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Abstrak 

Pada penelitian ini akan diadakan pembuatan es krim berbahan dasar susu kedelai, bahan dasar 

pada pembuatan es krim yang digunakan pada penelitian ini yaitu menggunakan susu kedelai. 

Susu kedelai yang digunakan dibagi menjadi beberapa proporsi air pada pembuatannya, adanya 

penggunaan perbedaan proporsi air pada pembuatan susu kedelai ini menyebabkan penurunan 

kualitas fisik es krim seperti total padatan, kecepatan leleh, overrun, tekstur, dan kelembutan, 

oleh sebab itu dalam penelitian ini ditambahkan CMC untuk mengatasi hal tersebut, yang 

diharapkan dapat memberikan sifat fisik yang baik pada produk es krim kedelai. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui kombinasi perlakuan terbaik antara proporsi air yang digunakan pada 

pembuatan susu kedelai dan Na-CMC terhadap pembuatan es krim kedelai. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 faktor, dengan 9 formulasi. Faktor I 

adalah proposi air yang digunakan pada pembuatan susu kedelai yaitu : 1:3 ; 1:6 ; 1:9 dan Faktor 

II adalah Na-CMC 0,3 ; 0,4 ; 0,5. Hasil perlakuan terbaik adalah es krim kedelai dengan proporsi 

air pada pembuatan susu kedelai 1:6 dengan penambahan Na- CMC 0,4% merupakan perlakuan 

terbaik dengan kadar lemak 2,12%, kadar protein 3,22%, total padatan terlarut 24,33%Brix, 

viskositas 774,25mPas, overrun 70,50%, kecepatan leleh 16,66menit, stabilitas emulsi 10,19% 

dan uji organoleptik warna 3,40 (biasa-suka), uji organoleptik aroma 3,36 (biasa-suka), uji 

organoleptik rasa 2,84 (tidak suka), uji organoleptik tekstur 3,28 (biasa-suka). 

 

Kata Kunci : es krim, susu kedelai, Na-CMC, sari jahe 

 

Abstract 

 

In this research, there will be an making of ice cream made from soy milk. Soymilk used is 

divided into several proportions of water in its making, the use of different proportions of water 

in making soymilk caused carboxy methyl cellulose (CMC) a decrease in the physical quality of 

ice cream such as total solids, melting speed, overrun, texture, and softness, therefore CMC was 

added in this study. to overcome this, which is expected to provide good physical properties in 

soy ice cream products. This study aims to determine the best combination of treatment between 

the proportion of water used in making soy milk and Na-CMC for making soy ice cream. This 

study used a completely randomized design with 2 factors, with 9 formulations. Factor I is the 

proportion of water used in making soy milk, namely: 1: 3; 1: 6; 1: 9 and Factor II are Na-CMC 

0.3; 0.4; 0.5 The best treatment results are soy ice cream with the proportion of water in making 

soy milk 1: 6 with the addition of 0.4% Na-CMC is the best treatment with 2.12% fat content, 

3.22% protein content, total dissolved solids 24.33 % Brix, viscosity 774.25mPas, overrun 

70.50%, melting speed 16.66 minutes, emulsion stability 10.19% and organoleptic color test 

3.40 (ordinary-like), organoleptic aroma test 3.36 (ordinary-like) , taste organoleptic test 2.84 

(dislike), texture organoleptic test 3.28 (ordinary-like). 

 

Keywords: ice cream, soy milk, Na-CMC, ginger juice 
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Es krim adalah sejenis makanan semi padat yang dibuat dengan cara pembekuan 

tepung es krim atau campuran susu, lemak hewani maupun nabati, gula, dan dengan atau 

tanpa bahan makanan lain yang diizinkan (SNI,1995). 

Es krim dibuat dari bahan-bahan yang terdiri atas lemak, susu sapi, gula atau bahan 

pemanis, bahan padat bukan lemak, zat penstabil dan kuning telur (Putri, 2014). Es krim 

susu kedelai merupakan jenis makanan semi padat yang mengalami pendinginan dan 

dibuat dengan campuran susu kedelai, lemak, gula, dan bahan tambahan lainnya yang 

diijinkan (Putri, 2014). 

