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Abstract - Ice cream is a popular food product, but innovation using local ingredients remains limited.
This study evaluates the effect of winter melon (Benincasa hispida) addition on the physicochemical and
organoleptic qualities of ice cream to support product diversification and enhance nutritional value. The
research employed a Randomized Block Design (RBD) with variations: 10% and 25% winter melon in
diced or puréed forms. Parameters analyzed included melting rate, Overrun, crude fiber content, vitamin
C levels, and organoleptic tests (taste and mouthfeel) using a hedonic scale (25 panelists). Results showed
that P1 (10% diced winter melon) yielded the best performance with the highest organoleptic scores
(taste: 4.08; mouthfeel: 4.29) and the highest total effectiveness (0.720). P2 (25% diced winter melon)
recorded the highest vitamin C and crude fiber content but had lower organoleptic acceptance.
Formulations P3 and P4 (puréed winter melon) showed balanced results but did not surpass P1. The P1
formulation, combining whipped cream, low-calorie sugar, and 10% diced winter melon, was the best
combination, meeting physical, chemical, and organoleptic quality standards. The use of winter melon
not only enhances the nutritional value of ice cream but also supports diversification based on local
resources.

Abstrak - Es krim merupakan produk pangan yang populer, namun inovasi bahan baku lokal masih
terbatas. Penelitian ini mengevaluasi pengaruh penambahan buah kundur (Benincasa hispida) terhadap
mutu fisikokimia dan organoleptik es krim, guna mendukung diversifikasi produk lokal dan
meningkatkan nilai gizi. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan variasi
perlakuan 10% dan 25% kundur dalam bentuk cincang atau pure. Parameter yang dianalisis meliputi
kecepatan leleh, Overrun, kadar serat kasar, kadar vitamin C, serta uji organoleptik rasa dan mouthfeel
dengan skala hedonik (25 panelis). Hasil menunjukkan bahwa P1 (10% kundur cincang) menghasilkan
performa terbaik dengan skor organoleptik tertinggi (rasa: 4,08; mouthfeel: 4,29) dan efektivitas total
tertinggi (0,720). P2 (25% kundur cincang) memiliki kadar vitamin C dan serat kasar tertinggi, namun
penerimaan organoleptiknya lebih rendah. Formulasi P3 dan P4 (pure kundur) menunjukkan hasil
seimbang tetapi tidak melebihi keunggulan P1. Formulasi P1, dengan krim kocok, gula rendah kalori,
dan 10% kundur cincang, merupakan kombinasi terbaik yang memenuhi aspek mutu fisik, kimia, dan
organoleptik. Penggunaan buah kundur meningkatkan nilai gizi es krim sekaligus mendukung
diversifikasi berbasis sumber daya lokal.

Keywords - Ice Cream, Wax Gourd, Benincasa hispida, Physicochemical Quality, Organoleptic.

PENDAHULUAN menghasilkan tekstur lembut, rasa nikmat dan
sensasi menyegarkan [1]. Selain menjadi makanan

s krim merupakan salah satu produk pangan penutup yang populer, es krim juga dapat

beku yang sangat digemari di seluruh dunia.
Produk ini terbuat dari campuran susu, gula, lemak
dan bahan tambahan lainnya yang diolah melalui
proses pembekuan dan pengadukan untuk

dimanfaatkan sebagai media untuk meningkatkan
nilai gizi melalui penambahan bahan alami seperti
buah-buahan.
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Buah kundur (Benincasa hispida) adalah salah satu
bahan alami yang memiliki potensi untuk
meningkatkan nilai gizi dan karakteristik fungsional
es krim. Buah ini kaya akan nutrisi seperti air, serat
dan vitamin C, serta mengandung senyawa bioaktif
seperti flavonoid, fenolik dan pektin. Kandungan
serat kasar dalam buah kundur diperkirakan sekitar
1,3% dari berat buah, sedangkan untuk vitamin C
0,053% dari berat buah kundur [2]. Dalam tradisi
pengobatan Asia, buah kundur sering digunakan
untuk mengatasi berbagai gangguan kesehatan
seperti hipertensi, gangguan pencernaan dan
inflamasi. Kundur juga diketahui memiliki sifat
antioksidan tinggi yang dapat bermanfaat dalam
mencegah kerusakan oksidatif pada tubuh [3].
Berdasarkan  United States Department of
Agriculture (USDA, 2016) kundur tergolong dalam
famili Cucurbitaceae. Keistimewaan dari buah
kundur adalah mempunyai umur simpan beberapa
bulan, bahkan sepanjang tahun pada kondisi kering
dan sejuk, bila tidak terdapat luka pada buah [4].

