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SIFAT FISIK ES KRIM SUSU SAPI DENGAN PENAMBAHAN EKSTRAK 

BUNGA TELANG (Clitoria ternatea L.) PADA KONSENTRASI BERBEDA 

 

Jackha Arya Rahmad (11980114603) 

Di bawah bimbingan Irdha Mirdhayati dan Dewi Febrina 

INTISARI 

Susu sapi merupakan bahan pangan hasil ternak yang dapat diolah menjadi 

berbagai macam olahan, salah satunya ialah es krim. Salah satu bahan nabati yang 

digunakan dalam pembuatan eskrim adalah bunga telang. Bunga telang 

mengandung betasianin yang merupakan pigmen berwarna ungu, sehingga bunga 

telang dapat digunakan pewarna alami. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

sifat fisik es krim susu sapi dengan penambahan bunga telang (Clitoria ternatea 

L.) sampai dengan 12%, ditinjau dari sifat fisik (overrun, daya leleh, pH dan 

warna). Penelitian ini dilakukan menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK), kelompok adalah berdasarkan hari pembuatan es krim : H1, H2, H3, H4. 

Perlakuan yang diberikan adalah penambahan ekstrak bunga telang terdiri atas : 

0%, 4%, 8%, 12%. Parameter yang di uji meliputi overrun, daya leleh, pH dan 

warna. Hasil penelitian menunjukkan penambahan ekstrak bunga telang dengan 

konsentrasi sampai 12% mampu mempertahankan overrun, kecepatan leleh, dan 

pH. Warna es krim yang dihasilkan yakni putih kekuningan, biru pucat, biru 

terang, biru gelap. Kesimpulan penelitian ini adalah penambahan bunga telang 

dengan konsentrasi sampai 12% dapat mempertahankan kualitas fisik meliputi 

overrun, daya leleh, pH dan menghasilkan warna dari kekuningan sampai biru 

gelap.  

 

Kata kunci : Susu sapi, ekstrak bunga telang, es krim dan sifat fisik. 
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PHYSICAL CHARACTERISTICS OF COW'S MILK ICE CREAM WITH 

THE ADDITION OF BUTTERFLY PEA FLOWER (Clitoria ternatea L.) 

EXTRACT AT DIFFERENT CONCENTRATIONS 

 

Jackha Arya Rahmad (11980114603) 

Under the guidance of  Irdha Mirdhayati and Dewi Febrina 

 

ABSTRACT 

 Cow's milk is a livestock food that can be processed into various kinds of 

preparations, one of which is ice cream. One of the vegetable ingredients used in 

making ice cream is butterfly pea flower. Butterfly pea flowers contain betacyanin 

which is a purple pigment, so butterfly pea flowers can be used as a natural dye. 

This research aims to determine the physical properties of cow's milk ice cream 

with the addition of butterfly pea flower (Clitoria ternatea L.) up to 12%, in terms 

of physical characteristics (overrun, melting power, pH and color). This research 

was conducted using a Randomized Block Design (RBD), groups were based on 

the day the ice cream was made: D1, D2, D3, D4. The treatment given was the 

addition of butterfly pea flower extract consisting of: 0%, 4%, 8%, 12%. The 

parameters tested include overrun, melting power, pH and color. The research 

results showed that the addition of butterfly pea flower extract with a 

concentration of up to 12% was able to maintain overrun, melting speed and pH. 

The colors of the resulting ice cream are yellowish white, pale blue, light blue, 

dark blue. The conclusion of this research is that the addition of butterfly pea 

flowers with a concentration of up to 12% can maintain physical qualities 

including overrun, melting power, pH and produce colors from yellowish to dark 

blue. 

 

Keywords : Cow's milk, butterfly pea flower extract, ice cream and physical 

characteristics. 
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I. PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Susu sapi segar merupakan cairan yang berasal dari ambing sapi sehat dan 

bersih, yang diperoleh dengan cara pemerahan yang benar, kandungan alaminya 

tidak dikurangi atau ditambah sesuatu apapun dan belum mendapat perlakuan 

apapun kecuali proses pendinginan tanpa mempengaruhi kemurniannya (SNI, 

2011). Menurut Aritonang (2017) susu sapi mempunyai kandungan zat-zat 

makanan yang sangat berguna baik bagi pertumbuhan anak-anak sapi, maupun 

sebagai minuman untuk manusia. Zat makanan yang terkandung pada susu yaitu, 

protein, lemak, karbohidrat, mineral dan vitamin. Susu sapi sudah banyak diolah 

menjadi aneka produk makanan seperti : susu bubuk, keju, kefir, krim, yoghurt, 

dan yang paling popular yakni es krim. 

 Es krim merupakan salah satu produk olahan beku berbahan dasar susu dan 

memiliki kandungan gizi yang tinggi. Nilai gizi dan kualitas es krim tergantung 

pada komposisi nutrisi bahan baku. Dewasa ini es krim dijadikan salah satu 

hidangan penutup (dessert) dengan berbagai inovasi rasa. Es krim dengan 

subtitusi buah-buahan menambah cita rasa dan tingkat kesukaan. Subtitusi buah-

buahan mampu memperbaiki tekstur es krim. Dilaporkan jenis buah dan sayur 

yang dapat digunakan sebagai bahan tambahan adalah nanas (Sanggur, 2017), 

daun bayam merah (Saputro, 2014) dan ekstrak wortel (Sulistiyaningsih, 2016). 

Es krim dimodifikasi menggunakan ekstrak bunga telang yang bertujuan 

untuk memanfaatkan pewarna alami dari bunga telang. Penggunaan pewarna 

sintetik mempunyai kelemahan terhadap konsumen yang mengkonsumsinya 

secara rutin karena memicu penyakit kanker. Bunga telang dapat digunakan 

sebagai pewarna alami untuk menggatikan pewarna sintetik. 

Di pasaran dikenal berbagai macam jenis es krim dengan aneka warna dan 

rasa yang lezat tetapi tidak menjamin segi keamanan pangan bagi kesehatan 

kosumen. Berbagai produk es krim komersial sering menggunakan pewarna 

sintetik yang dapat memberikan efek karsinogenik bagi kesehatan konsumen.  
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Penggunaan pewarna sintetik pada makanan cukup kontroversial dan sangat 

dihindari oleh konsumen, karena dihubungkan dengan dampaknya pada 

kesehatan. Hal ini menjadi alasan untuk mencari jenis pewarna alami sebagai 

campuran dalam produk olahan es krim. Pewarna alami yang baik dan 

menguntungkan bagi kesehatan tubuh adalah bunga telang. 

