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Abstrak 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan sari buah 
black mulberry (Morus nigra L.) dan penambahan bubur tape singkong terhadap 
karakteristik es krim. Percobaan dilakukan dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) pola 
faktorial 3x3 dengan 3 kali ulangan. Rancangan perlakuan yang dilakukan terdiri dari dua 
faktor yaitu, penambahan sari buah black mulberry (Morus nigra L.) (A) yaitu a1 (5%), a2 
(10%), a3 (15%), dan penambahan bubur tape singkong (B) yaitu b1 (5%), b2 (10%), dan 
b3 (15 %) sehingga diperoleh 27 perlakuan. Respon yang diuji terdiri dari respon kimia, 
fisik, dan organoleptik. Respon kimia terdiri dari analisis kadar vitamin C, gula total, dan 
serat kasar. Respon fisik terdiri dari analisis overrun dan waktu leleh. Respon organoleptik 
terdiri dari warna, rasa, tekstur, dan aroma. Hasil penelitian menunjukkan penambahan 
sari buah black mulberry (Morus nigra L.) berpengaruh terhadap kadar vitamin C, gula 
total, serat kasar, overrun, waktu leleh, warna, rasa, tekstur, dan aroma. Penambahan 
bubur tape singkong berpengaruh terhadap kadar vitamin C, gula total, serat kasar, 
overrun, waktu leleh, warna, rasa, tekstur, dan aroma. Interaksi antara penambahan sari 
buah black mulberry (Morus nigra L.)   dan penambahan bubur tape singkong 
berpengaruh terhadap waktu leleh, rasa, tekstur, dan aroma. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 

Abstract 
The purpose of this study was to determine the effect of the addition of black mulberry 
juice (Morus nigra L.) and the addition of fermented cassava slurry  on the characteristics 
of ice cream. The experiment was carried out with a 3x3 factorial randomized block design 
(RBD) with 3 replications. The treatment design consisted of two factors, namely the 
addition of black mulberry juice (Morus nigra L.) (A), namely a1 (5%), a2 (10%), a3 (15%), 
and the addition of fermented cassava slurry (B ) namely b1 (5%), b2 (10%), and b3 (15%) 
so that 27 treatments were obtained. The responses tested consisted of chemical, 
physical, and organoleptic responses. The chemical response consisted of analyzing the 
levels of vitamin C, total sugar, and crude fiber. The physical response consists of analysis 
of overrun and melting time. Organoleptic responses consist of color, taste, texture, and 
aroma. The results showed that the addition of black mulberry juice (Morus nigra L.) 
affected the levels of vitamin C, total sugar, crude fiber, overrun, melting time, color, 
taste, texture and aroma. The addition of fermentend cassava slurry has an effect on 
levels of vitamin C, total sugar, crude fiber, overrun, melting time, color, taste, texture and 
aroma. The interaction between the addition of black mulberry juice (Morus nigra L.) and 
the addition of fermented cassava slurry has an effect on melting time, taste, texture, and 
aroma. 
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1. Pendahuluan 
Es krim merupakan produk olahan susu yang dibuat dengan cara membekukan dan 

mencampur bahan baku secara bersama-sama. Bahan yang digunakan adalah kombinasi 
susu dengan bahan tambahan seperti gula dan madu atau tanpa bahan perasa dan warna, 
dan stabilizer. Bahan campuran es krim disebut ice cream mix (ICM), dengan pencampuran 
bahan yang tepat dan pengolahan yang benar maka dapat dihasilkan es krim dengan 
kualitas baik (Susilorini dan Sawitri, 2007). Salah satu komoditas yang dapat dijadikan bahan 
pengisi dalam pembuatan es krim adalah tape singkong. 

Tape singkong dijadikan sebagai bahan tambahan karena memiliki rasa dan aroma 
yang khas. 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). Es krim yang dibuat dengan penambahan bubur tape singkong sebagai bahan pengisi 
memiliki warna yang kurang menarik sehingga membutuhkan tambahan pewarna alami, 
salah satu yang bisa dijadikan pewarna alami adalah buah black mulberry. 

