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ABSTRAK: Es krim yoghurt merupakan produk pangan beku berbahan dasar yoghurt yang
dibuat melalui proses pencampuran, pengadukan, dan pembekuan. Salah satu permasalahan
dalam pembuatan es krim adalah terbentuknya kristal es berukuran besar yang
menyebabkan tekstur menjadi kasar. Penggunaan pati sebagai bahan penstabil telah
dilaporkan mampu meningkatkan kualitas es krim, terutama dalam memperbaiki tekstur dan
kestabilan produk. Oleh karena itu, pati garut termodifikasi berpotensi digunakan sebagai
stabilizer untuk menghasilkan es krim yoghurt dengan karakteristik yang lebih baik.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan pati garut termodifikasi
sebagai stabilizer terhadap karakteristik kimia (pH, total asam tertitrasi, dan kadar serat
kasar) serta organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur, dan tingkat kesukaan) es krim
yoghurt. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) nonfaktorial untuk
pengujian karakteristik kimia dan Rancangan Acak Kelompok (RAK) nonfaktorial untuk
pengujian karakteristik organoleptik. Pada uji organoleptik, panelis digunakan sebagai
kelompok, karena setiap panelis memberikan penilaian terhadap seluruh sampel perlakuan.
Perlakuan yang digunakan terdiri atas empat perlakuan dengan empat kali ulangan.
Perlakuan yang diuji terdiri atas PO (0%), P1 (1%), P2 (2%), dan P3 (3%) pati garut
termodifikasi. Data dianalisis menggunakan analisis ragam (ANOVA) dan dilanjutkan
dengan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) apabila terdapat perbedaan nyata. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa penambahan pati garut termodifikasi berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap pH, total asam tertitrasi, kadar serat kasar, tekstur, dan tingkat kesukaan
es krim yoghurt, tetapi tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap warna, aroma, dan rasa.
Perlakuan terbaik diperoleh pada P3 (3% pati garut termodifikasi) dengan nilai pH 4,71,
total asam tertitrasi 0,34%, kadar serat kasar 0,73%, skor warna 3,80 (putih kekuningan),
skor aroma 3,50 (agak beraroma yoghurt), skor rasa 3,73 (manis dan sedikit asam), skor
tekstur 4,07 (lembut), dan skor tingkat kesukaan 4,27 (suka).

Kata kunci: Es Krim Yoghurt; Karakteristik Kimia; Karakteristik Organoleptik; Pati Garut
Termodifikasi.

ABSTRACT: Yoghurt ice cream is a frozen food product made from yoghurt through
mixing, agitation, and freezing processes. One of the main problems in ice cream
production is the formation of large ice crystals, which can result in a coarse texture. The
use of starch as a stabilizing agent has been reported to improve ice cream quality,
particularly by enhancing product texture and stability. Therefore, modified arrowroot
starch has the potential to be used as a stabilizer to produce yoghurt ice cream with
improved characteristics. This study aimed to determine the effect of modified arrowroot
starch addition as a stabilizer on the chemical characteristics (pH, titratable acidity, and
crude fiber content) and sensory characteristics (color, aroma, taste, texture, and overall
acceptance) of yoghurt ice cream. This study used a non-factorial Completely Randomized
Design (CRD) for chemical characteristic analysis and a non-factorial Randomized Block
Design (RBD) for sensory characteristic analysis. In the sensory evaluation, panelists were
considered as blocks because each panelist evaluated all treatment samples. The
experiment consisted of four treatments with four replications. The treatments were PO
(0%), Pl (1%), P2 (2%), and P3 (3%) modified arrowroot starch addition. Data were
analyzed using analysis of variance (ANOVA), followed by Duncan’s Multiple Range Test
(DMRT) when significant differences were observed. The results showed that the addition
of modified arrowroot starch had a significant effect (P<0.05) on pH, titratable acidity,
crude fiber content, texture, and overall acceptance of yoghurt ice cream, but had no
significant effect (P>0.05) on color, aroma, and taste. The best treatment was obtained in
P3 (3% modified arrowroot starch addition), with a pH value of 4.71, titratable acidity of
0.34%, crude fiber content of 0.73%, color score of 3.80 (vellowish white), aroma score of
3.50 (slightly yoghurt aroma), taste score of 3.73 (sweet and slightly sour), texture score of
4.07 (soft), and overall acceptance score of 4.27 (liked).
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PENDAHULUAN

Y oghurt merupakan produk susu fermentasi
yang memiliki cita rasa khas serta berbagai
manfaat bagi kesehatan. Produk ini dihasilkan
melalui fermentasi susu oleh bakteri asam laktat,
terutama  Lactobacillus  bulgaricus  dan
Streptococcus thermophilus (Purwantiningsih et
al., 2022). Aktivitas fermentasi oleh bakteri
tersebut menyebabkan perubahan komposisi
kimia susu yang menghasilkan karakteristik khas
yoghurt, seperti rasa asam, aroma, dan tekstur
tertentu. Namun, seclama proses fermentasi
maupun penyimpanan, kualitas yoghurt dapat
menurun akibat terjadinya sineresis. Kondisi ini
dipicu oleh peningkatan total asam yang
menyebabkan penurunan pH hingga mendekati
titik isoelektrik protein (Sari et al., 2019).
Sineresis merupakan peristiwa keluarnya fase
cair (whey) dari matriks gel yoghurt sehingga
dapat menurunkan kualitas produk (Setiadi et al.,
2023). Salah satu upaya yang dapat dilakukan
untuk mengurangi sineresis dan meningkatkan
stabilitas yoghurt adalah penambahan bahan
penstabil (stabilizer). Pati garut yang berasal dari
umbi garut dapat dimanfaatkan sebagai stabilizer
alami untuk memperbaiki kualitas dan kestabilan
yoghurt.

Umbi garut merupakan salah satu sumber
pangan lokal yang belum dimanfaatkan secara
maksimal meskipun memiliki potensi yang
cukup besar untuk dikembangkan (Setyaningrum
dan  Adi, 2022). Salah satu bentuk
pemanfaatannya adalah melalui pengolahan
menjadi pati garut yang dapat digunakan sebagai
bahan penstabil alami dalam produk pangan. Pati
garut diketahui mengandung pati sebesar
98,10%, amilosa 24,64%, amilopektin 73,46%,
gula pereduksi 4,94%, pati resisten 2,12%, serta
daya cerna pati sebesar 84,35% (Faridah ef al.,
2014). Kandungan amilosa dan amilopektin
tersebut  berperan  dalam  meningkatkan
kemampuan mengikat air dan membentuk
struktur gel, sehingga dapat memperbaiki tekstur
serta kestabilan yoghurt. Selain itu, umbi garut
juga mengandung karbohidrat dan serat yang
berkontribusi terhadap peningkatan viskositas
produk melalui kemampuan mengikat air dan

lemak (Hadijah, 2023). Menurut Yofananda dan
Estiasih (2016), pati garut mengandung serat
pangan larut air sebesar 1,12% dan serat pangan
tidak larut air sebesar 1,49% per 100 g bahan.
Keberadaan komponen tersebut berpotensi
meningkatkan nilai fungsional produk pangan
dengan menggunakan pati garut sebagai bahan
tambahan.

Meskipun memiliki potensi sebagai bahan
penstabil, pati garut alami masih memiliki
beberapa keterbatasan dalam aplikasi pangan,
terutama terkait stabilitas selama proses
pengolahan. Kelemahan tersebut meliputi
ketahanan terhadap panas dan kondisi asam yang
relatif rendah, granula yang mudah rusak,
kecenderungan mengalami sineresis, serta
kemampuan pembentukan gel yang kurang
optimal dan tidak seragam (Latifah dan
Yunianta, 2017). Untuk mengatasi keterbatasan
tersebut, pati garut dapat dimodifikasi melalui
perubahan struktur gugus hidroksil
menggunakan metode fisik, kimia, maupun
enzimatis. Modifikasi pati dilakukan untuk
meningkatkan  sifat fisikokimia sekaligus
memperbaiki fungsi teknologisnya dalam produk
pangan (Koswara, 2023). Pati garut termodifikasi
memiliki kemampuan yang lebih baik dalam
mempertahankan stabilitas, meningkatkan daya
ikat air, serta memperbaiki struktur produk
dibandingkan pati alami.

