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Abstract. Pineapple fruit with its fresh taste and high nutritional content such as vitamin C and potassium is suitable for 

food innovation. This study aims to analyze the effect of the type of stabilizer (carrageenan, CMC, and gelatin) 

and the addition of pineapple extract on the characteristics of pineapple ice cream. The research method used a 

randomized block design with 9 treatments that included variations in stabilizers and percentages of pineapple 

extract. Observations were made through physical tests (color, overrun, melting power), chemical tests (vitamin 

C content, crude fiber), organoleptic tests (taste, aroma, texture). The highest antioxidant content was obtained in 

the treatment of 30% pineapple extract (N3) at 6.5%, the highest vitamin C content was 1.22 mg (N3). In overrun, 

the type of stabilizer had a significant effect, with the highest value of carrageenan (P2) at 12.93%. The melting 

time of ice cream was significantly affected by the combination of gelatin and 30% pineapple extract (P1N3) at 

70 minutes. The color of ice cream, both L*, a*, and b*, was affected by the combination of treatments 
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Abstrak. Buah nanas dengan rasa segar dan kandungan nutrisi tinggi seperti vitamin C dan kalium cocok untuk inovasi 

pangan. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh jenis bahan penstabil (karagenan, CMC, dan gelatin) 

dan penambahan ekstrak nanas terhadap karakteristik es krim nanas. Metode penelitian menggunakan rancangan 

acak kelompok dengan 9 perlakuan yang mencakup variasi penstabil dan persentase ekstrak nanas. Pengamatan 

dilakukan melalui uji fisik (warna, overrun, daya leleh), uji kimia (kandungan vitamin C, serat kasar), uji 

organoleptik (rasa, aroma, tekstur). Aktivitas antioksidan tertinggi diperoleh pada perlakuan ekstrak nanas 30% 

(N3) sebesar 6,5%, kadar vitamin C tertinggi sebesar 1,22 mg (N3). Pada overrun jenis bahan penstabil 

berpengaruh nyata, dengan nilai tertinggi karagenan (P2) sebesar 12,93%. Waktu leleh es krim dipengaruhi sangat 

nyata oleh kombinasi gelatin dan ekstrak nanas 30% (P1N3) yaitu 70 menit. Warna es krim, baik L*, a*, maupun 

b*, dipengaruhioleh kombinasi perlakuan. 

Kata Kunci – nanas, es krim, bahan penstabil 

I. PENDAHULUAN 

Es krim merupakan hidangan penutup yang populer di berbagai lapisan masyarakat karena teksturnya yang 

halus dan rasa yang menyegarkan [1]. Proses pembuatannya melibatkan pencampuran bahan utama seperti susu, 

gula, lemak, dan bahan penstabil, yang kemudian didinginkan sambil terus diaduk untuk menciptakan tekstur 

yang lembut dan nikmat. Selain memiliki cita rasa yang lezat, es krim juga mengandung nilai gizi yang beragam, 

tergantung pada komposisi bahan-bahan pembuatnya. Kandungan nutrisi dalam es krim berasal dari bahan utama 

seperti protein dari susu, lemak, dan gula sebagai sumber energi [2]. Pada 100 gram es krim memiliki kandungan 

sekitar 4 gram protein, 210 kkal energi, 20,6 gram karbohidrat, serta memiliki 12,5 gram lemak. Selain itu, es 

krim juga mengandung antioksidan alami seperti berbagai jenis vitamin yaitu vitamin A dan juga vitamin C, 

yang berkontribusi pada manfaat kesehatan [3]. Penggunaan bahan alami, penambahan buah, dan pemanfaatan 

bahan penstabil yang tepat menjadi fokus dalam meningkatkan kualitas es krim. Menambahkan bahan lain, 

seperti buah-buahan, dapat meningkatkan kandungan giziyang ada pada es krim jika diolah dengan teknik yang 

sesuai. Salah satu buah yang berpotensi sebagai tambahan adalah nanas, yang tidak hanya memberikan rasa dan 

aroma yang segar, tetapi juga menambah nilai nutrisi dalam es krim [4]. 

