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ABSTRACT 

 
HAPPY DOLOROSA PARHUSIP. The effect of Adding Watermelon Pulp 

(Citrullus lanatus) and Coconut Cream on Watermelon Ice Cream Characteristic 

(Supervised by BASUNI HAMZAH and EKA LIDIASARI). 

 

The objective of this research was to determine the effect of the addition of 

watermelon pulp (Citrullus lanatus) and coconut milk cream on the 

characteristics of watermelon ice cream. This research was conducted at the 

Laboratory of Agricultural Product Chemistry and Sensory Laboratory of the 

Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University, South Sumatra. This research used factorial randomized block design 

with 2 treatment factors, namely factor A (watermelon pulp) with 3 levels of 

treatment and factor B (coconut milk cream) with 2 levels of treatment. Each 

treatment combination was repeated three times. The parameters observed 

included physical characteristics (viscosity and melting time), chemical 

characteristics (total dissolved solids and ash content), and sensory 

characteristics (color, taste, texture and aroma). The results showed that the 

addition of 15% watermelon pulp and 5% coconut milk cream (A3B1) 

significantly affected the viscosity, melting time and total dissolved solids. Ice 

cream with the addition of 15% watermelon pulp and 5% coconut milk cream 

(A3B1) is the best treatment based on physical and chemical characteristics 

tested. Organoleptic testing of ice cream performed showed no significant 

difference so that it could not determine the best treatment based on the 

organoleptic test performed. 

 

Keywords : Coconut cream,  Ice cream, Watermelon. 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRAK 

 

HAPPY DOLOROSA PARHUSIP. Pengaruh Penambahan Bubur Buah 

Semangka (Citrullus lanatus) dan Krim Santan Terhadap Karakteristik Es Krim 

Semangka (Dibimbing oleh BASUNI HAMZAH dan EKA LIDIASARI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan bubur buah 

semangka (Citrullus lanatus) dan krim santan terhadap karakteristik es krim 

semangka. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan 

Laboratorium Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya, Sumatera Selatan. Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Kelompok Faktorial dengan 2 faktor perlakuan, yaitu faktor A (bubur 

semangka) sebanyak 3 taraf perlakuan dan faktor B (krim santan) sebanyak 2 taraf 

perlakuan. Setiap kombinasi perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang 

diamati meliputi karakteristik fisik (viskositas dan waktu leleh), karakteristik 

kimia (padatan total terlarut dan kadar abu), dan karakteristik sensoris (warna, 

rasa, tekstur dan aroma). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan bubur 

buah semangka 15% dan krim santan 5% (A3B1)  berpengaruh nyata terhadap 

nilai viskositas, waktu leleh dan padatan total terlarut. Es krim dengan 

penambahan bubur buah semangka 15% dan krim santan 5% (A3B1) merupakan 

perlakuan terbaik berdasarkan karakteristik fisik dan kimia yang diujikan. 

Pengujian organoleptik es krim yang dilakukan menunjukkan perbedaan yang 

tidak nyata sehingga tidak dapat menentukan perlakuan terbaik berdasarkan uji 

organoleptik yang dilakukan. 

 

Kata kunci : Es krim, Krim santan, Semangka,  
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 BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Semangka (Citrullus lanatus) merupakan tanaman buah herbal yang tumbuh 

merambat dan termasuk dalam keluarga labu-labuan (cucurbitaceae). Semangka 

banyak mengandung air 92% dan kalium 0,1% yang dapat menurunkan tekanan 

darah. Semangka juga mengandung lemak 0,1 %, karbohidrat 7,5 %, dan protein 

0,5% (Fillaelli,2017). Semangka umumnya tidak hanya dikonsumsi segar, tetapi  

banyak juga diolah menjadi produk pangan seperti jus kulit semangka (Ismayanti 

et al., 2013), selai (Yusni dan Widodo, 2018) dan nata (Fifendy dan Annisa, 2012). 

