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ABSTRACT 

 Red dragon fruit (Hylocereus polyrhizus) contains betalains which can be used as a 

natural colorant with antioxidant properties. Low acceptance of soy ice cream that is usually 

caused by beany flavor can be reduced by addition of antioxidant in red dragon fruit juice. 

This research was aimed to determine the effect of red dragon fruit juice addition and 

different types and concentration of stabilizers on soy ice cream characteristics. In the first 

research stage, soy ice cream was made with different red dragon fruit juice concentrations 

(0%, 5%, 10%, 15% and 20%). Soy ice cream with 20% of red dragon juice addition was 

chosen because it had IC50 value of 132298 ± 29802 ppm, highest overrun, and best 

organoleptic acceptance. In the second research stage, soy ice cream was made with 

different stabilizer types (CMC 0.2%, CMC 0.1%, and -carrageenan 0.1%, and -

carrageenan 0.2%). Soy ice cream with CMC 0.2% was the selected formulation because it 

has the highest overrun (36.44 ± 1.58%) and slowest melting time (54.00 ± 0.61 min). The 

selected soy ice cream contained 61.85% moisture, 0.72% ash, 2.74% fat, 5.65% protein and 

29.04% carbohydrate. 

Keywords: antioxidant; CMC; red dragon fruit; soy ice cream; stabilizer 

 

ABSTRAK 

Buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) mengandung betalain yang dapat 

digunakan sebagai pewarna alami yang memiliki sifat antioksidan. Penerimaan es krim susu 

kedelai yang rendah yang biasanya disebabkan oleh aroma langu dapat dikurangi dengan 

penambahan antioksidan dari sari buah naga. Penelitian ini bertujuan menentukan pengaruh 

penambahan sari buah merah dan pengaruh jenis dan konsentrasi stabilizer terhadap 

karakteristik fisik es krim susu kedelai. Pada penelitian tahap pertama, es krim susu kedelai 

dibuat dengan berbagai konsentrasi sari buah naga (0%, 5%, 10%, 15%, dan 20%). Es krim 

susu kedelai dengan penambahan 20% sari buah naga merah merupakan formulasi terpilih 

karena memiliki nilai IC50 sebesar 132298±29802 ppm, overrun tertinggi, dan penerimaan 

organoleptik terbaik. Pada penelitian tahap kedua, es krim susu kedelai dibuat dengan 

berbagai jenis stabilizer (CMC 0,2%, CMC 0,1% dan -karagenan 0,1%, dan -karagenan 

0,2%). Es krim susu kedelai dengan penggunaan CMC 0,2% merupakan formulasi terpilih 

karena memiliki overrun tertinggi (36,44 ± 1,58%) dan waktu leleh terlama (54,00 ± 0,61 

menit). Es krim susu kedelai terpilih ini mengandung air sebanyak 61,85%, abu 0,72%, lemak 

2,74%, protein 5,65%, dan karbohidrat 29,04%.  

Kata kunci: antioksidan; buah naga merah; CMC; es krim susu kedelai; stabilizer 
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PENDAHULUAN 

Susu kedelai merupakan salah satu 

bahan yang digunakan untuk menggantikan 

susu sapi dalam pembuatan es krim. Es krim 

susu kedelai dianggap lebih sehat karena 

tidak mengandung kolesterol dan laktosa, 

rendah kalori dan kandungan asam lemak 

jenuh. Walaupun demikian, penerimaan es 

krim susu kedelai masih kurang dikarenakan 

aroma langu yang disebabkan oleh aktivitas 

lipoksigenase (Goff and Hartel, 2013). 

Berbagai penelitian telah mencoba 

mengurangi aroma langu pada es krim susu 

kedelai, antara lain menggunakan ekstrak 

rosella (M. A. Putri, 2014) atau sari jeruk 

manis (Alfadila et al., 2020). 

