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ABSTRACT

This research aims to determine the effect of katuk leaf flour on the antioxidant activity and organoleptic
properties of mung bean ice cream. The method used in this research was an experimental method with a single
factor Completely Randomized Design, namely the addition of katuk leaf flour (0%, 2.5%, 5%, 7.5% and 10%).
The parameters observed were antioxidant activity, total solids, overrun, resistance and organoleptic properties
(taste, color texture, aroma and overall). Each treatment was repeated four times to obtain 20 experimental units.
Data were analyzed using Analysis of Variance with a significance level of 5% using CoStat software. If there was
a significant difference, a further test carried out using the Least Significant Difference (LSD) method at the 5%
level. The results of the research showed that the addition of katuk leaf flour had a significantly different effect on
antioxidant activity, total solids, overrun, resistance and organoleptic properties (taste, texture, color and aroma)
hedonically but did not have a significantly different effect on the overall organoleptic properties. Mung bean ice
cream produced the highest antioxidant activity in the K5 treatment (addition of 10% katuk leaf flour) was 93.34%
with 30.07% of total solids, 0.225% of overrun, 48.9 minutes of resistance. K2 treatment (addition of 2.5% katuk
leaf flour) was the mung been ice cream that the most accepted by panelist witt produced a hedonic response of
texture an color that rather liked by panelist.

Keywords: Antioxidant activity, ice cream, katuk leaves, mung bean.

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan daun katuk terhadap aktivitas
antioksidan dan sifat organoleptik es krim kacang hijau. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode
eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap faktor tunggal, yaitu penambahan tepung daun katuk (0%, 2,5%,
5%, 7,5% dan 10%). Parameter yang diamati, yaitu aktivitas antioksidan, jumlah padatan, overrun, resistensi dan
sifat organoleptik (rasa, tekstur warna, aroma dan overa/l). Masing-masing perlakuan diulang sebanyak empat kali
sehingga diperoleh 20 unit percobaan. Data dianalisis menggunakan Analysis of Variance dengan taraf nyata 5%
menggunakan software Co-Stat. Apabila terdapat perbedaan nyata, maka dilakukan uji lanjut dengan metode Beda
Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung daun katuk
memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap aktivitas antioksidan, jumlah padatan, overrun, resistensi dan
sifat organoleptik (rasa, tekstur, warna dan aroma) secara hedonik namun tidak memberikan pengaruh yang
berbeda nyata terhadap sifat organoleptik overall. Es krim kacang hijau menghasilkan aktivitas antioksidan tertinggi
adalah perlakuan K5 (penambahan tepung daun katuk 10%) sebesar 93,34% dengan jumlah padatan 30,07%,
overrun 0,225%, resistensi 48,9 menit. Es krim kacang hijau yang dapat diterima panelis adalah perlakuan K2
(penambahan tepung daun katuk 2,5%) yang menghasilkan respon hedonik tekstur dan warna agak disukai
panelis.

Kata kunci : Aktivitas antioksidan, daun katuk, es krim kacang hijau.
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PENDAHULUAN

Es krim adalah jenis makanan semi
padat yang dibuat dengan campuran susu,
lemak hewani atau nabati, gula dan dengan
atau tanpa bahan tambahan makanan lain. Es
krim memiliki citarasa khas  yang
dikelompokkan ke dalam makanan cemilan
(snack) dan biasanya dikonsumsi sebagai
makanan selingan atau biasa disebut dengan
desert (Haryanti dan Zueni, 2015). Kualitas es
krim sangat dipengaruhi oleh bahan baku,
bahan tambahan makanan yang digunakan,
proses pembuatan maupun proses
penyimpanannya. Pada umumnya es krim
terbuat dari susu sapi sebagai bahan baku,
namun es krim dari susu hewani memiliki
beberapa kelemahan. Menurut Riana dkk.
(2018) produk dari bahan baku susu hewani
memiliki beberapa kelemahan diantaranya
harga yang relatif lebih mahal, dan dapat
menyebabkan Lactose intolerance pada
beberapa orang.

Laktosa yang terdapat pada susu sapi
dan susu hewani lainnya juga dihindari
sebagian orang yang menderita intoleransi
laktosa (ketidakmampuan mencerna laktosa)
(Marwati, 2021). Oleh karena itu salah satu
solusi untuk menggantikan susu hewani dalam
pembuatan es krim adalah  dengan
menggunakan pangan nabati seperti kacang
hijau dan santan kelapa. Kacang hijau adalah
sumber bahan pangan lokal Indonesia yang
mudah diperoleh dan relatif lebih murah
dibandingkan dengan bahan pangan hewani
seperti susu. Kacang hijau banyak ditemukan di
Indonesia khususnya di Provinsi NTB. Menurut
data pada tahun 2020-2021 produksi kacang
hijau di Provinsi NTB mengalami kenaikan yaitu
sebanyak 20.042 ton dengan luas panen 29,2
Ha menjadi 23.601 ton dengan luas panen 29,2
Ha (Dinas Petanian dan Perkebunan Provinsi
NTB, 2023).

