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ABSTRACT

Ice cream is classified as a popular frozen product consisting of a mixture of milk, cream, and various other
ingredients. To provide functional value, innovation was achieved by utilizing binahong leaf extract. The high
antioxidant and chlorophyll content in binahong leaf extract makes it a potential natural coloring agent for ice
cream. This study aimed to analyze the quality of ice cream substituted with binahong (Anredera cordifolia) leaf
extract in terms of sensory and physicochemical characteristics. Four substitution treatments of water with binahong
leaf extract in ice cream 25%, 50%, 75%, and 100% were analyzed using the hedonic sensory method to determine
the best formulation. Analysis of variance (ANOVA) and Duncan's Multiple Range Test (DMRT) at a significance
level of 0.05% were used to analyze the data obtained. Sensory analysis results showed that the 75% binahong
leaf extract treatment provided the highest level of preference among panelists. The preference scores for the
binahong leaf extract ice cream were appearance 4.07 (slightly liked), color 4.20 (slightly liked), aroma 3.70 (slightly
liked), taste 4.30 (slightly liked), and texture 4.00 (slightly liked). Physicochemical analysis of the best treatment
showed fat content of 5.18%, sugar content of 16.55%, protein content of 3.31%, antioxidant level of 16.93%
inhibition, flavonoid content of 11.45 ppm, crude fiber content of 0.0685%, total solids of 34%, and overrun of
89.59%. Based on the standards in SNI 01-3713-1995, the quality of the resulting ice cream met the established
requirements.
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ABSTRAK

Es krim tergolong dalam produk beku populer berupa campuran susu, krim, dan berbagai bahan lainnya.
Untuk memberikan nilai fungsional es krim dilakukan inovasi menggunakan ekstrak daun binahong. Kandungan
antioksidan dan klorofil yang tinggi dalam esktrak daun binahong menjadikannya berpotensi sebagai bahan
pewarna alami untuk es krim. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kualitas es krim yang disubstitusi dengan
ekstrak daun binahong (Anredera cordifolia) dari segi sensori dan fisikokimia. Empat perlakuan konsentrasi
substitusi air dengan ekstrak daun binahong pada es krim, yaitu 25%, 50%, 75%, dan 100% dilakukan analisis
sensori dengan menggunakan metode hedonik untuk menentukan formulasi terbaik. Analisis ragam (ANOVA) dan
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf signifikansi 0,05% digunakan untuk menganalisis data yang
diperoleh. Hasil analisis sensori menunjukkan bahwa perlakuan 75% esktrak daun binahong memberikan tingkat
kesukaan tertinggi dari panelis. Hasil analisis tingkat kesukaan es krim ekstrak daun binahong terhadap
kenampakan 4,07 (agak suka), warna 4,20 (agak suka), aroma 3,70 (agak suka), rasa 4,30 (agak suka), dan tekstur
4,00 (agak suka). Analisis fisikokimia terhadap perlakuan terbaik menunjukkan kadar lemak 5,18%, kadar gula
16,55%, kadar protein 3,31%, kadar antioksidan 16,93% inhibisi, kadar flavonoid 11,45 ppm, kadar serat kasar
0,0685%, total padatan sebesar 34% dan overrun yaitu sebesar 89,59%. Berdasarkan ketentuan dalam SNI 01-
3713-1995, mutu es krim yang dihasilkan telah memenuhi standar yang telah ditetapkan.

Kata Kunci: Air, ekstrak daun binahong, es krim, subsitusi
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Es krim tergolong dalam produk beku populer yang berupa campuran susu, krim dan berbagai
bahan lainnya yang memiliki rasa yang manis, warna menarik dan tekstur yang disukai banyak orang
(Nuryati et al., 2020), Hal ini terlihat jelas dari peningkatan konsumsi es krim setiap tahunnya di
Indonesia. Tingkat konsumsi es krim per kapita menunjukkan tren yang meningkat, dari 0,63 liter pada
tahun 2013-2018, lalu naik menjadi 0,7 liter di 2019 dan mencapai 0,73 liter pada tahun 2020 (Habieb
et al., 2024),

Saat ini kesadaran masyarakat tentang kesehatan semakin meningkat, sehingga pangan tidak
hanya memenuhi kebutuhan, tetapi juga harus memiliki fungsi bagi kesehatan atau disebut pangan
fungsional. Hal ini mendorong pengembangan es krim menjadi produk dengan nilai lebih. Salah satu
cara untuk meningkatkan kualitas fungsional dari es krim adalah dengan substitusi ekstrak daun
binahong sebagai sumber antioksidan dan pewarna alami. Menurut Hidayat et al., (2019), daun
binahong (Anredera cordifolia) adalah tanaman asal dari Cina yang dikenal dengan berbagai nama,
termasuk Bassela rubra linn dalam bahasa latin, Heartleaf maderavine madevine dalam bahasa Inggris,
dan Deng san chi dalam bahasa Tionghoa. Di Indonesia, binahong adalah salah satu dari 950 jenis
tanaman obat dari 30 ribu jenis tanaman yang ada.

