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Characteristics of Ice Cream Enriched with Clover Leaf Puree
(Marselia crenata) on Several Proportions of Puree with Full Cream
Milk

[Karakteristik Es Krim Yang Diperkaya Dengan Puree Daun Semanggi
(Marselia crenata) Pada Beberapa Proporsi Puree Dengan Susu Full
Cream|]
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Abstract. Clover leaf is a plant that grows around lakes, swamps and is one of the icons of Surabaya. This clover plant began
to experience limitations because part of the land was used as a residential area. Efforts to innovate clover processing
other than as vegetables can be utilized as processed ice cream, so that ice cream can increase the intake of nutritional
value. This study used a non-factorial Randomized Group Design (RAK), namely the proportion of clover leaf puree
(0%, 109, 209, 30%, 40%, 509, 60%, 70%, 80%) with full cream milk {100%, 90%, 80%, 70%, 60%, 50%, 40%,
30%, 20%). The data obtained were analyzed by analysis of variance and Honest Real Difference further test, while
organoleptic data were analyzed by Friedman non-parametric statistics. The results showed that the proportion of
clover leaf puree with full cream milk tended to increase chlorophyll content, fat content, but decreased overrun, made
the melting speed longer, decreased lighmess and redness values and increased yellowness values. The best
calculation is clover ice cream with a proportion of 60% clover leaf puree: 40% full cream milk which shows a
chlorophyll content value of 0.86 pg/mL; far content of 5.18%; melting time of 40.12%; overrun of 32.09%:;
organoleptic value for color 3.60 (neutral-love); aroma 340 (neutral-love); taste 3.83 (neutral-love); texture 3.83
(neutral-neutral).

Keywords — clover leaves, ice cream, full cream milk

Abstrak. Daun semanggi merupakan tumbuhan yang tumbuh disekitar danau, rawa yang menjadi salah satu ikon kota
Surabaya. Tanaman semanggi ini mulai mengalami keterbatasan karena sebagaian lahan nya dijadikan pemukiman
warga. Upaya inovasi pengolahan semanggi selain sebagai sayuran dapat dimanfaatkan sebagai olahan berupa es
krim, dengan begitu es krim dapar menambah asupan nilai gizi. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK ) non faktorial yaitu proporsi puree daun semanggi ( 0% ,10% ,20%,30% 40%,50% ,60% ,70% ,80%)
dengan susu full cream (1009,90% ,80%,70%,60%, 50%, 40%,30%,20%). Data yang diperoleh dianalisis dengan
analisa ragam dan uji lanjut Beda Nyata Jujur, sedangkan data organoleptik dianalisis dengan statistika non
parametric Friedman. Hasil penelitian menunjukkan bahwa proporsi puree daun semanggi dengan susu full cream
cenderung meningkatkan kandungan klorofil, kadar lemak, namun menurunkan overrun, membuat semakin lamanya
kecepatan meleleh, menurunkan nilai lightness dan redness serta meningkatkan nilai yellowness. Perhitungan terbaik
adalah es krim semanggi dengan proporsi puree daun semanggi 60% : susu full cream 40% yang menunjukkan nilai
kandungan klorofil 0,86 pg/mL; kadar lemak 5,18%; waktu leleh 40,12%; overrun 32,09%; nilai organoleptik untuk
warna 3,60 (netral-suka) ; aroma 3 40 (netral-suka); rasa 3,83 (netral-suka); tekstur 3,83 (netral-netral)

Kata Kunci — daun semanggi, es krim , susu full cream

I. PENDAHULUAN

Tanaman semanggi (Marsilea crenata) yaitu jenis tumbuhan paku-pakuan yang tumbuh disekitar danau,
rawa dan sawah yang menjadi salah satu ikon kota Surabaya [1]. Daun semanggi ini masih belum banyak
dimanfaatkan di Indonesia; sering kali hanya dijadikan menu dalam masakan atau dipadukan dengan pecel ala
Surabaya yang disebut pecel semanggi [2]. Salah satu daerah penghasil daun semanggi cukup besar yaitu desa
Kendung kelurahan Sememi, Benowo Surabaya yang mendapat julukan kampung semanggi [3]

