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ABSTRACT
Ice cream is a type of semi-solid food made by freezing ice cream flour from sugar, a mixture of milk, animal or
vegetable fat, with or without other food additives permitted. The purpose of this study was to determine the
effect of the addition of carrot (Daucus carota L.) and kasturi orange (Citrus microcarpa B.) in making ice
cream on the quality and sensory properties of ice cream in accordance with the Indonesian National Standard
(01-3713-1995). The experiment was conducted experimentally using a completely randomized design (RAL)
with 4 treatments and 4 replications to obtain 16 experimental units. The treatment used in the study was W

1

(ratio of carrot extract : kasturi orange 80:20), W
2
 (ratio of carrot extract : kasturi orange 70:30), W

3
 (ratio of carrot

extract : kasturi orange 60: 40) and W
4
 (ratio of carrot extract : kasturi orange juice 50:50). The data obtained were

analyzed statistically using analysis of variance (ANOVA). If F calculation was equal with or more than F table,
the further testing is done by duncan’s new multiple range test (DNMRT) at 5% level. The best formulation of
ice cream was using W

2
 treatment (ratio of carrot extract 70% and kasturi orange 30%). The resulting ice cream

total sugar of 60,16%, total solids of 66.11%, fat of 5.01%,  protein  of 3.08, overrun of 20.41%, melting time of
8.07%, and sensory assessment. Over all sensory assessment was favored by panelist with descriptions of
yellow, scented with citrus oranges and carrots, sour taste to unctuous and soft in texture.

Keywords: ice cream, carrot, kasturi orange.

ABSTRAK
Es krim adalah jenis makanan semi-padat yang dibuat dengan membekukan tepung es krim dari gula, campuran
susu, lemak hewani atau nabati, dengan atau tanpa bahan tambahan makanan lainnya yang diizinkan. Tujuan
dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan wortel (Daucus carota L.) dan jeruk kasturi
(Citrus microcarpa B.) dalam pembuatan es krim pada kualitas dan sifat sensoris es krim sesuai dengan Standar
Nasional Indonesia. (01-3713-1995). Percobaan dilakukan secara eksperimental menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan untuk mendapatkan 16 unit eksperimen. Perlakuan yang
digunakan dalam penelitian ini adalah W

1
 (rasio sari wortel : sari jeruk kasturi 80:20), W

2
 (rasio sari wortel : jeruk

kasturi 70:30), W
3
 (rasio sari wortel : sari jeruk kasturi 60: 40) dan W

4
 (rasio sari wortel : sari jeruk kasturi 50:50).

Data yang diperoleh dianalisis secara statistik menggunakan analisis varians (ANOVA). Jika perhitungan F
sama dengan atau lebih dari tabel F, pengujian lebih lanjut dilakukan dengan uji duncan new multiple range test
(DNMRT) pada level 5%. Formulasi es krim terbaik adalah perlakuan W

2
 (rasio sari wortel 70% dan sari jeruk

kasturi 30%). Total gula es krim yang dihasilkan 60,16%, total padatan 66,11%, lemak 5,01%, protein 3,08,
overrun 20,41%, waktu leleh 8,07%, dan penilaian sensori. Penilaian sensori secara keseluruhan disukai oleh
panelis dengan deskripsi warna kuning hingga orange kekuningan, beraroma jeruk kasturi dan wortel, berasa
asam hingga manis dan bertekstur lembut.

Kata kunci : es krim, wortel, jeruk kasturi.
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PENDAHULUAN
Indonesia merupakan salah satu negara

dengan masalah gangguan kesehatan pada anak-
anak yang disebabkan oleh kekurangan gizi.
Kekurangan gizi disebabkan oleh rendahnya
konsumsi energi, protein, dan kekurangan vitamin
A dalam asupan makanan sehari-hari. Selain
mengkonsumsi makanan pokok, makanan
pendamping atau makanan ringan dapat
berpotensi sebagai penambah asupan gizi. Salah
satu makanan pendamping atau makanan ringan
yang memiliki gizi cukup tinggi dan disukai anak-
anak adalah es krim. Es krim adalah jenis
makanan semi padat yang dibuat dengan cara
pembekuan tepung es krim dari gula, campuran
susu, lemak hewani, maupun nabati, dengan atau
tanpa bahan tambahan makanan lain yang
diizinkan (Badan Standardisasi Nasional, 1995).
Es krim dengan kualitas baik dapat dihasilkan
dari kombinasi bahan-bahan yang tepat dan
sesuai dengan komposisi yang dikehendaki
(Padaga, 2008). Permasalahan yang timbul
adalah bahan pewarna yang digunakan untuk es
krim saat ini banyak yang tidak sesuai dengan
syarat bahan tambahan pangan dan tidak
diketahui keamanannya terhadap kesehatan
(Guven dan Karaca, 2002).

Penambahan wortel dalam pembuatan
es krim bertujuan untuk memberikan warna
alami pada es krim dan sudah diketahui
keamanannya terhadap keseshatan.
Pemanfaatan wortel sebagai bahan baku
pembuatan es krim dapat meningkatkan nilai
nutrisi dan meningkatkan potensi wortel sebagai
produk olahan yang memiliki nilai tambah.
Menurut Suojala (2000), wortel merupakan
bahan pangan yang kaya akan beta-karoten
yang sangat tinggi apabila dibandingkan dengan
sayuran yang lain yaitu sebesar 9600 μg
sedangkan sayuran yang lain misalnya brokoli
1449 μg dan melon 3575 μg.

