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ABSTRAK 

 

Es krim merupakan produk beku hasil olahan susu, krim, dan kombinasi 

berbagai bahan yang disukai berbagai kalangan. Konsumsi es krim mengalami 

peningkatan dari tahun ke tahun. Dibalik kelembutan dan rasa manisnya, es krim 

terbukti memiliki beberapa fakta gizi yang tidak terduga, keunggulan es krim 

yang didukung oleh bahan utamanya yaitu susu tanpa lemak dan lemak susu maka 

es krim hampir sempurna dengan kandungan gizi yang lengkap. Sementara, tape 

singkong merupakan hasil fermentasi singkong oleh ragi yang mengandung 

kapang, khamir, bakteri asam laktat, dan bakteri amilolitik. Dengan berbagai 

khasiat dan kandungan vitamin di dalam tape singkong, tape singkong lalu diolah 

lagi menjadi varian makanan baru, salah satunya yaitu es krim tape singkong. 

Penelitian berjenis eksperimen yang bertujuan menganalisis tingkat 

kesukaan es krim tape singkong berdasarkan aspek warna, penampilan, tekstur, 

aroma dan rasa yang diujikan kepada 34 responden. Metode analisis yang 

digunakan adalah uji hedonik dengan skala likert dengan 4 tingkatan (Sangat 

Suka, Suka, Tidak Suka, Sangat Tidak Suka) melalui lembar questioner dan uji 

organoleptik melalui wawancara singkat kepada 3 responden pada masing-masing 

aspek.  

Hasil penelitian menunjukkan, melalui uji hedonik aspek warna 

mendapatkan kategori sangat suka dengan nilai 3.97, aspek penampilan 

mendapatkan ketegori sangat suka dengan nilai 3.94, aspek tekstur mendapatkan 

ketegori sangat suka dengan nilai 3.88, aspek aroma mendapatkan ketegori sangat 

suka dengan nilai 3.47, dan aspek rasa mendapatkan ketegori sangat suka dengan 

nilai 3.50. Sedangkan melalui uji organoleptik ke 3 responden pada masing-

masing aspek menyukai semua aspek yang diujikan. Berdasarkan hasil penelitian 

dapat disimpulkan es krim tape singkong disukai responden berdasarkan aspek 

warna, penampilan, tekstur, aroma dan rasa. 

 

Kata Kunci: Es Krim, Tape Singkong, Uji Hedonik, Uji Organoleptik 



 
  

xviii 

  

ABSTRACT 

 

The frozen dessert known as ice cream is made from milk, cream, and a 

variety of additives that appeal to different demographics. Every year, more 

people are eating ice cream. Behind the smoothness and sweetness, ice cream has 

been shown to offer some surprising nutritional benefits. These benefits are 

backed up by the nonfat milk and milk fat that make up the majority of its 

constituents, making ice cream nearly nutritionally complete. While this is going 

on, cassava tape is produced when mold, yeast, lactic acid bacteria, and 

amylolytic bacteria ferment cassava. Cassava tape is then processed once more to 

create new food varieties, one of which being cassava tape ice cream, thanks to its 

many qualities and vitamin content. 

This type of research uses 34 participants to evaluate 34 different 

combinations of color, appearance, texture, aroma, and taste to determine the 

level of liking for cassava tape ice cream. The hedonic test, which uses a Likert 

scale with four levels (Very Like, Like, Dislike, and Very Dislike) on a 

questionnaire sheet, and the organoleptic test, which uses brief interviews with 

three respondents for each element, are the analytical techniques that were 

employed. 

According to the findings of the hedonic test, the color aspect received a 

highly like category with a value of 3.97, followed by the appearance aspect with 

a value of 3.94, the texture aspect with a value of 3.88, the scent aspect with a 

value of 3.47, and the taste aspect with a value of 3.50. In the meanwhile, the 

three respondents to the organoleptic test appreciated every feature that was 

examined. The study's findings support the notion that respondents favor cassava 

tape ice cream based on its color, look, texture, scent, and flavor. 

 

Keywords: Ice Cream, Cassava Tape, Hedonic Test, Organoleptic Test 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Umbi dari hasil tanaman ubi kayu atau singkong banyak digunakan 

sebagai bahan baku produk olahan seperti, tepung tapioka dan produk –

produk makanan lain. Ubi kayu merupakan salah satu tanaman serbaguna, 

batang, daun dan umbinya dapat dimanfaatkan untuk berbagai industri. 

Batang ubi kayu dapat dimanfaatkan untuk bibit, papan partikel, kerajinan, 

briket dan arang. Daunya untuk makanan, farmasi, dan industri pakan 

ternak. Biji ubi kayu berpotensi sebagai penghasil minyak. Kulit umbi 

dapat digunakan sebagai pakan ternak, dan daging umbinya dapat diolah 

berbagai produk makanan, gaplek, tape, tepung ubi kayu, bietanol dan 

lain-lain (Restiani, 2014). 

Tape singkong merupakan hasil fermentasi singkong oleh ragi yang 

mengandung kapang, khamir, bakteri asam laktat, dan bakteri amilolitik. 