Daun semanggi memiliki kandungan gizi yang tinggi dapat mendukung upaya diversifikasi pangan yaitu berupa
berupa gula pereduksi, steroid, flavonoid, dan asam amino [4]. Ketersediaan tanaman semanggi saat ini mulai
mengalami keterbatasan karena sebagian lahan budidaya semanggi telah dijadikan pemukiman penduduk kondisi
tersebut juga minimnya pengetahuan masyarakat mengenai pemanfaatan daun semanggi sebagai bahan pangan [5].
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Upaya inovasi daun semanggi dapat dimanfaatkan menjadi olahan es krim, dengan begitu es krim dapat menambah
asupan nilai gizi dan nilai tambah pada tanaman semanggi [6]. Selain berperan sebagai pewarna alami dalam proses
pembuatan es krim, daun semanggi merupakan sumber vitamin dan nutrisi lain yang penting bagi perkembangan dan
kesehatan manusia [7] . Sayuran berdaun yang mengandung pigmen antioksidan seperti klorofil, karotenoid juga
mengandung fitokimia seperti polifenol yang dapat membantu menurunkan risiko penyakit seperti kanker dan
penyakit kardiovaskular [8].

Es krim merupakan produk olahan dari susu yang dipadukan dengan beberapa komposisi bahan pembentuk es
krim seperti skim, penstabil, pemanis dan penambahan rasa dengan dikocok dan didinginkan secara bersamaan [9].
Hal yang membuat es krim disukai karena bahan kandungannya yaitu susu skim dan lemak susu sehingga kandungan
nutrisi pada es krim yang menjadi keunggulan tersendiri [10]. Selain itu, es krim telah menjadi makanan penutup yang
popular dan produksinya terus meningkat setiap tahun [11]. Sejumlah penelitian yang telah dilakukan dalam
mengembangkan es krim fungsional dengan bahan-bahan seperti alpukat [12] pepaya [13] pisang [14] dan bayam
merah [15]

Pada penelitian dengan penambahan bubuk dan bubur sawi hijau dalam pembuatan es krim menunjukkan
peningkatan yang nyata pada klorofil total, laju leleh, overrun dan warna [16]. Penelitian dengan menambahkan
ekstrak cincau hijau dalam pembuatan es krim menunjukkan terdapat peningkatan terhadap overrun dan uji
organoleptik (aroma, rasa, warna, dan tekstur) pada es krim [17]. Maka perlu dilakukan penelitian ini dengan
pemanfaatan daun semanggi segar dalam bentuk puree semanggi sebagai nutrisi baik untuk pembuatan es krim buatan
sendiri.

II. METODE

A. Waktu dan tempat
Penelitian ini dilaksanakan mulai bulan Oktober 2023 hingga April 2024, Pembuatan dan pengujian produk ini
dilakukan di Laboratorium Pengembangan Produk, Laboratorium Analisis Pangan, dan Laboratorium Analisis

Sensorik, Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Sains dan Teknologi Universitas Muhammadiyah Sidoarjo.

B. Alat dan bahan

Peralatan yang digunakan untuk pembuatan es krim meliputi kompor gas merek Quantum; baskom; blender merck
Philips; mixer merek Philips; kain saring; panci; gelas ukur plastik; kotak es krim; frezzer merek Sharp; sendok;
timbangan digital merek OHAUS; termometer. Alat yang digunakan analisa meliputi color reader merek WR10;
timbangan analitik mereck OHAUS; labu lemak; alat ekstraksi soxhlet; pemanas listrik; oven: desikator;
spektrofotometer UV-VIS; gelas arloji; alu; mortar; beaker glass; spatula; labu ukur; tabung reaksi; pipet ukur; bola
hisap; pipet tetes; vortex; kertas saring; pisau dan kuvet.

Bahan-bahan menggunakan daun semanggi muda (Marsilea crenara muda) segar yang diperoleh dari dusun.
Kecamatan Candiharjo. Kabupaten Ngoro. Mojokerto, beserta komponen pembantu seperti susu skim bubuk; kuning
telur; air; Whipping Cream merk Ellanka; susu skim bubuk merk Holland; sedangkan serta bahan analisa kimia antara
lain kapas wool; tali, aquades: petroleum ether; dan aseton 80%.

C. Rancangan Percobaan

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan perlakuan proporsi puree daun
semanggi dengan susu full cream. yang terdiri dari 9 taraf dengan masing-masing perlakuan diulang 3 kali sehingga
diperoleh 27 unit percobaan.
Adapun proporsi puree daun semanggi dengan susu full cream tersebut yaitu : P1 (0% : 100%); P2 (10% : 90%);
P3 (20% : 80%): P4 (30% : T0%); P5 (40% : 60%); P6 (50% : 50%); P7 (60% : 40%); P8 (70% : 30%); P9 (80% :
20%).

