
i 

 

LAPORAN TUGAS AKHIR 

EKSPERIMEN PEMBUATAN ES KRIM DENGAN PEMANFAATAN 

PANGAN NABATI LENTIL SEBAGAI UPAYA PANGAN FUNGSIONAL 

 

 

Diajukan sebagai salah satu persyaratan 

untuk memperoleh gelar Ahli Madya/Sarjana Terapan 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

Disusun oleh 

SARAH PUTRI NURHADI 

NIM : 20710063 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI SENI KULINER 

JURUSAN PARIWISATA 

POLITEKNIK NEGERI MEDIA KREATIF 

JAKARTA 

2023 



ii 

 

 



iii 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



iv 

 

 

 

 

 



v 

 

 

 

 

 



vi 

 

ABSTRAK 

Judul Tugas Akhir : EKSPERIMEN PEMBUATAN ES KRIM DENGAN    

  PEMANFAATAN PANGAN NABATI LENTIL 

SEBAGAI UPAYA PANGAN FUNGSIONAL 

Penulis   : Sarah Putri Nurhadi 

Pembimbing I  : Asriadi Masnar 

Pembimbing II : Rr. Christiana Mayang Anggraeni Stj 

Ice cream is a frozen dessert made with flavorings and sweeteners from dairy 

products such as cream or similar products. Ice cream is a mixture of milk with 

additives such as sugar and honey or without flavorings and colors, emulsifier and 

stabilizers. The purpose of this study was to determine the formulation of making 

lentil ice cream and the liking test in terms of aroma, taste, texture, and color. The 

research is quantitative research with experimental methods to research on certain 

populations or samples, the sampling technique is carried out randomly (random) 

in effort to develop new products. The results of the research conducted found that 

there were no significant differences in aroma, taste, texture, and color indicators. 

The response of panelists who liked all indicators can be concluded that the 

formulation is acceptable and consumed. 

 

Keywords: Ice cream, Experiment, Lentil 

 

Es krim adalah makanan penutup beku yang dibuat dengan perasa dan pemanis dari 

produk susu seperti krim atau produk serupa. Es krim berupa campuran susu dengan 

zat tambahan seperti gula dan madu atau tanpa perasa dan warna, pengemulsi dan 

penstabil Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui formulasi pembuatan 

es krim lentil dan uji kesukaan ditinjau dari aspek aroma, rasa, tekstur, dan warna. 

Penelitian yaitu penelitian kuantitatif dengan metode eksperimen untuk meneliti 

pada populasi atau sampel tertentu, teknik pengambilan sampel dilakukan secara 

acak (random) dalam upaya pengembangan produk baru. Hasil penelitian yang 

telah dilakukan ditemukan bahwa tidak ada perbedaan indikator aroma, rasa, 

tekstur, dan warna yang signifikan. Respon panelis yang menyukai dari seluruh 

indikator dapat disimpulkan bahwa formulasi tersebut dapat diterima dan 

dikonsumsi. 
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