Wortel memiliki kandungan gizi yang
diperlukan oleh tubuh terutama sebagai sumber
vitamin A, vitamin B, vitamin C, mineral, dan kaya
akan antioksidan (Pohan, 2008). Wortel memiliki
aroma langu yang kurang disukai oleh sebagian
konsumen. Aroma langu pada wortel disebabkan
adanya kandungan senyawa terpenoid dan volatil.
Menurut Rubatzky dan Yamaguchi (1997),

kantong minyak dalam ruang antar sel pada umbi
wortel mengandung minyak essensial yang
menyebabkan aroma langu pada wortel. Wortel
dapat dikonsumsi dalam bentuk lain yaitu sari
wortel. Berbagai penelitian menunjukkan bahwa
proses pengolahan wortel justru meningkatkan
jumlah beta-karoten.  Hal tersebut terjadi karena
proses pengolahan akan menghancurkan dinding
selnya sehingga beta-karoten lebih mudah larut
dan dimanfaatkan (Bangun, 2009). Salah satu
upaya untuk mengurangi aroma langu yang
terdapat pada wortel adalah mencampur wortel
dengan bahan lain yang memiliki aroma yang
lebih kuat yaitu jeruk kasturi.

Menurut Cheong (2013), jeruk kasturi
(Citrus microcarpa B.) mengandung asam sitrat
sebanyak 6-8% dan kandungannya banyak
ditemukan pada jeruk yang matang. Jeruk kasturi
merupakan buah yang penyebarannya merata di
Sumatera Utara dan selalu tersedia sepanjang
tahun sehingga mudah didapatkan, harganya
murah dan telah dibudidayakan secara luas.
Jeruk kasturi (Citrus microcarpa B.) adalah
salah satu spesies dari genus citrus yang memiliki
kandungan vitamin C dan juga antioksidan yang
tinggi (Casimiro et al., 2010). Jeruk kasturi
memiliki komponen penyusun dari berbagai
senyawa kimia hasil metabolit sekunder antara
lain asam sitrat, asam amino, dan minyak atsiri
(Bal, 1997).

Asam sitrat merupakan suatu acidulan,
yaitu senyawa kimia yang bersifat asam yang
ditambahkan pada proses pengolahan makanan
dengan berbagai tujuan. Acidulan dapat
berfungsi sebagai penegas rasa dan warna
(Winarno, 2003).  Jeruk kasturi (Citrus
microcarpa B.) memiliki banyak manfaat
diantaranya untuk menjaga daya tahan tubuh,
kudis, dan gangguan paru-paru. Jeruk kasturi juga
dapat diolah sebagai minuman segar, sirup, dan
selai (Setyo, 2014).

Penelitian pembuatan es krim wortel dan
tomat telah dilakukan oleh   (Dewi et al., 2014)
dengan perlakuan terbaik pada perbandingan
wortel dan tomat 3:3. Menurut Choiri et al
(2014), penambahan sari wortel terhadap es krim
yoghurt menghasilkan perlakuan terbaik 10%
dengan nilai rata-rata viskositas 467,5 cP,
overrun 32,5%, kecepatan meleleh 20,32 menit/
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50 g, dan nilai pH 4,20. Menurut Cornelia et al
(2004), jeruk kasturi diolah menjadi sirup dengan
perlakuan terbaik 1:2,5. Penambahan ekstrak
jeruk nipis sebanyak 5% dapat membentuk
citarasa dan menghilangkan aroma langu pada
produk nata de soya sehingga lebih disukai oleh
panelis (Iryandi, 2014). Hamidi (2016) telah
melakukan penelitian yaitu pembuatan sirup
dengan penambahan sari jeruk nipis sebanyak
15% dengan penambahan buah kundur dapat
membentuk citarasa dan menghilangkan aroma
langu dari produk. Berdasarkan uraian di atas
telah dilakukan penelitian yang berjudul
Pemanfaatan Wortel (Daucus carota L.) dalam
Pembuatan Es Krim dengan Penambahan Jeruk
Kasturi (Citrus microcarpa B.).

1.2  Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini adalah untuk

mengetahui pengaruh penambahan wortel
(Daucus carota L.) dan jeruk kasturi (Citrus
microcarpa B.) dalam pembuatan es krim
terhadap mutu dan sifat sensori es krim sesuai
dengan Standar Nasional Indonesia (01-3713-
1995).

BAHAN DAN METODE
Bahan yang digunakan dalam penelitian

adalah wortel yang diperoleh dari Pasar Rakyat
Arengka, Kota Pekanbaru yang berasal dari
brastagi, jeruk kasturi yang diperoleh dari Pasar
Rakyat Arengka, Kota Pekanbaru, susu full
cream, whippy cream, air, gula pasir, kuning telur,
alkohol 95%, NaOH 40%, H

2
SO

4
 0,05 N,

H
3
BO

3 
1%, HCl 0,1 N, metil merah, larutan luff

schoorl, Na-fosfat 8%, indikator amilum 1%, KI,
natrium thiosulfat 0,1 N, dan aluminium foil.

Alat yang digunakan dalam penelitian
adalah timbangan analitik, hot plate stirer,
freezer, blender, mixer, gelas ukur, oven, cawan
porselen, desikator, kertas saring, beaker glass,
labu lemak, labu kjedahl, kondensor, soxhlet,
erlenmeyer, stopwatch, cawan petri, dan alat tulis
untuk uji sensori.
3.3  Metode Penelitian

Penelitian dilaksanakan secara
eksperimen menggunakan rancangan acak
lengkap (RAL) dengan empat perlakuan dan
empat kali ulangan sehingga diperoleh 16 unit
percobaan. Perlakuan pada penelitian ini
mengacu kepada (Dewi et al., 2014) perlakuan
terbaik pada perbandingan wortel dan tomat
sebesar 3:3. Adapun perlakuannya adalah
sebagai berikut:
W

1
: Rasio sari wortel : sari jeruk kasturi

(80:20)
W

2
: Rasio sari wortel : sari jeruk kasturi

(70:30)
W

3
: Rasio sari wortel : sari jeruk kasturi

(60:40)
W

4
: Rasio sari wortel : sari jeruk kasturi

(50:50)

HASIL DAN PEMBAHASAN
4.1 Kadar Gula Total

Gula total merupakan kandungan gula
keseluruhan dalam suatu bahan pangan baik itu
gula pereduksi maupun gula non-pereduksi. Hasil
sidik ragam menunjukkan bahwa rasio sari wortel
dan sari jeruk kasturi berpengaruh nyata terhadap
kadar gula total es krim setelah diuji lanjut dengan
DNMRT pada taraf 5% dapat dilihat pada Tabel
1.

