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Abstract. This study aims to develop a functional cheesecake innovation based on the local ingredient 

soursop leaf extract (Annona muricata L.), analyze the effects of different concentrations on hedonic 

quality, and examine the chemical composition of the best product. A pure experimental method was 

applied using a single-factor completely randomized design with treatments T1, T2, and T3, each using 634 

grams of batter. A 5-point hedonic test was conducted on 35 panelists. One-way ANOVA and Duncan’s test 

indicated that differences in concentration had a significant effect on color, aroma, texture, and taste 

(p<0.05), but did not have a significant effect on overall liking. The best formulation was obtained in 

treatment T2, with the highest likability score (4.26), color (4.03), aroma (3.77), soft-compact texture 

(4.09), and savory-fresh taste (4.06). Proximate analysis of the best formulation showed total energy of 

308.88 kcal/100 g, energy from fat of 162.72 kcal/100 g, ash 1.50%, carbohydrates 31.21%, protein 5.33%, 

total fat 18.08%, and moisture 43.88%. In conclusion, this innovative functional cheesecake product based 

on soursop leaf extract has great potential for widespread acceptance and possesses a balanced 

macronutrient profile suitable for the general public. 

Keywords: Cheesecake, Consumer Acceptability, Hedonic Test,  Proximate Analysis, Soursop Leaves. 

 

Abstrak. Penelitian ini bertujuan mengembangkan inovasi cheesecake fungsional berbasis bahan lokal 

ekstrak daun sirsak (Annona muricata L.), menganalisis efek perbedaan konsentrasi terhadap mutu hedonik, 

dan menguji kandungan kimia produk terbaik. Metode eksperimen murni diterapkan melalui Rancangan 

Acak Lengkap faktor tunggal dengan variasi T1, T2, serta T3 dari 634 gram adonan. Uji hedonik berskala 

5-point dilakukan pada 35 panelis. Analisis ANOVA satu arah dan Duncan menunjukkan bahwa perbedaan 

konsentrasi berpengaruh nyata terhadap warna, aroma, tekstur, serta rasa (p<0,05), tetapi tidak berpengaruh 

nyata pada kesukaan keseluruhan. Formulasi terbaik didapatkan pada perlakuan T2 dengan skor kesukaan 

tertinggi (4,26), warna (4,03), aroma (3,77), tekstur lembut-kompak (4,09), dan rasa gurih-segar (4,06). Uji 

proksimat formula terbaik menunjukkan energi total 308,88 kkal/100g, energi lemak 162,72 kkal/100g, abu 

1,50%, karbohidrat 31,21%, protein 5,33%, lemak total 18,08%, dan air 43,88%. Kesimpulannya, produk 

inovasi cheesecake fungsional berbasis ekstrak daun sirsak ini memiliki potensi besar untuk diterima secara 

luas serta memiliki komposisi profil gizi makro yang proporsional bagi masyarakat. 

Kata kunci: Analisis Proksimat, Cheesecake, Daun Sirsak, Daya Terima Konsumen, Uji Hedonik. 

 

1. LATAR BELAKANG 

Cheesecake merupakan salah satu produk dessert modern yang sangat populer di 

kalangan masyarakat karena karakteristik teksturnya yang lembut, empuk, serta cita 

rasanya yang creamy. Hidangan berbasis emulsi susu ini memiliki fleksibilitas tinggi 

untuk diadaptasi sesuai selera lokal, baik melalui modifikasi cita rasa, tekstur, maupun 

pemanfaatan pewarna alami fungsional khas daerah. Karakteristik gizi cheesecake 

komersial pada umumnya kaya akan energi dan zat gizi makro. Dalam 100 gram 

cheesecake komersial rata-rata terkandung energi sebesar 321 kkal, lemak total ±22 

gram, karbohidrat ±25 gram, dan protein ±6 gram. Tingginya kandungan lemak dan 

kalori tersebut melahirkan tuntutan inovasi di industri tata boga untuk 
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mentransformasikan hidangan pencuci mulut konvensional menjadi produk fungsional 

yang lebih bernilai gizi tinggi  (Luthfi et al. 2022). 

Mutu akhir dari produk baked cheesecake dikendalikan oleh komposisi bahan 

dasar dan presisi tahapan pengolahan. Cream cheese berperan sebagai komponen utama 

yang membentuk struktur isian (filling), memantapkan profil rasa gurih, dan 

mengarahkan kehalusan tekstur produk (Kim et al. 2022b). Sementara bahan penunjang 

seperti telur, gula, krim, serta pati berperan mengikat komponen air dan menstabilkan 

sistem gel protein-lemak selama proses pemanggangan dilakukan. Pengendalian kontrol 

proses berupa suhu dan durasi pembakaran sangat esensial guna mencegah cacat fisik 

seperti keretakan permukaan (cracking) atau sineresis (Wu et al. 2024). 

Sejalan dengan tren pemanfaatan komoditas lokal, daun sirsak (Annona muricata 

L.) dipilih sebagai bahan fortifikasi inovatif. Daun sirsak memiliki ketersediaan yang 

sangat melimpah di Indonesia dan secara tradisional kerap dikonsumsi sebagai 

minuman herbal karena kaya akan senyawa fitokimia esensial seperti flavonoid, tanin, 

saponin, dan acetogenins yang memiliki aktivitas antioksidan tinggi. Inkorporasi daun 

sirsak langsung ke dalam matriks cream cheese diharapkan dapat mendistribusikan zat 

warna hijau alami klorofil serta senyawa fungsional secara homogen ke seluruh adonan 

(Le Rose et al. 2025). 

Secara hipotesis formulasi, penambahan volume ekstrak cair daun sirsak 

diproyeksikan akan mempengaruhi kesetimbangan air dan emulsi lemak adonan. 

