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ABSTRAK 
Salah satu bahan dalam pembuatan es krim yaitu susu kambing. Inovasi terbaru peningkatan kualitas es 

krim yaitu mengombinasikannya dengan sari kedelai hitam yang juga dapat menurunkan biaya produksi 

es krim. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat sensoris dari es krim susu kambing dan sari 

kedelai hitam yang menggunakan ice cream maker portable. Perbandingan bahan baku pembuatan es 

krim yaitu 100:0; 75:25; 50:50. Es krim kemudian dicampung dengan susu krim, susu skim, kuning 

telur, stabilizer menggunakan formulasi ICM. Adonan es krim kemudian dipasteurisasi, aging, agitas, 

dan freezer. Es krim yang telah jadi dilakukan pengujian sensoris dengan menghadirkan 20 panelis tak 

terlatik menggunakan skor 1 sampai 9. Rata es krim memiliki warna agak purih kehitaman, beraroma 

langu, berasa manis, memiliki tekstur lembut dan memiliki daya terima yang baik. Kesimpulan 

penelitian ini yaitu es krim dengan campuran 75:25 memiliki skor sensoris tertinggi. 

Kata kunci: es krim, susu kambing, sari kedelai hitam, sensoris 

 

ABSTRACT 

One of the ingredients in making ice cream is goat's milk. The latest innovation to improve the quality 

of ice cream is to combine it with black soybean extract which can also reduce the cost of ice cream 

production. This study aims to determine the sensory properties of goat's milk and black soybean using 

a portable ice cream maker. The ratio of raw materials for making ice cream was 100:0; 75:25; 50:50. 

The ice cream was mixed with cream milk, skim milk, egg yolks, and stabilizer using the ICM 

formulation. The ice cream dough is then pasteurized aged, agitated, and frozen. The finished ice cream 

was subjected to sensory testing by presenting 20 untrained panelists using a score of 1 to 9. On 

average, the ice cream had a slightly purplish black color, an unpleasant aroma, a sweet taste, a soft 

texture, and good acceptability. The conclusion of this study was ice cream with a mix of 75:25 has the 

highest sensory score 

Keywords: ice cream, goat milk, black soybean extract, sensory 

 

PENDAHULUAN  

Susu kambing merupakan makanan sumber hewani yang kaya akan nutrisi dengan memiliki 

tingkat alergi yang rendah dibandingkan dengan susu ternak perah lainnya sehingga dapat diberikan 

pada bayi yang memiliki alergi susu sapi [1]. Komposisi susu kambing mirip dengan susu sapi. 

Komposisi susu kambing adalah lemak 3,55 g; 3,15 g protein; 4,85 g laktosa[2]. Susu kambing yang 

memiliki nilai gizi tinggi menyebabkan susu mudah rusak dan umur simpannya relatif pendek jika tidak 
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ditangani dengan baik. Beberapa produk yang terbuat dari teknologi susu berupa susu skim, susu krim, 

yogurt, es krim, dan kefir. Pengolahan susu saat ini banyak dilakukan juga dikarenakan tingkat 

konsumsi susu olahan yang lebih banyak disukai dibandingkan susu segar [3]. Produk olahan susu yang 

dibuat pada penelitian ini adalah es krim.  

Es krim merupakan salah satu produk olahan susu yang disukai oleh berbagai macam kalangan 

usia. Faktor kunci dari tingkat kesukaan dari es krim adalah teksturnya. Biasanya es krim digunakan 

sebagai  makanan penutup dan tekstur es krim berisi jaringan mikrokristalin fase cair dan padat berupa 

sel-sel udara terperangkap dalam fase cair dan fase ini juga mengandung protein, globula lemak, , gula, 

stabilisator, dan garam larut dan tidak larut [4]. 

Inovasi dan kreasi baru yang dapat meningkatkan kualitas es krim dari segi rasa, bau, fisik, dan 

daya terima es krim. Salah satu bahan dalam inovasi pembuatan es krim dengan mencampur sari kedelai 

hitam sebagai bahan utama pembuatan es krim. Kedelai hitam (Glycine max (L.) Merr.) merupakan 

sumber protein nabati berupa kacang-kacangan bergizi yang kaya akan antioksidan yaitu antosianin. 