Perlakuan Kadar gula total

W1 (Rasio sari wortel 80 : sari jeruk kasturi 20) 62,25
d

W2 (Rasio sari wortel 70 : sari jeruk kasturi 30) 60,16
c

W3 (Rasio sari wortel 60 : sari jeruk kasturi 40) 56,30
b

W4 (Rasio sari wortel 50 : sari jeruk kasturi 50) 53,89
a

Tabel 1. Rata-rata kadar gula total es krim (%)

Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata menurut uji
DNMRT pada taraf 5%.

Pemanfaatan Wortel (Daucus Carota L.) dalam Pembuatan Es
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Tabel 1 menunjukkan bahwa rata-rata
nilai kadar gula total es krim berkisar antara
53,89%-62,25%. Perlakuan W

1
, W

2
, W

3
, dan W

4

berbeda nyata antar perlakuan. Kadar gula total
tertinggi terdapat pada perlakuan W

1 
(rasio sari

wortel 80 : sari jeruk kasturi 20) yaitu 62,25%.
Semakin banyaknya penambahan sari wortel dan
semakin sedikitnya penambahan sari jeruk kasturi
maka kadar gula total yang dihasilkan akan
semakin tinggi. Hal ini disebabkan karena
kandungan gula total wortel lebih tinggi yaitu
4,74% dibandingkan kadar gula total jeruk kasturi
yaitu 4,39%.

Kadar gula total dipengaruhi oleh jumlah
gula yang ditambahkan pada suatu produk.
Penambahan gula pada penelitian ini dilakukan
dengan konsentrasi yang sama setiap
perlakuannya yaitu 13,5%, sehingga besarnya
kadar gula total setiap perlakuan disebabkan oleh
kadar gula total yang terkandung dalam sari

wortel dan sari jeruk kasturi. Gula tidak hanya
berfungsi sebagai pemberi rasa manis pada es
krim, tapi juga dapat menghalangi pembentukan
kristal es selama pembekuan produk. Hal ini
terjadi karena molekul gula menarik molekul air
sehingga mengganggu pembentukan kristal es.
Dengan demikian gula membantu mencegah
pembentukan kristal es yang besar, akibatnya
tekstur yang dihasilkan lebih lembut (Muse dan
Kartel, 2004).

4.2 Total Padatan
Penentuan total padatan sisa sampel

dihitung sebagai total padatan dan berat yang
hilang sebagai kadar air. Hasil sidik ragam
menunjukkan bahwa rasio sari wortel dan sari
jeruk kasturi berpengaruh nyata terhadap total
padatan es krim setelah diuji lanjut dengan
DNMRT pada taraf 5% dapat dilihat pada  Tabel
2.

Tabel 2. Rata-rata total padatan es krim (%)

Perlakuan Total padatan

W1 (Rasio sari wortel 80 : sari jeruk kasturi 20) 68,39
c

W2 (Rasio sari wortel 70 : sari jeruk kasturi 30) 66,11
c

W3 (Rasio sari wortel 60 : sari jeruk kasturi 40) 64,69
b

W4 (Rasio sari wortel 50 : sari jeruk kasturi 50) 63,66
a

Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata menurut uji
DNMRT pada taraf 5%.

Tabel 2 menunjukkan bahwa rata-rata
nilai total padatan es krim berkisar antara 63,66-
68,39%. Perlakuan W

1 
dan W

2 
berbeda nyata

dengan W
3
 dan W

4
. sedangkan perlakuan W

1

dan W
2
 berbeda tidak nyata. Total padatan es

krim tertinggi terdapat pada perlakuan W
1 
(rasio

sari wortel 80 : sari jeruk kasturi 20) yaitu
68,39%. Semakin banyak penambahan sari
wortel dan semakin sedikit penambahan sari
jeruk kasturi maka total padatan akan semakin
tinggi. Hal ini disebabkan oleh kandungan yang
terdapat pada wortel yaitu karbohidrat 7,90 (g),
lemak 0,30 (g), vitamin A 12.000 (SI), kalsium
39 (mg), dan protein 1,20 (g).

Total padatan akan mempengaruhi
tekstur pada es krim. Semakin tinggi total
padatan maka tekstur es krim yang dihasilkan
semakin lembut. Arbuckle et al. (2000)

menyatakan total padatan yang terlalu rendah
mengakibatkan tekstur es krim menjadi kasar dan
total padatan yang terlalu tinggi akan
menghasilkan es krim yang lembek dan lengket.
Total padatan diperlukan untuk pembentuk rasa,
dan meningkatkan viskositas cairan atau adonan
es krim. Total padatan yang dihasilkan pada
penelitian ini berkisar antara 63,66-68,39%. Hasil
penelitian ini telah memenuhi standar SNI 01-
3713-1995 yang mempersyaratkan kandungan
total padatan es krim yaitu minimal 34,0%.
Sedangkan penelitian yang dilakukan oleh Dewi
et al. (2014) dengan judul kualitas rs krim dengan
kombinasi wortel dan tomat memperoleh total
padatan yang dihasilkan lebih rendah yaitu 22,80-
26,63%. Hasil tersebut sesuai dengan standar
SNI es krim yaitu minimal 34,0%.
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4.3 Kadar Lemak
Kadar lemak dalam es krim sangat

diperlukan karena lemak dapat mempengaruhi
kualitas es krim. Hasil sidik ragam menunjukkan

bahwa rasio sari wortel dan sari jeruk kasturi
berpengaruh nyata terhadap kadar lemak es krim
setelah diuji lanjut dengan DNMRT pada taraf
5% dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Rata-rata kadar lemak es krim (%)

Perlakuan Kadar lemak

W1 (Rasio sari wortel 80 : sari jeruk kasturi 20) 5,35
d

W2 (Rasio sari wortel 70 : sari jeruk kasturi 30) 5,01
c

W3 (Rasio sari wortel 60 : sari jeruk kasturi 40) 4,93
b

W4 (Rasio sari wortel 50 : sari jeruk kasturi 50) 4,72
a

Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata menurut uji
DNMRT pada taraf 5%.

