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ABSTRAK 

 

SIFAT KIMIA DAN DAYA TERIMA ES KRIM SUSU KEDELAI 

DENGAN PEWARNA BUNGA BELIMBING WULUH (Averrhoa bilimbi L) 

 

Yosi Andika Oktavia1, Dodik Luthfianto2, Agung Setya Wardana3 

 

Es krim merupakan salah satu jenis makanan semi padat yang banyak digemari 

masyarakat. Konsumsi es krim di Indonesia berkisar 0,5 lt/orang/tahun. Es krim 

pada umumnya tidak mengandung antioksidan khususnya antosianin, untuk 

meningkatkan kandungan gizi es krim dapat ditambahkan pewarna bunga 

belimbing wuluh yang mengandung tinggi antosianin. Tujuan penelitian ini adalah 

mengetahui sifat kimia dan daya terima es krim susu kedelai dengan pewarna 

bunga belimbing wuluh. Penelitian ini menggunakan RAL dengan tiga perlakuan 

penambahan bunga belimbing wuluh sebanyak 0g, 10g dan 20g pada pembuatan 

es krim. Kadar Protein diuji dengan metode lowry, kadar lemak dengan metode 

mojonnier, kadar antosianin dengan metode pH differential dan uji daya terima 

meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur. Hasil penelitian menunjukkan rata-rata 

kadar protein sebesar 1,16%, rata-rata kadar lemak sebesar 0,03% dan rata-rata 

kadar antosianin tertinggi sebesar 2,645 mg/100g. Ada perbedaan kadar protein 

berdasarkan ketiga perlakuan (p=0,000), tidak ada perbedaan kadar lemak 

(p=0,221) dan ada perbedaan kadar antosianin (p=0,002). Ada perbedaan warna 

(p=0,000) berdasarkan ketiga perlakuan. Tidak ada perbedaan aroma (p=0,296), 

rasa (p=0,332) dan tekstur (p=0,491). Sebagian besar panelis lebih menyukai es 

krim bunga belimbing wuluh pada perlakuan C (penambahan 20g bunga 

belimbing wuluh) dibandingkan perlakuan yang lain. Kesimpulan dari penelitian 

ini adalah ada pengaruh sifat kimia dan daya terima pada es krim susu kedelai 

dengan penambahan bunga belimbing wuluh. 

 

 

Kata kunci : Es Krim, Sifat Kimia, Bunga Belimbing Wuluh, Uji Daya Terima  
1. Mahasiswa program studi S1 Gizi ITS PKU Muhammadiyah Surakarta 
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ABSTRACT 

 

CHEMICAL PROPERTIES AND RECEPTIVITY POWER OF SOYMILK ICE 

CREAM WITH AVERRHOA BILLIMBI FLOWER DYE 

 

Yosi Andika Oktavia1, Dodik Luthfianto2, Agung Setya Wardana3 

 

Ice cream is one type of semi-solid foods that is popular with many people. 

Consumption of ice cream in Indonesia ranges from 0.5 lt/person/year. Generally, 

ice cream does not contain antioxidants, especially anthocyanin. To increase the 

nutritional content, ice cream can be added with Averrhoa bilimbi flowers 

containing high anthocyanin. The objective of this study is to determine the 

chemical properties and receptivity power of soymilk ice cream by adding 

Averrhoa bilimbi flower dye. This study uses RAL with three treatments of adding 

0g, 10g and 20g of Averrhoa bilimbi flowers in ice cream production. Protein 

levels were tested using the lowry method, fat content with the mojonnier method, 

anthocyanin levels using differential pH method and receptivity power test 

including color, aroma, taste and texture. The results of this study show that 

protein levels are at average value of 1.16%; fat content is at average value of 

0.03%; and the highest anthocyanin level is 2,645 mg/100g. There were 

differences in protein levels based on the three treatments (p=0,000); there were 

no differences in fat content (p = 0.221); and there were differences in 

anthocyanin levels (p=0.002). There were color differences (p = 0,000) based on 

the three treatments; meanwhile, there was no difference in aroma (p = 0.296), 

taste (p = 0.332) and texture (p = 0.491). Most panelists preferred Averrhoa 

bilimbi flower ice cream in treatment C (20g) compared to other treatments. 

From the results of this study, it can be concluded that there are effects of 

chemical properties and receptivity power of soymilk ice cream with Averrhoa 

bilimbi flower dye. 

 

 

Keywords: Ice cream, Chemical Properties, Averrhoa bilimbi flower, Receptivity 

Power Test 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A.  Latar Belakang  

Pada saat ini telah banyak terdapat berbagai macam produk olahan 

dari berbagai jenis makanan dan minuman salah satunya adalah es krim. 

Es krim merupakan salah satu jenis makanan yang sangat disukai oleh 

konsumen segala usia dari anak-anak hingga dewasa. Potensi pasar es 

krim di Indonesia bisa mencapai 60 juta liter per tahun, akan tetapi yang 

terealisasi baru mencapai 47 juta liter per tahun. Konsumsi es krim di 

Indonesia berkisar 0,5 lt/orang/tahun dan diperkirakan makin meningkat 

dari waktu ke waktu ditandai dengan makin meningkatnya varian dan 

jumlah es krim di pasaran (Harris, 2011). 

Es krim menurut SNI (1995) adalah jenis makanan semi padat 

yang dibuat dengan cara pembekuan tepung es krim atau dari campuran 

susu, lemak hewani maupun nabati, gula, dengan atau tanpa bahan 

makanan lain dan bahan tambahan makanan yang diijinkan. Saat ini 

produk es krim yang ada di pasaran sebagian besar menggunakan bahan 

utama susu sapi yang banyak mengandung lemak dan dapat menyebabkan 

masalah kegemukan. Susu kedelai tidak mengandung kolesterol karena 

merupakan produk nabati. Susu kedelai juga dikenal sebagai minuman 

kesehatan, karena tidak mengandung kolesterol melainkan memiliki 

kandungan fitokimia, yaitu suatu senyawa dalam bahan pangan yang 

mempunyai khasiat kesehatan, misalnya kandungan fitokimia dalam susu 

kedelai adalah isoflavon dan fitoesterogen. Kelebihan susu kedelai lainnya 

adalah tidak mengandung laktosa, sehingga susu ini cocok untuk 

dikonsumsi penderita intoleransi laktosa, yaitu seseorang yang tidak 

mempunyai enzim laktase dalam tubuhnya. Untuk itu susu kedelai baik 

digunakan sebagai pengganti susu sapi (Astawan, 2009).  

Salah satu bahan alternatif yang dapat digunakan sebagai pengganti 

susu sapi untuk bahan dasar es krim adalah susu kedelai. Tekstur es krim 

susu kedelai cukup lembut walaupun tidak sebaik tekstur susu sapi, 
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sedangkan yang membedakannya adalah aroma dan rasa kedelai yang 

masih cukup terasa langu. Upaya yang dilakukan untuk mengatasi rasa 

langu tersebut adalah dengan memberikan campuran ekstrak lainnya 

seperti aroma buah-buahan (Pamungkasari, 2008). 

Pewarna alami dapat diperoleh dari buah-buahan dan sayur-

sayuran. Namun saat ini penggunaan pewarna alami semakin berkurang, 

hal ini disebabkan oleh banyaknya pewarna sintetik berbagai merek yang 

muncul di pasaran dengan harga yang cukup murah dan memiliki nilai 

kepraktisan dalam menggunakannya. Kekhawatiran akan keamanan 

penggunaan pewarna  sintetik  ini mendorong  pengembangan  pewarna 

alami sebagai bahan pewarna makanan yang menyebabkan perlunya 

dilakukan pencarian  alternatif  pewarna  alami seperti antosianin. Salah 

satu tanaman yang memiliki kandungan antosianin adalah bunga 

belimbing wuluh (Mardiah dkk, 2009). Antosianin ini biasanya digunakan 

untuk pewarna makanan yang menyebabkan warna merah, oranye, ungu, 

biru. Salah satu warna tersebut dapat ditemukan pada bunga belimbing 

wuluh (Averrhoa bilimbi) yaitu warna merah (Masripah, 2009). 

 Antosianin telah dikenal sebagai bahan pangan fungsional 

peningkat kesehatan karena aktivitas antioksidannya (Jang dan Xu, 2009 

dalam Kamiyama, et al., 2009), aktivitas antikanker (Spormann, et al., 

2008) dan pencegahan arterial sclerosis (Miyazaki, et al., 2008). Peran 

antosianin sebagai antioksidan bagi kesehatan yakni untuk mencegah 

penyakit kanker, gangguan sel saraf, liver dan penyakit timbulnya proses 

penuaan dini juga pemicu penyakit kronis lainnya (Hardoko dkk, 2010). 

 Antosianin adalah senyawa yang bersifat amfoter, yaitu memiliki 

kemampuan untuk bereaksi baik dengan asam maupun dalam basa. 

Antosianin aman untuk dikonsumsi, tidak beracun dan tidak menimbulkan 

mutasi gen (Nugrahan, 2008). Kadar antosianin memiliki beberapa 

kelemahan yaitu laju kerusakan (degradasi) antosianin cenderung 

meningkat selama proses penyimpanan yang diiringi dengan kenaikan 
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suhu. Degradasi thermal menyebabkan hilangnya warna pada antosianin 

yang akhirnya terjadi pencoklatan (Hayati dkk, 2012). 

Kandungan gizi pada es krim yang kurang akan antioksidan 

khususnya antosianin melatar belakangi peneliti untuk melakukan 

penelitian tentang “Sifat Kimia Dan Daya Terima Es Krim Susu Kedelai 

Dengan Pewarna Bunga Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi L) “. 

 

B. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah : “ Bagaimana sifat 

kimia dan daya terima es krim susu kedelai dengan pewarna bunga 

belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L) ?”. 

 

C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

Menganalisis sifat kimia dan daya terima es krim susu kedelai dengan 

pewarna bunga belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L) . 

2. Tujuan Khusus 

a. Mengetahui dan menganalisis kadar protein pada es krim susu 

kedelai dengan pewarna bunga belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi 

L). 

b. Mengetahui dan menganalisis kadar lemak pada es krim susu 

kedelai dengan pewarna bunga belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi 

L). 

c. Mengetahui dan menganalisis kadar antosianin pada es krim susu 

kedelai dengan pewarna bunga belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi 

L). 

d. Menganalisis sifat daya terima pada es krim susu kedelai dengan 

pewarna bunga belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L). 
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D. Manfaat Penelitian 

1. Secara Teoritis 

Penelitian ini diharapkan dapat mengembangkan ilmu 

pengetahuan tentang gizi masyarakat terutama mengembangkan 

pemanfaatan olahan susu kedelai dengan pewarna bunga belimbing 

wuluh (Averrhoa bilimbi L) sebagai inovasi pangan yang tinggi 

antosianin. 

2. Secara Praktis 

a. Peneliti 

Sebagai referensi untuk menambah pengetahuan tentang 

sifat kimia dan daya terima es krim susu kedelai dengan pewarna 

bunga belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L). 

b. Masyarakat 

1) Penelitian ini diharapkan dapat membantu masyarakat untuk 

mendapatkan minuman alternatif es krim nabati susu kedelai 

dengan pewarna bunga belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L). 

2) Dapat memberikan informasi terhadap masyarakat bahwa susu 

kedelai dapat dimanfaatkan menjadi minuman olahan es krim 

yang tidak mengandung laktosa, sehingga dapat membantu 

masalah gizi di indonesia. 

c. Bagi Ilmu Gizi 

Sebagai sumber informasi baru untuk dikembangkan ke 

penelitian yang sejenis. 

 

E. Keaslian Penelitian 

Berdasarkan literatur yang ada, penelitian yang akan dilakukan 

belum pernah ada sebelumnya. Ada beberapa penelitian yang hampir sama 

dengan penelitian tentang es krim susu kedelai. Penelitian yang pernah 

dilakukan seperti tersaji pada tabel 1. 
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Tabel 1. Keaslian Penelitian 

No  Keaslian Penelitian 

1.  Nama 

Penelitian/Tahun      : 

Putri, M.A., dkk / 2014 

 Judul                         :                                   Pengaruh Ekstrak Rosella Terhadap 

Kualitas Es Krim Susu Kedelai 

 Desain dan Variabel 

penelitian                  : 

Rancangan Acak Lengkap, Variabel bebas 

Penambahan ekstrak rosella, Variabel 

terikat : Kualitas es krim susu kedelai. 

 Hasil                         :                                    Pengaruh ekstrak rosella pada perlakuan 

6% (X3) untuk kualitas memberikan warna 

ungu, tekstur agak halus, kurang beraroma 

susu kedelai, rasa agak manis dan terasa 

asam. Pengaruh ekstrak rosella 6% (X3) 

memberikan kualitas terbaik pada es krim 

susu kedelai. 

 Persamaan                :                 Penelitian ini menggunakan sempel susu 

kedelai 

 

 Perbedaan                 :                        Penambahan bunga belimbing wuluh, uji 

kadar protein, uji kadar lemak dan uji 

kadar antosianin 

 

2. Nama 

Penelitian/Tahun      : 

Judul                         : 

 

Fahraint, Izafella / 2013 

Formula Sediaan Pewarna Pipi Dalam 

Bentuk Padatan Dengan Menggunakan 

Ekstrak Bunga Belimbing Wuluh 

(Averrhoa bilimbi L) 

 

 

 

 

 Desain dan Variabel 

penelitian                  : 

Rancangan Acak Lengkap,  

Variabel bebas : Esktrak bunga belimbing 

wuluh, Variabel terikat : Formula sediaan 

pewarna pipi dalam bentuk padat. 

 Hasil                         :                                   Hasil pemeriksaan mutu fisik sediaan 

menunjukan bahwa sediaan memiliki 

warna yang homogen, polesan terbaik pada 

konsentrasi 6%. Sediaan yang disukai 

adalah dengan konsentrasi 6%. Semua 

sediaan tidak pecah, tidak stabil dalam 

penyimpanan selama 90 hari dan , tidak 

menyebabkan iritasi. 

 Persamaan                :                           Esktrak bunga belimbing wuluh  

 Perbedaan                 :                             Pembuatan es krim susu kedelai, sifat 

kimia dan daya terima 
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No   Keaslian Penelitian   

3. Nama 

Penelitian/Tahun      :         

Liana, dkk / 2017   

 Desain dan Variabel 

penelitian                  : 

Rancangan Acak Lengkap,  

Variabel bebas : Pemanfaatan Susu 

Kedelai Dan Ekstrak Umbi Bit, Variabel 

terikat : Pembuatan Es Krim 

  

 Hasil                         :                                       Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

perlakuan KB2 (susu kedelai 90 dan 

ekstrak bit 10) merupakan perlakuan 

terpilih dengan nilai overrun 70,33%, 

kecepatan leleh 18,43 menit, total paatan 

37,32%, dan kadar lemak 3,21%. Penilaian 

uji deskriptif es krim dengan skala uji 

warna agak merah muda (3,20), aroma 

beraroma susu kedelai (3,43), rasa berasa 

susu kedelai (3,27), tekstur agak kasar 

(2,70). Penilaian hedonik secara 

keseluruhan dinilai suka oleh panelis. 

 Persamaan                :                              Pembuatan es krim susu kedelai 

 Perbedaan                 : Penambahan bunga belimbing wuluh, uji 

kadar protein dan uji kadar antosianin 

 

4. Nama 

Penelitian/Tahun      :          

Pamungkasari, Dewi / 2008 

 Judul                         :                                       Kajian Penggunaan Susu Kedelai Sebagai 

Substitusi Susu Sapi Terhadap Sifat Es 

Krim Ubi Jalar (Ipomoea batatas) 

 Desain dan Variabel 

penelitian                  : 

Rancangan Acak Lengkap,  

Variabel bebas :  Meliputi sifat fisik, kimia 

dan sifat sensoris pada es krim ubi jalar. 

Variabel terikat : Pembuatan Es Krim 

 Hasil                         :                                       Es krim dengan substitusi susu kedelai 

25% menghasilkan es krim yang disukai 

panelis dengan skor 2,05; dengan 

kandungan lemak 5,95%, protein 6,06%, 

total padatan 40,41%, serta sifat fisik 

meliputi overrun dan resistensi masing-

masing sebesar 90,76% dan 28,13 menit. 

 Persamaan                :                              Penggunaan susu kedelai, pembuatan es 

krim, uji kadar protein, uji kadar lemak 

dan daya terima 

 Perbedaan                 :                             Penambahan pewarna bunga belimbing 

wuluh dan uji kadar antosianin 
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No   Keaslian Penelitian  

5. Nama 

Penelitian/Tahun      :          

Rachmawanti, Dian  dan Sri, H / 2011 

 

 

 Judul                         :                                       Es krim ubi jalar ungu (Ipomoea batatas) : 

tinjauan  sifat sensoris, fisik, kimia, dan 

aktivitas antioksidannya. 

  

 Desain dan Variabel 

penelitian                  : 

Rancangan Acak Lengkap, Variabel bebas 

Penambahan ubi jalar ungu, Variabel 

terikat : Sifat sensoris,fisik,kimia, dan 

aktivitas antioksidan. 

  

 Hasil                         :                                       Es krim ubi jalar ungu-susu kedelai yang 

paling disukai adalah es krim dengan 

proporsi susu sapi : susu kedelai sebesar 

75:25 ditinjau dari warna, aroma, rasa, 

tekstur, maupun secara keseluruhan. Sifat 

fungsionalnya juga lebih baik dibanding es 

krim ubi jalar ungu-susu sapi karena 

aktivitas antioksidannya lebih tinggi. 

