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RINGKASAN 

Muhammad Adieb Pasya, Pengaruh Penambahan Puree Labu Kuning Juai 

(Cucurbita moschata Dutch) Pada Pembuatan Es Krim Terhadap Kualitas 

Fisikokimia dan Organoleptik Serta Perhitungan Ekonominya, dibimbing oleh 

Rini Hustiany dan Susi 

  

Salah satu jenis labu lokal di Kota Amuntai, Kab. Hulu Sungai Utara 

(Kalsel) telah dilepas sebagai varietas unggul bernama varietas Juai. 

Pengembangan es krim dengan penambahan puree labu kuning Juai pada produk 

es krim dapat mendukung diversifikasi pangan lokal Kalimantan Selatan sehingga 

lebih banyak lagi masyarakat yang turut mengkonsumsinya. Pada proses 

pengolahan es krim ditambahkan bahan-bahan berupa campuran susu skim, susu 

sapi, gula, kuning telur, dan bahan tambahan lain seperti pengemulsi dan bahan 

perwarna. Es krim dengan penambahan puree labu kuning juai akan menjadi salah 

satu bentuk inovasi sekaligus disversifikasi pangan lokal dengan adanya 

penggunaan puree labu kuning juai. Dengan begitu, penggunaan labu kuning juai 

dapat meningkat dengan diolah menjadi es krim serta dapat meningkatkan nilai 

gizi es krim itu sendiri. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisis penambahan puree 

labu kuning juai dengan berbagai formulasi terhadap karakteristik produk es krim 

berupa sifat fisikokimia dan organoleptik, Menentukan formulasi terbaik produk 

es krim dengan penambahan puree labu kuning juai serta melakukan perhitungan 

ekonominya dari formulasi terbaik. 

Dalam pengolahan es krim menggunakan berbagai jenis telur yang 

digunakan sebagai pengemulsi. Jenis telur yang digunakan adalah telur ayam dan 

telur itik hal ini dikarenakan penggunaan berbagai jenis kuning telur berpengaruh 

terhadap kestabilan emulsi dan viskositas 

 Produk es krim dengan penambahan puree labu kuning juai dapat 

memunculkan ide usaha baru. Setelah ditentukan formulasi terbaik berdasarkan 

sifat fisikokimia dan organoleptik, es krim dengan penambahan puree labu kuning 

juai dengan formulasi dapat dianalisis usahanya dengan menganalisis kelayakan 

ekonominya berupa B/C Ratio, NPV, IRR, dan Payback Period. 
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 Rancangan penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) dengan 2 faktor, yaitu faktor 

pertama yaitu formulasi puree labu kuning juai yang digunakan, terdiri dari 4 taraf 

yaitu 0%, 25%, 35%, 45% dan faktor kedua adalah jenis telur yang digunakan 

terdiri dari 2 taraf yaitu telur ayam dan telur itik. Analisis data yang digunakan 

adalah uji ANOVA (Analysis of Variance) dengan dilanjutkan Uji Duncan 

Multiple Range Test untuk uji kimia dan untuk uji organoleptik menggunakan Uji 

Kruskall-Wallis.. 

 Es krim dengan penambahan puree labu kuning juai 45% dan telur ayam 

adalah terbaik dengan karakteristik warna 3,84 (berwarna kuning), aroma 3,52 

(beraroma cukup khas labu kuning), rasa 3,96 (rasa cukup khas labu kuning), 

tekstur 3,82 (cukup lembut), kadar air 67,84%, total padatan terlarut 35°Brix, 

kadar lemak 0,06%, kadar protein 3,69%, kadar serat kasar 0,68%, overrun 

26,88%, dan resistensi 5,77 menit/5 g. 

Analisis ekonomi menghasilkan nilai B/C ratio sebesar 8,08, net present 

value (NPV) sebesar 760.754.516, internal rate of return sebesar 82,91%, dan 

payback periode selama 1 tahun 3 bulan. 

 

Kata Kunci : Es Krim, Puree, Labu Kuning, Kuning Telur. 
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