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 Abstract: Penelitian ini bertujuan untuk mencari pengaruh 
formulasi dari santan dan labu kuning terhadap sifat fisik dan 
kimia es krim agar mendapatkan formulasi terbaik. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri 
dari satu faktor, yaitu campuran formulasi antara santan dan 
labu kuning. Penelitian ini menggunakan 4 perlakuan formulasi, 
yaitu : A0 (50% santan dan 50% labu kuning), A1 (40% santan 
dan 60% labu kuning), A2 (30% santan dan 70% labu kuning) 
dan A3 (20% santan dan 80% labu kuning). Pada penelitian ini 
terdapat 4 perlakuan dan 5 kali ulangan, sehingga terdapat 20 
sampel satuan percobaan. Parameter yang di uji meliputi daya 
leleh (menit), kadar protein (%), kadar air (%), kadar lemak (%), 
total padatan (%) dan uji organoleptik. Berdasarkan hasil 
penelitian, formulasi santan dan labu kuning berpengaruh nyata 
terhadap daya leleh (menit), kadar protein (%), kadar air (%), 
kadar lemak (%),   total padatan (%) dan uji organoleptik 
berdasarkan parameter warna dan tekstur, tetapi tidak 
berpengaruh nyata terhadap rasa dan aroma. Perlakuan A0 
(50% santan dan 50% labu kuning) adalah pelakuan terbaik, 
karena kadar lemak, kadar air dan total padatan memenuhi 
Standar Nasional Indonesia (SNI) produk es krim 
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PENDAHULUAN 
 Labu kuning atau waluh termasuk komoditas pangan yang pemanfaatannya masih 
sangat terbatas. Tanaman labu termasuk dalam keluarga buah labu-labuan, dan masih 
sekerabat dengan melon dan mentimun. Labu tergolong jenis tanaman semusim sebab 
setelah selesai berbuah akan mati. Oleh karena itu tanaman labu di daerah pedesaan sering 
dijadikan tanaman tumpangsari. Tanaman labu tidak memerlukan ketinggian tempat yang 
khusus. Keistimewaan lain dari tanaman labu adalah dapat ditanam di lahan-lahan yag kering 
atau tegalan yang masih tersedia luas di Negara kita. Di Indonesia penyebaran labu juga telah 
merata, hampir di semua kepulauan nusantara terdapat tanaman labu, karena di samping 
cara penanaman dan pemeliharaannya mudah labu memang dapat menjadi sumber pangan 
yang dapat diandalkan. Penyebaran buah labu kuning cukup merata di Indonesia, hampir 
semua kepulauan di Indonesia dijumpai tanaman labu kuning. Tingkat produksi labu kuning 
di Indonesia relatif tinggi dan produksi dari tahun ke tahun terus meningkat. Produksi labu 
kuning pada tahun 2001 produksinya mencapai 96,667 ton, pada tahun 2003 sebanyak 
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103,451 ton, pada tahun 2006 produksi labu kuning sebanyak 212.697 ton dan jumlah 
produksi tahun 2010 mencapai 369.846 ton (Santoso, 2013). 

Pada saat ini kebanyakan masyarakat hanya menggunakan labu kuning sebagai bahan 
untuk membuat kolak dan bahan tambahan masakan sehingga kurangnya daya beli buah 
labu kuning, padahal labu kuning merupakan salah satu tanaman yang tumbuh dengan subur 
di wilayah kalimantan. Melihat beberapa kelebihan yang dimiliki oleh labu kuning maka labu 
kuning dapat dimanfaatkan sebagai bahan campuran pada suatu produk olahan. Untuk 
tujuan tersebut, maka labu kuning diolah menjadi bahan campuran pembuatan produk es 
krim. 

Labu kuning memiliki rasa dan aroma yang khas dan banyak digemari sehingga dapat 
dimanfaatkan sebagai penambah rasa dan penambah aroma pada es krim. Pemanfaatan labu 
kuning sebagai bahan dasar pembuatan es krim dapat menambah jumlah padatan non lemak 
lemak, sehingga menurunkan kadar lemak dalam es krim. 

