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ABSTRAK 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak kasar Polisakarida Larut Air (PLA) biji 

durian dan maizena terhadap sifat fisik dan sensoris es krim serta mengetahui jumlah penambahan ekstrak kasar PLA biji 

durian dan maizena yang disukai konsumen. Hasil analisis sifat fisik menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kasar PLA 

biji durian dan maizena berpengaruh nyata terhadap tekstur, overrun, dan kecepatan meleleh es krim, akan tetapi tidak 

berpengaruh nyata terhadap warna es krim yang dihasilkan. Es krim dengan perlakuan yang terpilih konsumen 

berdasarkan tingkat kesukaan uji lanjut efektivitas yaitu pada perlakuan A1B3 (penambahan ekstrak kasar PLA biji durian 

0,1% dan maizena 0,5%). Es krim yang dihasilkan memiliki nilai tekstur 1127,53 g/10 mm; overrun 61,73 %; kecepatan 

meleleh 20,09%/15'; dan kecerahan warna 92,08. Nilai kesukaan warna, aroma, rasa, tekstur, dan keseluruhan berturut-

turut 4,36; 4,00; 4,52; 4,56 dan 4,72 yang menunjukkan skala hedonik suka sampai sangat suka. 

 

Kata Kunci : es krim, ekstrak kasar polisakarida larut air, biji durian 

 
PENDAHULUAN 

Durian (Durio zibethinus Murr) berasal dari Asia 

Tenggara, terutama Malaysia dan Indonesia. Produksi buah 

durian di Indonesia pada tahun 2010 mencapai 492,139 

ton/tahun, pada tahun 2011 meningkat menjadi 883,969 

ton/tahun (BPS, 2012). Dalam buah durian, kulit buah 

merupakan komponen terbesar dari buah yaitu sebesar 60-

75% dari total keseluruhan, daging buah sekitar 20-35%, 

sedangkan komponen biji buah durian sebesar 5-15% dari 

berat buah keseluruhan (Untung, 2008). Buah mempunyai 

1-7 ruang dimana tiap ruang terdapat 1-6 buah (ponge) 

dengan masing-masing ponge mengandung satu biji bernas 

atau kempes (Sunarjono, 2006), sehingga semakin besar 

jumlah produksi buah durian, maka akan menghasilkan 

limbah organik yang besar pula karena besarnya jumlah 

produksi buah durian belum diimbangi dengan pemanfaatan 

limbahnya yang tepat, terutama bijinya. 

Biji durian mengandung lendir yang merupakan 

polisakarida larut air yang bersifat hidrokoloid. Bahan yang 

bersifat hidrokoloid dapat digunakan sebagai bahan yang 

dapat meningkatkan kualitas produk pangan dalam hal 

viskositas, stabilitas, tekstur, dan kenampakan (Chaubey dan 

Kapoor, 2001). Polisakarida larut air (PLA) merupakan serat 

pangan larut air yang tidak dapat terdegradasi secara 

enzimatis menjadi sub-sub unit yang dapat diserap dalam 

lambung dan usus halus sehingga selain memiliki 

kemampuan untuk meningkatkan kualitas produk makanan 

juga memiliki peranan sifat fungsional dalam tubuh. Dari 

penelitian yang dilakukan oleh Yuli (2013), menyebutkan 

bahwa PLA biji durian memiliki kemampuan mengikat air 

yang tinggi. Beberapa sifat fungsional teknis ekstrak kasar 

PLA biji durian lainnya adalah meningkatkan daya dan 

stabilitas emulsi, serta mempertahankan daya dan stabilitas 

buih. Hal tersebut diperkuat dengan penelitian yang 

dilakukan oleh Hardi (2013), yang menyebutkan bahwa 

ekstrak kasar polisakarida larut air dari biji durian memiliki 

kadar protein yang cukup tinggi yaitu sebesar 19,984% db. 

Kadar protein yang cukup tinggi pada ekstrak kasar PLA biji 

durian inilah yang berperan besar dalam pembentukan sifat 

fungsional teknisnya, khususnya sebagai emulsifier. 

Anggraeni (2013) juga menyebutkan bahwa nilai daya 

emulsi ekstrak kasar PLA biji durian sebesar 55,61% dan 

stabilitas emulsi 21,57 menit, daya buih sebesar 157,39% 

dan stabilitas buih 25,429%, nilai oil holding capacity 

(OHC) sebesar 425,3589%, nilai water holding capacity 

(WHC) sebesar 2339,353%, serta semakin tinggi suhu yang 

digunakan maka semakin besar nilai viskositasnya. Dari 

beberapa sifat fungsional teknis inilah maka ekstrak kasar 

PLA biji durian diharapkan mampu di aplikasikan dalam 

produk olahan pangan guna meningkatkan kualitas produk, 

salah satunya adalah es krim. 

