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Abstract. This study aims to determine the effect of the proportion of aloe vera with 
CMC concentration on the characteristics of ice cream. This study used a factorial 
Randomized Block Design (RAK) with 2 factors and was repeated 3 times. The first 
factor is the concentration of aloe vera pulp with 3 levels, namely: L1 = 40% aloe 
vera pulp, L2 = 30% aloe vera pulp, L3 = 20% aloe vera pulp. The second factor is 
the concentration of the stabilizer CMC (Carboxy Methyl Cellulose) with 3 levels, 
namely: C1 = 0.0% CMC, C2 = 0.1% CMC, and C3 = 0.2% CMC. The variables 
observed in this study were the analysis of vitamin C levels, viscosity, melting rate, 
physical color. analysis of total dissolved solids (TPT) and organoleptic tests (taste, 
aroma, and texture). The data obtained were analyzed using analysis of variance, if 
the results of the analysis showed significant differences, it would be continued with 
the 5% level of Real Difference Test (BNJ), for organoleptic tests were analyzed 
using the Friedman test. Based on the data obtained, the best treatment was aloe 
vera ice cream with 20% aloe vera pulp treatment and 0.2% CMC concentration 
(L3C3) which showed 0.14% vitamin C, total soluble solids 29.47°Brix, viscosity 107, 
33 mPas, the value of lightness color is 81.91, the value of redness is -2.93, the 
value of yellowness is 24.51, the melting rate is 87.09 minutes, the organoleptic 
color is 3.73 (usually - like), the organoleptic aroma is 3.50 (usually - like) ), 
organoleptic texture 3.93 (like - very like), organoleptic taste 4.00 (like very much). 
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Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi lidah buaya 
dengan konsentrasi CMC terhadap karakteristik es krim. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial dengan 2 faktor dan 
diulang sebanyak 3 kali. Faktor pertama konsentrasi bubur lidah buaya adalah 
dengan 3 level, yaitu: L1 = 40% bubur lidah buaya, L2 = 30% bubur lidah buaya, L3 
= 20% bubur lidah buaya. Faktor kedua adalah konsentrasi bahan penstabil CMC 
(Carboxy Methyl Cellulose) dengan 3 level yaitu: C1 = 0,0% CMC, C2 = 0,1% CMC, 
dan C3 = 0,2% CMC. Variabel yang diamati pada penelitian ini adalah analisis 
kadar vitamin C, viskositas, melting rate, warna fisik. analisis total padatan terlarut  
(TPT) dan uji organoleptik (rasa, aroma, dan tekstur). Data yang diperoleh 
kemudian dianalisis menggunakan analisis sidik ragam, apabila hasil analisis 
tersebut menunjukan perbedaan yang nyata, maka akan dilanjutkan dengan Uji 
Beda Nyata (BNJ) taraf 5%, untuk uji organoleptik dianalisis menggunakan uji 
friedman. Berdasarkan data yang diperoleh, perlakuan terbaik adalah es krim lidah 
buaya yaitu perlakuan bubur lidah buaya 20% dan konsentrasi CMC 0,2% (L3C3) 
yang menunjukkan vitamin C 0,14%, total padatan terlarut 29,47°Brix, viskositas  

107,33 mPas, nilai warna lightness 81,91, nilai redness -2,93, nilai yellowness 
24,51, melting rate 87,09 menit, organoleptik warna 3,73 (biasa - suka), organoleptik 
aroma 3,50 (biasa - suka), organoleptik tekstur 3,93 (suka - sangat suka), 
organoleptik rasa 4,00 (sangat suka). 
Kata kunci: Lidah buaya (Aloe vera), CMC (Carboxy Methyl Cellulose), es krim 
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PENDAHULUAN 
 

Es krim adalah olahan susu yang diolah dengan 
cara dibekukan kemudian dicampur krim atau disebut 
ice cream mix (ICM), dengan mencampur seluruh 
bahan dengan benar maka akan didapatkan hasil es 
krim yang berkualitas (Susilorini dkk, 2007). Lidah 
buaya merupakan jenis pangan yang memberi manfaat 
fungsional karena kandungan nutrisinya cukup lengkap 
yaitu vitamin (C, A, B1), mineral (Kalsium, fosfor, besi, 
air), asam amino, dan enzim. Oleh karena itu perlu 
adanya inovasi pangan dalam es krim agar es krim bisa 
di konsumsi oleh semua kalangan dan orang yang 
mengkonsumsi es krim lidah buaya mendapatkan 
manfaat gizinya. Lidah buaya memiliki banyak 
keunggulan dan potensi sebagai bahan makanan 
karena seluruh bagian dari tanaman dapat digunakan. 
Bagian – bagian lidah buaya yang dapat dimanfaatkan 
meliputi daun, getah daun dan gel bening (Furnawanthi, 
2002). Pada pembuatan eskrim lidah buaya ini yang 
digunakan adalah gel beningnya.  