Penambahan pada volume rendah (3 ml) diprediksi belum mampu menutupi aroma amis 

telur dan kurang memberikan impresi warna hijau yang kuat, sedangkan penambahan 

berlebih (9 ml) dikhawatirkan memicu sineresis tekstur dan memunculkan aftertaste pahit 

yang ekstrem akibat senyawa tanin. Oleh karena itu, penentuan batas optimal volume 

ekstrak sangat krusial. Penelitian ini difokuskan untuk mengkaji karakteristik mutu 

organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur) serta daya terima konsumen terhadap produk 

cheesecake dengan penambahan ekstrak daun sirsak (Santos et al. 2023). Sebagai data 

fungsional pendukung, formula terbaik yang paling disukai oleh panelis juga diuji di 

laboratorium melalui analisis proksimat standar dan perhitungan nilai kalori untuk 

memetakan kandungan gizi dasarnya.  

2. KAJIAN TEORITIS 

A. Karakteristik Mutu dan Reformulasi Cheesecake 

Cheesecake merupakan produk reka boga berbasis susu (dairy-based 

dessert) yang sangat digemari karena memiliki karakteristik sensoris yang khas. 

Secara organoleptik, produk ini dikenal dengan teksturnya yang sangat lembut 

(creamy), padat namun meleleh di mulut, serta perpaduan rasa gurih manis yang 

seimbang (Jeong and Park 2025). Stabilitas tekstur dan penampilan visual pada 

produk sejenis menjadi indikator utama yang menentukan penilaian awal 

konsumen sebelum mengonsumsinya (Sukmara and Saptarini 2023) Dalam 

pengembangan produk, modifikasi formulasi dengan menambahkan bahan 

berbasis tanaman (plant-based) bertujuan untuk menciptakan variasi flavor, 

aroma, dan warna baru (Ningrum, Prayitno, and Yahya 2024). Namun, tantangan 

terbesar dalam reformulasi cheesecake adalah mempertahankan karakteristik fisik 

dan kelembutan aslinya, karena perubahan komposisi bahan baku dapat secara 

langsung memengaruhi tingkat kesukaan konsumen terhadap tekstur akhir 

produk. 
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B. Sifat Sensoris Daun Sirsak (Annona muricata L.) 

Meskipun daun sirsak (Annona muricata L.) memiliki berbagai kandungan 

komponen alami (Moghadamtousi et al. 2015), pemanfaatannya dalam inovasi 

produk pangan fungsional lebih ditargetkan untuk memberikan karakteristik fisik 

dan organoleptik yang unik (Luthfi et al. 2022). Daun sirsak membawa dua atribut 

sensoris utama saat diaplikasikan ke dalam makanan: 

1) Warna Hijau Alami: Kandungan klorofil alami di dalamnya memberikan 

pigmentasi hijau yang dapat meningkatkan daya tarik visual produk (Hartati 

et al. 2024). 

2) Flavor dan Aroma Herbal: Komponen volatil dari daun sirsak memberikan 

aroma khas yang dapat menyamarkan aroma amis (aftertaste) dari 

penggunaan telur atau keju yang berlebihan. 

Meskipun demikian, konsentrasi penambahan daun sirsak harus dikontrol dengan 

ketat. Kandungan senyawa alami tertentu di dalam daun sirsak dapat 

menimbulkan rasa kelat (astringency) dan pahit jika kadarnya terlalu tinggi, yang 

secara langsung berpotensi menurunkan palatabilitas dan tingkat kesukaan 

konsumen (Wu et al. 2024). 

C. Evaluasi Sensoris dan Daya Terima Konsumen 

Keberhasilan suatu inovasi produk pangan baru sangat ditentukan oleh 

tingkat penerimaan pasar yang diukur melalui evaluasi sensoris atau uji 

organoleptik (Santos et al. 2023). Menurut (Tarwendah 2019), uji sensoris 

merupakan instrumen psikofisik yang paling valid untuk mengukur respon 

subjektif manusia terhadap perubahan formulasi makanan. Pengukuran daya 

terima ini umumnya menggunakan uji hedonik (skala kesukaan) yang meliputi 

parameter warna, aroma, rasa, tekstur, hingga kesukaan keseluruhan (overall 

acceptability) (Kim et al. 2022a). 

3. METODE PENELITIAN 

A. Jenis dan Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan pendekatan eksperimen murni di 

laboratorium dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor 

tunggal. Perlakuan yang diberikan berupa variasi volume penambahan ekstrak 

air daun sirsak murni ke dalam formula cream cheese yang kemudian 

diaplikasikan pada adonan cheesecake (Dermawan and Hasibuan 2025). Taraf 

perlakuan yang diuji terdiri dari tiga tingkatan, yaitu: 

1) T1: Penambahan ekstrak daun sirsak 3 ml (Konsentrasi 0,5% dari total 

adonan 634 g) 

2) T2: Penambahan ekstrak daun sirsak 6 ml (Konsentrasi 1,0% dari total 

adonan 634 g) 

3) T3: Penambahan ekstrak daun sirsak 9 ml (Konsentrasi 1,5% dari total 

adonan 634 g) 

Setiap perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali sehingga diperoleh total 

9 unit percobaan. 

B. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilaksanakan mulai bulan September 2025 hingga Juni 2026. 

Proses formulasi dan pembuatan sampel dipusatkan di Laboratorium Inovasi dan 

Teknologi Pangan, Gedung K7, Fakultas Vokasi, Universitas Negeri Surabaya 

(UNESA), Kampus Ketintang, Surabaya. Pengujian sensori dilaksanakan di 

ruang uji terkendali lantai dua Gedung K2, Fakultas Vokasi UNESA. 
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C. Bahan dan Alat Penelitian 

Bahan utama pembuatan cream cheese eksperimental meliputi keju 

cheddar (150 g) dan susu cair UHT full cream (200 ml). Adapun formula adonan 

cheesecake yang digunakan mencakup: cream cheese hasil penelitian (250 g), 

unsalted butter Anchor (50 g), gula pasir halus (100 g), telur ayam (120 g), 

whipping cream cair Anchor (100 g), bubuk vanili Koepoe-Koepoe (4 g), dan 

tepung maizena Honig (10 g). 

