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Abstract. Ice cream is a processed dairy product rich in calcium 

and protein. Public awareness of health is increasing, resulting in 

the use of food that, in addition to meeting needs, must also have 

a function for health, or what is commonly called functional food. 

This is the basis for the development of ice cream into a food 

product with a higher value. Therefore, ice cream products using 

natural coloring with the addition of sappan wood are currently 

being developed. The purpose of this study was to determine the 

quality of ice cream with the addition of sappan wood as a natural 

colorant and to determine the best concentration of sappan wood 

extract to be added. This study used an experimental method 

with a completely randomized design (CRD) consisting of levels 

of sappan wood extract (0%, 30%, 40%, 50%) each with 3 

replications. The data were analyzed by analysis of variance 

(ANOVA). Treatments that showed a significant effect (P<0.05) 

were further tested using the LSD (Least Significant Difference) 

test. The results showed that the addition of sappan wood extract 

had a significant effect (P<0.05) on hedonic quality, color, flavor, 

aroma, and texture, as well as melting power and total solids. The 

addition of secang wood extract to ice cream with the best 

treatment was obtained at a concentration of 30% as the most 

preferred concentration in terms of texture, taste, and has a 

melting power of 16 minutes, total solids of 43.05%, and 

antioxidant activity of 965 ppm. 
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PENDAHULUAN 

Es krim adalah produk pangan 

yang berbahan baku susu dan umum-

nya dikonsumsi segala usia karena 

rasanya yang nikmat dan sesuai 

dengan lidah masyarakat Indonesia. Es 

krim mengandung banyak kalsium dan 

protein. Kesadaran masyarakat tentang 

kesehatan semakin meningkat sehing-

ga mengakibatkan pemanfaatan pang-

an selain sebagai untuk memenuhi 

kebutuhan juga harus memiliki fungsi 

bagi kesehatan atau yang biasa disebut 

pangan fungsional (Abbas, 2020). Hal 

tersebut yang mendasari pengembang-

an es krim menjadi produk pangan 

yang mempunyai nilai lebih. Pada saat 

ini telah dimulai dikembangkan 

produk es krim yang menggunakan 

pewarna alami dengan penambahan 

kayu secang. Saat ini, kayu secang telah 

ditambahkan pada beberapa produk 

pangan sebagai tambahan pangan 

untuk memberikan efek fungsional 

pada produk pangan tersebut, di-

antaranya yaitu: minuman jeli (Pra-

danasari, 2021), yoghurt (Tirtania dkk., 

2021), permen (Salsabila, 2021), egg roll 

(Septiyana, 2022), sosis ayam (Ratna, 

2022), telur asin (Hidayah, 2022), dan 

sebagainya. 

Tanaman secang (Caesalpinia 

sappan L.) dari familia Caesalpinia-

ceiaei secara tradisional dimanfaatkan 

sebagai pengobatan yang memiliki 

variasi sifat medisinal yaitu sebagai 

antikonvulsan, anti inflamasi, anti pro-

liferatif, anti koagulan, antivirus, 

imunostimulan, antioksidan, dan anti-

mikroba (Sari dan Suhartati, 2016). 

Tanaman ini banyak dijumpai di pasar-

pasar tradisional dalam bentuk kayu. 

Kandungan kayu secang (Caesalpinia 

sappan L.) adalah tannin, saponin, 

fotosterol, otosterol, asam tanat, 

gelatin, resin, resorsin, brazilin, 

brazilein, minyak atsiri, dan pigmen 

(Rahman dkk., 2015). Menurut Nurlisa 

dkk. (2015) menyatakan bahwa kadar 

tanin pada kayu secang sebesar 44%. 

Lebih lanjut, menurut Susanto dkk. 

(2009) ekstrak air kayu secang memiliki 

kandungan tanin sebesar 5,95% dalam 

ekstrak air, dan sebesar 10,42% dalam 

ekstrak etanol 50%. Bahan-bahan alami 

yang mengandung fenol, tanin, anto-

sianin dan flavonoid merupakan 

sumber antioksidan alami. Ekstrak 

kayu pada tanaman secang mengan-

dung antioksidan yang tinggi karena 

mengandung senyawa alkaloid, tanin, 

saponin, brazilin, dan brazilein (Hadi 

dkk., 2023). Bebagai penelitian telah 

dilakukan dalam mengkaji berbagai 

bahan alami yang dapat meningkatkan 

kualitas es krim dari segi fisik dan 

kimianya. Es krim yang ditambahkan 

buah mengkudu dan strawberry 

sebagai pewarna alami (Selvira dkk., 

2021), pembuatan es krim dengan 

penambahan ikan gabus dan ekstrak 

bunga telang sebagai pewarna alami 

(Adin, 2022; Octavani, 2023), kualitas 

organoleptik dan daya leleh es krim 

dengan penambahan buah naga merah 

(Hylocereus polyrhizus) (Kahar, 2021), 

serta es krim tepung kacang merah 

dengan pemberian ekstrak rosela 

sebagai pewarna alami (Sari, 2021). 