Buah nanas termasuk dalam genus Ananas termasuk dalam famili Bromeliaceae dengan nama ilmiah Ananas 

comosus (L) Merr, merupakan salah satu jenis buah tropis yang keberadaanya banyak dibudidayakan di 

Indonesia, terutama jenis Queen dan Cayen terutama karena rasanya yang manis dan segar [5]. Salah satu 

varietasnya, yaitu nanas madu, memiliki ukuran kecil, cita rasa yang manis, aroma khas, dan kulit berwarna 

kuning kecokelatan. Dengan rasa segar yang khas, nanas sering dimanfaatkan dalam berbagai bentuk, seperti 

buah segar, es krim, atau olahan kalengan [6]. Aroma uniknya berasal dari senyawa terpen, keton, aldehid, dan 

ester. Secara nutrisi, 100 gram nanas mengandung 52,0 kkal energi, 130 I.U vitamin A, 13,7 gram karbohidrat, 
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150 mg kalium 24 mg vitamin C, dan 0,54 gram protein yang mampu memenuhi 16,2% kebutuhan 

vitamin C harian [7]. Dalam pembuatan es krim nanas berkualitas, diperlukan sinergi antara nanas 

sebagai bahan utama dan penggunaan penstabil yang tepat. Penstabil berperan penting dalam 

menciptakan tekstur lembut, mencegah pembentukan kristal es, dan menjaga stabilitas produk, sehingga 

menghasilkan es krim nanas dengan rasa segar, tekstur halus, dan kandungan nutrisi yang optimal [8]. 

Penelitian ini menggunakan 3 bahan jenis penstabil yaitu karagenan, CMC, dan gelatin untuk 

mengetahui perbedaaan karakteristik es krim buah nanas. 

Karagenan adalah bahan penstabil alami yang diperoleh dari ganggang merah dan sering digunakan 

dalam pembuatan es krim [9]. Karagenan berperan dalam meningkatkan tekstur, viskositas, dan 

stabilitas produk dengan mencegah pembentukan kristal es, sehingga es krim tetap lembut dan halus. 

Selain itu, karagenan juga berfungsi mengikat air dalam adonan, memperpanjang masa simpan, serta 

menjaga konsistensi es krim selama penyimpanan. Keunggulannya yang lain adalah kemampuannya 

untuk meningkatkan overrun (jumlah udara yang tercampur) dalam es krim, memberikan volume dan 

kelembutan pada produk akhir. Sebagai bahan penstabil alami, karagenan menjadi pilihan populer 

dalam industri es krim karena efektif dan aman digunakan [10]. 

CMC (Carboxymethyl Cellulose) merupakan bahan penstabil sintetik yang umum digunakan dalam 

pembuatan es krim untuk memperbaiki tekstur dan menjaga kestabilan produk [11]. CMC biasa 

digunakan sebagai pengental dan pembentuk gel, yang meningkatkan viskositas adonan es krim dan 

mencegah pemisahan cairan selama penyimpanan. Dengan kemampuannya menahan air, CMC juga 

membantu mencegah pembentukan kristal es besar yang dapat merusak kelembutan es krim, sehingga 

menghasilkan produk dengan tekstur yang lebih halus dan lembut. Selain itu, CMC berperan dalam 

meningkatkan overrun, yang mempengaruhi volume dan sensasi ringan pada es krim [12]. Karena 

sifatnya yang stabil dan mudah larut dalam air, CMC banyak digunakan dalam industri es krim untuk 

mempertahankan kualitas dan konsistensi produk. 

Gelatin adalah bahan penstabil alami yang berasal dari kolagen yang diekstrak dari tulang dan kulit 

hewan [13]. Dalam pembuatan es krim, gelatin digunakan untuk memperbaiki tekstur dan konsistensi 

produk dengan memberikan kelembutan dan kekenyalan. Gelatin bekerja dengan membentuk jaringan 

gel yang membantu mengikat air, sehingga mencegah pembentukan kristal es besar yang dapat 

mengganggu kelembutan es krim. Selain itu, gelatin juga berfungsi meningkatkan viskositas adonan, 

memberikan stabilitas selama penyimpanan, serta menjaga es krim tetap lembut saat disajikan [14]. 

Gelatin memiliki kemampuan untuk meningkatkan overrun, yang berpengaruh pada volume dan tekstur 

es krim. Karena sifatnya yang mudah larut dalam air panas dan aman dikonsumsi, gelatin menjadi 

pilihan populer dalam pembuatan es krim untuk menciptakan produk dengan kualitas dan tekstur yang 

optimal. Oleh karena itu pada penelitian ini menggunakan jenis penstabil yang berbeda untuk 

mengetahui pengaruh jenis penstabil terhadap karakteristik es krim buah nanas [4]. 
Rumusan Masalah 

• Bagaimana interaksi antara jenis penstabil dengan ekstrak buah nanas terhadap karakteristik 

es krim nanas? 