Pemanfaatan pati garut termodifikasi
sebagai bahan penstabil dapat dikembangkan
lebih lanjut pada produk yoghurt. Yoghurt
memiliki karakteristik rasa asam dan tekstur semi
cair yang menjadi ciri khas, tetapi karakteristik
tersebut tidak selalu sesuai dengan preferensi
seluruh konsumen (Tursina et al., 2019). Oleh
karena itu, diperlukan inovasi produk melalui
diversifikasi yoghurt menjadi produk pangan lain
yang memiliki cita rasa dan tekstur lebih
menarik. Salah satu alternatif pengembangan
produk tersebut adalah es krim yoghurt.

Es krim yoghurt merupakan produk pangan
beku yang menggunakan yoghurt sebagai bahan
utama melalui proses pencampuran, pengadukan,
dan pembekuan. Produk ini memiliki kombinasi
rasa manis dan asam serta tekstur lembut
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sehingga berpotensi meningkatkan penerimaan
konsumen terhadap produk berbasis yoghurt.
Selain itu, dalam proses pembuatan es krim
terdapat  beberapa kendala yang dapat
memengaruhi  kualitas  produk, terutama
pembentukan kristal es berukuran besar selama
proses pembekuan. Pembentukan kristal es yang
besar dapat menyebabkan tekstur es krim
menjadi kasar dan menurunkan mutu produk
(Isneni et al., 2023). Kondisi tersebut dapat
memengaruhi karakteristik sensori, terutama
tekstur dan tingkat kesukaan konsumen. Salah
satu upaya untuk mengatasi permasalahan
tersebut adalah penggunaan bahan penstabil yang
memiliki kemampuan mengikat air,
meningkatkan viskositas, mengurangi terjadinya
sineresis pada yoghurt, serta menghambat
pembentukan kristal es berukuran besar pada es
krim. Oleh karena itu, penclitian mengenai
pengaruh penambahan pati garut termodifikasi
(Maranta Arundinacea L.) sebagai stabilizer
pada yoghurt terhadap karakteristik kimia dan
organoleptik es krim yoghurt perlu dilakukan.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan utama pembuatan es krim yoghurt
dengan penambahan pati garut termodifikasi
yaitu susu sapi segar yang diperoleh dari
peternakan sapi perah di Kecamatan Licin
Banyuwangi. Umbi garut yang digunakan untuk
pembuatan pati garut termodifikasi didapatkan di
e-commerce serta bahan lainnya seperti biokul,
gula pasir, whipping cream, telur, susu skim
didapatkan dari toko dan pasar di Rogojampi
Banyuwangi. Keperluan untuk bahan-bahan
pengujian  didapatkan dari  Laboratorium
Teknologi Pengolahan Hasil Ternak Politeknik
Negeri Banyuwangi.
Metode

Rancangan pada penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
non faktorial yang terdiri dari 4 perlakuan dan 4
ulangan sehingga diperoleh 16 unit percobaan
dengan parameter yaitu uji Kimia (pH, total asam
tertitrasi, kadar serat kasar) dan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) non faktorial pada uji
Organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur, dan
tingkat kesukaan). Perlakuan yang diberikan
dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:

PO = Tanpa pati garut termodifikasi (perlakuan
kontrol)

P1 = Pati garut termodifikasi 1%

P2 = Pati garut termodifikasi 2%

P3 = Pati garut termodifikasi 3%

U = Ulangan 1, 2, 3 dan 4

Pembuatan Pati Garut Termodifikasi

Pembuatan  pati garut dilakukan
berdasarkan metode Sugiyono et al. (2009).
Proses diawali dengan pengupasan dan
pencucian umbi garut hingga bersih untuk
menghilangkan kotoran yang menempel pada
permukaan umbi. Umbi yang telah dibersihkan
kemudian diparut dan diekstraksi menggunakan
air dengan perbandingan umbi dan air sebesar 1:3
(b/v). Hasil parutan selanjutnya disaring
menggunakan kain saring untuk memisahkan
ampas dari suspensi pati. Suspensi yang
diperoleh didiamkan hingga terbentuk endapan
pati. Endapan tersebut kemudian dicuci dan
diendapkan kembali untuk mengurangi sisa serat
serta pengotor yang masih terbawa. Pati yang
telah diperoleh dikeringkan menggunakan food
dehydrator pada suhu 50°C selama 24 jam.
Setelah kering, pati digiling dan diayak untuk
menghasilkan pati garut dengan ukuran partikel
yang lebih halus dan homogen.

Pembuatan pati garut termodifikasi
dilakukan menggunakan metode autoclaving-
cooling yang dimodifikasi dari Damat et al.
(2017). Tahap awal dilakukan dengan
menimbang pati garut sesuai kebutuhan,
kemudian mencampurkannya dengan air pada
rasio 1:4 (b/v) hingga terbentuk suspensi
homogen. Suspensi tersebut dipanaskan pada
suhu 70°C selama 10 menit sambil diaduk secara
terus-menerus hingga mengalami gelatinisasi.
Selanjutnya, suspensi pati diautoklaf pada suhu
121°C selama 40 menit. Setelah proses autoklaf
selesai, sampel didinginkan pada suhu ruang
selama 1 jam, kemudian disimpan dalam lemari
pendingin pada suhu 4-5°C selama 24 jam untuk
memfasilitasi proses retrogradasi pati. Suspensi
yang telah mengalami retrogradasi kemudian
dikeringkan menggunakan food dehydrator pada
suhu 55°C selama 24 jam hingga mencapai kadar
air yang rendah. Pati kering selanjutnya
dihancurkan, dihaluskan, dan diayak
menggunakan ayakan 80 mesh untuk
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memperoleh pati garut termodifikasi dengan
ukuran partikel yang seragam.
Pembuatan Yoghurt

Pembuatan yoghurt dilakukan berdasarkan
metode Sari et al. (2025) dengan beberapa
modifikasi. Proses dimulai dengan menyiapkan
susu sapi segar sebagai bahan baku utama. Pati
garut termodifikasi kemudian ditambahkan ke
dalam susu sesuai perlakuan, yaitu PO (0% atau
tanpa penambahan pati garut termodifikasi), P1
(1%), P2 (2%), dan P3 (3%). Campuran susu dan
pati garut termodifikasi diaduk hingga homogen
untuk memastikan distribusi bahan yang merata.
Selanjutnya, campuran dipasteurisasi
menggunakan metode High Temperature Short
Time (HTST) pada suhu 72°C selama +15 detik.
Setelah proses pasteurisasi, susu didinginkan
hingga mencapai suhu sekitar 43°C. Kultur
starter yoghurt (Biokul) ditambahkan sebanyak
3% dari volume susu, kemudian campuran
diaduk hingga homogen agar starter tersebar
secara merata dalam media fermentasi. Tahap
berikutnya adalah inkubasi pada suhu 37°C
selama 24 jam menggunakan inkubator hingga
terbentuk yoghurt dengan karakteristik yang
diinginkan. Yoghurt yang telah terbentuk
kemudian digunakan sebagai bahan dasar dalam
pembuatan es krim yoghurt dengan tahapan
pencampuran bahan sesuai formulasi perlakuan.
Pembuatan Es Krim Yoghurt

Proses pembuatan es krim yoghurt diawali
dengan persiapan alat dan bahan. Yoghurt hasil
fermentasi yang telah diberi perlakuan
penambahan pati garut termodifikasi pada tahap
pembuatan yoghurt, yaitu PO (0%), P1 (1%), P2
(2%), dan P3 (3%), selanjutnya digunakan
sebagai bahan utama dalam pembuatan es krim
yoghurt. Bahan penyusun es krim yoghurt terdiri
atas yoghurt sebanyak 50% dari total adonan,
susu skim 12%, whipping cream 12%, gula
21,43%, garam 0,07%, semua bahan ditimbang
untuk memastikan ketepatan jumlah bahan sesuai
dengan resep atau formula. Tahap selanjutnya
dilakukan pasteurisasi kuning telur pada suhu
60°C selama 3 menit untuk mengurangi jumlah
mikroorganisme  patogen.  Kuning telur
dipisahkan dari putih telur, kemudian ditimbang
sebanyak 4,5%. Bahan-bahan yang telah
ditimbang kemudian dicampurkan dengan
yoghurt sesuai perlakuan penambahan pati garut

termodifikasi. Seluruh bahan dihomogenkan
menggunakan mixer hingga diperoleh adonan es
krim yoghurt yang seragam. Jika sudah
homogen, adonan es krim yoghurt kemudian
dilakukan penuaan (aging) selama 3 jam di
refrigerator. Kemudian masukkan adonan ke
dalam ice cream maker (ICM) selama +30 menit
hingga diperoleh tekstur yang diinginkan. Es
krim yoghurt yang telah terbentuk selanjutnya
dimasukkan kedalam wadah tertutup dan
disimpan di dalam freezer pada suhu -10°C
selama 24 jam (Pramandari, 2023).

