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ABSTRACT

Ice cream is a semi-solid food made by freezing. Guava is a green fruit with red flesh that tastes sweet and sour.
Butterfly pea is a flower that is high in antioxidants. The purpose of this study was to determine the effect of adding
guava juice and butterfly pea extract to the characteristics of ice cream. This type of research is an experimental
study using a randomized block design (RAK) with 5 treatments and 3 replications. Namely P1 the addition of
47.5% guava and 2.5% butterfly pea extract, P2 the addition of 45% guava and 5% butterfly pea extract, P3 the
addition of 42.5% guava and 7.5% butterfly pea extract. , P4 the addition of 40% guava and 10% butterfly pea
extract, and P5 the addition of 37.5% guava and 12.5% extract. The data obtained were processed using Microsoft
Excel and analyzed using the SPSS application with the ANOVA test and the BNT test. Subjective analysis P1 and
P5 were declared as the best treatments, with protein content of 3.39%bb, fat content of 3.66%bb, antioxidant
capacity of 9.53 mg/L GAEAC and vitamin C 97.71 mg/100g in P1. Then at P5 the protein content was 3.03 %ww,
the fat content was 3.09%ww, the antioxidant capacity was 19.18 mg/L GAEAC and vitamin C was 109.82 mg/100g.
Keywords: Ice cream, guava, butterfly pea, protein content, fat content, antioxidant capacity and vitamin C.

PENDAHULUAN

Latar Belakang

Vitamin C adalah salah satu zat gizi yang berperan sebagai antioksidan dan efektif mengatasi
radikal bebas yang dapat merusak sel atau jaringan, termasuk melindungi lensa dari kerusakan oksidatif
yang ditimbulkan oleh radiasi. Sumber vitamin C dapat diperoleh dari buah — buahan seperti jeruk, jambu
biji merah, mangga dan nanas dan dalam sayur — sayuran seperti kentang, sawi, kol, asparagus dan cabe
dan kacang merah.

Jambu biji merah sering juga disebut jambu batu, atau jambu klutuk memiliki nama latin Psidium
guajava Linn merupakan tanaman tropis yang berasal dari Brazil, disebarkan ke Indonesia melalui
Thailand. Jambu biji merah memiliki buah berwarna hijau dengan daging buah berwarna putih atau merah
yang berasa asam — manis.

Bunga telang (Clitoria Terenatea) adalah bunga yang mengandung tinggi antioksidan yang
biasanya digunakan sebagai pewarna makanan atau juga merebus bunga secara langsung untuk dijadikan
obat herbal sehingga belum populer di kalangan masyarakat untuk dijadikan produk lebih lanjut.
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Es krim merupakan hidangan beku yang memiliki kandungan gizi tinggi dan banyak digemari
masyarakat. Sekarang ini, konsumen es krim tidak hanya terbatas pada golongan anak-anak tetapi sudah
meluas di kalangan remaja dewasa dan orang tua. Konsumsi es krim Nasional per kapita yaitu 0,7 hingga
0,8 liter dalam setahun.

Buah jambu biji merah yang memiliki kandungan vitamin C 87 mg, fosfor 28 mg, kalsium 14 mg,
serat 2,40 gr, dan kalium 52,80 mg, B-karoten 27 ug, biasanya dikonsumsi secara langsung maupun
diolah menjadi jus, selai, jelly, atau manisan buah kering dan bunga telang yang memiliki kandungan
antioksidan yang tinggi, biasanya dijadikan obat herbal. Selain itu buah jambu biji merah dan bunga
telang juga dapat di jadikan olahan inovasi baru yaitu es krim jambu biji merah dan bunga telang yang
berfungsi untuk meningkatkan daya tahan tubuh, karena memiliki kandungan vitamin C dan antioksidan

yang tinggi.
Tujuan

Tujuan dari penelitian ini mengetahui Bagaimana Pengaruh Penambahan Jus Jambu Biji Merah
Dan Ekstrak Bunga Telang Terhadap Karakteristik Es Krim.

