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Abstrak 

Es krim merupakan produk makanan beku yang memiliki kadar serat cenderung rendah yakni 0,7 
gram/ 100 gram. Penambahan buah bit pada es krim bertujuan untuk meningkatkan kadar serat, 
daya terima dan sifat fisik es krim agar tercipta produk es krim yang baik dan berkualitas. Penelitian 
ini menggunakan eksperimen dengan metode Rancangan Acak Lengkap 0%; 15%; 30%; dan 45% 
dengan menggunakan 6 pengulangan pada setiap formulasi. Analisa data menggunakan one way 
ANOVA, Kruskal Wallis dan Friedman Test. Hasil analisa data dari semua uji didapatkan hasil bahwa 
penambahan buah bit berpengaruh terhadap overrun, daya terima (warna, tekstur, aroma) dan kadar 
serat kasar. Hasil analisa statistic uji overrun dan serat di dapatkan (p<0,05) ada pengaruh signifikan 
terhadap kadar serat dan overrun, pada uji daya Terima ssecara keseluruhan didapatkan hasil 
(p<0,05) ada pengaruh signifikan penambhan buah bit terhdap daya Terima es krim. Secara 
keseluruhan es krim dengan formulasi 15% memiliki nilai sifat fisik yang sudah memenuhi SNI es 
krim dengan skala rumah tangga. 

Kata kunci : Buah Bit, Daya Terima, Es Krim, Kadar Serat Kasar, Sifat Fisik 

 

Abstract 

Ice cream is a frozen food product that has a low fiber content of 0.7 grams / 100 grams. The addition 
of beetroot to ice cream aims to increase the fiber content, acceptability and physical properties of ice 
cream in order to create a good and quality ice cream product. This study used experiments with the 
0% Complete Randomized Design method; 15%; 30%; and 45% using 6 repetitions on each formulation. 
Data analysis using one way ANOVA, Kruskal Wallis and Friedman Test. The results of data analysis 
from all tests found that the addition of beets affected overrun, acceptability (color, texture, aroma) and 
crude fiber content. The results of the statistical analysis of the overrun and fiber tests obtained (p<0.05) 
there is a significant influence on fiber and overrun levels, in the overall acceptability test obtained 
results (p<0.05) there is a significant influence on the growth of beetroot fruit on the acceptability of ice 
cream. Overall, ice cream with a formulation of 15% has a physical property value that already meets 
the SNI of ice cream on a household scale. 

Keywords : Beetroot, Acceptability, Ice Cream, Crude Fiber Content, Physical Properties 

 

PENDAHULUAN 

Es krim merupakan produk pangan beku dengan bahan dasar susu yang 

dibuat dengan cara dibekukan sambil dilakukan proses pemgadukan (agitasi). 

Bahan-bahan yang digunakan untuk membuat es krim yaitu susu, pemanis, 
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penstabil, pewarna dan perisa (Deosarkar, 2016).  Es krim memiliki rasa yang 

cenderung manis, lembut dan memiliki sensasi menyegarkan. Es krim digemari oleh 

berbagai kalangan masyarakat di seluruh dunia, termasuk Indonesia. Hal ini dapat 

dilihat dari konsumsi es krim di Indonesia yang memiliki rata-rata konsumsi 

sebesar 0,73L pada tahun 2020 (M. Shahbandeh, 2021). 

Berdasarkan Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM RI, 2019) 

No. 34, es krim adalah produk beku yang berasal dari produk susu atau 

campurannya yang sebagian lemak susu diganti dengan lemak nabati, dengan atau 

tanpa penambahan bahan pangan lainnya. Dari segi zat gizi dalam 100 gram es krim 

dengan bahan dasar susu sapi mengandung energi 210 Kal, Protein 4 gram protein, 

12,5 gram lemak, 20,6 gram karbohidrat dan 0,7 gram serat. Kosumsi es krim 

dengan bahan dasar susu yang memiliki kadar serat rendah memiliki dampak buruk 

bagi kesehatan (H. Marantha, 2014). Pola makan tinggi energi dan lemak dapat 

menyebabkan keseimbangan energi positif sehingga terjadi penimbunan energi 

dalam bentuk lemak. Oleh karena itu mengganti makanan berlemak tinggi dan 

berenergi tinggi menjadi makanan berlemak dan berenergi rendah yang umumnya 

mengandung serat tinggi dapat membantu menjaga kesehatan (Rimbawan, 2004).  