Bau langu juga dapat dihilangkan 

dengan penambahan antioksidan yang 

menghambat terjadinya oksidasi lipid (Liu, 

1997). Salah satu antioksidan yang dapat 

digunakan adalah betalain yang banyak 

terkandung pada buah naga. Betalain juga 

merupakan pigmen yang dapat digunakan 

sebagai pewarna alami pada berbagai 

produk pangan, termasuk es krim susu 

kedelai. Betalain dari buah naga diketahui 

lebih stabil dibandingkan dengan betalain 

yang diperoleh dari sumber lainnya (Woo et 

al., 2011).  

Salah satu kekurangan es krim susu 

kedelai adalah warnanya yang kurang 

menarik, sedangkan menurut Tharp and 

Young (2013), es krim dengan warna yang 

menarik memiliki tingkat penerimaan yang 

lebih baik. Buah naga (Hylocereus 

polyrhizus) atau sering disebut red pitaya 

(buah naga merah) mengandung berbagai 

zat bioaktif, antara lain antioksidan dan serat 

pangan dalam bentuk pektin (Farikha et al., 

2013). Buah naga merah juga diketahui 

dapat berfungsi sebagai suplemen zat besi 

dan mengandung vitamin B1, B2, dan B3 

yang membantu menurunkan kolesterol 

dalam tubuh. Buah naga merah juga 

mengandung vitamin C, vitamin E, beta 

karoten, dan likopen. Likopen telah banyak 

digunakan sebagai pewarna alami pada 

berbagai produk pangan (Prayitno dan 

Rahma, 2019).  

Penelitian lain oleh Pereira et al. 

(2001) menyatakan bahwa penambahan susu 

kedelai dalam pembuatan es krim 

menurunkan penerimaan secara 

keseluruhan, berkaitan dengan tekstur yang 

kurang lembut apabila dibandingkan dengan 

es krim tanpa penambahan susu kedelai. 

Untuk mengatasi masalah ini, penentuan 

jenis dan konsentrasi stabilizer perlu 

dilakukan. Stabilizer merupakan salah satu 

bahan yang menentukan tekstur pada produk 

es krim dengan menghambat kristalisasi 

pada lemak maupun molekul air (Lestari et 

al., 2019).  

Tujuan penelitian ini adalah untuk 

menentukan pengaruh konsentrasi sari buah 

naga terhadap karakteristik fisik, kimia, dan 
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organoleptik es krim susu kedelai, Selain 

itu, penelitian ini juga bertujuan untuk 

menentukan pengaruh jenis dan konsentrasi 

stabilizer terhadap karakteristik fisik es krim 

susu kedelai.  

BAHAN DAN METODE 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan pada 

penelitian ini adalah buah naga merah 

(Hylocereus polyrhizus) berukuran sedang 

(250-300 gram) yang diperoleh dari toko 

“Apple shop” di daerah Puri, Jakarta Barat, 

kacang kedelai dari pasar tradisional di 

daerah Kosambi, Jakarta barat, susu kedelai 

bubuk “Melilea” yang didistribusikan oleh 

PT Melilea International Indonesia, gula 

pasir “Gulaku”, NaHCO3, CMC (carboxyl 

methyl cellulose),  -karagenan, dan MDG 

(monodiglycerides). Bahan yang digunakan 

untuk analisis mencakup air distilasi, 2,2 

diphenyl-1- pycrylhydrazyl (DPPH) 0,2 mM, 

HCl 25%, Selenium, kalium sulfat, H2O2 

35%, asam borat 4%, mixed indicator, dan 

HCl 0,2 N.  

Peralatan yang digunakan dalam 

penelitian ini meliputi timbangan analitik, 

timbangan meja, soymilk maker “Wonderfu 

SW-98”, Heidolph stirrer “RZR-1”, ice 

cream maker “De Longhi Il Gelataio 

ICK5000”, dan freezer.  

Metode Penelitian 

Penelitian ini dilakukan dengan 

metode eksperimental, yang terdiri dari dua 

tahap penelitian. Penelitian tahap pertama 

mencakup pembuatan sari buah naga dan 

susu kedelai, serta pembuatan es krim susu 

kedelai dengan penambahan berbagai 

konsentrasi sari buah naga. Penelitian tahap 

kedua mencakup pembuatan es krim susu 

kedelai dengan berbagai jenis dan 

konsentrasi stabilizer.  