Tabel 3 menunjukkan bahwa rata-rata
nilai kadar lemak antar perlakuan berbeda nyata
yaitu berkisar antara 4,72-5,35%. Kadar lemak
tertinggi terdapat pada perlakuan W

1 
(rasio sari

wortel 80 : sari jeruk kasturi 20) yaitu 5,35%.
Kadar lemak yang memenuhi SNI 1-3713-1995
yaitu perlakuan W

1 
(rasio sari wortel 80 : sari

jeruk kasturi 20) yaitu 5,35% dan perlakuan W
2

(rasio sari wortel 70 : sari jeruk kasturi 30) yaitu
5,01%. Semakin banyaknya penambahan sari
wortel dan semakin rendahnya penambahan sari
jeruk kasturi maka kadar lemak yang dihasilkan
semakin tinggi. Hal ini disebabkan sari wortel
memiliki kadar lemak lebih tinggi dibandingkan
kadar lemak sari jeruk kasturi yaitu 0,3%
sedangkan sari jeruk kasturi memiliki kadar lemak
sebesar 0,2%. Penelitian Dewi et al (2014) telah
melakukan penelitian dengan judul kualitas es
krim dengan kombinasi wortel (Daucus carota
L.) dan tomat (Lycopersicum esculentum Mill)
secara keseluruhan semua perlakuannya telah
memenuhi standar SNI dengan nilai rata-rata
yaitu 6,43-6,80%. Kadar lemak pada penelitian
ini menghasilkan perlakuan terbaik dengan
perbandingan 3:3.

Selain bersumber dari wortel, kadar
lemak yang terkandung dalam produk es krim
berasal dari susu full cream, kuning telur dan
whippy cream namun pada penelitian ini
kandungan bahan-bahan tersebut sama untuk
semua perlakuan. Kandungan lemak dalam susu
yang digunakan dalam pembuatan es krim

menjadi salah satu faktor yang berkontribusi
dalam pembentukan tekstur dari es krim. Lemak
susu berfungsi menjadikan tekstur es krim lebih
baik, memberikan rasa lembut pada es krim, dan
menjadikan es krim tahan terhadap proses
pencairan. Komposisi yang disusun dalam
penelitian ini tersusun oleh lemak susu yang cukup
tinggi yaitu 8-12% sehingga tekstur yang
dihasilkan lembut dan halus (Hadiwiyoto, 1994).
Kandungan susu full cream bubuk merupakan
sumber lemak yang baik untuk tubuh. Lemak
susu dapat digunakan sebagai bahan utama dalam
pembuatan es krim, karena lemak susu dapat
melembutkan tekstur, dimana lemak yang ada
tersebar merata dengan ukuran yang homogen
dan relatif kecil. Lemak susu adalah unsur penting
yang mempengaruhi tekstur es krim dengan
mekanis menghalangi pertumbuhan kristal es
(Arbuckle, 2003).

4.4 Kadar Protein
Protein dalam pembuatan es krim

berfungsi untuk menstabilkan emulsi lemak
setelah proses homogenisasi, membantu
pembuihan, menstabilkan daya ikat air yang
berpengaruh pada kekentalan dan tekstur es krim
yang lembut. Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa rasio sari wortel dan sari jeruk kasturi
berpengaruh nyata terhadap kadar protein es
krim setelah diuji lanjut dengan DNMRT pada
taraf 5% dapat dilihat pada Tabel 4.

Pemanfaatan Wortel (Daucus Carota L.) dalam Pembuatan Es
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Tabel 4. Rata-rata kadar protein es krim (%)

kalsium dan protein karena bahan utamanya
adalah susu. Kalsium dan protein adalah zat gizi
yang dibutuhkan oleh semua usia oleh karena itu
es krim dapat dinikmati semua usia. Protein yang
terkandung dalam es krim berasal dari susu full
cream. Penelitian yang dilakukan oleh Dewi et
al. (2014) dengan judul kualitas es krim dengan
kombinasi wortel (Daucus carota L.) dan tomat
(Lycopersicum esculentum Mill) uji kadar
protein terhadap es krim wortel dan tomat yaitu
2,38-3,44%. Seluruh perlakuannya memenuhi
standar SNI kecuali perlakuan A hanya memiliki
kadar protein 2,38%.

4.5  Overrun
Overrun  merupakan penambahan

volume es krim selama proses pembekuan karena
pengikatan udara dalam proses pembuihan dan
pembekuan. Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa rasio wortel dan jeruk kasturi berpengaruh
nyata terhadap overrun es krim setelah diuji
lanjut dengan DNMRT pada taraf 5% dapat
dilihat pada Tabel 5.

Perlakuan Kadar protein

W1 (Rasio sari wortel 80 : sari jeruk kasturi 20) 3,51
d

W2 (Rasio sari wortel 70 : sari jeruk kasturi 30) 3,08
c

W3 (Rasio sari wortel 60 : sari jeruk kasturi 40) 2,88
b

W4 (Rasio sari wortel 50 : sari jeruk kasturi 50) 2,71
a

Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata menurut uji
DNMRT pada taraf 5%.

