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ABSTRACT  

 
Ice cream is a frozen food processed using a stabilizer, fat milk, and protein. It has a soft texture 

that can survive at room temperature. The bones of jambal catfish (Pangasius djambal) have collagen 

fibers, which are used to make gelatin as a stabilizer and emulsifier; gude or pigeon pea beans (Cajanus 

cajan) contain high protein that can be used to improve the quality of protein in ice cream. This research 

was conducted to determine the quality of ice cream with jambal catfish bone extract and pigeon pea 

bean extract added, which was seen from a chemical, physical, and microbiological point of view, as 

well as the acceptability of ice cream for consumption, besides this research also determine the right 

combination of using jambal catfish bone extract as a stabilizer to replace carboxy methyl cellulose 

(CMC) and pigeon pea bean extract in improving the quality of ice cream. This research was conducted 

using a completely randomized design (CRD) with 4 combination treatments of adding jambal catfish 

bone extract and pigeon pea bean extract i.e., 0:0% (control/K), 0.25:50% (A); 0.5:50% (B) and 

0.75:75% (C). The results showed that the best quality of ice cream by the addition of 0.5% jambal 

catfish bone and 50% pigeon pea bean extract (B) with the protein content of 5.95%, lipid content of 

17.48%, total solid of 22.39%, overrun value of 68.00%, melting rate value of 16.95%, total microbes 

(total plate count) of 2.46  log10 colony/gram, and negative of Salmonella sp. This research is beneficial 

in replacing synthetic emulsifiers and stabilizers with natural ingredients and increasing the use of 

plant-based ingredients to increase ice cream protein. 
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PENDAHULUAN 

Es krim merupakan hidangan beku 

yang dibuat dari campuran lemak susu 

hewani atau nabati, gula, dan bahan 

tambahan lainnya (Harvelly et al., 2018).  

Prinsip dari pengolahan es krim adalah 

pembentukan rongga udara adonan 

sehingga terjadi pengembangan volume 

adonan menghasilkan tekstur lembut, 

ringan, dan tidak padat (Nusa et al., 2019). 

Produk pangan beku seperti es krim 

biasanya menggunakan bahan penstabil 

seperti CMC dan pengemulsi yang 

berfungsi untuk mencegah timbulnya 
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kristal es besar untuk menghasilkan tekstur 

es krim menjadi lembut (Mulyani et al., 

2017). CMC merupakan bahan sintetik 

yang dapat diganti menggunakan bahan 

alami seperti ekstrak tulang ikan patin 

jambal (Pangasius djambal). 

Tulang ikan patin dapat dimanfaatkan 

sebagai sumber utama alternatif CMC 

karena memiliki kolagen yang  merupakan 

protein pada jaringan ikat (Astiana et al., 

2016) yang dapat menghasilkan gelatin 

melalui hidrolisis parsial menggunakan 

asam atau basa ataupun enzimatis (Hidayat 

et al., 2016). Gelatin memiliki fungsi 

sebagai bahan penstabil, pengemulsi, zat 

pengikat, dan pengental serta plastik 

alternatif (edible film) (Febriana et al., 

2021). Gelatin terdiri dari protein larut 

alami berasal dari asam amino yaitu 2/3 

glisin, dan 1/3 asam amino berupa prolin 

dan hidroksprolin (Hidayat et al., 2016).  

Tulang ikan patin dapat dimanfaatkan 

untuk alternatif gelatin karena memiliki 

kandungan protein sebesar 68,6% dan 

lemak 5,8% (Arsetyo et al., 2012). Kualitas 

gelatin dari tulang ikan patin dengan 

menggunakan asam sitrat 1% dengan waktu 

perendaman 48 jam dan suhu ekstraksi 

75ºC yaitu sebesar 6,14% memiliki 

karakteristik yang sama dengan gelatin 

tulang sapi dengan kadar protein 87,3%; 

kadar lemak 0,96%; kadar air 92%; dan 

kadar abu 2,6% (Pertiwi et al., 2018). 

Gelatin dari ikan patin merupakan salah 

satu sumber gelatin untuk bahan es krim.  

Dalam pembuatan es krim umumnya 

menggunakan susu sapi. Sebagai pengganti 

susu, kacang gude dapat diolah menjadi 

bahan dasar susu nabati. Kandungan 

protein, mineral, dan vitamin yang terdapat 

pada kacang gude mirip dengan kedelai 

(Krisnawati, 2005). Komposisi dalam 100 

gram kacang gude yaitu kadar karbohidrat 

62%, kadar protein 20,7% dan kadar lemak 

1,4% (Dewi et al., 2014). Kandungan 

protein tinggi dan kadar lemak rendah 

dalam kacang gude dapat dimanfaatkan 

sebagai bahan baku untuk meningkatkan 

kualitas es krim. Penggunaan susu nabati 

sebagai pengganti susu hewani juga dapat 

memberi pengaruh pada karakteristik es 

krim (Praptiningsih et al., 2017). 

Kacang gude memiliki senyawa 

antigizi berupa asam fitat yang 

memengaruhi pada proses pencernaan 

protein (Oliver, 2021). Asam fitat adalah  

antigizi yang berikatan dengan protein 

maupun mineral sehingga ketika 

dikonsumsi menyebabkan penurunan 

penyerapan protein dan mineral dalam 

tubuh (Setiarto & Widhyastuti, 2016). 

Kandungan asam fitat dapat dikurangi 

dengan proses perendaman, 

perkecambahan, dan fermentasi (Afify et 

al., 2012). Perendaman menyebabkan biji 

kacang menyerap air dan mengaktifkan 

enzim fitase yang akan memecah asam fitat 

menjadi inositol atau vitamin B dan gugus 

fosfat (Priyanto, 2004).  