Buah kundur merupakan pilihan yang tepat untuk
digunakan dalam pembuatan es krim karena
memiliki sejumlah keunggulan. Menurut penelitian
oleh [5] buah kundur memiliki kandungan air yang
sangat tinggi, mencapai sekitar 96% pada buah yang
matang, hal ini dapat memberikan kelembutan
sekaligus kesegaran yang ideal untuk es krim. Selain
itu, penelitian oleh [5] juga membuktikan buah
kundur mengandung pektin. Dalam hal ini pektin
dapat digunakan sebagai penstabil alami. Pektin ini
membantu meningkatkan tekstur es krim dan
memperlambat proses pelelehan yang merupakan
karakteristik penting untuk produk es krim.
Kandungan vitamin C pada buah kundur tidak hanya
menambah nilai gizi tetapi juga menyediakan
manfaat antioksidan yang baik bagi kesehatan [6].
Di samping itu, kandungan seratnya memberikan
manfaat fungsional tambahan dengan meningkatkan
kadar serat dalam produk akhir. Berbagai penelitian
sebelumnya menunjukkan bahwa buah kundur
memiliki potensi besar untuk dikembangkan dalam
industri pangan. Sebagai contoh, minuman serbuk
buah kundur [7], serbuk effervescent [8], yogurt [9].

Formulasi yang tepat sangat diperlukan untuk
memastikan bahwa es krim dengan penambahan
buah kundur tetap disukai secara organoleptik oleh
konsumen. Secara umum, kandungan air pada buah
kundur tergolong tinggi. Semakin matang buah,
semakin tinggi persentase kandungan air hingga
mencapai 96%. Kandungan vitamin tertinggi dalam
buah kundur adalah vitamin C sebesar 13 mg/100 g
edible portion [10]. Mineral utama yang terkandung

dalam buah kundur adalah sodium (111 mg), fosfor
(19 mg) dan kalsium (19 mg) untuk setiap 100 g
edible portion [10]. Penelitian sebelumnya
menunjukkan bahwa modifikasi bahan es krim dapat
memengaruhi daya leleh, Overrun serta tingkat
kesukaan konsumen [11].

Penambahan buah kundur dalam es krim dapat
memberikan manfaat tambahan, seperti
meningkatkan kadar serat, vitamin C dan senyawa
antioksidan yang mendukung kesehatan [12]. Selain
itu, kandungan pektin pada buah kundur juga dapat
berperan sebagai penstabil alami, membantu
memperbaiki tekstur es krim dan memperlambat laju
pelelehan [13], namun keberhasilan aplikasi bahan
alami seperti kundur dalam es krim sangat
bergantung pada formulasi yang tepat untuk
menjaga kualitas fisik, kimia dan organoleptik
produk.

Selain memberikan manfaat gizi dan sensori,
penggunaan buah kundur juga mendukung
diversifikasi pangan lokal berbasis sumber daya
alam  Indonesia.  Penelitian ini  bertujuan
mengevaluasi pengaruh penambahan buah kundur
terhadap mutu fisikokimia dan organoleptik es krim.
Analisis yang dilakukan yaitu parameter fisik, kimia
dan organoleptik untuk menghasilkan produk es
krim yang inovatif, sehat dan bernilai tambah tinggi
karena mengandung serat kasar dan vitamin C.

METODE

Penelitian ini menggunakan Metode Eksperimental
Kuantitatif dengan Desain Rancangan Acak
Kelompok (RAK) untuk mengkaji pengaruh variasi
konsentrasi pure dan cincangan buah kundur
terhadap karakteristik fisikokimia serta organoleptik
es krim.

Waktu dan Tempat Pelaksanaan

Kegiatan penelitian berlangsung selama satu bulan
mulai Oktober 2024, melibatkan beberapa lokasi
yakni Laboratorium Pengolahan Pangan Fakultas
Pertanian Universitas Dr. Soetomo untuk proses
pembuatan es krim, laboratorium balai penelitian
dan konsultasi industri untuk analisis fisikokimia,
serta Tristar Segi 8 Surabaya untuk uji organoleptik.

Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan meliputi buah kundur
(Benincasa hispida), krim kocok (Millac) dan gula
rendah kalori (Diabetasol), sementara bahan kimia
mencakup aquades bebas CO:, asam askorbat p.a.,
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larutan H2SOs, larutan NaOH dan reagen lain sesuai
standar SNI  01-2891-1992. Peralatan yang
digunakan terdiri dari timbangan analitik
(digipound), food processor (SAMONO), hand
mixer (Philips), freezer, spektrofotometer UV-Vis,
oven pengering, cawan porselen, stopwatch dan
peralatan laboratorium lainnya.

