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Abstract. This study aimed to determine the differences between an avocado-based *es teler* dessert and a conventional *es teler*, 

covering physical parameters (texture and color), sensory preference (color, aroma, taste, texture, and overall acceptability), and 

nutritional content (total solids, fat content, and protein content). Physical texture was measured using a Lloyd Texture Analyzer, and 

color was assessed via color identification. Sensory preference was evaluated by 40 untrained panelists, with data analyzed using the 
Mann-Whitney test. Nutritional content—total solids, fat, and protein—was determined through laboratory analysis. The avocado-based 

*es teler* dessert showed mean hardness and adhesiveness values of 0.46 and 0.13, respectively, compared to 0.15 and 0.01 for the 

conventional *es teler*. The color of the avocado-based dessert ranged from light brown to reddish-dark brown, while the conventional 

*es teler* ranged from yellowish-cream to brownish-black. The avocado-based dessert received a higher overall preference score (8.1) 

than the conventional *es teler* (7.1), with significant differences observed across all aspects. Specific preference scores for the avocado-

based dessert versus the conventional *es teler* were as follows: color (8.1 vs. 6.9), aroma (7.8 vs. 7.0), taste (8.2 vs. 7.1), texture (8.1 

vs. 7.3), and overall acceptability (8.3 vs. 7.3). The mean nutritional content for the avocado-based dessert was 52.42% total solids, 

13.37% fat, and 2.26% protein; for the conventional *es teler*, the values were 13.85% total solids, 1.23% fat, and 0.75% protein. 

Keywords: dessert, *es teler*, avocado, caviar, molecular gastronomy 

Abstrak. Penelitian ini bertujuan megetahui perbedaan dessert teler berbasis alpukat dan es teler konvensional meliputi parameter fisik 

indikator tekstur dan warna, tingkat kesukaan aspek (warna, aroma, rasa, tekstur, keseluruhan), kandungan gizi total padatan, kadar 

lemak, kadar protein. Parameter fisik tekstur menggunakan alat Lylod Texture Analyze, warna Color identification, tingkat kesukaan 
dari 40 panelis tidak terlatih, uji beda Mann-Whitney, kandungan gizi uji laboratorium total padatan kadar lemak, kadar protein. Hasil 

kekerasan dan kerekatan produk dessert teler berbasis alpukat rerata 0,46 dan 0,13. Kekerasan dan kerekatan es teler konvensional rerata 

0,15 dan 0,01. Warna dessert teler berbasis alpukat coklat muda hingga coklat tua kemerahan. Es teler konvensional krem kekuningan 

hingga hitam kecoklatan. Hasil uji kesukaan dessert teler (8,1) lebih tinggi dari es teler konvensional (7,1) dan berbeda nyata pada semua 
aspek. Rincian kesukaan dessert teler berbasis alpukat dan es teler konvensional pada aspek warna 8,1, dan 6,9, aroma 7,8 dan 7,0, rasa 

8,2 dan 7,1, tekstur 8,1 dan 7,3, keseluruhan 8,3 dan 7,3. Hasil rerata kandungan gizi dessert teler berbasis alpukat total padatan 52,42% 

kadar lemak 13,37%, kadar protein 2,26%. Es teler konvensional total padatan 13,85%, kadar lemak 1,23%, kadar protein 0,75%. 

Kata Kunci: dessert, es teler, alpukat, kaviar, gastronomy moleculer

PENDAHULUAN 

Es teler merupakan minuman tradisional khas Indonesia. Es teler pertama kali dikenalkan pada tahun 1957 

dikabupaten Sukoharjo, Jawa Tengah oleh Samijem Darmo Putro. Kemudian dikembangkan oleh anak Tukiman 

Darmowijono. Es teler umumnya terdiri dari campuran buah- buahan segar seperti alpukat, kelapa muda, Nangka, cincau 

dan serutan es disajikan dengan kuah santan dan sirup pandan (Irawan et al., 2021).  