Tape merupakan makanan fermentasi tradisional yang sudah tidak asing 

lagi. Tape di buat dari singkong (ketela pohon). Berbeda dengan makanan 

- makanan fermentasi lain yang hanya melibatkan satu mikroorganisme 

yang berperan utama, seperti tempe, atau minuman alkohol, pembuatan 

tape melibatkan banyak mikroorganisme (Saudah, 2014). Dengan berbagai 

khasiat dan kandungan vitamin di dalam tape singkong, tape singkong lalu 

diolah lagi menjadi varian makanan baru, salah satunya yaitu es krim. 
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Menurut Isnendes (2013) sekretaris Asosiasi Tradisi Lisan, dalam 

makalah “Peuyeum Bandung Makanan Tradisional yang Terkenal (Folklor 

Bukan Lisan dari Jawa Barat)” pada Konferensi International Folklor Asia 

III 2013 di Yogyakarta, olahan singkong yang dibuat menjadi peuyeum 

bisa lebih awet. Pasalnya, peuyeum yang sudah difermentasi dan diolah 

sedemikian rupa dapat disimpan dalam lemari pendingin sehingga 

peuyeum akan lebih awet. 

Seiring perjalanan waktu, terdapat banyak ragam peuyeum atau tape 

singkong yang dikembangkan oleh para pengusaha di dunia kuliner. Di 

antara banyaknya bentuk komoditas tape singkong yang telah 

dikembangkan tersebut, peneliti menyimpan inovasi yakni dengan 

mangangkat makanan tradisional tape singkong sebagai varian rasa baru 

pada es krim. Di sini, peuyeum yang sudah masak disajikan dalam bentuk 

olahan es krim. 

Es krim merupakan produk beku hasil olahan susu, krim, dan 

kombinasi berbagai bahan yang disukai berbagai kalangan. Konsumsi es 

krim mengalami peningkatan dari tahun ke tahun. Dibalik kelembutan dan 

rasa manisnya, es krim terbukti memiliki beberapa fakta gizi yang tidak 

terduga, keunggulan es krim yang didukung oleh bahan utamanya yaitu 

susu tanpa lemak dan lemak susu maka es krim hampir sempurna dengan 

kandungan gizi yang lengkap (Koyo, Rokhayati, & Rachman, 2016). 

Seiring dengan perkembangan varian rasa pada es krim, peneliti berinovasi 

untuk mencoba memproduksi es krim dengan perbedaan es krim yang 
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berbahan dasar tape singkong. Berkaitan dengan departement yang telah 

dijelaskan di atas maka peneliti mengangkat judul tentang “Analisis 

Respon Konsumen Terhadap Kualitas Makanan Es Krim Tape Singkong” 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, peneliti memfokuskan beberapa 

masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana cara mengolah es krim tape singkong? 

2. Bagaimana respon konsumen terhadap kualitas makanan es krim tape 

singkong yang dilihat dari warna, penampilan, tekstur, aroma dan 

rasa? 

C. Batasan masalah 

Dalam penelitian ini adapun yang menjadi batasan masalah oleh 

peneliti agar tidak keluar dari pembahasan masalah maka peneliti 

membatasi hanya sebatas analisis respon konsumen terhadap kualitas 

makanan es krim tape singkong ditinjau dari aspek kriteria makanan 

berdasarkan warna, penampilan, tekstur, aroma, dan rasa. 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan latar belakang di atas, peneliti merumuskan beberapa 

masalah sebagai berikut:  

1. Untuk mendeskripsikan cara mengolah es krim tape singkong. 

2. Untuk mengetahui respon konsumen terhadap kualitas makanan es 

krim tape singkong yang dilihat dari warna, penampilan, tekstur, 

aroma, dan rasa. 
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E. Manfaat Penelitian 

Suatu penelitian diarahkan mencapai tujuan yang telah ditetapkan 

akan lebih bernilai manakala hasil penelitian tersebut mampu memberikan 

kemanfaatan/kontribusi baik secara teoritis maupun praktis. Adapun hasil 

dari penelitian ini diharapkan dapat :  

1. Bagi Peneliti  

Sebagai aplikasi dari ilmu yang diperoleh dan sebagai aplikasi 

dari ajaran teori suatu mata kuliah dengan realita di lapangan dan hasil 

yang diperoleh dalam penelitian ini dapat memberikan wawasan yang 

lebih dalam bagi peneliti.  

2. Bagi Perusahaan 

Berkontribusi pada kepentingan manajerial dalam manajemen 

pemasaran dalam memutuskan untuk mengembangkan dan 

mengevaluasi kualitas produk pasty yang terbuat dari bahan baku 

terbaik untuk meningkatkan kinerja bisnis dan menciptakan 

keunggulan kompetitif yang berkelanjutan bagi bisnis Khususnya bagi 

para pengelola usaha hotel. 

3. Bagi Peneliti lain  

Sebagai patokan bagi peneliti lain untuk mengembangkan ilmu 

lebih lanjut terkait dengan bidang pengembangan produk khususnya di 

bidang inovasi pastry di hotel. 
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