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ABSTRAK 

Ice cream merupakan salah satu jenis makanan yang sangat diminati konsumen dari segala usia. 

Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan ice cream adalah susu yang dipadukan dengan 

komposisi bahan-bahan pembentuk ice cream. Salah satu hal yang penting dan menarik konsumen 

untuk memilih ice cream adalah warna ice cream. Olahan bunga telang masih sangat terbatas pada 

produk olahan pangan sehingga perlu adanya penelitian lebih dalam yaitu menjadikan bunga telang 

sebagai bahan dasar pembuatan ice cream yang kaya antioksidan. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh pemberian ekstrak bunga telang terhadap sifat organoleptik dan kandungan 

antosianin ice cream.  

Jenis penelitian dengan cara eksperimental. Metode yang digunakan yaitu dengan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan yang berbeda antara lain A1 : 10%, A2 : 15% : A3 : 20%. 

Teknik pengumpulan data uji organoleptik dengan menggunakan kuesioner yang dilakukan pada 28 

panelis agak terlatih. Sedangkan uji kandungan antosianin menggunakan metode Ph Differential 

dilakukan pada produk dengan perlakuan terbaik yaitu A3 sebanyak 3 kali pengulangan. Analisis 

statistik uji organoleptik mengunakan uji kruskal wallis.  

Hasil analisis statistik uji kruskal wallis didapatkan warna (p=0,000), aroma (p=0,372), rasa 

(p=0,036), tekstur (p=0,002), dan tingkat kesukaan (p=0,012). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

hasil organoleptik warna, rasa dan aroma memiliki nilai rata-rata tertinggi terdapat pada sampel A3, 

tekstur dan tingkat kesukaan memiliki nilai rata-rata tertinggi pada produk A1. Maka hasil sampel 

yang terbaik terdapat pada A3 dengan hasil kandungan antosianin sebesar 9,72 ppm. Terdapat 

pengaruh penambahan ekstrak bunga telang terhadap warna, rasa, tekstur, tingkat kesukaan, dan 

kandungan antosianin, namun tidak ada pengaruh pada aroma. 

 

Kata Kunci : Antosianin, Bunga Telang, Ice Cream, Organoleptik 

 

ABSTRACT 

Ice cream is one type of food that is very popular with consumers of all ages. The main 

ingredient used in making ice cream is milk combined with the ingredients that make up the ice 

cream. One of the things that is important and attracts consumers to choose ice cream is the color of 

the ice cream. Butterfly pea flower processing is still very limited in food processed products, so it 

needs more research which makes butterfly pea flowers a basic ingredient in making ice cream 

which is rich in antioxidants. This study aims to determine the effect of giving butterfly pea flower 

extract on the organoleptic properties and anthocyanin content of ice cream. This type of research is 

experimental.  

The method used was a completely randomized design (CRD) with 3 different treatments 

including A1: 10%, A2: 15%: A3: 20%. Organoleptic test data test techniques using a questionnaire 

conducted on 28 somewhat trained panelists. Meanwhile, the anthocyanin content test using the Ph 

Differential method was carried out on the product with the best treatment, which was 3 repetitions. 

The statistical analysis of the organoleptic test used the Kruskal Wallis test.  
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The results of the kruskal wallis test statistical analysis showed color (p = 0.000), aroma (p = 

0.372), taste (p = 0.036), texture (p = 0.002), and level of liking (p = 0.012). The results showed that 

the organoleptic results of color, taste and aroma had the highest average value in sample A3, 

texture and liking level which had the highest average value for A1 products. Then the best sample 

results are found on A3 with the results of the anthocyanin content of 9.72 ppm. The conclusion is 

that there is an effect of adding butterfly pea flower extract on color, taste, texture, liking level, and 

anthocyanin content, but there is no effect on aroma. 
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PENDAHULUAN 

Indonesia adalah negara yang 

memiliki jumlah penduduk lebih dari 250 

juta pada tahun 2017 dengan laju 

pertambahan 2% per tahun membutuhkan 

produk pangan yang cukup dengan kualitas 

gizi yang seimbang. Perkembangan 

kehidupan yang modern seperti saat ini 

meyebabkan masyarakat lebih waspada 

dalam memilih bahan makanan yang akan 

dikonsumsi. Adanya istilah pangan 

fungsional dapat dijadikan sebagai dasar 

pemilihan bahan makanan. Pangan 

fungsional adalah bahan makanan yang 

memiliki manfaat tambahan selain fungsi 

gizinya sehingga dapat memberikan 

dampak positif pada metabolisme tubuh 

manusia (Muchtadi, 2012). 

