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ABSTRACT  

        Kenari paste (Canarium indicum L.) has potential as an ingredient in ice cream production because of its lipid and protein 
contents, which may contribute to product quality. Different proportions of kenari paste and skim milk may influence the 
physicochemical properties and sensory acceptance of ice cream. This study aimed to determine the ratio of kenari paste to 
skim milk that produces the best physicochemical quality and sensory acceptance of ice cream. The experiment employed a 
Completely Randomized Design with one factor, namely the ratio of kenari paste to skim milk, consisting of four treatment 
levels: 0:150, 50:100, 100:50, and 150:0, with three replications. The evaluated parameters included total soluble solids, fat 
content, protein content, melting rate, overrun, and sensory acceptance. The results showed that the ratio of kenari paste to 
skim milk had a highly significant effect on all evaluated physicochemical parameters and sensory acceptance. The 150:0 
ratio resulted in total soluble solids of 55 °Brix, fat content of 25.98%, protein content of 6.77%, a melting rate of 29.26 min, 
and an overrun of 33%. This treatment produced a slightly yellowish cream color and a kenari flavor that was liked by the 
panelists, whereas the texture was rated as slightly liked. Therefore, a kenari paste-to-skim milk ratio of 150:0 was identified 
as the best treatment based on the physicochemical properties and sensory acceptance of the ice cream. 
 
Keywords:  Ice cream, canarium paste, physicochemical properties, sensory acceptance, skim milk. 
 

ABSTRAK 
 

         Pasta kenari (Canarium indicum L.) berpotensi dimanfaatkan sebagai bahan baku es krim karena mengandung lemak 
dan protein yang dapat berkontribusi terhadap karakteristik mutu produk. Penggunaan pasta kenari sebagai bahan utama 
dengan proporsi susu skim yang berbeda dapat memengaruhi karakteristik fisikokimia dan penerimaan sensoris es krim. 
Penelitian ini bertujuan untuk menentukan rasio pasta kenari dan susu skim yang menghasilkan mutu fisikokimia dan 
penerimaan sensoris terbaik pada es krim. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan satu faktor, yaitu rasio 
pasta kenari dan susu skim yang terdiri atas empat taraf perlakuan, yaitu 0:150, 50:100, 100:50, dan 150:0, dengan tiga kali 
ulangan. Parameter yang dianalisis meliputi total padatan terlarut, kadar lemak, kadar protein, tingkat leleh, overrun, dan 
penerimaan sensoris. Hasil penelitian menunjukkan bahwa rasio pasta kenari dan susu skim berpengaruh sangat nyata 
terhadap seluruh parameter fisikokimia dan penerimaan sensoris yang diamati. Perlakuan dengan rasio pasta kenari dan 
susu skim sebesar 150:0 menghasilkan total padatan terlarut 55 °Brix, kadar lemak 25,98%, kadar protein 6,77%, tingkat 
leleh 29,26 menit, dan overrun 33%. Perlakuan tersebut menghasilkan warna krem agak kekuningan dan rasa kenari yang 
disukai panelis, sedangkan teksturnya berada pada kategori agak disukai. Rasio pasta kenari dan susu skim sebesar 150:0 
merupakan perlakuan terbaik berdasarkan karakteristik fisikokimia dan penerimaan sensoris es krim. 
 
Kata kunci: Es krim kenari, pasta kenari, penerimaan sensoris, sifat fisikokimia, susu skim.  
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PENDAHULUAN 

Es krim merupakan salah satu produk pangan penutup yang populer dan digemari oleh berbagai kelompok 
usia karena memiliki cita rasa manis, tekstur lembut, serta sensasi menyegarkan. Produk ini umumnya berbahan 
dasar susu yang mengandung protein dan kalsium sehingga memiliki nilai gizi yang cukup baik (Aisiyah et al., 
2015). Konsumsi es krim di Indonesia juga menunjukkan peningkatan dari tahun ke tahun. Pada tahun 2022 tercatat 
terjadi peningkatan konsumsi es krim per kapita dibandingkan tahun 2021 dengan rata-rata pertumbuhan sebesar 
5,24% (Kementerian Pertanian Republik Indonesia, 2022). Peningkatan konsumsi tersebut memberikan peluang 
bagi pengembangan inovasi produk es krim yang tidak hanya memiliki kualitas sensoris yang baik, tetapi juga 
memberikan manfaat kesehatan melalui pemanfaatan bahan pangan lokal bergizi. 