Hartono dkk., (2012) menyatakan antosianin yang dihasilkan dari bunga 

telang dapat digunakan sebagai pewarna untuk es lilin dan warna yang dihasilkan 

hampir sama dengan warna dari pewarna sintetis food grade biru berlian Cl 

42090, pekat, dan tidak pudar setelah dibekukan dalam freezer. Beberapa jenis 

makanan tradisional yang sering dijumpai dipasaran, yaitu barongko, roti berre, 

putu, onde-onde, pallu butung, bandang. Warna dari makanan tersebut umumnya 

kurang menarik sehingga untuk meningkatkan mutu baik kenampakan maupun 

senyawa antiosidannya, sehingga perlu dilakukan fortifikasi (pengayaan zat gizi) 

dengan ekstrak bunga telang. Pada penelitian ini menggunakan ekstrak bunga 

telang sebagai pewarna alami es krim. Warna biru yang dihasilkan tersebut dapat 

memberikan kesan unik dan meningkatkan selera anak-anak untuk menikmati 

makanan tradisional.  

Esktrak bunga telang dapat diperoleh dengan cara ekstraksi maserasi 

(perendaman dengan air panas) menggunakan pelarut aquades yang 

dikombinasikan dengan asam tartarat (Angriani, 2019). Antosianin pada bunga 

telang juga stabil selama pengeringan udara panas dan tidak mengalami 

penurunan pada intensitas warna yang signifikan pada proses evaporasi dan 

pasteurisasi, sehingga ekstrak bunga telang dapat dimanfaatkan sebagai pewarna 

alami lokal dalam industri pangan seperti pembuatan es krim, roti, coockies dan 

sirup (Angriani, 2019). 

Hasil penelitian pengolahan es krim dengan penambahan ekstrak bunga 

telang telah dilaporkan oleh Hidayati dkk (2021), yang menguji sifat organoleptik 

dan kandungan antosianin ice cream pada konsentrasi 10%-20%. Hasilnya  

menunjukkan perlakuan 20% menghasilkan sifat organoleptik terbaik dan kadar 

antosianin 9,72 ppm. Penelitian sejenis telah dilaporkan oleh Devina (2018) es 

krim dengan bunga telang dengan konsentrasi 0%-20% menunjukkan perlakuan 
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20% memberikan mutu organoleptik yang sesuai dengan SNI, namun overrun 

masih rendah (27%) dan rasa yang kurang diterima oleh panelis. 

Berdasarkan hal tersebut, peneliti memilih bunga telang dengan konsentrasi 

yang lebih rendah yaitu 12% dengan formulasi menurut Arbuckle (2000) dan 

Padaga (2005) yang dimodifikasi pada susu skim dan whipping  cream dengan 

tujuan meningkatkan nilai overrun dan sifat organoleptik es krim yang dihasilkan. 

 

1.2.  Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh ekstrak bunga telang 

terhadap kualitas fisik yang meliputi overrun (pengembangan), kecepatan leleh, 

warna, dan nilai pH terhadap es krim susu sapi. 

 

1.3. Manfaat Penelitian 

 Manfaat penelitian adalah sebagai informasi dan referensi peggunaan bunga 

telang sebagai pewarna alami es krim. 

 

1.4. Hipotesis 

 Hipotesis penelitian adalah penambahan ekstrak bunga telang (Clitoria 

ternatea L.) sampai dengan konsentrasi 12% dapat mempertahankan overrun, 

daya leleh, menurunkan pH dan meningkatkan warna dari kekuningan hingga biru 

gelap. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1. Susu Sapi 

Susu merupakan cairan yang berwarna putih yang disekresi oleh kelenjar 

mamae hewan mamalia betina sebagai bahan makanan yang mempunyai nilai gizi 

tinggi dengan kandungan nutrisi yang lengkap dan cukup untuk memenuhi 

kebutuhan bagi yang mengkonsumsinya (Lanusu dkk., 2017). SNI No. 3144.1: 

tahun 2011 menjelaskan tentang syarat mutu susu segar, susu segar yang baik 

untuk dikonsumsi harus memenuhi persyaratan dalam hal kandungan gizi dan 

juga keamanan pangan. Secara kimiawi susu normal mempunyai komposisi air 

(87,20%); lemak (3,70%); protein (3,50%); laktosa (4,90%); dan mineral (0,07%) 

(Sanam dkk., 2014). Susu segar merupakan produk yang dihasilkan dari sapi 

perah (Jonas dkk., 2020). Susu sapi segar adalah air susu hasil pemerahan yang 

belum mendapat perlakukan dikurangi atau ditambah apapun dengan ciri-ciri 

berwarna putih kekuning-kuningan tidak tembus cahaya (Umela, 2017). Susu sapi 

dapat dilihat pada Gambar 2.1  

 

Gambar 2.1  Susu Sapi 

          Sumber : Dokumentasi Penelitian (2023) 

 

Menurut Srilastri (2002) susu merupakan bahan makanan yang memiliki 

nilai gizi yang tinggi, karena mengandung unsur kimia yang dibutuhkan oleh 

tubuh seperti Kalsium, Fosfor, Vitamin A, Vitamin B, dan Ribolflavin yang 

tinggi. Aritonang (2017) menyatakan susu sapi mempunyai kandungan zat-zat 

makanan yang sangat berguna baik bagi pertumbuhan anak-anak sapi, maupun 

sebagai minuman untuk manusia. Kandungan gizi yang terdapat pada susu antara 

lain, air, laktosa, lemak, protein, dan mineral (Suyadi dkk., 2012). Susu memiliki 
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kandungan nutrisi yang tinggi, komposisi susu terdiri dari air (87,1%); laktosa 

(5%); lemak (3,9%); protein (3,3%) dan mineral (0,7%) (Sanam dkk., 2014). Susu 

yang rentan akan kontaminasi bakteri memerlukan pengolahan agar tidak mudah 

rusak (Saleh, 2004). Kandungan gizi susu dapat dilihat pada Tabel 2.1. 

Tabel 2.1  Kandungan Gizi Susu per 100 g 

Kandungan zat gizi Komposisi 

Energi (kkal) 61,00 

Protein (g) 3,20 

Lemak (g) 3,50 

Karbohidrat (g) 4,30 

Kalsium (mg) 143,00 

Fosfor (mg) 60,00 

Besi (mg) 1,70 

Vitamin A (mg) 39,00 

Vitamin B1 (mg) 0,03 

Air (g) 88,3 

Sumber : Daftar Komposisi Bahan Makanan (Depkes RI, 2005). 

