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ABSTRAK  

Es krim yaitu produk susu yang saat ini diminati oleh berbagai kalangan masyarakat. Salah satu 

sumber susu hewani yang dapat digunakan untuk pembuatan es krim yaitu susu kambing. Akan tetapi 

susu kambing memiliki kekurangan yakni aromanya yang prengus (goaty flavour) yang menyebabkan 

susu kambing kurang diinginkan oleh masyarakat. Upaya yang dilakukan untuk mengurangi aroma 

prengus susu kambing yaitu dengan penambahan sari jeruk sambal (Citrus amblycarpa). Sari jeruk 

sambal dapat dimanfaatkan sebagai pengganti perasa sintesis. Tujuan pada penelitian ini yaitu untuk 

meningkatkan potensi sari jeruk sambal sebagai perasa alami pada es krim susu kambing serta 

memperoleh konsentrasi terbaik sari jeruk sambal pada formula es krim susu kambing. Penelitian ini 

terdiri dari 6 perlakuan yaitu penambahan sari jeruk sambal terhadap total adonan formulasi es krim 

(0;2,5;5;7,5;10 dan 12,5%). Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 4 kali. Parameter yang 

diamati meliputi karakteristik fisik, kimia yaitu kecepatan leleh, total padatan terlarut dan total asam 

sedangkan untuk karakteristik sensori terdiri dari warna, rasa, aroma dan tekstur. Perlakuan terbaik 

ditentukan dengan indeks efektivitas. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan sari jeruk 

sambal 2,5% terhadap total adonan es krim merupakan perlakuan terbaik dengan karakteristik fisik 

dan kimia yaitu total padatan terlarut 29,25ºBrix, kecepatan leleh 25,43 menit, total asam 0,90% dan 

untuk karakteristik sensori warna dengan nilai 3,50 (suka), aroma 3,53 (suka), rasa 3,53 (suka) dan 

tekstur 3,50 (suka). 

 

Kata Kunci: Es krim, Jeruk Sambal, Susu Kambing. 

 
 

PENDAHULUAN 

Latar Belakang 

Salah satu produk olahan susu yang kini 

diminati oleh berbagai lapisan masyarakat 

yaitu adalah es krim. Es krim merupakan satu 

diantara varian makanan beku yang terdiri dari 

campuran susu, penstabil, gula, pengemulsi 

dan bahan lain yang dibekukan serta melalui 

proses pasteurisasi dan dihomogenisasi 

(Alfadila dkk., 2020). Es krim bermutu tinggi 

memiliki sifat yang tidak mudah meleleh saat 

berada pada suhu kamar sementara tekstur 

yang diharapkan yaitu lembut dan creamy. 

(Tumober dkk., 2021). Pembuatan es krim 

melalui proses pengadukan dan pembekuan 

yang bertujuan untuk membentuk ruang udara 

dalam campuran es krim sehingga volumenya 

meningkat.  

Es krim dapat dibagi menjadi 2 jenis 

berdasarkan cara penyajiannya, yaitu hard dan 

soft ice cream. Soft ice cream adalah salah satu 

jenis es krim yang hampir mirip dengan hard 

ice cream. Hal yang membedakan kedua jenis 

es krim yaitu terletak pada proses 
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pembuatannya dimana hard ice cream dibuat 

dengan mencampurkan bahan kemudian di 

mixing dan bekukan sementara soft ice cream 

dibuat menggunakan mesin khusus. Hal lain 

yang membedakan selanjutnya yaitu suhu 

yang digunakan untuk hard ice cream 

mencapai -20ºC untuk dan untuk soft ice cream 

mencapai -6ºC sampai -8ºC (Goff & Hartel, 

2013). 

Susu hewani yang dapat dimanfaatkan 

untuk menjadi bahan baku es krim yaitu susu 

kambing. Susu kambing yang umum dijual di 

Indonesia sebagian besar adalah susu kambing 

jenis peranakan Etawa yang sering kali disebut 

sebagai kambing Peranakan Etawa (PE). Susu 

merupakan minuman bergizi tinggi karena 

mengandung vitamin, asam lemak essensial, 

protein, asam amino esensial dan mineral yang 

diperlukan tubuh (Lina dkk., 2022). Susu 

kambing kaya akan mineral seperti fosfor, 

kalsium serta vitamin A, B kompleks dan E. 