Desain Eksperimen

Penelitian ini akan dilakukan dengan Pendekatan
Eksperimental untuk  mengevaluasi  potensi
pemanfaatan buah kundur dalam pembuatan produk
es krim. Formulasi komposisi bahan antar perlakuan
dan metode pembuatan dapat dilihat dalam tabel 1,
gambar 1 dan 2.

Tabel 1. Komposisi Perlakuan Pembuatan Es Krim Buah

Kundur
P1 P2 P3 P4
Kundur
Cincang 20g 30g 0 0
Pure
Kundur 0 0 20g 50g
Krim
Kocok 198g 198¢ 198g 198 ¢
Gula Rendah Kalori 2g 2¢g 2g 2g
Buah Kundur Segar
)
Air bersth (PDAM) —-{ Pencucian —.| Adr kotor
)
Pengupasan -
Qi)
(Pisau Stainles Steel)
'
Pemotongan
o)
(3x3 20.5)
Pencincangan Penghukusan
(Food Procesor) (10 Menit)
(30 Detik) l
1‘ Penghalusan
Kundur Cincang (Food Procesor)
(30 Detik)
Pure Kundur

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Kundur Cincang
dan Pure Kundur

Krim kocok
(150 g, 200 g)

'

Pengocokan (Hand Mixer)

* Kundur cincang (Kecepatan 3 ; 1 menit)
(100 g, 150 g) l
»  Pure kundur
(100 g, 150 ) 4’( Pencnmpucen bebas. |
*  Gula rendah kalon l
2g
Pengocokan (Hand Mixer) Analisa
(Kecepatan 3 ; 1 menit) Overmun
* Pengemasan
(Plastik klip)
Setiap 1 jam
dilakukan peremasan
¢ Pendinginan
(Suhu -18°C)
(Waktu 3 jam)
* Pengemasan
(Thinwall Cup)
{20 ml/cup)
l ANALISA:
Penyimpanan Uji Organoleptik
(Subw 18°C) « Mouth feel
» Rasa
Es krim kundur Uji Kimia
»  Kadar Serat
=  Vitammn C
Uji Fisik
» DayaLeleh

Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Es Krim Kundur

Analisis Produk

Proses analisis produk melibatkan beberapa tahap
evaluasi fisik, kimia dan organoleptik. Pada analisis
fisik, daya leleh es krim diuji dengan membiarkan es
krim mencair pada suhu ruang, kemudian mencatat
waktu pelelehannya (detik) menggunakan stopwatch
[14]. Selain itu, Overrun dihitung untuk
mengevaluasi  peningkatan volume campuran
sebelum dan sesudah proses pembekuan dengan
rumus.

V akhir-V awal

V awal

Overrun = x 100% [15] (1)
Keterangan:

Overrun: Persentase peningkatan volume

V awal: Volume awal (volume sebelum perubahan)

V akhir: Volume akhir (volume setelah perubahan)

Analisis kadar serat kasar dilakukan menggunakan
Metode Gravimetri sesuai dengan standar SNI 01-
2891-1992. Tahapan analisis ini dimulai dengan
pengeringan dan penimbangan sampel, diikuti oleh
proses hidrolisis menggunakan larutan asam kuat
untuk melarutkan komponen non-serat. Selanjutnya,
larutan basa kuat digunakan untuk melarutkan
protein dan lemak. Residu serat kasar yang tersisa
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kemudian difiltrasi, dicuci hingga bersih dan
dikeringkan. Proses ini dilanjutkan dengan
pengabuan pada suhu tinggi untuk menghilangkan
mineral, sehingga kadar serat kasar dapat dihitung
berdasarkan berat residu yang tersisa [16].

Sementara itu, kandungan vitamin C dianalisis
menggunakan Metode Spektrofotometri UV-Vis
sesuai SNI 01-2891-1992. Sampel terlebih dahulu
diekstraksi menggunakan pelarut yang sesuai,
seperti air distilasi atau larutan Asam Metafosfat.
Ekstrak yang diperoleh direaksikan dengan pereaksi
indikator, seperti larutan DCPIP yang menunjukkan
perubahan warna sesuai konsentrasi vitamin C.
Larutan hasil reaksi ini diukur absorbansinya pada
panjang  gelombang  tertentu  menggunakan
spektrofotometer, biasanya pada rentang 245-265
nm. Kandungan vitamin C kemudian dihitung
dengan membandingkan hasil absorbansi sampel
terhadap kurva standar yang telah dibuat
sebelumnya. Metode ini memungkinkan pengukuran
yang akurat dan dapat diandalkan untuk menentukan
komposisi kimia sampel [17].