Dalam pembuatan es krim diperlukan adanya 
bahan penstabil agar es krim memiliki tekstur dan titik 
leleh yang lebih lama. Bahan penstabil dapat 
menstabilkan tekstur dan viskositas produk pangan 
dengan pembentukan gel. Pembentukan gel dapat 
terjadi karena kemampuan bahan penstabil dalam 
berikatan dengan air. Bahan penstabil memiliki sifat 
sebagai pengemulsi yang ditandai dengan adanya 
gugus yang bersifat polar (hidrofilik) dan non polar 
(hidrofobik). Ketika dicampurkan dalam bahan pangan 
cair maka gugus polar akan berikatan dengan air dan 
tekstur bahan pangan menjadi kokoh (De Man, 1989). 
Dari beberapa jenis penstabil makanan, penelitian ini 
menggunakan penstabil CMC (Carboxy Methyl 
Cellulose). Bahan penstabil CMC memiliki kelebihan 
yaitu mudah larut dalam air dingin dan panas, harganya 
relatif lebih murah dibandingkan dengan gum arab, 
stabil terhadap lemak, mencegah terjadinya 
retrogradasi, memiliki kapasitas mengikat air bebas 
yang besar, mudah larut dalam adonan dan tidak 
memerlukan waktu aging yang lama (Fardiaz, 1989). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh proporsi lidah buaya terhadap karakteristik es 
krim, mengetahui pengaruh konsentrasi bahan 
penstabil CMC terhadap karakteristik es krim dan untuk 
mengetahui pengaruh adanya interaksi antara proporsi 
lidah buaya dengan konsentrasi penstabil CMC 
terhadap karakteristik es krim. 

 

METODE  
ALAT 

Alat-alat yang digunakan dalam pembuatan es 
krim adalah ice cream maker, timbangan, pisau, lemari 
pendingin, blender, gelas ukur, stopwatch, mixer, 
refrigerator, panci, sendok pengaduk dan kompor gas. 
Sedangkan pengujian kimiawi menggunakan alat yang 
berbeda, alat yang dibutuhkan dalam uji melting rate : 
stopwatch dan gelas piala. Peralatan uji viskositas 
antara lain : viskosimeter NDJ-5S dan beaker glass. 

Peralatan uji kadar vitamin C adalah : blender, buret, 
erlenmeyer, labu ukur. Peralatan uji gula reduksi : 
timbangan, labu takar, saringan, erlenmeyer. 
 
BAHAN 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
lidah buaya yang di dapat dari Desa Karangrejo, 
Kecamatan Gempol, Kabupaten Pasuruan, susu  bubuk 
skim, whipped cream, gula pasir, pengemulsi, CMC, 
dan air. 

 
RANCANGAN PENELITIAN 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) faktorial dengan 2 faktor dan diulang 
sebanyak 3 kali.  
a. Faktor pertama konsentrasi bubur lidah buaya 
adalah dengan 3 level, yaitu: 
L1 = bubur lidah buaya 40% 
L2 = bubur lidah buaya 30% 
L3 = bubur lidah buaya 20% 
b. Faktor kedua adalah konsentrasi bahan 
penstabil CMC (Carboxy Methyl Cellulose) dengan 3 
level yaitu:       
C1 = CMC 0,0% 
C2 = CMC 0,1% 
C3 = CMC 0,2% 
Dari kedua faktor tersebut, didapatkan 9 kombinasi 
perlakuan dan diulang sebanyak 3 kali ulangan 
sehingga diperoleh 27 satuan percobaan. 
L1C1 : Lidah buaya 40% dan CMC 0,0% 
L1C2 : Lidah buaya 40% dan CMC 0,1% 
L1C3 : Lidah buaya 40% dan CMC 0,2% 
L2C1 : Lidah buaya 30% dan CMC 0,0% 
L2C2 : Lidah buaya 30% dan CMC 0,1% 
L2C3 : Lidah buaya 30% dan CMC 0,2% 
L3C1 : Lidah buaya 20% dan CMC 0,0% 
L3C2 : Lidah buaya 20% dan CMC 0,1% 
L3C3 : Lidah buaya 20% dan CMC 0,2% 
 
VARIABEL PENGAMATAN 
Variabel yang diamati dalam penelitian ini adalah : 
1. Analisis kadar vitamin C 
2. Analisis viskositas 
3. Melting rate 
4. Analisis warna 
5. Analisis total padatan terlarut 
6. Organoleptik (rasa, aroma, dan tekstur) dengan uji 
tingkat kesukaan 
 
PROSEDUR PENELITIAN 
Prosedur penelitian cara pembuatan es krim lidah 
buaya adalah sebagai berikut : 
1. Mengupas dan mencuci lidah buaya sampai 

lendirnya hilang kemudian memblendernya.    
2. Mencampurkan adonan 1 menggunakan mixer 

dengan kecepatan 101 rpm yaitu lidah buaya, 
whipped cream dan gula, setelah itu melakukan   
pemasakan dengan suhu 90˚C hingga adonan 
tersebut mendidih dan mengental.  

