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RINGKASAN 

Bahan baku yang digunakan pada praktikum saya adalah asam jawa 

yang merupakan bahan yang dapat digunakan dalam pembuatan es krim asam 

jawa dengan menggunakan alat ice cream maker. 

Es krim adalah makanan semi padat yang dibuat dengan cara 

pembekuan tepung es krim atau campuran dari susu, lemak hewani maupun 

nabati, gula dengan atau tanpa bahan makanan lain dan bahan tambahan 

makanan yang diizinkan. 

Proses pembuatan es krim meliputi penghitungan adonan, persiapan 

adonan, pencampuran, pasteurisasi, homogenisasi, penuaan, pembekuan, dan 

pengerasan. 

Berdasarkan praktikum yang telah dilakukan, praktikan lebih memilih 

kualitas dibandingkan memilih kuantitas. Pada percobaan Pembuatan es krim 

asam jawa hasil terbaik yaitu pada variabel 3. Dimana variabel 3 memilik daya 

leleh yang lama dan memiliki jumlah padatan yang tinggi pada kondisi operasi T= 

4°C, t= 30 menit. 

Perbedaan variabel yang berupa waktu pada ice cream maker 

berpengaruh pada hasil praktikum. Perbedaan variabel ini berfungsi untuk dapat 

mengetahui kondisi operasi yang optimum untuk proses pembuatan es krim 

asam jawa. 

Faktor-faktor yang yang mempengaruhi hasil praktikum adalah suhu, 

waktu, dan kurang tersedianya alat pendukung untuk proses pembuatan es krim 

asam jawa. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Asam jawa yang bernama ilmiah Tamarindus indica L. adalah sebuah 

tanaman daerah tropis dan termasuk tumbuhan berbuah polong. Batang 

pohon asam yang cukup keras dapat tumbuh menjadi besar dan daunnya 

rindang. Pohon asam bertangkai panjang, sekitar 17 cm dan bersirip genap, 

dan bunganya berwarna kuning kemerah-merahan dan buah polongnya 

berwarna coklat dan tentu saja berasa khas asam. Biasanya didalam buah 

polong buah juga terdapat biji berkisar 2-5 yang berbentuk pipih dengan 

warna coklat agak kehitaman (Wikipedia, 2011). 

Karakteristik yang paling menonjol dari buah asam jawa adalah 

kandungan asamnya yang paling tinggi di antara buah lainnya. Total 

keasamannya antara 12.3 – 23.8% yang dinyatakan sebagai asam tartarat. 

Hampir setengah dari asam tartarat berada dalam bentuk terikat terutama 

sebagai kalium bitartarat dan sebagian kecil lainnya sebagai bitartarat. Asam 

lain yang terdapat dalam buah asam jawa adalah asam malat dan asam 

askorbat (Nagy, Shaw 1980). Menurut Soetisna dan Hidayat (1977), daging 

buah asam jawa mengandung rata-rata 5.27% kalium bitartarat, 6.63% asam 

tartarat, dan 2.20% asam sitrat. 

Es krim adalah sebuah makanan beku yang dibuat dari dairy product, 

seperti krim (atau sejenisnya), digabungkan dengan perasa dan pemanis. 

Makanan ini terbuat dari campuran lemak, padatan susu tanpa lemak, gula, 

bahan penstabil, pembentuk emulsi, dan flavor atau citarasa 



(www.sahabatnestle.co.id). Secara sederhana es krim dapat dibuat dengan 

mencampurkan bahan-bahan seperti susu, gula, garam, es dan air, kemudian 

didinginkan. 

1.2 Perumusan Masalah 

Es krim merupakan jenis makanan semi padat yang disukai oleh segala 

kalangan masyarakat, baik tua, muda, apalagi anak-anak. Akan tetapi 

sebagian masyarakat ada yang mengghindari mengkonsumsi es krim ini, hal 

ini di sebabkan karena es krim memiliki komposisi yang banyak dengan 

energi, protein dan lemak, sehingga menyebabkan es krim sering dianggap 

sebagai penyebab kegemukan (obesitas). Berbeda dengan es krim yang 

terbuat dari asam jawa. Es krim asam jawa sebagai salah satu jenis es krim, 

yang merupakan makanan penutup beku yang memiliki karakteristik hampir 

mirip dengan es krim biasa, hanya saja perbedaannya adalah daging asam 

jawa memiliki khasiat melancarkan pencernaan dan defekasi. Selain itu asam 

jawa bisa membantu melangsingkan tubuh.  

Maka akan dilakukan penelitian pembuatan es krim menggunakan asam 

jawa melalui homogenizer dan ice cream maker untuk mengetahui kondisi 

optimumnya. 

 

 

 

 

 

 

 