D. Variable Pengamatan

Pengamatan pada penelitian ini meliputi karakter fisik yakni overrun [18], Profil warna metode color reader [19]
dan waktu leleh (Melting Rate) [ 20]. Karakter kimia yakni kadar lemak metode soxhlet [21], kadar klorofil metode
spektrofotometri [22], serta karakter organoleptik dengan metode hedonik meliputi warna, aroma, rasa, tekstur [23]

E. Analisa Data
Data yang diperoleh diolah dengan mengunakan metode sidik ragam (Analysis Of Variant atau ANOVA). Apabila
menunjukkan perbedaan yang nyata maka dilakukan uji lanjut yaitu uji beda nyata jujur (BNJ) dengan taraf 5% .
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karakter organoleptik dianalisis dengan statistika non parametrik metode Friedman dengan 30 panelis. sedangkan
penentuan perlakuan terbaik diuji dengan metode indeks efektivitas.[24]

F. Prosedur Penelitian

Prosedur penelitian dibagi menjadi 2 tahapan sebagai berikut:

a. Pembuatan bubur daun semanggi
Daun semanggi segar disortasi untuk menghindari kotoran. Selanjutnya, daun dicuci dengan air mengalir. Daun
semanggi diblanching selama 2,5 menit pada suhu 70-90°C. Berikutnya, daun semanggi dihaluskan menggunakan
blender dengan perbandingan 3:1.

Berikut diagram alir pembuatan bubur daun semanggi dapat dilihat pada Gambar 1.

Dicuci dengan air bersih

|

Blansing (2,5 menif)

Daun semanggi - Air
(3:1) [+ dihaluskan dengan blender

}

Bubur Daun
Semanggi

Gambar 1. Diagram alir pembuatan bubur daun semanggi metode Asih [25] termodifikasi

b. Pembuatan es krim semanggi

Puree daun semanggi ditimbang sesuai perlakuan (Og, 25g, 50g, 75¢, 100g, 125g, 150g, 175g, 200g). Selanjutnya,
ditambahkan bahan lain seperti gula halus 50 gram, kuning telur 5 gram, whipping cream 35 gram, susu skim bubuk
25 gram, dan susu full cream sesuai perlakuan (250g, 225g, 200g, 175g, 150g, 125g, 100g, 75g, 50g). Adonan diaduk
dengan mixer selama 15 menit berkecepatan sedang. Adonan dipanaskan dengan suhu +75°C selama 1
menitmenggunakan api sedang dan diaduk sampai homogen. Selanjutnya, adonan es krim dimixer didalam air es
hingga dingin selama 15 menit. Adonan dikemas dalam kotak finwall kemudian dimasukkan kedalam frezeer selama
3 jam dengan suhu -20°C. Selanjutnya adonan yang telah beku dimixer kembali selama 15 menit. Adonan es krim
dibekukan selama 24 jam dengan suhu -20°C. Analiss dilakukan setelah es krim terbentuk.
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Berikut diagram alir pembuatan es krim dapat dilihat pada Gambar 2.

Bubur daun semangg:

Ditimbang sesuai perlakuan (0%,10%,20% 30% 40%, 30%,60%,70%.80)

Gula halps(30g), luning  telur,
whipping cream (35g), susu skim [—®Dimixer hingga merata
(25g), susu full cream (100%, 90%, (t= 15 menit)

80%,70%, 60%,50%,40%,30%,20%)

Dipanaskan
(T=62-75°C, t= 1 menit)|

Ditunggu hingga dingin

|

Direndam dalam air es dan di mixer
(t=15 menit)

Dibekukan
(T=-20°C, t= 3 jam dalam freezer)

Dimixer
(=15 menif)
Dibekukan
(T=-20°C, t= 24 jam dalam freezer)
L Analisa Fisik:
Overrun, kecepatan meleleh,
| Es knim semangg | —*| profil wamna

Analiza Kimia:
Klorofil, kadar lemalk:
Uji Organoleprik:
Warna, aroma, rasa dan tekstur

Gambar 2. Diagram alir pembuatan es krim semanggi Uliyanti [26] termodifikasi

II1. HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Karakter Kimia
Tabel 1. Rata-rata karakter kimia es krim pada beberapa proporsi puree daun semanggi dengan susu full cream

