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KATA PENGANTAR

Puji syukur ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa, Seminar Nasional Dies Natalis Ke-56 
Universitas Atma Jaya Yogyakarta telah dilaksanakan pada hari Sabtu, 18 September 2021. 
Seminar Nasional ini mengambil tema Pemenuhan Kebutuhan Pangan Melalui Eksplorasi 
Sumber Daya Lokal dan Inovasi Teknologi dalam Rangka Pemberdayaan Ekonomi 
Masyarakat. Di tengah kondisi pandemi, kesehatan menjadi hal yang penting untuk 
diupayakan. Salah satu aspek yang mendukung kesehatan adalah pangan, sebagai kebutuhan 
primer manusia. Pemenuhan kebutuhan pangan menjadi hal yang perlu diperhatikan. 
Pemenuhan kebutuhan pangan didukung oleh berbagai aspek seperti penganekaragaman 
pangan yang juga memberi manfaat kesehatan, aspek lingkungan yang mendukung budidaya 
tanaman pangan, serta komersialisasi melalui peningkatan usaha pangan. Tiga aspek besar 
ini yang menjadi sub-tema pelaksanaan seminar.

Prosiding ini terdiri 28 naskah karya ilmiah yang berasal dari penulis seluruh Indonesia. 
Semoga kumpulan artikel ilmiah ini dapat menjadi media informasi bagi setiap akademisi/
ilmuwan/peneliti/praktisi/mahasiswa mengenai isu – isu dan informasi terkini terkait 
eksplorasi sumber daya lokal dan inovasi teknologinya dalam rangka memenuhi kebutuhan 
pangan.

Yogyakarta, Januari 2022
Ketua Panitia,

Leonie Margaretha Widya P, S.TP., M.Si
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The Physicochemical and Organoleptic Properties 
of Black Rice Milk-based Traditional Frozen Dessert

Ignasius Radix AP Jati*, Heberd Tranku, Virly, Thomas Indarto Putut Suseno
Program Studi Teknologi Pangan, Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya

Jl. Dinoyo 42-44, Surabaya, Jawa Timur 60112
Email: radix@ukwms.ac.id *Penulis korespondensi

Abstract 
In the formulation of black rice milk-based es putar traditional frozen dessert, coconut milk needs 
to be added to increase the fat content and improve the textural characteristic. This research aimed 
to investigate the effect of different proportions of grated coconut and water (w/w) in coconut 
milk processing on the physicochemical and organoleptic properties of black rice milk-based es 
putar. In this research, seven treatments were applied, which are 500, 625, 750, 875, 1000, 1125, 
and 1250 g of grated coconut, where each was mixed with 750 mL of water to yield coconut 
milk. Coconut milk from each treatment was formulated with other ingredients. The mixed 
formula underwent pasteurization, homogenization, aging, and churning to produce es putar. 
The results of physicochemical analyses showed significant differences observed on the overrun, 
melting rates, hardness, and fat content of es putar, but the proportion of grated coconut and 
water did not significantly affect the colour and fat globule. A decrease in antioxidant activity 
was observed along with the increase of grated coconut proportion. Meanwhile, the organoleptic 
test and spiderweb analysis revealed that the highest overall preference test was the proportion 
of 875 g of grated coconut and 750 mL of water.
Keywords: es putar, black rice, coconut milk, overrun, melting rate

Abstrak 
Proses pembuatan frozen dessert tradisional “es putar” berbasis susu beras hitam memerlukan 
penambahan santan untuk meningkatkan kadar lemak yang berfungsi sebagai pembentuk 
tekstur. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan proporsi berat 
kelapa parut dan air pada proses pembuatan santan terhadap karakteristik fisikokimia dan 
organoleptik es putar berbasis susu beras hitam. Dalam penelitian ini terdapat tujuh perlakuan 
proporsi berat kelapa parut, yaitu 500, 625, 750, 875, 1000, 1125, dan 1250 g kelapa parut 
yang masing-masing dicampur dan diperas dengan 750 mL air. Santan dari masing-masing 
perlakuan diformulasi dengan bahan lainnya. Campuran bahan melalui proses pasteurisasi, 
homogenisasi, aging, dan churning sampai menjadi produk es putar. Hasil uji parameter 
fisikokimia menunjukkan overrun, laju leleh, hardness, dan kadar lemak dipengaruhi oleh 
perlakuan yang dilakukan. Semakin meningkatnya proporsi berat kelapa berakibat pada 
penurunan aktivitas antioksidan. Hasil uji organoleptik dan uji lanjutan penentuan perlakuan 
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terbaik dengan spider web menunjukkan bahwa es putar dengan tingkat kesukaan tertinggi 
adalah yang dibuat dengan proporsi 875 g kelapa parut dan 750 mL air. 
Kata kunci: es putar, beras hitam, santan, overrun, laju leleh

Pendahuluan
Beras hitam (Oryzae sativa L. var. Java) 

merupakan salah satu jenis beras selain 
beras putih dan beras merah yang tersedia 
di Indonesia. Lapisan terluar (perikarp) 
berwarna ungu kehitaman pada beras hitam 
dihasilkan oleh pigmen antosianin jenis 
cyanidin-3-glucoside yang tergolong ke dalam 
kelompok flavonoid (Pedro, Granato, & 
Rosso, 2016; Sholikhah, Parjanto, Handoyo, 
& Yunus,  2021) .  Menurut  Sompong, 
Siebenhandl-Ehn, Linsberger-Martin, & 
Berghofer (2011), kadar cyanidin-3-glucoside 
pada beras hitam berkisar antara 19.4 to 
140.8  mg/100  g beras hitam. Antosianin 
sebagai senyawa bioaktif memiliki unsur 
fungsional berupa aktivitas antioksidan yang 
mampu menetralisir senyawa radikal bebas 
(Hao, Zhu, Zhang, Yang, & Li, 2015). Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa senyawa 
antosianin yang berasal dari beras hitam 
dapat menghambat pertumbuhan sel kanker 
(Luo et al., 2014; Zhou et al., 2017), penuaan 
dini (Palungwachira et al., 2019), serta 
menurunkan kadar koleterol dalam darah 
(Yang et al., 2011; Zawistowski, Kopec, & 
Kitts, 2009).

Beras hitam dapat dikonsumsi sebagai 
nasi hitam ataupun diolah lebih lanjut 
menjadi susu beras hitam. Susu beras hitam 
dapat dimanfaatkan dalam pembuatan frozen 
dessert tradisional es putar sebagai salah satu 
upaya menciptakan diversifikasi produk 
olahan pangan lokal serta pengembangan 
produk pangan fungsional. Es putar adalah 

hidangan penutup khas Indonesia dengan 
tekstur menyerupai es krim yang dibuat 
tanpa menggunakan susu sapi ataupun 
produk turunannya (non-dairy ice cream). 
Es putar pada umumnya dibuat dengan 
bahan dasar santan kelapa, gula, garam, dan 
penstabil, kemudian bahan-bahan tersebut 
melalui proses pencampuran, pengadukan 
dengan kecepatan tinggi pada suhu rendah, 
dan pembekuan (Pambayun & Purwidiani, 
2020).

