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RINGKASAN 

IVA SISKA ANGGRAENI DEVITASARI. NPM. 21601041088. Pengaruh 
Penambahan Baking Powder Terhadap Overrun dan Daya Leleh Es Krim. 
(Dibimbing oleh Dr. Ir. Inggit Kentjonowaty, M.P. sebagai Pembimbing 
Utama dan Oktavia R Puspitarini, S. Pt. M.Si sebagai Pembimbing 
Anggota). 

    
Penelitian ini dilakukan di mitra Yumoo Maron Pujon , Kecamatan 

Pujon, Kabupaten Malang, pada tanggal 20 Mei – 24 Juli 2021. Tujuan 
penelitian ini adalah menganalisis pengaruh penambahan baking powder 
terhadap overrun dan daya leleh es krim. Kegunaannya adalah memberikan 
informasi terkait jumlah penambahan baking powder optimal dalam 
menghasilkan es krim dengan overrun dan daya leleh yang maksimal.  

Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah susu segar, gula, 
santan, perasa, kuning telur, dan baking powder (Natrium bikarbonat). Alat 
yang digunakan adalah baskom, pisau, talenan, gelas ukur, toples, panci, 
kompor, timbangan digital, blender, timer, mixer, refrigerator dan  freezer. 
Penelitian ini dilakukan dengan metode percobaan menggunakan 
rancangan acak lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan 4 ulangan. 
Perlakuannya adalah P0 = pembuatan es krim tanpa adanya penambahan 
bahan pengembang (baking powder), P1 = pembuatan es krim dengan 
penambahan baking powder sebanyak 0,625% (7,425 gram), P2 = 
pembuatan es krim dengan penambahan baking powder sebanyak 1,25% 
(14,85 gram), P3 = Pembuatan es krim dengan penambahan baking 
powder sebanyak 2,5% (29,7 gram). Variabel yang diamati adalah overrun 
dan daya leleh. Data yang diperoleh dianalisis dengan analisis ragam dan 
dilanjut dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT). 

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa tingkat 
penambahan bahan pengembang dalam pembuatan es krim berpengaruh 

sangat nyata (P0,01) terhadap nilai overrun dan daya leleh. Nilai rata-rata 
overrun P0 = 21,62% P1 = 25,46a% P2 = 33,86c % P3 = 32,68b%. Rataan 
nilai daya leleh es krim P0 = 22.28a menit, P1 = 23.24b menit, P2 = 24.12b 
menit, P3 = 24.10b menit. 

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa penambahan 
baking powder pada pembuatan es krim mempengaruhi nilai overrun dan 
daya leleh es krim. Semakin tinggi penambahan baking powder hingga 
1,25% dari total adonan es krim maka nilai overrun semakin tinggi dan daya 
lelehnya semakin lama. Perlakuan terbaik didapatkan pada penambahan 
baking powder 14,85 gr (1,25% dari ICM) dengan menghasilkan nilai 
overrun sebesar 33,86% dengan proses pemixeran hanya 1 kali dan daya 
leleh yang dihasilkan sebesar 24.12 menit untuk es krim 20 gram. 
Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disarankan bahwa untuk penggunaan 
bahan pengembang (baking powder) pada pembuatan es krim sebaiknya 
dengan konsentrasi 1,25% dari total adonan es krim dan perlu penelitian 
lanjutan mengenai variabel organoleptik,  kadar protein dan kadar lemaknya 
. 
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BAB I. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Es krim merupakan campuran yang homogeny yang mengalami 

pendinginan (cooling/freezing) dan pemasukan udara sehingga terbentuk 

suatu struktur yang seragam dengan kekentalan tertentu (Arbucle,1986). 

Es krim merupakan makanan beku yang terbuat dari campuran susu 

dengan persentase lemak susu yang tertentu ukurannya, dan dicampur 

dengan telur ditambah dengan bahan penegas citarasa dan pewarna 

tertentu sehingga lebih menarik (Saleh, 2004) . Es krim sebagai makanan 

beku tentunya banyak disukai oleh masyarakat tidak hanya anak kecil akan 

tetapi hampir semua kalangan masyarakat menyukai makanan satu ini, 

dikarenakan rasanya yang manis serta teksturnya yang lembut.  

Es krim dibuat dari bahan utama yakni susu sapi segar dan 

ditambahkan beberapa bahan seperti telur, gula, santan, perasa makanan, 

dan bahan pengembang (natrium bikarbonat). Dengan adanya 

penambahan bahan pengembang dalam adonan es krim yang berfungsi 

mengembangkan suatu adonan yang dapat meringankan tekstur es krim 

serta menambah volume dari adonan tersebut, sehingga harapannya 

kualitas es krim meningkat dari segi overrun dan tidak cepat meleleh,oleh 

karena itu pentingnya penelitian ini dilakukan. 

Bahan yang digunakan adalah kombinasi susu dengan bahan 

tambahan seperti gula dan madu atau tanpa bahan perasa dan warna , 
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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 (Susilorini dan Sawitri, 2007). 