Buah black mulberry merupakan tanaman yang mempunyai banyak manfaat dan 
kegunaan. Black mulberry juga memiliki manfaat lain yaitu sebagai bahan obat-obatan, 
selain itu dilihat dari karakteristik fisiknya, black mulberry merupakan buah yang  menarik, 
berasa segar manis asam  berwarna merah hingga keunguan (Afrianti, 2010). Meski begitu 
buah black mulberry masih cenderung belum banyak dikenal dikalangan masyarakat, tetapi 
manfaat buah black mulberry ini patut diperhitungkan. Selain itu, warnanya yang merah 
keunguan dapat dijadikan sumber pewarna alami. 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh penambahan sari 
buah black mulberry (Morus nigra L.) dan penambahan bubur tape singkong terhadap 
karakteristik es krim. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan penambahan sari buah black 
mulberry (Morus nigra L.) dan penambahan bubur tape singkong terhadap karakteristik es 
krim. 

 
2. Bahan dan Metode 

Bahan yang digunakan meliputi buah black mulberry yang diperoleh dari usaha tani 
“Garden Berry” dan “Lembang Fresh”. Tape singkong yang diperoleh berusia 3-5 hari setelah 
dijajakan dari daerah Bandung, Jawa Barat. Susu sapi UHT, whipping cream, pengemulsi, 
CMC dan gula pasir yang diperoleh dari supermarket sekitar Bandung, Jawa Barat. 

Bahan yang digunakan untuk analisis meliputi amilum, larutan iod 0,01 N, aquadest, 
luff schoorl,  asam sulfat 6 N, KI, natrium tiosulfat, HCL 9,5 N, indikator phenolptalien, NaoH 
10 N, asam sulfat 0,325 N, NaOH 1,25 N, etanol 95%, dan K2SO4 10%. 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan, mixer, water bath, 
gelas ukur plastik, ice cream maker, freezer, termometer, sendok, spatula plastik, cup 
plastik, dan saringan. 

Alat-alat yang digunakan dalam analisis gelas ukur plastik, cup plastik, stop watch, 
labu ukur 100 mL, pipet tetes, pipet ukur, buret, statif, corong, erlenmeyer, batang 
pengaduk, refluks, penangas air, kertas saring, kertas lakmus, oven,  desikator, dan neraca 
digital. 
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Rancangan Perlakuan 

Rancangan perlakuan terdiri dari dua faktor, yaitu Faktor penambahan sari buah 
black mulberry (Morus nigra L.) (A), terdiri dari 3 taraf yaitu: 

a1 = 5% 
a2 = 10% 
a3 = 15%  

Faktor penambahan bubur tape singkong (B), terdiri dari 3 taraf yaitu: 
b1 = 5% 
b2 = 10% 
b3 = 15% 

Model rancangan percobaan untuk penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok 
(RAK), dengan pola faktorial 3 x 3, setiap perlakuan diulang tiga kali, sehingga didapatkan 27 
satuan percobaan. 
Rancangan Respon 

Respon yang diamati selama penelitian adalah karakteristik kimia, karakteristik fisik, 
dan karakteristik organoleptik. Respon kimia yang dilakukan terhadap produk es krim, yaitu 
analisis kadar vitamin c metode iodimetri, analisis kadar gula total metode luff school, dan 
analisis kadar serat kasar metode gravimetri. Respon fisik yang dilakukan, yaitu overrun dan 
waktu leleh. Respon organoleptik dilakukan dengan tujuan mengetahui tingkat kesukaan 
panelis terhadap es krim dengan menggunakan uji hedonik terhadap 4 atribut, yaitu warna, 
rasa, tekstur, dan aroma. 
Prosedur Penelitian: Pembuatan Sari Buah Black Mulberry  

Buah black mulberry dilakukan proses pencucian untuk membersihkan kotoran yang 
masih menempel. Buah black mulberry kemudian dilakukan proses penghancuran dengan 
menggunakan alat blender. Proses ini bertujuan untuk menghancurkan buah black mulberry 
sehingga lebih mudah untuk disaring. Setelah dilakukan penghancuran, buah black mulberry 
kemudian disaring untuk memisahkan ampas dan sarinya. 
Prosedur Penelitian: Pembuatan Bubur Tape Singkong 

 Tape singkong dilakukan proses pencucian untuk membersihkan kotoran yang masih 
menempel. Tape singkong kemudian dilakukan proses penghancuran dengan menggunakan 
alat blender, dimana ditambahkan air dengan perbandingan 1 : 1,  proses ini bertujuan 
untuk menghancurkan tape singkong sehingga didapatkan bubur tape singkong. 
Prosedur Penelitian: Pembuatan Es Krim 

