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ABSTRAK

Yolanda Intan Sari, 2018. “Analisis Kualitas Es Krim Dengan Penambahan
Buah Senduduk”. Skripsi. Padang : Program Studi
Pendidikan Kesejahteraan Keluarga, Jurusan IImu
Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan
Perhotelan Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini dilatar belakangi oleh banyaknya masyarakat yang
menggunakan pewarna sintetis dalam pembuatan es krim. Masyarakat tidak
mengetahui dampak negatife dari pewarna tersebut. Sehingga dengan
menambahkan buah senduduk pada pembuatan es krim akan mengurangi
penggunaan pewarna sintetis dalam pembutan es krim. Penelitian ini bertujuan
untuk menganalisis kualitas es krim dengan menambahkan buah senduduk
sebanyak 40gr, 80gr, 120gr terhadap kualitas warna, aroma, tekstur, dan rasa.

Jenis penelitian ini adalah eksperimen murni (true eksperimen) dengan
menggunakan metode rancangan acak lengkap yang mengunakan tiga kali
pengulangan dengan 25 orang panelis semi terlatih yang dilaksanakan di
workshop Tata Boga Jurusan IKK, FPP, UNP pada Mei 2018. Variabel bebas (X)
adalah penambahan buah senduduk sebanyak 0 gr (Xo), 40 gr (Xy), 80 gr (X), 120
gr (X3) , sedangkan variabel terikat (YY) adalah kualitas warna, aroma, tekstur,
rasa. Instrument yang digunakan adalah angket yang kemudian dianalisis dengan
uji organoleptik melalui uji jenjang, setelah itu untuk menguji hipotesis
menggunakan uji statistik ANAVA kemudian dilanjutkan dengan uji Duncan.

Hasil penelitian menunjukan bahwa terdapat pengaruh yang signifikan
antara 40gr, 80gr, 120gr terhadap kualitas es krim yaitu pada kualitas warna dan
rasa es krim. Sedangkan pada aroma susu, tekstur lembut, rasa manis, rasa susu,
rasa dan vanilla tidak berpengaruh nyata. Hasil persentase terbaik terdapat pada
penambahan buah senduduk pada es krim sebanyak 80 gr terhadap kualitas warna.

Kata Kunci: Senduduk, Es Krim, Kualitas
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BAB |
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Kebutuhan makan dan minum masyarakat saat ini semakin meningkat,
perkembangan zaman yang canggih membuat masyarakat tidak hanya
mengkonsumsi makanan Indonesia saja, melainkan sangat banyak jenisnya,
baik itu makanan kontinental maupun makanan oriental. Kementrian
Pendidikan dan Kebudayaan (2015:10) berpendapat ”Makanan kontinental
merupakan makanan yang berasal dari Negara Eropa, Amerika dan Australia”.
Di dalam makanan kontinental ada pembagian hidangan makanan yaitu
hidangan pembuka (appetizer), hidangan utama (main course), dan hidangan
penutup (dessert). Hidangan penutup (dessert) adalah hidangan yang disajikan
setelah hidangan utama sebagai hidangan penutup atau biasa disebut dengan
istilah pencuci mulut, hidangan ini berfungsi sebagai hidangan yang
menyegarkan setelah menyantap hidangan utama (Prihastuti, 2008:307).

Makanan penutup biasanya mempunyai rasa manis dan menyegarkan.
Prihastuti (2008:308) mengatakan “Hidangan penutup terbagi dua yaitu
hidangan penutup panas dan penutup dingin. Hidangan penutup panas yaitu
hidangan yang disajikan pada temperatur panas atau hangat, sedangkan
hidangan penutup dingin yaitu hidangan yang disajikan pada suhu dingin salah
satunya yaitu ice cream. Levi Adhitya Chan (2008:1) mengemukakan Es
krim merupakan salah satu makanan yang sangat populer di dunia. Es krim

sangat baik untuk pertumbuhan anak-anak karna terbuat dari susu yang kaya



akan protein dan energi”. Sedangkan Padaga dkk (2005:1) berpendapat
bahwa:

Salah satu komoditi pangan yang terkenal di masyarakat ialah es krim.

