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Abstrak 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tape singkong terhadap waktu leleh, total 

padatan, overrun dan tingkat kesukaan pada es krim sawi sendok. Penelitian ini menggunakan 4 perlakuan dan 5 

kali ulangan dengan variasi konsentrasi tape singkong yaitu T0 = 0%, T1 = 3%, T2 = 5% dan T3 = 7%. Bahan baku 

yang digunakan yaitu sawi sendok, susu pasteurisasi, whipping cream, air, gula pasir, CMC, tape singkong dan 

kuning telur. Hasil dari penelitian ini yaitu penambahan konsentrasi tape singkong yang berbeda memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap overrun, waktu leleh dan total padatan serta kesukaan dari es krim sawi sendok 

dengan atribut rasa, aroma, tekstur, overall kesukaan. Perlakuan yang optimal yaitu dengan konsentrasi tape 

singkong T2 (5%) karena menghasilkan waktu leleh 15,37 menit, total padatan 34,80% serta tingkat kesukaan yang 

disukai oleh panelis. 
 
Kata kunci: es krim, sawi sendok, tape singkong. 

Abstract 
The aim of this study was to determine the effect of the addition of cassava tapuy on melting time, total 

solids, overrun and likeness level on brassica rapa ice cream. This study used 4 treatments and 5 replications with 
variations in the concentration of cassava tape namely T0 = 0%, T1 = 3%, T2 = 5% and T3 = 7%. The raw 
materials used were spoon mustard, pasteurized milk, whipping cream, water, sugar, CMC, cassava tape and egg 
yolk. The results of this study were the addition of different concentrations of cassava tape has a significant effect 
on overrun, melting time and total solids and likeness of spoon mustard ice cream with attributes of taste, aroma, 
texture, overall preference. The optimal treatment was the T2 cassava tape concentration (5%) because it 
produces a melting time of 15.37 minutes, a total of 34.80% solids and a degree of preference favored by panelists. 

 
Keywords: spoon mustard, cassava tape, ice cream.  
 
Pendahuluan 

Es krim merupakan produk pangan beku yang biasa dikonsumsi sebagai makanan selingan atau dessert 
yang dibuat dari bahan-bahan seperti susu, pemanis, penstabil dan pengemulsi (Wahyuni, 2010). Selain 
komponen-komponen tersebut, bahan tambahan lainnya berupa pewarna biasanya ditambahkan untuk 
mempercantik tampilan es krim dan penambahan citarasa digunakan untuk memperkuat rasa yang enak kepada 
konsumen. Es krim pada umumnya terbuat dari bahan utama susu oleh karena itu dilakukan diversifikasi pangan 
dengan memanfatkan bahan pangan lain dalam pembuatan es krim, salah satunya pemanfaatan bahan pangan 
jenis sayuran yang memiliki masa simpan pendek selain itu pada umumnya anak-anak kurang menyukai sayuran 
yang langsung dimakan. Karenanya pemanfataan es krim dengan penambahan bahan pangan dari sayuran dapat 
menjadi salah satu alternatif pangan supaya es krim lebih digemari serta dapat dijadikan sebagai pewarna alami. 
Salah satunya adalah sawi sendok.  

Sawi sendok merupakan tanaman semusim atau tanaman hortikultura yang dimanfaatkan daun atau 
bunganya sebagai bahan pangan (sayuran), baik segar maupun diolah. Sawi merupakan salah satu komoditas 
hortikultura yang mempunyai masa simpan yang pendek dikarenakan sawi memiliki kadar air yang tinggi sekitar 
85-95% (Asgar dan Musaddad, 2006). Selama ini sawi hanya diolah menjadi olahan sup ataupun masakan 
lainnya, sehingga perlu adanya diversifikasi menjadi bentuk lain seperti es krim dan dijadikan sebagai bahan 
pewarna alami. Maka dari itu, sawi sendok dapat dijadikan sebagai pewarna alami yang menghasilkan warna hijau 
(Kurniawan et al., 2010). Namun sayangnya, sawi sendok memiliki rasa langau sehingga akan mengganggu 
apabila tidak diberikan penambahan bahan tambahan lain untuk memperbaiki citarasa dan aroma es krim sawi 
sendok.  

