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NILAI OVERRUN, DAYA LELEH, WARNA, DAN VISKOSITAS    

ES KRIM YANG DITAMBAHKAN TEPUNG KULIT PISANG 

KEPOK (Musa paradisiaca Linn) SEBAGAI 

BAHAN           PENSTABIL 

 

Shevia Anisa Fitri (12080122517) 

Di bawah bimbingan Irdha Mirdhayati dan Elviriadi 

 

INTISARI 

 

Kulit pisang kepok memiliki kandungan pektin. Sifat pektin pada kulit pisang 

kepok juga dapat dimanfaatkan sebagai bahan penstabil (stabilizer). Perlukanya 

upaya pengelolaan tepung kulit pisang kepok seperti dijadikan es krim. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung kulit pisang kepok 

sebagai penstabil sampai konsentrasi 1,5% terhadap (overrun, daya leleh, warna, 

dan viskositas). Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

dengan 4 perlakuan dan 4 kelompok. Perlakuan adalah persentase penambahan 

tepung kulit pisang yang terdiri dari 0%; 0,5%; 1%, 1,5%. Kelompok adalah waktu 

pembuatan pembuatan es krim. Parameter yang diamati terdiri dari overrun, daya 

leleh, warna dan viskositas. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan 

tepung kulit pisang kepok dengan konsentrasi sampai 1,5% sangat tidak nyata 

menurunkan overrun, viskositas, dan warna lightness namun berpengaruh nyata 

meningkatkan (P<0,05) daya leleh. Kesimpulan penelitian ini adalah penambahan 

tepung kulit pisang kepok sampai level 1,5% belum dapat meningkatkan nilai 

overrun, viskositas dan warna namun dapat meningkatkan daya leleh. 

 

Kata Kunci: Tepung kulit pisang kepok,es krim, sifat fisik, overrun 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

iii  

OVERRUN, MELTING RATE, COLOR, AND VISCOSITY OF ICE 

CREAM ADDED WITH KEPOK BANANA PEEL FLOUR  

(Musa paradisiaca Linn) AS A STABILIZER 
 

Shevia Anisa Fitri (12080122517) 

Under the guidance of Irdha Mirdhayati and Elviriadi 

ABSTRACT 

 

The kepok banana peel contains pectin. The pectin properties of kepok 

banana peel can also be used as a stabilizer. So that efforts are needed to manage 

kepok banana peel flour as ice cream. This study aims to determine the effect of the 

addition of kepok banana peel flour as a stabilizer up to a concentration of 1.5% 

on (overrun, melting power, color, and viscosity). This study used Randomized 

Block Design (RBD) with 4 treatments and 4 groups. Treatment is the percentage 

of banana peel flour addition consisting of 0%; 0.5%; 1%, 1.5%. Group is the time 

of making ice cream. The parameters observed consisted of overrun, melting power, 

color and viscosity. The results showed that the addition of kepok banana peel flour 

with concentrations up to 1.5% did not significantly reduce overrun, viscosity, and 

color lightness but significantly increased (P<0.05) melting power. The conclusion 

of this study is that the addition of kepok banana peel flour up to 1.5% level has not 

been able to increase the value of overrun, viscosity and color but can increase 

melting power. 

 

Keywords: kepok banana peel flour, ice cream, physical properties, overrun. 
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1  

I PENDAHULUAN 

 

1.1.   Latar Belakang 

Menurut Meutia dkk. (2016) susu adalah cairan yang berasal dari ambing 

ternak perah yang sehat dan bersih, diperoleh dengan cara pemerahan yang benar 

dan sesuai ketentuan yang berlaku. Susu merupakan bahan makanan yang 

mengandung zat-zat sangat diperlukan bagi tubuh, seperti protein, karbohidrat, 

lemak, vitamin dan mineral. Susu dapat digunakan untuk bahan produk olahan 

seperti susu kental manis, susu bubuk, susu skim, mentega, keju, yoghurt, es krim 

dan lain-lain. Es krim adalah sebuah produk makanan yang terbuat dari susu yang 

merupakan produk beku mengandung lemak, padatan bebas lemak, zat penstabil, 

pengemulsi, dan bahan pembentuk cita rasa. Langkah-langkah pembuatan es krim 

adalah tahap pencampuran, pasteurisasi, homogenisasi dan pendinginan (Soeparno 

dkk., 2011). 

