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ANALISIS KADAR PROTEIN DAN NILAI OVERRUN PADA PRODUK 

ES KRIM YANG DISUBSTITUSI DENGAN SUSU KACANG ALMOND 

 

Abstrak 
Es krim merupakan salah satu produk beku hasil olahan susu, krim, dan komposisi 
bahan lain yang banyak disukai oleh masyarakat di berbagai usia. Bahan dasar 
pembuatan es krim adalah susu sapi. Namun, es krim dengan bahan utama susu 
sapi belum cukup aman bagi penderita intoleransi laktosa dan alergi susu karena 
adanya efek yang diberikan jika dikonsumsi secara berlebihan. Susu full cream 
yang disubstitusi dengan susu kacang almond dapat digunakan sebagai bahan 
baku es krim karena minimal kandungan laktosa di dalamnya. Tujuan penelitian 
ini adalah menguraikan kadar protein dan nilai overrun pada produk es krim yang 
disubstitusi dengan susu kacang almond. Metode yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah penelitian eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) yang membandingkan 4 perbandingan susu kacang almond dan susu full 
cream, yaitu 0:100, 75:25, 50;50, dan 25:50. Kadar protein dan nilai overrun pada 
es krim dianalisis menggunakan uji Kruskall Wallis dan One way Anova. Hasil 
uji statistik kadar protein dengan menggunakan uji Kruskall Wallis menunjukkan 
bahwa variasi substitusi susu kacang almond tidak berpengaruh nyata terhadap 
produk es krim (p = 0,292). Hasil uji nilai overrun dengan menggunakan One 
Way Anova menunjukkan bahwa variasi substitusi susu kacang almond 
mempunyai pengaruh nyata terhadap produk es krim (p = 0,023). Kesimpulan 
penelitian ini menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh substitusi susu kacang 
almond pada produk es krim terhadap kadar protein. Terdapat pengaruh substitusi 
susu kacang almond terhadap nilai overrun es krim. 

Kata Kunci : Es krim, Kadar Protein, Nilai Overrun. 
 
 

Abstract 
Ice cream is one of the semi-solid products made from milk, cream, and other 
ingredients that are liked by people of all ages. Basic ingredient for making an ice 
cream is cow’s milk. However, ice cream with cow’s milk as the main ingredient 
is not safe enough for people with lactose intolerance and allergies because of the 
effects it can have if consumed in excess. Almond milk and full cream millk can 
be used as a main materials for ice cream because they contain minimum lactose. 
The purpose of this research is to describe the protein content and overrun value 
in ice cream products substitued with almond milk.The method used in this study 
is an experimental study with a completely randomized design which compares 4 
comparisons of almond milk and full cream milk which is 0:100, 75:25, 50:50, 
and 25:50. Protein content and overrun value in ice cream were analyzed using 
Kruskall Wallis and One way Anova test. The result of statistical test of protein 
content using Kruskal Wallis test showed that variations in substitution of almond 
milk had no significant effect on ice cream products (p = 0,292). The result of the 
overrun value test using One Way Anova showed that variations in substitution of 
almond milk had a significant effect on ice cream products (p = 0,023). The 
conclusions are there is no effect of substitution of almond milk on protein 
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content and there is an effect of substitution of almond milk on the overrun value 
of ice cream products.  

Keywords : Ice cream, protein content, overrun values 

 

1. PENDAHULUAN 

Es krim merupakan salah satu produk kudapan yang disukai masyarakat dari 

segala usia. Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-3713-1995, es krim 

merupakan makanan semi padat yang dibuat dengan cara membekukan tepung es 

krim atau campuran produk susu, gula, penstabil, pengemulsi, dan beberapa 

bahan-bahan lainnya yang telah melalui proses pasteurisasi juga homogenisasi 

(Satriani, dkk, 2018). Es krim memiliki banyak nutrisi di antaranya adalah lemak, 

gula, zink, fosfor, vitamin A, vitamin D, vitamin B12, asam amino, dan asam 

pantotenat (Kusumastuti dan Adriani, 2017). Es krim merupakan salah satu 

makanan yang mempunyai nilai gizi tinggi, tetapi memiliki rendah serat yaitu 

sekitar 1% (Simanungkalit, 2016). Merujuk pada TKPI 2017, setiap 100 gram es 

krim susu sapi mengandung sekitar 210 kkal energi; 4 gram protein; 12,5 gram 

lemak; dan 20,6 gram karbohidrat.  

