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ABSTRAK 

Kulit pisang mengandung 18,90 g karbohidrat dan 31 mg kalsium per 100 g. Penelitian es krim 
ini menggunakan susu sapi, ekstrak kulit pisang, dan ekstrak daun kelor. Tujuan penelitian ini adalah 
mengetahui sifat organoleptik, kadar kalsium, dan kecepatan meleleh es krim kulit pisang. Metode yang 
digunakan adalah penelitian eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap 2 faktor. Faktor 1 komposisi 
kulit pisang : susu sapi K0 = 0 ml : 200 ml, K1 = 100 ml : 100 ml, K2 = 140 ml : 60 ml. Faktor 2 ekstrak 
daun kelor S1 = 100 ml, S2 = 75 ml, S3 = 50 ml dengan 3 kali ulangan. Kadar kalsium tertinggi pada 
perlakuan K0S1 (kulit pisang 0 ml, susu sapi 200 ml, daun kelor 100 ml) sebanyak 2,258%. Perlakuan K1S3 
(kulit pisang 100 ml, susu sapi 100 ml, daun kelor 50 ml) memiliki kecepatan meleleh selama 15 menit 44 
detik. Uji organoleptik tertinggi pada perlakuan K0S1 (kulit pisang 0 ml, susu sapi 200 ml, daun kelor 100 
ml) dengan warna hijau, aroma sedap, rasa agak manis, tekstur agak kental namun kasar, daya terima suka. 
Berdasarkan hasil penelitian, penambahan daun kelor dalam es krim kulit pisang mempengaruhi tingginya 
kadar kalsium, kecepatan meleleh, dan uji organoleptik. 

Kata kunci : daun kelor, es krim, kalsium, kulit pisang. 

 

Abstracts 

Banana peels contains 18.90 g carbohydrates and 31 mg of calcium per 100 g. The study of these 
ice cream using milk, banana peel extract and extract of leaves of Moringa. The purpose of this study was 
to determine the organoleptic properties, levels of calcium, and the speed of melting ice cream banana 
peel. The method used was experimental research with two factors completely randomized design. Factor 
1 banana skin composition: cow's milk K0 = 0 ml: 200 ml, K1 = 100 ml: 100 ml, K2 = 140 ml: 60 ml. 
Factor 2 extract of leaves of Moringa S1 = 100 ml, S2 = 75 ml, S3 = 50 ml with 3 repetitions. The highest 
levels of calcium in the treatment K0S1 (banana skin 0 ml, 200 ml milk, 100 ml Moringa leaves) as much as 
2,258%. Treatment K1S3 (banana peels 100 ml, 100 ml milk, 50 ml of Moringa leaves) has a melt speed for 
15 minutes 44 seconds. The highest organoleptic test at treatment K0S1 (banana skin 0 ml, 200 ml milk, 
100 ml Moringa leaves) with a green color, rich aroma, taste slightly sweet, slightly thick but coarse 
texture, acceptance like. Based on the research results, the addition of Moringa leaves in ice cream banana 
skin affect the high levels of calcium, melt velocity, and organoleptic tests. 

Keywords:leaves of Moringa, ice cream, calcium, banana peels. 

 

1. PENDAHULUAN 

Produksi buah pisang di Indonesia sangat melimpah, banyak yang menyukai buah pisang 

ini dengan mengkonsumsi langsung sebagai buah atau diolah menjadi berbagai jenis olahan seperti 

sale pisang, kripik pisang, selai pisang, dan lain sebagainya. Namun banyak produsen yang belum 

mengolah kulit pisang secara maksimal sehingga menimbulkan limbah yang mencemari 

lingkungan. Padahal kulit pisangmengandung 18,90 g karbohidrat pada setiap 100 g (Muna, 2007). 
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Pengolahan kulit pisang menjadi es krim merupakan salah satu alternatif bahan pangan 

yang dapat dimanfaatkan masyarakat untuk meningkatkan konsumen dan nilai gizi yang lebih 

tinggi. Berdasarkan hasil penelitian Febriyanti (2015) adanya penambahan tepung kulit pisang pada 

es krim dapat meningkatkan total bakteri asam laktat. Peningkatan total BAL pada  pisang terjadi 

karena kandungan serat kasar dan pati yang tinggi pada tepung kulit pisang sehingga dapat 

dimanfaatkan oleh Lactobacillus casei untuk tumbuh. 