Es krim yaitu merupakan makanan yang bersuhu dingin dengan tekstur lembut, 
berbentuk susu padat. Es krim dibuat dari campuran susu, gula, bahan pemantap, bahan 
penyedap rasa serta aroma dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lainnya (bahan 
pengemulsi dan pewarna) dan dikemas dalam plastik atau karton khusus 

Jika dilihat dari kandungan gizi, es krim mengandung kalsium, fosfor, protein, vitamin, 
dan mineral. Namun, di dalam es krim juga terkandung zat gizi lain yaitu lemak dan 
karbohidrat. Sebagian besar es krim yang telah diolah masyarakat berbahan baku dari susu 
hewani. Oleh karena itu, perlu ada alternatif lain pada pembuatan es krim dengan 
menggunakan bahan nabati dari tumbuhan sebagai bahan dasar pembuatan es krim. 
Alternatif yang bisa digunakan yaitu dengan membuat es krim dari santan kelapa sebagai 
pengganti susu dan labu kuning sebagai padatan non lemak. 

Perpaduan antara santan dan labu kuning sebagai bahan dasar dalam pengolahan es 
krim diharapkan dapat merubah pandangan konsumen, bahwa es krim tidak hanya dapat di 
buat dengan menggunakan bahan dasar susu, tetapi dapat juga dibuat dengan menggunakan 
bahan – bahan yang berasal dari berbagai jenis tumbuhan, terutama buah – buahan. es krim 
yang terbuat dengan menggunakan bahan nabati dari tumbuhan memiliki kelebihan yaitu 
mengandung lebih banyak kandungan berbagai jenis vitamin dan memiliki variasi rasa yang 
beragam. 

Kandungan lemak sangat berpengaruh bagi kualitas es krim karena membentuk tekstur 
yang lembut dan memperlambat proses pelelehan es krim. karena itu es krim dengan 
kandungan lemak yang rendah, perlu di tambahkan bahan lain agar membuat tektsur es krim 
yang sama ataupun mendekati dengan yang dibuat menggunakan kadar lemak tinggi (susu) 
diantaranya dengan menambahkan santan kelapa sebagai alternatif. Pembuatan es krim 
dengan menggunakan labu kuning dan santan kelapa diharapkan dapat memperbanyak jenis 
produk makanan baru yang berasal dari buah labu kuning, meningkatkan kandungan gizi 
dari es krim, dan meningkatkan daya simpan dari produk es krim. 
 Tujuan penelitian dari penelitian ini adalah : 
1. Mengetahui pengaruh pengaruh formulasi santan dan labu kuning terhadap sifat fisik dan 
kimia es krim. 
2. Mengetahui formulasi yang tepat untuk membuat es krim. 

Penelitian di laksanakan di laboratorium Teknologi Industri Pertanian Universitas 
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Palangka Raya, Laboratorium Jurusan Budidaya Pertanian Universitas Palangka Raya dan 
Laboratorium Fakultas Kedokteran Universitas Lambung Mangkurat, Pada bulan Oktober 
2021 – November 2021. 
 Bahan yang di gunakan untuk pengolahan dalam penelitian adalah labu kuning, santan 
kelapa, air, susu, penstabil (gelatin), gula pasir, garam. 
 Alat yang digunakan pada penelitian adalah kemasan cup, pisau, timbangan, kompor, 
mixer, blender, freezer, box freezer, panci, sendok, pengaduk, baskom, termometer, kertas 
label, box, ice pack gel, oven, timbangan analitik, stopwatch dan alat uji organoleptik. 
 