Menurut Parwati et al., (2014), daun binahong dalam bentuk ekstrak memiliki daya antioksidan
yang sangat tinggi dengan nilai ICso sebesar 40,27 ppm, yang menunjukkan kemampuan menangkap
radikal bebas yang sangat kuat. Menurut Tandi et al., (2023), daun binahong dalam ekstrak etanol
mengandung senyawa alkaloid, flavonoid, saponin dan tanin dengan aktivitas antioksidan ICso sebesar
61,99 ppm. Selain itu, klorofil dalam daun binahong adalah sumber antioksidan lainnya. Selain sebagai
antioksidan, klorofil dalam daun binahong juga berpotensi sebagai pewarna alami pada produk pangan,
sesuai dengan Peraturan Kepala BPOM RI Nomor 37 Tahun 2013 yang menggolongkan klorofil dan
senyawanya sebagai bahan tambahan pangan alami (BPOM RI, 2013). Wahyudi et al. (2021)telah
mengaplikasikan daun binahong sebagai pewarna alami pada cendol tepung beras dan penambahan
ekstrak daun binahong 25% menghasilkan produk terbaik. Novitasari & Hartati (2024) juga telah
memanfaatkan esktrak daun binahong dalam pembuatan permen lunak rendah kalori, dimana ekstrak
daun binahong yang digunakan dalam pembuatan permen lunak yang terbaik adalah sebanyak 5%.

Penambahan ekstrak daun binahong (Anredera cordifolia) dalam produk pangan semakin banyak
mendapat perhatian karena kandungan senyawa bioaktifnya seperti flavonoid, saponin, polifenol, dan
klorofil yang berperan sebagai antioksidan alami dan memiliki potensi memberikan efek fungsional bagi
kesehatan. Penambahan ekstrak binahong berpotensi mengubah karakteristik fisikokimia dan sensoris
produk pangan, meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, dan stabilitas. Kandungan klorofil yang tinggi
dapat memberikan warna hijau alami sehingga berpotensi menggantikan pewarna sintetis, sedangkan
aktivitas antioksidan yang dimilikinya dapat membantu memperpanjang umur simpan dan
meningkatkan nilai gizi produk. Namun demikian, penggunaan ekstrak dalam konsentrasi yang terlalu
tinggi dapat menimbulkan cita rasa herbal atau sedikit pahit, sehingga perlu dilakukan optimasi
konsentrasi agar menghasilkan keseimbangan antara fungsi dan penerimaan konsumen.

Karakteristik fisikokimia pada produk es krim seperti kadar lemak, protein, total padatan, dan
overrun sangat berpengaruh terhadap tekstur, ketahanan leleh, dan tingkat kesukaan produk (Wu et
al., 2025). Substitusi air dengan ekstrak daun binahong berpotensi mempengaruhi viskositas adonan,
kemampuan pengikatan udara, serta proses pembentukan kristal es selama pembekuan, yang pada
akhirnya berdampak terhadap tekstur dan sensasi lembut es krim. Dari sisi sensoris, penggunaan
ekstrak binahong juga dapat memengaruhi persepsi warna, aroma, dan rasa yang berhubungan
langsung dengan tingkat penerimaan panelis.

Beberapa penelitian sebelumnya telah mengkaji pemanfaatan ekstrak daun binahong dalam
produk pangan seperti minuman cendol dan permen untuk memanfaatkan aktivitas antioksidan dan
antimikroba alaminya. Namun, penelitian yang secara khusus meneliti aplikasi ekstrak daun binahong
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pada produk es krim masih sangat terbatas, terutama dalam konteks substitusi air dengan ekstrak
binahong sebagai pewarna alami sekaligus komponen fungsional. Oleh karena itu, penelitian ini perlu
dilakukan dengan menganalisis pengaruh berbagai tingkat substitusi ekstrak daun binahong terhadap
karakteristik sensori dan fisikokimia es krim. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
karakteristik es krim yang disubstitusi air dengan ekstrak daun binahong melalui analisis sensori dan
fisikokimianya sehingga akan didapatkan produk dengan formulasi terbaik.

Penelitian ini diharapkan dapat memperkaya kajian mengenai pemanfaatan bahan alami lokal,
khususnya daun binahong (Anredera cordifolia), sebagai sumber senyawa bioaktif yang memiliki potensi
fungsional tinggi. Selain itu juga diharapkan dapat memberikan kontribusi terhadap industri pangan,
khususnya industri es krim dan produk olahan susu, dalam upaya mengembangkan produk yang lebih
sehat dan alami. Pemanfaatan ekstrak daun binahong sebagai pewarna alami dan sumber antioksidan
dapat menjadi alternatif pengganti bahan aditif sintetis yang selama ini digunakan. Selain itu, hasil
penelitian ini juga berpotensi mendukung pengembangan produk functional food yang memiliki nilai
tambah tidak hanya dari segi estetika, tetapi juga dari aspek kesehatan dan keberlanjutan.

