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1.1. Latar Belakang 

Konsumsi esakrim di Indonesia mengalamiapeningkatan setiap 

tahunnya. MasyarakataIndonesia banyakamenjadikan es krim menjadi 

makanan favoritabaik dari kalanganaanak-anak hingga dewasa 

(Sianiparadkk., 2016). Pertumbuhanapasar es krim di Indonesiaameningkat 

20 % setiap tahun. Pada tahuna2007 total pasar es krim sudahamendekati 

angka 100 juta liter dengan nilai di atas Rp 2 triliun (Hassanudin dkk., 

2011). Berdasarkan dataadiatas menunjukkan rata-rata masyarakat 

Indonesia gemar sekali untuk mengonsumsiaes krim, bahkanamereka akan 

selalu mencoba es krim dengan varian yang baru.  

Es krimaadalah jenis makananahidangan beku danaproduksi es krim 

secara komersial mulaiadilakukan pada abad ke-18, menyusul 

ditemukannyaamesin freezer pada tahun 1846 (Hassanudin dkk., 2011). 

Prinsip pembuatanaes krim adalah membentukarongga udara pada campuran 

bahan es krim atau Ice Cream Mixa (ICM) sehinggaadiperoleh 

pengembangan volume yang membuat es krim menjadi lebih ringan, tidak 

terlaluxpadat dan mempunyai tekstur yang lembutx (Hassanuddinxdkk., 

2011). Pada umumnya es krim berbahan dasar susu sapi, yang tergolong es 

krimxhewani. MenurutxAlfadila dkk (2020), selain berbahanxdasar susu 

hewani, juga terdapat es krim yang berbahanxdasar susu nabati yang dapat 

dikonsumsi penderita lactosexintolerance. Hal ini dikarenakan karakteristik 

susu nabati yang tidakxmemiliki kandunganxlaktosa, rendah lemak, rendah 

kolestrol dan juga pada umumnya memiliki viskositas yangxlebih rendah 

dari pada susuxhewani. Salah satu jenis susuxnabati adalah susu sorgum 

merahxyang berasal darixpengolahan biji sorgumxmerah. 

Pada penelitian ini digunakanxbiji sorgum merah dalamxproses 

pembuatanmes krim sorgummmerah, karena bertujuan untuk memperluas 

pemanfaatanmbiji sorgum merah dalam produk pangan dessert, yangmdimana 

banyakmmasyarakat yang menganggap sorgum merah memiliki rasa yang 

pahit dan jugamgelap kurang cocok untuk produk dessert, menjadimlebih 

terbuka akanapemanfaatan sorgum merah dalam produkadessert seperti es 

krim,   karena    berdasarkana   komposisi    lemak    dan  proteinasorgum 
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merah menurut Mustika dkk (2019), secara berturut-turutaadalah 11,0g dan 

3,3g. Berdasarkanadata tersebut dapatadibandingkan denganakomposisi 

kimiaasusu sapi rata-rata dariabeberapa negaraamenurut Nurliyani (2012), 

yang dimana memilki proteinadan lemak secaraaberturut-turuta3,03-3,49g 

dana3,97-4,97g. Perbandinganatersebut menunjukkan protein yang dimiliki 

sorgumamerah jauhalebih tinggi dibandingkan susu sapiamurni dan lemak 

yang dikandung olehasorgum merah tidak jauhaberbeda denganasusu sapi 

murni, sehinggaasorgumamerah ini juga dapat diolah menjadi dessert, salah 

satunyaaadalah es krim sorgumamerah, selain itu jika dibandingkan dengan 

sorgum putih, menurutaMustikaadkk (2019), sorgum merahalebihaunggul 

dalam kayaaakan antioksidanadan juga saat penelitian pendahuluan es krim 

dengan berbahan dasarasorgum putih memilikiatekstur dan cita rasa yang 

lebih rendahadibandingkan dengan sorgum merah, sehingga padaapenelitian 

ini digunakan bijiasorgumamerah. 

