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Abstract. Pumplkin (Cucurbita moschata) is a plant that is a source of vitamin A because it contains B-carotene
compounds. In ¢ ing pumpkin i ion is needed, one of which can be used as a substitute for making
ice cream. This study aims fto determine the interaction berween the types of stabilizers and long
homogenization of the characteristics of pumpkin ice cream. This study used a Randomized Group Design
(RGD) with two factors. The first factor is the addition of stabilizers Carboxy Methyl Cellulose (CMC),
carrageenan, and gelatin. The second factor is the homogenization time of 5 minutes, 10 minutes, and 15
minutes . If the analysis results show a real effect then the next step is to perform the test DRH (different real
honesty) 5%. The organoleptic test was analyzed using the Friedman Test. The best treatment is determined by
the Effectiveness Index method. The results showed that the interaction of stabilizers and homogenization time
significantly affected the organoleptic texture, color profile b * (yellowish), Total Dissolved Solids (TDS),
overrun, and melting power of pumpkin ice cream. However, the interaction of stabilizer type and
homogenization duration had no significant effect on color organoleptic, flavor organoleptic, aroma
organoleptic, L* color (brightness), a* color (redness), and B-carotene content of pumpkin ice cream. Pumpkin
ice cream that has the best treatment value is in the treatment P3W1 (gelatin: time 5 minutes) which shows the
value of B-carotene content of 2.01%; TDS 17°Brix; color L* 60.19; color a* 6.05; Color b* 58 47; overrun
2.23%; melting power 7.56 (minutes); organoleptic color 3.66 (like); organoleptic aroma 3.83 (like);
organoleptic taste 343); organoleptic texture 3,46 (like).

Keywords - ice cream; pumpkin (Curcubita Moschata); stabilizer

Abstrak. Labu kuning (Cucurbita moschata) adalah tanaman yang memiliki sumber vitamin A karena mengandung
senyawa B-karoten. Dalam mengkonsumsi labu kuning diperlukan inovasi, salah satunya bisa dimanfaatkan
sebagai subtitusi pembuatan es krim. Dalam penelitian ini bertujuan untuk mengetahui interaksi antara jenis
bahan penstabil dan lama homogenisasi terhadap karakteristik es krim labu kuning. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan dua faktor. Faktor pertama yaitu penambahan jenis bahan penstabil
Carboxy Methyl Cellulose (CMC) , karagenan, gelatin. Faktor kedua yaitu lama homogen 5 menit, 10
menit, dan 15 menit. Apabila hasil analisis menunjukkan pengaruh yang nyata maka langkah selanjutnya adalah
melakukan uji BNJ (Berbeda Nyata Jujur) 5%. Untuk uji organoleptik dianalisa dengan menggunakan Uji
Friedman. Perlakuan terbaik ditentukan dengan metode indeks efektivitas. Hasil penelitian ini menunjukkan
interaksi jenis bahan penstabil dan lama homogenisasi berpengaruh nyata terhadap organoleptik tekstur, profil
warna b* (kekuningan), Total Padatan Terlarut (TPT), overrun, dan daya leleh es krim labu kuning. Namun,
interaksi jenis bahan penstabil dan lama homogenisasi tidak berpengaruh nyata terhadap organoleptik warna,
organoleptik rasa, organoleptik aroma, warna L* (kecerahan), warna a* (kemerahan), dan kadar B-karoten es
krim labu kuning. Es krim labu kuning yang memiliki nilai perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan P3W 1
(gelatin : waktu 5 menit) yang menunjukkan nilai kadar B-karoten 2,01%: TPT 17°Brix; warna L* 60,19; warna
a* 6,05; warna b* 58 47; overrun 2,23%; daya leleh 7,56 (menit); organoleptik warna 3,66 (suka); organoleptik
aroma 3,83 (suka); organoleptik rasa 3,43 (suka); organoleptik tekstur 3,46 (suka).

Kata Kunei — es krim; labu kuning (Curcubita Moschata); bahan penstabil

L. PENDAHULUAN

Labu kuning (Cucurbita moschata) merupakan tanaman kaya gizi dan memiliki serat halus, sehingga mudah
dicerna[1]. Labu kuning memiliki keunggulan diantaranya sumber vitamin A karena mengandung senyawa karoten,
mengandung karbohidrat, mineral, protein, dan vitamin. Labu kuning juga memiliki senyawa inulin dan serat pangan
yang diperlukan sebagai pemelihara keschatan, salah satunya saluran pencernaan[2]
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Hasil panen labu kuning yang cukup banyak tidak dimanfaatkan secara optimal. Maka dari itu diperlukan
adanya vfflasi olahan yang menarik dalam mengkonsumsi labu kuning, salah satu contohnya bisa digunakan sebagai
subtitusi pembuatan es krim. Es krim labu kuning yaitu inovasi produk kaya akan nilai gizi yang dalam proses
pembuatannya memanfaatkan labu kuning sebagai bahan tambahannya[3].

Dalam proses pembuatan es krim, dibutuhan penggunaan bahan penstabil untuk memastikan bahwa es krim
mempunyai tekstur yang halus serta waktu leleh yang lebih lama[4]. Zat penstabil berperan sebagai pembentukan
emulsi dengan menciptakan lapisan kecil untuk mengikat molekul lemak, air, dan udara. Maka dari itu, lemak tidak
akan mengalami pembekuan dan air tidak akan membentuk kristal. Bahan penstabil dapat menghasilkan adonan
menjadi kental, sehingga membuat lapisan-lapisan tersebut dapat tetap stabil. Satbilizer yang umum dipakai untuk
produksi es krim adalah karagenan, Carboxy Methyl Cellulose (CMC)aI;l-allgimll, gum arab, gelatin, dan pektin.
Bahan penstabil ini diperkirakan dapat berpengaruh ragam pada kualitas es krim labu kuning[5].

