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Abstrak

Olahan es krim kreatif semakin berkembang dewasa ini, olahan es krim sehat perlu diolah dengan mutu
yang tinggi. Hal tersebut menjadi latar belakang pembuatan es krim jamur tiram dengan tambahan krim nabati
buah alpukat ini dilakukan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan krim
nabati buah alpukat terhdap daya leleh dan uji organoleptik es krim. Metodolog penelitian ini merupakan
Rancangan Acak Lengkap dengan desain penelitian 5 perlakuan dan 4 pengulangan dengan memodifikasi
konsentrasi buah alpukat sebanyak 0%, 10%, 20%, 30% dan 40% serta jumlah panelis uji organoleptik
sebanyak 35 orang. Hasil penelitian menunjukan bahwa perbedaan konsentrasi penambahan krim nabati buah
alpukat memiliki pengaruh yang nyata terhadap nilai daya leleh es krim, dengan dibuktikan nilai F hitung>
dari Ftabel, 281, 65 > 3,06 pada uji Annova dan tidak ada kelompok perlakuan yang memiliki kesamaan rata-
rata sesuai hasil uji Duncan. Daya leleh terbaik pada penelitian ini ada pada formulasi ketiga dengan
perlakuan 20% whipcream : 20% krim nabati buah alpukat. Hasil uji organoleptik menunjukan bahwa
perbedaan perlakuan penambahan krim nabati buah alpukat pada es krim jamur tiram memengaruhi tekstur,
rasa, dan warna secara nyata dengan nilai asymp kruskal-wallis .000, .000, dan .006, namun tidak
memengaruhi organoleptik aroma. Formula yang paling disukai panelis ada pada formula ketiga dengan
perlakuan 20% whipcream : 20% krim nabati buah alpukat.
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Abstract

Creative ice cream preparations are growing today, healthy ice cream preparations need to be
processed with high quality. This is the background for making oyster mushroom ice cream with the addition of
avocado vegetable cream. The purpose of this study was to determine the effect of adding vegetable cream to
avocado fruit on melting power and organoleptik test of ice cream. The metodologist of this study is a Complete
Randomized Design with a research design of 5 treatments and 4 repetitions by modifying the concentration of
avocado fruit by 0%, 10%, 20%, 30% and 40% as well as the number of organoleptik test panelists as many as
35 people. The results showed that the difference in the concentration of avocado vegetable cream addition had
a noticeable effect on the melting power value of ice cream, with evidence of calculated F values> from Ftabel,
281. 65 > 3.06 in the Annova test and none of the treatment groups had an average similarity according to the
Duncan test results. The best melting power is in the third formulation with a 20% whipcream treatment: 20%
avocado vegetable cream. The results of organoleptik tests showed that the difference in the treatment of adding
avocado vegetable cream to oyster mushroom ice cream affected the texture, taste, and color markedly with the
values of asymp kruskal-wallis .000, .000, and .006, but did not affect the organoleptik aroma. The formula that
the panelists liked the most was in the third formula with a 20% whipcream treatment: 20% avocado fruit plant
cream.

Keywords: Vegetable Cream, Avocado Fruit, Organoleptic, Physical Properties

PENDAHULUAN bahan atau komposisi yang terdiri dari krim,

Es krim merupakan salah satu jenis susu, gula, penstabil, pengemulsi, dan

makanan yang sangat disukai dari berbagai  oir(yyndaswari, 2011). Pembuatan es krim

usia. Peminat es krim adalah segala usia dari dengan perbandingan bahan yang tepat dan

anak-anak hingga dewasa. Banyaknya varian  tanik pengolahan yang tepatmaka dapat

rasa menjadi alasan utama es krim banyak ginasilkan es krim dengan kualitas tinggi