Es krim merupakan makanan berbahan dasar susu yang 

memiliki tekstur lembut serta rasa yang manis dan enak. 

Secara sederhana, es krim dibuat dengan cara 

mencampurkan bahan-bahan dan mendinginkannya. Pada 

umumnya bahan utama dari es krim adalah lemak susu, 

gula, padatan non-lemak dari susu, termasuk laktosa dan air. 

Sebagai tambahan, pada produk komersil diberi emulsifier, 

stabiliser, pewarna, dan perasa (Arbuckle, 1997). Dari 

bahan-bahan tersebut masing-masing mempengaruhi sifat es 

krim yang dihasilkan. Secara umum proses pembuatan es 

krim dilakukan melalui tahap pencampuran bahan, 



 

    PROSIDING SEMINAR NASIONAL APTA, Jember 26-27 Oktober  2016     

 

162  

pasteurisasi, homogenisasi, penuaan, pembekuan dan 

pengerasan (hardening) di dalam freezer (Marshall dan 

Arbuckle, 1996). Pada tahun 2007 jumlah konsumsi es krim 

di Indonesia mencapai 100 juta liter (Hidayat, 2008). 

Tingkat konsumsi es krim pada tiap tahunnya selalu 

mengalami peningkatan, hal ini menunjukkan bahwa es 

krim menjadi jenis bahan pangan yang digemari oleh 

masyarakat. 

Menurut Purnomo dan Pandaga (1989), susu yang 

merupakan bahan baku pembuatan es krim memiliki kadar 

air sebesar 87,25%. Kandungan air bebas yang tinggi 

mengakibatkan pembentukan tekstur kasar pada es krim 

yang dihasilkan. Untuk mengikat kandungan air bebas pada 

adonan, dibutuhkan suatu bahan untuk membentuk body es 

krim, selain itu dibutuhkan suatu bahan pengemulsi untuk 

menjaga stabilitas emulsi pada adonan guna menghasilkan 

es krim dengan karakteristik fisik dan sensoris yang 

dikehendaki. 

Maizena merupakan polisakarida yang ketika 

dipanaskan akan membentuk adonan yang kental karena 

mengikat air kedalam granulanya dan berinteraksi dengan 

komponen molekulnya dengan ikatan hidrogen sehingga 

ketika dingin akan membentuk gel (Harper dan Hall, 1976). 

Dari dasar tersebut diharapkan maizena dapat dijadikan 

bahan pembentuk body es krim. Kedua bahan baik ekstrak 

kasar PLA biji durian dan maizena tersebut masih belum 

diketahui jumlah penambahan yang tepat untuk 

menghasilkan es krim dengan karakteristik fisik dan 

sensoris yang baik sehingga perlu dilakukan penelitian lebih 

lanjut. 

 

BAHAN DAN METODE 

Alat dan Bahan 

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini antara 

lain adalah pisau stainlesstel, neraca analitik, blender, 

baskom, botol semprot, gelas ukur, beaker glass, kain 

saring, sentrifuge ―hetina‖, cawan petri, oven, penggiling 

sampel, kompor, panci, spatula, corong, pipet volume, ice 

cream maker ―kenwood‖, freezer, termometer, cup es krim, 

color reader, ayakan 40 mesh, rheotex type SD 700  dan hot 

plate. 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari 

dua bagian yaitu bahan untuk pembuatan ekstrak kasar 

polisakarida larut air (PLA) dari biji durian dan bahan untuk 

pembuatan es krim. Bahan untuk pembuatan ekstrak kasar 

polisakarida larut air biji durian antara lain adalah biji 

durian, aquadest, dan etanol 97%, sedangkan bahan untuk 

pembuatan es krim antara lain adalah susu UHT full cream 

―Indomilk‖, maizena, susu kental manis ―Indomilk‖, gula, 

whip cream ―Pondan‖, dan ekstrak kasar polisakarida larut 

air biji durian. 

Metode Penelitian 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan 

Acak Lengkap. Perlakuan A merupakan variasi konsentrasi 

penambahan ekstrak kasar polisakarida larut air (PLA) biji 

durian (0,1%; 0,2%; dan 0,3% dari berat susu UHT), 

sedangkan perlakuan B merukapan variasi konsentrasi 

penambahan maizena (0,1%; 0,3%; dan 0,5% dari berat susu 

UHT). Berikut merupakan formulasi perlakuan pada 

penelitian yang dilakukan, masing-masing formulasi 

dilakukan tiga kali pengulangan. 
A1B1 = Ekstrak Kasar PLA Biji Durian 0,1 % : Maizena 0,1 % 