 

Pembuatan Sari Buah Naga 

Buah naga merah dibersihkan dan 

dikupas kemudian dihancurkan dengan 

blender (rasio sari buah : air = 1:1). Sari 

buah yang didapatkan kemudian disaring 

dengan kain saring (Joenita, 2008 dengan 

modifikasi). Analisis yang dilakukan 

terhadap sari buah naga meliputi analisis 

proksimat, analisis fisik (warna), dan 

analisis kimia (antioksidan, pH, total 

padatan terlarut).   

 

Pembuatan Susu Kedelai 

 Pembuatan susu kedelai dilakukan 

menurut metode oleh Joenita (2008) dengan 

modifikasi. Pembuatan susu kedelai diawali 

dengan perendaman kacang kedelai di dalam 

larutan NaHCO3 0,5% selama 8 jam (rasio 

kacang:air = 1:3). Setelah perendaman, 

kacang kedelai ditiriskan, lalu direbus 

selama 10 menit. Kulit kacang kemudian 

dikupas dan dilakukan penghancuran kacang 
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kedelai menggunakan soymilk maker (rasio 

kacang:air = 1:8). Susu kedelai yang 

diperoleh kemudian disaring dan filtrat yang 

diperoleh diberi perlakuan Pasteurisasi pada 

suhu 82oC selama 20 menit. Susu kedelai 

yang diperoleh kemudian dianalisis untuk 

kandungan proksimatnya.  

 

Pembuatan Es Krim Susu Kedelai 

Pembuatan es krim susu kedelai 

dilakukan berdasarkan metode oleh Joenita 

(2008) dan Clarke (2012) dengan 

modifikasi. Pembuatan es krim susu kedelai 

diawali dengan pencampuran bahan. Bahan-

bahan kering, yaitu susu kedelai bubuk, gula 

pasir, CMC, dan MDG dicampurkan 

tersendiri sebelum dicampurkan dengan 

bahan cair. Bahan-bahan cair, yaitu susu 

kedelai dan sari buah naga dicampurkan 

dengan cara diaduk pada suhu 72oC.  

Setelah itu, bahan-bahan kering 

dicampurkan dengan bahan cair dan diberi 

perlakukan Pasteurisasi pada suhu 72oC 

selama 10 menit. Campuran dihomogenisasi 

menggunakan Heidolph stirrer selama 10 

menit menggunakan skala 6. Campuran 

kemudian diberi perlakuan aging pada suhu 

4oC selama 18 jam. Setelah proses aging, 

campuran dibekukan dalam ice cream maker 

selama 20 menit dan kemudian di dalam 

freezer pada suhu -30oC selama 24 jam. Es 

krim susu kedelai yang dihasilkan kemudian 

dianalisis untuk parameter fisik (warna, 

waktu leleh, dan overrun), parameter kimia 

(aktivitas antioksidan), serta organoleptik 

menggunakan uji hedonik.   

Formulasi es krim susu kedelai pada 

penelitian ini menggunakan formulasi es 

krim rendah lemak (Liu, 1997) untuk 

mencapai total lemak adalah 3% (b/v) dan 

total padatan adalah 30% (b/v). Formulasi es 

krim susu kedelai pada penelitian ini dapat 

dilihat pada Tabel 1.  

 
Tabel 1. Formulasi es krim susu kedelai dengan 

penambahan sari buah naga 

Bahan 
Komposisi (g/100g) 

0% 5% 10% 15% 20% 

Sari buah 

naga 
0 5 10 15 20 

Susu kedelai 67,2 62,2 57,2 52,2 47,2 

Susu kedelai 

bubuk  
17,3 17,3 17,3 17,3 17,3 

Gula  15 15 15 15 15 

Stabilizer 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 

Emulsifier 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 

 

Penelitian Tahap Dua 

Formulasi terpilih dari penelitian 

tahap pertama digunakan pada penelitian 

tahap kedua. Pada penelitian tahap dua, es 

krim susu kedelai dibuat dengan berbagai 

jenis dan konsentrasi stabilizer, yaitu CMC 

0,2%, kombinasi CMC dan -karagenan 

masing-masing sebesar 0,1%, dan -

karagenan 0,2%.  