Umumnya es krim terbuat dari bahan utama hewani, yaitu susu sapi. Namun 

dikarenakan kondisi kesehatan setiap konsumen berbeda, es krim dengan bahan 

baku utama susu sapi tidak selalu dapat dikonsumsi oleh penderita intoleransi 

laktosa, alergi susu, atau konsumen yang sedang menjalani diet karena tingginya 

kandungan lemak dan karbohidrat pada kandungan es krim (Hartatie, 2015). 

Adanya permasalahan tersebut diperlukan bahan alternatif lain yang 

karakteristiknya setara dengan susu sapi dan aman bagi sebagian konsumen, salah 

satunya, yaitu susu sapi disubstitusikan dengan susu nabati yang merupakan hasil 

ekstraksi bahan nabati seperti beras, kedelai, kacang hijau, dan kacang almond 

(Pratiwi, 2016). Jenis kacang-kacangan ini memiliki kandungan vitamin dan 

mineral yang menjadi nilai tambah bagi produk susu nabati. 

Konsumsi buah-buahan dan kacang-kacangan kering telah menjadi salah satu 

bagian penting dari hidup sehat karena memiliki potensi manfaat yang baik untuk 

kesehatan. Kandungan yang terdapat di berbagai jenis kacang-kacangan berupa 

energi dan lemak tak jenuh sehingga dapat menurunkan risiko penyakit 
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kardiovaskuler, aterosklerosis, dan diabetes (Aydar, dkk, 2020). Salah satu jenis 

kacang-kacangan tinggi lemak (49,4%) dengan tingkat asam lemak tak jenuh 

(67%) adalah kacang almond (Hasanah, dkk, 2020). Kandungan lemak nabati 

yang tinggi juga membuat almond memiliki cita rasa yang gurih (Damayanti & 

Murtini, 2018). Almond adalah salah satu produk kacang-kacangan sumber 

vitamin E dalam bentuk alfa-tokoferol dan mangan yang tidak dapat disintesis 

oleh tubuh dan perlu disuplai melalui makanan atau suplemen. Adapun alfa-

tokoferol ini merupakan antioksidan kuat yang memiliki peran penting dalam 

melindungi dari reaksi radikal bebas (Sethi, dkk, 2016). 

Almond (Prunus dulcis) termasuk dalam jenis kacang-kacangan yang memiliki 

nilai gizi tinggi, yaitu mengandung lemak, gula, pati, dan natrium (Gradzie, 2009; 

Astrup dan Ellis, 2009). McLay (2014) menyatakan bahwa kacang almond 

mengandung sumber zat gizi alami, seperti magnesium, kalium, protein, dan serat 

yang tinggi. Almond dapat dikonsumsi secara langsung atau diolah menjadi 

berbagai macam produk dan resep masakan (Astrup dan Ellis, 2009). Pemanfaatan 

produk olahan kacang almond sebagian besar hanya berupa almond panggang, 

yoghurt almond, dan susu almond sehingga untuk memperluas penggunaan 

kacang almond adalah dengan membuat produk baru seperti es krim berbahan 

dasar susu kacang almond. Namun setelah melalui proses pengolahan menjadi 

susu, susu almond mempunyai kekurangan salah satunya adalah rendahnya 

protein larut air, yaitu sekitar 0,42 g/100g (USDA, 2016; Damayanti & Murtini, 

2018). Nilai gizi protein pada susu kacang almond yang rendah menyebabkan 

perlunya komposisi pembanding dengan bahan yang dapat menaikkan nilai gizi 

produk es krim yaitu susu sapi. 

Pada penelitian ini susu sapi digunakan sebagai komposisi bahan utama dengan 

susu almond untuk melihat perbedaan sifat fisik dan kimia pada produk es krim. 

Susu yang digunakan adalah susu full cream yang merupakan hasil olahan susu 

sapi tanpa ada pengurangan kadar lemak (Adlina, dkk, 2017). Lemak susu dapat 

digunakan untuk memperoleh tekstur es krim yang lebih baik saat digunakan 

dengan susu almond yang mempunyai sifat fisik berbeda dengan susu sapi. 

Kualitas tekstur es krim dipengaruhi oleh nilai overrun (Oksilia, dkk, 2012). 