Kacang hijau memiliki kandungan protein yang
tinggi yaitu sekitar 22% dan kacang hijau
termasuk kedalam bahan makanan sumber
protein kedua setelah susu skim kering
(Purwono dan Hartono, 2012). Kacang hijau
juga mengandung mineral seperti kalsium,
fosfor, besi natrium dan kalium. Kacang hijau
mengandung protein dan sumber gizi lainnya
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sehingga mengkonsumsi kacang hijau baik
untuk pertumbuhan manusia (Rembet dkk.,
2023). Kacang hijau tidak mengandung
kolesterol  sehingga dapat mengurangi
timbulnya resiko penyakit degeneratif. Selain
mengandung zat gizi yang baik untuk
kesehatan kacang hijau memiliki rasa yang
banyak disukai jika diolah menjadi berbagai
jenis makanan dan minuman sehingga cocok
untuk dijadikan bahan olahan pangan seperti es
krim. Komponen terpenting dalam pembuatan
es krim yaitu lemak. Namun kacang hijau
mengandung lemak yang rendah yaitu sebesar
1,5 g (Marantha dan Rustanti, 2014). Lemak
yang terdapat pada es krim sangat
berpengaruh untuk kualitas es krim karena
membentuk  tekstur yang lembut dan
memperlambat proses pelelehan es krim
(Mahrita dkk., 2023) sehingga untuk memenubhi
kebutuhan lemak pada pembuatan es krim
kacang hijau dilakukan penambahan pangan
yang mengandung tinggi lemak seperti santan
kelapa. Santan merupakan lemak nabati yang
dapat diolah menjadi es krim yang tidak
mengandung laktosa dan kolesterol (Nurahman
dkk., 2019).

Untuk memperkaya kandungan gizi
dari es krim kacang hijau yang dihasilkan maka
dilakukan penambahan bahan pangan yang
kaya akan sumber gizi seperti daun katuk.
Sauropus androgynus (L.) Merr atau di
Indonesia biasa dikenal dengan nama katuk.
Katuk merupakan jenis sayuran yang dapat
ditemui di daerah Indonesia  namun
pemanfaatan daun katuk sebagai bahan
pangan atau bahan tambahan pangan masih
sedikit. Katuk mengandung nutrisi yang tinggi
berupa vitamin, mineral, serat, lipid,
karbohidrat, serta senyawa bioaktif seperti
fenolik, tanin, flavonoid, antosianin, fitosterol
dan sebagainya (Hikmawanti dkk., 2020).
Katuk mengandung senyawa flavonoid yang
dapat berperan sebagai zat antioksidan.
Menurut penelitian Zuhra dkk. (2008) 25 mg
daun katuk vyang diisolasi kandungan
flavonoidnya menghasilkan konsentrasi efektif
(IC50) sebesar 80,81 ppm sehingga dapat
dikatakan kemampuan daun katuk sebagai
antioksidan yang kuat. Antioksidan adalah zat
yang digunakan dalam konsentrasi kecil untuk
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menghambat dan/atau mengurangi oksidasi
yang disebabkan oleh suatu oksidan. Menurut
Anwar dan  Wahyuni (2019) bahwa
penambahan proporsi daun katuk pada selai
mempengaruhi kandungan antioksidan pada
selai, semakin tinggi daun katuk yang
ditambahkan maka semakin tinggi kandungan
antioksidannya.

Pembuatan permen jelly dengan
kombinasi jus buah papaya dan sari daun katuk
menghasilkan produk yang disukai panelis
dengan komposisi jus buah papaya 50 g : sari
daun katuk 20 g (Hidayati, dkk. 2021). Menurut
Arifin dkk., (2021) penambahan 100 ml pure
daun katuk pada pembuatan bakpao
menghasilkan produk yang dapat diterima dan
disukai panelis. Daya terima konsumen pada
pembuatan produk bolu cake dengan formulasi
tepung terigu 50 g, tepung kacang hijau 40 g
dan tepung daun katuk 10 g menghasilkan
produk yang disukai (Zahara, 2022). Menurut
penelitian Hariani dkk. (2022) penambahan
daun katuk sebanyak 10% pada pembuatan
cookies menghasilkan organoleptik terbaik
dengan  karakteristik ~ berwarna  kuning
kecoklatan, aroma khas cookies, tekstur kering,
renyah dengan rasa manis dapat diterima oleh
panelis. Penambahan daun katuk ini diharapkan
dapat meningkatkan kandungan gizi pada es
krim kacang hijau dan dapat diterima secara
organoleptik oleh panelis. Oleh karena itu,
telah dilakukan penelitian yang bertujuan untuk
mengetahui pengaruh penambahan tepung
daun katuk terhadap aktivitas antioksidan dan
sifat organoleptik es krim kacang hijau.

BAHAN DAN METODE
Alat dan Bahan

Alat-alat yang digunakan dalam
penelitian ini yaitu ayakan 80 mesh, baskom,
desikator, blender (philips), pengering kabinet,
waterbath, mixer (philips) timbangan analitik
(ken abj). Alat yang dibutuhkan untuk analisis
adalah cawan porselin, tabung reaksi
spektrofotometer UB-Vis, oven (memert) dan
peralatan laboratorium lainnya.

Bahan-bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah kacang hijau yang
diperoleh di pasar Gerung, santan instan merk
kara yang dibeli di Niaga, daun katuk yang
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diperoleh di pekarangan rumah di Desa Dasan
Tapen Kecamatan Gerung, Lombok Barat, gula
pasir, agar-agar merk swallow, lesitin kedelai,
garam. Bahan kimia yang digunakan untuk
analisis adalah larutan DPPH (1,1 — diphenyl-2-
picrylhydrazyl) dan etanol.