Penambahan buah bit adalah salah satu cara untuk meningkatkan kadar serat 

pada es krim. Buah Bit memiliki kandungan serat 2,80 gram lebih tinggi dari pada 

jenis umbi lainnya seperti umbi putih jalar yang kandungan seratnya hanya 0,90 

gram/ 100 gram umbi. Variasi aneka buah dalam pembuatan es krim sudah banyak 

diteliti, tetapi masih belum ada informasi terkait dengan perubahan nilai kadar 

serat, sifat fisik dan daya terima pada es krim dengan penambhan buah bit. Hasil 

penelitian (Anggi Aswinda, 2020) menyatakan bahwa dengan adanya penambahan 

buah bit terhadap es krim memberikan warna yang baru dan memberikan efek pada 

daya terima yaitu sedikit suka.  

METODE 

a. Desain dan Rancangan Penelitian 

Penelitian ini dilakukan menggunakan eksperimen dengan metode 

Rancangan Acak Lengkap dengan formulasi 1 kontrol dan 3 perlakuan 0%; 

15%; 30%; 45% dan 6 kali pengulangan, sehingga akan mendapatkan 24 

sampel uji. 

b. Tempat dan Waktu Penelitian 

Pembuatan produk, uji sifat fisik dan uji daya terima dilakukan di 

laboratorium ilmu bahan pangan dan organoleptik Universitas 

Muhammadiyah Semarang, untuk uji kadar serat kasar dilakukan di 

laboratorium analisa zat gizi Universitas Muhammadiyah. Penelitian 

dilaksanakan bulan bulan Juni 2022. 
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c. Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan untuk pembuatan es krim buah bit, diantaranya 

buah bit, susu cair full cream, whipped cream, gula, maizena, kuning telur, 

minyak biji bunga matahari dan air. Alat yang diperlukan dalam pembuatan 

es krim buah bit, meliputi blender, timbangan, spatula, baskom, gelas ukur, 

panci, termometer, mixer dan ice cream maker. Bahan uji kadar serat Kasar 

es krim meliputi es krim buah bit, larutan H2S04 1,25%, NAOH 1,25%, 

K2S04, Aquades dan alkohol. 

d. Presedur Pembuatan Es Krim 

Prosedur pembuatan es krim dimulai dari pembuatan jus buah bit 

dengan menghaluskan buah bit menggunakan blender speed 3 selama 5 

menit dengan perbandingan 2:1  hingga halus, lalu dilanjutkan dengan 

proses pencampuran bahan es krim yakni susu cair full cream (10%), buah 

bit (0%,15%,30% dan 45%), minyak biji bunga matahari (12%), whipping 

cream (8%), gula (8%), maizena (0,5%), kuning telur (15%) dan air (40%) 

dan dilanjutkan dengan pasteurisasi dengan suhu 76°𝑐 selama 25 detik. 

Adonan es krim cair didinginkan hingga suhu 27°c lalu di mixer pada speed 

4 selama 10 menit lalu didinginkan (aging) selama 6 jam di suhu 5°𝑐, adonan 

es krim setengah beku dilakukan proses pengadukan dengan ice cream 

maker selama 35 menit, setelah diaduk es krim dibekukan kembali pada suhu 

5°𝑐 selama 24 jam sebelum dilakukan uji sifat fisik, daya terima dan kadar 

serat. 

e. Uji Sifat Fisik 

Uji sifat fisik es krim buah bit meliputi overrun, resistensi leleh dan pH.  

Overrun merupakan uji yang dilakukan untuk melihat tingkat 

pengembangan adonan cair es krim menjadi adonan jadi, uji overrun 

dilakukan dengan menimbang adonan es krim cair hingga volume 100 ml 

dan menimbang adoanan jadi hingga 100 ml kemudian di hitung 

menggunakan rumus (Zahro, 2015): 

%Overrun = 
𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑒𝑠 𝑘𝑟𝑖𝑚−𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑐𝑎𝑚𝑝𝑢𝑟𝑎𝑛 𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛

𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑐𝑎𝑚𝑝𝑢𝑟𝑎𝑛 𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛
𝑥 100% 