Penambahan santan kelapa masih 
diperlukan dalam pembuatan es putar 
berbasis susu beras hitam, di mana santan 
kelapa sebagai bahan baku sumber lemak 
nabati berperan dalam meningkatkan kadar 
lemak dan membentuk tesktur creamy pada 
es putar (Pambayun & Purwidiani, 2020). 
Santan kelapa dibuat dengan mencampurkan 
kelapa parut dengan sejumlah air, kemudian 
diperas hingga menghasilkan emulsi lemak 
dalam air berwarna putih susu (Hartayanie, 
Adriani, & Lindayani, 2014). Perbedaan 
proporsi berat daging kelapa parut dan air 
akan menghasilkan santan kelapa dengan 
jumlah kandungan lemak yang beragam, 
sehingga dapat mempengaruhi karakteristik 
akhir dari es putar berbasis susu beras hitam 
yang dihasilkan.

Pada penelitian ini, santan kelapa yang 
diformulasi ke dalam es putar berbasis susu 
beras hitam dibuat dengan memvariasikan 
proporsi berat kelapa parut menjadi tujuh 
perlakuan, yaitu 500, 625, 750, 875, 1000, 1125, 
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dan 1250 g, yang kemudian dicampur dan 
diperas dengan 750 mL air. Es putar berbasis 
susu beras hitam dengan penambahan santan 
kelapa hasil ketujuh perlakuan tersebut 
kemudian dianalisa dengan parameter 
meliputi fisikokimia (overrun, laju leleh, 
hardness, kadar lemak, morfologi globula 
lemak, aktivitas antioksidan, dan warna) dan 
organoleptik (rasa, tekstur, dan daya leleh). 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh perbedaan proporsi berat kelapa 
parut dan air pada proses pembuatan santan 
terhadap karakteristik fisikokimia dan 
organoleptik es putar berbasis susu beras 
hitam.

Metode Penelitian
Bahan

Bahan yang digunakan dalam pembuatan 
es putar berbasis susu beras hitam meliputi 
beras hitam (Oryzae sativa L. var. Java), gula 
sukrosa (Gulaku), sirup glukosa (Bebeco), 
air mineral dalam kemasan, Na-CMC, dan 
kelapa dengan warna kulit kecokelatan, 
memiliki daging buah berwarna putih, dan 
bertekstur keras.

Metode
Proses pembuatan susu beras hitam

Beras hitam sebanyak 1 kg direndam 
dengan air sebanyak 2 L selama 8 jam. 
Setelah ditiriskan, 100 g beras hitam hasil 
rendaman dicampur dengan air sejumlah 1 
L menggunakan blender (Philips) selama 3 
menit. Dilakukan penyaringan menggunakan 
kain saring untuk mendapatkan susu beras 
hitam.

Proses pembuatan santan kelapa
Pembuatan santan kelapa dilakukan 

dengan menggunakan tujuh perlakuan berat 

daging kelapa parut (K1 = 500 g, K2 = 625, K3 
= 750, K4 = 875, K5 = 1000, K6 = 1125, dan 
K7 = 1250 g) yang masing-masing dicampur 
dengan 750 mL air. Campuran kelapa parut 
dan air diperas dan disaring menggunakan 
kain saring. Santan kelapa yang diperoleh 
kemudian digunakan dalam pembuatan es 
putar.

Proses pembuatan es putar berbasis susu 
beras hitam

Sebanyak 1000 mL susu beras hitam, 1000 
mL santan kelapa, 250 g gula sukrosa, 250 g 
sirup glukosa, dan 6 g Na-CMC dicampur 
dan diaduk pada suhu 40oC hingga seluruh 
bahan homogen, kemudian campuran 
dipasteurisasi pada suhu 80oC selama 6 
menit. Selanjutnya dilakukan homogenisasi 
campuran menggunakan homogenizer (Janke 
and Kunkel-IKA Labortecnik Ultra Turrax 
T-25) dengan kecepatan 13500 rpm selama 5 
menit. Adonan melalui proses aging pada suhu 
2-5oC selama 24 jam, kemudian dilanjutkan 
dengan proses churning menggunakan ice 
cream maker (ice cream maker (Simac IL 
Gelatio Super) pada suhu -2-(-4oC) selama 
20 menit. Es putar berbasis susu beras 
hitam yang diperoleh kemudian dikemas 
dan dibekukan (hardening) pada suhu -30oC 
selama 24 jam.

Analisis sifat fisikokimia es putar berbasis 
susu beras hitam
Overrun

Pengukuran overrun dilakukan dengan 
menimbang massa adonan es putar sebelum 
(A) dan setelah (B) proses churning (Balthazar 
et al. ,  2015). Hasil  overrun  diperoleh 
menggunakan rumus sebagai berikut:

Overrun (%) = 
A B

B
−

 x 100%
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Laju pelelehan
Pengukuran laju pelelehan mengacu 

pada Ilansuriyan & Shanmugam (2018) 
dengan modifikasi. Sebanyak 20 g sampel es 
putar diletakkan di atas saringan 10 mesh 
pada suhu kamar, kemudian dicatat waktu 
pelelehan dari tetesan pertama hingga tetesan 
terakhir sampel. Tetesan sampel ditimbang 
setiap 15 menit. Laju pelelehan dihitung 
menggunakan rumus sebagai berikut:

  Laju pelelehan =   ( )
( )

berat tetesan sampel g
waktu menit

Hardness 
Kekerasan (hardness) es putar diuji 

dengan texture analyzer (TA-XT Stable 
Microsystem) menggunakan cylinder probe 
diameter 3,5 cm. Sampel es putar berbasis 
susu beras hitam disiapkan di dalam wadah 
dengan diameter 5 cm dan tinggi 8 cm, 
dilanjutkan dengan pengukuran dengan 
pretest speed 1,00 mm/s, test speed 2,00 mm/s, 
post test speed 10,00 mm/s, dan distance 20,00 
mm. Nilai hardness es putar ditentukan dari 
titik puncak/peak tertinggi pada grafik dibagi 
dengan luas permukaan cylinder probe yang 
digunakan.