Metode

Metode penelitian yang digunakan
dalam  penelitian ini  adalah  metode
eksperimental yang dilaksanakan di
laboratorium. Rancangan penelitian yang
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan satu factor yaitu penambahan
tepung daun katuk (K) yang terdiri dari 5
perlakuan sebagai berikut:

K1 = Tepung Daun Katuk 0% (kontrol)
K2 = Tepung Daun Katuk 2,5%

K3 = Tepung Daun Katuk 5%

K4 = Tepung Daun Katuk 7,5%

K5 = Tepung Daun Katuk 10%

Masing-masing perlakuan akan
dilakukan sebanyak 4 kali ulangan, sehingga
diperoleh 20 unit percobaan. Data hasil
pengamatan selanjutnya dianalisis dengan
analisis keragaman (Analysis of Variance) pada
taraf nyata 5% dengan menggunakan software
Co-Stat. Apabila terdapat perbedaan vyang
nyata, maka dilakukan uji lanjut dengan uji
Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf nyata 5%
(Tribudi dan Prihandini, 2020).

a. Pembuatan Tepung Daun Katuk
Proses pembuatan tepung daun katuk
mengacu pada Astarini dkk., (2014) sebagai
berikut:  Proses pembuatan tepung kacang
hijau diawali dengan pemilihan biji kacang hijau
yang berkualitas baik dengan kriteria
butirannya utuh tanpa retak, tidak berulat, dan
tidak bau apek untuk mendapakan tepung
kacang hijau yang bermutu. Biji kacang hijau
yang sudah disortir kemudian dicuci hingga
bersih dengan air untuk menghilangkan
kotoran dan benda asing yang ada seperti debu
dan kulit yang ada pada kacang hijau. Setelah
itu direndam dengan air bersih selama 8 jam.
Proses perendaman dilakukan agar
mempermudah proses pengupasan kulit ari
kacang hijau. Biji kacang hijau yang sudah
direndam kemudian dilakukan pengupasan
untuk menghilangkan kulit arinya. Kacang hijau
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yang sudah dikupas kulit arinya kemudian
dikeringkan dengan pengering kabinet pada
suhu 70°C selama 8 jam. Pengeringan
dilakukan untuk mengurangi kadar air dalam
kacang hijau. Biji kacang hijau yang sudah
dikeringkan kemudian digiling menggunakan
blender hingga halus kemudian diayak
menggunakan ayakan 80 mesh.

b. Proses pembuatan tepung daun katuk

Proses pembuatan tepung daun katuk
mengacu pada Nabila (2022) sebagai berikut:
Proses pembuatan tepung daun katuk diawali
dengan pemilihan bahan baku yang dalam
keadaan baik (tidak ada ulat dan tidak kuning)
untuk mendapatkan tepung daun katuk yang
bermutu. Daun katuk yang digunakan adalah
daun katuk segar yang tua yang sudah
dipisahkan dari batangnya. Menurut penelitian
Nahak dan Sahu (2010) daun katuk yang tua
memiliki kandungan nutrisi yang lebih banyak
dibandingkan dengan daun katuk yang muda.
Daun katuk yang sudah disortir kemudian dicuci
menggunakan air yang mengalir hingga bersih
untuk menghilangkan kotoran-kotoran yang
menempel. Daun katuk yang telah dilakukan
pencucian kemudian dikeringkan menggunakan
cabinet dryer pada suhu 45° C selama 5 jam.
Pengeringan dilakukan untuk mengurangi
jumlah kadar air dalam daun katuk untuk
dijadikan tepung. Daun katuk yang sudah
dikeringkan kemudian digiling hingga halus
menggunakan blender. daun katuk yang sudah
digiing hingga halus kemudian diayak
menggunakan ayakan 80 mesh.

c. Proses pembuatan es krim kacang
hijau dengan penambahan tepung
daun katuk.

Proses pembuatan es krim mengacu pada
Syahputra (2008) sebagai berikut: semua
bahan baku seperti tepung kacang hijau,
santan kelapa instan merk kara, tepung daun
katuk sesuai perlakuan, gula pasir, lesitin
kedelai, agar agar merk swallow dan garam
dicampur dan diaduk hingga tercampur merata.
Adonan yang sudah dicampur selanjutnya
dipasteurisasi. Proses ini dilakukan pada suhu
80°C selama 25 detik. Pasteurisasi bertujuan
untuk menghilangkan mikroba yang ada pada
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bahan selama proses pencampuran. Selain itu
proses ini bertujuan untuk meningkatkan suhu
campuran bahan agar viskositasnya turun
sehingga proses aging lebih efektif. Tahap
selanjutnya yaitu proses pencampuran. Proses
ini dilakukan setelah pasteurisasi suhunya
menurun hingga 35°C kemudian dilakukan
pencampuran dengan menggunakan mixer
selama 5 menit Adonan yang sudah dilakukan
proses pencampuran kemudian dilakukan
proses Aging, proses ini  dilakukan
menggunakan freezerpada suhu 2°C selama 24
jam. Adonan es krim yang sudah melewati
masa aging kemudian dilakukan pembuihan
menggunakan mixer dengan penambahan
campuran es batu dan garam di sekeliling
wadah selama 10 menit (Ardani, 2018). Setelah

pembuihan kemdian dilakukan pengujian
overrun. Setelah adonan dilakukan pembuihan
dengan menggunakan mixer kemudian

dilakukan proses pengemasan. Pengemasan
dilakukan menggunakan cup ukuran 100ml,
foodgrade dengan kode 5. Setelah dikemas
kemudian dilakukan penyimpanan dengan
menyimpan es krim dalam freezer pada suhu -
20°C selama 24 jam.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Aktivitas Antioksidan