Resistesi pelelehan di uji dengan menimbang 100 gram es krim dan 

diletakan pada wadah dan dibekukan pada freezer dengan suhu 5°c selama 

24 jam. Sampel dikeluarkan dari freezer dan diletakan pada suhu ruangan 

(25°c) hingga meleleh sempurna, waktu yang dibutuhkan sampai semua 

meleleh dicatat (Zahro, 2015). Uji pH di lakukan dengan stick pH skala 0-14 

dengan cara mencairkan sampe es krim lalu dioleskan pada stick pH lalu 
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ditunggu hingga kering dan dapat dibaca warna perubahan stick untuk 

meilihat nilai pH (Zahro, 2015). 

f. Uji Daya Terima 

Parameter uji daya terima dengan skala hedonik menurut Kahara 

(2016) yaitu warna, rasa, tekstur dan aroma. Pengujian didasarkan pada lima 

skala hedonik 1-5 yaitu 1= sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3= agak suka 4 

= suka, 5 = sangat suka. Uji daya terima dilakukan oleh 25 panelis agak 

terlatih.  

g. Uji Kadar Serat Kasar 

Analisa kadar serat kasar menggunakan metode gravimetri dengan 

menggunakan larutan asam dan basa untuk uji kadar serat kasar (Hardiyati, 

2019). 

Kadar serat kasar (%) = 
(𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑠+𝑟𝑒𝑠𝑖𝑑𝑢)−𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑠

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 × 100% 

h. Analisa Data 

Data hasil sifat fisik, daya terima dan kadar serat diolah menggunakan 

program komputer. Data sifat fisik dan kadar serat diuji kenormalan terlebih 

dahulu dengan uji statistik Shapiro wilk. Data sifat fisik (overrun) dan kadar 

serat dianalisis menggunakan statistic one way ANOVA dan diuji lanjut 

dengan Duncan, data sifat fisik (resistensi leleh, pH) dianalisis menggunakan 

Kruskal Wallis, sementara uji daya terima dengan skala hedonik dilakukan uji 

dengan Friedman test dan diuji lanjut dengan Duncan. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

a. Analisa Uji Sifat Fisik Es Krim  

Sifat fisik meliputi uji overrun, resistensi leleh dan pH. overrun pada 

pembuatan es krim merupakan kenaikan volume yang terjadi antara 

sebelum dan sesudah proses pembekuan (Maryani, 2018). Resistensi leleh 

berkaitan dengan waktu yang dibutuhkan es krim untuk meleleh sempurna 

(Malaka, 2014).  Es krim yang baik memiliki resistensi leleh yang lambat 

berkisar antara 15 – 25 menit (SNI, 1995). Nilai pH merupakan indikator 

tingkat asam dan basa suatu produk makanan salah satunya es krim. Hasil 

rata-rata uji sifat fisik ditunjukan pada tabel 1.  
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Tabel 1  

Rerata Uji Sifat Fisik Es Krim Buah Bit 

Ket : huruf-huruf berbeda pada setiap kolom menunjukan perbedaan nyata (p<0,05) 

  Dari tabel 1 diketahui bahwa hasil rata-rata uji sifat fisik es krim 

dengan penambahan buah bit didapatkan hasil bahwa penambahan buah bit 

sebanyak 45% memiliki hasil paling tinggi dari semua penambahan buah bit. 

Overrun mempengaruhi tekstur dan kepadatan sehingga sangat menentukan 

kualitas es krim (Maryani, 2018). Dari tabel 1 overrun tertinggi terjadi pada 

penambahan buat bit 45% dengan rata-rata overrun 38,1 %. Overrun pada 

setiap penambahan ini sudah sesuai dengan SNI overrun untuk skala rumah 

tangga yakni 30% - 50% (Goff 2013). Kondisi tersebut terjadi karena adanya 

penambahan buah bit pada adonan es krim menyebabkan total padatan akan 

semakin meningkat. Hasil perhitungan statistik analisis overrun menunjukan 

bahwa (p<0,05) ada pengaruh yang signifikan penambahan buah bit 

terhadap overrun es krim. Adapun peningkatan overrun es krim yang 

berbeda dan tidak berbeda akibat peningkatan volume yang disebabkan 

masuknya udara ke dalam campuran es krim selama proses homogenisasi 

dan proses pasteurisasi yang kurang baik, sehingga pencampuran bahan es 

krim tidak homogeny (Malaka, 2014)  

  Hasil perhitungan statistik menunjukan bahwa (p>0,05) tidak ada 

pengaruh yang signifikan penambahan buah bit terhadap resistensi leleh es 

krim. Hal ini dipengaruhi oleh banyak faktor selama proses pembuatan yaitu 

suhu, lama pembekuan, perbedaan ukuran kristal es dan komposisi bahan. 