Salah satu zat yang dinilai dapat 

memberi banyak manfaat dalam tubuh yaitu 

zat antioksidan. Antioksidan berdasarkan 

sumbernya dibagi menjadi dua yaitu 

antioksidan sintetik (antioksidan yang 

berasal dari hasil sintesa reaksi kimia) dan 

antioksidan alami (antioksidan hasil 

ekstraksi bahan alami yanag banyak 

ditemukan pada tumbuh-tumbuhan, sayur-

sayuran dan buah-buahan) (Palupi dan 

Martosupono, 2009). Salah satu zat yang 

berpotensi sebagai antioksidan alami, yaitu 

antosianin yang merupakan senyawa 

flavonoida yang mempunyai fungsi 

fisiologis sebagai antioksidan, penangkap 

radikal bebas, dan melindungi sel-sel hati. 

Antosianin mempunyai manfaat pada tubuh 

sebagai anti-hipertensi, penyakit jantung 

koroner, mencegah adanya gangguan fungsi 

hati, kanker dan berbagai penyakit 

degeneratif. 

Penggunaan antosianin dapat juga 

berperan dalam pencegahan penuaan, 

menurunnya kemampuan daya ingat, pikun, 

polip, peningkatan pada asam lambung, 

asam urat dan kemampuan dalam 

menurunkan kadar gula darah 

(antihiperglisemik) (Kumalaningsih dan 

Suprayogi, 2006). Salah satu upaya untuk 

pencegahan terjadinya penyakit yaitu 

dengan memanfaatkan bunga telang sebagai 

obat tradisional yang dapat dijadikan 

sebagai tanaman obat keluarga (TOGA). 

Bagian tanaman Telang yang menarik 

adalah bunga. Warna bunga telang beragam 

ada yang putih, biru, dan ungu. Bunga 

telang kaya akan kandungan flavonoid, 

sehingga hasil dari flavonoid yang 

memberikan warna adalah antosianin. 

Kandungan eskstrak air bunga telang kering 

per helai sebesar 2,22x10-3 mg atau 0,294 

mmol/mg bunga (Kusrini dkk, 2017). 

Zat berwarna biru yang terdapat pada 

bunga telang (Clitoria ternatea L.), selain 

sebagai sumber antioksidan ekstrak kasar 

dari bunga telang dapat digunakan sebagai 

pewarna alternatif dan aman dikonsumsi 

sehingga antosianin dapat berpotensi pada 

bahan pangan sebagai pemberi warna alami 

(Hartono, 2013). Selain sebagai pewarna 

alami, antosianin umumnya larut dalam air 

sehingga dapat digunakan untuk produk 

makanan dan minuman yang aman 

dikonsumsi (Mahmudatu Sa‟adah, 2014). 

Saat ini penggunaan bunga telang masih 

terbatas sehingga perlu adanya pengolahan 

modifikasi bunga telang guna memperoleh 

zat gizi yang seimbang. 

Inovasi bunga telang perlu dilakukan 

penelitian mengingat kandungan gizi 

antioksidan. Oleh karena itu, untuk 

menambah asupan zat antioksidan dalam 

tubuh maka diimbangi konsumsi asupan 

olahan yang kaya zat gizi tinggi. Salah satu 

olahan yang akan dilakukan peneliti yaitu 

menjadikan bunga telang sebagai bahan 

dasar pembuatan ice cream. 

Menurut Haryanti (2015), Ice Cream 
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adalah salah satu jenis makanan yang 

sangat diminati konsumen dari segala usia. 

Ice cream merupakan produk olahan dari 

susu, dipadukan dengan komposisi bahan-

bahan pembentuk ice cream yang biasa 

disebut campuran bahan ice cream (Ice 

Cream Mix) seperti penambahan cita rasa 

(flavour), susu skim, krim, penstabil, dan 

pengelmusi sehingga dihasilkan ice cream 

yang memiliki citarasa yang unik, 

beraroma, dan memiliki tekstur yang 

lembut. (Hakim, 2012). 