Parameter Penelitian

Potential of Hydrogen (pH)

Pengukuran nilai pH dilakukan berdasarkan
metode AOAC (2005). Tahap awal pengujian
diawali dengan mengkalibrasi pH meter
menggunakan larutan buffer standar pH 7 dan pH
4. Setelah proses kalibrasi selesai, elektroda
dibilas menggunakan akuades kemudian
dikeringkan untuk menghindari kontaminasi
antar sampel. Sampel es krim yoghurt yang telah
dilelehkan pada suhu ruang diambil sebanyak 10
mL menggunakan pipet ukur, lalu dimasukkan ke
dalam gelas beker. Elektroda pH meter
selanjutnya dicelupkan ke dalam sampel hingga
terendam dengan baik. Nilai pH diamati hingga
pembacaan pada alat menunjukkan kondisi
stabil, kemudian hasil yang tertera pada layar pH
meter dicatat sebagai nilai pH sampel.

Total Asam Tertitrasi

Penentuan total asam tertitrasi (TAT)
dilakukan berdasarkan metode AOAC (2005).
Pengujian diawali dengan menimbang sampel
sebanyak 10 g, kemudian memasukkannya ke
dalam labu ukur berkapasitas 100 mL. Akuades
ditambahkan hingga mencapai tanda batas tera,
selanjutnya larutan dihomogenkan secara
merata. Campuran  kemudian  disaring
menggunakan corong yang telah dilapisi kapas
untuk memperoleh filtrat yang jernih. Sebanyak
25 mL filtrat diambil menggunakan pipet
volumetrik dan dimasukkan ke dalam erlenmeyer
berkapasitas 250 mL. Ke dalam larutan tersebut
ditambahkan 3 tetes indikator fenolftalein (PP)
1%, kemudian dilakukan titrasi menggunakan
larutan NaOH 0,1 N hingga terjadi perubahan
warna menjadi merah muda yang stabil. Volume
larutan NaOH yang digunakan selama proses
titrasi dicatat dan digunakan sebagai dasar dalam
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perhitungan total asam tertitrasi. Hasil
perhitungan selanjutnya dinyatakan sebagai
persentase asam laktat menggunakan rumus

sebagai berikut:

TAT (%) = VixNxFPxB 100
Berat sampel x 1000

Keterangan:

N = Normalitas NaOH (mol/L)

V1 =Volume NaOH (ml)

FP= Faktor Pengenceran, jika tidak ada FP =1

Berat sampel = Berat sampel (mg)

B = Bobot molekul asam laktat (90)

Kadar Serat Kasar

Analisis kadar serat kasar dilakukan

menggunakan metode gravimetri melalui
perlakuan hidrolisis asam dan basa sesuai
prosedur yang dikemukakan oleh Tumangger et
al. (2021). Sebelum pengujian, sampel
dikeringkan untuk mengurangi kadar air,
kemudian dihaluskan agar diperoleh ukuran
partikel yang lebih seragam. Sebanyak +2 g
sampel ditimbang dan dimasukkan ke dalam labu
refluks, lalu ditambahkan 200 mL larutan asam
sulfat (H2SO4) 1,25%. Campuran dipanaskan
hingga mendidih dan direfluks selama 30 menit
untuk menghidrolisis komponen yang mudah
larut. Setelah proses refluks selesai, campuran
disaring menggunakan kertas saring bebas abu.
Residu yang tertinggal pada kertas saring dicuci
dengan akuades panas hingga filtrat yang
dihasilkan mencapai kondisi netral. Residu
tersebut  kemudian direfluks kembali
menggunakan 200 mL larutan natrium
hidroksida (NaOH) 1,25% selama 30 menit.
Hasil refluks selanjutnya disaring, kemudian
residu dicuci secara bertahap menggunakan
akuades panas, etanol 95%, dan aseton untuk
menghilangkan sisa senyawa yang masih
menempel. Residu beserta kertas saring
dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C hingga
mencapai bobot konstan. Setelah pengeringan,
sampel didinginkan di dalam desikator dan
ditimbang. Tahap  berikutnya dilakukan
pengabuan menggunakan tanur pada suhu 550—
600°C selama 4—-6 jam. Sampel yang telah
diabukan didinginkan kembali dalam desikator,
kemudian ditimbang untuk memperoleh bobot
akhir. Nilai kadar serat kasar ditentukan
berdasarkan perbedaan bobot sebelum dan
sesudah proses pengabuan, kemudian dinyatakan

dalam bentuk persentase (%). Berikut rumus
kadar serat kasar:

(berat ks + residu) — berat ks

Kadar Serat Kasar (%) =

Berat sampel

Keterangan:
Berat ks + residu = Berat kertas saring bebas abu
beserta residu
Berat ks = Berat kertas saring bebas abu tanpa
residu
Berat sampel = Berat awal sampel
Uji Organoleptik

Pengujian organoleptik pada penelitian ini
mencakup uji mutu hedonik dan uji hedonik
dengan parameter pengamatan berupa warna,
aroma, rasa, tekstur, dan tingkat kesukaan.
Pengujian ini bertujuan untuk mengevaluasi
karakteristik sensori es krim yoghurt berdasarkan
persepsi panelis terhadap atribut yang diamati.
Menurut Arziyah et al. (2022), panelis berperan
sebagai instrumen utama dalam pengujian
organoleptik  untuk  menilai mutu  dan
karakteristik sensori suatu produk pangan.

Evaluasi sensori dilakukan oleh 30 panelis
tidak terlatih yang dipilih berdasarkan beberapa
kriteria, yaitu tidak memiliki alergi terhadap susu
dan produk olahannya serta pernah mengonsumsi
yoghurt dan es krim. Kriteria tersebut digunakan
untuk memastikan panelis mampu memberikan
penilaian yang sesuai terhadap produk yang diuji.
Sampel es krim yoghurt disajikan dalam cup
berukuran kecil dan diberi kode acak guna
meminimalkan potensi bias selama proses
penilaian. Setiap panelis menerima seluruh
sampel perlakuan beserta lembar kuesioner yang
berisi skala penilaian mutu hedonik dan hedonik.
Selanjutnya, panelis diminta menilai masing-
masing sampel berdasarkan atribut warna,
aroma, rasa, tekstur, dan tingkat kesukaan,
kemudian mencatat hasil penilaian pada kuesio
ner yang telah disediakan. Skala penilaian yang
digunakan dalam pengujian organoleptik
disajikan pada Tabel 1.
Analisis Data

Data penelitian dianalisis menggunakan
metode Analysis of Variance (ANOVA) dengan
bantuan perangkat lunak IBM SPSS Statistics 26.
Analisis parameter kimia dilakukan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
nonfaktorial dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan.
Sementara itu, data organoleptik dianalisis
menggunakan Rancangan Acak Kelompok
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Tabel 1. Skala Penilaian Uji Organoleptik

Sl.<al.a Warna Aroma Rasa Tekstur Tinglat
Penilaian Kesukaan
Sangat putih Sangat beraroma Sangat manis Sangat lembut ~ Sangat suka
5 kekuningan yoghurt dan
sedikit asam
4 Putih kekuningan ~ Beraroma yoghurt Manis dan Lembut Suka
sedikit asam
3 Agak putih Agak beraroma Manis dan asam  Agak lembut Agak suka
kekuningan yoghurt
2 Sedikit putih Tidak beraroma Sedikit manis Tidak lembut Tidak suka
kekuningan yoghurt dan asam
1 Tidak putih Sangat tidak Tidak manis Sangat tidak Sangat tidak
kekuningan beraroma yoghurt dan sangat lembut suka
asam
(RAK) nonfaktorial, dengan perlakuan Karakteristik kimia es krim yoghurt yang

penambahan pati garut termodifikasi sebagai
faktor perlakuan dan panelis sebagai kelompok
(blok).

