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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 o = 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.

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 o = 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.
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PENDAHULUAN
terasa lebih  dingin. Emulsifier dan

Es krim adalah salah satu hidangan
penutup yang disukai oleh berbagai
kalangan mulai dari anak - anak hingga
dewasa. Es krim terbentuk dari buih
setengah beku yang mengandung lemak
teremulsi dan udara. Sel-sel udara yang ada,
berperanan untuk memberikan tekstur
lembut pada es krim tersebut. Tanpa adanya
udara, emulsi beku tersebut akan menjadi
terlalu  dingin dan terlalu  berlemak
(Barraquia, 1998).

Sebaliknya, jika kandungan udara
dalam es krim terlalu banyak akan terasa
lebih cair dan lebih hangat sehingga tidak
enak dimakan. Sedangkan, bila kandungan
lemak susu terlalu rendah, akan membuat es
lebih besar dan teksturnya lebih kasar serta

stabilisator dapat menutupi sifat-sifat buruk
yang diakibatkan kurangnya lemak susu dan
memberi rasa lengket (Marshall and
Arbuckle, 1996).

Es krim dapat didefinisikan sebagai
makanan beku yang dibuat dari produk susu
(dairy) dan dikombinasikan dengan pemberi
rasa (flavor) dan pemanis (Sweetener).
Sesuai SNI, es krim adalah sejenis makanan
semi padat yang dibuat dengan cara
pembekuan tepung es krim atau campuran
susu, lemak hewani maupun nabati, gula,
dan dengan atau tanpa bahan makanan lain
yang diizinkan. Campuran bahan es krim
diaduk ketika didinginkan untuk mencegah
pembentukan kristal es yang besar. Secara
tradisional, penurunan temperatur campuran



dilakukan  dengan cara  mencelupkan
campuran ke dalam campuran es dan garam
(Arbuckle,  2000). Menurut  Eckles,
et.al(1998) bahan penyusun es krim ialah
air, lemak, padatan bukan lemak, pemanis,
penstabil atau pengembang dan bahan
perasa.

Aneka varian rasa (flavor) es krim
sangat beragam. Beberapa bahan yang
sering ditambahkan dalam pembuatan es
krim diantaranya adalah durian, kacang
hijau, ketan hitam, strawberry, nangka,
cokelat, mangga, pisang, vanilla, taro. Selain
bahan-bahan tersebut di atas, ada bahan lain
yang memiliki potensi untuk ditambahkan
dalam pembuatan es krim yaitu ekstrak
mawar dan ekstrak bit yang dapat digunakan
sebagai penambah rasa.

Bunga mawar adalah suatu jenis
tanaman semak dari genus Rosa,Mawar liar
terdiri dari 100 spesies lebih, kebanyakan
tumbuh di daerah yang berudara sejuk
termasuk Indonesia. Spesies mawar
umumnya merupakan tanaman semak yang
berduri atau tanaman memanjat yang
tingginya bisa mencapai 2 sampai 5 meter.

Bunga mawar memiliki kesan rasa
manis dan aroma harum. Beberapa bahan
kimia yang terkandung dalam bunga mawar
di antaranya sitral, sitroneol, geraniol, linalo,
nero, eugenol, feniletil, kohok, farnesol,
nonilaldehida. Khasiat farmakologis bunga
mawar di antaranya melancarkan sirkulasi
darah, menormalkan sikius haid, antiradang,
menghilangkan bengkak, dan menetralisir
racun.

METODE PENELITIAN
Bit merupakan salah satu tanaman

umbi-umbian. Umbi  yang pertama Kkali
berasal dari daratan Eropa ini pada jaman

Aspek Penambahan Ekstrak Bunga Mawar dan
Penilaian Ekstrak Bit Pada Es Krim
5:15 10:10 15:5
N % N % n %

Sangat Suka 6 20 11 36,67 6 20

Suka 21 70 12 40 15 50
Agak Suka 3 10 7 2333 6 20
Tidak Suka 0

0 0 0 2 6,67

Sangat 0 0 0 0 1 3,33
Tidak Suka

Jumlah 30 10 30 100 30 100

Mean 41 413 3,76

Modus 4 4 4

Median 4 4 4

dahulu dikenal sebagai tanaman penghasil
gula (wikipedia). Bit memiliki berbagai
macam kandungan nutrisi antara lain adalah
asam  folat yang  Dberfungsi  untuk
meregenerasi sel tubuh yang rusak.