Menurut Illahi, N. Q., Elida, E., & 

Gusnita, W. (2018), Warna dan rasa ice cream 

pada umumnya merupakan hal pertama yang 

akan diperhatikan oleh konsumen saat 

membeli ice cream atau sebelum 

mengkonsumsinya. Apabila warna ice cream 

kurang menarik, maka akan menurunkan 

minat dari konsumen, karena warna 

merupakan daya tarik bagi konsumen yang 

dapat menggugah selera makan. Ice cream 

juga sangat baik untuk kesehatan karena kaya 

akan nutrisi dan termasuk makanan dengan 

gizi tinggi. Komposisi terbesar ice cream 

adalah susu yang merupakan sumber protein 

dan energi yang dapat membantu 

pertumbuhan (Chan, 2008). 

Berdasarkan uraian diatas perlu 

dilakukan penelitian untuk menentukan 

komposisi dan kombinasi pembuatan ice 

cream dengan penambahan ekstrak Bunga 

Telang, sehingga dihasilkan ice cream yang 

mempunyai karakteristik yang baik. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik 

organoleptik ice cream dari hasil modifikasi 

beberapa formula ice cream dan ekstrak 

Bunga Telang. 

 

METODE 

Penelitian ini merupakan penelitian 

eksperimental menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dilakukan 3 perlakuan dengan 

penambahan eskstrak bunga telang 

berdasarkan jumlah yang berbeda. Produk 

dengan perlakuan terbaik akan diuji 

kandungan antosianin 3 kali pengulangan 

(Tabel 1)  

Pembuatan sampel penelitian dilakukan 

dirumah peneliti. Uji organoleptik dilakukan 

oleh panelis agak terlatih dengan syarat 

mengetahui sifat sensorik dari makanan dan 

tahu tentang cara penilaian inderawi dan 

diambil responden wanita berusia 26-35 tahun 

yang tinggal di Jl. Jojoran V no 19-B 

Surabaya. Uji   Kandungan   Antosianin   

dilakukan   di   laboratorium “Environmental 

laboratory, mechanical laboratory and 

calibration mutiara” di Kebonagung H-13 

Sukodono – Sidoarjo. Pengolahan data yang 

digunakan adalah metode uji Kruskal wallis 

untuk mengetahui pengaruh penambahan 

ekstrak bunga telang terhadap uji 

organoleptik, dan dibantu dengan 

menggunakan aplikasi SPSS. 

 

HASIL 

Sifat Organoleptik Ice Cream dengan 

Penambahan Ekstrak Bunga Telang 

Uji Organoleptik Terhadap Warna 

Berdasarkan tabel 2 didapatkan data 

bahwa nilai tertinggi warna terdapat pada 

sampel A1 dengan kriteria berwarna biru 

keputihan sebanyak 82,1% dari total panelis, 

kemudian sampel A2 dengan kriteria 

berwarna biru muda sebanyak 85,7% dari total 

panelis dan sampel A3 dengan kriteria 

berwarna biru sebanyak 53,6% dari total 

panelis.  

Hasil dari analisis data uji organoleptik 

terhadap warna ice cream dengan 

penambahan ekstrak bunga telang 

menggunakan uji kruskal wallis didapatkan 

hasil p = 0.000 (p<0.05) artinya H0 ditolak 

yaitu terdapat pengaruh penambahan ekstrak 

bunga telang terhadap ice cream. 

 

Uji Organoleptik Terhadap Rasa  
Berdasarkan tabel 3 didapatkan data 

bahwa nilai tertinggi rasa terdapat pada 

sampel A1 dengan kriteria berasa manis dan 

sangat berasa bunga telang sebanyak 42,9% 

dari total panelis, kemudian sampel A2 

dengan kriteria berasa manis dan cukup berasa 

bunga telang sebanyak 46,4% dari total 

panelis dan sampel A3 dengan kriteria berasa 

manis dan kurang berasa bunga telang 

sebanyak 42,9% dari total panelis. 

Hasil dari analisis data uji organoleptik 

terhadap rasa ice cream dengan penambahan 

ekstrak bunga telang menggunakan uji 

kruskal wallis didapatkan hasil p = 0.036 

(p<0.05) artinya H0 ditolak yaitu terdapat 

pengaruh penambahan ekstrak bunga telang 

terhadap ice cream. 