Pengujian organoleptik dilakukan oleh 30
panelis tidak terlatih. Setiap panelis memberikan
penilaian terhadap seluruh sampel perlakuan,
yaitu PO (0%), P1 (1%), P2 (2%), dan P3 (3%)
penambahan pati garut termodifikasi. Dengan
demikian, 30 panelis tidak dianggap sebagai
ulangan perlakuan, tetapi berfungsi sebagai

kelompok  untuk  mengendalikan  variasi
subjektivitas penilaian antarpanelis. Apabila
hasil analisis ragam menunjukkan adanya

pengaruh yang signifikan terhadap perlakuan,
maka pengujian dilanjutkan dengan Duncan’s
Multiple Range Test (DMRT) untuk mengetahui
perbedaan antarperlakuan secara lebih rinci.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Kimia Es Krim Yoghurt

diamati dalam penelitian ini meliputi nilai pH,
total asam tertitrasi, dan kadar serat Kkasar.
Parameter tersebut digunakan untuk
mengevaluasi pengaruh penambahan pati garut
termodifikasi sebagai stabilizer pada berbagai
konsentrasi serta menentukan perlakuan yang
menghasilkan kualitas es krim yoghurt terbaik.
Hasil analisis karakteristik kimia es krim
yoghurtdisajikan pada Tabel 2.

Potential of Hydrogen (pH)

Potential of Hydrogen (pH) adalah satuan
pengukuran yang digunakan untuk menunjukkan
tingkat keasaman maupun kebasaan suatu larutan
(Arkan et al., 2021). Nilai pH es krim yoghurt
menunjukkan  tingkat  keasaman yang
dipengaruhi oleh hasil fermentasi oleh bakteri
asam laktat. Berdasarkan Tabel 2, hasil analisis
ragam  (ANOVA)  menunjukkan
penambahan pati garut termodifikasi dengan
konsentrasi berbeda berpengaruh nyata (P<0,05)

bahwa

Tabel 2. Hasil Pengujian Karakteristik Kimia Es Krim Yoghurt dengan Penambahan Pati Garut

Termodifikasi
Perlakuan Parameter
pH Total Asam Tertitrasi (%) Kadar Serat Kasar (%)
PO 4,28+0,01¢ 0,45+0,05° 0,19+0,01¢
P1 4,98+0,01* 0,44+0,04° 0,36+0,02¢
P2 4,88+0,01° 0,39+0,03% 0,52+0,01°
P3 4,71+0,01¢ 0,34+0,02° 0,73+0,01°
Rataan 4,71+0,28 0,41+0,06 0,45+0,21

Keterangan: PO (tanpa penambahan pati garut termodifikasi), P1 (penambahan pati garut termodifikasi 1%),
P2 (penambahan pati garut termodifikasi 2%), P3 (penambahan pati garut termodifikasi 3%). Notasi (@-b<d)
yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh yang nyata (P<0,05).
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terhadap pH es krim yoghurt. Nilai rataan pH
tertinggi yaitu pada perlakuan P1 dengan
penambahan pati garut termodifikasi 1% dengan
nilai sebesar 4,98, sedangkan nilai rataan pH
terendah yaitu PO tanpa penambahan pati garut
termodifikasi dengan nilai sebesar 4,28. Namun,
pada perlakuan P2 dan P3 nilai pH mengalami
sedikit penurunan dengan nilai rataan berturut-
turut sebesar 4,88 dan 4,71. Berdasarkan uji
lanjut Duncan seluruh perlakuan menunjukkan
notasi yang berbeda-beda setiap perlakuan, hal
tersebut menunjukkan bahwa setiap perlakuan
berbeda nyata dengan perlakuan lain.

Berdasarkan  data  yang  diperoleh,
penambahan pati garut termodifikasi dapat
meningkatkan nilai pH es krim yoghurt. Hal ini
menunjukkan bahwa penambahan pati garut
termodifikasi dapat mengikat air dan membentuk
struktur gel menyebabkan air bebas yang
digunakan sebagai media pertumbuhan bakteri
asam laktat menjadi berkurang, sehingga
aktivitas bakteri asam laktat dalam menghasilkan
asam laktat menjadi lebih rendah. Penurunan
produksi asam laktat tersebut mengakibatkan
tingkat keasaman menurun dan nilai pH es krim
yoghurt semakin meningkat. Pati garut memiliki
kemampuan mengikat air saat dipanaskan
sehingga terjadi proses gelatinisasi pati yang
menyebabkan air lebih banyak terperangkap di
dalam butiran atau granula pati (Nur dan
Prakosa, 2025). Kandungan amilosa dan
amilopektin pada pati mampu mengikat air dan
membentuk gel dengan meningkatkan viskositas
(Daniatur et al., 2024). Hal ini sejalan dengan
hasil penelitian Mwizerwa et al. (2017) yang
menunjukkan bahwa penambahan pati singkong
resisten dapat meningkatkan nilai pH yoghurt
dari 4,74 pada perlakuan tanpa penambahan pati
singkong resisten menjadi 4,85 pada perlakuan
penambahan pati singkong resisten 1%.
Peningkatan nilai pH pada yoghurt disebabkan
oleh kemampuan pati singkong resisten dalam
menyerap air dapat mengurangi ketersediaan air
bagi kultur starter, kondisi ini dapat menurunkan
aktivitas kultur starter dalam memproduksi asam
laktat.

Es krim yoghurt dengan perlakuan
penambahan pati garut termodifikasi
menghasilkan nilai pH 4,71 sampai 4,98,
sedangkan es krim yoghurt dengan perlakuan

tanpa penambahan pati garut termodifikasi
memiliki nilai pH 4,28. Hal ini sesuai dengan
penelitian Saputri ef al. (2015) yang menyatakan
bahwa penambahan bahan bercita rasa asam pada
pembuatan es krim dapat menghasilkan nilai pH
berkisar antara 4,41-5,24. Nilai pH pada
penelitian ini masih berada pada kisaran yang
sesuai dan dapat diterima untuk produk es krim
yoghurt, meskipun belum ada standar mutu resmi
yang ditetapkan lembaga regulasi terkait nilai pH
es krim yoghurt. Hasil penelitian
Puspitaningrum, (2018) menyatakan bahwa
penambahan pati garut mampu meningkatkan
daya ikat air yoghurt set dari 39,42% menjadi
59,83% dan menurunkan total asam tertitrasi
yoghurt set. Penurunan total asam tertitrasi akan
meningkatkan nilai pH. Peningkatan
kemampuan mengikat air menyebabkan air bebas
yang digunakan media pertumbuhan bakteri
asam laktat berkurang, sehingga pertumbuhan
dan aktivitas bakteri asam laktat dalam
menghasilkan asam laktat
Berkurangnya produksi asam laktat akan
menyebabkan tingkat keasaman menurun,
sehingga nilai pH produk meningkat. Hasil
penelitian Lutfiyah, (2018) menunjukkan bahwa
seiring peningkatan konsentrasi pati garut pada
yoghurt set menyebabkan kenaikan nilai pH dari
3,92 menjadi 4,15. Peningkatan nilai pH

menurun.

menunjukkan bahwa pati garut dapat mengurangi
tingkat keasaman dan memengaruhi karakteristik
fisikokimia yoghurt set.

Perlakuan P2 dan P3 nilai pH es krim
yoghurt  mengalami  sedikit  penurunan
dibandingkan perlakuan P1, hal ini diduga karena
pada penambahan pati garut termodifikasi
dengan konsentrasi yang lebih tinggi dapat
membantu mempertahankan viabilitas bakteri
asam laktat selama proses pembekuan.
Kemampuan pati garut termodifikasi dalam
mengikat air dan meningkatkan viskositas es
krim yoghurt dapat mengurangi pembentukan
kristal es yang dapat merusak sel bakteri asam
laktat selama penyimpanan pada suhu beku. Pati
garut termodifikasi dapat membentuk matriks
pelindung di sekitar sel bakteri asam laktat
sehingga meningkatkan ketahanan bakteri
selama proses pembekuan dan penyimpanan.
Hasil penelitian Ibrahim e al. (2023)
menyatakan bahwa penggunaan tepung singkong
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dan susu skim mampu dalam mempertahankan
viabilitas bakteri asam laktat hingga lebih dari
50% selama proses pembekuan. Hal ini
mengindikasikan bahwa penggunaan
krioprotektan seperti tepung singkong dan susu
skim dapat menjadi pelindung terhadap sel
bakteri asam laktat selama proses pembekuan
dan penyimpanan. Hasil penelitian Eze, et al.
(2021) menunjukkan bahwa penambahan pati
jagung pada konsentrasi 0,5% mampu
meningkatkan nilai pH yoghurt, tetapi pada
konsentrasi pati yang terlalu tinggi dan semakin
lama waktu fermentasi maka nilai pH kembali
menurun karena pembentukan asam laktat yang
semakin meningkat.