Semakin banyak buah bit yang ditambahakan pada pembuatan es krim 

waktu leleh semakin lambat. Waktu leleh yang diperlukan oleh es krim 

dengan penambahan buah bit adalah 17,25 – 19,78 menit, berdasarkan SNI 

tentang Syarat Mutu Es Krim Tahun 1995 waktu leleh yang baik bagi es krim 

skala rumah tangga adalah 15-30 menit. Waktu leleh es krim dipengaruhi 

oleh jumlah udara yang terperangkap dalam bahan campuran es krim, kristal 

es yang terbentuk, serta kandungan lemak di dalamnya. Hal serupa juga 

dikemukakan oleh Arbuckle (2013) yang menyatakan bahwa salah satu 

bahan yang digunakan dalam pembuatan es krim yaitu kuning telur, 

whipping cream dan maizena sebagai bahan penstabil, tujuan utama 

penggunaan bahan penstabil pada es krim adalah untuk menghasilkan 

Uji Penambahan Buah Bit 

0% 15% 30% 45% 

Overrun (%) 

Resistensi leleh  

31,1±1,327(a) 

17,25±0,118(a) 

32,2±0,683(a) 

17,48±0,435(a) 

34,8±1,643(b) 

18,25±0,933(b) 

38,1±1,032(c) 

19,78±0,372(c) 

pH 6±0,000(a) 6,5±0,000(b) 6,5±0,204(b) 7±0,000(c) 
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kehalusan dan tekstur yang baik untuk mengurangi pembentukan kembali 

kristal es krim selama penyimpanan, menghasilkan keseragaman produk 

dan menghambat pelelehan. 

  Nilai pH yang rendah akan membuat es krim memiliki rasa yang asam 

sehingga dapat mempengaruhi daya terima es krim tersebut. Hasil 

perhitungan statistik menunjukan bahwa tidak ada pengaruh yang signifikan 

(p>0,05) penambahan buah bit terhadap pH es krim es krim. Hal ini 

dipengaruhi oleh kandungan asam yang rendah pada buah bit. Rasa asam 

pada susu juga dipengaruhi oleh bahan utama es krim yakni susu, oleh 

karena itu sebelum proses pembuatan es krim susu dan bahan lain terlebih 

dahulu dilakukan proses pasteurisasi pada suhu 79°c selama 25 detik untuk 

membunuh bakteri pembusuk yang dapat merusak protein susu (Goff, 2013). 

b. Analisa Uji Daya Terima Es Krim 

 Uji daya terima memiliki peran penting karena berhubungan dengan 

daya terima konsumen terhadap produk makanan. Uji daya terima es krim 

dengan penambhan buah bit dilakukan dengan skala hedonik, hasil rata-rata 

uji daya terima ditunjukan pada tabel 2. 

Tabel 2  

Rerata Hasil Uji Daya Terima Es Krim Buah Bit 

Uji Penambahan Buah Bit 

0% 15% 30% 45% 

Warna 

Tekstur 

Rasa 

Aroma 

4,52±0,510(b) 

4,56±0,507(b) 

4,12±0,510(a) 

4,16±0,943(a) 

4,56±0,507(b) 

4,80±0,408(b) 

4,28±0,507(a) 

4,36±1,225(b) 

4,24±0,700(b) 

4,00±0,707(a) 

4,32±0,970(a) 

4,2±0,645(b) 

3,80±1,106(a) 

4,12±0,781(b) 

4,04±1,155(a) 

3,36±1,003(b) 

Ket : huruf-huruf berbeda pada setiap kolom menunjukan perbedaan nyata 

(p<0,05) 