Bahan dasar pada pembuatan es krim yang digunakan pada penelitian ini yaitu 

menggunakan susu kedelai, sebagai pengganti bahan utama susu sapi yang digunakan 

dalam pembuatan es krim dan sebagai pilihan kedua bagi konsumen yang tidak terlalu 

menyukai rasa dan aroma susu yang kuat dalam es krim. Selain itu, es krim kedelai ini 

mengandung lemak nabati. Nilai gizi yang terkandung dalam susu kedelai tidaklah jauh 

berbeda dengan nilai gizi yang ada pada susu sapi. Sebagai contoh kadar lemak yang 

terkandung dalam susu kedelai mempunyai nilai 2,50 sedangkan kadar lemak yang 

terkandung dalam susu sapi yaitu sebesar 3,50 (Aman dan Hardjo, 1973) 

Adanya penggunaan perbedaan proporsi pada pembuatan susu kedelai ini 

menyebabkan penurunan kualitas fisik seperti overrun, tekstur, dan kelembutan, oleh 

sebab itu dalam penelitian ini ditambahkan CMC untuk mengatasi hal tersebut, yang 

diharapkan dapat memberikan kestabilan pada produk es krim kedelai. Sebagaimana 

menurut (Fardiaz, dkk. 1987), ada empat sifat fungsional yang penting dari Na-CMC 

yaitu untuk pengental, stabilisator, pembentuk gel. 

Dalam pembuatan susu kedelai terdapat perbedaan proporsi pada pembuatan susu 

kedelai, perbedaan proporsi air ini akan berpengaruh terhadap sifat fisik, kimia dan 

organoleptik es krim kedelai. Perbedaan proporsi ini akan mempengaruhi viskositas es 

krim. Menurut (Nirmagustina, 2013) Penambahan air akan mempengaruhi viskositas 

susu kedelai, penambahan air yang sedikit akan membuat susu kedelai menjadi kental, 

sedangkan apabila terlalu banyak akan membuat susu kedelai menjadi encer. 

 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh proporsi air yang 

digunakan dalam pembuatan susu kedelai dan Na-CMC terhadap sifat fisik, kimia, dan 

organoleptik es krim kedelai. 
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Carboxy methyl cellulose (CMC) sebagai stabilizer merupakan bahan aditif yang 

ditambahkan dalam jumlah kecil untuk mempertahankan stabilitas emulsi sekaligus 

memperbaiki kelembutan produk, ditambahkannya CMC dalam es krim susu kedelai 

diharapkan dapat membentuk atau memberikan ketahanan produk agar tidak meleleh 

atau mencair dan dapat memperbaiki sifat produk, CMC juga dapat menurunkan 

konsentrasi air bebas dengan cara menyerap atau mengikat air tersebut sehingga 

mengurangi rekristalisasi es. Penambahan CMC dengan konsentrasi 0,50 – 3% sering 

digunakan untuk mempertahankan kestabilan suspensi (Anonymous, 2008). Sedangkan 

dalam pembuatan es krim vegetarian dengan bahan baku sari kedelai dan sari brokoli, 

konsentrasi CMC 0,3% menujukkan konsentrasi terbaik dalam pembuatan es krim ini 

(Karniasari, 2011). 

Es krim berbahan dasar susu kedelai mengakibatkan rasa dari es krim susu kedelai 

menjadi langu, digunakanlah jahe putih sebagai penghilang rasa langu, dikarenakan jahe 

putih mengandung minyak atsiri. 

 

METODE PENELITIAN 

Bahan 

Bahan baku yang digunakan adalah biji kedelai, jahe putih, susu skim, kuning 

telur, Na-CMC, dan gula pasir. 

Bahan kimia yang digunakan untuk analisa meliputi aquades, H2SO4, Na2SO4- HgO, 

NaOH-Na2S2O3, zink, indikator metilen merah/metilen blue, HCl, dan asam borat. 

