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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. Penelitian 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. 
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