Ekstrak kulit pisang berfungsi untuk stabiliser emulsi dan juga sebagai sumber serat dalam 

es krim karena mengandung pektin. Pektin dapat membentuk gel dengan bantuan adanya asam 

dan gula. Penggunaannya yang paling  umum adalah sebagai bahan perekat/pengental (gelling 

agent) pada selai dan jelly (Satria H, 2009).  

Es krim kulit pisang dalam penelitian ini menggunakan daun kelor sebagai sumber gizi 

alternatif. Daun kelor biasanya dikonsumsi sebagai sayuran dengan rasa yang khas. Daun kelor 

memiliki kandungan kalsium yang tinggi dan kaya akan zat besi. Menurut hasil penelitian 

Pangaribuan (2013) kadar serat pada serbuk kelor adalah sebesar 24,01%, sementara menurut 

Fuglie (2001), kandungan kalsium pada daun kelor mencapai 440 mg/100 g dan kandungan serat 

sebesar 16,857 g/100 g. 

Berdasarkan hasil penelitian Kurnianingsih (2015) tentang pengaruh penambahan tepung 

daun kelor (Moringa oleifera) pada karakteristik fisikokimia dan sensoris es krim menunjukkan bahwa 

penambahan daun kelor dapat meningkatkan kadar kalsium pada es krim dengan formula terbaik 

pada penambahan 10 g, 15 g, dan 20 g. Dari hasil uji pendahuluan, menunjukkan hasil bahwa 

semakin tinggi penambahan tepung daun kelor maka dapat meningkatkan viskositas dan 

mempercepat waktu pelelehan. Berdasarkan hasil penelitian konsentrasi terbaik adalah dengan 

penambahan ekstrak daun kelor 50 ml, di mana es krim memiliki tekstur agak kental namun kasar 

dengan waktu kelelehan paling lama yaitu 15 menit 44 detik. 

Es krim merupakan produk olahan susu yang dibuat melalui proses pembekuan dan 

agitasi dengan prinsip membentuk rongga udara pada campuran bahan es krim. Bahan yang 

digunakan adalah kombinasi susu dengan bahan tambahan seperti gula dan madu atau tanpa bahan 

perasa dan warna, dan stabilizer. Bahan campuran es krim disebut ice cream mix (ICM), dengan 

pencampuran bahan yang tepat dan pengolahan yang benar maka dapat dihasilkan es krim dengan 

kualitas baik (Susilorini dan Sawitri, 2007). 

Komposisi es krim selain lemak susu juga ditambahkan CMC (Carboxy Methyl Cellulose). 

CMC berfungsi sebagai pengikat, pencegah kristalisasi, stabilisator, pembentuk gel, dapat 

meningkatkan kekentalan, dan memperbaiki tekstur (Prayitno, 2006). Penggunaan maksimal CMC 

dalam pembuatan es krim adalah 0,5% dari total volume adonan (Adimidjaja dan Pulu, 2011). 

Pada penelitian ini pembuatan es krim kulit pisang dengan penambahan daun kelor 

sebagai sumber gizi alternatif bertujuan untuk mengetahui uji organoleptik, kadar kalsium, dan 

kecepatan meleleh. 

 



7 
 

2. METODE PENELITIAN 

Tempat Penelitian : Pembuatan es krim kulit pisang dilaksanakan di Laboratorium 

Pangan dan Gizi Universitas Muhammadiyah Surakarta, pengujian kadar kalsium es krim 

dilaksanakan di Laboratorium Farmasi Universitas Muhammadiyah Surakarta, pengujian 

organoleptik dan kecepatan meleleh di Laboratotium Pangan dan Gizi Universitas Muhammadiyah 

Surakarta. 

Metode Penelitian : Penelitian ini menggunakan metode eksperimen Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) 2 faktor. Faktor 1 komposisi kulit pisang : susu sapi K0 = 0 ml : 200 ml, K1 = 100 

ml : 100 ml, K2 = 140 ml : 60 ml. Faktor 2 ekstrak daun kelor S1 = 100 ml, S2 = 75 ml, S3 = 50 ml. 