  

 Persamaan                :              Penggunaan susu kedelai, pembuatan es 

krim, uji kadar protein, uji kadar lemak, uji 

antosianin dan daya terima 

  

 Perbedaan                 :                               Penambahan pewarna bunga belimbing 

wuluh 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Tinjauan Teori 

1. Es Krim 

a. Pengertian  

Es krim adalah hidangan penutup dingin (frozen desert) 

dari bahan-bahan yang terbuat dari susu dicampur pemanis, seperti 

gula dan cita rasa tertentu (Susilorini dan Sawitri, 2008). Es krim 

merupakan produk olahan susu yang dibuat dengan cara 

membekukan bahan baku secara bersama-sama. Bahan yang 

digunakan adalah kombinasi susu dengan bahan tambahan seperti 

gula dan madu atau tanpa bahan perasa dan warna, dan stabilizer. 

Bahan campuran es krim disebut Ice Cream Mix (ICM), dengan 

pencampuran bahan yang tepat dan pengolahan yang benar maka 

dapat dihasilkan es krim dengan kualitas baik (Primarasa, 2010). 

 

 

Gambar 1. Es Krim (Pamungkasari, 2008) 

 

b. Kandungan Es Krim 

Komposisi dari beberapa jenis es krim tersebut sangat 

bervariasi, menurut Mc Sweeney dan Fox (2009), komposisi es 

krim paling baik adalah 12% lemak, padatan susu tanpa lemak 

11%, gula 15%, bahan penstabil dan pengemulsi 0,3% dan total 

padatan 38,3%. 
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Menurut Tabel Komposisi Pangan Indonesia dalam 100 g 

es krim mengandung 12,5 g lemak dan hampir tidak memiliki 

kandungan antosianin (Mien dkk, 2008). 

Tabel 2. Kandungan gizi es krim per 100 g 

Kandungan Gizi Per 100 g 

Energi (kal) 207 

Protein (g) 4 

Lemak (g) 12,5 

Kalsium (mg) 123 

Fosfor (mg) 99 
Sumber : Astawan (2011) 

c. Kualitas / mutu Es Krim berdasarkan Standar Nasional Indonesia 

Syarat mutu Es Krim berdasarkan SNI 01-3713-1995 

seperti ditunjukkan pada Tabel 3. 

Tabel 3. Syarat mutu Es Krim berdasarkan SNI 

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1. Keadaan :    

 1.1 Penampakan - Normal 

 1.2 Bau - Normal 

 1.3 Rasa - Normal 

2. Lemak % b/b (wb) Min. 5,0 

3. Gula dihitung sebagai sukrosa % b/b (wb) Min. 8,0 

4. Protein % b/b (wb) Min. 2,7 

5. Jumlah Padatan % b/b (wb) Min. 3,4 

6. Bahan Tambahan makanan    

 6.1. Pewarna tambahan  Sesuai SNI. 01-0222-1995 

 6.2. Pemanis buatan  Negatif  

 6.3.Pemantap,pengemulsi Sesuai SNI. 01- 0222-1995 

7. Overrun Skala industri 

Skala rumah tangga    

: 70% - 80% 

: 30% - 50% 
Sumber : BSN – SNI 01-3713-1995 

d. Bahan Dasar Pembuatan Es Krim 

Bahan dasar dalam pembuatan es krim terdiri dari berbagai 

bahan antara lain : 
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1) Susu 

Susu adalah suatu emulsi dari bagian-bagian lemak yang 

sangat kecil dalam larutan protein cair, gula, dan mineral-

mineral. Emulsi dapat diartikan sebagai suatu larutan yang 

stabil dari lemak, air, dan bahan-bahannya yang tidak akan 

berpisah dari himpunannya setelah didiamkan (Chan, 2008). 

Jenis susu yang biasa digunakan untuk pembuatan es 

krim  adalah susu sapi. Salah satu bahan alternatif yang dapat 

digunakan sebagai pengganti susu sapi adalah susu kedelai. 

Susu kedelai juga dapat digunakan  untuk memberikan nilai 

gizi yang cukup tinggi pada es krim dan menghasilkan tekstur 

yang lembut (Chan, 2008). 

2) Bahan Pemanis 

Bahan pemanis yang umum digunakan  dalam 

pembuatan es krim adalah gula pasir (sukrosa) dan gula bit. 

Bahan pemanis selain berfungsi memberikan rasa manis, juga 

dapat meningkatkan cita rasa, menurunkan titik beku yang 

dapat membentuk kristal-kristal es krim yang halus sehingga 

meningkatkan penerimaan dan kesukaan konsumen. 

Penambahan bahan pemanis dalam pembuatan es krim sekitar 

12% sampai 16% (Harris, 2011). 

3) Bahan Pengemulsi 

Bahan pengemulsi utama yang digunakan dalam 

pembuatan es krim adalah garam halus. Bahan pengemulsi 

bertujuan untuk memperbaiki struktur  lemak dan distribusi 

udara dalam ICM, meningkatkan  kekompakan bahan-bahan 

dalam ICM sehingga diperoleh es krim yang lembut, dan 

meningkatkan ketahanan es krim  terhadap pelelehan bahan. 

Campuran bahan pengemulsi dan penstabil akan menghasilkan 

es krim dengan tekstur yang lembut. Kadar pengemulsi dalam 

es krim yaitu antara 0% sampai 0,25% (Harris, 2011). 
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e. Proses Pembuatan Es Krim 

Proses pembuatan es krim terdiri dari pencampuran bahan, 

pasteurisasi, homogenisasi, aging di dalam refrigerator, 

pembekuan sekaligus pengadukan di dalam votator dan terakhir 

adalah pengerasan (hardening) di dalam freezer (Astawan, 2010). 

1. Pasteurisasi  

Pasteurisasi campuran es krim dilakukan dengan tujuan 

untuk membunuh sebagian besar mikroba, terutama dari 

golongan patogen, melarutkan dan membantu pencampuran 

bahan-bahan penyusun, menghasilkan produk yang seragam 

dan memperpanjang umur simpan. Pasteurisasi dapat dilakukan 

dengan empat metode yaitu batch system pada suhu 68°C 

selama 25-30 menit, HTST pada suhu 79°C selama 25-30 

detik, UHT pada suhu 99°C-130°C selama 4 detik, dan 

pasteurisasi vakum pada suhu 90°C-97°C selama 2 detik 

(Astawan, 2010). 

2. Homogenisasi 

Homogenisasi pada pembuatan es krim bertujuan untuk 

menyebarkan globula lemak secara merata keseluruh produk, 

mencegah pemisahan globula lemak kepermukaan selama 

pembekuan dan untuk memperoleh tekstur yang halus karena 

ukuran globula lemak kecil, merata, dan protein dapat mengikat 

air bebas. Homogenisasi susu dilakukan pada suhu 70°C 

setelah pasteurisasi sebelum mix menjadi dingin dengan suhu 

minimum 35°C. Manfaat homogenisasi yaitu bahan campuran 

menjadi sempurna, mencegah penumpukan disperse globula 

lemak selama pembekuan, memperbaiki tekstur dan kelezatan, 

mempercepat aging dan produk yang dihasilkan lebih seragam 

(Astawan, 2010). 
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3. Pendinginan 

Setelah dihomogenisasi dilakukan pendinginan pada 

suhu 4°C. Efek utama dari pendinginan adalah mendinginkan 

lemak dalam proses emulsi dan kristalisasi, mengakibatkan 

mikroba mengalami heat shock yang menghambat 

pertumbuhan mikroba sehingga jumlah mikroba akan turun 

drastis. Proses pasteurisasi, homogenisasi, dan pendinginan 

dilakukan selama kurang lebih 1 jam 10 menit. Campuran yang 

sudah mengalami perlakuan tersebut dimasukkan ke dalam 

tangki untuk mengalami proses aging (Astawan, 2010). 

4. Aging  

Aging atau maturasi dilakukan dengan jalan pendinginan 

pada suhu 4°C selama kurang lebih 1 jam (Malaka, 2010).  

Aging merupakan proses pemasakan campuran es krim dengan 

cara mendiamkan adonan selama 3-24 jam dengan suhu 4,4°C 

atau dibawahnya. Tujuan aging yaitu memberikan waktu pada 

stabilizer dan protein susu untuk mengikat air bebas, sehingga 

akan menurunkan jumlah air bebas. Perubahan selama aging 

adalah terbentuk kombinasi antara stabilizer dan air dalam 

adonan, meningkatkan viskositas, campuran jadi lebih stabil, 

lebih kental, lebih halus, dan tampak mengkilap (Astawan, 

2010). 

5. Pembekuan  

Pembekuan pada es krim harus terjadi secara cepat untuk 

memperoleh kristal es yang kecil dan tekstur yang lembut. 

Pembekuan disertai dengan pengocokan untuk membekukan 

cairan dan memasukan udara ke dalam campuran  es krim 

sehingga mengembang. Berdasarkan Widiantoko (2011) ada 3 

pembekuan dalam pembuatan es krim yaitu : 

a. Pembekuan langsung : dengan cara mengkombinasikan 

garam-garam dingin atau menaikan volume amoniak 
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langsung disekeliling dinding silinder tanpa es krim. 

Penambahan dihentikan bila es krim mengental dan 

diteruskan  melalui pipa panjang silinder dan terus 

dilakukan pengadukan sehingga udara masuk dan es krim 

mengembang.  

b. Pembekuan tidak langsung : dengan cara memompa 

campuran ea krim dan udara dalam ruang pembeku 

dilanjutkan dengan pengadukan. 

c. Pembekuan manual dengan menggunakan garam dan es 

seagai medium pembeku yang diletakkan di sekeliling 

tabung tempat campuran es krim, kemudian es krim maker 

digerakkan untuk memasukan udara didalamnya.   

6. Pengerasan  

Proses kristalisasi es terbentuk karena pelepasan panas 

pada saat suhu air diturunkan yang akan mengakibatkan 

pergerakan-pergerakan molekul air diperlambat. Bila air 

didinginkan terus sampai suhu 40C suatu pola baru ikatan 

hidrogen akan terbentuk, dan ketika panas dilepas lagi setelah 

suhu air mencapai 00C maka terbentuklah kristal es. Semakin 

cepat proses pengerasan es, kristal es yang terbentuk semakin 

kecil dan tekstur es krim yang dihasilkan semakin lembut. 

Proses pengerasan dianggap cukup bila suhu bagian tengah 

produk telah mencapai -180C. Suhu pengerasan ini tergantung 

pada ukuran dan bentuk kemasan, luas permukaan kemasan, 

suhu medium pendinginan, kecepatan pergerakan udara 

pendingin dan suhu awal produk (Widiantoko, 2011).  

7. Pengemasan  

Kemasan yang digunakan dapat berupa karton, plastik, 

kaleng atau bahan kerupuk berbentuk kerucut bila segera akan 

dikonsumsi (Malaka, 2010). 

 



14 
 

 

2. Kacang Kedelai 

a. Klasifikasi Kacang Kedelai 

Tanaman kedelai merupakan tanaman polong-polongan 

yang memiliki beberapa nama botani yaitu Glycine max (kedelai 

kuning) dan Glycine soja (kedelai hitam). Menurut Adisarwanto 

(2008) kedudukan taksonomi dari kedelai kuning (Glycine max) 

adalah sebagai berikut :  

Kingdom : Plantae 

Divisi  : Spermatophyta 

Klas  : Dicotyledonae 

Ordo  : Rosales 

Famili  : Leguminosae 

Genus  : Glycine 

Species : Glycine max (L.) Merrill 

 

 

Gambar 2. Kacang Kedelai (AdisarwantO, 2008) 

b. Manfaat kacang kedelai 

Manfaat kedelai bagi kesehatan sebagai berikut : 

1) Menurunkan kolesterol plasma, kolesterol LDL dan 

trigliserida. 

2) Kandungan  isoflavon, daidzein dan genistein yang ditemukan 

pada kedelai sangat protektif terhadap kanker payudara, usus  

besar dan prostat. Kedua isoflavon ini bertindak sebagai   

fitoestrogen yang selanjutnya membantu mengurangi efek 

estrogen dan menetralisir beberapa potensi kanker estrogen. 
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3) Mengkonsumsi produk kedelai secara teratur dapat 

menurunkan risiko penyakit arteri koroner karena penurunan 

lipid dalam darah, kolesterol LDL, homosistein dan tekanan 

darah. 

4) Kedelai sangat membantu dalam menurunkan berat badan 

karena sumber serat tinggi yang baik yang berkontribusi 

terhadap upaya penurunan berat badan bila diganti dengan 

makanan berkalori tinggi. Kedelai memberikan rasa kenyang 

dan kenyang di sela waktu makan dan mengurangi keinginan 

untuk makan. 

5) Kedelai mengandung asam lemak omega-3 yang penting untuk 

kesehatan jantung. Asam lemak omega-3 dapat mengurangi 

risiko penyakit jantung koroner.  

6) Kedelai sangat penting untuk mencegah diabetes karena indeks 

glikemiknya yang lebih rendah, yang membantu menjaga 

kadar gula darah lebih stabil, sehingga diabetes lebih mudah 

dikendalikan. Kacang kedelai tinggi serat makanan, yang 

membantu dalam menstabilkan kadar gula darah. 

7) Wanita menopause sangat diuntungkan dengan kedelai karena 

mengurangi hot flushes dan melindungi tulang agar tidak 

menjadi lemah dan rapuh. Karena wanita pasca menopause 

menghadapi peningkatan risiko osteoporosis, kedelai 

membantu menjaga tulang tetap sehat. 

c. Kandungan Kacang Kedelai 

Kandungan protein kedelai cukup tinggi sehingga kedelai 

termasuk ke dalam lima bahan makanan yang mengandung protein 

tinggi. Kandungan gizi kacang kedelai ditunjukkan pada Tabel 5 

sebagai berikut : 
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Tabel 4. Kandungan gizi 100 g kacang kedelai 

Kandungan Gizi Jumlah 

Karbohidrat kompleks (g) 21,00  

Karbohidrat sederhana (g) 9,00 

Stakiosa (g) 3,30 

Rafinosa (g) 1,60 

Protein (g) 36,00 

Lemak total (g) 19,00 

Lemak Jenuh (g) 2,88  

Monounsaturated  4,40 

Polyunsaturated  11,20 

Kalsium (mg) 276,00 

Fosfor (mg) 704,00 

Kalium (mg) 1797,00 

Magnesium (mg) 280,00 

Seng (mg) 4,80 

Zat besi (mg) 16,00 

Serat tidak larut (g) 10,00 

Serat larut (g) 7,00 
     Sumber : Aparicio et al (2008) dalam Winarsi (2010)   

Kandungan asam amino protein kacang kedelai ditunjukkan 

pada tabel 6 sebagai berikut : 

Tabel 5. Kandungan asam amino kedelai kering per 100 g 

Asam Amino Jumlah 

Isoleusin (g)  5,16  

Leusin (g) 8,17  

Lisin (g) 6,84  

Fenilalanin (g) 5,63  

Metionin (g) 1,07 

Treonin (g)  4,19  

Triptopan (g)  1,27  

Valin (g)  4,16  

Arginin (g)  7,72  

Histidin (g) 3,44 

Alanin (g)  4,02  

Glisin (g)  3,67  

Prolin (g)  5,29  

Serin (g)  5,41  

Asam Aspartat (g) 6,89 
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Asam Amino Jumlah 

Asam Glutamat (g) 19,02  

Tirosin (g)  4,16 
Sumber : Liu (1999) dalam Winarsi (2010) 

Kandungan antioksidan yang terdapat dalam kedelai 

bermacam-macam. Kedelai mempunyai kandungan antioksidan 

golongan polifenol termasuk tannin, proanthocyanidin, antosianin, 

flavonoid (terutama isoflavon), dan komponen fenolik seperti 

klorogenik, caffeic, ferulik, dan asam p-kumarik. Menurut Shahidi 

and Naczk (2004) dalam Winarsi (2010), kedelai memiliki 

komponen fenolik yang berbagai macam termasuk fenol sederhana, 

turunan asam benzoat, flavonoid, tannin, dan lignan. Kandungan 

antioksidan yang terdapat dalam setiap jenis kedelai berbeda-beda 

bergantung pada lokasi tanam, musim, tahun penanaman, dan 

varietas serta waktu penyimpanan, waktu germinasi, dan metode 

pengolahan. Menurut penelitian Takahashi, et al. (2005), kedelai 

kuning mempunyai kandungan polifenol sebesar 0,45±0,02 mg/g 

(Winarsi, 2010). 

Namun dari berbagai macam antioksidan yang terdapat 

dalam kedelai, isoflavon yang merupakan turunan flavonoid 

merupakan komponen yang paling mendominasi. Isoflavon kedelai 

bersifat estrogenik, terutama jenis genistein dan daidzein. Terdapat 

empat bentuk utama isoflavon di dalam kedelai yaitu b-glukosida, 

aglikon, asetilglukosida, dan malonilglukosida. Beta-glukosidase 

terdiri atas genisitin, daidzin, glisitin. Aglikon terdiri dari genistein, 

daidzein, dan glisitein. Malonilglukosidase merupakan bentuk 

utama yang ada pada biji dan makanan dari kedelai yang tidak 

terfermentasi (Winarsi, 2010). 

d. Pemakaian Kacang Kedelai untuk Diversifikasi Minuman  

Pemakaian kacang kedelai sebagai bahan olahan dalam 

menunjang diversifikasi minuman adalah pembuatan es krim susu 
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kedelai. Es krim susu kedelai ini belum terdapat dipasaran dan nilai 

gizinya tidak kalah dengan es krim susu sapi. Selain dijadikan es 

krim kacang kedelai juga dapat dijadikan produk seperti susu 

kedelai, tahu, tempe dan lainnya (Dewi dkk, 2016). 

