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ABSTRAK

Faridah Alkatiri. 2026. Inovasi Es Pisang ljo dalam Olahan Es Krim Modern
Berbasis Bahan Tradisional. Program Studi Diploma III Perhotelan, Universitas
Harkat Negeri. Pembimbing I: Puput Dewi Anggraeni, SST.Par.,M.Par.
Pembimbing II: Tantri Adithia S.,S.Pd., M.M.Par.

Indonesia memiliki berbagai macam kuliner tradisional yang memiliki potensi
untuk dikembangkan menjadi produk inovatif tanpa menghilangkan cita rasa
khasnya. Salah satu kuliner tradisional tersebut adalah Es Pisang Ijo yang berasal
dari Makassar. Seiring dengan berkembangnya tren dessert modern, diperlukan
inovasi penyajian agar makanan tradisional tetap diminati oleh masyarakat,
khususnya generasi muda. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui inovasi Es
Pisang [jo dalam olahan es krim modern berbasis bahan tradisional. Penelitian ini
menggunakan metode eksperimen, sedangkan teknik pembuatan produk dilakukan
melalui proses pembuatan base es krim dan proses pembekuan (freezing). Jumlah
sampel pada penelitian ini sebanyak 32 panelis. Teknik pengambilan sampel yang
digunakan adalah simple random sampling. Analisis data dilakukan menggunakan
uji organoleptik dengan menilai aspek rasa, warna, tekstur, dan aroma produk. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa inovasi Es Pisang [jo dalam olahan es krim modern
memperoleh nilai rata-rata warna sebesar 4,44, aroma sebesar 4,41, rasa sebesar
4,28, dan tekstur sebesar 4,34. Berdasarkan hasil tersebut, dapat disimpulkan bahwa
inovasi Es Pisang Ijo dalam olahan es krim modern berbasis bahan tradisional
memiliki tingkat penerimaan yang tinggi dan dapat diterima dengan baik oleh
panelis berdasarkan aspek warna, aroma, rasa, dan tekstur.

Kata kunci: Es Pisang Ijo, es krim modern, inovasi produk, uji organoleptik.
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ABSTRACT

Faridah Alkatiri. 2026. Innovation of Es Pisang ljo into a Modern Ice Cream Made
from Traditional Ingredients. Diploma III Hospitality Study Program, Universitas
Harkat Negeri. Supervisor I: Puput Dewi Anggraeni, SST.Par., M.Par.

Supervisor II: Tantri Adithia S., S.Pd., M.M.Par.

Indonesia is rich in traditional culinary products that offer significant potential for
innovation while preserving their authentic flavors and cultural identity. One of
these traditional delicacies is Es Pisang ljo, a signature dessert from Makassar. As
modern dessert trends continue to evolve, there is a growing need to transform
traditional foods into more appealing products that can attract today’s consumers,
particularly younger generations. This study aimed to develop an in Es Pisang ljo
in the form of modern ice cream made from traditional ingredients. The research
employed an experimental method, while the product was developed through the
preparation of an ice cream base followed by a freezing process. The study involved
32 untrained panelists selected using a simple random sampling technique. Data
were collected through an organoleptic test evaluating four sensory attributes:
taste, color, texture, and aroma. The results showed that the product achieved mean
scores of 4.44 for color, 4.41 for aroma, 4.28 for taste, and 4.34 for texture. These
findings indicate that the innovative Es Pisang ljo ice cream was well accepted by
the panelist accross all evaluated sensory attributes. Therefore, this product has
strong potential to be further developed as a modern dessert while preserving the
distinctive characteristics of Indonesia’s traditional cuisine.

Keywords: Es Pisang Ijo, modern ice cream, product innovation, organoleptic test.
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