Peralatan utama yang digunakan meliputi timbangan digital ketelitian 1 g 

(Mettler Toledo), oven listrik (Cosmos), hand mixer (Cosmos), panci pemanas 

(sauce pan Miyako), loyang stainless steel, bowl, spatula karet, dan saringan 

kain halus. 

D. Prosedur Pembuatan Produk 

1) Pembuatan Ekstrak Daun Sirsak: Air bersih dipanaskan hingga mencapai suhu 

konstan 90°C. Bubuk daun sirsak kering diseduh dengan air panas tersebut 

menggunakan rasio perbandingan bobot/volume sebesar 1:6. Seduhan 

didiamkan hingga dingin pada suhu ruang, kemudian disaring menggunakan 

kain saring halus untuk memisahkan residu padat hingga didapatkan ekstrak 

cair murni. 

2) Pembuatan Cream Cheese Inovasi: Susu cair UHT, potongan keju cheddar, 

dan ekstrak daun sirsak sesuai volume perlakuan (3 ml, 6 ml, dan 9 ml) 

diblender secara bersamaan hingga terbentuk emulsi adonan yang homogen. 

Campuran tersebut dimasak menggunakan metode au bain-marie (pemanasan 

tidak langsung) di atas api sedang selama 15 menit sembari diaduk konstan 

hingga mengental, lembut, dan merata. Setelah matang, basis cream cheese 

didinginkan dan disimpan di dalam lemari pendingin. 

3) Pembuatan Cheesecake: Cream cheese inovasi dikocok bersama gula pasir 

halus menggunakan mixer hingga bertekstur lembut. Telur ayam dimasukkan 

secara bertahap pada suhu ruang sembari diaduk perlahan hingga homogen. 

Selanjutnya, whipping cream, tepung maizena, vanili, dan mentega leleh 

dimasukkan ke dalam adonan, lalu diaduk lipat menggunakan spatula hingga 

licin. Adonan dituang ke dalam loyang dan dipanggang menggunakan metode 

au bain-marie pada suhu 170°C selama ±40 menit. Setelah matang, produk 

didinginkan pada suhu ruang dan disimpan di lemari pendingin sebelum 

disajikan. 

E. Teknik Pengumpulan dan Analisis Data 

Pengumpulan data organoleptik menggunakan uji kesukaan (Hedonik) skala 

5-point (1 = sangat tidak suka; 2 = tidak suka; 3 = netral; 4 = suka; 5 = sangat 

suka) (Drake, Watson, and Liu 2023). Evaluasi sensori melibatkan 35 orang 

panelis yang terdiri dari 3 panelis terlatih (Dosen Tata Boga Vokasi UNESA) dan 

32 panelis semi-terlatih (Mahasiswa Tata Boga UNESA). Atribut mutu yang 

dievaluasi mencakup warna, aroma, tekstur, rasa, dan kesukaan keseluruhan 

(overall liking). Data numerik yang diperoleh dianalisis menggunakan uji statistik 

One-Way ANOVA pada taraf kepercayaan 95% (α = 0,05) dibantu program SPSS 

versi 25. Apabila perlakuan menunjukkan pengaruh yang nyata (signifikan), 

pengujian dilanjutkan dengan Uji Lanjut Duncan (DMRT) untuk mengidentifikasi 

perbedaan antar-kelompok perlakuan. Pengujian proksimat dilakukan pada 

formula terbaik untuk menentukan kadar karbohidrat, protein, lemak, dan air.   
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4. HASIL DAN PEMBAHASAN  

A. Hasil Mutu Sensorik (Uji Organoleptik) 

Evaluasi sensoris produk cheesecake dengan penambahan ekstrak daun 

sirsak dilakukan melalui uji hedonik meliputi parameter warna, tekstur, aroma, 

rasa, dan kesukaan keseluruhan (overall liking). Pengujian ini melibatkan 35 

orang panelis yang terdiri dari 3 panelis terlatih (dosen) dan 32 panelis semi-

terlatih, dengan rincian hasil penelitian sebagai berikut. 

1) Warna 

Warna merupakan atribut sensorik utama yang menentukan impresi 

awal dan daya tarik visual konsumen. Hasil uji organoleptik menunjukkan 

nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap parameter warna berada pada 

rentang 3,34 hingga 4,03. Skor tertinggi (4,03) diperoleh pada perlakuan 

penambahan ekstrak 6 ml karena menghasilkan warna hijau alami yang cerah 

dan tersebar merata, menjadikannya formulasi paling ideal. Sebaliknya, 

penerimaan terendah ditunjukkan oleh perlakuan 9 ml dengan skor 3,34 akibat 

warna hijau yang dihasilkan cenderung pudar atau pucat dengan distribusi 

kurang merata. Perbedaan nilai rata-rata warna dari setiap perlakuan disajikan 

pada Gambar berikut. 

Hasil analisis ANOVA menunjukkan bahwa variasi penambahan 

ekstrak daun sirsak berpengaruh nyata terhadap warna cheesecake ($p < 

0,05$). Hal ini dibuktikan oleh nilai Mean Square antar kelompok sebesar 

4,457 dengan nilai F-hitung 6,390 dan taraf signifikansi 0,002. Data lengkap 

hasil uji ANOVA untuk parameter warna tercantum pada Tabel berikut. 

 

 

Gambar 4. 1 Diagram Batang Warna 

Tabel 4. 1 Hasil Anova Warna 
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Hasil uji statistik menunjukkan nilai signifikansi 0,002 (p < 0,05), 

sehingga H0 ditolak. Hal ini membuktikan variasi konsentrasi penambahan 

daun sirsak berpengaruh nyata terhadap warna cheesecake. Selanjutnya, uji 

lanjut Duncan dilakukan untuk mengidentifikasi letak perbedaan 

antarperlakuan (Tabel berikut). 

Hasil uji Duncan menunjukkan sampel 9 ml menempati subset 1, 

sampel 3 ml pada subset 2, dan sampel 6 ml berada pada subset 2 dan 3. 

