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ABSTRAK 

        Es krim merupakan salah satu jenis makanan beku sebagai hasil dari proses 

pengadukan dan pembekuan campuran susu dan bahan lainnya. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan ekstrak daun daluman (Cyclea 

barbata) sebagai bahan pengemulsi alami terhadap sifat fisik dan organoleptik es 

krim susu kerbau. Materi penelitian terdiri dari Daun daluman dan sejumlah bahan 

untuk uji sifat fisik dan organoleptik es krim susu kerbau. Penelitian dilaksanakan 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola searah dengan 4 perlakuan 

dan 3 ulangan yaitu P0=tanpa ekstak daun daluman, P1=15% ekstrak daun 

daluman, P2=20% ekstrak daun daluman dan P3=25% ekstrak daun daluman. 

Data hasil penelitian Dianalisa dengan menggunakan Analysis of varians dan 

dilanjut dengan uji Duncan’s Multiple Range Test menggunakan Program SPSS 

25. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan ekstrak daun daluman pada 

pembuatan es krim susu kerbau memberikan nilai organoleptik (Rasa, Warna, 

Aroma, dan tekstur) relatif sama yaitu disukai oleh panelis sedangkan terhadap 

nilai resistensi semakin tinggi level ekstrak daluman dapat mempertahankan daya 

cair es krim dengan nilai viskositas yang tidak konstan. Simpulan: Penambahan 

ekstrak daun daluman pada level 20-25% menghasilkan es krim dengan rasa 

daluman yang pas, menghasilkan warna hijau fresh dari ekstrak daluman, dan 

dapat diterima oleh panelis. 

Kata Kunci: Ekstrak Daun Daluman, Uji Fisik, Uji Organoleptik. 

ABSTRACT 

       Ice cream is a type of frozen food as a result of the process of stirring and 

freezing a mixture of milk and other ingredients. This study aims to determine the 

effect of using daluman leaf extract (Cyclea barbata) as a natural emulsifying 

agent on the physical and organoleptic properties of buffalo milk ice cream. The 

research material consisted of daluman leaves and a number of materials to test 

the physical and organoleptic properties of buffalo milk ice cream. The study was 

carried out using a completely randomized design (CRD) with 4 treatments and 3 
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replications, namely P0 = without daluman leaf extract, P1 = 15% daluman leaf 

extract, P2 = 20% daluman leaf extract and P3 = 25% daluman leaf extract. The 

research data were analyzed using the Analysis of Variance and continued with 

the Duncan's Multiple Range Test using the SPSS 25 Program. The results 

showed that the addition of daluman leaf extract to the manufacture of buffalo 

milk ice cream gave relative organoleptic values (taste, color, aroma and texture). 

the panelists liked the same, while the higher the resistance value, the daluman 

extract level could maintain the fluidity of the ice cream with a non-constant 

viscosity value. Conclusion: The addition of daluman leaf extract at a level of 20-

25% produces ice cream with the right daluman taste, produces a fresh green color 

from the daluman extract, and is acceptable to the panelists. 

Keywords: Daluman Leaf  Extract, Physical Test, Organoleptic Test. 

 

PENDAHULUAN 

      Pangan asal ternak menjadi 

sumber protein hewani yang 

dibutuhkan oleh tubuh manusia 

karena memiliki mutu gizi yang baik, 

aman serta sehat untuk di konsumsi. 

Salah satu jenis ternak ruminansia 

yang tersebar luas diindonesia dan 

mempunyai potensi untuk 

dikembangkan adalah kerbau. 

Produk yang dihasilkan kerbau 

sangat beragam, mulai dari sumber 

daging, sampai bahan kulit dan 

tanduk yang digunakan sebagai 

bahan industri, serta kotorannya yang 

dijadikan bahan baku biogas, dan 

pupuk organik. Produk utama yang 

dapat dihasilkan kerbau adalah susu. 

Produk susu kerbau memiliki 

komponen nutrisi yang sangat baik 

bagi kecukupan gizi masyarakat 

(Rukmana, 2017).  