Susunan molekul rata-rata susu kambing 

terdiri dari, lemak 4,25%, abu 0,86%, air 87%, 

protein 3,52% dan laktosa 4,27% (Ningsih dan 

Haris, 2022). Akan tetapi susu kambing 

memiliki kekurangan yakni aromanya yang 

prengus (goaty flavour). Aroma prengus 

tersebut merupakan alasan utama kurangnya 

peminat susu kambing pada masyarakat. 

Upaya untuk meningkatkan konsumsi susu 

kambing salah satunya adalah melalui 

pengolahan menjadi es krim yang akan 

mengurangi aroma prengus.  
Kerusakan gizi yang mungkin terjadi 

pada susu dapat dikurangi dengan mengolah 

susu kambing menjadi es krim (Sumanto, 

2016). Saat ini tersedia di pasaran es krim 

dengan rasa vanila, cokelat dan rasa buah 

lainnya. Namun rasa buah yang dihasilkan 
berasal dari bahan sintetik sehingga tidak 

bersifat fungsional. Penambahan sari buah 

yang berdampak fungsional diantaranya dari 

buah-buahan seperti strawberry, cherry dan 

jeruk dapat menjadi pilihan. Penelitian dalam 

pembuatan es krim yang sudah dilakukan salah 

satunya yaitu yaitu penambahan pemanis 

terhadap mutu fisik, kimia dan sensori, serta 

formulasi pemanis terbaik yang digunakan 

pada es krim sari jeruk manis (Citrus sinensis) 

(Alfadila dkk., 2020) 

Jeruk sambal (Citrus amblycarpa) 

dikenal secara umum oleh masyarakat 

Indonesia terutama di Provinsi Kalimantan 

Barat. Buah jeruk sambal di Kalimantan Barat 

selalu tersedia, tidak susah dijumpai dan harga 

yang murah. Biasanya jeruk sambal 

dimanfaatkan untuk bumbu masakan dan 

minuman jus sementara kulitnya juga 

digunakan sebagai tambahan dalam beberapa 

kuliner khas (Humaira dkk., 2022).  

Eksplorasi jeruk sambal sebagai cita  

rasa alami yang diaplikasikan pada es krim 

susu kambing masih sedikit dan terbatas. Oleh 

sebab itu, penelitian ini menarik dilakukan 

untuk mengembangkan potensi jeruk sambal 

sebagai perisa buah alami terhadap es krim 

susu kambing serta memperoleh konsentrasi 

terbaik sari jeruk sambal pada formula es krim 

susu kambing. 

Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mendapatkan konsentrasi penambahan sari 

jeruk sambal yang menghasilkan karakteristik 

fisik dan kimia serta sensori es krim terbaik. 

 
METODOLOGI PENELITIAN 

Alat 

Alat-alat yang dipakai dalam penelitian 

yaitu pisau dapur, sendok, baskom, spatula, 

cup es krim, hand mixer (Miyako), cabinet 

dryer (Control egp (IL-80EN)), timbangan 

analitik (Mettler Toledo), freezer, ice cream 

maker (GEA ICE-1530), gelas beaker 

(IWAKICTE33),erlenmeyer (IWAKICTE33), 

gelas ukur (IWAKICTE33), hot plate stireer 

(Cimarec Thermolyne), magnetic stirrer, 

termometer, pipet tetes, cawan petri, penjepit 

kayu, kertas label, alat tulis dan alat 

dokumentasi.  

