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Abstrak 


Es krim puree umbi ganyong merupakan inovasi makanan beku dalam bidang pangan yang kaya gizi tinggi dengan penambahan puree ganyong. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui: 1) pengaruh penambahan puree umbi ganyong terhadap sifat organoleptik es krim yang meliputi warna, aroma, tekstur, rasa, dan tingkat kesukaan; 2) pengaruh penambahan puree umbi ganyong terhadap tingkat kecepatan meleleh es krim; 3) kandungan gizi es krim umbi ganyong terbaik dari hasil uji organoleptik yang meliputi Protein, lemak, karbohidrat, serat, inulin, zat besi, kalsium dan fosfor; dan 4) harga jual es krim umbi ganyong terbaik berdasarkan hasil uji orgaoleptik.


Jenis penelitian ini adalah eksperimen, dengan penambahan puree umbi ganyong 15%, 20%, dan 25% per 1000g jumlah susu. Metode pengumpulan data penelitian ini dilakukan dengan metode observasi melalui uji organoleptik meliputi warna, aroma, tekstur, rasa dan kesukaan. Data diperoleh dari 30 panelis. Analisis data dengan uji anava tunggal dengan uji lanjut Duncan. 


Hasil penelitian menunjukkan: 1) penambahan puree ganyong berpengaruh nyata terhadap aroma, tekstur, dan rasa tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap warna dan kesukaan; 2) penambahan puree ganyong berpengaruh terhadap Tingkat kecepatan meleleh pada es krim; 3) kandungan gizi es krim puree ganyong  terbaik berdasarkan uji organoleptik adalah penambahan 15% sebagai berikut: protein 7,88g, lemak 7,88g, karbohidrat 7,88g, serat 6,01g, inulin 0,38g, zat besi 2,01mg/100g, kalsium 153,80mg/100g dan fosfor 218,50 mg/100g; dan 4) Harga jual es krim ganyong per 350 g adalah Rp. 14.200,00.

Kata kunci: es krim ganyong, puree, sifat organoleptik.
Abstrak


Ice cream puree canna tuber is a frozen food innovation in the field of high nutrient-rich foods with the addition of canna tuber puree. The purpose of this study was to determine: 1) the effect of adding pure canna tuber to the organoleptic properties of ice cream which included color, aroma, texture, taste, and level of preference; 2) the effect of adding the canna tuber puree to the rate of speed of melting ice cream; 3) the best nutrient content of canna tuber ice cream from organoleptic test results which include Protein, fat, carbohydrate, fiber, inulin, iron, calcium and phosphorus; and 4) the price of selling the best canna tuber ice cream based on the results of the orgaoleptic test.

This type of research was experimental, with the addition of canna tuber puree of 15%, 20%, and 25% per 1000g of milk. The method of data collection of this research was carried out by observation method through organoleptic tests including color, aroma, texture, taste and preference. Data was obtained from 30 panelists. Data analysis with a single anava test with Duncan's advanced test.



The results showed: 1) the addition of canna puree had a significant effect on aroma, texture, and taste but did not significantly affect color and preference; 2) the addition of canna puree affects the rate of melting speed in ice cream; 3) the best nutrient content of canna ice cream puree based on organoleptic test is 15% addition as follows: protein 7.88g, fat 7.88g, carbohydrate 7.88g, fiber 6.01g, inulin 0.38g, iron 2.01mg / 100g, calcium 153.80 mg / 100g and phosphorus 218.50 mg / 100g; and 4) The selling price of canna ice cream per 350 g is Rp. 14,200.00.
Keywords: canna ice cream, puree, organoleptic properties.
PENDAHULUAN


Pada saat ini telah banyak terdapat berbagai macam inovasi produk makanan yang tambahakan bahan makanan yang berasal dari buah-buahan, sayuran, dan umbi-umbian dengan maksud mempercatik  tampilan dan menambahkan nilai kandungan gizi suatu makanan. salah satu umbi yang dewasa ini sering ditambahkan dalam inovasi makanan adalah umbi ganyong.  