        Susu kerbau memiliki kualitas 

yang lebih baik dibanding susu sapi 

dari segi kandungan protein, lemak 

dan mineral. Kandungan kadar 

protein, lemak dan mineral susu 

kerbau lebih tinggi dibanding susu 

sapi. Susu kerbau memiliki 

kandungan lemak berkisar antara 7-

8% dan protein 4,2-4,6% 

(Mantodang dan Talib, 2015). Susu 

kerbau banyak digsunakan sebagai 

bahan makanan tradisional dan bahan 

pangan fungsional yang bermanfaat 

bagi masyarakat. Saat ini terdapat 
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banyak  macam produk olahan susu 

kerbau sebagai bahan makanan salah 

satunya adalah es krim . 

        Es krim tersusun dari campuran 

bahan pangan seperti produk susu, 

bahan pemanis, stabilizer, bahan 

penambah cita rasa dan telur. Es 

krim mempunyai rasa yang lezat, 

aromanya harum, warnanya menarik, 

dan teksturnya yang lembut. 

Komposisi es krim sangat bervariasi 

tergantung dari jenisnya. Komposisi 

rata-rata es krim yang baik adalah 

Lemak 12%, padatan susu bukan 

lemak MSNF (milk solid non fat) 

11%, gula 15%, stabilizer dan 

emulsifier 0,3% dan padatan total 

38,3% (Lanusu & Karisoh, 2017). 

Untuk memperkaya kandungan zat 

gizi pada es krim, terdapat bahan 

makanan alami yang dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan 

campuran dalam es krim yaitu 

daluman.  

        Daluman digunakan sebagai 

bahan campuran es daluman yang 

kaya akan kandungan karbohidrat. 

Rasa yang khas dan segar 

menyebabkan daluman banyak 

disenangi oleh masyarakat. Bahan 

baku utama daluman adalah daun 

Daluman (Cyclea barbata). 

Umumnya masyarakat membuat 

Daluman secara tradisional yang 

bersifat turun temurun. (Kusuma and 

Hendrayana 2017). Es krim dan daun 

daluman, keduanya bisa menyatu 

karena terdapat bahan pengemulsi 

(emulsifer) alamiah dari daun 

daluman yang berfungsi untuk 

memantapkan emulsi lemak dan air, 

sehingga produk akan tetap stabil, 

tidak terpisah antara bagian lemak 

dan air serta akan mempunyai tekstur 

yang kompak. Diharapkan juga 

dengan penambahan ekstrak daun 

daluman sebagai pengemulsi alami 
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bisa menghilangkan prengus atau 

amis pada susu kerbau. 

        Permasalahan utama dalam 

pembuatan es krim yaitu bahan yang 

terkandung didalam es krim itu 

sendiri, karena hampir semua es krim 

mengandung zat aditif seperti 

pewarna, perasa, pengental, hingga 

pengawet yang memberikan efek 

buruk bagi kesehatan masyarakat. 

Menurut penelitian (Humbertus 

Mahendra, 2022) menyatakan bahwa 

penggunaan  daun daluman dalam 

pembuatan es krim menghasilkan 

karakteristik khususnya dari segi 

rasa, aroma, warna dan tekstur. 

Namun hasil penelitian Humbertus 

panelis mendapatkan hasil yang 

masih kurang memuaskan baik dari 

segi rasa yang belum berasa 

daluman, dan warnanya yang masih 

putih. 

      Perbedaan penelitian ini dengan 

penelitian sebelumnya adalah 

persentase daun daluman yag 

digunakan, penelitian sebelumnya 

menggunakan daun daluman hanya 

10% dengan satu perlakuan, 

sedangkan penelitian ini 

menggunakan daun daluman sebesar 

0%, 15%, 20% dan 25%  dengan 4 

perlakuan yang di harapkan bisa 

memberi rasa daluman dan 

menghasilkan warna hijau fresh 

tanpa menggunakan pewarna 

makanan lainnya. Dari permasalahan 

yang sudah dipaparkan peneliti 

mengambil judul “Pengaruh 

Penambahan Ekstrak Daun Daluman 

sebagai Bahan Pengemulsi Alami 

terhadap Sifat Fisik dan Organoleptik 

Es Krim Susu Kerbau’’ untuk 

mengetahui pengaruh penambahan 

ekstrak daun daluman sebagai 

pengemulsi alami terhadap sifat fisik 

dan organoleptik susu kerbau. 
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METODOLOGI PENELITIAN 

Lokasi Penelitian 

             Penelitian ini akan dilaksanakan 

pada Maret-April 2023. Bertempat 

dilaboratorium Teknologi 

Pengolahan Hasil Ternak (TPHT) 

Fakultas Peternakan Universitas 

Mataram. 