Pemanfaat inovasi teknologi dalam 

pembuatan es krim yang dikombinasi-
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kan dengan kayu secang sebagai 

pewarna alami dan bahan antioksidan 

belum pernah dilakukan sebelumnya. 

Penggunaan ekstak kayu secang 

diharapkan mampu meningkatkan 

kualitas es krim dan penerimaan kon-

sumen dengan tampilan yang lebih 

baik dengan peningkatan fungsi 

antioksidan. Menurut Kadarisman & 

Muhandri (2016), suatu produk pangan 

yang berkualitas merupakan kesesuai-

an antara karakteristik pada produk 

pangan dengan standar syarat mutu 

yang sudah ditetapkan dan penerima-

an oleh konsumen. Kandungan brazilin 

pada kayu secang yang digunakan 

diharapkan dapat menjadi salah satu 

alternatif pewarna alami pada es krim, 

serta kandungan antioksidan seperti 

senyawa alkaloid, tanin, dan saponin 

pada kayu secang juga diharapkan 

dapat meningkatkan sifat antioksidan 

pada es krim sehingga pembuatan es 

dengan penambahan kayu secang, 

diharapkan dapat meningkatkan kua-

litas es krim dan meningkatkan pene-

rimaan konsumen sehingga dapat 

dimanfaatkan menjadi salah satu 

alternatif pangan fungsional berkuali-

tas dan bisa dikonsumsi oleh semua 

kalangan masyarakat Tujuan dilaku-

kan penelitian ini adalah untuk me-

ngetahui kualitas es krim dengan pe-

nambahan kayu secang sebagai pe-

warna alami dan mengetahui konsen-

trasi terbaik penambahan ekstrak kayu 

secang pada es krim. 
 

 

 

 

 

 

 

BAHAN DAN METODE PENELITIAN 

1. Materi Penelitian 

Bahan-bahan yang digunakan 

dalam penelitian ini terdiri dari: kayu 

secang, air, susu bubuk (merek Frisian 

Flag Full Cream), whippy cream 

(merek Haan), gula, telur, dan terpung 

maizena (merek Maizenaku). Alat yang 

digunakan pada penelitian ini adalah 

Timbangan digital (merek Acis), Mixer 

(merek Phillips), Thermometer, Panci 

Pasteurisasi, Gelas Ukur dan baskom 

stainless 

Penelitian ini dilakukan dengan 

menggunakan Rancangan Acak Leng-

kap (RAL) 4 perlakuan  masing-masing 

dengan 3 kali ulangan. Penambahan 

ekstrak kayu secang pada masing-

masing perlakuan adalah sebagai 

berikut : 

X0 = 0% ekstrak kayu secang 

X1 = 30% ekstrak kayu secang  

X2 = 40% ekstrak kayu secang 

X3 = 50% ekstrak kayu secang 
 

2. Metode Penelitian 

Variabel yang diamati dalam 

Penelitian ini adalah: Kadar anti-

oksidan, total padatan, daya leleh, dan 

mutu hedonik. 
 

2.1 Pembuatan Ekstrak Air Kayu 

Secang 

Pemotongan Kayu secang dalam 

bentuk yang lebih kecil sebelum 

direbus. Konsentrasi kayu secang yang 

digunakan pada penelitian ini adalah 

perbandingan 10% (b/v), yaitu 100 g 

kayu secang kemudian ditambahkan 1 

liter air. Kayu secang yang sudah 

ditambahkam air direbus selama 10 

menit agar zat yang terkandung dalam 
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kayu secang cepat larut dalam air. 

Setelah direbus kemudian didinginkan 

sampai benar-benar dingin kemudian 

disaring dan ditempatkan pada sebuah 

wadah yang tertutup. 

2.2 Perlakuan Pada Es Krim 

Proses Ekstrak kayu secang yang 

telah diperoleh dimasukkan kedalam 

refrigerator agar lebih tahan lama. 