Perkembangan trend kuliner modern, penyajian es teler cenderung dinilai sederhana dan kurang inovatif. diperlukan 

pengembangan produk lebih inovatif. Salah satu pendekatan yang digunakan melalui konsep gastronomy moleculer dengan 

teknik gelifikasi yang memanfaatkan agar-agar membentuk bola-bola kecil menyerupai kaviar dari buah (Jony & 

Venkatraman, 2025). Teknik ini dipilih karena memiliki rasa yang ringan, murah dan pembuatan lebih sederhana (Matos 

et al., 2024) 
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Pemilihan buah alpukat jenis mentega didasari karena jenis ini tebal, lembut dan tidak berair. Buah alpukat memiliki 

kandungan gizi yang tinggi seperti lemak, mineral (Kalsium, magnesium, potassium, fosfor), vitamin C, E, K dan B 

kompleks. Kandungan lemak tak jenuh pada buah alpukat 9,8g/daging buah (Alfonso et al., 2019). Kandungan nutrisi 

tersebut menjadikan alpukat berpotensi untuk dikembangkan sebagai produk dessert inovatif. 

Beberapa eksperimen penelitian sebelumnya Made et al., (2022) tentang dekontruksi hidangan dingin tradisonal es 

teler menjadi fusion food. Tingkat kesukaan panelis melalui uji hedonik dari aspek tampilan, warna, rasa, tekstur 

penerimaan panelis berkisar 4,80-5,00. Nugroho et al., (2022) teknik gelifikasi es teler dari uji hedonik pada setiap indikator 

didapatkan rerata aspek rasa 4, aroma 4, warna 5, tekstur 4, dan penampilan 5. Noor, (2024) mengenai inovasi mousse 

berbasis kiwi didapatkan tampilan mousse lebih menarik dan rendah lemak, Pada penelitian iniuntuk mengetahui daya 

terima konsumen pada 30 panelis tidak terlatih, didapatkan penampilan berdasarkan rasa skor enak 16,7%. Berdasarkan 

warna skor tertinggi sangat enak 62,1%, tekstur sangat lembut 66,7%, tampilan sangat menarik 69%, aroma paling tercium 

60%. (Czaja & Renaud, 2025) tentang pembuatan mousse cokelat dari bahan nabati protein kacang polong, tepung kacang 

merah, protein kedelai. Penulis melakukan penelitian mengenai penambahan bahan nabati berupa kacang-kacangan. 

Mousse yang didapatkan menghasilkan struktur lebih padat dan kokoh serta memiliki jaringan lebih elastis. Meskipun 

teknik gelifikasi telah diterapkan pada es teler dan mousse berbasis nabati telah diteliti, inovasi penggabungan keduanya 

menggunakan alpukat mentega dalam bentuk dessert teler belum pernah dieksplorasi secara komprehensif. 

Berdasarkan hasil penelitian sebelumnya, peneliti tertarik untuk membuat dessert teler berbasis alpukat dengan 

teknik gastronomy moleculer. Dengan tujuan mengetahui parameter fisik indikator tekstur dan warna serta tingkat kesukaan 

panelis aspek warna, aroma, rasa, tekstur, keseluruhan dan mengetahui kandungan gizi total padatan, kadar lemak, kadar 

protein. 

 

METODE 

Penelitian ini merupakan eksperimen. Objek penelitian ini adalah dessert terler berbasis alpukat menggunakan 

teknik gastronomy moleculer. Proses pembuatan dessert teler berbasis alpukat melalui 5 tahapan sebagai berikut: (1) 

penghalusan, roma kelapa dengan chopper sisihkan dan campurkan dengan margarin cair aduk jadi satu, tuang ke cetakan 

akrilik lapisan bawah. (2) pencampuran, campurkan air dan gelatin aduk 5 menit diamkan sampai mengembang, lelehkan 

cokelat putih sisihkan, haluskan daging alpukat bagian hijau dekat dengan kulit untuk lapisan pertama mousse sisihkan, 

haluskan kembali alpukat bagian kuing dekat biji sisihkan untuk lapisan kedua, campurkan lapisan pertama mousse dengan 

gelatin, cokelat putih, yoghurt aduk rata tuang ke cetakan untuk di lapisan kedua. Mousse lapisan kedua campurkan gelatin, 

cokelat putih, yoghurt dan tuang di lapisan ketiga cetakan akrilik. (3) pengistirahatan mousse di kulkas selama 2 jam. (4) 

pembuatan kaviar alpukat, haluskan alpukat masak dengan api kecil tambahkan air, bubuk agar-agar, nutrijel, aduk 

masukkan ke pipet suntikan teteskan di minyak dingin. Kaviar nangka, haluskan nangka masak dengan api kecil tambahkan 

air, gula, bubuk agar-agar, nutrijel, kunyit bubuk. Dan masukkan pipet suntikan teteskan di minyak dingin lalu cuci, tiriskan 

dan masukkan ke dalam cetakan wadah akrilik, (5) pembuatan saus, masukkan whipping cream, sirup stroberi, gula pasir, 

larutan maizena ke panic dengan suhu 70° C, setelah dingin masukkan ke pipet kecil dan tusukkan ke mousse.  