METODE PENELITIAN  
 Jenis penelitian yang di gunakan adalah penelitian eksperimen. Dimana metode 
penelitian ini digunakan untuk mencari pengaruh formulasi santan dan jumlah labu kuning 
terhadap kualitas fisik dan kimia es krim. 
Rancangan penelitian yang di gunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) yang terdiri dari satu faktor, yaitu formulasi antara santan dan labu kuning yang 
ditambahkan sebagai bahan pembuat es krim, dilakukan dengan 4 taraf perlakuan dan 5 kali 
ulangan, dengan formulasi : 
A0 = 50% Santan dan 50% Labu Kuning A1 = 40% Santan dan 60% Labu Kuning A2 = 30% 
Santan dan 70% Labu Kuning A3= 20% Santan dan 80% Labu Kuning 
Pelaksanaan Penelitian  
1. Persiapan Bahan 
 Persiapan di mulai dengan menyiapkan bahan yang di gunakan dalam pembuatan es 
krim labu kuning, dengan formulasi bahan : 
Santan : 350 gram, 280 gram, 210 gram, 140 gram 
Labu kuning : 350 gram, 420 gram, 490 gram, 560 gram  
Susu : 25 ml 
Gula pasir : 100 gram 
Gelatin : 3 gram 
Garam : 3 gram 
Labu kuning + santan : 700 gram 
Santan kelapa diolah dengan perbandingan 500 gram kelapa parut : 1000 ml air, air yang 
sudah disiapkan kemudian dipanaskan selama 5 menit, setelah air dipanaskan, kelapa parut 
di campurkan dengan air kemudian diperas hingga menghasilkan santan kelapa. Buah labu 
diolah dengan cara, buah labu kuning dibersihkan dari kulitnya menggunakan pisau 
kemudian dicuci dengan menggunakan air mengalir sampai getah dan kotoran yang 
menempel pada daging buah benar-benar bersih, kemudian dikukus selama 30 menit. 
Setelah pengukusan, kemudian dihaluskan. 
2. Pembuatan Es Krim Labu Kuning 
 Proses pembuatan es krim labu kuning dilakukan dengan cara menyiapkan bahan – 
bahan yang telah di sediakan, melarutkan bahan campuran berupa susu full cream, gula pasir, 
garam, santan kelapa dengan formulasi 20%, 30%, 40% dan 50%, kemudian ditambahkan 
labu kuning dengan formulasi 50%, 60%, 70%, 80% dan gelatin. Bahan yang telah tercampur 
kemudian di aduk menggunakan mixer selama 5 menit, Setelah proses pengadukan, bahan 
dikemas pada kemasan cup dengan berat 100 gram pada tiap kemasan cup dan dimasukan 
kedalam freezer selama 12 jam dengan suhu - 00C hingga adonan membeku dan berbentuk 
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es krim. 
Parameter Pengamatan 
 Parameter pengamtan dalam penelitian ini adalah daya leleh eskrim, kadar protein, 
kadar lemak, kadar ai , total padatan terlarut dan uji organoleptik.  
Analisa Data 
 Analisis data yang dilakukan meliputi uji kadar protein, uji kadar air, uji total padatan 
terlarut, kadar lemak, daya simpan dan uji organoleptik. Data di analisis dengan 
menggunakan analisis ragam pada taraf 95%. Apabila hasil analisis data menunjukan 
pengaruh, maka akan dilanjutkan dengan menggunakan uji BNJ (beda nyata jujur) untuk 
melihat perbedaannya, dibantu dengan menggunakan aplikasi SPSS. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Daya Leleh (menit) 

Berdasarkan hasil analisis ragam daya leleh pada es krim, menunjukan bahwa Formulasi 
santan kelapa dan labu kuning berpengaruh nyata terhadap daya leleh es krim (Lampiran 4). 
Kemudian dilanjutkan dengan menggunakan uji beda nyata jujur (BNJ) terhadap daya leleh 
es krim. Nilai rata – rata hasil pengujian daya leleh es krim ditunjukan pada tabel 5.  
Tabel 5. Nilai Rata – rata Daya Leleh (menit) Es Krim 

Perlakuan Rata-Rata  
 
A0 38,20

a
 

 
A1 

44,40
b

 

 
A2 50,60

c
 

 
A3 

54,60
d

 