Tahapan pembuatan es krim meliputi 

pencampuran, pasteurisasi, aging, 

homogenisasi dan pembekuan. Cam-

puran bahan-bahan es krim dari tiap-

tiap perlakuan dibuat dengan formu-

lasi yang sama yaitu dalam volume 

1000 ml. Bahan Utama campuran es 

krim yaitu susu full cream (20%), Gula 

(16%), Whippy cream (20%), maizena 

(2%), dan kuning telur sebanyak 2 

butir. Komposisi bahan disajikan pada 

Tabel 1. Bahan padat dilarutkan 

menggunakan air, selanjutnya dipas-

teurisasi dengan waktu 10 menit 

dengan suhu 70 – 73 °C. Selanjutnya 

campuran diaging pada suhu 3°C 

selama 3 jam, dan dimasukkan ke 

dalam freezer sampai setengah beku 

selama 1 jam. 

Proses berikutnya yaitu homogeni-

sasi adonan es krim dengan mengguna-

kan mixer, kemudian ditambahkan 

ekstrak kayu sebanyak 30% (v/v), 40% 

(v/v), dan 50% (v/v). Selanjutnya 

dilakukan homogenisasi lagi dengan 

waktu 10 menit sampai adonan es krim 

sembang. Mencetak es krim dengan 

menggunakan wadah yang telah diberi 

label dan memasukkan es krim ke 

dalam freezer selama 24 jam untuk 

proses pengerasan. Selanjutnya dilaku-

kan pengujian kualitas es krim ber-

dasarkan parameter yang telah di-

tentukan. 

2.3 Total Padatan 

Menghitung total padatan pada 

adonan menggunakan metode oven. 

Cawan porselen dimasukkan terlebih 

dahulu ke dalam oven dengan suhu 

105°C selama 1 jam, kemudian di-

keluarkan dan dimasukkan ke dalam 

desikator selama 15 menit, lalu 

ditimbang.  

 

Tabel 1. Komposisi bahan dengan perlakuan berbeda 

Bahan es krim 
Perlakuan 

X0 X1 X2 X3 

Susu bubuk (g) 200 200 200 200 

Gula (g) 160 160 160 160 

Whippy cream (g) 200 200 200 200 

Maizena (g) 20 20 20 20 

Air (ml) 1000 700 600 500 

Kuning telur (butir) 2 2 2 2 

Ekstrak secang (ml) - 300 400 500 

Sumber: Data primer Penelitian (2023).  

X0 = kontrol (0% ekstrak kayu secang); X1 = 30% ekstrak kayu s ecang;  

X2 = 40% ekstrak kayu secang; X3 = 50% ekstrak kayu secang 
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Setelah ditimbang sebanyak 2 g, 

dimasukkan ke dalam cawan porselen 

dan dimasukkan ke dalam oven pada 

suhu 105°C selama 1 jam, kemudian 

dikeluarkan dan dimasukkan ke dalam 

desikator selama 15 menit dan di-

timbang. Pengeringan dilakukan sam-

pai diperoleh massa yang konstan. 

Setelah mencapai massa konstan, kadar 

air dihitung sesuai rumus menurut 

Paramita dkk. (2021) sebagai berikut: 

 

Kadar air = 
𝑥+𝑦−𝑧

𝑦
 × 100% 

Keterangan:  

x : berat cawan porselen (g) 

y : berat sampel (g) 

z : berat sampel dan cawan  porselen  

setelah dikeringkan (g) 
 

2.4 Daya Leleh 

Daya leleh adalah waktu yang 

diperlukan agar es mencair sepenuh-

nya. Perhitungan kapasitas leleh di-

lakukan dengan menggunakan waktu 

yang diperlukan es krim untuk ber-

ubah dari keadaan beku ke keadaan 

cair. Caranya adalah dengan meng-

ambil 50 gram es krim beku dan 

meletakkannya di tempat terbuka, lalu 

dihitung berapa lama es krim tersebut 

akan meleleh seperti semula atau 

kembali ke intal (Arbuckle, 2013). 
 

2.5 Organoleptik 

Penilaian organoleptik dilakukan 

berdasarkan metode yang dijelaskan 

oleh Setyaningsih dkk. (2018). Pe-

nilaian organoleptik meliputi peng-

ujian hedonik dan mutu hedonik. 

Pengujian mutu hedonik/tingkat ke-

sukaan meliputi warna, rasa, tekstur, 

dan aroma terhadap produk es krim 

ekstrak secang setiap perlakuan, 

tujuannya adalah menentukan produk 

es krim ekstrak secang yang paling 

disukai oleh panelis. Pengujian mutu 

hedonik berdasarkan pada pemberian 

skor oleh panelis terhadap rasa, 

tekstur, aroma, dan warna es krim. 