Pengelompokan ini mengindikasikan bahwa variasi formula cheesecake 

menghasilkan karakteristik warna yang berbeda nyata, terutama antara 

konsentrasi terendah dan tertinggi. 

Warna merupakan parameter sensori krusial dalam suatu produk 

pangan karena memiliki fungsi estetika utama untuk memperbaiki visualisasi 

produk (Spence 2015). Peranan warna tersebut sangat menentukan dalam 

memikat perhatian, meningkatkan nilai jual, serta menstimulasi ketertarikan 

awal konsumen sebelum mengonsumsi hidangan (Ahsanu Nadiya Zaen, Dody 

Handito 2024). 

 

 Penampilan visual yang diharapkan pada cheesecake daun sirsak ini 

adalah warna hijau cerah, segar, dan tersebar merata. Intensitas warna tersebut 

didominasi oleh volume konsentrasi daun sirsak yang dicampurkan ke dalam 

adonan karena keberadaan pigmen klorofil yang memberikan warna hijau 

alami yang khas (Vinet and Zhedanov 2011). Secara ilmiah, visualisasi warna 

akhir merupakan kombinasi kompleks dari stabilitas zat warna alami yang 

berinteraksi dengan komponen lain selama pengolahan hingga menciptakan 

penilaian sensori yang utuh. 

 

Tabel 4. 2 Hasil Duncan Warna 
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2) Aroma 

Hasil uji organoleptik parameter aroma menunjukkan nilai rata-rata 

penilaian panelis berkisar antara 3,49 hingga 4,06. Skor tertinggi (4,06) 

diperoleh pada perlakuan penambahan ekstrak 3 ml karena menghasilkan 

aroma khas daun sirsak yang segar dan berpadu seimbang dengan aroma 

gurih cream cheese. Sementara itu, skor terendah (3,49) terdapat pada 

formula 9 ml akibat aroma khas daun sirsak cenderung kurang tajam atau 

tertutupi oleh kuatnya aroma keju, sedangkan perlakuan 6 ml memperoleh 

skor 3,77. Perbandingan nilai rata-rata aroma dari setiap perlakuan disajikan 

pada gambar berikut. 

Hasil analisis ANOVA menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi 

penambahan daun sirsak berpengaruh nyata terhadap karakteristik aroma 

cheesecake (p < 0,033). Hal ini dibuktikan melalui perolehan nilai mean 

square sebesar 2,85. Data terperinci hasil analisis statistik ANOVA untuk 

parameter aroma dicantumkan dalam Tabel berikut. 

Hasil uji statistik menunjukkan nilai signifikansi kurang dari 0,03 (p < 

Gambar 4. 2 Diagram Batang Aroma 

Tabel 4. 4 Hasil Anova Aroma 

Tabel 4. 3 Hasil Duncan Aroma 
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0,05), sehingga H0 ditolak. Hal ini mengindikasikan adanya perbedaan nyata 

pada aroma cheesecake akibat variasi konsentrasi penambahan daun sirsak. 

Selanjutnya, uji lanjut Duncan dilakukan untuk mengidentifikasi letak 

perbedaan signifikan antarperlakuan (Tabel berikut). 

Hasil uji Duncan menunjukkan bahwa sampel 752 menempati subset 2, 

sedangkan sampel 417 dan 926 berada pada subset 3. Pengelompokan ini 

mengindikasikan bahwa ketiga variasi formula cheesecake daun sirsak 

tersebut menghasilkan karakteristik aroma yang berbeda nyata satu sama lain. 

Aroma merupakan komponen sensori krusial yang berfungsi 

memperbaiki profil sensori produk, meningkatkan nilai estetika hidangan, 

serta menaikkan daya terima konsumen. Atribut ini sangat menentukan dalam 

memikat perhatian dan menstimulasi ketertarikan konsumen bahkan sebelum 

produk tersebut dicicipi (Ardiyanti, Nopriantini, and Gambir 2024). 

Karakteristik aroma yang diharapkan pada cheesecake ini adalah 

perpaduan gurih keju dan aroma khas daun sirsak yang segar. Profil aroma 

tersebut dipengaruhi oleh kuantitas ekstrak daun sirsak karena adanya 

senyawa volatil alami seperti golongan fenilpropanoid dan terpenoid 

(Sukmara and Saptarini 2023). Selain itu, aroma segar tersebut didukung oleh 

senyawa limonene dan myrcene yang juga berpotensi sebagai agen anti-

inflamasi (Maharani 2021). Secara ilmiah, aroma produk akhir merupakan 

kombinasi kompleks dari berbagai senyawa mudah menguap yang ditangkap 

oleh indra penciuman untuk memberikan penilaian sensori yang utuh 

(Ardiyanti, Nopriantini, and Gambir 2024). 

3) Tekstur 

 Hasil uji organoleptik parameter tekstur menunjukkan nilai rata-rata 

penilaian panelis berkisar antara 3,86 hingga 4,34. Skor tertinggi (4,34) 

diperoleh pada perlakuan penambahan daun sirsak 6 ml karena menghasilkan 

tekstur yang lembut, kompak, dan kokoh saat disendok. Sebaliknya, skor 

terendah (3,86) ditemukan pada formula 9 ml dengan karakteristik tekstur 

yang cenderung agak lembek atau kurang kokoh. Perbandingan nilai rata-rata 

tekstur dari setiap perlakuan disajikan pada gambar berikut. 

Hasil analisis ANOVA menunjukkan bahwa variasi konsentrasi penambahan 

daun sirsak berpengaruh nyata terhadap karakteristik tekstur cheesecake (p < 

0,05). Hal ini dibuktikan oleh nilai mean square sebesar 2,067 dengan taraf 

Gambar 4. 3 Diagram Batang Tekstur 

Tabel 4. 5 Hasil Anova Tekstur 
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signifikansi 0,035. Data terperinci hasil analisis statistik ANOVA untuk 

parameter tekstur dicantumkan dalam Tabel berikut. 

