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ABSTRAK 

Es krim merupakan hidangan pencuci mulut yang digemari oleh masyarakat Indonesia. 

Pengolahan es krim dapat dilakukan dengan bahan baku susu kedelai sehingga aman 

dikonsumsi oleh penderita laktosa intoleran. Sifat fungsional es krim dapat ditingkatkan 

dengan penambahan sumber antioksidan seperti buah jamblang dan gula alami stevia. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat fisiokimia, aktivitas antioksidan, dan 

keberterimaan organoleptik dari es krim susu kedelai terfortifikasi buah jamblang dan 

stevia. Metode yang dilakukan berupa pembuatan ektrak buah jamblang dan stevia, 

produksi susu kedelai, produksi es krim terfortifikasi buah jamblang dan stevia dengan 11 

varian yaitu V1 sebagai kontrol tanpa stevia dan buah jamblang dan V2 sebagai kontrol 

gula yang disubsitusi dengan 1% stevia tanpa penambahan buah jamblang; V3, V4, dan V5 

ditambahkan pasta buah jamblang (15%, 20%, dan 25%) pada es krim stevia 1%; V6,V7, 

V8 ditambahkan 5% stevia dalam pasta buah jamblang (15%, 20%, dan 25%) pada es krim 

stevia 1%; serta V9, V10, dan V11 ditambahkan 10% stevia dalam pasta buah jamblang 

(15%, 20%, dan 25%) pada es krim stevia 1%. Hasil produksi diuji organoleptik, 

fisikokimia (total padatan, overrun, waktu pelelehan, protein, dan fitokimia), dan aktivitas 

antioksidan. Hasil penelitian menunjukkan V10 (penambahan stevia 10% dan buah 

jamblang 20%) merupakan komposisi terbaik dari aspek organoleptik, fisikokimia dan 

antioksidan. Hasil V10 memenuhi standar SNI yaitu dengan total padatan 33,07; overrun 

30%, lama waktu pelelehan 20 menit, kadar protein 3,09, dan aktivitas antioksidan 73,95%. 

 

Kata Kunci : buah jamblang (Syzygium cumini), Stevia (stevia rebaudiana), es 

krim, fisikokimia, aktivitas antioksidan 
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ABSTRACK 

Ice cream is a dessert which favored by the people of Indonesia.  

Processing of ice cream using soy milk as a raw material makes it safe for consumption by 

lactose intolerant sufferers. The functional properties of ice cream can be enhanced by 

adding sources of antioxidants such as jamun fruit and natural sugar stevia. This study 

aims to determine the physicochemical properties, antioxidant activity, and organoleptic 

acceptability of soy milk ice cream fortified with jamun fruit and stevia. The method used 

was the manufacture of jamun and stevia extracts, production of soy milk, production of 

jamun and stevia fortified ice cream with 11 variants, namely V1 as a control without stevia 

and jamun fruit and V2 as a sugar control substituted with 1% stevia without the addition 

of jamun fruit. ; V3, V4, and V5 were added jamun fruit paste (15%, 20%, and 25%) to 1% 

stevia ice cream; V6,V7, V8 added 5% stevia in jamun fruit paste (15%, 20%, and 25%) in 

1% stevia ice cream; and V9, V10, and V11 added 10% stevia in jamun fruit paste (15%, 

20%, and 25%) in 1% stevia ice cream. The production results were tested for 

organoleptic, physicochemical (total solids, overrun, melting time, protein, and 

phytochemical), and antioxidant activity. The results showed that V10 (addition of 10% 

stevia and 20% jamun fruit) was the best composition from organoleptic, physicochemical 

and antioxidant aspects. The V10 results fit SNI standards, namely with a total solids of 

33.07; overrun 30%, melting time 20 minutes, protein content 3.09, and antioxidant activity 

73.95%. 

 

Keyword: jamun, stevia, ice cream, physicochemical, antioxidant activity
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