 

 

2.2. Es Krim 

Es krim merupakan salah satu makanan penutup yang sangat digemari oleh 

masyarakat dunia (Stefani, dkk., 2008). Bahan yang digunakan adalah kombinasi 

susu dengan bahan tambahan seperti gula dan madu atau tanpa bahan perasa dan 

warna, dan stabilizer, bahan campuran es krim disebut ice cream mix (ICM), 

dengan pencampuran bahan yang tetap dan pengolahan yang benar maka dapat 

dihasilkan es krim dengan kualitas baik (Susilorini dan Sawitri, 2007). Menurut 

Standar Nasional Indonesia (SNI 01-3713-1995) es krim adalah jenis makanan 

semi padat yang dibuat dengan cara pembekuan tepung es krim atau dari 

campuran susu, lemak hewani maupun nabati, gula, dengan atau tanpa bahan 

makanan lain dan bahan makanan yang diizinkan. Gambar es krim dapat dilihat 

pada Gambar 2.2. 
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Gambar 2.2 Es Krim  Bunga Telang 

            Sumber : Dokumentasi Penelitian (2023) 

 

Dilihat dari bahan baku utamanya yaitu susu, proses pembuatan es krim 

tidak menggunakan pemanasan yang terlalu tinggi (suhu pasteurisasi) pada bahan 

baku sehingga nilai gizi dapat dipertahankan (Hendriani, 2005). Menurut 

Ismunandar (2004) es krim mempunyai struktur berupa busa yaitu gas yang 

terdispersi dalam cairan, yang diawetkan dengan pendinginan sampai suhu beku. 

Prinsip pembuatan es krim adalah membentuk rongga udara pada campuran bahan 

es krim atau ice cream mix (ICM) sehingga diperoleh pengembang volume yang 

membuat es krim menjadi lebih ringan, tidak terlalu padat, dan mempunyai tekstur 

yang lembut (Padaga dan Sawitri, 2005). 

 

2.3. Susu Skim 

Susu skim merupakan produk susu yang telah dihilangkan kandungan 

lemaknya dan dipasteurisasi atau disterillisasi dengan proses Ultra High 

Temperature (UHT) (Utami, 2009). Susu skim mengandung semua zat makanan 

susu, sedikit lemak dan vitamin yang larut dalam lemak (Buckle, 1987). Susu 

skim seringkali disebut susu bubuk tak berlemak yang banyak mengandung 

protein dengan kadar air 5% (Handayani dkk., 2014).  

Penambahan susu skim berfungsi meningkatkan kandungan padatan pada es 

krim sehingga lebih kental dan sebagai sumber protein sehingga dapat 

meningkatkan nilai nutrisi es krim (Aliyah, 2010). Menurut Aditya (2017) 

komponen susu skim pada pembuatan es krim adalah sebagai pembentuk tekstur. 

Kadar susu skim dalam es krim adalah sama dengan kadar susu krim yaitu 8%-

16% (Padaga dkk., 2005).  
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2.4. Syarat Mutu Es Krim 

Prinsip pembuatan es krim adalah membentuk rongga udara pada campuran 

bahan-bahan es krim sehingga dihasilkan pengembangan volume yang membuat 

es krim menjadi lebih ringan, tidak terlalu padat dan mempunyai tekstur yang 

lembut (Padaga dan Sawitri 2005). Es krim yang berkualitas tinggi tidak cepat 

meleleh saat dihidangkan pada suhu kamar, sedangkan tekstur es krim yang 

diinginkan adalah lembut dan berpenampilan creaminess (Arbuckle, 2000). Untuk 

menghasilkan es krim yang lembut dan mempunyai kestabilan terhadap 

pembentukan kristal es dan pelelehan yang cepat, bahan yang harus ditambahkan 

pada pembuatan es krim adalah penstabil, penstabil yang biasa digunakan adalah 

gelatin (Widiantoko dkk., 2014).  

Syarat mutu es krim yaitu mengandung lemak minimal 5,0%; gula yang di 

hitung sebagai sukrosa minimal 8,0%; protein minimal 2,7%, dan padatan 

minimal 34% (Astawan, 2008). Standar mutu es krim menurut Azari dan 

Bambang (2003) dan SNI No. 01-3713 (1995)  terdapat pada Tabel 2.2. komposisi 

umum es krim menurut Haris (2011)  dapat dilihat pada Tabel 2.2. 

Tabel 2.2  Standar Mutu Es Krim 

Kriteria Kadar (%) 

Lemak 5,00 - 12,00 

Zat padat susu bukan lemak (MNSF) 11,00 

Gula 8,00 - 15,00 

Zat penstabil 

Protein  

Total padatan 

0,30 

8,00 - 15,00 

34,00 
Sumber: Azari dan Bambang (2003)., SNI No.01-3713-1995 (1995). 

Tabel 2.3. Komposisi Umum Es Krim 

Komposisi Jumlah (%) 

Lemak Susu 

Bahan kering tanpa lemak 

Bahan pemanis gula 

Bahan penstabil 

Bahan pengemulsi 

Air 

10-16 

9-12 

12-16 

0-0,4 

0-0,5 

55-64 
Sumber: Harris (2011). 
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2.5. Bunga Telang 

Bunga telang (Clitoria ternatea L.) sesuai dengan namanya Clitoria                  

ternatea L. berasal dari daerah Ternate, Maluku dan tanaman ini dapat tumbuh 

didaerah tropis seperti Asia sehingga penyebarannya telah sampai Amerika 

Selatan, Afrika, Brazil, Pasifik Utara, dan Amerika Utara (Angriani, 2019).  

Bunga telang (Clitoria ternatea L.) merupakan jenis bunga yang dapat tumbuh 

subur diberbagai negara yang beriklim tropis salah satunya adalah negara 

Indonesia (Alnanda et al., 2017). Bunga telang juga dikenal dengan berbagai 

nama seperti Butterfly pea (Inggris), bunga teleng (Jawa), dan Mazerion Hidi dari 

Arab (Budiasih, 2017).  