Terdapat 3 jenis variable penelitian. Variable bebas teknik gelifikasi pada pembuatan kaviar. Variabel terikat uji 

parameter fisik indikator tekstur dan warna, uji tingkat kesukaan meliputi aspek aroma, warna, rasa, tekstur, keseluruhan, 

uji kandungan gizi meliputi total padatan, kadar lemak, kadar protein. Variabel kontrol pemilihan bahan, teknik pembuatan 

dessert teler, peralatan, penyimpanan. Metode pengumpulan data subjektif tingkat kesukaan, uji dan objektif uji 

laboratorium untuk menguji parameter fisik tekstur dan kekerasan serta kandungan gizi. Parameter fisik indikator tekstur 

dilakukan di laboratorium menggunakan alat Lylod texture analyze, warna menggunakan aplikasi Colory Identification 

menggunakan hp iphone 11 pro. Tingkat kesukaan dilakukan menggunakan 40 panelis tidak terlatih. Uji kandungan gizi 

total padatan menggunakan gravimetri (Yuniarti et al., 2025) dan kadar lemak menggunakan gravimetri (Pargiyanti, 2019). 

Kadar protein menggunakan metode titrimetri (Vandaliza & Maulini, 2020).  Data tingkat kesukaan dianalisis secara 

statistik menggunakan uji non-parametrik Mann-Whitney dengan tingkat signifikansi tertentu (p<0,05). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil penelitian membahas analisis data yang disajikan dalam rangka menjawab rumusan permasalahan meliputi 

parameter fisik indikator kekerasan dan warna, tingkat kesukaan aspek warna, aroma, rasa, tekstur, keseluruhan. Serta 

kandungan gizi meluputi total padatan, kadar lemak, kadar protein pada dessert teler berbasis alpukat dan es teler 

konvensional. Variasi sampel produk yang digunakan berjumlah 2 sampel yaitu sampel kontrol es teler konvensional dan 

sampel eksperimen dessert teler berbasis alpukat dengan teknik gastronomy moleculer. 

Parameter Fisik 

Tekstur 

Hasil uji parameter fisik pada indikator tekstur dessert teler berbasis alpukat dan es teler konvensional. Dalam 

analisis tekstur, kekerasan (Hardness) dan kerekatan (Cohesiveness). Berdasarkan hasil parameter fisik indikator tekstur 

nilai rerata kekerasan dessert teler berbasis alpukat lebih tinggi daripada es teler konvensional dengan selisih 0,31kgf. Nilai 
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kerekatan dessert teler berbasis alpukat didapatkan nilai rerata 0,13kgf dan es teler konvensional rerata 0,01kgf. Hasil nilai 

rata-rata dapat dilihat pada tabel di bawah ini. 

 

Tabel 1. Hasil Parameter Fisik Indikator Tekstur Kekerasan dan Kerekatan 

 

Dessert teler 

berbasis 

alpukat  

Nilai 

Kekerasan 

(kgf) 

Es teler 

konvensional 

Nilai 

Kekerasan 

(kgf) 

U1 0,39 

0, 90 

U1 0,15 

0,21 

U2 0,21 

0,37 

U2 0,10 

0,14 

Rerata ±SD 0,46±0,29 Rearata±SD 0,15±0,04 

Dessert teler 

berbasis 

alpukat  

Nilai 

Kerekatan 

(kgf) 

Es teler 

konvensional 

Nilai 

Kerekatan 

(kgf) 

U1 0,07  

0,08 

U1 0,04 

0,01 

U2 0,19 

0,18 

U2 0,03 

-0,02 

Rerata±SD 0,13±0,06  0,01±0,02 

 

Indikator kekerasan produk dessert teler berbasis alpukat didapatkan rerata 0,46 sedangkan es teler konvensional 