Tape singkong dijadikan sebagai bahan tambahan karena memiliki rasa dan aroma yang khas sehingga 
dapat menutupi rasa sawi yang langu, selain itu dan meningkatkan penjualan tape singkong itu sendiri supaya bisa 
dinikmati oleh semua kalangan masyarakat. Selain itu juga tape singkong berperan dalam memberikan tekstur es 
krim yang lembut dan tidak cepat meleleh. Proses fermentasi pada pembuatan tape dapat memberikan perubahan 
warna, aroma khas tape dan tekstur yang lembut (Prakoso et al., 2010). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh penambahan tape singkong terhadap waktu leleh, total padatan, overrun dan tingkat kesukaan pada es 
krim sawi sendok. 
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Materi dan Metode 

Materi  
Bahan yang digunakan dalam pembuatan es krim sawi sendok dengan penambahan tape singkong adalah 

susu pasteurisasi merk Greenfields, whipping cream merk Anchor, kuning telur, gula, air, sawi sendok dan tape 
singkong. Alat yang digunakan adalah ice cream maker, blender, mixer, baskom, sendok, pisau, panci, oven, 
kompor gas, stopwatch, lembar kuisioner, timbangan analitik, kertas label. 
 

Metode 

Pembuatan es krim sawi sendok dengan penambahan tape singkong dilakukan melalui 2 tahap yaitu tahap 

pertama pembuatan puree sawi sendok yang dilakukan dengan cara memilih sawi sendok yang masih segar, 

kemudian dicuci bersih lalu diiris dan diambil bagian lembaran daunnya. Setelah itu dilakukan tahap blanching 

dengan cara direndam dengan air hangat kuku selama 5 menit agar tidak langu. Kemudian diblender dengan 

penambahan air dan dilakukan penyaringan agar memperoleh hasil yang lembut. Tahap kedua pembuatan es krim 

sawi sendok dengan penambahan tape singkong yang mengacu pada metode penelitian Lanusu et al. (2017) yang 

dimodifikasi sesuai dengan perlakuan. Tahap ini dilakukan dengan pencampuran gula 28 g, whipping cream 29,72 

g, kuning telur 10 g dan air 15,39 g dengan handmixer hingga homogen. Pencampuran selanjutnya, dilakukan 

penambahan susu pasteurisasi dan puree sawi sendok serta tape singkong ke dalam adonan sesuai dengan 

perlakuan. Adonan di mixer hingga homogen dan dimasukkan ke dalam wadah es krim dan dilakukan proses aging 

di dalam refrigerator pada suhu 4°C selama 24 jam. Setelah itu, adonan dimasukkan ke dalam ice cream maker 

(ICM) selama 30 menit, kemudian dimasukkan ke dalam wadah dan disimpan di dalam freezer selama 24 jam. 

Sampel es krim kemudian di uji sesuai dengan parameter yang telah ditentukan yaitu overrun, kecepatan leleh, 

total padatan dan mutu hedonik. 

 

Overrun  

Penentuan overrun es krim sawi sendok dengan penambahan tape singkong dilakukan berdasarkan Goff 
dan Hartel (2013), dengan cara beaker glass 50 ml ditimbang untuk wadah adonan es krim. Adonan es krim 
dimasukkan ke dalam beaker glass sebanyak 50 ml dan ditimbang. Es krim setelah mengalami proses 
pengadukan dimasukkan ke dalam beaker glass sebanyak 50 ml dan ditimbang beratnya. Persentase (%) Overrun 
es krim sawi sendok dengan penambahan tape singkong dapat dihitung dengan selisih antara berat adonan dan 
berat es krim dibagi berat es krim dikalikan 100%. 