Berdasarkanapenelitian pendahuluan yang telah dilakukakan yaitu 

pembuatan es krim tanpa penstabil, dihasilkanaes krim sorgum merah 

dengan tekstur yang kasar, kemudianadilakukan juga pembuatan es krim 

sorgum merah dengan berbahan penstabil, gula danadengan beberapa 

perlakuan khusus seperti perebusanadan perendaman terhadap biji sorgum 

merah yang digunakan, amenghasilkan es krim sorgum merah yang tidak 

pahit atau sepat (manis), bertekstur lembut danajuga memiliki rasa dan 

warna yang baik, dengan ini juga menunjukkanasorgum merah dapat dipilih 

menjadi bahan baku esakrim nabati, tetapi dengan formulasi dan pengolahan 

yang tepat. Tekstur yang lembut pada hasil penelitian tersebut juga 

disebabkan oleh penstabil yang ditambahkan, karena menurut Istiqomah 

(2017), fungsi dari penstabil yaitu untukamempertahankanastabilitas 

emulsi, amencegahapembentukanakristal es yang besar, menurunkan 

kecepatan melelehaserta memperbaiki tekstur, dengan adanya bahan 

penstabil menjadikan es krim lebihahalus danalembut. Penstabil yang 

digunakan pada esakrim, pada umumnya adalahaNa- CMC (Natrium 

carboxymethil cellulose), gelatin, aNa-alginat,  karagenan, agum arab dan 

pektin (Istiqomah, 2017). Padaapenelitian pendahuluan tersebut digunakan 

penstabil Na-CMC yang mendukung tekstur es krim yang lembut dan cita 

rasa yang baik. Hal iniadisebabkan karena dengan menggunakan Na-CMC, 

dapat memperbaiki tekstur dari es krim sehingga lebihalembut dan 

berdampak       juga     perbaikan    cita     rasa    dari    es    krim     sorgum 
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merah yang dihasilkan. Hal ini disebabkanakarena Na-CMC yang 

ditambahkanadalam adonan dapat memperbaikiatekstur dan kristalalaktosa 

yang terbentukamenjadi lebih halus danamencegah retrogradasi, sehingga 

tekstur es krim yang dihasilkan dapat lebih halus dan memilikiacita rasa 

yangabaik (Mailoa, 2017). Cita rasaayang baik tidak hanya disebabkan oleh 

penstabil Na-CMC, melainkanaperebusan dan perendaman juga 

berpengaruhapada rasa dari es krim sorgum merah yang dihasilkan, akarena 

menurut Puspitasari (2018) senyawaatanin mudahalarut dalam air, sehingga 

metodeaperebusan dan perendaman dapatamelarutkan senyawa taninayang 

terdapat dalam sorgumamerah, sehingga menyeybabkan semakin 

berkurangnyaasenyawa tanin dalam sorgumamerah tersebut. Pernyataan 

diatas menunjukkan perebusan danaperendaman dapatadigunakanauntuk 

menurunkanakadarasenyawa tanin dalam biji sorgum merahayang akan 

diolah, sehinggaxmenghasilkan es krim sorgum merah dengan cita rasa 

yang baik. Gulax (sukrosa) yang ditambahkanxjuga mendukung citaxrasa 

yang baik dengan memberixrasa manis padaxes krim. Jadixberdasarkan 

pernyataan diatas xsorgum merah dapat di olah menjadi produk dessert 

dengan pengolahan dan formulasi bahanxyang tepat. 

