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ABSTRACT

This study aimed to examine the effect of adding jackfruit puree on the chemical and sensory characteristics of ice cream. A
completely randomized design was used with treatments consisting of five levels of jackfruit puree addition: no jackfruit
puree (P0), 10% jackfruit puree (P1), 15% jackfruit puree (P2), 20% jackfruit puree (P3), and 25% jackfruit puree (P4), each
repeated three times for a total of 15 experimental units. The results show that the addition of jackfruit puree had a
significant to highly significant effect on the chemical and sensory characteristics, including protein, fat, color, taste, and
aroma, based on both hedonic and hedonic quality tests, while it did not significantly affect the moisture content of the ice
cream. The chemical characteristics of the ice cream showed a moisture content ranging from 65.57% to 66.26%, fat
content between 5.95% and 6.98%, and protein content from 1.77% to 2.10%. The sensory characteristics based on
hedonic and hedonic quality tests were as follows: color ranged from slightly liked to highly liked (2.03 — 3.99) with a yellow
to very yellow appearance (3.05 — 3.98), taste ranged from slightly liked to highly liked (2.43 — 3.99) with a jackfruit flavor
ranging from not noticeable to very noticeable (1.44 — 3.95), and aroma ranged from slightly liked to highly liked (1.83 —
3.95) with jackfruit aroma ranging from not noticeable to very noticeable (1.49 — 3.99).

Keywords: Ice cream, jackfruit puree

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh penambahan puree nangka terhadap karakteristik kimia dan
sensoris es krim. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap dengan perlakuan penambahan puree nangka yang
terdiri dari lima taraf perlakuan antara lain : tanpa penambahan puree nangka (P0), penambahan puree nangka 10% (P1),
penambahan puree nangka 15% (P2), penambahan puree nangka 20% (P3) dan penambahan puree nangka 25% (P4) dan
diulang sebanyak 3 kali sehingga terdapat 15 satuan percobaan. Dari hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan
penambahan puree nangka berpengaruh nyata sampai sangat nyata terhadap karakteristik kimia dan sensoris antara lain
protein, lemak, warna, rasa dan aroma baik secara uji hedonik maupun uji mutu hedonik sedangkan tidak berpengaruh
nyata terhadap kadar air es krim. Karakteristik kimia dan sensoris es krim yakni kadar air berkisar antara 65,57 — 66,26%,
kadar lemak 5,95% - 6,98% dan kadar protein 1,77% — 2,10% sedangkan karakteristik sensoris yakni uji hedonik dan mutu
hedonik masing masing untuk warna: agak suka — sangat suka (2,03 — 3,99) dan warna kuning — sangat kuning (3,05 —
3,98), rasa: agak suka — sangat suka (2,43 - 3,99) dan tidak berasa nangka — sangat berasa nangka (1,44 - 3,95) serta
aroma: agak suka - sangat suka (1,83 — 3,95) dan tidak beraroma nangka — sangat beraroma nangka (1,49 - 3,99).

Kata kunci: . Es krim, puree nangka
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PENDAHULUAN

Nangka (Artocarpus heterophyllus) termasuk buah tropis yang memiliki aroma khas, warna yang menarik
dan cita rasa yang cukup lezat, maka buah nangka inicukup di gemari oleh masyarakat. Selain aroma yang khas
dan rasa yang khas dan dalam 100 g mengandung vitamin A 330 mg, vitamin C 7 mg, karbohidrat 27,6 mg,
fosfor 19 mg, kalsium 20 mg dan lain sebagainya(Asikin dan Harun, 2017). Pemanfaatan daging buah nangka
oleh masyarakat masih terbatas khususnya pada pengolahan tradisional biasanya daging buah nangka yang
masih mentah hanya diolah menjadi sayur sedangkan daging buah nangka yang sudah matang hanya
dikonsumsi langsung tanpa dilakukan pengolahan, padahal daging buah nangka matang dapat diolah menjadi
berbagai macam produk. Telah dilakukan penelitian antara lain olahan daging buah nangka bubur dalam
pembuatan alkohol, olahan selai (Asikin et al., 2017) dan olahan fruit leather (Danar et al., 2016).

