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Abstrak 
Es krim terbuat dari bahan dasar susu sapi yang diolah dan ditambahkan dengan whipped cream, skim, telur, dan 
bahan penstabil yang melalui proses pengkocokan dan pembekuan yang biasanya disajikan sebagai makanan 
selingan atau hidangan penutup. Berbagai macam umbi-umbian memiliki potensi untuk dijadikan sebagai bahan 
penstabil pada produk es krim. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui adanya pengaruh penambahan tepung 
umbi kimpul terhadap overrun, total padatan terlarut, dan waktu leleh pada es krim nanas. Penelitian dilakukan 
dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Perlakuan yang diberikan pada pembuatan es krim nanas 
yaitu perbedaan konsentrasi penambahan tepung umbi kimpul sebagai stabilizer, yaitu: 0% (P0), 0,25% (P1), 0,5% 
(P2), dan 0,75% (P3). Parameter yang diamati terdiri dari overrun, total padatan terlarut, dan waktu leleh. Data hasil 
pengujian dianalisis dengan menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) dengan taraf signifikasi p<0,05 dan ujian 
lanjut Duncan Multi Range Test (DMRT) apabila terdapat pengaruh dari perlakuan. Hasil yang diperoleh dari 
penelitian ini adalah penambahan tepung umbi kimpul sebagai stabilizer memberikan pengaruh nyata (p<0,05) 
terhadap overrun dan waktu leleh es krim nanas serta tidak memerikan pengaruh nyata (p>0,05) terhadap total 
padatan terlarut es krim nanas. Penambahan tepung umbi kimpul sebagai stabilizer pada es krim nanas yang paling 
optimal adalah 0,50% (P2). 
 
Kata kunci: es krim, kimpul, overrun, total padatan terlarut, waktu leleh  

 
Abstract 
Ice cream is made from processed cow's milk and added with whipped cream, skim, eggs, and stabilizers through a 
shaking and freezing process which is usually served as a snack or dessert. Various tubers have the potential to be 
used as stabilizers in ice cream products. This research aims to determine the effect of adding kimpul flour on overrun, 
total dissolved solids, and melting time in pineapple ice cream. This research used a Completely Randomized Design 
(CRD). The treatment given in making pineapple ice cream was the difference in the concentration of adding kimpul 
flour as a stabilizer, namely: 0% (P0), 0.25% (P1), 0.5% (P2), and 0.75% (P3). The parameters observed consisted of 
overrun, total dissolved solids, and melting time. The test result data were analyzed using Analysis of Variance 
(ANOVA) with a significance level of p<0.05 and further Duncan Multi Range Test (DMRT) if there was an effect of the 
treatment. The research results obtained showed that the addition of kimpul flour as a stabilizer had a significant effect 
(p<0.05) on the overrun and melting time of pineapple ice cream and did not provide a significant effect (p>0.05) on 
the total dissolved solids of pineapple ice cream. The most optimal addition of kimpul flour as a stabilizer in pineapple 
ice cream was 0.50% (P2). 
 
Keywords: ice cream, kimpul, overrun,  total dissolved solids, melting time 
 
Pendahuluan 

Susu merupakan cairan kaya nutrisi yang dihasilkan dari ambing mamalia. Susu menjadi bahan pangan yang 
dikonsumsi oleh semua kalangan usia karena memiliki kandungan gizi yang lengkap dan seimbang (Anggraeni et 
al., 2021). Cara mengonsumsi susu memiliki banyak variasi olahan produk salah satunya adalah es krim. Es krim 
merupakan makanan beku yang berbahan dasar susu sehingga memiliki kandungan gizi yang hampir sama dengan 
susu. Es krim menjadi hidangan yang sering kali dijadikan sebagai hidangan penutup karena memiliki suhu dingin 
serta rasanya yang manis. Es krim terus berkembang dengan munculnya berbagai varian rasa. Penambahan rasa 
yang umum digunakan adalah berbagai varian buah, salah satunya buah nanas. Nanas memiliki rasa yang kuat jika 
dibandingkan dengan buah lainnya sehingga penambahan nanas mampu menutupi rasa lainnya (Fidyasari et al., 
2022). Selain itu nanas juga memiliki kandungan serat yang tinggi. Kandungan gula dan serat yang tinggi 
memungkinkan untuk meningkatkan total padatan pada es krim. Tingginya total padatan es krim akibat penambahan 
nanas mampu meningkatkan kelembutan pada es krim (Nento et al., 2023). 