3. Susu Kedelai 

a. Pengertian Susu Kedelai 

Kedelai adalah jenis kacang yang paling bergizi karena 

mengandung asam lemak esensial Omega-3, asam amino, 

phytoestrogen, protein, mineral, dan vitamin. Kedelai dapat 

digunakan dalam masakan serta dibuat tepung, tahu, maupun susu 

(Selby, 2004 dalam Pamungkasari, 2008). 

Susu kedelai dapat menjadi salah satu alternatif yang dapat 

digunakan sebagai pengganti susu sapi karena memiliki 

keunggulan yaitu tidak mengandung laktosa, proteinnya tidak 

menimbulkan alergi, rendah lemak, bebas kolesterol, bergizi tinggi, 

teknologi pembuatannya relatif mudah, biaya produksi relatif 

murah, dan dapat diolah lebih lanjut menjadi es krim, yoghurt dan 

mayones. Susu kedelai merupakan salah satu produk olahan 

kedelai yang dicampur air kemudian disaring dan dipanaskan. 

Protein susu kedelai mempunyai susunan asam amino yang mirip 

susu sapi sehingga sangat baik digunakan sebagai pengganti susu 

sapi, terutama bagi mereka yang alergi terhadap susu sapi dan 

penderita lactose intolerance (Astawan, 2004 dalam Pamungkasari, 

2008). 

b. Kandungan Gizi Susu Kedelai 

Susu kedelai merupakan minuman yang bergizi tinggi, 

terutama karena kandungan proteinnya. Selain itu susu kedelai juga 

mengandung lemak, karbohidrat, kalsium, phosphor, zat besi, 

provitamin A, vitamin B kompleks (kecuali B12) dan air. Untuk 

memperoleh susu kedelai yang baik, maka perlu penggunakan 

kedelai yang berkualitas baik (Santoso, 2009). 
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Tabel 6. Kandungan Gizi Susu Kedelai dan Susu Sapi per 100 gram 

Kandungan gizi Susu kedelai Susu sapi 

Energi (kalori) 44 59 

Air (g) 90,8 88,6 

Protein (g) 3,6 2,9 

Lemak (g) 2,0 3,3 

Karbohidrat (g) 2,9 4,5 

Abu (g) 0,5 0,7 

Kalsium (mg) 15 100 

Fosfor (mg) 49 90 

Natrium (mg) 2,0 36,0 

Besi (mg) 1,2 0,1 

Vitamin B1 (mg) 0,03 0,04 

Vitamin B2 (mg) 0,02 0,15 

Niacin (mg) 0,50 0,20 

Asam lemak jenuh (g) 40 - 48 60 – 70 
(Sumber: Astawan, 2004 dalam Pamungkasari, 2008). 

Kandungan gizi susu sapi jika dilihat dari energi, lemak, 

karbohidrat, abu, kalsium, fosfor, natrium, vitamin B2 dan asam 

lemak jenuh lebih tinggi jika dibandingkan dengan kandungan gizi 

pada susu kedelai. Tabel 4 menunjukkan bahwa kandungan gizi 

pada susu kedelai seperti air, protein, besi dan niasin lebih tinggi 

jika dibandingkan dengan susu sapi.   

Susu kedelai merupakan sari kedelai yang diperoleh dengan 

cara menghancurkan biji kedelai dalam air dingin atau air panas. 

Bahan yang sering digunakan adalah kedelai kuning. Pada 

prinsipnya terdapat dua bentuk susu kedelai, cair dan bubuk. 

Bentuk cair lebih banyak dibuat dan diperdagangkan. Susu kedelai 

dapat disajikan dalam bentuk murni artinya tanpa penambahan gula 

dan cita rasa baru. Dapat juga ditambah gula atau flavor lain seperti 

moka, pandan, panili, coklat, atau strawberry (Lamina,1989 dalam 

Pamungkasari, 2008).   

Susu kedelai juga bisa dibuat dari protein kedelai (hasil 

isolasi) yang diperkaya dengan methionin (asam amino esensial), 

sirup jagung, dan minyak kedelai atau minyak sayur lainnya. 

Tripsin inhibitor pada kedelai yang merupakan zat antigizi dapat 
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dinonaktifkan melalui proses pemanasan. Sedangkan efek 

goitrogenik (mengganggu penyerapan iodium) juga dapat 

dihilangkan dengan pemanasan dan penambahan iodium (Astawan, 

2004 dalam Pamungkasari, 2008).  

Komponen gizi susu kedelai sangat tinggi, tetapi daya 

terima konsumen Indonesia terhadap susu kedelai masih relatif 

rendah. Salah satu penyebabnya adalah baunya yang cukup langu 

(beany flavor). Timbulnya bau langu (beany flavor) pada susu 

kedelai diakibatkan oleh aktivitas enzim Lipoksigenase atau 

Lipoksidase yang terdapat dalam biji kedelai. Enzim tersebut 

menghasilkan etil vinil keton yang menyebabkan rasa dan bau 

langu. Perlakuan perendaman di dalam air, pelepasan kulit, 

pemanasan pada suhu 80oC selama 10 – 15 menit, pemberian gula, 

penambahan flavor (seperti moka, cokelat, stroberi, dan pandan), 

dan penambahan natrium bikarbonat, dapat mengurangi bau langu 

tersebut (Astawan, 2004 dalam Pamungkasari, 2008). 

4. Protein  

a. Pengertian  

Protein merupakan zat gizi yang terdiri dari unsur karbon, 

hydrogen, oksigen, nitrogen dan sebagian ada yang mengandung 

unsur sulfur. Protein terdiri dari berbagai macam asam amino. Ada 

juga protein yang bergabung dengan zat gizi lain seperti lemak, 

karbohidrat dan vitamin yang disebut protein kompleks. Protein 

yang baik adalah yang mengandung semua asam amino yang 

dibutuhkan tubuh. Namun tidak ada makanan yang sempurna, yang 

mengandung protein dengan komposisi dan jumlah asam amino 

yang sesuai dengan kebutuhan tubuh, sehingga dianjurkan untuk 

mengkonsumsi makanan yang beragam agar dapat saling 

melengkapi, misalnya mengkonsumsi susu dengan sereal, keju 

dengan makaroni, roti dari bahan dasar serealia (Murdiati, dkk, 

2013). 
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b. Fungsi protein 

Protein mempunyai beberapa fungsi dalam tubuh. Fungsi 

utama protein adalah untuk pertumbuhan dan memperbaiki 

jaringan tubuh yang rusak. Anak – anak dalam usia pertumbuhan 

sebaiknya mengkonsumsi makanan/minuman yang banyak 

mengandung protein, agar pertumbuhan fisik dan otaknya dapat 

optimal. Saat tubuh mengalami luka maupun kerusakan, protein 

juga sangat berperan untuk menutupi luka dan memperbaiki bagian 

tubuh yang luka dan rusak tersebut. Selain itu, protein juga 

merupakan komponen pembentuk antibodi tubuh (Dewi, 2013). 

Jika kekurangan protein, maka tubuh akan mudah diserang 

penyakit seperti infeksi karena antibodi tubuh kurang. 

Protein juga membantu komponen tubuh yang penting 

seperti enzim, sel darah merah, fotoreseptor pada mata dan 

jaringan vital pada sistem saraf. Keseimbangan  air dan pH 

(Keasaman) tubuh juga diatur oleh protein, mengangkut zat-zat 

gizi dalam tubuh, juga sebagai sumber energi selain karbohidrat. 

Sama halnya dengan karbohidrat, dalam 1 gr protein dapat 

menghasilkan 4 kkal energi (Murdiati, dkk, 2013). 

c. Sumber protein 

Klasifikasi protein berdasarkan sumbernya terdiri dari 

protein hewani dan protein nabati. Dalam analisa bahan makanan 

yang lebih teliti, dipergunakan faktor konversi lain yang sudah 

diketahui jumlahnya, bila secara umum faktor konversi dianggap 

6,25 dengan asumsi kandungan nitrogen dalam protein adalah 16 

% (Djaeni, 2008). 

Tabel 7. Daftar Kadar Protein Beberapa Bahan Makanan per 100 

gram 

Sumber protein 

hewani 

Protein 

( g ) 

Sumber protein nabati Protein 

( g ) 

Daging  18,8 Kacang kedelai 34,9 

Hati  19,7 Kacang ijo 22,2 
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Sumber protein 

hewani 

Protein 

( g ) 

Sumber protein nabati Protein 

( g ) 

Babat  17,6 Kacang tanah 25,3 

Jeroan  14,0 Beras  7,4 

Daging kelinci 16,6 Jagung  9,2 

Ikan segar 17,0 Tepung terigu 8,9 

Kerang  16,4 Jampang  6,2 

Udang  21,0 Kenari 15,0 

Ayam  18,2 Kelapa 3,4 

Telur  12,8 Daun singkong 66 

Susu sapi 3,2 Singkong, tapioca 1,1 

  Sumber : Djaeni, 2008 

d. Pengaruh Pengolahan Terhadap Protein 

Kadar asam amino dalam satu protein tidak secara 

kuantitatif menunjukkan nilai gizinya karena pembatas penggunaan 

protein adalah nilai cerna protein. Pengolahan dalam menaikkan 

dan menurunkan nilai cerna protein. Denaturasi protein oleh 

pemanasan dapat mempermudah hidrolisis protein oleh protease 

usus halus, namun pemanasan juga dapat menurunkan nilai gizi 

protein akibat perombakan protein (Kurniati, 2009). Terjadinya 

perubahan protein menjadi komponen yang lebih kecil oleh adanya 

enzim yang bekerja pada bahan makanan tersebut, baik yang 

berasal dari mikroba atau dari bahan makanan itu sendiri.  

5. Lemak  

a. Pengertian  

Lemak meliputi senyawa-senyawa heterogen, termasuk 

lemak dan minyak yang umum dikenal di dalam makanan, 

fosfolipida, sterol, dan ikatan lain sejenis yang terdapat di dalam 

makanan dan tubuh manusia (Almatsier, 2009). 

b. Jenis-jenis lemak 

1) Lemak jenuh adalah lemak yang dalam struktur kimianya 

mengalami asam lemak jenuh. Konsumsi lemak jenis ini dalam 

jumlah berlebihan dapat meningkatkan kadar kolesterol dalam 

darah. Lemak jenis ini dapat meningkatkan kadar kolesterol 
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dan trigliserida yang merupakan komponen-komponen lemak 

di dalam darah yang berbahaya bagi kesehatan. Bahan 

makanan yang banyak mengandung lemak jenuh adalah hewan, 

lemak susu, lemak mentega, keju, krim, santan, minyak kelapa, 

margarin, kue-kue yang terbuat dari bahan tersebut (Fatmah, 

2010). 

2) Lemak tak jenuh merupakan lemak yang memiliki ikatan 

rangkap yang terdapat di dalam minyak (lemak cair) dan dapat 

berada dalam dua bentuk yaitu isomer cis dan trans (Fatmah, 

2010). Jenis lemak tak jenuh : 

a) Lemak tak jenuh tunggal memiliki sedikit pengaruh 

terhadap peningkatan  kadar kolesterol darah. Bahan 

makanan yang mengandung lemak tak jenuh tunggal adalah 

minyak zaitun, minyak biji kapas, minyak biji wijen dan 

minyak kelapa sawit. 

b) Minyak tak jenuh ganda dapat mengurangi kadar kolesterol 

dan trigliserida darah. Lemak tak jenuh ganda ini terdapat 

banyak dalam minyak kedelai, minyak zaitun dan minyak 

ikan. Dari uraian diatas, diketahui bahwa tidak semua 

lemak berbahaya bagi kesehatan, karena asam lemak tak 

jenuh melindungi jantung dan pembuluh darah dengan cara 

menurunkan kolesterol dan trigliserida darah. 

c) Kolesterol merupakan salat satu senyawa kimia golongan 

lipid atau lemak yang terdapat dalam makanan dan tubuh 

kita. Sumber kolesterol ada dua yaitu kolesterol eksogen 

yang berasal dari makanan kita sehari-hari dan kolesterol 

endogen yang dibuat didalam sel tubuh teritama hati. 

c. Kebutuhan lemak 

Kebutuhan lemak tidak dinyatakan secara mutlak. WHO 

(2003) dalam Hardinsyah (2011) menganjurkan konsumsi lemak 

sebanyak 15-30% kebutuhan energi total dianggap baik untuk 



24 
 

 

kesehatan. Jumlah ini memenuhi kebutuhan akan asam lemak 

esensial dan untuk membantu penyerapan vitamin larut lemak. 

Diantara lemak yang dikonsumsi sehari dianjurkan paling banyak 

10% dari kebutuhan energi total berasal dari lemak jenuh, dan 3-

7% dari lemak tidak jenuh ganda.konsumsi kolesterol yang 

dianjurkan adalah ≤ 300 mg per hari (Yuniastuti, 2008). 

6. Bunga Belimbing Wuluh 

a. Pengertian  

Menurut Parikesit (2011), kedudukan taksonomi belimbing 

wuluh (Averrhoa bilimbi L.) adalah sebagai berikut :  

Kingdom : Plantae  

Divisi  : Magnoliophyta  

Kelas   : Magnoliopsida  

Ordo  : Geraniales  

Familia : Oxalidaceae  

Genus  : Averrhoa  

Spesies : Averrhoa bilimbi L 

Tanaman belimbing (Averrhoa) dibedakan menjadi  dua, 

yakni belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) dan belimbing manis 

(Averrhoa carambola). Tanaman belimbing wuluh berupa pohon 

kecil dengan batang yang tidak begitu besar dan mempunyai garis 

tengah 30 cm (Lathifah, 2008). Tanaman ini mudah sekali tumbuh 

dan berkembang biak melalui cangkok atau persemaian biji. Jika 

ditanam lewat biji, pada usia 3-4 tahun sudah mulai berbuah. 

Jumlah setahunnya bisa mencapai 1.500 buah (Mario, 2011). 

Belimbing wuluh disebut juga belimbing asam merupakan 

sejenis pohon yang diperkirakan berasal dari kepulauan Maluku. 

Tanaman ini tumbuh dengan subur di Indonesia, Filipina, Sri 

Lanka, Myanmar dan Malaysia. Dapat ditemui di tempat yang 

banyak terkena sinar matahari langsung tetapi cukup lembab. 

Merupakan salah satu tanaman yang banyak tumbuh dipekarangan 
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rumah atau tumbuh secara liar di ladang dan hutan. Hidup pada 

ketinggian 5-500 m diatas permukaan laut (Yuniarti, 2008).  

Bunga belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi) berupa bunga 

kecil, berkelompok, keluar langsung pada batang dan cabang-

cabangnya dengan tangkai bunga berambut, menggantung, panjang 

5-20 cm, mahkota dan kelopak bunga biasanya berjumlah 5 helai, 

panjang kelopak bunga 5-7 mm; helaian mahkota bunga berbentuk 

elips; panjang 13-20 mm, berwarna ungu gelap dan bagian 

pangkalnya ungu muda; benang sari semuanya subur (Mario, 

2011).  

Menurut Purwaningsih (2007), kuntum bunga belimbing 

wuluh (Averrhoa bilimbi) berukuran kecil, lemah dan mudah gugur 

jika ditiup angin. Bunga belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi)  

termasuk bunga sempurna. Berdasarkan pada jenis kelaminnya 

bunga belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi) ini berupa bunga 

hemaprodit karena dalam satu bunga terdapat dua jenis kelamin 

yaitu putik dan benang sari. Jumlah benang sari bervariasi yaitu 

sekitar 5-15 buah. Benang sari tersebut biasanya akan bersatu atau 

lepas dari pangkalnya. Tepung sari terdapat dalam dua ruangan 

kepala sari (anther). Bunga belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi) 

ini umumnya keluar dalam tanda atau rangkaian yang bercabang-

cabang (panicula). Kedudukan putik bunga belimbing wuluh 

(Averrhoa bilimbi) adalah heterodistylus. Artinya, ada yang lebih 

rendah dan ada yang lebih tinggi dibanding dengan antera (Mario, 

2011).  

b. Kandungan Bunga Belimbing Wuluh 

Menurut Andini (2005), bunga belimbing wuluh (Averrhoa 

bilimbi) mengandung antosianin. Antosianin merupakan sub-tipe 

senyawa organik dari keluarga flavonoid, dan merupakan anggota 

kelompok senyawa yang lebih besar yaitu polifenol. Beberapa 

senyawa antosianin paling banyak ditemukan adalah pelargonidin, 
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peonidin, sianidin, malvidin, petunidin, dan delfinidin 

(Karnjanawipagul dkk, 2010). 

Antosianin berfungsi sebagai antioksidan di dalam tubuh 

sehingga dapat mencegah terjadinya aterosklerosis, penyakit 

penyumbatan pembuluh darah. Antosianin bekerja menghambat 

proses aterogenesis dengan mengoksidasi lemak jahat dalam tubuh, 

yaitu lipoprotein densitas rendah. Kemudian antosianin juga 

melindungi  integritas sel endotel yang melapisi dinding pembuluh 

darah sehingga tidak terjadi kerusakan (Ginting, 2011). 

Kerusakan sel endotel merupakan awal mula pembentukan 

aterosklerosis sehingga harus dihindari. Selain itu, antosianin juga 

merelaksasi pembuluh darah untuk mencegah aterosklerosis dan 

penyakit kardiovaskuler lainnya. Berbagai manfaat positif  dari 

antosianin untuk kesehatan manusia adalah untuk melindungi 

lambung dari kerusakan, menghambat sel tumor, meningkatkan 

kemampuan penglihatan mata, serta berfungsi sebagai senyawa 

anti-inflamasi yang melindungi otak dari kerusakan. Selain itu 

beberapa studi juga menyebutkan bahwa senyawa tersebut mampu 

mencegah obesitas dan diabetes, meningkatkan kemampuan 

memori otak dan mencegah penyakit neurologis, serta menangkal 

radikal bebas dalam tubuh (Harborne, 1987 dalam Ginting, 2011). 