Kedelai hitam juga banyak terdapat dan dikonsumsi di Indonesia dan mulai dikembangkan menjadi 

produk olahan selain kecap yaitu berupa sari kedelai hitam [5]; dan [6]. Pencampuran susu kedelai 

hitam dengan sari kedelai hitam juga dapat harga bahan baku pembuatan es krim. Harga susu kambing 

berdasarkan survey pasar sebesar Rp35.000,00 per liternya dan harga kedelai hitam saat ini berdasarkan 

survey pasar yaitu Rp34.000,00 per kilogramnya, sedangkan 1 kg kedelai hitam ini dapat menghasilkan 

6liter sari kedelai hitam. Pembuatan es krim ini dilakukan menggunakan ice cream maker portable 

karena formulasi adonan es krim yang dibuat disesuaikan dengan es krim industri. Tujuan dari 

penelitian ini untuk mengetahui sifat sensoris dari es krim susu kambing dan sari kedelai hitam yang 

dihasilkan menggunakan ice cream maker portable. Manfaat penelitian ini untuk mengetahui campuran 

es krim terbaik yang paling disukai oleh panelis.  

 

BAHAN DAN METODE  

Bahan 

Bahan yang digunakan yaitu susu kambing segar, kedelai hitam, krimer, skim, kuning telur, gula, 

dan stabilizer. 

Alat 

Alat yang digunakan yaitu ice cream maker De'Longhi ICK5000 Il, pemisah kuning telur, panci, 

timbangan, blender, refrigerator, dan kompor. 

Tempat 

Penelitian ini dilakukan di Fakultas Peternakan Universitas Gadjah Mada 

Desain Penelitian 

Penelitian ini dilakukan dengan mengekstrak kedelai hitam menjadi sari kedelai hitam terlebih daulu 

lalu mengombinasikan susu kambing dan sari kedelai hitam menggunakan formulasi ICM (x+y+z). 

Formulasi es krim sesuai dengan formulasi industri yang dibuat menggunakan ice cream maker merk 

De'Longhi ICK5000 Il dengan mencampuran susu kambing dan sari kedelai hitam (100:0, 75:25, dan 

50:50). Adonan es krim/ ice cream mix (ICM) kemudian dilakukan tahapan pasteurisasi, aging, agitasi, 

dan dimasukkan kedalam freezer. Es krim yang dihasilan dilakukan uji sensoris terhadap 20 panelis 

tidak terlatih meliputi pengujian terhadap rasa, warna, tekstur, aroma, dan daya terima. menggunakan 

skala hedonik skor 1-5 yang menunjukan yaitu skor 1 sampai 9 [7].  

Teknik Analisis 

Teknik analisis data penelitian menggunakan variansi pola searah dan DMRT.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Penilaian konsumen pada suatu makanan dipengaruhi oleh sifat sensoris. Sifat sensoris ini dapat 

berupa, rasa, dan komposisi produk makan yang akan dinilai oleh konsumen [8].  
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Keterangan : skor 1 – 9 : skor rasa manis sampai pahit  

Gambar 1. Uji rasa pada es krim 

 

Es krim dengan campuran 50:50 memiliki rasa yang cukup manis (p<0,05) dibandingkan es krim 

dengan campuran 100:0 dan 75:25 (p>0,05). Rata-rata es krim yang terbuat dalam penelitian memiliki 

rasa yang manis dan cukup disukai oleh panelis dan memiliki skor yang mendekati es krim dengan 

campuran 75:25. Rasa manis ini disebabkan oleh penambahan gula pada adonan es krim. Gula adalah 

kelompok karbohidrat sederhana memiliki rasa yang manis. Tingkat kemanisan produk dengan 

penambahan gula mempengaruhi daya daya terima panelis sehingga semakin tinggi penambahan gula 

pada produk maka semakin rendah skor daya terima panelis akan produk tersebut [9]. Penambahan sari 

kedelai hitam yang diberikan terus-menerus akan memberikan rasa pahit dan rasa ikutan (after taste) 

setelah es krim dimakan. Rasa pahit pada sari kedelai hitam disebabkan oleh glikosida yaitu soyasponin 

dan sapogenol sebagai glikosida pemberi rasa pahit utama pada kedelai[10].  

