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RINGKASAN 

 

Salah satu usaha dalam memperpanjang umur simpan bahan pangan adalah diolah 

menjadi tepung. Keunggulan bahan pangan yang diolah menjadi tepung yaitu memiliki 

umur simpan yang lebih panjang, memudahkan dalam pendistribusian, serta memiliki 

nilai ekonomis yang tinggi. Terdapat 3 jenis tepung yang mampu dijadikan bahan dalam 

pembuatan soft ice cream, diantaranya tepung kentang, tepung talas, dan tepung ubi 

ungu. Es krim adalah salah satu dessert yang dibuat dari bahan utama susu dicampur 

dengan bahan tambahan lainnya lalu dibekukan. Tepung kentang, tepung ubi ungu, dan 

tepung talas akan diolah menjadi es krim untuk selanjutnya dianalisis sifat 

fisikokimianya. Studi literatur ini bertujuan mengetahui kandungan dalam tiap tepung 

yang akan digunakan sebagai bahan dalam pembuatan es krim yang di lihat dari 

kandungan fisikokimiawi serta mengetahui apakah es krim dengan tepung kentang, 

tepung ubi ungu, dan tepung talas layak diproduksi guna dijual kepada masyarakat. Ada 

4 tahap dalam studi literatur kali ini, yaitu analisa kesenjangan, pengumpulan pustaka, 

penyaringan pustaka, analisis, serta tabulasi data. Pada pengukuran kualitas fisikokimia 

es krim tepung kentang, tepung talas, serta tepung ubi ungu diketahui hasil nilai 

overrun, viskositas,total padatan, hardness, serta kecepatan melelehnya. Dalam 

pembuatan es krim tepung kentang, tepung talas, serta tepung ubi ungu juga memiliki 

sifat sebagai stabilizer, penambahan tepung ubi dapat memberikan hasil yang berbeda-

beda pada sifat fisikokimiawinya. Terdapat dua parameter utama yang diamati dalam 

studi literatur kali ini yaitu sifat fisikokimiawi tepung ubi (kadar air, abu, lemak, 

protein, dan karbohidrat) serta sifat fisikokimiawi es krim tepung ubi (overrun, 

viskositas,total padatan, hardness, dan kecepatan meleleh). Nilai overrun (%) es krim 

tepung kentang adalah TK 5 (43,44%), EKM 70 + TK 5 (41,70%), EKM 75 + TK 5 

(40,29), dan EKM 80 + TK 5 (38,58%), sedangkan nilai overrun dari es krim tepung 

talas dengan formulasi 5%; 10%; 15%, 20%; dan 25% secara berurutan adalah 18%; 

13%; 12%; 11%; dan 9%; dan nilai overrun dari es krim tepung ubi ungu dengan 

formulasi 0,2%; 0,4%; 0,6%, dan 0,8% secara berurutan adalah 23,13 ± 0,68
b
; 31,57 ± 

2,94
d
; 27,01 ± 2,94

c
; dan 25,18 ± 0,61

bc
. Untuk hasil viskositas (cP) es krim tepung 

kentang secara berurutan adalah 117,17 ± 8,01
b
; 156,67 ± 6,06

c
; 214,17 ± 5,85

d
 dan 

241,67 ± 13,66
e
. Untuk nilai viskositas es krim tepung talas serta es krim ubi ungu tidak 

tertera dalam referensi yang digunakan. Total padatan dalam es krim tepung kentang 

serta es krim tepung talas tidak tertera dalam referensi, sedangkan total padatan es krim 

tepung ubi ungu secara berurutan adalah 31,86 ± 0,86
b
; 32,43 ± 0,52

bc
; 33,15 ± 0,08

cd
; 

dan 33,78 ± 1,09
d
. Kecepatan meleleh es krim tepung kentang secara berurutan adalah 

21,71 ± 0,28
b
; 98,31 ± 0,48

c
; 101,40 ± 0,76

d
; dan 104,30 ± 0,56

e
. Sedangkan kecepatan 

meleleh es krim tepung talas secara berurutan adalah 12,26c; 13,06bc; 14,74abc; 15,53ab; 

serta 17,04a. Untuk kecepatan meleleh es krim ubi ungu secara berurutan adalah 16,01 ± 

0,03
b
; 18,16 ± 1,98

c
; 19,41 ± 0,43

d
, serta 20,51 ± 1,09

d
. Nilai hardness pada es krim 

tepung talas serta es krim ubi ungu tidak tertera dalam referensi, sedangkan nilai 

hardness pada es krim tepung kentang secara berurutan adalah 2136,66 ± 15,54
b
; 