Tabel 4 menunjukkan bahwa rata-rata
nilai kadar protein es krim berkisar antara 2,71-
3,51%. Terdapat perbedaan nyata antar
perlakuan. Kadar protein tertinggi terdapat pada
perlakuan W

1
 (rasio sari wortel 80 : sari jeruk

kasturi 20) yaitu 3,51%. Seluruh perlakuan es
krim memenuhi standar SNI 1-3713-1995 protein
yaitu minimal 2,7%. Semakin banyaknya
penambahan sari wortel dan semakin sedikitnya
penambahan sari jeruk kasturi maka kadar
protein yang dihasilkan akan semakin tinggi. Hal
ini disebabkan kadar protein pada sari wortel lebih
tinggi dari kadar protein pada sari jeruk kasturi,
wortel memiliki kadar protein sebesar 1,0%
sedangkan kadar protein pada jeruk kasturi 0,5%.
Kandungan protein yang tinggi dalam es krim
memiliki peranan untuk meningkatkan nilai gizi,
pembentuk citarasa, dan membantu
pembentukan es krim yang halus. Adonan es krim
merupakan sistem emulsi dimana keberadaan
dalam sistem memegang peranan yang cukup
besar (Friberg, 1977). Ditinjau dari kandungan
gizi, es krim merupakan produk yang kaya akan

Tabel 5. Rata-rata overrun es krim (%)

Perlakuan Overrun

W1 (Rasio sari wortel 80 : sari jeruk kasturi 20) 25,58
d

W2 (Rasio sari wortel 70 : sari jeruk kasturi 30) 20,41
c

W3 (Rasio sari wortel 60 : sari jeruk kasturi 40) 17,09
b

W4 (Rasio sari wortel 50 : sari jeruk kasturi 50) 13,58
a

Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata menurut uji
DNMRT pada taraf 5%.

Tabel 5 menunjukkan bahwa rata-rata
nilai overrun es krim berkisar antara 13,58-
25,58%. Terdapat perbedaan nyata antar
perlakuan. Berdasarkan SNI 01-3713-1995
overrun krim skala industri yaitu 70-80% dan

untuk skala rumah tangga yaitu 30-50%.
Overrun mengalami peningkatan seiring dengan
semakin banyaknya penambahan sari wortel dan
semakin sedikit penambahan sari jeruk kasturi
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yang digunakan. Menurunnya nilai overrun
menyebabkan kandungan air yang terikat dalam
adonan es krim meningkatkan tegangan
permukaan sehingga udara sulit menembus
permukaan adonan dan pengembangan es krim
lebih sedikit. Overrun yang rendah akan
membuat es krim beku menjadi keras sedangkan
overrun yang terlalu tinggi menyebabkan es krim
menjadi terlalu lunak.

Overrun mempunyai pengaruh besar
pada tekstur yang terlalu banyak udara akan
menghasilkan es krim seperti salju dan terlalu
sedikit udara menghasilkan produk yang kasar
(Anjarsari, 2010). Tinggi rendahnya overrun
dapat dipengaruhi oleh proses pengolahan,
komposisi es krim seperti bahan pengemulsi, dan
bahan penstabil, kadar lemak dan total padatan.

Sesuai dengan pendapat Arbuckle (1996), total
padatan yang rendah dapat menyebabkan jumlah
air yang membeku semakin besar sehingga udara
yang terperangkap pada es krim semakin sedikit
dan pengembangan volume es krim menjadi
terbatas akibatnya overrun es krim menjadi
rendah.

4.6 Waktu Leleh
Waktu leleh adalah waktu yang

dibutuhkan es krim untuk meleleh sempurna
diukur dengan satuan menit. Hasil sidik ragam
menunjukkan bahwa rasio sari wortel dan sari
jeruk kasturi berpengaruh nyata terhadap
kecepatan leleh es krim setelah diuji lanjut dengan
DNMRT pada taraf 5% dapat dilihat pada Tabel
6.

Tabel 6. Rata-rata waktu leleh es krim (menit)

Perlakuan Kecepatan leleh

W1 (Rasio sari wortel 80 : sari jeruk kasturi 20) 10,60
c

W2 (Rasio sari wortel 70 : sari jeruk kasturi 30) 8,07
c

W3 (Rasio sari wortel 60 : sari jeruk kasturi 40) 7,27
b

W4 (Rasio sari wortel 50 : sari jeruk kasturi 50) 7,08
a

Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata menurut uji
DNMRT pada taraf 5%.

Tabel 6 menunjukkan bahwa rata-rata
nilai waktu leleh es krim berkisar antara 7,08-
10,60 menit. Perlakuan W

1 
dan W

2 
berbeda nyata

dengan W
3
 dan W

4
, 

 
sedangkan perlakuan W

1

dan W
2
 berbeda tidak nyata. Waktu leleh es krim

paling lambat terdapat pada perlakuan W
1
 (rasio

sari wortel 80 : sari jeruk kasturi 20). Semakin
banyak penambahan sari wortel dan semakin
sedikit penambahan sari jeruk kasturi maka
kecepatan leleh es krim semakin lambat. Wortel
memiliki kandungan yaitu vitamin, serat,
karbohidrat, lemak, protein, dan senyawa lainnya
seperti karotenoid, likopen, anthocyanin sebagai
antioksidan, beta-karoten, serta alpa karoten
yang mengolah vitamin A. Jeruk kasturi memiliki
kandungan yaitu vitamin C, kalori, protein, lemak,
dan air.

Berdasarkan Tabel 6 waktu leleh yang
baik terdapat pada perlakuan W

1 
(rasio sari wortel

80 : sari jeruk kasturi 20) yaitu 10,60 menit. Waktu
pelelehan yang baik berkisar antara 10-15 menit

pada suhu ruang. Karakteristik waktu leleh pada
es krim dipengaruhi oleh bahan penstabil, bahan
pengemulsi, keseimbangan bahan penyusun es
krim serta proses pembuatan dan penyimpanan
es krim. Waktu leleh yang lambat dapat
dikarenakan kurangnya laju perambatan panas
pada es krim akibat besarnya volume udara yang
ada pada es krim. Es krim yang cepat meleleh
kurang disukai karena es krim akan segera
mencair pada suhu ruang, namun perlu
diperhatikan bahwa es krim yang kecepatan
melelehnya terlalu lama juga tidak disukai oleh
konsumen karena bentuk es krim yang tetap
(tidak berubah) pada suhu ruang, sehingga
memberikan kesan terlalu banyak padatan yang
digunakan (Padaga dan Sawitri, 2005).