BNJ 5% 1,139 
 Berdasarkan hasil dari Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) terhadap daya leleh es krim, 
menunjukan bahwa perlakuan A3 (20% santan dan 80% labu kuning) berbeda nyata dengan 
perlakuan lainnya, dengan hasil rata-rata daya leleh sebesar 54 menit. Daya leleh es krim 
telah memenuhi standar, karena Standar waktu pelelehan es krim yang baik minimal 15 
menit (Guner, 2007). Perlakuan A3 pada es krim memiliki waktu pelelehan paling lama, 
tejadi karena memiliki konsentrasi labu yang paling banyak hal ini sesuai dengan pendapat 
Oksilia et al., (2012,. Resistensi pelelehan es krim berkaitan dengan tekstur dan kekentalan 
adonan es krim. Semakin kental adonan es krim, maka semakin lama waktu es krim untuk 
meleleh. Menurut Setianawati (2002), daya pelelehan identik dengan waktu yang dibutuhkan 
es krim untuk meleleh sempurna pada suhu ruang. Kecepatan pelelehan es krim berkaitan 
erat dengan tekstur es krim. Es krim yang bertekstur kasar mempunyai kekentalan dan 
resistensi pelelehan yang rendah sehingga mudah meleleh. Daya leleh juga dipengaruhi oleh 
penambahan gelatin, dimana gelatin berfungsi sebagai pengikat air bebas, menghambat 
terjadinya mobilitas air dan kristalisasi es sehingga dapat membuat es krim lambat meleleh. 
Sesuai dengan menurut pendapat Arbuckle 2000, Bahan penstabil digunakan untuk 
mencegah pembentukan kristal es yang kasar, membentuk tekstur yang lembut, 
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menghasilkan produk yang seragam, memberikan daya tahan yang baik terhadap proses 
pencairan. 
Kadar Protein (%) 
 Berdasarkan hasil analisis ragam kadar protein pada es krim, menunjukan bahwa 
formulasi santan dan labu kuning berpengaruh nyata terhadap kadar protein es krim 
(Lampiaran 5). Kemudian dilanjutkan dengan menggunakan uji beda nyata jujur (BNJ) 
terhadap kadar protein (%) es krim. Nilai rata – rata hasil pengujian kadar protein es krim 
ditunjukan pada Tabel 1 juga.  

Tabel 1. Nilai Rata – rata Kadar Protein (%) Es Krim 
Perlakuan Rata-Rata  
A0 

1,04
a

 
A1 

1,40
b

 
A2 

1,71
c

 
A3 

2,02
d

 
BNJ 5% 0,075 

 Berdasarkan hasil dari Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) terhadap kadar protein es krim, 
menunjukan bahwa perlakuan A0 (50% santan dan 50% labu kuning) berbeda nyata dengan 
perlakuan A1 (40% santan dan 60% labu kuning), A2 (30% santan dan 70% labu kuning) 
dan A3 (20% santan dan 80% labu kuning), Perlakuan A1 berbeda nyata dengan perlakuan 
A0, A2, dan A3, Perlakuan A2 berbeda nyata dengan perlakuan A0, A1 dan A3. Perlakuan A3 
berbeda nyata dengan Perlakuan A0, A1 dan A2. Nilai rata- rata kadar protein tertinggi 
berada pada perlakuan A3 dengan nilai rata – rata 2,02 %. Jika dibandingkan dengan SNI 
syarat mutu es krim untuk kriteria protein 2,7 %, maka nilai protein pada es krim belum 
memenuhi standar SNI es krim. Pada sampel terlihat bahwa semakin tinggi konsentrasi labu 
kuning, maka terjadi peningkatan pada kandungan protein es krim, karena kandungan 
protein labu kuning lebih tinggi dari kandungan protein santan. Kandungan protein dalam 
tiap 100 gram labu kuning sebesar 1,1 % (Sudarto, 2000). Sedangkan kandungan protein 
pada santan kelapa dengan penambahan air sebesar 2 % (Prihatini, 2008). Tidak 
terpenuhinya standar mutu es krim juga dapat terjadi karena, pada umumnya bahan utama 
yang digunakan untuk membuat es krim adalah susu, sedangkan pada penelitian ini 
menggunakan santan, dimana santan memiliki kadar protein yang lebih rendah dari susu, 
secara kimiawi susu mempunyai kadar protein sebesar 3,50% (Sanam et all, 2014) 
Kadar Air (%) 

Berdasarkan hasil analisis ragam kadar air pada es krim, menunjukan bahwa 
formulasi santan kelapa dan labu kuning berpengaruh nyata terhadap kadar air es krim 
(Lampiran 6). Kemudian dilanjutkan dengan menggunakan uji beda nyata jujur (BNJ) 
terhadap kadar air (%) es krim. Nilai rata – rata hasil pengujian kadar air es krim ditunjukan 
pada Tabel 2.  