Perlakuan Kadar Klorofil (pg/mL) Kadar Lemak (%)
P1=0% : 100% 0,00a+ 020 6,91d+ 086
P2 =10% : 90% 12562039 6,53cd + 139
P3 =20% : 80% 0,70ab +0,28 3.59abed 1,06
P4 = 30% : 70% 049ab +0,28 28labx 061
P5 = 40% - 60% 0,73ab £ 031 492abed +£0,39
P6 = 50% - 50% 094ab + 0,38 5,72bed £ 1,56
P7 = 60% : 40% 0,86ab +0,22 5,18abed £ 1,16
P8 = 70% : 30% 144b +0,59 197a+0,35
P9 = 80% : 20% 134b+0,19 3,32abc + 245

BNI 5% 10 36

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada sub kolom yang sama menunjukkan berbeda tidak
nyata berdasarkan uji BNJ 5%
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Klorofil

Klorofil adalah pigmen yang berwarna hijau yang terdapat dalam kloroplas dengan karoten dan xantofil pada
semua tanaman yang mampu melakukan fotosintesis. daun semanggi termasuk tumbuhan yang mengandung klorofil
biasanya terdapat pada daun dan permukaan batang pada tanaman [27]. Rata-rata nilai kandungan klorofil es krim
pada beberapa proporsi puree daun semanggi dengan susu full cream dapat dilihat pada Tabel 1.di atas.

Tabel 1. menunjukkan bahwa semakin tinggi proporsi puree daun semanggi dengan susu full cream cenderung
meningkatkan kandungan klorofil. Hal ini sebabkan oleh seiring tingginya proporsi puree daun semanggi maka total
klorofilnya juga semakin tinggi. Pada pembuatan puree semanggi dilakukan proses blanching selama 1 menit.
Blanching juga mengakibatkan degradasi pada klorofil pada tingkat tertentu yang diitkuti dengan pembentukan
pheophytin [28] Perubahan kandungan klorofil akibat proses blanching bisa mempengaruhi intensitas warna yang
dihasilkan [29]. Hal tersebut diperlukan untuk mencegah terjadinya aroma, rasa yang tidak diinginkan pada es krim.
Klorofil memiliki sifat yang mudah rusak yang disebabkan oleh panas, cahaya, dan oksigen sehingga kandungan
klorofil pada daun tersebut akan menurun [30]. Suhu tinggi tersebut bisa menyebabkan hilangnya senyawa-senyawa
volatif pada bahan tersebut [31].

Kadar Lemak

Kadar lemak merupakan faktor penting pada bahan pangan agar kebutuhan kalori suatu makanan bisa
diperhitungkan dengan baik [32]. Kadar lemak pada es krim merupakan salah satu komponen yang paling penting
dalam pembuatan es krim [33]. Lemak pada es krim berfungsi menjaga kestabilan buih, meningkatkan waktu leleh
serta melembutkan tekstur es krim [34]. Rata-rata nilai kandungan kadar lemak es krim pada beberapa proporsi puree
daun semanggi dengan susu full cream dapat dilihat pada Tabel 1. di atas.

Tabel 1. menunjukkan bahwa semakin rendah proporsi puree daun semanggi dengan susu full cream cenderung
meningkatkan kadar lemak pada es krim. Hal ini disebabkan karena sumber lemak dari es krim berasal susu full cream
yang mempunyai kandungan lemak yang tinggi. Susu fill cream merupakan susu segar yang kaya akan lemak.
Tingginya lemak susu yang digunakan dalam pembuatan es krim berperan dalam menghasilkan tekstur yang lembut,
meningkatkan cita rasa [35]. Semakin banyak penambahan susu full cream yang ditambahkan akan semakin tinggi
nilai kadar lemak [36]. Penununan kadar lemak dalam es krim disebabkan oleh semakin tinggi proporsi puree daun
semanggi menyebabkan kadar lemak es krim berkurang. Semakin sedikit kandungan lemaknya, akan terbentuk kristal
es yang kasar selama penyimpanan [37]. Namun beberapa data pada Tabel 1. Menunjukkan bahwa kadar lemak
mengalami fluktuasi, hal tersebut disebabkan oleh kurang telitinya proses pengamatan kadar lemak terdapat beberapa
faktor seperti kondisi lingkungan, proses penyimpanan yang dapat mempengaruhi hasil yang tidak konsisten

B. Karakter Fisik
Tabel 2. Rata-rata karakter fisik es krim pada beberapa proporsi puree daun semanggi dengan susu full cream

Perlakuan

Overrun (%)