Bahan 

Bahan yang dipakai pada penelitian 

adalah jeruk sambal yang diperoleh dari pasar 

Flamboyan Pontianak, susu kambing segar 

yang didapat dari peternak susu kambing 

(Tazayyad Farm), whipped cream (Haan), 

CMC (Koepoe Koepoe), kuning telur dan gula 

pasir (Gulaku). Bahan yang dipakai dalam 

pengujian diantaranya aquades, indikator 

phenolphthalein (PP), NaOH 0,1N. 
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Prosedur Penelitian  

Pasteurisasi Susu Kambing 

Susu yang digunakan dalam keadaan 

segar sehingga perlu dipasteurisasi terlebih 

dahulu. Pasteurisasi bertujuan agar kerusakan 

akibat mikroba dapat dicegah serta 

memberikan keamanan yang optimal terhadap 

patogen yang dibawa oleh susu dan untuk 

memperpanjang masa simpannya (Sulmiyati 

dkk., 2016). Metode pasteurisasi yang 

digunakan dalam penelitian ini yaitu High 

Temperatur Short Time (HTST) pada suhu 

75ºC selama 15 detik. 

Pembuatan Sari Jeruk Sambal  

Jeruk sambal disiapkan dengan mencuci 

bersih dari residu yang tertinggal dikulit. 

Setelah itu buah jeruk sambal dibelah dua, lalu 

melakukan pemerasan sari jeruk yang 

kemudian memisahkan sari jeruk dengan biji 

jeruk menggunakan saringan kain. 

Pembuatan Es Krim 

Prosedur membuat es krim dilakukan 

sesuai penelitian Chan (2008) yang 

termodifikasi. Tahap awal yaitu 

mempersiapkan bahan dan alat serta 

menimbang semua bahan baku dengan neraca 

analitik. Bahan tersebut dicampur dengan hand 

mixer. Setelah itu dilakukan pasteurisasi 

selama 10 menit pada suhu 75 °C, lalu adonan 

dihomogenisasi. Tambahkan sari jeruk sambal 

sesuai perlakuan. Kemudian dilakukan proses 

aging dengan memasukkan adonan ke dalam 

lemari es selama 24 jam. Tahap selanjutnya 

adonan dikocok didalam mesin ice cream 

maker selama 30 menit. Es krim yang sudah 

jadi diletakkan di dalam freezer hingga waktu 

pengujian. Formula es krim susu kambing 

dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Formulasi Bahan Utama Es Krim 

Bahan (g) 
Formulasi 

p1 p2 p3 p4 p5 p6 

Susu 

Kambing 
130 130 130 130 130 130 

Whipping 

Cream 
22 22 22 22 22 22 

Gula Pasir 27 27 27 27 27 27 

Kuning 

Telur 
20 20 20 20 20 20 

CMC 1 1 1 1 1 1 

Total (g) 200 200 200 200 200 200 

Sumber: Khairina dkk. (2018) 

 

Parameter Penelitian 

Parameter pengamatan penelitian ini 

adalah kecepatan leleh (Zahro dan Nisa, 2015), 

total asam (AOAC, 1990) dan total padatan 

terlarut (Choi dan Shin, 2014) sedangkan 

parameter organoleptik meliputi rasa, tekstur 

aroma, dan warna. 

 

Analisis Data 

Data yang terkumpul diuji dengan 

Analisis of Variant (ANOVA) dengan taraf uji 

5% untuk mengetahui pengaruh perlakuan. 

Apabila berpengaruh nyata (F hitung > F 

tabel), maka dilanjutkan Uji Beda Nyata Jujur 

(BNJ) dengan taraf 5% (α = 0,05). Data 

karakteristik sensori menggunakan uji Kruskal 

Wallis. Selanjutnya, dilakukan Uji Indeks 

Efektivitas (Syarifah dkk., 2023) untuk 

menentukan perlakuan terbaik. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kecepatan Leleh 

Kecepatan leleh adalah waktu yang 

diperlukan bagi es krim untuk meleleh 

sepenuhnya pada suhu kamar. Kecepatan leleh 

diukur didalam suhu ruangan. Es krim yang 

berkualitas adalah es krim yang tahan terhadap 

pelelehan saat pada suhu ruang dan tetap stabil 

dalam jangka waktu tertentu (Susilawati dkk., 

2014). Berdasarkan uji anova menunjukkan 

bahwa penambahan sari jeruk sambal terhadap 

es krim susu kambing berpengaruh nyata 

dalam kecepatan leleh es krim maka 

dilanjutkan uji BNJ dengan taraf uji 5%. 