4.7 Penilaian Sensori
Penilaian sensori yang dilakukan pada

penelitian ini yaitu uji deskriptif dan uji hedonik.
Uji deskriptif bertujuan untuk mengetahui
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karakteristik es krim terhadap warna, rasa,
aroma, dan tekstur. Uji hedonik bertujuan untuk
mengetahui tingkat kesukaan panelis yang
meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, dan penilaian
keseluruhan mulai dari sangat suka sampai
sangat tidak suka. Panelis yang dibutuhkan dalam
uji deskriptif adalah panelis semi terlatih dengan
jumlah 30 orang dan uji hedonik adalah panelis
tidak terlatih dengan jumlah 80 orang.

4.7.1 Warna
Warna merupakan salah satu atribut

sensori yang dapat digunakan untuk melihat
respon panelis terhadap suatu produk. Rata-rata
hasil organoleptik terhadap warna es krim yang
dihasilkan setelah diuji lanjut dengan DNMRT
pada taraf 5% dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7. Rata-rata hasil penilaian uji sensori terhadap warna es krim (%)

Perlakuan
Warna

Deskriptif Hedonik

W1 (Rasio sari wortel 80 : sari jeruk kasturi 20)

W2 (Rasio sari wortel 70 : sari jeruk kasturi 30)

W3 (Rasio sari wortel 60 : sari jeruk kasturi 40)

W4 (Rasio sari wortel 50 : sari jeruk kasturi 50)

4,07
c

3,40
b

3,17
a

2,68
a

4,15
c

3,91
b

3,76
b

3,46
a

Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang sama pada kolom yang sama menunjukkan berbeda
tidak nyata menurut uji DNMRT pada taraf 5%. Skor deskriptif: 1. Putih; 2. Putih kekuningan; 3.
Kuning; 4. Orange kekuningan; 5. Orange.  Skor hedonik: 1. Sangat tidak suka; 2. Tidak suka; 3.
Agak suka; 4. Suka; 5. Sangat suka.

W1 W2 W3 W4

Gambar Es krim wortel dan jeruk kasturi.

Tabel 7 menunjukkan bahwa nilai rata-
rata uji sensori warna secara deskriptif es krim
sari wortel dan sari jeruk kasturi berkisar antara
2,68-4,07% (kuning hingga orange kekuningan).
Uji sensori deskriptif perlakuan W

1
 dan W

2

berbeda nyata, sedangkan perlakuan W
3 
dan W

4

menunjukkan berbeda tidak nyata. Warna
dipengaruhi oleh penambahan sari wortel.
Semakin banyak penambahan sari wortel dan
semakin sedikit penambahan sari jeruk kasturi
maka warna yang dihasilkan kuning hingga
orange kekuningan. Hal ini disebabkan karena
wortel memiliki kandungan beta karoten yang
menghasilkan warna orange. Menurut Rini
(2012), menyatakan bahwa warna orange pada
wortel disebabkan karena adanya pigmen
karoten sehingga memberikan warna yang alami
seperti pada gambar.

Rata-rata penilaian warna es krim
memberikan pengaruh nyata terhadap tingkat
kesukaan panelis secara hedonik.  Perlakuan W

1

dan W
4
 berbeda nyata antar perlakuan,

sedangkan perlakuan W
2
 dan W

3
 berbeda tidak

nyata. Penilaian sensosi secara hedonik berkisar
antara 3,46-4,15% (agak suka hingga suka)
warna es krim akan cenderung meningkat seiring
dengan penambahan sari wortel, dimana
semakin banyak konsentrasi penggunaan sari
wortel, warna es krim semakin orange dan hal
ini disukai oleh panelis. Perbedaan perlakuan es
krim memberikan dampak warna yang berbeda
dan mempengaruhi kesukaan panelis terhadap
warna es krim yang dihasilkan. Perlakuan terpilih
pada es krim yang telah diuji yaitu perlakuan W

2

(rasio sari wortel 70 : rasio sari jeruk kasturi 30).
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4.7.2 Rasa
Rasa merupakan salah satu faktor yang

mempengaruhi penerimaan konsumen terhadap
suatu produk. Rata-rata hasil organoleptik

terhadap rasa es krim yang dihasilkan setelah
diuji lanjut dengan DNMRT pada taraf 5% dapat
dilihat pada Tabel 8.

Tabel 8. Rata-rata  hasil penilaian uji sensori terhadap rasa es krim (%)

Perlakuan
Rasa

Deskriptif Hedonik

W1 (rasio sari wortel 80 : sari jeruk kasturi20)

W2 (rasio sari wortel 70 : sari jeruk kasturi 30)
W3 (rasio sari wortel 60 : sari jeruk kasturi40)

W4 (rasio sari wortel 50 : sari jeruk kasturi50)

3,63
c

3,10
b

2,20
a

1,87
a

4,24
c

3,90
b

3,71
ab

3,59
a

Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang sama pada kolom yang sama menunjukkan berbeda
tidak nyata menurut uji DNMRT pada taraf 5%. Skor deskriptif: 1. Sangat asam; 2. Asam; 3. Asam
sedikit manis; 4. Manis; 5. Sangat manis. Skor hedonik:   1. Sangat tidak suka; 2. Tidak suka; 3.
Agak suka; 4. Suka; 5. Sangat suka.