Umbi ganyong mengandung banyak karbohidrat, serat dan mineral seperti zat besi, inulin, kalsium dan fosfor yang berguna bagi tubuh. Inulin pada umbi ganyong bermanfaat sebagai prebiotik yang dapat merangsang pertumbuhan bakteri baik di dalam usus besar sehingga pertumbuhan bakteri baik semakin meningkat, meningkatkan fungsi usus untuk membuang sisa–sisa makanan yang baik untuk pencernaan anak-anak, remaja dan orang dewasa, menurunkan kadar kolesterol darah, meningkatkan produksi vitamin, dan meningkatkan penyerapan kalsium serta mencegah resiko osteoporosis Rahman (2011) dalam  Sulandari dan Pangesthi (2015). 

Penelitian tentang pemanfaatan umbi ganyong sudah banyak dilakukan, salah satunya yang dilakukan oleh Arifiani (2016) yang meneliti sifat orgenoleptik nasi kuning ditinjau dari subtitusi puree umbi ganyong (Canna edulis kerr) dan lama pengeringan menunjukkan subtitusi puree umbi ganyong 20% sangat berpengaruh terhadap bentuk dan  warna, pada  nasi kuning instan mentah. Pada nasi kuning matang berpengaruh terhadap warna, aroma, rasa, tektur, dan kesukaan dengan nilai kandungan gizi produk air 11,05%; protein 9,86%; lemak 5,84%; serat 4,18%; abu 2,01%; inulin 6,18%; dan karbohidrat 60,88%. 

Selain makanan di atas ada beberapa alternatif makanan yang bisa ditambahkan umbi ganyong salah satunya adalah es krim. Dalam penelitian tentang es krim penambahan puree umbi ganyong belum pernah dilakukan. Es krim merupakan jenis makanan beku yang bernilai gizi tinggi dan banyak disukai semua golongan, baik anak–anak maupun dewasa. Es krim baik untuk pertumbuhan anak–anak, karena terbuat dari susu kaya akan protein dan energi (Chan, 2006:1). 
Penelitian tentang es krim dan variasinya sudah banyak dilakukan, salah satunya yang dilakukan oleh Susilawati, dkk (2014) pada produk es krim ubi jalar dengan menggunakan susu kambing peranakan etawa, dengan penambahan 10%, 20%, 30% dan 40% menujukkan hasil terbaik penambahan ubi jalar ungu (F3) sebanyak 30% menghasilkan es krim susu kambing peranakan etawa terbaik dengan skor aroma 3,550 (tidak khas susu kambing), skor rasa 3,475 (manis), skor warna 2,888 (agak ungu), skor tekstur 3,538 (lembut), dan penerimaan keseluruhan 3,203 (agak suka). Hasil analisis proksimat perlakuan penambahan ubi jalar ungu (F3) sebanyak 30% yaitu kadar air sebesar 66,98%, kadar protein sebesar 5,533%, kadar lemak sebesar 11,86%, kadar abu sebesar 1,34%, kadar serat kasar sebesar 0,355%, dan kadar karbohidrat by different sebesar 14,287%. 

Penelitian es krim puree umbi ganyong ini mengacu pada penelitian Susilawati (2014) pada produk es krim ubi jalar dengan menggunakan susu kambing peranakan etawa, menunjukkan hasil terbaik penambahan ubi jalar ungu sebanyak 30%. Penggunaan ubi jalar dalam penelitian Susilawati (2014) akan diganti dengan umbi ganyong yang diolah menjadi puree terlebih dahulu, hal ini dilakukan agar produk es krim yag dihasilka lebih lembut. selain itu dalam proses pembuatan puree umbi gayong dikukus beserta kulitnya diharapkan mampu me jaga penampakan warna es krim agar lebih putih dan tidak berwarna kecoklatan. 
Berdasarkan uraian tersebut, maka penelitian ini bertujuan untuk meningkatkan kandungan gizi es krim sekaligus mengetahui pengaruh penambahan jumlah puree umbi ganyong agar menghasilkan es krim yang tepat dan dapat diterima oleh konsumen melalui uji sifat organoleptik yang meliputi warna, aroma, tekstur, rasa, tingkat kelelehan serta tingkat kesukaan es krim. Produk terbaik dianalisis nutrisinya meliputi protein, lemak, karbohidrat, serat, inulin, kalsium, zat besi dan fosfor melalui uji kimia.