METODE

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental yang percobaannya dirancang dengan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan yaitu Yaitu P1 jus jambu biji merah 47,5% dan
ekstrak bunga telang 2,5%, P2 jus jambu biji merah 45% dan ekstrak bunga telang 5%, P3 jus jambu biji
merah 42,5% dan ekstrak bunga telang 7,5%, P4 jus jambu biji merah 40% dan ekstrak bunga telang
10%, P5 jus jambu biji merah 37,5% dan ekstrak bunga telang 12,5%. Masing — masing perlakuan terdiri
dari 3 kali ulangan sehingga peneliti terdiri dari 15 unit percobaan. Penelitian ini dilaksanakan di
laboratorium pangan Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan Denpasar dan Laboratorium Fakultas Teknologi
Pertanian Universitas Udayana Jalan P.B Sudirman Denpasar. Laboratorium pangan digunakan untuk
proses pembuatan produk yaitu Es krim jambu biji merah dan bunga telang dan penilaian organoleptik.
Sedangkan Laboratorium Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Udayana digunakan untuk
mengetahui uji kadar protein, kadar lemak, kadar vitamin C dan kapasitas antioksidan pada es krim jambu
biji merah dan bunga telang. Untuk mengetahui adanya pengaruh maka dilanjutkan Uji Beda Nyata
Terkecil (BNT).

HASIL
Analisis Subyektif
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan jambu biji merah dan bunga telang dalam 5
(lima) perlakuan memberikan pengaruh terhadap parameter yang diamati, seperti dapat dilihat pada Tabel

1, 2 dan 3.
Tabel 1. Rata Rata Nilai Uji Hedonik Terhadap Es Krim Jambu Biji dan Bunga Telang

Perlakuan Warna Rasa Aroma Tekstur Penerimaan Keseluruhan
P1 4328 4178 4.16° 3.88¢7 3.848
P2 3.63° 420*0 392@ 390° 3.772
P3 3.66° 4.28 3.892  4.24% 3.872
P4 3.69° 4200 3.91% 3.862 3.70°
P5 4122  411% 3.82%  4.06° 3.962

Keterangan : Huruf yang berbeda dibelakang nilai rata-rata menunjukkan berbeda nyata (P<0,05).
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Tabel 2. Rata Rata Nilai Uji Mutu Hedonik Terhadap Es Krim Jambu Biji dan Bunga Telang

Perlakuan Mutu Mutu Mutu  Mutu
Warna Rasa Aroma Tekstur

P1 3.00*  3.69% 1.932 2.71°
P2 178> 3.81* 1.87° 2.77°
P3 1.89° 3.90° 1.80° 3.01¢
P4 1.82° 3.86° 1.79° 2.54°2
P5 4128 411*  3.82° 4.06%

Keterangan : Huruf yang berbeda dibelakang nilai rata-rata menunjukkan berbeda nyata (P<0,05).

Nilai rata-rata uji hedonik tertinggi terdapat pada es krim P1 yaitu sebesar 4,32 (suka) dan
terendah pada es krim P2 sebesar 3,63 (suka). Berdasarkan hasil sidik ragam terhadap tingkat kesukaan
warna es krim dengan perlakuan penambahan jambu biji dan bunga telang yang berbeda diperoleh F
hitung (8,951) > F tabel (2,447) 5%. Hasil tersebut dapat diartikan bahwa ada pengaruh penambahan
jambu biji dan bunga telang terhadap warna es krim yang berbeda nyata.

Nilai rata-rata uji hedonik tertinggi terdapat pada es krim P3 yaitu sebesar 4,28 (suka) dan
terendah pada es krim P5 sebesar 4,11 (suka ). Berdasarkan hasil sidik ragam terhadap tingkat kesukaan
rasa es krim dengan perlakuan penambahan jambu biji dan bunga telang yang berbeda diperoleh F hitung
(0,337) < F tabel (2,447) 5%. Hasil tersebut dapat diartikan bahwa tidak ada pengaruh penambahan
jambu biji dan bunga telang terhadap rasa es krim yang berbeda nyata.

