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PENGARUH PENAMBAHAN EKSTRAK BUNGA MAWAR(Rosa hibrida) 
DAN EKSTRAK BIT (Beta vulgaris) PADA PEMBUATAN ES KRIM 

TERHADAP DAYA TERIMA KONSUMEN 
 
 

NATALIA SAGALA 
 
 

ABSTRAK 
 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak 
bunga mawar dan ekstrak bit dalam pembuatan es krim. Penelitian ini dilakukan  
di Laboratorium Pastry, Program Studi Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas 
Negeri Jakarta pada bulan Februari 2015 sampai januari 2016 ini menggunakan 
metode eksperimen. Penambahan ekstrak bunga mawar dan ekstrak bit pada es 
krim memiliki perbandingan sebesar (5:15), (10:10), (15:5). Daya terima es krim 
dinilai berdasarkan uji mutu hedonik terhadap aspek warna, rasa, aroma dan 
tekstur dengan jumlah panelis sebanyak 30 orang. Data hasil penilaian panelis 
dianalisis dengan menggunakan Uji Friedman pada tarif signifikan α = 0,05. Nilai 
rata-rata untuk es krim dengan penambahan sebesar (5:15), (10:10), (15:5) 
menunjukkan berada pada rentangan nilai terbaik perbandingan tertentu. Hasil 
pengujian hipotesis dengan Uji Friedman menunjukkan terdapat pengaruh 
penambahan ekstrak bunga mawar dan ekstrak bit dalam pembuatan es krim 
terhadap daya terima konsumen pada aspek warna, rasa, aroma dan tekstur. Untuk 
itu, penelitian ini dilanjutkan dengan Uji Tuckey’s. Aspek yang berpengaruh 
adalah tekstur dan rasa. Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan produk es 
krim dengan penambahan ekstrak bunga mawar dan ekstrak bit dengan 
perbandingan sebesar (10:10) direkomendasikan digunakan dalam pembuatan es 
krim, mengingat tujuan dalam penelitian ini yaitu mengoptimalkan hasil olahan 
bit dan bunga mawar sebagai bahan makanan.  

 

kata kunci : es  krim, ekstrak bit,ekstrak mawar, daya terima. 
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THE EFFECTS OF ROSE AND BEET EXTRACT ADDITION IN THE 
PROCESS OF ICE CREAM MANUFACTURING ON CONSUMER 

ACCEPTABILITY 
 
 

NATALIA SAGALA 
 
 

ABSTRACT 

 

 
 This study aims to determine the effects of rose and beet extract addition 
in the process of ice cream manufacturing. This research was conducted at the 
Laboratory of Pastry, Food and Nutrision Program, Faculty of Engineering, 
UniversitasNegeri Jakarta, held from February to November 2015 by implying the 
experimental method. The addition of rose and beet extract in the ice cream has a 
ratio of (5:15), (10:10), (15: 5). The acceptability of the ice cream had been valued 
based on hedonic quality test aspects of color, taste, aroma and texture by a 
number of panelists constituted of 30 people. Data panelists assessment results 
were analyzed using Friedman test at a significant rate α = 0.05. The average 
value for an ice cream with the addition of (5:15), (10:10), (15: 5) shows the range 
of values are the best level. Test results on the hypothesis by implying the 
Friedman test showed that there are significant effects on the addition of rose and 
beet extract in the process of ice cream manufacturing on the consumers’ 
acceptance in the aspect of color, flavor, aroma and texture. Henceforth, this study 
was then proceeded with Tuckey's Test.The aspects effect taste and texture   
Based on the results of the research conducted, ice cream products that have been 
added with rose and beet extract on the ratio of (10:10) was  highly recommended 
to be used in the process of ice cream manufacturing, bearing in mind that the 
purpose of this research was optimizing the products of processed roses and beet 
to be used as food ingredient.  
 

Key words : ice cream, bit, rose, the consumer’s acceptances. 
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