Tabel 8 menunjukkan bahwa nilai rata-
rata uji sensori rasa secara deskriptif es krim
sari wortel dan sari jeruk kasturi berkisar antara
1,87-3,63% (asam hingga asam manis). Uji
sensori deskriptif perlakuan W

1
 dan W

2
 berbeda

nyata, sedangkan perlakuan W
3
 dan W

4

menunjukkan berbeda tidak nyata. Penambahan
sari jeruk kasturi yang berbeda setiap perlakuan
memberikan pengaruh nyata terhadap rasa es
krim yang dihasilkan. Semakin meningkat
kandungan jeruk Kasturi, rasa es krim semakin
asam. Hal ini disebabkan karena sari jeruk kasturi
memiliki rasa yang khas yaitu asam  sehingga
dapat menutupi rasa yang kurang disukai oleh
panelis.

Menurut Cheong (2013), jeruk kasturi
mengandung asam sitrat yang merupakan suatu
acidulan yaitu senyawa kimia yang bersifat
asam dan dapat bertindak sebagai penegas rasa

dan warna. Rata-rata penilaian panelis secara
hedonik berkisar antara 3,59-4,24% (agak suka
hingga suka). Semakin banyak penambahan sari
wortel dan semakin sedikit penambahan sari
jeruk kasturi maka panelis menyatakan suka. Hal
ini disebabkan karena sari jeruk kasturi memiliki
rasa asam. Penggunaan sari jeruk kasturi dalam
penelitian ini dimaksudkan untuk memperbaiki
citarasa es krim sehingga es krim yang dihasilkan
lebih disukai oleh panelis.

4.7.3 Aroma
Aroma merupakan salah satu atribut

sensori yang menentukan kelezatan dan cita rasa
dari bahan pangan (Rakhmah, 2012). Rata-rata
hasil organoleptik terhadap aroma es krim yang
dihasilkan setelah diuji lanjut dengan DNMRT
pada taraf 5% dapat dilihat pada Tabel 9.

Perlakuan
Aroma

Deskriptif Hedonik

W1 (rasio sari wortel 80 : sari jeruk Kasturi 20)

W2 (rasio sari wortel 70 : sari jeruk kasturi 30)
W3 (rasio sari wortel 60 : sari jeruk Kasturi 40)

W4 (rasio sari wortel 50 : sari jeruk Kasturi 50)

3,63
c

3,20
bc

2,77
ab

2,37
a

4,04
c

3,92
bc

3,74
ab

3,56
a

k k diik i h f k il j kk b b d id k

Tabel 9. Rata-rata  hasil penilaian uji sensori terhadap aroma es krim (%)

Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang sama pada kolom yang sama menunjukkan berbeda
tidak nyata menurut uji DNMRT pada taraf 5%. Skor deskriptif: 1. Sangat beraroma jeruk kasturi;
2. Beraroma jeruk kasturi; 3. Sedikit beraroma jeruk ksturi; 4. Beraroma wortel; 5. Sangat beraroma
wortel. Skor hedonik :  1. Sangat tidak suka; 2. Tidak suka; 3. Agak suka; 4. Suka; 5. Sangat suka.

Pemanfaatan Wortel (Daucus Carota L.) dalam Pembuatan Es



SaguSaguSaguSaguSagu 18 (1): 201934

asam dan dapat bertindak sebagai penegas rasa
dan warna.

Rata-rata penilaian panelis secara
hedonik terhadap aroma berkisar antara 3,56-
4,04% (agak suka hingga suka). Semakin sedikit
penambahan sari wortel dan semakin banyak
penambahan sari jeruk kasturi maka panelis
menyatakan suka. Hal ini disebabkan karena sari
jeruk kasturi memiliki rasa asam dan aroma yang
khas maka akan menutupi aroma langu yang
terdapat pada es krim. Penggunaan sari jeruk
kasturi dalam penelitian ini dimaksudkan untuk
memperbaiki aroma es krim sehingga es krim
yang dihasilkan lebih disukai oleh panelis.

4.7.4 Tekstur
Tekstur merupakan komponen yang

turut menentukan citarasa makanan karena
sensitivitas indera citarasa dipengaruhi oleh
konsistensi makanan. Rata-rata hasil organoleptik
terhadap warna es krim yang dihasilkan setelah
diuji lanjut dengan DNMRT pada taraf 5% dapat
dilihat pada Tabel 10.

Tabel 9 menunjukkan bahwa nilai rata-
rata uji sensori aroma secara deskriptif es krim
sari wortel dan sari jeruk kasturi berkisar antara
2,37%-3,63% (sedikit beraroma jeruk kasturi
hingga beraroma wortel). Uji sensori deskriptif
perlakuan W

1 
, W

2, 
W

3 
dan W

4 
berbeda tidak

nyata. Semakin banyak penambahan sari jeruk
kasturi dan semakin sedikit penambahan sari
wortel maka menghasilkan es krim dengan
aroma sari jeruk kasturi. Menurut Winarno
(2008), aroma atau bau terdeteksi ketika senyawa
volatil masuk dan melewati saluran hidung dan
diterima oleh sistem olfaktori dan diteruskan ke
otak.