Prosedur pembuatan es krim susu 

kedelai pada penelitian tahap kedua sama 

dengan penelitian tahap pertama. Es krim 
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susu kedelai yang dihasilkan kemudian 

dianalisis untuk parameter fisik (waktu leleh 

dan overrun). 

Analisis  

Analisis proksimat pada penelitian 

ini mencakup analisis lemak menggunakan 

metode Weibull-Stoldt (BSN, 1992), 

analisis protein dengan metode Kjeldahl 

(AOAC, 2005), analisis kadar air metode 

oven (AOAC, 2005), analisis kadar abu 

metode pengabuan kering (AOAC, 2005), 

dan analisis karbohidrat dengan metode by 

difference (AOAC, 2005).  

Analisis fisik terhadap es krim susu 

kedelai yang dihasilkan meliputi analisis 

overrun (Marshal dan Arbuckle, 2000), 

waktu leleh (F. Putri, 2014), dan analisis 

warna menggunakan kromameter (Zarubica 

et al., 2005). Analisis kimia meliputi total 

padatan terlarut (Nielsen, 2005), aktivitas 

antioksidan dengan metode DPPH (Nahak 

and Rajani, 2011), dan pH menggunakan pH 

meter (AOAC, 2005). Analisis organoleptik 

dilakukan terhadap 70 panelis semi terlatih 

menggunakan metode uji hedonik. 

Penelitian ini dilakukan dengan 

pengulangan sebanyak 3 kali dan data yang 

diperoleh dianalisis menggunakan SPSS 

22.0. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik Sari Buah Naga dan Susu 

Kedelai  

Komposisi nutrisi sari buah naga 

yang dibuat dalam penelitian ini dapat 

dilihat pada Tabel 2. Tabel 2 menunjukkan 

bahwa terdapat sedikit perbedaan antara 

komposisi sari buah naga yang diperoleh 

pada penelitian ini dengan teori (Alasalvar 

dan Shahidi, 2016). Perbedaan ini dapat 

disebabkan oleh beberapa faktor seperti 

iklim, tingkat kematangan buah, dan rentang 

waktu antara panen dengan konsumsi 

(Kader, 2002). 

Tabel 2. Komposisi nutrisi sari buah naga 

Komponen 

Jumlah (%) 

Hasil analisis 
Alasalvar and 

Shahidi (2016) 

Air 93,27±0,55 88,5 

Abu 0,13±0,01 0,59 

Lemak 0,38±0,10 0,40 

Protein 0,53±0,10 0,93 

Karbohidrat 5,69±0,27 9,44 

Sari buah naga pada penelitian ini 

memiliki nilai pH sebesar 4,75 dan total 

padatan terlarut sebesar 6 oBrix. Total 

padatan terlarut ini lebih rendah 

dibandingkan dengan Alasalvar dan Shahidi 

(2016) yang menyatakan bahwa sari buah 

naga memiliki total padatan terlarut sebesar 

10,7 oBrix. Adapun aktivitas antioksidan sari 

buah naga pada penelitian ini adalah sebesar 

112006±4751 ppm. Hasil ini menunjukkan 

bahwa sari buah naga memiliki aktivitas 
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antioksidan yang lemah (IC50>200 ppm) 

yang dapat disebabkan adanya penambahan 

air dengan rasio 1:1 dalam proses 

pembuatan sari buah naga.  

Analisis warna menunjukkan bahwa 

sari buah naga memiliki nilai oHue sebesar 

9,45±0,48 (merah keunguan). Menurut 

Jamaludin et al. (2011), buah naga biasanya 

memiliki nilai oHue sebesar 10-30 

tergantung dari tingkat kematangannya.  

