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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan teh telur
pada es krim terhadap overrun, melting time, warna dan mutu hedonik. Materi
penelitian ini menggunakan susu full cream Diamond® sebanyak 10 liter, 30 butir
telur itik, teh hitam Kadjoe Aro® dan bahan pembuatan es krim serta bahan
pembuatan teh telur. Penelitian ini menggunakan metode eksprimen Rancangan
Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 5 perlakuan dan 4 kelompok. Perlakuan
yang diberikan dengan penambahan teh telur pada adonan es krim yaitu A(0%),
B(25%), C(50%), D(75%) dan E(100%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
penambahan teh telur pada adonan es krim menghasilkan es krim dengan nilai
overrun dan warna mengalami peningkatan serta melting time mengalami
penurunan. Sedangkan pada mutu hedonik warna dan tekstur memberikan pengaruh
yang nyata tetapi mutu hedonik rasa dan aroma tidak memberikan pengaruh yang
nyata. Perlakuan terbaik pada penelitian ini adalah perlakuan D dengan rataan nilai
overrun 61,75%, melting time 61 menit, warna 23,17 dan rataan penilaian mutu
hedonik warna 5,64, rasa 5,30, aroma 3,58 dan tekstur 5,40.

Kata kunci : teh telur, es krim, overrun, melting time, mutu hedonik.