A2B1 = Ekstrak Kasar PLA Biji Durian 0,2 % : Maizena 0,1 % 

A3B1 = Ekstrak Kasar PLA Biji Durian 0,3 % : Maizena 0,1 % 

A1B2 = Ekstrak Kasar PLA Biji Durian 0,1 % : Maizena 0,3 % 

A2B2 = Ekstrak Kasar PLA Biji Durian 0,2 % : Maizena 0,3 % 

A3B2 = Ekstrak Kasar PLA Biji Durian 0,3 % : Maizena 0,3 % 

A1B3 = Ekstrak Kasar PLA Biji Durian 0,1 % : Maizena 0,5 % 

A2B3 = Ekstrak Kasar PLA Biji Durian 0,2 % : Maizena 0,5 % 

A3B3 = Ekstrak Kasar PLA Biji Durian 0,3 % : Maizena 0,5 % 

Data yang diperoleh dianalisis secara statistik dengan 

menggunakan uji sidik ragam (ANOVA) pada taraf 

signifikasi ≤ 5%, apabila terdapat perbedaan dilanjutkan 

dengan uji DNMRT (Duncan New Multiple Range Test). 

Perlakuan terbaik ditentukan menggunakan uji efektivitas 

berdasarkan hasil pengujian sifat fisik kecepatan meleleh 

serta sifat organoleptik yang meliputi warna, aroma, rasa, 

tekstur, dan kesukaan keseluruhan (De Garmo dkk., 1984). 

Pembuatan Ekstrak Kasar PLA Biji Buah Durian 

Biji buah durian disortasi, dicuci, dikupas, dan diiris 

kecil-kecil, kemudian dihaluskan. Penghalusan biji buah 

durian dilakukan dengan cara mencampur biji dan aquades 

500C dengan perbandingan 1:2 kemudian diblender hingga 

halus. Biji yang telah halus disentrifus selama 20 menit 

dengan rpm 4500. Proses sentrifus akan memisahkan antara 

cairan (supernatan) dan endapan (pati). Supernatan hasil 

sentrifus dicampur dengan etanol 97% dengan perbandingan 

1:4 dan diamkan selama 5 menit. Etanol akan 

menggumpalkan PLA, kemudian PLA yang telah tergumpal 

diangkat dan ditaruh dalam cawan petri lalu dioven selama 

24 jam dan digiling menjadi bubuk. 

Pembuatan Es Krim 

Pertama campur kering adonan PLA biji durian (variasi 

konsentrasi 0,1%; 0,2%; dan 0,3% dari berat susu UHT), maizena 

(variasi konsentrasi 0,1%; 0,3%;dan 0,5% dari berat susu UHT), 

dan 16% gula ke dalam beaker glass. Masukkan adonan kering ke 

dalam blender, tambahkan susu UHT dan 10% susu kental manis 

dari berat susu UHT. Proses pencampuran adonan dilakukan 

sampai homogen (± 5 menit). Kemudian adonan di pasteurisasi 

sampai dengan suhu 80-85oC selama 15 menit. Setelah proses 

pasteurisasi dilakukan proses tempering sampai dengan suhu 40oC 

kemudian di tambahkan 10% whip cream dari berat susu UHT dan 

di aduk sampai homogen. Masukkan adonan es krim ke dalam ice 

cream maker selama 30 menit untuk dilakukan pembuihan pada 

suhu dingin. Setelah proses pembuihan, adonan es krim di cetak ke 

dalam wadah cup plastik dan kemudian dilakukan proses 

pengerasan di dalam freezer selama 24 jam. Es krim yang 

diperoleh dilakukan analisa terhadap karakteristik fisik dan 

sensorisnya. 

Prosedur Analisis 

Tekstur (Rheotex) 

Es krim dalam cup yang telah dibekukan diletakkan 

tepat diatas tempat tes (rheotex type SD 700), dibawah 

jarum penekan. Diatur tombol distance pada kedalaman 

10,0 mm dan kemudian tombol hold diaktifkan. Kemudian 

tekan tombol start. Pengukuran dilakukan sebanyak lima 

kali dan diletakkan pada lima titik yang berbeda. Hasil 

pengukuran tekstur es krim dalam satuan g/10 mm. Nilai 
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tekstur merupakan nilai rata-rata dari kelima titik yang di 

ukur. 

Overrun (Penimbangan) (Marshall dan Arbuckle, 1996) 

Pengembangan volume es krim dinyatakan sebagai 

overrun dan dihitung berdasarkan perbedaan volume produk 

dengan volume adonan mula-mula pada berat yang sama, 

atau berdasarkan perbedaan berat produk dengan berat 

adonan mula-mula pada volume yang sama.  Adonan awal 

(sebelum pembuihan pada suhu dingin) dimasukkan 

kedalam beaker glass sampai dengan volume tertentu (40 

ml) kemudian diukur beratnya. Es krim dimasukkan 

kedalam beaker glass pada volume yang sama kemudian 

diukur beratnya. 

Kecepatan Meleleh (Yuliani, 2001) 

Es krim yang telah dibekukan diletakkan pada saringan. 