Dalam penelitian ini penggunaan bahan penstabil berdasarkan keunggulan dari masing-masing bahan.
Karagenan mempunyai keunggulan dalam pembentukan gel, memiliki peran sebagai penstabil, dapat larut dengan air
panas, menjadikan warna gel transparan dan menghasilkan tekstur yang baik[6]. Carboxy Methyl Cellulose (CMC)
berperan sebagai pengikat air, pengental, penstabil emulsi dan pembentuk tekstur gum. Sebagai emulsifier, CMC
sangat efektif memperbaiki tekstur produk dengan kandungan gulatinggi [7]. Gelatin dapat membentuk tekstur
lembut dan kohesif pada es krim, selain itu gelatin dapat meminimalisir terjadinya pembentukan kristal es yang besar
sehingga bisa mendapatkan es krim dengan tekstur lebih halus dan krimi.

Gelatin merupakan produk yang sering digunakan pada beberapa produk pangan. Gelatin yaitu protein yang
dihasilkan dari hidrolisis kolagen bagian tulang atau kulit binatang[8]. Karagenan dibuat dari ekstraksi rumput laut,
karagenan umumnya digunakan pada bidang pangan sebagai penstabil, pengenyal serta pengemulsi. Karagenan tidak
menciptakan flavour lain sehingga tidak akan merubah rasa[9]. CMC terbuat dari glukosa yang terdapat pada
tanaman, salah satunya CMC bisa didapatkan dari sintesis pelepah kelapa sawit yang memiliki senyawa
selulosa dengan kadar 89%[10]

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui efektivitas berbagai jenis bahan penstabil dengan lamanya
waktu homogenisasi terhadap sifat akhir es krim labu kuning. Berdasarkan penelitian sebelumnya penggunaan bahan
penstabil gelatin dengan waktu homogenisasi 15 menit pada pembuatan es krim jagung mendapatkan hasil paling baik
dari hasil analisa overrun dan daya leleh[11]. Dalam penelitian sebelumnya[ 12] karagenan menunjukkan kemampuan
yang lebih baik secara relevan dalam menghasilkan adonan krim, daripada gelatin dan CMC. Selain itu karagenan
juga menunjukkan nilai overrun lebih tinggi dibandingkan gelatin dan CMC. Dengan demikian perlu dilakukan studi
lanjut pengaruh dari ke tiga bahan penstabil untuk mengetahui es krim dengan kualitas baik.

II. METODE

A. Waktu dan Tempat
Penelitian ini dilaksanakan dari bulan November 2024 hingga Desember 2024. Penelitian ini
dilaksanakan di Laboratorium Pengembangan Produk, Laboratorium Anal Pangan dan Laboratorium Uji
Sensorik Program Studi Teknologi Pangan Fakultas Sains dan Teknologi Universitas Muhammadiyah Sidoarjo.
B. Alat dan Bahan
Alat yang digunakan untuk membuat es krim meliputi kompor gas merek Quantum, baskom, blender
merek Philips, mixer merek Philips, panci, gelas ukur plastik, kotak es krim, frezzer merek Sharp, sendok,
timbangan digital merek OHAUS, termometer. Sedangkan alat yang digunakan untuk analisa meliputi: color
reader merek WRIO, hand refractometer, timbangan analitik merek OHAUS, spektrofotometer UV-VIS,
sentrifuse, stirer, gelas arloji, spatula, beaker glass, kuvet, bola hisap, pipet ukur, pisau.
Bahan yang dipakai untuk penelitian adalah labu kuning (Curcubita Moschata) yang diperoleh dari
Pasar Purwosari, Kabupaten Pasuruan. Bahan tambahan meliputi whipping cream merek haan, susu Kental
Manis merk indomilk, CMC merk kupu-kupu, karagenan jenis kappa, gelatin merk hays dan air. Bahan untuk
analisa kimia meliputi, aquades dan aseton 80%,
C. Rancangan Percobaan
Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) 2 faktor dengan 9 taraf perlakuan. Setiap
perlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 27 unit percobaan. Faktor 1 adalah penambahan jenis
bahan penstabil (P), P1 = CMC 05 (b,’b), P2 = Karagenan 0,5% (f'fb) dan P3 = Gelatin 0.5 % (ﬁ[b), sedangkan
faktor 2 adalah lama homogenisasi Waktu 5 menit (W1), Waktu 10 menit (W2), Waktu 15 menit (W3).
Presentasi jenis bahan penstabil tersebut diperoleh dari berat labu kuning. Dua faktor tersebut diperoleh 9 taraf
perlakuan. Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali sechingga diperoleh 27 unit percobaan.
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D. Variabel Pengamatan
Pada penelitian ini pengamatan yang akan dilakukan meliputi analisa fisik, analisa kimia, dan analisa sensori.
Analisa fisik meliputi: Daya leleh[13], Overrun [14], Profil warna[15]. Analisa kimia meliputi: Total Padatan
Terlarut (TPT)[16] dan Kadar B-karoten[17]. Serta analisa organoleptik meliputi tekstur, rasa, aroma, dan
warna[ 18]

E. Analisa Data

Hasil data yang telah didapatkan akan dianalisa menggunakan metode analisis keragaman (ANOVA).
Apabila hasil analisa menunjukkan adanya pengaruh nyata maka langkah selanjutnya adalah melakukan uji
BNJ 5%. Uji organoleptik dianalisis menggunakan uji Friedman dan uji perlakuan terbaik dianalisis
menggunakan metode De Garmo.

