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SIFAT ORGANOLEPTIK ES KRIM DENGAN PENAMBAHAN
JUS WORTEL (Daucus carota L.)

Niki Utami (11181203959)
Di bawah bimbingan Wieda N. H. Zain dan Triani Adelina

INTISARI

Es krim didefinisikan sebagai makanan semi padat yang dibuat dengan
cara pembekuan campuran susu lemak hewani maupun nabati, gula dengan atau
tanpa bahan makanan lain dan bahan makanan yang diizinkan. Wortel merupakan
salah satu bahan makanan tinggi vitamin tetapi sebagian konsumen khususnya
anak-anak tidak menyukai wortel karena  rasa yang kurang disukai. Penelitian ini
dilakukan untuk mengetahui pengaruh penambahan jus wortel terhadap tingkat
kesukaan es krim yang meliputi rasa, tekstur, warna dan aroma pada konsentrasi
yang berbeda. Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Teknologi
Pascapanen Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan
Syarif Kasim Riau, pada bulan Mei sampai Agustus 2015. Penelitian ini
menggunakan rancangan acak lengkap yang terdiri dari empat perlakuan yaitu
0%, 10%, 20% dan 30% dengan lima ulangan. Data dianalisis dengan
menggunakan ANOVA dan uji lanjut dengan Duncan’s Multiple Range Test
(DMRT). Peubah yang diukur adalah uji organoleptik yang terdiri dari warna,
rasa, aroma dan tekstur. Hasil penelitian menunjukkan bahwa es krim dengan
penambahan jus wortel sampai konsentrasi 30% belum dapat meningkatkan sifat
organoleptik yang meliputi rasa, warna dan aroma pada es krim, dengan kriteria
disukai oleh panelis. Sedangkan penambahan jus wortel pada es krim berbeda
nyata (P<0,01) terhadap tekstur, dengan kriteria disukai panelis. Level konsentrasi
penambahan jus wortel 0% sampai dengan 10% direkomendasikan untuk
pembuatan es krim.

Kata kunci: Sifat organoleptik, es krim, jus wortel



Organoleptic Properties Of Ice Cream with Carrot Juice (Daucus
carota L.) Addition

Niki Utami (11181203959)
Under Guidance of Wieda N. H. Zain and Triani Adelina

ABSTRACT

Ice cream is defind as a semi-solid food made by freezing a mixture of
animal or vegetable fat, sugar with or without other food ingredients and
foodstuffe are allowed. Carrot is one of foods ingredients high in vitamin but as a
consumer, especially the children do not like carrot because of the less favored.
This study was conducted to determine the effect of the addition of carrot juice to
the preference level that include ice cream flavor, texture, colour and aroma at
different concentration. This research aims to determine the effect of carrot juice
addition to hedonic traits of ice cream (taste, texture, colour and aroma) at
different concentration. The research conducted in Post Harvest Technology
Laboratory Faculty of Agriculture and Animal Science, State Islamic University
of Sultan Syarif Kasim Riau, in May until August 2015. This research used a
completely randomized design, with four treatment namely 0%, 10%, 20% and
30% and five replications. Data were analyzed by ANOVA and a further test of
Duncan's Multiple Range Test (DMRT). Variables levels of hedonic test (level of
preference) : the taste, texture, color and aroma. The results showed that the ice
cream added with carrot juice (Daucus carota L.) up to 30% did not increase the
hedonic traits of ice cream ( taste, colour and aroma). The ice cream were
preferred by the panelists. As for the addition of carrot juice at different level were
highly significant effect (P<0,01) to the texture of ice cream. The ice cream were
preferred by the panelists. It can be concluded that the addition 0% up to 10%
addition of carrot juice are recommended in making the ice cream.

Keywords: Organoleptic properties, ice cream, carrot juice
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