Kemudian diukur tingginya pada 5 titik yang berbeda. Es 

krim dibiarkan meleleh pada suhu ruang. Setiap interval 

waktu 15 menit selama 60 menit dilakukan pengukuran 

tinggi es krim pada titik-titik yang ditentukan. 

Warna (Kecerahan) (Colour Reader)(Fardiaz, 1989) 

Pengukuran warna dilakukan dengan menempelkan 

ujung alat pada permukaan bahan yang diamati. Pengukuran 

dilakukan sebanyak tiga kali ulangan pada daerah yang 

berbeda dan dirata-rata. Nilai L yang tertera pada layar 

colour reader yaitu tingkat kecerahan warna. Nilai 

kecerahan (L) berkisar antara 0 – 100 yang menunjukkan 

warna hitam hingga putih. 

Sifat Sensoris (Mabesa, 1986) 

Uji sensoris yang dilakukan meliputi kesukaan warna, 

aroma, rasa, tekstur, dan kesukaan keseluruhan. Cara 

pengujian dilakukan dengan uji hedonik atau kesukaan. 

Pada penilaian uji kesukaan, panelis yang berjumlah 25 

orang diminta untuk memberikan kesan terhadap kesukaan 

warna, aroma, rasa, tekstur, dan kesukaan keseluruhan dari 

sampel dengan skala numerik. 

Uji Efektifitas (De Garmo dkk, 1984) 

Untuk menentukan perlakuan terbaik dilakukan uji 

efektivitas dengan cara memberikan bobot nilai pada 

masing-masing parameter dengan angka relatif 0-1. Bobot 

parameter berbeda-beda tergantung dari karakteristik 

parameter terhadap mutu. Lalu bobot normal ditentukan 

untuk tiap parameter, yaitu bobot parameter dibagi bobot 

total. Nilai efektivitas dapat dihitung dengan rumus sebagai 

berikut: 

    

Nilai efektivitas =  

 

Nilai hasil dari semua variabel dijumlahkan. Perlakuan 

terbaik dipilih dari perlakuan dengan nilai hasil tertinggi. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Tekstur 

Hasil pengamatan nilai tekstur es krim menggunakan 

rheotex berkisar antara 471,27 g/10 mm sampai 1727,33 

g/10 mm. Hasil pengukuran tersebut menunjukkan nilai 

yang semakin tinggi maka tekstur semakin keras. 

Berdasarkan analisis keragaman tekstur es krim pada taraf 

signifikasi ≤ 5% menunjukkan bahwa penambahan ekstrak 

kasar PLA biji durian dan maizena berpengaruh sangat 

nyata terhadap tekstur es krim. 

Berdasarkan uji lanjut tekstur es krim menggunakan 

DNMRT, menunjukkan bahwa masing-masing perlakuan 

berbeda nyata. Gambar 1, menunjukkan bahwa penambahan 

ekstrak kasar PLA biji durian sebagai bahan pengemulsi dan 

maizena sebagai bahan pembentuk body berbanding lurus 

dengan tekstur es krim yang dihasilkan. Gambar 1, 

merupakan diagram batang rata-rata nilai tekstur es krim.  

 
Gambar 1. Diagram Batang Tekstur Es Krim 

Berdasarkan Gambar 1,  dapat diketahui bahwa semakin 

tinggi penambahan ekstrak kasar PLA biji durian dan 

maizena maka tekstur es krim yang dihasilkan semakin 

keras. Ekstrak kasar PLA biji durian memiliki kemampuan 

untuk mengikat air yang baik sehingga mengakibatkan 

sedikitnya kandungan air bebas pada es krim, selain itu 

kandungan protein yang terdapat dalam ekstrak kasar PLA 

biji durian selain berperan sebagai pembentuk buih dan 

mempertahankan stabilitas emulsi, juga mampu berperan 

sebagai water holding capacity (WHC). Menurut Anggraeni 

(2013) disebutkan bahwa ekstrak kasar PLA biji durian 

memiliki kemampuan water holding capacity (WHC) 

sebesar 2339,353%. Sama halnya dengan ekstrak kasar PLA 

biji durian, maizena juga merupakan polisakarida yang 

apabila dipanaskan akan membentuk adonan yang kental 

karena kemampuannya mengikat air (Harper dan Hall, 

1976) sehingga semakin banyak penambahan maizena maka 

kerangka es krim yang dihasilkan semakin kuat yang 

mengakibatkan tekstur semakin kuat.  

Overrun 

Overrun pada pembuatan es krim adalah pengembangan 

volume yaitu kenaikan volume antara sebelum dan sesudah 

proses pembekuan. Nilai overrun yang diperoleh dari 

penelitian ini berkisar antara 21,81% sampai 70,76% .  

Semakin tinggi nilai overrun maka volume semakin 

meningkat, volume yang semakin meningkat menunjukkan 

pengembangan adonan es krim yang semakin besar. Hasil 

analisis keragaman overrun es krim pada taraf nyata ≤ 5% 

menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kasar PLA biji 

durian dan maizena berpengaruh sangat nyata terhadap 

overrun es krim. 