Rerata dan hasil BNJ 5% pada es krim susu 

kambing sari jeruk sambal ditunjukkan pada 

Gambar 1.
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Gambar 1. Kecepatan Leleh Es Krim Susu Kambing Sari Jeruk Sambal

 

Berdasarkan uji BNJ 5% menunjukkan 

bahwa kecepatan leleh berkisar 21,63- 26,11% 

menit/20gr. Semakin meningkat penambahan 

sari jeruk menghasilkan kecepatan leleh yang 

semakin rendah. Kecepatan leleh tertinggi 

pada es krim susu kambing sari jeruk sambal 

terdapat pada perlakauan 0% (tanpa  

Gambar 2. Total Padatan Terlarut Es Krim Susu Kambing Sari Jeruk Sambal

penambahan sari jeruk sambal) dan kecepatan 

leleh terendah pada es krim susu kambing sari 

jeruk sambal terdapat pada perlakuan 12,5%. 

Kecepatan leleh yang baik menurut SNI No. 

01-3713-1995 pada es krim adalah berkisar 15-

25 menit dan setiap perlakuan es krim 

tergolong baik dan memenuhi standar. 

Konsumen tidak menyukai es krim yang 

terlalu keras ataupun yang terlalu lembut dan 

mudah meleleh. Es krim bermutu tinggi akan 

tetap bertahan lama pada suhu kamar atau 

sekitar ±27°C (Ismanto dkk., 2018). Kecepatan 

leleh yang dihasilkan dari produk es krim 

tergantung pada penambahan sari jeruk 

sambal. 

Meningkatnya penambahan sari jeruk 

sambal pada es krim cenderung menyebabkan 

kecepatan leleh semakin menurun. Waktu 

pelelehan yang semakin menurun dapat 

disebabkan penurunan jumlah padatan dalam 

es krim yang terjadi karena katalisasi gula 

menjadi molekul CO2. Pendapat ini selaras 

dengan laporan Zahro dan Nisa (2015) yang 

menyatakan bahwa kecepatan leleh menurun 

akibat total padatan terlarut yang juga semakin 

menurun. 
Kecepatan leleh es krim pada penelitian 

ini kurang lebih sama dengan kecepatan leleh 

yang dihasilkan oleh peneliti terdahulu. Pada 

penelitian Khairina dkk. (2018) yang 
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melakukan penambahan sari apel memberikan 

perbedaan nyata terhadap kecepatan leleh. 

Semakin bertambahnya sari apel, semakin 

menurun pula kecepatan leleh es krim berkisar 

6,4-10,6 menit/10 g. 

Total Padatan Terlarut (TPT) 

Kontribusi total padatan terlarut pada es 

krim adalah meningkatkan nilai gizi, struktur 

serta tekstur yang lebih lembut (Goff & Hartel, 

2013). Alat yang digunakan untuk mengetahui 

total padatan tersebut adalah refraktometer 

(Karami dkk., 2018). Hasil uji ANOVA 

menunjukkan pengaruh nyata penambahan sari 

jeruk sambal terhadap total padatan terlarut es 

krim yang dihasilkan, msks dilakukan uji 

lanjut BNJ dengan taraf uji 5% untuk melihat 

perbedaan antar perlakuan. Rerata dan hasil 

BNJ 5% pada es krim susu kambing sari jeruk 

sambal ditunjukkan pada Gambar 2. 

Berdasarkan uji BNJ 5% menunjukkan 

bahwa total padatan terlarut yang dihasilkan 

dari es krim susu kambing yaitu berkisar 

25,25-29,75°brix. Brix mengindikasikan 

padatan yang terlarut dalam adonan termasuk 

gula dan garam yang dihitung setara dengan 

sukrosa (Alfadila dkk., 2020).

Kadar air adonan dipengaruhi oleh tinggi 

rendahnya total padatan. Semakin minim 

pembentukan kristal es dari air akan 

menghasilkan es krim bertekstur lembut (Syed 

dkk., 2018). 