Jenis-jenis zat pewarna alami yang banyak digunakan 

dalam industri pangan antara lain ialah zat pewarna asal tanaman, 

seperti karotenoid, antosianin, klorofil dan curcumin. Antosianin 

dapat digunakan sebagai pewarna alami dalam minuman penyegar, 

kembang gula, produk susu, es krim, roti, kue, jelly, produk awetan 

dan sirup (Ginting, 2011). Bunga belimbing wuluh (Averrhoa 

bilimbi) dapat dilihat pada gambar 3. 
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Gambar 3. Bunga Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi) (Mario, 

2011) 

c. Manfaat  

Bunga belimbing wuluh dimanfaatkan sebagai obat 

tradisional untuk mengobati batuk, flu dan sariawan pada anak-

anak. Bunga belimbing wuluh juga dapat digunakan untuk 

mengobati demam tifoid (Mario, 2011). 

7. Antosianin  

a. Pengertian  

Antosianin ( Bahasa Ingris = anthocyanin, gabungan dari 

kata Yunani : anthos = “ bunga”, dan cyanos =”biru” ) adalah 

pigmen larut air yang secara alami terdapat pada berbagai jenis 

tumbuhan. Sesuai namanya pigmen ini memberikan warna pada 

bunga, buah, dan daun tumbuhan hijau dan telah banyak digunakan 

sebagai pewarna alami pada berbagai produk pangan dan berbagai 

aplikasi lainnya (Richana, 2013). 

Antosianin merupakan sub-tipe senyawa organik dari 

keluarga flavonoid, dan merupakan anggota kelompok senyawa 

yang lebih besar yaitu polifenol. Beberapa senyawa antosianin 

paling banyak ditemukan adalah pelargon, peonidin, malvidin, 

petunidin, dan delfinidin (Karnjanawipagul, et al., 2010). 

Antosianin memiliki sejumlah peranan  yang dapat dimanfaatkan 

dalam proses pengolahan pangan, baik untuk  produk makanan 

maupun minuman. Peran tersebut antara lain dapat dijadikan 



28 
 

 

sebagai salah satu sumber pewarna alami dan mempunyai kapasitas 

antioksidan (Setyatama, 2008). 

1) Antosianin sebagai pewarna 

Antosianin dapat menggantikan penggunaan pewarna 

sintetik Carnoisin dan Amaranth sebagai pewarna merah pada 

produk pangan. Antosianin dapat digunakan sebagai pewarna 

dalam minuman penyegar, kembang gula, produk susu, roti 

dan kue, produk sayuran, produk ikan, lemak dan minyak, 

selai, jelly, manisan, produk awetan dan sirup buah (Burdock, 

1997 dalam Tensiska dkk., 2008). 

2) Antosianin sebagai antioksidan 

Menurut Kong dan lee (2010) peran antosianin sebagai 

antioksidan karena adanya gugus hidroksi pada cincin B (pada 

posisi 3’ dan 4’) dan pada cincin C (posisi 3) sehingga 

memungkinkan chelating logam seperti Cu2+ dan Fe3+. Sebuah 

penelitian yang dilakukan di Universitas Michigan Amerika 

Serikat menunjukkan bahwa antosianin dapat menghancurkan 

radikal bebas lebih efektif dari pada vitamin E yang selama ini 

dikenal sebagai antioksidan kuat. 

Kemampuan antioksidatif antosianin timbul dari 

reaktifitasnya yang tinggi sebagai pendonor hidrogen atau 

elektron, dan kemampuan radikal turunan polifenol untuk 

menstabilkan dan mendelokalisasi elektron tidak berpasangan, 

serta kemampuannya mengkhelat ion logam. Potensi kerja 

antioksidan antosianin ditentukan oleh jenis antosianidin, jenis 

glycine, posisi gugus hidroksil dan derajat metilasi gugus 

hidroksil dan gugus alifatik atau asam aromatik yang 

menempel pada glikosida. Antosianin bersifat polar sehingga 

dapat dilarutkan pada pelarut polar seperti etanol, aseton dan 

air (Evans, dkk., 2007; Gosh dan Konishi, 2008). 
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Gambar 4. Struktur Utama Antosianin (Christanti, 2013) 

Chang, et al., (2008) mengevaluasi kegiatan antioksidan 

dari antosianin ekstrak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.) 

dengan mengukur pengaruhnya terhadap oksidasi LDL (dalam 

sistem sel bebas). Hasilnya dalam studi tersebut, ekstrak bunga 

Hibiscus mampu mencegah oksidasi LDL dan kematian 

makrofag karena konstribusi komponen antosianinnya. 

b. Manfaat Antosianin 

Antosianin merupakan zat penghancur atau penangkal 

radikal bebas. Sel dalam tubuh akan diganggu oleh radikal bebas, 

sehingga terjadi mutasi sel yang radikal dan kelainan fungsinya. 

Mutasi sel menyebabkan timbulnya penyakit kanker, gangguan sel 

syaraf, liver, gangguan pembulu darah, seperti jantung koroner, 

diabetes, dan timbulnya proses penuaan dini (Hardoko dkk., 2010).  

c. Stabilitas Antosianin 

Stabilitas antosianin dipengaruhi oleh pH, radiasi sinar, 

logam, reduktor oksidator dan suhu. Hasil analisis deskriptif yang 

telah dilakukan menyebutkan bahwa stabilitas antosianin ekstrak 

buah buni (Antidesma hunius) menurun jika diberi perlakuan suhu 

tinggi (72,660C) dan penambahan reduktor Na-Thiosulfat. 

Keseluruhan kondisi stabilitas maksimum diperoleh dengan 

menggunakan pH larutan buffer yang asam (pH 0,6-1,2) dengan 

panjang gelombang spektofotometer 370 -720 nm. Pada pH 2 atau 

di bawahnya, pigmen antosianin didominasi oleh kation flavilium 

yang berwarna merah tetapi setelah pH dinaikkan menjadi 7 maka 
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menjadi tak berwarna karena dominasi pseudobas kalkon. Formasi 

kalkon juga dipengaruhi oleh temperatur tinggi dan kontak yang 

terlalu lama dimana dapat meningkatkan degradasi antara cincin B 

dan C. Kalkon juga dapat mengakibatkan rusaknya kromofor 

antoosianin (Hartati, 2007 dalam Umar, 2011). 

d. Sumber bahan makanan antosianin  

Sumber antosianin terutama pada buah, bunga dan daun. 

Kadar antosianin yang cukup tinggi terdapat pada tumbuh-

tumbuhan seperti : bilberries (vaccinium myrtillus L), minuman 

anggur merah dan anggur. Bunga belimbing wuluh mempunyai 

pigmen antosianin sebagai sumber pewarna yang berperan sebagai 

antioksidan dalam mencegah berbagai penyakit, misalnya diabetes 

mellitus (Dewi dkk, 2016). Faktor-faktor yang mempengaruhi 

ekstraksi antosianin adalah jenis pelarut, pH, dan suhu (Isnaini, 

2010). 

Menurut Isnaini (2010) menyatakan bahwa kerusakan 

pigmen antosianin dapat terjadi pada perlakuan panas dengan suhu 

±600C selama 30-60 menit dimana proses tersebut mengakibatkan 

antosianin kehilangan warna.  

8. Daya Terima Makanan  

a. Pengertian  

Penilaian dengan indra juga disebut penilaian daya terima 

atau penilaian sensorik. Penilaian daya terima merupakan suatu 

cara penilaian yang paling primitif. Penilaian dengan indera 

menjadi bidang ilmu setelah prosedur penilaian dibakukan, 

dirasionalkan, dihubungkan dengan penilaian secara objektif, 

analisa data menjadi lebih sistematis, demikian pula metode 

statistik digunakan dalam analisa serta pengambilan keputusan. 

Penilaian daya terima sangat banyak digunakan untuk menilai  

mutu dalam industri pangan dan industri hasil pertanian lainnya. 

Kadang-kadang penilaian ini dapat memberi hasih penilaian yang 
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sangat teliti. Dalam beberapa hal penelitian  dengan indera bahkan 

melebihi ketelitian alat yang paling sensitif (Susiwi, 2009). 

Pengujian daya terima disebut penilaian indera atau 

penilaian sensorik merupakan suatu cara penilaian dengan 

memanfaatkan panca indera manusia untuk mengamati tekstur, 

warna, bentuk, aroma, rasa suatu produk makanan, minuman atau 

obat. Penilaian daya terima terdiri dari enam tahap yaitu menerima 

produk, mengenali produk, mengadakan klarifikasi sifat-sifat 

produk, mengingat kembali produk yang telah diamati dan 

menguraikan kembali sifat inderawi produk (Ayustaningwarno, 

2014). Beberapa faktor yang mempengaruhi daya terima makanan 

adalah sebagai berikut : 

1) Aroma  

Aroma merupakan bau yang berasal dari bahan ataupun 

makanan yang dapat merangsang indera penciuman sehingga 

memunculkan selera makan (Livianti, 2008). 

2) Rasa  

Indera pengecap berperan dalam menilai rasa dari suatu 

makanan. Indera pengecap mempunyai rasa dasar yaitu manis, 

pahit, asin, asam, dan umami (lezat) (Setyaningsih dkk, 2010). 

3) Tekstur  

Tekstur adalah salah satu parameter utama dalam 

penentuan dan penerimaan konsumen terhadap bahan pangan 

(Dahrul dkk, 2008). 

4) Warna  

Warna makanan berpengaruh pada penampilan produk 

makanan atau minuman, sehingga dapat meningkatkan daya 

tarik. Warna pada bunga belimbing wuluh  akan 

mempengaruhi warna es krim yang dihasilkan. Pengukuran 

warna secara obyektif penting dilakukan karena pada produk 

mimuman warna merupakan daya tarik utama sebelum 
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konsumen mengenal dan menyukai sifat-sifat lainnya 

(Asmaraningtyas, 2014). 

b. Panelis  

  Panelis adalah orang yang terlibat dalam penilaian 

organoleptik dan memberikan kesan pada produk yang dibuat 

(Soekarto, 2002 dalam  Ayustaningwarno, 2014). Terdapat 7 

macam panel yang  biasa digunakan sebagai panelis, antara lain : 

1) Panel Perseorangan (Individul Expert) 

Pada panel perseorangan ini, orang yang menjadi panel 

mempunyai kepekaan spesifik tinggi. Kepekaan ini berasal dari 

bawaan lahir dan dapat ditingkatkan dengan cara berlatih 

dalam jangka waktu yang lama (Ayustaningwarno, 2014). 

2) Panel Perseorangan Terbatas (Small Expert Panel) 

Panel perseorang terbatas terdiri dari beberapa panelis 

yaitu 2-3 orang yang mempunyai kemampuan dalam 

membedakan citarasa, warna, tekstur, dan aroma yang tinggi. 

Selain mempunyai kepekaan tinggi, panel juga mengetahui 

hal-hal yang terkait penanganan produk yang diuji serta cara 

penilaian indera. Panel perseorangan terbatas ini mempunyai 

tanggung jawab dalam pengujian, mengetahui prosedur kerja, 

dan membuat kesimpulan dari hal yang dinilai 

(Ayustaningwarno, 2014). 

3) Panel Terlatih (Trained Panel) 

Panel terlatih merupakan panelis yang berasal dari hasil 

seleksi dan pelatihan dari sejumlah panel (15-20 orang atau 5-

10 orang). Seleksi ini mencakup kemampuan untuk 

membedakan citarasa, dan aroma dasar, ambang pembedaan, 

kemampuan membedakan derajat konsentrasi, daya ingat 

terhadap citarsa dan aroma (Ayustaningwarno, 2014). 
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4) Panel Tidak Terlatih 

Merupakan sekelompok orang yang mempunyai 

kemampuan rata-rata yang tidak dilatih secara formal, namun 

mempunyai kemampuan dalam membedakan dan 

mengkomunikasikan reaksi dari penilaian organoleptik yang 

diujikan. Jumlah anggota panel tidak terlatih berkisar antara 

25-100 orang (Ayustaningwarno, 2014). 

5) Panel Agak Terlatih 

Terdiri dari 15-40 orang yang sebelumnya dilatih untuk 

mengetahui sifat-sifat tertentu. Panel agak terlatih dapat dipilih 

dari kalangan terbatas yaitu dengan menguji datanya terlebih 

dahulu (Setyaningsih dkk, 2010). 

6) Panel Konsumen (Consumer Panel) 

Panel konsumen dikategorikan sebagai panel tidak 

terlatih yang dipilih secara acak pada suatu daerah pemasaran. 

Panel yang diperlukan cukup besar yaitu sekitar 100 orang dan 

harus memenuhi kriteria umur, jenis kelamin, suku bangsa, dan 

tingkat pendapatan dari populasi daerah pemasaran 

(Ayustaningwarno, 2014). 

7) Panel Anak-anak  

Panelis umumnya menggunakan anak-anak berusia ±3-

10 tahun. Biasanya anak-anak digunakan sebagai panelis 

dalam penilaian produk-produk pangan yang disukai anak-

anak seperti es krim, permen dan sebagainya (Setyaningsih 

dkk, 2010). 

 

 

 

 

 

 



34 
 

 

B. Kerangka Konsep 

 

 

 

 

 

 

 

C. Hipotesis  

1. Ada pengaruh penambahan bunga belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi 

L) terhadap sifat kimia es krim susu kedelai. 

2. Ada pengaruh penambahan bunga belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi 

L) terhadap daya terima es krim susu kedelai. 

 

 

Variabel Bebas : 

Bunga belimbing 

wuluh (Averrhoa 

bilimbi L)  

Variabel Terikat : 

Kadar Protein 

Kadar Lemak 

Kadar Antosianin 

Daya Terima 

Es Krim Susu 

Kedelai 
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BAB III 

METODOLOGI PENELITIAN 

 

A. Jenis dan Desain Penelitian  

Penelitian ini menggunakan bentuk desain eksperimental dengan 

rancangan acak lengkap (RAL).  

 

B. Tempat dan Waktu Penelitian  

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2018 di 

laboratorium penyelenggaraan makanan STIKES PKU Muhammadiyah 

Surakarta dengan pengujian daya terima dan pembuatan es krim.  

Laboratorium Teknologi Pangan Dan Hasil Pertanian Fakultas Teknologi 

Pertanian UGM (Universitas Gadjah Mada) untuk pengujian kadar protein, 

kadar lemak dan kadar antosianin es krim susu kedelai dengan pewarna 

bunga belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L). 

 

C. Rancangan Penelitian  

Rancangan penelitian ini menggunakan 3 perlakuan. Dasar 

rancangan ini berdasarkan bunga belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L). 

Rancangan penelitian utama adalah sebagai berikut : 

Perlakuan A = Es krim dengan penambahan 0 g bunga belimbing wuluh 

Perlakuan B = Es krim dengan penambahan 10 g bunga belimbing wuluh 

Perlakuan C = Es krim dengan penambahan 20 g bunga belimbing wuluh 

Penelitian ini akan dilakukan dengan 3 perlakuan dan 8 kali 

pengulangan dengan rumus pengulangan (Kusriningrum, 2012). 

 (t-1)(n-1) ≤15 

 (3-1)(n-1) ≤15 

 2n-2 ≤15 

 2n ≤17 
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 N = 17/2 

 N = 8 kali ulangan 

 Adapun rancangan penelitian dapat dilihat pada gambar 5. 

  

 

 

 

  

 

Gambar 5. Rancangan Penelitian 

 

Keterangan : 

EK  : Es krim susu kedelai dengan pewarna bunga belimbing wuluh 

A     : Kombinasi 0 g bunga belimbing wuluh 

B     : Kombinasi 10 g bunga belimbing wuluh 

C     : Kombinasi 20 g bunga belimbing wuluh 

AT  : Kadar antosianin 

KP  : Kadar protein 

KL  : Kadar lemak 

O     : Uji Daya Terima 

 

D. Variabel Penelitian 

1. Variabel bebas  

Variabel bebas adalah variabel yang berpengaruh atau yang 

menyebabkan berubahnya nilai dari variabel terikat. Variabel bebas 

dalam penelitian ini adalah penambahan bunga belimbing wuluh 

(Averrhoa bilimbi L). 

2. Variabel terikat  

Variabel terikat adalah variabel yang diduga nilainya akan 

berubah karena pengaruh dari variabel bebas. Variabel terikat dari 

EK 

A 

AT KL KP O 

EK EK 

C B 

KL KP AT AT KL KP O O 
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penelitian ini adalah kadar antosianin, kadar lemak, kadar protein dan 

daya terima es krim. 

 

E. Definisi Operasional 

Tabel 8. Definisi Operasional 

No. Variabel Definisi Operasional Hasil Ukur Skala 

1. Penambahan 

bunga 

belimbing 

wuluh 

(Averrhoa 

bilimbi L) 

Penambahan bunga 

belimbing 

wuluh(Averrhoa 

bilimbi L)  terhadap 

pembutan es krim 

Penambahan 

bunga belimbing 

wuluh  

a. 0 g 

b. 10 g 

c. 20 g 

Ordinal  

2.  Kadar 

Antosianin 

Es krim susu kedelai 

diukur kadar 

antosianin dengan 

menggunakan 

metode pH 

differential 

mg/100g Rasio  

3. Kadar 

Protein 

Es krim susu kedelai 

diukur kadar protein 

dengan 

menggunakan 

metode Lowry 

g Rasio 

4. Kadar Lemak Es krim susu kedelai 

diukur kadar lemak 

dengan 

menggunakan 

metode Mojonnier 

g Rasio  

5. Uji Daya 

Terima 

Tingkat penerimaan 

panelis terhadap es 

krim yang telah 

diberi penambahan 

bunga belimbing 

wuluh berdasarkan 

parameter fisik 

meliputi rasa, warna, 

aroma dan tekstur 

Kriteria penelitian 

panelis  

a. 5 : Sangat suka 

b. 4 : Suka 

c. 3 : Netral 

d. 2 : Tidak suka 

e. 1 : Sangat 

Tidak suka 

(Susiwi,2009) 

Ordinal  
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F. Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam pembuatan susu kacang kedelai adalah 

timbangan, blender, baskom, gelas ukur, panci, kertas saring, spatula kayu. 

