PENGARUH EKSTRAK ROSELLA TERHADAP
KUALITAS ES KRIM SUSU KEDELAI

Oleh :

MIA ANGGELINA PUTRI

PROGRAM STUDI PENDIDIKAN KESEJAHTERAAN KELUARGA
JURUSAN KESEJAHTERAAN KELUARGA
FAKULTAS TEKNIK
UNIVERSITAS NEGERI PADANG
Wisuda Periode September 2014






Pengaruh Ekstrak Rosella Terhadap KualitasEsKrim Susu Kedelai

Mia Anggelina Putfi, Anni Faridaf, Lucy Fridayati
Program Studi Pendidikan Kesejahteraan Keluarga
FT Universitas Negeri Padang
Email : Anggelina_poetry@yahoo.com

Abstrak

Penelitian ini bertujuan menganalisis pengaruh rakstosella terhadap
kualitas ( warna, tekstur, aroma, dan rasa) es krsu kedelai. Ekstrak rosella
yang digunakan sebanyak 4%, 5%, 6% dan 7% dariajurelisu kedelai. Jenis
penelitian ini adalah eksperimen dengan Rancangesk A.engkap tiga kal
pengulangan. Panelis adalah mahasiswa Tata BogarD3 yang berjumlah 30
orang. Variabel bebas (X) yaitu 4% (X1), 5% (X2006(X3), 7% (X4).
Sedangkan variable terikat (Y) adalah kualitas i lsusu kedelai. Data yang
diperoleh kemudian ditabulasikan dalam bentuk tat@el diuji ANAVA, jika
berbeda nyata dilanjutkan dengan uji Duncan. Hasilelitian yaitu pengaruh
ekstrak rosella sebanyak 4% (X1) memberikan peigararna kurang ungu,
tekstur agak halus, agak beramoa susu kedelai,masés, dan kurang terasa
asam. Sedangkan pada perlakuan 5% (X2) untuk &saltarna agak ungu,
tekstur agak halus, agak beraroma susu kedelaipnasis, dan agak terasa asam.
Pada perlakuan 6% (X3) untuk kualitas warna ubekstur agak halus, kurang
beraroma susu kedelai, rasa agak manis, dan tesssa. Dan pada 7% (X4)
untuk kualitas warna sangat ungu, tekstur agakshdurang beraroma susu
kedelai, rasa agak manis, dan sangat terasa asamgarBh ekstrak rosella 6%
(X3) memberikan kualitas terbaik pada es krim d«esielai

Abstract

This research has purpose to analyze the effedhemuality of roselle
extract (color, texture, aroma, and flavor) soy kmie cream. Rosella extract is
used as much as 4%, 5%, 6% and 7% of the amowatyahilk. The research is a
completely randomized design experiment with thepécations. The respondent
is S1 and D3 of the Culinary department studentsul830 students. The
independent variable (X) which is 4% (X1), 5% (&2 (X3), 7% (X4). While the
dependent variable (Y) is the quality of soy nuékdéream. The data obtained and
tabulated in tables and tested ANOVA, significardlfferent if followed by
Duncan's test. Results of this research is theciefieroselle extract as much as
4% (X1) gives less influence purple color, textiggather smooth, somewhat
beramoa soy milk, sweet taste, and less sour. Whilgeatment of 5% (X2) for
guality some what purple color, texture is rathenaoth, slightly scented soy
milk, sweet, and slightly sour. In treatment 6% )(K8 the quality of the color
purple, somewhat delicate texture, less flavoriyl milk, the taste is rather sweet,
and sour. And at 7% (X4) for the quality of theatovery purple, somewhat
delicate texture, less flavorful soy milk, the ¢ast rather sweet, and very sour.
Effect of roselle extract 6% (X3) gives the bestlitpuon soy milk ice cream.
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A. Pendahuluan

Peningkatan jumlah penduduk di Indonesia mengakdmakonsumsi
pangan juga meningkat. Oleh karena itu, peluanfpausibidang makanan
dan minuman pada saat sekarang ini semakin meridgkabervariasi. Hal
ini dapat dilihat dari banyaknya usaha-usaha bang\permunculan dengan
menawarkan menu makanan dan minuman yang beragakardan salah

satunya adalah es krim.