Alat 

Alat yang digunakan untuk proses pembuatan es krim susu kedelai meliputi : 

timbangan analitik, freezer, kompor, mixer, blender, ice cream marker, kain saring, 

thermometer, alat-alat gelas dan alat-alat pengolahan. Sedangkan alat yang digunakan 

dalam analisa meliputi : labu kjeldhal, Erlenmeyer, timbangan analitik, alat destilasi, 

neraca analitik, pemanas, titrasi, destilasi soxhlet, Labu didih, Kertas saring, timbangan, 

waterbath, erlenmeyer 25 ml, tabung propilen, pipet volume 1 ml, propipet, mikropipet, 

pipet tetes dan timbangan analitik, freezer pisau stainless steel, cawan petri, dan 

stopwatch, lembar kuisoner, gelas sloki, sendok, nampan, bilik. 

Metode Penelitian 
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Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial yang terdiri dari 2 faktor, masing-

masing terdiri dari 3 level dengan 2 kali ulangan. 

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) pola faktorial yang terdiri dari 2 faktor, masing-masing terdiri dari 3 

level dengan 2 kali ulangan yakni perlakuan proporsi kekentalan susu kedelai dengan 

Na-CMC pada analisis proksimat produk yang dilajutkan dengan Uji DMRT 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Bahan Baku 

Pada penelitian ini dilakukan analisa terhadap susu kedelai yaitu kadar lemak, kadar 

protein dan total padatan terlarut. Hasil analisa susu kedelai dapat dilihat pada Tabel 4.1 

sebagai berikut :  

Proporsi Air 

Susu Kedelai 

Kadar Lemak 

(%) 

Kadar Protein 

(%) 

Total Padatan 

Terlarut (%Brix) 

1 : 3 2,63 3,79 11,25 

1 : 6 2,42 3,54 8,25 

1 : 9 2,21 3,24 6,28 

Pada Tabel 4.1 Hasil analisa bahan baku susu kedelai menunjukkan perbedaan 

dengan literatur, diantaranya yaitu pada hasil analisa kadar protein, kadar lemak, dan 

total padatan terlarut. Berdasarkan hasil analisa bahan baku kadar lemak yang telah 

dilakukan menunjukkan 2,63 untuk proporsi 1:3; 2,42 untuk proporsi 1:6; 2,21 untuk 

proporsi 1:9. Sedangkan untuk hasil kadar protein yaitu 3,79 untuk proporsi 1:3; 3,54 

untuk proporsi 1:6; 3,24 untuk porporsi 1:9. Parameter total padatan terlarut yaitu 11,25 

untuk proporsi 1:3; 8,25 untuk proporsi 1:6; 6,28 untuk proporsi 1:9. 
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A. Hasil Analisa Es Krim Susu Kedelai 

1. Kadar Lemak 

Terdapat pengaruh nyata antara porporsi air pada pembuatan susu kedelai dengan 

kadar lemak, namun tidak terdapat pengaruh nyata antara Na-CMC dengan kadar lemak. 

Nilai rata-rata kadar lemak es krim susu kedelai dari perlakuan proporsi air pada 

pembuatan susu kedelai dan Na-CMC dapat dilihat pada tabel dibawahi ini 

Proporsi Kedelai : Air Kadar Lemak (%) DMRT 5% Notasi 

1 : 3 2,38 0,01 c 

1 : 6 2,11 0,01 b 

1 : 9 1,37 - a 

Keterangan : Nilai rata-rata yang diikuti dengan huruf yang berbeda berarti berbeda 

nyata (p≤0,05) 

 

Pada tabel diatas menunjukkan bahwa semakin rendah proporsi air yang 

digunakan dalam pembuatan susu kedelai yang ditambahkan dapat meningkatkan kadar 

lemak pada es krim susu kedelai yang dihasilkan. Hal ini disebabkan karena semakin 

rendah air yang digunakan sebagai perbandingan untuk pembuatan susu kedelai dapat 

menghasilkan kadar lemak yang tinggi dibandingkan dengan tingginya air yang 

digunakan sebagai perbandingan untuk pembuatan susu kedelai. 