Susu kedelai pada penelitian ini 

mengandung kadar air sebesar 

94,84±0,07%, kadar abu sebesar 

0,18±0,01%, lemak sebesar 1,38±0,12%, 

protein sebesar 1,97±0,11%, dan karbohidrat 

sebesar 1,64±0,15%. Susu kedelai pada 

penelitian ini memiliki kadar protein dan 

lemak yang lebih rendah dibandingkan 

dengan Liu (1997) yang menyatakan bahwa 

susu kedelai mengandung protein sebesar 

3,3-3,6% dan lemak sebesar 2,1-2,3%. 

Perbedaan kadar protein dan lemak ini dapat 

disebabkan perbedaan perlakuan dalam 

pembuatan susu kedelai, seperti jumlah air 

yang ditambahkan atau ada tidaknya 

perlakuan panas (Chen dan Rosental, 2015). 

Pengaruh Penambahan Sari Buah Naga 

terhadap Karakteristik Es Krim Susu 

Kedelai 

Overrun 

Overrun merupakan udara yang 

diperangkap selama proses pembekuan es 

krim (Goff dan Hartel, 2013). Overrun 

dianalisis karena memengaruhi tekstur es 

krim. Overrun yang terlalu tinggi 

menghasilkan es krim yang terlalu lunak, 

sedangkan overrun yang terlalu rendah 

menghasilkan es krim yang kaku dan keras 

(Clarke, 2012).  

Hasil analisis statistik menggunakan 

ANOVA menunjukkan bahwa ada pengaruh 

signifikan dari konsentrasi penambahan sari 

buah naga terhadap overrun es krim susu 

kedelai (p≤0,05). Pengaruh penambahan sari 

buah naga terhadap overrun es krim susu 

kedelai dapat dilihat pada Tabel 3.  

Tabel 3. Overrun es krim susu kedelai dengan 

penambahan sari buah naga 

Konsentrasi sari buah naga (%) Overrun (%) 

0 22,08±1,07a 

5 26,08±2,83b 

10 30,62±0,59c 

15 34,76±1,92d 

20 36,44±1,58d 

Keterangan: notasi yang berbeda menunjukkan 

perbedaan yang signifikan (p≤0,05) 

Tabel 3 menunjukkan bahwa 

penambahan total padatan meningkatkan 

overrun es krim yang dihasilkan (Abdullah 

et al., 2003). Sari buah naga memiliki total 

padatan lebih tinggi dibandingkan susu 

kedelai, sehingga penambahan sari buah 

naga dalam konsentrasi yang lebih tinggi 

akan meningkatkan overrun es krim susu 

kedelai (Ahanian et al., 2014).  
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Waktu Leleh 

Untuk mengukur waktu leleh, 

digunakan sebanyak 30 gram es krim susu 

kedelai. Hasil analisis statistik menggunakan 

ANOVA menunjukkan bahwa ada pengaruh 

signifikan dari konsentrasi penambahan sari 

buah naga terhadap waktu leleh es krim susu 

kedelai (p≤0,05). Pengaruh penambahan sari 

buah naga terhadap waktu leleh es krim susu 

kedelai dapat dilihat pada Tabel 4.  

Tabel 4. Waktu leleh es krim susu kedelai dengan 

penambahan sari buah naga 

Konsentrasi sari buah 

naga (%) 

Waktu leleh (menit) 

0 55,84±0,62c 

5 55,38±0,81bc 

10 54,89±0,70ab 

15 54,61±0,88ab 

20 54,00±0,93a 

Keterangan: notasi yang berbeda menunjukkan 

perbedaan yang signifikan (p≤0,05) 

 

Tabel 4 menunjukkan bahwa 

konsentrasi sari buah naga yang semakin 

tinggi menyebabkan waktu leleh yang 

semakin singkat. Penambahan sari buah 

naga menurunkan kadar lemak pada es krim, 

sehingga menurunkan waktu leleh. Kadar 

lemak yang semakin tinggi meningkatkan 

waktu leleh (Marshal and Arbuckle, 2000). 