 
Waktu Leleh 

Waktu leleh ditentukan berdasarkan Muse dan Hartel (2004) yaitu sebanyak 5 g es krim yang telah 
dibekukan selama 24 jam, dibiarkan pada suhu ruang menggunakan wadah cup dan dibiarkan sampai benar-benar 
meleleh. Kecepatan pelelehan dihitung dengan menggunakan stopwatch. Waktu yang diperlukan es krim untuk 
mencair dengan sempurna pada suhu ruang merupakan waktu leleh dari es krim tersebut. 
 
Total Padatan  

Analisis total padatan dilakukan dengan cara menentukan kadar air sampel terlebih dulu dengan cara 
pengeringan dalam oven. Pertama cawan porselin dioven pada suhu 105℃ selama 1 jam, kemudian dikeluarkan 
dan dimasukkan dalam desikator selama 15 menit lalu ditimbang beratnya (A). Sampel ditimbang kira-kira 
sebanyak 2 g (B) diletakkan pada cawan porselen kemudian dioven pada suhu 105℃ selama 5 jam, kemudian 
dikeluarkan dan dimasukkan dalam deksikator selama 15 menit lalu ditimbang beratnya (C). Proses pengeringan 
dilakukan sampai didapat berat yang konstan. Setelah didapat berat yang konstan kadar air dihitung menggunakan 
rumus sebagaimana dilakukan oleh Achmad et al, (2012). 

 
Sifat Hedonik 

Sifat hedonik yang dimiliki berdasarkan atribut sensori meliputi tekstur, rasa, warna dan overall kesukaan. 
Pada penilaian uji kesukaan, panelis semi terlatih berjumlah 25 orang diminta untuk memberikan kesan kesukaan 
terhadap warna, tekstur, rasa dan overall kesukaan pada sampel. Skor penilaian sifat hedonik yang digunakan 
adalah sebagai berikut; 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (agak tidak suka), 4 (biasa saja), 5 (agak suka), 6 
(suka) dan 7 (sangat suka). Sampel diberi kode 3 digit yang dilakukan dengan cara sampling with replacement 
dengan cara menuliskan angka 0 sampai 9 pada kertas dan dimasukkan ke dalam botol, lalu botol dikocok 
sebanyak 3 kali untuk menentukan penomoran tiap sampel. 

 
 
Analisis Data 

Data overrun, kecepatan leleh dan total padatan dianalisis statistik dengan ANOVA (Analysis of Varians) dan 
dilanjutkan dengan uji Wilayah Ganda Duncan pada taraf signifikansi 5%, sedangkan untuk data hedonik diuji 
dengan uji Kruskal-Wallis dan jika terdapat adanya pengaruh nyata maka dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney. 
Semua analisis data tersebut dihitung dengan bantuan komputer menggunakan aplikasi program SPSS 16.0 for 
windows. 
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Hasil dan Pembahasan 

Hasil analisis karakteristik fisik meliputi overrun, daya leleh dan total padatan pada es krim sendok dengan 
penambahan tape singkong dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1.  Karakteristik Fisik Es Krim Sawi Sendok dengan Penambahan Tape Singkong 

Karakteristik 
Perlakuan 

T0 T1 T2 T3 

Overrun (%) 32,36±2,98d 26,10±1,63c 20,37±0,39b 16,37±2,47a 

Waktu leleh ( menit) 11,20±0,16a 13,25±0,05b 15,37±0,21c 17,22±0,20d 

Total padatan (%) 31,10±0,65a 33,00±0,93b 34,80±0,75c 36,20±0,57d 

a-dSuperscript huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05) 
Penambahan tape singkong, T0 = 0%, T1 = 3%, T2 = 5%, T3 = 7% 
 