Uji kadar lemak
Sample es putar yang telah dikeringkan 

dengan metode termogravimetri dilanjutkan 
pada proses ekstraksi lemak menggunakan 
metode soxhlet dengan pelarut n-heksana 
selama 6 jam (Choi & Shin, 2014). Dilakukan 
penguapan pelarut di dalam labu lemak 
hingga menghasi lkan ekstrak lemak, 
kemudian dikeringkan di dalam oven bersuhu 
105oC hingga mencapai berat konstan. Kadar 
lemak sampel dihitung dengan menggunakan 
rumus:

(  )( ) - (  )( )
 ( )

berat labu residu g berat labu g
berat sampel g
+ x 100%

Uji aktivitas antioksidan metode DPPH
Uji aktivitas antioksidan es putar berbasis 

susu beras hitam dengan menggunakan 
m e t o d e  D P P H  d i l a k u k a n  d e n g a n 
mereaksikan adonan es putar dengan larutan 
DPPH (Gremski et al., 2019). Pengukuran 
absorbansi larutan adonan es putar-DPPH 
dengan spektrofotometer UV-Vis pada 
panjang gelombang 517 nm. Aktivitas 
antioksidan dinyatakan dengan % inhibisi 
dan diperoleh menggunakan rumus sebagai 
berikut: 

% inhibisi =

   -   
 

absorbansi blanko absorbansi sampel
absorbansi blanko

 x 100%

Warna 
Analisis warna es putar menggunakan 

colorimeter (Minolta Color Reader) dengan 
sistem CIE (Commission Internationale de 
I’Eclairage). Parameter warna yang diuji 
meliputi L (lightness), a* (redness), dan b* 
(yellowness). 

Uji organoleptik
Uji organoleptik es putar berbasis susu 

beras hitam dilakukan oleh 80 panelis tidak 
terlatih dengan tujuan untuk mengetahui 
kesukaan panelis terhadap rasa, tekstur 
(mouthfeel dan smoothness), dan daya 
leleh es putar yang dihasilkan. Pengujian 
menggunakan metode hedonic scale scoring 
dengan skala garis pada rentang kesukaan 1 
(sangat tidak suka) hingga 7 (sangat suka). 
Hasil uji organoleptik dipergunakan untuk 
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analisis perlakuan terbaik mempergunakan 
dengan melihat luas area tertinggi dari grafik 
radar.

Analisis Data
Data hasil analisis diolah secara statistik 

menggunakan uji Analysis of Variance 
(anava) pada α = 5%. Hasil uji anava dengan 
perbedaan nyata dilanjutkan dengan uji 
pembandingan berganda menggunakan 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada 
α = 5%.

Hasil dan Pembahasan
Overrun es putar tradisional dengan proporsi 
santan kelapa

O v e r r u n  d i d e f i n i s i k a n  s e b a g a i 
perbandingan volume es putar sebelum 
dan sesudah proses pembekuan. Perbedaan 
volume ini  d iak ibatkan oleh  proses 
churning yaitu pemerangkapan udara yang 
mengakibatkan terbentuknya rongga-rongga 
udara yang mengakibatkan pengembangan 
volume (Goff & Hartel, 2013). Overrun 
diuji dengan membandingkan berat adonan 
sebelum dan sesudah churning pada volume 
yang sama. Overrun akan semakin tinggi 
apabila adonan setelah churning menjadi 
semakin ringan. Hal ini menandakan banyak 
udara yang terperangkap dalam adonan.

Hasil penelitian ini menunjukkan 
overrun es putar berkisar antara 20,57%-
2 6 , 5 8 % .  Te rd ap at  p e r b e d a an  ny at a 
pengaruh proporsi berat kelapa dan air 
dalam pembuatan santan terhadap overrun 
yang ditunjukkan pada Gambar 1. Hasil 
yang diperoleh menunjukkan bahwa 
peningkatan berat kelapa yang digunakan 
berdampak pada overrun yang semakin 
meningkat. Peningkatan konsentrasi santan 
akan menyebabkan jumlah lemak dalam 

adonan akan menjadi semakin banyak dan 
berpengaruh pada konfigurasi ukuran dan 
kondisi fisik globula lemak (Rolon, Bakke, 
Coupland, Hayes, & Roberts, 2017). Menurut 
Warren & Hartel (2018) overrun sebagai salah 
satu parameter es krim dipengaruhi oleh 
lemak yang ada pada adonan baik itu kondisi 
globula, jumlah, maupun ukurannya. Faktor 
lain yang mempengaruhi adalah adanya 
senyawa yang dapat menstabilkan rongga 
udara yang terbentuk dalam proses churning. 

Nilai overrun yang diperoleh pada produk 
es putar lebih rendah dibandingkan dengan 
nilai overrun produk es krim komersial yang 
berkisar 70-100%, ataupun produk es krim 
yang diproduksi pada skala industri rumah 
tangga yaitu 35-50% (Freire, Wu, & Hartel, 
2020). Perbedaan besar ini diakibatkan 
penggunaan jenis lemak yang berbeda. Pada 
pembuatan es putar dalam penelitian ini 
menggunakan santan, sedangkan sumber 
lemak pada es krim menggunakan susu 
dengan tambahan lemak dan proten dari susu 
skim dan bahan penstabil seperti berbagai 
macam hidrokoloid dan protein yang dapat 
menstabilkan rongga udara yang terbentuk 
(Ilansuriyan & Shanmugam, 2018). Selain 
itu kapasitas dan kondisi proses churning 
yang bertanggung jawab dalam pembentukan 
dan pemerangkapan rongga udara berbeda 
antara skala industri dan skala laboratorium, 
sehingga proses pengadukan yang dilakukan 
di laboratorium tidak sempurna seperti skala 
industri (Lee & Martini, 2018). Dapat dilihat 
dari Gambar 1 bahwa peningkatan overrun 
hanya terjadi sampai dengan berat kelapa 
1125 g dan kemudian menurun pada berat 
kelapa 1250 g. Hal ini menunjukkan bahwa 
penambahan lemak tidak selalu berujung 
pada peningkatan overrun. Lemak dari santan 
yang ditambahkan dapat meningkatkan 
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total padatan terlarut dalam adonan dan 
mempengaruhi viskositas adonan es putar. 
Adonan yang viskus akan mempengaruhi 
proses churning menjadi semakin berat dan 
menghambat proses terbentuknya rongga 
udara. Penggunaan santan dalam pembuatan 
es putar ini yang menentukan sifat sensoris 
es putar seperti yang selama ini dikenal yaitu 

adonan es putar. Adonan yang viskus akan mempengaruhi proses churning menjadi semakin berat dan 
menghambat proses terbentuknya rongga udara. Penggunaan santan dalam pembuatan es putar ini 
yang menentukan sifat sensoris es putar seperti yang selama ini dikenal yaitu bertekstur kasar dan rasa 
lemak santan yang kuat karena globula lemak santan tidak dapat terpisah dengan baik sehingga 
bergabung dan memunculkan rasa lemak pada produk es putar (Góral et al., 2018). Hal ini berbeda 
dengan es krim yang memiliki tekstur lebih lembut karena jenis lemak dan bahan baku yang 
ditambahkan berbeda.  