3. Setelah adonan sudah dingin kemudian 
menambahkan CMC lalu memixer hingga 
tercampur rata. 
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4. Mencampurkan adonan 2 menggunakan mixer 
dengan kecepatan 101 rpm yaitu susu bubuk 
skim dan air menggunakan mixer.  

5. Memasukkan adonan ke dalam lemari es 
selama 10 menit. 

6. Lalu mencampurkan adonan 1 dan 2 sampai 
tercampur rata menggunakan mixer dengan 
kecepatan 101 rpm. Setelah adonan sudah 
tercampur rata kemudian masukkan adonan 
kedalam cetakan es krim dan dibekukan di 
freezer. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

ANALISIS VITAMIN C  

Vitamin C berperan penting dalam perbaikan tubuh dan 

proses metabolisme tubuh melalui reaksi oksidasi dan 

reduksi. Menurut (Naidu, 2003), vitamin C adalah 

vitamin yang larut dalam air dan esensial untuk 

biosintesis kolagen. Hasil analisis ragam menunjukkan 

bahwa tidak terdapat interaksi proporsi bubur lidah 

buaya terhadap kadar vitamin C es krim, pada 

perlakuan proporsi bubur lidah buaya berpengaruh 

tidak nyata terhadap peningkatan jumlah kadar vitamin 

C es krim. Rerata kadar vitamin C dari penelitian es 

krim lidah buaya dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Rerata Kadar Vitamin C Es Krim Lidah Buaya 

Keterangan = tn = menunjukkan tidak berbeda nyata 

berdasarkan uji BNJ 5%. 

 

Berdasarkan data pada Tabel 1 di atas, 

menunjukkan kadar vitamin C pada es krim lidah buaya 

memiliki nilai terendah  0,06% dan nilai tertinggi 0,17%. 

Saat proses pembuatan es krim lidah buaya, kadar 

vitamin C pada lidah buaya terjadi penurunan yang 

signifikan sampai 77%-81%. Hal ini dikarenakan vitamin 

C mudah rusak dan sifat vitamin C yang mudah larut 

dalam air. Dalam proses pembuatan es krim lidah 

buaya dilakukan proses pengupasan, pencucian, 

perendaman, penghancuran dan pemasakan sehingga 

kadar vitamin C yang terkandung akan mengalami 

penurunan.  

Pada perlakuan konsentrasi CMC berbeda tidak 

nyata terhadap vitamin C es krim, hal ini diduga karena 

CMC bukan penyebab utama yang mempengaruhi 

kestabilan vitamin C pada produk es krim lidah buaya. 

Hal ini sejalan dengan penelitian (Sutarman, 1995) 

yang menyatakan bahwa dekomposisi vitamin C 

dipengaruhi oleh suhu, kondisi alkalis, cahaya, oksigen, 

katalisator logam besi dan tembaga. Hasil penelitian 

menunjukan bahwa vitamin C es krim lidah buaya 

dengan penambahan CMC memiliki nilai berkisar 0,6% 

sampai 0,16%. Hal tersebut sama dengan hasil 

penelitian (Amalia, 2021), yang menyatakan bahwa 

terjadi penurunan vitamin C yang cukup signifikan, hal 

tersebut di duga karena sifat vitamin C yang mudah 

larut dalam air dan beberapa proses perlakuan dan 

pemasakan 

 

ANALISIS VISKOSITAS 

Viskositas adalah ukuran kekentalan suatu cairan 

atau fluida. Kekentalan es krim mempengaruhi 

mobilitas molekul air dalam ruang antar partikel di es 

krim menjadi semakin sempit atau lebar. Menurut 

(Glicksman, 1969) Viskositas merupakan daya aliran 

molekul suatu larutan. Sistem koloid dalam larutan 

dapat meningkat dengan cara mengentalkan cairan 

sehingga menyebabkan terjadinya absorbsi dan 

pengembangan koloid. Peningkatan viskositas 

dikarenakan adanya bahan tambahan yang digunakan 

selain susu sapi dan whipped cream atau krim kocok 

dimana krim yang bertekstur kental yang terbuat dari 

lemak susu, gelatin dan gula. Selain itu, adanya proses 

homogenisasi yang menyebabkan senyawa yang larut 

semakin banyak maka viskositasnya akan meningkat 

(Lidiasari, 2014).  

Hasil analisis ragam menunjukkan interaksi antara 

proporsi bubur lidah buaya dengan konsentrasi CMC 

berpengaruh tidak nyata terhadap viskositas es krim 

lidah buaya. Pada perlakuan proporsi bubur lidah buaya 

berpengaruh nyata terhadap viskositas es krim, 

sedangkan perlakuan konsentrasi CMC tidak 

berpengaruh nyata terhadap viskositas es krim lidah 

buaya. Rata-rata viskositas adonan es krim lidah buaya 

dapat dilihat pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Rerata viskositas adonan es krim lidah buaya 

dengan penambahan CMC 

Keterangan = tn = menunjukkan tidak berbeda nyata 

berdasarkan uji BNJ 5%. 