Tabel 1. Rancangan Penelitian  

Kosentrasipenamb
ahanekstrak daun 

kelor 

Perbandingankulit pisangdansususapi 

K0 K1 K2 

S1 K0S1 K1S1 K2S1 

S2 K0S2 K1S2 K2S2 

S3 K0S3 K1S3 K2S3 

 

Parameter yang diamati : Parameter yang digunakan dalam penelitian ini adalah sifat 

organoleptik, kandungan kalsium, dan kecepatan meleleh. Hasil dari penelitian ini menggunakan 

analisis data deskriptif kualitatif. 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

a. Uji kadar kalsium 

Tabel 1. Rerata Kadar Kalsium Es Krim Kulit Pisang Dengan Penambahan Daun 

                        Kelor 

Perlakuan Rata-rata kadar kalsium (%) 

K0S1 2,258 ** 
K0S2 2,084 
K0S3 1,910 
K1S1 2,049 
K1S2 1,856 
K1S3 1,216 
K2S1 1,389 
K2S2 1,216 
K2S3 1,181 * 

Keterangan : 

* Kadar kalsium terendah 

** Kadar kalsium tertinggi 

Berdasarkan tabel 4.1 hasil uji kadar kalsium pada es krim kulit pisang dengan 

penambahan daun kelor menunjukkan kandungan kalsium yang berbeda-beda. Kadar kalsium 

tertinggi terdapat pada perlakuan K0S1(kulit pisang 0 ml, susu sapi 200 ml, daun kelor 100 ml) 
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yaitu sebesar 2,258 %. Kadar kalsium terendah terdapat pada perlakuan K2S3 (kulit pisang 

140 ml, susu sapi 60 ml, daun kelor 50 ml) yaitu sebesar 1,181 %. 

Perlakuan K0S1(kulit pisang 0 ml, susu sapi 200 ml, dan daun kelor 100 ml) memiliki 

kandungan kalsium paling tinggi yaitu sebesar 2,258 %.Adanya penambahan daun kelor 

sangat mempengaruhi tingkat kandungan kalsiumnya. Kandungan kalsium pada daun kelor 

mencapai 440 mg/100 g (Fuglie, 2001 dalam Pangaribuan, 2013). Selain dari kandungan 

kalsium pada bahan, tinggi rendahnya kalsium dipengaruhi oleh kemampuan kalsium 

menyerap air. Semakin tinggi kadar kalsium maka, kemampuannya menyerap air semakin 

rendah sehingga kadar air yang dihasilkan semakin menurun. Kemampuan kalsium menyerap 

air disebabkan oleh interaksi antara kalsium dengan kasein dari protein susu membentuk 

jaringan kalsium-kasein, sehingga menyebabkan kemampuan protein dalam menghidrasi air 

menjadi menurun. Hal ini sesuai dengan pendapat Upreti dan Metzger (2006) dalam Lesmana 

dkk (2008) bahwa semakin tinggi kandungan kalsium, jaringan kalsium-kasein yang terbentuk 

semakin banyak dan rapat sehingga jumlah air yang diserap semakin kecil. 

Nilai gizi daun kelor semakin nampak bila kalsium dari daun kelor dicampurkan 

dengan sumber kalsium dari bahan lain seperti susu sapi dan kulit pisang. Kandungan 

kalsium pada susu sapi adalah sebesar 100 mg/ 100 g (Khosman, 2003). Susu dan produk 

olahannya merupakan sumber utama kalsium serta protein dan mineral yang berkualitas 

tinggi. Susu menyediakan 75% kebutuhan kalsium (Rahmawati, 2015). Sedangkan menurut 

Dewati (2008) kandungan kalsium kulit pisang sebesar 31 mg/ 100 g. Kalsium pada daun 

kelor lebih tinggi daripada kalsium pada bahan lain yaitu susu sapi dan kulit pisang, maka dari 

itu penambahan daun kelor untuk pembuatan es krim sangat membantu dalam penambahan 

kebutuhan kalsium. Menurut penelitian Yu yang et all (2006) bahwa penambahan ekstrak 

daun kelor pada produk makanan dapat meningkatkan gizi dan respon imun tubuh untuk 

mencegah penyakit menular. Selain itu, kandungan nutrisi dan fitokimia daun kelor lebih baik 

dari pada konsumsi sayuran yang kaya serat tetapi lebih rendah kandungan gizinya seperti 

kubis.  