Oleh karena manfaat tulang ikan 

patin dan kacang gude maka penelitian ini 

dilakukan dengan tujuan untuk 

mengembangkan potensi tulang ikan patin 

jambal yang diolah menjadi gelatin dan 

pemanfaatan kacang gude sebagai susu 

nabati yang memiliki kadar lemak rendah 

dan tinggi protein menjadi produk es krim. 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui 

pengaruh ekstrak tulang ikan patin jambal 

dan ekstrak kacang gude untuk 

meningkatkan kualitas es krim berdasarkan 

analisis kimia, fisik, mikrobiologi, dan 

tingkat kesukaan terhadap produk. Hasil 

penelitian ini juga ditujukan untuk 

mengetahui kombinasi ekstrak tulang ikan 

patin jambal dan ekstrak kacang gude yang 

digunakan untuk memperoleh kualitas es 

krim terbaik. 
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METODE PENELITIAN  

 

Alat dan Bahan 

Alat untuk pembuatan bahan baku 

dan es krim adalah panci, grinder (Fomac), 

tabung konikel, centrifuge (Harmonic 

Series), loyang, kompor, lemari beku, 

lemari pendingin, ice cream maker (GEA 

ICE-1530), glassware, oven (Memmert), 

wadah plastik, kertas saring, saringan, 

blender, dan kompor. Alat untuk analisis 

produk adalah viskosimeter (Brookfield), 

laminar air flow (Esco), labu Kjeldahl, 

lemari asam (Biobase), destilator (Buchi K-

415), pH meter (Eutech Instrument), tanur 

(Thermolyne), autoklaf (Hirayama Hiclave 

HVE-50),  sentrifuse (Gyrozen 2236HR), 

mikropipet (Soccorec), mikrotip, oven 

(Cosmos Co-980), inkubator  (Memmert), 

cawan kursibel, propipet, selongsong 

lemak, eksikator, soxhlet (Techno), scruber 

(Buchi K-415), destruktor (Buchi Speed 

Desgister K-425), timbangan analitik 

(Mettle Teledo AL204), timer, vortex (Viva 

Scientifica), aluminium foil, dan glassware. 

Bahan untuk pembuatan es krim yaitu 

adalah ekstrak tulang ikan patin jambal dan 

ekstrak kacang gude, air, susu bubuk full 

cream (Indoprima), susu bubuk skim 

(Lactona), gula, pengemulsi (SP) (Kupu-

Kupu), dan CMC. Bahan yang digunakan 

untuk analisis adalah, NaOH 0,1 N; H2SO4, 

HCl 0,1 N; aquades, heksana, indikator 

metal merah MR+BCG, katalisator N, 

medium PCA (plate count agar), medium 

lactos broth (LB), medium selenite cystine 

broth (SCB), dan medium salmonella 

shigella agar (SSA).  

 

Tahapan Penelitian 

Pembuatan Ekstrak Tulang Ikan Patin 

Jambal dengan Modifikasi 

Tulang ikan patin jambal yang telah 

dibersihkan dari daging dan kulit, direbus 

selama 5 menit dengan suhu 100oC. Tulang 

dihaluskan dan diekstraksi dengan 2 tahap 

yaitu perlakuan awal dan ekstraksi utama. 

Perlakuan awal dengan perendaman tulang 

ikan patin ke dalam larutan asam sitrat 

dengan perbandingan 1:5 (w/v) selama 48 

jam. Hasil rendaman kemudian dipisahkan 

dengan menggunakan alat sentrifugasi 

dengan kecepatan 6000 rpm selama 10 

menit sehingga menghasilkan ossein. 

Ossein adalah matriks ekstraseluler organik 

tulang yang terbuat dari 95% kolagen. 

Setelah itu, dilanjutkan dengan ekstraksi 

osein dalam air dengan suhu 75oC selama 5 

jam. Hasil ekstraksi disaring dengan kertas 

saring, hasil filtrat ditampung dan disimpan 

dalam ruang  pendingin (Atma et al., 2018). 

Filtrat lalu diletakkan pada loyang lalu 

dikeringkan menggunakan oven selama 24 

jam, suhu 50oC.  

 

Pembuatan Ekstrak Kacang Gude 

Kacang gude terbaik dipilih dengan 

cara merendam kacang ke dalam air. 

Kacang yang tenggelam merupakan kacang 

yang memiliki mutu baik kemudian 

direndam pada 500 mL air selama 8 jam. 

Kacang gude kemudian direbus bersama 

dengan air rendaman sampai mendidih. 

Kacang gude kemudian diekstraksi 

menggunakan blender lalu disaring, 

dilanjutkan pemanasan dengan suhu 80˚C 

selama 5 menit (Akyun, 2017). Filtrat lalu 

diletakkan pada loyang, kemudian 

dikeringkan menggunakan oven selama 24 

jam dengan suhu 50oC.  

 

Pembuatan Es Krim dengan Kombinasi 

Penambahan Ekstrak Tulang Ikan Patin 

Jambal dan Ekstrak Kacang Gude 

Pembuatan es krim dilakukan dengan 

menambahkan susu bubuk ke dalam air 

(suhu 75–80oC) kemudian ditambah 

ekstrak kacang gude, selanjutnya 
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dipanaskan selama 20 menit sambil diaduk. 

Setelah itu ditambahkan gula, ekstrak 

tulang ikan patin jambal, CMC, dan SP 

(rincian sesuai Tabel 1) sambil diaduk. 

Setelah adonan homogen, adonan 

kemudian didiamkan hingga suhu normal 

(ruang). Adonan didinginkan selama 4 jam 

di dalam freezer, kemudian diagitasi 

menggunakan ice cream maker.  

 

Rancangan Percobaan  

Penelitian ini menggunakan 

rancangan acak lengkap (RAL) dengan 3 

kali pengulangan dengan perlakuan kontrol 

dan 3 variasi kombinasi ekstrak tulang ikan 

patin: ekstrak kacang gude sebagai berikut, 

0,25:25% (A), 0,5:50% (B), 0,75:75% (C). 