  

Hasil uji statistik menunjukkan nilai signifikansi kurang dari 0,05 (p = 0,035), 

sehingga H0 ditolak. Hal ini mengindikasikan adanya perbedaan nyata pada 

struktur fisik dan tekstur cheesecake seiring variasi volume penambahan daun 

sirsak. Selanjutnya, uji lanjut Duncan dilakukan untuk mengidentifikasi letak 

perbedaan signifikan antarperlakuan (Tabel berikut). 

Hasil uji Duncan menunjukkan bahwa sampel 9 ml menempati subset 

1 secara terpisah, sedangkan sampel 3 ml dan 6 ml berada bersama pada subset 

2. Pengelompokan ini mengindikasikan bahwa formula cheesecake dengan 

penambahan daun sirsak 9 ml menghasilkan karakteristik tekstur yang 

berbeda nyata dibandingkan kedua perlakuan lainnya. 

 Tekstur merupakan sifat fisik pangan yang melibatkan sensasi taktil 

pada indra perabaan saat disentuh, dipotong, maupun dikunyah (Tarwendah 

2019). Atribut ini memegang peranan vital dalam menentukan kualitas produk 

pastry dan dessert seperti cheesecake karena memengaruhi kepuasan serta 

kenyamanan konsumsi (mouthfeel) (Ahsanu Nadiya Zaen, Dody Handito 

2024). 

 Karakteristik tekstur yang diharapkan pada produk ini adalah lembut 

dan meleleh di mulut, namun tetap padat serta tidak mudah hancur. Faktor 

utama yang memengaruhi perubahan tekstur adalah kandungan air dari 

ekstrak daun sirsak. Peningkatan volume ekstrak hingga 9 ml meningkatkan 

kadar air total adonan, sehingga melemahkan ikatan matriks protein dan lemak 

dari keju serta gelatin selama proses pengokohan (Salsabela et al. 2025). 

Kondisi ini memicu tekstur menjadi lebih lembek dan menurunkan skor 

penilaian. Sebaliknya, konsentrasi 6 ml menghasilkan proporsi keseimbangan 

ideal antara komponen padatan pengikat dan cairan, sehingga menghasilkan 

tekstur lembut sekaligus kokoh yang paling disukai panelis (Rashati and 

Eryani 2019). 

Tabel 4. 6 Hasil Duncan Tekstur 
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4) Rasa 

 Hasil uji organoleptik parameter rasa menunjukkan nilai rata-rata 

penilaian panelis berkisar antara 3,86 hingga 4,34. Skor tertinggi (4,34) 

diperoleh pada perlakuan penambahan daun sirsak 6 ml karena menghasilkan 

perpaduan rasa gurih manis khas cheesecake yang serasi dengan rasa segar 

daun sirsak tanpa rasa getir. Sebaliknya, skor terendah (3,86) ditemukan pada 

formula 9 ml dengan karakteristik rasa gurih keju yang agak tertutupi oleh 

rasa khas daun sirsak serta cenderung memunculkan sedikit rasa getir atau 

pahit alami di akhir rasa. Perbandingan nilai rata-rata rasa dari setiap 

perlakuan disajikan pada Grafik berikut. 

 Hasil analisis ANOVA menunjukkan bahwa variasi konsentrasi 

penambahan daun sirsak berpengaruh nyata terhadap karakteristik rasa 

cheesecake (p < 0,05). Hal ini dibuktikan oleh nilai mean square sebesar 2,086 

dengan taraf signifikansi 0,026. Data terperinci hasil analisis statistik ANOVA 

untuk parameter rasa dicantumkan dalam Tabel berikut. 

 Hasil uji statistik menunjukkan nilai signifikansi kurang dari 0,05 (p = 

0,026), sehingga H0 ditolak. Hal ini mengindikasikan adanya perbedaan nyata 

pada persepsi cita rasa cheesecake seiring variasi volume penambahan daun 

sirsak. Selanjutnya, uji lanjut Duncan dilakukan untuk mengidentifikasi letak 

perbedaan signifikan antarperlakuan (Tabel berikut). 

Gambar 4. 4 Diagram Batang Rasa 

Tabel 4. 7 Hasil Anova Rasa 

Tabel 4. 8 Hasil Duncan Rasa 
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 Hasil uji Duncan menunjukkan bahwa sampel 9 ml menempati subset 

1 secara terpisah, sedangkan sampel 3 ml dan 6 ml berada bersama pada subset 

2. Pengelompokan ini mengindikasikan bahwa formula cheesecake dengan 

penambahan daun sirsak 9 ml menghasilkan karakteristik rasa yang berbeda 

nyata dan signifikan dibandingkan kedua perlakuan lainnya. 

 Rasa merupakan parameter organoleptik paling menentukan dalam 

tingkat penerimaan akhir konsumen terhadap produk pangan. Atribut ini 

melibatkan stimulasi kuncup pengecap lidah untuk mengenali rasa dasar yang 

membentuk profil cita rasa (flavor) yang khas (Ambarita and Sipahutar 2021). 

 Karakteristik cita rasa yang diharapkan pada cheesecake ini adalah 

dominasi rasa gurih khas keju dan krim yang berpadu seimbang dengan rasa 

manis, serta diperkaya sentuhan segar alami daun sirsak tanpa rasa pahit. 

Faktor utama yang memengaruhi perubahan rasa adalah kuantitas senyawa 

kimia alami dalam ekstrak daun sirsak, seperti golongan alkaloid, tanin, dan 

glikosida. Ketika volume ekstrak ditingkatkan hingga konsentrasi tertinggi (9 

ml), akumulasi tanin dan alkaloid menjadi lebih pekat. Senyawa-senyawa 

tersebut memiliki sifat dasar yang meninggalkan rasa getir atau pahit di lidah 

(aftertaste) (Clapham et al. 2023), sehingga menurunkan skor penilaian rasa 

secara drastis. Sebaliknya, pada perlakuan 6 ml, konsentrasi senyawa bioaktif 

berada pada batas ambang yang pas untuk memberikan aksen rasa segar yang 

unik sekaligus mempertahankan rasa gurih asli cheesecake. 

