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ABSTRAK

Hazinil Betri. 2018. “Penggunaan Belimbing Wuluh Pada Pembuatan Es Krim”.
Proyek Akhir. Program Studi D3 Tata Boga Jurusan limu
Kesejahteraan ~ Keluarga, Fakultas Pariwisata dan
Perhotelan, Universitas Negeri Padang”.

Penelitian ini bertujuan untuk membuat es krim dari bahan alami dan
mendeskripsikan kualitas es krim belimbing wuluh dilihat dari segi warna, aroma,
tekstur dan rasa. Manfaat penelitian ini adalah untuk menambah keanekaragaman
hasil olahan dari buah belimbing wuluh sebagai produk baru pada pembuatan es
krim. Jenis penelitian yang dilakukan adalah eksperimen dengan melaksanakan
tiga kali pengulangan pada pembuatan es krim dari belimbing wuluh. Penelitian
eksperimen ini dilaksanakan pada bulan Agustus 2017 di workshop Tata Boga
Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan
Universitas Negeri Padang. Untuk mendapatkan hasil penelitian dilakukan uji
organoleptik oleh 15 orang panelis yaitu mahasiswa Program Studi D3 dan S1
Tata Boga yang telah lulus mata kuliah Pastry. Hasil uji organoleptik dapat
menunjukkan kualitas penggunaan belimbing wuluh pada pembuatan es krim dari
segi warna adalah kuning muda (100%), dari segi kualitas aroma adalah beraroma
belimbing wuluh (93%) dan beraroma susu (87%), dari segi kualitas tekstur
adalah lembut (93%) dan tekstur mengkilat (93%), dari segi kualitas rasa adalah
rasa manis (80%) dan rasa asam (100%). Harga jual es krim belimbing wuluh
tersebut senilai Rp. 10.500/100 gram.

Kata Kunci:Es Krim, Belimbing Wuluh, Kualitas
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Kebutuhan makanan dan minuman masyarakat semakin meningkat.
Perkembangan jenis makanan dan minuman mendorong masyarakat lebih
selektif dalam memilih produk makanan dan minuman. Produk pangan bukan
hanya untuk menghilangkan rasa lapar melainkan juga mempertimbangkan
kualitas gizi yang terdapat pada makanan. Hal ini menyebabkan perlunya
variasi dalam pengolahan berbagai bahan pangan agar dapat menciptakan
makanan dan minuman yang sehat dan beraneka ragam. Aneka produk pangan
ini akan dapat memunuhi minat masyarakat terhadap konsumsi makanan dan
minuman, salah satunya adalah es krim.

Es krim merupakan salah satu makanan olahan dari susu sapi yang
direbus dengan bahan lain dan dibekukan. Arti es krim menurut Standar
Nasional Indonesia adalah “Sejenis makanan semi padat yang dibuat dengan
cara dibekukan menggunakan tepung es krim atau campuran susu, lemak
hewani maupun nabati,dan gula”. Menurut Chris Clarke (2004:1) “Es krim
adalah makanan yang manis, memiliki rasa dan disantap ketika dingin”. Es
krim memiliki nilai gizi yang tinggi, yang mana gizi tersebut berasal dari
bahan pembuatannya. Bahan dalam pembuatan es krim juga mudah
didapatkan antara lain, susu, gula, kuning telur, dan maizena. Menurut Cucu
Cahyana dan Guspri Devi Artanti (2009:6) “Dessert memiliki rasa yang
manis, dahulunya hanya dapat dinikmati orang kaya di Eropa”. Contoh dessert

antara lain pudding, kue dan es krim.



Es krim merupakan makanan penutup dingin yang juga mempunyai
kandungan gizi yang bagus untuk kesehatan. Es krim kaya akan kalsium,
fosfor, vitamin A & B, protein, dan mineral. Kandungan kalsium dan fosfor
pada es krim bermanfaat untuk menjaga kepadatan massa tulang, pencegahan
osteoporosis, kanker, serta hipertensi. Namun, di dalam es krim juga
terkandung zat gizi lain yaitu lemak dan karbohidrat, dimana kedua zat ini
merupakan faktor pembatas terutama bagi penggemar es krim yang sedang
diet (Hartatie, 2011). Sebagian besar es krim yang telah diolah masyarakat
berbahan baku dari susu hewani yang banyak mengandung lemak jenuh, jika
dikonsumsi secara berlebihan dapat menimbulkan resiko peningkatan kadar
kolesterol. Upaya yang dapat dijadikan alternatif terhadap masalah tersebuat
adalah mengganti susu sapi dengan bahan jenis lainnya. Selama ini warna dan
rasa pada es krim terbuat dari bahan buatan.Oleh karena itu, es krim dapat
divariasikan dari segi warna dan rasa yang terbuat dari bahan alami salah satu
contohnya adalah buah-buahan.