Pengujian mutu hedonik dan hedonik 

menggunakan 30 orang panelis yang 

terlatih. Skor penilaian yang diberikan 

berdasarkan kriteria uji hedonik dan 

mutu hedonik. Dalam uji hedonik, 

panelis memberikan tanggapannya 

terhadap warna, rasa, aroma, dan 

tekstur dengan skala yang digunakan 

adalah 4 = sangat suka, 3 = suka, 2 = 

agak suka, 1 = tidak suka.  

 

 

Tabel 2. Nilai rentan penilaian uji mutu hedonik pada es krim secang 

Skala 
Atribut mutu hedonik 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

1 Putih 
Sangat Tidak Beraroma 

Secang 

Sangat Terasa 

secang 
Sangat kasar 

2 
Putih kemerahan 

(pink) 
Tidak Beraroma Secang Terasa secang Lembut 

3 
Agak merah 

(orange) 
Agak Beraroma Secang Agak terasa secang Agak Lembut 

4 Merah Beraroma Secang Sedikit terasa Lembut 

5 Sangat Merah 
Sangat Beraroma 

secang 
Tidak Terasa Secang 

Sangat 

Lembut 
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3. Analisis Data 

Peubah Data yang dihasilkan 

dianalisis menggunakan analisis ragam 

(ANOVA). Apabila perlakuan me-

nunjukkan pengaruh nyata (P < 0,05), 

maka dilakukan pengujian lebih lanjut 

menggunakan uji LSD (Least Sig-

nificant Difference). Uji organoleptik 

dianalisis menggunakan analisis non-

parametrik, yaitu uji Kruskal-Wallis, 

dan uji lanjut menggunakan one-way 

ANOVA (Gaspersz, 1991). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Aktivitas Antioksidan 

Es krim sebagai pangan fungsional, 

efek kesehatan diperlukan pada bahan 

pangan. Efek fungsional yang diukur 

pada produk es krim secang ini adalah 

aktivitas antioksidan yang terkandung 

di dalamnya. Hasil pengukuran anti-

oksidan es krim secang disajikan pada 

Tabel 3. Hasil analisis ragam me-

nunjukkan bahwa perlakuan tingkat 

penambahan ekstrak kayu secang 

memberikan perbedaan yang signi-

fikan (P < 0,05) terhadap aktivitas anti-

oksidan es krim. 

Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa semakin tinggi persentase 

pemberian secang pada es krim, maka 

aktivitas antioksidan juga akan se-

makin meningkat. Aktivitas anti-

oksidan tertinggi diperoleh pada per-

lakuan X3 dengan tingkat pemberian 

secang sebesar 50%, sedangkan yang 

terendah pada perlakuan kontrol (X0). 

Hal ini membuktikan bahwa pem-

berian secang pada es krim sangat 

efektif dilakukan untuk meningkatkan 

aktivitas antioksidan pada produk es 

krim, sehingga efek kesehatan berupa 

peningkatan aktivitas antioksidan pada 

produk es krim dapat diterapkan. Hal 

ini dapat memberikan peluang pe-

ningkatan kesehatan bagi konsumen 

yang mengonsumsi es krim. Menurut 

Werdhasari (2014), peran antioksidan 

dalam kesehatan sangat luas, di antara-

nya adalah mencegah radikal bebas 

dan mencegah terjadinya stres oksi-

datif yang berperan penting dalam 

patofisiologi terjadinya proses penuaan 

serta berbagai penyakit degeneratif 

seperti kanker, aterosklerosis dan 

diabetes mellitus. 

Menurut Rina (2013), secang me-

ngandung lima senyawa flavonoid 

yang dapat digunakan sebagai anti-

oksidan, antara lain: pigmen brazilein, 

brazilin, 3’-O-metilbrazilin, sappanin, 

sappanchalcone, dan chalcone. Kelima 

antioksidan ini dapat digunakan se-

bagai antioksidan primer maupun 

sekunder. 

 

Tabel 3. Aktivitas antioksidan es krim se cang 

Perlakukan X0 X1 X2 X3 

Aktivitas antioksidan 

IC50 (ppm) 
767±16,97a 965,5±50,20a 1275,5±193,04b 1574±48,08c 

Keterangan: superskrip yang bebeda pada baris menunjukkan perbedaan yang nyata 

(P<0,05).  
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Menurut Sugiyanto dkk. (2013), secang 

memiliki indeks antioksidan lebih 

tinggi daripada antioksidan komersial 

yaitu BHT dan BHA. 