Nilai rata-rata uji hedonik tertinggi terdapat pada es krim P1 yaitu sebesar 4,18 (suka) dan
terendah pada es krim P5 sebesar 3,82 (suka). Berdasarkan hasil sidik ragam terhadap tingkat kesukaan
aroma es krim dengan perlakuan penambahan jambu biji dan bunga telang yang berbeda diperoleh F
hitung (0,983) < F tabel (2,447) 5%. Hasil tersebut dapat diartikan bahwa tidak ada pengaruh
penambahan jambu biji dan bunga telang terhadap aroma es krim yang berbeda nyata.

Nilai rata-rata uji hedonik tertinggi terdapat pada es krim P3 yaitu sebesar 4,24 (suka) dan
terendah pada es krim P4 sebesar 3,86 (suka). Berdasarkan hasil sidik ragam terhadap tingkat kesukaan
tekstur es krim dengan perlakuan penambahan jambu biji dan bunga telang yang berbeda diperoleh F
hitung (2,167) < F tabel (2,447) 5%. Hasil tersebut dapat diartikan bahwa tidak ada pengaruh
penambahan jambu biji dan bunga telang terhadap tekstur es krim yang berbeda nyata.

Nilai rata-rata kesukaan tertinggi terdapat pada es krim P5 yaitu sebesar 3,96 (suka) dan terendah
pada es krim P4 sebesar 3,70 (suka). Berdasarkan hasil sidik ragam terhadap penerimaan secara
keseluruhan es krim dengan perlakuan penambahan jambu biji dan bunga telang yang berbeda diperoleh
F hitung (0,682) < F tabel (2,447) 5%. Hasil tersebut dapat diartikan bahwa tidak ada pengaruh
penambahan jambu biji dan bunga telang terhadap penerimaan secara keseluruhan es krim yang berbeda
nyata.

Nilai rata-rata uji mutu hedonik tertinggi terdapat pada es krim P1 yaitu sebesar 3,00 (merah
muda) dan terendah pada es krim P2 sebesar 1,78 (biru muda). Berdasarkan hasil sidik ragam terhadap
mutu warna es krim dengan perlakuan penambahan jambu biji dan bunga telang yang berbeda diperoleh
F hitung (97,956) > F tabel (2,447) 5%. Hasil tersebut dapat diartikan bahwa ada pengaruh penambahan
jambu biji dan bunga telang terhadap mutu warna es krim yang berbeda nyata.

Nilai rata-rata uji mutu hedonik tertinggi terdapat pada es krim P3 yaitu sebesar 3,90 (manis) dan
terendah pada es krim P1 sebesar 3,69 (manis). Berdasarkan hasil sidik ragam terhadap mutu rasa es krim
dengan perlakuan penambahan jambu biji dan bunga telang yang berbeda diperoleh F hitung (1,531) < F
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tabel (2,447) 5%. Hasil tersebut dapat diartikan bahwa tidak ada pengaruh penambahan jambu biji dan
bunga telang terhadap mutu rasa es krim yang berbeda nyata.

Nilai rata-rata uji mutu hedonik tertinggi terdapat pada es krim P1 yaitu sebesar 1,93 (tidak
langu) dan terendah pada es krim P4 dan P5 sebesar 1,79 (tidak langu). Berdasarkan hasil sidik ragam
terhadap mutu aroma es krim dengan perlakuan penambahan jambu biji dan bunga telang yang berbeda
diperoleh F hitung (1,305) < F tabel (2,447) 5%. Hasil tersebut dapat diartikan bahwa tidak ada pengaruh
penambahan jambu biji dan bunga telang terhadap mutu aroma es krim yang berbeda nyata.