Buah-buahan merupakan salah satu bahan pangan yang mengandung
vitamin yang berfungsi sebagai zat antioksidan bagi tubuh. Banyak buah-
buahan yang mengandung vitamin seperti jeruk, papaya, sawo, nenas,
manggis, belimbing manis, belimbing wuluh dan lain-lain. Kandungan zat gizi
yang ada pada belimbing wuluh cukup banyak. Buah belimbing wuluh
mengandung asam kalsium oksalat, flavonoid, saponin, triterpenoid, asam
amino, mineral, asam askorbat dan vitamin. Menurut Arif Prahasta Soedarya

(2009: 22) “ Belimbing wuluh (Averrhoa Bilimbi Linn) mengandung vitamin



C paling tinggi dan cukup mengandung vitamin A. Vitamin C sangat baik
sebagai zat antioksidan”. Vitamin C buah belimbing wuluh berguna sebagai
penambah daya tahan tubuh dan pelindung terhadap berbagai penyakit.
Sehingga bila tidak dimanfaatkan dengan baik akan terbuang dengan percuma.

Belimbing wuluh (Averrhoa Bilimbi Linn) merupakan buah yang
banyak tersebar di Indonesia sebagai tanaman perkarangan rumah yang belum
dibudidayakan. Pohon belimbing wuluh berbunga dan berbuah sepanjang
tahun. Belimbing wuluh dapat tumbuh dengan baik ditempat-tempat terbuka
dengan ketinggian kuran dari 500 meter di atas permukaan air laut. Tanaman
ini tumbuh baik di daerah tropis dan banyak dipelihara diperkarangan atau
tumbuh liar di ladang dan ditepi hutan. Tanaman ini tingginya dapat mencapai
lebih dari 10 meter dan mempunyai batang yang keras.Potensi banyaknya
tanaman belimbing wuluh tumbuh di daerah Sumatra Barat.

Belimbing wuluh merupakan salah satu bahan alami yang dapat
dimanfaatkan sebagai obat karena memiliki beragam khasiat. Salah satu
khasiatnya yang di miliki belimbing wuluh adalah sebagai obat Anti
hipertensi. Buah belimbing wuluh memiliki kandungan asam dan kadar air
yang tinggi menyebabkan buah jarang dikonsumsi layaknya buah segar dan
daya simpan relatif singkat dan mudah busuk. Pemanfaatan buah belimbing
wuluh pada masyarakat masih rendah yaitu sebagai bumbu dapur, bahan
pengawet makanan dan obat tradisional, karena buah belimbing wuluh
mempunyai rasa yang sangat asam, sehingga kurang diminati untuk dimakan

langsung. Pengolahan buah belimbing wuluh menjadi berbagai olahan pangan



diharapkan dapat mendorong masyarakat untuk meningkatkan pemanfaatan
buah lokal.

Buah belimbing wuluh sangat melimpah namun kurang mendapat
perhatian oleh masyarakat, sehingga berpotensi untuk dimanfaatkan sebagai
bahan pembuatan es krim. Pengembangan buah belimbing wuluh sebagai es
krim diharapkan dapat memberikan nilai tambah komoditas buah belimbing
wuluh.

Berdasarkan permasalahan yang telah diuraikan di atas, penulis tertarik
untuk melakukan penelitian dengan judul “Penggunaan Belimbing Wuluh

Pada Pembuatan Es Krim”.

B. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan yang dicapai dalam melakukan penelitian ini adalah:
1. Membuat es krim dari bahan alami yaitu, belimbing wuluh
2. Mendeskripsikan kualitas es krim dari belimbing wuluh dilihat dari segi:

Warna, aroma, tekstur, rasa.

C. Manfaat Penelitian
1. Memberikan informasi yang bermanfaat bagi masyarakat tentang variasi
dari buah belimbing wuluh
2. Menambah keanekaragaman pagan yang berbahan buah belimbing wuluh
3. Dapat meningkatkan nilai ekonomis buah belimbing wuluh
4. Menambah ilmu pengetahuan mahasiswa Jurusan Ilmu Kesejahteraan

Keluarga kosentrasi Tata Boga dalam membuat es krim yang berkulitas



Menambah pengetahuan bagi penulis pada penelitian eksperimen
. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program studi
D3 Tata Boga Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata

dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.