Total Asam Tertitrasi

Total asam tertitrasi es krim yoghurt
merupakan jumlah total asam organik yaitu asam
laktat yang terkandung dalam es krim yoghurt.
Nilai total asam tertitrasi menunjukkan tingkat
keasaman produk sebagai hasil aktivitas
fermentasi oleh bakteri asam laktat. Berdasarkan
Tabel 2, hasil analisis ragam (ANOVA)
menunjukkan bahwa penambahan pati garut
termodifikasi berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap total asam tertitrasi es krim yoghurt.
Nilai rataan total asam tertitrasi tertinggi yaitu
pada perlakuan PO tanpa penambahan pati garut
termodifikasi dengan nilai 0,45%, sedangkan
nilai rataan terendah yaitu P3 penambahan pati
garut termodifikasi 3% dengan nilai 0,34%.
Berdasarkan uji lanjut Duncan perlakuan PO, P1,
dan P2 tidak berbeda nyata, sedangkan perlakuan
P3 berbeda nyata.

Berdasarkan  data  yang  diperoleh,
penambahan pati garut termodifikasi dapat
menurunkan nilai total asam tertitrasi es krim
yoghurt. Perlakuan PO, P1, dan P2 tidak berbeda
nyata, hal ini kemungkinan es krim yoghurt
dengan penambahan pati garut termodifikasi
hingga konsentrasi 2%, masih mampu mengikat
air tanpa mengganggu proses fermentasi bakteri
asam laktat dalam menghasilkan asam laktat.
Oleh karena itu, produksi asam selama proses
fermentasi cenderung tetap, sehingga nilai total
asam tertitrasi pada perlakuan PO-P2 tidak
menunjukkan perbedaan yang nyata. Hal ini
sejalan dengan penelitian Putri, (2014) yang
menyatakan bahwa penambahan pati sagu
sebagai stabilizer pada konsentrasi 1-2% tidak

menunjukkan perbedaan yang nyata terhadap
total asam yoghurt. Perlakuan P3 dengan
konsentrasi penambahan pati garut termodifikasi
3% penurunan total asam tertitrasi pada es krim
yoghurt, kemungkinan disebabkan oleh sifat pati
garut termodifikasi yang mampu mengikat air
dan membentuk struktur gel pada es krim
yoghurt. Kemampuan pati garut termodifikasi
yang dapat mengikat air dan membentuk gel
menyebabkan jumlah air bebas sebagai media
pertumbuhan bakteri asam laktat dapat ditekan
sehingga aktivitas bakteri dalam memfermentasi
gula menjadi asam laktat menurun. Pati garut
memiliki kemampuan mengikat air ketika
dipanaskan sehingga air terperangkap dalam
granula yang menyebabkan gelatinisasi (Nur dan
Prakosa, 2025). Hasil penelitian Zain, et al.
(2021) menyatakan bahwa penambahan tepung
porang dapat mengikat air dan membentuk gel
sehingga pertumbuhan bakteri asam laktat bisa
ditekan. Hasil penelitian Puspitaningrum, (2018)
menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi
pati garut yang ditambahkan pada yoghurt set,
maka nilai total asam tertitrasi cenderung
menurun, yaitu dari 1,13% pada kontrol menjadi
0,74% pada konsentrasi 8% pati garut. Kondisi
ini menunjukkan bahwa penambahan pati garut
dapat memengaruhi aktivitas bakteri asam laktat
serta tingkat keasaman yang dihasilkan pada
yoghurt.

Es krim yoghurt dengan penambahan pati
garut termodifikasi menghasilkan nilai total asam
tertitrasi 0,34% sampai 0,45%. Hal ini sesuai
dengan penelitian Izzati et al. (2024) yang
menunjukkan bahwa nilai total asam tertitrasi es
krim yoghurt berkisar 0,36% sampai 0,90%.
Nilai total asam tertitrasi pada penelitian ini
masih berada pada kisaran yang sesuai dan dapat
diterima untuk produk es krim yoghurt,
meskipun belum ada standar mutu resmi yang
ditetapkan lembaga regulasi terkait nilai total
asam tertitrasi es krim yoghurt. Penelitian Goff
dan Hartel (2013) menyatakan bahwa es krim
yoghurt yang berkualitas memiliki tingkat
keasaman minimal 0,30% dan mengandung
bakteri asam laktat yang hidup. Hasil penelitian
Imelda et al. (2020) menyatakan bahwa semakin
tinggi persentase penambahan tepung ubi jalar
ungu maka semakin menurunkan nilai total asam
tertitrasi pada yoghurt drink. Hal ini diduga
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akibat suhu dan lama fermentasi yang kurang
optimal, sehingga aktivitas bakteri asam laktat
dalam memanfaatkan gula sederhana menjadi
asam laktat belum berlangsung maksimal. Hasil
penelitian Mwizerwa et al. (2017) menunjukkan
bahwa penambahan pati singkong resisten dapat
menurunkan total asam tertitrasi yoghurt, dari
0,66% pada perlakuan tanpa penambahan pati
singkong resisten menjadi 0,62% pada perlakuan
penambahan pati singkong resisten 1%. Hal ini
dapat disebabkan oleh semakin banyak air yang
terikat oleh pati singkong, maka jumlah air yang
dimanfaatkan oleh bakteri asam laktat berkurang.
Akibatnya, aktivitas bakteri asam laktat menurun
yang ditunjukkan oleh rendahnya nilai total asam
tertitrasi.

Kadar Serat Kasar

Kadar serat kasar merupakan fraksi
karbohidrat yang tidak larut dalam air dan sulit
dicerna oleh tubuh, yang terdiri atas selulosa,
hemiselulosa, dan lignin (Tumangger et al.,
2021). Berdasarkan hasil analisis ragam
(ANOVA) pada Tabel 2, penambahan pati garut
termodifikasi pada  berbagai  konsentrasi
memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap
kadar serat kasar es krim yoghurt. Nilai kadar
serat kasar tertinggi diperoleh pada perlakuan P3
dengan penambahan pati garut termodifikasi
sebesar 3%, vyaitu 0,73%, sedangkan nilai
terendah terdapat pada perlakuan PO tanpa
penambahan pati garut termodifikasi, yaitu
0,19%.

Berdasarkan data yang diperoleh, semakin
tinggi penambahan pati garut termodifikasi dapat
meningkatkan nilai kadar serat kasar es krim
yoghurt. Peningkatan nilai kadar serat kasar pada
es krim yoghurt, kemungkinan disebabkan oleh
penambahan pati garut termodifikasi yang
memiliki  kandungan serat. Pati  garut
termodifikasi memiliki kadar serat kasar sebesar
2,41% (Rohmayanti et al., 2025). Semakin tinggi
konsentrasi penambahan pati garut
termodifikasi, maka kadar serat kasar es krim
yoghurt semakin meningkat. Sesuai dengan hasil
penelitian Archana er al. (2023) menyatakan
bahwa  penambahan pati garut dapat
meningkatkan kadar serat kasar sebesar 3,23%
pada yoghurt. Hal ini menunjukkan bahwa
penambahan pati garut dapat menambah
kandungan serat pada yoghurt karena pati garut