Formula es krim kombinasi ekstrak tulang 

ikan patin jambal dan ekstrak kacang gude 

ditunjukkan pada Tabel 1.  

 

Tabel 1. Formula es krim kombinasi ekstrak tulang 

ikan patin jambal dan ekstrak kacang gude 

Bahan 
Perlakuan 

K A B C 

Susu bubuk full cream (g) 50 50 50 50 

Susu bubuk skim (g) 30 0 0 0 

Ekstrak kacang gude (mL) 0 125 250 375 

Ekstrak tulang ikan  

patin jambal (g) 
0 1,25 2,5 3,75 

CMC (g) 0,5 0 0 0 

Gula pasir (g) 45 45 45 45 

SP (g) 1  0  0  0  

Air (mL) 500  375  250  125  

 

Metode Analisis 

Analisis untuk ekstrak tulang ikan 

patin yaitu pengukuran kadar air 

menggunakan metode gravimetri (Latimer, 

2023), kadar abu menggunakan metode 

gravimetri (Pertiwi et al., 2018), viskositas 

dan derajat keasaman (pH) (Atma et al., 

2018). Analisis ekstrak kacang gude yaitu 

kadar protein menggunakan metode makro-

Kjeldahl (Latimer, 2023), kadar lemak 

dengan metode soxhlet (Latimer, 2023), 

total padatan (Latimer, 2023), dan derajat 

keasaman (pH).  

Analisis kimia produk es krim meliputi 

kadar protein dengan metode makro-

Kjeldahl (Latimer, 2023) dengan 

modifikasi, kadar lemak dengan metode 

soxhlet (Latimer, 2023), dan total padatan 

(Latimer, 2023). Analisis fisik es krim 

meliputi nilai overrun (Sutherland & 

Vernam, 1994) dan nilai melting rate 

(Bodyfelt et al., 1988). Analisis 

mikrobiologi es krim meliputi total 

mikrobia metode angka lempeng total 

(ALT) dan Salmonella sp. (Fardiaz, 1992). 

Analisis organoleptik meliputi tingkat 

kesukaan terhadap warna, aroma, tekstur 

dan rasa dari produk akhir es krim 

menggunakan 30 panelis tidak terlatih 

(Tjokrokusumo et al., 2019). 

 

Analisis Data 

Data hasil pengamatan produk diolah 

menggunakan ANAVA pada tingkat 

kepercayaan 95%. Jika hasil terdapat beda 

nyata antara perlakuan akan dilakukan 

analisis duncan multiple range test. 

Analisis dengan Duncan untuk mengetahui 

beda nyatanya. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

 

Karakteristik Fisiko-Kimia Ekstrak 

Tulang Ikan Patin Jambal (Pangasius 

djambal) 

Kadar Air Ekstrak Tulang Ikan Patin 

Jambal 

Kadar air ekstrak tulang ikan patin 

jambal yaitu 2,15% (Tabel 2), sedangkan 

kadar air ekstrak tulang ikan patin referensi 

lain yaitu 7,72% (Pertiwi et al., 2018). 

Kadar air yang rendah dipengaruhi oleh 

proses ekstraksi dan pengeringan. 

Komponen nonkolagen mengikat hidrogen 
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dari molekul air sehingga saat proses 

pengeringan menguap bersama dengan air 

yang mengakibatkan kadar air menurun 

(Santoso et al., 2015). 

 

Tabel 2. Kadar air, abu, pH, dan viskositas ekstrak 

tulang ikan patin jambal 

Parameter 
Hasil 

penelitian 

SNI gelatin 

(1995) 

Pertiwi et 

al. (2018) 

Kadar air (%) 2,15±0,34 <16 7,72±0,01 

Kadar abu (%) 0,57±0,19 0,30–2,00 0,38±0,08 

pH 5,33±0,04 3,80–6,00 4,46 

Viskositas (cP) 6,33±0,21 1,50–7,50 3,83±0,08 

 

Kadar Abu Ekstrak Tulang Ikan Patin 

Jambal 

Kadar abu ekstrak tulang ikan patin 

jambal adalah 0,57% (Tabel 2). Nilai ini 

lebih besar dibandingkan dengan penelitian 

sebelumnya (Pertiwi et al., 2018) yaitu 

0,38%. Tingginya kandungan abu ekstrak 

tulang ikan patin karena kalsium tulang 

ikan larut pada proses penyaringan. Hal 

tersebut dapat dilihat dari warna hasil 

ekstraksi yang keruh (Arima & Fithriyah, 

2015). Meskipun demikian, hasil dari kadar 

abu masih sesuai dengan SNI 06-3735-

1995 yaitu 0,30–2,00%. 

 

Derajat Keasaman (pH) Ekstrak Tulang 

Ikan Patin Jambal 

Nilai pH ekstrak tulang ikan patin 

jambal sebesar 5,33±0,04 (Tabel 2). Nilai 

pH tidak jauh berbeda dengan nilai pH 

referensi (Pertiwi et al., 2018) yaitu sebesar 

4,46% dan masih dalam rentang SNI 06-

3735-1995 (gelatin) yaitu nilai pH antara 

3,80–6,00%. 

 

Viskositas Ekstrak Tulang Ikan Patin 

Jambal 

Nilai viskositas ekstrak tulang ikan 

patin jambal sebesar 6,33 cP (Tabel 2). 