Es krim menurut Dewi (2008) adalah jenis makanani gadat yang
mengalami pendinginan, dibuat dengan campuran, deswak, gula, dan
bahan tambahan makanan yang diijinkan. Saat idykr@s krim yang ada
dipasaran sebagian besar menggunakan bahan utamaagi yang banyak
mengandung lemak dan dapat menyebabkan masalambkkge. Salah satu
bahan alternatif yang dapat digunakan sebagai pemiggusu sapi untuk
bahan dasar es krim adalah susu kedelai. Saatsppeseyolahan es krim
yang dilakukan penggunaan susu kedelai digunakagatecara yang sama
dengan es krim yang menggunakan susu sapi. Teéstlrim susu kedelai
cukup lembut walaupun tidak sebaik tekstur susu, ssgdangkan yang
membedakannya adalah aroma dan rasa kedelai yasip mwizkup terasa
langu. Upaya yang dilakukan untuk mengatasi rasgulaersebut adalah

dengan memberikan campuran ekstrak lainnya segertia buah-buahan.

Pewarna alami dapat diperoleh dari buah-buahansdgar-sayuran.

Namun saat ini penggunaan pewarna alami semakikutagrg, hal ini



disebabkan oleh banyaknya pewarna sintetik berbagaek yang muncul
dipasaran dengan harga yang cukup murah dan memilé kepraktisan
dalam menggunakannya. Kekhawatiran akan keamarmenggunaan
pewarna sintetik ini mendorong pengembangan apsvalami sebagai
bahan pewarna makanan yang menyebabkan perlurgleukiinpencarian
alternatif pewarna alami sepeatosianin (Hanum T, 2000)Salah satu
tanaman yang memiliki kandungan antosianin adatainga Rosella

(Hibiscus sabdariffa L (Mardiah dkk, 2009).

Es krim susu kedelai merupakan jenis makanan se&datpyang
mengalami pendinginan dan dibuat dengan campursn kedelai, lemak,
gula, dan bahan tambahan lainnya yang diizinkdes . krim dibuat dari
bahan-bahan yang terdiri atas lemak, susu sp& atau bahan pemanis,
bahan padat bukan lemak, zat penstabil dan kueiog (Achmad F, dkk.
2012). Susu kedelai memiliki kelebihan yaitu tidalengandung laktosa
sehingga susu ini cocok untuk dikonsumsi pendaritderansi laktosayaitu
seseorang yang tidak mempunyaizim lactasedalam tubuhnya sehingga
orang tersebut tidak dapat mencerna makanan yargnrak. Selain susu
kedelai mempunyai banyak manfaat, tetapi juga nuerygn kekurangan

yaitu pada aroma dan rasa langu yang dikeluarkan.

Aroma dan rasa langu dari susu kedelai ternyatanku disukai, oleh
karena itu susu kedelai perlu dikembangkanhledanjut menjadi
tambahan suatu produk misalnya es krim. Dengaampkahan bahan yang

dapat menutupi kelemahan tersebut, contohnya a@#iksthak rosella. Untuk



itu perlu diteliti pengaruh ekstrak rosella dalammpuatan es krim susu

kedelai, sehingga didapatkan es krim susu kedelagah warna yang bagus

dan rasa yang disukai, hal ini merupakan tujuanparelitian ini.

. Metode Pendlitian

Jenis penelitian yang dilakukan adalah eksperimamrnm(true

eksperimeh yaitu melakukan percobaan

penggunaan ekstrak

langsung

tentang pehgar

rosella terhadap kualitas em lgsusu kedelai.

Eksperimen ini disebut juga eksperimen faktor twhgdkarena hanya

menganalisis pengaruh dari perbedaan jumlah esktosklla terhadap

kualitas es krinsusu kedelaiResep yang digunakan dalam penelitian ini dapat

dilihat pada tabel 1 dan diagram alir pada gambar 1

Tabel 1. Resep EsKrim Rosella Susu Kedelai.