Waktu Leleh

Profil Warna

(emenit) Lightness (L¥) Redness (a*)  Yellowness (b*)
P1=0%:100% 40,56b+096 3978a+059 8746c+050 0,59 +0,19 2084 £547
P2=10%:90% 3873a+489 3982ab+057 6033ab+1962 -248+0,19 2290 +6.86
P3=20%:80% 3583a+651 4064abx061 6606bc+9,05 230+1.72 2082+1,24
P4=30%:70% 31,15a+625 4024abx009 65,66abc+9,05 -2,54x+167 2528 +143
P5=40%:60% 2386a+6,68 4062ab+071 5471ab+8,04 -2,60 £3,00 2200+5,52
P6=50%:50% 3580a+7.86 4034abx020 4844abx44] -3,.03£382 2358 £5,03
P7=60%:40% 3209 +6,55 40,12ab+0,07 4503ab+1,03 -3,08 290 2198 +4.88
P8=70%:30% 2750a+6,61 4173bx123 4363ax748 -3,20£2,37 2361249
PO=80%:20% 2447a+575 417lab+122 4653ab +4,58 304+2,19 2352+3,55
BNJ 5% 16,7 19 222 tn tn
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Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada sub kolom yang sama menunjukkan berbeda tidak
nyata berdasarkan uji BNJ 5%

Overrun

Overrun merupakan suatu parameter untuk mengetahui peningkatan volume es krim karena adanya udara yang
terperangkap didalam adonan es krim akibat proses agitasi karena overrun ini mempengaruhi tekstur dan kepadatan
dalam kualitas es krim. Es krim yang semakin banyak rongga udara akan menyebabkan cepat meleleh pada suhuruang
[38]. Overrun es krim yang dibuat skala rumah tangga biasanya memiliki overrun berkisar 35-50% sedangkan untuk
skala industri 70-80 % [39]. Rata-rata nilai overrun es krim pada beberapa proporsi puree daun semanggi dengan susu
Jull eream dapat dilihat pada Tabel 2. di atas.

Tabel 2. menunjukkan bahwa semakin tinggi proporsi puree daun semanggi dengan susu full cream, maka overrun
es krim cenderung semakin rendah. Hal ini disebabkan oleh meningkatnya kekentalan adonan es krim akibat
penambahan puree dapat berpengaruh terhadap penurunan overrun [40] Viskositas yang semakin tinggi akan
mengurangi masuknya udara saat aerasi yang dapat menghambat proses pembekuan sehingga berdampak pada
rendahnya nilai overrun [41].

Waktu Leleh
Kecepatan meleleh merupakan waktu yang diperlukan es krim untuk bisa mempertahankan tekstur dan lama waktu
meleleh dengan sempurna pada suhu ruang [42]. Kecepatan meleleh ini sebagai salah satu parameter untuk melihat
kualitas pada es krim [43]. Rata-rata nilai waktu leleh es krim pada beberapa proporsi puree daun semanggi dengan
susu full cream dapat dilihat pada Tabel 2. di atas.

Tabel 2. Menunjukkan bahwa semakin tinggi proporsi puree daun semanggi dengan susu full cream cenderung
meningkatkan waktu yang dibutuhkan untuk meleleh pada es krim. Laju leleh yang lebih tinggi menunjukkan bahwa
es krim akan lebih tahan terhadap fluktuasi suhu selama penyimpanan tanpa kehilangan strukturnya[44]. Es krim
dengan kekentalan yang lebih tinggi akan mempunyai daya tahan untuk meleleh lebih besar [45]. Kualitas es krim
ditentukan oleh daya leleh sehingga es krim yang mudah meleleh ataupun terlalu keras tidak disukai oleh konsumen
[40].

Profil Warna
Hasil analisis pengukuran warna pada es krim semanggi dapat diukur dengan menggunakan color reader. Pada
parameter yang terbaca tersebut nilai koordinat (L*, a*, b*) dimana (L*) yang menunjukan perbedaan antara
cerah/terang dan gelap. a* yaitu menunjukkan perbedaan antara merah (+a*) dan hijau (-a*), serta b* yaitu
menunjukkan antara kuning (+b*) dan biru (-b*). Gambar 3. Menunjukkan warna es krim pada beberapa proporsi
puree daun semanggi dengan susu full cream tampak perubahan warna dari putih menuju semakin hijau dengan
semakin tingginya proporsi puree daun semanggi dengan susu full cream.