Overrun 

Pada Tabel 1. tampak bahwa penambahan tape singkong pada es krim sawi sendok memberikan pengaruh 
yang nyata (p<0,05) terhadap overrun. Es krim sawi sendok yang tanpa penambahan tape singkong (T0) berbeda 
nyata (p<0,05) dengan perlakuan T1 (3%), T2 (5%) dan T3 (7%). Overrun pada es krim sawi sendok menunjukkan 
bahwa semakin tinggi kadar tape singkong yang ditambahkan maka nilai overrun semakin rendah. Penambahan 
tape singkong menyebabkan adonan semakin kental sehingga overrun yang dihasilkan semakin menurun dan sulit 
mengembang. Pendapat  Cahyadi dan Widiantara (2018) bahwa jika kekentalan adonan meningkat maka daya 
pengembangan (overrun) akan semakin menurun. Air yang terikat di dalam struktur molekul menyebabkan adonan 
semakin kental, akibatnya udara sukar menembus permukaan adonan dan produk lebih sukar mengembang. Di 
dalam tape singkong terdapat amilopektin. Gugus hidroksil dalam amilopektin yang bersifat hidrofilik akan 
menyerap air dan mempengaruhi kekentalan adonan es krim, sehingga semakin kental adonan akan membatasi 
mobilitas molekul air. Selama proses agitasi dalam proses pembuatan es krim udara yang terperangkap semakin 
sedikit sehingga nilai overrun es krim akan semakin rendah (Jannah et al., 2016).  Menurut Oktafiyani dan Susilo 
(2019) es krim yang berkualitas memiliki overrun berkisar 70-80% untuk industri besar sedangkan 35-50% untuk 
industri kecil atau rumah tangga. Berdasarkan penelitian, overrun es krim sawi sendok dengan penambahan tape 
singkong yang dihasilkan masih dibawah range tersebut karena overrun dan waktu leleh pada es krim memiliki 
korelasi yang berhubungan, dimana semakin rendah nilai overrun maka semakin lama waktu yang dibutuhkan 
untuk meleleh, hal ini dikarenakan adanya jumlah padatan yang terkandung dalam adonan es krim. Menurut 
Priastami (2011) es krim yang memiliki overrun rendah memiliki banyak padatan sehingga membutuhkan waktu 
lebih lama untuk meleleh jika dibandingkan dengan es krim yang memiliki nilai  overrun tinggi terdapat gelembung 
udara yang lebih banyak sehingga membutuhkan waktu lebih cepat untuk meleleh.  

 
Waktu Leleh 

Berdasarkan  Tabel 1.  diperoleh  hasil  bahwa  penambahan tape singkong pada es krim sawi sendok 
memberikan pengaruh yang nyata terhadap waktu leleh. Es krim sawi sendok yang tidak ditambah tape singkong 
(T0) berbeda nyata (p<0,05) dengan perlakuan T1 (3%), T2 (5%) dan T3 (7%).Pengaruh penambahan tape 
singkong terhadap waktu leleh es krim sawi sendok, dimana semakin bertambahnya konsentrasi tape singkong 
yang ditambahkan maka es krim yang dihasilkan lebih lama meleleh dikarenakan adonan semakin mengental. 
Waktu leleh es krim berkaitan dengan tekstur dan kekentalan adonan es krim. Kekentalan ini dipengaruhi oleh 
adanya bahan-bahan penyusun campuran es krim, salah satunya tape singkong. Menurut Mahmud dan Zulfianto 
(2009), tape singkong memiliki kandungan serat sebanyak 2% dalam 100 g, sehingga serat dalam tape singkong 
dapat meningkatkan kandungan padatan dalam adonan es krim yang mengakibatkan adonan tersebut semakin 
kental. Hal ini dikarenakan adanya kemampuan serat dalam mengikat air sehingga es krim menjadi lebih padat 
dan waktu pelelehan semakin lama. Menurut pendapat Oksilia et al. (2012) bahwa kemampuan serat dalam 
mengikat air menyebabkan waktu pelelehan semakin lama. Peningkatan konsentrasi tape singkong menyebabkan 
kekentalan yang dihasilkan semakin kental sehingga waktu pelelehan semakin lama. Waktu leleh es krim 
perlakuan T2 dan T3 telah memenuhi kriteria es krim dengan pelelehan lebih dari 15 menit. Menurut SNI No. 01-
3713-1995 bahwa es krim dengan kualitas pelelehan yang baik adalah dalam waktu 15-25 menit yang ditempatkan 
pada suhu ruang. 
 