Antioksidan adalah senyawa yang
dapat menyerap atau menetralisir radikal bebas
sehingga mampu mencegah penyakit-penyakit
degeneratif, untuk itu senyawa antioksidan
diperlukan tubuh untuk menetralisir radikal

bebas dan mencegah kerusakan yang
ditimbulkan oleh radikal bebas (Pratiwi dkk.,
2023). Hasil pengamatan dan analisis

keragaman menunjukkan bahwa penambahan
tepung daun katuk memberikan pengaruh yang
berbeda nyata terhadap aktivitas antioksidan es
krim kacang hijau. Oleh karena itu dilakukan uji
lanjut BNT pada taraf 5% untuk mengetahui
hubungan antara penambahan tepung daun
katuk terhadap aktivitas antioksidan es krim
kacang hijau yang dapat dilihat pada Gambar
1.
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Gambar 1. Grafik Pengaruh Penambahan

Tepung Daun Katuk
Terhadap Aktivitas Antioksidan
Es Krim Kacang Hijau.

Berdasarkan Gambar 1 menunjukkan
bahwa penambahan tepung daun memberikan
pengaruh yang berbeda nyata (signifikan)
terhadap aktivitas antioksidan es krim kacang
hijau. Aktivitas antioksidan es krim kacang hijau
berkisar antara 53,57% hingga 93,34% dengan
persentase aktivitas antioksidan terendah pada
perlakuan K1 (kontrol) vyaitu penambahan
tepung daun katuk sebesar 0% dan persetase
aktivitas antioksidan tertinggi pada perlakuan
K5 vyaitu penambahan tepung daun katuk
sebesar 10%. Aktivitas antioksidan pada es
krim kacang hijau mengalami peningkatan, hal
ini disebabkan karena adanya kandungan
senyawa flavonoid pada tepung daun katuk
yang bersifat sebagai antioksidan. Menurut
penelitian Zuhra dkk. (2008) daun katuk yang
diisolasi kandungan flavonoidnya menghasilkan
konsentrasi efektif (IC50) sebesar 80,81 ppm
sehingga dapat dikatakan kemampuan daun
katuk sebagai antioksidan yang kuat. Aktivitas
antioksidan tertinggi terdapat pada perlakuan
K5 dengan penambahan tepung daun katuk
sebanyak 10% dan menghasilkan aktivitas
antioksidan sebesar 93,34%. Hasil penelitian ini
sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh
Anwar dan  Wahyuni (2019) bahwa
penambahan proporsi daun katuk pada selai
mempengaruhi kandungan antioksidan pada
selai, semakin tinggi daun katuk vyang
ditambahkan maka semakin tinggi kandungan
antioksidannya, Hal ini juga didukung oleh
penelitian yang dilakukan oleh Soesanto (2023)
bahwa penambahan esktrak daun katuk
menyebabkan kandungan antioksidan
minuman serbuk jahe instan meningkat.
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Jumlah padatan

Jumlah padatan adalah seluruh
komponen padatan yang ada didalam suatu
bahan pangan termasuk protein, lemak dan
karbohidrat. Jumlah padatan diperlukan untuk
pembentukan rasa, menurunkan titik beku dan
meningkatkan viskositas adonan es krim.
Jumlah padatan ini juga berfungsi untuk
mencegah  penggumpalan  tekstur dan
mempertahankan gelembung udara yang kecil
dan stabil pada es krim (Nugroho dan Kusnadi,
2015). Berikut adalah hubungan pengaruh
penambahan tepung daun katuk dengan
jumlah padatan es krim kacang hijau dapat
dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2 Grafik Pengaruh Penambahan

Tepung Daun Katuk Terhadap
Jumlah Padatan Es  Krim
Kacang Hijau

Berdasarkan Gambar 2 hasil penelitian
menunjukkan bahwa penambahan tepung daun
memberikan pengaruh yang berbeda nyata
(signifikan) terhadap jumlah padatan es krim
kacang hijau. Jumlah padatan es krim kacang
hijau berkisar antara 20,75% hingga 30,07%
dengan persentase jumlah padatan terendah
pada perlakuan K1 (kontrol) yaitu penambahan
tepung daun katuk sebesar 0% dan persetase
jumlah padatan tertinggi pada perlakuan K5
yaitu penambahan tepung daun katuk sebesar
10%. Jumlah padatan pada es krim kacang
hijau mengalami peningkatan seiring dengan
bertambahnya penambahan tepung daun
katuk, hal ini dapat disebabkan karena tepung
daun katuk memiliki sifat mengikat air sehingga
kandungan air dalam es krim menjadi
berkurang dan menyebabkan meningkatnya
kandungan total padatan. Selain itu jumlah
padatan juga meningkat karena daun katuk
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mengandung senyawa seperti vitamin, mineral,
karbohidrat dan protein. Menurut Astuti dan
Rastanti (2014) jumlah padatan adalah semua
komponen penyusun es krim dikurangi dengan
kadar air, yang termasuk bahan padat adalah
karbohidrat, protein, vitamin dan mineral.
Komponen padatan dalam adonan akan
mempengaruhi total padatan yang ada
(Widiantoko dan yunianta, 2014). Kandungan
jumlah padatan es krim pada penelitian ini
berkisar antara 20,75%-30,07%, sehingga hal
ini telah sesuai dengan syarat SNI es krim No.
01-3713-1995 yaitu persyaratan total padatan
es krim minimal 3,4%.