Nilai rata-rata uji mutu hedonik tertinggi terdapat pada es krim P3 yaitu sebesar 3,01 (lembut)
dan terendah pada es krim P4 sebesar 2,54 (lembut). Berdasarkan hasil sidik ragam terhadap mutu tekstur
es krim dengan perlakuan penambahan jambu biji dan bunga telang yang berbeda diperoleh F hitung
(2,133) < F tabel (2,447) 5%. Hasil tersebut dapat diartikan bahwa tidak ada pengaruh penambahan
jambu biji dan bunga telang terhadap mutu tekstur es krim yang berbeda nyata.

Analisis Obyektif

Tabel 3. Rata-Rata Hasil Analisis Obyektif Terhadap Es Krim Jambu Biji dan Bunga Telang

Perlakuan Kadar Kadar Kapasitas Vitamin
Protein Lemak  Antioksidan C
P1 3.39% 3.66° 9.53¢ 97.71°
P2 3.73 3.52%® 13.16° 97.20°
P3 3.21° 3.44%® 12.50¢ 113.372
P4 2.66° 2.72 15.36" 117.08?
P5 3.03" 3.09° 19.18° 109.82%

Nilai rata-rata analisis obyektif protein tertinggi terdapat pada es krim P2 yaitu sebesar 3,73%/bb
dan terendah pada es krim P4 sebesar 2,66%/bb. Nilai rata-rata analisis obyektif lemak tertinggi terdapat
pada es krim P1 yaitu sebesar 3,66%/bb dan terendah pada es krim P4 sebesar 2,72%/bb. Nilai rata-rata
analisis obyektif antioksidan tertinggi terdapat pada es krim P5 yaitu sebesar 19,18 mg/L GAEAC dan
terendah pada es krim P1 sebesar 9,53 mg/L GAEAC. Nilai rata-rata analisis obyektif vitamin C tertinggi
terdapat pada es krim P4 yaitu sebesar 117,08 mg/100g dan terendah pada es krim P2 sebesar 97,20
mg/100g. Hasil tersebut dapat diartikan bahwa ada pengaruh penambahan jambu biji dan bunga telang
terhadap kadar protein, lemak, antioksidan, vitamin C pada es krim yang berbeda nyata.

PEMBAHASAN

Berdasarkan rata — rata uji hedonik pada tingkat penerimaan panelis terhadap warna es krim
jambu biji dan bunga telang, diketahui nilai tertinggi dari panelis adalah es krim jambu biji dan bunga
telang pada perlakuan pertama (P1) dengan penambahan jus jambu biji 47,5% dan ekstrak bunga telang
2,5% yaitu sebesar 4,32 (suka). Didukung dengan uji mutu warna nilai tertinggi pada perlakuan pertama
(P1) dengan penambahan jus jambu biji 47,5% dan ekstrak bunga telang 2,5% yaitu sebesar 3,00 (merah
muda). Hal tersebut berarti dari segi warna yang lebih disukai panelis adalah es krim jambu biji dan
bunga telang perlakuan pertama (P1) dengan mutu warna merah muda. Warna merah muda yang terdapat
pada es krim jambu biji dan bunga telang perlakuan pertama disebabkan oleh penggunaan jambu biji
yang lebih dominan, karena semakin banyak penambahan jus jambu biji merah, maka semakin pekat pula
warna merah muda khas jambu biji pada es krim jambu biji dan bunga telang. Hal tersebut dikarenakan
jambu biji merah mengandung likopena sebagai pigmen yang berperan memberikan warna merah yang
khas pada buah jambu biji merah.
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Berdasarkan rata — rata uji hedonik pada tingkat penerimaan panelis terhadap rasa es krim jambu
biji dan bunga telang, diketahui nilai tertinggi dari panelis adalah es krim jambu biji dan bunga telang
pada perlakuan ketiga (P3) dengan penambahan jus jambu biji 42,5% dan ekstrak bunga telang 7,5%
yaitu sebesar 4,28 (suka). Didukung dengan uji mutu rasa nilai tertinggi pada perlakuan pertama (P3)
dengan penambahan jus jambu biji 42,5% dan ekstrak bunga telang 7,5% yaitu sebesar 3,90 (manis). Hal
tersebut berarti dari segi rasa yang lebih disukai panelis adalah es krim jambu biji dan bunga telang
perlakuan ketiga (P3) dengan mutu rasa manis. Hal ini dikarenakan jambu biji merah mengandung gula
sebanyak 8% dan memiliki rasa khas jambu biji.