      Metode Penelitian 

            Penelitian ini menggunakan 

rancangan acak lengkap (RAL) pola 

searah dengan 4 perlakuan dan 3 

ulangan. Perlakuan yang diberikan 

adalah penambahan ekstrak daun 

daluman dengan konsentrasi yang 

berbeda pada es krim susu kerbau, 

yakni 0%, 15%, 20%, 25%. 

Perlakuan penelitian yang dilakukan 

adalah sebagai berikut:  

P0: Susu kerbau tanpa ekstrak daun 

daluman ( kontrol ) 

P1 : Susu Kerbau + 15% ekstrak 

daun daluman 

P2 : Susu kerbau + 20 % ekstrak 

daun daluman 

P3 : Susu kerbau + 25% ekstrak daun 

daluman 

Parameter  

           Parameter yang diuji adalah sifat 

fisik meliputi : resistensi (daya 

leleh), viskositas (kekentalan), dan 

sifat organoleptik meliputi : rasa, 

aroma, warna, tekstur.    

Analisis Data 

        Hasil penelitian di analisis 

dengan analisis of varian (ANOVA) 

berdasarkan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) pola searah dan di 

lanjutkan dengan Uji Duncan 

Multiple Range Test (DMRT) dengan 

SPSS Versi 25. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Uji Organoleptik  

             Nilai Uji Organoleptik pada 

Pengaruh Penambahan Ekstrak Daun 

Daluman (Cyclea barbata) dapat 

dilihat pada tabel 1.
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Tabel 1. Data Hasil Analisis Uji Organoleptik Es Krim 

Parameter Perlakuan Ket 

P0(0%) P1(15%) P2(20%) P3(25%) 

Rasa 3,68 0,82
b 

3,00 0,95
a 

3,52 0,82
b 

3,20 0,81
ab S 

Warna 3,96 0,73
b 

3,12 0,88
a 

3,88 0,60
b 

3,84 0,68
b S 

Aroma 3,60 0,86
a 

3,16 0,74
a 

3,40 0,64
a 

3,36 0,70
a NS 

Tekstur 3,84 1,10
b 

3,60 0,91
ab 

3,52 0,82
ab 

3,08 0,70
a S 

Keterangan : Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan 

                      perbedaan yang nyata S: (P<0,05) NS: Non Signifikan 

Rasa 

             Diketahui hasil dari parameter 

rasa dengan perlakuan penambahan  

Ekstrak daun daluman P0, P1, P2, 

dan P3 secara berturut-turut adalah 

3,68; 3,00; 3,52; dan 3,20 dengan 

tingkat kesukaan pada semua 

perlakuan adalah suka. Penambahan 

ekstrak daun daluman 0% (P0) lebih 

tinggi dibandingkan dengan 

penambahan ekstrak daluman 15% 

(P1), 20% (P2), dan 25%. 

            Berdasarkan hasil dari 25 panelis  

Rasa yang dapat diterima adalah 

tanpa penambahan ekstrak daun 

daluman dengan kriteria tidak berasa 

daluman dan pada penambahan daun 

daluman (Cyclea barbata) 25% 

dengan kriteria es krim berasa 

daluman kurang diminati oleh 

panelis. Hal ini menunjukkan, 

semakin banyak penggunaan ekstrak 

daun daluman, semakin tinggi pula 

rasa daluman yang dirasakan, 

begitupula sebaliknya. kemungkinan 

panelis belum terlalu familiar 

terhadap rasa daluman. Namun hal 

ini bisa dicegah dengan cara 

mengurangi konsentrasi Daluman 

sebagaimana yang dijelaskan 

Masykury et al (2012) bahwa 

persentase cincau hijau yang baik 

untuk mendapakan rasa es krim yang 

pas adalah sekitar 12-18%. Daun 
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daluman mengandung senyawa 