 Pencampuran, bahan yang dicampurkan adalah susu UHT, bubur tape singkong, sari 
buah black mulberry, whipping cream, dan gula pasir. Kemudian CMC, sebelum 
dicampurkan CMC dikembangkan terlebih dahulu. Lalu pengemulsi, semua bahan 
dicampurkan menggunakan mixer, sampai merata selama 5 menit. Setelah itu dilakukan 
pasteurisasi, proses ini dilakukan dengan cara memanaskan adonan es krim yang telah 
dicampurkan pada suhu 65℃ selama 20 menit, dengan tujuan untuk membantu 
menghomogenkan adonan dan juga untuk membunuh mikroorganisme patogen. Setelah 
proses pasteurisasi kemudian dilakukan proses tempering yang bertujuan untuk 
menurunkan suhu adonan es krim hingga suhu ±40℃. Lalu dilakukan pengukuran volume 
awal, proses ini bertujuan untuk mengetahui volume awal adonan es krim, yang nantinya 
akan digunakan dalam perhitungan overrun. Kemudian homogenisasi dilakukan dengan 
menggunakan alat ice cream maker selama 30 menit dengan suhu -40℃, yang mana pada 
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proses ini adonan akan diaduk secara terus menerus dan dengan adanya penurunan suhu 
yang drastis adonan akan mulai membeku. Setelah dilakukan homogenisasi maka akan 
dihasilkan produk es krim, sebelum disimpan dalam freezer es krim yang telah jadi dilakukan 
pengukuran volume akhir, dan dihitung persen overrun. Es krim yang telah diukur 
volumenya kemudian disimpan dalam freezer pada suhu -15℃ selama 24 jam yang 
bertujuan agar es krim tidak meleleh dan memberikan tekstur yang optimal. 

 

3. Hasil & Pembahasan 
Analisis Kimia: Kadar Vitamin C 

Berdasarkan perhitungan analisis variansi (ANAVA) menunjukkan bahwa 
penambahan sari buah black mulberry (faktor A) dan penambahan bubur tape singkong 
(faktor B) berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin C es krim. Sedangkan interaksi kedua 
faktor tidak berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin C es krim. Tidak terdapat interaksi 
antara kedua faktor karena sari buah black mulberry dan bubur tape singkong masing-
masing mengandung vitamin C 

 
Tabel 1. Pengaruh Penambahan Sari Buah Black Mulberry terhadap Kadar Vitamin C 
(mg/100 g) Es Krim 

Penambahan Sari Buah 
Black Mulberry 

Nilai Rata-Rata 
Vitamin C 

(mg/100 g) 
Taraf Nyata 5% 

a1 (5%) 17,978 a 

a2 (10%) 22,174 b 

a3 (15%) 26,644 c 

Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang berbeda 
menunjukan berbeda nyata pada taraf 5% menurut Uji Lanjut Duncan. 

 
Tabel 2. Pengaruh Penambahan Bubur Tape Singkong terhadap Kadar Vitamin C 
(mg/100 g) Es Krim 

Penambahan Bubur Tape 
Singkong 

Nilai Rata-Rata 
Vitamin C 

(mg/100 g) 
Taraf Nyata 5% 

b1 (5%) 20,507 a 

b2 (10%) 22,489 b 

b3 (15%) 23,800 c 

Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang berbeda 
menunjukan berbeda nyata pada taraf 5% menurut Uji Lanjut Duncan. 

 
Vitamin C dalam sari buah black mulberry pada perbandingan 1:1 dengan air per 

100g adalah sebesar 47,23 mg (Akmaliyah, 2018). Berdasarkan basis data USDA (United 
States Department of Agriculture) 2016, buah black mulberry segar memiliki kandungan 
vitamin C sebesar 36,4 mg/100 g. Proses pasteurisasi pada pembuatan es krim dapat 
menurunkan kandungan vitamin C dikarenakan vitamin C mudah rusak ketika diberi 
perlakuan pemanasan. 