 

Uji Organoleptik Terhadap Aroma 

Berdasarkan tabel 4 didapatkan data 

bahwa nilai tertinggi aroma terdapat pada 

sampel A1 dengan kriteria sangat beraroma 
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bunga telang sebanyak 39,3% dari total 

panelis, kemudian sampel A2 dengan kriteria 

cukup beraroma bunga telang sebanyak 53,6% 

dari total panelis dan sampel A3 dengan 

kriteria cukup beraroma bunga telang 

sebanyak 39,3% dari total panelis. Hasil dari 

analisis data uji organoleptik terhadap aroma 

ice cream dengan penambahan ekstrak bunga 

telang menggunakan uji kruskal wallis 

didapatkan hasil p = 0.372 (p<0.05) artinya 

H0 diterima yaitu tidak terdapat pengaruh 

penambahan ekstrak bunga telang terhadap ice 

cream. 

 

Uji Organoleptik Terhadap Tekstur 

Berdasarkan tabel 5 didapatkan data 

bahwa nilai tertinggi tekstur terdapat pada 

sampel A1 dengan kriteria tekstur sangat 

lembut sebanyak 42,9% dari total panelis, 

kemudian sampel A2 dengan kriteria tekstur 

cukup lembut sebanyak 46,4% dari total 

panelis dan sampel A3 dengan kriteria 

tekstur kurang lembut sebanyak 35,7% dari 

total panelis. Hasil dari analisis data uji 

organoleptik terhadap tekstur ice cream 

dengan penambahan ekstrak bunga telang 

menggunakan uji kruskal wallis didapatkan 

hasil p = 0.002 (p<0.05) artinya H0 ditolak 

yaitu terdapat pengaruh penambahan ekstrak 

bunga telang terhadap ice cream. 

 

Uji Organoleptik Terhadap Tingkat 

Kesukaan 

Berdasarkan tabel 6 didapatkan data 

bahwa nilai tertinggi terhadap tingkat 

kesukaan terdapat pada sampel A1 dengan 

kriteria tingkat kesukaan cukup suka sebanyak 

53,6% dari total panelis, kemudian sampel A2 

dengan kriteria tingkat kesukaan cukup suka 

sebanyak 50% dari total panelis dan sampel 

A3 dengan kriteria tingkat kesukaan cukup 

suka  sebanyak 35,7% dari total panelis. 

Hasil dari analisis data uji organoleptik 

terhadap aroma ice cream dengan 

penambahan ekstrak bunga telang 

menggunakan uji kruskal wallis didapatkan 

hasil p = 0.012 (p<0.05) artinya H0 diterima 

yaitu tidak terdapat pengaruh penambahan 

ekstrak bunga telang terhadap ice cream. 

 

Identifikasi Sampel Terbaik 

Berdasarkan hasil rata-rata uji 

organoleptik pada tabel 5.6 yaitu warna, rasa, 

aroma, tekstur, dan tingkat kesukaan ice 

cream bunga telang didapatkan nilai rata-rata 

tertinggi dari parameter warna pada sampel 

A3 sebanyak 2,93 dengan kategori warna biru, 

rasa pada sampel A3 sebanyak 2,61 dengan 

kategori rasa manis dan kurang berasa bunga 

telang, aroma yang didapat pada sampel A3 

sebanyak 2,14 dengan kategori cukup 

beraroma bunga telang, tekstur didapat pada 

sampel A3 sebanyak 3,14 dengan kategori 

cukup lembut, dan tingkat kesukaan 

didapatkan pada sampel A1 sebanyak 3,43 

dengan kategori cukup suka. Maka produk 

terbaik diperoleh dari rata-rata yaitu sampel 

A3 dengan kategori warna biru sebanyak 2,93, 

kategori rasa manis dan kurang berasa bunga 

telang sebanyak 2,61, dan kategori aroma 

kurang beraroma bunga telang sebanyak 

2,14. Dari tabel 5.6 menunjukkan bahwa rata-

rata yang sering muncul terdapat pada 

kelompok perlakuan A3 dimana kelompok ini 

menghasilkan nilai 2,93 untuk parameter 

warna, parameter terhadap rasa sebesar 2,61, 

dan parameter aroma sebesar 2,14 dengan 

penambahan ekstrak bunga telang sebesar 

20%. 