digemari. Es krim dibuat dengan bahan- (gygilorini & Sawitri, 2007). Indikator es
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krim dengan kualitas SNI dapat dilihat dan
diukur dengan melihat sifat fisik es krim.
Menurut Anggrini(2022), bahwa sifat
fisik es krim yang paling sering digunakan
sebagai pengukur kualitas es krim adalah
nilai daya kembang dan daya leleh es krim.
Pemilihan bahan baku makanan berperan
penting agar mampu bersifat fungsional
(Kadek, S. W., Damiati & L. Masdarini,
2017). Bahan utama es krim seringkali
ditambahkan stabilizer guna sifat fisika es
krim yang lebih baik. Penggunaan stabilizer
sintetis  pada  dasarnya = merupakan
penggunaan zat aditif yang memiliki efek
negatif bagi tubuh manusia dalam konsumsi
Standar  baku
penggunaan stabilizer di Indonesia diatur
dalam SNI 01- 0222- 1995 yakni tentang
tentang stabilizer yang jumlahnya tidak boleh
berada lebih dari 5% adonan(SNI, 1995).

Perkembangan ilmu pengetahuan hendaknya

jangka panjang. mutu

dapat meminimalisir penggunaan zat aditif
tersebut tersebut dengan mengurangi atau
sama sekali mengganti dengan bahan alami.

yang
pembuatan es krim menggunakan bahan

Permasalahan timbul pada
alami adalah dihasilkan mutu fisik yang
relatif lebih rendah seperti waktu pelelehan
yang cepat. Penelitian yang dilakukan oleh
Kamalia,et.al (2017) menunjukkan bahwa
jenis penstabil dan konsentrasi dapat
memengaruhi secara nyata daya leleh produk

es krim. Bahan alami yang bisa dijadikan

JUSTER: Jurnal Sains dan Terapan
Vol. 1, No. 3, Desember 2022
p-1SSN: 2809-7661, e-1ISSN: 2809-7750

sebagai penstabil sejatinya mengandung
senyawa-senyawa pengikat air seperti  B-
glukan yang banyak terkandung pada jamur
tiram sehingga bisa dijadikan sebagai
penstabil (Rany, 2020). Kontribusi dalam s
krim juga memengaruhi kekuatan body es
krim yang sekaligus berpengaruh terhadap
mutu fisik es krim.  Kandungan lemak
didapatkan dari krim dalam komposisi es
krim.  Krim pada dasarnya mengandung
lemak yang akan membentuk koloid pada
proses emulsi es krim menjadi buih. Krim
tidak hanya didapatkan dari kandungan susu
saja namun juga bisa berasal dari krim nabati
yang terkandung dalam beberapa jenis buah
dan umbi-umbian.

Beberapa  jenis

penelitian  yang

menggunakan basis krim nabati telah
dilaksanakan dan memiliki hasil yang positif.
Penelitian tersebut memiliki ragam basis
sebagai

Alpukat

krim nabati yakni daging buah
Mill)

mempunyai kandungan solid lemak yang

(Persea americana
tinggi yaitu setiap 100 gram daging buah
alpukat lemak

(Aprilliani et al., 2021). Selain itu, alpukat

mengandung 6-7 gram

mempunyai aroma khas yang disukai banyak
orang. Buah alpukat memiliki daging buah
dengan warna yang menarik, tidak manis
namun beraroma khas, dan berserat. Bagian
daging buah yang dapat dimakan berkisar
antara 61-76%dari total buah (Aprilliani et

al.,, 2021). Kandungan lemak tinggi ini
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menjadikan alpukat berpotensi sebagai krim
nabati dalam basis pembuatan es krim, yang
mana krim berfungsi memberikan aroma dan
kontribusi rasa, serta untuk memberi tekstur
halus pada es krim.

Tujuan dalam penelitian ini adalah

guna mengetahui pengaruh penambahan

penambahan  buah  Alpukat  (Persea
americana Mill) sebagai krim nabati terhadap
hasil uji sifat  fisik  dan Uji

Organoleeptik.Manfaat penelitian meliputi

memperkaya kajian dan inovasi dalam
pnelitina pembuatan es krim serta analisa uji
fisik dan organoleptic es krim dengan krim
nabati buah alpukat.

