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RINGKASAN

Es krim merupakan salah satu frozen dairy product yang populer dikalangan masyarakat
yang terkandung cukup banyak lemak susu. Perkembangan tren pangan serta meningkatnya
prevalensi penyakit obesitas di Indonesia mendorong inovasi pangan rendah lemak salah
satunya dengan pengembangan es krim rendah lemak. Diperlukan bahan pangan pengganti
lemak untuk dapat menghasilkan es krim rendah lemak yang berkualitas baik. Umbi-
umbian sangat berpotensi untuk berperan sebagai bahan pengganti lemak dalam es krim
karena kaya akan karbohidrat, kaya akan senyawa antioksidan serta memiliki ketersediaan
yang melimpah di Indonesia. Selain umbi-umbian, diperlukan bahan baku lain serta bahan
tambahan pangan untuk dapat menghasilkan es krim rendah lemak yang berkualitas baik.
Kajian pustaka ini  dibentuk — menggunakan metode dengan  menganalisis
kesenjangan,pembuatan diagram tulang ikan, pengumpulan dan penyaringan literatur, serta
analisis dan tabulasi data. Kajian pustaka ini bertujuan untuk mengulas pemanfaatan umbi-
umbian dalam pembuatan es krim rendah lemak serta mengulas pengaruh jenis umbi-
umbian, bentuk penambahan serta bahan tambahan terhadap kualitas es krim yang
dihasilkan. Umbi-umbian sebelum diolah dalam proses pembuatan es krim, perlu dilakukan
pengolahan menjadi bahan setengah jadi seperti tepung, pasta, puree serta ekstrak.
Parameter kualitas es krim yang ditinjau-adalah daya leleh, nilai overrun, serta atribut
sensori dari es krim yang dihasilkan. Penggunaan bahan baku umbi akan menghasilkan es
krim dengan kualitas yang berbeda-beda. Umbi-umbian dengan kadar karbohidrat lebih
tinggi akan menghasilkan es krim yang bertekstur semakin keras dan waktu lelehnya
semakin lama. Umbi batang akan menghasilkan es krim yang lebih tahan pelelehan
daripada umbi akar. Penggunaan bahan baku lain sangat diperlukan dengan tujuan untuk
menjadi sumber lemak lain karena umbi-umbian tidak dapat menggantikan seluruh lemak
dalam es krim. Bentuk penambahan umbi-umbian tidak terlalu berpengaruh banyak pada
kualitas fisikokimia es krim. Berdasarkan hasil dari ulasan ini, dapat diketahui bahan baku

umbi yang menghasilkan es krim terbaik adalah ubi jalar ungu dengan santan kelapa.
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SUMMARY

Ice cream is one of the popular frozen dairy products among the public which contains
quite a lot of milk fat. The development of food trends and the increasing prevalence of
obesity in Indonesia encourage low-fat food innovation, one of which is the development of
low-fat ice cream. Fat substitute foods are needed to produce good quality of low-fat ice
cream. Tubers have the potential to act as a fat replacer in ice cream because they are rich
in carbohydrates and antioxidant compunds and also have abundant availability in
Indonesia. In addition to tubers, other raw materials and food additives are needed to
produce good quality of low-fat ice cream. This literature review was formed using the
method by analyzing gaps, making fishbone diagrams, collecting and filtering literature, as
well as analyzing and tabulating data. This literature review aims to review the use of
tubers in the production of low-fat ice cream and to review the effect of the types of tubers,
the form addition and the food additives on the quality of the ice cream produced. Before
being processed in the process of making ice cream, it is necessary to process them into
semi-finished materials such as flour, paste, puree and extracts. The parameters of the
quality of the ice cream that were reviewed were the melting power, the overrun value, and
the sensory attributes of the ice cream produced. The use of different tubers will produce
ice cream with different qualities. Tuber with-a higher carbohydrate content will produce
ice cream with a harder texture and longer melting time. Stem tubers will produce ice
cream that is more resistant to melting than root tubers. The use of other raw materials is
needed with the aim of becoming another source of fat because tubers cannot replace all
the fat in ice cream. The form of addition of tubers didn’t have much effect on the
physicochemical quality of the ice cream. Based on the results of this review, it can be seen
that the best formula to produce the good quality of ice cream is the combination of purple

sweet potato and coconut milk.
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