Penelitian sebelumnya oleh Li et al. (1997) 

menunjukkan bahwa es krim dengan kadar 

lemak 4% memiliki waktu leleh yang lebih 

panjang dibandingkan dengan es krim 

dengan kadar lemak lebih rendah (0-2%).  

Warna 

Warna merupakan salah satu 

parameter yang menentukan penerimaan 

konsumen terhadap produk tertentu. Analisis 

statistik menggunakan ANOVA 

menunjukkan bahwa ada pengaruh 

signifikan dari konsentrasi penambahan sari 

buah naga terhadap nilai kecerahan (L*) dari 

es krim susu kedelai yang dihasilkan. Hasil 

analisis terhadap warna dapat dilihat pada 

Tabel 5.  

Tabel 5. Karakteristik warna es krim susu kedelai 

dengan penambahan sari buah naga 

Konsentrasi sari 

buah naga (%) 
L* ⁰Hue 

0 56,59 ± 0,68d 86,47±1,10 

5 51,60 ± 0,70c 38,83±7,42 

10 48,12 ± 0,97b 13,70±9,34 

15 47,54 ± 0,91b 10,50±5,49 

20 44,70 ± 0,41a 4,62±2,04 

Keterangan: notasi yang berbeda menunjukkan 

perbedaan yang signifikan (p≤0,05) 

 Tabel 5 menunjukkan bahwa 

penambahan sari buah naga menurunkan 

nilai L* yang berarti es krim susu kedelai 

memiliki warna yang lebih gelap. Selain 

nilai L*, analisis warna juga menunjukkan 

bahwa terjadi perubahan nilai Hue dari 

86,47±1,10 (merah kekuningan) untuk es 

krim susu kedelai tanpa penambahan sari 

buah naga hingga 4,62±2,04 (merah) untuk 

es krim yang ditambahkan 20% sari buah 

naga. Perubahan warna ini disebabkan oleh 

adanya pigmen betalain pada buah naga.  
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Aktivitas Antioksidan (IC50) 

 Buah naga diketahui mengandung 

pigmen betalain yang dapat berfungsi 

sebagai antioksidan (Woo et al., 2011). 

Hasil analisis statistik menggunakan 

ANOVA menunjukkan bahwa ada pengaruh 

signifikan dari konsentrasi penambahan sari 

buah naga terhadap aktivitas antioksidan es 

krim susu kedelai (p≤0,05). Pengaruh 

penambahan sari buah naga terhadap 

aktivitas antioksidan dapat dilihat pada 

Gambar 1.  

 

Keterangan: notasi yang berbeda menunjukkan 

perbedaan yang signifikan (p≤0,05) 

Gambar 1. Pengaruh penambahan sari buah naga 

terhadap aktivitas antioksidan es krim 

susu kedelai 

Gambar 1 menunjukkan bahwa 

penambahan sari buah naga meningkatkan 

aktivitas antioksidan yang dapat dilihat dari 

menurunnya nilai IC50. Komponen lain yang 

dapat berperan sebagai antioksidan pada 

buah naga adalah vitamin C, E, dan 

karotenoid (Rein, 2005). Meskipun 

demikian, es krim susu kedelai yang 

ditambahkan sari buah naga hingga 20% 

masih tergolong sebagai antioksidan lemah 

karena memiliki nilai IC50 di atas 200 ppm 

(Jacoeb et al., 2013). 

Karakteristik Organoleptik 

 Pada penelitian ini, karakteristik 

organoleptik pada es krim susu kedelai diuji 

menggunakan uji hedonik. Parameter-

parameter yang diuji meliputi aroma, rasa, 

warna, tekstur, dan penerimaan keseluruhan. 

Hasil uji hedonik dapat dilihat pada Tabel 6.  