 

Penambahan Na- CMC 
Kadar Lemak (%) DMRT 5% Notasi 

0,3 % 1,89 - a 

0,4 % 1,96 0,01 a 

0,5 % 2,01 0,01 a 

Keterangan : Nilai rata-rata tidak yang diikuti dengan huruf yang berbeda berarti tidak 

berbeda nyata (p≥0,05) 

 

Tabel diatas menujukkan bahwa perlakuan penambahan Na-CMC tidak 

berpengaruh nyata terhadap kadar lemak es krim susu kedelai yang dihasilkan. Hal ini 

dikarenakan semakin rendah proporsi air yang digunakan sebagai perbandingan untuk 

pembuatan susu kedelai dapat menghasilkan kadar lemak yang tinggi dibandingan 

dengan tingginya proporsi yang digunakan sebagai perbandingan untuk pembuatan susu 

kedelai, sehingga didapatkan hasil kadar lemak yang paling tinggi pada proporsi 1:3. Hal 

ini didukung pendapat Nadrah (2006) Na-CMC sebagai bahan penstabil dapat 

membentuk selaput yang berukuran mikro untuk mengikat molekul lemak, air dan udara. 
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2. Kadar Protein 

Terdapat pengaruh nyata antara porporsi air pada pembuatan susu kedelai dengan 

kadar protein, namun tidak terdapat pengaruh nyata antara Na-CMC dengan kadar 

protein. Nilai rata-rata kadar protein es krim susu kedelai dari perlakuan proporsi air 

pada pembuatan susu kedelai dan Na-CMC dapat dilihat pada tabel dibawah 

Proporsi Kedelai : Air Kadar Protein (%) DMRT 5% Notasi 

1 : 3 3,40 - b 

1 : 6 3,23 0,06 a 

1 : 9 3,17 0,07 a 

Keterangan : Nilai rata-rata yang diikuti dengan huruf yang berbeda berarti berbeda 

nyata (p≤0,05) 

 

Pada tabel diatas menunjukkan bahwa semakin rendah proporsi air yang digunakan 

dalam pembuatan susu kedelai yang ditambahkan dapat meningkatkan kadar protein pada 

es krim susu kedelai yang dihasilkan. Hal ini disebabkan karena semakin rendah air yang 

digunakan sebagai perbandingan untuk pembuatan susu kedelai dapat menghasilkan 

kadar protein yang tinggi dibandingkan dengan tingginya air yang digunakan sebagai 

perbandingan untuk pembuatan susu kedelai. Sehingga didapatkannya hasil kadar 

protein yang paling tinggi pada proporsi kedelai : air 1:3. Hal ini didukung pendapat 

Hartoyo (2005) Semakin banyak jumlah air yang digunakan untuk mengencerkan susu 

maka akan semakin sedikit kadar lemak dan protein yang diperoleh. 

 

Penambahan Na- 

CMC Kadar Protein (%) DMRT 5% Notasi 

0,3 % 3,29 0,07 a 

0,4 % 3,27 0,06 a 

0,5 % 3,40 - a 

Keterangan : Nilai rata-rata tidak yang diikuti dengan huruf yang berbeda berarti tidak 

berbeda nyata (p≥0,05) 

 

Pada tabel diatas dapat diketahui bahwa perlakuan penambahan Na-CMC tidak 

menunjukkan perbedaan yang nyata terhadap kadar protein es krim susu kedelai yang 

dihasilkan. Na-CMC sebagai stabilizer bekerja dengan cara menurunkan tegangan 

permukaan melalui pembentukan lapisan pelindung yang meliputi globula fase 

terdispersi sehingga senyawa yang tidak larut akan lebih terdispersi dan lebih stabil 
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(Fennema, 1985). Na-CMC sebagai bahan penstabil dapat membentuk selaput yang 

berukuran mikro untuk mengikat molekul lemak, air dan udara (Nadrah, 2006). 

 

3. Total Padatan Terlarut 

Berdasarkan hasil analisis ragam, dapat diketahui bahwa terdapat interaksi yang 

nyata (p≤0,05) terhadap total padatan terlarut es krim. Demikian pula antara masing-

masing perlakuan mempunyai pengaruh nyata. 

 

Berdasarkan gambar diatas menunjukkan bahwa semakin rendahnya proporsi air 

pada pembuatan susu kedelai dan semakin banyak penambahan Na- CMC yang 

ditambahkan akan meningkatkan total padatan terlarut dalam es krim susu kedelai. Hal 

ini didukung oleh Warsiki (1995) Kosentrasi Na-CMC yang makin meningkat ternyata 

diikuti dengan peningkatan total padatan terlarut. 