Aktivitas antioksidan es krim 

secang pada perlakuan X3 dengan pem-

berian secang 50% (1574±48,08 ppm) 

lebih tinggi dibandingkan dengan 

aktivitas antioksidan es krim ubi ungu 

hasil penelitian Aditya (2018) yang 

sebesar 1560,56 ppm, begitu pula 

dengan aktivitas antioksidan es krim 

yoghurt yang ditambahkan ubi ungu 

hasil penelitian Kurniawan dkk. (2021) 

yaitu sebesar 152,93 ppm. Namun, hasil 

penelitian es krim secang ini masih 

memiliki aktivitas antioksidan lebih 

rendah dibandingkan es krim tomat 

yang ditambahkan jambu biji hasil 

penelitian Hanif & Nasruilloh (2021) 

dengan aktivitas antioksidan sebesar 

6028,0 ppm 

2. Mutu Hedonik Es krim Secang 

Uji mutu hedonik merupakan 

pengujian yang lebih spesifik, yaitu 

tidak hanya berdasarkan suka atau 

tidak suka saja, tetapi berfokus pada 

kesan spesifik dari sifat khas produk es 

krim, seperti kelembutan atau ke-

kentalan pada tekstur es krim, warna, 

aroma, dan rasa. Rataan nilai mutu 

hedonik es krim setengah disajikan 

pada Tabel 4. 

2.1 Warna  

Penilaian mutu hedonik warna 

antar perlakuan menunjukkan adanya 

perbedaan yang nyata (P < 0,05), dapat 

dilihat pada Tabel 4. Skor penilaian 

kesukaan panelis terhadap warna es 

krim setengah berkisar antara 1 – 3,07 

yang secara deskriptif berada pada 

skala putih sampai agak merah 

(orange). Semakin tinggi konsentrasi 

pemberian kayu secang, maka warna es 

krim semakin merah, hal ini disebab-

kan karena kayu secang mengandung 

zat brazilin yang menyebabkan warna 

menjadi merah. Pewarna alami kayu 

secang menghasilkan pigmen ber-

warna merah yang disebut brazilin. 

Pigmen brazilin berwarna merah cerah 

dan bersih pada pH netral (pH 6-7) dan 

berubah menjadi merah anggur seiring 

dengan peningkatan pH (Fardhyanti & 

Riski 2015). Ekstrak kayu secang 

mengandung senyawa brazilin yang 

memberikan warna merah, namun 

semakin tinggi suhu pembakaran maka 

warna ekstrak kayu secang semakin 

gelap (Amin & Yuliana, 2016). Riyawan 

dkk. (2016) menyatakan bahwa ekstrak 

kayu secang berwarna merah, namun 

ketika digunakan untuk membuat 

produk berubah menjadi coklat. 

2.2 Rasa  

Penilaian mutu hedonik Rasa antar 

perlakuan menunjukkan adanya per-

bedaan nyata (P < 0,05), dapat dilihat 

pada Tabel 4. Skor penilaian kesukaan 

panelis terhadap Rasa es krim setengah 

berkisar antara 3,93 – 4,87 yang secara 

deskriptif berada pada skala agak 

terasa secang dan sedikit terasa secang. 

Cita rasa suatu masakan merupakan 

kombinasi rasa yang berbeda dari 

bahan-bahan yang digunakan dalam 

masakan tersebut. Rasa adalah suatu 

sensasi yang diberikan oleh kombinasi 

bahan-bahan dan komponennya dalam 

suatu   produk pangan yang dirasakan 
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Tabel 4. Rataan nilai mutu hedonik es krim secang  

Atribut sensori X0 X1 X2 X3 

Warna 1a 2,17b 2,53c 3,07d 

Rasa 4,87a 4,43b 4,07bc 3,93cd 

Aroma 1,57a 1,9b 2,3c 2,47c 

Tekstur 4,1a 4,13a 3,87ab 3,63b 

Keterangan: superskrip yang berbeda pada baris menunjukan perbedaan yang nyata 

(P<0,05).  

melalui indra. Produk es krim dengan 

nilai tertinggi ada pada X0 (kontrol) 

dengan nilai 4,87 dan X1 (30%) dengan 

nilai 4,43. Diperkirakan bahwa semakin 

tinggi konsentrasi ekstrak kayu secang 

yang ditambahkan maka rasa manis 

pada krim setengah akan berkurang. 

Menurut Widowati (2011), kandungan 

tanin dan saponin pada kayu secang 

memberikan rasa pahit pada produk. 

2.3 Aroma  

Penilaian Aroma dapat dijadikan 

sebagai salah satu indikator terjadinya 

kerusakan produk, misalnya sebagai 

akibat dari pemanasan atau cara 

penyimpanan yang kurang tepat atau 

adanya cacat (off flavor) suatu produk. 