METODE
Pengolahan es krim dilakukan pada 29

Maret 2022 dan uji fisik serta organoleptik
dilakukan pada 30 Maret 2022. Penelitian

dilakukan di Laboratorium IPA Terpadu
program Studi Pendidikan IPA. Jenis
penelitian ~ ini  merupakan  penelitian

eksperimental dengan Metode Rancangan
Acak Lengkap/RAL.Teknik dalam penelitian
menggunakan acak lengkap antara persentase
pemberian whipcream dengan krim nabati
buah alpukat yang berbeda.

Tabel 1. Komposisi Es Krim Jamur Tiram
dengan Penambahan Krim Nabat Buah

Alpukat
Bahan Komposisi Pada masing-masing Perlakuan
Formula Formula Formula Formula Formula D
A B C D
Whipcre 40,00% 30,00% 20,00% 10,00% 0,00%
am
Susu Cair 20,00% 20,00% 20,00% 20,00% 20,00%
Krim 0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00%
buah
Alpukat
Susu 5,00% 5,00% 5,00% 5,00% 5,00%
KentalMa
nis
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Penstabil 0,50% 0,50% 0,50% 0,50% 0,50%

tepung

jamur

tiram)

SP 0,50% 0,50% 0,50% 0,50% 0,50%

Air 27,00% 27,00% 27,00% 27,00% 27,00%

Vanilla 1,00% 1,00% 1,00% 1,00% 1,00%

essence

Garam 0,50% 0,50% 0,50% 0,50% 0,50%

Gula 5,50% 5,50% 5,50% 5,50% 5,50%

Total 100% 100% 100% 100% 100%
Pengolahan

Pada tahap persiapan  dilakukan

persiapan alat dan bahan untuk pengolahan.

Bagian alat terdiri dari blender, mixer,
spatula, wadah plastic, cup es krim, freezer,
timbangan dan sendok. Adapun bahan yang
digunakan terdiri dari whipcream, tepung
jamur tiram, SP, buah alpukat, susu kental
manis, susu fullcream, vanilli ekstrak cair,
air, dan gula. Bahan-bahan selain whipcream
dan krim nabati buah alpukat dijaga dalam
jumlah yang tetap. Selain alat-alat untuk
proses pengolahan, disediakan pula alat-alat
untuk proses pengujian fisik es krim yakni
uji daya leleh. Alat-alat tersebut terdiri dari
termohygrometer ruangan, dan stopwatch.

a. Pengolahan Krim Nabati daging Buah
Alpukat
Pengolahan krim nabati buah alpukat

buah

alpukat yang matang sempurna dan bermutu

dilalukan dengan mempersiapkan

baik atau tidak keras. Kemudian alpukat
diambil dipisahkan dari kulit dan biji unuk
dihaluskan. Penghalusan buah daging buah
alpukat dilakukan tanpa mencampur daging
buah dengan air. Proses penghalusan daging
dilakukan

memastikan daging telah halus sempurna

buah alpukat 5 menit dan

atau tanpa tekstur.
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b. Pengolahan Es krim

Proses pengolahan es krim dimulai
dengan menimbang susu full cream 150 gr,
susu kental manis 37,5 gr, tepung jamur
tiram 7,5 gr, SP sebanyak 3,75 g, air 202,5
gr, vanilla essence 7,5 gr, garam 3, 75 gr, dan
gula sebanyak 37,5 gr pada semua perlakuan,
lalu menimbang massa whipcream dan krim
nabati buah alpukat sesuai dengan formula
dengan komposisi pada tabel 3.3. Kemudian
mencampur bahan-bahan yang membutuhkan
pasteurisasi yakni meliputi tepung jamur
tiram, susu full cream, SP, dan air.
Pasteurisasi dilakukan sampai suhu 79,2°C
dibiarkan selama 30 detik sambil dilakukan
pengadukan. Setelah itu adonan dibiarkan
mendingin sampai suhu normal, kemudian
dilakukan

berkecepatan

mixing menggunakan mixer

tinggi
Kemudian adonan dimasukkan ke dalam

selama 10 menit.