 

Kandungan Antosianin Ice Cream 

Berdasarkan tabel 7 menunjukkan 

bahwa kandungan antosianin tertinggi 

terdapat pada pengulangan ke 3 yaitu sebesar 

9,78. Sedangkan kadar antosianin terendah 

terdapat pada pengulangan ke 1 yaitu sebesar 

9,67. Sehingga diperoleh hasil nilai rata-rata 

kandungan antosianin sebanyak 9,72 ppm. 

 

DISKUSI 

Uji Organoleptik Terhadap Warna Ice 

Cream 

Produk terbaik yang memiliki nilai rata-

rata tertinggi yaitu produk A3 dengan skor 

2,93 kriteria warna biru yaitu penambahan 

ekstrak bunga telang sebesar 20%. 

Berdasarkan uji kruskal wallis menunjukkan 

bahwa penambahan ekstrak bunga telang 

berpengaruh nyata terhadap warna ice cream 

didapatkan hasil p = 0,000 (p < 0,05) sehingga 

dapat ditarik kesimpulan bahwa H0 ditolak 

dan dapat di interpretasikan bahwa terdapat 

pengaruh penambahan ekstrak bunga telang 

terhadap ice cream. Sehingga dapat 

disimpulkan semakin banyak penambahan 

ekstrak bunga telang maka warna pada ice 

cream semakin pekat. 

Menurut Winarno (1997), warna 

merupakan faktor kualitas yang penting bagi 

makanan. Warna memegang peran penting 
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bersama dengan aroma, rasa, dan tekstur. 

Pewarna alami dapat diperoleh dari buah- 

buahan dan sayur-sayuran. Warna merupakan 

salah satu faktor penting yang harus 

diperhatikan dalam makanan tersebut. Rini 

dan Hastawati (2017) mengungkapkan warna 

dalam suatu makanan umumnya dipengaruhi 

oleh bahan baku. 

Penelitian ini menghasilkan warna biru, 

karena semakin banyak penambahan bunga 

telang maka warna yang dihasilkan semakin 

pekat Warna ice cream bunga telang pada 

produk A1 kurang diminati oleh panelis 

berdasarkan kriteria biru keputihan dengan 

penambahan 10% ekstrak bunga telang. Pada 

produk A2 juga kurang diminati oleh panelis 

dikarenakan warna masih tidak menarik 

berdasarkan kriteria biru muda dengan 

penambahan 15% ekstrak bunga telang. Dari 

produk perlakuan A1, A2 dan A3 panelis 

lebih menyukai produk perlakuan A3 karena 

warna yang dihasilkan lebih pekat dan 

menghasilkan warna lebih terang sehingga 

panelis lebih tertarik memilih produk dengan 

penambahan 20% ekstrak bunga telang 

dengan kriteria warna biru. 

Hal ini disebabkan karena proses 

perebusan selama 5 menit bersamaan dengan 

agar-agar sehingga warna lebih pekat, lalu 

dimixer bercampur dengan semua adonan. 

Pada dasarnya warna pada ice cream 

dipengaruhi oleh warna yang dihasilkan 

kandungan antosianin dari bunga telang. 

Penelitian ini sesuai dengan penelitian 

Artiningsih (2006) bahwa antosianin dapat 

menggantikan penggunaan warna sintetik 

sebagai pewarna pada produk makanan. 

Antosianin dapat digunakan sebagai pewarna 

minuman penyegar, produk susu, roti, kue, 

manisan, jelly, selai, dan produk makanan 

lainnya. 

 

Uji Organoleptik Terhadap Aroma Ice 

Cream 

Produk terbaik yang memiliki nilai rata-

rata tertinggi yaitu produk A3 hasil skor 2,14 

masuk ke dalam kriteria cukup beraroma 

bunga telang. Hal ini dipengaruhi oleh 

penambahan ekstrak bunga telang sebanyak 

20%. Berdasarkan uji kruskal wallis 

menunjukkan bahwa penambahan ekstrak 

bunga telang tidak berpengaruh nyata 

terhadap aroma ice cream didapatkan hasil p 

= 0,372 (p < 0,05) sehingga dapat ditarik 

kesimpulan bahwa H0 diterima dan dapat di 

interpretasikan bahwa tidak terdapat pengaruh 

penambahan ekstrak bunga telang terhadap 

ice cream. 