Berdasarkan uji lanjut overrun es krim menggunakan 

DNMRT, menunjukkan bahwa masing-masing perlakuan 

berbeda nyata. Gambar 2 menunjukkan bahwa nilai overrun 

berbanding lurus dengan jumlah konsentrasi penambahan 

ekstrak kasar PLA biji durian dan maizena, artinya semakin 
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besar variasi penambahan maizena dan ekstrak kasar PLA 

biji durian maka nilai overrun es krim semakin besar. Hal 

ini dikarenakan semakin banyak bahan pengemulsi (ekstrak 

kasar PLA biji durian) serta bahan pembentuk body 

(maizena) mengakibatkan adonan semakin kental sehingga 

tegangan permukaan menjadi semakin tinggi. Tegangan 

permukaan yang tinggi mengakibatkan globula udara yang 

terdistribusi menjadi sulit menyatu akibatnya overrun es 

krim yang dihasilkan semakin tinggi (Marshall dan 

Arbuckle, 1996). Gambar 4.2 merupakan diagram batang 

nilai rata-rata overrun es krim yang menunjukkan semakin 

tinggi penambahan ekstrak kasar PLA biji durian dan 

maizena maka nilai overrun semakin tinggi. 

 
Gambar 2.  Diagram Batang Overrun Es Krim 

Berdasarkan Gambar 2 dapat diketahui bahwa ekstrak 

kasar PLA biji durian dan maizena memiliki peranan yang 

sinergis. Ekstrak kasar PLA biji durian yang di dalamnya 

memiliki kandungan protein yang cukup tinggi (19,98% db) 

memiliki peranan utama dalam pembentukan buih es krim 

sehingga overrun es krim menjadi semakin besar. Proses 

pembuihan terjadi pada saat proses pembekuan 

menggunakan ice cream maker, proses agitasi bertujuan 

untuk memasukkan udara ke dalam adonan sehingga terjadi 

pengembangan adonan (Pandaga dan Sawitri, 2005). 

Viskositas yang tinggi yang disebabkan oleh interaksi antara 

air, ekstrak kasar PLA biji durian, dan maizena memberikan 

kerangka es krim yang lebih kokoh sehingga dapat 

mempertahankan overrun es krim dengan baik.  

Kecepatan Meleleh 

Es krim yang memiliki kualitas baik adalah es krim yang 

memiliki resistensi yang baik terhadap pelelehan pada suhu 

ruang dalam waktu tertentu. Es krim diharapkan tidak cepat 

meleleh pada suhu ruang, namun cepat meleleh pada suhu 

tubuh. Nilai kecepatan meleleh es krim yang diperoleh 

dalam penelitian ini berkisar antara 15,82 %/15 menit 

sampai 43,14 %/15 menit. Nilai semakin tinggi 

menunjukkan bahwa kecepatan meleleh es krim yang 

semakin besar. Berdasarkan analisis keragaman kecepatan 

meleleh es krim pada taraf nyata ≤ 5% menunjukkan bahwa 

penambahan ekstrak kasar PLA biji durian dan maizena 

berpengaruh sangat nyata terhadap kecepatan meleleh es 

krim. 

Berdasarkan uji lanjut kecepatan meleleh es krim 

menggunakan DNMRT  menunjukkan bahwa hampir semua 

perlakuan berbeda nyata,  kecuali pada perlakuan A2B3 dan 

A3B3 yang menunjukkan hasil tidak berbeda nyata. 

Kecepatan meleleh es krim dengan variasi penambahan 

ekstrak kasar PLA biji durian dan maizena ditunjukkan pada 

Gambar 3  menunjukkan nilai kecepatan leleh es krim 

berbanding terbalik dengan variasi penambahan ekstrak 

kasar PLA biji durian dan maizena. Gambar 3  merupakan 

diagram batang nilai rata-rata kecepatan meleleh es krim. 

 
Gambar 3.  Diagram Batang Kecepatan Meleleh Es Krim 

Berdasarkan Gambar 3 diduga bahwa semakin besar 

penambahan ekstrak kasar PLA biji durian dan maizena 

maka dihasilkan es krim dengan overrun tinggi sehingga 

globula udara dan air lebih terdispersi akibatnya 

menghambat penggabungan air yang menyebabkan es krim 

sulit meleleh. Ekstrak kasar PLA biji durian memiliki 

kemampuan yang baik dalam mengikat air bebas di dalam 

adonan sehingga semakin banyak penambahan ekstrak kasar 

PLA biji durian maka kecepatan meleleh es krim menjadi 

lebih rendah. Kandungan protein yang dimiliki oleh ekstak 

kasar PLA biji durian juga memiliki kemampuan untuk 

mengikat air dan membentuk kestabilan emulsi yang baik. 