Pada analisis organoleptik, uji hedonik melibatkan
25 panelis agak terlatih dengan rentang usia 20-27
tahun dengan kondisi sehat jasmani dan rohani.
Panelis diminta memberikan penilaian
menggunakan skala 1 (sangat tidak suka) hingga 5
(sangat suka) untuk parameter rasa dan mouthfeel.

Data hasil analisis dianalisis secara statistik
menggunakan ANOVA untuk mengetahui pengaruh
perlakuan terhadap parameter yang diuji. Jika
ditemukan perbedaan signifikan (p<0,05), uji lanjut
seperti Beda Nyata Jujur (BNJ), Beda Nyata Terkecil
(BNT) atau uji Duncan dilakukan, bergantung pada
nilai koefisiensi keragaman (KK) untuk memberikan
hasil yang lebih terperinci.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Es krim kundur memiliki karakteristik visual yang
mencerminkan perbedaan perlakuan bahan dasar
dan metode pengolahannya. Perbedaan utama antara
es krim berbahan dasar kundur yang diproses dengan
metode pure dan cincang terletak pada teksturnya.
Es krim dengan bahan dasar pure memiliki tekstur
yang lebih halus dan homogen karena daging buah
kundur dihaluskan sepenuhnya sebelum
dicampurkan dengan bahan es krim lainnya.
Sebaliknya, es krim berbahan dasar cincang
menunjukkan adanya potongan kecil daging buah

kundur yang memberikan tekstur tambahan dan
tampilan lebih bertekstur.

Vitamin C

Analisa kimia mengenai kadar vitamin C bertujuan
untuk mengetahui persentase kadar vitamin C yang
terkandung pada es krim kundur. Vitamin C atau
asam askorbat, menjadi unsur penting dalam
makanan karena memiliki kualitas terapeutik dan
berperan sebagai antioksidan [18]. Vitamin C
diperlukan bagi tubuh untuk mempertahankan
integritas dan metabolisme tubuh dalam kondisi
normal. Selain mempertahankan metabolisme dalam
tubuh vitamin C berfungsi sebagai antioksidan yang
dapat menetralkan radikal bebas dengan
memberikan elektron. Gambar 3 menunjukan rerata
kadar vitamin C es krim buah kundur berdasarkan
perlakuan.
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Gambar 3. Diagram Rerata Kadar Vitamin C (mg/100g)

Seperti pada gambar 3 hasil uji tukey ini
menunjukkan adanya perbedaan signifikan antara
perlakuan berdasarkan notasi huruf (P1=c; P2=d;
P3=a; P4=b). Perlakuan P2 memiliki kadar vitamin
C tertinggi, sedangkan P3 memiliki kadar terendah.
Penambahan ekstrak buah kundur pada perlakuan P2
mampu meningkatkan kadar vitamin C secara
signifikan, sehingga memperbaiki nilai gizi es krim.
Kombinasi ini dianggap paling optimal untuk
mempertahankan  kadar vitamin C  karena
menggunakan bahan mentah dalam bentuk yang
lebih minim pemrosesan dengan konsentrasi
tertinggi. Suhu pemanasan dan lama waktu yang
semakin tinggi maka penurunan kadar vitamin C
semakin besar [19]. Hasil uji statistik memastikan
bahwa perlakuan Cincang 25% adalah yang tertinggi
dalam meningkatkan kadar vitamin C es krim
kundur, sedangkan perlakuan Pure 10%
menghasilkan kadar terendah. Variasi bentuk bahan
dan  konsentrasi ekstrak secara  signifikan
memengaruhi hasil akhir.
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Kandungan vitamin C tertinggi ditemukan pada
perlakuan P2 (6,5%), sementara yang terendah
terdapat pada P3 (3,7%). Penelitian oleh Putri [20]
melaporkan bahwa kandungan vitamin C dalam
buah segar seperti nanas, berkisar antara 3, 4274
ppm, sedangkan kadar vitamin C pada buah nanas
kaleng sebesar 1, 4225 ppm 30-50 mg/100 g.
Penelitian ini sejalan dengan temuan lain bahwa
kandungan vitamin C dalam produk olahan lebih
rendah dibandingkan bahan segar, tergantung proses
ekstraksi dan pengolahan.

Serat Kasar

Serat memiliki peranan penting dalam sebuah
makanan karena dapat mencegah penyerapan zat-zat
gizi seperti lemak, protein dan karbohidrat.
Makanan yang memiliki kandungan serat kasar
rendah maka zat-zat gizi makanan dalam tubuh
hampir semua dapat diserapnya. Indeks kadar serat
makanan dalam suatu makanan adalah serat kasar,
karena dalam serat kasar pada umumnya didapatkan
sebesar 0,2-0,5 bagian dari jumlah serat makanan
[21]. Gambar 4 menunjukan rerata serat kasar es
krim buah kundur dari P1 hingga P4.