 
Gambar 1 Pengaruh berat kelapa parut dalam pembuatan santan terhadap overrun es putar beras hitam 

 

Laju Leleh 

Laju leleh didefinisikan sebagai kecepatan yang diperlukan es putar dalam satuan berat tertentu 
untuk berubah wujud menjadi cair. Pelelehan ini diakibatkan oleh paparan suhu di atas titik beku air 
yang mengakibatkan perubahan wujud kristal es dan kristal lemak menjadi wujud cair. Laju leleh 
diukur untuk memberikan gambaran kemampuan es putar dalam mempertahankan bentuk padatnya 
apabila terpapar suhu yang lebih tinggi ketika akan dikonsumsi (Muse & Hartel, 2004). 

Laju leleh yang diperoleh berkisar 0,68 g/menit – 0,76 g/menit dan pada konsentrasi tertinggi 
mengalami penurunan menjadi 0,73 g/menit. Hasil analisis menunjukkan bahwa terdapat perbedaan 
nyata yang diakibatkan oleh perbedaan berat kelapa terhadap laju pelelehan (Gambar 2 dan Gambar 
3). Besarnya laju leleh es putar sejalan dengan nilai overrun, yang kemungkinan dipengaruhi oleh 
keseragaman dan ukuran kristal es, bentuk dan ukuran globula lemak, serta keberadaan protein yang 
menjadi penstabil rongga udara yang terbentuk pada es putar, dan luas permukaan es putar (Chen et 
al., 2019). Dari Gambar 2 dan Gambar 3 dapat dilihat bahwa laju leleh es putar meningkat seiring 
dengan meningkatnya jumlah kelapa. Hal ini diakibatkan oleh kandungan dan ukuran globula lemak 
yang mempengaruhi pengembangan volume es putar. Volume es putar yang semakin tinggi 
mengakibatkan luas permukaan yang kontak dengan udara dan terpapar suhu lingkungan menjadi 
semakin besar. Hal ini mempengaruhi terjadinya perpindahan panas yang semakin cepat, sehingga 
mengakibatkan proses pelelehan yang diukur dalam parameter laju leleh menjadi semakin tinggi 
(Hossain, Petrov, Hensel, & Diakité, 2021). Gambar 3 secara spesifik menunjukkan laju leleh dari tiap 
perlakuan, dapat dilihat bahwa pada berat kelapa 1250 g laju leleh menurun. Hal ini karena total 
padatan yang semakin besar membuat adonan menjadi lebih viskus dan berdampak berkurangnya 
kristal es yang terbentuk dan akan mempengaruhi laju leleh yang semakin menurun.  

 

Gambar 1 Pengaruh berat kelapa parut dalam pembuatan santan 
terhadap overrun es putar beras hitam

bertekstur kasar dan rasa lemak santan yang 
kuat karena globula lemak santan tidak dapat 
terpisah dengan baik sehingga bergabung 
dan memunculkan rasa lemak pada produk 
es putar (Góral et al., 2018). Hal ini berbeda 
dengan es krim yang memiliki tekstur lebih 
lembut karena jenis lemak dan bahan baku 
yang ditambahkan berbeda. 

Laju Leleh
Laju leleh didefinisikan sebagai kecepatan 

yang diperlukan es putar dalam satuan berat 
tertentu untuk berubah wujud menjadi cair. 
Pelelehan ini diakibatkan oleh paparan suhu 
di atas titik beku air yang mengakibatkan 
perubahan wujud kristal es dan kristal lemak 
menjadi wujud cair. Laju leleh diukur untuk 
memberikan gambaran kemampuan es putar 
dalam mempertahankan bentuk padatnya 
apabila terpapar suhu yang lebih tinggi ketika 
akan dikonsumsi (Muse & Hartel, 2004).

Laju leleh yang diperoleh berkisar 0,68 
g/menit – 0,76 g/menit dan pada konsentrasi 
tertinggi mengalami penurunan menjadi 0,73 
g/menit. Hasil analisis menunjukkan bahwa 

terdapat perbedaan nyata yang diakibatkan 
oleh perbedaan berat kelapa terhadap 
laju pelelehan (Gambar 2 dan Gambar 3). 
Besarnya laju leleh es putar sejalan dengan 
nilai overrun, yang kemungkinan dipengaruhi 
oleh keseragaman dan ukuran kristal es, 
bentuk dan ukuran globula lemak, serta 
keberadaan protein yang menjadi penstabil 
rongga udara yang terbentuk pada es putar, 
dan luas permukaan es putar (Chen et al., 
2019). Dari Gambar 2 dan Gambar 3 dapat 
dilihat bahwa laju leleh es putar meningkat 
seiring dengan meningkatnya jumlah kelapa. 
Hal ini diakibatkan oleh kandungan dan 
ukuran globula lemak yang mempengaruhi 
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pengembangan volume es putar. Volume es 
putar yang semakin tinggi mengakibatkan 
luas permukaan yang kontak dengan udara 
dan terpapar suhu lingkungan menjadi 
semakin besar. Hal ini mempengaruhi 
terjadinya perpindahan panas yang semakin 
cepat, sehingga mengakibatkan proses 
pelelehan yang diukur dalam parameter 
laju leleh menjadi semakin tinggi (Hossain, 

Petrov, Hensel, & Diakité, 2021). Gambar 3 
secara spesifik menunjukkan laju leleh dari 
tiap perlakuan, dapat dilihat bahwa pada 
berat kelapa 1250 g laju leleh menurun. Hal 
ini karena total padatan yang semakin besar 
membuat adonan menjadi lebih viskus dan 
berdampak berkurangnya kristal es yang 
terbentuk dan akan mempengaruhi laju leleh 
yang semakin menurun. 

   

 
Gambar 2 Pengaruh berat kelapa parut dalam pembuatan santan terhadap laju leleh es putar beras hitam 

 
Gambar 3 Rerata laju leleh es putar beras hitam 

Selain itu, kadar protein juga dapat mempengaruhi laju pelelehan es putar. Protein dapat 
berfungsi sebagai emulsifier yang menyatukan lemak dengan air sehingga air dapat terperangkap 
dalam gugus hidrofilik protein, dan bertanggungjawab terhadap kenaikan viskositas adonan (Roy, 
Shaik, Prasad, & Khetra, 2021). Kenaikan viskositas, selain dapat menurunkan jumlah kristal es yang 
terbentuk juga dapat mempengaruhi retensi lelehan kristal es untuk mengalir sehingga dapat 
menurunkan laju leleh es putar secara keseluruhan (Wu, Freire, & Hartel, 2019). 

