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INTISARI 

 

 

Es krim merupakan makanan beku bertekstur lembut dengan rasa yang 

diinginkan konsumen. Tujuan penelitian untuk mengetahui pengaruh lama 

fermentasi dan penambahan tape serta interaksi keduanya terhadap sifat fisik, 

kimia dan organoleptik es krim.  

Metode yang digunakan rancangan faktorial dengan Rancangan Acak 

Kelompok. Masing-masing faktor berlevel 3 dan ulangan sebanyak 3 kali. 

Variabel pengamatan meliputi analisa sifat fisik, kimia dan organoleptik. Metode 

analisa data untuk parameter fisik, kimia menggunakan ANOVA, Uji BNT dan 

Uji Jarak Duncan sedangkan parameter organoleptik menggunakan metode 

Friedman. Penentuan perlakuan terbaik dengan metode de Garmo.  

Lama fermentasi yang berpengaruh pada hari ke-4 pada parameter kimia 

berupa alkohol, hari ke-6 pada parameter fisik berupa kecepatan meleleh dan 

parameter kimia berupa gula reduksi, alkohol serta hari ke-8 pada parameter fisik 

berupa kecepatan meleleh dan parameter kimia berupa gula reduksi dan alkohol. 

Penambahan tape berpengaruh dengan penambahan 300 gram pada parameter 

kimia berupa alkohol, penambahan 400 gram pada parameter fisik berupa 

kecepatan meleleh; parameter kimia berupa gula reduksi dan alkohol serta 

penambahan 500 gram pada parameter fisik berupa kecepatan meleleh; parameter 

kimia berupa gula reduksi dan alkohol. Interaksi perlakuan berpengaruh nyata 

pada parameter kimia berupa lemak dan sangat nyata pada parameter kimia 

berupa gula dan alkohol; parameter organoleptik berupa rasa, aroma dan tekstur. 

Perlakuan terbaik didapatkan pada L3T1 dengan parameter fisik meliputi: 

kecepatan meleleh 6,33 menit/1 gram; parameter kimia meliputi gula reduksi 

3,58%, alkohol 0,63% dan lemak 1,67%; parameter organoleptik yang meliputi: 

rasa 1,90 (agak suka), aroma 2,47 (suka) dan tekstur 2,67 (lembut).   
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MAKING ICE CREAM WITH FERMENTED CASSAVA  

Fermented Cassava Old Tape and Cassava Addition Study Against 

Nature of Physical, Chemical and Organoleptic Ice Cream 

 
 

by: 

Dyah Yuni Astuti 

(200721007) 

 

ABSTRACT 

 

 

Ice cream is a frozen food, soft texture with a feeling that consumers want. 

Objectives of the research was to determine the effect of long fermentation and 

the addition of the tape and interaction, both in the physical, chemical and 

organoleptic properties of ice cream.  

The method used a factorial design with random design group. Each level 

of the adjacent repetition factor 3 and 3 times. The variables include the analysis 

of the observations of the physical, chemical and organoleptic properties. Methods 

for analysis of data from physical, chemical parameters using ANOVA, LSD test 

and parameters test of Duncan distance organoleptic, while using the method of 

Friedman. Determining the best treatment by the method of Garmo.  

Long fermentation, that affect day four of the chemical in the form of 

alcohol parameters, day 6 of the physical parameters of the speed of the 

parameters of fusion and chemistry in the form of sugars, alcohol, as well as of 

day 8 of the physical parameters of the speed of the parameters of melting and 

chemical in the form of reduction of sugar and alcohol. The addition of the 

influence of the tape The addition of the influence of the tape with the addition of 

300 grams of the chemical parameters in the form of alcohol, the addition of 400 

grams in the physical parameters of the speed of the merger, the chemical 

parameters in the form of reducing sugar and alcohol, as well as the addition of 

500 grams in the physical parameters of the speed of the merger, the chemical 

parameters in the form of reducing sugar and alcohol. Treatment significant 

interaction effect on the chemical in the form of fat parameters and very real in 

the chemical in the form of sugar and alcohol parameters; organoleptic parameters 

of flavor, aroma and texture. The best treatment was found in L3T1 with physical 

parameters include: speed of melting 6.33 minutes / 1 gram; chemical parameters 

include reduction of 3.58% of sugar, alcohol of 0.63% and 1.67% from fat; 