Overrun

Overrun adalah parameter yang
menunjukkan banyak dan sedikitnya udara
yang terperangkap di dalam campuran karena
proses agitasi. Overrun mempengaruhi tekstur
dan kepadatan yang sangat menentukan
kualitas es krim. Udara yang terperangkap pada
campuran es krim akan membentuk rongga-
rongga udara yang akan segera terlepas
bersamaan dengan melelehnya es krim.
Semakin banyak rongga udara yang terdapat
pada es krim maka akan menyababkan es krim
cepat menyusut dan meleleh pada suhu ruang
(Nugroho dan Kusnadi, 2015). Berikut adalah
hubungan pengaruh penambahan tepung daun
katuk dengan overrun es krim kacang hijau
dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3 Grafik Pengaruh Penambahan
Tepung Daun Katuk Terhadap

Overrun Es Krim Kacang Hijau.

Berdasarkan Gambar 3 hasil penelitian
menunjukkan bahwa penambahan tepung daun
memberikan pengaruh yang berbeda nyata
(signifikan) terhadap overrun es krim kacang
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hijau. Overrun es krim kacang hijau berkisar
antara 2,075% hingga 0,225% dengan
persentase overrun terendah pada perlakuan
K5 vyaitu penambahan tepung daun katuk
sebesar 10% dan persetase aktivitas
antioksidan tertinggi pada perlakuan K1
(kontrol) yaitu penambahan tepung daun katuk
sebesar 0%. Menurut Padaga (2005) es krim
yang berkualitas memiliki overrun 70%-80%,
es krim industri kecil atau menengah 50%-
70% sedangkan es krim untuk rumah tangga
berkisar 30%-50% sehingga penelitian ini tidak
sesuai dengan standar overrun. Overrun pada
es krim kacang hijau mengalami penurunan
seiring dengan bertambahnya tepung daun
katuk, hal ini dapat disebabkan karena adanya
beberapa faktor. Peningkatan dan penurunan
nilai overrun dapat disebabkan oleh udara yang
terperangkap dalam es krim selama pembuihan
dan proses agitasi (Faridah dkk., 2023).
Penurunan nilai overrun seiring dengan
banyaknya persentase tepung daun katuk yang
ditambahkan. Hal ini sejalan dengan penelitian
yang dilakukan oleh Fadhilah dkk., (2019)
semakin tinggi konsentrasi penambahan
ekstrak daun katuk maka overrun es krim yang
dihasilkan semakin rendah. Daun katuk bersifat
mengikat air atau menyerap air (Nefri dkk.,
2017). Sehingga penurunan overrun ini dapat
diakibatkan karena tepung daun katuk bersifat
mengikat air. Menurut Puspitasari dkk. (2021)
Penurunan nilai overrun disebabkan karena
kandungan air yang terikat dalam adonan es
krim meningkatkan tegangan permukaan
sehingga udara sulit menembus permukaan
adonan dan pengembangan es krim menjadi
sedikit. Hal ini sejalan juga dengan hasil
penelitian Hartatie (2011) overrun pada es krim
mengalami penurunan karena bahan kering
yang tinggi sehingga campuran adonan
menjadi lebih kental dan menurunkan daya
pengembangan.

Resistensi (daya leleh)

Resistensi  adalah  waktu  yang
dibutuhkan es krim untuk meleleh seutuhnya
pada suhu ruang. Pengukuran daya leleh
dilakukan pada suhu ruang. Kecepatan
pelelehan ini sebagai salah satu parameter
untuk menentukan kualitas es krim. Kelelehan
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es krim disebabkan karena terjadinya
penurunan titik beku pada es krim. Waktu
pelelehan es krim dipengaruhi oleh komposisi
bahan yang digunakan dalam pembuatan es
krim (Tuhumury dkk., 2016). Berikut adalah
hubungan pengaruh penambahan tepung daun
katuk dengan resistensi (daya leleh) es krim
kacang hijau dapat dilihat pada Gambar 4

=0 47942 47992 1892

= 48

§ 46 45.23b

S 435¢c

[72]

&4

-2 40

&’ 0 25 5 75 10

Tepung Daun Katuk (%0)

Gambar 4. Grafik Pengaruh Penambahan

Tepung Daun Katuk Terhadap
Resistesi (Daya Leleh) Es Krim
Kacang Hijau.

Berdasarkan Gambar 4 hasil penelitian
menunjukkan bahwa penambahan tepung daun
memberikan pengaruh yang berbeda nyata
(signifikan) terhadap resistensi es krim kacang
hijau. Resistensi es krim kacang hijau berkisar
antara 43,5 menit hingga 48,8 menit dengan
lama pelelehan es krim kacang hijau terendah
pada perlakuan K1 (kontrol) yaitu penambahan
tepung daun katuk sebesar 0% dan lama
pelelehan tertinggi pada perlakuan K5 vyaitu
penambahan tepung daun katuk sebesar 10%.
Menurut Flores dkk. (1992) resistensi yang baik
pada es krim berkisar antara 10-15 menit.
Sehingga hasil resistensi pada penelitian tidak
belum dikatakan sebagai resistensi es krim
yang baik karena memiliki angka yang berkisar
antara 43,5 menit hingga 48,8 menit. Resitensi