Selain itu kemampuan maizena dalam mengikat air 

menyebabkan semakin banyak molekul-molekul air 

terperangkap dalam struktur gel sehingga semakin sedikit 

jumlah air bebas dan kecepatan meleleh es krim semakin 

rendah (Bodyfelt dan Larsson, 1988).  Semakin banyak 

jumlah bahan pengemulsi dan pembentuk body maka 

kecepatan melelehnya cenderung semakin rendah (sulit 

meleleh). Kandungan amilosa pada maizena berpengaruh 

terhadap daya ikat air sehingga kandungan air bebas 

menjadi lebih kecil. Selain itu, semakin banyak penambahan 

maizena dan ekstrak kasar PLA biji durian diduga mampu 

meningkatkan total padatan dalam adonan. Total padatan 

yang semakin banyak akan memberikan resistensi terhadap 

pelelehan yang tinggi, sehingga kecepatan meleleh es krim 

menjadi semakin rendah (Marshall dan Arbuckle, 1996). 

Menurut Hukum Raoult disebutkan bahwa total padatan 

terlarut yang semakin tinggi dalam suatu larutan maka akan 

menyebabkan penurunan titik beku, sehingga titik bekunya 

lebih rendah jika dibandingkan dengan pelarut alaminya, 

sehingga es krim yang dihasilkan memiliki resistensi 

terhadap pelelehan yang baik pada suhu ruang yang 

ditunjukkan dengan penurunan kecepatan pelelehan pada es 

krim.  

Warna (Kecerahan (L)) 

Warna pada umumnya menjadi salah satu parameter 

penentu mutu dalam suatu produk makanan. Berdasarkan 

data hasil penelitian diketahui bahwa nilai kecerahan es 

krim yang diperoleh berkisar antara 88,83 sampai 93,4. 
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Nilai kecerahan semakin tinggi menunjukkan warna es krim 

yang semakin cerah. Hasil analisis keragaman nilai 

kecerahan es krim pada taraf nyata ≤ 5% menunjukkan 

bahwa penambahan ekstrak kasar PLA biji durian dan 

maizena berpengaruh tidak nyata terhadap kecerahan es 

krim. Gambar 4 merupakan digram batang nilai rata-rata 

kecerahan es krim. 

 
Gambar 4. Diagram Batang Warna Es Krim 

Gambar 4. menunjukkan bahwa penambahan bahan 

pengemulsi (ekstrak kasar PLA biji durian) dan bahan 

pembentuk body (maizena) tidak bengaruh nyata terhadap 

warna es krim yang dihasilkan. Menurut Winarno (2004), 

reaksi antara karbohidrat dengan gugus amina primer yang 

terjadi karena adanya panas mengakibatkan reaksi mailard 

sehingga terbentuk warna coklat. Reaksi mailard pada es 

krim yang dihasilkan tidak tampak perbedaannya diduga 

karena konsentrasi penambahan ekstrak kasar PLA biji 

durian dan maizena yang tidak terlalu besar sehingga 

berpengaruh tidak nyata terhadap kecerahan es krim. 

Sifat Organoleptik Es Krim 

Warna 

Hasil rata-rata nilai kesukaan warna es krim dengan 

penambahan ekstrak kasar PLA biji durian dan maizena 

berkisar antara 3,16 sampai 4,36. Hasil analisis keragaman 

nilai kesukaan warna es krim pada taraf nyata ≤ 5% 

menunjukkan bahwa variasi penambahan ekstrak kasar PLA 

biji durian dan maizena berpengaruh sangat nyata terhadap 

nilai kesukaan warna es krim. 

Gambar 5 merupakan diagram batang nilai kesukaan 

warna es krim dengan penotasian berdasarkan uji lanjut 

DNMRT. Nilai rata-rata kesukaan warna es krim tertinggi 

adalah 4,36 yang menunjukkan skala hedonik suka sampai 

sangat suka yaitu pada perlakuan A1B3 (penambahan 

ekstrak kasar PLA biji durian 0,1% dan maizena 0,5%), 

sedangkan nilai rata-rata kesukaan warna es krim terendah 

adalah 3,16 yang menunjukkan skala hedonik agak suka 

sampai suka yaitu pada perlakuan A1B1 (penambahan 

ekstrak kasar PLA biji durian 0,1% dan maizena 0,1%). 

Berdasarkan analisis sifat fisik menunjukkan bahwa es krim 

yang lebih disukai panelis memiliki nilai L sebesar 92,08  

dengan kecerahan warna yang tinggi. Gambar 4.6 

merupakan digram batang rata-rata nilai kesukaan es krim. 

 
Gambar 5. Diagram Batang Nilai Kesukaan Warna Es Krim 

Aroma 

Hasil rata-rata nilai kesukaan aroma es krim berkisar 

antara 3,24 sampai 4,00. Hasil analisis keragaman nilai 

kesukaan aroma es krim pada taraf nyata ≤ 5% 

menunjukkan bahwa variasi penambahan ekstrak kasar PLA 

biji durian dan maizena berpengaruh sangat nyata terhadap 

nilai kesukaan aroma es krim. 

