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SUMMARY

RISMA NURUL ARIFA. The Harvest Time Differences of Cucumis melo L. Fruit 

and the Formulalion of Coconut Milk and Milk On the Characteristics of Ice Cream 

(Supervised by MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI and EKA LIDIASARI).

The objective of the research was to observe the physical, Chemical and 

sensory characteristics of ice cream with different harvest time of Cucumis melo L. 

fruit and formulation of coconut milk and milk. The research was conducted at

Chemical Laboratory of Agricultural Product, Agricultural Technology Department,

Agricultural Faculty, Sriwijaya University, from March 2011 to July 2011.

The research used Factorial Block Randomized Design with two factor

treatments and three replications. A factor was the harvest time of Cucumis melo L.

(75-85 days after planted and 90-100 days after planted) and B was the formulation 

of coconut milk and milk addition (90%: 10%, 80%: 20%, 70%: 30 %). The 

parameters were physical characteristics (viscosity, colour measurement, melting 

time and over run), Chemical characteristics (potassium content, protein content, 

total sugar content and fat content), and sensory test (taste, odor, texture and colour).

The results showed that the harvest time of Cucumis melo L. had significant 

effect on the viscosity, lightness, hue, potassium content, and protein content. The 

formulation of coconut milk and milk had significant effect on the viscosity, melting 

time, over run, lightness, and total sugar content. AiB3 treatment (Cucumis melo L. 

75-85 days after planted, formulation of coconut milk 70% and milk 30%) was the



best treatment with the viscosity 112.0 dPoise, 76.23% lightness, chroma 21.33%,

hue 91.770°, melting time 14.65 minutes, over run 27.81%, potassium 0.80 g/L,

protein content 4.79%, total sugar content 29.97%, fat content 15,38%, and sensory

characteristics by scoring preferences (taste 3.24, odor 3.08, texture 3.20, and colour

of 3.08).



RINGKASAN

RISMA NURUL ARIFA. Perbedaan Umur Panen Buah Timun Suri (Cucumis 

melo L.) seria Formulasi Santan Kelapa dan Susu Terhadap Karakteristik Es Krim 

(Dibimbing oleh MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI dan EKA LIDIASARI).

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

organoleptik es krim dengan perbedaan umur panen buah timun Suri (Cucumis 

melo L.) serta formulasi santan kelapa dan susu. Penelitian ini dilaksanakan pada 

bulan Maret 2011 sampai dengan Juli 2011 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, 

Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Penelitian menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok Faktorial 

(RAKF) dengan 2 (dua) faktor perlakuan dan setiap kombinasi perlakuan diulang 

sebanyak 3 (tiga) kali. Faktor A adalah umur panen buah timun Suri (75-85 hari 

setelah tanam dan 90-100 hari setelah tanam) dan faktor B adalah formulasi 

perbandingan penambahan santan kelapa dan susu (90%: 10%, 80%:20% dan 

70%:30%). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (viskositas, warna, 

waktu leleh dan over run), karakteristik kimia (kadar kalium, kadar protein, kadar 

gula total dan kadar lemak), serta organoleptik (meliputi rasa, aroma, tekstur dan 

warna).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan umur panen buah timun Suri 

berpengaruh nyata terhadap viskositas, lightness, hue, kadar kalium dan kadar 

protein. Formulasi perbandingan penambahan santan kelapa dan susu berpengaruh
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Buah timun Suri (Cucumis melo L.) merupakan salah satu jenis produk hasil 

pertanian yang banyak terdapat di daerah Sumatera Selatan. Buah timun Suri 

memiliki kandungan mineral yang cukup tinggi. Kandungan dalam 100 g buah timun 

Suri terdiri dari 1008 mg kalium, 768 mg kalsium dan 422 mg fosfor (Hayati et al, 

2008). Kalium berfungsi untuk menjaga keseimbangan air dalam tubuh, kesehatan 

jantung, menurunkan tekanan darah, dan membantu pengiriman oksigen ke otak 

(Pramita, 2003). Buah timun Suri juga mengandung zat-zat gizi lain seperti vitamin 

C 24,86%, serat 0,8%, lemak 0,04%, protein 1,3% dan karbohidrat 2,08%. Buah ini

juga memiliki jenis dan rasa yang segar, flavor yang khas dan daging buah yang tebal

(Hayati et al., 2008).