(daya leleh) pada es krim kacang hijau
mengalami  peningkatan, semakin tinggi
penambahan tepung daun katuk maka

kecepatan meleleh pada es krim semakin
lambat. Hal ini sejalan dengan penelitian yang
dilakukan oleh Fadhilah dkk., (2019) semakin
tinggi persentase penambahan esktrak daun
katuk maka menyebabkan daya leleh es krim
menjadi lambat. Hal ini disebabkan karena
daun katuk berfungsi sebagai bahan kering
tanpa lemak yang membuat adonan es krim
menjadi kental sehingga tekstur es krim yang
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dihasilkan menjadi padat, hal ini dapat
menyebabkan waktu pelelehan es krim menjadi
lambat. Pelelehan es krim disebabkan karena
penurunan titik beku pada es krim. Waktu yang
dibutuhkan es krim untuk meleleh sangat
dipengaruhi oleh komposisi bahan yang
digunakan (Puspitsari dkk., 2021). Selain itu
resistensi (daya leleh) es krim juga berkaitan
dengan overrun. Overrun yang rendah dapat
mengakibatkan daya leleh es krim menjadi
meningkat. Menurut Nento dkk. (2023)
turunnya nilai overrun maka es krim semakin
tahan terhadap proses pencairan dari titik beku
hingga suhu ruang. Es krim yang memiliki nilai
overrun yang rendah cenderung memiliki
kecepatan meleleh lebih lama (Rembet dkk.,
2023). Resistensi (Daya Leleh) es krim dapat
dipengaruhi oleh banyak faktor selama proses
pembuatan seperti suhu, lama pembekuan,
perbedaan ukuran kristal es dan komposisi
bahan (Wulandari dkk., 2022).

Organoleptik rasa (Hedonik)

Rasa merupakan parameter yang
penting dalam suatu bahan pangan. Rasa dapat
ditentukan dengan cecapan dan rangsangan
mulut. Tekstur dan konsistensi suatu bahan
pangan akan mempengaruhi cita rasa yang
ditimbulkan oleh bahan tersebut. Perubahan
tekstur bahan pangan dapat mengubah rasa
yang timbul karena dapat mempengaruhi
rangsangan terhadap sel aseptor olfaktori dan
kelenjar air liur (Arziyah dkk., 2022). Hasil
analisis keragaman (ANOVA) menunjukkan
bahwa penambahan tepung daun katuk
memberikan pengaruh yang berbeda nyata
terhadap nilai hedonik rasa es krim kacang
hijau. Adapun hubungan pengaruh
penambahan tepung daun katuk terhadap
organoleptik (hedonik) rasa es krim kacang
hijau dapat dilihat pada Gambar 5.

Berdasarkan Gambar 5 menunjukkan
bahwa perlakuan penambahan tepung daun
katuk memberikan pengaruh yang berbeda
nyata (Signifikan) terhadap rasa es krim kacang
hijau secara hedonik. Penilaian karakteristik
pada rasa uji hedonik, panelis memberikan
penilaian berkisar antara 1,96-4,44 (tidak suka
sampai dengan agak suka) dengan nilai
tertinggi 4,44 yaitu pada perlakuan K1 dengan
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tanpa penambahan tepung daun katuk dengan
kriteria agak suka dan nilai terendah yaitu 1,96
pada perlakuan K5 dengan penambahan
tepung daun katuk sebesar 10% dengan
kriteria sangat tidak suka. Hasil pengamatan
menunjukkan  bahwa  semakin  banyak
penambahan tepung daun katuk maka akan
menyebabkan es krim kacang hijau yang
dihasilkan cenderung tidak disukai. Hal ini
disebabkan karena daun katuk memiliki rasa
khas daun katuk yang kuat.
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Gambar 5 Grafik Pengaruh Penambahan
Tepung Daun Katuk Terhadap
Hedonik Rasa Es Krim Kacang
Hijau.
Hasil penelitian ini sesuai dengan

penelitian yang dilakukan oleh Salsabila dkk.
(2022) semakin banyak substitusi tepung daun
katuk yang digunakan maka semakin rendah
tingkat kesukaan panelis terhadap rasa roti
tawar karena tepung daun katuk memiliki rasa
khas daun katuk yang kuat. Rasa sangat
berhubungan dengan aroma, dimana keduanya
merupakan komponen cita rasa. Jika aroma
disukai biasanya rasa juga akan disukai (Khalisa
dkk., 2021). Terlihat pada persentase hasil
pengamatan kesukaan sejalan antara aroma
dan rasa dimana produk es krim kacang hijau
dengan penambahan tepung daun katuk
cenderung tidak disukai.

Organoleptik Tekstur (Hedonik)

Tekstur merupakan parameter penting
untuk berbagai jenis produk untuk menentukan
mutu produk. Tekstur adalah salah satu ciri
suatu bahan sebagai perpaduan dari beberapa
sifat fisik yang meliputi ukuran, bentuk, jumlah
dan unsur- unsur pembentukan bahan yang
dapat dirasakan oleh indera peraba dan perasa
termasuk indera mulut dan penglihatan
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(Midayanto dan Yuwono, 2014). Tekstur es
krim merupakan sifat kekentalan dan
kelembutan dari es krim yang dapat diamati
dengan indera peraba dan indera pengecap
(Tuhumury  dkk., 2016). Hasil analisis
keragaman (ANOVA) menunjukkan bahwa
penambahan tepung daun katuk memberikan
pengaruh yang berbeda nyata terhadap skala
hedonik tekstur es krim kacang hijau. Adapun
hubungan pengaruh penambahan tepung daun
katuk terhadap organoleptik (hedonik) tekstur
es krim kacang hijau dapat dilihat pada Gambar
6.
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Gambar 6. Grafik Pengaruh Penambahan
Tepung Daun Katuk Terhadap
Hedonik Tekstur Es  Krim
Kacang Hijau.