Es krim terbuat dari bahan campuran susu, gula, whipped cream, kuning telur, garam, dan bahan penstabil. 
Bahan penstabil menjadi salah satu bahan penentu dari es krim yang dihasilkan. Bahan penstabil akan meningkatkan 
kualitas dari suatu es krim. Bahan penstabil merupakan pengental atau bahan pembentuk gel yang biasanya 
digunakan untuk meningkatkan kualitas di industri pangan (Haryono et al., 2020). Bahan penstabil berfungsi untuk 
mengikat air, lemak, dan udara sehingga dapat menjaga tekstur dari es krim.  

Salah satu bahan alami yang dapat dimanfaatkan sebagai penstabil dalam pembuatan es krim adalah tepung 
umbi kimpul. Tepung umbi kimpul terbuat dari umbi kimpul yang mengalami proses pengeringan dan penghalusan 
dengan kandungan utama pati dan hidrokoloid (polisakarida larut air/PLA), serta kandungan tambahan protein dan 
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lemak (Paramita dan Ambarsari, 2017). Pati tepung umbi kimpul memiliki kandungan amilopektin dan amilosa yang 
cukup tinggi. Amilopektin tidak larut dalam air dan memiliki sifat yang lekat serta membentuk gel jika dicampurkan 
dengan air. Amilosa dapat larut dalam air dan memiliki sifat mudah menyerap air serta memiliki daya kembang yang 
baik. Saat terjadi proses pemberian air dan pemberian energi akan membuat amilopektin dan amilosa memulai untuk 
mengikat air (Arisandy dan Estiasih, 2016). Kandungan amilopektin dan amilosa yang terdapat pada tepung umbi 
kimpul dapat dimanfaatkan untuk menjaga stabilitas es krim karena mampu mengikat air. Kimpul menjadi salah satu 
umbi yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan pengikat karena memiliki kandungan pati tinggi yang tersusun dari 
amilopektin dan amilosanya (Rosida et al., 2022). 

Penggunaan bahan alami seperti tepung umbi kimpul sebagai bahan penstabil semakin menarik dan dianggap 
lebih aman karena merupakan bahan alami dengan harga yang lebih terjangkau. Penambahan tepung umbi kimpul 
sebagai bahan penstabil dapat meningkatkan kualitas dan mutu es krim. Oleh karena itu, penelitian ini menggunakan 
tepung umbi kimpul sebagai bahan penstabil terhadap es krim nanas untuk mengetahui kualitas es krim dilihat dari 
overuun, total padatan terlarut, dan waktu lelehnya.  

 
Materi dan Metode 
Materi 

Bahan yang akan digunakan dalam penelitian ini yaitu susu sapi, whipped cream, gula, kuning telur, puree 
nanas dan tepung umbi kimpul. Alat yang digunakan yaitu timbangan, wadah adonan, kompor, mixer, ice cream 
maker, blender, refraktometer, dan stopwatch.  

 
Metode 
Pembuatan Puree Nanas  
Pembuatan puree nanas yang dilakukan pada penelitian Soedirga dan Tirto (2023) dan dilakukan modifikasi pada 
jenis nanas; diawali dengan mengupas dan memisahkannya antara daging buah dan kulit nanas. Daging buah nanas 
dicuci bersih  dan dipotong dadu dengan ukuran 3×3 cm dan kemudian ditimbang hingga ukuran 100 g. Nanas 
kemudian dibelansir dengan metode uap selama 5 menit.  Selanjutnya dilakukan penghalusan daging nanas 
menggunakan blender dengan menambahkan 5 ml air hingga didapat puree nanas.   