Aroma yag dihasilkan pada produk ice 

cream ekstrak bunga telang adalah tidak 

berbau dan tidak bau dedaunan. Aroma susu 

yang lebih dominan dari pada bau dedaunan. 

Andrawulan (2011) mengatakan bahwa 

penggunaan ekstrak bunga telang tidak akan 

mempengaruhi aroma dan cita rasa makanan 

karena ekstrak bunga telang hanya 

mengandung zat warna antosianin, sebaiknya 

ekstrak bunga telang diterapkan pada 

pembuatan makanan dan minuman sehingga 

aman untuk dikonsumsi. 

Pada penelitian ini aroma yang 

memiliki rata-rata nilai tertinggi terdapat pada 

perlakuan A3 yaitu dengan penambahan 

ekstrak bunga telang sebesar 20% dengan rata-

rata skor 2,14 termasuk kedalam cukup 

beraroma bunga telang. Hal ini dikarenakan 

bahan utama yang digunakan adalah susu. 

Namun seiring dengan peningkatan 

penambahan ekstrak bunga telang berpengaruh 

terhadap aroma ice cream. Hal ini 

dikarenakan ekstrak bunga telang memiliki 

aroma yang langu (bau dedaunan) sehingga 

dengan semakin banyak penambahan ekstrak 

bunga telang dapat mengurangi aroma susu 

yang dihasilkan 

 

Uji Organoleptik Terhadap Rasa Ice Cream 

Produk terbaik yang memiliki nilai rata-

rata tertinggi yaitu produk A3 hasil skor 2,61 

masuk ke dalam kriteria rasa manis dan 

kurang berasa bunga telang dengan 

penambahan ekstrak bunga telang sebesar 20 

gram. Hal ini dipengaruhi oleh bahan 

pendukung yaitu gula sebanyak 200 gram, 

sehingga rasa manis menutupi rasa bunga 

telang yang hambar/tidak ada rasa. 

Berdasarkan uji kruskal wallis 

menunjukkan bahwa penambahan ekstrak 

bunga telang berpengaruh nyata terhadap rasa 

ice cream didapatkan hasil p = 0,036 (p < 

0,05) sehingga dapat ditarik kesimpulan 

bahwa H0 ditolak dan dapat di interpretasikan 

bahwa terdapat pengaruh penambahan ekstrak 

bunga telang terhadap ice cream. Pada 

penelitian ini rasa yang memiliki rata-rata nilai 

tertinggi terdapat pada perlakuan A3 yaitu 

dengan penambahan ekstrak bunga telang 

sebesar 20% dengan rata- rata skor 2,61 

termasuk kedalam manis dan kurang berasa 

bunga telang. Hal ini dikarenakan rasa pada 
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ice cream dipengaruhi oleh bahan pendukung 

seperti susu skim, susu uht, wippy cream, dan 

gula sebanyak 200 gram. 

Pemakaian gula dalam pembuatan ice cream 

memiliki berbagai fungsi.  

Menurut (Didinkaem, 2006) fungsi 

gula dalam pembuatan ice cream 

diantaranya untuk memperbaiki tekstur, 

meningkatkan kekentalan dan memberi rasa 

manis. Rasa pada ice ream sangat dipengaruhi 

oleh bahan-bahan penyusun pada pembuatan 

ice cream yaitu susu full cream, susu skim, 

cmc dan gula pasir (Nur, 2012). Menurut 

deMan (1997), rasa dalam bahan pangan 

sangat penting dalam menentukan daya terima 

konsumen, selain itu salah satu faktor yang 

sangat berpengaruh dalam menentukan mutu. 

 

Uji Organoleptik Terhadap Tekstur Ice 

Cream 

Produk terbaik yang memiliki nilai rata-

rata tertinggi yaitu produk A1 hasil skor 3,14 

masuk ke dalam kriteria cukup lembut dengan 

penambahan ekstrak bunga telang sebesar 

10%. Hal ini dipengaruhi oleh bahan 

pendukung yaitu agar-agar dan wippy cream 

dengan cara di mixer selama 30 menit, 

sehingga menghasilkan tekstur yang lembut. 