bioaktif  antara lain klorofil, 

alkaloid,saponin, tanin, sehingga 

dapat berfungsi sebagai obat (Pitojo 

dan sumiati, 2008). Menurut 

(Islamiah dan sukohar, 2017) daun 

daluman juga mengandung senyawa 

plavonoid yang berfungsi sebagai 

antioksidan yang dapat 

menyembuhkan tukak lambung dan 

mempunyai sifat anti bakteri. 

warna 

            Diketahui perlakuan penambahan 

ekstrak daun daluman P0, P1, P2, 

dan P3 secara berturut-turut adalah 

3,96; 3,12; 3,88 dan 3,84. 

Penambahan ekstrak daun daluman 

0% (P0) lebih tinggi dibandingkan 

dengan penambahan ekstrak 

daluman15% (P1), 20% (P2), dan 

25% (P3). Nilai parameter warna 

terendah pada perlakuan 

penambahan ekstrak daun daluman 

adalah 15% dengan nilai rerata 3,12 

sedangkan nilai parameter warna 

tertinggi adalah pada penambahan 

ekstrak daun daluman 0% dengan 

rerata 3,96. 

      Penambahan ekstrak daun 

daluman mempengaruhi warna es 

krim yaitu semakin banyak 

penambahan ekstrak daluman 

semakin hijau warna es krim. Hal ini 

sesuai dengan pendapat Nurdin et al, 

(2005) yang menyatakan bahwa pada 

ekstrak daun daluman terdapat 

pigmen klorofil yang menghasilkan 

warna hijau yang menyebabkan es 

krim berwarna gelap. Sementara es 

krim tanpa penambahan ekstrak daun 

daluman berwarna putih kekuningan 

seperti warna susu. 

             Pada penelitian sebelumnya 

(Humbertus) mendapatkan rasa dan 

warna yang kurang memuaskan, rasa 

yang dihasilkan adalah kurang berasa 

daluman dan warna yang dihasilkan 

adalah putih pucat disebabkan karena 
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penggunaan daun daluman yang 

kurang banyak yaitu sekitar 10% 

daun daluman. Sedangkan pada 

penelitian ini menggunakan daun 

daluman 15% hingga 25% sehingga 

mendapatkan hasil yang memuaskan 

yaitu warna hijau fresh. 

Aroma 

             Diketahui perlakuan 

penambahan ekstrak daun P0, P1, P2, 

dan P3 dengan nilai secara berturut-

turut adalah 3,60; 3,16; 3,40 dan 

3,36. Penambahan ekstrak daun 

daluman 0% (P0) lebih tinggi 

dibandingkan dengan penambahan 

ekstrak daluman 15% (P1), %20 

(P2), dan 25% (P3). Nilai parameter 

aroma terendah pada perlakuan 

penambahan ekstrak daun daluman 

15% dengan nilai rerata 3,12 dan 

tingkat kesukaan agak suka 

sedangkan nilai parameter aroma 

tertinggi pada penambahan ekstrak 

daun daluman 0% dengan rerata 3,6. 

Dapat diketahui bahwa semakin 

tinggi penambahan ekstrak daun 

daluman maka tingkat kesukaan 

panelis terhadap aroma es krim 

menurun. Hal ini dapat disebabkan 

karena panelis kurang menyukai 

aroma dari ekstrak daun daluman, 

disebabkan karena belum familiar 

terhadap aroma daun daluman.  

             Hasil penelitian ini sesuai 

menurut Rahmawati (2012) bahwa 

pada es krim daun daluman memiliki 

aroma langu dikarenakan 

penambahan ekstrak cincau hijau 

atau daun daluman yang berlebih. 

Hal ini dapat diatasi dengan 

pemberian gula selain memberi rasa 

manis pada es krim juga 

meningkatkan aroma es krim. 

Dominasi gula dan susu akan 

mempengaruhi aroma pada es krim. 