Total Asam 

 

 

Berdasarkan hasil uji ANOVA diketahui 

bahwa penambahan sari jeruk sambal 

berpengaruh nyata terhadap total asam es krim 

susu kambing, sehingga dilakukan uji lanjut 

BNJ dengan taraf uji 5% untuk melihat 

perbedaan antar perlakuan. Rerata dan hasil 

BNJ 5% pada es krim susu kambing sari jeruk 

sambal ditunjukkan pada Gambar 3.

 
Gambar 3. Total Asam Es Krim Susu Kambing Sari Jeruk Sambal

Berdasarkan uji BNJ 5% menunjukkan 

bahwa total asam yang dihasilkan dari es krim 

susu kambing yaitu berkisar 0,77 – 1,41. Total 

asam tertinggi terdapat pada perlakuan es krim 

dengan jeruk sambal 12,5% dan total asam 

terendah terdapat pada perlakuan es krim tanpa 

penambahan sari jeruk sambal. Total asam 

pada penelitian ini kurang lebih sama dengan 

total asam yang dihasilkan pada penelitian 

Abdullah dkk. (2018) yang menggunakan 

terung belanda dalam pembuatan es krim. 

Penelitian tersebut menyebutkan total asam es 

krim semakin meningkat seiring dengan 

penambahan konsentrasi terung belanda yang 

berakibat pH juga semakin menurun. Hal 

tersebut dipengaruhi oleh kandungan asam 

yang tinggi pada terung belanda yang berkisar 

1,0-2,6 g/100 g. Zahro dkk. (2015) juga 

melaporkan bahwa penambahan sari buah 

yang semakin tinggi dalam formulasi es krim 

menyebabkan kandungan asam dan kadar air 

akan semakin meningkat. 

Uji Organoleptik Es Krim Jeruk Sambal 

Salah satu metode pengujian yang 

digunakan untuk menilai kualitas produk 

pangan berdasarkan pengamatan indera 

manusia yaitu uji organoleptik (Maulida dan 

Atma, 2014). Tujuan uji organoleptik ini untuk 

mengevaluasi kualitas dari aspek warna, 

aroma, tekstur dan rasanya terhadap es krim 

jeruk sambal. Pengujian dilakukan oleh 30 
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panelis tidak terlatih dengan memberikan 6 

sampel yang telah diberi kode acak. 

 

 

Gambar 4. Nilai Sensori Warna Es Krim Susu Kambing 

Warna 

Warna merupakan salah satu faktor 

kunci dalam penilaian kualitas produk pangan 

dan tingkat penerimaan konsumen (Zia dkk., 

2019). Warna juga merupakan karakteristik 

sensori pertama yang dapat dinilai dan dilihat 

pada produk (Negara dkk., 2016). Nilai sensori 

warna es krim jeruk sambal disajikan pada 

gambar 4. 

Berdasarkan hasil Kruskal Wallis 

menunjukkan bahwa penambahan sari jeruk 

sambal berpengaruh tidak nyata terhadap 

warna es krim susu kambing yang ditunjukkan 

dengan kw < chi square yaitu 6,81 < 11,07. 

Nilai kesukaan tertinggi pada penambahan sari 

jeruk sambal dalam es krim susu kambing 

sebesar 12,5% yaitu 3,90 (suka) dan yang 

terendah pada penambahan 0% yaitu 3,53 

(suka). 

Rasa 

Penilaian karakteristik rasa melibatkan 

lidah sebagai indra pengecap dan umumnya 

makanan memiliki kombinasi rasa yang 

terpadu dan menciptakan pengalaman rasa 

yang menyenangkan. Rasa adalah salah satu 

faktor kunci yang menentukan penerimaan 

suatu produk pangan (Amir dkk., 2017). Hasil 

Kruskall Wallis menunjukkan bahwa nilai Kw 

> chi square rasa yaitu 15,08 > 11,07 yang 

berarti rasa dipengaruhi oleh penambahan sari 

jeruk sambal dalam formulasi es krim susu 

kambing. Nilai rerata rasa tertinggi terdapat 

pada es krim dengan penambahan sari jeruk 

sambal sebanyak 0 % yaitu sebesar 4,07 (lebih 

suka) dan nilai terendah pada penambahan 

12,5% sebesar 3,23 (suka). 