Kadar serat kasar yang tinggi dalam suatu produk
memiliki berbagai dampak, baik dari segi manfaat
kesehatan, tekstur maupun penerimaan konsumen.
Dari sisi kesehatan, serat kasar berperan penting
dalam menjaga kesehatan pencernaan dengan
meningkatkan pergerakan usus dan mencegah
sembelit. Selain itu, serat kasar membantu
memperlambat proses pencernaan yang memberikan
rasa kenyang lebih lama dan berkontribusi pada
pengendalian berat badan. Manfaat lainnya adalah
kemampuan serat kasar untuk memperlambat
penyerapan gula, sehingga dapat mencegah lonjakan
kadar glukosa darah.

4
= 35 I
s 3 I
& 25
4
8 2 T
315 3,1833 2.87
& 1 T
g 1,7867
X 05 1,1833
0
P1 P2 P3 P4
Perlakuan
Rerata

Gambar 4. Diagram Rerata Serat Kasar

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa
perlakuan memberikan pengaruh yang signifikan
terhadap kadar serat kasar (F(3,6) = 315,569, Sig. =
0,000), sedangkan  faktor ulangan tidak
menunjukkan pengaruh yang signifikan (F(2,6) =
2,675, Sig.= 0,148). Uji post hoc menggunakan
Metode Tukey HSD mengungkapkan adanya
perbedaan signifikan antara setiap perlakuan.
Perlakuan Cincang 10% (P1) memiliki kadar serat
kasar terendah sebesar 1,1833% yang secara
signifikan lebih rendah dibandingkan perlakuan
lainnya. Sebaliknya, perlakuan Cincang 25% (P2)
menunjukkan kadar serat kasar tertinggi sebesar
3,1833%. Perlakuan Pure 10% (P3) berada di antara
P1 dan P4, sedangkan Pure 25% (P4) memiliki kadar
serat kasar yang lebih tinggi dibandingkan P1 dan P3
tetapi lebih rendah dari P2.

Analisis kelompok homogen menunjukkan tidak ada
tumpang  tindih  antar  kelompok  subset,
mengindikasikan =~ bahwa  setiap  perlakuan
memberikan hasil yang signifikan berbeda. Pl
termasuk dalam subset 1, P3 dalam subset 2, P4
dalam subset 3, dan P2 dalam subset 4. Hal ini
mempertegas bahwa perlakuan memberikan
pengaruh yang jelas terhadap kadar serat kasar.
Dengan demikian, perlakuan Cincang 25% (P2)
merupakan perlakuan yang paling efektif dari segi
bahan dan metode pengolahan untuk meningkatkan
kadar serat kasar, sementara perlakuan Cincang 10%
(P1) memberikan  hasil  terendah.  Dapat
diinterpretasikan bahwa variasi dalam perlakuan
(konsentrasi dan bentuk bahan) memengaruhi hasil
akhir secara nyata, semakin banyak buah kundur
yang ditambahkan semakin tinggi juga serat
kasarnya.

Berdasarkan penelitian oleh Waladi [22] melaporkan
bahwa serat kasar pada es krim dengan penambahan
kulit buah naga memiliki kisaran kadar serat kasar
antara 0,01- 2,06%. Penelitian lain pada es krim
dengan penambahan buah bit oleh Wulandari et
al.[23], melaporkan kadar serat kasar sebesar 8,2%-
13%. Hasil penelitian ini mendukung temuan
sebelumnya, bahwa kadar serat kasar dipengaruhi
oleh bahan utama, konsentrasi dan perlakuan bahan
yang digunakan seperti metode pengolahan atau
penambahan bahan tertentu.
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Gambar 5. Diagram Rerata Nilai Organoleptik

Rasa

Hasil pengamatan untuk sifat organoleptik es krim
dengan penambahan buah kundur menunjukan
bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap cita rasa es
krim dengan penambahan buah kundur dengan
bentuk dan konsentrasi yang berbeda, terdapat pada
kisaran rataan 3,49 sampai 4,29. Hasil analisis
ANOVA  menunjukkan  bahwa  perlakuan
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap rasa
(F=14,264; Sig. = 0,000), sedangkan faktor ulangan
tidak memberikan pengaruh signifikan (Sig. =
0,984) menunjukkan konsistensi hasil antar
pengulangan. Berdasarkan uji Duncan, nilai rata-rata
rasa tertinggi diperoleh pada perlakuan P1 (4,08),
diikuti oleh P3 (3,85), P4 (3,69) dan P2 (3,15) yang
memiliki nilai rasa terendah. Uji Duncan juga
mengelompokkan perlakuan ke dalam tiga subset,
dimana P1 berada dalam subset tertinggi, sementara
P2 secara signifikan lebih rendah dibandingkan
perlakuan lainnya. Hasil ini menunjukkan bahwa
formula pada P1 memiliki tingkat penerimaan rasa
tertinggi, sedangkan P2 perlu dioptimalkan lebih
lanjut untuk meningkatkan kualitas rasa. Kombinasi
bahan pada P1 dan P3 berpotensi dieksplorasi lebih
lanjut untuk mendapatkan keseimbangan optimal
antara rasa dan karakteristik lain.