F. Prosedur Penelitian
Prosedur pembuatan bubur labu kuning:

Labu kuning dikupas sampsai bersih, kemudian labu kuning dicuci hingga bersih, kemudian labu kuning
direbus dengan suhu 110° selama 15 menit, setelah itu labu kuning kemudian di tiriskan dan ditimbang
padatannya 200gr dan air rebusan 650ml, ambil 5% air rebusan untuk melarutkan bahan pengental (CMC 0.5%,
Karagenan 05%, Gelatin 0,5%), kemudian padatan yang telah ditimbang 200gr diblender beserta air rebusan
dan bahan pengental yang telah dilarutk an , hasil blenderan kemudian dipanaskan hingga suhu 60°c, selanjutnya
dikemas dalam plastik tomat dan di masukkan dalam frezer selama 5 jam
Berikut diagram alir pembuatan bubur labu kuning, seperti yang terlihat pada Gambar 1.

Dikupas

Dicuci hingga bersih

V

irebus (t= 15 menit; T=110%¢)

Ditimbang padatannya 200gr dan air rebusan 650ml 5
* s CMC0,5% b,
Diambil air rebusan 5% untuk melarutkan bahan penstabil—| e  Karagenan 0,5% &/,
e Gelatin 0,5% b/b

Padatan 200gr, air
rebusan, larutan
penstabil

—» Diblender (t=10 menit)

-

D

anaskan hingga suhu 60°c

-

Dikemas dalam plastik dan dimasukkan freezer (t= 5 jam)

Pure

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Bubur Labu Kuning

2
Prosedur pembuatan es krim labu kuning:

Puree labu kuning kemudian dicampur dengan whipping cream 30% dan susu kental manis 60%, dimixer
dengan sesuai perlakuan 5 menit, 10 menit, dan 15 menit, setelah dimixer kemudian dikemas dan dimasukkan
dalam freezer selama 5 jam
Berikut diagram alir pembuatan es krim labu kuning, seperti yang terlihat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Diagram alir pembuatan es krim labu kuning

III. HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Kadar B-Karoten
Berdasarkan hasil analisis ragam diketahui bahwa imer;lkaml;lrajenis bahan penstabil dengan lama
homogenisasi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar B-karoten es krim labu kuning. Pada perlakuan jenis
bahan penstabil dan perlakuan lama homogenisasi juga tidak berpengaruh nyata terhadap kadar B-karoten.
Rerata nilai kadar B-karoten es krim labu kuning dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Rerata Nilai Kadar B-karoten Es Krim Labu Kuning Berdasarkan Interaksi Jenis Bahan Penstabil
dan Lama Homogenisasi.

Perlakuan Kadar B-Karoten (%)
PIW1 (CMC 0,5% : Waktu 5 menit) 097+0.11
PIW2 (CMC 0,5% : Waktu 10 menit) 127040
PIW3 (CMC 0,5% : Waktu 15 menit) 1,16 £0 28
P2W1 (Karagenan 0,5% : Waktu 5 menit) 1,12+033
P2W?2 (Karagenan 0,5% : Waktu 10 menit) 1,23+029
P2W3 (Karagenan 0,5% : Waktu 15 menit) 0,99+ 008
P3W1 (Gelatin 0,5% : Waktu 5 menit) 201136
P3W2 (Gelatin 0,5% : Waktu 10 menit) 1.24+0,13
P3W3 (Gelatin 0,5% : Waktu 15 menit) 126011
BNJ 5% tn
Keterangan:

a.  Data + (Standar Deviasi dari 3 ulangan)
b. tn(tidak nyata)

Dari Tabel 1 diketahui bahwa nilai kadar B-karoten es krim labu kuning berkisar antara 0 97 hingga
2,01. Nilai kadar B-karoten tertinggi diperoleh pada perlakuan P3W1 (Gelatin 0,5% : Waktu 5 menit) dengan
nilai 2,01, sedangkan nilai kadar B-karoten terendah diperoleh pada perlakuan PIW1 (CMC 0,5% : Waktu 5
menit) dengan nilai 0,97. Interaksi antara jenis bahan penstabil dan lama homogenisasi tidak berpengaruh
nyata terhadap nilai kadar B-karoten es krim labu kuning karena penstabil yang digunakan dalam pembuatan
es krim dalam jumlah rendah yaitu 0 5% maka tidak mempengaruhi kadar beta karoten es krim[19]. Tinggi
rendahnya nilai kadar B-karoten dipengaruhi oleh tingkat kematangan buah. Semakin matang buah maka
semakin tinggi kadar karotenoidnya. Kadar B-karoten yang tinggi menandakan proses mikroenkapsulasi
terjadi optimal. Mikroenkapsulasi dikatakan optimal ke kandungan karotenoid yang ada pada
mikroenkapsulasi[20]. Selain itu CMC, karagenan, dan gelatin tidak berpengaruh nyata terhadap kadar beta
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karoten es krim karena ketiganya bukan bahan yang memengaruhi kadar gizi es krim[21]. Karagenan berupa
bubuk berwarna putih kecoklatan sebelum dilarutkan dalam air panas, dan jika sudah dilarutkan dalam air
panas akan membentuk gel transparan[22]. Gelatin, dan CMC yang dapat mengikat air memiliki sifat
transparan, tidak berwarna, dan tersusun dari protein yang hidrofilik[23]. Sehingga dari ketiga bahan
penstabil yang digunakan tidak berpengaruh nyata terhadap nilai kadar B-karoten. Selanjutnya perbedaan
lama homogenisasi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar B-karoten karena homogenisasi hanya dapat
berkontribusi untuk mempercepat proses pembekuan[24] serta dapat memperbaiki tekstur dan konsistensi es
krim, sehingga lama homogenisasi tidak mengubah karakteristik kimia secara signifikan[25].

B. Totaladatan Terlarut (TPT)

Berdasarkan hasil analisis ragam diketahui bahwaallemksi antara jenis bahan penstabil dengan lama
homogenisasi berpengaruh nyata terhadap nilai TPT es krim labu kuning. Pada perlakuan jenis b':lh
penstabil dan perlakuan lama homogenisasi juga berpengaruh nyata terhadap nilai TPT. Rerata nilai TPT es
krim labu kuning dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Rerata Nilai Total Padatan Terlarut (TPT) Es Krim Labu Kuning Berdasarkan Interaksi Jenis Bahan
Penstabil dan Lama Homogenisasi.