Berdasarkan Gambar 6 menunjukkan
bahwa penambahan tepung daun katuk
memberikan pengaruh yang berbeda nyata
(Signifikan) terhadap tekstur es krim kacang
hijau secara hedonik. Hasil analisis hedonik
memberikan nilai berkisar antara 3,48-4,56
(agak suka sampai dengan suka) dengan nilai
tertinggi 4,56 yaitu pada perlakuan K2 dengan
penambahan tepung daun katuk sebesar 2,5%
dengan kriteria agak suka dan nilai terendah
pada perlakuan K1 dan K5 dengan tanpa
penambahan tepung daun katuk dan
penambahan tepung daun katuk sebesar 10%
dengan kriteria agak tidak suka. Hasil
pengamatan menunjukkan bahwa penambahan
tepung daun katuk sebanyak 2,5%
menyebabkan tekstur es krim kacang hijau
cenderung disukai namun terlalu banyak
penambahan tepung daun katuk menyebabkan
tekstur es krim kacang hijau cenderung agak
tidak disukai. Hal ini disebabkan karena daun
katuk bersifat mengikat air atau menyerap air
(Nefri dkk., 2017). Daun katuk yang menyerap
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air menyebabkan nilai overrun menjadi
menurun, sehingga terlalu banyak penambahan
tepung daun katuk menyebabkan tekstur es
krim menjadi padat dan tidak cepat meleleh.
Selain itu tekstur juga dipengaruhi oleh
beberapa faktor yaitu komposisi es krim mix,
cara pengolahan, kondisi penyimpanan, kristal
es, globula lemak, gelembung udara dan kristal
laktosa (Haryanti dan Zueni, 2015).

Organoleptik Aroma (Hedonik)

Aroma merupakan atribut organoleptik
yang dapat dinilai dengan indera penciuman
(Khalisa dkk., 2021). Timbulnya aroma
makanan disebabkan oleh terbentuknya
senyawa yang mudah menguap sebagai reaksi
karena pekerjaan enzim atau dapat juga
terbentuk tanpa bantuan teaksi enzim. Aroma
juga berkaitan dengan konsentrasi komponen
aroma tersebut dalam fase uap di dalam mulut.
Konsentrasi ini dipengaruhi oleh sifat volatile
dari aroma itu sendiri (Arziyah dkk., 2022).
Hasil analisis keragaman (ANOVA)
menunjukkan bahwa penambahan tepung daun
katuk memberikan pengaruh yang berbeda
nyata terhadap skala hedonik aroma es krim
kacang hijau. Adapun hubungan pengaruh
penambahan tepung daun katuk terhadap
organoleptik (hedonik) aroma es krim kacang
hijau dapat dilihat pada Gambar 7
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Gambar 7. Grafik Pengaruh Penambahan

Tepung Daun Katuk Terhadap
Hedonik Aroma Es Krim Kacang
Hijau.

Berdasarkan Gambar 7 menunjukkan
bahwa penambahan tepung daun katuk
memberikan pengaruh yang berbeda nyata
(Signifikan) terhadap aroma es krim kacang
hijau secara hedonik. Hasil anlisis hedonik
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memberikan nilai berkisar antara 2,26-4,24
(tidak suka sampai dengan agak suka) dengan
nilai tertinggi yaitu 4,24 yaitu pada perlakuan
K1 tanpa penambahan tepung daun katuk
dengan kriteria agak suka dan nilai terendah
2,36 pada perlakuan K5 dengan penambahan
tepung daun katuk sebesar 10% dengan
kriteria tidak suka. Hasil pengamatan
menunjukkan  bahwa  semakin  banyak
persentase penambahan tepung daun katuk
menyebabkan es krim kacang hijau yang
dihasilkan cenderung tidak disukai. Hal ini
disebabkan karena tepung daun katuk memiliki
aroma langu. Hal ini sesuai dengan penelitian
yang dilakukan oleh Salsabila dkk. (2022)
semakin tinggi penambahan tepung daun katuk
yang digunakan maka semakin rendah tingkat
kesukaan panelis terhadap roti tawar daun
katuk. Hal ini disebabkan karena aroma harum
dari butter dan mentega tertutupi oleh khas
tepung daun katuk karena katuk mengandung
senyawa HCN yang dapat menimbulkan aroma
apek. Hasil penelitian ini sejalan dengan
penelitian yang dilakukan oleh Erdiyawati dan
Astuti  (2020). produk rich biscuit yang
dihasilkan beraroma sedikit langu karena
penambahan tepung daun katuk. Tepung daun
katuk mengandung enzim lipoksigenase yang
dapat menyebabkan aroma langu

Organoleptik warna (Hedonik)

Warna adalah parameter organoleptik
yang pertama dalam penyajian. Warna
merupakan kesan pertama yang muncul dan
dinilai oleh panelis karena menggunakan indera
penglihatan. Hasil analisis keragaman (ANOVA)
menunjukkan bahwa penambahan tepung daun
katuk memberikan pengaruh yang berbeda
nyata terhadap skala hedonik aroma es krim
kacang hijau. Adapun hubungan pengaruh
penambahan tepung daun katuk terhadap sifat
organoleptik warna (hedonic) es krim kacang
hijau dapat dilihat pada Gambar 8.