Selain asam folat bit juga kaya akan
serat, vitamin C, magnesium, zat besi,
kalium fosfor berfungsi memperkuat tulang,
tembaga berfungsi membantu pembentukan
sel darah merah, betasianin, caumarin dan
tripofan yang berfungsi mencegah tumor.Bit
juga memiliki kandungan betasianin yang
bermanfaat sebagai zat anti kanker. Bit
memiliki kandungan nutrisi yang komplit
dan dapat digunakan untuk aneka olahan
pangan. Dengan adannya modifikasi
penambahan ekstrak bunga mawar dan
ekstrak bit diharapkan tidak hanya dapat
menambah varian rasa tetapi juga dapat
memberikan warna yang menarik pada es
krim.

Metode penelitian ini dilakukan
dengan metode eksperimen. Metode
eksperimen ialah penelitian yang
didalamnya terdapat minimal satu variabel
untuk mempelajari hubungan sebab akibat.
Pada penelitian ini, dilakukan percobaan
membuat es krim dari penambahan ekstrak
bunga mawar dan ekstrak bit. Kemudian
dilakukan uji hedonik untuk pengujian yang
meliputi aspek rasa, aroma, warna, dan
tekstur.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil uji daya terima secara
keseluruhan yang meliuti aspeek warna, aroma,
rasa, dan tekstur yang dinilai menggunakan skala
kategori penilaian meliputi sangat suka, suka,
agak suka, tidak suka, dan sangat tidak suka akan
di jelaskan pada aspek berikut ini:

1. Aspek Warna

Hasil dari skala penilaian di peroleh
secara deskripsi data panelis tentang daya terima
konsumen dapat di lihat bahwa 30 orang panelis
memberikan penilaian tingkat kesukaan yang
berbeda terhadap es krim penambahan ekstrak
mawar dan ekstrak bit. Untuk penilaian terhadap
aspek warna terhadap es krim penambahan 10:10
lebih tinggi dari pada penambahan 5:15 dan 15:5,
dengan nilai rata — rata 4,13 yang termasuk
dalam kategori suka. Berdasarkan hasil hipotesis
peneliti menunjukan bahwa terdapat pengaruh
yang signifikan terhadap warna es krim dengan
penambahan ekstrak mawar dan ekstrak bit
sebesar 10:10.



2. Aspek Rasa

Aspek Penambahan Ekstrak Bunga Mawar dan Ekstrak Bit Pada
Penilaian Es Krim
5:15 10:10 15:5
n % N % n %
Sangat Suka 14 46,67 13 43,33 8 26,67
Suka 14 46,67 13 43,33 18 60
Agak Suka 2 6,67 3 10 2 6,67
Tidak Suka 0 0 1 333 2 6,67
Sangat Tidak 0 0 0 0 0 0
Suka
Jumlah 30 100 30 100 30 100
Mean 44 426 4,06
Modus 4 4 4
Median 4 4 4

Hasil dari skala penilaian di peroleh
secara deskripsi data panelis tentang daya terima
konsumen dapat di lihat bahwa 30 orang panelis
memberikan penilaian tingkat kesukaan yang
berbeda terhadap es krim penambahan ekstrak
mawar dan ekstrak bit. Untuk penilaian terhadap
aspek rasa terhadap es krim penambahan 5:15
lebih tinggi dari pada penambahan 10:10 dan
15:5, dengan nilai rata — rata 4,4 yang termasuk
dalam kategori suka hingga sangat suka.
Berdasarkan hasil hipotesis peneliti menunjukan
bahwa terdapat pengaruh yang signifikan
terhadap rasa es krim dengan penambahan
ekstrak mawar dan ekstrak bit sebesar 5:15.

3. Aspek Aroma

hipotesis peneliti menunjukan bahwa terdapat
pengaruh yang signifikan terhadap aroma es
krim dengan penambahan ekstrak mawar dan
ekstrak bit sebesar 5:15.