Kandungan kalsium terendah terdapat pada perlakuan K2S3 (kulit pisang 140 ml, 

susu sapi 60 ml, dan daun kelor 50 ml) sebesar 1,181 %. Kandungan kalsium pada kulit 

pisang lebih rendah daripada kandungan kalsium susu sapi, sehingga hanya sedikit 

berpengaruh terhadap hasil akhir dari kadar kalsium pada perlakuan K2S3 tersebut. Pada 

penelitian ini penggunaan kulit pisang adalah sebagai sumber karbohidratdan serat pada es 

krim. Kulit pisang merupakan sumber karbohidrat yang kaya energi untuk pengembangan 

protein mikroba untuk aplikasi pangan dan pakan serta mengandung serat pangan yang baik 

untuk diet mencegah penyakit kanker dan jantung (Aurore at all, 2008). Penurunan kadar 

kalsium juga disebabkan oleh penggunaan daun kelor yang sedikit yaitu 50 ml. Proses 

pengolahan es krim yaitu pemanasan, juga berpengaruh terhadap penurunan kadar kalsium. 

Hal ini dikarenakan protein dapat rusak pada suhu tinggi dan menyebabkan jaringan kalsium-
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kasein menjadi lemah sehingga kadar kalsium pada es krim berkurang. Hal ini sesuai dengan 

pendapat Takarina (2013) bahwa kandungan kalsium dapat menurun setelah proses 

pemasakan dan pengolahan bahan-bahan makanan. 

 

b. Uji organoleptik 

Uji organoleptik adalah pengujian terhadap bahan makanan berdasarkan kesukaan 

yaitu penilaian dengan indera manusia sebagai alat utama pengukuran daya terima dan kualitas 

produk. Bahan makanan yang akan diujicobakan kepada beberapa orang panelis yang cukup 

terlatih. Masing-masing panelis memberi nilai terhadap cita rasa bahan tersebut. Jumlah nilai 

dari para panelis akan menentukan mutu atau penerimaan terhadap bahan yang diuji 

(Winarno, 2004). 

Es krim merupakan produk susu beku yang banyak dikonsumsi masyarakat karena 

memiliki gizi tinggi dan banyak dikembangkan dari berbagai bahan alternatif (Aboulfalzli, 

2015). Oleh karena itu setiap produk makanan baru harus diuji secara sensoris terlebih dahulu. 

Uji organoleptik es krim menggunakan form kuisioner yang diisi oleh 20 orang panelis. 

Penilaian yang dilakukan meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, dan daya terima. Hasil uji 

organoleptik es krim dari masing-masing komponen tersebut adalah sebagai berikut : 

Tabel 2. Hasil Uji Organoleptik Es Krim Kulit Pisang denganPenambahan Daun 

                       Kelor                                

Perlakuan Organoleptik 

Warna Aroma Rasa Tekstur Daya Terima 

K0S1 Hijau Sedap Agak manis Agak kental, kasar Suka  
K0S2 Hijau Sedap Agak manis Agak kental, kasar Kurang suka 
K0S3 Hijau kekuningan Sedap  Agak manis Agak kental, kasar Kurang suka 
K1S1 Hijau Langu khas kelor Agak manis Lembut, agak encer Kurang suka 
K1S2 Hijau Sedap Agak manis Lembut, agak encer Kurang suka 
K1S3 Hijau Sedap Agak manis Lembut, agak encer Kurang suka 
K2S1 Hijau pekat Sedap Agak manis Agak kental, kasar Tidak suka 
K2S2 Hijau pekat Sedap Agak manis Agak kental, kasar Kurang suka 
K2S3 Hijau pekat Sedap  Agak manis Agak kental, kasar Kurang suka 

 

Berdasarkan tabel 4.2 hasil uji organoleptik pada es krim kulit pisang dengan 

penambahan daun kelor menggunakan uji deskriptif kualitatif oleh 20 panelis, menunjukkan 

hasil warna produk es krim pada perlakuan K0S1; K0S2; K1S1; K1S2; K1S3; berwarna hijau, 

sedangkan perlakuan K0S3; berwarna hijau kekuningan, dan perlakuan K2S1; K2S2; K2S3; 

berwarna hijau pekat. Aroma es krim pada perlakuan K0S1; K0S2; K0S3; K1S1; K1S3; K2S1; 