Perlakuan TPT (°brix)

P1(CMC) 49,06+ 0,90
P2 (Karagenan) 45,43%+ 098
P3 (Gelatin) 48,8+ 192

BNJ 5% 0,22
W1 (waktu 5 menit) 48,4+ 2,50
‘W2 (waktu 10 menit) 47,23% 285
W3 (waktu 15 menit) 47,6"+ 152

BNJ 5% 0,22

Keterangan: 2

a.  Data + Standar Deviasi dari 3 ulangan. Angka yang disertai huruf yang sama menunjukkan perlakuan tidak berbeda
nyata (a = 0,05) berdasarkan uji BNJ 5%, sebaliknya angka yang disertai huruf yang berbeda menunjukkan berbeda
nyata (= 0,05) berdasarkan uji BNJ 5%.

2

Dari Tabel 2 diketahui bahwa nilai TPTgkrim labu kuning berkisar antara 4543 hingga 49,06. Nilai
TPT tertinggi diperoleh pada perlakuan P1 (CMC) dengan nilai 49,06, sedangkan nilai TPT terendah
diperoleh pada perlakuan P2 (Karagenan). Interaksi antara jenis bahan penstabil dan lama homogenisasi
berpengaruh nyata terhadap nilai TPT es krim labu kuning karena bahan penstabil dapat memerangkap
partikel tersuspensi, semakin banyak partikel terperangkap total padatan terlarut akan meningkat[26]. Nilai
TPT tertinggi terdapat pada perlakuan CMC dapat disebabkan oleh kombinasi pati dengan serat selulosa pada
CMC yang dapat meningkatkan resistensi air karena CMC memiliki sifat hidrofilik[27]. Ikatan CMC dengan
air, gula, asam organik, dan komponen lain membuat padatan terlarut menjadi lebih tinggi[28]. Dalam
penelitian sebelumnya, mengatakan bahwa jika konsentrasi CMC ditambahkan lebih tinggi, nilai produk TPT
akan meningkat, karena CMC adalah zat yang stabil yang dapat berikatan dengan air, gula dan asam organik
dan bahan lainnya[29].

Pada perlakuan karagenan memiliki nilai TPT paling rendah, hal tersebut disebabkan karena karagenan
memiliki kemampuan untuk mengikat air bebas, sehingga membentuk gel yang bersaing dengan gula. Hal
ini mengakibatkan penurunan jumlah gula yang larut, dan pada akhirnya mengurangi jumlah gula yang
terukur sebagai padatan terlarut. [30]. Selain itu yang dapat menyebabkan karagenan menjadi perlakuan nilai
TPT terendah karena karagenan memiliki gugus ester sulfat pada unit galaktosa nya, bahwa semakin tinggi
ester sulfat yang terkandung maka kekuatan gel yang dihasilkan semakin rendah sehingga nilai TPT lebih
rendah[31]. Lama homogenisasi berpengaruh nyata terhadap nilai TPT yaitu disebabkan karena kecepatan
putaran homogenizer yang lebih tinggi serta waktu homogenisasi yang lebih lama akan menghasilkan energi
yang lebih besar. Hal ini memungkinkan emulsi untuk lebih efektif dalam menstabilkan partikel kecil zat cair
yang terdispersi dalam fase lainnya pada produk emulsi[32]. Dalam tabel diatas menampilkan bahwa semakin
lama waktu homogenisasi maka semakin rendah nilai TPT karena dalam waktu homogenisasi yang lama
produk akan semakin mencair sehingga bahan dalam produk akan terurai dan dapat mempengaruhi nilai TPT.

C. Profil Warna
‘Warna merupakan salah satu sifat yang dapat mempengaruhi konsumen dalam memilih produk,
sehingga dalam penelitian ini dilakukan pengujian warna es krim labu kuning. Pengujian warna es krim
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dilakukan dengan menggunakan alat color reader ye; mengukur koordinat L*, a*, dan b*. Di sini, L*
menggambarkan tingkat kecerahan atau kegelapan; semakin tinggi nilai L¥, semakin terang warna yang
dihasilkan. Sementara itu, a* menunjukkan perbedaan antara warna merah (+z|dam hijau (-a*), dan b*
menggambarkan perbedaan antara kuning (+b*) dan biru (-b*)[33]. Warna fisik es krim labu kuning dapat
dilihat pada Gambar 3.

PIWI1 PIW2 P1W3 P2W1 P2W2 P2W3 P3W1 P3w2 P3W3
(CMC  (CMC (CMC (karagenan (karagenan (karagenan (gelatin (gelatin  (gelatin
05%: 05%: 05%: 05%: 05%:  05%: 05%: 05%: 0,5%:
Waktu5 Waktu 10 Waktu 15 Waktu5  Waktu 10 Waktu 15 Waktu 5 Waktu 10 Waktu 15
menit)  menit) menit) menit) menit) menit) menit)  menit) menit)

Gambar 3. Warna Fisik Es Krim Labu Kuning

Warna L* (kecerahan) dan a* (kemerahan)

Berdasarkan hasil analisis ragam diketahui bahwa interaksi antara jenis bahan peuslalbil&ngam lama
homogenisasi tidak berpengaruh nyata terhadap warna L* (kecerahan) dan a* (kemerahan) es krim labu
kuning. Pada perlakuan jenis bahan penstabil dan perlakuan lama homogenisasi juga tidak berpengunﬂ]yalil
terhadap warna L* (kecerahan) dan a* (kemerahan). Rerata nilai L* (kecerahan) dan a* (kemerahan) es krim
labu kuning dapat dilihat pada Tabel 3.

2
Tabel 3. Rerata Nilai L* (kecerahan) dan a* (kemerahan) Es Krim Labu Kuning Berdasarkan Interaksi Jenis
Bahan Penstabil dan Lama Homogenisasi.