Bahan yang digunakan adalah kacang kedelai kuning dari Pasar Gede 

Surakarta. 

Alat yang digunakan dalam pembuatan ekstrak bunga belimbing 

wuluh (Averrhoa bilimbi L) adalah panci, sendok sayur, saringan, gelas 

ukur. Bahan yang digunakan adalah bunga belimbing wuluh (Averrhoa 

bilimbi L) dari daerah karanganyar. 

Alat yang digunakan dalam penelitian pembuatan es krim adalah 

timbangan analitik, mixer, panci, mangkok kecil, baskom, solet, cup 

plastik, spatula kayu dan sendok. Bahan-bahan yang digunakan adalah 

susu kacang kedelai, bunga belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L), susu 

full cream, garam, gula pasir, tepung maizena. 

Alat yang digunakan dalam penelitian uji kadar antosianin adalah 

timbangan analitik, labu ukur, erlenmeyer dan spektofotometer. Bahan-

bahan yang digunakan adalah es krim susu kedelai dengan penambahan 

bunga belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L), KCI, HCI pekat, 

CH3CO2Na.3H2O, buffer KCI pH 1, buffer natrium asetat pH 4,5 dan 

aquades.  

Alat yang digunakan dalam uji kadar protein adalah tabung reaksi, 

pipet ukur, erlenmeyer, kertas saring, corong, sentrifuge, spektrofotometer. 

Bahan-bahan yang digunakan adalah es krim susu kedelai dengan 

penambahan bunga belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L), larutan Lowry 

A (larutan folin ciocalteau dan aquadest = 1:1), larutan lowry B (campuran 

100 ml larutan 2% Na2CO3 dalam NaOH 1N dengan 1 ml CuSO4.5H2O 

1% dan 1ml Na-K-tartrat 2%), larutan standar BSA atau kasein 300µg/ml.  

Alat yang digunakan dalam uji kadar lemak adalah tabung reaksi, 

Erlenmeyer, labu mojoiner. Bahan-bahan yang digunakan adalah es krim 

susu kedelai dengan penambahan bunga belimbing wuluh (Averrhoa 

bilimbi L), etanol, petroleum eter, dietil eter, dan amonium pekat. 
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G. Prosedur Penelitian 

1. Pembuatan Susu Kedelai Untuk 500 ml 

Kacang kedelai 100 gr 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

           

                          

               

 

 

 

                    Gambar 6.  Diagram Alir Pembuatan Susu Kedelai (Liana dkk, 2017) 

 

 Prosedur pembuatan susu kedelai yang pertama adalah 

penentuan bahan baku kacang kedelai dengan aroma khas kacang 

kedelai, warna kuning, bersih dan masih bagus. 100 gr biji kacang 

kedelai kemudian disortir. Selanjutnya kacang kedelai direndam 

selama 12 jam sampai mengembang. Prosedur selanjutnya dilakukan 

pembersihan kotoran dan kulit ari kemudian direbus hingga matang 

dan setelah itu dilakukan pembersihan kotoran dan kulit ari lagi. 

Perendaman selama 12 jam sampai mengembang 

Pembersihan dari kotoran atau kulit ari 

Haluskan menggunakan blender dengan tambahan air 500 ml 

Rebus hingga matang 

Disaring dengan kain katun yang bersih 

Susu Kedelai 

 Di sortir 

Pembersihan dari kotoran atau kulit ari 

Susu kedelai dipanaskan pada suhu 80°C selama 5 menit. 
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Proses selanjutnya penghalusan menggunakan blender dengan 

tambahan air 500 ml. Setelah itu disaring menggunakan kain katun 

yang bersih. Susu kedelai yang dihasilkan kemudian dipanaskan pada 

suhu 80°C selama 5 menit.  

2. Pembuatan Es Cream 

         500 ml susu kedelai 

50 g gula pasir       50 g gula pasir 

20 g susu full cream   

1 g garam Ekstrak bunga 

belimbing wuluh 

A. 0 g 

B. 10 g 

C. 20 g 

 

 

 

 Adonan 1    Adonan 2 

  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Es Krim Susu Kedelai Dengan Pewarna 

Bunga Belimbing Wuluh 

 

Gambar 7. Diagram Alir Pembuatan Es Krim Susu Kedelai Dengan 

Pewarna Bunga Belimbing Wuluh (Modifikasi Siswandari, 2017) 

Panaskan hingga 

larut 

Pencampuran  

Panaskan hingga mengental pada suhu ±80oC 

dan ditambah tepung maizena 10 g (cairkan) 

Dinginkan  

Pengemasan dalam cup plastik ±45 g 

Pembekuan pada suhu -2oC selama ±3 jam Analisis :  

1. Uji Antosianin 

2. Uji Protein 

3. Uji Lemak 

4. Uji Daya Terima 
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Prosedur pembuatan es krim susu kedelai yang pertama adalah 

siapkan adonan 1 yaitu 50 g gula pasir, garam 1 g, dan 20 g susu full 

cream. Setelah itu susu kedelai dimasak bersama dengan 50 g gula, 

ekstrak bunga belimbing wuluh dengan beberapa varian (0 g, 10 g dan 

20 g bunga belimbing wuluh) hingga hampir mendidih. Kemudian 

ditambahkan adonan 1 dan panaskan pada suhu ±80oC dan ditambah 

tepung maizena 10 g (cairkan) hingga mengental. Prosedur 

selanjutnya ditunggu sampai dingin lalu dimasukkan dalam cup es 

krim dan disimpan dalam freezer pada suhu -2oC selama ±3 jam. 

Sehingga menghasilkan es krim susu kedelai dengan penambahan 

bunga belimbing wuluh yang siap untuk dilakukan uji kadar 

antosianin kadar protein, kadar lemak dan daya terima (rasa, warna, 

aroma dan tekstur). 

3. Uji Daya Terima 

 Prosedur pengujian daya terima adalah dengan menggunakan 

panelis agak terlatih yang terdiri dari 28 orang dari mahasiswa S1 Gizi 

STIKES PKU Muhammadiyah Surakarta. Syarat panelis yang 

mengikuti uji daya terima (uji kesukaan) yaitu sehat, tidak dalam 

keadaan lapar dan kenyang, suka dengan susu kedelai untuk 

mengetahui panelis suka atau tidaknya saat memberikan surat 

ketersediaan menjadi panelis kita menjelaskan bahwa salah satu 

syaratnya harus menyukai susu kedelai dengan kita bertanya kepada 

calon panelis tersebut serta bersedia menjadi panelis untuk menilai 

dan sudah mendapatkan mata kuliah Ilmu Teknologi Pangan (ITP). 

Kemudian panelis menilai pada from yang telah disediakan dan 

memberikan tanggapan tentang produk yang telah dibuat. 

Prosedur penilaian sebagai berikut : 

a. Mempersilahkan panelis memasuki ruang uji kesukaan dan 

mempersilahkan panelis duduk pada tempat yang telah disediakan. 

b. Kemudian panelis diberi penjelasan tentang produk yang dibuat 

(deskripsi produk). 
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c. Memberikan form penilaian dan menjelaskan tentang pengisian 

formulir. 

d. Sampel dengan berbagai perlakuan diberi masing-masing satu cup 

kecil ±45 g kepada panelis dengan ditempatkan pada wadah yang 

telah diberi kode acak tiga digit. Kode tersebut adalah seperti pada 

tabel berikut : 

Tabel 9. Kode Sampel Es Krim Susu Kedelai 

Perlakuan Kode Sampel 

0 g 159 

10 g 519 

20 g 951 

 

e. Panelis menilai es krim berdasarkan kesukaan dengan memberikan 

skor, yaitu : 

5 : Sangat suka 

4 : Suka 

3 : Netral 

2 : Tidak suka 

1 : Sangat Tidak suka 

 

f. Panelis mengumpulkan formulir yang telah diisi. 

 

H. Metode Analisa Pengamatan  

Penentuan kandungan gizi dan mutu es krim susu kedelai yang 

baik harus melalui beberapa tahapan dalam pengamatan, tahap ini meliputi 

: 

1. Kadar Protein  

Analisa kadar protein menggunakan prosedur analisa protein 

dengan metode Lowry. 

a) Preparasi sampel : Sampel dicampur dan ditambahkan air, 

disentrifuse. Supernatan didekantasi.  

b)  Pembuatan kurva standar :  
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1) 6 tabung reaksi disiapkan, masing-masing diisi dengan 0: 0,2: 

0,4: 0,6: 0,8: dan 1 ml larutan standar. Tambahkan aquadest 

sampai volume 1 ml. 

2) Pada masing-masing tabung ditambahkan 8 ml larutan Lowry B, 

biarkan 10 menit. 

3) Larutan Lowry A ditambahkan sebanyak 1 ml, dikocok dan 

biarkan 20 menit. 

4) Absorbansinya ditera pada λ 600 nm dengan spektrofotometer. 

5) Kurva standar hubungan antara absorbansi dan konsentrasi 

dibuat. 

6) Persamaan kurva standar ditentukan. 

c) Penentuan kadar protein terlarut : · 

1) 1 ml larutan sampel jernih diambil, dilakukan prosedur yang 

sama dengan pembuatan kurva standar mulai dari langkah ke 2-

4. 

2) Kadar protein terlarut ditentukan dengan menggunakan 

persamaan kurva standar. 

2. Kadar Lemak  

Analisa Kadar Lemak dengan metode Mojonnier  

a) Sampel sebanyak 10 g ditimbang di dalam tabung ekstraksi.  

b) Amonia pekat 1,5 ml ditambahkan dan digojog. Kemudian 

ditambahkan 15 ml etanol 96 % dan digojog selama 20 detik.  

c) Dietil eter 15 ml ditambahkan dan digojog selama 20 detik, 

kemudian ditambah 15 ml Petrolium eter (PE) dan digojog selama 

15 menit.  

d) Larutan dietil eter, PE dan lemak dituang pada mangkok 

penampung yang sudah diketahui beratnya.  

e) Etanol 96 % sebanyak 15 ml ditambahkan pada larutan yang 

tersisa pada tabung ekstraksi, digojog selama 20 detik, kemudian 

ditambah 15 ml dietil eter dan digojog 20 detik dan terakhir 

ditambah 15 ml PE dan digojog 15 menit.  
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f) Larutan eter dituang pada mangkuk penampung. 

g) Larutan diuapkan di atas penangas air, kemudian lemak yang 

tersisa pada mangkok penampung dikeringkan dalam oven dengan 

suhu 135oC.  

h) Lemak yang terdapat pada mangkok didinginkan dalam eksikator 

selama 15 menit kemudian ditimbang.  

i) Lemak Dipanaskan lagi dalam oven selama 30 menit. Perlakuan 

diulang sampai berat konstan.  

j) Persentase (%) kadar lemak dihitung dengan rumus : 

 

 

 

 

3. Kadar Antosianin  

Analisa kadar antosianin menggunakan prosedur analisa 

antosianin berdasarkan Wrolstad dan Giusti (2001) dengan metode pH 

differential. Prinsip dari metode ini adalah antosianin mengalami 

perubahan warna berdasarkan pH. Pada kondisi pH 1 antosianin 

berada dalam bentuk oxorium dan flavylium yang memiliki intensitas 

warna kuat sedangkan pada kondisi pH 4,5 antosianin dalam carbinol 

yang tidak berwarna. Ekstrak ditambah buffer pH 1 sampai dilution 

factor (DF) yang diinginkan. Ekstrak ditambah buffer pH 4,5 sampai 

dilution factor (DF) yang diinginkan. Pengukuran absorbansi 510 nm 

dan 700 nm. 

a. Pembuatan larutan buffer pH 1,0 digunakan KCL sebanyak 1,86 g 

dicampur dengan 980 ml air suling (aquades) dan diatur pH-nya 

hingga mencapai 1 dengan menggunakan HCl pekat. Selanjutnya 

larutan dipindahkan ke dalam labu ukur 1 L dan ditambahkan air 

suling sampai volume larutan 1 L. Sedangkan untuk larutan buffer 

pH 4,5 digunakan CH3CO2Na.3H2O  sebanyak 54,43 g dicampur 

dengan 960 ml air suling. Kemudian pH diukur dan diatur dengan 

% Lemak  = Berat Akhir  x 100% 

        Berat sempel 
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HCl pekat hingga diperoleh larutan dengan pH 4,5. Selanjutnya 

larutan dipindahkan ke dalam labu ukur 1 L dan diencerkan 

dengan air suling sampai volume 1 L. 

b. Pengukuran dan perhitungan konsentrasi antosianin total 

1) Faktor pengenceran yang tepat untuk sampel harus ditentukan  

terlebih dahulu dengan cara melarutkan dengan buffer KCl pH 

1 hingga diperoleh absorbansi kurang dari 1,2 pada panjang 

gelombang 510 nm. 

2) Selanjutnya diukur absorbansi akuades pada panjang 

gelombang yang akan digunakan 510 nm dan 700 nm untuk 

mencari titik nol. Panjang gelombang 510 nm adalah panjang 

gelombang maksimum untuk sianidin-3-glukosida sedangkan 

panjang gelombang 700 nm adalah 0. 

3) Dua larutan sampel disiapkan, pada sampel pertama digunakan 

buffer KCl dengan pH 1 dan untuk sampel kedua digunakan 

buffer natrium asetat dengan pH 4,5. Masing-masing sampel 

dilarutkan dengan larutan buffer berdasarkan DF (dilution 

factor/faktor pengenceran) yang sudah ditentukan sebelumnya. 

Sampel yang dilarutkan menggunakan buffer pH 1 dibiarkan 

selama 15 menit sebelum diukur, sedangkan untuk sampel 

yang dilarutkan denagn buffer pH 4,5 siap diukur setelah 

dibiarkan bercampur selama 5 menit. 

4) Absorbansi dari setiap larutan pada panjang gelombang 510 

nm dan 700 nm diukur dengan buffer pH 1 dan buffer pH 4,5 

sebagai blankonya. 

5) Absorbansi dari sampel yang telah dilarutkan (A) ditentukan 

dengan rumus : 

A = (A510-A700)pH1- ( A510-A700)pH 4,5 
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Kandungan pigmen antosianin pada sampel dihitung dengan rumus :  

Total Antosianin (mg/100g bahan db) =     A     x MW x DF x   V 

       € x L   Wt 

Keterangan : 

A    = absorbansi 

€      = absorbtivitas molar Cyanidin-3-glukosida (26900) 

      Lt(ml.cm)) 

L    = lebar kuvet (1 cm) 

DF   = faktor pengenceran  

V    = volume akhir atau volume ekstrak pigmen (Lt) 

Wt    = berat badan awal (g) 

MW = berat molekul sianidin-3-glukosida (449,2 g/mol) 

 

I. Teknik Analisa Data 

1. Pengolahan Data 

a. Editing  

Editing adalah memeriksa data yang telah dikumpulkan 

dari pertanyaan para panelis. Editing bertujuan untuk kelengkapan 

data, kesinambungan data dan menganalisis keragaman data. Bila 

ada keterangan dapat segera dilengkapi. Pada proses editing, 

peneliti memeriksa semua hasil kuesioner uji daya terima yang 

meliputi kelengkapan panelis, lembar ketersediaan panelis, dan 

lembar kesukaan. 

b. Coding  

Coding adalah mengklasifikasikan jawaban-jawaban dari 

panelis ke dalam kategori-kategori. Biasanya diklarifikasikan 

dengan memberi tanda atau kode berbentuk angka pada masing-

masing jawaban. Dalam penelitian ini menggunakan pengkodean : 

1 = Sampel 159 : penambahan 0 g bunga belimbing wuluh 

2 = Sampel 519 : penambahan 10 g bunga belimbing wuluh 

3 = Sampel 951 : penambahan 20 g bunga belimbing wuluh 
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Pada uji daya terima menggunakan 5 kode yaitu : 

5 = sangat suka 

4 = suka 

3 = netral 

2 = tidak suka 

1 = sangat tidak suka 

c. Tabulating  

Dalam tahap ini data dikelompokkan kedalam tabel 

terutama menurut sifat yang dimiliki sesuai dengan tujuan 

penelitian. Analisis data dilakukan dengan menggunakan SPSS, 

analisis dilakukan dengan menggunakan analisis univariat dan 

bivariat. 

d. Cleaning  

Cleaning merupakan menghilangkan data atau menghapus 

data yang tidak dipakai dan data yang tidak normal. 

e. Entry Data 

Entry data merupakan kegiatan memasukan data ke dalam 

media komputer agar diperoleh data yang siap diolah. Data yang di 

masukkan antara lain kadar protein, kadar lemak, kadar antosianin 

dan uji daya terima. 

2. Analisa Data 

Analisa data dilakukan dengan menggunakan SPSS versi 17.0. 

Analisa pada penelitian ini menggunakan analisis univariat dan 

bivariat. 

a. Analisis univariat 

Analisis univariat ini menganalisis setiap variabel meliputi kadar, 

protein, kadar lemak, kadar antosianin dan uji daya terima (rasa, 

aroma, tekstur dan warna) 

b. Analisis bivariat  

1) Sebelum dilakukan pengujian terhadap kadar protein tersebut, 

terlebih dahulu dilakukan uji kenormalan data dengan uji 
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Shapiro Wilk dihasilkan data normal p ≥ 0,05. Data 

berdistribusi normal maka dilanjutkan uji One Way Anova, 

dengan taraf signifikan 95%. Hasil uji One Way Anova yaitu 

ada perbedaan kadar protein pada es krim susu kedelai dengan 

pewarna bunga belimbing wuluh, kemudian dilanjut dengan uji 

LSD (Lest Significant Difference). 