Tabel 2. Nilai Rata – rata Kadar Air (%) Es Krim 
Perlakuan Rata-Rata  
A0 

75,23
b
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A1 
77,42

d
 

A2 
75,75

c
 

A3 
74,41

a
 

BNJ 5% 0,206 
 Berdasarkan hasil dari Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) terhadap kadar air es krim, 
menunjukan bahwa perlakuan A1 (40% santan dan 60% labu kuning) berbeda nyata dengan 
perlakuan lainnya, dengan hasil rata-rata kadar air sebesar 77,42 %. Kadar air es krim telah 
memenuhi standar, karena menurut pernyataan Padaga dan Sawitri (2005) bahwa syarat 
mutu es krim yang baik adalah es krim yang mengandung minimal kadar air 55%. Pada 
analisis kadar air terlihat ketidaksesuaian antara teori yang ada, dengan data kadar air yang 
didapatkan, dimana perlakuan A1 (60% labu kuning dan 40% santan) yang memiliki 
kandungan konsentrasi labu kuning lebih banyak, cendrung memiliki kadar air yang lebih 
banyak jika dibandingkan dengan A0 (50% labu kuning dan 50% santan). Ketidak sesuaian 
ini dapat terjadi karena kurangnya pengadukan sampel pada saat akan di analisis, dimana 
menyebabkan lemak berada di lapisan atas, sedangkan padatan non lemak dan air berada 
pada dilapisan bawah, sehingga pada saat pengambilan sampel bahan dalam es krim tidak 
merata. Pemisahan dapat terjadi karena perbedaan massa jenis antara bahan, dimana lemak 
(924 kg/cm3) memiliki massa jenis yang lebih rendah jika dibandingkan dengan air (1000 
kg/m3).rata-rata kadar abu adalah 2,56 % - 4,57 %. 
 Kadar Lemak (%) 

Berdasarkan hasil analisis ragam  kadar lemak pada es krim, menunjukan bahwa 
formulasi santan kelapa dan labu kuning berpengaruh nyata terhadap kadar lemak es krim 
(Lampiran 7). Kemudian dilanjutkan dengan menggunakan uji beda nyata jujur (BNJ) 
terhadap kadar lemak (%) es krim. Nilai rata – rata hasil pengujian kadar lemak pada es krim 
ditunjukan pada tabel 7. 

Tabel 3. Nilai Rata – rata Kadar lemak (%) Es Krim 
Perlakuan Rata-Rata  

A0 
6,06

d
 

A1 
3,57

c
 

A2 
2,51

b
 

A3 
1,20

a
 

BNJ 5% 0,923 
 
Berdasarkan hasil dari Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) terhadap kadar lemak es krim, 

menunjukan bahwa kadar lemak pada perlakuan A0 (50% santan dan 50% labu kuning) 
berbeda nyata dengan kadar lemak pada perlakuan lainnya. Nilai rata-rata kadar lemak dari 
perlakuan A0 adalah 6,06%. Jika dibandingkan dengan standar nasional Indonesia (SNI) 
dimana kandungan lemak minimal pada es krim adalah 5%, maka es krim telah memenuhi 
standar. 

Semakin banyak formulasi santan, maka semakin tinggi kadar lemak pada es krim, 
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Karena bahan utama pembuatan es krim adalah santan dan labu kuning. Kadar lemak pada 
es krim berasal dari santan dan susu. Dalam setiap 100 gram santan dengan penambahan 
memiliki kadar lemak sebesar 10% (tabel 2) (Prihatini 2008). Sedangkan labu kuning 
memiliki kadar lemak yang rendah, yaitu sebesar 0,3% dalam setiap 100 gram labu (tabel 1) 
(Sudarto, 2000). Kadar lemak pada es krim berpengaruh terhadap kualitas fisik es krim, 
terutama pada tekstur es krim. Kandungan lemak merupakan komponen penting dalam es 
krim, karena lemak berfungsi untuk menghasilkan karakteristik tekstur yang lembut, 
membantu memberikan bentuk dan kepadatan tekstur es krim yang baik (Padaga dan 
Sawitri, 2005). 
Total Padatan (%) 

Berdasarkan hasil analisis ragam total padatan pada es krim, menunjukan bahwa 
formulasi santan kelapa dan labu kuning berpengaruh nyata terhadap total padatan es krim 
(Lampiran 8). Kemudian dilanjutkan dengan menggunakan uji beda nyata jujur (BNJ) 
terhadap total padatan (%) es krim. Nilai rata – rata hasil pengujian total padatan pada es 
krim ditunjukan pada tabel 8. 