 

Pada perlakuan konsentrasi CMC berbeda tidak 

nyata terhadap viskositas es krim. Hasil penelitian 

menunjukan bahwa viskositas es krim lidah buaya 

dengan penambahan CMC memiliki nilai berkisar 68,60 

sampai 74,58 mPas. Nilai viskositas tertinggi dijumpai 

pada es krim lidah buaya dengan proporsi 20% bubur 

lidah buaya, sedangkan 

Perlakuan mg/100g 

L1 = 40% bubur lidah buaya 0,08 
L2 = 30% bubur lidah buaya 0,17 
L3 = 20% bubur lidah buaya  0,07 

BNJ 5% tn 

C1 = 0,0% CMC 0,16 

C2 = 0,1% CMC 0,06 
C3 = 0,2% CMC 0,10 

BNJ 5% tn 

Perlakuan mPas 

L1 = 40% bubur lidah buaya 36,73 a 

L2 = 30% bubur lidah buaya 81,31 b 
L3 = 20% bubur lidah 
buaya  97,82 b 

BNJ 5% 32,16 

C1 = 0,0% CMC 68,60 

C2 = 0,1% CMC 74,58 

C3 = 0,2% CMC 72,69 

BNJ 5% tn 
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hasil  terendah  pada proporsi 40% bubur lidah buaya. 

Viskositas Ice Cream dapat dipengaruhi beberapa 

faktor yaitu komposisi, macam dan kualitas bahan 

baku, konsentrasi bahan, serta temperatur (Marshall, 

2000). 

Kekentalan pada adonan es krim ICM (Ice Cream 

Mix) dapat dipengaruhi dari bahan penyusun, seperti 

lemak dan bahan kering tanpa lemak (BKTL). Proses 

homogenisasi dan penambahan penstabil (stabilizer) 

juga mampu meningkatkan sifat mengental pada 

adonan es krim (Mellado, 1998). Peningkatan viskositas 

bisa disebabkan oleh partikel – partikel tersuspensi 

dalam adonan es krim yaitu serat, air dan komponen 

protein yang berikatan dengan bahan penstabil seperti 

CMC. Semakin besar jumlah penambahan bubur lidah 

buaya maka viskositas adonan es krim akan semakin 

rendah. Menurut (Koswara, 2006), kandungan air pada 

bubur lidah buaya yang tinggi dapat menyebabkan 

peningkatan kandungan air pada adonan es krim, 

sehingga viskositas pada adonan es krim akan semakin 

rendah. Pada campuran es krim bahan penstabil hanya 

mampu mengikat air dengan ikatan yang lemah, karena 

jumlah air lebih banyak dibandingkan dengan 

konsentrasi CMC. 

 

MELTING RATE 

Melting rate adalah waktu yang dibutuhkan es krim 

(Ice Cream Maker) untuk meleleh seluruhnya pada 

suhu ruang (25º). Pengukuran kecepatan leleh 

dilakukan sebagai salah satu parameter untuk 

mengetahui kualitas es krim (Syafarini, 2009). Waktu 

leleh es krim sangat dipengaruhi oleh bahan – bahan 

yang digunakan dalam pembuatan adonan es krim. Es 

krim yang bertekstur kasar dan rendah, biasanya total 

padatannya akan memiliki resistensi pelelehan yang 

rendah, sehingga es krim mudah meleleh (Arbuckle, 

2000). Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa 

terdapat interaksi yang nyata antara bubur lidah buaya 

dengan konsentrasi CMC terhadap kecepatan leleh es 

krim lidah buaya. Rerata hasil analisis melting rate es 

krim lidah buaya dapat dilihat pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Analisis Melting Rate Es Krim Lidah Buaya 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang 

sama pada subkolom yang sama menunjukkan tidak 

berbeda nyata berdasarkan uji BNJ 5%. 

 

Berdasarkan uji parameter daya leleh es krim 

menunjukkan kecepatan leleh es krim lidah buaya yang 

dihasilkan antara 70,707 sampai 87,093 menit. Rata – 

rata nilai terendah terdapat pada perlakuan proporsi 

lidah buaya 40% dengan konsentrasi CMC 0,0% 

sebesar 70,707 menit, dan rata – rata nilai tertinggi 

terdapat pada perlakuan lidah buaya 20% dengan 

konsentrasi CMC 0,2% sebesar 87,093 menit. 

Hasil analisis ragam proporsi bubur lidah buaya 

dan konsentrasi CMC terhadap parameter daya leleh 

es krim lidah buaya menunjukkan pengaruh yang nyata. 

penambahan konsentrasi stabilizer yang tinggi akan 

menyebabkan pelelehan yang lambat. Selain 

konsentrasi stabilizer, emulsifer, bahan – bahan serta 

kondisi pemrosesan dan kondisi penyimpanan juga 

mempengaruhi waktu leleh es krim (Champbell, 1975).  