Oleh karena itu, pada penelitian ini, 

es krim susu kedelai yang ditambahkan 

dengan 20% sari buah naga merupakan 

formulasi terpilih. Hal ini juga karena es 

krim susu kedelai ini memiliki overrun 

tertinggi, yaitu sekitar 34,76% hingga 

36,44% dan aktivitas antioksidan terbaik 

dibandingkan perlakuan lainnya. 

 
Tabel 6. Pengaruh penambahan sari buah naga terhadap karakteristik organoleptik es krim susu kedelai

Keterangan: notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang signifikan (p≤0,05). Skala 

hedonik: 1 (sangat tidak suka) – 7 (sangat suka) 

Konsentrasi sari 

buah naga (%) 

Parameter 

Aroma Rasa Warna Tekstur Penerimaan keseluruhan 

0 4,27±1,14a 4,14±1,50a 4,59±1,55b 4,76±1,23a 4,46±1,27ab 

5 4,33±1,05a 4,27±1,33a 3,70±1,57a 4,70±1,29a 4,13±1,06a 

10 4,71±0,98b 4,89±1,30b 4,49±1,37b 4,99±1,17ab 4,86±0,98c 

15 4,64±0,95b 4,54±1,38ab 5,64±0,96c 5,04±1,20ab 4,77±1,17bc 

20 4,86±1,05b 4,93±1,36b 5,60±1,15c 5,12±1,25b 5,06±1,13c 
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Pengaruh Jenis Stabilizer terhadap 

Karakteristik Es Krim Susu Kedelai 

Penambahan sari buah naga 

sebesar 20% berdasarkan hasil penelitian 

tahap pertama digunakan dalam 

pembuatan es krim pada penelitian tahap 

kedua. Pada penelitian tahap kedua, es 

krim susu kedelai dibuat dengan berbagai 

jenis dan konsentrasi stabilizer, yaitu 

CMC 0,2%, kombinasi CMC dan -

karagenan masing-masing 0,1%, dan -

karagenan 0,1%.  

Overrun 

Hasil analisis statistik 

menggunakan ANOVA menunjukkan 

adanya pengaruh signifikan dari jenis dan 

konsentrasi stabilizer terhadap overrun es 

krim susu kedelai (p≤0,05). Pengaruh 

penambahan jenis dan konsentrasi 

stabilizer terhadap overrun es krim susu 

kedelai dapat dilihat pada Tabel 7.  

 

Tabel 7. Overrun es krim susu kedelai dengan 

berbagai jenis dan konsentrasi stabilizer 

Jenis dan konsentrasi 

stabilizer (%) 

Overrun (%) 

CMC 0,2% 36,44 ± 1,58c 

CMC : -karagenan 

(0,1%:0,1%) 

19,76 ± 2,36b 

-karagenan 0,2% 14,74 ± 2,21a 

Keterangan: notasi yang berbeda menunjukkan 

perbedaan yang signifikan (p≤0,05) 

 

Tabel 7 menunjukkan bahwa es 

krim susu kedelai yang menggunakan 

CMC sebagai stabilizer memiliki overrun 

tertinggi, yaitu 36,44 ± 1,58%. Menurut 

Hui (2006), penggunaan -karagenan 

dapat menghasilkan gel yang lebih lemah 

dan campuran yang kurang kental 

dibandingkan dengan CMC. Akan tetapi, 

es krim yang memiliki viskositas lebih 

tinggi seharusnya memiliki overrun yang 

lebih rendah karena inkorporasi 

gelembung udara yang lebih sulit pada saat 

freezing (Marshal and Arbuckle, 2000), 

sehingga hasil penelitian ini sedikit 

berbeda dengan teori. Oleh karena itu, 

overrun yang rendah pada es krim yang 

menggunakan karagenan sebagai stabilizer 

kemungkinan lebih disebabkan oleh 

lemahnya gel yang terbentuk sehingga 

tidak dapat memerangkap udara. 

