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Go Deddy Satria Gunawan, NRP 6103008041. Pengaruh Proporsi Biji 

Nangka dengan Air Terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Es 

Krim Sari Biji Nangka.  
Di bawah bimbingan: 

1. Ir. A. Rulianto Utomo, MP. 

2. Netty Kusumawati, S.TP., M.Si.  

 

ABSTRAK 

 

Biji nangka dapat diolah untuk menjadi tepung, pati, maupun 

sari. Sari biji nangka merupakan hasil olahan biji nangka yang cukup 

sederhana, tahapannya adalah pengupasan kulit biji, perebusan, ekstraksi, 

penyaringan. Pemanfaatan sari biji nangka dalam pembuatan es krim 

masih belum diketahui berapa proporsi biji nangka dengan air saat proses 

ekstraksi sehingga akan didapatkan es krim nabati yang berkualitas baik. 
 Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

yang terdiri dari satu faktor yaitu konsentrasi sari biji nangka (2:1, 3:1, 

4:1, 5:1, 6:1), dan tiap perlakuan diulang sebanyak lima kali. Parameter 

pengujian meliputi sifat fisikokimia (viskositas, overrun, total padatan 

dan laju leleh) dan organoleptik (uji kesukaan terhadap kesukaan terhadap 

kelembutan kristal es dan kecepatan meleleh saat di mulut). Selanjutnya 

data-data yang diperoleh dianalisa statistik dengan menggunakan uji 

ANAVA (Analysis of Varians) pada  = 5%, dan uji DMRT (Duncan’s 

Multiple Range Test) dengan  = 5%. Selain itu dilakukan uji 

pembobotan untuk menentukan perlakuan mana yang terbaik. 

Proporsi biji nangka dengan air berpengaruh nyata terhadap total 

padatan terlarut sari biji nangka, viskositas adonan sebelum aging, 

overrun, total padatan, laju leleh dan organoleptik yang meliputi uji 

kesukaan terhadap kelembutan kristal es dan kecepatan meleleh saat di 

mulut. Semakin tinggi proporsi biji nangka dengan air maka total padatan 

terlarut sari biji nangka, viskositas adonan, total padatan es krim semakin 

rendah, sedangkan untuk overrun, laju leleh es krim, dan organoleptik 

semakin tinggi. Es krim sari biji nangka dengan proporsi biji nangka 

dengan air 5:1 merupakan perlakuan terbaik dengan nilai overrun 

(52,20%), kesukaan terhadap kelembutan kristal es (4,58 yang berarti 

netral menuju suka) dan kecepatan meleleh saat di mulut (4,48 yang 

berarti netral menuju suka). 

 

Kata kunci: es krim, proporsi biji nangka dengan air. 
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Go Deddy Satria Gunawan, NRP 6103008041. The Effect of Jackfruit 

Seeds and Water Proportion in Physicochemical and Organoleptic 

Jackfruit Seed Extract Ice Cream.  
Advisory Committee: 

1. Ir. A. Rulianto Utomo, MP. 

2. Netty Kusumawati, S.TP., M.Si.  

 

ABSTRACT 

 

Jackfruit seeds can be processed to a powder, starch, or extract. 

Jackfruit seeds extract is simply processed from jackfruit seeds, its stages 

are shelling beans, boiling, extraction, and filtration. The utilization of 

jackfruit seeds and water proportion in ice cream making is still unknown 

about how the concentration of jackfruit seeds extract during the 

extraction process so it will produce a good quality of jackfruit seeds ice 

cream. 

In this study, a Randomized  Blocked Design is used. A 

concentration of jackfruit seeds extract (2:1, 3:1, 4:1, 5:1, 6:1) used as a 

factor and each treatment was repeated five times. Testing parameters 

includes the physicochemical properties (viscosity, overrun, total solids 

and the rate of melting) and organoleptic (test preference for softness of 

the ice crystals and rate of melting in the mouth). Furthermore, the data 

obtained were analyzed statistically using ANOVA test (Analysis of 

Variance) at  = 5% and DMRT (Duncan's Multiple Range Test) with  

= 5%. Weighting test is also performed to determine which treatment is 

the best. 

Jackfruit seeds and water proportion significantly affect total 

dissolved solids jackfruit seed extract, the viscosity of the dough before 

aging, overrun, total solids, the rate of melting and organoleptic tests 

include preference for softness of the ice crystals and rate of melting in 

the mouth. The higher proportion of jackfruit seeds and water, the total 

soluble solids jackfruit seed extract, batter viscosity, total solids ice cream 

lower, while for the overrun, melting rate of ice cream, and organoleptic 

higher. Ice cream with jackfruit seed extract concentration of jackfruit 

seed extract 5:1 is the best treatment with the overrun (52.20%), 

preference for softness of the ice crystals (4.58 which means neutral to 

like) and rate of melting in the mouth (4.48 which means neutral to like). 

 

Keywords: ice cream, jackfruit seeds and water proportion. 
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