Salah satu bahan pangan lokal yang berpotensi dikembangkan adalah kenari (Canarium indicum L.), yang 
merupakan tanaman asli Indonesia dan banyak tumbuh di wilayah Indonesia bagian timur, khususnya Maluku 
(Rahman et al., 2019). Kenari diketahui memiliki kandungan gizi yang tinggi, terutama asam lemak tak jenuh, 
protein, serta senyawa bioaktif yang berpotensi sebagai antioksidan dan antiinflamasi (Mailoa et al., 2019). 
Kandungan fenol dan senyawa tokoferol pada kenari diketahui berperan dalam aktivitas antioksidan yang 
bermanfaat bagi kesehatan (Leakey et al., 2008). Pemanfaatan kenari dalam produk pangan tidak hanya 
meningkatkan nilai gizi tetapi juga memberikan karakteristik cita rasa yang khas. 

Dalam pengolahan pangan, kenari dapat diolah menjadi pasta yang memiliki tekstur semi-padat dan kaya 
lemak nabati sehingga berpotensi meningkatkan mouthfeel serta cita rasa produk es krim. Lemak nabati pada pasta 
kenari juga dapat berperan sebagai pembentuk krim alami dan membantu menjaga stabilitas emulsi pada sistem 
pangan (Bai et al., 2017). Untuk menghasilkan struktur es krim yang stabil dan tekstur yang lebih lembut, pasta 
kenari dapat dikombinasikan dengan susu skim. Susu skim merupakan sumber protein dengan kandungan lemak 
rendah yang berperan dalam memperbaiki struktur, tekstur, dan kestabilan produk es krim (Syainah et al., 2014). 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, variasi bahan tambahan pada es krim terbukti memengaruhi 
sifat fisikokimia dan organoleptik produk. Perbedaan komposisi bahan penyusun berpengaruh terhadap 
karakteristik seperti overrun, kecepatan meleleh, tekstur, aroma, serta tingkat penerimaan panelis. Selain itu, 
penggunaan bahan pangan bernilai gizi tinggi, seperti kenari, dapat meningkatkan kandungan protein serta lemak 
sehat pada produk olahan tersebut. 

Sejalan dengan hal tersebut, potensi kenari yang melimpah di wilayah Maluku serta kandungan gizinya 
yang tinggi menjadikan bahan ini berpeluang untuk dimanfaatkan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan es 
krim sebagai bentuk inovasi produk pangan lokal. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
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pengaruh penambahan pasta kenari (Canarium indicum L.) dan susu skim terhadap sifat fisikokimia dan 
organoleptik es krim, sebagai upaya pengembangan produk pangan lokal yang bergizi dan memiliki nilai ekonomi. 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini terdiri atas kenari yang diperoleh dari Negeri Allang, whipped 

cream powder, susu skim, gula halus (Semut), tepung maizena, dan air.  Analisis kimia meliputi petroleum eter 
(teknis), larutan iodin (teknis), indikator pati, dan akuades. 
Tahapan Penelitian 
Pembuatan Es Krim 

Proses pembuatan es krim kenari diawali dengan menyiapkan bahan utama berupa susu skim dan pasta 
kenari dengan variasi perbandingan yaitu susu skim (150 g, 100 g, 50 g, dan 0 g) serta pasta kenari (0 g, 50 g, 100 
g, dan 150 g). Kedua bahan tersebut kemudian dicampurkan bersama bahan tambahan lain yaitu whipped cream 
sebanyak 80 g, gula halus 50 g, dan maizena 5 g hingga tercampur merata. Setelah proses pencampuran, 
campuran bahan dipasteurisasi pada suhu 80°C selama 25 detik untuk menonaktifkan mikroorganisme yang tidak 
diinginkan. Selanjutnya campuran didinginkan pada suhu 4°C selama ±24 jam agar adonan menjadi lebih stabil. 
Setelah proses pendinginan, adonan kemudian dihomogenisasi selama ±30 menit untuk menghasilkan tekstur 
yang lebih halus dan merata. Tahap berikutnya adalah pembekuan pada suhu -10°C selama ±24 jam hingga 
adonan membentuk es krim. Hasil akhir dari rangkaian proses tersebut adalah es krim kenari yang siap untuk 
dikonsumsi. 
Analisa Total Padatan Terlarut (Baedhowie, 1983) 