Selaras dengan masalah yang telah diuraikan diatas maka tujuan dalam penelitian ini adalah:
1. Mengetahui pengaruh penambahan puree umbi ganyong terhadap sifat organoleptik es krim yang meliputi warna, aroma, tekstur, rasa, dan tingkat kesukaan.

2. Mengetahui pengaruh penambahan puree umbi ganyong terhadap tingkat kecepatan meleleh es krim.
3. Mengetahui kandungan gizi es krim umbi ganyong terbaik dari hasil uji organoleptik yang meliputi protein, lemak, karbohidrat, serat, inulin, zat besi, kalsium dan fosfor.
4. Mengetahui harga jual es krim umbi ganyong terbaik berdasarkan hasil uji orgaoleptik?
METODE  

Jenis penelitian ini adalah eksperimen dengan desain penelitian 3x1, dengan penambahan puree umbi ganyong 15%, 20%, dan 25% per 1000g jumlah susu.

Desan eksperimen pada penelitian utama, dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Desain Eksperimen

	Penambahan puree umbi ganyong
	Desain  

	15% 
	X1

	20%
	X2

	25%
	X3


Keterangan:

X1 =  Penambahan puree umbi ganyong 15%  

X2 = Penambahan puree umbi ganyong 20%

X3 = Penambahan puree umbi ganyong 25%

Metode pengumpulan data penelitian ini dilakukan dengan metode observasi melalui uji organoleptik meliputi warna, aroma, tekstur, rasa dan kesukaan. Data diperoleh dari 30 panelis. Analisis data dengan uji anava tunggal dengan uji lanjut Duncan.

ALAT DAN BAHAN

Alat yang digunakan pada penelitian ini diantaranya timbangan digital, kom adonan, saucepan, mixer, spatula, gelas ukur, kukusan, kompor, stopwatch, refrigerator, thermometer, blixer, box plastic, cup kemasan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah umbi ganyong, susu bubuk full krim Indomilk, susu skim Petit Eric, gula pasir merk Gulaku, CMC merk Koepoe-koepoe, kuning telur dan susu sapi dari susu sapi Farizah di Desa Lebo Sidoarjo.

Skema Pembuatan es krim Puree umbi ganyong
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Gambar 1. Proses Pembuatan es krim Puree umbi ganyong
HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil uji organoleptik Es Krim Puree Umbi Ganyong
1. Warna
Hasil uji organoleptik warna es krim ganyong  menunjukkan rata-rata nilai warna es krim berkisar antara 3,2-3,433. Rata-rata nilai warna es krim  dari semua perlakuan ditunjukkan pada Gambar 2. 
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Gambar 2. Nilai Rata-Rata Warna Es krim puree umbi ganyong 

Hasil analisis anava tunggal warna es krim dengan penambahan puree umbi ganyong tidak berpengaruh nyata terhadap warna yang ditunjukkan dengan nilai signifikan 0,381 (<0,05).  Sehingga tidak perlu dilakukan uji lanjut Duncan. 
Hipotesis es krim dengan penambahan puree umbi ganyong berpengaruh terhadap warna ditolak. Proses pada perlakuan awal pembuatan puree umbi ganyong langsung  dikukus tanpa mengupas kulitnya,  maka fenol yang ada pada ganyong tidak terbuka dan tidak bertemu dengan udara bebas, hal ini yang membuat ganyong tidak berubah warna atau berubah  menjadi kecoklatan.  Karena fenol akan beroksidasi ketika bertemu dengan udara. Puree umbi ganyong yang ditambahkan dalam pembuatan es krim adalah ganyong yang sudah dikukus, sehingga pada saat ditambahkan ke dalam bahan pembuatan es krim, sudah tidak terjadi perubahan warna, yang mempegaruhi warna es krim. 
Selain itu selisih setiap penggunaan puree umbi ganyong hanya 5%, sehingga menyebabkan tidak ada pengaruh penambahan puree umbi ganyong terhadap warna es krim puree umbi ganyong.
2. Aroma 
Hasil uji organoleptik aroma es krim ganyong menunjukkan rata-rata nilai aroma es krim berkisar antara 3,1-3,766. Rata-rata nilai aroma es krim dari semua perlakuan ditunjukkan pada Gambar 3.
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Gambar 2. Nilai Rata-Rata Aroma Es Krim Puree Umbi Ganyong
Hasil analisis anava tunggal aroma es krim dengan penambahan puree umbi ganyong berpengaruh nyata  terhadap aroma yang ditunjukkan dengan nilai signifikan 0,000 (<0,05). 