Semangka juga dapat diolah menjadi es krim sebagai bahan padatan pada es krim 

yang dapat meningkatkan nilai gizi es krim yang dihasilkan..    

Es krim adalah jenis makanan semi padat yang dibuat dengan cara 

pembekuan tepung es krim atau dari campuran susu, lemak hewani maupun nabati 

dengan atau tanpa bahan makanan lain dan bahan tambahan makanan yang 

diizinkan. Es krim mengandung lemak minimal 5%, gula minimal 8%, protein 

minimal 2,7% dan total padatan minimal 3,4% (SNI 01-3715-1995). Bahan-bahan 

yang digunakan dalam pembuatan es krim adalah lemak susu, padatan susu tanpa 

lemak (skim), gula pasir, bahan penstabil, pengemulsi, dan pencita rasa (Oksilia et 

al., 2012). Lemak susu berfungsi untuk membentuk kehalusan tekstur es krim. 

Adapun bahan yang mengandung protein dan dapat membantu proses emulsifikasi 

adalah  susu skim. Bahan pemanis berfungsi memberi rasa manis dan tekstur yang 

lebih halus dan lembut. Dalam pembuatan es krim, bahan penstabil berfungsi untuk 

mencegah pembentukan kristal es yang kasar. Komposisi kimia yang menyusun es 

krim meliputi kadar lemak, kadar protein, kadar air, vitamin dan mineral. Kadar 

lemak menjadikan es krim lembut dan berkualitas (Nuraini, 2007). 

Penggunaan krim susu sebagai salah satu bahan baku dalam pembuatan es 

krim dapat digantikan dengan sumber lemak lainnya. Krim susu yang merupakan 

lemak hewani dapat digantikan dengan lemak nabati yang dapat membuat tekstur 

es krim menjadi lembut (Wijana et al., 2001). Penggunaan krim santan sebagai 

pengganti krim susu dari lemak hewani memililki banyak kelebihan seperti 
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harganya yang murah dan bahan yang lebih mudah didapat, serta dapat membantu 

masyarakat di bidang produksi perkebunan. Salah satu alternatif adalah 

menggabungkan atau mengkombinasi krim susu dan krim santan dalam pembuatan 

es krim. Pada umumnya krim santan digunakan untuk bahan campuran makanan, 

termasuk dalam pembuatan es krim. Menurut Koyo et al (2016), es krim yang 

paling disukai panelis dan dapat menaikkan waktu leleh adalah perlakuan dengan 

perbandingan krim santan dan tepung ubi ungu   75% : 25% .  Penggunaan krim 

santan dapat memberikan tekstur yang lembut,  cita rasa dan aroma yang khas pada 

produk es krim. Penggunaan krim santan juga dapat menggantikan lemak krim susu 

dan menghasilkan tekstur es krim yang lembut (Koyo et al., 2016). 

Menurut Sanggur (2017), es krim yang paling disukai panelis adalah perlakuan 

dengan substitusi buah sirsak terhadap susu skim sebanyak 20% : 8% dengan kadar 

lemak sebesar 10% dan kadar protein sebesar 1,5%. Lanusu et al (2017) melakukan 

penelitian mengenai penambahan ubi jalar ungu pada es krim, hasil yang didapat 

yaitu penambahan ubi jalar ungu 45% pada es krim memberikan sifat organoleptik 

yang baik dan paling disukai (warna, aroma, tekstur dan cita rasa). Penambahan 

bubur buah semangka dapat dijadikan sebagai bahan padatan pada es krim. 

Kandungan gizi pada buah semangka diharapkan dapat menambah nilai gizi es 

krim. Bubur semangka yang banyak mengandung air  akan mengurangi penggunaan 

air pada pembuatan es krim.  

  

1.2. Tujuan    

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan bubur 

buah semangka dan krim santan dalam pembuatan es krim semangka. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga penggunaan bubur buah semangka dan krim santan mempengaruhi 

karakteristik es krim semangka yang dihasilkan.  
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