Mouthfeel

Mouthfeel merupakan sensasi yang dihasilkan oleh
makanan ketika merangsang reseptor dalam indera
perasa pada lidah [24]. Di dalam mulut, body atau
tekstur dari produk sering digambarkan seperti

kehalusan, kelembutan, sensasi dingin dan lumer
yang dirasakan permukaan lidah.

Hasil analisis ANOVA menunjukkan bahwa
perlakuan memiliki pengaruh signifikan terhadap
mouthfeel (F = 13,681; Sig. = 0,000), sementara
faktor wulangan tidak memberikan pengaruh
signifikan (Sig. = 0,950), menandakan bahwa hasil
antar pengulangan relatif konsisten. Berdasarkan uji
Duncan, nilai rata-rata mouthfeel tertinggi terdapat
pada perlakuan P1 (4,29), diikuti oleh P3 (3,92), P4
(3,85), dan P2 (3,49) yang memiliki nilai terendah.
Perlakuan dibagi ke dalam tiga subset, dimana P1
berada dalam subset tertinggi, menunjukkan bahwa
formula pada perlakuan P1 menghasilkan tingkat
penerimaan mouthfeel yang paling baik. Sementara
itu, P2 yang memiliki nilai mouthfeel terendah
menunjukkan perlunya evaluasi terhadap formula
untuk meningkatkan kualitas mouthfeel/. Kombinasi
bahan pada P1 dapat dieksplorasi.

Hasil analisis organoleptik total menunjukkan
bahwa perlakuan P1 memiliki skor tertinggi untuk
semua parameter, yakni rasa (4,08) (Gambar 5),
mouthfeel (4,29), dan total penerimaan (8,37). Skor
ini menunjukkan bahwa formulasi P1 paling disukai
oleh panelis dibandingkan perlakuan lainnya.
Sebaliknya, perlakuan P2 mencatatkan skor
terendah pada seluruh parameter, dengan skor rasa
sebesar 3,14, mouthfeel sebesar 3,49, dan total
penerimaan sebesar 6,64. Hal ini mengindikasikan
bahwa formulasi P2 kurang sesuai dengan preferensi
panelis, baik dari segi rasa maupun tekstur.

Perlakuan P3 dan P4 memiliki skor yang cukup
seimbang. Pada parameter rasa, P3 memperoleh skor
3,853, sedikit lebih tinggi dibandingkan P4 dengan
skor 3,69. Pada parameter mouthfeel, P3 mencatat
skor sebesar 3,92 yang juga sedikit lebih tinggi
dibandingkan P4 sebesar 3,85, namun jika dilihat
dari total skor penerimaan, P3 unggul dengan nilai
7,77 dibandingkan P4 yang mencatat skor 7,54.
Meskipun skor keduanya tidak setinggi P1, P3 dan
P4 masih menunjukkan penerimaan yang cukup
baik.

Perbedaan hasil ini dapat dijelaskan oleh variasi
komposisi formulasi, terutama pada proporsi buah
kundur dan krim kocok yang digunakan. Formulasi
Pl yang paling disukai menunjukkan bahwa
komposisi bahan pada perlakuan ini mampu
menghasilkan rasa dan tekstur es krim yang
memenuhi preferensi panelis. Sebaliknya, skor
rendah pada P2 dapat disebabkan oleh proporsi
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bahan yang memengaruhi keseimbangan rasa dan
tekstur secara negatif.

Overrun

Overrun  menunjukkan jumlah udara yang
terperangkap dalam es krim karena proses agitasi
sehingga membentuk rongga udara yang terlepas
bersamaan dengan melelehnya es krim. Overrun es
krim biasanya antara 70-80%, sedang untuk
industri rumah tangga berkisar antara 35-50%[25].
Overrun yang tinggi pada perlakuan Pl
menunjukkan es krim dengan tekstur yang lebih
ringan dan lembut, namun Overrun yang terlalu
tinggi dapat menghasilkan struktur yang berongga
dan kurang creamy, sehingga keseimbangan nilai
Overrun menjadi penting untuk mencapai tekstur
yang ideal. Nilai ini mempertimbangkan
keseimbangan antara tekstur ringan dan creamy. Es
krim premium misalnya sering memiliki nilai
Overrun lebih rendah (sekitar 20-50%) untuk
menghasilkan tekstur yang lebih padat dan creamy.
Sebaliknya, es krim komersial dengan harga
ekonomis biasanya memiliki Overrun lebih tinggi
(hingga 100% atau lebih), menghasilkan tekstur
yang lebih ringan dan volume yang lebih besar [26].