Overrun adalah penambahan volume es krim selama proses pembekuan karena 
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adanya pengikatan udara (Pratiwi, 2016). Kualitas overrun dapat dipengaruhi oleh 

besarnya kadar protein pada es krim, seperti pada penelitian Simanungkalit dkk 

(2018) bahwa semakin tinggi kandungan protein, maka semakin tinggi nilai 

overrun yang disebabkan karena protein dapat membentuk buih saat pengadukan. 

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka dilakukan penelitian untuk 

menganalisis kandungan gizi yang terdapat pada es krim kacang almond dengan 

menentukan komposisi bahan yang baik sehingga menghasilkan es krim dengan 

karakteristik fisik (overrun) dan kandungan gizi (kadar protein) sesuai standar 

SNI 3713:1995. 

 

2. METODE 

Rancangan percobaan yang dilaksanakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan empat perlakuan dan dua kali ulangan sehingga diperoleh 8 satuan 

percobaan dengan faktor susu kacang almond dan susu full cream. Melalui 

metode ini peneliti memperoleh data dengan melakukan percobaan dengan 

mengirimkan sampel ke Laboratorium Analisa CV. Chem-Mix Pratama, Bantul, 

Daerah Istimewa Yogyakarta. Parameter yang diamati adalah kadar protein dan 

nilai overrun. 

Perbandingan susu kacang almond dan susu full cream pada penelitian ini 

merupakan modifikasi berdasarkan penelitian Prihatin, dkk (2018) tentang 

Pemanfaatan Susu Kedelai sebagai Bahan Pensubstitusi dalam Pembuatan Es 

Krim Labu Kuning sebagai berikut : 

a. K1= 100 : 0 (Susu kacang almond 200 ml dan susu full cream 0 ml) 

b. K2= 75 : 25 (Susu kacang almond 150 ml dan susu full cream 50 ml) 

c. K3= 50 : 50 (Susu kacang almond 100 ml dan susu full cream 100 ml) 

d. K4= 25 : 75 (Susu kacang almond 50 ml dan susu full cream 150 ml) 

 



 
 

5 

 

K1 

I 

Pr 

Or 

 

K1 

II 

Pr 

Or 
 

 

K2 

I 

Pr 

Or 

 

K2 

II 

Pr 

Or 
 

 

K3 

I 

Pr 

Or 

 

K3 

II 

Pr 

Or 
 

 

K4 

I 

Pr 

Or 

 

K4 

II 

Pr 

Or 
 

    Gambar 1. Bagan Rancangan Penelitian 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1 Kadar Protein 

Analisis kimia ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui apakah produk es 

krim susu kacang almond dan susu full cream dapat menghasilkan produk dengan 

kualitas gizi yang baik dari segi protein serta mengetahui mutu es krim 

berdasarkan SNI 3713:1995. Hasil analisis kadar protein pada penelitian es krim 

dengan varian substitusi susu kacang almond dilihat pada Tabel 5. 

Tabel 1. Kadar Protein Es Krim Kacang Almond 

Perbandingan susu almond 

dan susu full krim (%) 

Hasil Analisis 

Protein (%) 

100:0 

75:25 

50:50 

25:75 

4.53 ± 0.07 

4.11 ± 0.13 

4.22 ± 0.94 

4.47 ± 0.75 

Nilai Sig. (p) 0.292 

Tabel 1 menunjukkan bahwa masing-masing perlakuan mempunyai kadar protein 

yang berbeda. Hal ini disebabkan oleh variasi substitusi susu kacang almond yang 

digunakan untuk setiap perlakuan. Berdasarkan uji kenormalan data yang 
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dilakukan dengan uji Shapiro wilk, data analisis kadar protein es krim kacang 

almond berdistribusi normal dengan nilai (p>0,05), namun berdasarkan uji 

homogenitas data menunjukkan bahwa nilai signifikansi lebih kecil dari nilai p 

sehingga data penelitian pada semua kelompok perlakuan tidak terdapat kesamaan 

(tidak homogen). Hasil uji statistik menggunakan Kruskal Wallis menunjukkan 

nilai p = 0,292 (p>0,05) yang berarti bahwa substitusi susu kacang almond (100:0, 

75:25, 50:50, 25:75) tidak mempunyai pengaruh nyata pada kadar protein es krim 

susu kacang almond. Hal ini dapat disebabkan karena protein susu almond yang 

cukup rendah bila dibandingkan dengan susu nabati lainnya, yaitu 1,70 gram/100 

ml (Alozie dkk, 2019; Maris dan Radiansyah, 2021) sehingga menyebabkan susu 

almond tidak mempengaruhi peningkatan pada kadar protein di setiap variasi 

perbandingan sampel produk es krim. Pernyataan ini juga didukung oleh Maris 

dan Radiansyah (2021) bahwa umumnya dalam pembuatan susu almond perlu 

dilakukan substitusi dengan susu nabati lainnya agar kandungan protein di 

dalamnya bertambah. 

