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RINGKASAN 

 

Es krim merupakan hidangan yang sangat diminati dan sangat popular sehingga mudah 

dijumpai hampir di setiap tempat. Es krim termasuk produk yang mudah dimodifikasi 

karena dapat dibuat dari bahan yang sederhana hingga cukup istimewa. Dalam 

penelitian ini es krim dimodifikasi dengan penambahan kolang-kaling (Arenga pinnata) 

sebagai stabilizer serta labu kuning (Cucurbita maxima) sebagai pewarna alami. 

Kolang-kaling banyak diolah menjadi produk pangan, namun kolang-kaling memiliki 

kekurangan yaitu tidak menarik dari segi warna dan aroma. Kolang-kaling mengandung 

galaktomanan, yang merupakan stabilizer dan zat aditif pada berbagai industri makanan 

dan obat-obatan. Labu kuning mempunyai kandungan gizi yang cukup lengkap dan 

merupakan salah satu sumber provitamin A berupa betakaroten. Tujuan dilakukannya 

penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik, aspek nutrisi, dan 

perbandingan yang tepat antara labu kuning dan kolang-kaling serta penerimaan es krim 

kolang-kaling dengan pewarna labu kuning di masyarakat. Dilakukan uji pendahuluan 

berupa uji sensori organoleptik untuk menentukan konsentrasi kolang-kaling yaitu 50g, 

100g, 150g dan penggunaan labu kuning dalam penelitian ini sebesar 25g, 50g, 100g. 

Uji fisik meliputi overrun, kecepatan leleh, uji chromameter. Uji kimia meliputi uji 

kadar lemak, kadar protein, kadar abu, karbohidrat, sukrosa, and total padatan.  Survei 

penerimaan es krim kolang-kaling dengan pewarna labu kuning dilakukan secara daring 

menggunakan Gooogle Form yang disebarkan melalui promosi berbayar di Instagram 

dan beberapa media sosial. Analisa data menggunakan SPSS dengan uji One Way 

ANOVA dengan tingkat kepercayaan 95%. Dalam uji fisik pada penelitian ini 

ditemukan bahwa setiap penambahan kolang-kaling terjadi peningkatan overrun dan 

kecepatan leleh es krim. Pada aspek nutrisi, penambahan kolang-kaling terjadi 

menyebabkan peningkatan pada kadar air dan persen sukrosa. Pada survey penerimaan 

es krim kolang-kaling dengan total 428 responden, sebanyak 91.26% responden ingin 

mencoba inovasi es krim, serta sebanyak 91.26% responden pada survey ini juga 

menerima es krim kolang-kaling dengan pewarna alami labu kuning yang memiliki 

kandungan antioksidan dan serat akan menjadi produk unggulan. 
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SUMARRY 

Ice cream was a popular dish that it is easy to find almost everywhere. Ice cream is 

easily modified because it can be made from simple ingredients to quite special. In this 

study, ice cream was modified with addition of palm fruit (arenga pinnata) as a 

substituted for stabilizer and pumpkin (Curcubita maxima) as a natural food coloring. 

Palm fruit was widely processed into food product, but it has disadvantage that was 

unattractived in terms of color and aroma. Palm fruit contain galactomannan, which is 

thickening agent, emulsion stabilizer and additive in various food and drug industries. 

Pumpkin has a fairly complete nutritional content and is one of sources of pro vitamin A 

in the form of beta-carotene. Purpose of this study was to determine the physical 

characteristic, nutritional aspect, and consumer acceptance of palm fruit ice cream with 

pumpkin natural coloring. Preliminary test carried out in the form of sensiry 

organoleptic test to determine the concentration of palm fruit that was 50g, 100g, 150g. 

the used of pumpkin in this study was 25g, 50g, 100g. Physical test included overrun, 

melting rate, and chromameter test. Chemical test included fat content, protein content, 

ash content, carbohydrate content, sucrose, and total solid. The consumer acceptance for 

palm fruit ice cream with natural pumpkin coloring was conducted online usia google 

form which was distributed through paid promotion on Instagram and other social 

media. Analysis of the data using SPSS with One Way Anova test with 95% confidence 

level. Physical test in this study, it was found that every addition of palm fruit there was 

increase in the overrun and melting power of the ice cream. Aspect of nutritional tested, 

it was found the addition of palm fuir caused an increase in the water content and the 

percent of sucrose. In the survey of consumer acceptance of palm fruit ice cream with 

total responden of 428, as many as 91026% of responden wanted to try ice cream 

innovation, and as many as 91.26% of respondent in this survey also received that palm 

fruit ice cream with natural pumpkin coloring contain antioxidant and fiber will be 

featured product. 
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