2) Pengujian terhadap kadar lemak tersebut, terlebih dahulu 

dilakukan uji kenormalan data dengan uji Shapiro Wilk 

dihasilkan data normal p ≥ 0,05. Data berdistribusi normal 

maka dilanjutkan uji One Way Anova, dengan taraf signifikan 

95%. Hasil uji One Way Anova yaitu tidak ada perbedaan kadar 

lemak pada es krim susu kedelai dengan pewarna bunga 

belimbing wuluh, karena hasil uji kadar lemak tidak ada 

perbedaan maka tidak dilanjutkan uji LSD. 

3) Pengujian terhadap kadar antosianin tersebut, terlebih dahulu 

dilakukan uji kenormalan data dengan uji Shapiro Wilk 

dihasilkan data tidak normal p ≤ 0,05. Karena data berdistribusi 

tidak normal maka dilanjutkan uji Kruskal Wallis. Hasil uji 

Kruskal Wallis yaitu ada perbedaan kadar antosianin pada es 

krim susu kedelai dengan pewarna bunga belimbing wuluh, 

kemudian dilanjut dengan uji LSD (Lest Significant 

Difference). 

4) Uji daya terima dianalisis menggunakan uji Friedman.Uji 

Friedman untuk menganalisis perbedaan daya terima 

berdasarkan ketiga perlakuan. 
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BAB IV  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

A. Hasil Penelitian 

1. Analisa Kimia 

Analisa kimia pada es krim meliputi : kadar protein, kadar lemak 

dan kadar Antosianin. Penelitian ini dilakukan dengan perbandingan 

penambahan bunga belimbing wuluh dengan tiga perlakuan yaitu A 

(penambahan 0 gr bunga belimbing wuluh), B (penambahan 10 gr bunga 

belimbing wuluh), C (penambahan 20 gr bunga belimbing wuluh). Hasil 

analisa Kimia es krim dapat dilihat pada tabel 10 :   

Tabel 10. Hasil Analisa Kimia Es Krim 

Perlakuan Parameter Rata-rata 

A Protein (%) 1,33 

 Lemak (%) 0,04 

 Antosianin (mg/100g) 0,210 

B Protein (%) 1,03 

 Lemak (%) 0,03 

 Antosianin (mg/100g) 1,267 

C Protein (%) 1,11 

 Lemak (%) 0,03 

 Antosianin (mg/100g) 2,645 

 

Pada tabel 10 menunjukkan hasil analisa kimia es krim diperoleh 

rata-rata kadar protein dengan perlakuan A sebesar 1,33%, perlakuan B 

sebesar 1,03%, perlakuan C sebesar 1,11%. Rata-rata kadar lemak pada 

perlakuan A sebesar 0,04%, perlakuan B sebesar 0,03% dan perlakuan C 

sebesar 0,03% dan rata-rata kadar antosianin dengan perlakuan A sebesar 

0,210 mg/100g, perlakuan B sebesar 1,267 mg/100g dan perlakuan C 

sebesar 2,645 mg/100g. 
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2. Es Krim  

a. Kadar Protein  

Hasil penelitian pembuatan es krim dengan penambahan bunga 

belimbing wuluh dilakukan uji kadar protein. Hasil analisa kadar 

protein dapat dilihat pada tabel berikut : 

Tabel 11. Perbedaan Kadar Protein Antara Tiga Perlakuan Dalam 

Pembuatan Es Krim 

 

Variabel  Kadar Protein (%) b/v Nilai  

(A) 1,33  

(B) 1,03  

(C) 1,11  

F  109,959 

P  0,000 
Keterangan :  F   = F hitung hasil uji One Way Anova 

                P   = Hasil uji One Way Anova 

 

Pada tabel 11, diketahui rata-rata kadar protein pada perlakuan 

A sebesar 1,33% , perlakuan B sebesar 1,03% dan perlakuan C sebesar 

1,11%. Berdasarkan hasil uji kenormalan nilai p>0,05 maka data 

terdistribusi normal dan homogen maka dilanjut uji one way anova 

dari ketiga perlakuan dengan tingkat signifikan (95%) sebesar 0,05 

diperoleh hasil nilai F = 109,959 dan nilai p = 0,000, yang berarti ada 

perbedaan yang signifikan kadar protein es krim susu kedelai 

berdasarkan penambahan pewarna bunga belimbing wuluh. Perbedaan 

secara signifikan tersebut kemudian dilanjutkan  uji LSD (Lest 

Significant Difference) untuk mengetahui perbedaan kadar protein 

antar kelompok perlakuan A, B dan C. Hasil uji LSD (Lest Significant 

Difference) disajikan pada table 12 : 

Tabel 12. Perbedaan Kadar Protein Es Krim Antar Kelompok 

Perlakuan 

Perlakuan Nilai p 

(A) dengan (C) 0,000 

(A) dengan (B) 0,000 

(C) dengan (B) 0,004 
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Pada tabel 12 perbedaan kadar protein es krim antar kelompok 

perlakuan A, B dan C diketahui hasil uji LSD dengan tingkat 

signifikan 95% (0,05), menunjukkan bahwa kadar protein antar 

kelompok pelakuan A dengan C, A dengan B dan B dengan C masing-

masing berbeda secara signifikan. 

b. Kadar Lemak 

Hasil penelitian pembuatan es krim dengan penambahan bunga 

belimbing wuluh dilakukan uji kadar lemak. Hasil analisa kadar lemak 

dapat dilihat pada tabel 13 berikut : 

Tabel 13. Perbedaan Kadar Lemak Antara Tiga Perlakuan Dalam 

Pembuatan Es Krim 

 

Keterangan : F   = F hitung hasil uji One Way Anova 

                 P  = Hasil uji One Way Anova 

 

Pada tabel 13, diketahui rata-rata kadar lemak pada perlakuan 

A sebesar 0,04% , perlakuan B sebesar 0,03% dan perlakuan C sebesar 

0,03%. Berdasarkan hasil uji kenormalan nilai p>0,05 maka data 

berdistribusi normal dan homogen maka dilanjut uji one way anova 

dari ketiga perlakuan dengan tingkat signifikan (95%) sebesar 0,05 

diperoleh hasil nilai F = 1,714 dan nilai p = 0,221, berarti tidak ada 

perbedaan yang signifikan pada uji kadar lemak es krim susu kedelai 

dengan penambahan pewarna bunga belimbing wuluh.  

c. Kadar Antosianin 

Hasil penelitian pembuatan es krim dengan penambahan bunga 

belimbing wuluh dilakukan uji kadar antosianin. Hasil analisa kadar 

antosianin dapat dilihat pada tabel 14 berikut : 

 

Variabel  Kadar Lemak (%) Nilai  

(A) 0,04  

(B) 0,03  

(C) 0,03  

F  1,714 

P  0,221 
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Tabel 14. Perbedaan Kadar Antosianin Antara Tiga Perlakuan 

Dalam Pembuatan Es Krim 

 

 

 

 

 

 

Keterangan :  p = Hasil uji Kruskal Wallis Test 

 

Pada tabel 14, diketahui rata-rata kadar antosianin pada 

perlakuan A sebesar 0,210 mg/100g , perlakuan B sebesar 1,267 

mg/100g dan perlakuan C sebesar 2,645 mg/100g. Berdasarkan hasil 

uji kenormalan nilai p<0,05 maka data berdistribusi tidak normal dan 

tidak homogen maka dilanjutkan uji kruskal wallis dengan tingkat 

signifikan (95%) sebesar 0,05 diperoleh hasil nilai p = 0,002, maka 

yang berarti ada perbedaan yang signifikan pada kadar antosianin es 

krim susu kedelai dengan penambahan pewarna bunga belimbing 

wuluh. Perbedaan secara signifikan tersebut kemudian dilanjutkan  uji 

LSD (Lest Significant Difference) untuk mengetahui perbedaan kadar 

antosianin antar kelompok perlakuan A, B dan C. Hasil uji LSD 

disajikan pada table 15 : 

Tabel 15. Perbedaan Kadar Antosianin Es Krim Antar Kelompok 

Perlakuan 

Perlakuan Nilai p 

(A) dengan (C) 0,000 

(A) dengan (B) 0,000 

(C) dengan (B) 0,000 

 

Pada tabel 15 perbedaan kadar antosianin es krim antar 

kelompok perlakuan A, B dan C diketahui hasil uji LSD dengan 

tingkat signifikan 95% (0,05), menunjukkan bahwa kadar antosianin 

pada perlakuan A dengan C, A dengan B dan B dengan C masing-

masing berbeda secara signifikan. 

Variabel  Kadar 

Antosianin(mg/100g) 

Nilai  

(A) 0,210  

(B) 1,267  

(C) 2,645  

P  0,002 
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3. Daya Terima 

Hasil analisis uji daya terima untuk mengetahui perbedaan pada 

masing-masing penilaian pada perlakuan es krim susu kedelai dengan 

pewarna bunga belimbing wuluh yaitu perlakuan A (penambahan 0 g 

bunga belimbing wuluh), perlakuan B (penambahan 10 g bunga belimbing 

wuluh) dan perlakuan C (penambahan 20 g bunga belimbing wuluh) dapat 

dilihat pada tabel 16, 17, 18 dan 19 sebagai berikut :  

Tabel 16. Daya Terima Berdasarkan Warna 

 

Penilaian 

Warna 

Perlakuan A Perlakuan B Perlakuan C 

N % n % n % 

Sangat Tidak Suka 0 0 0 0 0 0 

Tidak Suka  3 11 11 40 0 0 

Netral  13 46 9 32 1 4 

Suka 9 32 6 21 13 46 

Sangat Suka 3 11 2 7 14 50 

Total (N) 28 100 28 100 28 100 
Keterangan : n = Jumlah keseluruhan dari panelis 

Pada tabel 16 daya terima berdasarkan warna pada ketiga 

perlakuan, diketahui bahwa hasil penilaian daya terima es krim dengan 5 

penilaian yaitu sangat suka, suka, netral, tidak suka dan sangat tidak suka. 

Perlakuan yang paling disukai dan sangat suka oleh panelis yaitu 

perlakuan dengan penambahan 20g bunga belimbing wuluh (C) (96%) 

diikuti perlakuan A (43%) dan perlakuan B (28%). 

Tabel 17. Daya Terima Berdasarkan Aroma 

 

Penilaian 

Aroma  

Perlakuan A Perlakuan B Perlakuan C 

N % n % n % 

Sangat Tidak Suka 0 0 0 0 0 0 

Tidak Suka  2 7 2 7 1 4 

Netral  21 75 20 72 20 71 

Suka 4 14 6 21 6 21 

Sangat Suka 1 4 0 0 1 4 

Total (N) 28 100 28 100 28 100 
Keterangan : n = Jumlah keseluruhan dari panelis 
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Pada tabel 17 daya terima berdasarkan aroma pada ketiga 

perlakuan, diketahui bahwa hasil penilaian daya terima es krim dengan 5 

penilaian yaitu sangat suka, suka, netral, tidak suka dan sangat tidak suka. 

Perlakuan yang paling disukai dan sangat suka oleh panelis yaitu 

perlakuan dengan penambahan 20g bunga belimbing wuluh (C) (25%) 

diikuti perlakuan B (21%) dan perlakuan A (18%).  

Tabel 18. Daya Terima Berdasarkan Rasa 

 

Penilaian 

Rasa 

Perlakuan A Perlakuan B Perlakuan C 

N % n % n % 

Sangat Tidak Suka 0 0 0 0 0 0 

Tidak Suka  1 4 1 4 3 11 

Netral  5 18 9 32 7 25 

Suka 16 57 13 46 15 53 

Sangat Suka 6 21 5 18 3 11 

Total (N) 28 100 28 100 28 100 
Keterangan : n = Jumlah keseluruhan dari panelis 

 

Pada tabel 18 daya terima berdasarkan rasa pada ketiga perlakuan, 

diketahui bahwa hasil penilaian daya terima es krim dengan 5 penilaian 

yaitu sangat suka, suka, netral, tidak suka dan sangat tidak suka. Perlakuan 

yang paling disukai dan sangat suka oleh panelis yaitu perlakuan dengan 

penambahan 0g bunga belimbing wuluh (A) (78%) diikuti perlakuan B 

dan C (64%).  

Tabel 19. Daya Terima Berdasarkan Tekstur 

 

Penilaian 

Tekstur  

Perlakuan A Perlakuan B Perlakuan C 

N % n % n % 

Sangat Tidak Suka 1 4 3 11 1 4 

Tidak Suka  10 36 6 21 6 25 

Netral  8 28 14 50 13 46 

Suka 8 28 5 18 7 21 

Sangat Suka 1 4 0 0 1 4 

Total (N) 28 100 28 100 28 100 
Keterangan : n = Jumlah keseluruhan dari panelis 

 

Pada tabel 19 daya terima berdasarkan tekstur pada ketiga 

perlakuan, diketahui bahwa hasil penilaian daya terima es krim dengan 5 
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penilaian yaitu Sangat Suka, Suka, Netral, Tidak Suka dan Sangat Tidak 

Suka. Perlakuan yang paling disukai dan sangat suka oleh panelis yaitu 

perlakuan dengan penambahan 0g bunga belimbing wuluh (A) (32%) 

diikuti perlakuan C (25%) dan B (18%). 

Hasil penilaian daya terima pada ketiga perlakuan didapatkan nilai 

p dapat dilihat sebagai berikut : 

Tabel 20. Nilai p dari Ketiga Perlakuan Produk Es Krim 

Komponen Penilaian Nilai p* 

Warna  0,000 

Aroma  0,296 

Rasa  0,332 

Tekstur  0,491 
p*: Uji Friedman  

 

Hasil uji friedman dengan tingkat signifikan α sebesar 0,05 

berdasarkan warna diperoleh nilai p sebesar 0,000 sehingga ada perbedaan 

warna dari ketiga perlakuan pembuatan es krim susu kedelai dengan 

pewarna bunga belimbing wuluh. Pada komponen penilaian aroma 

diperoleh nilai p sebesar 0,296 sehingga tidak ada perbedaan aroma dari 

ketiga perlakuan pembuatan es krim susu kedelai dengan pewarna bunga 

belimbing wuluh. Pada komponen penilaian rasa diperoleh nilai p sebesar 

0,332 sehingga tidak ada perbedaan rasa dari ketiga perlakuan pembuatan 

es krim susu kedelai dengan pewarna bunga belimbing wuluh. Pada 

komponen penilaian tekstur diperoleh nilai p sebesar 0,491 sehingga tidak 

ada perbedaan tekstur dari ketiga perlakuan pembuatan es krim susu 

kedelai dengan pewarna bunga belimbing wuluh.  

Keempat komponen yang diuji diperoleh bahwa ada perbedaan dari 

ketiga perlakuan pembuatan es krim susu kedelai dengan pewarna bunga 

belimbing wuluh dari segi warna. Hasil uji friedman yang ada perbedaan 

daya terima pada produk es krim susu kedelai dengan pewarna bunga 

belimbing wuluh dapat dilihat sebagai berikut : 
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Tabel 21. Penilaian Perbedaan Daya Terima Terhadap Produk Es Krim 

Susu Kedelai Dengan Pewarna Bunga Belimbing Wuluh 

Penilaian Warna 

Perlakuan A Perlakuan B Perlakuan C 

Sangat Tidak Suka 0 0 0 

Tidak Suka  3 11 0 

Netral  13 9 1 

Suka 9 6 13 

Sangat Suka 3 2 14 

Total (N) 28 28 28 

 

Pada tabel 21 diketahui bahwa yang ada perbedaan dari ketiga 

perlakuan adalah warna p (0,000). Pada ketiga perlakuan dari segi warna, 

panelis memberikan jumlah terbanyak pada penilaian sangat suka yaitu 

perlakuan C (Penambahan 20 g bunga belimbing wuluh). 

 

B. Pembahasan 

1. Es Krim 

a. Kadar Protein 

Protein merupakan komponen penting dari makanan manusia 

yang dibutuhkan untuk penggantian jaringan, pasokan energi dan 

makromolekul serbaguna disistem kehidupan yang mempunyai fungsi 

penting dalam semua proses biologi seperti sebagai katalis, 

transportasi, berbagai molekul lain seperti oksigen, sebagai kekebalan 

tubuh dan menghantarkan impuls saraf (Fredrick, et al.,2013). 

Berdasarkan data tabel 11 analisa kadar protein antara tiga 

perlakuan dalam pembuatan es krim susu kedelai memiliki nilai rata-

rata kadar protein 1,16%. Hasil analisa kadar protein menunjukkan 

bahwa kandungan protein tertinggi pada penambahan 0g bunga 

belimbing wuluh sebesar 1,33% dan kandungan terendah pada 

penambahan 10g bunga belimbing wuluh sebesar 1,03%. Hal ini 

disebabkan karena kandungan protein susu lebih tinggi dibandingkan 

dengan kadar protein bunga belimbing wuluh dan suhu yang tinggi 



57 
 

 

juga dapat merusak kadar protein. Pamungkasari (2008) menyatakan 

bahwa susu kedelai memiliki kadar protein 3,6% sedangkan menurut 

Haslina (2014), bunga belimbing wuluh memiliki kadar protein 

sebesar 0,68%. Selain kandungan protein susu yang tinggi, penurunan 

kadar protein juga dipengaruhi oleh suhu yang tinggi dan semakin 

lama waktu pengolahan semakin tinggi kerusakan protein yang terjadi 

pada bahan pangan tersebut (Sundari dkk, 2015). 

b. Kadar Lemak 

Lemak merupakan senyawa yang larut dalam pelarut organik  

tetepi tidak larut air. Lemak memiliki peranan yang sangat besar dalam 

kehidupan manusia. Lemak adalah salah satu komponen gizi utama 

sebagai penyumbang energi dalam tubuh. Perbedaan jumlah, 

komposisi dan sifat kimia-fisika dari lemak yang berbeda inilah yang 

mendasari dilakukannya analisis lemak. Selain itu, analisis komposisi 

lemak dapat memberikan informasi mengenai jenis dan jumlah asam 

lemak (Andarwulan, 2011). 

