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INTISARI 

 

Es puter merupakan salah satu hidangan pencuci mulut yang digemari oleh 

masyarakat sebagai alternatif dari es krim. Es puter dikembangkan oleh masyarakat 

lokal yang mengganti susu sebagai bahan baku pembuatan es krim menjadi santan 

kelapa, sehingga kadar lemak yang dimiliki es puter cenderung lebih rendah jika 

dibandingkan dengan es krim. Kadar lemak yang rendah pada es puter berpengaruh 

pada tekstur dari es puter yang berbeda jika dibandingkan dengan es krim yang 

dijual secara komersial. Penelitian ini menggunakan pasta ekstrak buah tin sebagai 

sumber lemak nabati dan gula tambahan, dan pasta ekstrak kulit kakao sebagai 

penstabil alami. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui penambahan  

pasta ekstrak buah tin dan pasta ekstrak kulit kakao dapat meningkatkan kualitas es 

puter dan untuk mengetahui konsentrasi terbaik penambahan pasta ekstrak buah tin 

dan pasta ekstrak kulit kakao pada pembuatan es puter. Manfaat dari penelitian ini 

yaitu memperkenalkan es puter dengan tambahan pasta ekstrak buah tin dan pasta 

ekstrak kulit kakao yang dimanfaatkan untuk menghasilkan es puter dengan tekstur 

lebih baik dibanding es puter komersial. Penelitian ini menggunakan rancangan 

acak lengkap dengan 4 perlakuan perbandingan pasta ekstrak buah tin dan pasta 

ekstrak kulit kakao (%) 0:0 (K), 5:0,8 (A), 10:1,2 (B) dan 15:1,6 (C). Penelitian ini 

mengukur kualitas es puter berdasarkan parameter fisik, kimia, mikrobiologi dan 

organoleptik. Hasil yang didapatkan pada penelitian yaitu kadar lemak 8,03-

10,98%, kadar protein 1,57%-3,10%, kadar gula total (sukrosa) 17,4-21,2%, total 

padatan 33,5-39,8%, overrun 28,57-42,86%, melting rate 455 detik-788 detik, 

angka lempeng total memenuhi syarat mutu SNI 01-3713-1995, keberadaan 

Salmonella juga memenuhi syarat mutu SNI 01-3713-1995. Es Puter dengan 

kualitas terbaik ditunjukkan pada perlakuan A (5%:0,8%). 

 

Kata kunci: Es Puter, Buah Tin, Kulit Kakao, Penstabil, Tekstur 
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ABSTRACT 

Es puter is a dessert that is popular with the public as an alternative to ice 

cream. Es puter was developed by local people who replaced milk as a raw material 

for making ice cream into coconut milk, so that the fat content of es puter tends to 

be lower when compared to ice cream. The low fat content in es puter has an effect 

on the texture of es puter which is different when compared to commercially sold 

ice cream. This study used fig extract paste as a source of vegetable fat and added 

sugar, and cocoa peel extract paste as a natural stabilizer. The purpose of this study 

was to find out whether the addition of fig extract paste and cocoa peel extract paste 

could improve the quality of es puter and to find out the best concentration of adding 

fig fruit extract paste and cocoa peel extract paste in making es puter. The benefit 

of this research is introducing es puter with the addition of fig fruit extract paste 

and cocoa peel extract paste which is used to produce es puter with a better texture 

than commercial es puter. This study used a completely randomized design with 4 

treatments. Comparison of fig fruit extract paste and cocoa peel extract paste (%) 

0:0 (K), 5:0.8 (A), 10:1.2 (B) and 15:1,6 (C). This study measured the quality of es 

puter based on physical, chemical, microbiological and organoleptic parameters. 

The results obtained in the study were fat content 8.03-10.98%, protein content 

1.57% -3.10%, total sugar content (sucrose) 17.4-21.2%, total solids 33.5- 39.8%, 

overrun 28.57-42.86%, melting rate 455 seconds-788 seconds, the total plate count 

complies with the quality requirements of SNI 01-3713-1995, the presence of 

Salmonella also meets the quality requirements of SNI 01-3713-1995. Es Puter with 

the best quality was shown in treatment A (5%:0.8%). 
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