Berdasarkan uji kruskal wallis menunjukkan 

bahwa penambahan ekstrak bunga telang 

dapat berpengaruh nyata terhadap tekstur ice 

cream didapatkan hasil p = 0,012 (p < 0,05) 

sehingga dapat ditarik kesimpulan bahwa H0 

ditolak dan dapat di interpretasikan bahwa 

terdapat pengaruh penambahan ekstrak bunga 

telang terhadap ice cream 

Tekstur adalah partikel yang menyusun 

keseluruhan bagian ice cream. Tekstur sangat 

dipengaruhi oleh lemak sebagai bahan baku 

ice cream. Sesuai dengan pernyataan 

Ismunandar (2004) bahwa lemak berfungsi 

untuk memberi tekstur yang halus 

berkontribusi dengan rasa serta memberi efek 

sinergis dengan menambahkan flavor untuk 

memperindah penampakannya. Jika 

kandungan lemak susu terlalu rendah akan 

membuat kristal es menjadi besar dan tekstur 

lebih kasar. Dengan adanya bahan penstabil 

dalam formula ice cream yang dibuat juga 

memiliki peran sebagai bahan penstabil yang 

berfungsi sebagai menjaga air dalam ice 

cream agar tidak terlalu keras. Bahan 

penstabil yang digunakan adalah agar-agar 

sebagai pengganti bahan CMC 

(Carboxymethyl cellulose) atau bisa disebut 

gelatin. 

Panelis lebih menyukai formula A1 

yaitu dengan penambahan ekstrak bunga 

telang sebesar 10% dimana panelis 

menyatakan ice cream memiliki tekstur cukup 

lembut. Hal ini sebabkan karena bahan baku 

ice cream yang digunakan yaitu susu skim dan 

wippy cream. Sesuai dengan pernyataan 

ismunandar (2004) bahwa lemak berfungsi 

untuk memberi tekstur halus, berkontribusi 

dengan rasa serta memberi efek sinergis pada 

tambahan flavouryang digunakan. Bila 

kandungan lemak susu terlalu rendah akan 

membuat kristal es besar dan tekstur lebih 

kasar serta terasa lebih dingin. 

Menurut penelitian widiantoko (2011), 

tekstur yang lembut dipengaruhi oleh bahan-

bahan yang dicampurkan, pengolahan dan 

penyimpanan. Tekstur ice cream bergantung 

dari ukuran, bentuk dan ukuran partikel 

padatan penyusun ice cream. Tekstur yang 

ideal bagi ice cream adalah tekstur yang 

sangat halus dan ukuran partikel padatan yang 

sangat kecil sehingga tidak terdeteksi dalam 

mulut. 

 

Uji Organoleptik Terhadap Tingkat 

Kesukaan Ice Cream 

Rata-Rata ranking panelis terhadap 

tingkat kesukaan ice cream dengan perlakuan 

tertinggi yaitu perlakuan A1 memiliki skor 

3,43 dengan penambahan ekstrak bunga 

telang sebanyak 10%, rata-rata kedua terdapat 

pada perlakuan A2 memiliki skor 3,39 dengan 

penambahan ekstrak bunga telang sebanyak 

15%, dan nilai rata-rata terendah terdapat 

pada perlakuan A3 memiliki skor 2,71 dengan 

penambahan ekstrak bunga telang sebanyak 

20%.  

Berdasarkan uji kruskal wallis 

menunjukkan bahwa tingkat kesukaan dapat 

berpengaruh nyata terhadap rasa ice cream 

didapatkan hasil p = 0,012 (p < 0,05) sehingga 

dapat ditarik kesimpulan bahwa H0 ditolak 

dan dapat di interpretasikan bahwa terdapat 

pengaruh penambahan ekstrak bunga telang 

terhadap ice cream. 

Panelis lebih menyukai formula A1 

karena dari segi warna menghasilkan warna 

biru keputihan, dari segi aroma tidak 

beraroma bunga telang, dari segi rasa manis 

dan kurang berasa bunga telang, dari segi 

tekstur cukup lembut. Hal ini sesuai dengan 

teori Winarno (2004) bahwa warna penting 

bagi banyak makanan, baik bagi makanan 



 

450 

 

yang tidak di proses maupun bagi yang 

dimanufaktur. Bersama-sama dengan bau, 

rasa dan tekstur, warna memiliki peran 

penting dalam keterterimaan makanan. 