 Hardness 

Uji kekerasan atau hardness adalah suatu metode pegujian kemampuan materi dalam 
mempertahankan bentuk maupun strukturnya ketika dikenai tekanan (Velásquez-Cock et al., 2019). 
Dalam penelitian ini uji kekerasan dilakukan dengan Texture Profile Analyzer. Hasil uji yang 
dilakukan menunjukkan bahwa hardness es putar beras hitam yang diperoleh adalah 3,3237 – 8,1152 
N/cm2. Berdasarkan uji anava pada α = 5%, berat kelapa dalam proporsi berat kelapa:air dalam 

Gambar 2 Pengaruh berat kelapa parut dalam pembuatan santan terhadap laju leleh es 
putar beras hitam

   

 
Gambar 2 Pengaruh berat kelapa parut dalam pembuatan santan terhadap laju leleh es putar beras hitam 

 
Gambar 3 Rerata laju leleh es putar beras hitam 

Selain itu, kadar protein juga dapat mempengaruhi laju pelelehan es putar. Protein dapat 
berfungsi sebagai emulsifier yang menyatukan lemak dengan air sehingga air dapat terperangkap 
dalam gugus hidrofilik protein, dan bertanggungjawab terhadap kenaikan viskositas adonan (Roy, 
Shaik, Prasad, & Khetra, 2021). Kenaikan viskositas, selain dapat menurunkan jumlah kristal es yang 
terbentuk juga dapat mempengaruhi retensi lelehan kristal es untuk mengalir sehingga dapat 
menurunkan laju leleh es putar secara keseluruhan (Wu, Freire, & Hartel, 2019). 

 Hardness 

Uji kekerasan atau hardness adalah suatu metode pegujian kemampuan materi dalam 
mempertahankan bentuk maupun strukturnya ketika dikenai tekanan (Velásquez-Cock et al., 2019). 
Dalam penelitian ini uji kekerasan dilakukan dengan Texture Profile Analyzer. Hasil uji yang 
dilakukan menunjukkan bahwa hardness es putar beras hitam yang diperoleh adalah 3,3237 – 8,1152 
N/cm2. Berdasarkan uji anava pada α = 5%, berat kelapa dalam proporsi berat kelapa:air dalam 

Gambar 3 Rerata laju leleh es putar beras hitam
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Selain itu, kadar protein juga dapat 
mempengaruhi laju pelelehan es putar. 
Protein dapat berfungsi sebagai emulsifier 
yang menyatukan lemak dengan air sehingga 
air dapat terperangkap dalam gugus hidrofilik 
protein, dan bertanggungjawab terhadap 
kenaikan viskositas adonan (Roy, Shaik, 
Prasad, & Khetra, 2021). Kenaikan viskositas, 
selain dapat menurunkan jumlah kristal es 
yang terbentuk juga dapat mempengaruhi 
retensi lelehan kristal es untuk mengalir 
sehingga dapat menurunkan laju leleh es 
putar secara keseluruhan (Wu, Freire, & 
Hartel, 2019).

 Hardness
Uji kekerasan atau hardness adalah 

suatu  meto de  p eguj ian  kemampuan 
materi dalam mempertahankan bentuk 
maupun strukturnya ketika dikenai tekanan 
(Velásquez-Cock et al. ,  2019). Dalam 
penelitian ini uji kekerasan dilakukan 
dengan Texture Profile Analyzer. Hasil 
uji yang dilakukan menunjukkan bahwa 
hardness es putar beras hitam yang diperoleh 
adalah 3,3237 – 8,1152 N/cm2. Berdasarkan 
uji anava pada α = 5%, berat kelapa dalam 
proporsi berat kelapa:air dalam pembuatan 
santan berpengaruh nyata terhadap hardness 
es putar beras hitam. Hasil hardness es putar 
beras hitam pada proporsi berat kelapa yang 
berbeda tercantum pada Gambar 4.pembuatan santan berpengaruh nyata terhadap hardness es putar beras hitam. Hasil hardness es putar 

beras hitam pada proporsi berat kelapa yang berbeda tercantum pada Gambar 4. 

 
Gambar 4. Pengaruh berat kelapa parut dalam pembuatan santan terhadap hardness es putar beras hitam 

Gambar 4 menunjukkan bahwa nilai hardness paling rendah adalah pada berat kelapa 625 g 
yang menurun dari berat kelapa 500 g, selanjutnya mengalami kenaikan sampai dengan berat kelapa 
1250 g. Penurunan hardness dari berat kelapa 500 g kemungkinan diakibatkan oleh berkurangnya air 
dalam adonan dan mengakibatkan semakin sedikitnya kristal es yang terbentuk, yang berujung pada 
pengurangan nilai hardness (Kaleda, Tsanev, Klesment, Vilu, & Laos, 2018). Selanjutnya, seiring 
dengan meningkatnya berat kelapa, nilai hardness semakin meningkat. Hal ini kemungkinan 
dipengaruhi oleh kandungan lemak yang semakin meningkat yang kemudian membentuk sistem 
emulsi yang kuat bersama Na-CMC yang ada dalam formulasi. Sistem emulsi ini mengakibatkan 
struktur es putar menjadi semakin rapat dan meghasilkan tekstur yang keras ketika diukur (Calligaris, 
Marino, Maifreni, & Innocente, 2018). Hal ini didukung dengan total padatan terlarut yang tinggi yang 
memungkinkan adonan menjadi lebih keras ketika didinginkan. Penelitian lain menunjukkan hasil 
yang berkebalikan dimana semakin meningkatnya kadar lemak, maka dapat menurunkan hardness es 
krim (Akbari, Eskandari, & Davoudi, 2019). Hal ini dimungkinkan karena lemak yang ditambahkan 
pada pembuatan es putar ada dalam bentuk santan yang merupakan gabungan antara lemak dan air. 
Hal ini mengakibatkan air yang dominan dalam sistem emulsi santan akan membentuk kristal es yang 
dapat meningkatkan hardness es putar. 

Kadar Lemak 

Kadar lemak dalam penelitian ini diuji dengan metode Soxhlet yang menunjukkan jumlah 
lemak yang terdapat dalam es putar. Kadar lemak es putar berada dalam kisaran 5,33%-6,31%.  Hasil 
ini diuji dengan menggunakan anava pada α = 5% menunjukkan bahwa berat kelapa memberikan 
pengaruh nyata pada kadar lemak es putar (Gambar 5).  

Seperti dapat dilihat pada Gambar 5, kadar lemak es putar beras hitam semakin meningkat 
seiring dengan meningkatnya berat kelapa pada pembuatan santan. Kelapa merupakan komoditas yang 
kaya akan asam lemak seperti asam laurat dan miristat, biasanya menjadi bahan baku pembuatan 
minyak kelapa, virgin coconut oil, dan juga santan yang digunakan dalam pengololahan makanan 
(Fuangpaiboon & Kijroongrojana, 2017). Dengan semakin meningkatnya berat kelapa maka asam 
lemak yang terekstrak pada pembuatan santan menjadi semakin tinggi dan mempengaruhi kadar lemak 
es putar beras hitam yang dihasilkan. 