mengandung serat kasar. Hasil penelitian
Rohmayanti et al. (2025) menunjukkan bahwa
pati garut termodifikasi memiliki kadar serat
kasar sebesar 2,41%. Peningkatan kandungan
serat kasar pada pati garut termodifikasi
menunjukkan terbentuknya pati resisten akibat
proses kristalisasi kembali dan penataan ulang
rantai amilosa dan amilopektin setelah pati
mengalami gelatinisasi didinginkan
(retrogradasi), yang tidak hanya meningkatkan
nilai fungsional, tetapi juga berkontribusi
terhadap peningkatan stabilitas struktur gel pati.
Stabilitas struktur gel ini berperan penting dalam
mencegah pemisahan fase dan menjaga
konsistensi  produk selama penyimpanan.
Penelitian ~ Widyaningsih et al. (2021)
menunjukkan bahwa penambahan tepung
kolang-kaling berpengaruh nyata terhadap
peningkatan kadar serat kasar dan serat pangan
larut air pada es krim yoghurt sinbiotik. Semakin
tinggi konsentrasi tepung kolang-kaling, kadar
serat kasar dan serat larut air pada produk es krim
yoghurt sinbiotik mengalami peningkatan
dibandingkan ~ dengan  perlakuan  tanpa
penambahan tepung kolang-kaling. Peningkatan
nilai kadar serat kasar pada es krim yoghurt
berkaitan dengan kemampuan pati garut
termodifikasi dalam  mengikat air dan
membentuk  struktur gel sehingga dapat
meningkatkan viskositas. Kandungan serat
tersebut membantu dalam memperbaiki tekstur
dan menjaga kestabilan campuran adonan selama
proses  pembekuan  untuk  menghambat
terbentuknya kristal es pada es krim yoghurt. Pati
garut mengandung karbohidrat dan serat yang
berperan dalam meningkatkan kekentalan
adonan dengan cara mengikat air dan lemak
(Hadijah, 2023). Kandungan serat pada pati garut
mempunyai gugus hidroksil yang mampu
berikatan dengan molekul air sehingga dapat
meningkatkan daya ikat air (Nur dan Prakosa,
2025). Kandungan serat pada pati garut dapat
membentuk jaringan molekul yang mampu
mengikat air dalam jumlah besar pada adonan,
sehingga dapat menghambat terbentuknya kristal
es selama proses pembekuan (Pangesti et al.,
2019).
Karakteristik Organoleptik Es Krim Yoghurt
Evaluasi organoleptik dilakukan untuk
menilai karakteristik sensori es krim yoghurt
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Tabel 3. Hasil Pengujian Karakteristik Organoleptik Es Krim Yoghurt dengan Penambahan Pati Garut

Termodifikasi
Parameter
Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur Tingkat
Kesukaan
PO 3,77+1,22 3,47+1,01 3,53+0,86 3,37+0,72b 3,40+0,56
P1 3,80+1,03 3,27+0,74 3,50+0,86 3,90+0,71? 4,07+0,69*
P2 3,80+1,24 3,27+0,78 3,43+0,94 3,97+0,67* 4,23+0,68*
P3 3,80+1,27 3,50+0,90 3,73+0,91 4,07+0,58* 4,27+0,69*
Rataan 3,79+1,18  3,38+0,86 3,55+0,89 3,83+0,72 3,99+0,74

Keterangan: PO (tanpa penambahan pati garut termodifikasi), P1 (penambahan pati garut termodifikasi
1%), P2 (penambahan pati garut termodifikasi 2%), P3 (penambahan pati garut termodifikasi 3%). Notasi
@Y yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh yang nyata (P<0,05).

yang meliputi atribut warna, aroma, rasa, tekstur,
serta tingkat kesukaan. Pengujian ini digunakan
untuk mengetahui respons panelis terhadap es
krim yoghurt yang diberi penambahan pati garut
termodifikasi pada berbagai konsentrasi. Hasil
pengujian organoleptik disajikan pada Tabel 3.
Warna

Warna merupakan salah satu atribut sensori
yang berperan penting dalam menentukan daya
tarik suatu produk pangan karena menjadi
karakteristik pertama yang diamati konsumen
sebelum melakukan penilaian terhadap atribut
lainnya. Selain memengaruhi penampilan
produk, warna juga berkontribusi terhadap
persepsi kualitas dan tingkat penerimaan
konsumen. Berdasarkan hasil analisis ragam
(ANOVA) pada Tabel 3, penambahan pati garut
termodifikasi tidak memberikan pengaruh nyata
(P>0,05) terhadap warna es krim yoghurt,
sehingga pengujian lanjutan menggunakan
Duncan tidak dilakukan. Nilai rataan warna es
krim yoghurt pada seluruh perlakuan berkisar
antara 3,77 hingga 3,80 dengan karakteristik
warna putih kekuningan.

Hasil pengujian organoleptik menunjukkan
bahwa seluruh perlakuan menghasilkan warna
yang relatif seragam, yaitu putih kekuningan.
Tidak adanya perbedaan yang signifikan diduga
karena pati garut termodifikasi memiliki warna
dasar putih sehingga tidak memberikan
kontribusi warna yang mencolok pada produk.
Warna es krim yoghurt lebih banyak dipengaruhi
oleh bahan penyusun utama, seperti yoghurt,
susu skim, whipping cream, kuning telur, dan
susu sapi yang digunakan dalam formulasi.
Kondisi ini menunjukkan bahwa penambahan

pati garut termodifikasi pada konsentrasi yang
digunakan belum mampu mengubah
karakteristik visual produk secara nyata.

Hasil penelitian ini sejalan dengan temuan
Hadijah (2023) yang melaporkan bahwa
penambahan pati garut tidak berpengaruh
terhadap warna es krim. Warna produk tetap
didominasi oleh bahan baku utama, terutama
susu full cream dan susu skim yang berkontribusi
besar terhadap pembentukan warna. Selain itu,
karakteristik pati garut yang berwarna putih
pucat menyebabkan penambahannya tidak
menghasilkan perubahan warna yang signifikan.
Temuan serupa juga dilaporkan oleh Sekarjati ez
al. (2022), vyang menunjukkan bahwa
penggunaan pati garut termodifikasi pada mi
basah tidak memengaruhi atribut warna karena
warna pati yang netral dan mudah menyatu
dengan bahan lainnya.

Warna putih kekuningan pada es krim
yoghurt terutama berasal dari yoghurt plain
sebagai bahan dasar utama. Menurut Rohman
dan Maharani (2020), warna yoghurt terbentuk
akibat pantulan cahaya pada sistem koloid yang
tersusun atas kasein dan kalsium
fosfat,sedangkan nuansa kekuningan
dipengaruhi oleh keberadaan pigmen alami susu,
seperti karoten yang terdapat pada lemak susu
dan riboflavin yang terkandung dalam whey.
Selain itu, penggunaan kuning telur turut
memberikan ~ warna  kekuningan  karena
mengandung pigmen karotenoid, terutama lutein
dan zeaxanthin (Ting et al., 2021). Dengan
demikian, warna es krim yoghurt yang dihasilkan
lebih dipengaruhi oleh komposisi bahan baku
utama dibandingkan oleh penambahan pati garut
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Gambar 1.
Es Krim Yoghurt: a). Tanpa penambahan pati garut termodifikasi, b). Penambahan pati garut termodifi-
kasi 1%, c). Penambahan pati garut termodifikasi 2%, d). Penambahan pati garut termodifikasi 3%

termodifikasi. Penampakan es krim yoghurt pada
masing-masing  perlakuan disajikan pada
Gambar 1.
Aroma

Aroma merupakan salah satu atribut sensori
yang berperan penting dalam menentukan tingkat
penerimaan konsumen terhadap suatu produk
pangan, termasuk es krim yoghurt. Pada produk
berbasis yoghurt, aroma khas umumnya
terbentuk dari senyawa volatil hasil metabolisme
bakteri asam laktat selama proses fermentasi,
seperti asam organik, ester, aldehida, dan
senyawa aromatik lainnya (Dan et al., 2019).
Berdasarkan hasil analisis ragam (ANOVA) pada
Tabel 3, penambahan pati garut termodifikasi
tidak memberikan pengaruh nyata (P>0,05)
terhadap aroma es krim yoghurt. Nilai rataan
aroma yang diperoleh berkisar antara 3,27 hingga
3,50 dengan karakteristik beraroma yoghurt
sampai agak beraroma yoghurt.