Gambar 6 merupakan diagram batang nilai kesukaan 

aroma es krim dengan penotasian berdasarkan uji lanjut 

DNMRT. Nilai rata-rata kesukaan aroma es krim tertinggi 

adalah 4,00 yang menunjukkan skala hedonik suka yaitu 

pada perlakuan (penambahan ekstrak kasar PLA biji durian 

0,1% dan maizena 0,5%), sedangkan nilai rata-rata 

kesukaan aroma es krim terendah adalah 3,24 yang 

menunjukkan skala hedonik agak suka sampai suka yaitu 

pada perlakuan A3B3 (penambahan ekstrak kasar PLA biji 

durian 0,3% dan maizena 0,5%). Penambahan ekstrak kasar 

PLA biji durian dan maizena diduga mampu memberikan 

aroma khas tertentu sehingga ada kecenderungan panelis 

untuk suka atau tidak suka terhadap aroma es krim yang 

dihasilkan. Gambar 6  merupakan diagram batang nilai rata-

rata kesukaan aroma es krim 

 
Gambar 6.  Diagram Batang Nilai Kesukaan Aroma Es Krim 

Rasa 

Hasil rata-rata nilai kesukaan rasa es krim dengan 

penambahan ekstrak kasar PLA biji durian dan maizena 

berkisar antara 3,16 sampai 4,52 yang ditunjukkan. Hasil 

analisis keragaman nilai kesukaan rasa es krim pada taraf 

nyata ≤ 5% menunjukkan bahwa variasi penambahan 

ekstrak kasar PLA biji durian dan maizena berpengaruh 

sangat nyata terhadap nilai kesukaan rasa es krim. 

Gambar 7  merupakan diagram batang nilai kesukaan 

rasa es krim dengan penotasian berdasarkan uji lanjut 

DNMRT. Nilai rata-rata kesukaan rasa es krim tertinggi 

adalah 4,52 yang menunjukkan skala hedonik suka sampai 

sangat suka yaitu pada perlakuan A1B3 (penambahan 

ekstrak kasar PLA biji durian 0,1% dan maizena 0,5%), 
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sedangkan nilai rata-rata kesukaan rasa es krim terendah 

adalah 3,16 yang menunjukkan skala hedonik agak suka 

sampai suka yaitu pada perlakuan A1B2 (penambahan 

ekstrak kasar PLA biji durian 0,1% dan maizena 0,3%). Hal 

ini menunjukkan bahwa variasi penambahan ekstrak kasar 

PLA biji durian dan maizena berpengaruh terhadap rasa es 

krim yang dihasilkan berdasarkan penilaian panelis. 

Berdasarkan data uji sensoris, variasi konsentrasi ekstrak 

kasar PLA biji durian dan maizena berpengaruh terhadap 

rasa es krim yang dihasilkan, diduga bahwa perbedaan rasa 

es krim yang dinilai panelis berdasarkan tekstur dari es krim 

yang dihasilkan. Gambar 7 merupakan diagram batang nilai 

rata-rata kesukaan es krim. 

 

 
Gambar 7.  Diagram Batang Nilai Kesukaan Rasa Es Krim 

Tekstur (Kelembutan Dalam Rongga Mulut) 

Hasil rata-rata nilai kesukaan tekstur es krim berkisar 

antara 3,08 sampai  4,72. Hasil analisis keragaman nilai 

kesukaan tekstur es krim pada taraf nyata ≤ 5% 

menunjukkan bahwa variasi penambahan ekstrak kasar PLA 

biji durian dan maizena berpengaruh sangat nyata terhadap 

nilai kesukaan tekstur es krim. 

Gambar 8 merupakan diagram batang nilai kesukaan 

tekstur es krim dengan penotasian berdasarkan uji lanjut 

DNMRT. Nilai rata-rata kesukaan tekstur es krim tertinggi 

adalah 4,72 yang menunjukkan skala hedonik suka sampai 

sangat suka yaitu pada perlakuan A3B3 (penambahan 

ekstrak kasar PLA biji durian 0,3% dan maizena 0,5%), 

sedangkan nilai rata-rata kesukaan tekstur es krim terendah 

adalah 3,08 yang menunjukkan skala hedonik agak suka 

sampai suka yaitu pada perlakuan A1B2 (penambahan 

ekstrak kasar PLA biji durian 0,1% dan maizena 0,3%). Hal 

ini menunjukkan bahwa variasi penambahan ekstrak kasar 

PLA biji durian dan maizena berpengaruh terhadap 

kelembutan tekstur es krim yang dihasilkan berdasarkan 

penilaian panelis. Semakin tinggi konsentrasi penambahan 

ekstrak kasar PLA biji durian dan maizena, maka tekstur es 

krim yang dihasilkan semakin lembut. Berdasarkan tekstur 

secara fisik, tekstur es krim yang disukai panelis memiliki 

nilai tekstur yang tinggi (Lampiran A.1) sehingga diduga 

bahwa panelis lebih menyukai tekstur es krim yang keras 

tetapi memiliki rasa yang lembut di rongga mulut. Gambar 8 

merupakan diagram batang nilai rata-rata kesukaan tekstur 

es krim. 