• Bagaimana pengaruh ekstrak nanas terhadap karakteristik es krim nanas? 

• Bagaimana pengaruh jenis bahan penstabil terhadap karakteristik es krim nanas ? 

Tujuan Penelitian 

• Mengetahui interaksi antara jenis penstabil dengan ekstrak buah nanas terhadap karakteristik 

es krim nanas. 

• Mengetahui pengaruh ekstrak nanas terhadap karakteristik es krim nanas. 

• Mengetahui pengaruh jenis bahan penstabil terhadap karakteristik es krim nanas. 

 

II. METODE 

A. Waktu dan Tempat 

Penelitian ini akan dilaksanakan dari bulan Januari 2025 hingga Maret 2025. Penelitian ini akan 

dilaksanakan di Laboratorium Pengembangan Produk, Laboratorium Analisis Pangan, dan 

Laboratorium Uji Sensorik Program Studi Teknologi Pangan Fakultas Sains dan Teknologi 

Universitas Muhammadiyah Sidoarjo. 
B. Alat dan Bahan 

Alat yang akan 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 digitam merek OHAUS, termometer, sedangkan alat yang digunakan 

untuk analisis meliputi: color reader merek WR10, timbangan analitik merek OHAUS, pemanas listrik, 

spektrofotometer UV- VIS, erlenmeyer, kompor listrik, gelas arloji, spatula, beaker glass, tabung 
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reaksi, bola hisap, pipet tetes, pipet ukur,vortex, kertas saring, pisau, dan kuvet. 

Bahan yang dipakai untuk penelitian adalah nanas (Ananas comosus) yang diperoleh dari 

pasar Larangan, Kabupaten Sidoarjo. Bahan tambahan meliputi susu UHT merek Ultramilk, air, susu 

bubuk merek meliputi: kertas saring, aquades, aseton 80%, H2SO4 , NaOH, alkohol 95%, larutan 

amilum 1%, larutan iodin 0,01 N. 

C. Rancangan Percobaan 

Penelitian ini menerapkan rancangan acak kelompok (RAK) dengan 2 faktor dan 9 tingkat 

perlakuan. Setiap perlakuan diulang 3 kali, menghasilkan 27 unit percobaan. Faktor pertama 

meliputi penambahan zat penstabil, yaitu dengan menambahkan karagenan, CMC, dan gelatin, 

sementara faktor kedua adalah ekstrak buah nanas. Kombinasi perlakuan ini ditunjukan pada Tabel 

1: 

Tabel 1. Kombinasi Perlakuan 
Bahan Penstabil (P) Konsentrasi Ekstrak Buah Nanas (N)  

 10 % (N1) 20% (N2) 30% (N3) 
Gelatin (P1) P1N1 (10 %) P1N2 (20 %) P1N3 (30 %) 

Karagenan (P2) P2N1 (10 %) P2N2 (20 %) P2N3 (30 %) 

CMC (P3) P3N1 (10 %) P3N2 (20 %) P3N3 (30 %) 

 

 

Keterangan 9 kombinasi perlakuan: 

P1N1: Gelatin : Ekstrak Nanas 10 % (N1) 

P1N2: Gelatin : Ekstrak Nanas 20 % (N2) 

P1N3: Gelatin : Ekstrak Nanas 30 % (N3) 

P2N1: Karagenan : Ekstrak Nanas 10 % (N1) 

P2N2: Karagenan :Ekstrak Nanas 20 % (N2) 

P2N3: Karagenan : Ekstrak Nanas 30 % (N3) 

P3N1: CMC : Ekstrak Nanas 10 % (N1) 

P3N2: CMC : Ekstrak Nanas 20 % (N2) 

P3N3: CMC : Ekstrak Nanas 30 % (N3) 

D. Variabel Pengamatan 

Pada penelitian ini pengamatan yang akan dilakukan yaitu: 
1. Uji Fisik 

• Profil warna [15] 

• Overrun [16] 

• Waktu Leleh [17] 

2. Uji Kimia 

• Uji Vitamin C [18] 

• Uji Antioksidan [19] 

3. Uji Organoleptik meliputi rasa,warna,aroma,tekstur [20] 
4. Uji Efektivitas perlakuan terbaik [21] 

E. Analisis Data 

Data yang telah diperoleh akan dianalisis menggunakan metode analisis keragaman 

(ANOVA). Jika hasil analisis menunjukkan adanya pengaruh yang signifikan, langkah 

berikutnya adalah melakukan uji BNJ (Berbeda Nyata Jujur) dengan tingkat kepercayaan 

95%. Uji organoleptik maka akan dianalisis menggunakan uji Friedman, sementara itu uji 

perlakuan terbaik maka akan dianalisis menggunakan metode De Garmo. 