Es krim merupakan salah satu makanan yang banyak digemari

masyarakat mulai dari balita, anak-anak, dewasa, hingga manula. Es

krim merupakan produk pangan beku yang telah ada sejak 1200

Masehi. Biasanya dikonsumsi sebagai makanan selingan.

Hal ini diperkuat dengan pendapat Tri Eko Susilorini dkk (2007:20),
bahwa ”Es krim adalah produk pangan beku yang dibuat melalui kombinasi
proses pembekuan dan proses agitasi (metode pembekuan cepat) pada
campuran bahan-bahan yang terdiri dari hasil olahan susu, bahan pemanis,
bahan penstabil, bahan pengemulsi, serta penambabh cita rasa”. Es krim dibuat
dengan berbagai macam variasi rasa maupun bahan dasar, misalnya es krim
rasa coklat, strawberry, vanilla, dll, sedangkan dari bahan dasar, misalnya es
krim susu kedelai, santan, sari buah, dll. Pencampuran bahan es krim yang
baik adalah lemak susu 10-16%, padatan tanpa lemak 9-12%, gula 12%, bahan
penstabil 0,04%, bahan pengemulsi 0,025%, air 55-64 % (padaga dKk,
2005:10).

Anni Faridah, dkk (2008:12) mengatakan ”Teknik pembuatan es krim
meliputi persiapan bahan, pencampuran, pasteurisasi, homogenisasi,
pendinginan, dan pengemasan”. Sedangkan Eniza Saleh (2004:15)
berpendapat bahwa “Es krim merupakan makanan beku yang terbuat dari
campuran produk-produk susu dengan persentase lemak susu yang tertentu

ukurannya, dan dicampur dengan telur, ditambah dengan bahan penegas cita

rasa dan pewarna”. Pewarna yang biasa di tambahkan pada pengolahan es



krim yaitu pewarna sintetis dimana pewarna yang dihasilkan dari bahan-bahan
kimia, terkadang juga memberikan rasa pada makanan. Akan tetapi banyak
ditemui beberapa pedagang menggunakan pewarna sintetis karena harganya
yang relatif murah dan mudah didapatkan. Kebanyakan pedagang memakai
pewarna sintetis diluar batas ketentuan yang telah ditetapkan untuk
mendapatkan warna yang lebih menarik, contohnya saja pedagang-pedagang
yang ada di sekolah, padahal pangan lokal yang bisa dimanfaatkan untuk
pewarna alami sangat banyak. Karna pada dasarnya ada batasan-batasan
penggunaan pewarna sintetis menurut Badan Pengawas Obat dan Makanan
Republik Indonesia tahun 2013 no 37 “ Penggunaan pewarna untuk makanan
berbahan dasar susu batas maksimumnya yaitu 70mg/kg”.

Mutiara Nugraheni (2014:2) mengatakan bahwa Bahan pewarna
sintetis boleh digunakan untuk makanan (food grade) tetapi harus dibatasi
jumlahnya, karena pada dasarnya setiap benda sintetis yang masuk kedalam
tubuh kita akan menimbulkan efek”. Padahal pewarna sintetis ini mempunyai
dampak yang tidak baik untuk kesehatan apabila penggunaannya terlalu
banyak sehingga perlu alternatif lain untuk menggantikan pewarna sintetis
dengan pewarna alami. Hal ini diperkuat dengan pendapat Cahyo Saparinto
(2006:11) yaitu "Dampak dari kesalahan dosis maupun kesalahan pemilihan
jenis bahan tambahan memang tidak lansung dirasakan, dampak ini baru akan
terasa setelah terjadi akumulasi dalam tubuh”. Dari bagian tanaman yang bisa

dimanfaatkan sebagai pewarna alami yaitu dari bunga, daun, dan buah. Contoh



pewarna alami yang dihasilkan dari bunga yaitu bunga telang, sedangkan dari
daun contohnya bayam merah dan pada buah yaitu senduduk.