Bahan

Es krim ekstrak daun binahong dibuat dengan menggunakan bahan-bahan yang terdiri dari daun
binahong yang ditanam masyarakat Tanjung Pati, Kecamatan Haru, Kabupaten Lima Puluh Kota, susu
bubuk, air, whippy cream, tepung maizena, tepung hunkwe, kuning telur, gula pasir, garam halus, dan
Carboxy Methil Cellulose (CMC). Bahan pengujian yang digunakan penelitian ini adalah selenium, H2SOs4,
aquades, NaOH 4%, H3BO3 4%, indikator conwey, pelarut lemak (campuran kloroform dan metanol),
NaCl 0,88%, Na>SO0s4, pereaksi Follin-Ciocalteu, Na,CO3 17,5%, larutan NaOH 0,3 N, larutan KxSO4 10%,
alkohol, kertas saring, standar guersetin, etanol, kalium asetat, DPPH 50 uM, metanol, NaOH 4%, Na
asetat 5%, AICl 3%.

Alat

Peralatan pembuatan es krim ekstrak daun binahong terdiri dari panci, spatula, kompor, tabung
gas, termometer, blender, saringan, baskom. timbangan, hand mixer, sendok, dan freezer. Pengujian
es krim ekstrak daun binahong menggunakan alat yang terdiri dari rak tabung, tabung reaksi, bunsen,
pipet pump, vortex, timbangan analitik, tanur, desikator, tangkrus, labu pemanas &jeldahi, alat destilasi,
buret, erlenmeyer, soklet, stirrer, alat vortex, kondensor refiux, kertas saring, dan kertas lakmus.

Metode
Pembuatan Ekstrak Daun Binahong

Mengacu pada metode Tampubolon (2024), proses pembuatan ekstrak daun binahong dimulai
dengan penimbangan dan pencucian daun menggunakan air yang mengalir, kemudian dilakukan blansir
pada suhu 85 °C selama 3 menit. Setelah proses blansir, daun binahong direndam dalam air dingin
yang bertujuan untuk menghentikan proses pemanasan. Selanjutnya, daun binahong dihancurkan
menggunakan blender selama 5 menit. Pada proses penghancuran ini digunakan air sebagai pelarut.
Setelah daun binahong hancur, ekstraknya diambil dengan menyaring menggunakan kain saring.
Ekstrak binahong yang diperoleh kemudian dapat digunakan dalam pembuatan es krim binahong.

Pembuatan Es Krim Binahong

Proses pembuatan es krim dengan substitusi air menggunakan ekstrak daun binahong dilakukan
melalui beberapa tahapan utama, yaitu persiapan bahan, pencampuran, pasteurisasi, homogenisasi,
pendinginan (cooling), penuaan (aging), pembekuan, dan agitasi. Formulasi es krim substitusi ekstrak
daun binahong dapat dilihat pada Tabel 1.
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Tahap pertama adalah persiapan bahan baku, meliputi pemisahan kuning telur dari putih telur,
karena hanya kuning telur yang digunakan sebagai emulsifier. Gula dicampurkan dengan CMC,
kemudian seluruh bahan ditimbang sesuai formulasi. Selanjutnya dilakukan pencampuran bahan secara
berurutan. Susu bubuk, air, ekstrak daun binahong, whijppy cream, tepung maizena, dan tepung hunkwe
dimasukkan ke dalam panci dan dipanaskan hingga suhu 40—45 °C. Setelah itu, campuran gula dan
CMC, garam, dan kuning telur ditambahkan sambil diaduk hingga homogen. Pemanasan dilanjutkan
hingga suhu 65-68 °C selama 30 menit untuk proses pasteurisasi, sambil memastikan adonan tidak
menggumpal atau hangus.

Tabel 1. Formulasi Es Krim Substitusi Ekstrak Daun Binahong

Jumlah
Bahan Satuan A B C D
25% 50% 75% 100%
Ekstrak daun binahong mi 250 500 750 1000
Susu bubuk g 120 120 120 120
Air ml 750 500 250 0
Whippy cream g 50 50 50 50
Tepung maizena g 30 30 30 30
Tepung hunkwe g 20 20 20 20
Kuning telur g 40 40 40 40
Gula g 150 150 150 150
Garam g 2 2 2 2
CMC g 1 1 1 1

Tahap berikutnya adalah homogenisasi, dilakukan menggunakan hand mixer pada kecepatan

tinggi (level 5) selama 15 menit hingga adonan tampak mengkilap dan bertekstur halus. Setelah
homogen, adonan didinginkan dalam plastik yang direndam dalam es hingga suhu 4 °C, kemudian
disimpan dalam lemari pendingin selama 3-24 jam untuk proses &ging. Proses ini meningkatkan
viskositas, kestabilan campuran, dan menghasilkan tekstur es krim yang lembut.
Adonan yang telah melalui tahap penuaan selanjutnya dibekukan dalam freezer, kemudian dilakukan
agitasi selama 40 menit menggunakan Aand mixer hingga es krim mengembang (terjadi overrun).
Produk akhir dimasukkan ke dalam cup plastik berukuran 50 mL (+ 30 g per cup). Es krim kemudian
dibekukan kembali pada suhu —30 °C selama 24-48 jam sebelum dikonsumsi. Untuk lebih lengkapnya,
diagram alir pengolahan es krim subtitusi ekstrak daun binahong ditampilkan pada Gambar 1.