             Pengolahan daun daluman 

menghasilkan gel serta memiliki 

aroma spesifik. Gel cincau hijau ini 
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merupakan hasil olahan daun 

daluman yang dicampur dengan 

sejumlah air sebagai pelarutnya dan 

cairan yang didapatkan akan 

mengental dengan sendirinya tanpa 

proses pemanasan  Sehingga dengan 

penambahan ekstrak daun daluman 

akan semakin tinggi aroma yang 

diperoleh lebih kuat (Islam, 2004). 

Tekstur 

            Diketahui Perlakuan penambahan 

ekstrak daun daluman P0, P1, P2, 

dan P3 secara berturut-turut adalah 

3,84; 3,60; 3,52 dan 3,08. 

Penambahan ekstrak daun daluman 

0% (P0) lebih tinggi dibandingkan 

dengan penambahan ekstrak daun 

daluman 15% (P1), 20% (P2), dan 

25% (P3). Nilai parameter tekstur 

terendah pada perlakuan 

penambahan ekstrak daun daluman 

25% dengan nilai rerata 3,08 

sedangkan nilai parameter tekstur 

tertinggi pada penambahan ekstrak 

daluman 0% dengan rerata 3,84.  

        Semakin banyak penambahan 

ekstrak daun daluman, tekstur es 

krim kurang disukai dan es krim 

kurang lembut. Hal ini disebabkan 

karena ekstrak daluman memiliki 

tekstur kurang lembut atau tidak 

halus, dapat disebabkan karena 

proses pengayakan yang kurang 

halus. Dan dapat juga karena 

viskositas es krim yang tinggi 

sehingga es krim tidak cepat meleleh 

di dalam mulut sehingga memberi 

kesan tekstur tidak lembut pada es 

krim. 

            Daun cincau hijau mengandung 

serat makan (ditery fiber) yaitu 

senyawa pektin yang merupakan 

polisakarida pembentuk gel. Pektin 

merupakan senyawa hidrokoloid 

yang terdiri atas senyawa 

galakturonat yang mengandung 

gugus metoksil (Palupi dan Hapsari, 
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2015). Pada penelitian ini semakin 

banyak penambahan ekstrak 

daluman, maka es krim memiliki 

tekstur yang kurang lembut. Hal ini 

dikarenakan terjadinya proses 

pemanasan dengan suhu 80˚c 

sehingga suhu mmpengaruhi jumlah 

dan komposisi pektin (Palupi dan 

Hapsari 2015). 

             Proses pembekuan juga 

mempengaruhi tekstur es krim yang 

dihasilkan menurut Palupi dan 

Hapsari (2015), kecepatan 

pembekuan akan mempengaruhi 

tekstur es krim, semakin cepat proses 

pembekuan, maka akan semakin 

kecil ukuran kristal es yang terbentuk 

sehingga tekstur es krim menjadi 

halus. Ukuran kristal es memainkan 

peran besar dalam mempengaruhi 

tekstur es krim (Chan, 2008). 

Uji Fisik 

            Nilai Uji Fisik resistensi dan 

viskositas es krim dengan perlakuan 

penambahan Ekstrak daun daluman  

(Cyclea barbata) dapat dilihat pada 

tabel 2. 

Tabel 2. Data Hasil Analisis Uji Fisik Es Krim 

Parameter Perlakuan Ket 

P0(0%) P1(15%) P2(20%) P3(25%) 

Resistensi (menit) 11,3 0,57
c 

13,6 0,57
bc 

14,6 0,57
b 

 15,6 0,57
a S 

Viskositas (c.P) 113,3 6,11
d 

88,0 9,16
c 

62,6 3,05
b 

45,3 3,05
a S 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada baris yang 

                      sama menunjukkan tidak ada perbedaan nyata (P<0,05). 