Bunga telang mengandung kaya pigmen antosianin yang memiliki potensi 

dikembangkan sebagai pewarna alami lokal pada berbagai industri pangan 

(Angriani, 2019). Pewarna alami ini digunakan sebagai pewarna beras ketan di 

Malaysia, minuman herbal di Thailand (Lee et al., 2011) dan dapat dimanfaatkan 

sebagai pewarna alami pengganti pewarna sintetik pada pembuatan es krim. 

Bunga telang dapat dilihat pada Gambar 2.3. 

     

 

 

 

 

Gambar 2.3  Bunga Telang 

Sumber : Dokumentasi Penelitian (2023) 

 

Bunga telang sudah lama dimanfaatkan sebagai obat tradisional untuk 

penyembuhan berbagai penyakit sehingga dijadikan salah satu tanaman obat 

keluarga (Purba, 2020). Bunga Clitoria ternatea dapat mengobati mata merah, 

mata lelah, tenggorokan, penyakit kulit, gangguan urinaria dan anti racun 

(Rokhman, 2007; Triyanto, 2016). Daun kembang telang yang ditumbuk dapat 

mengobati luka yang bernanah sedangkan jika direbus dan dicampur dengan 

tumbuhan lainnya dapat mengobati keputihan (Putri 2019). 
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2.6.  Sifat Fisik 

2.6.1. Overrun (derajat pengembangan) 

Overrun merupakan pengembangan volume yaitu kenaikan volume antara 

sebelum dan sesudah proses pembekuan (Nida, 2019). Overrun merupakan salah 

satu faktor yang mempengaruhi struktur es krim yang berhubungan dengan 

volume pengembangan es krim (Haryanti dan Zueni, 2015). Tanpa adanya 

overrun, es krim akan berbentuk gumpalan massa yang berat yang tidak menarik 

untuk dimakan (Widiantoko dan Yuniati, 2014). 

Overrun akan mempengaruhi tekstur dan kepadatan yang sangat 

menentukan kualitas es krim (Nida, 2019). Overrun yang rendah akan 

menghasilkan tekstur es krim yang keras dan padat sedangkan overrun yang tinggi 

akan menghasilkan tekstur es krim yang lembut dan mudah mencair (Padaga dan 

Sawitri, 2005).  Suprayitno dkk., (2001) menyatakan overrun yang terlalu rendah 

dapat menyebabkan es krim beku menjadi produk yang terlalu keras dan kenyal 

seperti puding, sementara overrun yang terlalu tinggi menyebabkan es krim terlalu 

lunak, cepat meleleh dan memiliki rasa yang hambar. 

Overrun merupakan faktor yang sangat penting dan sangat menguntungkan 

dalam industri es krim selama tidak mempengaruhi karakteristik produk es krim,   

overrun yang terlalu besar mengakibatkan rasa menjadi hambar, teksturnya kering 

dan lembek, sedangkan overrun yang terlalu kecil menghasilkan es krim yang 

keras dan terlalu padat sehingga sulit untuk disendok ketika hendak menikmatinya 

(Istini dan Zatnika, 2007). Overrun yang baik berkisar 60-100% dan es krim yang 

baik mempunyai overrun 80% dengan kadar lemak 12-14% (Widiantoko dan 

Yuniati, 2014). 

Nilai overrun yang baik akan mengalami peningkatan hingga 2-3 kali dari 

kandungan total padatan es krim (Nida, 2019). Busa yang meningkat selanjutnya 

dilakukan perhitungan melalui volume adonan dikurang dengan volume es krim 

lalu dibagi dengan volume adonan yang dikali 100% (Madyasta, 2015).  Menurut 

Susilorini dan Sawitri (2007) pengujian overrun es krim yang benar dilakukan 

dengan cara menuangkan campuran es krim ke dalam gelas ukur sebelum proses 

pendinginan dan mencatat volumenya.  
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2.6.2. Daya Leleh 

Daya leleh es krim merupakan waktu yang diperlukan es krim untuk dapat 

mempertahankan bentuk tekstur, dan lama waktu meleleh sempurna pada suhu 

ruang (Nida, 2019). Kecepatan meleleh es krim dipengaruhi oleh bahan-bahan 

yang digunakan seperti padatan susu skim yang merupakan sumber protein, susu 

full cream, jenis bahan penstabil yang dimodifikasi (Mulyani dkk., 2017). Proses 

pembuatan seperti homogenisasi dapat mempengaruhi kecepatan meleleh es krim 

(Nida, 2019). Homogenisasi yang kurang tepat menyebabkan penyebaran lemak 

kurang merata membuat tekstur menjadi kasar dan overrun meningkat (Nida, 

2019). Tingginya overrun mengakibatkan es krim cepat meleleh pada suhu ruang 

(Padaga dan Sawitri, 2005). 

Waktu leleh es krim yang lambat tidak dikehendaki karena mencerminkan 

adanya bahan penstabil yang berlebihan (Nida, 2019). Makin tinggi viskositas 

(kekentalan) es krim menjadikan es krim lebih padat sehingga waktu pelelehan 

akan semakin lama (Oksilia dkk., 2012). Es krim yang memiliki kualitas baik 

akan menghasilkan waktu pelelehan sekitar 15-20 menit/50 g (Standart Nasional 

Indonesia, 1995). 

Kecepatan leleh es krim merupakan waktu yang dibutuhkan es krim untuk 

meleleh sempurna pada suhu ruang (Putri, 2021). Penelitian Hadis dkk. (2013) 

dengan penambahan buah wortel sebanyak 5% dan 10% pada es krim 

menunjukkan  kecepatan leleh terbaik dengan waktu pelelehan 20,48 menit/50 g 

dan 20,32 menit/50 g. Kecepatan pelelehan yang baik adalah 15-20 menit/50 g 

(Standar Nasional Indonesia, 1995). Waktu yang dibutuhkan es krim meleleh 

sempurna terbaik terdapat pada perlakuan K1S3 (kulit pisang 100 ml, susu sapi 

100 ml, daun kelor 50 ml) dengan waktu meleleh selama 15 menit 44 detik (Guner 

dkk., 2007). 

 

2.6.3. Derajat Keasaman (pH) 

Potential of Hidrogen Ion (pH) merupakan minus logaritma dari aktivitas 

ion H+ yang dinyatakan dalam gram per liter larutan (Nida, 2019).  Susu memiliki 

pH berkisar 6,5 - 6,7 sehingga penambahan bahan yang bersifat asam ke dalam es 

krim membuat pH es krim cenderung menurun (Saleh, 2004). Nilai pH yang 
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terlalu rendah akan membuat es krim menjadi asam sehingga dapat menurunkan 

palatabilitasnya (Nida, 2019).  