0,15. Nilai rerata dessert teler berbasis alpukat lebih tinggi didapatkan adanya bahan tambahan seperti whipping cream 

memberikan tekstur lembut dan homogen pada mousse alpukat (Dabo et al., 2024) Sejalan penelitian Qian et al., (2025) 

whipping cream mengandung pengemulsi dan penstabil sehingga mousse memiliki stabilitas dan lebih kokoh. Penambahan 

gelatin pada mousse dapat memperkokoh tekstur mousse (Septiandhani & Herawati, 2025). Mousse komersial berkisar 

0,38-1,44N menujukkan struktur lebih lembut (Czaja & Renaud, 2025). Sesuai temuan ini mousse lemon nilai kekerasan 

didapatkan 0,83 tekstur padat didapatkan dari gel gelatin (Chow et al., 2021). Berdasarkan penelitian tersebut disimpulkan, 

dessert teler berbasis alpukat memiliki tekstur lembut. 

Indikator kerekatan produk dessert teler berbasis alpukat didapatkan nilai rerata 0,13. Es teler konvensional 

didapatkan nilai rerata 0,01. Kerekatan es teler konvensional kecil disebabkan didominasi isian potongan buah, sirup dan 

santan. Kerekatan dessert teler berbasis alpukat memiliki kerekatan lebih tinggi karena bahan tambahan gelatin yang 

mampu memperkokoh tekstur dan kekompakan mousse dalam bentuk gel (Septiandhani & Herawati, 2025). Kerekatan 

produk mousse komersial berkisar 7,05-19,16N sedangkan mousse berbahan dasar nabati 0,52-6,64N nilai kerekatan 

mendekati nol (-0,52N) kerekatan rendah sedangkan nilai semakin negatif kerekatan tinggi dan lengket (Czaja & Renaud, 

2025). Berdasarkan temuan tersebut, kerekatan dessert teler berbasis alpukat memiliki daya rekat rendah. 

 

Warna  

Hasil uji warna dessert teler berbasi alpukat menunjukkkan alpukat memiliki variasi warna berbeda pada setiap 

komponen dari warna coklat muda kekuningan, coklat kehijauan, warna krem kekuningan, kuning keemasan, kuning 

keemasan cerah, coklat tua kemerahan. Perbedaan warn aini menunjukkan adanya kombinasi bahan dan proses pengolahan 

yang beragam pada setiap lapisan produk.  

Pada es teler konvensional menunjukkan variasi warna yang relative terbatas yaitu didapatkan warna krem 

kekuningan, coklat muda kemerahan, coklat tua kemerahan, coklat tua kemerahan, coklat keemasan, hitam kecoklatan, 

secara keseluruhan tampilan waran es teler konvensonal cenderung lebih homogen dibanding dengan dessert teler berbasis 

alpukat. Berdasarkan indikator warna pada penelitian dapat dilihat pada tabel di bawah ini. 
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Gambar 1. Hasil Uji Warna Dessert Teler 

Berbasis Alpukat Dan Es Teler Konvensional 

 

Indikator warna dessert teler berbasis alpukat menunjukkan variasi yang dipengaruhi reaksi kimia dan pigmen 

alami. Crumble roma kelapa berwarna camel akibat reaksi Maillard pencoklatan non-enzimatis produk cookies 

menghasilkan warna kecoklatan (Perdani et al., 2018). Mousse lapisan pertama dan kedua menghasilkan warna coklat 

kehijauan dan krem kekuningan didapatkan dari senyawa karotenoid dan klorofil pada buah alpukat, kaviar alpukat dan 

nangka menunjukkan warna kuning keemas an dari senyawa karotenoid kekuningan dekat biji alpukat (Humaira, A., & 

Haryani, 2022). Sejalan penelitian velva alpukat didapatkam warna hijau tinggi dan kecerahan tinggi artinya velva 

berwarna hijau kekuningan (Noviyanti et al., 2024). Warna kuning pada nangka dari senyawa karotenoid menghasilkan 

warna krem kekuningan (Chen et al., 2023). Sejalan penelitian Palijama et al., (2024) penambahan pure nangka 

berpengaruh terhadap warna kuning alami, senyawa kurkumin pada kunyit pada kaviar nangka mampu memberikan warna 

kuning cerah (Burman et al., 2025). Saus stroberi menghasilkan warna merah kecoklatan dari senyawa antosanin terutama 

pelargonidin 3-glukosida (Putri et al., 2024). 