 

Resistensi 

       Diketahui rerata resistensi es 

krim pada perlakuan penambahan 

Estrak daun daluman 0%, 15%, 20%, 

dan 25% secara berturut-turut adalah 

15 menit 67 detik, 14 menit 67 detik, 

13 menit 67 detik,  dan 11 menit 33 

detik. Perlakuan penambahan 
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Ekstrak daun daluman 15% (P1), 

20% (P2), dan 25% (P3) memiliki 

resistensi lebih tinggi dibandingkan 

dengan penambahan Ekstrak daun 

daluman  0% (P0). Semakin tinggi 

konsentrasi penambahan daun 

daluman maka semakin tinggi pula 

nilai resistensinya begitupula 

sebaliknya. Hal ini menunjukkan 

bahwa daun daluman memberi 

pengaruh terhadap resitensi es krim.  

       Dalam penelitian ini daya 

leleh/resistensi sudah dikatakan baik 

dengan penambahan ekstrak daun 

daluman 0% hingga 25% dengan 

waktu pelelehan 11-15 menit, hal ini 

sesuai dengan pendapat Bakti et al, 

(2017) yang menyatakan bahwa 

resistensi pelelehan yang baik pada 

es krim berkisar antara  10-15 menit. 

             Es krim yang baik akan lebih 

tahan terhadap suhu ruangan saat 

dihidangkan. Tingkat leleh dari es 

krim sangat mempengaruhi kualitas 

dari es krim itu sendiri. Semakin 

banyak penambahan ekstrak daun 

daluman maka kecepatan meleleh es 

krim akan semakin lambat, karena 

daun daluman berfungsi sebagai 

bahan kering tanpa lemak (BKTL) 

yang membuat es krim menjadi 

kental dan memperlambat waktu 

pelelehan es krim. Kelelehan es krim 

disebabkan karena terjadinya 

penurunan titik beku pada es krim. 

Waktu yang dibutuhkan es krim 

untuk meleleh sangat dipengaruhi 

oleh komposisi bahan yang 

digunakan dalam pembuatan es krim 

(Sawitri dan Padaga, 2015). 

             Dalam penelitian ini hasil uji 

daya leleh menunjukan bahwa 

terdapat pengaruh nyata daya leleh es 

krim dengan penambahan ekstrak 

daun daluman dengan nilai 

signifikasi 0,00 (p<0,05). Penelitian 

ini sejalan dengan wijayanti, 

Ismawati, (2016) dan septiani, (2018) 
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hasil penelitian menunjukan p=0,000 

(<0,05) yang berarti ada pengaruh 

nyata terhadap kecepatan meleleh Es 

krim daluman. 

b.Viskositas 

             Diketahui rerata viskositas es 

krim pada perlakuan penambahan 

Estrak daun daluman 0%, 15%, 20%, 

dan 25% secara berturut-turut adalah 

113,3; 88 ; 62,6; dan 45,3. Perlakuan 

penambahan Ekstrak daun daluman 

15% (P1), 20% (P2), dan 25% (P3) 

memiliki viskositas lebih rendah 

dibandingkan dengan penambahan 

Ekstrak daun daluman  0% (P0). 

Semakin rendah konsentrasi 

penambahan daun daluman maka 

semakin tinggi nilai viskositasnya 

begitupula sebaliknya. Hal ini 

menunjukkan bahwa daun daluman 

memberi pengaruh terhadap 

Viskositas es krim.  

               Dijelaskan oleh Barclay (2010) 

bahwa ekstrak yang telah 

tergelatinasi membentuk gel 

mengakibatkan viskositas dari es 

krim meningkat. Semakin tinggi 

viskositas dari es krim, maka es krim 

akan meningkat. Viskositas dan 

tekstur es krim selain dipengaruhi 

ukuran kristal es, dimana ukuran 

kristal es dipengaruhi oleh jumlah 

udara yang dimasukkan selama 

pembekuan. 

KESIMPULAN 

               Berdasarkan hasil penelitian ini, 

dapat disimpulkan bahwa hasil Uji 

Organoleptik pada Penambahan 

ekstrak daun daluman (Cyclea 

barbata) pada pembuatan es krim 

susu kerbau memberikan nilai 

organoleptik (Rasa, Warna, Aroma, 

dan tekstur) relatif sama yaitu 

disukai oleh panelis sedangkan 

terhadap nilai resistensi semakin 

tinggi level ekstrak daluman dapat 

mempertahankan daya cair es krim 
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dengan nilai viskositas yang tidak 

konstan. 
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