Nilai ini lebih tinggi dibandingkan hasil 

penelitian sebelumnya (Pertiwi et al., 2018) 

yaitu sebesar 3,83 cP. Nilai viskositas yang 

tinggi dikarenakan kandungan kolagen 

ekstrak tulang ikan patin yang dapat 

meningkatkan kekuatan gel (Rosentadewi, 

2017). Nilai viskositas dipengaruhi oleh 

tingginya bobot molekul kolagen (Safithri 

et al., 2019). Berat molekul kolagen adalah 

300.000 dan memiliki bentuk tropokolagen 

yang terdapat 3 rantai polipeptida yang 

sama panjang membentuk struktur heliks 

(Youlanda, 2016).  

 

Karakteristik Fisiko-Kimia Ekstrak 

Kacang Gude (Cajanus cajan) 

Kadar Protein Ekstrak Kacang Gude 

Kadar protein ekstrak kacang gude 

yaitu 2,75% (Tabel 3). Tidak terdapat 

standar kadar protein pada susu kacang 

gude. Oleh karena itu, digunakan standar 

susu kacang kedelai sebagai acuan. Kadar 

protein ekstrak kacang gude (Tabel 3) lebih 

rendah dari kadar protein susu kacang 

kedelai yaitu 4,4% (Kurniawan, 2018). 

Namun demikian, nilai kadar protein 

kacang gude masih sesuai dengan acuan 

SNI 01-3830-1995 tentang susu kacang 

kedelai yaitu minimal 2%. 

 

Tabel 3. Kadar protein, lemak, pH, dan total padatan 

ekstrak kacang gude  

Parameter 
Hasil 

penelitian 

SNI susu  

kedelai (1995) 

Kadar protein (%) 2,75±0,25 Min. 2,0 

Kadar lemak (%) 1,72±0,08 Min. 1,0 

pH 6,82±0,04 6,50–7,00 

Total padatan (%) 12,16±0,57 Min. 11,50 

 

Kadar Lemak Ekstrak Kacang Gude 

Kadar lemak ekstrak kacang gude 

yaitu 1,72% (Tabel 3). Kadar lemak 

ekstrak kacang gude lebih rendah 

dibandingkan susu kedelai yaitu 2,5% 

(Kurniawan, 2018). Kadar lemak ekstrak 

kacang gude masih memenuhi SNI susu 

kedelai yaitu minimal 1%. 
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Derajat Keasaman (pH) Ekstrak Kacang 

Gude 

Derajat keasaman ekstrak kacang gude 

yaitu 6,82% (Tabel 3). Nilai ini tidak jauh 

berbeda dengan nilai pH susu nabati lain. 

Susu kacang hijau memiliki pH 6,8–6,9 

(Andrestiana & Hatimah, 2015). Hal ini 

dipengaruhi oleh perbandingan komposisi 

bahan. Semakin banyak air yang digunakan 

maka total padatan pada ekstrak berkurang 

yang mengakibatkan nilai pH meningkat 

(Safitri et al., 2019). 

 

Total Padatan Ekstrak Kacang Gude 

Total padatan ekstrak kacang gude 

yaitu 12,16% (Tabel 3). Nilai total padatan 

tersebut memenuhi SNI 01-3830-1995 

tentang susu kedelai. Perbandingan antara 

kacang kedelai dan air yang banyak atau 

sedikit memengaruhi nilai total padatan dan 

kadar protein yang tinggi atau rendah 

(Achyadi et al., 2020). 

 

Karakteristik Kimia Es Krim dengan 

Kombinasi Ekstrak Tulang Ikan Patin 

Jambal dan Ekstrak Kacang Gude 

Kadar Protein Es Krim 

Kadar protein es krim kombinasi 

ekstrak tulang ikan patin dan ekstrak 

kacang gude berkisar antara 4,83–6,81% 

(Tabel 4). Seiring meningkatnya substitusi 

ekstrak tulang ikan patin dan ekstrak 

kacang gude, es krim memiliki kadar 

protein meningkat. Hal ini berkaitan 

dengan ekstrak tulang ikan yang dihasilkan 

berupa gelatin. Gelatin adalah penstabil 

jenis protein yang terdiri dari asam amino 

(Goff & Hartel, 2013). Tulang ikan patin 

memiliki jenis asam amino berupa glisin 

16,90% dan prolin 11,08% (Nasution et al., 

2018). Selain itu, tulang ikan patin 

memiliki hidroksiprolin yang terdapat pada 

struktur asam amino gelatin sebesar 59,7 

mg/g (Atma et al., 2018). 

Tabel 4. Kadar protein es krim dengan kombinasi 

ekstrak tulang ikan patin jambal dan 

ekstrak kacang gude 

Perlakuan es krim 

(ekstrak tulang ikan 

jambal: ekstrak  

kacang gude) 

Kadar protein (%) 

Hasil 

penelitian* 

SNI 

3713:2018  

0:0 (K)  4,83±0,12a 

Minimal 

2,7 

0,25:25 (A)  4,87±0,02a 

0,5:50 (B)  5,95±0,04b 

0,75:75 (C)  6,81±0,06c 

Keterangan: *Huruf yang sama pada kolom tabel 

menunjukkan tidak adanya beda nyata 

dengan tingkat kepercayaan 95% 

 

Substitusi ekstrak kacang gude juga 

memberikan peningkatan pada kadar 

protein es krim. Hal tersebut dikarenakan 

ekstrak kacang gude sebagai sumber 

protein utama memiliki kadar protein bahan 

awal sebesar 2,75% (Tabel 3), sedangkan 

dalam 100 g kacang gude kandungan 

proteinnya sebesar 20,7 g menurut Dewi et 

al. (2014) dan 23–26% menurut Samben & 

Puspaningrum (2020). Hal ini sejalan 

penelitian terdahulu yang melakukan 

substitusi ekstrak tempe kacang tunggak 

dalam formula es krim dapat meningkatkan 

kadar protein es krim (Siedharta et al., 

2024).  