Keasaman yang terlalu tinggi pada es krim tidak dikehendaki karena dapat 

menyebabkan terjadinya penurunan kualitas es krim yaitu kekentalannya 

meningkat dan cita rasanya tidak disukai (Astuti dan Rustanti, 2014). Susanti 

(2005) melaporkan nilai pH es krim yoghurt kedelai berkisar 4,99-6,96. 

 

2.6.4. Warna 

Warna menentukan penampilan makanan yang merupakan ransangan utama 

pada indera mata (Haryanti dan Zueni, 2015). Menurut Fitriani (2011) warna 

memiliki peranan penting dalam penerimaan makanan, selain itu warna juga 

digunakan sebagai indikator baik tidaknya cara pencampuran atau cara 

pengolahan yang ditandai dengan adanya warna yang seragam dan merata. 

Penentuan mutu suatu bahan pangan pada umumnya tergantung pada warna, 

karena warna tampil  terlebih dahulu (Winarno, 2002). 

Berdasarkan SNI warna es krim yang baik adalah dengan kriteria warna 

yang normal sesuai dengan bahan yang digunakan dalam pembuatan es krim. 

Antihika et al. (2015) menyatakan bunga telang mengandung senyawa antosianin. 

Semakin banyak penambahan pewarna bunga telang menyebabkan warna es krim 

yang dihasilkan semakin cerah atau berwarna biru dan menyebabkan tingkat 

kesukaan panelis terhadap warna meningkat (Agustina dkk., 2022).  

Es krim nanas berwarna kuning berasal dari betakaroten sebagai zat 

pewarna alami golongan karotenoid (Sanggur, 2017). Selanjutnya dijelaskan 

pigmen yang banyak terdapat dalam buah nanas yaitu karoten dan santofil 

(Sanggur, 2017). Kedua pigmen tersebut berperan dalam memberikan warna khas 

pada buah nanas, yaitu kekuningan (Astawan, 2008). 

Berdasarkan penelitian Sanggur (2017), warna es krim dengan tanpa 

penambahan nanas memiliki warna yang berbeda dengan penambahan nanas                       

10%-40%. Es krim tanpa penambahan nanas memiliki warna putih tulang 

(Sanggur, 2017). Selanjutnya dijelaskan tingkat kekuningan warna es krim 

cenderung meningkat seiring dengan penambahan presentase nanas. 
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III. MATERI DAN METODE 

 

3.1. Tempat dan Waktu 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pasca Panen 

Fakultas Pertanian dan Pertenakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim 

Riau pada bulan Januari sampai Februari 2023. 

 

3.2.      Materi Penelitian 

3.2.1.   Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah susu sapi murni 17 liter 

dari BPPT Sistem Integrasi Sawit Sapi Desa Beringin Kecamatan Kerumutan 

Kabupaten Pelalawan, susu skim 2 kg, Whipping cream 2,5 kg, gula halus 3 kg, 

kuning telur 120 g, tepung agar-agar 120 g dan bunga telang kering 700 g 

diperoleh dari Air Molek Kecamatan Pasir Penyu Kabupaten Indragiri Hulu. 

3.2.2. Alat 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah ice cream maker, freezer 

dan peralatan lain seperti kompor, pisau, timbangan analitik, gelas ukur, panci, 

sendok, thermometer, baskom, talenan, blender, mixer, kamera, pH meter, buku 

munsel dan stopwatch.  

 

3.3. Metode Penelitian 

Metodologi penelitian adalah eksperimen dengan rancangan yang 

digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 4 perlakuan dan 4 

kelompok. Perlakuan pada penelitian ini adalah penambahan ekstrak Bunga telang 

pada kosentrasi berbeda. kelompok adalah berdasarkan hari pembuatan es krim : 

H1, H2, H3, H4. Adapun rincian perlakuan adalah sebagai berikut:  

P0 : Tanpa penambahan Bunga telang 0% (kontrol) 

P1 : Penambahan bunga telang 4% 

P2 : Penambahan bunga telang 8% 

P3 : Penambahan bunga telang 12% 

Formulasi bahan penelitian es krim susu sapi dengan penambahan ekstrak 

bunga telang dapat dilihat pada Tabel 3.1 
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Tabel 3.1 Komposisi Bahan Pembuatan Es Krim Susu Sapi dengan Penambahan 

Ekstrak Bunga Telang. 

Bahan (%) P0 P1 P2 P3 

Susu Sapi 70,0 66,0 62,0 58,0 

Susu Skim 7,0 7,0 7,0 7,0 

Whipping  cream 10,0 10,0 10,0 10,0 

Ekstrak Telang 0,0 4,0 8,0 12,0 

Gula 12,0 12,0 12,0 12,0 

Agar-agar 0,5 0,5 0,5 0,5 

Kuning Telur 0,5 0,5 0,5 0,5 

Total  100,0 100,0 100,0 100,0 
Sumber:  Arbuckle (2000) dan Padaga (2005) dimodifikasi pada susu skim dan whipping  cream. 

 

3.4. Prosedur Penelitian 

3.4.1. Pembuatan Ekstrak Bunga Telang (Oktiarni, 2013 yang modifikasi). 

Bunga telang kering disortasi kemudian dicuci dengan air mengalir untuk 

membersihkan debu atau kotoran yang menempel pada permukaan bunga 

kemudian dilanjutkan dengan diekstraksi dengan cara menyeduh bunga telang 

dengan air panas dengan perbandingan 1 : 2. Didiamkan bunga telang yang telah 

diseduh selama 30 menit, hingga warna air berubah menjadi biru. Kemudian 

dilakukan penyaringan menggunakan saringan 70 mesh dan dibuang ampasnya. 

Hasil ekstraksi disimpan dalam botol yang gelap karena antosianin mudah 

terdegradasi oleh cahaya. Proses pembuatan ekstrak bunga telang dapat dilihat 

pada Gambar 3.1. 
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Gambar  3.1.  Bagan Alir Pembuatan Ekstrak Bunga Telang 

3.4.2.  Proses Pembuatan Es Krim  

 Proses pembuatan es krim bunga telang (Susilawati, 2014) yang telah 

dimodifikasi, tahapan es krim susu sapi dimulai dengan melakukan pasteurisasi 

terhadap susu sapi pada suhu 63
0
C selama 30 menit ditambahkan gula dan susu 

skim. Whipping  cream, kuning telur dan tepung agar-agar dimasukkan ke dalam 

susu yang telah dipasteurisasi. Ekstrak bunga telang ditambahkan ke dalam susu 

sesuai level (4%, 8%, 12%), kemudian adonan dikocok dengan mixer sampai 

merata. Dilakukan pemasakan adonan (aging) pada es krim selama 4-24 jam 

bekukan adonan dan ulangi proses tersebut 4 kali kemudian siap untuk dianalisis. 