2438,8 ± 51,88
c
; 2562,12 ± 47,93

d
; dan 3064,34 ± 65,04

e
. Kesimpulan studi literatur 

substitusi tepung umbi (tepung kentang, tepung talas, dan tepung ubi ungu) yaitu 

penambahan tepung umbi memiliki potensi sebagai agen pengental serta es krim yang 

dihasilkan memiliki struktur yang baik.  
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SUMMARY 

 

One of the efforts to extend the shelf life of foodstuffs is to process them into flour.  The 

advantages of foodstuffs that are processed into flour are that they have a longer shelf 

life, facilitate distribution, and have high economic value.  There are 3 types of flour 

that can be used as ingredients in making soft ice cream, including potato flour, taro 

flour, and purple sweet potato flour.  Ice cream is a dessert made from the main 

ingredient of milk mixed with other additives and then frozen.  Potato flour, purple 

sweet potato flour, and taro flour will be processed into ice cream for further analysis 

of their physicochemical properties.  This literature study aims to determine the content 

in each flour that will be used as an ingredient in making ice cream in terms of its 

physicochemical content and to find out whether ice cream with potato flour, purple 

sweet potato flour, and taro flour is feasible to produce for sale to the public.  There are 

4 stages in this literature study, namely gap analysis, library collection, library 

screening, analysis, and data tabulation.  In measuring the physicochemical quality of 

ice cream potato flour, taro flour, and purple sweet potato flour, it is known the results 

of overrun values, viscosity, total solids, hardness, and melting speed.  In making ice 

cream, potato flour, taro flour, and purple sweet potato flour also have properties as a 

stabilizer, the addition of sweet potato flour can give different results on its 

physicochemical properties.  There are two main parameters observed in this literature 

study, namely physicochemical properties of sweet potato flour (moisture, ash, fat, 

protein, and carbohydrate content) and physicochemical properties of sweet potato ice 

cream (overrun, viscosity, total solids, hardness, and melting speed).  .  The overrun 

value (%) of potato flour ice cream was TK 5 (43.44%), EKM 70 + TK 5 (41.70%), 

EKM 75 + TK 5 (40.29), and EKM 80 + TK 5 (38  ,58%), while the overrun value of 

taro flour ice cream with a formulation of 5%;  10%;  15%, 20%;  and 25% 

respectively are 18%;  13%;  12%;  11%;  and 9%;  and the overrun value of purple 

sweet potato flour ice cream with a formulation of 0.2%;  0.4%;  0.6%, and 0.8% 

respectively were 23.13 ± 0.68b;  31.57 ± 2.94d;  27.01 ± 2.94c;  and 25.18 ± 0.61bc.  

For the results of the viscosity (cP) of potato flour ice cream, respectively, were 117.17 

± 8.01b;  156.67 ± 6.06c;  214.17 ± 5.85d and 241.67 ± 13.66e.  The viscosity values for 

taro flour ice cream and purple sweet potato ice cream are not listed in the reference 

used.  The total solids in potato starch ice cream and taro flour ice cream are not listed 

in the reference, while the total solids in purple sweet potato flour ice cream are 31.86 

± 0.86b;  32.43 ± 0.52bc;  33.15 ± 0.08cd;  and 33.78 ± 1.09d.  The successive melting 

speed of potato starch ice cream was 21.71 ± 0.28b;  98.31 ± 0.48c;  101.40 ± 0.76d;  

and 104.30 ± 0.56e.  While the melting speed of taro flour ice cream sequentially is 

12.26c;  13.06bc;  14.74abc;  15.53ab;  and 17.04a.  The melting speed of purple sweet 

potato ice cream sequentially is 16.01 ± 0.03b;  18.16 ± 1.98c;  19.41 ± 0.43d, and 

20.51 ± 1.09d.  The hardness values for taro flour ice cream and purple sweet potato 

ice cream are not listed in the reference, while the hardness values for potato flour ice 

cream are 2136.66 ± 15.54b;  2438.8 ± 51.88c;  2562.12 ± 47.93d;  and 3064.34 ± 

65.04e.  The conclusion of the literature study on the substitution of tuber flour (potato 

flour, taro flour, and purple sweet potato flour) is that the addition of tuber flour has 

the potential as a thickening agent and the resulting ice cream has a good structure. 
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