K2S2;K2S3; beraroma sedap, dan perlakuan K1S2; beraroma langu khas kelor. Rasa es krim 

rata-rata semua memiliki rasa agak manis yaitu pada perlakuan K0S1; K0S2; K0S3; K1S1; K1S2; 

K1S3; K2S1; K2S2; K2S3. Tekstur es krim pada perlakuan K0S1; K0S2; K0S3; K2S1; K2S2; K2S3; 

agak kental, kasar, dan pada perlakuan K1S1; K1S2; K1S3; bertekstur lembut, agak encer. Daya 

terima es krim pada perlakuan K0S1; suka, pada perlakuan K0S2; K0S3; K1S1; K1S2; K1S3; K2S2; 

K2S3; kurang suka, sedangkan perlakuan K2S1; tidak suka. 
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c. Uji kecepatan meleleh 

Tabel 3. Hasil Uji Kecepatan Meleleh Es Krim Kulit Pisang dengan 

                           Penambahan Daun Kelor 

Perlakuan Rata-rata Waktu (Detik) Rata-rata Waktu 
(Jam: Menit: Detik) 

K0S1 730 00 : 12 : 10 * 
K0S2 757 00 : 12 : 37  
K0S3 761 00 : 12 : 41 
K1S1 811,667 00 : 13 : 31 
K1S2 777,667 00 : 12 : 57 
K1S3 944,333 00 : 15 : 44 ** 
K2S1 919 00 : 15 : 19 
K2S2 878,333 00 : 14 : 38 
K2S3 771,667 00 : 12 : 51 

Keterangan : 

* Kecepatan meleleh terendah 

** Kecepatan meleleh tertinggi 

Hasil uji kecepatan meleleh es krim sesuai tabel 4.3 menunjukkan kecepatan meleleh 

es krim tertinggi (paling lama meleleh) adalah pada perlakuan K1S3 dengan waktu meleleh 

selama 15 menit 44 detik, sedangkan kecepatan meleleh terendah (paling cepat meleleh) adalah 

pada perlakuan K0S1 dengan waktu meleleh selama 12 menit 10 detik. 

Kecepatan meleleh dipengaruhi oleh konsentrasi setiap bahan yang digunakan. Pada 

perlakuan K1S3, es krim lebih lama meleleh karena menggunakan kulit pisang dan susu sapi 

sama banyak yaitu 100 ml dan daun kelor yang paling sedikit yaitu 50 ml. Sedangkan pada 

perlakuan K0S1 es krim lebih cepat meleleh karena hanya menggunakan susu sapi sebanyak 

200 ml tanpa penambahan kulit pisang dan penggunaan daun kelor paling tinggi yaitu 100 ml. 

Dari hasil uji ini dapat diketahui bahwa semakin tinggi penambahan daun kelor maka waktu 

yang dibutuhkan es krim untuk meleleh semakin sedikit, begitu pula sebaliknya. Hal ini sesuai 

dengan penelitian Kurniangsih (2015) tentang pengaruh penambahan tepung daun kelor pada 

karakteristik fisiokimia dan sensoris es krim bahwa semakin tinggi penambahan tepung daun 

kelor maka dapat meningkatkan viskositas dan mempercepat waktu pelelehan. 

 

4. SIMPULAN 

Berdasarkan analisis data dan pembahasan dapat diambil kesimpulan bahwa ada pengaruh 

penambahan kulit pisang dan daun kelor terhadap kandungan kalsium es krim kulit pisang, kalsium 

tertiggi terdapat pada perlakuan K0S1 2,258 %, kalsium terendah pada perlakuan K2S3 1,181 %. Pada 

perlakuan K0S1 memiliki sifat organoleptik tertinggi dengan warna es krim yang hijau, aroma sedap, 

rasa agak manis, tekstur agak kental namun kasar, dan daya terima masyarakat suka. Waktu meleleh 

es krim kulit pisang dengan penambahan daun kelor sebagai sumber gizi alternatif paling lama 

meleleh ada pada perlakuan K1S3 (15 menit 44 detik), sedangkan paling cepat meleleh ada pada 

perlakuan K0S1 (12 menit 10 detik). 
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