Berdasarkan Gambar 8 menunjukkan
bahwa penambahan tepung daun katuk
memberikan pengaruh yang berbeda nyata
(Signifikan) terhadap aroma es krim kacang
hijau secara hedonik. Hasil analisis hedonik
memberikan nilai berkisar antara 3,92-4,72
(agak suka sampai dengan suka) dengan nilai
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tertinggi yaitu 4,72 yaitu perlakuan K2 dengan
penambahan tepung daun katuk sebesar 2,5%
dengan kriteria agak suka dan nilai terendah
3,92 yaitu perlakuan K1 tanpa penambahan
daun katuk dengan kriteria agak tidak suka. Hal
ini menunjukkan bahwa rata-rara panelis lebih
menyukai warna es krim kacang hijau dengan
penambahan tepung daun katuk dibandingkan
dengan tanpa penambahan tepung daun katuk.
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Gambar 8. Grafik Pengaruh Penambahan

Tepung Daun Katuk Terhadap
Hedonik Warna Es Krim Kacang
Hijau

Tingkat kesukaan panelis cenderung
lebih suka dengan penambahan tepung daun
katuk. Penambahan tepung daun katuk
memberikan warna hijau pada es krim kacang
hijau karena adanya kandungan klorofil pada
daun katuk yang berfungsi sebagai pemberi
warna hijau. Menurut penelitian yang dilakukan
oleh Salsabila dkk. (2022) semakin banyak
penambahan tepung daun katuk yang
digunakan maka warna yang dihasilkan akan
semakin hijau. Warna yang menarik akan
mengundang selera panelis untuk mencicipi
produk tersebut (Arziyah dkk., 2022).

Organoleptik Overall (Hedonik)

Overall merupakan penilaian secara
keseluruhan terhadap produk yang berkaitan
dengan tingkat kesukaan pada produk secara
umum vyang bertujuan untuk mengetahui
apakah produk tersebut dapat diterima atau
tidak (Marganingsih dkk., 2018). Overal/ adalah
tingkat kesukaan panelis terhadap es krim yang
meliputi rasa, warna, aroma dan tekstur
sehingga dapat diterimanya es krim (Tuhumury
dkk., 2016). Hasil analisis keragaman (ANOVA)
menunjukkan bahwa penambahan tepung daun
katuk memberikan pengaruh vyang tidak
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berbeda nyata terhadap skala hedonik overall
(Keseluruhan) es krim kacang hijau.
Penambahan tepung daun katuk
memberikan pengaruh yang tidak berbeda
nyata (Non Signifikan) terhadap overall es krim
kacang hijau secara hedonik. Hasil analisis
hedonik memberikan nilai berkisar antara 2,84-
4,24 (tidak suka sampai dengan agak suka)
dengan nilai tertinggi yaitu 4,24 yaitu perlakuan
K1 tanpa penambahan tepung daun katuk
dengan kriteria agak suka dan nilai terendah
2,84 yaitu perlakuan K5 dengan penambahan
tepung daun katuk sebesar 10% dengan
kriteria tidak suka. Tingkat kesukaan panelis
pada paramaeter organoleptik overal/terhadap
penambahan tepung daun katuk menurun
seiring dengan bertambahnya konsentrasi
penambahan tepung daun katuk. Penurunan
rerata nilai kesukaan overal/terhadap penilaian
hedonik menunjukkan bahwa semakin banyak
penambahan tepung daun katuk maka akan
membuat tingkat kesukaan panelis terhadap es
krim kacang hijau menjadi menurun.
Berkurangnya tingkat kesukaan panelis
terhadap overal/ (keseluruhan) es krim kacang
hijau dengan penambahan tepung daun katuk
ini dapat disebabkan oleh sifat fisik es krim,
rendahnya tingkat kesukaan pada aroma, rasa
dan tekstur. Kesukaan panelis pada produk es
krim dapat dipengaruhi oleh rasa, aroma,
rangsangan mulut dan teksturnya (Khairina
dkk., 2018). Menurut Anasari dkk. (2022)
tingkat  kesukaan  secara  keseluruhan
ditentukan oleh tekstur, rasa dan warna yang
dihasilkan dari suatu prosuk seperti es krim.

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil analisis statistik dan
pembahasan pada penelitian ini, maka ditarik
kesimpulan sebagai berikut:

1. Perlakuan penambahan tepung daun katuk
memberikan pengaruh yang berbeda nyata
terhadap aktivitas antioksidan, jumlah
padatan, overrun, resistensi (Daya Leleh)
dan organoleptik secara hedonik (rasa,
tekstur, aroma dan warna) namun tidak
memberikan pengaruh yang berbeda nyata
terhadap organoleptik secara hedonik
(overall).

2. Aktivitas antioksidan tertinggi es krim
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kacang hijau dengan penambahan tepung
daun katuk terdapat pada perlakuan K5
(penambahan tepung daun katuk 10%)
sebesar 93,34% dengan overrun 0,225%,
total padatan 30,07% dan resistensi 48,9
menit.

3. Perlakuan terbaik menurut parameter
organoleptik adalah penambahan tepung
daun katuk 2,5% pada es krim kacang hijau
yang menghasilkan respon hedonik tekstur
dan warna agak disukai panelis.
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