Rancangan Penelitian

Perlakuan dalam penelitian ini berupa variasi persentase ekstrak daun binahong sebagai substitusi
air dalam proses pembuatan es krim. Analisis yang dilakukan terhadap es krim merupakan analisis
sensori menggunakan uji hedonik dengan tujuan untuk menilai tingkat kesukaan dengan jumlah 30
orang panelis agak terlatih. Data dianalisis berdasarkan satu faktor, yaitu persentase substitusi air
dengan ekstrak daun binahong, yang terdiri atas empat taraf perlakuan dan diolah menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL), yaitu, perlakuan A = substitusi air dengan ekstrak daun binahong 25%,
perlakuan B = substitusi air dengan ekstrak daun binahong 50%, perlakuan C = substitusi air dengan
ekstrak daun binahong 75% dan perlakuan D = substitusi air dengan ekstrak daun binahong 100%.

Analisis Data

Pengujian yang dilakukan dalam penelitian ini adalah analisis sensori dengan jumlah 30 orang
panelis agak terlatih terhadap atribut warna, aroma, rasa, tekstur, dan kenampakan. Uji sensori ini
dilakukan dengan metode hedonik menggunakan 5 skala nilai, dimana nilai 5 artinya suka, 4 artinya
agak suka, nilai 3 artinya netral, nilai 2 artinya agak tidak suka, dan nilai 1 artinya tidak suka. Analisis
ragam (ANOVA) digunakan untuk menganalisis data dan menentukan perbendaan signifikan antara
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perlakuan yang diuji. Untuk mengetahui perbedaan lebih lanjut, dilakukan uji Duncan’s Multiple Range
Test (DMRT) pada taraf signifikansi 0,05% apabila ditemukan perbedaan yang signifikan. Selanjutnya,
es krim yang menunjukkan hasil terbaik berdasarkan analisis sensori dianalisis lebih lanjut melalui uji
fisikokimia. Analisis fisik meliputi pengukuran overrun (Muse & Hartel, 2004), sedangkan analisis kimia
mencakup penentuan kadar lemak (Min & Ellefson, 2010) , kadar protein (AOAC, 2019), total padatan
(AOAC, 2019) kadar gula (AOAC, 2019) aktivitas antioksidan (Okawa et al., 2001), dan kadar total
flavonoid (Lin & Tang, 2007).

Susu bubuk dan ekstrak
binahong sesuai perlakuan :
substitusi air dengan esktrak

binahong 25%, 50%, 75% dan

100%

Whippy cream,
tepung maizena,
tepung hunkwe

Pencampuran
40-45 °C

Pasteurisasi
69 °C, 30 menit

\l/ Pemecahan
Homogenisasi cangkang
J/ 15 menit \l/
Pengadukan }
[ - Pemisahan putih
\l/ encindinan telur dan kuning
telur

Campuran
Gula dan
CMC

Aging
4 °C, 24 jam

Agitasi
40 menit

‘ Pengemasan dan pelabelan

\’

‘ Pembekuan dan penyimpanan ‘

Es krim binahong

Gambar 1. Diagram Alir Pengolahan Es Krim Substitusi Air dengan Ekstrak Daun Binahong
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Analisis Sensori

Analisis sensori terhadap es krim dengan substitusi ekstrak daun binahong didukung oleh data
statistik, dilengkapi dengan uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Perlakuan menunjukkan
dampak signifikan terhadap atribut kenampakan, warna, aroma dan rasa, namun tidak terhadap tekstur.
Rangkuman data uji sensori disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil Analisis Sensori Es Krim Substitusi Air dengan Ekstrak Daun Binahong

Perlakuan Parameter

Kenampakan Warna Aroma Rasa Tekstur
A (25%) 3,07+1,08° 2,43+0,94° 3,93+0,832 3,77+1,132 3,43+0,97°
B (50%) 4,00+0,792 3,87+0,97° 3,83+0,952 3,731,042 3,47+0,90?
C (75%) 4,070,912 4,20+0,662 3,70£0,952 4,30+0,882 4,00+0,832

D (100%) 4,03+1,032 3,83+0,952 3,00+0,98° 3,07+0,98° 3,50+0,992
Keterangan nilai: Nilai yang tidak berbeda secara nyata ditunjukkan dengan huruf yang sama

Penilaian panelis terhadap kenampakan menunjukkan bahwa es krim yang disubstitusi ekstrak
binahong 75% memperoleh skor tertinggi, yaitu sebesar 4,07 (agak suka). Pengaruh ini berasal dari
warna esktrak daun binahong yaitu berwarna hijau dan juga dari penampakan permukaan es krim yang
terkesan lembut kristal esnya. Mengacu pada SNI 3713:2018, es krim sebaiknya memiliki tampilan yang
normal atau tampak lembut, tergantung pada bahan pembuatannya (BSN, 2018).