Aroma es krim pada penelitian ini tidak
dipengaruhi oleh bahan pendukung seperti
sukrosa, fruktosa, dan bahan penstabil lain yang
digunakan dalam formulasi pembuatan es krim
tetapi lebih dipengaruhi oleh aroma bahan baku
utama yang digunakan yaitu wortel dan jeruk
kasturi. Jeruk kasturi memiliki aroma yang khas.
Menurut Winarno (2003), asam sitrat merupakan
suatu acidulan yaitu senyawa kimia yang bersifat

Tabel 10. Rata-rata hasil penilaian uji sensori terhadap tekstur es krim (%)

Perlakuan
Tekstur

Deskriptif Hedonik

W1 (rasio sari wortel 80 : sari jeruk kasturi 20)

W2 (rasio sari wortel 70 : sari jeruk kasturi 30)
W3 (rasio sari wortel 60 : sari jeruk kasturi 40)

W4 (rasio sari wortel 50 : sari jeruk kasturi 50)

3,97
c

3,23
c

3,13
ab

2,73
a

4,06
c

3,92
bc

3,77
b

3,51
a

Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang sama pada kolom yang sama menunjukkan berbeda
tidak nyata menurut uji DNMRT pada taraf 5%. Skor deskriptif : 1. Sangat tidak lembut; 2. Tidak
lembut; 3. Agak lembut; 4. Lembut; 5. Sangat lembut.  Skor hedonik :  1. Sangat tidak suka; 2.
Tidak suka; 3. Agak suka; 4. Suka; 5. Sangat suka.

Tabel 10 menunjukkan bahwa nilai rata-
rata uji sensori tekstur secara deskriptif es krim
sari wortel dan sari jeruk kasturi berkisar antara
2,73-3,97% (agak lembut hingga lembut). Uji
sensori deskriptif perlakuan W

1, 
W

2, 
W

3, 
dan

  
W

4

menunjukkan berbeda tidak nyata. Semakin
sedikit penambahan sari wortel dan semakin
banyak penambahan sari jeruk kasturi maka
tekstur yang dihasilkan semakin lembut. Hal ini
dikarenakan sari jeruk kasturi memiliki
kandungan air yang lebih tinggi dibandingkan sari

wortel sehingga tekstur yang dihasilkan semakin
lembut.

Es krim yang memiliki tekstur yang
sangat lembut akan memiliki overrun yang tinggi,
sedangkan es krim yang memiliki overrun
rendah akan menghasilkan es krim yang
bertekstur seperti gumpalan massa yang berat.
Hal ini sependapat dengan Ardiyastuti (2001)
yang menyatakan bahwa tekstur es krim
dibentuk oleh kristal-kristal es yang terdispersi
di dalam gelembung-gelembung udara sehingga
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es krim memiliki konsisten dengan rasa yang unik.
Padaga dan Sawitri (2005) menyatakan bahwa
tekstur es krim dipengaruhi oleh komposisi
adonan, cara mengolah, dan kondisi
penyimpanan es krim.

Rata-rata penilaian panelis secara
hedonik terhadap tekstur berkisar antara 3,51%-
4,06% (agak suka hingga suka).  Semakin sedikit
penambahan sari wortel dan semakin banyak
penambahan sari jeruk kasturi maka panelis
menyatakan suka. Hal ini disebabkan karena sari
jeruk kasturi memiliki rasa asam dan aroma yang
khas maka akan menutupi aroma langu yang
terdapat pada es krim. Penggunaan sari jeruk
kasturi dalam penelitian ini dimaksudkan untuk
memperbaiki aroma es krim sehingga es krim
yang dihasilkan lebih disukai oleh panelis.

Semakin banyak penambahan sari jeruk kasturi
maka semakin disukai panelis, overrun juga
dapat mempengaruhi tekstur es krim, dimana
semakin tinggi overrun maka tekstur es krim
semakin lembut dan hal ini disukai oleh panelis.
Perbedaan perlakuan es krim memberikan
dampak tekstur yang berbeda dan mempengaruhi
kesukaan panelis terhadap tekstur es krim yang
dihasilkan.

4.7.5 Penilaian keseluruhan
Penilaian keseluruhan merupakan

penilaian panelis terhadap es krim yang meliputi
seluruh parameter yaitu warna, rasa, aroma, dan
tekstur. Rata-rata penilaian keseluruhan es krim
yang dihasilkan setelah diuji lanjut dengan
DNMRT pada taraf 5% dapat dilihat pada Tabel
11.

Tabel 11.  Rata-rata hasil penilaian keseluruhan es krim

Perlakuan Penilaian keseluruhan

W1 (rasio sari wortel 80 : sari jeruk kasturi 20) 4,12
c

W2 (rasio sari wortel 70 : sari jeruk kasturi 30) 3,97
c

W3 (rasio sari wortel 60 : sari jeruk kasturi 40) 3,77
b

W4 (rasio sari wortel 50 : sari jeruk kasturi 50) 3,45
a

Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata menurut uji
DNMRT pada taraf 5%. Skor: 1. Sangat tidak suka; 2. Tidak suka; 3. Agak suka; 4. Suka; 5. Sangat
suka.

Tabel 11 menunjukkan rata-rata penilaian
keseluruhan es krim secara hedonik (tingkat
kesukaan) yang dilakukan oleh panelis berkisar
antara 3,45-4,12 (agak suka hingga suka). Setiap
perlakuan berbeda nyata dengan perlakuan
lainnya. Semakin tinggi penggunaan sari wortel
dan semakin rendah penggunaan sari jeruk kasturi
maka penerimaan keseluruhan terhadap es krim
semakin disukai.

KESIMPULAN
Rasio sari wortel dan sari jeruk kasturi

berpengaruh nyata terhadap kadar gula total,
total padatan, kadar lemak, kadar protein,
overrun, waktu leleh, uji sensori secara deskriptif
dan hedonik terhadap warna, rasa, aroma, tekstur,
serta penilaian keseluruhan. Perlakuan terpilih
pada es krim yang telah diuji adalah perlakuan

W
2 
(rasio sari wortel 70% dan sari jeruk kasturi

30%). Es krim yang dihasilkan mengandung kadar
gula total 60,16%, total padatan 66,11%, kadar
lemak 5,01%, kadar protein 3,08%, overrun
20,41%, waktu leleh 8,07%, serta penilaian
sensori secara keseluruhan disukai oleh panelis
dengan deskripsi warna kuning hingga orange
kekuningan, beraroma jeruk kasturi dan wortel,
berasa asam hingga manis, dan bertekstur lembut
yang telah memenuhi SNI 01-3713-1995.
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