Berdasarkan hasil dari Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) terhadap total padatan es krim, 
menunjukan bahwa total padatan pada perlakuan A3 (20% santan dan 80% labu kuning) 
berbeda nyata dengan total padatan pada perlakuan lainnya. Rata – rata total padatan pada 
perlakuan A3 adalah 25,59%, total padatan pada es krim teleh memenuhi standar, karena 
pada standar nasional Indonesia (SNI), total padatan minimal pada es krim adalah 3,4% per 
berat bahan. 

Tabel 4. Nilai Rata – rata Total Padatan (%) Es Krim 
Perlakuan         Rata-Rata  
A0 

24,76
c

 
A1 

22,57
a

 
A2 

24,24
b

 
A3 

25,59
d

 
BNJ 5% 0,206 

 
 Menurut Astuti & Rustanti (2014), total padatan berperan dalam membentuk tekstur es 
krim, dan terdiri dari semua bahan padat yang terdapat di dalam es krim. Apabila total 
padatan terlalu rendah maka tekstur es krim yang dihasilkan menjadi kasar namun total 
padatan yang terlalu tinggi akan menghasilkan es krim yang lembek dan lengket. Pada hasil 
analisis, konsentrasi labu kuning dan konsentrasi santan memberikan pengaruh terhadap 
total padatan es krim, karena pada labu kuning dan santan juga terdapat kadar lemak, protein 
dan karbohidrat yang dapat menambah jumlah total padatan es krim, sesuai dengan 
pernyataan Sudarmadji (1989), Total padatan adalah seluruh komponen padatan yang ada 
didalam suatu bahan pangan termasuk protein, lemak, dan karbohidrat. 

Sumber total padatan pada es krim berasal dari labu kuning dan kandungan lemak 
yang berada pada santan. Tingginya total padatan terlarut pada es krim juga dipengaruhi 
oleh kadar lemak yang terdapat dalam es krim. Berdasarkan teori Institute of Shortening and 
Edible Oils (2016), titik penguapan lemak di atas 100ºC, oleh karena itu dalam pengujian 
total padatan yang hanya dikeringkan di dalam oven pada suhu 100ºC lemak tidak ikut 
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menguap dan dihitung sebagai total padatan. 
Organoleptik (Uji Hedonik) 
Warna  
 Berdasarkan hasil analisis ragam terhadap warna pada es krim, menunjukan bahwa 
formulasi santan dan labu kuning berpengaruh nyata terhadap warna es krim. Kemudian 
dilanjutkan dengan menggunakan uji beda nyata jujur (BNJ) terhadap warna es krim. Nilai 
rata – rata hasil pengujian terhadap warna pada es krim ditunjukan pada tabel. 

Tabel 5. Nilai Rata – rata Uji Organoleptik Terhadap Warna 
Perlakuan         Rata-Rata  
A0 

5,70 
a

 
A1 

6,25
b

 
A2 

6,15
b

 
A3 

6,35
b

 
BNJ 5% 0,3998 

 
Berdasarkan hasil uji Beda Nyata Jujur (BNJ) terhadap warna es krim menunjukan 

bahwa perlakuan A3 (20% santan dan 80% labu kuning) berbeda nyata terhadap perlakuan 
A0 (50% santan dan 50% labu kuning), tetapi tidak berbeda nyata terhadap perlakuan A1 
(40% santan dan 60% labu kuning) dan A2 (30% santan dan 70% labu kuning) . Berdasarkan 
penilaian dari panelis, nilai tertinggi rata-rata warna pada es krim terdapat pada perlakuan 
A3 (20% santan dan 80% labu kuning), dengan nilai skor 6,35 (Suka). Dari penilaian panelis 
maka dapat di simpulkan bahwa panelis menyukai warna dari es krim 