Hipotesis es krim dengan penambahan puree umbi ganyong berpengaruh terhadap aroma diterima sehingga perlu dilakukan uji lanjut Duncan.
Hasil uji lanjut Duncan aroma es krim dengan penambahan puree umbi ganyong sebanyak 20%(X2) dan 25%(X3) berada pada subsheet 1 dengan menghasilkan es krim kurang beraroma ganyong. Pada subsheet 2 es krim dengan penambahan puree umbi ganyong sebanyak 15%(X1) menghasilkan es krim tidak beraroma ganyong. Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan semakin sedikit puree umbi ganyong yang ditambahkan maka aromanya semakin tidak beraroma.

Hal ini dikarenakan aroma dibetuk oleh senyawa folatile, protein, lemak dan bahan pangan yang menguap ketika diberikan perlakuan ketika pemanasan. Sifat seyawa tersebut tidak larut dalam air. Pati ganyong mengandung 0,44% protein dan kadar lemak 6,43% ditambah dengan jumlah lemak yang digunakan sebagai bahan pembuatan es krim. Inilah peyabab timbulnya aroma khas pada produk es krim puree umbi  ganyong.  
3. Tekstur 

Hasil uji organoleptik tekstur es krim puree umbi ganyong menunjukkan rata-rata nilai tekstur es krim berkisar antara 2,933-3,8. Rata-rata nilai tekstur es krim dari semua perlakuan ditunjukkan pada Gambar 4.
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Gambar 4. Nilai Rata-Rata Tekstur Es Krim Puree Umbi Ganyong
Hasil analisis anava tunggal tekstur es krim dengan penambahan puree umbi ganyong berpengaruh nyata terhadap tekstur yang ditunjukkan dengan nilai signifikan 0,000 (<0,05).  

Hipotesis es krim dengan penambahan puree umbi ganyong berpengaruh terhadap tekstur diterima. Sehingga perlu dilakukan uji lanjut Duncan,

Hasil uji lanjut Duncan tekstur es krim dengan penambahan puree umbi ganyong 15%(X1) berada pada subsheet 1 menghasilkan es krim yang  bertekstur cukup halus. Pada subsheet 2 es krim dengan penambahan puree umbi ganyong sebanyak 20%(X2) menghasilkan es krim yang  bertekstur cukup halus. Pada subsheet 3 es krim dengan penambahan puree umbi ganyong sebanyak 25%(X3) menghasilkan es krim bertekstur halus. Hasil  uji lanjut Duncan dengan penambahan puree umbi ganyong sebanyak 25%(X3) menghasilkan tekstur lebih halus dibanding dengan penambahan puree umbi ganyong 15%(X1) dan puree umbi ganyong 20%(X2).
Hasil penelitian Elisabeth et al. (2007) dalam Susilawati,dkk (2014), penggunaan susu skim dengan ubi jalar kukus tampaknya dapat meningkatkan kekentalan (viskositas) ICM (Ice Cream Mix) sehingga semakin membatasi mobilitas molekul air karena ruang antar partikel di dalam ICM menjadi semakin sempit. Sempitnya ruang antar partikel menyebabkan udara yang masuk ke dalam ICM selama agitasi semakin sedikit sehingga nilai overrun yang dihasilkan semakin rendah. Overrun yang terlalu rendah dapat menyebabkan es krim beku menjadi produk yang memiliki tekstur terlalu keras dan lembek seperti pudding, sementara overrun yang terlalu tinggi menyebabkan es krim terlalu lunak, cepat meleleh, dan memiliki rasa yang hambar (Suprayitno et al., 2001) dalam Susilawati,dkk (2014).  Kandungan karbohidrat dalam ubi ungu mirip sekali dengan kandungan karbohidrat dalam umbi ganyong. Hal inilah yang mempegaruhi tekstur es krim.
4. Rasa

Hasil uji organoleptik rasa es krim ganyong  menunjukkan rata-rata nilai rasa es krim berkisar antara 2,2-3. Rata-rata nilai rasa es krim dari semua perlakuan ditunjukkan pada Gambar 5.
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Gambar 5. Nilai Rata-Rata Rasa Es krim Puree Umbi Ganyong

Hasil analisis anava tunggal rasa es krim dengan penambahan puree umbi ganyong berpengaruh nyata terhadap rasa yang ditunjukkan dengan nilai signifikan 0,011 (<0,05).