Tahap pembuatan es krim dengan penambahan ekstrak bunga telang disajikan 

dalam proses pengolahan seperti pada Gambar 3.2. 
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           Gambar 3.2.  Bagan Alir Pembuatan Es Krim 

 

3.5. Peubah yang Diamati 

3.5.1. Overrun 

Menurut Keeney (1973) overrun dapat dihitung dengan dua metode yaitu 

by volume (berbasis volume) dan by weight (berbasis berat) pada penelitian ini 

dilakukan penghitungan overrun berbasis berat dengan rumus sebagai berikut: 

         
                                                

                                   
       

Susu sapi dimasukkan ke dalam panci, 

ditambahkan gula dan susu skim. 

Dipasteurisasi pada suhu 63
0
C                

selama 30 menit. 

Dimasukkan whipping cream 10 g, kuning 

telur 0,5 g dan tepung agar-agar 0,5 g 

Es krim ekstrak bunga telang. 

Ditambahkan ekstrak bunga telang sesuai 

perlakuan (4%, 8%, 12%,) 

Dimasukan ke dalam Ice krim maker 

selama ± 15 menit. 

Adonan diaduk selama ± 30 menit. 

 

Pematangan (aging) pada suhu 4
o
C selama 

4 - 24 jam 
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Keterangan :  

Berat adonan = berat adonan es krim sebelum dibekukan. 

Berat es krim = berat es krim setelah dibekukan. 

 

Overrun merupakan faktor yang sangat penting dan sangat menguntungkan 

dalam industri es krim selama tidak mempengaruhi karakteristik produk es krim 

Overrun yang terlalu besar mengakibatkan rasa menjadi hambar, teksturnya 

kering dan lembek. Overrun yang terlalu kecil menghasilkan es krim yang keras 

dan terlalu padat sehingga sukar disendok (Istini dan Zatnika, 2007).  

 

3.5.2. Daya Leleh 

Daya leleh merupakan waktu yang dibutuhkan es krim untuk meleleh 

sempurna. Pengujian daya leleh pada es krim dilakukan menggunakan metode 

resistensi pelelehan yaitu dengan mengambil es krim sebanyak 10–20 g, lalu 

disimpan pada suhu ruang (± 29℃ ) sampai es krim meleleh sempurna. Resistensi 

merupakan waktu yang diperlukan untuk mencairkan es krim pada volume 

tertentu. Es krim yang berkualitas baik resistens terhadap pelelehan.  

 

3.5.3. Warna 

Pada buku Munsell Soil Colour Chart (MSCC) Munsell (2009), dijelaskan 

terdapat tiga variable penting pada warna tanah seperti hue, value, dan Chrome 

(HVC). Hue adalah warna spectrum yang dominan sesuai dengan panjang 

gelombangnya, value menunjukkan gelap terangnya warna sesuai dengan 

banyaknya sinar yang dipantulkan, dan chroma menunjukkan kemurnian atau 

kekuatan dari warna spectrum. Chroma didefinisikan juga sebagai gradasi 

kemurnian dari warna atau drajat pembeda adanya perubahan warna kelabu atau 

putih netral ke warna lainnya. Hue dibedakan menjadi 10 warna, yaitu: 

1. Y  (yellow-red) 

2. YR (yellow-red) 

3. R  (red-merah) 

4. RP (red-purple) 

5. P  (purple) 

6. PB (purple-brown) 
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7. B  (brown-coklat) 

8. BG (grown-gray) 

9. G  (gray-abu-abu) 

10. GY (grey-yellow) 

Perbedaan warna pada buku munsell dapat dilihat pada Gambar 3.3. 

 

Gambar 3.3. munsell colour system 

Putri (2021) menyatakan value dibedakan dari 0-8, yaitu makin tinggi value 

menunjukkan warna merah makin terang (makin banyak sinar dipantulkan). Nilai 

value pada lembah Munsell Soil Color Chart terbentang secara vertical dari bawah 

ke atas dengan urutan nilai 2-8. Angka 2 paling gelap dan angka 8 paling terang. 

Chroma juga dibagi dari 0 sampai 8, dimana makin tinggi chroma menunjukkan 

kemurnian spectrum/kekuatan warna spectrum makin meningkat. Nilai chroma 

pada lembar buku Munsell Soil Color Chart dengan rentang horizontal dari kiri ke 

kanan dengan urutan nilai Chroma 1, 2, 3, 4, 6, 8. Angka 1 warna tidak murni dan 

angka 8 warna spectrum paling murni. Cara kerjanya sebagai berikut : 

1. Diambil sampel yang akan diuji warnanya. 

2. Ditulis type warna sampel yang sesuai pada buku. 

3. Ditetapkanh warna sampel dengan cara membandingkan warna yang 

terdapat pada buku Munsell. Dicatat nilai hue, value, dan chroma. 

 

3.5.4.  pH 

Pengukuran pH dilakukan dengan cara mencelupkan batang katoda ke 

dalam sampel es krim yang telah mencair, maka secara otomatis pH meter 
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elektronik akan menunjukkan besarnya pH sampel yang diuji. Sebelum pH meter 

elektronik digunakan, ujung katoda indikator terlebih dahulu dicuci dengan 

aquades, selanjutnya pH meter tersebut dikalibrasi dengan memasukkan ujung 

katoda indicator larutan buffer 4 dan 7. Setelah pH meter dikalibrasi kemudian 

dilakukan pengukuran pH terhadap sampel dengan cara mencelupkan batang 

katoda ke dalam sampel selama 5- 10 menit, baru kemudian membaca skala yang 

ada pada pH meter (Hadiwiyoto,1994). 

 

3.6  Analisis Data 

Data overrun, daya leleh dan pH dianalisis secara statistik dan analisis 

ragam, warna dibahas secara deskriptif. Model matematis RAK menurut Steel dan 

Torrie (1991). 