 

F. Prosedur Penelitian (Prosedur dan diagram alir) 

Prosedur pembuatan ekstrak nanas: 

1. Nanas dikupas hingga bersih 

2. Nanas dicuci dengan air mengalir hingga bersih 

3. Nanas direndam dengan larutan air garam sebanyajk 1% selama 5 menit 

4. Nanas kemudian di blender dengan kekuatan 265.000rpm selama 5 menit 

Berikut diagram alir pembuatan ekstrak nanas, seperti yang terlihat pada gambar 1 
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Dikupas Kulit 

 

 

Direndam dengan larutan air 

Garam sebanyak 1% (t=5menit) 

 

 

 
 

 

Dicuci hingga bersih 
 

Diblender (265.000rpm ; t=5menit) 
 

Disaring 
 

 

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Ekstrak Nanas [22] 

Komposisi bahan pembuatan es krim nanas 

Prose Pembuatan eskrim pada penelitian ini dibuat menggunakan susu UHT 200ml, gula 100 gram, 

susu bubuk 95 gram, penstabil 5 gram, ekstrak nanas yang merupakan perlakuan digunakan masing- 

masing 100gram, 200 gram, 300 gram. Sedangkan persentase air untuk masing-masing perlakuan 500ml, 

400ml, 300ml. Komposisi bahan untuk pembuatan satu liter adonan eskrim disajikan pada Tabel 3. 

 Tabel 3. Komposisi Bahan yang Menggunakan Perlakuan Berbeda  

Bahan P1N1 P1N2 P1N3 P2N1 P2N2 P2N3 P3N1 P3N2 P3N3 

Susu UHT (g) 200 200 200 200 200 200 200 200 200 

Gula (g) 100 100 100 100 100 100 100 100 100 

Susu bubuk (g) 95 95 95 95 95 95 95 95 95 

Penstabil (g) 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

Ekstrak Nanas (g) 100 200 300 100 200 300 100 200 300 

Air (ml) 500 400 300 500 400 300 500 400 300 

 

Keterangan: 

P1 = penambahan ekstrak nanas 100 gram, P2 = penambahan ekstrak nanas 200 gram, P3 = 

penambahan ekstrak nanas 300 gram 

 

Prosesdur pembuatan es krim nanas 

1.Susu UHT, gula, susu bubuk, penstabil, air dipanaskan pada suhu 80°C selama 1 menit 

2.Dinginkan pada suhu ruang (20-26°C) lalu ditambahkan ekstrak nanas sesuai perlakuan (100 

gram,200 gram, 300 gram) 

Buah Nanas 

Ekstrak nanas 
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Susu UHT,gula, susu 

bubuk, penstabil, air 

Es krim nanas 

pada suhu ruang kemudian ditambahkan buah nanas 100 gram, 200 gram, 300 gram. 

3.Didinginkan pada suhu 4°C selama 24 jam kemudian dimixer selama 15 menit. 
4.Dinginkan kembali pada suhu 4°C selama 24 jam dan dimixer lagi selama 15 menit 

5.Dikemas dalam cup lalu dibekukan dalam frezzer pada suhu -10°C 

Sesuai dengan diagram alir pada Gambar 2. 