5) Kesukaan 

Hasil uji organoleptik untuk parameter kesukaan keseluruhan 

menunjukkan nilai rata-rata penilaian panelis berkisar antara 4,06 hingga 4,26. 

Gambar 4. 5 Diagram Batang Kesukaan 
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Secara umum, nilai tersebut menunjukkan tingkat penerimaan panelis berada 

pada kriteria "netral" hingga "suka" terhadap seluruh formula produk yang 

diujikan. Secara numerik, skor tertinggi (4,26) dicapai oleh formula dengan 

penambahan ekstrak daun sirsak sebanyak 6 ml, diikuti oleh formula 9 ml, dan 

skor terendah (4,06) pada formula 3 ml. Perbandingan nilai rata-rata kesukaan 

keseluruhan dari setiap perlakuan disajikan pada Grafik berikut. 

 Hasil analisis ANOVA menunjukkan bahwa variasi konsentrasi 

penambahan daun sirsak tidak berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

tingkat kesukaan keseluruhan cheesecake ($p > 0,05$). Hal ini dibuktikan oleh 

nilai mean square sebesar 0,410 dengan taraf signifikansi statistik mencapai 

0,634. Data terperinci hasil analisis statistik ANOVA untuk parameter 

kesukaan keseluruhan dicantumkan dalam Tabel berikut. 

  

 Berdasarkan hasil pengujian statistik yang telah dipaparkan tersebut, 

diketahui bahwa nilai signifikansi yang diperoleh lebih dari 0,05 (p = 0,634), 

sehingga keputusan statistiknya adalah H0 diterima. Hal tersebut 

mengindikasikan tidak adanya perbedaan yang nyata pada parameter 

kesukaan keseluruhan produk cheesecake seiring dengan adanya perbedaan 

volume penambahan daun sirsak di dalam adonan. 

 Kesukaan keseluruhan (overall liking) merupakan parameter hedonik 

yang merangkum seluruh impresi sensori setelah panelis mengevaluasi atribut 

warna, aroma, tekstur, dan rasa secara simultan. Parameter ini menjadi 

indikator final paling krusial dalam menentukan potensi keberhasilan 

penerimaan suatu inovasi produk di pasar luas. 

 Dalam pengembangan cheesecake daun sirsak ini, tidak adanya 

perbedaan signifikan menunjukkan bahwa variasi konsentrasi ekstrak daun 

sirsak hingga taraf 9 ml masih mampu mempertahankan keseimbangan 

sensori produk yang dapat ditoleransi dengan baik oleh panelis (Suparyanto 

dan Rosad (2015 2020). Walaupun terdapat perbedaan nilai rerata secara 

numerik—di mana formula 6 ml meraih skor tertinggi (4,26) karena dinilai 

memiliki perpaduan warna, aroma, dan rasa yang dinamis—fluktuasi 

penurunan skor hingga angka 4,06 pada konsentrasi lainnya tidak bermakna 

secara statistik. Hal ini membuktikan bahwa penambahan ekstrak daun sirsak 

pada seluruh tingkat konsentrasi dalam penelitian ini memiliki potensi yang 

setara dan sama-sama layak diterima oleh konsumen (Pemikiran and Patpi 

2021). 

6) Keseluruhan  

 Evaluasi organoleptik terhadap produk cheesecake daun sirsak secara 

menyeluruh dilakukan dengan meninjau akumulasi dari parameter aroma, 

visual warna, cita rasa, hingga struktur teksturnya. Pengujian ini diterapkan 

Tabel 4. 9 Hasil Anova Kesukaan 
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pada tiga variasi kelompok perlakuan berdasarkan perbedaan volume 

penambahan ekstrak daun sirsak ke dalam adonan, yaitu meliputi formula 

dengan konsentrasi 3 ml, 6 ml, dan 9 ml. Melalui penilaian tersebut, diperoleh 

angka rata-rata akumulatif yang bervariasi dari setiap perlakuan sampel 

produk. Rincian data hasil penilaian total tersebut dicantumkan secara lengkap 

dalam Tabel berikut. 
Tabel 4. 10 Data Hasil Keseluruhan 

Jumlah 

penambahan 
Warna Aroma Tekstur Rasa Kesukaan 

Daun sirsak 3 ml 3,86 4,06 4,34 3,86 4,06 

Daun sirsak 6 ml 4,03 3,77 4,09 4,06 4,26 

Daun sirsak 9 ml 3,34 3,49 3,86 4,34 4,09 

Berdasarkan data rekapitulasi, seluruh variasi perlakuan cheesecake 

daun sirsak secara statistik memiliki tingkat kesukaan keseluruhan yang 

setara. Namun secara numerik, sampel dengan penambahan daun sirsak 

sebanyak 6 ml mencatat nilai rata-rata tertinggi dan paling stabil di berbagai 

atribut. 

 Oleh karena itu, formula dengan penambahan daun sirsak sebesar 6 ml 

ditetapkan sebagai perlakuan terpilih dalam penelitian ini. Selanjutnya, 

karakteristik mutu dari produk cheesecake terpilih tersebut dievaluasi lebih 

mendalam melalui analisis proksimat yang meliputi kadar air, kadar abu, 

protein, lemak, karbohidrat, serta total energi (Djamaludin et al. 2022). 