Aroma pada es krim bukan hanya 

merupakan penentu kualitas yang 

utama, tetapi juga merupakan salah 

satu parameter yang penting untuk 

diuji. Produk es krim X3 (50%) men-

dapatkan nilai rataan tertinggi yaitu 

2,47 dengan kategori tidak beraroma 

cang. Penilaian mutu hedonik untuk 

atribut aroma menunjukkan adanya 

perbedaan nyata (P < 0,05) antara per-

lakuan. Skor penilaian kesukaan 

panelis terhadap aroma es krim se-

tengah berkisar antara 1,57 – 2,47 yang 

secara deskriptif berada pada skala 

"Tidak beraroma secang". 

Hal ini menunjukkan bahwa 

pemberian secang tidak mengubah 

aroma es krim meski penambahan 

dilakukan hingga sebesar 50%. Se-

nyawa aromatik di dalam kayu secang 

tidak memberikan efek terhadap es 

krim yang diproduksi. Hasil penelitian 

ini berbeda dengan penelitian yang 

dilaporkan bahwa pemberian kayu 

secang sebesar 20% dapat mempenga-

ruhi aroma sirup kawista. Parnanto 

dkk. (2012) mengemukakan bahwa 

kayu secang mengandung beberapa 

senyawa aromatik seperti sappan-

chalcone, caesalpin P, protosappanin 

A, protosappanin B, caesalpin J, 

homoisoflavon β-sitosterol, brazilin 

dan derivat monohidroksibrazilin, 

serta benzil dihidrobenzofuran yang 

zat tersebut juga terdapat pada bagian 

kulit kayu secang. 

2.4 Tekstur  

Penilaian mutu hedonik untuk 

atribut tekstur menunjukkan adanya 

perbedaan nyata (P < 0,05) antara per-

lakuan. Skor penilaian kesukaan 

panelis terhadap tekstur es krim sete-

ngah berkisar antara 3,63 – 4,13 yang 

secara deskriptif berada pada skala 

lembut. Es krim dengan tingkat ke-

sukaan tekstur yang tertinggi oleh 

panelis adalah diperoleh pada per-
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lakuan X1 (30%) dengan nilai 4,13 

(Lembut). Panelis yang menyatakan 

suka disebabkan oleh karena tekstur 

eskrim pada perlakuan X1 lebih lembut 

dan tidak mengkristal. Hal ini ber-

kaitan dengan imbangan ekstrak kayu 

secang yang ditambahkan sehingga 

dapat mengikat air dan meningkatkan 

viskositas atau kekentalan pada ado-

nan es krim. Selain itu, penambahan 

whippy cream sebagai penstabil pem-

bentukan tekstur es krim membuatnya 

lebih lembut. Penstabil dapat me-

nurunkan konsentrasi air yang bebas 

dengan cara menyerap air sehingga 

mengurangi terjadinya kristalisasi es, 

memperkecil ukuran kristal es, dan 

meningkatkan kehalusan tekstur es 

krim yang dihasilkan (Zahro & Nisa, 

2015). 

3. Hedonik Es krim Secang 

Penilaian sensori atau uji organo-

leptik ditekankan pada kemampuan 

alat indra memberikan kesan atau 

tanggapan yang dapat dianalisis atau 

dibedakan berdasarkan jenis kesan. 

Kemampuan tersebut meliputi kemam-

puan mendeteksi (detection), menge-

nali (recognition), membedakan (discri-

mination), membandingkan (scaling) 

dan kemampuan menyatakan suka 

atau tidak suka (hedonik) (Setya-

ningsih, dkk., 2018). Rataan nilai uji 

hedonik es krim setengah disajikan 

pada Tabel 5. 

3.1 Warna 

Penilaian mutu hedonik warna 

antar perlakuan menunjukkan tidak 

ada perbedaan nyata (P > 0,05), dapat 

dilihat pada Tabel 5. Skor penilaian 

kesukaan panelis terhadap warna es 

krim setengah berkisar antara 3,87 – 

4,37 yang secara deskriptif berada pada 

skala agak suka sampai suka. Ekstrak 

kayu secang mengandung senyawa 

brazilin yang dapat menghasilkan 

warna merah, namun semakin tinggi 

suhu saat pemanasan, maka warna 

merah pada ekstrak akan semakin tua 

(Amin & Yuliana, 2016). Menurut 

Riyawan dkk. (2016), warna ekstrak 

kayu secang berwarna merah, namun 

ketika digunakan pada pembuatan 

produk, warnanya berubah menjadi 

coklat.  Menurut Meutia dkk. (2019) 

menyatakan bahwa senyawa brazilin 

yang memberikan warna merah pada 

kayu secang mudah mengalami 

degradasi pada suhu tinggi. Pigmen 

brazilin yang mengalami degradasi 

akan mengalami perubahan warna 

yang awalnya berwarna merah 

menjadi tidak berwarna atau warna 

merahnya hilang (Fardhyanti & Riski 

2015), sehingga muncul warna coklat 

yang diakibatkan oleh adanya reaksi 

  

Tabel 5. Rataan nilai Hedonik es krim secang 

Atribut sensori X0 X1 X2 X3 

Warna 4,17 4 3,9 4,03 

Rasa 4,2 4 3,9 3,80 

Aroma 4,07 4,17 4 3,97 

Tekstur 4,13 4,37 4 3,87 
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pencoklatan yaitu karamelisasi dan 

Maillard akibat adanya kandungan 

gula (Zuliana dkk., 2016). 