Perlakuan Warna L* Warna a*
PIW1 (CMC 0,5% : Waktu 5 menit) 6101 +15,07 6,03 2,64
PIW2 (CMC 0,5% : Waktu 10 menit) 56,33 +3.56 6,24 +126
PIW3 (CMC 0,5% : Waktu 15 menit) 59,75+ 149 573041
P2W1 (Karagenan 0,5% : Waktu 5 menit) 5405+176 6,87 +2.36
P2W?2 (Karagenan 0,5% : Waktu 10 menit) 5298 +321 7.01 £236
P2W3 (Karagenan 0,5% : Waktu 15 menit) 60,05 £249 6,11 +1,14
P3W1 (Gelatin 0,5% : Waktu 5 menit) 60,19 +220 6,05 £0,51
P3W2 (Gelatin 0,5% : Waktu 10 menit) 54,66 + 189 845099
P3W3 (Gelatin 0,5% : Waktu 15 menit) 54,74 £ 251 6,08 +1,20
BNJ 5% tn tn
Keterangan:

a.  Data + (Standar Deviasi dari 3 ulangan)
b.  tn(tidak nyata)

2
Dari Tabel 3 diketahui bahwa nilai warna L* (Ecmhzm) g krim labu kuning berkisar antara 52 98
hingga 61,01 dan untuk nilai warna a* (kemerahan) es krim labu kuning berkisar antara 5,73 hingga 8,45,
Interaksi antara jenis bahan penstabil dan lama homogenisasi tidak berpengaruh nyata terhadap nilai L*
(kecerahan) dan a* (kemerahan) karena dari ketiga bahan penstabil (CMC, karagenan, dan gelatin) yang
digunakan tidak berwarna atau bening[34]. Bahan penstabil yang digunakan berupa serbuk berwarna putih,
yang saat dilarutkan tidak akan mempengaruhi warna produk es krim. [35]. Dalam tabel di atas, terlihat
bahwa nilai L* tertinggi diperoleh dari perlakuan CMC. Peningkatan ini disebabkan oleh penambahan CMC
yang menghasilkan warna yang lebih cerah, mengingat kemampuan CMC dalam mengikat air lebih rendah.
Kandungan serat dalam CMC mencapai 74 g per 100 g, sehingga kemampuan menyerap air yang semakin

kuat akan berkontribusi pada intensitas warna yang dihasilkan[36].

Warna b* (kekuningan)
Berdasarkan hasil analisis ragam diketahui bahwa interaksi antara jenis bahan penstabil dengan lama
homogenisasi berpengaruh nyata terhadap nilai b* (kekuningan) es krim labu kuning. Pada perlakuan jenis
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bahan penstabil berpengaruh nyata terhadap nilai b* dan perlakuan lama homogenisasi tidak berpengaruh
nyata terhadap nilai b* (kekuningan). Rerata nilai b* (kekuningan) es krim labu kuning dapat dilihat pada

Tabel 4.
Tabel 4. Rerata Nilai b* (kekuningan) Es Krim Labu Kuning Berdasarkan Interaksi Jenis Bahan Penstabil
dan Lama H nisasi
Perlakuan Warna b*
P1(CMC) 141,84+ 529
P2 (Karagenan) 150,40"1 8.66
P3 (Gelatin) 177,04°+ 579
BNJ 5% 8,22
W1 (waktu 5 menit) 153.68 £ 18,87
W2 (waktu 10 menit) 155.67 +24.60
W3 (waktu 15 menit) 159.94 + 12,46
BNJ 5% tn
Keterangan: 2

a.  Data + Standar Deviasi dari 3 ulangan. Angka yang cﬂnaihnrufyang sama menunjukkan perlakuan tidak berbeda
nyata (a = 0,05) berdasarkan uji BNJ 5%, sebaliknya angka yang disertai huruf yang berbeda menunjukkan berbeda
nyata («= 0,05) berdasarkan uji BNJ 5%.

b.  tn(tidak nyata)

Dari Tabel 4 diketahui bahwa penambahan jenis penstabil berpengaruh nyata terhadap nilai b* es krim
labu kuning yang berkisar antara 141,84 hingga 177,04, Sedangkan lama homogenisasi tidak berpengaruh
nyata terhadap nilai b* es krim labu kuning. Nilai b* tertinggi diperoleh pada perlakuan P3 (gelatin) dengan
ali 177,04 sedangkan nilai b* terendah diperoleh pada perlakuan P1 (CMC) dengan nilai 141.84. Produk
es krim labu kuning yang dihasilkan memiliki warna kuning. Warna kuning yang dihasilkan oleh labu kuning
berasal dari senyawa f-karoten yang secara alami terkandung di dalamnya[37]. Senyawa ini memberikan
warna kuning cerah pada bahan tersebut, sehingga produk yang dihasilkan rata-rata berwarna kuning cerah
[36]. Gelatin memiliki nilai b* tertinggi dibandingan CMC dan karagenan, gelatin memiliki ciri tidak
berwarna, bening, mudah larut dalam air hangat[38] schingga tidak mempengaruhi warna dari produk.
Sedangkan untuk perlakuan CMC memiliki nilai terendah, hal tersebut karena sifat CMC yang dapat dengan
mudah menyerap dan mengikat air, semakin banyak air yang terikat pada CMC, maka perubahan warnanya
akan semakin terang[39] sehingga jika di ukur dengan color reader nilai warna b* semakin menurun.

Overrurff)

Berdasarkan hasil analisis ragam diketal'abahwa interaksi antara jenis bahan penstabil dengan lama
homogenisasi berpengaruh nyata terhadap nilai overrun es krim labu kuning. Pada perlakuan jenis bahan
penstabil berpengaruh nyata terhad®J nilai overrun dan perlakuan lama homogenisasi tidak berpengaruh
nyata terhadap nilai overrun. Rerata nilai overrun es krim labu kuning dapat dilihat pada Tabel 5.