Es teler konvensional, warna dipengaruhi oleh emulsi, oksidasi dan pencampuran bahan. Santan berwarna cerah 

akibat emulsi minyak dan air (Sandra et al., 2023). Sejalan penelitian homogenitas rendah dapat memberikan warna santan 

lebih kekuningan dan sirup coco pandan berwarna krem kekuningan tampak keruh karena tercampur dengan santan.  

Daging kelapa mengalami perubahan warna menjadi kekuningan akibat oksidasi dan penyimpanan (Nurida & Lusiani, 

2021). Nangka menujukkan warna coklat tua kemerahan berasal dari enzim karotenoid (Palijama et al., 2024), sejalan 

penelitian Sohibulloh et al., (2013) nangka mengalami perubahan warna akibat tercampur dengan gula dan sirup sehingga 

pigmen nangka larut. Alpukat warna dihasilkan coklat keemasan, warna kekuningan ini berasal dari senyawa karotenoid 

(Humaira, A., & Haryani, 2022). Cincau menghasilkan warna dark pink, warna hijau pekat didapat dari pektin, dan 

penyerapan air yang lemah sehingga mampu menurunkan kecerahan gel (Saputri et al., 2023). 

 

Tingkat Kesukaan 

Tingkat kesukaan dilakukan oleh 40 panelis tidak terlatih untuk menilai dari aspek warna, aroma, rasa, tekstur, 

keseluruhan dari dessert teler berbasis alpukat dengan teknik gastronomy moleculer dan es teler konvensional. Hasil tingkat 

kesukaan dapat dilihat pada tabel di bawah ini. 
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Tabel 2. Hasil Tingkat Kesukaan 

 
Warna  

Tingkat kesukaan aspek warna diketahui produk dessert teler berbasis alpukat memiliki rerata 8,1 sedangkan produk 

es teler konvensional memiliki rerata 6,9. Dengan demikian produk dessert teler berbasis alpukat pada aspek warna lebih 

banyak disukai oleh panelis. Indikator warna dessert teler berbasis alpukat menunjukkan variasi yang dipengaruhi reaksi 

kimia dan pigmen alami. Crumble roma kelapa berwarna coklat muda kekuningan akibat reaksi Maillard pencoklatan non-

enzimatis produk cookies menghasilkan warna kecoklatan (Perdani et al., 2018). Mousse lapisan pertama dan kedua 

menghasilkan warna coklat kehijauan dan krem kekuningan hingga didapatkan dari senyawa karotenoid dan klorofil pada 

buah alpukat, kaviar alpukat menunjukkan warna kuning keemasan akibat senyawa karotenoid kekuningan (Humaira, A., 

& Haryani, 2022), sejalan penelitian velva alpukat didapatkam warna hijau tinggi dan kecerahan tinggi artinya velva 

berwarna hijau kekuningan (Noviyanti et al., 2024) Warna kuning pada nangka dari senyawa karotenoid menghasilkan 

warna krem kekuningan (Chen et al., 2023). Sejalan penelitian Palijama et al., (2024) penambahan pure nangka 

berpengaruh terhadap warna kuning alami, senyawa kurkumin pada kunyit pada kaviar nangka mampu memberikan warna 

kuning cerah (Burman et al., 2025). Saus stroberi menghasilkan warna merah kecoklatan dari senyawa antosanin terutama 

pelargonidin 3-glukosida (Putri et al., 2024). 

 

Aroma 

Aroma pada produk dessert teler berbasis alpukat dan es teler konvensional memiliki rerata sama pada angka 7 dan 

selisih 0,8 poin. Menunjukkan dessert teler berbasis alpukat lebih banyak disukai pada aspek aroma. Aroma produk 

dipengaruhi oleh karakteristik alpukat yang memiliki aroma ringan khas dari senyawa volatil (Deglas et al., 2025). Sejalan 

penelitian Hidayat et al., (2022) peningkatan pure alpukat pada krim nabati mampu memberikan rasa creamy yang disukai 

panelis. Aroma kaviar nangka berasal dari senyawa etil butirat dan senyawa ester, keton, aldehida pada nangka mampu 

meningkatkan penerimaan panelis. Senyawa volatil pada alpukat berkontribusi dalam meningkatkan aroma dari sirup 

stroberi sehingga meningkatkan daya tarik produk (Palijama et al., 2024) 