Puree merupakan hasil dari buah yang diperoleh dari buah segar, buah beku, ataupun buah yang
didinginkan dengan kematangan cukup serta dihancurkan tanpa mengekstrak sari buahnya. Penggunaan puree
biasanya digunakan menjadi campuran dalam pembuatan es krim dan selai. Puree dapat disimpan sebagai
bahan setengah jadi dan merupakan bahan baku atau bahan campuran untuk pengolahan produk baru. Puree
nangka apabila ditambahkan dalam es krim selain menambah nilai gizi puree nangka juga dapat mempengaruhi
produk akhir es krim seperti warna, aroma, rasa serta tekstur. Penelitian yang dilakukan (Rahmaniar, 2019)
bahwa penambahan puree gandaria pada es krim menaikan vitamin C serta kadar air, menurunkan total gula,
total padatan, kadar lemak dan titik leleh serta meningkatkan tingkat penerimaan terhadap rasa, warna, tekstur,
aroma.

Es krim adalah produk makanan beku yang dirancang menggunakan cara membekukan campuran
adonan pengemulsi, susu, penstabil, serta gula, dan bahan-bahan lain yang telah di pasteurisasi dan
homogenesasi untuk mendapatkan hasil yang serupa (Darma et al., 2013). Bahan primer yang berasal dari es
krim ialah air, krim, dan lemak (susu) gula. Sedangkan bahan tambahan adalah gula, perasa, stalbilizer,
emulsifier.(Uswatun dan Aisya, 2011). Prinsip pembuatan es krim adalah menciptakan rongga-rongga udara
pada campuran adonan es krim hingga volume es krim membesar serta es krim yang terbentuk memiliki sifat
yang tidak padat, teksturnya lembut serta ringan. Ada berbagai jenis es krim dengan rasa, warna, serta tekstur
yang beredar dipasaran, sehingga sangat diminati oleh semua kalangan. Modifikasi produk es krim dari jenis
bahan tambahan buah-buahan sebagai campuran pada produk es krim karena buah memiliki banyak kandungan
vitamin, sehingga dapat menambah nilai gizi pada produk es krim. Berikut adalah penelitian terkait es krim
dengan penambahan buah yaitu es krim dengan menggunakan buah naga merah, (Chauliya dan Murbawani,
2015) es krim dengan penambahan nanas madu. Penambahan puree nangka menjadi bahan tambahan pada
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pembuatan es krim bertujuan untuk meningkatkan ciri khas es krim terutama cita rasa serta meningkatkan nilai

gizi yang dapat diterima oleh konsumen.

BAHAN DAN METODE
Bahan
Bahan bahan yang digunakan dalam pembuatan es krim adalah susu skim, whippy cream, maizena, air,
gula pasir, garam, kuning telur, daging buah nangka. Bahan kimia yang digunakan untuk analisis yaitu :
petroleum benzim (Merck), Natrium sulfat (Merck), Akuades, NaOH (Merck), Asam borat (Merck), HCI(Merck).
Tahapan Penelitian

Pembuatan Puree Nangka
Buah nangka di belah menjadi dua bagian kemudian daging buah nangka yang telah dikuliti dan dicuci

bersih selanjutnya daging buah nangka diblanching kurang lebih 15 menit pada suhu 75°C dan dihancurkan
menggunakan blender. Puree nangka siap dipergunakan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan es krim
hasil modifikasi (Asih et al., 2018).
Pembuatan Es Krim Nangka

Proses pertama pencampuran adonan (susu full cream, whippy cream, gula, maizena, kuning telur serta
air) lalu dipanaskan pada suhu 80°C selama 25 detik kemudian didinginkan pada suhu ruang kemudian
ditambahkan puree nangka 10 %, 15 %, 20 %, dan 25 % sesuai perlakuan kemudian dihomogenesasi dengan
mixer selama + 15 menit. Selanjutnya pendinginan pada suhu 4°C selama 24 jam, langkah selanjutnya
homogenesasi menggunakan mixer + 15 menit. Tahap berikutnya pengemasan dicup, kemudian disimpan di
freezer dengan suhu -18°C, metode modifikasi Sanggur (2017).
Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL), dengan 3 ulangan. Penambahan puree

nangka dalam pembuatan es krim dilakukan sebanyak 5 taraf yaitu penambahan puree nangka 0% (PO0),
penambahan puree nangka 10% (P1), penambahan puree nangka 15% (P2), penambahan puree nangka 20%
(P3) dan penambahan puree nangka 25% (P4) sehingga diperoleh 15 unit percobaan. Formulasi dalam
rancangan ini ditetapkan berdasarkan hasil penelitian pendahuluan.
Analisis Kimia Es Krim Penambahan Puree Nangka