Total Padatan 

Berdasarkan Tabel 1 diperoleh hasil bahwa penambahn tape singkong pada es krim sawi sendok 
memberikan pengaruh yang nyata terhadap total padatan. Es krim sawi sendok yang tanpa penambahan tape 
singkong (T0) berbeda nyata (p<0,05) dengan perlakuan T1 (3%), T2 (5%) dan T3 (7%). Nilai total padatan pada es 
krim sawi sendok mengalami peningkatan seiring dengan meningkatnya konsentrasi dari tape singkong yang 
ditambahkan. Pendapat Arbuckle (1997) bahwa total padatan yang rendah menyebabkan jumlah air yang 
membeku semakin besar sehingga udara yang terperangkap pada es krim sedikit dan pengembangan es krim 
akan terbatas akibatnya overrun es krim menurun. Selain itu, total padatan dalam es krim akan mempengaruhi 
daya tahan leleh es krim. Menurut Ermawati et al. (2016) total padatan akan menyebabkan kandungan dalam air 
menjadi lebih sedikit sehingga kristal es krim menjadi lebih sedikit, kristal es yang sedikit inilah yang menyebabkan 
es krim lebih tahan terhadap daya leleh. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan menunjukkan bahwa es krim 
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sawi sendok dengan penambahan tape singkong sebanyak T2 (5%) dan T3 (7%) telah memenuhi kriteria total 
padatan es krim menurut standar SNI. Total padatan es krim yang dipersyaratkan dalam SNI No.01-3713-1995 
minimal 34% dan maksimal 42%. 

 
Tingkat Kesukaan 

Hasil analisis tingkat kesukaan meliputi warna, rasa, aroma, tekstur dan overall kesukaan pada es krim 
sendok dengan penambahan tape singkong dapat dilihat pada Tabel 2. 
 
Tabel 2. Tingkat Kesukaan Es Krim Sawi Sendok dengan Penambahan Tape Singkong 

Atribut Sensori 
Perlakuan 

T0 T1 T2 T3 

Warna 5,44±0,76 5,68±0,55 5,76±0,59 5,64±0,70 

Rasa 3,48±1,08a 4,44±0,96b 6,08±0,64d 5,20±0,70c 

Aroma 3,76±0,92a 4,84±0,68b 6,16±0,74d 5,32±0,85c 

Tekstur 3,80±0,76a 4,80±0,76b 6,04±0,84d 5,44±0,71c 

Overall kesukaan 4,00±1,00a 4,72±0,67b 6,40±0,50d 5,56±0,50c 

a-dSuperscript huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05) 
Penambahan tape singkong, T0 = 0%, T1 = 3%, T2 = 5%, T3 = 7% 
Skor: 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak tidak suka, 4 = biasa saja, 5 = agak suka, 6 = suka,  
7 = sangat suka. 
 
Warna 

Berdasarkan pada Tabel 2. diperoleh hasil bahwa penambahan tape singkong sebagai bahan tambahan es 
krim sawi sendok memberikan perbedaan yang tidak signifikan (p>0,05) terhadap warna hijau es krim. Nilai tingkat 
kesukaan terhadap atribut warna berkisar antara 5,44-5,76. Hal ini dapat dikatakan bahwa es krim sawi sendok 
pada atribut warna agak disukai oleh panelis. Menurut Rahim et al. (2017), penentuan mutu suatu bahan pangan 
pada umumnya tergantung pada warna karena warna tampil terlebih dahulu, memperindah penampakan dan 
menentukan mutu dari bahan pangan. Hal ini didukung oleh pendapat Lanusu et al. (2017) bahwa warna 
merupakan kesan pertama dari suatu produk yang menentukan penerimaan atau penolakan panelis terhadap 
produk tersebut. Warna yang dihasilkan es krim ini cenderung berwarna hijau pucat karena sawi sendok berwarna 
hijau yang mengandung pigmen klorofil dan menjadi pucat dikarenakan ada penambahan singkong berwarna putih 
didalamnya sedangkan warna es krim tanpa penambahan tape singkong memiliki intensitas warna yang sama 
dikarenakan tape singkong tidak terlalu mempengaruhi warna yang dihasilkan sehingga tidak terlihat perbedaan 
yang signifikan. Hal ini sesuai dengan pendapat Wenno dan Sinay (2019) yang mengatakan bahwa sawi sendok 
atau pakcoy mengandung klorofil yang menghasilkan pigmen warna hijau yang dapat dijadikan sebagai pewarna 
alami. 
 