Menurut Bylund (1995) bahan-bahan penyusun es krim dapat dikelompokkan 

menjadi 3 jenis yaitu bahan utama, bahan tambahan, dan bahan pelengkap. Bahan-

bahan utama penyusun es krim yaitu susu, dan bahan yang lain yaitu gula, emulsifier, 

stabilizer, whipping cream, dan bahan tambahan (flavour). Flavour yang biasa 

digunakan berasal dari bahan-bahan alami alami seperti buah segar, sayuran segar, 

selai ataupun sari buah segar (Singh et al., 2018).  Selain berasal dari buah dan 

sayuran, flavour atau pemberi cita rasa juga dapat diperoleh dari lemak susu dan 

gula yang ditambahkan dalam pembautan es krim (Putri dkk., 2017). Penelitian ini 

akan menggunakan tepung kulit pisang sebagai salah satu faktor bahan tambahan 

dalam es krim. 

Pisang kepok (Musa paradisiaca L.) sering digunakan sebagai bahan baku 

pembuatan pisang goreng. Limbah dari pedagang kaki lima pisang goreng yang 

berpotensi memiliki nilai jual jika dimanfaatkan sebagai suatu produk. Kulit pisang 

kepok berpotensi untuk menghasilkan senyawa pektin. Ahda dan Berry (2008) 

menyatakan kandungan pektin dalam kulit pisang kepok berkisar an antara 10.10%-

11.93%. Pektin digunakan secara luas sebagai komponen fungsional  pada makanan 

karena kemampuannya membentuk gel encer dan menstabilkan emulsi. 

Penambahan pektin pada makanan akan mempengaruhi proses metabolisme dan 

pencernaan khususnya pada adsorpsi glukosa dan tingkat kolesterol (Hariyati, 
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2006). Sifat penstabil pektin pada kulit pisang kepok juga dapat dimanfaatkan 

sebagai bahan penstabil (stabilizer) dalam proses pembuatan es krim. Bahan 

penstabil berperan untuk meningkatkan kekentalan es krim terutama pada saat 

sebelum dibekukan dan memperpanjang masa simpan es krim karena dapat 

mencegah kristalisasi es selama penyimpanan (Harris, 2011). 

Pemanfaatan kulit pisang di masyarakat masih terbatas, sementara kandungan 

gizi kulit pisang cukup lengkap, seperti karbohidrat, lemak, protein, kalsium, fosfor, 

zat besi, vitamin B, vitamin C dan air. Kandungan gizi cukup tinggi terutama pada 

vitamin dan mineralnya. Salah satu bagian terbesar dari kulit Pisang merupakan 

karbohidrat, sehingga kulit pisang dapat dibuat menjadi tepung Pengganti. Menurut 

Syahruddin (2015) diperoleh informasi bahwa rata-rata tepung kulit pisang 

memiliki kandungan gizi yaitu, kadar air sebanyak 6,61%, abu 1,10%, lemak 

6,37%, protein 7,16%, karbohidrat 76,20%, serat 36,60%, kalsium 0,34%, fosfor 

0,26%, karoten 0,14%, dan antosianin 15,61%. 

Menurut penelitian Saputra (2016) perlakuan penambahan tepung kulit 

pisang kepok (C1) sebanyak 0.1% berpengaruh terhadap hasil es krim dengan sifat 

organoleptik yakni: skor aroma 3.20 (agak khas pisang); skor rasa 3.85 (manis); 

skor warna 3.66 (coklat); skor tekstur 4.00 (lembut); dan penerimaan keseluruhan 

3.48 (agak suka), serta kecepatan leleh selama 42.13 menit, overrun 5.76%, dan 

stabilitas emulsi 60.64%. Standar nilai overrun yang ideal untuk pengolahan es 

krim skala rumah tangga adalah 30%-50%, sedangkan untuk skala industri nilai 

overrun es krim yang ideal adalah 70%-80% (Oksilia dkk., 2012) 

Pengembangan volume es krim dinyatakan sebagai overrun dan dihitung 

berdasarkan perbedaan volume es krim dengan volume adonan pada massa yang 

sama atau perbedaan massa es krim dan massa adonan pada volume yang sama  (Goff 

and Hartel, 2013). Menurut penelitian Putri (2019) jumlah bahan penstabil yang 

ditambahkan antara 0,2% hingga 0,6%. Perlu adanya usaha untuk mencapai kualitas 

es krim yang  baik yaitu dengan ditambahkan bahan penstabil, salah satu alternatif 

yang dilakukan adalah menggunakan bubuk cincau hijau sebagai bahan pembuatan 

es krim. Menurut Padaga dan Sawitri (2005) standar penstabil dalam es krim adalah 