4. Aspek Tekstur

Aspek Penambahan Ekstrak Bunga Mawar dan Ekstrak Bit Pada Es Krim
Penilaian 515 10:10 55
n % N % n %
Sangat Suka 7 23,33 14 46,67 5 16,67
Suka 18 60 11 36,67 18 60
Agak Suka 5 16,67 5 16,67 6 20
Tidak Suka 0 0 0 0 1 333
Sangat Tidak 0 0 0 0 0 0
Suka
Jumlah 30 100 30 100 30 100
Mean 4,06 4,30 3,09
Modus 4 4 4
Median 4 5 4

Penambahan Ekstrak Bunga Mawar dan Ekstrak Bit Pada Es Krim

5:15 ( 883) 10:10 (212) 15:5 (719)
Aspek Penilaian n % N % n %
Sangat Suka

12 40 9 30 11 36,67
Suka

16 53,33 18 60 14 46,67
Agak Suka

2 6,67 3 10 5 16,67
Tidak Suka

0 0 0 0 0 0
Sangat Tidak Suka

0 0 0 0 0 0
Jumlah

30 100 30 100 30 100
Mean

4,33 4,20 4,20
Modus

4 4 4
Median

4 4 4

Hasil dari skala penilaian di peroleh
secara deskripsi data panelis tentang daya terima
konsumen dapat di lihat bahwa 30 orang panelis
memberikan penilaian tingkat kesukaan yang
berbeda terhadap es krim penambahan ekstrak
mawar dan ekstrak bit. Untuk penilaian terhadap
aspek aroma terhadap es krim penambahan 5:15
lebih tinggi dari pada penambahan 10:10 dan
15:5, dengan nilai rata — rata 4,33 yang
termasuk dalam kategori suka. Berdasarkan hasil

Hasil dari skala penilaian di peroleh
secara deskripsi data panelis tentang daya terima
konsumen dapat di lihat bahwa 30 orang panelis
memberikan penilaian tingkat kesukaan yang
berbeda terhadap es krim penambahan ekstrak
mawar dan ekstrak bit. Untuk penilaian terhadap
aspek tekstur terhadap es krim penambahan
10:10 lebih tinggi dari pada penambahan 5:15
dan 15:5, dengan nilai rata — rata 4,30 yang
termasuk dalam kategori sangat suka..
Berdasarkan hasil hipotesis peneliti menunjukan
bahwa terdapat pengaruh yang signifikan
terhadap tekstur es krim dengan penambahan
ekstrak mawar dan ekstrak bit sebesar 10:10.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian bahwa
penambahan  ekstrak mawar dan ekstrak bit
dengan persentase perbandingan 5:15, 10:10,
15:5, dapat di jadikan salah satu variasi makanan
hidangan penutup yang dapat di sukai
masyarakat. Hasil perhitungan deskriptif pada uji
aspek warna di peroleh nilai rata-rata 4,13 dengan
penambahan  ekstrak sebesar 10:10, yang
mendekati rentangan nilai suka hingga sangat
suka. Untuk Aspek rasa di peroleh rata-rata 4,4
dengan dengan penambahan ekstrak sebesar 5:15
dengan rentangan nilai suka hingga sangat suka.
Sedangkan untuk aspek aroma penambahan 5:15
dengan rentangan nilai sangat suka hingga suka.
Dan untuk aspek tektur penambahan 10:10
rentangan nilai suka hingga sangat suka. Nilai
rata rata pada semua aspek tersebut menunjukan
bahwa penilaian terhadap penamahan 10:10 pada
es krim paling di sukai konsumen. Nilai rata rata
semua aspek tersebut menunjukan bahwa
penilaian terhadap es krim dengan penambahan
10:10 adalah yang paling di sukai,

Dapat di simpulkan bahwa semua aspek
terdapat perbedaan yang signifikan dengan
penambahan 5:15,10:10,15:5.



Hasil terbaik di seluruh penambahan yang di
lakukan terkait daya terima konsumen yaitu
penamabahan berjumlah 10 10 dengan rentangan
nilai suka hingga sangat suka. Harapan peneliti
agar es krim penambahan ekstrak mawar dan bit
dapat di terima oleh konsumen jika di konsumsi
massal.
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