Berdasarkan data tabel 13 analisa kadar lemak antara tiga 

perlakuan dalam pembuatan es krim susu kedelai memiliki nilai rata-

rata kadar lemak 0,03%. Data yang diperoleh diuji dengan One Way 

Anova sehingga diperoleh nilai p = 0,221, maka tidak ada perbedaan 

yang signifikan pada uji kadar lemak es krim susu kedelai dengan 

penambahan pewarna bunga belimbing wuluh. Hal ini dikarenakan 

bahan yang digunakan untuk membuat es krim sama dan untuk 

penambahan bunga belimbing wuluh berbeda tetapi kadar lemaknya 

tidak berbeda nyata karena bahan makanan tambahan yang digunakan 

berasal dari tumbuh-tumbuhan yaitu bunga belimbing wuluh yang 

termasuk bahan makanan sumber lemak nabati yang kadar lemaknya 

rendah dibanding dengan sumber lemak hewani. Es krim dengan kadar 

lemak rendah memiliki kelebihan diantara lain cocok dikonsumsi 

untuk orang yang sedang diit dan penelitian ini menggunakan susu 
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kedelai yang tidak mengandung laktosa sehingga cocok dikonsumsi 

penderita intoleransi laktosa. 

c. Kadar Antosianin 

Antosianin merupakan sub-tipe senyawa organik dari keluarga 

flavonoid dan merupakan anggota kelompok senyawa yang lebih besar 

yaitu polifenol. Beberapa senyawa antosianin paling banyak ditemukan 

adalah pelargon, peonidin, malvidin, petunidin dan delfinidin 

(Karnjanawipagul, et al., 2010). 

Berdasarkan hasil analisa terhadap kadar antosianin es krim 

menunjukkan bahwa kadar antosianin es krim berturut-turut dari tinggi 

ke rendah adalah 2,645 mg/100g (20 g bunga belimbing wuluh), 1,267 

mg/100g (10 g bunga belimbing wuluh) dan terendah 0,210 mg/100g 

(0 g bunga belimbing wuluh). Semakin tinggi proporsi penambahan 

bunga belimbing wuluh juga akan mempengaruhi kadar antosianin es 

krim. Data yang diperoleh diuji dengan One Way Anova dan diperoleh 

nilai p=0,000, maka ada perbedaan yang signifikan kadar antosianin es 

krim susu kedelai berdasarkan penambahan pewarna bunga belimbing 

wuluh. Hal ini dikarenakan bunga belimbing wuluh mengandung 

antosianin yang merupakan sub-tipe senyawa flavonoid. Semakin 

tinggi penambahan bunga belimbing wuluh maka akan menghasilkan 

kadar antosianin es krim semakin tinggi yang mana kadar antosianin 

tertinggi pada penambahan 20g bunga belimbing wuluh sebesar 2,645 

mg/100g. Handoko dkk., (2010) menyatakan bahwa senyawa 

antosianin merupakan zat penghancur atau penangkal radikal bebas, 

sehingga berperan untuk mencegah terjadi penuaan dini, kanker dan 

penyakit degeneratif. 

2. Daya Terima 

a. Warna 

Warna merupakan salah satu  kriteria dasar untuk menentukan 

kualitas makanan. Warna dapat menentukan mutu bahan pangan yang 

digunakan sebagai indikator kesegaran bahan makanan, baik tidaknya 
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cara pencampuran atau pengolahan. Warna merupakan salah satu 

kriteria dasar untuk menentukan kualitas makanan. Warna dapat 

menentukan mutu bahan pangan yang digunakan sebagai indikator 

kesegaran bahan makanan, baik tidaknya cara pencampuran atau 

pengolahan (Budianto, 2008). 

Berdasarkan uji statistik dari ketiga perlakuan dengan 

menggunakan Friedman Test diperoleh hasil nilai p=0,000, maka ada 

perbedaan warna dari ketiga perlakuan pembuatan es krim susu kedelai 

dengan pewarna bunga belimbing wuluh, dikarenakan dari ketiga es 

krim warnanya terlihat berbeda yaitu putih tulang, ungu muda sampai 

ungu tua. Pada dasarnya warna pada es krim susu kedelai dengan 

pewarna bunga belimbing wuluh dipengaruhi oleh warna yang 

dihasilkan kandungan antosianin dari bunga belimbing wuluh. 

Artiningsih, (2006) melaporkan bahwa antosianin dapat menggantikan 

penggunaan pewarna sintetik Carmoisin dan Amaranth sebagai 

pewarna merah pada produk pangan. Antosianin dapat digunakan 

sebagai pewarna dalam minuman penyegar, es krim, kembang gula, 

produk susu, roti dan kue, produk sayuran, produk ikan, lemak dan 

minyak, selai, jelly, manisan, produk awetan dan sirup buah. 

Berdasarkan hasil penilaian Hedonic Scale Test terhadap uji 

kesukaan warna pada tabel 16, memperlihatkan bahwa nilai tertinggi 

dari setiap perlakuan menunjukkan bahwa warna es krim susu kedelai 

dengan pewarna bunga belimbing wuluh yang disukai panelis adalah 

perlakuan dengan penambahan 20g bunga belimbing wuluh (C). 

Warna es krim susu kedelai dengan pewarna bunga belimbing wuluh 

yang kurang disukai oleh panelis adalah perlakuan dengan 

penambahan 10g bunga belimbing wuluh (B). 

Hal ini didukung dengan pernyataan Nurhadi dan Nurhasanah 

(2010), bahwa karakteristik warna bahan pangan sangat berhubungan 

dengan kualitas bahan tersebut. Kualitas pangan yang nantinya 

menjadi penilaian disukai atau tidak oleh konsumen. Perubahan warna 
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yang terjadi pada bahan pangan melibatkan reaksi-reaksi kimia seperti 

hidrolisis dan oksidasi. 

b. Aroma  

Aroma digunakan untuk mendeteksi kelezatan bahan makanan. 

Dalam hal aroma lebih banyak menggunakan panca indera pembau 

yaitu hidung. Bau dihasilkan  dari interaksi zat yang menguap, sedikit 

larut dalam air atau sedikit larut dalam minyak. Manusia mampu 

mendeteksi dan membedakan sekitar enam belas juta jenis bau. Indera 

pembau tidak tergantung pada penglihatan, pendengaran ataupun 

sentuhan (Setyaningsih, dkk., 2010). 

Berdasarkan uji statistik dari ketiga perlakuan dengan 

menggunakan Friedman Test diperoleh hasil nilai p=0,296, maka tidak 

ada perbedaan aroma dari ketiga perlakuan pembuatan es krim susu 

kedelai dengan pewarna bunga belimbing wuluh. Hal ini dikarenakan 

es krim tidak memiliki aroma khusus dan penambahan bunga 

belimbing wuluh tidak mempengaruhi aroma dari es krim tersebut. 

Berdasarkan hasil penilaian Hedonic Scale Test terhadap uji 

kesukaan aroma pada tabel 17, memperlihatkan bahwa yang paling 

diminati panelis berdasarkan kriteria netral secara berurutan adalah 

perlakuan dengan penambahan 20 g bunga belimbing wuluh (C), 

perlakuan dengan penambahan 10 g bunga belimbing wuluh (B) dan 

perlakuan dengan penambahan 0 g bunga belimbing wuluh (A). Hal ini 

dikarenakan es krim tidak memiliki aroma khusus (langu) dan 

penambahan bunga belimbing wuluh tidak mempengaruhi aroma dari 

es krim tersebut. 

c. Rasa 

Senyawa rasa merupakan senyawa atau campuran senyawa 

kimia yang dapat mempengaruhi indera tabuh. Pada dasarnya lidah 

hanya mampu mengecap empat jenis rasa yaitu pahit, asam, asin dan 

manis. Selain itu rasa dapat membangkitkan rasa lewat aroma yang 

disebarkan, lebih dari sekedar rasa pahit, asin, asam dan manis. Lewat 
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proses pemberian aroma pada suatu produk pangan, lidah dapat 

mengecap rasa lain sesuai aroma yang diberikan (Midayanto dan 

Yuwono, 2014). 

Berdasarkan uji statistic dari ketiga perlakuan dengan 

menggunakan Friedman Test diperoleh hasil nilai p=0,332,maka tidak 

ada perbedaan rasa dari ketiga perlakuan pembuatan es krim susu 

kedelai dengan pewarna bunga belimbing wuluh. Hal ini dikarenakan 

es krim tidak memiliki rasa khusus dan penambahan bunga belimbing 

wuluh tidak mempengaruhi rasa dari es krim tersebut. 

Berdasarkan hasil penilaian Hedonic Scale Test terhadap uji 

kesukaan rasa pada tabel 18, memperlihatkan bahwa nilai tertinggi dari 

setiap perlakuan menunjukkan bahwa warna es krim susu kedelai 

dengan pewarna bunga belimbing wuluh yang disukai panelis adalah 

perlakuan dengan penambahan 0 g bunga belimbing wuluh (A). Rasa 

es krim susu kedelai dengan pewarna bunga belimbing wuluh yang 

kurang disukai oleh panelis adalah perlakuan dengan dengan 

penambahan 20 g bunga belimbing wuluh (C). Hal ini dikarenakan 

penambahan bunga belimbing wuluh dengan 20 g sedikit 

mempengaruhi rasa es krim tersebut dan setiap individu mempunyai 

kepekaan lidah dan kesukaan yang berbeda-beda.  

d. Tekstur 

Tekstur bersifat kompleks dan terkait dengan struktur bahan 

yang terdiri dari tiga elemen yaitu mekanik (kekerasan, kekenyalan), 

geometrik (berpasir, beremah) dan mouthfeel (berminyak, berair). 

Menilai tekstur produk makanan dapat dilakukan perabaan 

menggunakan ujung jari tangan (Setyaningsih, 2010). 

 Berdasarkan uji statistic dari ketiga perlakuan dengan 

menggunakan Friedman Test diperoleh hasil nilai p=0,491, maka tidak 

ada perbedaan tekstur dari ketiga perlakuan pembuatan es krim susu 

kedelai dengan pewarna bunga belimbing wuluh. Hal ini dikarenakan 

konsentrasi penambahan bunga belimbing wuluh yang tidak berbeda 
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jauh dan jumlah penstabil/pengemulsi yang ditambahkan sama 

sehingga tidak ada perbedaan yang nyata antar perlakuan. 

Berdasarkan hasil penilaian Hedonic Scale Test terhadap uji 

kesukaan tekstur pada tabel 19, memperlihatkan bahwa nilai tertinggi 

dari setiap perlakuan menunjukkan bahwa tekstur es krim susu kedelai 

dengan pewarna bunga belimbing wuluh yang disukai panelis adalah 

perlakuan dengan penambahan 20 g bunga belimbing wuluh (C). 

Tekstur es krim susu kedelai dengan pewarna bunga belimbing wuluh 

yang kurang disukai oleh panelis adalah perlakuan dengan dengan 

penambahan 0 g bunga belimbing wuluh (A). Hal ini dikarenakan 

bunga belimbing wuluh tidak memiliki kandungan lemak sehingga 

kekentalan es krim berkurang dimana akan mengakibatkan tekstur es 

krim kurang disukai oleh panelis. 

 

C. Keterbatasan Penelitian  

1. Peneliti tidak melakukan uji umur simpan pada es krim. 

2. Paneliti tidak melakukan uji kandungan gizi pada bahan lain dalam 

pembuatan es krim. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan  

1. Kadar protein pada es krim susu kedelai rata-rata tertinggi yaitu 1,33% 

pada perlakuan penambahan bunga belimbing wuluh sebanyak 0g (A). 

2. Kadar lemak pada es krim susu kedelai rata-rata tertinggi yaitu 0,04% 

pada perlakuan penambahan bunga belimbing wuluh sebanyak 0g (A). 

3. Kadar antosianin pada es krim susu kedelai mengalami peningkatan 

akibat perlakuan penambahan bunga belimbing wuluh dengan nilai 

rata-rata tertinggi yaitu 2,645 mg/100g pada perlakuan penambahan 

bunga belimbing wuluh sebanyak 20g (C). 

4. Nilai dari Hedonic Scale Test menunjukkan bahwa sebagian besar rasa 

dan tekstur yang diminati oleh panelis yaitu pada perlakuan 

penambahan 0g bunga belimbing wuluh (A), sedangkan warna dan 

aroma pada perlakuan penambahan 20g bunga belimbing(C). 

B. Saran  

1. Bagi peneliti Lain 

a. Perlu dilakukan penelitian lanjutan dengan bunga belimbing wuluh 

yang berbeda terutama dari asal wilayah bunga tersebut. 

b. Perlu dilakukan penelitian uji umur simpan pada es krim. 

c. Perlu dilakukan uji kandungan gizi pada bahan-bahan lain dalam 

pembuatan es krim. 

2. Bagi Masyarakat 

Pada pembuatan es krim bisa menjadikan inovasi bunga 

belimbing wuluh sebagai penambah kandungan gizi antioksidan  

khususnya antosianin dan meningkatkan daya terima. 
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Lampiran 2. Lembar Penjelasan Panelis 

 

 

LEMBAR PENJELASAN PANELIS 

 

Panelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat kimia dan daya terima es krim 

susu kedelai dengan pewarna bunga belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) 

A. Keikutsertaan untuk Ikut Penelitian 

Panelis bebas memilih untuk ikut serta dalam penelitian tanpa ada paksaan. 

Apabila memutuskan untuk ikut, panelis juga bebas mengundurkan diri tanpa 

dikenai biaya maupun sanksi apapun. 

 

B. Prosedur Penelitian  

Apabila panelis bersedia berpartisipasi dalam penelitian ini, panelis diminta 

menandatangani surat ketersediaan menjadi panelis. Prosedur selanjutnya 

adalah :  

1. Mengumpulkan panelis sebanyak 25 orang mahasiswa/mahasiswi S1 Gizi 

STIKES PKU Muhammadiyah Surakarta. 

2. Memberikan penjelasan tentang maksud dan tujuan penelitian, prosedur 

penelitian, serta produk dalam penelitian 

3. Memberikan dan menjelaskan tentang formulir penilaian daya terima. 

4. Mempersilahkan panelis masuk kedalam ruangan uji daya terima secara 

bergantian. 

5. Memberikan sampel perlakuan sebanyak ±45 gr sampel setiap kelompok 

perlakuan kepada panelis yang telah diberi kode acak tiga digit. 

6. Panelis memberikan skor terhadap produk es krim berdasarkan daya 

terima (warna, aroma, tekstur dan rasa). 

7. Panelis mengumpulkan formulir yang telah diisi. 

 

C. Kewajiban Subyek Peneliti 

Sebagai subyek penelitian, panelis memiliki kewajiban mengikuti aturan dan 

petunjuk penelitian seperti yang telah tertulis. 
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D. Risiko dan Efek samping 

Tidak terdapat risiko dan efek samping dalam penelitian ini. 

 

E. Pembiayaan  

Semua biaya terkait penelitian akan ditanggung oleh paneliti. 

 

F. Informasi Tambahan 

Panelis diberikan kesempatan untuk menanyakan semua hal yang belum jelas 

berkaitan dengan penelitian ini. Jika dibutuhkan penjelasan lebih lanjut, 

panelis dapat menghubungi :  

Yosi Andika Oktavia (085868595076) 
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Lampiran 3. Surat Kesediaan Menjadi Panelis 

 

SURAT KESEDIAAN MENJADI PANELIS 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini  

Nama    : 

Umur   : 

Jenis Kelamin  : 

Alamat   : 

 

 Menyatakan bersedia menjadi panelis untuk uji daya terima pada 

penelitian Yosi Andika Oktavia dengan judul penelitiaan “Sifat Kimia dan 

Daya Terima Es Krim Susu Kedelai Dengan Pewarna Bunga Belimbing 

Wuluh (Averrhoa bilimbi L.)”. Syarat untuk memenuhi kriteria sebagai 

panelis adalah : 

1. Berbadan sehat 

2. Sudah mendapatkan mata kuliah Ilmu Teknologi Pangan (ITP) 

3. Tidak dalam keadaan lapar atau kenyang 

4. Bersedia menjadi panelis 

Apabila terjadi hal-hal yang tidak diinginkan selama uji daya 

terima, panelis akan menuntut kepada peneliti. 

Demikian surat kesediaan panelis ini dibuat dengan sebenarnya dan 

sebagaimana mestinya. 

 

 

Surakarta, November 2018 

     Yang bersedia 

 

              (............................) 
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Lampiran 4. Formulir Daya Terima 

 

FORMULIR DAYA TERIMA 

Sifat Kimia dan Daya Terima Es Krim Susu Kedelai Dengan Pewarna Bunga 

Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi L.) 

 

Nama Panelis : 

Jenis Kelamin : 

Nama Produk : Es Krim Susu Kedelai Denagn Pewarna Bunga Belimbing Wuluh  

(Averrhoa bilimbi L.) 