 

ANALISIS WARNA   

Menurut (Fitriyani, 2011), warna memiliki peran 

penting dalam penerimaan makanan, selain itu warna 

juga digunakan sebagai indikator baik tidaknya cara 

pencampuran atau cara pengolahan yang ditandai 

dengan adanya warna yang seragam dan merata.. 

Pada penelitian ini pengamatan terhadap warna 

dilakukan dengan menggunakan colour reader 

menggunakan ruang warna yang ditentukan dengan 

koordinat L*a*b.  

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi 

antara proporsi bubur lidah buaya dengan konsentrasi 

CMC berpengaruh sangat nyata terhadap warna es 

krim lidah buaya. Rata – rata hasil analisis warna dapat 

dilihat pada Tabel 4.  

  

Tabel 4. Rerata analisis warna es krim lidah buaya 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang 

sama pada kolom yang sama  menunjukkan hasil yang 

berbeda tidak nyata berdasarkan uji BNJ 5%. 

 

Pada tabel 4 di atas menunjukkan tingkat warna dari es 

krim lidah buaya yang dihasilkan berkisar antara 16,080 

– 25,910. Tingkat kecerahan tertinggi pada perlakuan 

bubur lidah buaya 20% dengan konsentrasi CMC 0,1% 

(L3C2) dan tingkat kecerahan terendah pada perlakuan 

bubur lidah buaya 40% dengan konsentrasi CMC 0,0% 

(L1C1). Hal tersebut diduga karena proporsi lidah 

buaya yang digunakan berpengaruh terhadap warna es 

krim. 

 

L 

C 

C1 C2       C3 

L1 (Lidah 
Buaya 40%) 70,707  a 73,953  b 75,110  e  
L2 (Lidah 
Buaya 30%) 73,703  b 74,887  c 76,963  d   
L3 (Lidah 
Buaya 20%) 80,283  e 84,790  f 87,093  g 

BNJ 5%     0,842   

L 

Warna Kecerahan 

C1 
(Cmc 0,0%) 

C2 
(Cmc 0,1%) 

C3 
(Cmc 
0,2%) 

L1 (Lidah 
Buaya 
40%) 

16,080 ab 16,080 a 16,360 ab 

L2 (Lidah 
Buaya 
30%) 

18,243 c 17,147 abc 23,283 d 

L3 (Lidah 
Buaya 
20%) 

16,697 abc 25,910 e 24,513 de 

BNJ 5%   1,606   
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ANALISIS TOTAL PADATAN TERLARUT 

Total padatan terlarut adalah seluruh komponen 

padatan yang ada di dalam suatu bahan makanan 

termasuk protein, lemak, dan karbohidrat (Sudarmadji, 

1989). Padatan terlarut memiliki komponen yang larut 

air seperti glukosa, fruktosa, sukrosa, dan protein yang 

larut dalam air. Menurut (Violisa, 2012), total padatan 

terlarut diperlukan untuk pembentukan rasa, 

menurunkan titik beku dan meningkatkan viskositas 

cairan atau adonan es krim.  

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi 

antara proporsi bubur lidah buaya dengan konsentrasi 

CMC berpengaruh sangat nyata terhadap total padatan 

terlarut es krim lidah buaya. Rerata hasil analisis total 

padatan terlarut dapat dilihat pada Tabel 5. 

 

Tabel 5. Rerata Hasil Analisis Total Padatan Es Krim 

Lidah buaya 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang 

sama pada sub kolom yang sama menunjukkan tidak 

berbeda nyata berdasarkan uji BNJ 5%. 

 

Hasil pengujian pada Tabel 5, dimana nilai total 

padatan terlarut es krim lidah buaya memiliki nilai 

berkisar 21,400 °Brix - 30,933 °Brix. Menurut 

(Susilowati dkk, 2018), CMC memiliki sifat untuk 

mengikat suatu bahan pangan, sehingga semakin 

banyak bahan yang diikat maka total padatan terlarut 

semakin meningkat. CMC memiliki beberapa kelebihan 

yaitu daya ikat air yang besar, mudah larut dalam 

keadaan dingin atau beku (Nugraha, 2003).  

 

UJI ORGANOLEPTIK 

Pengujian organoleptik dilakukan oleh seseorang 

yang disebut sebagai panelis. Panelis adalah orang 

yang terlibat dalam penilaian organoleptik dari berbagai 

kesan subjektif produk makanan yang disajikan 

(Ayustaningwarno, 2014). Pada penelitian kali ini 

parameter yang digunakan adalah mutu hedonik 

(tingkat kesukaan) panelis terhadap warna, aroma, rasa 

dan tekstur pada es krim lidah buaya dengan 

melibatkan 30 orang panelis. 