 

Rasa 

Hasil tingkas kesukaan menunjukkan dessert teler berbasis alpukat memperoleh rerata 8,2 pada aspek rasa, lebih 

tinggi dibanding es teler konvensional 7,1. Sehingga lebih disukai. Perbedaan ini dipengaruhi oleh inovasi produk yang 

memberikan kesan unik dibanding cita rasa es teler konvensional. Rasa pada mousse dan kaviar alpukat berasal dari 

senyawa volatil (Ramadhanti et al., 2025). Kandungan lemak tak jenuh buah alpukat mampu memberikan rasa creamy 

yang disukai panelis (Hidayat et al., 2022). Penambahan yoghurt pada mousse menghasilkan rasa asam akibat penurunan 

pH dan peningkatan asam laktat akibat penambahan alpukat (Fatimah & Agustini, 2024). Selain itu rasa kaviar nangka 

memberikan rasa manis berasal dari kandungan monosakarida seperti glukosa dan fruktosa serta hasil hidrolis pati menjadi 

gula (Palijama et al., 2024). 

 

Tekstur  

Hasil tingkat kesukaan aspek tekstur produk dessert teler berbasis alpukat memperoleh rerata 8,1 sedangkan es teler 

konvensional 7,3. Hal ini dipengaruhi oleh tekstur dessert lebih padat dan memberikan pengalaman sensorik baru. 

Sedangkan, es teler konvensional cenderung bertekstur cair dari kuah santan dan sirup. Tekstur renyah pada produk inovasi 

didapat dari crumble roma kelapa yang mengandung gula. Kandungan lemak tak jenuh alpukat alpukat memberikan tekstur 
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lembut. Kaviar alpukat dan nangka memiliki tekstur kenyal dan sensasi unik ketika dikonsumsi. Sejalan dengan penelitian 

Sobari, (2024) teknik cold oil spherfication menghasilkan tekstur lembut dan kenyal menyerupai kaviar.  

 

Keseluruhan 

Hasil tingkat kesukaan produk dessert teler berbasis alpukat mendapatkan nilai rerata 8,3 pada aspek keseluruhan 

dari 40 panelis. Sedangkan nilai rerata es teler konvensional 7,3. Dapat disimpulkan produk dessert teler berbasis alpukat 

lebih banyak disukai oleh panelis. Inovasi ini mampu memberikan pilihan makanan penutup yang menarik. Sejalan 

penelitian ini inovasi mousse kiwi daya terima masyarakat diterima oleh konsumen dan mampu memenuhi selera 

Masyarakat (Noor, 2024). Pada penelitian lain penggunaan metode gastronomy moleculer dengan teknik gelifikasi produk 

es teler mampu memiliki cita rasa, aroma, tekstur dan penampilan yang disukai oleh para panelis (Nugroho et al., 2022). 

Secara statistik deskripstif, nilai pada tabel 3.2 menunjukkan produk dessert teler berbasis alpukat pada angka 8 

kategori “sangat suka” sedangkan produk es teler konvensional berada pada angka 7 kategori “suka”. Hal ini ditunjukkan 

oleh nilai rerata seluruh parameter yang konsisten lebih tinggi, dengan nilai keseluruhan dessert teler berbasis alpukat 8,3 

dan es teler konvensional 7,3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Grafik Batang Rerata Keseluruhan Tingkat Kesukaan 

 

Berdasarkan Hasil uji Mann-Whitney produk Dessert teler berbasis alpukat dan Es teler konvensional menunjukkan 

Pada lima aspek warna, aroma, rasa, tekstur, keseluruhan karena signifikansi lebih kecil (P<0,05) sehingga H0 ditolak dan 

Ha diterima artinya, terdapat perbedaan nyata dari 2 sampel yang berbeda. 