Gambar 4. Pengaruh berat kelapa parut dalam pembuatan santan 
terhadap hardness es putar beras hitam

Gambar 4 menunjukkan bahwa nilai 
hardness paling rendah adalah pada berat 
kelapa 625 g yang menurun dari berat 
kelapa 500 g,  selanjutnya mengalami 
kenaikan sampai dengan berat kelapa 1250 
g. Penurunan hardness dari berat kelapa 500 g 

kemungkinan diakibatkan oleh berkurangnya 
air dalam adonan dan mengakibatkan 
semakin sedikitnya kristal es yang terbentuk, 
yang berujung pada pengurangan nilai 
hardness (Kaleda, Tsanev, Klesment, Vilu, 
& Laos, 2018). Selanjutnya, seiring dengan 
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meningkatnya berat kelapa, nilai hardness 
semakin meningkat. Hal ini kemungkinan 
dipengaruhi oleh kandungan lemak yang 
s emakin  mening kat  yang  kemudian 
membentuk sistem emulsi yang kuat bersama 
Na-CMC yang ada dalam formulasi. Sistem 
emulsi ini mengakibatkan struktur es putar 
menjadi semakin rapat dan meghasilkan 
tekstur yang keras ketika diukur (Calligaris, 
Marino, Maifreni, & Innocente, 2018). Hal ini 
didukung dengan total padatan terlarut yang 
tinggi yang memungkinkan adonan menjadi 
lebih keras ketika didinginkan. Penelitian 
lain menunjukkan hasil yang berkebalikan 
dimana semakin meningkatnya kadar 
lemak, maka dapat menurunkan hardness 
es krim (Akbari, Eskandari, & Davoudi, 
2019). Hal ini dimungkinkan karena lemak 
yang ditambahkan pada pembuatan es putar 
ada dalam bentuk santan yang merupakan 
gabungan antara lemak dan air. Hal ini 
mengakibatkan air yang dominan dalam 
sistem emulsi santan akan membentuk kristal 
es yang dapat meningkatkan hardness es 
putar.

Kadar Lemak
Kadar lemak dalam penelitian ini diuji 

dengan metode Soxhlet yang menunjukkan 
jum l a h  l ema k  yang  te rd ap at  d a l am 
es putar. Kadar lemak es putar berada 
dalam kisaran 5,33%-6,31%.  Hasil ini 
diuji dengan menggunakan anava pada α 
= 5% menunjukkan bahwa berat kelapa 
memberikan pengaruh nyata pada kadar 
lemak es putar (Gambar 5). 

Seperti dapat dilihat pada Gambar 5, 
kadar lemak es putar beras hitam semakin 
meningkat seiring dengan meningkatnya 
berat kelapa pada pembuatan santan. Kelapa 
merupakan komoditas yang kaya akan asam 
lemak seperti asam laurat dan miristat, 
biasanya menjadi bahan baku pembuatan 
minyak kelapa, virgin coconut oil, dan juga 
santan yang digunakan dalam pengololahan 
makanan (Fuangpaiboon & Kijroongrojana, 
2017). Dengan semakin meningkatnya berat 
kelapa maka asam lemak yang terekstrak 
pada pembuatan santan menjadi semakin 
tinggi dan mempengaruhi kadar lemak es 
putar beras hitam yang dihasilkan.

   

 
Gambar 5  Pengaruh berat kelapa parut dalam pembuatan santan terhadap kadar lemak es putar beras hitam 
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ini penting untuk mengetahui peranan susu beras hitam dalam menjaga sistem es putar agar tidak 
mengalami oksidasi yang berlebih.  

Hasil uji DPPH menunjukkan bahwa ekstrak es putar mampu menghambat radikal DPPH 
sebesar 7,09%-8,52%. Hasil pengujian anava pada α = 5% menunjukkan menunjukkan ada pengaruh 
nyata berat kelapa dalam pembuatan santan terhadap persen penangkapan radikal DPPH seperti 
terlihat pada Gambar 6. 
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Uji DPPH
Me t o d e  DP P H  ( 2 , 2 - diph e ny l - 1 -

pichrylhidrazyl) dilakukan untuk menguji 
aktivitas antioksidan es putar karena es putar 
terbuat dari beras hitam yang memiliki kadar 
antosianin yang tinggi. Antosianin dapat 
berperan sebagai antioksidan. Hal ini penting 
karena santan sebagai bahan pembuatan es 
putar merupakan sumber lemak yang mudah 
teroksidasi dan mengalami ketengikan. Uji 
ini penting untuk mengetahui peranan susu 

beras hitam dalam menjaga sistem es putar 
agar tidak mengalami oksidasi yang berlebih. 

Hasil uji DPPH menunjukkan bahwa 
ekstrak es putar mampu menghambat 
radikal DPPH sebesar 7,09%-8,52%. Hasil 
pengujian anava pada α = 5% menunjukkan 
menunjukkan ada pengaruh nyata berat 
kelapa dalam pembuatan santan terhadap 
persen penangkapan radikal DPPH seperti 
terlihat pada Gambar 6.
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Gambar 6  Pengaruh berat kelapa parut dalam pembuatan santan 

terhadap persen inhibisi antioksidan es putar beras hitam

G amb ar  6  m e nu nju k k an  b a hw a 
berat kelapa yang semakin meningkat 
akan menurunkan kemampuan ekstrak es 
putar dalam menangkap radikal DPPH. 
Secara umum, aktivitas antioksidan es putar 
beras hitam tergolong rendah. Penelitian 
terdahulu oleh Jati, Nohr, & Biesalski (2014) 
menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan 
beras hitam yang telah dimasak secara 
konvensional adalah 41,45%. Kemampuan 
penangkapan radikal DPPH es putar beras 
hitam yang rendah dapat diakibatkan 
oleh beberapa hal, antara lain semakin 

meningkatnya keberadaan lemak dalam es 
putar. Lemak yang ada pada es putar dapat 
mengalami autooksidasi (Seow & Gwee, 
1997), sehingga keberadaan komponen 
antioksidan pada beras hitam akan bereaksi 
mencegah autooksidasi, sehingga tidak 
mencukupi untuk bereaksi dengan radikal 
DPPH. Selain itu, dalam pembuatan susu 
beras hitam, dilakukan penghancuran 
dan penyaringan, sehingga dapat diduga 
kandungan antosianin dan fenolik yang 
kebanyakan terdapat pada kulit luar beras 
hitam tidak sepenuhnya dapat dihancurkan. 
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Serpihan-serpihan tersebut ketika disaring 
tidak dapat lolos sebagai filtrat. Faktor lain 
yang diperkirakan berkontribusi terhadap 
rendahnya kemampuan sebagai antioksidan 
adalah konsentrasi komponen bioaktif yang 
rendah karena proses pembuatan susu yang 
dicampur dengan air dalam jumlah cukup 
banyak dan adanya proses pasteurisasi 
yang menggunakan suhu tinggi, sehingga 
mengakibatkan turunnya kemampuan 
komponen bioaktif dalam perannya sebagai 
antioksidan (Poljsak, Kovac, & Milisav, 2021).