Overrun yang semakin tinggi 

membantu pembentukan kristal es dan air 

cell yang kecil sehingga menghasilkan 

tekstur es krim yang lebih lembut. Akan 

tetapi, overrun yang terlalu tinggi akan 

menghasilkan tekstur es krim yang terlalu 

keras (Syed et al., 2018). 

Waktu Leleh 

Hasil analisis statistik 

menggunakan ANOVA menunjukkan 

bahwa ada pengaruh signifikan dari jenis 

dan konsentrasi stabilizer terhadap waktu 

leleh es krim susu kedelai (p≤0,05). 

Pengaruh penambahan jenis dan 

konsentrasi stabilizer terhadap waktu leleh 

es krim susu kedelai dapat dilihat pada 

Tabel 8.  
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Tabel 8. Waktu leleh es krim susu kedelai dengan 

berbagai jenis dan konsentrasi stabilizer 

Jenis dan konsentrasi 

stabilizer (%) 

Waktu leleh (menit) 

CMC 0,2% 54,00 ± 0,61c 

CMC : -karagenan 

(0,1%:0,1%) 

51,94 ± 1,87b 

-karagenan 0,2% 50,31 ± 0,83a 

Keterangan: notasi yang berbeda menunjukkan 

perbedaan yang signifikan (p≤0,05) 

Tabel 8 menunjukkan bahwa es 

krim susu kedelai yang memiliki waktu 

leleh paling lama adalah es krim yang 

dibuat menggunakan CMC 0,2% sebagai 

stabilizer. Hal ini disebabkan penggunaan 

CMC menyebabkan viskositas campuran 

yang lebih tinggi, sehingga es krim 

menjadi lebih sulit (Goff and Hartel, 

2013). 

Berdasarkan hasil penelitian tahap 

kedua ini, dapat disimpulkan bahwa es 

krim susu kedelai yang ditambahkan 

dengan 20% sari buah naga dan 

menggunakan CMC 0,2% sebagai 

stabilizer menghasilkan karakteristik 

terbaik, yaitu overrun paling tinggi dan 

waktu leleh yang paling lama. Es krim 

susu kedelai dengan formulasi terpilih ini 

kemudian diuji kandungan proksimatnya 

yang hasilnya dapat dilihat pada Tabel 9.  

Berdasarkan Tabel 9, es krim susu 

kedelai yang dihasilkan pada penelitian ini 

dapat dikategorikan sebagai es krim 

rendah lemak (low fat ice cream). Hal ini 

karena kandungan lemaknya antara 2-4% 

(Liou, 2006).  

Tabel 9. Komposisi Es Krim Susu Kedelai dengan 

Formulasi Terpilih 

Komposisi 
Persentase 

(%) 

Per takaran saji 

(118 mL) 

Air 61,85 72,98 

Abu 0,72 0,85 

Lemak 2,74 3,23 

Protein 5,65 6,67 

Karbohidrat 29,04 34,27 

KESIMPULAN 

Penambahan sari buah naga dalam 

pembuatan es krim susu kedelai 

memengaruhi overrun, waktu leleh, warna, 

aktivitas antioksidan, dan penerimaan 

secara organoleptik. Es krim susu kedelai 

yang ditambahkan sari buah naga sebesar 

20% memiliki aktivitas antioksidan yang 

lemah dengan nilai IC50 sebesar 132298 ± 

29802 ppm, namun memiliki overrun 

tertinggi (36,44 ± 1,58%). Es krim susu 

kedelai ini juga memiliki penerimaan 

organoleptik terbaik dari segi rasa, aroma, 

tekstur, warna, dan penerimaan 

keseluruhan.  

Jenis dan konsentrasi stabilizer 

stabilizer yang digunakan juga 

memengaruhi overrun dan waktu leleh es 

krim susu kedelai yang dihasilkan. Es krim 

susu kedelai yang ditambahkan dengan 

sari buah naga 20% dan menggunakan 

CMC 0,2% sebagai stabilizer merupakan 

formulasi terpilih dengan kandungan 

lemak 2,74% sehingga dapat digolongkan 

sebagai es krim rendah lemak.  
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