4. Viskositas 

Berdasarkan hasil analisis ragam, dapat diketahui bahwa terdapat interaksi yang 

nyata (p≤0,05) terhadap viskositas es krim. Demikian pula antara masing- masing 

perlakuan mempunyai pengaruh nyata. 
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Berdasarkan gambar diatas menunjukkan bahwa semakin rendah proporsi air yang 

ditambahkan dalam pembuatan susu pada es krim susu kedelai dan semakin tinggi 

penambahan Na-CMC menyebabkan viskositas adonan meningkat. Hal ini disebabkan 

karena dengan semakin sedikit air yang digunakan dalam pembuatan susu kedelai dan 

tingginya penambahan Na-CMC menyebabkan semakin banyaknya total padatan terlarut 

sehingga viskositas adonan es krim meningkat. Hal ini didukung oleh Handayani (2013) 

menyatakan bahwa kandungan total padatan es krim berfungsi untuk meningkatkan 

kekentalan adonan es krim sehingga mempertahankan kestabilan gelembung udara. 

Hadiwiyoto (1983), yang menyatakan bahwa kandungan total padatan pada es krim 

adalah semua komponen penyusun es krim kecuali kadar air, yang termasuk bahan padat 

adalah karbohidrat, lemak, protein, vitamin dan mineral. Menurut Astuti (2014), 

viskositas es krim dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu suhu, tekanan, bahan pelarut 

dan konsentrasi larutan. 

 

5. Overrun 

Berdasarkan hasil analisis ragam, dapat diketahui bahwa terdapat interaksi yang 

nyata (p≤0,05) terhadap overrun es krim. Demikian pula antara masing- masing 

perlakuan mempunyai pengaruh nyata. 

 

Berdasarkan gambar diatas menunjukkan bahwa semakin rendah konsentrasi air 

pada pembuatan susu kedelai dan semakin banyak penambahan Na-CMC yang 

ditambahkan menyebabkan overrun es krim susu kedelai semakin meningkat. Hal ini 

disebabkan karena dengan semakin rendahnya proporsi air yang digunakan dalam 

pembuatan susu kedelai maka semakin tinggi kandungan lemak, protein dan total 

padatan yang ada dalam es krim susu kedelai sehingga dapat menyebabkan kemampuan 

O
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berkembang es krim semakin tinggi, sehingga es krim mengalami penambahan volume 

yang tinggi. Semakin tinggi proporsi air yang digunakan dalam pembuatan susu kedelai 

dan rendahnya penambahan Na- CMC yang ditambahkan juga dapat menghalangi 

kemampuan berkembang es krim susu kedelai, dikarenakan semakin rendah konsentrasi 

Na-CMC akan menyebabkan viskositas es krim semakin rendah juga. Demikian juga hal 

ini didukung oleh Arbucle (2000) jumlah udara dalam es krim sangat penting karena 

akan mempengaruhi kualitas dalam es krim. Pembentukan overrun terjadi pada saat 

proses pencampuran dalam eskrim maker, dimana udara akan terperangkap dan 

terdispersi diantara butiran-butiran lemak yang tersebar dalam emulsi. 

Overrun es krim susu kedelai berkaitan erat dengan viskositas adonan es krim, 

dimana viskositas adonan es krim sangat dipengaruhi oleh konsentrasi Na- CMC. 

Kemampuan Na-CMC yang sangat besar dalam mengikat air bebas dalam sistem emulsi 

menyebabkan viskositas adonan es krim semakin meningkat maka terjadi peningkatan 

tegangan permukaan, sehingga udara yang terperangkap dalam adonan es krim semakin 

banyak pada saat adonan es krim dibekukan yang disertai dengan pengadukan. Eckles et 

al., (1984), menyatakan bahwa viskositas adonan es krim penting dalam memberikan 

kepastian tentang overrun dalam pembuatan es krim. Adonan es krim yang mempunyai 

viskositas tinggi akan mengalami peningkatan untuk mengembang sehingga 

menghasilkan overrun yang tinggi. Overrun juga dipengaruhi oleh lemak, semakin tinggi 

lemak maka overrun yang dihasilkan semakin tinggi. 