Berdasarkan hasil  penelitian  uji
organoleptik aroma, es krim yoghurt dengan
penambahan pati garut termodifikasi yang
dihasilkan beraroma yoghurt sampai agak
beraroma yoghurt. Sesuai dengan BSN 2981-
2009, standar aroma yoghurt yang baik yaitu
memiliki aroma normal atau khas yoghurt (BSN,
2009). Semakin banyak pati garut termodifikasi
yang ditambahkan tidak berpengaruh terhadap
aroma es krim yoghurt. Hal ini disebabkan oleh
pati garut termodifikasi memiliki aroma yang
netral, sehingga tidak memengaruhi karakteristik
aroma pada es krim yoghurt ketika digunakan
sebagai bahan penstabil dalam produksi pangan.
Sesuai dengan pendapat Harni et al. (2022) pati
berbentuk bubuk, tidak berwarna, tidak berbau,
dan tidak memiliki rasa. Hasil penelitian Pangesti
et al. (2019) menunjukkan bahwa penambahan
konsentrasi pati garut yang berbeda tidak

memberikan perbedaan terhadap aroma es krim
ubi jalar ungu. Hasil penelitian Sekarjati et al.
(2022) juga menyatakan bahwa penambahan pati
garut termodifikasi tidak memengaruhi aroma mi
basah. Hal ini disebabkan oleh pati garut
termodifikasi memiliki  karakteristik tidak
beraroma.

Hasil parameter aroma menunjukkan
bahwa es krim yoghurt dengan penambahan pati
garut termodifikasi beraroma yoghurt sampai
agak beraroma yoghurt. Aroma khas yoghurt
berasal dari hasil metabolisme bakteri asam
laktat Lactobacillus bulgaricus selama proses
fermentasi. Aktivitas dari bakteri asam laktat
Lactobacillus bulgaricus menghasilkan berbagai
senyawa volatil seperti asam laktat, asetaldehid
dan diasetil yang berkontribusi terhadap aroma
khas yoghurt (Wardhani et al., 2015). Hal ini
sesuai dengan penelitian Krisnaningsih et al.
(2020) menunjukkan bahwa penambahan pati
talas dalam pembuatan yoghurt tidak
memengaruhi aroma, aroma yang dihasilkan
terbentuk akibat penurunan nilai pH yang terjadi
selama fermentasi oleh aktivitas bakteri asam
laktat. Selama proses fermentasi, bakteri asam
laktat memanfaatkan pati talas dan laktosa susu
sebagai substrat untuk menghasilkan asam laktat
serta senyawa asam lain, seperti asetaldehid dan
diasetil yang berperan penting dalam
pembentukan aroma asam khas yoghurt. Aroma
es krim dipengaruhi oleh bahan baku yang
digunakan, sehingga menghasilkan aroma yang
khas pada produk akhir (Tumober et al., 2021).
Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan es
krim yoghurt meliputi, yoghurt, pati garut
termodifikasi, susu skim, whipping cream,
kuning telur, gula, dan garam dengan komposisi
yang sama pada setiap perlakuan menyebabkan
aroma yang dihasilkan relatif sama yaitu
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beraroma yoghurt sampai agak beraroma
yoghurt.
Rasa

Rasa merupakan salah satu atribut mutu
sensori yang perlu diperhatikan dalam
pembuatan suatu produk karena mampu
memberikan rangsangan sensori saat bahan
dikunyah, terutama melalui peran indera
pengecap dalam merasakan cita rasa produk
(Pakaya et al., 2024). Berdasarkan Tabel 3, hasil
analisis  ANOVA  menunjukkan  bahwa
penambahan pati garut termodifikasi tidak
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap rasa es
krim yoghurt, sehingga data yang diperoleh tidak
perlu di uji lanjut Duncan. Nilai rataan rasa pada
es krim yoghurt dengan penambahan pati garut
termodifikasi berkisar 3,43 sampai 3,73 dengan
karakteristik manis dan asam sampai manis dan
sedikit asam.

Berdasarkan hasil penelitian  uji
organoleptik rasa, es krim yoghurt dengan
penambahan pati garut termodifikasi yang
dihasilkan memiliki rasa manis dan asam sampai
manis dan sedikit asam. Hal ini disebabkan oleh
sifat pati garut termodifikasi yang tidak memiliki
rasa atau memiliki rasa netral. Menurut Winarno,
(2004) pati cenderung memiliki rasa netral (tidak
berasa), sehingga tidak memberikan kontribusi
langsung terhadap cita rasa produk pangan. Nilai
rataan tertinggi adalah pada perlakuan P3 dengan
nilai 3,73 karakteristik manis dan sedikit asam.
Rasa manis dan asam yang dihasilkan dari bahan
baku yang digunakan yaitu rasa manis dari gula
dan rasa asam dari yoghurt akibat aktivitas
bakteri asam laktat yang menghidrolisis laktosa
menjadi asam laktat. Bakteri asam laktat
Streptococcus thermophilus berperan dalam
pembentukan cita rasa khas yoghurt (Nugroho et
al., 2023). Hal ini sesuai dengan pendapat
Krisnaningsih et al. (2020) bahwa rasa asam
yoghurt dihasilkan oleh aktivitas bakteri asam
laktat (BAL) yang menguraikan laktosa dan pati
menjadi asam laktat serta berbagai senyawa asam
lainnya. Menurut pendapat Satriani et al. (2018)
rasa pada es krim dapat berasal dari komposisi
bahan penyusun yang digunakan, seperti susu,
whipping cream, gula pasir, krim bubuk, serta
berbagai bahan tambahan lainnya yang
ditambahkan dalam proses pembuatan es krim.
Es krim merupakan produk pangan beku yang

dihasilkan melalui proses pembekuan dan
pengadukan bahan, seperti susu, pemanis,
penstabil, pengemulsi, serta bahan penambah cita
rasa (Rantesuba, 2017). Pati garut termodifikasi
lebih  berfungsi sebagai bahan penstabil
(stabilizer) dan pengental untuk memperbaiki
tekstur serta kemampuan mengikat air. Oleh
karena itu, penambahan pati garut termodifikasi
cenderung tidak memengaruhi karakteristik
organoleptik rasa pada es krim yoghurt.
Tekstur

Tekstur dalam pangan merupakan salah
satu atribut mutu yang sangat penting karena
berperan penting dalam menentukan kualitas,
penerimaan, dan karakteristik khas suatu produk
pangan. Tekstur merupakan salah satu parameter
yang memengaruhi tingkat kelembutan dan
kekerasan suatu produk (Padaga dan Sawitri,
2005). Berdasarkan Tabel 3, hasil analisis ragam
(ANOVA) menunjukkan bahwa penambahan
pati garut termodifikasi berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap tekstur es krim yoghurt. Nilai
rataan tertinggi yaitu pada P3 dengan nilai 4,07
karakteristik lembut, sedangkan nilai rataan
terendah pada PO dengan nilai 3,37 karakteristik
agak lembut. Berdasarkan uji lanjut Duncan
(DMRT), diketahui ~ bahwa  perlakuan
memberikan pengaruh yang berbeda terhadap
tekstur es krim yoghurt. Perlakuan PO berbeda
nyata terhadap perlakuan P1, P2, dan P3,
sedangkan antar perlakuan P1, P2, dan P3 tidak
menunjukkan perbedaan yang nyata.

Berdasarkan hasil penelitian uji
organoleptik tekstur, penambahan pati garut
termodifikasi memberikan pengaruh nyata
terhadap tekstur es krim yoghurt, terutama pada
perbandingan antara perlakuan PO tanpa
penambahan pati garut termodifikasi dengan
perlakuan yang menggunakan pati garut
termodifikasi. Nilai rataan tertinggi yaitu pada P3
penambahan pati garut termodifikasi 3% dengan
nilai 4,07 memiliki karakteristik tekstur lembut,
sedangkan nilai rataan terendah pada PO tanpa
penambahan pati garut termodifikasi dengan
nilai 3,37 memiliki karakteristik agak lembut.
Penambahan pati garut termodifikasi 3% mampu
menghasilkan tekstur es krim yoghurt dengan
karakteristik lembut. Hal ini disebabkan oleh pati
garut termodifikasi memiliki kemampuan
menyerap air dan membentuk struktur gel yang
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stabil. Kandungan amilosa dan amilopektin pada
pati mampu mengikat air dan membentuk gel
dengan meningkatkan viskositas (Daniatur ez al.,
2024). Kemampuan ini dapat meningkatkan
viskositas es krim yoghurt sebelum pembekuan,
sehingga menghambat pembentukan kristal es
yang besar selama proses pembekuan. Hal ini
sesuai dengan penelitian Pangesti et al. (2019)
yang menyatakan bahwa penambahan pati garut
0,2% dan 0,4% dapat meningkatkan kesukaan
panelis terhadap tekstur es krim. Peningkatan
konsentrasi pati garut mampu menghasilkan
tekstur es krim yang lebih halus dan lembut
dibandingkan tanpa penambahan pati garut. Hal
ini disebabkan oleh kandungan glukomanan
dalam pati garut yang berperan sebagai bahan
penstabil alami mampu menstabilkan dan
mengemulsi kristal es sehingga memperbaiki
pembentukan tekstur es krim.