Panelis memberikan penilaian tertinggi pada es krim yang disubstitusi ekstrak binahong 75%
sebesar 4,20 (agak suka) untuk parameter warna. Pengaruh ini berasal dari bahan yang dikombinasikan
selama pembuatan es krim. Substitusi ekstrak daun binahong memberikan warna hijau pada es krim.
Warna yang terbentuk dipengaruhi oleh keberadaan klorofil atau pigmen hijau yang secara alami
terdapat pada daun. Hasanah & Mawarni (2020) menyatakan bahwa kandungan klorofil total yang
berada di kisaran sekitar 3 mg per gram daun segar untuk kondisi yang diuji. Nilai ini menunjukkan
potensi klorofil yang cukup signifikan pada binahong, mendukung pemanfaatannya sebagai bahan
fungsional yang kaya pigmen alami dan senyawa bioaktif.

Panelis memberikan nilai tertinggi sebesar 3,93 (agak suka) pada aroma es krim yang
mengandung 25% esktrak binahong. Aroma yang dihasilkan pada es krim ekstrak binahong masih sama
seperti aroma es krim pada umumnya, namun ada aroma khas juga yang ditimbulkan oleh daun
binahong. Komponen volatil seperti alkaloid, terpenoid, diterpen, dan ester (Mamangkey et al., 2022).

Es krim dengan subtitusi ekstrak binahong sebesar 75% memperoleh penilaian tertinggi dari
panelis pada parameter rasa, dengan skor 4,30 (agak suka). Dari data juga terlihat bahwa panelis tidak
bisa membedakan rasanya ketika es krim disubtitusi dengan ekstrak binahong pada konsentrasi 25%,
50% dan 75%, namun ketika ekstrak binahong ditingkatkan menjdi 75%, panelis memberikan nilai
yang lebih rendah. Hal ini kemungkinan karena ekstrak daun binahong dengan konsentrasi terlalu
banyak dapat mempengaruhi rasa dari es krim yang dihasilkan sehingga rasa es krim menjadi sedikit
pahit. Menurut Syafii & Yani (2024), rebusan daun binahong memiliki rasa sedikit pahit akibat senyawa
alkaloid, saponin, polifenol, dan triterpenoid.

Hasil analisis sidik ragam parameter tekstur menunjukkan bahwa perlakuan ekstrak daun
binahong tidak berpengaruh nyata terhadap tekstur es krim. Sehingga tidak dilakukan uji lanjut. Semua
perlakuan menghasilkan es krim dengan tekstur yang sama. Hal ini menandakan bahwa perbedaan
konsentrasi ekstrak daun binahong yang ditambahkan pada es krim tidak berpengaruh nyata terhadap
tekstur es krim. Variasi komposisi bahan utama dan bahan tambahan dalam pembuatan es krim
berperan penting dalam menentukan teksturnya. Pernyataan ini didukung oleh Lanusu et al. (2017)
yang menjelaskan bahwa kelembutan tekstur es krim ditentukan oleh komposisi bahan, cara
pengolahan, dan suhu saat penyimpanan. Proses penting yang mempengaruhi tekstur adalah agitasi
dan pembekuan. Menurut Hassanuddin et al. (2011), metode pembekuan dan agitas sangat
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mempengaruhi pembentukan Kristal es, tekstur dan rasa. Sementara itu menurut Uliyanti (2020),
pembekuan cepat menghasilkan kristal es yang lebih kecil dan tekstur yang lembut, sedangkan
pembekuan lambat cenderung membentuk kristal besar yang yang mengganggu tekstur.

Berdasarkan uji sensori, subtitusi air dengan ekstrak binahong paling efektif dilakukan pada
konsentrasi 75%. Hal ini menunjukkan bahwa penggunaan ekstrak daun binahong sebanyak 75%
mampu menghasilkan warna hijau yang menarik, tampilan es krim yang lebih disukai oleh panelis, serta
memberikan rasa yang seimbang antara rasa khas ekstrak binahong dengan rasa manis es krim.
Perlakuan ini kemudian digunakan untuk analisis fisikokimia lebih lanjut.

Analisis Fisikokimia Perlakuan Terbaik

Analisis fitokimia es krim yang disubtitusi dengan ekstrak binahong 75% antara lain analisis
kimia berupa kadar lemak, kadar protein, kadar total padatan, kadar gula, aktivitas antioksidan, dan
kadar total flavonoid, selain itu untuk analisis fisik dilakukan uji overrun. Hasil analisis fisikokimia es
krim dengan subtitusi air dengan ekstrak binahong 75% disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil Analisis Fisikokimia Es Krim dengan Ekstrak Daun Binahong 75%
Standar SNI

Parameter Satuan Jumlah 3713:2018
Kadar lemak % 5,18+0,71 Min. 5
Kadar protein % 3,31+0,69 Min. 2,7
Total Padatan % 37,41+0,87 Min. 34

Kadar gula % 16,55+0,77 Min.8

Kadar Antioksidan % inhibisi 16,93+0,81 -
Kadar Flavonoid ppm 11,4540,81 -
Kadar Serat Kasar % 0,0685+0,03 -
Overrun % 89,58+0,98 -

Kadar Lemak

Hasil pengujian pada Tabel 2 menunjukkan bahwa kadar lemak es krim yang disubtitusi ekstrak
binhong adalah 5,18%. Kadar lemak yang didapatkan dari es krim dengan substitusi ekstrak daun
binahong ini telah sesuai dengan standar SNI 3713:2018 yang menetapkan minimal 5,0% (b/b) lemak
(BSN, 2018). Jumlah lemak dalam es krim sangat bergantung pada bahan baku penyusunnya,
khususnya kandungan lemak dari susu dan whijppy cream.