Warna yang terdapat pada es krim berasal dari labu kuning, warna kuning berasal dari 
kandungan Beta karoten yang terdapat dalam labu. Sesuai dengan pernyataan Gardjito 
(2005), Buah labu kuning merupakan salah satu buah yang memiliki potensi sebagai sumber 
provitamin A nabati berupa β-karoten. Kandungan provitamin A dalam labu kuning sebesar 
767 µg/g bahan. Karoten adalah pigmen utama dalam membetuk warna merah, orange, 
kuning dan hijau pada buah dan sayur. Sehingga semakin tinggi konsentrasi labu kuning, 
maka semakin pekat warna kuning yang terdapat pada es krim. Warna merupakan penilaian 
pertama yang muncul paling mencolok pada suatu produk dan dinilai oleh panelis, warna 
yang menarik pada makanan akan menarik minat untuk mengonsumsi makanan tersebut. 
Menurut Winarno (2004) warna merupakan parameter organoleptik yang paling pertama 
dalam penyajian. Warna merupakan kesan pertama karena menggunakan indera 
penglihatan. Warna yang menarik akan mengundang selera panelis. 
Aroma 
 Berdasarkan hasil analisis ragam terhadap aroma pada es krim, menunjukan bahwa 
formulasi santan dan labu kuning tidak berpengaruh nyata terhadap aroma es krim 
(Lampiran 10). Nilai rata – rata hasil pengujian terhadap aroma pada es krim ditunjukan 
pada gambar 4. 
Gambar 4. Nilai Rata – rata Uji Organoleptik Terhadap Aroma pada Es Krim dengan Pengaruh 
Formulasi Santan dan Labu Kuning. 
 

5,5 
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Gambar 1. Grafik Hasil Uji Oragoleptik Terhadap Aroma pada Es krim dengan 

Pengaruh Konsentrasi Santan dan Labu Kuning. 
 Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap Aroma es krim menunjukan bahwa 
formulasi antara santan dan labu kuning tidak berpengaruh nyata terhadap aroma es krim. 
Berdasarkan penilaian dari panelis, nilai tertinggi rata-rata aroma pada es krim terdapat 
pada perlakuan A1 (60% Labu Kuning dan 40% Santan), dengan nilai skor 5,75 (Suka). 
Pada uji organoleptik terhadap aroma es krim tidak berpengaruh nyata, terjadi karena pada 
es krim tidak ditambahkan aroma secara khusus pada tiap perlakuan dan juga dari bahan 
utama (santan dan labu kuning) yang digunakan tidak memiliki aroma yang kuat (tidak 
beraroma kuat),sehingga akan tetap memberikan aroma yang relatif sama. selanjutnya 
adalah ukuran dan bahan tambahan yang digunakan sama, sehingga akan memberikan 
pengaruh yang hampir sama pada es krim yang dihasilkan. Menurut Zuhrina (2011), bahwa 
aroma yang disebarkan oleh makanan merupakan daya tarik yang sangat kuat dan mampu 
merangsang indera penciuman sehingga membangkitkan selera. 
Rasa 
 Berdasarkan hasil analisis ragam terhadap rasa pada es krim, menunjukan bahwa 
konsentrasi santan kelapa dan labu kuning tidak berpengaruh nyata terhadap rasa es krim 
.Nilai rata – rata hasil pengujian terhadap rasa pada es krim ditunjukan pada gambar 5. 
 
 
 
 
 