3.2 Rasa 

Hasil penilaian kesukaan rasa antar 

perlakuan menunjukkan tidak ada 

perbedaan nyata (P > 0,05), dapat di-

lihat pada Tabel 5. Skor penilaian 

kesukaan rasa panelis terhadap rasa es 

krim setengah berkisar antara 3,8 – 4,2 

yang secara deskriptif berada pada 

skala agak suka sampai suka. Es krim 

setengah dengan perlakuan X0 (kon-

trol) memiliki skor nilai tertinggi dan 

diikuti perlakuan X1 (30%), X2 (40%), 

dan X3 (50%). Semakin tinggi penam-

bahan ekstrak kayu secang pada es 

krim, maka tingkat kesukaan panelis 

terhadap rasa produk es krim secang 

mengalami penurunan. Hal ini di-

sebabkan semakin tinggi konsentrasi 

ekstrak kayu secang yang ditambahkan 

pada es krim menyebabkan rasa manis 

dari es krim setengah mengalami penu-

runan. Menurut Widowati (2011), 

kandungan tanin dan saponin pada 

kayu secang memberikan rasa yang 

pahit. Umumnya panelis lebih menyu-

kai dengan rasa es krim yang rasa 

manis. 

3.3 Aroma 

Penilaian Hasil penilaian kesukaan 

aroma antar perlakuan menunjukkan 

tidak ada perbedaan nyata (P > 0,05), 

dapat dilihat pada Tabel 5. Skor peni-

laian kesukaan aroma panelis terhadap 

rasa es krim secang berkisar antara 3,97 

– 4,17 yang secara deskriptif berada 

pada skala agak suka sampai suka. Es 

krim secang dengan perlakuan X1 

(30%) memiliki skor nilai tertinggi dan 

X3 (50%) dengan nilai terendah. 

Menurut Hariana (2007), kandungan 

kimia kayu secang meliputi asam galat, 

oksimetil, tanin, minyak atsiri, resin, 

reisosin, brazilin, brazilein, d-alfa-

pheillandrene, sehingga membentuk 

aroma yang khas terhadap produk. 

3.4 Tekstur 

Hasil penilaian kesukaan tekstur 

antar perlakuan menunjukkan tidak 

ada perbedaan nyata (P > 0,05), dapat 

dilihat pada Tabel 5. Skor penilaian 

kesukaan aroma panelis terhadap rasa 

es krim secang berkisar antara 3,87 – 

4,37 yang secara deskriptif berada pada 

skala agak suka sampai suka. Es krim 

secang dengan perlakuan X1 (30%) 

memiliki tekstur es krim yang ideal 

adalah halus dan partikel padatan 

terlalu kecil untuk dapat dirasakan di 

mulut. Produk es krim dengan tekstur 

terbaik ada pada X1 (30%) dengan nilai 

4,37 dengan tingkat kesukaan suka. Hal 

ini disebabkan adanya pengaruh 

kandungan air yang terdapat pada 

ekstrak kayu secang, semakin tinggi 

konsentrasi ekstrak kayu secang yang 

ditambahkan, maka tekstur es krim 

akan semakin lembek. Penelitian ini 

sejalan dengan Rakhmayanti & Hastuti 

(2019), bahwa penambahan ekstrak 

kayu secang dapat mengurangi tingkat 

kekerasan pada hard candy. 

4. Daya Leleh Es krim Secang 

Hasil analisis statistik ANOVA me-

nunjukkan bahwa pemberian ekstrak 

kayu secang memberikan pengaruh 
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nyata terhadap daya leleh es krim. Ter-

dapat perbedaan yang nyata (P < 0,05) 

terhadap daya leleh es krim di antara 

masing-masing perlakuan. Penambah-

an ekstrak secang dengan berbagai 

konsentrasi menyebabkan waktu 

pelelehan bervariasi. Skor penilaian 

daya leleh pada es krim berkisar antara 

13 – 21 menit. Es krim dengan 

perlakuan X0 (kontrol) memiliki skor 

nilai tertinggi dan X3 (50%) dengan nilai 

terendah. Semakin tinggi penambahan 

ekstrak kayu secang maka semakin 

meningkatkan daya leleh es krim. Es 

krim akan semakin cepat untuk 

meleleh seiring dengan peningkatan 

pemberian penambahan ekstrak kayu 

secang. Hal ini disebabkan oleh 

pengaruh kandungan air yang terdapat 

pada ekstrak kayu secang, semakin 

tinggi konsentrasi ekstrak kayu secang 

yang ditambahkan, maka kandungan 

air pada es krim semakin tinggi, se-

hingga menyebabkan daya leleh 

semakin cepat. Menurut Nuryadi dkk. 