P4 P5
(0%:100%) (10%:90%) (20%:80%) (30%:70%) (40%:60%) (50%:50%) (60%:40%) (70%:30%) (80%:20%)

Gambar 3. Warna es krim pada beberapa proporsi puree daun semanggi dengan susu full cream

Kecerahan ( L*/lightness)
Nilai L* adalah perbedaan antara warna gelap dan terang dengan kisaran nilai 0 hingga 100 yang dimana semakin
kecil atau mendekati 0 akan memiki warna hitam/ gelap dan nilai yang mendekati 100 memiliki kecenderungan warna
putih/terang [46]. Tabel 2. Menunjukkan bahwa proporsi puree daun semanggi yang semakin tinggi cenderung
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menurunkan nilai lightness pada es krim. Hal itu dikarenakan, puree daun semanggi yang mengandung klorofil, yaitu
pigmen warna hijau. Penambahan pigmen hijau tersebut dapat menurunkan nilai kecerahan pada es krim [47].

Kemerahan (a*/redness)

Nilai a* merupakan warna kromatik campuran antara merah-hijau dengan nilai positif (+a*) dari 0 hingga +80
menyatakan warna merah dan nilai negatif (-a*) dari 0 hingga -80 menyatakan warna hijau [46]. Tabel 2. Menunjukkan
bahwa semakin tinggi proporsi puree semanggi maka warna kemerahan (a*) akan cenderung menurunkan warna
kemerahan (a*) sebaliknya akan meningkatkan warna hijau semakin tinggi. proporsi puree daun semanggi pada es
krim memberikan pengaruh pada es krim tersebut dengan warna hijau itu karena semanggi memiliki kandungan
klorofil. Zat tersebut dapat dimanfaatkan sebagai zat pewarna alami pada es krim. Klorofil atau zat hijau daun yaitu
pigmen yang menyebabkan warna hijau pada tanaman [48].

Kekuningan (b*/yellowness)

Nilai b* adalah warna kromatik campuran biru hingga kuning dengan nilai positif 0 hingga +70 dinyatakan sebagai
warna kuning dan nilai negatif 0 hingga -70 dinyatakan sebagai warna biru [46]. Tabel 2. Menunjukkan bahwa
semakin tinggi proporsi puree semanggi akan cenderung meningkatkan nilai b* (yellowness) pada es krim. Hal itu
dikarenakan, puree daun semanggi telah melalui proses pemanasan atau blanching sehingga klorofil terdegradasi
menjadi phaeopyhtin yang berwarna hijau atau bahakan menjadi warna hijau kecoklatan [49].

C. Karakteristik Organoleptik
Karakter organoleptik pada es krim pada beberapa proporsi puree daun semanggi dan susu fill cream meliputi

aroma, warna, tekstur dan rasa. Hasil analisis organoleptik es krim dapat dilihat pada tabel 3. di bawah ini.

Tabel 3. Rata-rata nilai organoleptik es krim pada beberapa proporsi puree daun semanggi dengan susu full cream

Perlakuan Parameter
Aroma Warna Tekstur Rasa
Rata-rata Total Rata-rata Total Rata-rata Total Rata-rata Total
ranking ranking ranking ranking
Pl 3,90 1800 3,20 1455 3,73 1660 4,37¢ 191.5
P2 343 1570 3,20 1530 3,60 1565 4.23¢ 188.0
P3 3,50 1600 3,30 1535 347 144 0 407bc 172,0
P4 2,87 1195 2,73 1230 3,27 1335 3,33a 131.0
P5 3,37 145.5 343 160.5 3,57 1570 3,63ab 146.,0
P6 327 1450 3,33 1495 3,30 1375 3,40a 128.5
P7 3,40 1535 3,60 1670 3,83 1735 3.83ab 148.0
P8 3,20 1420 3,13 1370 3,40 1435 3,33a 117.5
P9 3,37 146.5 3.60 1610 3,37 138.5 3.47a 127.5
BNIJ (5%) n n n 3490
Keterangan :

a. Notasi huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (o <0,03)
b. Notasi huruf yang sama menunjukkan tidak adanya perbedaan nyata (« <0,05)

Aroma

Aroma yaitu salah satu parameter untuk pengujian sifat sensori pada uji organoleptik yang dirasakan dengan
menggunakan indera penciuman manusia. Aroma mencakup susunan senyawa dalam makanan yang mengandung rasa
atau bau [50]. Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa proporsi puree daun semanggi dengan susu full cream
berpengaruh tidak nyata (o <0,05) terhadap aroma es krim. Nilai rata-rata analisis organoleptik aroma es krim dapat
dilihat pada Tabel 3.