Parameter uji kimia yang diamati meliputi kadar air metode gravimetri (AOAC, 2007), kadar protein
metode Kjeldhal (AOAC, 2007), kadar lemak metode Soxhlet (AOAC, 2007)
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Analisis Sensoris Krim Penambahan Puree Nangka

Uji sensoris dengan menggunakan uji hedonik dan uji mutu hedonik dilakukan dengan menguiji tingkat
kesukaan panelis terhadap es krim nangka meliputi warna, rasa, aroma dan overall dengan menggunakan
panelis sebanyak 25 orang.

Pengujian ini meliputi warna, aroma, dan rasa terhadap es krim nangka untuk masing-masing perlakuan
berdasarkan pada pemberian skor panelis baik secara hedonik maupun mutu hedonik. Pengujian menggunakan
25 orang panelis tidak terlatih. Skor penilaian yang diberikan berdasarkan kriteria uji hedonik dimana panelis
diminta tanggapannya terhadap warna, aroma dan rasa es krim nangka dengan skala yang digunakan adalah 1 =
tidak suka, 2 = agak suka, 3 = suka, 4 = sangat suka sedangkan uji mutu hedonik, panelis diminta tanggapannya
terhadap warna es krim nangka yang digunakan adalah 1 = tidak berwarna kuning, 2 = agak berwarna kuning, 3
= berwarna kuning dan 4 = sangat berwarna kuning. Untuk aroma es krim nangka dengan skala mutu hedonik
yang digunakan adalah 1 = tidak beraroma nangka, 2 = agak beraroma nangka, 3 = beraroma nangka dan 4 =
sangat beraroma nangka sedangkan untuk rasa es krim nangka dengan skala mutu hedonik yang digunakan
adalah 1 = tidak berasa nangka, 2 = agak berasa nangka, 3 = berasa nangka dan 4 = sangat berasa nangka.
Data uji sensoris baik uji hedonik maupun uji mutu hedonik dianalisis sesuai rancangan yang digunakan. Apabila
terdapat perbedaan yang signifikan dilanjutkan dengan uji Tukey.

Analisis Data

Data hasil uji kimia maupun uji sensoris dianalisis dengan analisis keragaman menggunakan aplikasi

Minitab versi 19. Hasil terdapat perbedaan yang nyata dan sangat nyata antar perlakuan, selanjutnya data diuji

lanjut menggunakan Uji Tukey pada taraf 95% (a = 0,05).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Kimia Es Krim Dengan Penambahan Puree Nangka
Kadar Air

Salah satu karakteristik yang sangat penting dan berpengaruh terhadap penampakan, tekstur maupun cita
rasa bahan pangan adalah kadar air. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan penambahan puree
nangka tidak berpengaruh (P<0,05) terhadap kadar air es krim. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar air es
krim dengan perlakuan penambahan puree nangka berkisar antara 65,27 — 66,26%. Es krim dengan perlakuan
tanpa penambahan puree nangka memiliki kadar air rendah yaitu 65,27% sedangkan kadar air tertinggi terdapat
pada perlakuan penambahan puree nangka 25% yaitu 66,26% namun untuk masing masing perlakuan tidak
berpengaruh (Tabel 1). Hal ini terlihat bahwa meningkatnya kadar air es krim, seiring dengan meningkatnya

perlakuan penambahan puree nangka namun antara perlakuan penambahan puree nangka tidak terdapat
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perbedaan yang signifikan. Meningkatnya kadar air diduga disebabkan puree nangka memiliki kandungan air
yang tinggi sehingga menyebabkan meningkatnya kadar air es krim.

Tabel 1. Hasil analisis kimia kadar air, kadar lemak dan kadar protein es krim dengan penambahan puree

nangka.
Perlakuan Kadar air Kadar Lemak Kadar protein
PO ( penambahan puree nangka 0 %) 65.57 a+0,27 5.955+0,35 1.77 °+0,29
P1 (penambahan puree nangka 10 %) 65.62 210,27 6.48 2+(,12 1,94 a+0,08
P2 (penambahan puree nangka 15 %) 66.153+0,13 6.792+0,12 2.06 22+0,07
P3 (penambahan puree nangka 20 %) 66.08a+0,07 6.832+0,15 1.95 a+0,08
P4 (penambahan puree nangka 25 %) 66.26 20,07 6.98 240,13 2.10240,18

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama berbeda sangat nyata pada taraf
kepercayaan 95%.