Nilai gizi es krim sangat tergantung pada nilai gizi bahan baku yang 

digunakan, untuk membuat es krim yang memiliki kualitas tinggi bahan 

bakunya perlu diketahui dengan pasti, dengan menggunakan susu sebagai 

bahan utama pembuatan es krim maka es krim memiliki sumbangan 

terbesar nilai gizinya. Dibalik kelembutan dan rasa manisnya, es krim 

terbukti memiliki beberapa fakta gizi yang tidak terduga, keunggulan es 

krim yang didukung oleh bahan utamanya yaitu susu tanpa lemak dan 

lemak susu maka es krim hampir sempurna dengan kandungan gizi yang 

lengkap (Fitrahdini, 2010).  

Banyak tersedia bahan es krim yang mudah dalam pembuatannya, 

yaitu es krim instan, dengan adanya es krim yang mudah dan praktis 

konsumsi es krim di Indonesia mulai meningkat secara sering dengan 

adanya es krim instan yang pemuatannya tidak memerlukan ahli khusus 

dan dapat dibuat di rumah (Anonymous, 2009). Pembuatan es krim 

menggunakan bahan tambahan yaitu bahan pengembang. Untuk bahan 

pengembang dapat menggunakan baking powder (natrium bikarbonat) 

yang merupakan bahan pengembang dan dipakai untuk meningkatkan 

volume dan memperingan tekstur bahan makanan antara lain es krim. 

Fungsi lain bahan pengembang jika ditambahan dengan adonan es krim 

karena natrium bikarbonat bereaksi dengan asam juga digunakan sebagai 
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obat untuk menetralkan asam lambung berlebihan (Anonymous, 2009). 

Penentuan penambahan bahan pengembang berdasarkan literatur peneliti 

terdahulu, dengan mengambil dari perlakuan terbaik yakni penambahan 

baking powder 1,25% dari total ICM pada adonan es krim instan 

(Rahmawati, 2012). Dalam penelitian ini  untuk menentukan persentase 

penambahan baking powder antara 1,25%nya yakni P1 = 0,625% P2 = 

1,25% P3 = 2,5% dari total ICM. 

Overrun dalam pembuatan es krim adalah persentase 

pengembangan volume yaitu kenaikan volume es krim antara sebelum dan 

sesudah pembekuan overrun dinyatakan dalam persentase (Hadiwiyoto, 

1983). Overrun  juga bisa diartikan banyaknya udara yang diserap pada 

saat pembuihan kedalam campuran sehingga terjadi penambahan volume 

(Buckle, et. al 1987). 

Daya leleh atau waktu pelelehan sangat dipengaruhi oleh total 

bahan padat yang terkandung didalam es krim (Buckle et al., 1987). Mutu 

es krim yang baik adalah apabila es krim yang meleleh mempunyai sifat 

yang serupa dengan adonan aslinya. Kualitas yang baik pada es krim 

adalah mempunyai lama waktu pelelehan sekitar 10-15 menit (Hubeis, 

1995). Berdasarkan uraian di atas perlu dilakukan penelitian tentang 

pengaruh penambahan baking powder terhadap overrun dan daya leleh es 

krim. 
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1.2 Rumusan Masalah 

Bagaimana pengaruh penambahan Baking Powder terhadap overrun 

dan daya leleh es krim? 

 

1.3 Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah : 

Menganalisis pengaruh penambahan Baking Powder (Natrium 

bikarbonat) terhadap overrun dan daya leleh es krim. 

 

1.4 Kegunaan Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah : 

1. Dapat memberi informasi kepada masyarakat tentang jumlah 

penambahan baking powder dalam pembuatan es krim susu segar 

terhadap overrun dan daya leleh yang optimal. 

2. Sebagai bahan informasi untuk penelitian lebih lanjut mengenai 

organoleptik, kandungan protein dan lemaknya 

 

1.5 Hipotesis 

Penambahan baking powder diduga mampu meningkatkan overrun dan 

memperpanjang daya leleh es krim. 
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BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN  

6.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa 

penambahan baking powder pada pembuatan es krim mempengaruhi nilai 

overrun dan daya leleh es krim. Semakin tinggi penambahan baking powder 

hingga 1,25% dari total adonan es krim maka nilai overrun semakin tinggi 

dan daya lelehnya semakin lama. Perlakuan terbaik didapatkan pada 

penambahan baking powder 14,85 gr (1,25% dari ICM) dengan 

menghasilkan nilai overrun sebesar 33,86% dan daya leleh yang dihasilkan 

sebesar 24.12 menit. 

6.2 Saran 

 Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disarankan bahwa untuk 

penggunaan bahan pengembang (baking powder) pada pembuatan es krim 

sebaiknya dengan konsentrasi 1,25% dari total adonan es krim. Perlu 

penelitian lanjutan mengenai variabel kandungan protein dan lemak serta 

uji organoleptik. 
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