freezer selama 4 jam, proses ini dinamakan

proses aging atau penuaan. Setelah
didiamkan selama 4 jam es krim lalu
dikeluarkan  untuk  dilakukan  tahap

berikutnya yakni mixing untuk kedua Kali
selama 10 menit. Setelah didapatkan adonan
es krim yang benar-benar lembut, adonan
kemudian dimasukkan ke dalam freezer
bersuhu 14°C guna proses pembekuan.
Setelah adonan dibekukan ke didalam
freezer, es krim masing-masing formula
ditimbang dengan massa 10 gram sebanyak 5

buah, dan dengan massa 5 gr.
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Uji daya leleh

Uji daya leleh es krim dilakukan dengan
mengambil sampel masing-masing 10 gr.
Kemudian meletakkan es krim di tempat
bersuhu ruang dengan suhu sebesar 28°C
dengan kelembaban 84% lalu mencatat hasil

uji daya leleh pada es krim melalui lembar

pengamatan uji daya leleh, kemudian
mengulangi langkah yang sama untuk
pengulangan ke-2 smpai ke-4 kali dan

mencatat pada lembar hasil pengamatan uji
daya leleh es krim.
Uji Organoleptik

Uji organoleptik  dilakukan dengan
dari 5

formula yang telah ditimbang sebanyak 5 gr.

menguji masing-masing sampel
Uji ini dilakukan dengan meminta pendapat

panelis tentang es krim yang dibuat
berdasarkan kriteria yang ada di angket uji
organoleptik. Jumlah panelis yang hadir
dalam uji organoleptik adalah sebanyak 35
orang panelis yang termasuk ke dalam
panelis tidak terlatih

Teknik analisis data dilakukan dengan
analisis analisis

dengan deskriptif, uji

prasyarat analisis (normalitas dan
homogenitas) serta uji hipotesis berupa uji
Krusskal-wallis, one way ANOVA dan uji
Alur

penelitian yang dilaksanakan digambarkan

lanjutan berupa Duncan’s Test.

pada gambar 1 di bawah ini:
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Gambar 1. Bagan alur penelitian

HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan penelitian yang telah
dilakukan, maka peneliti menjabarkan hasil
penelitian meliputi tabel data hasil penelitian
uji daya lelen es krim, hasil uji normalitas
dan homogenitas data, serta hasil uji one-way
annova dan uji lanjut duncan. Data
selanjutnya juga meliputi data uji hedonik
meliputi tekstur, rasa, aroma dan warna yang
juga disajikan dengan hasil normalitas dan
homogenitas yang
dilakukan.

Hasil Daya Leleh Es Krim Jamur Tiram
dengan Penambahan Krim Nabati Buah
Alpukat

serta uji lanjutan

Daya leleh es krim diukur dengan
menggunakan waktu lelen es krim dalam
suhu ruang. Dari 5 perlakuan dilakukan
pengulangan sebanyak 4 kali. Sehinggan
didapatkan ~ kesimpulan  data  yang
ditunjukkan pada tabel 2. berikut ini:

Tabel 2. Data Uji Leleh es Krim dalam satuan
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1 1109 1349 | 1577 |1032 1421
2 1198 1373 {1593 | 1073 1401
3 1103 1390 | 1573 | 1046 1338
4 1147 1356 {1589 | 1079 1295
Total 4557 | 5468 6332 |4230 4120
Rata-rata 1139,25 1367 | 1583 10575, 1003,75

Data pada tabel 2 merupakan data
mentah dari hasil uji daya leleh es krim. Data
tersebut diolah dengan perhitungan statistik
guna membuktikan hipotesis yang telah
leleh

berupa

diajukan sebelumnya. Data daya

memenuhi  syarat uji asumsi
normalitas dan homogenitas. Oleh karena itu
data bias dilanjutkan ke uji hipotesi berupa
uji one way annova. Hasil uji one way
annova ditunjukkan pada tabel 3.