6. Kecepatan Leleh 

Berdasarkan hasil analisis ragam, dapat diketahui bahwa terdapat interaksi yang 

nyata (p≤0,05) terhadap kecepatan leleh. Demikian pula antara masing- masing 

perlakuan mempunyai pengaruh nyata. 
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Berdasarkan gambar diatas menunjukkan bahwa semakin rendah proporsi air yang 

digunakan dalam pembuatan susu kedelai dan semakin banyak penambahan Na-CMC 

yang ditambahkan menyebabkan kecepatan leleh es krim susu kedelai semakin lama. 

Hal ini disebabkan karena dengan semakin rendah proporsi air yang digunakan dalam 

pembuatan susu kedelai dan semakin banyak penambahan Na-CMC yang ditambahkan 

menyebabkan viskositas es krim susu kedelai semakin meningkat, semakin tinggi 

konsentrasi Na-CMC pada es krim juga akan menyebabkan viskositas es krim semakin 

meningkat. Hal ini didukung oleh Marshall (2003) yang menyatakan bahwa sejalan 

dengan semakin meningkatnya viscositas adonan es krim, ketahanan terhadap pelelehan 

semakin meningkat. Es krim diharapkan tidak cepat meleleh pada suhu ruang, namun 

cepat meleleh pada suhu tubuh. Kecepatan meleleh es krim sangat dipengaruhi oleh 

bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan es krim. 
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7. Stabilitas Emulsi 

Berdasarkan hasil analisis ragam, dapat diketahui bahwa terdapat interaksi yang 

nyata (p≤0,05) terhadap stabilitas emulsi. Demikian pula antara masing- masing 

perlakuan mempunyai pengaruh nyata. 

 

Berdasarkan gambar diatas menunjukkan bahwa semakin rendah proporsi air yang 

ditambahkan dalam pembuatan susu pada es krim susu kedelai dan semakin tinggi 

penambahan Na-CMC menyebabkan stabilitas emulsi meningkat. Hal ini dikarenakan 

proporsi air dan konsentrasi Na-CMC mempengaruhi kestabilan emulsi yang disebabkan 

oleh jumlah lemak dan protein yang terkandung dalam susu kedelai dan juga semakin 

banyak penambahan Na-CMC menyebabkan tingginya nilai stabiilitas emulsi mengingat 

Na-CMC adalah salah satu komponen yang berperan sebagai stabilizer. Menurut Lissant 

(1994) jika hasil yang diperoleh 5-12% maka stabil, dan jika lebih dari 12% maka 

menunjukkan ketidakstabilan. Hal ini disebabkan karena kestabilan emulsi dipengaruhi 

oleh kandungan minyak dan protein dalam sistem emulsi, sehingga jumlah lemak dan 

protein yang tidak sebanding atau lebih besar dari pada jumlah protein yang berfungsi 

sebagai emulsifier akan menyebabkan kemampuan emulsifier untuk menyelubungi atau 

berikatan dengan lemak akan semakin lemah, sehingga stabilitas emulsi akan menurun 

atau emulsi yang stabil tidak akan terbentuk. 
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KESIMPULAN 

Terdapat interaksi yang nyata antara perlakuan proporsi air pada pembuatan susu kedelai 

dan konsentrasi Na-CMC terhadap total padatan, viskositas, overrun, kecepatan leleh, 

stabilitas emulsi. Namun tidak terdapat interaksi yang nyata pada kadar lemak dan kadar 

protein.Hasil penelitian menunjukkan bahwa proporsi air yang digunakan pada 

pembuatan susu kedelai 1:6 dan penambahan Na-CMC 0,4% menghasilkan es krim susu 

kedelai terbaik dengan kadar lemak 2,12%, kadar protein 3,22%, total padatan terlarut 

24,33%Brix, viskositas 774,25mPas, overrun 70,50%, kecepatan leleh 16,66menit, 

stabilitas emulsi 10,19% dan uji organoleptik warna 3,40 (biasa-suka), uji organoleptik 

aroma 3,36 (biasa-suka), uji organoleptik rasa 2,84 (biasa), uji organoleptik tekstur 3,28 

(biasa). 
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