Menurut Mahmud dan Zulfianto (2009), tape singkong memiliki kandungan vitamin 
C sebesar 9 mg/100g. Proses pasteurisasi pada pembuatan es krim dapat menurunkan 
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kandungan vitamin C dikarenakan vitamin C mudah rusak ketika diberi perlakuan 
pemanasan. 
 
Analisis Kimia: Kadar Gula Total 

Berdasarkan perhitungan analisis variansi (ANAVA) menunjukkan bahwa 
penambahan sari buah black mulberry (faktor A) dan penambahan bubur tape singkong 
(faktor B) berpengaruh nyata terhadap kadar gula total es krim. Sedangkan interaksi kedua 
faktor tidak berpengaruh nyata terhadap kadar gula total es krim. Tidak terdapat interaksi 
antara kedua faktor karena sari buah black mulberry dan bubur tape singkong masing-
masing mengandung gula total. 

 
Tabel 3. Pengaruh Penambahan Sari Buah Black Mulberry terhadap Kadar Gula Total 
(%) Es Krim 

Penambahan Sari 
Buah Black 
Mulberry 

Nilai Rata-Rata Gula Total 
(%) 

Taraf Nyata 5% 

a1 (5%) 34,709 a 

a2 (10%) 37,463 b 

a3 (15%) 41,161 c 

Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang berbeda 
menunjukan berbeda nyata pada taraf 5% menurut Uji Lanjut Duncan. 

 
Tabel 4. Pengaruh Penambahan Bubur Tape Singkong terhadap Kadar Gula Total (%) 
Es Krim 

Penambahan Bubur Tape 
Singkong 

Nilai Rata-Rata Gula Total 
(%) 

Taraf Nyata 5% 

b1 (5%) 32,261 a 

b2 (10%) 36,632 b 

b3 (15%) 44,440 c 

Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang berbeda 
menunjukan berbeda nyata pada taraf 5% menurut Uji Lanjut Duncan. 

 
Menurut Yuliawati (2019), slurry black mulberry memiliki gula total sebesar 6,53%. 

Pada pembuatan tape singkong dengan suhu terkontrol 27-30 ℃ gula total yang dimiliki 
tape singkong sebesar 17,79% sedangkan, pada suhu terkontrol 32-35℃ sebesar 26,68% 
(Asnawi, dkk. 2013). 
 
Analisis Kimia: Kadar Serat Kasar 

Berdasarkan perhitungan analisis variansi (ANAVA) menunjukkan bahwa 
penambahan sari buah black mulberry (faktor A) dan penambahan bubur tape singkong 
(faktor B) berpengaruh nyata terhadap kadar serat es krim. Sedangkan interaksi kedua 
faktor tidak berpengaruh nyata terhadap kadar serat es krim. Tidak terdapat interaksi 
antara kedua faktor karena sari buah black mulberry dan bubur tape singkong masing-
masing mengandung serat kasar. 
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Tabel 5. Pengaruh Penambahan Sari Buah Black Mulberry terhadap Kadar Serat Kasar 
(%) Es Krim 

Penambahan Sari 
Buah Black 
Mulberry 

Nilai Rata-Rata Serat Kasar 
(%) 

Taraf Nyata 5% 

a1 (5%) 1,052 a 

a2 (10%) 1,229 b 

a3 (15%) 1,544 c 

Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang berbeda 
menunjukan berbeda nyata pada taraf 5% menurut Uji Lanjut Duncan. 

 
Tabel 6. Pengaruh Penambahan Bubur Tape Singkong terhadap Kadar Serat Kasar (%) 
Es Krim 

Penambahan 
Bubur Tape 

Singkong 

Nilai Rata-Rata Serat Kasar 
(%) 

Taraf Nyata 5% 

b1 (5%) 0,954 a 

b2 (10%) 1,285 b 

b3 (15%) 1,587 c 

Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang berbeda 
menunjukan berbeda nyata pada taraf 5% menurut Uji Lanjut Duncan. 

 
Pada slurry black mulberry mengandung serat kasar sebesar 2,08% (Yuliawati, 2019). 

Menurut Mahmud dan Zulfianto (2009), tape singkong memiliki kandungan serat kasar 
sebesar 2%. 
 
