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ABSTRAK 

 

Es krim adalah jenis makanan hidangan beku. Pada umumnya es 

krim berbahan dasar susu hewani, juga terdapat es krim yang berbahan 

dasar susu nabati yang dapat dikonsumsi penderita lactose intolerance. 

Salah satu jenis susu nabati adalah susu sorgum merah yang berasal dari 

pengolahan biji sorgum merah menjadi susu. Salah satu contoh es krim 

nabati adaah es krim sorgum merah. Es krim sorgum merah perlu 

menggunakan penstabil untuk memperbaiki tekstur dan cita rasa es 

krim. Salah satu penstabil yang digunakan adalah Na- CMC. Penstabil 

Na-CMC dapat memperbaiki tekstur dan kristal laktosa yang terbentuk 

menjadi lebih halus dan mencegah retrogradasi, sehingga tekstur es 

krim yang dihasilkan dapat lebih halus dan memiliki cita rasa yang baik 

pada es krim sorgum merah yang dihasilkan. Tujuan dari makalah ini 

adalah untuk menjelaskan pengaruh perbedaan kosnetrasi Na-CMC 

terhadap viskositas, overrun, first drip, daya leleh es krim sorgum 

merah dan menganalisa persepsi masyarakat terhadap es krim sorgum 

merah. Pada penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok dan 

dilakukan pembuatan es krim sorgum merah dengan perbedaan 

konsentasi penstabil Na-CMC yaitu 0,1%, 0,2%, 0,3%. 0,4%, 0,5% dan 

0,6%. Parameter yang akan diamati pada penelitian ini adalah 

viskositas, overrun, first drip, daya leleh dan uji persepsi masyarakat 

terhadap es krim sorgum merah. Pada hasil uji tersebut didapatkan hasil 

uji first drip (rerata 19,07-31,07 menit), viskositas (rerata 1068-1138 

cP) yang semakin tinggi dan overrun (rerata 0,24%-0,44%), meltdown 

rate (rerata 2,22-18,02 g/menit) yang semakin rendah dengan semakin 

tingginya konsentrasi penambahan Na-CMC, karena Na-CMC mampu 

mengikat air menyebabkan es krim makin kental, makin sukar meleleh 

dan volume seragam (tidak terlalu besar). Uji persepsi yang dilakukan 

memberikan hasil usia 20-25 lebih menjawab dengan deskriptif 

dibanding yang lain. 
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ABSTRACT 

 
 

Ice cream is a type of frozen dish. In general, ice cream made 

from animal milk, there is also ice cream made from vegetable milk that 

can be consumed by people with lactose intolerance. One type of plant- 

based milk is red sorghum milk which is derived from processing red 

sorghum seeds into milk. One example of plant-based ice cream is red 

sorghum ice cream. Red sorghum ice cream needs to use a stabilizer to 

improve the texture and taste of the ice cream. One of the stabilizers 

used is Na-CMC. Na-CMC stabilizer can improve the texture and the 

formed lactose crystals become smoother and prevent retrogradation, 

so that the resulting ice cream texture can be smoother and have a good 

taste in the red sorghum ice cream produced. The purpose of this paper 

is to explain the effect of different concentrations of Na-CMC on 

viscosity, overrun, first drip, melting power of red sorghum ice cream 

and to analyze public perception of red sorghum ice cream. In this study 

using a randomized block design and making red sorghum ice cream 

with different concentrations of Na-CMC stabilizer, namely 0.1%, 

0.2%, 0.3%. 0.4%, 0.5% and 0.6%. Parameters that will be observed in 

this research are viscosity, overrun, first drip, melting power and test of 

public perception of red sorghum ice cream. In the test results, the 

results of the first drip test (mean 19.07-31.07 minute), higher viscosity 

(mean 1068-1138 cP) and overrun (average 0.24%-0.44%), meltdown 

rate (2.22-18.02 g/min) which is getting lower with the higher 

concentration of addition of Na-CMC, because Na-CMC is able to bind 

water causing the ice cream to be thicker, more difficult to melt and 

uniform volume (not too large). The perception test that was carried out 

gave the results that those aged 20-25 answered more descriptive             than 

others. 
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