Warna 

 
Keterangan : skor 1 – 9 : skor warna hitam sampai putih 

Gambar 2. Uji warna pada es krim 

 

Warna putih es krim didapat pada bahan baku susu kambing dan warna es krim paling hitam 

didapat pada es krim dengan campuran 50:50. Semakin tinggi sari kedelai hitam yang diberikan maka 

semakin kehitaman warna es krim yang dihasilkan(p<0,05). Rata-rata skor warna es krim pada 

penelitian ini mendekati skor warna campuran es krim 75:25. Warna putih es krim berasal dari warna 

putih susu kambing dan warna hitam es krim berasal dari warna hitam sari kedelai hitam.  Semakin 

banyak sari kedelai hitam yang disubstitusi dalam campuran es krim maka warna es krim yang 

dihasilkan akan semakin hitam. Ini disebabkan oleh ekstrak kedelai hitam yang mengandung pigmen 

hitam. Warna hitam pada sari kedelai hitam disebabkan oleh antosioanin. [11] Antosianin merupakan 

salah satu senyawa pada tanaman. Senyawa ini dapat memberikan warna hitan, biru, dan merah, biru, 

dan hitam. Salah satu tanaman yang memiliki zat ini yaitu kedelai hitam. 
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Tekstur 

 
Keterangan : skor 1 – 9 : skor tekstur sangat kasar hingga sangat halus 

Gambar 3. Uji tekstur pada es krim 

 

Tekstur es krim yang terhalus didapat pada es krim berbahan baku susu kambing 100:0 (p<0,05). 

Es krim dengan campuran 75:25 dan 50:50 memiliki tekstur yang serupa yaitu cukup kasar.  Rata-rata 

keseluruhan es krim yang dibuat pada penelitian masih berada dalam kategori cukup halus dan berapa 

pada skor es krim dengan campuran 75:35. Tekstur halus ini dipengaruhi oleh adonan es krim. 

Penambahan stabilizer juga berpengaruh pada tekstur es krim. Semakin tinggi penambahan stabilizer 

maka tekstur es krim semakin halus, dan semakin rendah overrun maka semakin rendah kehalusan es 

krim yang dihasilkan. [12] [13]. 

Aroma 

 
Keterangan : skor 1 – 9 : skor sangat berbau langu sampai sangat berbau kambing 

Gambar 4. Uji tekstur pada es krim 

 

Aroma es krim yang dibuat dalam penelitian dipengaruhi oleh perbandingan campuran bahan baku 

dalam pembuatan es krim. Hal ini dipengaruhi oleh adanya flavor khas yang dimiliki oleh masing-

masing campuran bahan baku tersebut. Es krim yang terbuat dari campuran:0 memiliki skor aroma lebih 

baik dibandingkan campuran bahan baku lainnya. Es krim dengan campuran 50:50 memiliki skor aroma 

terendah atau tidak disukai oleh panelis dikarenakan adanya aroma khas sari kedelai yang begitu kuat. 

Skor Rata-rata penerimaan aroma es krim berada dikirasan campuran 75:25. Aroma ini biasanya disebut 

dengan bau langu. Bau langu yang terdapat pada sari kedelai hitam disebabkan oleh enzim 

lipoxygenase. Lipooxygenases (LOXs), merupakan enzim yang terdapat dalam biji kedelai matang. 

Ezim ini dapat mempercepat reaksi oksidasi asam lemak tak jenuh (asam linoleat dan asam linolenat) 

untuk menghasilkan hidroperoksida asam lemak tak jenuh terkonjugasi, yang diubah menjadi senyawa 

volatil yang terkait dengan rasa kacang [14]. 

Daya terima 
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Keterangan : skor 1 – 9 : skor sangat tidak disukai sampai sangat disukai 

Gambar 5. Uji tekstur pada es krim 

 

Campuran es krim yang mempengaruhi daya terima es krim (p<0,05). Es krim yang memiliki daya 

terima tertinggi yaitu es krim dengan campuran 100:0. Tingkat penerimaan terendah es krim dimiliki 

oleh campuran 50:50. Semakin banyak sari kedelai hitam yang ditambahkan dalam pembuatan es krim 

maka semakin rendah tingkat daya terima panelis terhadap es krim. Rata-rata penerimaan es krim masih 

masuk dalam katergori yang dapat diterima oleh panelis dengan skor yang mendekati campuran es krim 

75:25. Panelis secara umum menyukai es krim yang memiliki rasa yang manis, warna menarik, dan 

aroma khas susu, serta tekstur yang lembut. Sesorang yang mampu menghabiskan makanan tanpa 

tersisa apapun disebut juga dengan daya terima terhadap makanan [15]. 

 

KESIMPULAN  

Kesimpulan dari penelitian ini ialah es krim yang memiliki nilai sensoris terbaik dimiliki oleh 

campuran es krim dengan perbandingan 75:25.  
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