Penelitian (Rahim dkk., 2019) 

menyebutkan bahan baku yang digunakan 

serta interaksi komponen rasa mempengaruhi 

rasa suatu produk pangan. Es krim susu 

kambing yang dihasilkan dengan penambahan 

sari jeruk sambal 0 sampai dengan 2,5% 

cenderung memiliki rasa manis, namun es 

krim dengan penambahan sari jeruk sambal 5 

sampai dengan 12,5% cenderung memiliki 

rasa asam. Rasa manis yang berkurang pada es 

krim tidak disebabkan oleh kadar gula karena 

formulasi kadar gula seragam pada setiap 

perlakuan. Penurunan tersebut lebih 

disebabkan oleh  penambahan persentase  sari 

jeruk sambal pada setiap perlakuan yang 

mengakibatkan menurunnya tingkat kesukaan 

panelis.
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Gambar 5. Nilai Sensori Rasa Es Krim Susu Kambing 

Aroma 

Aroma es krim pada dasarnya 

merupakan terdiri aroma susu dan whip cream. 

Pada penelitian ini, panelis kesulitan 

membedakan aroma pada setiap sampel 

sehingga beberapa panelis memberikan skor 

yang sama pada setiap perlakuan. Aroma yang 

dimiliki sari jeruk sambal tidak mendominasi 

ketika ditambahkan kedalam es krim sehingga 

panelis tidak bisa membedakan aroma es krim 

antar perlakuan. Hal yang sama dilaporkan 

Maulida & Atma (2014) yang menyatakan 

bahwa es krim tidak akan menimbulkan bau 

dalam keadaan terlalu dingin karena aroma 

didalamnya menjadi tidak mudah menguap 

atau volatil yang menyebabkan es krim 

memiliki sedikit atau bahkan tidak ada aroma 

sama sekali yang terdeteksi. 

Berdasarkan hasil Kruskall Wallis 

menunjukkan penambahan sari jeruk sambal 

berpengaruh tidak nyata terhadap aroma es 

krim yang ditunjukkan dengan hasil kw < chi 

square yaitu 4,37 < 11,07. Rerata aroma 

tertinggi terdapat pada es krim penambahan 

sari jeruk sambal sebanyak 0% yaitu sebesar 

3,67 (suka) dan nilai terendah pada 

penambahan 2,5% sebesar 3,30 (suka).

 

 
Gambar 6. Nilai Sensori Aroma Es Krim Susu Kambing 

 

Tekstur 

 Tekstur merujuk pada kondisi partikel-

partikel yang membentuk keseluruhan struktur 

es krim. Tekstur adalah salah satu aspek 

sensori yang dapat dinilai melalui sentuhan 

diantaranya melalui perabaan oleh tangan, 
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kelembutan dan kemudahan saat dikunyah 

(Setiawati dkk., 2020). Proses pengolahan dan 

kondisi penyimpanan sangat mempengaruhi 

tekstur lembut es krim yang dihasilkan. Rerata 

skor tekstur yang semakin meningkat 

mengindikasikan semakin banyak 

penambahan sari jeruk sambal yang pada es 

krim menyebabkan tekstur pada es krim 

semakin kasar. Sutrisno & Susanto (2014) 

menyatakan bahwa rendahnya kandungan 

lemak susu menyebabkan pembentukan kristal 

es yang besar dan menyebabkan tekstur es 

krim menjadi kasar serta memberikan sensasi 

yang lebih dingin. 