                

keterangan: 

Yij  : sifat fisik yang diamati dari es krim dengan taraf penambahan ekstrak bunga telang 

sebesar i pada Pengamatan ke-j, 

µ : nilai tengah umum (rata-rata populasi) sifat fisik es krim, 

Τi : pengaruh aditif  taraf penambahan ekstrak bunga telang sebesar i terhadap sifat   

fisik es krim, 

 j : pengaruh aditif dari kelompok pengamatan ke-j, dan 

ɛij : pengaruh galat percobaan dari taraf penambahan ekstrak bunga telang  sebesar i 

pada pengamatan ke-j. 

i : Perlakuan 1,2,3,4 

j : Kelompok 1,2,3,4 

Data diuji lanjut jika berbeda nyata (P<0,05) menggunakaan uji Tukey. 

Analisis ragam es krim susu sapi yang ditambahkan ekstrak bunga telang dapat 

dilihat pada Tabel 3.2. 
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Tabel 3.2  Analisis Ragam Es Krim Susu Sapi yang Ditambahkan Ekstrak Bunga 

Telang. 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

DB 

Jumlah 

Kuadrat  

JK 

Kuadrat  

Tengah 

KT 

 

F Hit 

 

F tabel 

0,05 0,01 

Kelompok r-1 JKK KTK  -    - 

Perlakuan t-1 JKP KTP KTP/KTG -    - 

Galat (r-1) (t-1) JKG KTG  -    - 

Total tr-1 JKT - - -    - 
Keterangan: t  = perlakuan  

K  = kelompok 

Pengolahan Data: 

Faktor Koreksi (FK)               = 
  

   
   

Jumlah Kuadrat Total (JKT)   = ∑   2 
– FK 

Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP)  = ∑
   

 
    

Jumlah Kuadrat Kelompok (JKK)  =∑
   

 
    

Jumlah Kuadrat Galat (JKG)    = JKT- JKP-JKK 

Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP) = JKP/dbP 

Kuadrat Tengah Kelompok (KTK)  = JKK/dbK 

Kuadrat Tengah Galat (KTG)            = JKG/dbG 

F Hitung              =  
   

   
  

  

Apabila perlakuan berpengaruh nyata, dimana F Hitung > F Tabel (0,05) 

atau (0,01) dilakukan rataan antara perlakuan di uji lanjut menggunakan Duncan’s 

Multiple Range Test (DMRT) menurut Steel dan Torrie (1991). 
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V. PENUTUP 

 

5.1. Kesimpulan  

Penambahan bunga telang dengan konsentrasi sampai 12% dapat 

mempertahankan kualitas fisik meliputi overrun, daya leleh, pH dan menghasilkan 

warna kekuningan sampai biru gelap. 

 

5.2 Saran 

Peneliti menyarankan penambahan ekstrak bunga telang terhadap es krim 

susu sapi dapat menjadi salah satu pilihan pengunaan bahan pewarna alami, 

karena bahan pewarna alami lebih baik dari pada pewarna sintetis apabila 

digunakan dalam jangka waktu panjang. 
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Lampiran 1. Data dan Analisis Kadar Overrun Es Krim Susu Sapi dengan 

Penambahan Ekstrak Bunga Telang 

 

 

FK =   Y
2 

                          t.k
 

=   (367.42)
 2 

         4.4 

=   134.997,46 

          16 

=   8.437,34 

 

 

JKT = Ʃ (Yij)² -FK 

 = (32,85)² + (22.25)² + (31.39)
2
……+ (19.88)

2
 – 8437,34 

 = 8.843,64– 8437,34 

= 406,30 

 

JKP = ∑ (Yi)
2
-FK 

          
k 

  

Kelompok  
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 P3 

K1 32,85 

 

22,25 31,39 26,89 113,38 

K2 18,09 20,81 15,76 21,53 76,19 

K3 31,12 25,95 22,90 17,62 97,59 

K4 19,10 20,80 20,48 19,88 
  80,26 

 

Total 101,16 89,81 90,53 85.92 367,42 

Rata-rata 25,29 22,45 22,63 21,48 91,86 

STDEV 7,77 2,43 6,55 3,95  
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= (101.16)² + ( 76.19)² +(97.59)+ (85.92)² -8437,341 

                                                          4 

= 33.877,109 - 8437,341 

           4 

          = 8.469,28–8.437,341 

          = 31,94 

 

JKK = ∑ (Yj)
2
-FK 

  
    T 

  = (113.38)² + (10,13)² + (25,61)² + (80.26)² -  8437,341 

          4  

          = 3.4625,41–8437,341 

         4  

          = 8.656,35 - 8437,341 

          = 219,01 

 

JKG          = JKT – JKP – JKK 

=406,30- 31,94- 219,01 

= 155,35 

 

KTP = JKP 

    DBP 

 =31,94 

      3 

 = 10,645 

KTK = JKK 

   DBK 

 = 219,01 

         3 

 = 73 

 

KTG = JKG 

  DBG 

 =155,35 

     9 

 = 17,26 

 

F Hitung = KTP 

   KTG 
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 = 10,645 

   17,26 

 

 = 0,616 

 

Analisis Sidik Ragam 

Sumber 

Keragaman 
 

DB 

 

JK 

 

KT 

 

Fh 

F Tabel 

5 %  1 % 

Kelompok 3 219,01 73    

Perlakuan 3 31,94 10,645 0,616 4,76 9,78 

Galat 9 155,35 17,26    

Total 15 406,3     

Keterangan : F hitung < F tabel berarti perlakuan menunjukkan tidak berpengaruh sangat nyata    

(p > 0,05) 
ns 
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Lampiran 2. Data danAnalisis Kadar Daya Leleh Es Krim Susu Sapi dengan 

Penambahan Ekstrak Bunga Telang 

Kelompok  
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 P3 

K1 25,22 23,39 8,17 15,54 72,32 

K2 25,22 24,15 22,01 13,3 84,68 

K3 16,29 24,15 15,19 25,22 80,85 

K4 25,22 24,15 25,22 22,01 96,6 

Total 91,95 95,84 70,59 76,07 334,45 

Rataan 22,99 23,96 17,65 19,02 83,61 

STDEV 4,47 0,38 7,58 5,54  

 

FK    =   Y
2 

                        t.k 

=   (334,45)
 2 

         4.4 

=   111856,8 

            16 

=   6991,05 

 

JKT = Ʃ (Yij)² -FK 

= (25,22)² + (23,39)² + (8,17)
2
……+ (22,01)

2
 – 6991,05 

= 7427,11 – 6991,05  

= 436,06 

 