B. Karakteristik Kandungan Gizi (Analisis Proksimat) Formula Terbaik 

Berdasarkan hasil uji organoleptik, formulasi cheesecake terbaik diperoleh 

pada perlakuan penambahan ekstrak daun sirsak sebanyak 6 ml (taraf 2). Guna 

memberikan profil nilai gizi dasarnya, dilakukan analisis proksimat pada produk 

akhir tersebut. Nilai kandungan gizi makro yang menyusun karakteristik dasar 

produk inovasi pangan fungsional ini ditunjukkan secara rinci pada Tabel di 

bawah mengenai Hasil Analisis Kandungan Gizi berikut: 
Tabel 4. 11 Hasil Lab Kandungan Gizi 

Komponen Gizi Persentase (%) 

Energi 308,88 kkal/100g 

Kadar abu 1,50% 

Karbohidrat 31,21% 

Protein  5,33% 

Lemak 18,08% 

Kadar Air 43,88% 

1) Kandungan Energi 

Nilai energi pada suatu produk pangan memiliki peran krusial, baik untuk 

pemenuhan gizi konsumen maupun fungsionalitas fisik produk. Energi 

berfungsi sebagai bahan bakar utama untuk menjalankan metabolisme basal, 

mendukung aktivitas fisik, serta menjaga fungsi optimal organ vital. Dalam 

konteks hidangan penutup (dessert), nilai kalori ini memosisikan produk 

inovasi sebagai pangan padat energi yang efektif untuk memulihkan stamina 
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dengan cepat, sekaligus menjadi media pembawa komponen fungsional yang 

bermanfaat bagi kesehatan (Farmasetika et al. 2026).  

Berdasarkan hasil pengujian laboratorium pada formula terpilih 

(penambahan ekstrak daun sirsak 6 ml), produk cheesecake ini mencatat nilai 

energi sebesar 308,88 kkal/100g. Tingginya sumbangan energi ini utamanya 

berasal dari akumulasi kalori makronutrien bahan baku utama, seperti cream 

cheese, susu, telur, dan gula pasir. Inovasi penambahan ekstrak daun sirsak 

terbukti tidak memicu lonjakan kalori berlebihan, sehingga nilai energi yang 

dihasilkan tetap berada pada batas ideal untuk sebuah hidangan pencuci mulut 

yang padat gizi (Muttaqin et al. 2025). 

2) Kadar Abu 

 Kadar abu merupakan parameter penting yang menggambarkan total 

residu mineral anorganik yang tersisa setelah proses pengabuan bahan pangan. 

Bagi tubuh konsumen, mineral esensial yang terkandung dalam kadar abu ini 

berguna untuk mendukung pembentukan serta menjaga kepadatan struktur 

tulang dan gigi, mengatur keseimbangan cairan, hingga membantu kelancaran 

transmisi sistem saraf. Pada mutu produk, kadar abu berfungsi sebagai 

indikator ilmiah untuk menilai tingkat kemurnian, mutu, dan keaslian bahan 

baku, serta memastikan komponen mineral di dalamnya tidak rusak selama 

pengolahan (Saputra, Ariani, and Damiati 2019). 

 Hasil analisis proksimat terhadap formulasi produk terpilih menunjukkan 

nilai kadar abu sebesar 1,50%. Angka ini merepresentasikan kelimpahan 

mineral bawaan dari bahan baku hewani, seperti kalsium dan fosfor yang 

secara alami melimpah pada cream cheese dan susu. Selain itu, persentase 

kadar abu ini dipengaruhi oleh kontribusi mineral alami dari ekstrak daun 

sirsak seperti kalium dan magnesium, yang ikut memperkaya profil 

mikronutrien pada produk akhir cheesecake (Farmasetika et al. 2026). 

3) Karbohidrat 

 Karbohidrat merupakan komponen makronutrien dominan yang 

memiliki kegunaan krusial bagi organ tubuh maupun struktur fisik kue. Bagi 

tubuh manusia, karbohidrat berfungsi utama sebagai penyedia glukosa—

sumber energi yang sangat dibutuhkan oleh sistem saraf pusat dan otak untuk 

menjaga fokus, sekaligus pemenuh pasokan kalori instan bagi otot. Di sisi lain, 

kehadiran karbohidrat pada adonan cheesecake berguna untuk membentuk 

volume dan bobot fisik produk yang ideal, memberikan aksen rasa manis, serta 

membantu mengikat air (moisture retention) agar struktur internal kue tidak 

mengeras selama masa penyimpanan (Sukmara and Saptarini 2023) 

 Melalui pengujian kimia, diketahui bahwa kadar karbohidrat yang 

terkandung dalam produk cheesecake daun sirsak terpilih mencapai 31,21%. 

Persentase yang cukup besar ini didominasi oleh penggunaan gula pasir 

(sukrosa) sebagai pemanis serta laktosa dari produk turunan susu (dairy). 

Penambahan ekstrak daun sirsak pada takaran 6 ml melengkapi profil ini 

dengan menyumbang sedikit karbohidrat kompleks dan serat pangan larut air 

yang bermanfaat bagi pencernaan konsumen. 

4) Protein 

 Kandungan protein pada produk ini memberikan kontribusi ganda yang 

vital bagi kesehatan tubuh konsumen sekaligus ketahanan fisik adonan kue. 

Dari sudut pandang gizi, protein berguna sebagai zat pembangun utama yang 
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bertanggung jawab atas pertumbuhan, pemeliharaan, serta perbaikan sel-sel 

jaringan tubuh yang rusak, sekaligus menjadi bahan baku esensial dalam 

pembentukan enzim dan sistem imun manusia. Bagi stabilitas fisik produk, 

protein berfungsi sebagai agen pengemulsi alami dan pembentuk matriks gel 

yang kokoh, sehingga adonan mampu mengikat komponen cairan secara 

optimal agar produk tetap stabil saat disajikan (Perea-Escobar et al. 2025). 

 Dari data analisis proksimat yang diperoleh, produk cheesecake dengan 

penambahan ekstrak daun sirsak formula terbaik memiliki kadar protein 

sebesar 5,33%. Angka protein yang tergolong tinggi untuk sebuah produk 

pastry ini disumbangkan oleh kombinasi bahan kaya nitrogen seperti keju, 

susu, dan telur. Hasil ini sekaligus membuktikan bahwa pada konsentrasi 6 ml, 

interaksi antara protein susu dengan cairan ekstrak daun sirsak mampu terjalin 

secara seimbang, sehingga menghasilkan struktur cheesecake yang padat 

namun tetap menyajikan sensasi tekstur yang lembut saat dikunyah 

(Lienggoregoro and Kharirie 2020). 