Berdasarkan Tabel 3. nilai rata-rata organoleptik menunjukkan bahwa panelis memberikan nilai kesukaan tertinggi
terhadap aroma es krim pada perlakuan P1 puree daun semanggi 0% dengan susu full cream 100%. Nilai kesukaan
aroma es krim tidak nyata karena daun semanggi yang mengandung enzim lipoksdae, enzim yang terdapat pada
sayuran hijau menyebabkan bau langu [51]. Hal ini disebabkan karena peningkatan puree daun semanggi dengan susu
Jull cream yang menyebabkan hasil jadi es krim masih beraroma langu dan kurang disukai panelis. Proses blanching
dapat menginaktifkan enzim yang memungkinkan perubahan aroma, warna, dan rasa akan menjadi turun [52].
Timbulnya aroma makanan disebabkan oleh terbentuknya senyawa yang mudah menguap sebagai akibat atau reaksi
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enzim sehingga menghasilkan aroma yang mampu merangsang indera penciuman pada manusia [53]. Dengan
demikian panelis tidak menemukan perbedaan yang nyata pada masing-masing perlakuan disebabkan oleh perbedaan
proporsi puree daun semanggi dengan susu fil[ cream.

Warna

Warna merupakan sensori pertama yang dapat dilihat langsung oleh panelis. Warna yaitu komponen yang sangat
penting dalam menentukan kualitas dan derajat penerimaan suatu produk [54]. Hasil analisa ragam menunjukkan
bahwa proporsi puree daun semanggi dengan susu full cream berpengaruh tidak nyata (o <0,05) terhadap warna es
krim. Nilai rata-rata analisis organoleptik warna es krim dapat dilihat pada Tabel 3.

Berdasarkan Tabel 3. nilai rata-rata organoleptik menunjukkan bahwa panelis memberikan nilai kesukaan tertinggi
terhadap warna es krim pada perlakuan P9 penambahan puree daun semanggi 80% dengan susu full cream 20%. Nilai
kesukaan warna es krim berpengaruh tidak nyata karena semakin tinggi puree daun semanggi yang ditambahkan pada
es krim akan semakin pekat warna hijau namun kurang disukai oleh panelis karena memiliki rasa sangat khas
semanggi. Hal ini dikarenakan pada daun semanggi yang mengandung klorofil. Kandungan klorofil daun semanggi
ini disebabkan oleh beberapa faktor di antaranya umur tanaman, selain itu waktu pemanenan juga dapat mempengaruhi
kandungan klorofil [55].

Tekstur

Tekstur merupakan pengindraan yang melalui rabaan atau sentuhan [56]. Hasil analisaragam menunjukkan bahwa
proporsi puree daun semanggi dengan susu full cream berpengaruh tidak nyata (a <0,05) terhadap tekstur es krim.
Nilai rata-rata analisis organoleptik tekstur es krim dapat dilihat pada Tabel 3.

Berdasarkan Tabel 3. nilai rata-rata organoleptik menunjukkan bahwa panelis memberikan nilai kesukaan tertinggi
terhadap tekstur es krim pada perlakuan P7 penambahan puree daun semanggi 60% dengan susu full cream 40%..
nilai kesukaan tekstur es krim berpengaruh tidak nyata karena jumlah puree daun semanggi yang tinggi akan
mempengaruhi tekstur pada es krim [57]. Tekstur es krim dipengaruhi oleh kadar air, padatan non lemak, kadar lemak
yang terdapat dalam es krim. semakin tinggi kadar air es krim maka semakin keras tekstur pada es krim [58]. Dari
semua perlakuan panelis lebih suka dengan es krim yang memiliki tekstur lembut. Selain formulasi bahan, daya
kembang es krim dan kondisi penyimpanan juga berpenagruh terhadap tekstur es krim yang dihasilkan [59]

Rasa

Rasa yaitu bagian uji organoleptik yang terpenting dari semua indikator yang dapat diterima atau tidaknya produk
oleh panelis. Selain parameter yang lain baik akan tetapi rasa menentukan produk tersebut diterima atau tidak oleh
konsumen [60]. Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa proporsi puree daun semanggi dengan susu full cream
berpengaruh nyata (0<0,05) terhadap rasa es krim. Nilai rata-rata analisis organoleptik rasa es krim dapa dilihat pada
Tabel 3.