Berdasarkan rata — rata uji hedonik pada tingkat penerimaan panelis terhadap aroma es krim
jambu biji dan bunga telang, diketahui nilai tertinggi dari panelis adalah es krim jambu biji dan bunga
telang pada perlakuan pertama (P1) dengan penambahan jus jambu biji 47,5% dan ekstrak bunga telang
2,5% vyaitu sebesar 4,18 (suka). Didukung dengan uji mutu aroma nilai tertinggi pada perlakuan pertama
(P1) dengan penambahan jus jambu biji 47,5% dan ekstrak bunga telang 2,5% vyaitu sebesar 1,93 (tidak
langu). Hal tersebut berarti dari segi aroma yang lebih disukai panelis adalah es krim jambu biji dan
bunga telang perlakuan pertama (P1) dengan mutu aroma khas jambu biji. Aroma tidak langu yang
dimaksud yaitu aroma khas yang ditimbulkan oleh jambu biji yang disebabkan karena jambu biji
mengandung senyawa volatil yaitu eugenol yang berperan memberikan aroma yang khas pada jambu biji.

Berdasarkan rata — rata uji hedonik pada tingkat penerimaan panelis terhadap aroma es krim
jambu biji dan bunga telang, diketahui nilai tertinggi dari panelis adalah es krim jambu biji dan bunga
telang pada perlakuan ketiga (P3) dengan penambahan jus jambu biji 42,5% dan ekstrak bunga telang
7,5% vyaitu sebesar 4,24 (suka). Didukung dengan uji mutu tekstur nilai tertinggi pada perlakuan ketiga
(P3) dengan penambahan jus jambu biji 42,5% dan ekstrak bunga telang 7,5% yaitu sebesar 3,01
(lembut). Hal tersebut berarti dari segi tekstur yang lebih disukai panelis adalah es krim jambu biji dan
bunga telang perlakuan ketiga (P3) dengan mutu tekstur lembut. Tekstur es krim yang baik adalah halus
dan lembut (smooth), tidak keras dan tampak mengkilat. Tekstur dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu
komposisi es krim mix, cara pengolahan, kondisi penyimpanan, kristal es, globula lemak, gelembung
udara dan kristal laktosa.

Berdasarkan rata-rata uji hedonik pada tingkat penerimaan panelis pada penerimaan secara
keseluruhan terhadap es krim jambu biji dan bunga telang, yang memperoleh nilai atau skor tertinggi
yaitu es krim jambu biji dan bunga telang pada perlakuan kelima (P5) dengan penambahan jus jambu biji
37,5% dan ekstrak bunga telang 12,5% vyaitu 3,96 (suka). Hal tersebut terjadi karena es krim jambu biji
dan bunga telang sudah memenuhi sebagian Kiteria yaitu memiliki warna merah muda, rasa yang manis,
aroma jambu biji yang khas dan tekstur yang lembut.

Kandungan protein pada es krim berpengaruh nyata dengan penambahan jambu biji dan bunga
telang yang berbeda-beda, es krim yang memiliki kadar protein yang tertinggi yaitu pada perlakuan kedua
(P2) dengan nilai 3,74%/bb dibandingkan perlakuan yang lainnya. Penurunan kadar protein terjadi pada
perlakuan keempat (P4) dengan penambahan jus jambu biji 40% dan ekstrak bunga telang 10%.
Penurunan kadar protein pada es krim dikarenakan suhu yang digunakan dalam proses perebusan sangat
tinggi dan protein akan rusak dengan panas yang sangat tinggi. Semakin tinggi suhu yang digunakan
mengakibatkan kadar protein pada bahan pangan semakin menurun.