Jr

Resep Pendlitian

4% 5% 6% 7%
No | Nama Bahan cor® | Ekstrak | Ekstrak | Ekstrak | Ekstrak

rosella | rosdlla rosella | rosela
1. | Ekstrak rosella - 40 cc 50 cc 60 cc 70 cc
2. | Susu kedelai 1000 cc 960c¢ 950 940 930
3. | Tepung maizena 15 gr 15gr 15gr 15 gr 15 gr
4. | Gula pasir 250 gr| 250gr| 250q¢r 250 gr 250 ¢
5. | Kuning telur 5 butir | 5 butir | 5 butir 5 butir|
6. | Garam 1 sdt 1 sdt 1 sdt 1 sdt 1 sdt

Diagram alir pembuatan es krim susu kedelai dengamambahan

ekstrak rosella dilihat pada gambar 1 di bawah ini.



Susu kedelai
Gula pasir
Tepung maizena
Kuning Telur
Garan

A 4
Pencampuran

Pasteurisasi80°

A
Dinginkan

\ 4

A 4
Homogenisasi / kocok (t=5 menit)

\ 4

Aging ( pendinginan) 8 jam

A
Agitasi (pembuihan)

A 4
Pembekuan 12 jam

Es krim rosella susu kedelai

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Eskrim rosella susu kedelai.



Instrumen dalam penelitian adalah format uji ordeyiik dengan
melakukan uji hedonik, dan uji jenjang. Uji jenjagidakukan dengan tujuan
mengetahui perbedaan kualitas antar produk petakWwiji hedonik
dilakukan untuk melihat kesukaan panelis terhadagyk yang dihasilkan..

Teknik pengumpulan data ini adalah dengan membadikiesioner
ke panelis yang berjumlah 30 orang, dalam fornmatbeérisikan pertanyaan-
pertanyaarterhadap kualitas es krim susu kedelai meliputi rnaatekstur
aroma, dan rasa dan hedonik.

Data yang telah ditabulasikan dalam bentuk tabeldianalisa sesuai
dengan ujinya masing masing. Data hasil uji JengargHedonicdilakukan
analisa varian dan uji lanjut dengan uji DuncantaDang diperoleh dari uji
organoleptik diberi nilai dan disusun dalam bertallel dan dianalisa dengan
analisa varians (ANAVA) .

. Hasil Penelitian dan Pembahasan

Data hasil penelitian pengaruh ekstrak rosellaa#sp kualitas es
krim rosella susu kedelai dideskripsikan ke dalaivel distribusi frekuensi
kumulatif, yang bertujuan untuk menganalisa kusliés krim susu kedelai
dengan penambahan ekstrak rosella 4%, 5%, 6%, @arbD@n menganalisa
perbedaan kualitas donat antar perlakuan denganpdogujian yaitu uiji

jenjang dan uji hedonik. Uraian selengkapnya adsédifagai berikut:



1. Deskripsi Data Kualitas Es Krim Rosdlla Susu Kedelai Dengan Uji
Jenjang.
Es krim susu kedelai dengan penambahan ekstrakasgbanyak

4%, 5%,6%, dan 7% sebagai berikut:

Uji Jenjang
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Kualitas es krim susu kedelai dengan uji jenjanghgde
penambahan ekstrak rosella memperlihatkan hasigy y@erbeda-beda
pada setiap kualitas yang meliputi warna yang tertexdapat pada X4
(7%) , tekstur yang terbaik terdapat pada X1 (4&9ma yang terbaik
terdapat pada perlakuan X4 (7%), rasa manis yamhgiketerdapat pada

perlakuan X1 (4%), dan rasa asam yang terbaik padakuan X0 ( 0%).

2. Deskrips Data Kualitas Es Krim Rosella Susu Kedelai Dengan Uji

Hedonik
Es krim susu kedelai dengan penambahan esktrakasgbanyak

4%, 5%,6%, dan 7% sebagai berikut:



Uji Hedonik
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Kualitas es krim susu kedelai dengan uji hedorekgén penambahan
ekstrak rosella memperlihatkan hasil yang berbesttaIpada setiap kualitas yang
meliputi kesukaan warna yang terbaik terdapat péda(7%) , tekstur yang
terbaik terdapat pada X2 (5%), aroma yang terbaitaipat pada perlakuan X4

(7%), dan kesukan rasa yang terbaik terdapat padizkpan X3 (6%).