74
72
70
68
MmO
64

P1 P2 P3 P4

Gambar 6. Diagram Rerata Overrun

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa es krim
kundur dengan Overrun tertinggi ditemukan pada P1
(konsentrasi rendah dan bentuk cincang) yang
menghasilkan tekstur ringan (Gambar 6). Hasil ini
sejalan dengan penelitian oleh Fikri [15], yang
menunjukkan bahwa Overrun yang tinggi dapat
menciptakan es krim dengan tekstur lebih lembut,
tetapi berisiko mengurangi rasa creamy jika
melebihi 120%. Di sisi lain, es krim dengan Overrun
rendah seperti es krim gelato atau premium
cenderung lebih  disukai konsumen yang
mengutamakan tekstur kaya dan creamy.

Dampak Overrun yang tinggi tidak selalu
memberikan tekstur yang lebih lembut. Seperti yang
dijelaskan dalam penelitian oleh meriana,.dkk [27],

Overrun yang optimal berkisar pada 60-80% untuk
menjaga keseimbangan antara tekstur creamy dan
ringan. Dalam kasus es krim kundur, konsentrasi
buah kundur yang tinggi pada P4 menghasilkan
Overrun lebih rendah, menciptakan tekstur yang
lebih padat tetapi tetap memiliki daya terima
konsumen yang baik.

Es krim kundur menunjukkan pengaruh signifikan
dari perlakuan terhadap nilai Overrun. P1 memiliki
nilai tertinggi, mencerminkan tekstur ringan yang
disukai panelis, tetapi rentang Overrun perlu
disesuaikan dengan jenis produk es krim yang
ditargetkan. Dibandingkan dengan produk serupa,
hasil ini mendukung bahwa keseimbangan Overrun
antara 50-100% memberikan tekstur optimal sesuai
kebutuhan konsumen. Dalam penelitian lanjutan,
eksplorasi tekstur creamy pada nilai Overrun lebih
rendah dapat menjadi fokus untuk meningkatkan
nilai tambah produk.

Kecepatan Leleh

Kecepatan meleleh adalah waktu yang dibutuhkan
es krim untuk meleleh sempurna pada suhu ruang
setelah pembekuan dalam freezer. Es krim
diharapkan tidak cepat meleleh pada suhu ruang
namun cepat meleleh pada suhu tubuh. Hasil analisis
kecepatan meleleh es krim dengan perlakuan
perbandingan konsentrasi dan bentuk buah kundur
dapat dilihat pada tabel 2.

KECEPATAN LELEH

3000

2900

2800

2700

2600

2500 2814 2912 2835
2400

2300 2487

2200

KECEPATAN LELEH (DETIK)

P1 P2 P3 P4
PERLAKUAN

Rerata

Gambar. 7 Diagram Rerata Kecepatan Leleh

Gambar 7 menunjukan bahwa hasil analisis
kecepatan meleleh es krim dengan perlakuan P3
menghasilkan  kecepatan meleleh  yang paling
cepat yaitu 2487 detik (41 menit 27 detik) sedangkan
perlakuan P2 kecepatan meleleh es krim lebih lama
yaitu 2912 detik (49 menit 28 detik), hal ini
menunjukkan bahwa konsentrasi dan bentuk buah
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kundur ditambahkan akan memengaruhi kecepatan
meleleh pada es krim. Data menunjukan bahwa
hanya P3 yang memiliki perbedaan signifikan
diantara keempat perlakuan. Uji Tukey HSD
menunjukkan perbedaan signifikan antara Pure 10%
dengan perlakuan lainnya. Perlakuan Pure 10%
menghasilkan kecepatan leleh yang secara
signifikan lebih rendah dibandingkan perlakuan
lainnya. Tiga perlakuan lainnya (Cincang 10%, Pure
25%, dan Cincang 25%) menghasilkan kecepatan
leleh yang serupa, menunjukkan tidak ada perbedaan
berarti di antara mereka. Hal ini mengindikasikan
bahwa komposisi atau persiapan pada "Pure 10%"
memiliki pengaruh signifikan terhadap hasil.