Kandungan lemak pada es krim berpengaruh nyata dengan penambahan jambu biji dan bunga
telang yang berbeda-beda, es krim yang memiliki kadar lemak tertinggi pada perlakuan pertama (P1)
dengan nilai 3,66%/bb dibandingkan perlakuan yang lainnya. Pada es krim jambu biji dan bunga telang,
kadar lemak dipengaruhi oleh karena sifat lemak yang tidak tahan panas, selama proses pemasakan,
lemak mencair bahkan menguap (volatile) menjadi komponen lain seperti rasa.
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Kandungan antioksidan pada es krim berpengaruh nyata dengan penambahan jambu biji dan
bunga telang yang berbeda-beda, es krim yang memiliki kadar antioksidan yang tertinggi yaitu pada
perlakuan kelima (P5) yaitu sebesar 19,18 mg/L GAEAC dibandingkan perlakuan yang lainnya.
Bertambahnya kapasitas antioksidan pada es krim ini dikarenakan kandungan senyawa alkaloid,
flavonoid, quinon, saponin, tanin, dan steroid yang ada pada bunga telang. Selain bunga telang
penambahan jambu biji juga dapat mempengaruhi antioksidan pada es krim, aktivitas antioksidan pada
buah jambu biji dipengaruhi oleh tingkat kematangan, bagian buah dan varietas jambu biji

Kandungan vitamin C pada es krim berpengaruh nyata dengan penambahan jambu biji dan bunga
telang yang berbeda-beda, es krim yang memiliki kadar vitamin C tertinggi pada perlakuan kedua (P2)
sebesar 97,20 mg/100g dibandingkan perlakuan yang lainnya. Pada es krim jambu biji dan bunga telang,
kadar vitamin C dipengaruhi oleh tingkat kematangan jambu biji. Semakin matang buah jambu biji maka
semakin tinggi kandungan vitamin C.

SIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil penelitiam analisis data dan pembahasan dapat disimpulkan es krim dengan
penambahan jus jambu biji dan bunga telang yang berpengaruh nyata terhadap warna dan mutu warna,
tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap rasa dan mutu rasa, aroma dan mutu aroma, tekstur dan mutu
tekstur dan penerimaan secara keseluruhan. Hasil analisis subjektif terhadap es krim dengan penambahan
jus jambu biji dan bunga telang dihasilkan yaitu tingkat kesukaan terhadap warna, rasa, aroma, tekstur 3,
penerimaan keseluruhan, mutu warna biru muda sampai merah muda, mutu rasa manis, mutu aroma
jambu biji dan mutu tekstur lembut. Es krim dengan penambahan jus jambu biji dan bunga telang yang
paling diterima sebagai perlakuan terbaik secara subyektif dan objektif yaitu P1 dan P5 dengan 8 notasi a
tertinggi yang meliputi uji organoleptikwarna, rasa, aroma, tekstur, penerimaan keseluruhan, mutu warna,
mutu rasa, mutu aroma dan mutu tekstur. Dan hasil uji objektif rata — rata nilai pada P1 yang meliputi
kadar protein 3,39 %bb, kadar lemak 3,66 %bb, kapasitas antioksidan 9,53 mg/L GAEAC dan vitamin C
97,71 mg/100g. Kemudian nilai rata — rata uji objektif P5 meliputi kadar protein 3,03 %bb, kadar lemak
3,09 %bb, kapasitas antioksidan 19,18 mg/L GAEAC dan vitamin C 109,82 mg/100g.

Adapun saran dalam penelitian ini yaitu sebaiknya buah jambu biji yang digunakan dalam
pembuatan es krim yaitu buah jambu biji yang kualitasnya bagus, memiliki tingkat kematangan yang
tepat yang ditandai dengan warna kulit berwarna kuning dan daging buah yang berwarna merah muda.
Dan diharapkan es krim jambu biji dan bunga telang ini dapat dikembangkan di pasaran, dan diharapkan
masyarakat dapat memilih makanan yang mengandung nilai gizi tinggi lebih yang dapat memenuhi
kebutuhan protein, lemak, vitamin C dan antioksidan.
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