Menurut Goff & Hartel (2013) lemak berperan penting sebagai pembentuk struktur (structure
builder) dalam es krim melalui pembentukan jaringan globul lemak yang saling berinteraksi. Jaringan
ini berkontribusi terhadap kestabilan udara yang terperangkap di dalam adonan serta memberikan
tekstur yang lembut. Selain itu, kandungan lemak juga meningkatkan sensasi lembut di mulut
(mouthfeel) dan memperlambat laju pelelehan es krim dengan meningkatkan viskositas campuran.

Menurut Muse & Hartel (2004) , struktur mikro es krim sangat menentukan mutu fisik dan
sensorinya. Kandungan lemak yang tinggi berperan penting dalam membentuk jaringan lemak (fat
network) yang stabil di antara gelembung udara dan kristal es selama proses pembekuan. Jaringan ini
berfungsi menahan cairan, memperlambat pelelehan, serta memberikan tekstur yang lebih halus dan
lembut pada es krim. Oleh karena itu, kadar lemak sebesar 5,18% pada es krim dengan substitusi
ekstrak daun binahong dapat dianggap optimal karena mampu menjaga keseimbangan antara
kelembutan, kestabilan, dan cita rasa sesuai dengan standar mutu es krim.

Kadar Protein

Kadar protein pada es krim yang disubtitusi ekstrak binahong adalah sebesar 3,31%. Hasil kadar
protein pada es krim menunjukkan telah terpenuhinya standar SNI 3713:2018, yang menetapkan batas
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minimal 2,7% (b/b) (BSN, 2018). Protein tersebut umunya diperoleh dari bahan seperti susu dan kuning
telur yang digunakan dalam formulasi. Menurut Goff (2016) ada tiga fungsi dari protein susu dalam
pembuatan es krim, yaitu emulsifikasi, aerasi dan sifat dari larutan. protein dalam es krim, terutama
yang berasal dari susu dan kuning telur, memiliki peran penting dalam sistem emulsi dan kestabilan
produk. Protein susu, seperti kasein dan whey protein, berfungsi sebagai emulsifier alami yang
membantu menstabilkan globul lemak dalam adonan, sehingga terbentuk emulsi yang homogen dan
tidak mudah terpisah selama proses pembekuan. Selain itu, protein juga berperan dalam membentuk
struktur busa yang berkontribusi terhadap tekstur lembut dan stabilitas overrun pada es krim.

Menurut Octaliandra & Holinesti (2023), penggunaan kuning telur yang berfungsi sebagai
emulsifier pada pengolahan es krim mampu meningkatkan kekentalan dan tekstur dari produk.
Kandungan lesitin dalam kuning telur mampu menurunkan tegangan antar muka antara fase air dan
lemak, menghasilkan sistem yang lebih stabil dan tekstur yang lebih halus.

Secara umum, kadar protein yang cukup tinggi dalam es krim berperan dalam meningkatkan
stabilitas emulsi, kestabilan udara, dan karakteristik sensori produk akhir. Dengan kadar protein sebesar
3,31%, es krim dengan substitusi ekstrak daun binahong tergolong memiliki kualitas baik dan memenuhi
standar mutu yang diharapkan untuk produk es krim berbasis susu.

Kadar Total Padatan

Kadar total padatan pada es krim yang disubtitusi ekstrak binahong adalah sebesar 37,41%.
Sesuai dengan ketentuan SNI 3713:2018, total padatan dalam es krim minimal harus mencapai 31%
b/b (BSN, 2018) dan hasil penelitian ini telah memenuhi syarat tersebut . Nilai total padatan yang tinggi
menunjukkan bahwa formulasi es krim memiliki komposisi bahan kering yang cukup untuk menghasilkan
tekstur lembut dan stabil. Total padatan dalam es krim terdiri atas lemak, protein, karbohidrat, serta
padatan nonlemak susu (SNF) yang semuanya berkontribusi terhadap mutu fisik dan sensori produk.

Chodijah et al. (2019) menyatakan tekstur es krim yang lembut berkaitan erat dengan tingginya
kandungan total padatan, yang memengaruhi kualitas akhir produk, dimana jika semakin tinggi
kadarnya maka es krim akan semakin lembut, namun jika berlebihan dapat menyebabkan tekstur
menjadi lengket dan terlalu lunak. Goff & Hartel (2013) menjelaskan bahwa total padatan yang
seimbang sangat penting untuk mengontrol karakteristik pelelehan dan stabilitas udara (overrun).
Kandungan total padatan yang optimal dapat meningkatkan viskositas campuran, sehingga udara yang
terperangkap selama pengadukan menjadi lebih stabil dan tekstur akhir lebih halus.