 

Tabel 3. Hasil Uji Mann-Whitney Dessert Teler Berbasis Alpukat Dan Es Teler Konvensional 

 
Kandungan gizi merujuk sesuai SNI 3713:2018 minimal total padatan 31%, kadar lemak 5,0%, kadar protein 2,7% 

hasil uji kandungan gizi dessert teler berbasis alpukat didapatkan total padatan, kadar lemak, sudah sesuai dengan SNI, 

sedangkan kadar protein tidak memenuhi kriteria syarat minimal SNI 3713:2018. Hasil uji kandungan gizi es teler 

konvensional kandungan gizi total padatan, kadar lemak, kadar protein tidak memenuhi minimal SNI 3713:2018. Hasil uji 

kandungan gizi dessert teler berbasis alpukat dan es teler konvensional dapat dilihat pada table di bawah ini. 
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hasil uji kandungan gizi dessert teler berbasis alpukat didapatkan total padatan, kadar lemak, sudah sesuai dengan SNI, 

sedangkan kadar protein tidak memenuhi kriteria syarat minimal SNI 3713:2018. Hasil uji kandungan gizi es teler 

konvensional kandungan gizi total padatan, kadar lemak, kadar protein tidak memenuhi minimal SNI 3713:2018. Hasil uji 

kandungan gizi dessert teler berbasis alpukat dan es teler konvensional dapat dilihat pada table di bawah ini. 

 

 

  

 

Tabel 4. Hasil Uji Kandungam Gizi Dessert Teler Berbasis Alpukat Dan Es Teler Konvensional 
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Total Padatan 

Hasil analisis total padatan dessert teler berbasis alpukat sebesar 52,42% (memenuhi SNI> 31%), lebih tinggi 

dibanding es teler konvensional 13,85% (tidak memenuhi). Tingginya total padatan dipengaruhi pembentukan gel dari 

gelatin mampu mengikat air pada mousse dan penggunaan cream non-dairy yang mampu mempertahankan struktur busa 

(Bayu et al., 2024). Hasil penelitian Noviyanti et al., (2024) velva alpukat memiliki total padatan tinggi berasal dari pure 

buah, gelatin dan krim. Es teler konvensional disajikan dalam bentuk potongan buah dan disajikan dengan potongan dan 

santan yang memiliki kadar lemak tinggi dan encer sehingga nilai total padatan relatif rendah.  

 

Lemak 

Kadar lemak dessert teler berbasis alpukat sebesar 13,37% (memenuhi SNI >5,0%), lebih tinggi dibandingkan es 

teler konvensional 1,23% (tidak memenuhi). Kadar lemak tinggi pada dessert teler berbasis alpukat berasal dari kandungan 

lemak tak jenuh dan penggunaan bahan penstabil seperti gelatin, agar-agar dan nutrijel (Bayu et al., 2024). Es teler 

konvensional mendapatkan rerata rendah sebagian besar lemak hanya berasal dari santan (Ade et al., 2021). 

 

Protein  

Kadar protein   produk dessert teler berbasis alpukat mendapatkan nilai rerata 2,26% dan es teler konvensional 

0,75%, keduanya belum memenuhi SNI 2,7%.  Dipengaruhi rendahnya protein whipping cream non-dairy pada mousse 

alpukat (Qian et al., 2025). Sehingga perlu menambahkan bahan pangan yang memiliki protein tinggi seperti kacang polong 

dan kacang kedelai dalam pembuatan mousse (Czaja & Renaud, 2025). Es teler konvensional memiliki bahan penyusun 

berasal dari potongan buah, sirup, santan komponen lebih berair sehingga kadar protein relatif rendah (Irawan et al., 2021). 

 

KESIMPULAN 

Penelitian ini menghasilkan dessert teler berbasis alpukat memiliki kualitas lebih unggul dibanding es teler 

konvensional, ditinjau dari aspek fisik, sensori dan kandungan gizi. Secara keseluruhan, dessert teler berbasis alpukat 

berbeda nyata dan dinilai lebih unggul secara fisik dan organoleptik dibandingkan es teler konvensional. Kandungan gizi, 

dessert teler berbasis alpukat memenuhi standar SNI 3713:2018 untuk total padatan dan lemak, namun kedua produk belum 

memenuhi standar kadar protein.  

Penelitian lanjutan disarankan menghaluskan buah alpukat lebih optimal pada pure alpukat untuk meningkatkan 

tekstur, serta penambahan bahan produk dikembangkan lebih lanjut dengan bahan penambah protein yang tinggi, guna 

memenuhi standar gizi yang ditetapkan.  
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