KAJIAN PROPORSI SLURRY PORANG DAN SANTAN KELAPA
SERTA PENAMBAHAN BUAH MANGGA PODANG TERHADAP
KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA SERTA ORGANOLEPTIK ES KRIM
NABATI

SKRIPSI

Oleh:

RESI BRILIANSYAH
NPM. 17033010059

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNIK
UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR
SURABAYA
2024



KAJIAN PROPORSI SLURRY PORANG DAN SANTAN KELAPA SERTA
PENAMBAHAN BUAH MANGGA PODANG TERHADAP KARAKTERISTIK
FISIKOKIMIA SERTA ORGANOLEPTIK ES KRIM NABATI

SKRIPSI

Oleh:

RESI BRILIANSYAH
NPM. 17033010059

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNIK
UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA
TIMUR
SURABAYA
2024



KAJIAN PROPORSI SLURRY PORANG DAN SANTAN KELAPA
SERTA PENAMBAHAN BUAH MANGGA PODANG TERHADAP
KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA SERTA ORGANOLEPTIK ES KRIM
NABATI

SKRIPSI

Diajukan Untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan
Dalam Memenuhi Gelar Sarjana Teknologi Pangan

Oleh:

RESI BRILIANSYAH
NPM.17033010059

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNIK
UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN”
JAWA TIMUR
SURABAYA
2024



LEMBAR PENGESAHAN

SKRIPSI

KAJIAN PROPORSI SLURRY PORANG DAN SANTAN KELAPA
SERTA PENAMBAHAN BUAH MANGGA PODANG TERHADAP
KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA SERTA ORGANOLEPTIK ES KRIM
NABATI

Disusun Oleh :

RESI BRILIANSYAH
NPM.17033010059

Telah Dipertahankan dan Diterima Oleh Tim Penguji Skripsi Program Studi
Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pembangunan Nasional

“Veteran” Jawa Timur Pada 16 Juli 2024

Pembimbing |

Prof. Dr. Ir. Sri Winarti, MP.
NIP. 19630708 198903 2 002

Mengetahui,
~Dekan Fakultas Teknik
Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur

-
/ YUUDA N
e\ N PN
2NN .‘Q{ NN

N)
Py m\ z("'% '{‘z

‘
N,
N,

“"C\\.
: gt:kl’r
2%,

KTE,
CHVERST,

e
e

- TREkE

\A:”M -4
\\ Prof. Dr. Dra.
NIP. 19650403 199103 2 001




KEMENTERIAN PENDIDIKAN, KEBUDAYAAN, RISET, DAN TEKNOLOGI
UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL "VETERAN”JAWA TIMUR
FAKULTAS TEKNIK
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN

JI. Raya Rungkut Madya Gunung Anyar Telp. (031) 8782179 Fax. (031) 8782257
Surabaya 60294

KETERANGAN REVISI

Mahasiswa di bawah ini :

Nama : Resi Briliansyah
NPM : 17033010059
Jurusan

: Teknologi Pangan

Telah mengerjakan (revisi/tidak—+evisi) Laporan Penelitian dengan judul:

“Kajian Proporsi Slurry Porang dan Santan Kelapa Serta Penambahan Buah Mangga Podang
Terhadap Karakteristik Fisikokimia Serta Organoleptik Es Krim Nabati”

Surabaya, 8 Juni 2024
Dosen Penguji yang memerintahkan revisi :

Prof. Dr. Ir. Sri Winarti, M.P.
NIP. 19630708 198903 2 002

2 C%ED% %;\m |

Lugman Agung W., S. TP., MP.
NPT. 17119890318063

Dr. Yushinta A Sanjaya, S.Pi, M.P.
NPT. 21219821229301

Mengetahui
Koordinator Program Studi Teknologi Pangan

e

Dr. Rosida, S.TP, MP.
NIP. 19710219 202121 2004




PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI

Yang bertanda tangan dibawah ini :

Nama : Resi Briliansyah

NPM : 17033010059

Program Studi : Teknologi Pangan

Fakultas : Teknik

Judul : Kajian Proporsi Slurry Porang dan Santan Kelapa Serta

Penambahan Buah Mangga Podang Terhada
Karakteristik Fisikokimia Serta Organoleptik Es Krim
Nabati

Menyatakan bahwa skripsi ini adalah hasil karya saya dan bukan
merupakan duplikasi sebagian atau seluruhnya dari karya orang lain, kecuali
bagian sumber informasi dicantumkan.

Pernyataan ini dibuat dengan sebenar-benamya secara sadar dan
bertanggung jawab serta saya bersedia menerima sanksi pembatalan skripsi,
apabila terbukti melakukan duplikasi terhadap skripsi atau karya ilmiah lain yang

sudah ada.

Surabaya, 20 Juli 2023
Pembuat pernyataan

_ S
. ;"i?}‘mi_! TEMIS :
E;1761 1EALX296067424/-

ARNAAN AN S AR

Resi Briliansyah
NPM. 17033010059



KAJIAN PROPORSI SLURRY PORANG DAN SANTAN KELAPA SERTA
PENAMBAHAN BUAH MANGGA PODANG TERHADAP KARAKTERISTIK
FISIKOKIMIA SERTA ORGANOLEPTIK ES KRIM NABATI

Resi Briliansyah
NPM. 17033010059

INTISARI

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh subtitusi santan kelapa dan
bubur umbi porang dan penambahan buah mangga podang terhadap kualitas
fisikokimia serta organoleptik es krim nabati. Penelitan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor dan dua kali ulangan.
Analisa data menggunakan ANOVA dilanjutkan dengan Duncan multilple range
test (DMRT) pada taraf kepercayaan 5%. Faktor pertama adalah subtitusi slurry
umbi porang terhadap santan kelapa (10:90 (A1), 20:80 (A2), 30:70 (A3)). Faktor
kedua adalah konsentrasi mangga podang (15% (B1), 20% (B2), 25% (B3)).
Parameter yang diamati meliputi kadar protein, overrun, kecepatan leleh, analisa
warna, total padatan terlarut, viskositas, kadar lemak, serat pangan, vitamin C,
dan analisis organoleptik meliputi tekstur, aroma, warna, dan rasa. Hasil
perlakuan subtitusi slurry umbi porang terhadap santan kelapa dan konsentrasi
mangga podang berpengaruh nyata terhadap kadar protein, total padatan,
overrun, waktu pelelehan, dan viskositas. Perlakuan terbaik pada penelitian ini
adalah es krim nabati santan kelapa dengan perlakuan penambahan variasi
santan kelapa dan umbi porang dengan perbandingan 20:80% dan penambahan
mangga podang 20% yang memnghasilkan es krim nabati dengan kadar lemak
5,232%, kadar protein 4,024%, total padatan 35,967%, waktu pelelehan 17
menit 54 detik, overrun 26,110%, serta viskositas 1388 mPa.s. Analisa
organoleptik menghasilkan perlakuan terbaik dengan nilai tekstur 3,867, warna
3,800, rasa 3,333, dan aroma 3,500.

Kata Kunci: Es Krim, Santan Kelapa, Umbi Porang, Mangga Podang
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