Hasil tersebut menunjukkan bahwa kelompok perlakuan K1 mempunyai kadar 

protein paling besar yaitu 4,53% yang merupakan 100% menggunakan susu 

kacang almond. Kemudian pada saat pencampuran susu kacang almond dengan 

susu full cream berdasarkan masing-masing perbandingan, kadar protein 

mencapai nilai 4,47% pada kelompok perlakuan K4 yang 75% menggunakan susu 

full cream dan kelompok terendah pada sampel K2 dengan kadar protein 4,11%. 

Kadar protein yang terdapat pada setiap perlakuan mempunyai hasil yang berbeda 

meskipun secara statistik tidak signifikan. Hal ini dapat disebabkan saat 

pengadukan adonan es krim dan pada proses pemanasan mengalami denaturasi 

protein bahan baku susu almond pada produk es krim. Manzoor (2016) 

menjelaskan bahwa selama mengamati proses pemanasan susu almond, perlakuan 

pemanasan dapat menurunkan ketersediaan dan kecernaan asam amino. 

Denaturasi protein sendiri adalah terjadinya modifikasi struktur protein tanpa 

menyebabkan pemutusan ikatan peptida yang disebabkan oleh perlakuan kimia, 

fisik, dan pemanasan (Andarwulan, 2011). Sundari, dkk (2015) juga menjelaskan 

bahwa proses pemasakan dapat mengakibatkan penurunan komposisi kimia dan 

zat gizi bahan pangan seperti kadar air, kadar protein, dan kadar lemak. Tinggi 
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rendahnya kandungan gizi suatu bahan pangan tergantung dari jenis bahan pangan 

dan suhu yang digunakan.  

Dari keempat kelompok perlakuan tersebut nilai kadar protein es krim pada 

penelitian ini telah memenuhi persyaratan kadar protein berdasarkan standar SNI, 

yaitu minimal 2,7% (Tabel 3). Protein yang terkandung dalam es krim berasal dari 

susu kacang almond dan susu full cream yang digunakan.  

3.2 Nilai Overrun 

Overrun adalah jumlah nilai yang menunjukkan banyak sedikitnya udara yang 

terperangkap masuk pada adonan es krim karena adanya proses pembuihan dan 

pembekuan saat pembuatan produk (Hasanuddin, dkk, 2011). Overrun dapat 

memberikan pengaruh pada tekstur dan kepadatan yang menentukan kualitas es 

krim. Nilai overrun yang dihasilkan dari data uji dinyatakan dalam %. Hasil nilai 

overrun pada es krim susu kacang almond dengan varian perbandingan susu full 

krim dan susu kacang almond terdapat pada Tabel 6. 

Tabel 2. Nilai Overrun pada Es Krim Kacang Almond 

Perbandingan susu almond 

dan susu full krim (%) 

Hasil Analisis 

Overrun (%) 

100:0 

75:25 

50:50 

25:75 

102,25 ± 38,91 bc 

114,25  ± 30,96 c 

50,25  ± 12,38 a 

65,75 ± 21,75 ab 

Nilai Sig. (p) 0.023 

Keterangan : Notasi huruf yang sama menunjukkan tidak ada perbedaan nyata 

pada hasil analisis 

Berdasarkan tabel 2 yang menunjukkan bahwa masing-masing perlakuan 

mempunyai nilai overrun yang berbeda. Hal ini disebabkan oleh variasi jumlah 

substitusi susu kacang almond yang digunakan untuk setiap perlakuan. 