 

Kadar Lemak Es Krim 

Kadar lemak es krim dengan 

kombinasi ekstrak tulang ikan patin dan 

ekstrak kacang gude berkisar antara 16,67–

17,48% (Tabel 5). Lemak pada es krim ini 

diperoleh dari susu bubuk full cream 

dengan penambahan susu bubuk full cream 

yang sama pada setiap perlakuan yaitu 50 g. 

Selain susu bubuk full cream, lemak es 

krim ini juga diperoleh dari ekstrak kacang 

gude. Substitusi ekstrak kacang gude 

memberikan pengaruh pada peningkatan 

kadar lemak es krim tetapi tidak signifikan. 

Semakin meningkat konsentrasi pemberian 
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ekstrak kacang gude maka kadar lemak 

pada es krim semakin meningkat.  

 

Tabel 5. Kadar lemak es krim dengan kombinasi 

ekstrak tulang ikan patin jambal dan 

ekstrak kacang gude 

Perlakuan es krim 

(ekstrak tulang ikan 

jambal: ekstrak 

kacang gude) 

Kadar lemak (%) 

Hasil 

penelitian* 

SNI  

3713:2018  

0:0 (K)  16,67±0,48a 

Minimal 

2,7 

0,25:25 (A)  17,26±1,24a 

0,5:50 (B)  17,48±1,48a 

0,75:75 (C)  17,41±0,37a 

Keterangan: *Huruf yang sama pada kolom tabel 

menunjukkan tidak adanya beda nyata 

dengan tingkat kepercayaan 95% 

 

Kadar lemak dari ekstrak kacang 

gude adalah 1,72% (Tabel 3), sementara itu 

kadar lemak pada 100 g kacang gude 

sebesar 1,4 g (Dewi et al., 2014). Susu 

nabati dari produk kacang terbentuk dari 

emulsi minyak, air, dan protein. Semakin 

meningkat volume air maka kandungan 

lemak yang terekstrak semakin banyak 

(Ariyanto et al., 2015). Substitusi ekstrak 

tulang ikan patin sebagai penstabil tidak 

memengaruhi peningkatan kadar lemak 

pada es krim. 

 

Total Padatan  

Total padatan es krim dengan 

kombinasi ekstrak tulang ikan patin jambal 

dan ekstrak kacang gude berkisar antara 

19,56–28,62% (Tabel 6). Total padatan 

tertinggi pada es krim terdapat pada 

kontrol. Hal ini dikarenakan bahan baku es 

krim kontrol adalah susu bubuk yang 

digunakan baik susu full cream maupun 

susu skim, penambahan gula, pengemulsi 

(SP), dan penstabil (CMC) yang 

menyebabkan total padatan menjadi tinggi. 

Total padatan es krim berasal dari susu, 

shortening, stabilizer, pengemulsi, dan gula 

(Jeremiah, 1996).  

 

Tabel 6. Total padatan es krim dengan kombinasi 

ekstrak tulang ikan patin jambal dan 

ekstrak kacang gude 

Perlakuan es krim 

(ekstrak tulang ikan 

jambal: ekstrak 

kacang gude) 

Total padatan (%) 

Hasil 

penelitian* 

SNI 

3713:2018  

0:0 (K)  28,62±0,60a 

Minimal 

3,4% 

0,25:25 (A)  19,56±0,55b 

0,5:50 (B)  22,39±1,49c 

0,75:75 (C)  23,32±1,24d 

Keterangan: *Huruf yang sama pada kolom table 

menunjukkan tidak adanya beda nyata 

dengan tingkat kepercayaan 95% 

 

Penggunaan CMC dapat 

meningkatkan jumlah total padatan terlarut 

(Puteri et al., 2015). CMC dapat mengikat 

air, asam organik, gula, dan komponen lain 

sehingga adonan menjadi lebih stabil. 

Semakin tinggi konsentrasi yang digunakan 

maka total padatan terlarut semakin 

meningkat (Harjanto, 2018). Pengembang 

(SP) mengandung gula ester (Ambarwati et 

al., 2021). Gula ester terdiri dari asam 

stearat yang memengaruhi tegangan 

permukaan dan menyebabkan adonan 

mudah mengembang saat proses 

pengadukan serta asam palmitat dan oleat 

yang membentuk lilin (Atmaja et al., 2015) 

sehingga total padatan bertambah. 

Es krim dengan perlakuan hanya 

menggunakan susu bubuk, gula, ekstrak 

tulang ikan patin jambal dan ekstrak kacang 

gude dan didominasi oleh air. Substitusi 

ekstrak tulang ikan patin jambal sebagai 

penstabil memiliki kecenderungan 

mengalami peningkatan total padatan 

seiring dengan meningkatnya konsentrasi 

yang diberikan. Gelatin cenderung 

menyerap air bebas dalam jumlah yang 

banyak dan membentuk gel, jumlah bahan 
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padatan pada adonan es krim dapat 

memengaruhi total padatan suatu produk. 

Substitusi ekstrak kacang gude 

memberikan pengaruh pada peningkatan 

nilai total padatan produk es krim. Hal ini 

dikarenakan total padatan bahan awal 

ekstrak kacang gude sebesar 12,16% 

(Tabel 3). Seiring dengan bertambahnya 

konsentrasi ekstrak kacang gude maka nilai 

total padatan pada es krim akan mengalami 

peningkatan. Jumlah total padatan yang 

cukup pada produk es krim berfungsi 

meningkatkan viskositas adonan dan 

tekstur es krim (Achyadi et al., 2020). 

 

Karakteristik Fisik Es Krim dengan 

Kombinasi Ekstrak Tulang Ikan Patin 

Jambal dan Ekstrak Kacang Gude 

Overrun Es Krim 

Nilai overrun es krim dengan 

kombinasi ekstrak tulang ikan patin jambal 

dan ekstrak kacang gude berkisar 47,33–

68% (Tabel 7) dan es krim dengan 

perlakuan kontrol memiliki nilai overrun 

67,33%. Hal ini dikarenakan pengembang 

(SP) yang ditambahkan pada es krim 

kontrol juga memengaruhi nilai overrun. 

