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PENGARUH PENAMBAHAN JUS JAMBU BIJI MERAH  

(PSIDIUM GUAJAVA LINN) DAN EKSTRAK BUNGA TELANG (CLITORIA 

TERNATEA L.) TERHADAP KARAKTERISTIK ES KRIM 

 

ABSTRAK 

 

Es krim adalah makanan semi padat yang dibuat dengan cara pembekuan. 

Jambu biji merah merupakan buah berwarna hijau dengan daging buah berwarna 

merah yang berasa asam – manis. Bunga telang adalah bunga yang mengandung 

tinggi antioksidan. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui bagaimana 

pengaruh penambahan jus jambu biji merah dan ekstrak bunga telang terhadap 

karakteristik Es krim. Jenis penelitian ini yaitu penelitian eksperimental 

menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan dan 3 kali 

ulangan.  Yaitu P1 penambahan jambu biji merah 47,5% dan ekstrak bunga telang 

2,5%, P2 penambahan jambu biji merah 45% dan ekstrak bunga telang 5%, P3 

penambahan jambu biji merah 42,5% dan ekstrak bunga telang 7,5%, P4 

penambahan jambu biji merah 40% dan ekstrak bunga telang 10%,  dan P5 

penambahan jambu biji merah 37,5% dan ekstrak bunga telang 12,5%. Data  yang 

didapatkan diolah menggunakan microsoft excel dan dianalisis menggunakan 

aplikasi spss dengan uji anova dan uji BNT. Analisis subyektif P1 dan P5 

dinyatakan sebagai perlakuan terbaik, dengan kadar protein 3,39 %bb, kadar lemak 

3,66 %bb, kapasitas antioksidan 9,53 mg/L GAEAC dan vitamin C 97,71 mg/100g 

pada P1. Kemudian pada P5 kadar protein 3,03 %bb, kadar lemak 3,09 %bb, 

kapasitas antioksidan 19,18 mg/L GAEAC dan vitamin C 109,82 mg/100g. 

 

Kata Kunci  : Es krim, jambu biji, bunga telang, kadar protein, kadar lemak, 

kapasitas antioksidan dan vitamin C. 
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THE EFFECT OF ADDING GUAVA JUICE (PSIDIUM GUAJAVA LINN) AND 

BUTTERFLY PEA EXTRACT (CLITORIA TERNATEA L..)  

TO THE CHARACTERISTICS OF ICE CREAM 
 

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. 
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RINGKASAN PENELITIAN 

 

PENGARUH PENAMBAHAN JUS JAMBU BIJI MERAH 

(PSIDIUM GUAJAVA LINN) DAN EKSTRAK BUNGA TELANG 

(CLITORIA TERNATEA L.) TERHADAP KARAKTERISTIK ES KRIM 

 

Oleh : Agnes Anita Tando (P07131218029) 

 

Menurut Standar Nasional Indonesia (Badan Standarisasi Nasional, 1995) es 

krim adalah makanan semi padat yang dibuat dengan cara pembekuan tepung es 

krim atau campuran susu, lemak hewani atau lemak nabati, gula, dan dengan atau 

tanpa bahan makanan lain dan bahan makanan yang diizinkan. Es krim adalah 

produk olahan susu yang dibuat melalui proses pembekuan dan agitasi 

(pengadukan) dengan prinsip membentuk rongga udara pada campuran bahan es 

krim (Ice Cream Mix/ ICM) sehingga dihasilkan pengembangan volume es krim. 

Buah jambu biji merah berbentuk bulat atau bulat lonjong dengan kulit buah 

berwarna hijau saat muda dan berubah kuning muda mengkilap setelah matang. 

Untuk jenis tertentu, kulit buah berwarna hijau berbelang kuning saat muda dan 

berubah menjadi kuning belang-belang saat matang. Ada pula yang berkulit merah 

saat muda dan merah tua saat tua. Warna daging buah pada umumnya putih biasa, 

putih susu, merah muda, merah menyala, serta merah tua. Aroma buah biasanya 

harum saat buah matang. Bunga telang (Clitoria Terenatea) adalah bunga yang 

mengandung tinggi antioksidan yang biasanya tumbuh di pekarangan rumah, hutan 

atau bahkan pinggiran kebun. Bunga telang yang tinggi antioksidan lebih dikenal 

oleh masyarakat sebagai tanaman obat, umumnya bunga telang dimanfaatkan 

sebagai obat mata, obat untuk menghilangkan dahak pada bronkitis kronis, 

menurunkan demam, serta iritasi kandungan kemih dan saluran kencing (Purba, 

2020). Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui bagaimana pengaruh 
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penambahan jus jambu biji merah dan ekstrak bunga telang terhadap karakteristik 

Es krim dengan berbagai macam perlakuan, analisis subyektif meliputi warna, rasa, 

aroma, tekstur, penerimaan keseluruhan, mutu rasa, mutu rasa, mutu aroma dan 

mutu tekstur. Analisis subyektif meliputi uji kadar protein, kadar lemak, kapasitas 

antioksidan dan vitamin C.  

Jenis penelitian ini yaitu penelitian eksperimental menggunakan rancangan 

acak kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan dan 3 kali ulangan.  Yaitu P1 

penambahan jambu biji merah 47,5% dan ekstrak bunga Telang 2,5%, P2 

penambahan jambu biji merah 45% dan ekstrak bunga Telang 5%, P3 penambahan 

jambu biji merah 42,5% dan kstrak bunga Telang 7,5%, P4 penambahan jambu biji 

merah 40% dan ekstrak bunga Telang 10%,  dan P5 penambahan jambu biji merah 

37,5% dan kstrak bunga Telang 12,5%. Data  yang didapatkan diolah menggunakan 

microsoft excel dan dianalisis menggunakan aplikasi spss dengan uji anova dan uji 

BNT.  

Berdasarkan hasil data subjektif dengan analisis sidik ragam diketahui bahwa 

pelakukan perbedaan persentase jambu biji dan bunga telang pada es krim 

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. Berdasarkan hasil data obyektif dengan analisis 

sidik ragam diketahui bahwa pelakukan perbedaan persentase jambu biji dan bunga 

telang pada es krim berpengaruh nyata terhadap kadar protein, kadar lemak, 

kapasitas antioksidan dan vitamin C.  

Nilai rata-rata analisis subjektif terhadap es krim dengan penambahan jus jambu 

biji dan bunga telang dihasilkan yaitu tingkat kesukaan terhadap warna 3,63 - 4,32 
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(suka), rasa 4,11 - 4,28 (suka), aroma 3,82 - 4,16 (suka), tekstur 3,86 - 4,24 (suka), 

penerimaan keseluruhan 3,70 - 3,96 (suka), mutu warna 1,78 - 3,00 (biru muda 

sampai merah muda), mutu rasa 3,69 - 3,90 (manis), mutu aroma 1,79 - 1,93 (jambu 

biji) dan mutu tekstur 2,54 - 3,01  (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 organoleptik  warna, 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. 

Daftar Bacaan : 28 (2003-2020) 
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