Rasa 

Berdasarkan pada Tabel 2. diperoleh hasil bahwa penambahan tape singkong sebagai bahan tambahan es 
krim sawi sendok memberikan perbedaan yang signifikan (p<0,05) terhadap rasa es krim. Panelis menyukai rasa 
dari es krim sawi sendok dengan penambahan tape singkong ialah pada perlakuan T2 (6,08) yang disukai oleh 
panelis dibandingkan dengan perlakuan lainnya, hal ini disebabkan karena perbedaan konsentrasi tape singkong 
yang ditambahkan pada es krim yang menyebabkan es krim memiliki rasa manis yang berbeda. Hal ini sesuai 
dengan pendapat Hidayat et al. (2006) yang menyatakan bahwa perubahan biokimia yang penting dalam 
pembuatan tape adalah hidrolisis pati menjadi glukosa dan maltosa yang akan memberikan rasa manis serta 
perubahan glukosa menjadi alkohol dan asam organik. Semakin tidak dominan penambahan tape singkong dan 
sawi sendok pada es krim, daya terima panelis semakin menurun terhadap parameter rasa, semakin banyak 
penambahan tape maka aroma yang dihasilkan akan beraroma tape. Menurut Imelda (2014) tape memiliki aroma 
khas tape yaitu beraroma alkohol, karena adanya proses fermentasi yang merupakan tahap hidrolisis bahan 
berpati menjadi gula sederhana melalui enzimatis serta perubahan gula menjadi alkohol.  

 
 
Aroma 

Berdasarkan pada Tabel 2 diperoleh hasil bahwa penambahan tape singkong sebagai bahan tambahan es 
krim sawi sendok memberikan perbedaan yang signifikan (p<0,05) terhadap aroma es krim. panelis menyukai 
atribut sensori aroma pada es krim sawi sendok dengan penambahan tape singkong ialah pada perlakuan T2 
dengan nilai kesukaan 6,16 yang disukai oleh panelis. Aroma merupakan komponen bau yang ditimbulkan oleh 
suatu produk yang teridentifikasi oleh indra pencium. Aroma yang dihasilkan pada perlakuan T2 cukup beraroma 
khas tape singkong dan sawi sendok. Hal ini sesuai dengan pendapat Fajri et al. (2017) yang menyatakan bahwa 
aroma yang khas mampu meningkatkan minat panelis untuk mencoba suatu produk. Aroma atau bau terdeteksi 
senyawa volatil yang masuk melalui saluran hidung dan diterima oleh sistem olfaktori dan selanjutnya diteruskan 
ke otak. Selain itu, penambahan konsentrasi tape singkong yang semakin meningkat maka es krim yang dihasilkan 
semakin beraroma tape. Hal ini sesuai dengan pendapat Susanto et al. (2017) yang menyatakan bahwa tape 



Jurnal Teknologi Pangan 4(1)42–47   

46 
 

singkong memiliki aroma khas tape yaitu beraroma manis, asam dan beralkohol karena adanya proses fermentasi 
dari tahap hidrolisis bahan pati menjadi gula sederhana yang telah terhidrolisis sehingga menghasilkan alkohol. 