JKP = ∑ (Yi)
2
-FK 

          
k 

 = (91,95)² + (95,84)² +(70,59)² + (76,07)² - 436,06 

                                4 

= 28409,7- 436,06 

         4 

          = 7102,425 - 436,06 
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          = 111,375 

 

JKK = ∑ (Yj)
2
-FK 

  
     T 

  = (72,32)² + (84,68)² + (80,85)² + (96,6)² -  436,06 

          4  

          = 28269,17 - 436,06 

       4  

          = 7067,29- 436,06 

          = 76,24 

 

JKG          = JKT – JKP – JKK 

= 436,06- 111,375 - 76,24 

= 248,4456 

 

KTP = JKP 

    DBP 

 =111,375 

         3 

 = 37,13 

KTK = JKK 

   DBK 

 = 76,24 

         3 

 = 25,41 

 

KTG = JKG 

  DBG 

 =248,4456 

       9 

 = 27,60 

 

F Hitung = KTP 

   KTG 

 = 37,13 

  27,60 

 = 1,34 
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Analisis Ragam 

Sumber 

Keragaman 
 

DB 

 

JK 

 

KT 

 

Fh 

F Tabel 

  5 %  1 % 

Kelompok 3 76,24 25,41    

Perlakuan 3 111,37 37,12 1,34 4,76 9,78 

Galat 9 248,44 27,6    

Total 15 436,05         

Keterangan : F hitung < F tabel berarti perlakuan menunjukkan tidak berpengaruh sangat nyata     

(p > 0,05) 
ns 
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Lampiran 3. Data dan Analisis Kadar pH Es Krim Susu Sapi dengan 

Penambahan Ekstrak Bunga Telang 

Kelompok  
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 P3 

K1 6,26 6,26 6,04 6,33 24,89 

K2 6,09 6,2 6,09 6,18 24,56 

K3 6,26 6,13 6,14 6,19 24,72 

K4 6,23 6,19 6,18 5,93 24,53 

Total 24,84 24,78 24,45 24,63 98,7 

Rataan 6,21 6,20 6,11 6,15 24,68 

STDEV 0,08 0,05 0,06 0,17  

FK    =   Y
2 

      t.k 

=   (98.7)
 2 

       4.4 

=   9741,69 

          16 

=   608,85 

 

 

JKT = Ʃ (Yij)² -FK 

= (6,26)² + (6,26)² + (6,04)
2
……+ (5,93)

2
 – 608,85 

= 609,008 – 608,85 

= 0,145 

 

JKP = ∑ (Yi)
2
-FK 

        k 

= (24.84)² + (24.78)² +(24.45)² + (24.63)² - 608,85 

       4 

= 2435,51- 608,85 

         4 
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          = 608,878 - 608,85 

          = 0,022 

 

JKK = ∑ (Yj)
2
-FK 

  
    T 

 = (24.89)² + (24.56)² + (24.72)² + (24.53)²-  608,85 

            4  

         = 2435,505 - 608,85 

       4  

         = 608,876 - 608,85 

         = 0,022 

 

JKG         = JKT – JKP – JKK 

= 0,145- 0,022- 0,022 

= 0.101 

 

KTP = JKP 

    DBP 

 = 0,022 

        3 

 = 0.007575 

KTK =  JKK 

    DBK 

 = 0,022 

        3 

 = 0.006875 

 

KTG = JKG 

  DBG 

= 0.101 

        9 

 

F Hitung = KTP 

   KTG 

 = 0.007575 

    0.011314 

 = 0.669531 
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Analisis Sidik Ragam 

Keterangan : F hitung < F tabel berarti perlakuan menunjukkan tidak berpengaruh sangat nyata    

(p > 0,05). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

SumberKe

ragaman 
 

DB 

 

JK 

 

KT 

 

Fh 

F Tabel 

5 % 1 % 

Kelompok 3 0,02 0,00    

Perlakuan 3 0,02 0,00 0,66 4,76 9,78 

Galat 9 0,10 0,01    

Total 15 0,14         
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Lampiran 4.  Data dan Analisis Warna Es Krim Susu Sapi dengan 

Penambahan Ekstrak Bunga Telang 
 

Perlakuan (%) 

Kelompok 

           K1                            K2                            K3                           K4 

P0 (Tanpa 

Penambahan 

Ekstrak Bunga 

Telang 0%) 

5 Y 8/2 Putih 

Kekuningan 
5 Y 8/2 Putih 

Kekuningan 
5 Y 8/2 Putih 

Kekuningan 
5 Y 8/2 Putih 

Kekuningan 

P1 (Penambahan 

Ekstrak Bunga 

Telang 4%) 

2.5 B 8/2 

Biru Pucat 

2.5 B 8/2 

Biru Pucat 

2.5 B 8/2 

Biru Pucat 

2.5 B 8/2 

Biru Pucat 

P2 (Penambahan 

Ekstrak Bunga 

Telang 8%) 

2.5 B 6/6 

Biru Terang 

2.5 B 7/4       

Biru Terang 
2.5 B 7/4       

Biru Terang 
2.5 B 7/4       

Biru Terang 

P3 (Penambahan 

Ekstrak Bunga 

Telang12%) 

2.5 B 6/6 

Biru Gelap 

2.5 B 6/6 

Biru  Gelap 

2.5 B 6/6 

Biru  Gelap 

2.5 B 6/6 

Biru  Gelap 

Keterangan : Data disajikan menggunakan sistem Munsell pada hue 5 Y dan  2.5 B, hue: jumlah 

nilai warna munsell soil colour chart,Y: Yellow, B: Blue.
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Lampiran 5. Dokumentasi Penelitian 

 

   

Bunga Telang Kering   Pemisahan Kelopak Bunga Telang 

  

   

         Perendaman Bunga Telang           Penyaringan Ekstrak Bunga Telang 

 

    

Ekstrak bunga telang                   Susu Sapi Murni 
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Kuning Telur       Penimbangan Tepung Gula 

 

   

Penimbangan Susu Skim    Penimbangan Whipping Cream 

 

   

      Penimbangan Tepung Agar-agar                    Pasteurisasi Susu Sapi 
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   Pencampuran Bahan           Mixer Adonan 

 

   

  Pengagingan Adonan       Proses Mesin ICM 

 

   

    Pembekuan Es Krim Bunga Telang    Uji Warna Dengan Buku MSC 
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        Pengujian Daya Leleh Es Krim               Pengujian pH Es Krim 

   

  Penimbangan Overrun   Es Krim Bunga Telang 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


