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Abstrak 

Es krim herbal daun kenikir merupakan inovasi produk  dalam bidang pangan yang kaya 

gizi tinggi dengan penambahan ekstrak daun kenikir. Daun kenikir mengandung quersetin 

dengan efek  tonik  yang  dapat meningkatkan  aktivitas  motorik, nafsu makan, dan 

antioksidan. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui formulasi yang tepat dalam 

penambahan daun kenikir terhadap karakteristik organoleptik es krim yang meliputi 

warna, aroma, tekstur, rasa, dan tingkat kesukaan,daya leleh es krim, dan kandungan gizi 

es krim herbal daun kenikir meliputi uji kadar air, uji gula reduksi, dan uji protein. Jenis 

penelitian ini adalah eksperimen, dengan satu faktor berupa formulasi dengan perlakuan 

penambahan ekstrak daun kenikir 5%, 7.5%, dan 10%. Metode pengujian penelitian ini 

dilakukan meliputi uji organoleptik dari 20 panelis tidak meliputi warna, aroma, tekstur, 

rasa dan tingkat kesukaan dan pengujian kecepatan  daya leleh es krim. Hasil penelitian 

menunjukkan formulasi yang paling disukai dengan penambahan ekstrak daun kenikir 

15%  dibandingkan dengan 5 % dan 10%, dideskripsikan dengan rasa yang cukup manis, 

tesktur lembut, tidak beraroma, dan warna hijau seperti matcha. 

Kata Kunci: es krim herbal, daun kenikir, organoleptik. 

Abstract 

Kenikir herbal ice cream is a product innovation in the field of food that is rich in 

nutrients with the addition of kenikir leaf extract. Kenikir leaves contain quercetin with a 

tonic effect that can increase motor activity, appetite, and antioxidants. The purpose of 

this research is to find out the right formulation in the addition of kenikir leaves to the 

organoleptic characteristics of ice cream which include color, aroma, texture, taste, and 

level of liking, melting power of ice cream, and nutritional content of kenikir leaf herbal 

ice cream including water content test, reducing sugar test, and protein test. This type of 

research is experimental, with one factor in the form of a formulation with the addition 

of 5%, 7.5%, and 10% kenikir leaf extract treatment. The testing method of this research 

was carried out including organoleptic testing from 20 panelists not including color, 

aroma, texture, taste and liking, ice cream melting speed testing, as well as laboratory 

chemical testing including water content testing, reducing sugar testing, and protein 

testing. The results of the research show that the most preferred formulation with the 

addition of kenikir leaf extract is 15% compared to 5% and 10%, described as having a 

fairly sweet taste, soft texture, no aroma, and a green color like matcha. 

Keywords: herbal ice cream, kenikir leaves, organoleptic. 

 



 
 

741 
 

Pendahuluan 

      Salah  satu  makanan olahan yang sangat disukai adalah es krim karena  cita  

rasanya  yang  sesuai  dengan  selera anak, mudah  di  konsumsi  dan  bertekstur  lembut 

serta kaya akan nutrisi. Es krim merupakan suatu produk makanan semi padat yang diolah 

dengan cara pembekuan campuran  susu,  lemak  hewani maupun  nabati,  gula,  dengan  

atau  tanpa  bahan makanan lain dan bahan makanan yang diijinkan (BSN, 1995 dalam 

Zainuri  et al,  2020). Prinsip pembuatan es krim dengan membentuk rongga udara pada 

campuran bahan es krim sehingga volume  mengembang  yang membuat  es  krim menjadi  

lebih  ringan,  tidak  terlalu  padat  dan mempunyai tekstur yang lembut(Nusa, Masyhura, 

& Hakim, 2019). Namun, seringkali es  krim  yang  dijual  di pasaran terdapat  beberapa  

produk  yang mengandung zat kimia dari segi pewarnaan, cita rasa sehingga  memiliki  

gizi yang rendah dan berdampak tidak baik bagi  kesehatan(Waifi, 2018). 

Nilai  gizi pada suatu produk  es  krim  sangat  tergantung  nilai  gizi  pada bahan  

baku  yang  digunakan,  untuk membuat  es  krim  yang  memiliki  kualitas  tinggi bahan 

bakunya perlu diketahui dengan pasti. Daun kenikir mengandung alkaloid,  saponin, 

steroid, fenol,  terpenoid, dan flavonoid. Jenis flavonoid  terbesar  yang  terdapat  pada  

daun kenikir  adalah  quersetin  dengan  jumlah 1225.88 mg  per  100  g  berat kering 

(Mailisdiani & Riyanto, 2016). Senyawa yang terkandung ini sangat berpotensi dalam  

meningkatkan  nafsu  makan dan efek tonik dalam bentuk bahan baku alternatif berupa 

ekstrak daun kenikir(Mailisdiani & Riyanto, 2016).  