Respon Fisik: Overrun 

Berdasarkan perhitungan analisis variansi (ANAVA) menunjukkan bahwa 
penambahan sari buah black mulberry (faktor A) dan penambahan bubur tape singkong 
(faktor B) berpengaruh nyata terhadap overrun es krim. Sedangkan interaksi kedua faktor 
tidak berpengaruh nyata terhadap overrun es krim. Tidak ada interaksi antara kedua faktor 
karena sari buah black mulberry dan bubur tape singkong tidak memiliki hubungan 
menurunkan atau meningkatkan overrun es krim. 

Tabel 7. Pengaruh Penambahan Sari Buah Black Mulberry terhadap Overrun (%) Es 
Krim 

Penambahan Sari 
Buah Black Mulberry 

Nilai Rata-Rata 
Overrun (%) 

Taraf Nyata 5% 

a1 (5%) 21,890 a 

a2 (10%) 26,667 b 

a3 (15%) 29,199 c 

Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang berbeda 
menunjukan berbeda nyata pada taraf 5% menurut Uji Lanjut Duncan. 
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Tabel 8. Pengaruh Penambahan Bubur Tape Singkong terhadap Overrun (%) Es Krim 

Penambahan Bubur Tape 
Singkong 

Nilai Rata-Rata 
Overrun (%) 

Taraf Nyata 5% 

b1 (5%) 28,551 C 

b2 (10%) 26,407 B 

b3 (15%) 22,798 A 

Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang berbeda 
menunjukan berbeda nyata pada taraf 5% menurut Uji Lanjut Duncan. 

 
Semakin banyak penambahan sari buah black mulberry maka overrun yang 

dihasilkan cenderung meningkat. Hal ini menunjukkan bahwa penggunaan sari buah black 
mulberry yang memiliki kandungan air yang tinggi pada pembuatan es krim memberikan 
nilai overrun yang tidak memenuhi standar es krim pada umumnya.  Semakin banyak 
penambahan bubur tape singkong maka overrun yang dihasilkan cenderung menurun. Hal 
ini menunjukkan bahwa penggunaan bubur tape singkong yang memiliki total padatan yang 
tinggi pada pembuatan es krim memberikan nilai overrun yang tidak memenuhi standar es 
krim pada umumnya.Apabila viskositas suatu bahan semakin tinggi maka overrun yang 
dihasilkan akan semakin rendah (Oksilia, dkk., 2012). 

 
Respon Fisik: Waktu Leleh 

Berdasarkan perhitungan analisis variansi (ANAVA) menunjukkan bahwa 
penambahan sari buah black mulberry (faktor A), penambahan bubur tape singkong (faktor 
B), dan interaksi kedua faktor berpengaruh nyata terhadap waktu leleh es krim.  Terdapat 
interaksi antara kedua faktor karena sari buah black mulberry dan bubur tape singkong 
meningkatkan total padatan terlarut es krim sehingga waktu leleh es krim akan semakin 
meningkat. 

 
Tabel 9. Pengaruh Interaksi Penambahan Sari Buah Black Mulberry dan Penambahan 
Bubur Tape Singkong terhadap Waktu Leleh Es Krim 

Sari Buah Black Mulberry (A) 
Bubur Tape Singkong (B) 

b1 (5%) b2 (10%) b3 (15%) 

a1 (5%) 

A A A 

14,610  15,133  16,247  

a b C 

a2 (10%) 

B AB B 

15,067  15,237  16,563  

a a B 

a3 (15%) 

B B C 

15,350  15,477  17,300  

a a B 

Keterangan: Huruf kecil dibaca horizontal, huruf kapital dibaca vertikal. Setiap 
huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata berdasarkan Uji 
Lanjut Duncan pada taraf 5%. 
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Menurut Muse dan Hartel (2004) waktu leleh es krim dipengaruhi oleh jumlah udara 
yang terperangkap dalam bahan campuran es krim, kristal es yang terbentuk, serta 
kandungan lemak di dalamnya. Hal serupa juga dikemukakan oleh Arbuckle (2000) yang 
menyatakan bahwa salah satu bahan yang digunakan dalam pembuatan es krim yaitu bahan 
penstabil, tujuan utama penggunaan bahan penstabil pada es krim adalah untuk 
menghasilkan kehalusan dan tekstur yang baik untuk mengurangi pembentukan kembali 
kristal es krim selama penyimpanan, menghasilkan keseragaman produk dan menghambat 
pelelehan. 
 