Selain itu, Afifa & Kurnia (2024) menyatakan bahwa penambahan bahan dengan kadar padatan
tinggi, seperti ekstrak tanaman atau bahan nabati, dapat meningkatkan kekentalan dan memberikan
efek pengental alami yang memperbaiki kestabilan fisik es krim. Pada penelitian ini, substitusi air dengan
ekstrak daun binahong kemungkinan berkontribusi terhadap peningkatan total padatan karena adanya
kandungan senyawa bioaktif dan komponen terlarut dalam ekstrak tersebut. Dengan demikian, kadar
total padatan sebesar 37,41% pada es krim ekstrak binahong dapat dikategorikan ideal, karena
memberikan keseimbangan antara kelembutan, stabilitas, dan mutu sensori produk sesuai standar es
krim yang telah ditetapkan.

Kadar Gula

Kadar gula pada es krim yang disubtitusi ekstrak binahong adalah sebesar 16,55%. Kadar gula
pada es krim yang disubsitusi airnya dengan ekstrak binahong telah memenuhi ketentuan SNI 01-3713-
1995 yang mempersyaratkan kadar gula dengan minimal 8,0% (BSN, 1995). Gula merupakan
komponen penting dalam pembuatan es krim karena berperan tidak hanya sebagai pemanis, tetapi juga
sebagai pengontrol titik beku. Menurut Goff & Hartel (2013), gula menurunkan titik beku campuran es
krim sehingga terbentuk kristal es berukuran kecil yang berkontribusi terhadap tekstur lembut dan mulut
halus. Selain itu, gula juga berperan dalam meningkatkan viskositas adonan, daya kembang (overrun),
serta menyeimbangkan rasa antara lemak dan protein. Menurut Nugroho et al. (2021), gula bukan
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hanya sebagai pemanis, di dalam formulasi es krim ia ikut berperan dalam pembentukan struktur karena
larutan gula meningkatkan padatan larutan sehingga menurunkan kemampuan udara masuk dan dapat
mempengaruhi overrun).

Kadar Antioksidan

Kadar antioksidan pada es krim yang disubtitusi ekstrak binahong adalah sebesar 16,93%
inhibisi. Dari penjelasan tersebut dapat diartikan bahwa dalam 1% sampel dapat menetralkan sebanyak
16,93% radikal bebas. Bahan aktif seperti ekstrak daun binahong berkontribusi besar terhadap kadar
antioksidan dalam es krim. Kadar antioksidan berfungsi sebagai penangkal radikal bebas yang
berpotensi merusak sel, protein dan lemak tubuh, serta berkontribusi dalam pencegahan penyakit
degeneratif. Menurut Ulfah et al. (2024), senyawa antioksidan yang terkandung dalam daun binahong
antara lain senyawa fenol, flavonoid, saponin triterpenoid, steroid dan alkaloid yang memiliki
kemampuan tinggi dalam menangkal radikal bebas. Senyawa fenolik dan flavonoid bekerja dengan cara
menyumbangkan atom hidrogen atau elektron untuk menetralkan molekul radikal bebas sehingga
mencegah terjadinya oksidasi lipid dan degradasi protein pada bahan pangan.

Gremski et al. (2019) menambahkan bahwa ekstrak herbal kaya fenolik ke es krim meningkatkan
total phenolics dan aktivitas antioksidan. Kandungan antioksidan yang tinggi dalam es krim tidak hanya
meningkatkan nilai fungsional produk, tetapi juga berpotensi memperpanjang masa simpan dengan
memperlambat proses oksidasi lemak. Dengan demikian, kadar antioksidan sebesar 16,93% inhibisi
pada es krim ekstrak daun binahong menunjukkan bahwa formulasi tersebut memiliki potensi sebagai
produk pangan fungsional yang tidak hanya memberikan kenikmatan sensori, tetapi juga manfaat
kesehatan melalui aktivitas antioksidannya.

Kadar Flavonoid

Kadar flavonoid pada es krim yang disubtitusi ekstrak binahong adalah sebesar 11,45 ppm. Nilai
ini menunjukkan bahwa penambahan ekstrak binahong memberikan kontribusi signifikan terhadap
peningkatan kandungan senyawa bioaktif dalam es krim. Flavonoid merupakan salah satu golongan
senyawa fenolik sekunder yang banyak ditemukan pada tanaman dan berperan penting sebagai
antioksidan alami. Menurut Riyandi & Proklamasiningsih (2020), senyawa flavonoid yang ada pada daun
binahong yaitu flavanol. Menurut Modiri-Dovom et al. (2025), ekstrak fenolik buah khususnya strawberri
dapat digunakan untuk membuat es krim fungsional yang lebih sehat dan tahan leleh tanpa
mengorbankan cita rasa. Penelitian serupa oleh Srinu et al. (2021) juga menggunakan metode yang
sama untuk menentukan kadar total flavonoid pada es krim yang diperkaya rempah-rempah, dan
melaporkan bahwa penambahan bahan alami kaya flavonoid mampu meningkatkan aktivitas
antioksidan produk tanpa menurunkan mutu sensori. Dengan demikian, kadar flavonoid sebesar 11,45
ppm pada es krim ekstrak binahong menunjukkan bahwa formulasi tersebut memiliki potensi fungsional
sebagai produk pangan kaya antioksidan yang aman dan alami.