Beberapa peneltian menunjukan bahwa daun kenikir memiliki kandungan yang 

baik untuk kesehatan. Penelitian menunjukan bahwa senyawa dalam daun kenikir 

(Cosmos caudatus) dapat mengobati diabetes karena mengandung kuersetin (Simatupang, 

2019). Penelitian yang dilakukan Wahyuni et al (2018) juga menjelaskan bahwa daun 

kenikir mengandung flavonoid yang digunakan sebagai zat antioksidan. Selain itu, 

ekstrak etanolik kenikir (Cosmos caudatus) diketahui memiliki efek anti mikroba, 

sedangkan ekstrak metanoliknya dilaporkan memiliki sifat antioksidan dan efek 

antikanker.  

Berdasarkan uraian tersebut, maka penelitian ini bertujuan untuk merancang 

formulasi es krim dari ekstrak daun kenikir dan meningkatkan kandungan gizi es krim 

sekaligus mengetahui pengaruh penambahan dalam menghasilkan es krim yang tepat dan 

dapat diterima oleh konsumen melalui uji sifat organoleptik yang meliputi warna, aroma, 

tekstur, rasa dan tingkat kelelehan. 

 

Metode Penelitian  

      Jenis penelitian ini adalah eksperimen dengan desain penelitian 3x1, dengan 

penambahan daun kenikir 5%, 10%, dan 15%. Desain eksperimen pada penelitian utama, 

dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Desain Eksperimen 

Penambahan 

ekstrak daun 

kenikir 

Desain   

5%  C 

10% A 

15% B 

Keterangan: 
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C =  Penambahan ekstrak daun kenikir 5%   

A = Penambahan ekstrak daun kenikir 10% 

B = Penambahan ekstrak daun kenikir 15%  

Metode pengumpulan data penelitian ini dilakukan dengan metode observasi 

melalui uji organoleptik meliputi warna, aroma, tekstur, rasa dan kesukaan(Rosyidah & 

Ismawati, 2016). Pengumpulan data organoleptuk dilakukan dalam bentuk survey melalui 

g-form setelah panelis dari berbagai kisaran umum yang mencicipi produk es krim herbal 

dari kedua formulasi terbaik. Analisis data organoletptik dilakukan dengan menggunakan  

Excel dan SPPS dengan uji  two sample T –test. 

 

Hasil dan Pembahasan  

Deskripsi Object Penelitian 

Hasil uji organoleptik Es Krim Daun Kenikir  

1. Penampilan  

 Hasil uji organoleptik penampilan es krim daun kenikir  menunjukkan rata-rata 

nilai warna es krim formulasi A lebih disukai oleh panelis dengan rata-rata sebesar 3,65 

dibandingkan dengan formulasi B(Sony, 2021).  

 Parameter penampilan dilihat dari segi penyajuan dan wadah tempat es krim. 

Hasil analisis paired sample test penampilan es krim herbal daun kenikir tidak 

berpengaruh nyata terhadap warna yang ditunjukkan dengan nilai signifikan 0,351 

(>0,05). Penggunaan wadah  dan penyajian yang sama  menyebabkan tidak ada pengaruh 

penambahan terhadap penampilan es krim herbal daun kenikir(Arifin, 2016). Selain itu, 

dari kedua formulasi menghasilkan es krim dengan terbentuknya kristal es yang sangat 

kecil. Hal ini dipengaruhi dari proses pengadukan yang berhasil. Pengadukan merupakan 

kunci dalam pembuatan es krim karena itu selama proses pembekuan (Didikaem,  2006a 

dalam Hartatie, 2011). Tujuan pengadukan adalah untuk mengecilkan ukuran kristal es 

yang terbentuk dan menghasilkan busa adonan es krim daun kenikir yang seragam  atau 

homogen. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. Warna  

 Hasil uji organoleptik warna es krim daun kenikir menunjukkan rata-rata nilai 

warna es krim berkisar antara 3,5-3,75 Rata-rata nilai warna es krim  dari 2 perlakuan 

ditunjukkan pada Gambar 2.  
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 Hasil analisis paired sample test penampilan es krim herbal daun kenikir 

berpengaruh nyata terhadap warna yang ditunjukkan dengan nilai signifikan 0,012 

(<0,05). Hal ini terlihat dari pemberian ekstrak daun kenikir yang berbeda dengan selisih 

2,5 % memberikan warna yang berpengaruh berbeda. Pada pemberian ekstrak daun 

kenikir 7.5% menghasilkan warna kuning kehijauan sedangkan pemberian ekstrak daun 

kenikir 10% memberikan warna hijau  matcha(Ulfa, 2014). Hal ini didasarkan dari daun 

kenikir yang memiliki pigmen klorofil hijau sebagaimana dimiliki pada kebanyakan daun 

sehingga semakin tinggi konsentrasi ekstrak yang ditambahkan maka akan semakin pekat 

warna hijau pada warna es krim yang dihasilkan.  