Respon Organoleptik: Warna 

Berdasarkan perhitungan analisis variansi (ANAVA) menunjukkan bahwa 
penambahan sari buah black mulberry (faktor A) dan penambahan bubur tape singkong 
(faktor B) berpengaruh nyata terhadap warna es krim. Sedangkan interaksi kedua faktor 
tidak berpengaruh nyata terhadap warna es krim. Tidak terdapat interaksi antara kedua 
faktor karena setiap orang memiliki tingkat kesukaan dan warna kesukaan yang berbeda. 

 
Tabel 10. Pengaruh Penambahan Sari Buah Black Mulberry terhadap Warna Es Krim 

Penambahan Sari Buah 
Black Mulberry 

Nilai Rata-Rata Warna  Taraf Nyata 5% 

a1 (5%) 3,919 a 

a2 (10%) 4,948 b 

a3 (15%) 5,178 c 

Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang berbeda 
menunjukan berbeda nyata pada taraf 5% menurut Uji Lanjut Duncan. *Nilai 
numerik hedonik 1 sd. 6; 1=sangat tidak suka, 2=tidak suka, 3=agak tidak 
suka, 4=agak suka, 5= suka, 6= sangat suka. 

 
Tabel 11. Pengaruh Penambahan Bubur Tape Singkong terhadap Warna Es Krim 

Penambahan Bubur Tape 
Singkong 

Nilai Rata-Rata Warna Taraf Nyata 5% 

b1 (5%) 4,788 b 

b2 (10%) 4,614 a 

b3 (15%) 4,640 a 

Keterangan: Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang berbeda 
menunjukan berbeda nyata pada taraf 5% menurut Uji Lanjut Duncan. *Nilai 
numerik hedonik 1 sd. 6; 1=sangat tidak suka, 2=tidak suka, 3=agak tidak 
suka, 4=agak suka, 5= suka, 6= sangat suka. 

 
Menurut Setyaningsih (2008) apabila suatu produk memiliki warna yang menarik 

dapat meningkatkan selera konsumen untuk mencoba makanan tersebut, warna menjadi 
atribut kualitas yang paling penting, walaupun suatu produk pangan bernilai gizi tinggi, rasa 
enak dan tekstur baik, namun apabila warna yang ditampilkan kurang menarik akan 
menyebabkan produk pangan kurang diminati oleh konsumen. 
 
Respon Organoleptik: Rasa 
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Berdasarkan perhitungan analisis variansi (ANAVA) menunjukkan bahwa 
penambahan sari buah black mulberry (faktor A), penambahan bubur tape singkong (faktor 
B), dan interaksi kedua faktor berpengaruh nyata terhadap rasa es krim. Terdapat interaksi 
antara kedua faktor karena sari buah black mulberry dan bubur tape singkong memberikan 
rasa khas pada es krim. 

 
Tabel 12. Pengaruh Interaksi Penambahan Sari Buah Black Mulberry dan 
Penambahan Bubur Tape Singkong terhadap Rasa Es Krim 

Sari Buah Black Mulberry (A) 
Bubur Tape Singkong (B) 

b1 (5%) b2 (10%) b3 (15%) 

a1 (5%) 

A A A 

5,067 4,611 4,267 

c b A 

a2 (10%) 

A B B 

4,800 4,767 4,678 

a a A 

a3 (15%) 

B A B 

4,756 4,522 4,522 

b a A 

Keterangan: Huruf kecil dibaca horizontal, huruf kapital dibaca vertikal. Setiap 
huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata berdasarkan Uji 
Lanjut Duncan pada taraf 5%. 

 
Rasa yang ditimbulkan berasal dari bahan penyusun adonan es krim. Penggunaan 

gula menyebabkan rasa manis pada es krim. Sari buah black mulberry, dan bubur tape 
singkong yang menimbulkan rasa yang khas pada es krim. Sari buah black mulberry 
menimbulkan rasa masam pada es krim, sedangkan bubur tape singkong cenderung 
menimbulkan rasa manis khas tape singkong pada es krim. 
 
Respon Organoleptik: Tekstur 

Berdasarkan perhitungan analisis variansi (ANAVA) menunjukkan bahwa 
penambahan sari buah black mulberry (faktor A), penambahan bubur tape singkong (faktor 
B), dan interaksi kedua faktor berpengaruh nyata terhadap tekstur es krim. Terdapat 
interaksi antara kedua faktor karena sari buah black mulberry dan bubur tape singkong 
memiliki kandungan lemak yang sedikit. 