Berdasarkan uji kenormalan data yang dilakukan dengan uji Shapiro wilk, data 

overrun es krim kacang almond berdistribusi normal dengan nilai p > 0,05 dan uji 

homogenitas data juga menunjukkan nilai signifikansi p > 0,05  sehingga data 

penelitian pada semua kelompok perlakuan homogen. Pengujian data statistik 

dilanjutkan dengan menggunakan uji Anova One Way yang menunjukkan nilai p = 



 
 

8 

0,023 (p<0,05) bahwa substitusi susu kacang almond (100:0, 75:25, 50:50, 25:75) 

mempunyai pengaruh nyata terhadap nilai overrun pada produk es krim susu 

kacang almond. Untuk menelusuri lebih lanjut kelompok yang signifikan, 

dilakukan uji DMRT yang menunjukkan bahwa nilai overrun dengan masing-

masing perlakuan (100:0, 75:25, 50:50, 25:75) berbeda nyata.  

Hasil penelitian uji DMRT menunjukkan bahwa rata-rata terendah diperoleh dari 

perlakuan K3 yang perbandingan bahan susunya 50:50, yaitu 50,25%, sementara 

nilai overrun tertinggi diperoleh pada kelompok perlakuan 75:25, yaitu 114,25% 

yang komposisi susu kacang almondnya lebih banyak dari susu full cream (75:25). 

Adanya peningkatan dan penurunan nilai overrun dapat disebabkan oleh beberapa 

faktor yang mengikuti selama proses pembuatan es krim susu kacang almond 

salah satunya, yaitu pada proses pengadukan dan pendinginan yang dilakukan 

secara berulang. Pengulangan proses dan perubahan suhu pada es krim 

memungkinkan udara yang terperangkap ke dalam adonan tergantung pada 

kecepatan, lama pengadukan, dan perubahan suhu ruang sehingga berpengaruh 

pada daya pengembangan atau nilai overrun yang dihasilkan (Hartatie, 2011). 

Faktor lain yang menyebabkan naik-turunnya nilai overrun adalah penggunaan 

bahan nabati. Frieberg dan Larsson (1997) menyatakan es krim yang 

menggunakan bahan nabati sebagai sumber lemak membuat emulsi menjadi tidak 

stabil sehingga overrun menjadi tidak stabil (Prihatin dkk, 2018). Overrun juga 

dipengaruhi oleh protein yang terkandung di dalam bahan, yaitu semakin tinggi 

kandungan protein maka semakin tinggi nilai overrun. Hal ini disebabkan karena 

protein dapat membentuk buih saat proses pengadukan. Semakin banyak 

penggunaan susu sapi, kandungan protein akan semakin meningkat dan 

menyebabkan buih juga semakin banyak sehingga kemampuan merangkap udara 

semakin besar dan mengakibatkan pengembangan volume pada es krim 

(Simanungkalit dkk, 2018). Namun pernyataan ini tidak dapat digunakan pada 

penelitian ini karena nilai overrun yang dihasilkan pada tiap perlakuan tidak stabil.  

Berdasarkan SNI 01-3713-1995 bahwa overrun es krim skala industri sebesar 70-

80% dan skala rumah tangga sebesar 30-50%. Hal ini menunjukkan bahwa 

penggunaan bahan utama susu kacang almond dan susu full cream memberikan 

nilai overrun yang memenuhi standar es krim pada umumnya. Marshal dan 
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Arbuckle (1996) menjelaskan lebih lanjut bahwa untuk mencapai nilai overrun 

yang baik maka harus memperhatikan proses pembekuan, yaitu mencapai suhu 

kurang lebih -10oC. Selain itu, faktor yang meningkatkan persentase overrun 

adalah dengan penambahan kuning telur, suhu pasteurisasi yang cukup, dan alat 

pembekuan yang baik (Achmad, dkk, 2012).  

 

4. PENUTUP 

Penelitian ini menyimpulkan bahwa es krim dengan substitusi susu kacang 

almond tidak berpengaruh nyata pada kadar protein, namun berpengaruh nyata 

pada nilai overrun. Selain itu, kadar protein dan nilai overrun dari masing-masing 

perlakuan telah memenuhi SNI es krim yang berlaku, yaitu mencapai > 2,7% dan 

> 50%. Berdasarkan hal ini perlu dilakukannya pengujian lanjutan dengan 

menggunakan bahan baku susu kacang almond, pada saat proses pembekuan es 

krim sebaiknya menggunakan freezer yang berada di bawah suhu -10oC untuk 

hasil maksimal dan lebih hemat waktu, dan sebaiknya pada penelitian ini bisa 

lebih memperhatikan proses pembuatan produk es krim untuk memberikan hasil 

yang lebih baik. 
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