Uji Efektifitas

Uji Efektivitas untuk mencari perlakuan terbaik
adalah Metode Evaluasi Sensorik yang digunakan
untuk menilai dan membandingkan tingkat kesukaan
terhadap beberapa perlakuan atau variasi produk. Uji
ini bertujuan untuk mengidentifikasi perlakuan
mana yang memberikan hasil paling disukai oleh
panelis berdasarkan parameter sensorik yang telah
ditentukan tabel 2 merupakan Nilai Hasil atau NH
dari uji efektifitas setiap perlakuan.

Tabel. 2 Data Uji Efektifitas
P1 P2 P3 P4

Vitamin C 0,14 0,2 0 0,02
Serat Kasar 0 02 0,06 0,17
Rasa 0,17 0 0,13 01
Mouthfeel 0,17 0 0,09 0,08
Overrun 0,13 0 0,07 0,02
Kecepatan Leleh 0,1 0,13 0 0,11
Total 0,72 052 0,35 0,49

Hasil uji efektivitas menunjukkan bahwa perlakuan
P1 memiliki nilai total efektivitas tertinggi yaitu
0,720, diikuti oleh P2 sebesar 0,522, P4 sebesar
0,490 dan P3 sebesar 0,348. Perlakuan P1 unggul
pada sebagian besar parameter, termasuk rasa
(0,174), mouthfeel (0,174) dan Overrun (0,130).
Selain itu, kecepatan leleh pada P1 juga relatif baik
dengan nilai efektivitas 0,100, menunjukkan
stabilitas struktur es krim yang lebih baik
dibandingkan perlakuan lainnya.

Perlakuan P2 memiliki nilai efektivitas tertinggi
pada parameter vitamin C (0,196) dan serat kasar
(0,196). Hal ini menunjukkan bahwa formulasi P2
mampu mempertahankan kandungan nutrisi yang
lebih tinggi, meskipun memiliki kekurangan dalam
hal rasa, mouthfeel dan total penerimaan
dibandingkan P1. Sementara itu, P4 menunjukkan

efektivitas yang cukup baik pada parameter serat
kasar (0,165) dan kecepatan leleh (0,107), yang
mengindikasikan adanya keseimbangan antara
kualitas fisik dan stabilitas es krim.

Perlakuan P3 memiliki nilai efektivitas terendah
pada sebagian besar parameter dengan total hanya
0,348. Meskipun skor rasa (0,132) dan mouthfeel
(0,093) cukup mendekati nilai pada perlakuan lain,
perlakuan ini kurang efektif pada aspek vitamin C,
serat kasar dan kecepatan leleh. Hal ini
menunjukkan  bahwa  formulasi P3  perlu
ditingkatkan untuk memperbaiki kualitas fisik dan
nutrisi secara keseluruhan.

Secara keseluruhan, P1 menunjukkan hasil paling
efektif untuk memenuhi preferensi organoleptik dan
kualitas fisik es krim, sementara P2 lebih menonjol
dalam hal kandungan nutrisi. Kombinasi formulasi
yang mempertimbangkan kedua aspek ini dapat
menjadi alternatif terbaik untuk meningkatkan
kualitas produk es krim. Analisis lebih lanjut dapat
dilakukan untuk mengidentifikasi faktor-faktor
formulasi yang memengaruhi efektivitas masing-
masing parameter.

KESIMPULAN

Penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan
buah kundur (Benincasa hispida) dalam formulasi es
krim memiliki pengaruh signifikan terhadap mutu
fisikokimia dan organoleptik produk. Perlakuan P1
(10% kundur cincang) memberikan hasil terbaik
secara keseluruhan, dengan skor tertinggi pada
parameter organoleptik, yakni rasa (4,080),
mouthfeel (4,293), dan total penerimaan (8,373).
Selain itu, P1 juga memiliki nilai efektivitas total
tertinggi  (0,720), menunjukkan  keunggulan
formulasi ini dalam memberikan kualitas fisik dan
organoleptik yang paling sesuai dengan preferensi
panelis.

Perlakuan P2 (25% kundur cincang) memiliki kadar
vitamin C (0,196) dan serat kasar (0,196) tertinggi,
mengindikasikan bahwa konsentrasi kundur yang
lebih tinggi dapat meningkatkan nilai gizi es krim,
namun penerimaan organoleptik P2 lebih rendah
dibandingkan perlakuan lainnya. Perlakuan P3 (10%
pure kundur) dan P4 (25% pure kundur)
menunjukkan hasil yang seimbang dalam hal
stabilitas fisik dan mutu organoleptik, meskipun
tidak sebaik P1.
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Secara keseluruhan, formulasi P1 direkomendasikan
sebagai pilihan terbaik untuk menghasilkan es krim
dengan keseimbangan mutu fisik, kimia dan
organoleptik yang optimal. Formulasi ini memiliki
potensi besar untuk dikembangkan sebagai inovasi
produk pangan berbasis buah lokal.
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