Tabel 13. Pengaruh Interaksi Penambahan Sari Buah Black Mulberry dan 
Penambahan Bubur Tape Singkong terhadap Tekstur Es Krim 

Sari Buah Black Mulberry (A) 
Bubur Tape Singkong (B) 

b1 (5%) b2 (10%) b3 (15%) 

a1 (5%) 

A A A 

4,711 4,800 4,344 

b b a 

a2 (10%) 

B A B 

4,889 4,844 4,800 

a a a 
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a3 (15%) 

A A A 

4,733 4,833 4,411 

b b a 

Keterangan: Huruf kecil dibaca horizontal, huruf kapital dibaca vertikal. Setiap 
huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata berdasarkan Uji 
Lanjut Duncan pada taraf 5%. 

 
Tekstur lembut es krim sangat dipengaruhi oleh komposisi ICM, cara mengolah dan 

kondisi suhu penyimpanan (Padaga, dkk. 2005). Kehalusan dari produk olahan beku seperti 
eskrim dibentuk oleh kristal-kristal es yang terdispersi didalam kristal udara sehingga 
mempunyai konsistensi dan rasa yang khas, dimana tingkat kehalusan atau tekstur dari 
bahan pangan sangat mempengaruhi rasa dari bahan pangan tersebut (Isna, 2008). 
 
Respon Organoleptik: Aroma 

Berdasarkan perhitungan analisis variansi (ANAVA) menunjukkan bahwa 
penambahan sari buah black mulberry (faktor A), penambahan bubur tape singkong (faktor 
B), dan interaksi kedua faktor berpengaruh nyata terhadap aroma es krim. Terdapat 
interaksi antara kedua faktor karena sari buah black mulberry dan bubur tape singkong 
memberikan aroma yang khas pada es krim. 

 
Tabel 1. Pengaruh Interaksi Penambahan Sari Buah Black Mulberry dan Penambahan 
Bubur Tape Singkong terhadap Aroma Es Krim 

Sari Buah Black Mulberry (A) 
Bubur Tape Singkong (B) 

b1 (5%) b2 (10%) b3 (15%) 

a1 (5%) 

A A A 

4,656 4,578 4,311 

b b a 

a2 (10%) 

A B B 

4,689 4,800 4,678 

a a a 

a3 (15%) 

B B B 

4,833 4,678 4,756 

b a ab 

Keterangan: Huruf kecil dibaca horizontal, huruf kapital dibaca vertikal. Setiap 
huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata berdasarkan Uji 
Lanjut Duncan pada taraf 5%. 

 
Pada proses fermentasi tape, gula diubah menjadi alcohol, asam-asam organik, 

gliserol, dan gas CO2. Esterifikasi antara asam dan alcohol menghasilkan ester yang 
membentuk cita rasa dan aroma khas tape (Winarno dan Fardiaz, 1982). 
 

4. Kesimpulan 
Berdasarkan hasil penelitian Penambahan Sari Buah Black Mulberry (Morus nigra L.) 

dan Penambahan Bubur Tape Singkong terhadap Karateristik Es Krim dapat diambil 
kesimpulan sebagai berikut: 
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1.  Penambahan sari buah black mulberry  berpengaruh terhadap respon kimia pada kadar 
vitamin C, gula total, dan serat kasar, respon fisik pada overrun dan waktu leleh, dan respon 
organoleptik pada atribut warna, rasa, tekstur, dan aroma. 
2. Penambahan bubur tape singkong berpengaruh terhadap respon kimia pada kadar 
vitamin C, gula total, dan serat kasar, respon fisik pada overrun dan waktu leleh, dan respon 
organoleptik pada atribut warna, rasa, tekstur, dan aroma. 
3.   Interaksi antara penambahan sari buah black mulberry  dan penambahan bubur tape 
singkong berpengaruh terhadap respon fisik waktu leleh, dan respon organoleptik pada 
atribut rasa, tekstur, dan aroma, namun tidak berpengaruh terhadap respon kimia pada 
kadar vitamin c, gula total, dan serat kasar, respon fisik pada overrun, dan respon 
organoleptik pada atribut warna. 
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