Hipotesis es krim dengan penambahan puree umbi ganyong berpengaruh terhadap rasa diterima. Sehingga perlu dilakukan uji lanjut Duncan.
Hasil uji lanjut Duncan rasa es krim dengan penambahan puree umbi ganyong sebanyak 25%(X3) dan 20%(X2) berada pada subsheet 1 dengan menghasilkan es krim cukup berasa ganyong. Pada subsheet 2 es krim dengan penambahan puree umbi ganyong sebanyak 20%(X2) dan 15%(X1) menghasilkan es krim sedikit berasa ganyong. 

Hasil uji lanjut Duncan penambahan  puree umbi ganyong X1 dan X2  memiliki lebih sedikit rasa ganyong  dibanding dengan penambahan pada X3. Penambahan  puree umbi ganyong X1 dan X2  memiliki rasa yang dapat diterima dan mempegaruhi rasa es krim. 

Menurut Winarno (1997) karbohidrat berasal dari bahan nabati baik berupa gula sederhana, heksosa, pentosa maupun karbohidrat. Karbohidrat dibagi menjadi 4 golongan yaitu monosakarida, disakarida, oligosakarida dan polisakarida, polisakarida berasal dari umbi-umbian termasuk ganyong, hal inilah yang menyebabkan rasa pada ganyong,  ditambah dengan bahan pembuatan es krim sendiri yang mengandung bahan pemanis seperti gula, yang melebur mejadi satu. Fungsi gula memberi rasa manis dan memberi body/kekentalan atau tekstur. Gula yang digunakandalam pembuatan es krim, gula pasir (sukrosa), dan HFS (High Fructose Syrup) (Aini, 2011). Kesukaan 

Hasil uji organoleptik kesukaan es krim puree umbi ganyong  menunjukkan rata-rata nilai kesukaan es krim berkisar antara 2,733-3.Rata-rata nilai kesukaan es krim dari semua perlakuan ditunjukkan pada Gambar 6.
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Gambar 6. Nilai Rata-Rata Kesukaan  Es krim Puree Umbi Ganyong 

Hasil analisis anava tunggal kesukaan es krim dengan penambahan puree umbi ganyong tidak berpengaruh terhadap kesukaan yang ditunjukkan dengan nilai signifikan 0,283 (<0,05) sehingga tidak perlu dilakukan uji Duncan. 

Hipotesis es krim dengan penambahan puree umbi ganyong berpengaruh terhadap kesukaan ditolak dikarenakan sselisih penambahan puree umbi ganyong hanya 5% sehingga menyebabkan tidak ada pengaruh penambahan puree umbi ganyong terhadap tingkat kesukaan es krim. Sehingga panelis dapat menerima ketiga sempel yang diujikan.
B. Kecepatan Meleleh Es Krim 

Kecepatan meleleh es krim sangat dipengaruhi oleh bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan. Es krim yang baik adalah es krim yang tahan terhadap pelelehan pada suhu ruang. Kecepatan meleleh merupakan waktu yang diperlukan es krim untuk meleleh pada suhu ruang, cara mengetahui kecepatan meleleh es krim puree umbi ganyong adalah dihitung mulai dari es keluar dari freezer (dalam keadaan beku) hingga es krim mencair seluruhnya, menggunakan stopwatch dengan pengulangan tiga kali (Aini, 2012:15). Dari hasil pengamatan menunjukkan kecepatan meleleh es krim puree umbi ganyong 41.89 menit/gram–43.79 menit/gram. Kecepatan meleleh tertinggi (waktu yang paling lama) terdapat pada es krim dengan jumlah puree umbi ganyong 25% dengan waktu 45,12 menit/gram, sedangkan kecepatan meleleh terendah (waktu paling cepat) terdapat pada es krim dengan jumlah puree umbi ganyong 15% dengan waktu 41,43 menit/gram. Menurut SNI 01-3713-1995, bahwa kisaran pelelehan yang baik adalah 15-25 menit.