Kadar Serat Kasar

Kadar serat kasar pada es krim yang disubtitusi ekstrak binahong adalah sebesar 0,0685%. Nilai
ini tergolong rendah, namun tetap memberikan kontribusi positif terhadap tekstur, stabilitas, dan nilai
fungsional es krim. Meskipun es krim bukan merupakan sumber utama serat pangan, penambahan
bahan alami seperti ekstrak daun binahong dapat meningkatkan kandungan serat sekaligus
memperbaiki karakteristik fisik produk.

Serat kasar berperan penting dalam mengikat air di dalam sistem pangan, sehingga dapat
membantu memperlambat pelelehan dan mempertahankan stabilitas fisik es krim selama penyimpanan.
Selain itu, serat juga berfungsi sebagai stabilizer alami, yang mampu memperbaiki viskositas adonan
dan menghambat pembentukan kristal es besar saat proses pembekuan (Mansour et al., 2021).
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Menurut Wulandari et al. (2022), serat terutama yang larut air, membentuk gek yang
meningkatkan kekentalan dan stabilitas es krim. Es krim berserat cenderung memiliki waktu yang leleh
yang lama, karena serat dapat memperkuat struktur matriks dan menahan air. Dengan demikian,
penambahan ekstrak daun binahong yang mengandung serat walaupun dalam jumlah kecil, dapat
meningkatkan nilai fungsional es krim sebagai pangan fungsional bernilai gizi tambahan. Secara
keseluruhan, kadar serat kasar sebesar 0,0685% menunjukkan bahwa formulasi es krim dengan
substitusi ekstrak daun binahong mampu memberikan keseimbangan antara karakteristik fisik dan
manfaat kesehatan, tanpa mengganggu tekstur halus yang menjadi ciri khas produk es krim.

Overrun

Overrun pada es krim yang disubtitusi ekstrak binahong adalah sebesar 89,58%. Nilai ini
tergolong tinggi dan menunjukkan bahwa es krim memiliki kemampuan mengembang dengan baik
selama proses pembekuan dan pengadukan. Nilai overrun yang tinggi umumnya menunjukkan kualitas
es krim yang lebih baik, karena overrun yang tinggi dapat mempengaruhi kecepatan es krim meleleh
dan juga berpengaruh pada teksturnya (Chandra et al., 2017). Berdasarkan Sawitri et al. (2010), nilai
overrun yang baik berkisar 70-80%, sedangkan untuk rumah tangga dapat berkisar 25-50%. Menurut
Fikri et al. (2022) nilai overrun es krim dapat berbeda-beda, tergantung pada sejumlah aspek terkait
formulasi dan teknik pengolahan seperti jumlah bahan penstabil, durasi pengadukan, kadar lemak serta
total padatan dalam campuran es krim. Lemak dan protein berperan penting dalam menstabilkan
gelembung udara selama proses pembekuan, sedangkan bahan penstabil seperti CMC dan karbohidrat
kompleks membantu mempertahankan struktur udara yang telah terbentuk.

Selain itu, kandungan ekstrak daun binahong juga dapat memengaruhi nilai overrun. Senyawa
fenolik dan flavonoid yang terdapat dalam ekstrak berpotensi meningkatkan viskositas adonan, yang
pada gilirannya membantu mempertahankan udara di dalam campuran selama proses agitasi. Menurut
Goff & Hartel (2013), viskositas yang ideal memungkinkan udara terdistribusi merata tanpa mudah
lepas, menghasilkan tekstur yang halus dan volume yang stabil setelah pembekuan. Nilai overrun
sebesar 89,58% menunjukkan bahwa formulasi es krim dengan substitusi air menggunakan ekstrak
daun binahong mampu menghasilkan produk dengan struktur lembut, stabil, dan ringan, sekaligus
memenuhi karakteristik mutu fisik es krim yang baik.

Penambahan esktrak daun binahong sebagai penggganti air dalam pembuatan es krim secara
signifikan mempengaruhi kenampakan, warna, aroma, dan rasa, namun tidak menunjukkan
berpengaruh yang nyata terhadap tekstur. Berdasarkan hasil uji sensori, formulasi terbaik diperoleh
pada perlakuan substitusi ekstrak daun binahong sebesar 75% dari jumlah air yang digunakan, dengan
skor hedonik tertinggi yaitu kenampakan 4,07; warna 4,20; aroma 3,70; rasa 4,30; dan tekstur 4,00
(kategori agak suka). Analisis fisikokimia pada perlakuan terbaik menunjukkan bahwa es krim
mengandung kadar lemak 5,18%, kadar gula 16,55%, kadar protein 3,31%, total padatan 34%, kadar
serat kasar 0,0685%, aktivitas antioksidan sebesar 16,93% inhibisi, kadar flavonoid 11,45 ppm, dan
nilai overrun sebesar 89,59%. Hasil penguijian terhadap berbagai parameter menunjukkan bahwa es
krim yang dihasilkan sesuai dengan standar mutu yang ditetapkan dalam SNI 01-3713-1995.
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