(2019), daya leleh secara umum 

dipengaruhi oleh bahan pengemulsi, 

bahan penstabil, ketidakseimbangan 

garam, dan bahan serta proses 

pengolahan dan penyimpanan es krim. 

Komposisi zat yang terdapat pada 

kayu secang tidak berpengaruh pada 

peningkatan daya leleh es krim, 

sehingga tidak terjadi interaksi antara 

penambahan ekstrak kayu secang 

dalam kecepatan meleleh pada produk 

es krim. Pada penelitian ini waktu 

pelelehan terbaik diperoleh pada 

perlakuan X1 dengan waktu pelelehan 

selama 16 menit. Namun, dapat dilihat 

bahwa untuk semua perlakuan es krim 

masih memiliki kategori dengan daya 

leleh yang baik (antara 13 – 16 menit). 

Hal ini sesuai dengan pendapat Tris-

naningtyas dkk. (2013), bahwa es krim 

yang berkualitas baik memiliki waktu 

pelelehan antara 10 – 15 menit dan 

menurut SNI No. 01-3713-1995 (Badan 

Standardisasi Nasional Indonesia, 

1995) bahwa rentang pelelehan yang 

baik pada es krim adalah 15 – 25 menit. 

5. Total Padatan Es krim Secang 

Total padatan es krim secang me-

nunjukkan sedikit perbedaan antar 

perlakuan. Total padatan tertinggi 

terlihat pada perlakuan X2 (40%) 

dengan nilai 43,06±36%, sementara 

total padatan terendah terjadi pada X3 

(50%) dengan nilai 40,60±52%. Analisis 

ragam menunjukkan bahwa X0, X1, dan 

X2 tidak memiliki perbedaan signifikan 

dalam total padatan antar perlakuan, 

namun perlakuan X3 (50%) menunjuk-

kan perbedaan yang signifikan (P < 

0,05). Menurut Astuti & Rustanti (2014) 

menyatakan bahwa total padatan 

mempengaruhi kualitas tekstur es 

krim, di mana padatan yang rendah 

dapat menghasilkan tekstur kasar, 

sementara padatan yang tinggi dapat 

menghasilkan es krim yang lembut dan 

kenyal. 

Kadar total padatan dalam es krim 

umumnya mencakup kandungan 

lemak, protein, dan karbohidrat, yang 

juga dipengaruhi oleh komposisi 

bahan-bahan yang digunakan dalam 

proses pembuatan es krim (Tuhumury, 

dkk. 2016). 
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Tabel 6. Rataan nilai daya leleh dan total padatan es krim secang 

Atribut sensori X0 X1 X2 X3 

Daya leleh (menit) 21±0,82a 16±0,5b 13±0,36c 13±0,5c 

Total padatan (%) 43,05±0,47a 43,05±0,05a 43,06±36a 40,60±52b 

Keterangan: Superskrip yang berbeda pada baris menunjukkan perbedaan yang 

nyata (P<0,05).

Dalam penelitian ini, semua 

perlakuan menggunakan bahan-bahan 

yang sama untuk pembuatan es krim, 

dengan perbedaan hanya pada tam-

bahan ekstrak kayu secang. Standar 

total padatan es krim menurut SNI No. 

01-3713-1995 adalah minimal 34%. 

Berdasarkan hal tersebut, dapat 

disimpulkan bahwa total padatan es 

krim dalam penelitian ini memenuhi 

kriteria yang baik berdasarkan standar 

tersebut, dengan skor total padatan es 

krim berkisar antara 40,60 hingga 

43,03%. 
 

KESIMPULAN 

Penambahan ekstrak kayu secang 

pada es krim dengan perlakuan terbaik 

diperoleh oleh konsentrasi 30% sebagai 

konsentrasi yang paling disukai dari 

segi tekstur dan rasa. Es krim dengan 

penambahan 30% kayu secang juga 

memiliki daya leleh 16 menit, total 

padatan 43,05% dengan aktivitas 

antioksidan sebesar 965 ppm. 
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