&

Tabel 5. Rerata Nilai Overrun Es Krim Labu Kuning Berdasarkan Interaksi Jenis Bahan Penstabil dan Lama
Homogenisasi

Perlakuan Overrun (%)

PI(CMC) 6,96 +0,11
P2 (Karagenan) 6,862+ 0,15
P3 (Gelatin) 6,56%+ 0,15

BNJ 5% 0,004
W1 (waktu 5 menit) 6,83 0,11
W2 (waktu 10 menit) 6,66 +025
W3 (waktu 15 menit) 6.90+026

BNJ 5% tn

Keterangan:

a.  Data = Standar DeviasiEﬁ 3ulangan. Angka )& disertai huruf yang sama menunjukkan perlakuan tidak berbeda nyata
(o= 0,05) berdasarkan uji BNJ 5%, sebaliknya angka yang disertai huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (a =
005) berdasarkan uji BNJ 5%.

b.  tn(tidak nyata)

Berdasarkan Tabel 5, dapat dikatakan bahwa penambahan jenis penstabil memiliki pengaruh nyata
terhadap nilai overrun es krim labu kuning yang berkisar antara 6,56 hingga 696. Sedangkan lama
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homogenisasi tidak berpengaruh nyata terhadap nilai overrun es krim labu kuning. Nilai overrun tertinggi
diperoleh pada perlakuan P1 (CMC) dengan nilai 696 sedangkan nilai overrun terendah diperoleh pada
perlakuan P3 (gelatin) dengan nilai 6,56. Overrun adalah parameter fisik yang menunjukkan peningkatan
volume es krim sebelum dan sesudah proses pembekuan[40]. CMC memiliki nilai tertinggi karena CMC
memiliki struktur molekul yang panjang dan kaku dengan muatan negatif dari gugus karboksil. Dengan
demikian, CMC dapat memperbaiki tekstur es krim karena fungsinya dalam menjaga kandungan air agar
tidak membeku dan mengurangi pembentukan kristal es[41]. Gelatin memiliki nilai terendah karena Gelatin
diduga memiliki kemampuan untuk meningkatkan ketebalan dan viskositas adonan. Hal ini terjadi karena
gelatin membentuk gel matriks yang dapat menahan fase cair yang terdispersi. Akibatnya, tegangan
permukaan menjadi lebih tinggi, sehingga udara lebih sulit untuk masuk ke dalam adonan, yang pada
gilirannya menyebabkan nilai overrun menjadi lebih rendah[42].

E. Daya
Berdasarkan hasil analisis ragam diketahui bahwa aeralksi antara jenis bahan penstabil dengan lama
homogenisasi berpengaruh nyata terhadap nilai daya leleh es krim labu kuning. Pada perlakuan jenis bahan
penstabil dan perlakuan lama homogenisasi juga berpengaruh nyata terhadap nilai daya leleh. Rerata nilai
daya leleh es krim labu kuning dapat dilihat pada Tabel 6.
2
Tabel 6. Rerata Nilai Kadar B-karoten Es Krim Labu Kuning Berdasarkan Interaksi Jenis Bahan Penstabil

dan Lama Homogenisasi.
Perlakuan Daya Leleh (menit)
PIW1 (CMC 0,5% : Waktu 5 menit) 10,72° £ 137
PIW2 (CMC 0,5% : Waktu 10 menit) 7,58° £056
PIW3 (CMC 0,5% : Waktu 15 menit) 10,96% =109
P2W1 (Karagenan 0,5% : Waktu 5 menit) 5,43% +0,16
P2W2 (Karagenan 0.5% : Waktu 10 menit) 10,58¢ £ 0,68
P2W3 (Karagenan 0,5% : Waktu 15 menit) 7,69+ 1,19
P3W1 (Gelatin 0.5% : Waktu 5 menit) 7.56% +1.48
P3W2 (Gelatin 0,5% : Waktu 10 menit) 7,31% £1,05
P3W3 (Gelatin 0.5% : Waktu 15 menit) 8,724 +043
BNJ 5% 0,50

Keterangan:
a. Data + (Standar Deviasi dari 3 ulangan)
b. tn (tidak nyata)

Dari Tabel 6 diketahui bahwa nilai daya leleh es krim labu kuning berkisar antara 543 hingga 10.96.
Nilai overrun tertinggi diperoleh pada perlakuan PIW3 (CMC 0,5% : Waktu 15 menit) dengan nilai 10,96,
sedangkan nilai daya leleh terendah diperoleh pada perlakuan P2W1 (Karagenan 0,5% : Waktu 5 menit).
Dalam tabel diatas, semakin tinggi nilai daya leleh artinya semakin lama waktu leleh es krim. Interaksi antara
jenis bahan penstabil dan lama homogenisasi berpengaruh nyata terhadap nilai daya leleh es krim labu
kuning. Daya leleh es krim yang baik berkisar antara 10-15 menit[43], pada tabel 6, rerata daya leleh es
krim masih memenuhi kriteria yang ditetapkan. Dalam penelitian ini, perlakuan dengan CMC menunjukkan
daya leleh es krim yang baik. Hal ini disebabkan oleh kemampuan CMC dalam mencegah pembentukan
kristal es yang kasar, sehingga menghasilkan tekstur yang lembut dan memberikan daya tahan yang baik
terhadap proses pencairan[41]. CMC merupakan polimer anionik yang larut dalam air[44]. CMC dapat
meningkatkan daya leleh karena dapat meningkatkan total padatan dan kekentalan[45]. Hal ini ini sejalan
dengan penelitian sebelumnya yang menunjukkan bahwa peningkatan daya pelelehan es krim disebabkan
oleh kemampuan CMC dalam mencegah pembentukan kristal es besar di dalamnya. CMC memiliki sifat
yang dapat mengikat air, schingga molekul-molekul air terperangkap dalam tekstur gel. Akibatnya, es krim
menjadi lebih tahan lama dan tidak cepat meleleh[46].