organoleptic parameters including: a sense of 1, 90 (something like), 2.47 smell 

(as) and 2.67 (soft) textures. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Es krim merupakan makanan beku dengan tekstur yang lembut yang 

digemari oleh berbagai golongan masyarakat. Menurut aturan Badan POM RI 

(2006), es krim dapat didefinisikan sebagai produk beku yang diperoleh dari susu 

dengan penambahan lemak susu atau lemak nabati atau krim atau mentega atau 

campurannya dengan gula. Rasa pada es krim merupakan kombinasi antara cita 

rasa dan bau yang diciptakan untuk memenuhi selera konsumen sehingga 

memerlukan perasa untuk memperoleh citarasa tertentu (Anonymous, 

2011j).Perasa yang sering digunakan antara lain: vanilla, coklat, moca, buah-

buahan dan kacang. 

Ketertarikan penulis tentang karakteristik perasa memberi inspirasi untuk 

mengadakan penelitian produk es krim dengan flavor tape singkong. Peran tape 

singkong sebagai flavor pada es krim memberikan karakteristik rasa manis 

keasaman yang mengandung alkohol yang diharapkan dapat meningkatkan nilai 

jual dan nilai gizi es krim maupun tape singkong. Modifikasi es krim dengan 

flavor tersebut akan meningkatkan penganekaragaman citarasa produk es krim 

dengan mengetahui kesukaan konsumen.  

Tape singkong adalah salah satu makanan tradisional Indonesia yang 

memiliki nilai komersial yang tinggi dengan produk olahan yang beranekaragam 

(Anonymous, 2009e). Menurut Anonymous (2009d), perubahan kadar alkohol 
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tape singkong setelah 2 (dua) hari adalah dari 3% menjadi 5,2% pada suhu ruang. 

Namun demikian, jika tape disimpan pada suhu rendah (7°C) fermentasi masih 

tetap berlangsung tetapi lebih lambat dan secara sensoris masih baik sampai 2 

(dua) minggu. 

Lama fermentasi tape singkong lebih dari 2 (dua) hari akan meningkatkan 

kadar gula dan kadar alkohol. Hal ini berhubungan erat dengan jumlah 

penambahan tape singkong yang digunakan. Penambahan tape singkong sebagai 

bahan padatan atau pengisi yang dapat memengaruhi rasa. Tape singkong dengan 

jumlah dan lama fermentasi tertentu memiliki peran untuk mempertegas rasa. 

Semakin lama fermentasi dan semakin banyak tape tersebut maka mempertegas 

rasa yang diinginkan  

Berdasarkan beberapa penelitian, pemanfaatan tape singkong menjadi 

produk olahan modern perlu memperhitungkan lama fermentasi dan jumlah 

penambahan tape singkong yang digunakan untuk mendapatkan pilihan rasa yang 

tepat. Produk es krim tape singkong tersebut diharapkan dapat menjadi salah satu 

makanan alternatif bagi penyuka es krim. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

 Hal-hal yang menjadi rumusan masalah adalah sebagai berikut: 

1. Pada lama fermentasi berapakah tape singkong berpengaruh terhadap sifat 

fisik, kimia dan organoleptik es krim? 

2. Bagaimanakah pengaruh penambahan tape singkong terhadap sifat fisik, kimia 

dan organoleptik es krim? 
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3. Bagaimanakah pengaruh interaksi antara lama fermentasi dan penambahan 

tape singkong terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik es krim? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

 Hal-hal yang menjadi tujuan penelitian adalah sebagai berikut: 

1. Untuk mengetahui lama fermentasi tape singkong yang berpengaruh 

terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik es krim. 

2. Untuk mengetahui pengaruh penambahan tape singkong terhadap sifat fisik, 

kimia dan organoleptik es krim.  

3. Untuk mengetahui pengaruh interaksi antara lama fermentasi dan 

penambahan tape singkong terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik es 

krim.  

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah mengenai 

lama fermentasi dan konsentrasi tape singkong pada pembuatan es krim sebagai 

penganekaragaman flavor produk es krim. Bagi masyarakat luas dapat 

memberikan informasi tentang pemanfaatan tape singkong yang memiliki umur 

simpan ± 1 (satu) minggu dalam suhu ruang. 
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