3. Uji Hipotesis
a. AnovakualitasEsKrim Susu Kedelai untuk Uji Jenjang
Berdasarkan hasil perhitungan uji ANOVA pada intbkavarna es
krim susu kedelai menunjukkan bahwa Fhitung (844 ,[E®Bih besar
dibandingkan Ftabel (2,47). Hasil uji Duncan juganyatakan bahwa
terdapat perbedaan nyata pada semua perlakuamaltedihat berbeda
nyata dari setiap perlakuan.
Berdasarkan hasil perhitungan uji ANOVA pada ik tekstur

es krim susu kedelai menunjukkan bahwa Fhitung1j§0Jébih kecil



dibandingkan Ftabel (2,47). Dan tidak dapat diltlkgo dengan uiji
Duncan, karena tidak terdapat perbedaan nyatasedidg perlakuan.

Berdasarkan hasil perhitungan uji ANOVA pada inthkaaroma
es krim susu kedelai menunjukkan bahwa Fhitung ,899lebih besar
dibandingkan Ftabel (2,47). Hasil uji Duncan juganyatakan bahwa
terdapat perbedaan nyata pada semua perlakuamali@dihat berbeda
nyata dari setiap perlakuan.

Berdasarkan hasil perhitungan uji ANOVA pada intbkarasa
manis es krim susu kedelai menunjukkan bahwa Fi(i®5,24) lebih
besar dibandingkan Ftabel (2,47). Hasil uji Dungaga menyatakan
bahwa terdapat perbedaan nyata pada semua perlakozena terlihat
berbeda nyata dari setiap perlakuan

Berdasarkan hasil perhitungan uji ANOVA pada intbkarasa
asam es krim susu kedelai menunjukkan bahwa Fhi(da§,08) lebih
besar dibandingkan Ftabel (2,47). Hasil uji Dungaga menyatakan
bahwa terdapat perbedaan nyata pada semua perlakozana terlihat
berbeda nyata dari setiap perlakuan
b. AnovakualitasEsKrim Susu Kedelai untuk Uji Hedonik

Berdasarkan hasil perhitungan uji ANOVA pada intbkaledonik
warna es krim susu kedelai menunjukkan bahwa Fi{@02,48) lebih
besar dibandingkan Ftabel (2,47). Hasil uji Dungaga menyatakan
bahwa terdapat perbedaan nyata pada semua perlakozma terlihat

berbeda nyata dari setiap perlakuan.
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Berdasarkan hasil perhitungan uji ANOVA pada iadik tekstur
es krim susu kedelai menunjukkan bahwa Fhitung1j0J)8bih kecil
dibandingkan Ftabel (2,47). Dan tidak dapat dillkkgn dengan uiji
Duncan, karena tidak terdapat perbedaan nyatagedid@ perlakuan.

Berdasarkan hasil perhitungan uji ANOVA pada intbkaroma es
krim susu kedelai menunjukkan bahwa Fhitung (192,eBih besar
dibandingkan Ftabel (2,47). Hasil uji Duncan juganyatakan bahwa
terdapat perbedaan nyata pada semua perlakuamaliedinat berbeda
nyata dari setiap perlakuan.

Berdasarkan hasil perhitungan uji ANOVA pada intbkaasa es
krim susu kedelai menunjukkan bahwa Fhitung (44,8Hih besar
dibandingkan Ftabel (2,47). Hasil uji Duncan juganyatakan bahwa
terdapat perbedaan nyata pada semua perlakuamaliedihat berbeda
nyata dari setiap perlakuan