Pengembang berfungsi sebagai pengemulsi 

antara lemak dan air sehingga udara 

terperangkap dan membentuk busa serta 

menurunkan laju leleh es krim (Hartatie, 

2011).  

Es krim dengan kombinasi ekstrak 

tulang ikan patin jambal dan ekstrak kacang 

gude dengan perbandingan konsentrasi 

0,5:50 (B) memiliki nilai overrun yang 

tinggi dikarenakan ekstrak kacang gude 

yang ditambahkan memberikan tambahan 

protein sebagai susu nabati yang membantu 

dalam proses terjadinya emulsi minyak, air, 

dan protein (Ariyanto et al., 2015). 

Substitusi ekstrak tulang ikan patin pada 

produk es krim sebagai penstabil 

memberikan pengaruh pada produk es 

krim. 

 

Tabel 7. Nilai overrun es krim dengan kombinasi 

ekstrak tulang ikan patin jambal dan 

ekstrak kacang gude 

Perlakuan es krim 

(ekstrak tulang ikan 

jambal: ekstrak  

kacang gude) 

Overrun (%) 

Hasil 

penelitian* 

Hasanuddin et 

al. (2011) 

0:0 (K) 67,33±6,42b 50–70%  

(produksi 

skala 

menengah) 

0,25:25 (A) 47,33±6,65a 

0,5:50 (B) 68,00±5,29b 

0,75:75 (C) 54,33±4,04a 

Keterangan: *Huruf yang sama pada kolom tabel 

menunjukkan tidak adanya beda nyata 

pada dengan tingkat kepercayaan 95% 

 

Nilai overrun es krim dengan 

perlakuan perbandingan penambahan 

ekstrak tulang ikan: ekstrak kacang gude 

yaitu 0,75:75 (C) mengalami penurunan. 

Hal ini dikarenakan peningkatan jumlah 

ekstrak tulang ikan sebagai penstabil yang 

digunakan meningkatkan viskositas pada 

suatu produk. Es krim dengan viskositas 

yang lebih tinggi memiliki daya tahan 

terhadap waktu leleh lebih besar pada suhu 

ruang, tetapi menyebabkan nilai overrun 

yang rendah atau tingkat pengembangan 

rendah (Sanggur, 2017). 

Viskositas berbanding terbalik 

dengan nilai overrun. Hal ini dikarenakan 

viskositas yang tinggi meningkatkan 

tegangan permukaan dan menyebabkan 

udara sulit masuk permukaan adonan 

sehingga nilai overrun berkurang (Satriani 

et al., 2018). Ekstrak kacang gude sebagai 

sumber protein dapat meningkatkan total 

padatan pada es krim sehingga 

menyebabkan mobilitas molekul air dan 

partikel di dalam adonan es krim semakin 

berimpit. Sempitnya ruang antarmolekul 

mengakibatkan udara yang masuk saat 

proses agitasi menjadi berkurang sehingga 
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overrun yang dihasilkan semakin rendah 

(Harvelly et al., 2018). 

 

Melting Rate Es Krim 

Nilai melting rate es krim dengan 

kombinasi ekstrak tulang ikan patin jambal 

dan ekstrak kacang gude berkisar antara 

12,89–25,35% (Tabel 8). Es krim dengan 

perlakuan 0,75:75 (C), memiliki waktu 

leleh yang lebih lama dan di luar rentang 

waktu leleh es krim secara umum. Hal ini 

dikarenakan substitusi ekstrak tulang ikan 

patin jambal yang semakin meningkat 

menjadi salah satu faktor yang 

memengaruhi daya leleh es krim.  

 

Tabel 8. Nilai melting rate es krim dengan 

kombinasi ekstrak tulang ikan patin 

jambal dan ekstrak kacang gude 

Perlakuan es krim 

(ekstrak tulang ikan 

jambal: ekstrak 

kacang gude) 

Nilai melting rate 

(menit) 

Hasil 

penelitian* 

Sanggur 

(2017) 

0:0 (K) 15,88±0,50b 

15–20 
0,25:25(A) 12,89±0,43a 

0,5:50 (B) 16,95±0,41c 

0,75:75(C) 25,35±0,15d 

Keterangan: *Huruf yang sama pada kolom tabel 

menunjukkan tidak adanya beda nyata 

pada dengan tingkat kepercayaan 95% 

 

Ekstrak tulang ikan patin jambal 

berperan sebagai penstabil meningkatkan 

viskositas adonan es krim sehingga es krim 

memiliki daya tahan terhadap waktu leleh 

lebih besar pada suhu ruang atau overrun 

rendah (Sanggur, 2017). Substitusi ekstrak 

kacang gude memberikan pengaruh pada 

waktu pelelehan es krim. Semakin 

meningkatnya konsenstrasi ekstrak kacang 

gude, waktu pelelehan es krim juga 

semakin meningkat. Hal ini dikarenakan 

kacang gude sebagai sumber protein yang 

berfungsi untuk mengikat air dan 

pengemulsi pada proses pembuatan es 

krim. 

Protein dapat mengemulsi lemak dan 

membantu proses pembuihan serta 

menstabilkan daya ikat air yang 

memberikan pengaruh pada viskositas es 

krim (Khoerunnisa, 2017). Kandungan 

lemak dan senyawa protein susu serta 

kalsium pada susu full cream yang 

digunakan juga memberikan pengaruh pada 

kemampuan daya leleh pada produk es krim 

serta tekstur. Lemak memberikan fungsi 

menjaga kestabilan buih dari proses 

pengadukan adonan dan memperkecil 

bentuk kristal es pada saat pembekuan 

(Putri et al., 2015). 