3. Aroma 

 Hasil uji organoleptik aroma es krim herbal daun kenikir menunjukkan rata-rata 

formulasi  B lebih disukai oleh panelis dengan rata-rata sebesar 3.4 dibandingkan dengan 

formulasi B. Rata-rata nilai aroma es krim dari semua perlakuan ditunjukkan pada 

Gambar 3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hasil analisis paired sample test penampilan es krim herbal daun kenikir  tidak 

berpengaruh nyata terhadap aroma  yang ditunjukkan dengan nilai signifikan 0,067 

(>0,05). Aroma  yang terbentuk  berasal dari  senyawa folatile, protein, lemak dan bahan 

pangan yang menguap ketika diberikan perlakuan ketika pemanasan(Susianti, Amalia, & 

Rianingsih, 2020). Sifat senyawa tersebut tidak larut dalam air. Namun, aroma pada es 

krim herbal ini tidak terlalu kuat dan hamper tidak beraroma.  

4. Tekstur 

 Hasil uji organolepti tekstur es krim herbal daun kenikir menunjukkan rata-rata 

formulasi  B  lebih disukai oleh panelis dengan rata-rata sebesar 3.55 dibandingkan 

dengan formulasi A. Rata-rata nilai aroma es krim dari semua perlakuan ditunjukkan pada 

Gambar 4. 

3.2

3.4

3.6

3.8

A B

3.75

3.5

3.1

3.2

3.3

3.4

A B

3.25

3.4



 

 

744 
 

 
 Hasil analisis paired sample test penampilan es krim herbal daun kenikir  tidak 

berpengaruh nyata terhadap  tekstur yang ditunjukkan dengan nilai signifikan 0,319 

(>0,05). Pemberian ekstrak daun kenikir dengan konsentrasi berbeda tidak 

berpengaruh(Dwiyanti, Ibrahim, & Trimulyono, 2014).Namun penambahan susu skim 

pada formulasi B dapat  berpengaruh terhadap tekstur yang dihasilkan.  

 Hasil penelitian  Elisabeth et al. (2007) dalam Susilawati et al. (2014), 

penggunaan susu skim dapat meningkatkan kekentalan (viskositas) ICM (Ice Cream Mix) 

sehingga semakin membatasi mobilitas molekul air karena ruang antar partikel di dalam 

ICM menjadi semakin sempit. Sempitnya ruang antar partikel menyebabkan udara yang 

masuk ke dalam ICM selama agitasi semakin sedikit sehingga es krim beku menjadi 

produk yang memiliki tekstur terlalu keras(Susilawati, Nurainy, & Nugraha, 2014).  

 Fungsi dari kuning telur adalah sebagai bahan emulsifier alami dengan kandungan 

molekul Lecitin(Iteh, 2012). Bahan emulsifier dipakai untuk memperbaiki tekstur es krim 

yang merupakan campuran air dan lemak(Hartatie, 2011). Molekul emulsifier akan 

menggantikan membrane protein, satu ujung molekulakan melarut di air, sedangkan 

ujung lainnya akan melarut di lemak. Sedangkan  bahan penstabil yang digunakan berupa 

Ovallete berfungsi menjaga air di dalam es krim agar tidak membeku besar dan 

mengurangi kristalisasi es. Menurut Rahmawati, 2012, bahan  penstabil  (stabilizer)  ialah 

bahan  aditif  yang  ditambahkan  dalam  jumlah  sedikit yang berfungsi untuk  

mempertahankan  emulsi, memperbaiki kelembutan produk es krim, mencegah 

pembentukan  kristal  es  yang  besar  pada  es  krim dan  memberikan  keseragaman  

produk, serta memberikan ketahanan . 

 

4. Warna  

 Hasil uji organoleptik rasa es krim herbal daun kenikir menunjukkan rata-rata 

formulasi  B lebih disukai oleh panelis dengan rata-rata sebesar 3.75 dibandingkan 

dengan formulasi A. Rata-rata nilai aroma es krim dari semua perlakuan ditunjukkan pada 

Gambar 5. 

 
 

3.4

3.44

3.48

3.52

3.56

A B

3.45

3.55

3.5

3.55

3.6

3.65

3.7

3.75

1 2

3.6

3.75



 
 

745 
 

 Hasil analisis paired sample test penampilan es krim herbal daun kenikir tidak 

berpengaruh nyata terhadap warna yang ditunjukkan dengan nilai signifikan 0,06 (<0,05). 