Buah senduduk menghasilkan warna alami yaitu warna ungu, biasanya
warna ungu didapat dari buah blueberry, tetapi karena buah itu mahal dan sulit
didapatkan jadi bisa digantikan dengan memanfaatkan pangan lokal yaitu buah
senduduk. Dengan adanya pewarna alami yang dihasilkan dari sumber yang
terdapat di alam, jadi tidak perlu lagi penggunaan pewarna sintetis pada
makanan. Buah senduduk memiliki kandungan antioksidan yang tinggi hal ini
diperkuat oleh pendapat Mamat, dkk (2013 )”Salah satu buah yang memiliki
kandungan antioksidan yang tinggi adalah buah senduduk. Menurut Winarsi
(2007:13), Antioksidan merupakan senyawa yang dapat menagkal radikal
bebas”. Diperkuat dengan pendapat Hernani (2006:8) bahwa ”Antioksidan
merupakan senyawa penting dalam menjaga kesehatan tubuh karena berfungsi
sebagai penangkap radikal bebas yang banyak terbentuk dalam tubuh”.
Berdasarkan hal tersebut perlu adanya pemanfaatan pada buah senduduk.

Indang Julita (2014:2) mengemukakan bahwa ”Senduduk merupakan
salah satu alternatif baru untuk menghasilkan pewarna makanan alami yang
tidak berbahaya bagi kesehatan”. Sedangkan menurut Arja dkk (2013:124)
”Senduduk (Melastoma Malabathricum L.) adalah tanaman yang memiliki
buah berwarna ungu kemerahan, saat buah tersebut masak akan merekah dan
berwarna ungu dengan biji yang cukup banyak di dalamnya. Buah senduduk
memiliki kandungan antosianin yang dapat digunakan sebagai zat pewarna

alami olahan pangan.



Buah senduduk merupakan tumbuhan liar di lahan terbuka dan belum
terdaftar pada Badan Pusat Statistik (BPS), tumbuh pada tanah kering dan
agak lembab mudah ditemui di daerah Pariaman dan Padang tepatnya lubuk
minturun (Dini, 2011:241). Tumbuhan ini merupakan gulma yang belum
memiliki nilai ekonomi karena masih kurang pemanfaatannya. Buah senduduk
biasanya hanya dimakan langsung bahkan terkadang hanya dibiarkan
membusuk. Berdasarkan hal tersebut dapat disimpulkan bahwa buah senduduk
sangat baik digunakan sebagai bahan pewarna alami yang aman bagi tubuh.
Buah senduduk memiliki aroma dan rasa yang khas, sehingga dapat dijadikan
pewarna dalam pembuatan es krim agar menaikan nilai ekonomi buah
senduduk.

Penelitian yang sudah dilakukan tentang pemanfaatan senduduk
sebagai pewarna alami yaitu: Pembuatan Minuman Serbuk Instan Buah
Senduduk Akar (Melastoma Malabathricum L.) (RA. Rifka Fadillah:2016),
Ekstraksi Pigmen Antosianin Buah Senduduk (Melastoma Malabathricum L.)
Dan Aplikasinya Pada Pangan (Fidela Violita:2010), Pemanfaatan Eksrak
Buah Senduduk (Melastoma Malabathricum L.) Sebagai Pewarna Tablet
(Nurmalahayati:2014), Pengaruh Penambahan Sari Buah Senduduk
(Melastoma Malabathricum L.) Terhadap Karakteristik Mutu Sirup Malaka
(Phyllanthus Emblica) (Hafni Mulyani Pardede:2016), Pengaruh Penambahan
Sari Buah Senduduk (Melastoma Malabathricum L.) Terhadap Karakteristik

Mutu Selai Kolang-Kaling (Elsa Ramadhani:2017).



Berdasarkan paparan yang telah dijelaskan di atas, dapat disimpulkan
bahwa belum adanya penelitian tentang pengaruh penambahan buah senduduk
terhadap kualitas es krim. Hasil penelitian pendahuluan yang telah penulis
lakukan, penambahan buah senduduk sebanyak 40 gr, 80 gr, dan 120 gr pada
es krim memberikan kualitas warna, aroma, tekstur dan rasa. Berdasarkan hal
tersebut maka penulis melakukan penelitian dengan judul ”Analisis Kualitas

Es Krim Dengan Penambahan Buah Senduduk”.

. ldentifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang masalah di atas, maka identifikasi masalah
dalam penelitian ini adalah:
1. Masyarakat belum ada memanfaatkan buah senduduk sebagai pewarna es
krim.
2. Masih banyaknya penggunaan pewarna sintetis pada pembuatan es krim.
3. Variasi pengolahan es krim buah senduduk belum ada.
4. Kurangnya pengetahuan masyarakat mengenai buah senduduk yang dapat

dijadikan sebagai pewarna alami pada olahan pangan.

. Pembatasan Masalahan

Berdasarkan identifikasi masalah di atas, maka peneliti membatasi
penelitian ini pada analisis kualitas es krim dengan penambahan buah
senduduk sebanyak 40 gr, 80 gr, dan 120 gr yang digunakan terhadap kualitas

(warna, aroma, tekstur dan rasa) es krim buah senduduk.



D. Perumusan Masalah

Berdasarkan batasan masalah di atas, maka penulis dapat

mengemukakan rumusan masalah sebagai berikut:

1.

Apakah terdapat pengaruh penambahan buah senduduk 40 gr, 80 gr, dan
120 gr terhadap kualitas warna pada es krim?

Apakah terdapat pengaruh penambahan buah senduduk 40 gr, 80 gr, dan
120 gr terhadap kualitas aroma pada es krim?

Apakah terdapat pengaruh penambahan buah senduduk 40 gr, 80 gr, dan
120 gr terhadap kualitas tekstur pada es krim?

Apakah terdapat pengaruh penambahan buah senduduk 40 gr, 80 gr, dan
120 gr terhadap kualitas rasa pada es krim?

Apakah terdapat perbedaan pengaruh penambahan buah senduduk 40 gr,
80 gr, dan 120 gr terhadap kualitas warna, aroma, tekstur dan rasa pada es

krim?

E. Tujuan Penelitian

Berdasarkan perumusan masalah di atas, maka tujuan dari penelitian

ini yaitu untuk menganalisis:

1.

Analisis kualitas es krim dengan penambahan buah senduduk 40 gr, 80 gr,
dan 120 gr terhadap kualitas warna pada es krim.
Analisis kualitas es krim dengan penambahan buah senduduk 40 gr, 80 gr,
dan 120 gr terhadap kualitas aroma pada es krim.
Analisis kualitas es krim dengan penambahan buah senduduk 40 gr, 80 gr,

dan 120 gr terhadap kualitas tekstur pada es krim.



4. Analisis kualitas es krim dengan penambahan buah senduduk 40 gr, 80 gr,
dan 120 gr terhadap kualitas rasa pada es krim.
5. Perbedaan Analisis kualitas es krim dengan penambahan buah senduduk

40 gr, 80 gr, dan 120 gr terhadap kualitas rasa pada es krim.

F. Manfaat Penelitian

Sesuai dengan tujuan dari penelitian seperti yang dikemukakan di atas
dan memperhatikan masalah penelitian yang ada, maka diharapkan penelitian

dapat bermanfaat sebagai:
1. Sebagai referensi dan penelitian pendahuluan bagi mahasiswa yang akan
melakukan penelitian tentang es krim ataupun penggunaan buah senduduk.
2. Menambah pengalaman penulis dalam mengembangkan ilmu pengetahuan
yang telah diperoleh di bangku perkuliahan dan sebagai syarat bagi penulis

untuk memperoleh gelar sarjana.



BAB V
SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

1. Pengaruh Penambahan Buah Senduduk 0 gr, 40 gr, 80 gr dan 120 gr
Terhadap Kualitas Warna Es Krim.

Hasil uji organoleptik pada indikator ini kualitas terbaik diperoleh
dengan nilai 4,49 (X3) untuk warna abu-abu ke unguan. Berdasarkan pada
hasil uji statistik ANAVA diperoleh nilai Fhitung sebesar 369,62 lebih
besar dari nilai Ftabel pada taraf 5% yaitu 2,76 menyatakan H, diterima
artinya terdapat pengaruh dari penambahan buah senduduk yang sama
terhadap kualitas warna abu-abu keunguan pada es krim.