Kadar Lemak

Kadar lemak bahan pangan mempunyai peranan penting bagi kesehatan manusia karena selain sebagai
sumber energi, lemak dapat membantu penyerapan berbagai vitamin yang larut dalam lemak, yaitu vitamin A,
D,E, dan K. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan penambahan puree nangka berpengaruh
sangat nyata (P>0,05) terhadap kadar lemak es krim. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar lemak es krim
dengan penambahan puree nangka berkisar antara 5,95 - 6,98%. Es krim dengan perlakuan tanpa penambahan
puree nangka memiliki kadar lemak rendah yaitu 5,95% dan berbeda nyata dengan perlakuan penambahan
puree nangka lainnya. Sedangkan kadar lemak tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan puree nangka
25% yaitu 6,98% dan berbeda nyata dengan perlakuan penambahan puree nangka lainnya (Tabel 1). Hal ini
terlihat bahwa meningkatnya kadar lemak es krim, seiring dengan meningkatnya perlakuan penambahan puree
nangka.

Kadar lemak es krim cenderung meningkat seiring dengan meningkatnya perlakuan penambahan puree
Nangka Berdasarkan hasil penelitian kadar lemak pada es krim dengan penambahan puree nangka memiliki
hasil yang telah memenuhi standar es krim berdasarkan SNI — 01-3713-1995 yaitu sebesar minimum 5%.
Kadar lemak es krim dengan penambahan puree nangka, yaitu sebesar 5,95 — 6,98%. Kenaikan
penambahan pada setiap perlakuan penambahan puree nangka dapat berpengaruh pada hasil kadar lemak.
Kadar lemak es krim dipengaruhi oleh penambahan bahan tambahan seperti puree buah (Oksilia dan Eka, 2012)
dimana penambahan puree nangka pada es krim dapat meningkatkan kadar lemak sehingga pembentukan

kristal es juga akan menurun seiring dengan meningkatnya kadar lemak es krim (Reynetha et al., 2022)

Kadar Protein

Kadar protein dalam bahan pangan mempunyai peranan penting karena dapat menentukan mutu bahan
pangan tersebut. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan penambahan puree nangka berpengaruh
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sangat nyata terhadap kadar protein es krim. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar protein es krim dengan
penambahan puree nangka berkisar antara 1,77 — 2,10%. Es krim dengan perlakuan tanpa penambahan puree
nangka memiliki kadar protein rendah yaitu 1,77 % dan berbeda nyata dengan perlakuan penambahan puree
nangka lainnya. Sedangkan kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan puree nangka 25%
yaitu 2,10% dan berbeda nyata dengan perlakuan penambahan puree nangka lainnya (Tabel 1). Hal ini terlihat
bahwa meningkatnya kadar protein es krim, seiring dengan meningkatnya perlakuan penambahan puree nangka
dan diduga puree nangka dapat memberikan sumbangan protein terhadap es krim tersebut. Kadar protein es
krim dengan penambahan puree nangka telah memenuhi standar SNI 01-3713-1995 yaitu minimum 2,7 %.
Fungsi protein dalam pangan antara lain fungsi Water Holding Capacity (WHC), sifat koagulasi dalam keju dan
tahu, sifat stabilisasi dalam es krim, sebagai kandungan untuk beberapa pangan dan sifat emulsifikasi (Cicilia et
al., 2018). Es krim dengan kandungan protein yang tinggi, dapat meningkatkan nilai gizi, cita rasa dan dapat

membentuk tekstur yang lembut.

Karakteristik Sensoris Es Krim Dengan Penambahan Puree Nangka

Warna

Warna merupakan komponen penting dalam menentukan derajat penerimaan konsumen dan juga
merupakan indikator dalam penilaian mutu sensorik. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan
penambahan puree nangka berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap warna es krim secara uji hedonik. Es krim
dengan perlakuan tanpa penambahan puree nangka memiliki skor warna rendah yaitu 2,03 (agak suka) dan
berbeda nyata dengan perlakuan penambahan puree nangka lainnya. Sedangkan skor warna tertinggi terdapat
pada perlakuan penambahan puree nangka 25% yaitu 3,99 (sangat suka) dan berbeda nyata dengan perlakuan
penambahan puree nangka lainnya (Tabel 2).