 

WARNA  

Warna merupakan parameter uji organoleptik yang 

sangat penting dalam suatu produk makanan dan 

parameter yang menentukan tingkat penerimaan 

konsumen terhadap suatu produk. Menurut (Fitriyani, 

2011) warna juga digunakan sebagai indikator baik 

tidaknya cara pengolahan yang ditandai dengan 

adanya warna yang seragam dan merata. Rata – rata 

nilai organoleptik warna es krim lidah buaya dapat 

dilihat pada tabel 6. 

 

Tabel 6. Rerata Nilai Organoleptik Warna Es Krim Lidah 

Buaya. 

Keterangan = tn = tidak nyata 

 

Hasil analisis warna organoleptik menunjukkan 

proporsi bubur lidah buaya dengan konsentrasi CMC 

berpengaruh tidak nyata. Pada Tabel 6, diketahui 

bahwa rata – rata skor yang diberikan oleh panelis 

terhadap warna dari es krim lidah buaya diperoleh hasil 

tertinggi pada penggunaan L1C2 sebesar 3,73 (biasa - 

suka)  sedangkan rata – rata skor terendah diperoleh 

pada penggunaan L2C1 sebesar 3,47 (tidak suka - 

biasa). Hal ini sejalan dengan penelitian (Desrosier, 

1988), penambahan gilling agents CMC warna yang 

dihasilkan cenderung putih. Warna produk makanan 

tergantung pada penampakan produk makanan atau 

penampakan bahan pangan untuk memantulkan, 

menyebar, menyerap dan meneruskan sinar tampak. 

Pengolahan bahan makanan akan mengubah sifat fisik 

dan kimia, sehingga mengubah warna dan produk hasil 

olahan es krim. 

 

AROMA 

Menurut (Nurwantoro, 2009), kandungan senyawa 

pada suatu bahan terlarut dalam air dan lemak mampu 

menghasilkan aroma. Indera penciuman berfungsi 

mendeteksi aroma yang menguap bersama senyawa 

diudara. Aroma susu umumnya mempunyai aroma 

khas yang dapat  berubah bila terkena senyawa atau 

benda tertentu.  

Hasil penilaian panelis terhadap aroma es krim 

lidah buaya berkisar antara 3,20 (tidak suka – biasa) 

sampai 3,50 (biasa - suka). Nilai tertinggi pada 

penggunaan bubur lidah buaya 20% dengan 

konsentrasi CMC 0,1% yang memiliki nilai rata – rata 

L 

C 

C1 
(Cmc 0,0%) 

C2 
(Cmc 0,1%) 

C3 
(Cmc 0,2%) 

L1 (Lidah 
Buaya 40%) 

24,733 a 26,533 c 27,467 d 

L2 (Lidah 
Buaya 30%) 

25,733 b 30,933 f 27,533 d 

L3 (Lidah 
Buaya 20%) 

21,400 a 30,267 f 29,467 e 

BNJ 5%   0,884   

Perlakuan Rata-rata  Total Rank 

L1C1 = 40% bubur lidah 
buaya, Cmc 0,0% 3,60 144 
L1C2 = 40% bubur lidah 
buaya, Cmc 0,1% 3,73 158,5 
L1C3 = 40% bubur lidah 
buaya, Cmc 0,2% 3,60 146,5 
L2C1 = 30% bubur lidah 
buaya, Cmc 0,0% 3,47 141 
L2C2 = 30% bubur lidah 
buaya, Cmc 0,1% 3,57 143,5 
L2C3 = 30% bubur lidah 
buaya, Cmc 0,2% 3,63 157,5 
L3C1 = 20% bubur lidah 
buaya, Cmc 0,0% 3,60 151,5 
L3C2 = 20% bubur lidah 
buaya, Cmc 0,1% 3,70 151,5 
L3C3 = 20% bubur lidah 
buaya, Cmc 0,2% 3,70 156 

Titik Kritis tn 
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berkisar 3,50 dan berbeda nyata pada perlakuan L1C1 

dan L2C3. Hasil uji Friedman menunjukkan bahwa tidak 

terdapat pengaruh yang nyata pada proporsi bubur 

lidah buaya dengan konsentrasi CMC terhadap nilai 

organoleptik aroma es krim lidah buaya.  

Aroma es krim lidah buaya dapat berubah jika 

selama proses pembuatan ditambahkan zat tertentu 

atau cita rasa  yang dapat menutupi bubur lidah buaya, 

sehingga aroma yang dihasilkan oleh es krim lidah 

buaya yaitu aroma whipped cream, susu bubuk skim 

dan gula yang digunakan dalam proses pembuatan es 

krim tersebut. Pada dasarnya whipped cream, susu 

bubuk skim mempunyai aroma lebih kuat dibandingkan 

dengan aroma bubur lidah buaya yang digunakan 

(Hervelly dkk, 2018). Hasil uji organoleptik aroma es 

krim lidah buaya dapat dilihat pada Tabel 7. 

 

Tabel 7. Rerata Nilai Organoleptik Aroma Es Krim 

Lidah Buaya. 