 
Gambar 8.  Diagram Batang Nilai Kesukaan Tekstur Es Krim 

Kesukaan Keseluruhan 

Hasil rata-rata nilai kesukaan keseluruhan es krim 

berkisar antara 3,20 sampai  4,72. Hasil analisis keragaman 

nilai kesukaan keseluruhan es krim pada taraf nyata ≤ 5% 

menunjukkan bahwa variasi penambahan ekstrak kasar PLA 

biji durian dan maizena berpengaruh sangat nyata terhadap 

nilai kesukaan keseluruhan es krim.  

Gambar 9 merupakan diagram batang nilai kesukaan 

keseluruhan es krim dengan penotasian berdasarkan uji 

lanjut DNMRT. Nilai rata-rata kesukaan keseluruhan es 

krim tertinggi adalah 4,72 yang menunjukkan skala hedonik 

suka sampai sangat suka yaitu pada perlakuan A1B3 

(penambahan ekstrak kasar PLA biji durian 0,1% dan 

maizena 0,5%), sedangkan nilai rata-rata kesukaan es krim 

terendah adalah 3,20 yang menunjukkan skala hedonik agak 

suka sampai suka yaitu pada perlakuan A2B2 (penambahan 

ekstrak kasar PLA biji durian 0,2% dan maizena 0,3%). Hal 

ini menunjukkan bahwa penilaian panelis terhadap kesukaan 

keseluruhan es krim ditentukan berdasarkan empat 

parameter sensoris lainnya yaitu warna, aroma, rasa, dan 

tekstur es krim. Gambar 9 merupakan nilai rata-rata 

kesukaan keseluruhan es krim. 

 
Gambar 9.  Diagram Batang Nilai Kesukaan Keseluruhan Es Krim 

Uji Efektivitas 

 Uji efekttivitas merupakan uji yang dilakukan untuk 

mengetahui perlakuan terbaik dari masing-masing perlakuan 

berdasarkan hasil pengukuran sifat fisik (kecepatan meleleh) 

serta uji organoleptik yang meliputi warna, aroma, rasa, 

tektur, dan kesukaan keseluruhan. Tabel 1  menunjukkan 

nilai efektivitas dari masing-masing perlakuan. 
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Tabel 1.  Nilai Efektivitas Es Krim 

Perlakuan Nilai Efektivitas 

A1B1 0.34 

A2B1 0.41 

A3B1 0.53 

A1B2 0.17 

A2B2 0.25 

A3B2 0.30 

A1B3 0.83 

A2B3 0.45 

A3B3 0.60 

Berdasarkan hasil analisis, nilai efektivitas tertinggi es 

krim dengan variasi penambahan ekstrak kasar PLA biji 

durian dan maizena terdapat pada perlakuan A1B3 

(penambahan ekstrak kasar PLA biji durian 0,1% dan 

maizena 0,5%) dengan nilai efektivitas 0,83;, sedangkan 

perlakuan yang memiliki nilai efektivitas terendah adalah 

perlakuan A1B2 (penambahan ekstrak kasar PLA biji durian 

0,1% dan maizena 0,3%) dengan nilai efektivitas 0,17. 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa : 

1) Penambahan ekstrak kasar PLA biji durian dan maizena 

berpengaruh sangat nyata terhadap sifat fisik es krim yang 

meliputi tekstur, overrun, dan kecepatan meleleh es krim, 

akan tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap warna es krim 

yang dihasilkan; 2) Penambahan ekstrak kasar PLA biji 

durian dan maizena berpengaruh sangat nyata terhadap sifat 

organoleptik es krim yang meliputi warna, aroma, rasa, 

tekstur, dan kesukaan keseluruhan; dan 3) Formulasi terbaik 

dan disukai terdapat pada perlakuan A1B3 (penambahan 

ekstrak kasar PLA biji durian 0,1% dan maizena 0,5%). Es 

krim yang dihasilkan memiliki nilai tekstur 1127,53g/10 

mm; overrun 61,73%; kecepatan meleleh 20,09%/15 menit; 

dan kecerahan warna 92,08. Nilai kesukaan warna, aroma, 

rasa, tekstur, dan keseluruhan berturut-turut 4,36; 4,00; 

4,52; 4,56 dan 4,72 yang menunjukkan skala hedonik suka 

sampai sangat suka.  
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