 
Pembuatan Es Krim Nanas 
Pembuatan es krim nanas mengacu pada Mariana et al., (2023) yang telah dimodifikasi pada sumber tepung. 
Pembuatan es krim diawali dengan pasteurisasi susu pada suhu 72°C selama 10 menit. Gula pasir dan kuning telur 
di mixer hingga putih pucat, campurkan dengan whipper cream, tepung umbi kimpul sesuai perlakuan dan susu sapi 
yang telah dipasteurisasi hingga tercampur rata. Campuran tersebut kemudian dimasak dengan api kecil dengan suhu 
80˚C atau hingga mengental. Campuran yang telah dimasak kemudian didinginkan hingga suhu ruang, lalu 
ditambahakan puree nanas dan diaduk kembali menggunakan mixer hingga rata. Selanjutnya, dilakukan proses aging 
dengan suhu ± 4˚C selama 6-7 jam dan dilanjutkan dengan proses pembuihan dan pendinginan menggunakan ice 
cream maker selama 30 menit. Simpan di wadah tertutup dan di masukan dalam freezer dengan suhu ± 18˚C selama 
24 jam agar adonan es krim mengeras sempurna.   

 
Pengujian Parameter 
 Parameter yang di uji meliputi overrun dengan membandingkan berat adonan es krim dan berat es krim 
(Khairina et al., 2018).  Total padatan terlarut dengan alat refraktometer (Al Hajar dan Rahayu, 2019). Waktu leleh 
dengan mengetahui waktu yang digunakan es krim untuk meleleh hingga sempurna (Aulia et al., 2019). 

 
Pengolahan dan Analisis Data 

Data yang diperoleh dari hasil pengujian meliputi overrun, total padatan terlarut, dan waktu leleh dianalisis 
menggunakan uji Analysis of Variance (ANOVA) dengan signifikansi p<0,05 untuk mengetahui pengaruh perlakuan. 
Apabila terdapat pengaruh yang signifikan dilanjutkan dengan uji Duncan`s Multiple Range Test (DMRT). 

 
Hasil dan Pembahasan 
Tabel 1. Pengujian Overrun, Total Padatan Terlarut, dan Waktu Leleh Es Krim Nanas 

Perlakuan 
Konsentrasi Tepung 

Umbi Kimpul (%) 
Overrun (% ) TPT (OBrix)ns Waktu Leleh (menit) 

P0  0 15,078±0,4493a 25,54±0,41593 35,1660±0,72971a 
P1 0,25 18,250±0,4586b 25,60±0,20000 38,0040±1,07458b 
P2 0,50 25,130±0,5010d 25,74±0,43932 39,0520±1,86147bc 
P3 0,75 20,438±0,2026c 25,92±0,55408 40,2295±1,18133c 

 
Overrun  

Hasil pada Tabel 1. menunjukkan bahwa penambahan tepung umbi kimpul sebagai stabilizer dengan 
konsentrasi yang berbeda memberikan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap overrun es krim nanas. Es krim nanas 
yang memiliki nilai overrun paling rendah adalah P0, yang merupakan perlakuan tanpa penambahan tepung umbi 
kimpul sebagai stabilizer. Pada es krim nanas dengan penambahan tepung umbi kimpul 0,25% (P1) dan 0,50% (P2) 
terjadi peningkatan nilai overrun, akan tetapi nilai overrun kembali turun pada es krim nanas dengan penambahan 
tepung umbi kimpul yang paling tinggi yaitu 0,75% (P3). Penambahan tepung umbi kimpul sebagai bahan penstabil 
mampu menyebabkan adonan dapat menahan udara selama proses agitasi. Amilosa dan amilopektin yang 
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terkandung dalam tepung umbi kimpul akan mengikat air dan meningkatkan kekentalan adonan sehingga pada 
konsentrasi yang tepat mampu meningkatkan kemampuan adonan untuk menjaga udara yang terperangkap 
didalamnya. Peningkatan nilai overrun dan volume adonan disebabkan karena peran bahan penstabil yang mampu 
menikat air bebas sehingga udara dapat terperangkap ketika dalam pembekuan (Yahya et al., 2024). Semakin tinggi 
penambahan bahan penstabil maka akan semakin kuat pengaruhnya. Penurunan nilai overrun pada P3 disebabkan 
karena penambahan tepung kimpul sebagai bahan penstabil yang berlebihan. Penambahan tepung umbi kimpul 
yang berlebihan, mampu membuat adonan es krim menjadi terlalu kental. Adonan yang kental sulit dimasuki oleh 
udara sehingga selama proses agitasi adonan hanya mampu menangkap lebih sedikit udara. Kentalnya adonan 
dapat menyebabkan mengecilnya ruang antar partikel sehingga mobilitas molekul air berkurang (Pakaya et al., 2024). 
Hal ini menyebabkan adonan susah untuk mengembang, sehingga es krim yang dihasilkan memiliki nilai overrun 
yang rendah. 