Upaya teknologi pengembangan produk berbahan baku buah timun Suri 

sudah dilakukan beberapa tahun terakhir seperti pembuatan nata de mentimun Suri 

(Lidiasari dan Syafutri, 2007), tepung timun Suri (Prasetyo et al, 2008), mi basah 

timun Suri (Effendi et al, 2008), sirup biji timun Suri (Primasadi et al, 2008), bahan 

baku edible film pati komposit dari kulit timun Suri (Panggabean et al, 2008), 

permen jelly timun Suri (Lidiasari dan Hayati, 2008), roti manis timun Suri 

(Handayani et al, 2010), dan es krim timun Suri (Oksilia et al, 2010 dan Rahadian 

et al, 2010).

1
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Padatan bukan lemak pada proses pembuatan es krim dalam industri biasa 

diperoleh dari susu skim. Namun, penggunaan susu skim dapat digantikan dengan 

bahan pangan nabati seperti ubi jalar (Elisabeth e t al, 2007) dan buah timun Suri 

(Oksilia et al, 2010 dan Rahadian et al, 2010). Kandungan mineral yang cukup 

tinggi menyebabkan buah timun Suri berpotensi untuk dikembangkan menjadi bahan 

baku es krim karena dalam pembuatan es krim mineral dapat memberikan efek 

kering pada es krim (Marshall dan Arbuckle, 2000). Kandungan mineral pada buah 

timun Suri dengan perbedaan umur atau tingkat kematangan akan berbeda pula. 

Oleh sebab itu perlu dilakukan penelitian pembuatan es krim timun Suri berdasarkan 

umur buah timun Suri.

Pembuatan es krim berbahan baku buah timun Suri sudah pernah dilakukan 

sebelumnya dengan formulasi bubur buah timun Suri dan sari kedelai (Oksilia et al, 

2010). Perlakuan terbaik yang didapat yaitu formulasi 12,5% bubur buah timun Suri 

dan 40% sari kedelai, namun perlu dilakukan penambahan krim susu agar tekstur 

yang dihasilkan menjadi lebih baik. Selain itu, dilakukan juga pembuatan es krim 

timun Suri dengan formulasi bubur buah timun Suri dan santan kelapa (Rahadian et 

al, 2010). Perlakuan terbaik yang didapat yaitu formulasi 50% bubur buah timun 

Suri dan 30% santan kelapa, namun tekstur yang dihasilkan kurang baik menurut 

panelis. Oleh karena itu diperlukan penelitian lanjutan untuk memperbaiki tekstur es 

krim tersebut dengan penambahan susu pada pembuatan es krim timun Suri.

Santan kelapa merupakan produk yang kaya akan zat gizi serta bahan

bakunya sangat mudah didapat di Indonesia. Santan kelapa banyak digunakan 

sebagai sumber lemak nabati pada bahan makanan 

Penggantian bahan baku utama dari lemak

yang berlemak tinggi, 

susu menjadi lemak nabati yang berasal
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dari santan kelapa tidak dilakukan secara keseluruhan karena dikhawatirkan akan 

merubah tekstur, rasa dan kelembutan dari es krim (Arifa, 2010). Penambahan 

lemak nabati yang berasal dari santan kelapa ke dalam bahan baku utama 

dikhawatirkan akan merubah sifat koligatif larutan atau sifat-sifat koloid pada 

pembuatan es krim (Tendian, 2008). Lemak penting pada pembuatan es krim karena 

dapat meningkatkan cita rasa pada es krim, menghasilkan tekstur yang lembut, 

membantu memberi bentuk pada es krim, dan membantu sifat leleh (di mulut) yang

baik (Suharyanto, 2009).

Penggantian susu skim dengan buah timun Suri serta kombinasi lemak santan

kelapa dan susu diharapkan dapat mengatasi ketersediaan yang melimpah dari buah

timun Suri dan dapat mengurangi penggunaan lemak susu yang umumnya relatif

lebih mahal dibandingkan dengan santan kelapa. Namun perlu dilakukan penelitian 

lebih lanjut untuk menentukan formulasi lemak susu dan santan kelapa serta umur 

panen buah timun Suri dalam pembuatan es krim sehingga menghasilkan es krim 

yang mempunyai karakteristik yang sesuai dengan standar yang ada. Penggunaan 

santan dalam pembuatan es krim diharapkan dapat menghasilkan es krim yang 

rendah lemak hewani.

B. Tujuan

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

organoleptik es krim dengan perbedaan umur panen buah timun Suri (Cucumis 

melo L.) serta formulasi santan kelapa dan susu.

m
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C. Hipotesis

Diduga perbedaan umur panen buah timun Suri (Cucumis melo L.) serta 

formulasi santan kelapa dan susu berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, 

kimia dan organoleptik es krim yang dihasilkan.
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