Pengujian total padatan terlarut dilakukan menggunakan hand-refractometer sesuai metode yang 

dijelaskan oleh (Baedhowie, 1983) dengan terlebih dahulu mengkalibrasi alat menggunakan aquades hingga 
menunjukkan angka 0°Brix. Sampel yang telah dihomogenkan kemudian diteteskan sebanyak 1–2 tetes pada 
permukaan prisma, ditutup secara perlahan agar menyebar merata tanpa gelembung udara, dan diarahkan ke 
sumber cahaya untuk membaca skala pada batas terang dan gelap. Nilai yang terbaca pada skala °Brix 
menunjukkan persentase total padatan terlarut dalam sampel, kemudian prisma dibersihkan setelah pengukuran 
untuk mencegah kontaminasi. 
Analisa Kadar lemak (Sudarmadji et al., 2010) 

Uji kadar lemak dilakukan dengan metode Soxhlet, yaitu menimbang 2–3 gram sampel yang telah 
dihaluskan dan bebas air, kemudian dimasukkan ke dalam selongsong ekstraksi dan diekstraksi menggunakan 
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±200 mL petroleum benzina selama 2–3 jam dengan pendingin kondensor. Setelah proses ekstraksi selesai, 
larutan lemak dalam pelarut ditampung ke dalam gelas kimia yang telah diketahui beratnya, lalu dipanaskan dalam 
oven pada suhu sekitar 100°C hingga pelarut menguap dan diperoleh berat konstan. Gelas kimia yang berisi lemak 
kemudian ditimbang, berat lemak dihitung dari selisih berat gelas berisi lemak dan gelas kosong, lalu kadar lemak 
ditentukan dengan membandingkan berat lemak terhadap berat sampel dikalikan 100% (Sudarmadji et al., 2010). 
Perhitungan kadar lemak menggunakan rumus: 

% Lemak = W2 − W1 ×100  
                                                   W 
Keterangan: 

W        = Berat sampel (g) 
W1  = Berat labu kosong (g) 
W2 = Berat labu + lemak setelah ekstraksi (g) 
 

Analisa Kadar Protein (Sudarmadji et al., 2010) 
Uji kadar protein dilakukan dengan metode Kjeldahl, yaitu menimbang sampel 0,5–1 gram lalu dimasukkan 

ke labu Kjeldahl, ditambah 5 gram katalis (Na₂SO₄ + HgO) dan 10 mL asam sulfat pekat, kemudian dipanaskan 
hingga larutan jernih. Setelah didinginkan dan diencerkan dengan aquades, hasil destruksi didestilasi dengan 
penambahan NaOH 40% hingga bersifat basa, dan amonia yang terbentuk ditampung dalam larutan asam borat 
5% yang telah diberi indikator Tashiro. Destilat kemudian dititrasi menggunakan HCl 0,1 N sampai terjadi 
perubahan warna dari hijau menjadi abu-abu keunguan, lalu volume HCl yang digunakan dicatat untuk menghitung 
kadar protein dengan faktor konversi 6,25 berdasarkan kandungan nitrogen (Sudarmadji et al., 2010). 
Perhitungan kadar protein menggunakan rumus: 

% Protein = ml HCL x N.HCL x 14,008 x 6,25 x 100% 
                 W x 1000 

Keterangan : 
ml HCL = Volume titrasi sampel (mL) 
N HCL = Normalitas larutan asam (0,1) 
14,008 = Berat atom nitrogen 
W = Berat sampel (gram) 
1000 = Faktor konversi mg ke gram 
6,25 = Bahan Pangan umum (rata-rata protein mengandung sekitar 16% nitrogen 
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Uji Tingkat Leleh (Bolliger et al., 2000) 
Pengujian tingkat leleh dilakukan pada suhu ruang. Sampel es krim yang sebelumnya disimpan pada suhu 

–25°C diambil untuk pengujian. Sebanyak 5 gram es krim ditempatkan di atas saringan stainless-steel, sementara 

wadah silinder diletakkan untuk menampung hasil lelehan. Waktu pencairan mulai dihitung sejak tetesan pertama 

es krim meleleh dan jatuh ke dasar silinder (Bolliger et al., 2000). 