Hasil uji kecepatan meleleh es krim dianalisis dengan analisis anava tunggal untuk mengetahui ada atau tidaknya pengaruh peambahan puree umbi ganyong. 
Hasil analisis anava tunggal es krim dengan penambahan puree umbi ganyong berpengaruh nyata terhadap kecepatan meleleh. 


Hipotesis es krim dengan penambahan puree umbi ganyong berpengaruh terhadap kecepatan meleleh diterima. Sehingga perlu dilakukan uji lanjut Duncan.
Hasil uji lanjut Duncan kecepatan meleleh es krim dengan penambahan puree umbi ganyong sebanyak 15%(X1) berada pada subsheet 1 menghasilkan nilai 41.8967. Pada subsheet 2 es krim dengan penambahan puree umbi ganyong sebanyak 20%(X2) dan 25%(X3) menghasilkan nilai 43.7933 dan 44.5267.

Semakin banyak penambahan puree umbi ganyong maka kecepatan meleleh es krim akan semakin lambat, karena puree umbi ganyong berfungsi sebagai bahan kering tanpa lemak yang membuat es krim menjadi kental dan memperlambat waktu pelelehan es krim (Padaga dan Sawitri, 2005:5). Es krim yang baik akan lebih tahan terhadap suhu ruangan saat dihidangkan. Kecepatan meleleh es krim dipengaruhi oleh bahan-bahan yang digunakan. Menurut SNI 01-3713-1995, bahwa kisaran pelelehan yang baik adalah 15-25 menit. dari hasil uji duncan diketahui nilai rata-rata es krim yang medekati dengan standart pelelehan es krim yang baik adalah es krim X1 dengan rata-rata kecepantan meleleh 41.8967 menit lebih redah dibanding X2 dan X3. 

Kelelehan es krim disebabkan karena terjadinya penurunan titik beku pada es krim. Waktu yang dibutuhkan es krim untuk meleleh sangat dipengaruhi oleh komposisi bahan yang digunakan dalam pembuatan es krim. Penambahan CMC memiliki manfaat untuk membuat es krim memiliki daya simpan yang tinggi, karena CMC mampu mengikat partikel es dalam adonan es krim dan menyebabkan daya ikat air semakin kuat yang mengakibatkan tidak cepat meleleh. puree umbi ganyong dapat berfungsi untuk menghambat kecepatan meleleh dan juga kandungan lemak yang ada yang berfungsi memberikan bentuk dan kepadatan, serta memberikan sifat meleleh yang baik. Sumber lemak yang paling baik untuk mendapatkan kualitas es krim adalah lemak susu (krim) karena jenis lemak yang terdapat dalam krim susu mempunyai kisaran titik cair yang cukup luas, yaitu antara 40° sampai -40°C. Lemak susu memberikan sifat lunak karena menghambat terbentuknya kristal es yang besar pada saat  proses pembekuan (Padaga dan Sawitri, 2006).

Menurut Padaga dan Sawitri (2006), bahwa pada pemakaian bahan-bahan terutama protein, padatan dan bahan penstabil yang kurang dan saat proses homogenisasi yang kurang tepat maka akan menyebabkan penyebaran lemak kurang merata sehingga membuat tekstur menjadi kasar dan banyak mengandung Kristal es yang kasar dan tajam yang mengakibatkan es krim cepat meleleh pada suhu ruangan.
C. Penentuan Produk Terbaik

Penetuan produk es krim terbaik adalah perlakuan X1 yaitu es krim dengan penambahan puree umbi ganyong 15% dengan kriteria warna putih agak kekuningan, aroma tidak beraroma ganyong, tekstur cukup halus, rasa sedikit berasa ganyong dan kesukaanya cukup disukai.
D. Kandungan Gizi Es Krim Puree Umbi Ganyong 

Hasil terbaik es krim puree umbi ganyong ditentukan berdasarkan uji organoleptik yang telah dilakukan, analisa data Anava Satu Jalur dan Uji Lanjut Duncan. Hasil terbaik yang diperoleh pada penambahan jumlah daun ganyong 15% yang selanjutnya akan di uji kandungan gizinya.
Hasil uji kimia kandungan gizi es krim ganyong tersaji pada Tabel 13.
Tabel 13.
Kandungan Gizi Es Krim Puree Umbi Ganyong Per 100 gr