F. Karakteristik Organoleptik
Organoleptik merupakan suatu metode yang di@akaﬂ untuk menguji kualitas suatu produk
makanan menggunakan panca indra manusia[47]. Karakter organoleptik es krim Iablﬂuning pada interaksi
jenis bahan penstabil dan lama homogenisasi meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur. Hasil analisis
organoleptik es krim labu kuning dapat dilihat pada Tabel 7.
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Tabel 7. Rerata Nilai Organoleptik Es Krim Labu Kuning Berdasarkan Interaksi Jenis Bahan Penstabil dan
Lama Homogenisasi.

Parameter
Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur
Rerata Total Rerata Total Rerata Total Rerata  Total
ranking ranking ranking ranking
P1W1 346 135 373 164 3,90 168.5 3.66 148,59
PIW2 3.36 127 373 161.5 4,03 178.5 3,36 137%
PIW3 3,05 1405 346 1385 373 157 3,04 139,548
P2W1 3,73 161 343 132.5 343 131 4.0 185"
P2wW2 3.07 1505 3.66 158 3.08 165.5 3.08 167"
P2W3 3,83 179 346 134.5 3,76 156.5 343 138,54
P3W1 3.06 1475 383 175.5 343 1325 3.46 143,5%
P3w2 3,05 1335 353 1405 336 1335 3,09 174,5%
P3W3 3.09 176 346 145 3,23 127 3,13 116,54
Titik Kritis tn tn tn 3490

Keterangan:

a.  Angka yang diazli huruf yang sama menunjukkan perlakuan tidak berbeda nyata (a = 0,05) berdasarkan uji BNJ
5%, sebaliknya angka yang disertai huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (o =0,05) berdasarkan uji BNJ
5%.

b. tn (tidak nyata)

Warna

‘Warna adalah salah satu atribut organoleptik penting dalam menilai kualitas serta daya tarik suatu
produk pangan[47]. Warna memiliki pengaruh yang signifikan terhadap dayn:lrik konsumen, di mana
umumnya mereka lebih cenderung menyukai warna-warna yang cerah[48]. Hasil analisis uji friedman
menunjukkan bahwa perlakuan jenis bahan penstabil dan lama homogenisas Elk berpengaruh nyata (o
= 0,05) terhadap kesukaan panelis terhadap warna es krim labu kuning. Tingkat kesukaan panelis
terhadap warna es krim labu kuning berkisar antara 3,07 hingga 3,83 (netral - suka). Perlakuan yang
paling disukai dengan nilai rerata tertinggi pada perlakuan P2W3 (Karagenan : Waktu 15 menit) sebesar
3,83. Tingkat kesukaan parameter warna pada perlakuan tersebut mengacu pada profil warna L* yang
memiliki nilai 5405. Pada nilai tersebut warna es krim tidak terlau cerah dan tidak terlau pucat.
Karagenan berwarna putih kekuningan dan memiliki kemampuan mengikat air yang tinggi, sehingga
dapat memengaruhi perubahan warna pada produk menjadi kuning cerah[49]. Warna kuning pada es
krim merupakan warna alami dari pigmen kuning B-karoten pada labu kuning [50].

Aroma

Aroma merupakan atribut organoleptik yang dapat dinilai dengan indera penciuman[51]. Aroma
dapat dih;lsilau dari sifat bahan pangan yang nantinya digunakan untuk menilai kualitas produk
tersebut[47]. Hasil analisis uji friecdman menunjukkan bahwa perlakuan jenis bahan penstabil dan lama
homogenisasi tidak berpengaruh nyata (o= 0,05) terhadap kesukaan panelis terhadap aroma es krim labu
kuning. Tingkat kesukaan panelis terhadap aroma es krim labu kuning berkisar antara 3 43 hingga 3,83
(netral - suka). Perlakuan yang paling disukai dengan nilai rerata tertinggi pada perlakuan P3W1
(Gelatin : Waktu 5 menit) sebesar 3,83, Data yang menunjukkan hasil tidak berpengaruh nyata
disebabkan karena dari ketiga bahan penstabil yang digunakan adalah sejenis hidrokoloid yang tidak
mengandung komponen volatil yang dapat menguap, sehingga tidak memberikan pengaruh signifikan
terhadap aroma bahan makanan[52].

Rasa

Rasa adnh salah satu atribut penting yang dinilai dalam uji organoleptik untuk mengukur kualitas
produk[53]. Hasil analisis uji friecdman menunjukkan bahwa perlakuan jenis bahan penstabil dan lama
homogenisasi tidak berpengaruh nyata (o = 0,05) terhadap kesukaan panelis terhadap rasa es krim labu
kuning. Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa es krim labu kuning berkisar antara 3,08 hingga 4,03
(netral - suka). Perlakuan yang paling disukai dengan nilai rerata tertinggi pada perlakuan PIW2 (CMC :
‘Waktu 10 menit) sebesar 4,03. Rasa es krim rata-rata disukai panelis dapat dipengaruhi oleh berbagai
faktor, seperti bahan baku, konsentrasi bahan, dan proses pembuatan[54]. Dalam penelitian ini
penggunaan whipping cream, labu, dan skm dengan konsentrasi yang sama schingga tidak
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mempengaruhi perbedaan rasa dari produk. Selain itu bahan penstabil yang digunakan juga tidak
mempengaruhi rasa secara signifikan karena penstabil adalah bahan aditif yang hanya digunakan sebagai
bahan pengental, bahan pembentuk gel, dan bahan pengemulsi[55].