Uji Overrun (Simanungkalit, 2016) 
Pengembangan volume es krim dinyatakan sebagai overrun dan dihitung berdasarkan perbedaan volume 

es krim dengan volume adonan pada massa yang sama atau perbedaan massa es krim dan massa adonan pada 
volume yang sama (Simanungkalit, 2016). Nilai overrun dihitung dengan rumus: 

% Overrun =V (adonan) - V (es krim) × 100% 
V (es krim) 

Keterangan: 
V adonan = volume adonan es krim sebelum dibekukan 
V es krim = volume es krim setelah dibekukan 
Uji Organoleptik 

Pengujian oreganoleptik dilakukan oleh 30 panelis agak terlatih menggunakan skala hedonik meliputi 
warna, rasa, tekstur dan overall serta skala mutu hedonik meliputi warna, rasa dan tekstur terhadap es krim kenari.  
 

Analisis Data 
Data hasil penelitian dianalisis secara statistik menggunakan analisis keragaman sesuai dengan 

rancangan percobaan yang digunakan. Kemudian jika terdapat perbedaan yang nyata atau sangat nyata maka 
akan dilanjutkan dengan menggunakan uji Tukey pada taraf 95% (α = 0,05). 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik Kimia 
Total Padatan Terlarut 

Nilai total padatan terlarut es krim menunjukkan bahwa semakin tinggi penambahan pasta kenari maka 
semakin meningkat pula total padatan terlarut yang dihasilkan. Peningkatan tersebut dipengaruhi oleh komposisi 
bahan yang digunakan, karena total padatan terlarut dalam produk pangan ditentukan oleh jenis dan komposisi 
bahan penyusunnya (Satriono et al., 2018). Berdasarkan hasil analisis uji Tukey pada taraf kepercayaan 95% (α = 
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0,05) menunjukkan bahwa perbandingan pasta kenari dan susu skim berpengaruh sangat nyata (p < 0,01) terhadap 
total padatan terlarut es krim. 

 
Tabel 1. Perbandingan pasta kenari dan susu skim terhadap karakteristik kimia dan fisik 

Perbandingan 
pasta kenari dan 

susu skim 
Total padatan 

terlarut Kadar lemak Kadar protein Tingkat leleh 
(menit) 

Overrun 
(%) 

0:150 34,33
 d 5,40

 d 3,70
 d 14,91

 b 66,00
 a 

50:100 41,33
 d 15,62

 c 4,48
 c 25,09

 a 44,00
 b 

100:50 50,33
 b 19,36

 b 5,23
 b 28,09

 a  38,67
 bc 

150:0 55,00
 a 25,98

 a 6,77
 a 29,26

 a 33,00
 c 

Keterangan : Nilai yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang berbeda tidak menunjukkan perbedaan yang nyata 
berdasarkan uji Tukey (α = 0,05) 

 
Hasil penelitian (Tabel 1) menunjukkan bahwa semakin tinggi penambahan pasta kenari, maka nilai total 

padatan terlarut es krim cenderung meningkat, sedangkan semakin tinggi penambahan susu skim nilai total 
padatan terlarut cenderung menurun. Hal ini menunjukkan bahwa pasta kenari memberikan kontribusi terhadap 
peningkatan total padatan terlarut dalam es krim karena mengandung berbagai komponen terlarut seperti lemak, 
protein, dan senyawa padatan lainnya. Selain itu, peningkatan total padatan terlarut juga dipengaruhi oleh 
komposisi bahan penyusun yang digunakan dalam formulasi es krim. 
Kadar Lemak 

Lemak merupakan salah satu komponen penting dalam formulasi es krim yang berperan dalam 
pembentukan tekstur, stabilitas emulsi, serta cita rasa produk (Sudarmadji et al., 2010). Berdasarkan hasil analisis 
ragam, perbandingan pasta kenari dan susu skim memberikan pengaruh sangat nyata (p < 0,01) terhadap kadar 
lemak es krim. Nilai kadar lemak es krim yang dihasilkan berkisar antara 5,40–25,9% (Tabel 1). 

