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RINGKASAN 

 

Lidah buaya merupakan salah satu tanaman hias yang memiliki ciri-ciri daun yang 

memanjang menyerupai lidah dan memiliki duri dibagian pinggirnya. Potensi lidah 

buaya menjadi sumber pangan masih jarang dilakukan mengingat kurangnya 

pengetahuan masyarakat dalam mengolah lidah buaya. Pengembangan produk lidah 

buaya sebagai bahan pangan dapat dilakukan dengan pembuatan es krim. Es krim 

merupakan produk frozen dessert yang terbuat dari  lemak susu, padatan susu tanpa 

lemak, pemanis, stabilizer, emulsifier, air serta pemberi rasa.  Pada pembuatan es krim, 

komponen lemak hewani dapat digantikan dengan lemak nabati. Penurunan kadar lemak 

dalam es krim dapat menyebabkan es krim menjadi lebih cepat meleleh. Oleh karena 

itu, penambahan tepung lokal seperti tepung tapioka, sagu, garut, dan pati kentang yang 

berperan sebagai bahan fat mimetics berbasis karbohidrat mampu memberikan sifat fisik 

dan organoleptik yang mirip dengan komponen lemak. Tujuan penelitian ini adalah 

untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung tapioka, sagu, garut, dan kentang 

sebagai fat mimetics berbasis karbohidrat terhadap karakteristik fisik (overrun, 

kekerasan, viskositas, time to melt, dan melting rate), kimia (kadar amilosa tepung, total 

padatan dan kadar lemak) dan sensori es krim soyaloe. Metode penelitian terbagi 

menjadi 2 bagian, yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian 

pendahuluan meliputi analisa sensori untuk menentukan konsentrasi jus lidah buaya 

terbaik pada es krim soyaloe dan penelitian utama meliputi uji fisik yang terdiri dari 

analisa overrun, viskositas, kekerasan, melting rate, dan time to melt, sedangkan untuk 

analisa kimia meliputi kadar amilosa tepung lokal, total padatan, dan kadar lemak, serta 

analisa sensori. Berdasarkan hasil sensori untuk menentukan konsentrasi jus lidah buaya 

terbaik pada es krim soyaloe secara overall adalah es krim soyaloe pada penambahan 

lidah buaya 70%.  Berdasarkan hasil analisa fisik menunjukkan bahwa semakin tinggi 

kadar amilosa maka akan menurunkan overrun, meningkatkan nilai kekerasan dan 

viskositas, serta memperlambat waktu pelelehan es krim soyaloe. Sedangkan, hasil 

analisa kimia menunjukkan bahwa penambahan tepung lokal sebagai fat mimetics 

menghasilkan total padatan berkisar 34% dan kadar lemak berkisar 5%. Berdasarkan 

hasil sensori, es krim soyaloe dengan penambahan tepung garut memiliki tingkat 

kesukaan yang paling mirip dengan es krim soyaloe kontrol dengan nilai 3,67±1,00. 

 

 

 

iii 



iv 

iv 
 

SUMMARY 

 

 Aloe vera is one of the ornamental plants that have characteristics of elongated leaves 

resembling a tongue and have thorns at the edges. The potential of Aloe vera to become 

a food resource is still rarely done as the lack of public knowledge in processing Aloe 

vera. The development of Aloe vera products as food can be accomplished by making 

ice cream. Ice cream is a frozen dessert product made from milk fat, milk solids non fat, 

stabilizer, emulsifier, water, and flavoring. In the making of an ice cream, animal fat 

components can be replaced by vegetable fats. The reduction of fat content in it may 

cause the ice cream to melt faster. Therefore, the addition of local flour such as tapioca 

flour, sago, arrowroot, and potato starch which act as carbohydrate-based fat mimetics 

can provide physical and organoleptic characteristics similar to fat components. The 

purpose of this study was to determine the effect of tapioca flour, sago, arrowroot, and 

potato starch flour carbohydrate-based fat mimetics on physical (overrun, hardness, 

viscosity, time to melt, and melting rate), chemical (amylose content, total solids, and 

fat content), and sensory characteristics of soyaloe ice cream. The research method was 

divided into two parts, preliminary research and main research. Preliminary research 

includes a sensory analysis to determine the best concentration of Aloe vera juice in 

soyaloe ice cream and the main research includes a physical test which consists of 

overrun analysis, viscosity, hardness, melting rate, and time to melt. A chemical 

analysis includes amylose rate in local flour, total solids, fat content, and sensory 

analysis. Based on the sensory results in order to determine the best concentration of 

Aloe vera in overall was the addition of 70% soybean extract in soyaloe ice cream. The 

results of physical analysis showed that the higher amylose level will reduce the 

overrun, increase the value of hardness and viscosity, and also slow down the melting 

time of the ice cream. Meanwhile, the results of chemical analysis showed that the 

addition of local flour as fat mimetics has a total solids arround 34% and fat content 

arround 5%. According to the sensory results, soyaloe ice cream with addition of 

arrowroot flour has a level of preference that similar with soyaloe ice cream control 

with a value 3,67±1,00. 
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