Tabel 2. Pengaruh penambahan puree nangka terhadap uji hedonik dan mutu hedonik warna es krim

Perlakuan Warna
Uji Hedonik Uji Mutu Hedonik
PO (tanpa penambahan puree nangka)  2,032£0,1270 Suka 3,052+0.0306 Kuning
10 2,940 +0,1058 Suka 3,202£0,1442 Kuning
15 3,620¢+0,450 Suka 3,720£0,0400 Sangat kuning
20 3,79°¢0,197  Sangat suka 3,94ve+0,0721 Sangat kuning
25 3,99°+0,01153 Sangat suka 3,98°+0,200 Sangat kuning

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan penambahan puree nangka berpengaruh nyata
(P>0,05) terhadap warna es krim secara uji mutu hedonik Es krim dengan perlakuan tanpa penambahan puree
nangka memiliki skor warna terendah yaitu 3,05 (kuning) dan berbeda nyata dengan perlakuan penambahan
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puree nangka lainnya. Sedangkan skor warna tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan puree nangka 25%
yaitu 3,98 (sangat kuning) dan berbeda nyata dengan perlakuan penambahan puree nangka lainnya (Tabel 2).

Hasil penilaian panelis menunjukkan bahwa semakin meningkat penambahan puree nangka terjadi
kecenderungan meningkatnya penilaian panelis terhadap warna es krim baik secara uji hedonik maupun uji mutu
hedonik. Hal ini diduga dengan meningkatnya penambahan puree nangka dapat berpengaruh terhadap mutu
sehingga penerimaan panelis terhadap warna es krim meningkat. Puree nangka yang digunakan dalam
pembuatan es krim biasanya menghasilkan warna kuning alami yang berasal dari pigmen karotenoid yang ada
dalam buah tersebut dimana semakin tinggi konsentrasi puree nangka yang ditambahkan semakin kuat warna
kuning yang dihasilkan pada es krim
Rasa

Rasa merupakan salah satu komponen penting dalam menentukan penerimaan konsumen terhadap
bahan makanan atau minuman. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan penambahan puree nangka
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap rasa es krim secara uji hedonik. Es krim dengan perlakuan tanpa
penambahan puree nangka memiliki skor rasa terendah yaitu 2,43 (agak suka) dan berbeda nyata dengan
perlakuan penambahan puree nangka lainnya. Sedangkan skor rasa tertinggi terdapat pada perlakuan
penambahan puree nangka 25% yaitu 3,99 (sangat suka) dan berbeda nyata dengan perlakuan penambahan
puree nangka lainnya (Tabel 3).

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan penambahan puree nangka berpengaruh nyata
(P>0,05) terhadap rasa es krim secara uji mutu hedonik. Es krim dengan perlakuan tanpa penambahan puree
nangka memiliki skor rasa terendah yaitu 1,44 (tidak berasa nangka) dan berbeda nyata dengan perlakuan
penambahan puree nangka lainnya. Sedangkan skor rasa tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan puree
nangka 25% yaitu 3,95 (sangat berasa nangka) dan berbeda nyata dengan perlakuan penambahan puree
nangka lainnya (Tabel 3).

Tabel 3. Pengaruh penambahan puree nangka terhadap uji hedonik dan mutu hedonik rasa es krim

Perlakuan Rasa
Uji Hedonik Uji Mutu Hedonik
PO (tanpa penambahan puree nangka) 2,432£0,041  Suka 1,442£0.0306 Tidak berasa nangk:
10 3,392 +0,499 Suka 2,83°+0,186 Berasa nangka
15 3,68°£0,401  Sangat suka 3,69 ¢£0,0231 Sangat bera:
nangka
20 3,92°+0,0420 Sangat suka 3,81°£0,0721 Sangat berasa
nangka
25 3,99v+0,01153 Sangat suka 3,95°4¢0,200 Sangat berasa
nangka
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Salah satu faktor yang dapat mempengaruhi daya terima terhadap makanan/minuman yang disajikan
adalah cita rasa (Palijama et al., 2023). Cita rasa mencakup dua aspek yaitu penampilan makanan/minuman
sewaktu dihidangkan dan rasanya sewaktu dimakan. Proses pengolahan es krim dengan penambahan puree
buah dapat meningkatkan cita rasa (Lamere et al., 2021) diduga disebabkan puree buah yang digunakan dalam
pembuatan es krim menghasilkan rasa yang unik dan khas, dengan perpaduan antara manis alami dan aroma
yang kuat. Rasa manis es krim disebabkan karena puree nangka mengandung monosakarida seperti glukosa
dan fruktosa, kandungan pati, diubah menjadi gula pereduksi selama pemasakan sehingga memberikan rasa
manis (Marlina et al., 2019: Khasanah et al., 2020)