Tabel 3. Hasil uji Annova pengaruh perlakuan
terhadap daya leleh

F
- F
Mean * . hitung
Perlakuan Sta.dev .Sig between tabel
5%
Group
FO 1139, 25
+43,74 398
F1 1367,00
+18,35 128 281,65 | 3,06
F2 1583,00+9,52 | .488
F3 1057,50422,25 | .491
F4 1413,53+19,62 | .631

Pada taraf 5% dan derajat kebebasaan
dfl= 4, dan df 2= 15 maka didapatkan nilai F
tabel sebesar 3,06 hasil nilai F hitung dari
daya leleh memiliki nilai 281, 65. Jika nilai
Fhitung > dari Ftabel maka dapat dipastikan
terdapat pengaruh nyata perubahan perlakuan
terhadap daya leleh es krim. Hasil uji
Annova untuk

dilakukan  uji  lanjut

memastikan ada tidaknya kelompok nilai

sekon -
Pengalan | Walktu Teleh (Sekon] yang berada dalam rata-rata sama. Uji Post
gan [ FO [F1_ [F2 [F3 [F4 Hoc Duncan menjadi pilihan untuk tujuan
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ini. Tabel hasil uji Duncan ditunjukkan pada
tabel 4 berikut ini.

Tabel 4. Hasil uji Duncan pengaruh perlakuan
terhadap daya leleh

Perlakuan Rata-rata
FO 1057,50°
F1 1139,25°
F2 1367,00°
F3 1413,75%
F4 1583,00F

Berdasarkan data di atas terlihat jelas
bahwa tidak ada kelompok nilai yang berada
dalam mean yang sama. Oleh karena itu
dapat diketahui bahwa kelompok tidak

terklasifikasi dalam mean yang sama.

Hasil Uji Organoleptik Es Krim Jamur
Tiram dengan Penambahan Krim Nabati
Buah Alpukat.

Langkah dalam menguji penddapat

dan kesukaan konsumen terhadap es krim
BNM vyang telah dibuat maka dilakukan
pengujian  Organoleptik meliputi Tekstur
dan Rasa

Tabel 5. Hasil uji Statistik pengaruh perlakuan
terhadap Organoleptik

Perlak Mean + Sta.dev
uan Tekstur Rasa Warna Aroma
FO [257+1,17 P2,87+1,222,60+1,333,17 +1,55

F1 2,37+ 1,13 2,63+1,43 3,20+ 1,43 3,07+ 1,55
F2 [383+834 #4,70+0,7933,83+0,79]3,80+0,85
F3 3,30+ 1,53 [3,07+1,39 2,87+ 1,39 3,20+ 1,32
F4 B,03+1,63 [3,00+1,31 3,00+ 1,31 2,97+ 1,45

Hasil .000 .000 .006 219
Uji

Pengaruh Penambahan Krim Nabati
Buah Alpukat terhadap nilai Daya Leleh.

Berdasarkan data tersebut data hasil
waktu lelen memilik diketahui terdistribusi
secara normal dan homogen. Berdasarkan uji
asumsi tersebut sampel dianggap mewakili

populasi. Taraf signifikansi/ alpha adalah
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sebesar 0,05 pada derajat kebebasan 1 = 4
dan derajat kebebebasan 2 adalah sebesar 14
nilai F tabel dengan taraf signifikansi 5%
adalah sebesar 3,06. Nilai F hitung > dari
nilai Ftabel yang yakni Fhitung Between
group adalah sebesar 281,65>3,06 yang
artinya terdapat keragaman varian yang
Oleh

karena itu uji annova membuktikan bahwa

berarti antar kelompok perlakuan.

ada perbedaan nyata simpulan yang dapat
ditarik sementara berdasarkan uji daya leleh
ini adalah bahwa terdapat perbedaan nyata
dalam masing-masing kelompok data/
perlakuan.