 
Total Padatan Terlarut 

Hasil pada Tabel 1 menunjukkan bahwa penambahan tepung umbi kimpul sebagai stabilizer dengan 
konsentrasi yang berbeda tidak memberikan pengaruh nyata (p>0,05) terhadap total padatan terlarut es krim nanas. 
Meskipun tidak memberikan pengaruh nyata, namun dapat dilihat pada tabel bahwa rata-rata nilai total padatan terlarut 
dari P0 hingga P3 mengalami kenaikan meskipun tidak signifikan. Tepung umbi kimpul memiliki kandungan 
karbohidrat yang cukup tinggi yang salah satu penyusunnya merupakan Polisakarida Larut Air (PLA) yaitu amilosa. 
Amilosa merupakan gula sederhana yang memiliki rantai lurus. Pecahnya pati yang berupa amilosa akan 
menyebabkan peningkatan kandungan glukosa (Amalia et al., 2024). Oleh karena itu, penambahan tepung umbi 
kimpul sebagai stabilizer pada es krim dapat menyebabkan terjadi peningkatan nilai total padatan terlarut. Selain itu, 
menurut Kasim et al. (2023), semakin banyak air bebas yang terikat oleh bahan penstabil, akan mengurangi endapan 
sehingga konsentrasi bahan yang larut meningkat. Peningkatan nilai total padatan terlarut yang tidak signifikan 
disebabkan karena perbedaan konsentrasi tepung umbi kimpul yang ditambahkan pada es krim nanas dari P0 hingga 
P3 tidak terlalu beda jauh.  

 
Waktu Leleh 

Hasil pada Tabel 1 menunjukkan bahwa penambahan tepung umbi kimpul sebagai stabilizer dengan 
konsentrasi yang berbeda memberikan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap waktu leleh es krim nanas. Dapat diketahui 
bahwa P0, P1, dan P3 memiliki perbedaan yang nyata. Akan tetapi P2 dengan P1 tidak memiliki perbedaan yang 
nyata. Begitu pula pada P2 dengan P3 juga tidak memiliki perbedaan yang nyata. Berdasarkan rata-rata waktu leleh 
dari masing-masing perlakuan dapat dilihat bahwa waktu leleh es krim nanas dengan penambahan tepung umbi 
kimpul mengalami kenaikan dari P0 hingga P3. Salah satu tujuan penambahan bahan penstabil adalah untuk 
memperlambat waktu leleh es krim. Bahan penstabil akan mengikat air sehingga air bebas dalam adonan es krim 
berkurang dan akan mengurangi terbentuknya kristal-kristal besar pada es krim. Penambahan bahan penstabil akan 
melambatkan pelelehan es krim karena es krim yang terbentuk memiliki tekstur lembut dengan kristal-kristal es yang 
kecil (Astiti et al., 2022). Air bebas yang mengkristal pada adonan es krim akan mempercepat waktu leleh es krim.  
Tepung umbi kimpul memiliki kandungan amilopektin dan amilosa yang mampu mengikat air bebas. Penambahan 
tepung umbi kimpul pada es krim nanas mampu mengikat air bebas sehingga adonan es krim menjadi kental. Semakin 
kental adonan es krim maka es krim akan memiliki nilai viskositas tinggi yang menyebabkan semakin lambatnya 
pelelehan es krim sehingga es krim memiliki waktu leleh yang tinggi. Adonan yang kental memiliki ruang antar partikel 
yang sempit sehingga susah dilalui udara yang membawa panas sehingga memperlambat pelelahan (Kurniawan et 
al., 2021).  

 
Kesimpulan 

Penambahan tepung umbi kimpul sebagai stabilizer pada es krim nanas menunjukkan nilai yang fluktuatif 
pada overrun dan meningkatkan waktu leleh. Penambahan tepung umbi kimpul sebagai stabilizer pada es krim nanas 
yang paling optimal adalah 0,50%. 
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