5) Lemak  

 Lemak memegang peran esensial dalam mendukung fungsi biologis 

tubuh serta meningkatkan kualitas sensori hidangan secara menyeluruh. Di 

dalam tubuh, lemak berfungsi sebagai cadangan energi jangka panjang, 

pelindung organ vital, isolator suhu, serta membantu proses pelarutan dan 

penyerapan vitamin larut lemak (vitamin A, D, E, dan K) di dalam saluran 

pencernaan. Sementara pada karakteristik sensori produk, lemak berguna untuk 

mengikat senyawa volatil aroma agar bertahan lama, memicu sensasi tekstur 

yang kaya (creamy) dan mudah meleleh di mulut (melt-in-the-mouth), serta 

menjaga stabilitas produk dari risiko kerusakan akibat ketengikan (Nasarudin 

et. al. 2020). 

 Berdasarkan pengujian terhadap komponen nutrisi produk, kadar lemak 

pada cheesecake daun sirsak ini tercatat sebesar 18,08%. Kandungan lemak ini 

didominasi oleh lemak susu dan mentega hewani yang berasal dari cream 

cheese sebagai bahan baku utama. Persentase lemak pada tingkat ini terbukti 

mampu memberikan profil rasa gurih yang pas di lidah panelis, serta 

berinteraksi secara positif dengan senyawa antioksidan dari ekstrak daun sirsak 

untuk mempertahankan kesegaran mutu produk selama penyimpanan (Zaini 

Miftach 2018). 

6) Kadar Air  

 Kadar air merupakan parameter fisikokimia yang sangat menentukan 

keseimbangan metabolisme tubuh konsumen serta mutu fisik penyimpanan 

produk pastry. Bagi tubuh manusia, komponen air berguna sebagai media 

transportasi utama untuk mengedarkan nutrisi dan oksigen ke seluruh sel, 

membantu melancarkan proses pencernaan, serta meregulasi suhu tubuh agar 

tetap stabil. Pada produk cheesecake, kadar air memegang fungsi sebagai 

pengontrol kelembapan (moisture content) yang memastikan produk memiliki 

tekstur segar dan tidak seret saat ditelan, sekaligus berguna sebagai pembatas 

aktivitas mikroorganisme pembusuk demi keamanan pangan (Pokhrel 2024). 

 Hasil analisis laboratorium menunjukkan bahwa nilai kadar air pada 

perlakuan terpilih dengan konsentrasi ekstrak daun sirsak 6 ml adalah sebesar 

43,88%. Angka ini menunjukkan proporsi cairan yang ideal dalam adonan, di 

mana kadar air dari bahan cair (susu, telur, dan ekstrak daun sirsak) tidak 
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merusak matriks ikatan gelatin dan protein keju. Keseimbangan ini 

menghasilkan tingkat kelembapan yang pas, sehingga cheesecake daun sirsak 

tidak menjadi terlalu lembek atau berair (soggy), melainkan tetap kokoh 

dengan umur simpan yang aman (Purnamasari 2021). 

5. KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

1. Formulasi cheesecake dengan penambahan ekstrak daun sirsak yang paling 

optimal dan memiliki tingkat daya terima konsumen tertinggi diperoleh dari 

sampel perlakuan takaran 6 ml (Taraf 2). Karakteristik mutu organoleptik 

varian terbaik (6 ml) ini memiliki performa sensori warna hijau cerah merata 

(skor 4,03), tekstur lembut-kompak (skor 4,09), dan Meskipun skor rasa dari 

formula terbaik ini 6 ml (4,06) secara numerik berada di bawah perlakuan 9 

ml (4,34), dan skor aromanya 6 ml (3,77) berada di bawah perlakuan 3 ml 

(4,06), varian 6 ml ini tetap menjadi perlakuan terbaik karena memiliki 

keseimbangan atribut sensori yang paling stabil dan disukai secara 

keseluruhan. 

2. Hasil uji laboratorium mengenai kandungan gizi (analisis proksimat) pada 

produk akhir cheesecake formula terbaik (Taraf 2) sebagai data pendukung 

menunjukkan energi total sebesar 308,88 kkal/100g, energi dari lemak 

sebesar 162,72 kkal/100g, kadar abu 1,50%, karbohidrat 31,21%, protein 

5,33%, kadar lemak total 18,08%, dan kadar air 43,88%. Data kuantitatif ini 

membuktikan bahwa produk cheesecake inovasi tidak hanya unggul secara 

visual dan rasa, tetapi juga memiliki profil nilai gizi makro yang proporsional 

sebagai produk pencuci mulut (dessert). 

B. Saran 

1. Aspek Mutu Fisik dan Penyimpanan (Shelf Life): Mengingat penambahan 

ekstrak daun sirsak menghasilkan warna hijau cerah alami yang rentan 

terhadap proses oksidasi dan degradasi cahaya (pudar), perlu dilakukan 

pengkajian lebih lanjut mengenai teknik stabilitas organoleptik produk. 

Penelitian ke depan disarankan menguji jenis kemasan yang kedap 

udara/cahaya serta menetapkan suhu dan umur simpan (shelf life) ideal agar 

kualitas fisik warna dan tekstur cheesecake modifikasi ini tetap konsisten 

dan higienis saat didistribusikan ke konsumen. 

2. Aspek Diversifikasi dan Pengembangan Produk: Disarankan bagi penelitian 

selanjutnya untuk memodifikasi formula bahan pemanis dengan 

mengombinasikan atau mengganti gula kastor menggunakan jenis gula 

rendah kalori (seperti stevia atau eritritol). Mengingat riset ini berfokus pada 

daya terima estetika visual dan rasa, inovasi formulasi rendah kalori tersebut 

akan memperluas segmentasi pasar, mengubah citra cheesecake dari sekadar 

dessert tinggi kalori menjadi variasi makanan selingan kekinian yang lebih 

sehat (healthy pastry) dan ramah bagi konsumen yang membatasi asupan 

gula. 

3. Diharapkan pada penelitian berikutnya untuk daun sirsak dapat di 

implementasikan pada produk dessert lainnya. 
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