Tekstur

Tekstur merupakan parameter organoleptik untuk menilai kesan di mulut setelah mencecap suatu
produk[56]. Parameter tekstur dalam es krim sangat penting karena kecepatan pelelehan es krim
berkaitan edeugzm tekstur es krim[57] semakin lama tingk at leleh es krim maka semakin disukai oleh
konsumen. Hasil analisis uji friecdman menunjukkan bahwa perlakuan jenis bahan penstabil dan lama
homogenisasi berpengaruh nyata (a = 0,05) terhadap kesukaan panelis terhadap tekstur es krim labu
kuning. Tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur es krim labu kuning berkisar antara 3,04 hingga 4,01
(netral - suka). Perlakuan yang paling disukai dengan nilai rerata tertinggi pada perlakuan P2W1
(karagenan : waktu 5 menit) sebesar 4,01. Karagenan memiliki nilai tertinggi karena karagenan dapat
meningkatkan tekstur es krim. Karagenan merupakan penstabil yang berasal dari rumput laut yang dapat
mengikat molekul air dan membentuk gel stabil[ 58] sehingga perlakuan karagenan banyak disukai oleh
panelis. Lama homogenisasi juga dapat mempengaruhi tekstur es krim, waktu homogenisasi yang lebih
lama dapat meningkatkan homogenitas tetapi juga risiko overprocessing. Homogenisasi dapat
melibatkan pemecahan partikel sehingga semakin lama waktu homogenisasi es krim semakin mencair
sehingga tidak disukai panelis.

2
G. Perlakuan Terbaik

Perlakuan terbaik untuk es krim labu kuning dapat ditentukan dengan menghitung nilai efektivitasnya
melalui prosedur pembobotan, yang berlandaskan pada analisis urutan kepentingan. Hasil yang didapatkan
dikalikan dengan nilai rerata hasil analisis fisik (overrun, daya leleh, profil warna), kimia (B-karoten dan
TPT), dan organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur) pada setiap perlakuan. Nilai pembobotan tiap parameter
yang diperoleh dari rerata nilai yang diberikan oleh panelis, yakni B-karoten (0,9), TPT (0,9), warna L* (0 8),
warnaa* (0,7), warna b* (0,9), overrun (0,9), daya leleh (0,10), organoleptik warna (0.9), organoleptik aroma
(0.9), organoleptik rasa (0,10), dan organoleptik tekstur (0,10) yang telah disesuaikan dengan fungsi dari

masing-masing variabel pada kualitas es krim labu kuning yang diinginkan. Rerata nilai masing-masing
perlakuan berdasarkan hasil perhitungan untuk mencari perlakuan terbaik sirup sari jahe dapat dilihat pada
Tabel 8

2

Tabel 8. Rerata Nilai Masing-masing Perlakuan Berdasarkan Hasil Perhitungan Perlakuan Terbaik Es Krim
Labu Kuning
Parameter Perlakuan Terbaik
PIW1 _ PIW2 PIW3 P2W1  P2W2 P2W3 P3IW1  P3W2  P3W3
B-karoten 097 1.27 116 1.12 1.23 0.90 2.01 124 126
TPT 1606 16.66 16.33 15.33 14.76 1533 17.00 15.08 16.00
Warna L* 6101 5633 59.76 54.05 52.98 6005 60.19 54.66 54.74
6.03 6.24 5.73 6.87 701 6.11 6.05 845 6.80
d 47.16 4557 49.01 48.04  48.93 5343 5847 61.16 5741
Overrun 2.03 2.03 2.36 203 223 233 223 213 202

Daya leleh 10.72 7.58 10.96 543 10.58 7.69 7.56 7.31 8.72
0. warna 346 3.36 3.05 373 307 383 3.66 305 309
O. aroma 373 373 346 343 3.66 346 383 353 346
O.rasa 3.09 4.03 3.73 343 308 3.76 343 3.36 323

O.ickstur  3.66 336 3.04 401 308 343 346 309 3.3
TOTAL _ 045 043 043 028 028 048 067 034 029

Keterangan: ** (Perlakuan Terb:

2
Dari Tabel 8 dapat diperoleh g krim labu kuning dengan perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan
bahan penstabil gelatin dan lama homogenisasi 5 menit (P3W1) yang menunjukkan B-karoten 201; TPT
n °Brix; warna L* 60,19; warna a* 6,05, warna b* 5847; overrun 2,23%:; daya leleh 7,56 (menit);
organoleptik warna 3,66 (netral-suka); organoleptik aroma 3,83 (netral-suka); organoleptik rasa 343 (netral-
suka); dan organoleptik tekstur 3,46 (netral-suka).
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IV. SIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa interaksi jenis bahan penstabil dan lama
homogenisasi berpengaruh nyata (¢<0,05) terhadap organoleptik tekstur, profil warna b* (kekuningan), TPT , overrun,
dan daya leleh es krim labu kuning. Namun, interaksi jenis bahan penstabil dan lama homogenisasi tidak berpengaruh
nyata («>0,05) terhadap orgzmolep warna, organoleptik rasa, organoleptik aroma, warna L* (kecerahan), warna a*
(kemerahan), dan kadar B-karoten es krim labu kuning. Es krim labu kuning yang memiliki nilai perlakuan terbaik
terdapat pada perlakuan P3W1 (gelatin : waktu 5 menit) yang menunjukkan nilai kadar B-karoten 2,01%:; TPT
17°Brix; warna L* 60,19; warna a* 6,05; warna b* 58 47; overrun 2,23%; daya leleh 7 56 (menit); organoleptik warna
3.66 (suka); organoleptik aroma 3,83 (suka); organoleptik rasa 343 (suka); organoleptik tekstur 3 46 (suka).

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan untuk memperoleh es krim labu kuning dengan hasil
ab‘:lik disarankan untuk menggunakan bahan penstabil gelatin dan lama homogenisasi 5 menit. Namun, diperlukan
penelitian lebih lanjut untuk mengetahui daya simpan es krim labu kuning.
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