Hal ini terlihat dari pemberian  selisih ekstrak daun kenikir yang berbeda hanya 5 % 

sehingga berpengaruh  tidak jauh berbeda. Rasa dari eskrim formulasi A dan formulasi B 

dari berbagai panelis karena mencakup dari kisaran umum yang berbeda sehingga 

memiliki tingkat kesukaan terhadap rasa manis dan susu yang berbeda pula. Fungsi gula 

memberi rasa manis dan memberi body/kekentalan atau tekstur. 

  Gula yang digunakandalam pembuatan es krim, gula pasir (sukrosa), sedangkan 

pemberian susu skim berfungsi dalam kekentalan dan menambah rasa susu yang lebih 

kuat sehingga rasa daun kenikir yang pahit tidak terlalu terasa(Elisa, 2019). Gula  tidak 

hanya berfungsi sebagai pemberi rasa manis pada es krim,  tapi  juga  menurunkan  titik  

beku  adonan, sehingga  adonan  tidak  terlalu  cepat  membeku  saat diproses sehingga 

udara  yang masuk  kedalam  adonan bisa  lebih  banyak  dan membuat  tekstur  menjadi  

lembut. 

 Penentuan produk es krim dari ketiga formulasi A,B, dan C yang kemudian 

diujicobakan organoleptik pada formulasi A dan B didapatkan es krim herbal terbaik 

adalah perlakuan  B yaitu es krim dengan penambahan ekstrak daun kenikir 15% dengan 

kriteria warna hijau  matcha, aroma tidak beraroma, tekstur lembut, rasa susu dan tidak 

terlalu manis dengan overall acceptance 3.75.  

 

Uji Kecepatan Waktu Leleh 

 Resistensi  atau waktu  leleh  es  krim merupakan  salat  satu  faktor  yang 

menentukan mutu  es  krim.  Resistensi  pada  es  krim  dapat  dipengaruhi  oleh  komposisi  

bahan  yang digunakan  seperti  konsentrasi  penstabil  dan  pengemulsi,  kondisi  

pengolahan  serta  kondisi penyimpanan (Violisa et al., 2012).  

 

Tabel.2. Kecepatan Daya Leleh Pada Perlakuan Formulasi Es Krim 

Perlakuan Ulangan Rata-

Rata 1 2 3 

C 23.50 22.55 22.40 22.82* 

A 22.01 21.55 21.40 21.66 

B 22.40 19.04 19.26 18.88** 

Ket : 

 * kecepatan daya leleh es krim terlama 

**kecepatan daya leleh es krim tercepat  

 

Hasil rata-rata menunjukan bahwa pada formulasi B menunjukan kecepatan daya 

leleh tercepat sebesar 18.88dibandingkan dengan formulasi C dan A. Hal ini menunjukan 

semakin tinggi konsentrasi ekstrak daun kenikir menunjukan semakin cepat untuk daya 

leleh es krim daun kenikir ini. Prinsip daya leleh es dipengaruhi oleh bahan penstabil yang 

digunakan, dalam penelitian ini digunakan komposisi bahan penstabil yang 

sama(Sistanto, Sulistyowati, & Yuwana, 2017). Penstabil didispersikan pada fase cair 

akan mengikat sejumlah  besar  air  sekaligus  membentuk  kerangka  gel  sehingga  

mencegah  molekul  air bergerak  bebas(Sulastri, Widyasari, Nofrida, Zaini, & Nasrullah, 

2018). Selaput  yang  terbentuk akan melindungi  komponen  es  krim  dari  pengaruh luar 

dan membatasi mobilitas air pada emulsi. 
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Menurut SNI No.01-.3713 -1995 untuk kisaran pelelahan yang baik pada suatu 

produk es krim adalah 15- 25 menit. Hal ini menunjukan bahwa ketiga formulasi 

memenuhi syarat dalam daya leleh es krim yang baik. 

 

Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, diperoleh hasil:  

1.  Sistem nanoemulsi ekstrak daun kenikir mempunyai karakteristik jernih dan homogen, 

ukuran partikel memenuhi rentang 5-200 nm, efisiensi penjebakan 99%-99.25%, Tipe 

emulsi minyak dalam air (O/W). Stabilitas nilai pH sistem nanoemulsi yang diperoleh 

selama penyimpanan memenuhi rentang pH fisiologis kulit.  

2. Konsentrasi ekstrak daun kenikir (Cosmos caudatus L.) mempengaruhi pelepasan 

senyawa aktif kuersetin pada sistem nanoemulsi. Semakin tinggi konsetrasi ekstrak 

maka waktu pelepasan semakin lama. 
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