Keterangan = tn = tidak nyata 

 

RASA  

Hasil analisis uji rasa es krim menunjukkan bahwa 

perlakuan pada bubur lidah buaya dengan konsentrasi 

CMC tidak berbeda nyata terhadap rasa es krim lidah 

buaya yang dihasilkan. Rerata nilai kesukaan panelis 

terhadap rasa es krim lidah buaya disajikan pada Tabel 

8. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabel 8. Rerata Nilai Organoleptik Rasa Es Krim Lidah 

Buaya. 

 

Keterangan = tn = tidak nyata 

 

Pada Tabel 8, menunjukkan bahwa hasil penilaian 

panelis terhadap rasa es krim lidah buaya berkisar 

antara 3,60 (biasa - suka) sampai 4,00 (sangat suka). 

Nilai tertinggi pada perlakuan bubur lidah buaya 40% 

dengan konsentrasi CMC 0,0% (L1C1) dan bubur lidah 

buaya 40% dengan konsentrasi CMC 0,2% pada kedua 

perlakuan tersebut memiliki rata – rata yang sama yaitu 

4,00 (suka-sangat suka). Menurut (Arbaiyah, 2011), 

menyatakan bahwa rasa sangat mempengaruhi 

kesukaan pada konsumen terhadap es krim bahkan 

bisa dikatakan faktor penentu utama. Bahan pengental 

mampu mengurangi rasa manis pada gula dan 

mengubah cita rasa es krim. 

 

TEKSTUR 

Tekstur es krim ditentukan dengan menggunakan 

indera peraba, perasa dan penglihatan ketika menilai 

penampilan dan mencicipi es krim tersebut. Tekstur 

yang diinginkan dalam es krim adalah lembut, creamy, 

dan homogen (Marshall, 2000). Berdasarkan hasil uji 

friedman menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan 

yang nyata pada perlakuan bubur lidah buaya dengan 

konsentrasi CMC terhadap es krim lidah buaya. Rerata 

nilai uji organoletik tekstur es krim lidah buaya dapat 

dilihat pada Tabel 9. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Perlakuan  
rata-rata 

Total 
Rank 

L1C1 = 40% bubur lidah 
buaya, Cmc 0,0% 3,20 124 
L1C2 = 40% bubur lidah 
buaya, Cmc 0,1% 3,43 154 
L1C3 = 40% bubur lidah 
buaya, Cmc 0,2% 3,47 158 
L2C1 = 30% bubur lidah 
buaya, Cmc 0,0% 3,27 150,5 
L2C2 = 30% bubur lidah 
buaya, Cmc 0,1% 3,47 158,5 
L2C3 = 30% bubur lidah 
buaya, Cmc 0,2% 3,07 126 
L3C1 = 20% bubur lidah 
buaya, Cmc 0,0% 3,50 161 
L3C2 = 20% bubur lidah 
buaya, Cmc 0,1% 3,50 161,5 
L3C3 = 20% bubur lidah 
buaya, Cmc 0,2% 3,50 156,5 

Titik Kritis tn 

Perlakuan  
rata-

rata 

Total 

Rank 

L1C1 = 40% bubur lidah buaya, Cmc 0,0% 4,00 168 

L1C2 = 40% bubur lidah buaya, Cmc 0,1% 3,97 167,5 

L1C3 = 40% bubur lidah buaya, Cmc 0,2% 4,00 166 

L2C1 = 30% bubur lidah buaya, Cmc 0,0% 3,67 136 

L2C2 = 30% bubur lidah buaya, Cmc 0,1% 3,90 155,5 

L2C3 = 30% bubur lidah buaya, Cmc 0,2% 3,87 155,5 

L3C1 = 20% bubur lidah buaya, Cmc 0,0% 3,60 129,5 

L3C2 = 20% bubur lidah buaya, Cmc 0,1% 3,77 141,5 

L3C3 = 20% bubur lidah buaya, Cmc 0,2% 3,67 130,5 

Titik Kritis tn 



Ulum, Hudi, and Azara                                                                                             Pengaruh Proporsi  Bubur Lidah Buaya (Aloe Vera) Dengan 
Konsentrasi Cmc (Carboxy Methyl Cellulose) Terhadap Karakteristik Es Krim 

   

 
January 2022/Volume 03/Issue 01 19 

Tabel 9. Rerata Hasil Uji Organoleptik Tekstur Lidah 
Buaya. 

Keterangan = tn = tidak nyata 

nyata dengan perlakuan lainnya. 

Hal ini dikarenakan tekstur dipengaruhi oleh total 

padatan, semakin banyak padatan yang ditambahkan 

semakin meningkat nutrisi, dan memperbaiki body dan 

tekstur. Selain itu, CMC termasuk bahan penstabil, 

pengental, pengemulsi dimana berfungsi untuk 

memperbaiki tekstur pada es krim. Penstabil digunakan 

untuk mengontrol kristal es sehingga memberikan 

tekstur juga pelelehan yang baik (Susilowati dkk, 2018). 