Hasil penelitian (Tabel 1) menunjukkan bahwa kadar lemak es krim meningkat seiring dengan 
meningkatnya penambahan pasta kenari. Tingginya kadar lemak pada perlakuan dengan penambahan pasta 
kenari disebabkan oleh kandungan lemak yang cukup tinggi pada biji kenari. Hasil analisis menunjukkan bahwa 
perbandingan pasta kenari dan susu skim memberikan pengaruh sangat nyata. 

Berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI, 2018), kadar lemak minimum es krim adalah 5%. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa seluruh perlakuan telah memenuhi standar tersebut. Tingginya kandungan lemak 
pada es krim kenari juga berpotensi memberikan manfaat kesehatan karena kenari mengandung lemak tak jenuh 
serta senyawa bioaktif yang memiliki aktivitas antioksidan dan antiinflamasi (Leakey et al., 2008). 
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Kadar Protein 
Protein merupakan zat gizi penting yang berfungsi sebagai sumber energi, zat pembangun, dan pengatur 

metabolisme tubuh. Protein tersusun atas asam amino yang mengandung unsur C, H, O, dan N (Pakerti et al., 
2022). Hasil analisis uji Tukey pada taraf kepercayaan 95% (α = 0,05) menunjukkan bahwa perbandingan pasta 
kenari dan susu skim memberikan pengaruh sangat nyata (P < 0,01) terhadap kadar protein es krim. 

Berdasarkan hasil analisis kadar protein pada (Tabel1), menunjukkan semakin menambahkan pasta kenari 
semakin tinggi kadar protein. Hal ini disebabkan karena buah kenari mengandung protein sekitar 8,2 g per 100 g 
bahan (Djarkasi et al., 2007). Selain itu, kandungan protein pada perlakuan tanpa penambahan pasta kenari tetap 
diperoleh dari susu skim yang memiliki kandungan protein sekitar 35% per 100 g (Setya, 2012). 

Kadar protein es krim yang dihasilkan pada seluruh perlakuan telah memenuhi standar mutu es krim 
menurut BSN (2018) yaitu minimal 2,7%. Nilai tersebut juga sejalan dengan komposisi protein rata-rata es krim 
yang dilaporkan sebesar 4,6% (Buckle et al., 1987). 
Analisis Fisik 
Tingkat Leleh 

Daya leleh merupakan waktu yang dibutuhkan es krim untuk meleleh pada suhu ruang dan menjadi salah 
satu indikator kualitas es krim (Setianawati et al., 2002). Hasil uji Tukey pada taraf kepercayaan 95% (α = 0,05) 
menunjukkan bahwa perbandingan pasta kenari dan susu skim memberikan pengaruh sangat nyata (P<0,01) 
terhadap tingkat leleh es krim. 
 Berdasarkan hasil penelitian (Tabel 1) diketahui semakin tinggi konsentrasi pasta kenari maka ketahanan 
tingkat leleh terhadap es krim semakin tinggi. Hal ini diduga semakin banyak pasta kenari yang ditambahkan kristal 
es yang terbentuk semakin kecil, adanya kandungan lemak yang dihasilkan karena lemak mampu memberikan 
sifat pelelehan yang baik. (Hartatie, 2011) Semakin tinggi kadar lemak maka waktu pelelehan akan semakin lambat, 
sebaliknya jika kandungan lemak sedikit akan mempercepat waktu pelelehan es krim. Waktu leleh es krim 
dipengaruhi oleh nilai overrun, maka struktur es krim menjadi lebih berpori akibat meningkatnya jumlah udara yang 
terperangkap, sehingga es krim cenderung lebih cepat meleleh (Rahim et al., 2017). 
Overrun 

Overrun merupakan peningkatan volume es krim akibat udara yang terperangkap selama proses 
pengadukan (Aprillia et al., 2023). Hasil uji Tukey pada taraf kepercayaan 95% (α = 0,05) menunjukkan bahwa 
perbandingan pasta kenari dan susu skim berpengaruh sangat nyata (P < 0,01) terhadap nilai overrun es krim. 