Setelah dilakukan uji annova, dilakukan
uji lanjut Duncan dengan tujuan untuk
mengetahui jika ada perbedaan keragaman
varian dalam kelompok data apakah ada
kelompok data yang memiliki nilai mean
yang sama pada atau tidak berbeda nyata
0,05 atau 5%.

Berdasarkan data pada tabel 1.4 tidak ada

dalam taraf signifikansi

angka yang berada dalam kelompok rata-rata

yang sama. Berdasarkan hal itu setiap
kelompok perlakuan memiliki beda nyata,
sehingga terdapat pengaruh yang nyata
perbedaan penambahan konsentrasi krim
nabati buah alpukat dalam es krim jamur
tiram dengan daya leleh es krim.

Es krim yang terbaik merupakan es krim
yang dapat bertahan terhadap pelelehan pada
saat disajikan pada suhu ruang, sehingga

semakin lama waktu leleh es krim maka es
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krim tersebut semakin baik kualitasnya.
Daya leleh es krim dipengaruhi oleh bahan
yang digunakan dalam pembuatan es krim
seperti perbandingan bahan padat es krim
dengan adanya stabilizer. Bahan stabilizer
dapat mencegah pelelehan yang berlebih
terhadap bentuk body, dan rasa creamy es
krim (Susilawati & Sartika, 2018).

Sampel perlakuan memiliki nilai daya
tahan leleh yang lebih kuat dibandingkan
dengan sampel kontrol. Hal ini
disebabkan
kandungan betaglukan memiliki kemampuan
yang lebih kuat vyang

membentuk kristal es dapat berukuran kecil.

dapat

karena stabilizer memiliki

mengikat air
Ukuran kristal es yang mengecil dapat
mencegah cairan leleh yang mengalir di
antara struktur dari kristal es maupun
komponen lain. Penambahan krim nabati
buah alpukat juga memperkuat body es krim
sehingga es krim lebih tahan dan tidak
mengalami pelelehan. Kandungan lemak es
krim yang tinggi dibandingkan buah lain
juga memperkuat proses pengemulsian es
krim. Sesuai dengan penelitian(Yusuf &
Paramita, 2019) bahwa kandungan lemak
dalam krim daging buah alpukat memiliki
peringkat teratas dibandingkan dengan
pemanfaatan buah mentega. Krim nabati
buah alpukat memilki kandungan lemak
lebih tinggi dari pada kadar airnya namun

tidak memiliki bentuk yang padat/keras
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sehingga menjadi pilihan yang paling tepat
dalam membuat es krim.

Krim nabati buah alpukat juga
berperan dalam proses emulsi es Kkrim.
Daging buah alpukat memiliki peran sebagai
komposisi dari proses pembentukan emulsi.
Daging buah alpukat yang dihaluskan tanpa
adanya pemanasan menjaga minyak alpukat
masih menjadi substansi dalam krim, artinya
minyak tidak terpisah. Proses emulsi menjadi
lemak tersebar merata

maksimal karena

dalam krim nabati. Hal ini sesuai dengan
Salazar, et al. (2020) bahwa

daging buah alpukat

penelitian
tanpa pemanasan
menyimpan substansi lemak secara merata.
Oleh karena itu penggunaan daging buah
alpukat sebagai krim nabati lebih baik dalam
proses pengemulsian.

Mengenai kurva diagram batang yang
cenderung meningkat sesuai peningkatan
waktu leleh es krim. Semakin meningkat
waktu lelenh maka semakin besaar pula daya
leleh es krim (Devitasari et al., 2021; Kahar,
2021; & Ulilalbab, 2021,
Puspitasari et al., 2021; Putri, 2021; Razak et
al., 2021).
Anova dimana perbedaan nyata hanya terjadi
pada keseluruhan sampel (F1, F2, F3 dan F4)
dimana setiap kelompok memiliki perbedaan

Kumalasari

Berdasarkan hasil pengujian

rata-rata dengan kelompok sampel lain
dengan uji duncan yang mengindikasikan
bahwa penambahan krim nabati buah alpukat

dapat mempengaruhi nilai daya leleh es krim.
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Pengaruh Penambahan Krim Nabati
Buah Alpukat terhadap nilai
Organoleptik.