Warna
Pengujian warna bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh proporsi berat kelapa 
dalam pembuatan santan yang digunakan 
es putar beras hitam terhadap warna es 
putar yang dihasilkan. Hasil pengujian 
menunjukkan kisaran parameter L (lightness) 
yang diperoleh berkisar antara  68,73-68,85; 
parameter a* (redness) berkisar antar 3,1 – 
3,3; dan parameter b* (yellowness) berkisar 
antara 2,3-2,4 . Hasil pengujian anava (pada 
α = 5%) menunjukkan bahwa proporsi 
berat kelapa tidak memberikan perbedaan 
nyata pada lightness, a* (redness) maupun b* 
(yellowness) (Tabel 1). 

Tabel 1. Rerata hasil pengujian warna es putar beras hitam

Berat kelapa (g)
Hasil pengujian warna

L a* b*
500 68,80 3,1 2,4
625 68,83 3,3 2,4
750 68,77 3,3 2,4
875 68,78 3,1 2,4

1.000 68,73 3,2 2,4
1.125 68,88 3,2 2,4
1.250 68,85 3,3 2,3

Tabel 1 menunjukkan bahwa angka 
yang didapatkan dari parameter a* dan b* 
hasil pengujian warna dengan color reader 
menyatakan warna yang dimiliki oleh es putar 
merupakan campuran antara warna merah 
dan kuning dengan intensitas yang rendah, 
mengingat angka kedua parameter tersebut 
masih jauh dari angka yang menunjukkan 
merah cerah ataupun kuning cerah yang 
masing-masing ditandai oleh skala 60 dan 90. 
Kesimpulan dari pengujian warna ini adalah 
warna yang dimiliki oleh es putar beras hitam 

merupakan warna cerah yang merupakan 
hasil gabungan dari warna kuning dan merah 
intensitas rendah, Warna beras hitam dan 
santan berkontribusi terhadap terbentuknya 
warna es putar (Ahmed, Kabir, Rita, Sathi, & 
Rana, 2019).

Organoleptik
Uji organoleptik yang dilakukan dalam 

penelitian ini adalah uji hedonik atau uji 
kesukaan. Uji ini bertujuan untuk mengetahui 
tingkat penerimaan panelis terhadap es 
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putar beras hitam yang diproduksi. Dalam 
pelaksanaannya, uji organoleptik melibatkan 
80 panelis tidak terlatih.

Rasa
Pengujian rasa es putar beras hitam 

meliputi kesukaan panelis terhadap rasa es 
putar secara keseluruhan. Hasil pengujian 
anava (pada α = 5%) menunjukkan bahwa 

terdapat pengaruh nyata perbedaan proporsi 
berat kelapa dalam pembuatan terhadap 
kesukaan rasa es putar beras hitam (Gambar 
7). Rasa yang paling disukai oleh panelis 
adalah perlakuan dengan berat kelapa 875 g 
(5,68c). Kesukaan terhadap produk es putar 
sangat tergantung terhadap kadar lemak dari 
es putar yang merupakan penentu dari rasa 
creamy.

   

Pengujian rasa es putar beras hitam meliputi kesukaan panelis terhadap rasa es putar secara 
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(Gambar 7). Rasa yang paling disukai oleh panelis adalah perlakuan dengan berat kelapa 875 g (5,68c). 
Kesukaan terhadap produk es putar sangat tergantung terhadap kadar lemak dari es putar yang 
merupakan penentu dari rasa creamy. 

 
Gambar 7 Hasil uji organoleptik terhadap rasa es putar beras hitam 

Produk es putar berbeda dengan produk es krim yang cenderung akan menghasilkan 
organoleptik rasa yang jauh lebih baik seiring dengan semakin tingginya kadar lemak. Untuk es putar, 
kenaikan kadar lemak menurunkan tingkat kesukaan terhadap rasa karena rasa santan yang kuat akan 
menutupi rasa segar dan memberikan kesan berminyak. Perlakuan 875 g merupakan perlakuan yang 
paling disukai panelis karena santan pada perlakuan ini memberikan rasa yang creamy akan tetapi 
tidak memberikan kesan berminyak (Abdullah et al., 2018). 

Tekstur 

Uji tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur es putar menunjukkan bahwa terdapat pengaruh 
nyata perbedaan berat kelapa terhadap kesukaan akan tekstur es putar beras hitam (Gambar 8). 
Kesukaan terhadap tekstur sangat ditentukan oleh kekerasan, kadar lemak, serta overrun. Tekstur yang 
paling disukai oleh panelis adalah 875 g (5,19), di mana es putar yang dihasilkan dari perlakuan ini 
memiliki overrun yang baik serta rasa creamy dari kandungan lemak yang tidak berlebih. Tekstur 
perlakuan berat kelapa 500, 625 dan 750 tidak terlalu disukai oleh panelis karena memiliki kandungan 
air yang lebih tinggi sehingga kristal air yang terbentuk mempengaruhi tekstur dan kurang disukai 
(Amador, Hartel, & Rankin, 2017), sedangkan perlakuan berat kelapa 1000, 1125 dan 1250 tidak 
terlalu disukai karena memiliki kadar lemak yan tinggi sehingga menimbulkan kesan terlalu berlemak 
atau creamy. 

Gambar 7 Hasil uji organoleptik terhadap rasa es putar beras hitam

Produk es putar berbeda dengan produk 
es krim yang cenderung akan menghasilkan 
organoleptik rasa yang jauh lebih baik 
seiring dengan semakin tingginya kadar 
lemak. Untuk es putar, kenaikan kadar lemak 
menurunkan tingkat kesukaan terhadap 
rasa karena rasa santan yang kuat akan 
menutupi rasa segar dan memberikan kesan 
berminyak. Perlakuan 875 g merupakan 
perlakuan yang paling disukai panelis karena 
santan pada perlakuan ini memberikan rasa 
yang creamy akan tetapi tidak memberikan 
kesan berminyak (Abdullah et al., 2018).