 

 

 

 

 
 

Dipanaskan pada suhu 80° C selama 1 menit 
 

Didinginkan pada suhu ruang (20-26°C) 
 

Ditambahkan ekstrak Nanas 
 

Didinginkan pada suhu 4° C selama 24 jam 
 

Dimixer selama 15 menit 
 

Dinginkan kembali pada suhu 4°C selama 24 jam 
 

Dimixer selama 15 menit 
 

Dikemas kedalam cup 
 

Dibekukan dalam freezer pada suhu -10ºC 
 

 

 
Gambar 2. Pembuatan Es Krim Nanas [23] 
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III. HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Karakteristik Organoleptik 

Organoleptik adalah metode penilaian kualitas menggunakan panca indra manusia (penglihatan, 

penciuman, perasa, pendengaran, dan peraba) untuk mengukur sifat-sifatnya yang dapat diamati. Dalam 

konteks ini, organoleptik juga dikenal sebagai uji sensori atau uji indrawi. Karakter organoleptik es krim 

nanas pada interaksi jenis bahan penstabil dan ekstrak nanaa meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur. Hasil 

analisis organoleptik es krim nanas dapat dilihat pada Tabel 6. 

 

Tabel 6. Rerata Nilai Organoleptik Es Krim Nanas Berdasarkan Interaksi Jenis Bahan Penstabil Dengan 

Ekstrak Nanas. 

Parameter 

Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur 

 Rerata Total 

ranking 
Rerata Total 

ranking 
Rerata Total 

ranking 
Rerata Total 

ranking 

P1N1 2,53 118,50 a 3,33 92,00 a 3,13 126,00 a 2,87 98,00 a 

P1N2 2,43 113,00 a 3,23 93,50 a 2,87 108,50 a 3,13 105,50 a 

P1N3 3,43 144,50 b 3,43 168,00 b 3,00 111,00 a 3,20 135,50 b 

P2N1 3,40 144,00 b 3,57 182,00 c 3,53 153,00 b 3,17 166,50 c 

P2N2 3,33 172,00 b 3,90 170,50 b 3,40 142,00 b 3,37 159,00 b 

P2N3 3,73 164,00 b 3,87 175,00 c 3,80 168,50 b 3,33 175,50 c 

P3N1 3,13 148,50 b 3,40 144,50 b 3,57 168,00 b 3,47 173,00 c 

P3N2 3,43 165,00 b 3,57 140,50 b 3,67 181,50 c 3,30 167,00 c 

P3N3 3,83 180,50 c 3,87 184,00 c 3,87 191,50 c 3,43 170,00 c 

Titik Kritis 30,22 30,22 30,22 30,22 

 

Warna 

Warna merupakan salah satu komponen penting dalam penilaian organoleptik, seringkali menjadi kesan 

pertama yang menentukan apakah suatu produk akan disukai atau ditolak oleh panelis. Warna memiliki pengaruh 

yang signifikan terhadap daya tarik konsumen, di mana umumnya mereka lebih cenderung menyukai warna- 

warna yang cerah. Hasil analisis uji friedman menunjukkan bahwa perlakuan jenis bahan penstabil dan estrak 

nanas berpengaruh nyata (α = 0,05) terhadap kesukaan panelis terhadap warna es krim nanas. Tingkat kesukaan 

panelis terhadap warna es krim berkisar antara 2,53 hingga 3,83 (netral-suka). Perlakuan yang paling disukai 

dengan nilai rerata tertinggi pada perlakuan P3N3 (CMC ekstrak nanas 30% sebesar 3,83. Tingkat kesukaan 

parameter warna pada perlakuan tersebut mengacu pada profil warna L* yang memiliki nilai 54,40. Pada nilai 

tersebut warna es krim tidak terlau cerah dan tidak terlau pucat. CMC berwarna putih kekuningan dan memiliki 

kemampuan mengikat air yang tinggi, sehingga dapat memengaruhi perubahan warna pada produk menjadi 

kuning cerah. Warna kuning pada nanas, baik pada kulit maupun daging buahnya, berasal dari pigmen alami 

yang disebut beta karoten [42]. 

Aroma 

Aroma merupakan elemen penting dalam penilaian organoleptik karena dapat memengaruhi persepsi 

awal terhadap mutu produk pangan. Aroma yang kuat, segar, dan khas buah cenderung meningkatkan kesukaan 

konsumen terhadap suatu produk. Berdasarkan hasil analisis uji Friedman, diketahui bahwa perlakuan jenis 

penstabil dan ekstrak nanas memberikan pengaruh nyata (α = 0,05) terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap 

aroma es krim nanas. Nilai kesukaan panelis terhadap aroma berkisar antara 3,23 hingga 3,87 (netral–suka). 

Nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan P3N3 (CMC dan ekstrak nanas 30%) sebesar 3,87, menunjukkan bahwa 

kombinasi ini menghasilkan aroma nanas yang paling disukai panelis. CMC diketahui mampu mempertahankan 

kestabilan senyawa volatil yang membentuk aroma karena sifat viskositasnya yang tinggi, sehingga aroma alami 

dari nanas dapat bertahan lebih lama dan lebih kuat tercium oleh panelis selama uji organoleptik berlangsung 

[43]. 

 

Rasa 

Rasa menjadi salah satu faktor utama yang menentukan keberterimaan produk pangan karena 

berhubungan langsung dengan preferensi konsumen. Rasa yang enak, seimbang, dan mencerminkan 

karakteristik bahan baku akan lebih disukai. Hasil uji Friedman menunjukkan bahwa jenis penstabil dan  
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konsentrasi ekstrak nanas memberikan pengaruh nyata (α = 0,05) terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap 

rasa es krim nanas, dengan nilai rerata berkisar antara 2,87 hingga 3,87. Perlakuan P3N3 (CMC dan ekstrak 

nanas 30%) memperoleh nilai tertinggi yaitu 3,87, yang menunjukkan bahwa rasa nanas yang ditimbulkan paling 

sesuai dengan preferensi panelis. Penambahan ekstrak nanas dalam konsentrasi tinggi memberikan cita 

rasa buah yang lebih kuat dan menyegarkan, sedangkan penggunaan CMC membantu mendistribusikan rasa 

secara merata dan memperbaiki tekstur, sehingga meningkatkan persepsi rasa [44]. Sebaliknya, perlakuan 

P1N2 (gelatin dan ekstrak nanas 20%) dengan nilai 2,87 cenderung kurang disukai karena rasanya kurang 

menonjol dan tidak seimbang. 

Tekstur 

Tekstur merupakan salah satu indikator penting dalam penilaian kualitas fisik suatu produk pangan. 

Tekstur yang baik akan memberikan sensasi menyenangkan saat dikonsumsi dan memengaruhi keseluruhan 

penerimaan produk. Berdasarkan hasil uji Friedman, kombinasi perlakuan bahan penstabil dan ekstrak nanas 

memberikan pengaruh nyata (α = 0,05) terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur es krim, dengan nilai 

rata-rata berkisar antara 2,87 hingga 3,47. Nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan P3N1 (CMC dan ekstrak 

nanas 10%) sebesar 3,47. CMC diketahui memiliki sifat hidrofilik dan mampu meningkatkan viskositas serta 

kestabilan struktur es krim, sehingga menghasilkan tekstur yang lebih lembut dan creamy [45]. Tekstur ini lebih 

disukai karena memberikan sensasi halus di mulut dan mudah meleleh. Sebaliknya, perlakuan P1N1 (gelatin dan 

ekstrak nanas 10%) dengan nilai 2,87 dinilai kurang menarik karena menghasilkan tekstur yang relatif kasar dan 

mudah hancur, kemungkinan karena gelatin membentuk gel yang tidak stabil saat dikombinasikan dengan 

konsentrasi ekstrak buah yang rendah. 

IV. Kesimpulan 

 
Berdasarkan hasil analisis data penelitian ini, dapat disimpulkan bahwa terdapat interaksi yang nyata 

antara jenis bahan penstabil dan konsentrasi ekstrak nanas terhadap parameter warna L*, a*, dan b*. Jenis bahan 

penstabil berpengaruh nyata terhadap parameter warna a* dan b*, sedangkan konsentrasi ekstrak nanas 

berpengaruh nyata terhadap ketiga parameter warna, yaitu L*, a*, dan b*. Perlakuan terbaik terdapat pada 

kombinasi P3N3 (CMC dan ekstrak nanas 30%) yang menghasilkan nilai warna L* sebesar 54,40 (cerah sedang), 

warna a* sebesar 3,46 (kemerahan kuat), dan warna b* sebesar 22,80 (kekuningan cerah). Perlakuan ini juga 

menunjukkan skor organoleptik warna 3,83 (netral-suka), aroma 3,87 (netral-suka), rasa 3,87 (netral-suka), dan 

tekstur 3,43 (netral-suka). Hasil tersebut menunjukkan bahwa kombinasi CMC dengan konsentrasi ekstrak nanas 

tinggi mampu menghasilkan warna yang stabil, distribusi pigmen yang merata, serta meningkatkan tingkat 

kesukaan konsumen secara sensorik terhadap es krim nanas. 
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