0,25- 0,5%. Menurut Azuri (2003) zat penstabil es krim dalam komposisi es krim 

yang baik yaitu 1,3% dari Ice Cream Maker (ICM). Munawaroh (2021) melaporkan 
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bahwa pembuatan es krim dengan penambahan esktrak buah bit pada konsentrasi 

7%, 14%, 21% dan 28%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan sari 

buah bit dengan presentase yang berbeda pada es krim berpengaruh nyata terhadap 

kadar air dan kadar gula es krim dengan hasil terbaik terdapat pada penambahan 

ekstrak buah bit 7% dengan kadar air 55,12% dan kadar gula 16,89%. Berdasarkan 

uraian di atas, maka telah dilakukan penelitian dengan judul “Pengaruh Nilai 

Overrun, Daya Leleh, Warna, dan Viskositas Es Krim yang Ditambahkan Tepung 

Kulit Pisang Kepok sebagai Bahan Penstabil’’ 

1.2. Tujuan Penelitian 
 

Tujuan dari pelaksanaan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

pemberian tepung kulit pisang sebagai pentsabil dalam pembuatan es krim ditinjau 

dari overrun, daya leleh, viskositas dan warna. 

 

1.3. Manfaaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada Masyarakat 

dan pihak terkait tentang pemanfaatan kulit pisang dan pembuatan es krim. 

 

1.4. Hipotesis 

Hipotesis dari penelitian ini adalah penggunaan tepung kulit pisang sampai 

1,5% dalam pembuatan es krim dapat meningkatkan overrun, dan viskositas, serta 

mempertahankan daya leleh dan warna.
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1. Pisang (Musa paradisiaca) 

Pisang Musa paradisiaca merupakan komoditas hasil pertanian yang disukai 

oleh masyarakat Indonesia. Pisang merupakan salah satu hasil tanaman hortikultura 

yang penting di Indonesia, karena potensi produksinya yang cukup besar setiap 

tahun (Wijaya, 2013). Sejak lama pisang sudah dikenal sebagai buah yang lezat dan 

berkhasiat bagi  kesehatan, karena pisang mengandung gizi sangat baik, antara lain 

menyediakan energi cukup tinggi dibanding dengan buah-buahan lainya. Walaupun 

demikian, pemanfaatan pisang masih terbatas.  

Selain dapat dimakan langsung sebagai buah segar, pisang juga dapat diolah 

dalam keadaan mentah maupun matang. Pisang mentah dapat diolah menjadi 

gaplek, tepung dan keripik, sedangkan pisang matang dapat diolah menjadi, sari 

buah, pisang goreng, pisang rebus, kolak, dan lain sebagainya. Dalam proses 

pengolahan buah pisang seperti disebutkan diatas tentunya terdapat limbah kulit 

pisang. Masyarakat pedesaan memanfaatkan kulit pisang sebagai pakan ternak. 

Padahal kulit pisang mengandung 18,90 g karbohidrat pada setiap 100 g bahan 

(Susanto dan Saneto,1994). Limbah kulit pisang dapat diolah menjadi bahan 

setengah jadi yang dapat digunakan sebagai bahan alami tambahan pada pembuatan 

es krim. 

 

2.2. Pisang Kepok (Musa paradisiaca Linn) 

Pisang kepok merupakan pisang berbentuk agak gepeng dan bersegi. Karena 

bentuknya gepeng, ada yang menyebutnya pisang gepeng. Ukuran buahnya kecil, 

panjangnya 10-12 cm dan beratnya 80-120 g. Kulit buahnya sangat tebal dengan 

warna kuning kehijauan dan kadang bernoda cokelat. Ada dua jenis pisang kepok, 

yaitu pisang kepok kuning dan pisang kepok putih. Secara kasat mata dari luar 

bentuk pisang hampir sama. Hanya daging buah pisang kepok kuning berwarna 

kekuningan, sedangkan kepok putih lebih pucat. Rasa kepok kuning lebih manis, 

sedangkan yang kepok putih lebih asam. Padahal nilai gizi yang terkandung dalam 

pisang kepok putih sama dengan pisang kepok kuning. Dunia industri 

membudidayakan pisang kepok untuk tepung, kripik, cuka, dan puree (Rumpis, 

2011) Pisang Kepok dapat dilihat pada Gambar 2.1 
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Gambar 2.1 Pisang Kepok 

Sumber: Dokumentasi penelitian (2024). 
 

