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ABSTRAK 

Es krim merupakan makanan beku hasil olahan susu yang 

banyak digemari berbagai kalangan masyarakat di seluruh dunia. 

Penambahan ekstrak angkak biji durian sebesar 7,5% yang memiliki 

kandungan senyawa monakolin K dan fenolik berfungsi sebagai 

antihiperkolesterol dan antidiabetes, diharapkan dapat meningkatkan 

nilai fungsional es krim. Supaya aman dikonsumsi penderita diabetes, 

dilakukan penggantian gula (sukrosa) dalam formulasi es krim dengan 

stevia yang merupakan pemanis alami zero kalori. Penggunaan stevia 

dapat menurunkan kualitas es krim seperti menurunkan rasa, 

mouthfeel, dan sifat fisikokimianya. Waktu aging yang tepat dapat 

memperbaiki kualitas es krim angkak biji durian. Tujuan penelitian 

mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi stevia dan waktu aging 

terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik es krim angkak biji durian. 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Kelompok dengan desain faktorial tersarang yang terdiri dari 2 faktor 

yaitu konsentrasi stevia dengan 3 taraf yaitu 0,5%, 1,0% dan 1,5% 

(b/v) dan waktu aging dengan 2 taraf yaitu 2 jam dan 24 jam masing-

masing diulang 4 kali. Parameter yang diukur yaitu viskositas, total 

padatan terlarut, overrun, daya leleh dan organoleptik (tingkat 

kemanisan dan mouthfeel). Data dianalisa secara statistik dengan 

ANOVA pada α=5% dan apabila terdapat pengaruh nyata dilanjutkan 

dengan uji Duncan’s Multiple Range Test pada α=5%. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa konsentrasi stevia yang lebih besar 

menyebabkan peningkatan yang nyata pada total padatan terlarut es 

krim angkak biji durian. Semakin lama waktu aging yang tersarang 

pada konsentrasi stevia menyebabkan peningkatan yang nyata 

terhadap viskositas, overrun, dan daya leleh es krim. Perlakuan 

konsentrasi stevia dan waktu aging yang berbeda berpengaruh nyata 

pada tingkat kesukaan rasa es krim angkak biji durian dengan skor 

3,9±1,72 hingga 6,68±2,09 (agak suka-suka), namun tidak 

berpengaruh nyata pada tingkat kesukaan mouthfeel dengan skor 

5,70±2,16 hingga  6,46±1,99 (netral-agak suka). 

Kata kunci: es krim, angkak biji durian, stevia dan waktu aging  
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ABSTRACT 

Ice cream is one of the frozen dairy products that is favored by 

many people around the world. The addition of 7.5% extract from 

Monascus fermented durian seed which contains monacolin K and 

phenolic compounds that function as antihypercholesterol and 

antidiabetic, is expected to increase the functional value of ice cream. 

To be safe for consumption by people who suffer from diabetes, sugar 

(sucrose) in ice cream formulations is replaced with stevia which is a 

zero-calorie natural sweetener. The use of stevia can also affect the 

quality of the ice cream such as its taste, mouthfeel, and 

physicochemical properties. The right aging time can improve the 

quality of Monascus fermented durian seed ice cream. The research 

aimed to study the effect of different concentrations of stevia and 

aging time on the physicochemical and organoleptic properties of ice 

cream. The experimental design used was a randomized block design 

with a nested factorial design consisting of 2 factors, namely stevia 

concentration with 3 levels, namely 0.5%, 1.0% and 1.5% (w/v) and 

aging time with 2 levels, namely 2 hours and 24 hours each repeated 

4 times. Parameters measured were viscosity, total soluble solids, 

overrun, melting rate and organoleptic (preference for taste and 

mouthfeel.). Data were analyzed statistically by ANOVA at =5% 

and if there was a significant effect, then Duncan's Multiple Range 

Test was tested at =5%. The results showed that a higher 

concentration of stevia caused a significant increase in the total 

soluble solid of Monascus fermented durian seed ice cream. The 

longer aging time at each stevia concentration caused a significant 

increase in the viscosity, overrun, and melting rate of ice cream. 

Treatment with different concentrations of stevia and aging time had 

a significant effect on the level of preference for the taste of ice cream 

with a score of 3.9±1.72 until 6.68±2.09 (rather like–like), but had no 

significant effect on the level of mouthfeel preference with a score of 

5.70±2.16 until 6.46±1.99 (neutral-rather like). 

Keywords: ice cream, Monascus purpureus fermented durian seed, 

stevia and aging time  
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