 

Sampel Terbaik dan Kandungan 

Antosianin Ice Cream dengan Penambahan 

Ekstrak Bunga Telang 

Sampel terbaik didapatkan pada produk 

A3 dengan kategori warna biru, kategori rasa 

manis dan kurang berasa bunga telang, aroma 

yang didapatkan yaitu dengan kategori cukup 

beraroma bunga telang, lalu tekstur yang 

didapatkan dengan kategori cukup lembut dan 

tingkat kesukaan dengankategori cukup suka. 

Panelis lebih menyukai produk sampel A3 

dikarenakan yang pertama tertarik pada warna 

yang dhasilkan, semakin banyak penambahan 

ekstrak bunga telang semakin menghasilkan 

warna yang pekat atau cerah. Berdasarkan 

hasil sampel terbaik produk A3, lalu 

kandungan antosianin pada ice cream di uji 

laboratorium dengan 3 kali pengulangan, 

sehingga mendapatkan nilai terbaik pada 

produk pengulangan yang terakhir. 

Berdasarkan hasil uji kandungan 

antosianin diperoleh rata-rata 9,72 ppm. Hal 

ini menjadi alasan untuk mencari jenis 

pewarna alami dari ekstrak bunga telang 

sebagai campuran dalam produk ice cream. 

Senyawa antosianin pada bunga telang 

bertanggung jawab dalam menghasilkan 

warna seperti biru, ungu dan merah baik pada 

sayur dan buat (Dalimarta, 2008). Antosianin 

termasuk ke dalam pigmen secara alami 

sehingga dapat dapat digunakan sebagai 

olahan minuman, kembang gula, roti, produk 

susu, jeli, sirup dan bahan makanan lainnya 

(Gross, 1991). 

Stabilitas warna pigmen antosianin 

semakin banyak substitusi maka dapat 

memperoleh warna biru semakin pekat 

(Sudjana, 1996). Kestabilan antosianin dapat 

dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain, 

suhu, cahaya, pH, dan oksigen (Basuki dkk, 

2005). Fungsi antosianin sebagai antioksidan 

di dalam tubuh sehingga dapat mencegah 

terjadinya penyakit penyumbatan di pembuluh 

darah. Antosianin memeliki peran 

mengahambat proses aterogenesis dengan 

mengoksidasi lemak jahat dalam tubuh 

(Ginting, 2011). Kerusakan sel merupakan 

awal mula pembentukan ateroklorosis sengga 

harus dihindari. Selain itu, fungsi lain dari 

antosianin juga merelaksasi pembuluh darah 

untuk mencegah penyakit kardiovaskuler 

lainnya. Berbagai manfaat positif dari 

antosianin untuk kesehatan manusia adalah 

menghambat sel tumor, meningkatkan 

kemampuan penglihatan mata, dan melindugi 

lambung dari kerusakan lainnya dan 

meningkatkan kemampuan memori otak serta 

menangkal radikal bebasa dalam tubuh 

(Harborne, 1987). 

Penelitian ini menggunakan bunga 

telang yang sudah dikeringkan, dengan 

pengeringan yang terjadi sifat antosianin 

dapat berubah nilai kandungannya. Hal ini 

sesuai dengan pendapat rahmawati (2011) 

bahwa proses pemanasan terbaik untuk 

mencegah kerusakan antosianin adalah 

pemanasan pada suhu tinggi dalam jangka 

waktu pendek (High Tempererature Short 

Time). Paparan cahaya juga dapat 

memperbesar degradasi pada molekul 

antosianin. Penyebab utama kehilangan 

pigmen warna berhubungan dengan hidrolisis 

antosianin. 

 

KESIMPULAN 

Produk ice cream yang terbaik pada 

perlakuan A3 yaitu dengan penambahan 

ekstrak bunga telang sebesar 20%. Dan di 

dapatkan rata- rata hasil uji kandungan 

antosianin sebanyak 3 kali pengulangan 

sebesar 9,72 ppm. Diharapkan untuk 

penelitian selanjutnya membuat perlakuan 

kontrol, agar peneliti bisa membandingkan 

hasil sebelum dan sesudah diberikan 

penambahan ekstrak bunga telang, 

Bagi peneliti selanjutnya diharapkan 

melakukan analisis hasil laboratorium 

kandungan antosianin dengan penambahan 

produk. Sebaiknya uji organoleptik dilakukan 

secara tertutup antara panelis satu dengan 

panelis yang lain agar tidak terjadi kecurangan 

dalam menilai form kuesioner produk yang 

diberikan 
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