 
Tekstur 

Berdasarkan pada Tabel 2. diperoleh hasil bahwa penambahan tape singkong sebagai bahan tambahan es 
krim sawi sendok memberikan perbedaan yang signifikan (p<0,05) terhadap tekstur es krim. Perlakuan T2 dengan 
penambahan tape singkong (5%) yang banyak disukai oleh panelis yaitu tidak terlalu padat dan lunak, hal ini 
dikarenakan penambahan tape singkong dan sawi sendok menghasilkan tekstur yang pas dan lembut. Hal ini 
sesuai dengan pendapat Imelda (2014) yang menyatakan bahwa tape dengan pemberian ragi mengalami proses 
fermentasi yang dapat mengubah tekstur tape menjadi lunak karena adanya proses fermentasi terjadi perubahan 
kimia dan fisik sehingga mengubah penampilan bahan pangan, bentuk dan rasa pada bahan pangan. Semakin 
meningkatnya konsentrasi penambahan tape singkong tiap perlakuan menghasilkan tekstur es krim yang semakin 
kental. Kekentalan dipengaruhi oleh bahan-bahan penyusun campuran pada es krim salah satunya tape singkong. 
Menurut Mahmud dan Zulfianto (2006), tape singkong memiliki kandungan serat sebanyak 2% dalam 100 g. Serat 
dalam tape singkong dapat meningkatkan kandungan padatan dalam adonan es krim yang menyebabkan adonan 
menjadi semakin kental, hal ini disebabkan kemampuan serat yang dapat mengikat air yang menyebabkan kadar 
air menjadi rendah dan es krim menjadi lebih padat. Kekentalan es krim dapat mempengaruhi kelembutan pada 
tekstur es krim. Hal ini sesuai dengan pendapat Sulastri et al. (2018) yang menyatakan bahwa kekentalan pada 
adonan es krim akan berpengaruh pada tingkat kehalusan tekstur serta ketahanan es krim sebelum mencair. Hal 
ini didukung oleh pendapat Arbuckle (1986) bahwa tekstur es krim ditentukan oleh kekentalan yang terkandung di 
dalam adonan. 
 
Overall Kesukaan 

Berdasarkan pada Tabel 2 diperoleh hasil bahwa penambahan tape singkong sebagai bahan tambahan es 
krim sawi sendok memberikan perbedaan yang signifikan (p<0,05) terhadap overall kesukaan es krim. produk es 
krim sawi sendok dengan penambahan tape singkong yang paling disukai panelis yaitu perlakuan T2 atau dengan 
penambahan tape singkong sebanyak 5% dengan nilai sebesar 6,40. Panelis suka es krim dengan tekstur yang 
lembut, rasa manis, warna yang menarik dan tidak cepat meleleh. Hal ini sesuai dengan pendapat Rachmawanti 
dan Handajani (2011) yang menyatakan bahwa panelis suka es krim yang memiliki warna yang menarik, rasa yang 
lezat, tidak mudah mencair dan tekstur yang halus. Overall kesukaan dinilai oleh panelis berdasarkan keseluruhan 
atribut sensori yang diujikan. Hal ini sesuai dengan pendapat Eckles et al. (1957) yang menyatakan bahwa 
penerimaan produk tergantung dari cita rasanya, kenampakan dan tekstur. 

 
Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian penambahan tape singkong terhadap karakteristik es krim sawi sendok dapat 
disimpulkan bahwa semakin meningkatnya konsentrasi tape singkong yang ditambahkan maka overrun semakin 
rendah, waktu leleh semakin lama dan total padatan semakin tinggi. Pada sifat hedonik, es krim semakin disukai 
oleh panelis dari atribut sensori warna, rasa, aroma, tekstur dan overall kesukaan. Penambahan tape singkong 
dalam pembuatan es krim sawi sendok yang paling optimal adalah 5% karena menghasilkan waktu leleh dan total 
padatan yang sesuai dengan standar SNI es krim serta yang disukai oleh panelis. 
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