Nilai rerata tekstur tertinggi terdapat 

pada es krim dengan penambahan sari jeruk 

sambal 10 dan 12,5% yang menghasilkan nilai 

3,63 (suka) dan terendah pada es krim  dengan 

penambahan sari jeruk sambal 7,5% yaitu 3,37 

(suka). Berdasarkan hasil Kruskall Wallis 

menunjukkan penambahan sari jeruk sambal 

berpengaruh tidak nyata terhadap tekstur es 

krim yang terbentuk yang ditunjukkan dengan 

nilai kw < chi square yaitu 1,69 < 11,07. Nilai 

tekstur tertinggi terdapat pada es krim 

penambahan sari jeruk sambal sebanyak 0 dan 

5% yaitu sebesar 3,57 (suka) dan nilai terendah 

pada penambahan 12,5% sebesar 2,93 (kurang 

suka).

 
Gambar 7. Nilai Sensori Tekstur Es Krim Susu Kambing

Indeks Efektivitas 

Analisis perlakuan terbaik dengan uji 

indeks efektivitas pada es krim susu kambing 

dengan penambahan sari jeruk sambal 

menggunakan metode Syarifah dkk. (2023). 

Perlakuan terbaik es krim susu kambing sari 

jeruk sambal berdasarkan karakteristik fisik, 

kimia dan sensori disajikan pada Tabel 2. 

 

 

Tabel 2. Nilai Perlakuan Terbaik Es Krim Susu Kambing Sari Jeruk Sambal 

Paramters WP NW 
0 2,5* 5 7,5 10 12,5 

EI TV EI TV EI TV EI TV EI TV EI TV 

Rasa 0,9 0,14 1,00 0,14 3,53 0,50 0,48 0,07 0,12 0,02 0,17 0,02 0,00 0,00 

Total Asam 0,9 0,14 1,00 0,14 0,75 0,11 0,37 0,05 0,25 0,04 0,00 0,00 0,00 0,00 

Tekstur 0,8 0,13 0,23 0,03 0,50 0,06 0,77 0,10 0,00 0,00 1,00 0,13 1,00 0,13 

Total Padatan Terlarut 0,8 0,13 1,00 0,13 0,89 0,11 0,72 0,09 0,44 0,06 0,17 0,02 0,00 0,00 

Kecepatan Leleh 0,8 0,13 1,00 0,13 0,85 0,11 0,67 0,09 0,38 0,05 0,18 0,02 0,00 0,00 

Warna 0,7 0,11 0,21 0,02 0,15 0,02 0,36 0,04 0,00 0,00 0,57 0,06 1,00 0,11 

Aroma 0,7 0,11 1,00 0,11 0,62 0,07 0,19 0,02 0,19 0,02 0,00 0,00 0,19 0,02 

Keseluruhan 0,7 0,11 1,00 0,11 0,60 0,07 0,77 0,09 0,00 0,00 0,37 0,04 0,23 0,03 

TTVj 6,3 1,00   0,81   1,05   0,54   0,18   0,30   0,28 
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Hasil uji indeks efektivitas menunjukkan 

bahwa es krim susu kambing dengan 

penambahan sari jeruk sambal sebanyak 2,5% 

memiliki nilai perlakuan tertinggi (TTV) yaitu 

sebesar 1,05 yang menghasilkan rerata nilai 

sensori warna sebesar 3,50, nilai sensori aroma 

sebesar 3,53, nilai rasa sebesar 3,53 dan nilai 

tekstur sebesar 3,50. Uji fisik dan kimia berupa 

total padatan terlarut 29,25 ºBrix, kecepatan 

leleh 25,43 menit dan total asam 0,90%.   

 

KESIMPULAN 

Karakteristik fisik, kimia dan sensori es 

krim penelitian ini memperoleh karakteristik 

terbaik untuk pembuatan es krim pada 

penambahan sari jeruk sambal sebesar 2,5% 

yaitu total padatan terlarut 29,25 ºBrix, 

kecepatan leleh 25,43 menit, total asam 0,90%. 

Hasil nilai sensori yang dihasilkan yaitu warna 

3,50 (suka), rasa 3,53(suka), aroma 3,53 (suka) 

dan tekstur 3,50 (suka). Berdasarkan hasil 

yang ditunjukkan penelitian ini artinya 

hipotesis perlakuan dengan penambahan sari 

jeruk sambal sebanyak 5% pada es krim susu 

kambing merupakan perlakuan terbaik ditolak. 
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