Aroma

Aroma dapat mempengaruhi konsumen sebelum menikmati bahan pangan dengan cara mencium bahan
makanan tersebut. Apabila aroma suatu bahan menyimpang dari aroma aslinya maka bahan pangan tersebut
tidak dapat diterima. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan penambahan puree nangka
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap aroma es krim secara uji hedonik. Es krim dengan perlakuan tanpa
penambahan puree nangka memiliki skor aroma terendah yaitu 1,83 (agak suka) dan berbeda nyata dengan
perlakuan penambahan puree nangka lainnya. Sedangkan skor aroma tertinggi terdapat pada perlakuan
penambahan puree nangka 25% yaitu 3,95 (sangat suka) dan berbeda nyata dengan perlakuan penambahan
puree nangka lainnya (Tabel 4). Aroma es krim ditentukan oleh banyaknya penambahan daging buah nangka
yang ditambahkan sehingga menentukan penerimaan produk es krim tersebut (Azisah & Mahalia, 2023: Marlina
etal., 2019)

Tabel 4. Pengaruh penambahan puree nangka terhadap uji hedonik dan mutu hedonik aroma es krim

Perlakuan Aroma
Uji Hedonik Uji Mutu Hedonik
PO (tanpa penambahan puree nangka) 1,833+0,700 Agak suka 1,492+0.2700 Tidak beraroma

angka

10 2,822+0,087 Suka 2,96°+0,2700 Beraroma nangka

15 3,715+0,456 Sangat suka 3,95¢+0,1300 Sangat beraron
nangka

20 3,93°+0,064 Sangat suka 3,95¢+0,0700 Sangat beraroma
nangka

25 3,950,064  Sangat suka 3,99 ¢£0,0700 Sangat beraroma
nangka

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan penambahan puree nangka berpengaruh nyata
(P>0,05) terhadap aroma es krim secara uji mutu hedonik. Es krim dengan perlakuan tanpa penambahan puree
nangka memiliki skor aroma terendah yaitu 1,49 (tidak beraroma nangka) dan berbeda nyata dengan perlakuan

penambahan puree nangka lainnya. Sedangkan skor aroma tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan
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puree nangka 25% yaitu 3,99 (sangat beraroma nangka) dan berbeda nyata dengan perlakuan penambahan
puree nangka lainnya (Tabel 4). Hal ini diduga bahwa buah nangka mengandung senyawa aromatik sehingga
berpengaruh terhadap penerimaan panelis dimana senyawa kimia alami yang terdapat dalam buah tersebut
terutama senyawa ester, keton dan aldehida yang memberikan kontribusi sehingga beraroma khas dan kuat.

Aroma dari es krim akan berpengaruh seiring bertambahnya konsentrasi puree buah (Umar et al., 2019).

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian maka dapat disimpulkan bahwa perlakuan penambahan puree nangka
berpengaruh terhadap karakteristik kimia dan sensoris antara lain kadar lemak, protein, warna, rasa, aroma dan
overall baik secara hedonik maupun mutu hedonik serta tidak berpengaruh terhadap kadar air. Karakteristik kimia
es krim yakni kadar air berkisar antara 65,57 — 66,26%, kadar lemak 5,95% — 6,98% dan kadar protein 1,77% -
2,10% sedangkan karakteristik sensoris yakni uji hedonik dan mutu hedonik masing masing untuk warna: agak
suka — sangat suka (2,03 - 3,99) dan warna kuning — sangat kuning (3,05 — 3,98), rasa: agak suka — sangat suka
(2,43 - 3,99) dan tidak berasa nangka — sangat berasa nangka (1,44 - 3,95) serta aroma: agak suka — sangat

suka (1,83 - 3,95) dan tidak beraroma nangka — sangat beraroma nangka (1,49 — 3,99).
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