2. Pengaruh Penambahan Buah Senduduk 0 gr, 40 gr, 80 gr dan 120 gr
Terhadap Kualitas Aroma Es Krim

Hasil uji organoleptik pada indikator ini kualitas terbaik diperoleh
dengan nilai 4,00 (X)) dan (X3), untuk aroma susu. Berdasarkan pada hasil
uji statistik anava diperoleh nilai Fhitung sebesar 0,36 lebih kecil dari nilai
Ftabel pada taraf 5% yaitu 2,76 menyatakan H, diterima artinya tidak
terdapat pengaruh dari Penambahan Buah Senduduk yang berbeda
terhadap kualitas aroma susu pada es krim.

3. Penambahan Buah Senduduk Ogr, 40 gr, 80 gr dan 120 gr Terhadap
Kualitas Tekstur Es Krim

Hasil uji organoleptik pada indikator ini kualitas terbaik diperoleh
dengan nilai 4,00 (X;) dan (X;) untuk tekstur lembut. Berdasarkan pada
hasil uji statistik ANAVA diperoleh nilai Fhitung sebesar 1,33 lebih kecil

dari nilai Ftabel pada taraf 5% yaitu 2,76 menyatakan Hy diterima artinya
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tidak terdapat pengaruh dari Penambahan Buah Senduduk yang berbeda
terhadap kualitas tekstur lembut pada es krim.

4. Pengaruh Penambahan Buah Senduduk 0 gr, 40 gr, 80 gr dan 120 gr
Terhadap Kualitas Rasa Es Krim

a. Rasa (manis) Es Krim dengan penambahan buah senduduk (0 gr, 40 gr
80 gr dan 120 gr)

Hasil uji organoleptik pada indikator ini kualitas terbaik
diperoleh dengan nilai 4,00 (X1 ), (X2 ) dan (X3) untuk rasa manis.
Berdasarkan pada hasil uji statistik ANAVA diperoleh nilai Fhitung
sebesar 1,33 lebih kecil dari nilai Ftabel pada taraf 5% yaitu 2,76
menyatakan H, diterima artinya tidak terdapat pengaruh dari
Penambahan Buah Senduduk yang berbeda terhadap kualitas kualitas
rasa manis pada es krim.

b. Rasa (susu) Es Krim dengan penambahan buah senduduk (O gr, 40 gr
80 gr dan 120 gr)

Hasil uji organoleptik pada indikator ini kualitas terbaik
diperoleh dengan nilai 4,00 (X;) dan (X;) untuk rasa susu. Berdasarkan
pada hasil uji statistik ANAVA diperoleh nilai Fhitung sebesar 1,00
lebih Kkecil dari nilai Ftabel pada taraf 5% yaitu 2,76 menyatakan Hg
diterima artinya tidak terdapat pengaruh dari Penambahan Buah
Senduduk yang berbeda terhadap kualitas kualitas rasa susu pada es
Krim.

c. Rasa (senduduk) Es Krim dengan penambahan buah senduduk (O gr,

40 gr 80 gr dan 120 gr)
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Hasil uji organoleptik pada indikator ini kualitas terbaik diperoleh
dengan nilai 1,16 (X;) untuk rasa senduduk. Berdasarkan pada hasil uji
statistik ANAVA diperoleh nilai Fhitung sebesar 454,83 lebih besar dari nilai
Ftabel pada taraf 5% yaitu 2,76 menyatakan H, diterima artinya terdapat
pengaruh dari Penambahan Buah Senduduk yang berbeda terhadap kualitas

kualitas rasa senduduk pada es krim.

Saran
Setelah dilakukan penelitian ini, maka penulis ingin memberikan
saran sebagai berikut:

1. Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, sebaiknya
menambahkan buah senduduk paling banyak 80 gr dalam pembuatan
es krim, karna apabila lebih akan memberikan warna yang lebih pekat.

2. Pada saat pasteurisasi sebaiknya menggunakan termometer agar suhu
yang digunakan stabil, karena apabila suhu terrlalu tinggi akan
menyebabkan pecah susu.

3. Pada saat memasukan kuning telur dan maizena kedalam susu yang telah
dipasteurisasi sebaiknya mengunakan api kecil sambil diaduk terus
sampai mengental, karena jika menggunakan api besar kuning telur akan
masak.

4. Pada saat melakukan penelitian eksperimen hygine dan sanitasi harus

lebih diperhatikan agar hasil yang diperoleh maksimal.
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