D. Kesimpulan dan Saran
a. Kesimpulan
Uji Jenjang

Pengaruh penambahan ekstrak rosella terhadap es d$wsu
kedelai. Pada perlakuan 4 %(X1) dengan hasil miliqualitas warna
yaitu, kurang ungu, kualitas tekstur yaitu : agaltub, kualitas aroma
yaitu: agak beraroma susu kedelai, kualitas rassisnaitu: manis, dan

kualitas rasa asam pada es krim yaitu: kurangdexsam.
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Pengaruh penambahan ekstrak rosella terhadap es dwsu
kedelai pada perlakuan 5 % (X2) dengan hasil melikwalitas warna
yaitu, agak ungu, kualitas tekstur yaitu : agakubakualitas aroma yaitu:
agak beraroma susu kedelai, kualitas rasa martis. yaanis, dan kualitas
rasa asam pada es krim yaitu: agak terasa asam.

Pengaruh penambahan ekstrak rosella terhadap es d$wsu
kedelai pada perlakuan 6 % (X3) dengan hasil melikwalitas warna
yaitu, ungu, kualitas tekstur yaitu : agak halusalitas aroma yaitu:
kurang beraroma susu kedelai, kualitas rasa maiis: \agak manis, dan
kualitas rasa asam pada es krim yaitu: terasa.asam

Pengaruh penambahan ekstrak rosella terhadap es dwsu
kedelai pada perlakuan 7 % (X4) dengan hasil melikwalitas warna
yaitu, sangat ungu, kualitas tekstur yaitu : agalkdy kualitas aroma yaitu:
kurang beraroma susu kedelai, kualitas rasa maaiig: ykurang manis,
dan kualitas rasa asam pada es krim yaitu: sa@igeta asam.

Uji Hipotesis

Pada kualitas warna, aroma, dan rasa pada Es Krgu Kedelai
dengan penambahan Ekstrak Rosella dapat diperdigéhng > Ftabel
pada taraf 5% , sehingga dinyatakan adanya perbesigaifikan yang
nyata antara sampel yaitu: X0, X1, X2, X3, dan Xétapi tidak terjadi
pada kualitas tekstur, Fhitung< Ftabel pada ta¥afsghingga dinyatakan
tidak adanya perbedaan signifikan yang nyata astargel yaitu: X0, X1,

X2, X3, dan X4.
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Uji Hedonik (kesukaan )

Kualitas warna yang paling disukai adalah padaagadn X4 atau
penambahan ekstrak sebanyak 7% yaitu dengan skbrkyalitas tekstur
pada es krim susu kedelai kurang disukai oleh pmanehda setiap
perlakuan. Kualitas aroma yang paling disukai panatlalah pada X4
penambahan ekstrak rosella sebanyak 7% dengarkyoemld,34. Kualitas
rasa yang paling disukai oleh panelis adalah pastféakuan X3 atau
penambahan ekstrak rosella sebanyak 6% dengad st&r

b. Saran

Adapun saran dalam penelitian ini adalah:

Dalam pemberian ekstrak rosella pada cairan es susn kedelai
sebaiknya dalam keadaan dingin, karena jika caledam keadaan panas
warna yang dihasilkan menjadi abu-abu. Jangan &kugemasakan
terhadap ekstrak rosella karena akan mempengaardukgan pimen
antosianin didalamnya. Dalam melakukan penelitiessperimen hygiene
dan sanitasi harus lebih di perhatikan agar hasigydiperoleh maksimal.
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang al@ympan es krim susu

kedelai.

Catatan : Artikel ini disusun berdasarkan skripsinydisan dengan pembimbing |
Dr. Ir. Anni Faridah, M.Si, dan pembimbing Il Draucy Fridayati,
M.Kes.



13

Daftar Pustaka

Dewi Pamungkasari, 200&ajian Penggunaan Susu Kedelai Sebagai Subtitusi
Susu sapi terhadap Es Krim Ubi JalaBkripsi Fakultas Pertanian,
Surakarta.

Mardiah.,dkk.2009.Budi Daya dan Pengolahan Roselasi Merah Segu dan
Manfaat.Cetakan 1.Agromedia Pustaka. Jakarta.

Muchtadi T.R., Sugiyono. 2008etode Penelitian  Kuantitatif, Kualitatif
dan KombinasiBandung : Alfabet