Tekstur
Uji tingkat kesukaan panelis terhadap 

tekstur es putar menunjukkan bahwa terdapat 
pengaruh nyata perbedaan berat kelapa 
terhadap kesukaan akan tekstur es putar 
beras hitam (Gambar 8). Kesukaan terhadap 
tekstur sangat ditentukan oleh kekerasan, 
kadar lemak, serta overrun. Tekstur yang 
paling disukai oleh panelis adalah 875 g 
(5,19), di mana es putar yang dihasilkan dari 
perlakuan ini memiliki overrun yang baik 
serta rasa creamy dari kandungan lemak 
yang tidak berlebih. Tekstur perlakuan berat 
kelapa 500, 625 dan 750 tidak terlalu disukai 
oleh panelis karena memiliki kandungan air 
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yang lebih tinggi sehingga kristal air yang 
terbentuk mempengaruhi tekstur dan kurang 
disukai (Amador, Hartel, & Rankin, 2017), 
sedangkan perlakuan berat kelapa 1000, 

 
Gambar 8 Hasil uji organoleptik terhadap tekstur es putar beras hitam 

 

Daya Leleh 

Pengujian organoleptik daya leleh es putar beras hitam meliputi kesukaan panelis terhadap 
kemudahan leleh es putar ketika dikonsumsi. Hasil pengujian anava (pada α = 5%) menunjukkan 
bahwa terdapat pengaruh nyata proporsi berat kelapa dalam pembuatan santan memberikan perbedaan 
nyata terhadap kesukaan daya leleh es putar beras hitam (Gambar 9). Daya leleh sangat dipengaruhi 
oleh kandungan lemak serta overrun dari es putar. Perlakuan berat kelapa 875 g (4,99) serta 1250 g 
(5,01) merupakan perlakuan yang paling disukai. Hal ini kemungkinan diakibatkan oleh kemudahan 
leleh yang sesuai yaitu tidak terlalu lama leleh ataupun tidak sangat mudah leleh ketika dikonsumsi. 
Konsumen menyukai es putar yang tidak leleh sebelum dikonsumsi dan akan meleleh ketika masuk ke 
dalam mulut, serta memberikan sensasi lembut dan menyegarkan (Kurt & Atalar, 2018). 

 
Gambar 9 Hasil uji organoleptik terhadap daya leleh es putar beras hitam 
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1125 dan 1250 tidak terlalu disukai karena 
memiliki kadar lemak yan tinggi sehingga 
menimbulkan kesan terlalu berlemak atau 
creamy.

Daya Leleh
Pengujian organoleptik daya leleh es 

putar beras hitam meliputi kesukaan panelis 
terhadap kemudahan leleh es putar ketika 
dikonsumsi. Hasil pengujian anava (pada 
α = 5%) menunjukkan bahwa terdapat 
pengaruh nyata proporsi berat kelapa dalam 
pembuatan santan memberikan perbedaan 
nyata terhadap kesukaan daya leleh es putar 
beras hitam (Gambar 9). Daya leleh sangat 
dipengaruhi oleh kandungan lemak serta 
overrun dari es putar. Perlakuan berat kelapa 
875 g (4,99) serta 1250 g (5,01) merupakan 
perlakuan yang paling disukai. Hal ini 
kemungkinan diakibatkan oleh kemudahan 
leleh yang sesuai yaitu tidak terlalu lama 
leleh ataupun tidak sangat mudah leleh 
ketika dikonsumsi. Konsumen menyukai es 
putar yang tidak leleh sebelum dikonsumsi 

dan akan meleleh ketika masuk ke dalam 
mulut, serta memberikan sensasi lembut dan 
menyegarkan (Kurt & Atalar, 2018).
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Gambar 8 Hasil uji organoleptik terhadap tekstur es putar beras hitam 
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Perlakuan Terbaik
P e r l a k u a n  t e r b a i k  d i t e n t u k a n 

berdasarkan uji organoleptik dari berbagai 
aspek yang dilakukan terhadap es putar 
beras hitam. Uji organoleptik yang dilakukan 
terhadap es putar beras hitam mencakup uji 
terhadap rasa, daya leleh, dan tekstur. Hasil 

uji parameter organoleptik kemudian diolah 
dalam grafik radar. Penentuan perlakuan 
terbaik didasarkan luas area yang dimiliki 
oleh perlakuan terkait didalam grafik radar. 
Grafik radar perlakuan terbaik dari es putar 
beras hitam dapat dilihat pada Gambar 10.

   

Perlakuan Terbaik 

Perlakuan terbaik ditentukan berdasarkan uji organoleptik dari berbagai aspek yang dilakukan 
terhadap es putar beras hitam. Uji organoleptik yang dilakukan terhadap es putar beras hitam 
mencakup uji terhadap rasa, daya leleh, dan tekstur. Hasil uji parameter organoleptik kemudian diolah 
dalam grafik radar. Penentuan perlakuan terbaik didasarkan luas area yang dimiliki oleh perlakuan 
terkait didalam grafik radar. Grafik radar perlakuan terbaik dari es putar beras hitam dapat dilihat pada 
Gambar 10. 

 
Gambar 10 Grafik perlakuan terbaik es putar beras hitam 

Berdasarkan Gambar 10. dapat dilihat bahwa perlakuan terbaik merupakan perlakuan yang 
menggunakan berat kelapa 875 g yang dinyatakan dari luas area yang dimiliki perlakuan tersebut yang 
merupakan luas daerah yang terbesar dibandingkan dengan perlakuan lainnya. 

Simpulan dan Saran 

Perbedaan proporsi berat kelapa dalam  pembuatan santan yang digunakan dalam pembuatan es 
putar beras hitam berpengaruh terhadap sifat fisik es putar seperti overrun, laju leleh, dan hardness, 
sementara sifat kimia seperti persen penangkapan radikal DPPH menurun dengan meningkatnya berat 
kelapa, sedangkan kadar lemak menjadi semakin meningkat. Perbedaan proporsi berat kelapa 
mempengaruhi tingkat kesukaan panelis terhadap rasa, tekstur, dan daya leleh dari es putar. 
Selanjutnya berdasarkan hasil organoleptik, perlakuan terbaik yang paling disukai oleh panelis adalah 
proporsi berat kelapa 875 g. 
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Berdasarkan Gambar 10. dapat dilihat 
bahwa perlakuan terbaik merupakan 
perlakuan yang menggunakan berat kelapa 
875 g yang dinyatakan dari luas area yang 
dimiliki perlakuan tersebut yang merupakan 
luas daerah yang terbesar dibandingkan 
dengan perlakuan lainnya.

Simpulan dan Saran
Perbedaan proporsi berat kelapa dalam  

pembuatan santan yang digunakan dalam 
pembuatan es putar beras hitam berpengaruh 
terhadap sifat fisik es putar seperti overrun, 
laju leleh, dan hardness, sementara sifat 
kimia seperti persen penangkapan radikal 
DPPH menurun dengan meningkatnya berat 
kelapa, sedangkan kadar lemak menjadi 
semakin meningkat. Perbedaan proporsi 
berat kelapa mempengaruhi tingkat kesukaan 
panelis terhadap rasa, tekstur, dan daya leleh 
dari es putar. Selanjutnya berdasarkan hasil 
organoleptik, perlakuan terbaik yang paling 
disukai oleh panelis adalah proporsi berat 
kelapa 875 g.
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