Uji organoleptik bertujuan untuk melihat
pendapat konsumen terhadap produk es krim
yang dibuat. Uji organoleptic dilakukan
dengan tujuan melihat kesukaan konsumen
(panelis) terhadap es krim BNM yang telah
dibuat dan  dimodifikasi  konsentrasi
penambahan krim nabati buah alpukat.

1. Tekstur

Hasil analisis uji kruskal-wallis untuk
pengujian perbedaan rata-rata antar masing-
masing sampel perlakuan didapatkan hasil
berupa nilai Asymp. Sig. sebesar .024 yang
berarti jika dibandingkan dengan nilai o
yakni 0,05. Hasil ini menunjukkan nilai
Asymp. Sig. kurang dari nilai o yakni 0,05
sesuai dengan hipotesis bahwa jika nilai
Asymp. Sig < 0,05 maka pengambilan
keputusan hipotesis yaitu tidak menerima HO
dan melakukan penerimaan H1 yang dapat
diambil kesimpulan bahwa terdapat pengaruh
atau perbedaan rata-rata antar kelompok
perlakuan.

Hasil rata-rata data menyatakan bahwa
skor tekstur tertinggi diperoleh pada sampel
es krim yang menggunakan krim nabati buah
alpukat pada perbandingan whipcream dan
dank rim nabati 20% : 20% dengan rata-rata
3,8 (agak

lembut) dan skor terendah di pegang oleh

skor lembut mendekati skor

sample es krim dengan sampel dari formulasi
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30% whipcream dan 10% krm nabati dengan
rata-rata skor 2,7 (keras mendekati skor agak
lembut). Tekstur es krim bergantung pada
ukuran partikel padatan penyusun es krim.
Tekstur es krim juga dipengaruhi oleh
penambahan stabilizer pada es krim, ukuran
dari kristal es, globul molekul. Tekstur es
krimyang baik adalah lembut dan tidak keras.
Sampel dengan formulasi 3 menjadi yang
banyak diterima oleh para panelis, karena
yang
dikarenakan perbandingan komponen Kkrim

memiliki tekstur lembut. Hal ini
nabati dengan whypcream yang seimbang.
Hal ini sesuai dengan penelitian (Ediman,
2018) bahwa penambahan daging buah
alpukat mampu mempertahankan struktur
dalam waktu yang cukup lama terhadap
sediaan buih.

2. Rasa

Organoleptik rasa merupakan uji pokok

pada  organoletik  olahan  makanan.
Organoleptik rasa menjadi faktor pendorong
utama terhadap keterimaan suatu olahan
pangan Penerimaan konsumen pada makanan

ditentukan juga oleh rasa makanan. Rasa

terbentuk  dari  pencampuran  antara
komposisi bahan yang digunakan dalam
suatu  produk makanan(Aryani, 2022,

Awaliah, 2022; Fanny & Magdalena, 2021;
Oktantia et al., 2022; Putri, 2022; Sakinah et
al., 2022). Uji organoleptik terhadap rasa es
krim bertujuan untuk mengetahui tingkat

respon panelis terhadap es krim yang
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dihasilkan pada masing-masing perlakuan.
Penilaian organoleptik rasa bertujuan untuk
mengetahui  penilaian  panelis  terhadap
tingkat kesukaan es krim alpukat yang dapat
dinilai dengan indera perasa.

Suatu produk makanan akan diterima
konsumen secara luas jika memiliki rasa
yang enak begitu pula sebaliknya. Rasa
menjadi indicator penting dalam olahan es
krim jamur tiram dengan penambahan krim
nabati buah alpukat. Hasil uji Krusskal
Wallis pada data organoleptik rasa pada nilai
alpha 0,05 memiliki nilai Asymp .sig sebesar
.000 dengan kesimpulan bahwa terdapat
perngaruh yang nyata perlakuan terhadap
organoleptik rasa.

