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RINGKASAN 
 
Prinsip pembuatan es krim adalah membentuk rongga udara pada campuran 

bahan es krim atau Ice Cream Mix (ICM) sehingga diperoleh pengembangan volume 
yang membuat es krim menjadi lebih ringan, tidak terlalu padat, dan mempunyai tekstur 
yang lembut. 

Bahan – bahan utama yang diperlukan dalam pembuatan es krim antara lain: 
lemak, bahan kering tanpa lemak (BKTL), bahan pemanis, bahan penstabil, dan bahan 
pengemulsi. 
 Homogenizer adalah suatu alat yang dirancang terdiri dari box display, 
pengaduk, stabilizer, statif, dan clamp. Alat homogenizer ini mampu mencampur dengan 
kecepatan tinggi sampai 27.000 rpm yang dapat memisahkan antara air dengan minyak. 
 Dari uji alat homogenizer untuk membuat es krim ubi jalar didapatkan hasil 
bahwa es krim ubi jalar yang dibuat dengan pencampuran berbagai bahan seperti susu 
bubuk full krim, ubi jalar yang telah dihaluskan, whipped cream, gula, agar – agar, garam 
dan air, dengan menggunakan kecepatan yang berbeda – beda saat pencampuran akan 
mempengaruhi kecepatan pelelehannya. Semakin cepat putarannya maka waktu 
pelelehannya semakin cepat pula, begitu juga sebaliknya semakin lama putarannya 
maka waktu pelelehannya semakin lama juga. 
 Es krim yang baik memiliki nilai overrunnya yang rendah dan waktu pelelehannya 
lama sehingga es krim tidak cepat mencair. Dari hasil pengamatan terhadap nilai overrun 
dan kecepatan meleleh es krim ubi jalar dengan percobaan perbandingan antara susu 
bubuk full krim dan ubi jalar 15% : 5% menunjukkan mutu es krim yang baik daripada 
dengan perbandingan 10% : 10%  dan 5% : 15% yaitu dengan nilai overrun 41,99% dan 
waktu pelelehannya 34,26 menit untuk kecepatan 9.000 rpm, nilai overrun 40,97% dan 
waktu pelelehannya 36,33 menit untuk kecepatan 10.000 rpm sedangkan nilai overrun 
38,38% dan waktu pelelehannya 40,96 menit untuk kecepatan 11.000 rpm. 

Pada uji organoleptik es krim ubi jalar yang banyak disukai oleh panelis yaitu es 
krim ubi jalar dengan perbandingan 15% : 5%. Warna yang dihasilkan lebih menarik 
daripada dengan perbandingan yang lainnya yaitu ungu tua, aroma dan rasanya terasa 
ubi jalarnya.   
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Kedelai (atau kacang kedelai) adalah salah satu tanaman polong-

polongan yang menjadi bahan dasar banyak makanan dari Asia Timur. Kedelai 

merupakan sumber utama protein nabati dan minyak nabati dunia. Kedelai dapat 

diolah menjadi 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. (Margono, Tri, dkk, 2000) 

Es krim adalah produk pangan beku yang dibuat melalui kombinasi 

proses pembekuan dan agitasi pada bahan – bahan yang terdiri dari susu dan 

produk susu, pemanis, penstabil,pengemulsi, serta penambah citrarasa(flavor). 

Es krim biasa dikonsumsi sebagai makanan selingan (desert) dan dikelompokkan 

dalam makanan camilan (snack). Prinsip pembuatan es krim adalah membentuk 

rongga udara pada campuran bahan es krim atau Ice Cream Mix (ICM) sehingga 

diperoleh pengembangan volume yang membuat es krim menjadi lebih ringan, 

tidak terlalu padat, dan mempunyai tekstur yang lembut. (Padaga, M, dkk, 2005) 

 

1.2  Perumusan Masalah  

Susu sapi yang biasa digunakan sebagai bahan baku pembuatan es krim 

mengandung senyawa sakarida yang bernama laktosa. Keberadaan laktosa 

dalam susu sapi dapat menyebabkan alergi pada sebagian konsumen. Salah 

satu alternatif pengganti susu sapi adalah susu kedelai, dimana susu kedelai 



 

tidak mengandung laktosa, dan dengan kandungan lesitin sebagai pengemulsi, 

susu kedelai dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan es krim. 
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