Perlakuan P1, P2, dan P3 tidak memberikan
perbedaan yang nyata, perlakuan tersebut
memiliki karakteristik yang sama yaitu lembut.
Hal ini diduga penambahan pati garut
termodifikasi dengan konsentrasi 1-3% berfungsi
sebagai penstabil yang mampu mengikat air,
meningkatkan kekentalan dan mengurangi
pembentukan kristal es pada es krim yoghurt.
Namun, peningkatan konsentrasi pati dari 1%
hingga 3% belum memberikan perubahan tekstur
yang cukup besar sehingga tidak dapat dibedakan
secara nyata oleh panelis. Hasil penelitian Azari-
Anpar et al. (2017) menyatakan bahwa
penambahan pati resisten 1-2% tidak berbeda
nyata terhadap skor tekstur. Hal ini menunjukkan
bahwa peningkatan konsentrasi pati resisten pada
rentang 1-2% belum mampu menghasilkan
perubahan tekstur yang cukup besar untuk
dibedakan oleh panelis. Hasil penelitian Ainun,
(2025) menyatakan bahwa penambahan pati
garut memberikan pengaruh signifikan terhadap
tekstur es krim. Pati garut berperan sebagai
penstabil alami yang mampu meningkatkan
kekentalan adonan, mengikat air, serta
mengurangi pembentukan kristal es sehingga
menghasilkan tekstur lebih halus. Tekstur es
krim yang baik memiliki karakteristik tidak
keras, mengkilap, dan halus atau lembut (Pakaya
et al.,2024).

Tingkat Kesukaan
Tingkat kesukaan merupakan salah satu

parameter dalam uji organoleptik hedonik yang
penting untuk mengetahui penerimaan konsumen
terhadap suatu produk baik makanan maupun
minuman (Nupu ef al., 2023). Berdasarkan Tabel
3, hasil analisis ragam ANOVA menunjukkan
bahwa penambahan pati garut termodifikasi
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap tingkat
kesukaan es krim yoghurt. Nilai rataan tertinggi
yaitu pada P3 dengan nilai 4,27 karakteristik
suka, sedangkan nilai rataan terendah pada PO
dengan nilai 3,40 karakteristik agak suka.
Berdasarkan uji lanjut Duncan (DMRT),
diketahui bahwa perlakuan dengan penambahan
pati garut termodifikasi memberikan pengaruh
yang nyata terhadap tingkat kesukaan es krim
yoghurt. Perlakuan PO berbeda nyata terhadap
perlakuan P1, P2, dan P3, sedangkan antar
perlakuan P1, P2, dan P3 tidak menunjukkan
perbedaan yang nyata. Hal ini menunjukkan
bahwa penambahan pati garut termodifikasi
mampu meningkatkan tingkat penerimaan
panelis terhadap es krim yoghurt secara
keseluruhan.

Berdasarkan hasil penelitian uji
organoleptik tingkat kesukaan, penambahan pati
garut termodifikasi memberikan pengaruh nyata
terhadap tingkat kesukaan es krim yoghurt,
terutama pada perbandingan antara perlakuan PO
tanpa penambahan pati garut termodifikasi
dengan perlakuan yang menggunakan pati garut
termodifikasi. Nilai rataan tingkat kesukaan
tertinggi yaitu pada perlakuan P3 dengan
penambahan pati garut termodifikasi 3% dengan
nilai 4,27 dengan karakteristik suka, hal ini
kemungkinan dipengaruhi oleh tekstur yang
lembut, rasa manis dan sedikit asam, beraroma
yoghurt, dan warna putih kekuningan. Hal ini
sesuai dengan hasil penelitian Pangesti, et al.
(2019), bahwa panelis lebih menyukai es krim
yang memiliki tekstur lembut, cita rasa manis,
serta warna yang menarik. Semakin tinggi
konsentrasi pati garut termodifikasi yang
ditambahkan, tingkat kesukaan terhadap tekstur
es krim yoghurt juga meningkat dengan
karakteristik tekstur semakin lembut.

Perlakuan P1, P2, dan P3 tidak memberikan
perbedaan yang nyata, perlakuan tersebut
memiliki karakteristik yang sama yaitu suka. Hal
ini diduga penambahan pati garut termodifikasi
dengan konsentrasi 1-3% masih menghasilkan
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karakteristik sensoris yang relatif serupa. Hal ini
sesuai dengan hasil penelitian Eze et al. (2021)
bahwa penambahan pati jagung konsentrasi 0,5-
1% sebagai stabilizer menghasilkan tingkat
kesukaan keseluruhan tertinggi dibandingkan
perlakuan kontrol. Penambahan pati garut
termodifikasi pada es krim  yoghurt
menyebabkan tekstur es krim semakin disukai
karena memiliki karakteristik yang lembut. Hal
ini disebabkan oleh kandungan glukomanan pada
pati garut berperan dalam menstabilkan kristal
es, serta membantu pembentukan tekstur
(Hadijah, 2023). Tekstur dan konsistensi suatu
bahan pangan turut memengaruhi cita rasa yang
dihasilkan dari bahan tersebut. Rasa manis dan
sedikit asam pada es krim yoghurt merupakan
kombinasi yang berasal dari bahan-bahan yang
digunakan, seperti penambahan gula dan hasil
dari fermentasi asam laktat pada yoghurt. Aroma
yang dihasilkan dari es krim yoghurt yaitu
beraroma yoghurt. Pembentukan aroma pada
produk berbasis yoghurt umumnya berasal dari
senyawa volatil hasil metabolisme dari bakteri
asam laktat, seperti asam organik, ester, dan
aldehida (Dan et al., 2019). Warna yang
dihasilkan dari es krim yoghurt yaitu putih
kekuningan. Warna putih kekuningan pada
produk dipengaruhi oleh campuran dari bahan-
bahan yang digunakan yaitu, yoghurt, susu skim,
whipping cream, kuning telur, dan pati garut
termodifikasi. Warna putih kekuningan yang
dihasilkan memberikan kesan alami dan sesuai
dengan karakteristik es krim berbasis susu dan
yoghurt. Menurut ~ Rahmanda, (2024)
menyatakan bahwa meskipun produk dinilai
enak, bergizi, dan memiliki tekstur yang baik,
produk tersebut cenderung kurang diminati
apabila ~ warnanya  memberikan kesan
menyimpang dari warna yang seharusnya. Secara
keseluruhan, peningkatan tingkat kesukaan pada
es krim yoghurt menunjukkan bahwa
penambahan pati garut termodifikasi mampu
menghasilkan es krim yoghurt yang lebih disukai
oleh panelis.

KESIMPULAN

perlakuan P3 dengan penambahan pati
garut termodifikasi 3%, dimana nilai pH yaitu
4,71, total asam tertitrasi yaitu 0,34%, kadar serat
kasar yaitu 0,73%, warna 3,80 (putih
kekuningan), aroma 3,50 (agak beraroma

yoghurt), rasa 3,73 (manis dan sedikit asam),
tekstur 4,07 (lembut), tingkat kesukaan 4,27
(suka). Pati garut termodifikasi dengan
konsentrasi 3% berpotensi diaplikasikan pada
skala industri es krim yoghurt sebagai bahan
penstabil alami untuk memperbaiki tekstur
produk tanpa mengurangi karakteristik cita rasa
khas yoghurt. Penelitian selanjutnya dapat
dilakukan melalui kajian stabilitas penyimpanan
dan uji penerapan pada skala produksi yang lebih
besar untuk mengetahui konsistensi mutu
produk.
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