 

Karakteristik Mikrobiologi Es Krim 

dengan Kombinasi Ekstrak Tulang Ikan 

Patin Jambal dan Ekstrak Kacang Gude 

Total Mikrobia pada Es Krim 

Total mikrobia pada es krim dengan 

kombinasi ekstrak tulang ikan patin jambal 

dan ekstrak kacang gude berkisar antara 

2,37–2,48 log10 koloni/gram (Tabel 9). 

Nilai tersebut memenuhi syarat SNI 

3713:2018 tentang mutu es krim (total 

mikrobia sebesar 2×105 kologi/g atau 5,30 

log10 koloni/gram).  

 

Tabel 9. Total mikrobia es krim dengan kombinasi 

ekstrak tulang ikan patin jambal dan 

ekstrak kacang gude 

Perlakuan es 

krim (ekstrak 

tulang ikan 

jambal: ekstrak 

kacang gude)  

Total mikrobia 

Hasil 

penelitian* 

(log10 

koloni/gram) 

SNI 

3713:2018  

(koloni/g) 

0:0 (K) 2,47±0,39a 

Maksimal 

2×105 

0,25:25 (A) 2,37±0,42a 

0,5:50 (B) 2,46±0,30a 

0,75:75 (C) 2,48±0,25a 

Keterangan: *Huruf yang sama pada kolom tabel 

menunjukkan tidak adanya beda nyata 

dengan tingkat kepercayaan 95% 
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Substitusi ekstrak tulang ikan patin 

jambal dan ekstrak kacang gude dalam 

pembuatan es krim memberikan pengaruh 

pada peningkatan total mikrobia (angka 

lempeng total mikrobia) tetapi tidak 

signifikan. Hal ini dikarenakan adanya 

proses pemanasan pada adonan es krim, 

perlakuan panas atau pasteurisasi pada 

suatu produk dapat membunuh mikrobia 

pada produk pangan (Winarno & Ivone, 

2007). 

 

Total Salmonella sp. pada Es Krim 

Total Salmonella sp. es krim 

kombinasi ekstrak tulang ikan patin jambal 

dan ekstrak kacang gude diperoleh nilai 

negatif (Tabel 10). Substitusi ekstrak 

tulang ikan patin dan ekstrak kacang gude 

tidak mengandung bakteri Salmonella sp. 

Hal ini ditandai dengan tidak adanya koloni 

bakteri Salmonella sp. berupa bintik hitam 

di bagian tengah koloni yang tumbuh.  

Koloni bakteri Salmonella sp. ditandai 

dengan terbentuknya warna hitam pada 

bagian tengah koloni (colorless with black 

center), adanya warna hitam yang 

dihasilkan bakteri salmonella pada media 

SSA (salmonella shigella agar) 

dikarenakan media SSA memiliki 

kandungan Fe ammonium sitrat yang dapat 

bereaksi dengan H2S yang menghasilkan 

warna hitam pada bagian tengah koloni jika 

hasil sampel positif mengandung 

Salmonella (Jones & Learning 2015). 

Proses pembuatan es krim melewati tahap 

pemanasan atau pasteurisasi yang 

menyebabkan bakteri Salmonella sp. dan 

mikroorganisme lainnya mati. Bakteri 

Salmonella sp. tidak dapat bertahan pada 

suhu pasteurisasi (Watson et al., 2017). 

Selain pemanasan yang dilakukan pada 

tahap awal pembuatan adonan es krim, 

proses pendinginan atau agitasi di dalam 

lemari pendingin (freezer) dilakukan pada 

suhu -5ºC menyebabkan Salmonella sp. 

tidak dapat bertahan hidup pada es krim. 

 

Tabel 10. Total Salmonella sp. es krim dengan 

kombinasi ekstrak tulang ikan patin 

jambal dan ekstrak kacang gude 

Perlakuan es krim 

(ekstrak tulang 

ikan jambal: 

ekstrak kacang 

gude) 

Total Salmonella sp. 

(koloni/25 gram) 

Hasil 

penelitian 

SNI 

3713:2018  

0:0 (K) Negatif  

Negatif  

 

0,25:25 (A) Negatif  

0,5:50 (B) Negatif 

0,75:75 (C) Negatif 

 

Karakteristik Organoleptik Es Krim 

dengan Kombinasi Ekstrak Tulang Ikan 

Patin Jambal dan Ekstrak Kacang Gude 

Karakteristik organoleptik (sensori) 

meliputi fisik, aroma, tekstur dan rasa. 

Kenampakan produk akhir es krim tersaji 

pada Gambar 1 dan karakteristik 

organoleptiknya tersaji pada Tabel 11. 

 

 

 
(K) 

 
(A) 

 

 
(B) 

 
(C) 

Gambar 1. Kenampakan es krim perlakuan 

penambahan ekstrak tulang ikan patin 

jambal dan ekstrak kacang gude 

perbandingan 0:0 (K); 0,25:25 (A); 

0,5:50 (B); dan 0,75: 75 (C) 
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Tabel 11. Nilai organoleptik es krim kombinasi 

ekstrak tulang ikan patin jambal dan 

ekstrak kacang gude 

Parameter 
Perlakuan  

(K) (A) (B) (C) 

Warna 3,50 2,67 2,83 3,13 

Aroma 3,07 2,27 2,67 2,67 

Tekstur  2,80 1,83 2,77 3,07 

Rasa 3,23 2,03 2,87 2,80 

Rata-rata 3,15 2,20 2,78 2,92 

Keterangan: Kombinasi perbandingan ekstrak 

tulang ikan patin jambal dan ekstrak 

kacang gude pada es krim yaitu 0:0 

(K); 0,25:25 (A); 0,5:50 (B), dan 

0,75:75 (C) 

 

Warna Es Krim 

Penilaian warna pada produk es krim 

berkisar antara 2,67–3,50 (Tabel 11). 