Penstabil jenis Na-CMC yangxdigunakan padaxpenelitian ini karena 

bahanxpenstabil Na-CMC memilikixkelebihan mudahxlarut dalam air                       dingin 

danxpanas dibandingkanxdengan gum arab, stabil terhadapxlemak, dapat 

mencegah terjadinyaxretrogradasi, memilikixkapasitasxmengikatxair bebas 

yang besar dan mudahxlarut dalamxadonan dan tidakxmemerlukan waktu                   

aging yangxlama (Tantono dkk., 2017). Perlakuan yang diberikan pada 

penelitian ini adalah denganxmembedakan konsentrasixpenstabil yaitu 

penambahanxkosnetrasi Na-CMC 0,1%, 0,2%, 0,3%, 0,4%, 0,5% dan  

0,6%. Pemilihan perlakuan dengan konsentrasi terendah 0,1% dan tertinggi 

0,6, disebabkan karena berdasarkan penelitian pendahuluan, jika pemilihan 

dibawah 0,1% atau tidak memakaixNa-CMC (0%) akan dihasilkanxproduk 

es krim dengan mouthfeelxyang kasar dan jika pemilihan pemberian Na- 

CMC diatas 0,6% akanxmenghasilkan esxkrim yang lengket, karena 

berdasarkan penelitianxpendahuluan pemberianxkonsentrasi 0,6% telah 

menunjukkan es krim denganxkarakteristik yang lengket dan konsistensi 

seperti bubur, sehinggaxtidak didapatkan sensasi mengkonsumsixes krim 

yangxbaik. 
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Pengamatan yangxdilakukan padaxpenelitian ini adalahxpengamatan 

terhadapxviskositas, overrun, firstxdrip, xdaya lelehxdan uji persepsi 

masyarakatxterhadap es krim sorgumxmerah, yangxbertujuan untuk 

memperluasxpemanfaatan biji sorgum merah dalamxproduk pangan dessert 

yang dimana banyakxmasyarakat yang menganggapxsorgum merah 

memiliki rasaxyang pahit, gelapxkurang cocok untukxproduk dessert, 

menjadixlebih terbuka akanxpemanfaatan sorgum merah dalamxproduk 

dessert sepertixes krim dan juga bertujuan untuk menghasilkanxes krim 

nabati berbahan dasar sorgumxmerah dengan karakteristikxringan, tidak 

terlalu padat danxmempunyai tekstur yang lembut (Hassanuddinxdkk., 

2011), serta meningkatkanxpengetahuan dan pemanfaatanxsorgum dalam 

pengolahan produkxpanganxdan memberikan inovasi untuk menghasilkan 

es krim dengan karakteristik yangxbaik tetapi dapat dixkonsumsi oleh 

konsumenxpengidap lactose intolerance, yang dimanaxpernyataan diatas 

merupakan tujuanxdilakukannya penelitianxini. Uji persepsi secara spesifik 

berguna atau bertujuan untukxmengetahui citra produk yangxdihasilkan 

(seperti es krim sorgumxmerah) di masyarakat, xselain itu, juga untuk 

mengetahuixtingkat kelayakan produkxdi pasar, diperlukanxinformasi 

mengenai persepsix konsumenxterhadapxprodukxtersebut (Asori, 2009). 

 
1.2. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana pengaruh perbedaan konsentrasi Na-CMC terhadap sifat 

fisik es krim sorgum merah? 

2. Bagaimana persepsi masyarakat terhadap inovasi es krim nabati 

berbahan dasar biji sorgum merah ? 

 
1.3. Tujuan 

1. Mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi Na-CMC terhadap 

sifat fisik es krim sorgum merah. 

2. Mengetahui persepsi masyarakat terhadap inovasi es krim nabati 

berbahan dasar biji sorgum merah. 

 
1.4. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikanxinovasi baru pada 

teknologi pengolahan es krim, yaitu esxkrim sorgumxmerah yang memiliki 

karakteristik ringan, xtidak terlalu padat dan mempunyaixtekstur yang lembut 

(Hassanuddin dkk., x2011), serta meningkatkan pemanfaatanxsorgumxdalam 
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pengolahanxproduk pangan dan memberikanxinovasi untukxmenghasilkan es 

krim denganxkarakteristikxyang baik tetapi dapat dixkonsumsi oleh 

konsumenx pengidap lactose intolerance. 