Gambar 5. Nilai Rata – rata Uji Organoleptik Terhadap Rasa pada Es 
Krim 
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 Rasa merupakan salah satu faktor yang dapat menentukan suatu produk dapat diterima 
atau tidak oleh konsumen. Rasa merupakan sesuatu yang diterima oleh lidah. Dalam 
pengindraan cecapan manusia dibagi empat cecapan utama yaitu manis, pahit, asam dan asin 
serta ada tambahan respon bila dilakukan modifikasi (Zuhra, 2006). 
 Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap rasa es krim menunjukan bahwa konsentasi 
antara santan dan labu kuning tidak berpengaruh nyata terhadap rasa es krim. Berdasarkan 
penilaian dari panelis, nilai tertinggi rata-rata rasa pada es krim terdapat pada perlakuan A2 
(30% santan dan 70% labu kuning), dengan nilai skor 6,6 ( sangat suka) sehingga dapat 
dikatakan bahwa panelis sangat menyukai rasa dari es krim dengan pengaruh konsentrasi 
santan dan labu kuning. 
 Pada uji organoleptik terhadap rasa es krim tidak berpengaruh nyata, terjadi karena 
bahan utama dalam perlakuan (santan dan labu kuning) tidak memiliki rasa yang kuat, 
sehingga membuat penilaian yang hampir sama pada tiap perlakuan, dan juga bahan 
tambahan yang digunakan adalah sama. Menurut Wahidah (2010), Kompleksitas suatu cita 
rasa dihasilkan oleh keragaman persepsi alamiah. Cita rasa dipengaruhi oleh tiga faktor, yaitu 
bau, rasa, dan rangsangan mulut (panas dan dingin). 
Tekstur 
 Berdasarkan hasil analisis ragam terhadap tekstur es krim, menunjukan bahwa 
formulasi santan kelapa dan labu kuning berpengaruh nyata terhadap tekstur es krim. 
Kemudian dilanjutkan dengan menggunakan uji beda nyata jujur (BNJ) terhadap warna es 
krim. Nilai rata – rata hasil pengujian terhadap warna pada es krim ditunjukan pada Tabel. 

Tabel 6. Nilai Rata – rata Uji Organoleptik Terhadap Tekstur 
Perlakuan         Rata-Rata  
A0 

5,50 
a

 
A1 b 

6,35 
A2 

6,15
ab

 
A3 

5,60
ab

 
BNJ 5% 0,7276 

 Berdasarkan hasil uji Beda Nyata Jujur (BNJ) terhadap tekstur es krim menunjukan 
bahwa perlakuan A1 (40% santan dan 60% labu kuning) berpengaruh nyata terhadap 
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perlakuan A0 (50% santan dan 50% labu kuning), tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap 
perlakuan A1 (40% santan dan 60% labu kuning) dan A3 (20% santan dan 80% labu kuning). 
Berdasarkan penilaian dari panelis, nilai tertinggi rata-rata tekstur pada es krim terdapat 
pada perlakuan A1 (60% Labu Kuning dan 40% Santan), dengan nilai skor 6,35 (Suka) 
sehingga dapat dikatakan bahwa panelis menyukai tekstur dari es krim dengan pengaruh 
konsentrasi santan dan labu kuning. 
 Tekstur pada es krim dipengaruhi oleh kadar air, padatan non lemak, kadar lemak dan 
kandungan gelatin yang terdapat dalam es krim. Semakin tinggi kadar air es krim maka 
semakin keras tekstur pada es krim. Menurut Winarno (2004), bahwa tekstur merupakan 
salah satu faktor yang menentukan kualitas makanan dan membuat masyarakat lebih 
tertarik untuk mencoba. Menurut Padaga dan Sawitri (2005), menyatakan bahwa es krim 
yang tergolong baik yaitu es krim yang memiliki tekstur dan penampakan yang halus dengan 
cita rasa yang enak. 
 
KESIMPULAN  
 Berdasarkan hasil dan pembahasan pada penelitian yang telah dilaksanakan, dapat 
disimpulkan bahwa : 
1. Formulasi santan dan labu kuning pada pembuatan es krim berpengaruh nyata terhadap 
sifat fisik, berdasarkan parameter daya leleh, tekstur dan warna tetapi tidak berpengaruh 
nyata terhadap aroma dan rasa. Formulasi santan dan labu kuning pada pembuatan es krim 
berpengaruh nyata terhadap sifat kimia es krim, berdasarkan parameter, kadar protein, 
kadar lemak dan total padatan 
2. Semakin tinggi formulasi santan, maka semakin tinggi kadar lemak yang terdapat pada 
es krim. Semakin tinggi formulasi labu kuning, maka semakin tinggi kadar protein yang 
terdapat pada es krim. 
3. Perlakuan A0 dengan jumlah formulasi 50% santan kelapa dan 50% labu kuning 
merupakan perlakuan terbaik, karena kadar lemak, kadar air, dan total padatan telah 
memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI) pada produk es krim. 
 
SARAN 

Saran untuk penelitian selanjutnya agar mencoba menggunakan jenis bahan penstabil 
dengan jumlah konsentrasi yang lebih bervariasi sebagai pembanding kualitas es krim. 
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