Panelis cenderung menyukai warna es krim 

dengan perlakuan kontrol dan perlakuan C 

(kombinasi perbandingan ekstrak tulang 

ikan patin jambal dan ekstrak kacang gude 

yaitu 0,75:75). Substitusi konsentrasi 

ekstrak kacang gude pada es krim 

memberikan peningkatan pada kesukaan 

panelis terhadap warna es krim. Hal ini 

dikarenakan proses perendaman dan 

pengolahan ekstrak kacang gude dengan 

suhu dan waktu yang telah ditentukan 

menghasilkan warna yang pekat saat diolah 

(Samben & Puspaningrum, 2020). 

Substitusi ekstrak tulang ikan patin pada 

pembuatan es krim tidak memberikan 

pengaruh pada warna.  

 

Aroma Es Krim 

Penilaian aroma pada es krim 

kombinasi ekstrak tulang ikan patin dan 

ekstrak kacang gude berkisar antara 2,27–

3,07 (Tabel 11). Aroma yang dihasilkan 

pada es krim perlakuan kontrol 

menghasilkan aroma susu sehingga 

meningkatkan nilai kesukaan panelis 

terhadap es krim. Substitusi ekstrak kacang 

gude memberikan pengaruh terhadap 

aroma, kacang-kacangan memiliki aroma 

yang cenderung langu karena memiliki 

enzim lipoksigenase yang berkerja sebagai 

katalis pada proses oksidase lemak dan 

menyebabkan ketengikan (Mentari et al., 

2016). Aroma langu tersebut ditutupi oleh 

bahan baku pembuatan es krim yaitu susu.  

 

Tekstur Es Krim 

 Penilaian panelis terhadap tekstur es 

krim kombinasi ekstrak tulang ikan patin 

jambal dan ekstrak kacang gude berkisar 

antara 1,83–3,07 (Tabel 11). Tekstur es 

krim yang paling disukai yaitu es krim 

dengan perlakuan C (kombinasi 

perbandingan ekstrak tulang ikan patin: 

ekstrak kacang gude yaitu 0,75:75). 

Substitusi ekstrak tulang ikan patin yang 

berperan sebagai penstabil dan ekstrak 

kacang gude sebagai penyumbang protein 

sebagai total padatan sehingga protein yang 

larut air terikat dan menambah total padatan 

yang memberikan peningkatan terhadap 

nilai tekstur es krim. Kadar protein, total 

padatan dan penstabil yang digunakan 

menjadi salah satu faktor pembentuk 

tekstur es krim (Yuwono et al., 2020). 

Selain itu, protein yang terkandung dalam 

ekstrak kacang gude berfungsi membantu 

dalam proses penstabil emulsi lemak pada 

proses pengadukan atau homogenisasi, 

menstabilkan daya ikat air yang 

berpengaruh pada viskositas dan tekstur es 

krim yang lembut (Siregar, 2020). 

 

Rasa Es Krim 

Penilaian panelis pada produk es krim 

kombinasi ekstrak tulang ikan patin dan 

ekstrak kacang gude berkisar 2,03–3,23 

(Tabel 11). Rasa es krim dengan perlakuan 

K (kontrol) lebih disukai karena 

menghasilkan rasa manis dari gula, rasa 

khas susu full cream, dan susu skim yang 
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berasal dari bahan baku pembuatan es krim 

asli (umum ada di pasaran). Es krim dengan 

perlakuan substitusi ekstrak kacang gude 

dalam pembuatan es krim dengan berbagai 

konsentrasi mengubah rasa es krim yang 

dihasilkan. Kacang-kacangan mengandung 

enzim lipoksigenase yang menimbulkan 

rasa pahit dan after taste langu saat 

dikonsumsi, namun rasa dan after taste 

tersebut dapat diminimalisir dengan proses 

perendaman dan proses pengolahan 

(Samben & Puspaningrum, 2020). Rasa 

yang muncul pada es krim tidak 

dipengaruhi oleh ekstrak tulang ikan patin 

tetapi dipengaruhi oleh gula, krim, skim, 

dan juga ekstrak kacang gude 

(Khoerunnisa, 2017). 

Es krim dengan perlakuan 0:0 (K) 

merupakan es krim yang paling disukai. 

Hal ini dikarenakan es krim perlakuan 0:0 

(K) memiliki warna menarik dan aroma 

khas susu seperti susu dan rasa yang manis. 

Urutan es krim yang disukai berdasarkan 

nilai organoleptik secara berturut-turut 

yaitu 0:0 (K); 0,75:75 (C); 0,5:50 (B); dan 

0,25:25 (A).  

 

KESIMPULAN 

Semakin tinggi kombinasi ekstrak 

tulang ikan patin jambal dan ekstrak kacang 

gude memberikan pengaruh terhadap 

peningkatan kadar protein, total padatan, 

nilai overrun, waktu pelelehan (melting 

rate), dan ALT. Kombinasi ekstrak tulang 

ikan patin jambal 0,5% dan ekstrak kacang 

gude 50% (B) adalah kualitas es krim 

terbaik berdasarkan kadar protein (5,95%), 

kadar lemak (17,48%), uji mikrobiologi 

(total mikrobia sebesar 2,46 log10 

koloni/gram dan negatif terhadap 

pertumbuhan Salmonella sp.) dan uji fisik 

(overrun 68%, melting rate 16,95 menit). 

Hasil penelitian ini dapat digunakan 

sebagai salah satu referensi pengganti 

bahan pengemulsi dan penstabil sintetis 

dengan bahan alami (tulang ikan patin 

jambal) dan meningkatkan penggunaan 

bahan berbasis tanaman (kacang gude) 

untuk meningkatkan protein es krim. 
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