Dari Tabel 2 diketahui bahwa hasil rata-rata uji daya terima es krim 

dengan penambahan buah bit didaptkan hasil uji warna, tekstur dan aroma 

yang paling di sukai 4,36-4,80 adalah penambahan buah bit 15%, sedangkan 

untuk rasa es krim yang paling disukai (4,32) adalah penambahan buah bit 

30%. Warna merupakan salah satu faktor yang sangat penting dalam 

penerimaan atau penolakan suatu produk karena kesan pertama yang dilihat 

oleh panelis. Warna merupakan hal yang pertama kali mempengaruhi 

seseorang untuk menimbulkan rasa suka atau tidak suka terhadap produk 

tersebut. (Nadimin dkk, 2019). Betalain merupakan pigmen yang memberi 

warna pada buah bit, pigmen ini merupakan golongan antioksidan yang 

jarang digunakan dalam produk pangan dibandingkan dengan antosianin 

dan betakaroten (Martinus, 2015). Hasil perhitungan statistik analisis warna 
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menunjukan bahwa (p<0,05) ada pengaruh yang signifikan penambahan 

buah bit terhadap warna es krim es krim. Warna es krim mengalami 

peningkatan seiring dengan peningkatan persentase penambahan buah bit. 

Pada es krim dengan persentase 15 % memiliki warna yang cenderung lebih 

muda yang berasal dari bahan tambahan yakni buah bit.  

Tekstur merupakan salah satu parameter mutu yang sangat berperan 

dalam menampilkan karakteristik es krim. Hal ini mempunyai hubungan 

dengan rasa pada waktu mengunyah bahan tersebut. Salah satu cara 

penentuan tekstur suatu bahan adalah dengan metode uji kesukaan terhadap 

mouthfeel (tekstur mulut). Tekstur es krim yang ideal adalah halus dan 

partikel padatan terlalu kecil untuk dirasakan di mulut. Tekstur berpasir 

dapat menunjukan bahwa kristal besar dengan ukuran yang tidak seragam 

atau sel udara terlalu besar (Yohana, 2017).  

Rerata nilai kesukaan tekstur yang paling tinggi yaitu pada formulasi 

15% dengan nilai 4,8 (suka), sedangkan pada formulasi 30% dan 45% 

mendapatkan nilai paling rendah dari panelis dikarenakan tekstur pada 

formulasi ini sedikit kasar dan berkristal sehingga tidak menarik bagi 

panelis. Tekstur kasar dihasilkan dari penambahan buah bit dan komposisi 

air pada jus buah bit sehingga bahan pengemulsi dan pengental tidak dapat 

menstabilkan adonan es krim (Oksilia Lindasari, 2012). Hasil perhitungan 

statistik menunjukan bahwa ada pengaruh yang signifikan (p<0,05) 

penambahan buah bit terhadap tukstur es krim. Tekstur es krim juga 

dipengaruhi oleh serat pada bahan tambahan yaitu buah bit karena serat 

yang terdapat pada buah bit menyebabkan adonan es krim menjadi kental 

(Oksilia Lindasari, 2012). 

Rasa merupakan hal yang sangat diperhatikan dalam pembuatan 

suatu produk. Rasa merupakan rangsangan yang ditimbulkan oleh bahan 

yang dimakan, terutama dirasakan oleh indra pengecap. Rasa pada suatu 

makanan dipengaruhi oleh penggunaan bahan dasar. Rerata nilai kesukaan 

rasa yang paling tinggi yaitu pada formulasi 30% dengan nilai 4,32 (suka). 

Hasil perhitungan statistik menunjukan bahwa tidak ada pengaruh yang 

signifikan (p>0,05)  penambahan buah bit terhadap rasa es krim. Rasa manis 

pada es krim mengalami penurunan seiring meningkatnya persentase 

penambahan buah bit. Pada es krim dengan persentase 0% rasa yang 

terdeteksi adalah sangat manis yang berasal dari bahan utama yakni gula. 