 

PERLAKUAN TERBAIK 

Perhitungan mencari perlakuan terbaik es krim lidah 

buaya pada perlakuan bubur lidah buaya dengan 

konsentrasi cmc berdasarkan perhitungan nilai 

efektifitas melalui prosedur pembobotan. Hasil yang 

diperoleh dikalikan dengan data rata-rata hasil analisis 

kadar vitamin C, viskositas, melting rate, analisis warna, 

analisis total padatan terlarut, dan hasil uji organoleptik 

warna, rasa, aroma, tekstur pada setiap perlakuan es 

krim lidah buaya. 

Dalam penelitian ini, pembobotan diberikan adalah 

vitamin C (0,8), total padatan terlarut (0,8), viskositas 

(0,8), warna fisik (0,8), melting rate (0,85), organoleptik 

warna (0,9), organoleptik aroma (0,9), organoleptik 

tekstur (0,9), organoleptik rasa (0,9), yang disesuaikan 

dengan peran masing-masing variable pada kualitas es 

krim lidah buaya yang diinginkan. Nilai masing-masing 

perlakuan berdasarkan hasil perhitungan mencari 

perlakuan terbaik dapat dilihat pada Tabel 10. 

Hasil perlakuan terbaik adalah es krim lidah buaya 
dengan perlakuan bubur lidah buaya 20% dan 
konsentrasi CMC 0,2% (L3C3) yang menunjukkan 
vitamin C 0,14%, total padatan terlarut 29,47°Brix, 
viskositas 107,33 mPas, nilai warna lightness 81,91, 
nilai redness -2,93, nilai yellowness 24,51, melting rate 
87,09 menit, organoleptik warna 3,73 (biasa - suka), 
organoleptik aroma 3,50 (biasa - suka), organoleptik 
tekstur 3,93 (suka - sangat suka), organoleptik rasa 
4,00 (sangat suka). 

 

 

 
  

Perlakuan  
rata-rata  

Total 

Rank 

L1C1 = 40% bubur lidah 

buaya, Cmc 0,0% 3,53 142 

L1C2 = 40% bubur lidah 

buaya, Cmc 0,1% 3,73 157,5 

L1C3 = 40% bubur lidah 

buaya, Cmc 0,2% 3,77 168 

L2C1 = 30% bubur lidah 

buaya, Cmc 0,0% 3,40 128,5 

L2C2 = 30% bubur lidah 

buaya, Cmc 0,1% 3,43 127,5 

L2C3 = 30% bubur lidah 

buaya, Cmc 0,2% 3,50 135,5 

L3C1 = 20% bubur lidah 

buaya, Cmc 0,0% 3,63 149,5 

L3C2 = 20% bubur lidah 

buaya, Cmc 0,1% 3,90 170 

L3C3 = 20% bubur lidah 

buaya, Cmc 0,2% 3,93 171,5 

Titik Kritis tn 

 

Pada Tabel 9, menunjukkan nilai uji organoleptik tekstur 

terhadap es krim lidah buaya berkisar antara 3,50 

(biasa - suka) sampai 3,93 (suka – sangat suka). Nilai 

tertinggi pada perlakuan bubur lidah buaya 20% 

dengan konsentrasi CMC 0,2% (L3C3) yang 

menunjukkan rata – rata 3,93 namun berbeda tidak  
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Tabel 10. Hasil Perhitungan Perlakuan Terbaik.  

Keterangan: ** (Perlakuan terbaik) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
  

Parameter

Vitamin C

TPT

Viskositas

L

a

b

Melting Rate

O. Warna

O. Aroma

O. Tekstur

O. Rasa

Total

70,71 73,95 75,11 73,70 74,89 76,96 80,28 84,79 87,09

0,32 0,19 0,17 0,82 0,17 0,57

L2C1 L2C2 L2C3L1C1

83,37 78,56 81,91

30,93 27,53 32,73 30,27 29,47

90,47 76,53 88,67 97,47 107,33

0,32 0,16 0,14

L3C1 L3C2 L3C3

3,60 3,70 3,70

16,35 16,08 16,36 18,24 17,25 23,28 16,97 25,91 24,51

-1,21 -2,86 -2,57 -1,69 -2,79 -3,86 -3,54 -4,18 -2,93

85,11

3,53 3,77 3,67 3,87

3,60 3,73 3,60 3,47 3,57 3,63

83,71 82,70 82,99 83,64 81,85

40,20 35,80 34,20 76,93

24,73 26,53 27,47 25,73

3,43 3,30 3,63 3,90 3,87

4,00 3,97 4,00 3,67 3,90 3,87 3,60 3,77 3,67

3,20 3,43 3,47 3,27 3,47 3,07 3,50 3,50 3,50

0,42 0,50 0,46 0,51 0,50 0,41 0,52 0,62 0,67**

L1C3L1C2
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