Peningkatan total padatan terlarut menyebabkan adonan es krim menjadi lebih kental, sehingga nilai 
overrun cenderung lebih rendah. Adonan yang lebih kental memiliki ruang antarpartikel yang lebih sempit 
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dibandingkan adonan yang lebih encer, sehingga udara yang dapat terperangkap dalam adonan menjadi lebih 
sedikit. Sejalan dengan hal tersebut, peningkatan proporsi pasta kenari dalam formulasi diduga meningkatkan 
kekentalan adonan sehingga kemampuan memerangkap udara berkurang dan overrun menurun. Sebaliknya, 
proporsi susu skim yang lebih tinggi menghasilkan adonan yang lebih encer dan nilai overrun yang lebih besar 
(Chandra et al., 2017). 
Karakteristik Organoleptik 
Warna 

Perubahan warna pada bahan makanan dapat disebabkan oleh berbagai reaksi, seperti penambahan 
pewarna aditif, proses karamelisasi, reaksi Maillard, reaksi oksidasi, serta keberadaan pigmen alami dalam bahan 
pangan (Sabil et al., 2023). Pengaruh perbandingan pasta kenari dan susu skim pada warna es krim dapat dilihat 
pada Tabel 2. 

Tabel 2. Perbandingan pasta kenari dan susu skim terhadap skala hedonik dan skala mutu hedonik  
               warna es krim kenari 

Pasta Kenari dan Susu Skim (%) Warna 
Hedonik Mutu Hedonik 

0:150 2,54 Agak Suka 1,59 Putih 
50:100 2,61 Agak Suka 2,50 Krem Pucat 
100:50 2,76 Agak Suka 2,98 Krem Agak Kekuningan 
150:0 3,01 Suka 2,92 Krem Agak Kekuningan 

 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perbandingan pasta kenari dan susu skim memberikan pengaruh 

sangat nyata (P<0,01) terhadap warna es krim. Peningkatan konsentrasi pasta kenari menghasilkan warna krem 
agak kekuningan yang lebih disukai panelis, sedangkan penggunaan susu skim yang lebih tinggi menghasilkan 
warna putih. Warna putih pada es krim umumnya dipengaruhi oleh kandungan kasein dan lemak susu yang 
menyebarkan cahaya dalam susu (Muchtadi, 2009). 
Rasa 

Rasa sangat mempengaruhi kesukaan terhadap konsumen es krim bahkan dapat dikatakan sebagai faktor 
penentuan utama. Dengan semakin banyaknya variasi rasa es krim yang beredar di pasaran, produsen dituntut 
untuk lebih inovatif dan cermat dalam mengombinasikan rasa agar mampu menarik minat konsumen (Padaga et 

al., 2005). 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan Tabel 3 diperoleh nilai tertinggi pada perbandingan pasta 

kenari dan susu skim 150:0 nilai 3,24 berarti berasa kenari disukai panelis dan nilai terendah pada perbandingan 
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0:150 nilai 1,48 tidak berasa kenari agak disukai penelis. Penambahan pasta kenari akan meningkatkan rasa kenari 
pada es krim sehingga disukai panelis. 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perbandingan pasta kenari dan susu skim memberikan pengaruh 
sangat nyata (P<0,01) terhadap rasa es krim. Peningkatan konsentrasi pasta kenari menghasilkan rasa kenari yang 
lebih kuat dan lebih disukai panelis. Hal ini diduga karena kandungan lemak pada kenari dapat meningkatkan 
persepsi rasa dan memberikan cita rasa yang lebih kaya pada produk es krim (Winarno, 2004). 
Tabel 3. Perbandingan pasta kenari dan susu skim terhadap skala hedonik dan skala mutu hedonik rasa  
              es krim kenari 

Pasta Kenari dan Susu Skim (%) Rasa 
Hedonik Mutu Hedonik 

0:150 2,11 Agak Suka 1,48 Tidak Berasa Kenari 
50:100 2,70 Agak Suka 2,69 Agak Berasa Kenari 
100:50 2,89 Agak Suka 3,10 Berasa Kenari 
150:0 3,01 Suka 3,24 Berasa Kenari 