2.3. Kulit Pisang dan Tepung Kulit Pisang 

Kulit pisang merupakan bahan buangan (limbah buah pisang) yang cukup 

banyak jumlahnya. Pada umumnya kulit pisang belum dimanfaatkan secara nyata 

dan hanya di buang sebagai limbah organik saja atau digunakan sebagai makanan 

ternak seperti kambing, sapi, dan kerbau. Dalam penelitian Sukriyadi (2010), 

menyatakan bahwa semua jenis kulit pisang dapat diolah menjadi tepung, namun 

yang terbaik adalah kulit pisang kepok karena memiliki struktur serat yang lebih 

tebal dan memiliki kandungan pati dan kalsium yang cukup tinggi. Sebagai 

substituen tepung. 

Secara umum, hasil penelitian Djunaedi (2006), Aryani, dkk (2018) dan 

Syahruddin (2015) menunjukkan persamaan hasil. Dari ketiga penelitian tersebut 

menyatakan bahwa bentuk tepung kulit pisang secara umum adalah serbuk, bau 

tepung kulit pisang adalah normal, rasa tepung kulit pisang adalah getir dan warna 

tepung kulit pisang adalah coklat. Karakter bau tepung kulit pisang adalah normal. 

Normal yang dimaksud merupakan bau normal khas pisang (Aryani, 2018). 

Artinya, bau normal yang diperoleh pada pembuatan tepung kulit pisang tidak 

seperti bau normal tepung terigu.  

Karakter warna tepung kulit pisang pada semua hasil penelitian menunjukkan 

bahwa warna tepung kulit pisang adalah coklat. Warna coklat yang dihasilkan dari 

tepung kulit pisang merupakan efek dari reaksi browning. Hal ini disebabkan 

oksidasi dengan udara sehingga terbentuk reaksi pencokelatan oleh pengaruh enzim 

yang terdapat dalam bahan pangan tersebut (browning enzymatic). Pencokelatan 

karena enzim merupakan reaksi antara oksigen dan suatu senyawa fenol yang 
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dikatalisis oleh polifenol oksidase. Enzim tersebut dapat mengkatalis oksidasi 

senyawa fenol menjadi quinon dan kemudian dipolimerasi menjadi pigmen 

melaniadin yang berwarna coklat (Mardiah, 1996). Kulit Pisang dan Tepung kulit 

pisang disajikan pada Gambar 2.2 dan 2.3 

 
 

 
Gambar 2.2. Kulit Pisang 

S Sumber: Dokumentasi penelitian (2024) 

 

 
Gambar 2.3. Tepung Kulit Pisang 

Sumber: Dokumentasi penelitian (2024) 

 

Komposisi senyawa dalam kulit pisang dapat dilihat pada Tabel 2.1.  

Tabel 2.1. Komposisi kimia dalam Kulit Pisang dan Tepung Kulit Pisang 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Sumber: Dewati, (2008); Yosephine, dkk (2012); aDjunaedi (2006); bAryani, dkk (2018); 
cSyahruddin (2015); dHernawati dan Ariyani (2007); eZahera (2012); 

 

2.4. Peranan Kulit Pisang sebagai Penstabil Emulsi 

Pektin pada kulit pisang juga dapat dimanfaatkan sebagai bahan penstabil 

(stabilizer) dalam proses pembuatan es krim. Pengguna kulit pisang sebagai bahan 

penstabil dapat menggantikan stabilizer yang banyak digunakan pada pembuatan 

es krim seperti gelatin. Bahan penstabil berperan meningkatkan kekentalan es krim 

terutama pada saat sebelum dibekukan dan memperpanjang masa simpan es krim 

No Komposisi kimia Kulit pisang Tepung Kulit Pisang  

1 Air 73.60% 6,61%  

2 Protein 2.15% - 8,6% 7,16%  

3 Lemak 1.34% -13,1% 6,37%  

4 Gula Pereduksi 7.62% -  

5 Pati 11.48% 1,40%  

6 
7. 

Serat Kasar 
Serat Total 

1.52% 
50,3%- 50,3% 

-  

8 Abu 1.03%- 15,3% 1,10%  

9 Vitamin Vitamin C (mg/100g) 36 -  

10 Mineral Ca (mg/100g) 31 Fe 

(mg/100g) 26 P (mg/100g) 

63 -  

 


