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INTISARI  

 

Es krim merupakan olahan pangan penutup semi padat yang digemari oleh 

berbagai kalangan masyarakat. Es krim dalam proses pembuatannya 

menggunakan bahan baku yang mengandung lemak, protein, dan penstabil. Salah 

satu cara meningkatkan kandungan gizi dengan substitusi ekstrak tempe kedelai 

hitam dan penggunaan penstabil alami yang mengandung glukomanan yaitu pasta 

ekstrak porang. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh substitusi 

ekstrak tempe kedelai hitam dan pasta ekstrak porang terhadap kualitas es krim 

berdasarkan karakteristik fisik, kimia, mikrobiologi, dan organoleptik serta 

konsentrasi substitusi ekstrak tempe kedelai dan pasta ekstrak porang terbaik. 

Penelitian ini dilakukan menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan variasi perbandingan ekstrak tempe kedelai hitam dan pasta ekstrak 

porang masing-masing sebesar 0:0% (K); 5:0,5% (A); 10:1% (B), dan 15:1,5% 

(C). Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi ekstrak tempe kedelai hitam 

dan pasta ekstrak porang memberikan pengaruh terhadap karakteristik kimia 

(kadar protein, lemak, total padatan, dan serat tidak larut), fisik (overrun), 

mikrobiologi (keberadaan Salmonella), dan organoleptik. Es krim substitusi 

ekstrak tempe kedelai hitam dan pasta ekstrak porang perlakuan C dengan 

konsentrasi 15:1,5% menghasilkan kualitas terbaik.  

 

Kata Kunci : es krim, tempe kedelai hitam, porang 
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ABSTRACT 

 

Ice cream is a semi-solid dessert that is favored by various groups of 

people. Ice cream in the manufacturing process uses raw materials that contain 

fat, protein, and stabilizers. One way to increase the nutritional content is by 

substituting black soybean tempe extract and using natural stabilizers containing 

glucomannan, namely porang extract paste. This study was conducted to 

determine the effect of black soybean tempe extract substitution and porang 

extract paste on ice cream quality based on physical, chemical, microbiological, 

and organoleptic characteristics as well as the best concentration of soybean 

tempe extract substitution and porang extract paste. This research was conducted 

using the Complete Randomized Design (CRD) method with variations in the 

ratio of black soybean tempeh extract and porang extract paste of 0:0 (K); 5:0.5 

(A); 10:1 (B), and 15:1.5% (C), respectively. The results showed that the 

substitution of black soybean tempeh extract and porang extract paste influenced 

the chemical (protein, fat, total solids, and insoluble fibre), physical (overrun), 

microbiological (presence of Salmonella), and organoleptic characteristics. Ice 

cream substitution of black soybean tempeh extract and porang extract paste 

treatment C with a concentration of 15:1.5% produces the best quality. 

 

Keywords : ice cream, black soybean tempe, porang  

 

 

 