3. Warna

Hasil analisis uji kruskal-wallis untuk
pengujian perbedaan rata-rata antar masing-
masing sampel perlakuan didapatkan hasil
berupa nilai Asymp. Sig. sebesar .006 yang
berarti jika dibandingkan dengan nilai «
yakni 0,05. Hasil ini menunjukkan nilai
Asymp. Sig. kurang dari nilai o yakni 0,05
sesuai dengan hipotesis bahwa jika nilai
Asymp. Sig < 0,05 maka pengambilan
keputusan bahwa terdapat perbedaan rata-
rata antar kelompok perlakuan.

Hasil rata-rata data menyatakan bahwa
skor tekstur tertinggi diperoleh pada sampel
es krim yang menggunakan krim nabati buah
alpukat pada perbandingan whipcream dan

dan krim nabati 20% : 20% dengan rata-rata
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skor 3,8 (cukup menarik) dan skor terendah
di pegang oleh sample es krim dengan
sampel dari formulasi 40% whipcream dan
0% krim nabati dengan rata-rata skor 2,60
(tidak menarik). warna es krim bergantung
yang
ditambahkan pada es krim. Sampel dengan

dari banyaknyaa jumah alpukat
formulasi 3 menjadi kesukaan para panelis,
karena memiliki warna tidak mencolok
namun tidak sama sekali putih. Hal ini
dikarenakan perbandingan komponen Kkrim
nabati dengan whypcream yang seimbang.
Hal ini sesuai dengan penelitian (Ediman,
2018) bahwa penambahan daging buah
alpukat mampu memengaruhi tingkat
ketajaman warna.
4. Aroma

Hasil rata-rata data menyatakan bahwa
skor aroma tertinggi diperoleh pada sampel
es krim yang menggunakan krim nabati
buah alpukat pada perbandingan whipcream
dan dank rim nabati 20% : 20%

rata-rata skor 3,8 (suka) dan skor terendah di

dengan

pegang oleh sample es krim dengan sampel
dari formulasi 0% whipcream dan 40%
krim nabati dengan rata-rata skor 2,9 (tidak
tidak suka). Aroma es krim bergantung dari
banyaknya jumah alpukat yang ditambahkan
pada es krim dan whipcream yang juga
memliki rasa vanilla.  Sampel dengan
formulasi 3 menjadi kesukaan para panelis,
tidak

menyengat namun tidak sama sekali berbau

karena memiliki aroma vanilla
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alpukat. Hal ini dikarenakan perbandingan
komponen krim nabati dengan whypcream
yang seimbang. Dalam uji organoleptik ini,
perlakuan sama sekalii tidak memengaruhi
kesukaan aroma oleh para panelis.
KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang telah
dilakukan, maka dapat diambil kesimpulan ,
yaitu
1. Hasil

perbedaan konsentrasi penambahan krim

penelitian  menunjukan  bahwa
nabati buah alpukat memiliki pengaruh
yang nyata terhadap nilai daya leleh es
krim, dengan dibuktikan nilai F hitung>
dari Ftabel, 281, 65 > 3,06 pada uji
tidak

perlakuan yang memiliki kesamaan rata-

Annova dan ada kelompok

rata sesuai hasil uji Duncan. Daya leleh
terbaik ada pada formulasi ketiga dengan
perlakuan 20% whipcream : 20% Kkrim
nabati buah alpukat.

2. Hasil uji organoleptik menunjukan bahwa
perbedaan perlakuan penambahan krim
nabati buah alpukat pada es krim jamur
tiram memengaruhi tekstur, rasa, dan
warna secara nyata dengan nilai asymp

.000, .000, dan .006,

namun tidak memengaruhi organoleptik

kruskal-wallis
aroma. Formula yang paling disukai
panelis ada pada formula ketiga dengan
perlakuan 20% whipcream : 20% krim

nabati buah alpukat.
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