 
Tekstur 

Tekstur merupakan salah satu atribut penting pada es krim yang berkaitan dengan tingkat kehalusan 
produk dan dipengaruhi oleh ukuran kristal es yang terbentuk selama proses pembekuan (Lawless et al., 2010). 
Hasil uji organoleptik menunjukkan nilai hedonik tekstur es krim berkisar antara 2,40–2,96, yang menunjukkan 
panelis agak menyukai tekstur es krim yang dihasilkan. Nilai tertinggi terdapat pada perlakuan pasta kenari dan 
susu skim 150:0 dengan nilai mutu hedonik 3,01 (lembut), sedangkan nilai terendah terdapat pada perlakuan 0:150 
dengan nilai 2,67 (agak lembut). Hasil ini sesuai dengan penelitian yang menunjukkan penilaian tertinggi panelis 
adalah pada es krim yang dihasilkan memiliki tekstur lembut (Rahayu et al., 2024). 

Tabel 4. Perbandingan pasta kenari dan susu skim terhadap skala hedonik dan skala mutu hedonik  
                tekstur es krim kenari 

Pasta Kenari dan Susu Skim (%) Tekstur 
Hedonik Mutu Hedonik 

0:150 2,40 Agak Suka 2,67 Agak Lembut 
50:100 2,83 Agak Suka 2.86 Agak Lembut 
100:50 2,96 Agak Suka 2,84 Agak Lembut 
150:0 2,91 Agak Suka 3,01 Lembut 

 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perbandingan pasta kenari dan susu skim memberikan pengaruh 

sangat nyata (P<0,01) terhadap tekstur es krim. Peningkatan konsentrasi pasta kenari menghasilkan tekstur es 
krim yang lebih lembut, diduga karena kandungan lemak pada kenari dapat menghambat pembentukan kristal es 
sehingga meningkatkan kehalusan tekstur es krim (Darma et al., 2013). 
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Overall 

Overall merupakan penilaian keseluruhan terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap produk (Soekarto, 
1985). Hasil uji organoleptik menunjukkan nilai overall es krim berkisar antara 2,42–3,07, yang menunjukkan 
panelis agak menyukai hingga menyukai produk yang dihasilkan. Nilai tertinggi terdapat pada perlakuan pasta 
kenari dan susu skim 150:0 dengan nilai 3,07 (suka), sedangkan nilai terendah terdapat pada perlakuan 0:150 
dengan nilai 2,42 (agak suka). Penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan pasta kenari mampu meningkatkan 
tingkat kesukaan panelis pada produk es krim. 

Tabel 5. Perbandingan pasta kenari dan susu skim terhadap overall es krim kenari 
Pasta Kenari dan Susu Skim (%) Overall 

0:150 2,42 Agak Suka 
50:100 2,92 Agak Suka 
100:50 2,93 Agak Suka 
150:0 3,07 Suka 

 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perbandingan pasta kenari dan susu skim memberikan pengaruh 

sangat nyata (P<0,01) terhadap tingkat kesukaan panelis. Peningkatan konsentrasi pasta kenari cenderung 
meningkatkan tingkat penerimaan panelis terhadap es krim secara keseluruhan, karena penilaian overall 
merupakan kombinasi dari atribut sensori seperti warna, rasa, dan tekstur (Daroini, 2006). 

 

KESIMPULAN 

Perbandingan pasta kenari dan susu skim berpengaruh sangat nyata terhadap karakteristik fisikokimia dan 
organoleptik es krim kenari. Peningkatan proporsi pasta kenari terbukti meningkatkan total padatan terlarut, kadar 
lemak, dan kadar protein, serta menghasilkan karakteristik fisik yang lebih baik. Formulasi terbaik diperoleh pada 
perbandingan 150:0, yang menghasilkan total padatan terlarut 55 °Brix, kadar lemak 25,98%, kadar protein 6,77%, 
tingkat leleh 29,26 menit, dan overrun 33%. Secara sensori, formulasi ini menunjukkan tingkat penerimaan yang 
baik dengan karakteristik warna krem agak kekuningan dan rasa kenari yang disukai, meskipun tekstur dinilai agak 
disukai. Dengan demikian, peningkatan proporsi pasta kenari dapat meningkatkan mutu dan daya terima es krim 
kenari secara keseluruhan. 
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