	No .
	Parameter 
	Jumlah 
	Satuan 

	1
	Protein
	7,88
	Gram 

	2
	Karbohidrat 
	11,51
	Gram

	3
	Lemak 
	21,08
	Gram

	4
	Serat 
	6, 01
	Gram

	5
	Inulin 
	0,38
	Gram

	6
	Fosfor
	218,5
	mg/100g

	7
	Zat besi 
	2,01
	mg/100g

	8
	Kalsium
	153,8
	mg/100g


Sumber: Balai Penelitian dan Konsultasi Industri Surabaya

Kandungan lemak pada es krim ganyong ini diperoleh 21,08% masih sesuai dengan kandungan gizi es krim yang terdapat pada  SNI yaitu minimal 5,0% Lemak akan memperbaiki penampilan es krim. Lemak yang digunakan dalam bentuk krim segar karena kandungan lemak tinggi (Aini, 2011). Fungsi lemak dalam pembuatan es krim adalah untuk memberikan tekstur halus, memberikan rasa enak pada produk es krim. Mempunyai peran penting pada kualitas es krim meningkatkan nilai gizi, menghasilkan tekstur lembut dan menambah cita rasa. 

Kandungan protein pada es krim ganyong ini diperoleh 7,88%  masih sesuai dengan kandungan gizi es krim yang terdapat pada  SNI yaitu minimal 2,7%. Peningkatan kandungan protein diperoleh dari padatan tanpa lemak yang digunakan dalam pembuatan es krim, karena komponen penting bahan kering tanpa lemak adalah protein (Padaga dan Sawitri, 2006:5).

Kandungan serat pada es krim ganyong ini diperoleh 6,01% lebih tinggi dibading pada umbi yang lain. Puree umbi ganyong memiliki kandungan serat pangan larut 1,0874% lebih tinggi  dibandingkan dengan umbi–umbi lainnya seperti ubi jalar, ubi kayu, talas, dan lain–lain (Sulandari, 2015). 

Kandungan fosfor, inulin, zat besi lebih tinggi dikarenakan pada standart mutu es krim dan es krim di pasaran tidak terdapat serat, inulin, fosfor dan zat besi.
E. Harga Jual Es Krim Puree Umbi Ganyong

Dari hasil perhitungan harga jual es krim telah diketahui yaitu sebesar Rp 61.000 per 1500g, harga jual per 350g adalah Rp.14.200. Peneliti melakukan survey dipasaran harga jual per 350g adalah Rp.21.500- Rp.23.000. Berdasarkan harga dipasaran dapat disimpulkan bahwa produk es krim ganyong  memiliki harga lebih murah dan kandungan gizi yang lebih tinggi.
F. Simpulan Dan Saran 

1. Simpulan

Berdasarkan hasil analisis dan pembahasan pengaruh penambahan puree ganyong  terhadap sifat organoleptik es krim dapat disimpulkan sebagai berikut :

a. Penambahan puree ganyong  berpengaruh nyata terhadap aroma, tekstur, dan rasa tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap warna dan kesukaan. 

b. Penambahan puree ganyong berpengaruh signifikan terhadap tingkat kecepatan meleleh pada es krim dengan kecepatan meleleh 41.8967 menit/g. 

c. Kandungan gizi es krim puree ganyong  terbaik berdasarkan uji organoleptik adalah dengan penambahan puree ganyong 15% per 100 g es krim ganyong adalah sebagai berikut: protein 7,88 g, lemak 7,88 g, karbohidrat 7,88 g, serat 6,01 g, inulin 0,38 g, zat besi 2,01mg, kalsium 153,80 mg dan fosfor 218,50 mg.
d. Harga jual es krim ganyong per 500 g adalah Rp. 20.500,00.
2. Saran

Saran yang dapat disampaikan penulis setalah melakukan penelitian adalah:

a. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai masa simpan dan pengemasan untuk produk es krim ganyong . 

b. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai perlakuan perendaman yang tepat untuk mengurangi fenolnya.
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