Selain dari bahan utama rasa manis pada es krim juga dapat berasal dari 

laktosa yang terkandung didalam susu yang digunakan sebagai bahan 

pembuatan es krim (Yohana, 2017).  
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Kandungan senyawa pada suatu bahan terlarut dalam air dan lemak 

mampu menghasilkan aroma. Indera penciuman berfungsi mendeteksi 

aroma yang menguap bersama senyawa di udara. Rerata nilai uji skala 

hedonik aroma es krim dengan penambahan buah bit berkisar antara 3,36- 

4,36 (suka). Hasil perhitungan statistik menunjukan bahwa ada pengaruh 

yang signifikan (p<0,05)  penambahan buah bit terhadap aroma es krim es 

krim. Aroma yang paling disukai adalah formulasi 15% dengan hasil 4.20 

(suka).  Buah bit yang digunakan tidak menghasilkan aroma khas yang 

dikenal dengan bau tanah (langu) karena sebelum proses peembuatan 

semua bahan es krim termasuk jus buah bit dilakukan proses pasteurisasi 

pada suhu 76°c selama 25 detik untuk menginaktivasi enzim katalase dan 

peroksidase (Fitri, 2019) 

c. Analisa Kadar Serat Kasar Es Krim 

Uji kadar serat kasar pada es krim buah bit bertujuan untuk melihat peningkatan 

serat pada setiap formulasi penambahan buah bit. Serat kasar makanan merupakan 

bagian dari karobohidrat yang memiliki peran penting dalam menjaga kesehatan. 

Hasil rata-rata kadar serat kasar ditunjukan tabel 3.  

Tabel 3. 

Rerata Uji Kadar Serat Kasar Es Krim Buah Bit 

Uji Penambahan Buah Bit 

0% 15% 30% 45% 

Serat 

Kasar 

(%) 

6,65±0,937(a) 8,2±0,421(b) 9,13±0,802(b) 13,13±1,385(c) 

       

Ket : huruf-huruf berbeda pada setiap kolom menunjukan perbedaan nyata   

(p<0,05) 

  Dari tabel 2 diketahui hasil rata-rata kadar serat kasar es krim dengan 

penambahan buah bit bahwa kadar serat kasar tertinggi terdapat pada es krim 

dengan penambhan buah bit sebanyak 45% dan pada es krim kontrol 

merupakan es krim dengan kadar serat kasar terendah. Hasil perhitungan 

menunjukan bahwa ada pengaruh yang signifikan (p<0,05) penambahan buah 

bit terhadap kadar serat kasar es krim. Hal ini dipengaruhi oleh bahan 

tambahan pada pembuatan es krim yakni buah bit. Pada perlakuan 15% atau 

tanpa penambahan buah bit, es krim memiliki kadar serat sebanyak 8,2% dan 

semakin banyak penambahan buah bit maka semakin tinggi pula kadar 

seratnya, hal ini terjadi karena buah bit sendiri mengandung 2,80 gram serat 
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total per 100 gram buah bit (USDA, 2014). Sedangkan pada formulasi 15% 

menggunakan 100 gram buah bit pada proses pembuatannya.  

Kebutuhan serat menurut AKG 2019 yaitu sebesar 28-37 gram untuk 

remaja laki-laki dan 27-32 gram untuk remaja perempuan. Tiap cup sajian es 

krim beratnya 68 gram. Setiap mengonsumsi 68 gram atau setara dengan 1 

cup es krim formulasi 15% telah menyumbangkan serat sebesar 8,2 gram atau 

17,4% kebutuhan serat harian, pada formulasi 30% menyumbang serat 

sebesar 9,13 gram atau 19,4% kebutuhan serat harian , dan untuk formulasi 

45% menyumbang serat sebesar 13.13 gram atau 27,9% kebutuhan serat 

harian .  

 

KESIMPULAN 

 Penambahan buah bit pada es krim berdasarkan hasil uji sifat fisik, daya 

terima kan kadar serat secara keseluruhan sudah memenuhi persyaratan SNI es 

krim skala rumah tangga. Formulasi yang paling baik berdasrkan hasil uji dan 

memenuhi SNI adalah formulasi 15% penambahan buah bit, pada formulasi ini sifat 

fisik es krim sudah memenuhu SNI baik overrun, resistensi leleh dan pH. Daya 

Terima pada formulasi 15% memiliki nilai terbaik dengan rata-rata 4,5 (suka). Tiap 

cup sajian es krim beratnya 68 gram. Setiap mengonsumsi 68 gram atau setara 

dengan 1 cup es krim formulasi 15% telah menyumbangkan serat sebesar 8,2 gram 

atau 17,4% kebutuhan serat harian remaja berdasarkan AKG. 
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