Tanggal : 

 

Perintah  Cicipilah sampel Es Krim dengan kode 159,519 dan 

951.Nyatakan kesukaan anda terhadap karakteristik 

organoleptiknya, dengan memberi tanda  

 

Jenis Pengujian Tingkat Kesukaan 

Sangat 

Suka  

Suka  Netral  Tidak 

Suka 

Sangat 

Tidak Suka 

Sampel 159 

1. Warna       

2. Aroma       

3. Rasa      

4. Tekstur      

5. Keseluruhan       

Sampel 519 

1. Warna       

2. Aroma       

3. Rasa      

4. Tekstur      

5. Keseluruhan       

 

√ 
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Jenis Pengujian 

Tingkat Kesukaan 

Sangat 

Suka 

Suka Netral  Tidak 

Suka 

Sangat 

Tidak Suka 

Sampel 951 

1. Warna       

2. Aroma       

3. Rasa      

4. Tekstur      

5. Keseluruhan       

 

Komentar : 

……………………………………………………………………………................

....................................................................................................................................

. 

.Tanda Tangan Panelis 

 

 

................................ 

Atas partisipasinya saya ucapkan terima kasih. 
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Lampiran 5. Lembar Konsultasi 
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Lampiran 6. Daya Terima 

Daya Terima 

A. Input Data 

Master Tabel Penilaian Daya Terima Es Krim Susu Kedelai dengan 

Pewarna Bunga Belimbing Wuluh dari Ketiga Perlakuan dengan kode 159 

 

No  Nama  Warna 159 Aroma 159 Rasa 159 Tekstur 159 

1. AM  Netral  Netral Suka Tidak suka 

2. AA Tidak suka Sangat suka Sangat suka Sangat tidak suka 

3. APM Netral  Netral Suka Netral 

4. AZA Suka Netral Suka Tidak suka 

5. AR Netral  Netral Netral  Suka 

6. AA Netral  Netral Sangat suka Netral  

7. BM Netral  Netral Suka Netral  

8. DZF Suka Netral Suka Netral 

9. DNS Sangat suka Suka Tidak suka Tidak suka 

10. ED Netral Netral Suka Tidak suka 

11. FN  Netral Netral Netral Netral 

12. FV Netral Netral Suka  Netral 

13. GAS Suka  Netral Sangat suka Suka 

14. HE Tidak suka Netral Netral Tidak suka 

15. JL Suka  Netral Sangat suka Netral 

16. KF Suka Netral Suka Suka 

17. MR Suka Suka Netral Tidak suka 

18. MS Suka Netral Suka Suka 

19. MAR Sangat suka Suka Suka Suka 

20. MR Suka Netral Sangat suka Suka 

21. NH Netral Netral Suka Tidak suka 

22. PA Netral Netral Suka Tidak suka 

23. RAC  Netral Tidak suka Netral Tidak suka 

24. RAS Netral Netral Suka Suka 

25. RMU Netral Netral Suka  Tidak suka 

26. RAA Suka  Netral Suka  Sangat suka 

27. TGW Sangat suka Suka Suka Suka 

28. VS Tidak suka Tidak suka Sangat suka Netral  
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Master Tabel Penilaian Daya Terima Es Krim Susu Kedelai dengan 

Pewarna Bunga Belimbing Wuluh dari Ketiga Perlakuan dengan kode 519 

 

No  Nama  Warna 519 Aroma 519 Rasa 519 Tekstur 519 

1. AM  Tidak suka Netral  Netral Tidak suka 

2. AA Suka Suka Netral Sangat tidak suka 

3. APM Tidak suka Netral Tidak suka Netral 

4. AZA Suka Netral Suka Tidak suka 

5. AR Netral Suka Suka Suka 

6. AA Netral  Netral Sangat suka Netral  

7. BM Tidak suka Netral Sangat suka Netral  

8. DZF Netral  Netral Netral  Netral 

9. DNS Tidak suka Netral Suka Tidak suka 

10. ED Tidak suka Netral Netral  Sangat tidak suka 

11. FN  Tidak suka Netral Netral  Netral 

12. FV Tidak suka Netral Netral  Netral 

13. GAS Netral Netral  Suka Suka 

14. HE Netral Suka Suka Netral 

15. JL Suka Suka Sangat suka Netral 

16. KF Tidak suka Netral Netral Tidak suka 

17. MR Tidak suka Tidak suka Netral Tidak suka 

18. MS Tidak suka Netral Suka Netral 

19. MAR Netral Suka Sangat suka Suka 

20. MR Sangat suka Netral Suka Suka 

21. NH Suka Netral Suka Tidak suka 

22. PA Suka Netral Suka Suka 

23. RAC  Sangat suka Netral Netral Sangat tidak suka 

24. RAS Suka Netral Sangat suka Netral 

25. RMU Tidak suka Netral Suka  Netral 

26. RAA Netral Netral Suka  Netral 

27. TGW Netral Suka  Suka  Netral 

28. VS Netral Tidak suka Suka  Netral 

 

 

 

 

 

 



77 
 

 

Master Tabel Penilaian Daya Terima Es Krim Susu Kedelai dengan 

Pewarna Bunga Belimbing Wuluh dari Ketiga Perlakuan dengan kode 951 

 

No  Nama  Warna 951 Aroma 951 Rasa 951 Tekstur 951 

1. AM  Suka  Netral Suka  Tidak suka 

2. AA Sangat suka Tidak suka Netral Sangat tidak suka 

3. APM Suka  Netral Netral Netral 

4. AZA Suka  Netral Suka  Suka  

5. AR Sangat suka Suka Sangat suka Netral 

6. AA Sangat suka Netral Tidak suka Netral 

7. BM Suka  Netral Suka  Tidak suka 

8. DZF Sangat suka Netral Suka  Netral 

9. DNS Suka  Netral Suka  Tidak suka 

10. ED Suka  Netral Suka  Suka  

11. FN  Sangat suka Netral Netral Netral 

12. FV Suka  Netral Suka  Tidak suka 

13. GAS Sangat suka Netral Suka  Suka  

14. HE Suka  Suka  Tidak suka Netral 

15. JL Sangat suka Suka Suka  Suka  

16. KF Suka Netral Netral Netral 

17. MR Suka  Netral Suka  Tidak suka 

18. MS Suka  Netral Suka  Netral 

19. MAR Sangat suka Suka Netral Suka  

20. MR Netral Netral Suka Suka  

21. NH Suka Netral Suka  Suka  

22. PA Sangat suka Netral Suka  Netral 

23. RAC  Sangat suka Netral Netral Tidak suka 

24. RAS Sangat suka Sangat suka Sangat suka Sangat suka 

25. RMU Sangat suka Netral Netral Netral 

26. RAA Suka  Suka  Sangat suka Netral 

27. TGW Sangat suka Suka Suka  Netral 

28. VS Sangat suka Netral Tidak suka Netral 
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B. Hasil Output  

 

Dari Hasil Uji Daya Terima Penambahan Bunga Belimbing Wuluh Pada 

Pembuatan Es Krim Susu Kedelai Terhadap Daya Terima Aspek Warna, 

Aroma, Rasa, Tekstur dan Keseluruhan Pada Setiap Perlakuan 159 

 

 

 

 

Warna159 

 Frequency Percent Valid Percent 
Cumulative 

Percent 

Valid Tidak Suka 3 10,7 10,7 10,7 

Netral 13 46,4 46,4 57,1 

Suka 9 32,1 32,1 89,3 

Sangat Suka 3 10,7 10,7 100,0 

Total 28 100,0 100,0  

Aroma159 

 Frequency Percent Valid Percent 
Cumulative 

Percent 

Valid Tidak Suka 2 7,1 7,1 7,1 

Netral 21 75,0 75,0 82,1 

Suka 4 14,3 14,3 96,4 

Sangat Suka 1 3,6 3,6 100,0 

Total 28 100,0 100,0  

Rasa159 

 Frequency Percent Valid Percent 
Cumulative 

Percent 

Valid Tidak Suka 1 3,6 3,6 3,6 

Netral 5 17,9 17,9 21,4 

Suka 16 57,1 57,1 78,6 

Sangat Suka 6 21,4 21,4 100,0 

Total 28 100,0 100,0  

Tekstur159 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulat
ive 

Percent 

Valid Sangat Tidak Suka 1 3,6 3,6 3,6 

Tidak Suka 10 35,7 35,7 39,3 

Netral 8 28,6 28,6 67,9 

Suka 8 28,6 28,6 96,4 

Sangat Suka 1 3,6 3,6 100,0 

Total 28 100,0 100,0  
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Dari Hasil Uji Daya Terima Penambahan Bunga Belimbing Wuluh Pada 

Pembuatan Es Krim Susu Kedelai Terhadap Daya Terima Aspek Warna, 

Aroma, Rasa, Tekstur dan Keseluruhan Pada Setiap Perlakuan 519 

 

 

 

 
Rasa519 

 Frequency Percent Valid Percent 
Cumulative 

Percent 

Valid Tidak Suka 1 3,6 3,6 3,6 

Netral 9 32,1 32,1 35,7 

Suka 13 46,4 46,4 82,1 

Sangat Suka 5 17,9 17,9 100,0 

Total 28 100,0 100,0  

 

 
 

 

 

Warna519 

 Frequency Percent Valid Percent 
Cumulative 

Percent 

Valid Tidak Suka 11 39,3 39,3 39,3 

Netral 9 32,1 32,1 71,4 

Suka 6 21,4 21,4 92,9 

Sangat Suka 2 7,1 7,1 100,0 

Total 28 100,0 100,0  

Aroma519 

 Frequency Percent Valid Percent 
Cumulative 

Percent 

Valid Tidak Suka 2 7,1 7,1 7,1 

Netral 20 71,4 71,4 78,6 

Suka 6 21,4 21,4 100,0 

Total 28 100,0 100,0  

 
Tekstur519 

 Frequency Percent Valid Percent 
Cumulative 

Percent 

Valid Tidak Suka 6 21,4 21,4 21,4 

Netral 14 50,0 50,0 71,4 

Suka 5 17,9 17,9 89,3 

Sangat Suka 3 10,7 10,7 100,0 

Total 28 100,0 100,0  
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Dari Hasil Uji Daya Terima Penambahan Bunga Belimbing Wuluh Pada 

Pembuatan Es Krim Susu Kedelai Terhadap Daya Terima Aspek Warna, 

Aroma, Rasa, Tekstur dan Keseluruhan Pada Setiap Perlakuan 951 

 

 
Warna951 

 Frequency Percent Valid Percent 
Cumulative 

Percent 

Valid Netral 1 3,6 3,6 3,6 

Suka 13 46,4 46,4 50,0 

Sangat Suka 14 50,0 50,0 100,0 

Total 28 100,0 100,0  

 

 
Aroma951 

 Frequency Percent Valid Percent 
Cumulative 

Percent 

Valid Tidak Suka 1 3,6 3,6 3,6 

Netral 20 71,4 71,4 75,0 

Suka 6 21,4 21,4 96,4 

Sangat Suka 1 3,6 3,6 100,0 

Total 28 100,0 100,0  

 

 
Rasa951 

 Frequency Percent Valid Percent 
Cumulative 

Percent 

Valid Tidak Suka 3 10,7 10,7 10,7 

Netral 7 25,0 25,0 35,7 

Suka 15 53,6 53,6 89,3 

Sangat Suka 3 10,7 10,7 100,0 

Total 28 100,0 100,0  

 

 
Tekstur951 

 Frequency Percent Valid Percent 
Cumulative 

Percent 

Valid Sangat Tidak Suka 1 3,6 3,6 3,6 

Tidak Suka 6 21,4 21,4 25,0 

Netral 13 46,4 46,4 71,4 

Suka 7 25,0 25,0 96,4 

Sangat Suka 1 3,6 3,6 100,0 

Total 28 100,0 100,0  
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C. UJI FRIEDMAN 

 

Dari hasil uji Friedman Sifat Kimia dan Daya Terima Es Krim Susu 

Kedelai Dengan Pewarna Bunga Belimbing Wuluh Terhadap Daya 

Terima Warna 

  
Test Statisticsa 

N 28 

Chi-Square 27,237 

Df 2 

Asymp. Sig. ,000 

a. Friedman Test 

 

Dari hasil uji Friedman Sifat Kimia dan Daya Terima Es Krim Susu 

Kedelai Dengan Pewarna Bunga Belimbing Wuluh Terhadap Daya 

Terima Aroma 

 
Test Statisticsa 

N 28 

Chi-Square 2,438 

Df 2 

Asymp. Sig. ,296 

a. Friedman Test 

 

Dari hasil uji Friedman Sifat Kimia dan Daya Terima Es Krim Susu 

Kedelai Dengan Pewarna Bunga Belimbing Wuluh Terhadap Daya 

Terima Rasa 

 
Test Statisticsa 

N 28 

Chi-Square 2,206 

Df 2 

Asymp. Sig. ,332 

a. Friedman Test 

 

Dari hasil uji Friedman Sifat Kimia dan Daya Terima Es Krim Susu 

Kedelai Dengan Pewarna Bunga Belimbing Wuluh Terhadap Daya 

Terima Tekstur 

 
Test Statisticsa 

N 28 
Chi-Square 1,423 
Df 2 
Asymp. Sig. ,491 

a. Friedman Test 
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Lampiran 7. Hasil Laboratorium 
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Lampiran 8. Surat Perijinan Penelitian 
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Lampiran 9. Hasil Uji Statistik One Way Anova dan Friedman 

 

Hasil Uji Statistik One Way Anova dan Friedman 

A. Hasil Output 

  

1. Kadar Protein 

 

Uji Kenormalan Data Kadar Protein Penambahan Bunga 

Belimbing Wuluh Pada Pembuatan Es Krim Susu Kedelai 

 

Uji One Way Anova Penambahan Bunga Belimbing Wuluh Pada 

Pembuatan Es Krim Susu Kedelai Terhadap Kadar Protein 

 

Test of Homogeneity of Variances 

Protein 

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

.782 2 12 .479 

 

 

 

 

Tests of Normality 

 

Perlakuan 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic Df Sig. Statistic Df Sig. 

Protein A .231 5 .200* .881 5 .314 

B .320 5 .104 .809 5 .096 

C .259 5 .200* .888 5 .345 

a. Lilliefors Significance Correction 

 

ANOVA 

Protein 

 Sum of Squares Df Mean Square F Sig. 

Between Groups .248 2 .124 109.959 .000 

Within Groups .014 12 .001   

Total .261 14    



87 
 

 

 

2. Kadar Lemak  

 

Uji Kenormalan Data Kadar Lemak Penambahan Bunga 

Belimbing Wuluh Pada Pembuatan Es Krim Susu Kedelai 

 

Tests of Normality 

 
Perlaku

an 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic Df Sig. Statistic Df Sig. 

Lemak A .237 5 .200* .961 5 .814 

B .221 5 .200* .902 5 .421 

C .372 5 .022 .828 5 .135 

a. Lilliefors Significance Correction 

*. This is a lower bound of the true significance. 

 

Uji One Way Anova Penambahan Bunga Belimbing Wuluh Pada 

Pembuatan Es Krim Susu Kedelai Terhadap Kadar Lemak 

 

Test of Homogeneity of Variances 

Lemak 

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

.312 2 12 .738 

 

 

Multiple Comparisons 

Protein 

LSD 

(I) 

perlakuan 

(J) 

perlakuan 

Mean Difference 

(I-J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

A B .30200* .02123 .000 .2557 .3483 

C .22800* .02123 .000 .1817 .2743 

B A -.30200* .02123 .000 -.3483 -.2557 

C -.07400* .02123 .004 -.1203 -.0277 

C A -.22800* .02123 .000 -.2743 -.1817 

B .07400* .02123 .004 .0277 .1203 

*. The mean difference is significant at the 0.05 level. 



88 
 

 

ANOVA 

Lemak 

 Sum of Squares Df Mean Square F Sig. 

Between Groups .000 2 .000 1.714 .221 

Within Groups .002 12 .000   

Total .002 14    

 

 

3. Kadar Antosianin 

 

Uji Kenormalan Data Kadar Antosianin Penambahan Bunga 

Belimbing Wuluh Pada Pembuatan Es Krim Susu Kedelai 

 

Tests of Normality 

 
Perlaku

an 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic Df Sig. Statistic Df Sig. 

Antosianin A .348 5 .047 .779 5 .054 

B .194 5 .200* .936 5 .641 

C .419 5 .004 .649 5 .003 

a. Lilliefors Significance Correction 

*. This is a lower bound of the true significance. 

 

Uji  Kruskal Wallis Test Penambahan Bunga Belimbing Wuluh 

Pada Pembuatan Es Krim Susu Kedelai Terhadap Kadar 

Antosianin 

 

 
Kruskal Wallis Test 

   Antosianin 

Chi-Square 12.545 

Df 2 

Asymp. Sig. .002 

a.  Kruskal Wallis Test 

b.  Grouping Variable: perlakuan 
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Test of Homogeneity of Variances 

Antosianin 

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

5.715 2 12 .018 

 

 

Multiple Comparisons 

Antosianin 

LSD 

(I) 

perlaku

an 

(J) 

perlaku

an 

Mean Difference 

(I-J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

A B -1.057000* .015025 .000 -1.08974 -1.02426 

C -2.439800* .015025 .000 -2.47254 -2.40706 

B A 1.057000* .015025 .000 1.02426 1.08974 

C -1.382800* .015025 .000 -1.41554 -1.35006 

C A 2.439800* .015025 .000 2.40706 2.47254 

B 1.382800* .015025 .000 1.35006 1.41554 

*. The mean difference is significant at the 0.05 level. 
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Lampiran 10. Dokumentasi 

DOKUMENTASI 

1. Pembuatan Susu Kedelai 

            

Kacang kedelai    Direndam & direbus      Perebusan        Susu kedelai 

 

2. Pembuatan Es Krim  

                

Bahan pembuatan es krim   Ekstrak buang belimbing wuluh    Tanpa pemberian bunga 

 

               

Pemberian pewarna       Adonan es krim 3 perlakuan     Es krim ketiga perlakuan     Daya terima es krim 


