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INTISARI 

 

Es krim merupakan makanan selingan yang memiliki tekstur lembut dan rasa 

yang manis dengan berbahan dasar susu. Pembuatan es krim dapat ditambahkan 

dengan bahan lain seperti ekstrak tempe koro benguk dan penambahan pasta ekstrak 

albedo kulit jeruk Bali. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas dari es 

krim dengan parameter pengujian kimia, fisik, mikrobiologi, dan organoleptik serta 

untuk mengetahui perbandingan penambahan bahan yang terbaik sebagai formulasi 

produk es krim ekstrak tempe koro benguk dan ekstrak albedo kulit jeruk Bali. 

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 4 perbandingan ekstrak tempe koro benguk dan pasta 

ekstrak albedo kulit jeruk Bali, yaitu perlakuan F0 (0:0), F1 (5:1), F2 (10:1,5), dan 

F3 (15:2). Data yang didapat kemudian dianalisis dengan SPSS metode One Way 

ANOVA pada tingkat kepercayaan 95% dan perlakuan yang berbeda secara 

signifikan dianalisis dengan uji DMRT. Hasil pada penelitian ini menunjukkan ada 

beda nyata pada tiap perlakuan dalam uji total padatan, kadar lemak, kadar protein, 

kadar serat tidak larut, kadar serat larut, overrun, melting rate, analisis warna, angka 

lempeng total dan Salmonella yang telah memenuhi syarat mutu SNI Es Krim 01-

3713-1995. 

 

Kata kunci: Es Krim, Ekstrak Tempe Koro Benguk, Pasta Ekstrak Albedo Kulit 

Jeruk Bali 
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ABSTRACT 

   

 

Ice cream is a food that has a soft texture and sweet taste with a milk base. 

Making ice cream can be added with other ingredients such as tempeh koro benguk 

extract and the addition of pomelo peel albedo extract paste. This study aims to 

determine the quality of ice cream with chemical, physical, microbiological, and 

organoleptic testing parameters and to determine the best comparison of additional 

ingredients as a product formulation of tempeh koro benguk extract and pomelo 

peel albedo extract. The experimental design used in this study was a Completely 

Randomized Design (CRD) with 4 comparisons of tempeh koro benguk extract and 

pomelo albedo extract paste, namely treatment F0 (0:0), F1 (5:1), F2 (10:1.5), and 

F3 (15:2). The data obtained were then analyzed with SPSS One Way ANOVA 

method at a 95% confidence level and significantly different treatments were 

analyzed with the DMRT test. The results of this study showed significant 

differences between each treatment in terms of total solids, fat content, protein 

content, insoluble fiber content, soluble fiber content, overrun, melting rate, color 

analysis, total plate count, and Salmonella levels, which met the quality 

requirements of SNI Ice Cream 01-3713-1995. 

 

Keywords: Ice Cream, Koro Benguk Tempeh Extract, Pomelo Peel Albedo Extract 
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