Berdasarkan Tabel 3. nilai rata-rata organoleptik menunjukkan bahwa panelis memberikan nilai kesukaan tertinggi
terhadap rasa es krim pada perlakuan P1 penambahan puree daun semanggi 0% dengan susu full cream 100%. Dengan
banyaknya penambahan susu full cream yang diberikan pada es krim memberikan rasa yang disukai oleh panelis
dibandingkan dengan banyaknya penambahan puree daun semanggi. Bahwa rasa yaitu dipengaruhi oleh interaksi
dengan komponen rasa yang lain. Hal ini dikarenakan rasa pada es krim dipengaruhi oleh bahan pendukung seperti
susu skim, susu full cream, whipping cream dan gula [61]. Dengan penambahan puree daun semanggi memiliki rasa
yang sedikit langu, penambahan susu full cream yaitu memberikan rasa pada es krim sehingga rasa langu semanggi
tidak begitu menyengat [60].

D. Perlakuan Terbaik

Perhitungan tersebut mencari perlakuan terbaik padaes krim semanggi yang ditentukan dengan perhitungan nilai
efektivitas yang melalui prosedur pembobotan. Hasil yang diperoleh dengan mengkalikan dengan rata-rata hasil
analisis klorofil, kadar lemak, profil warna, kecepatan meleleh, overrun dan uji organoleptik yang meliputi aroma,
warna, tekstur dan rasa pada setiap perlakuan.

Dalam hal ini pembobotan yang diberikan adalah klorofil (0.9), kadar lemak (0.9), profil warna (0,9), kecepatan
meleleh (0.8), overrun (0.9), organoleptik warna (1.0), organoleptik aroma (1.0), organoleptik rasa (1.0) dan
organoleptik tekstur (0.9) yang disesuaikan dengan peran masing- masing variabel pada kualitas es krim semanggi
yang telah diinginkan. Nilai masing-masing dari perlakuan yang berdasarkan hasil perhitungan mencari perlakuan
tebaik yang disajikan pada Tabel 4.
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Tabel 4. Nilai masing-masing perlakuan berdasarkan hasil perhitungan perlakuan terbaik es krim

Parameter Perlakuan
Pl P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9

Klorofil 0,00 1,25 0,70 0,49 0,73 0,94 0,86 1,44 134
Lemak 6,91 6,53 359 2,81 4,92 572 5,18 1,97 332
Waktu Leleh 3978 3982 40,64 4024 4062 4034 40,12 41,73 40,71
Overrun 4056 38,73 3583 31,15 23,86 35,80 3209 27,50 24 47
Profil Warna

Warna L 8746 6033 66,06 6566 5471 4844 4503 43,63 46,53
Organoleptik:

0. Warna 3.20 3,20 330 2,73 343 333 3,60 3,13 3,60
0. Aroma 3,90 343 3,50 2,87 3,37 327 3,40 3,20 337
0. Rasa 4,37 4,23 407 3,33 3,63 340 3,83 333 347
0. Tekstur 3,73 3,60 347 3,27 3,57 330 3,83 340 337
Total 0,60 0,66 058 0,30 0,48 048  0,60%* 0.46 0.50

Keterangan: ** (Nilai Tertinggi)

Hasil perhitungan terbaik adalah es krim semanggi dengan proporsi puree daun semanggi 60% : susu full cream
40% yang menunjukkan nilai kandungan klorofil 0,86 pg/mL; kadar lemak 5,18%; waktu leleh 40,12%: overrun
32.09%: organoleptik warna 3,60 (netral-suka) ; organoleptik aroma 3 40 (netral-suka); organoleptik rasa 3,83 (netral-
suka); organoleptik tekstur 3,83 (netral-netral).

VII. SIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian ini maka dapat disimpulkan bahwa proporsi puree daun semanggi dengan susu full
cream cenderung meningkatkan kandungan klorofil, kadar lemak, namun menurunkan overrun, membuat semakin
lamanya waktu leleh, menurunkan nilai lightness dan redness serta meningkatkan nilai yellowness. Perhitungan
terbaik adalah es krim semanggi dengan proporsi puree daun semanggi 60% : susu full cream 40% yang menunjukkan
nilai kandungan klorofil 0,86 pg/mL; kadar lemak 5,18%; waktu leleh 40,12%: overrun 32109%; nilai organoleptik
untuk warna 3,60 (netral-suka); aroma 3 40 (netral-suka); rasa 3,83 (netral-suka); tekstur 3,83 (netral-netral).
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