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ABSTRAK 

Latar Belakang: Es krim nabati berbasis susu kedelai berpotensi menjadi alternatif pangan 

fungsional bebas laktosa, namun sering memiliki keterbatasan pada tekstur dan penerimaan 

sensori. Penambahan whipped cream diharapkan mampu memperbaiki karakteristik fisik dan 

sensori produk es krim nabati. Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

perbandingan susu kedelai dengan whipped cream terhadap karakteristik fisik dan sensori es 

krim kedelai wortel serta menentukan perlakuan terbaik yang menghasilkan kualitas produk 

yang lebih optimal. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan mei-juni 2025 di Laboratorium 

Pengolahan Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Udayana, Bali. Metode: 

Metode ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat perlakuan, yaitu P0 

(100% susu kedelai:0% whipping cream), P1 (90%:10%), P2 (70%:30%), dan P3 (50%:50%),  

dan masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Variabel yang diamati pada jurnal 

ini meliputi karakteristik fisik (overrun dan waktu leleh) serta karakteristik sensori melalui uji 

skoring dan uji hedonik yang melibatkan 30 panelis semi terlatih. Hasil: Berdasarkan hasil 

nilai overrun terendah di diperoleh pada perlakuan P0 sebesar 14,41%, sedangkan nilai 

tertinggi pada P3 (110,81 menit). Seiring penambahan whipping cream, meningkatkan waktu 

leleh, dengan nilai terendah P0 (14,17 menit) dan tertinggi P3(110,81 menit). Berdasarkan uji 

sensori, penambahan whipping cream mempengaruhi warna, tekstur, mouthfeel, dan 

penerimaan keseluruhan. Berdasarkan analisis PCA, perlakuan P2 (70% susu kedelai; 30% 

whipping cream) menghasilkan es krim dengan karakteristik terbaik, hal tersebut ditandai 

dengan tekstur yang lembut, mouthfeel yang creamy, serta tingkat kesukaan panelis tertinggi. 

Hasil penelitian ini dapat dijadikan acuan pengembangan produk es krim nabati yang bernutrisi 

tinggi, bebas laktosa, dan memiliki kualitas sensori yang optimal. 
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Kata kunci: es krim kedelai wortel, karakteristik fisik, karakteristik sensori, susu 

kedelai, whipping cream 

ABSTRACT 

Background: Plant-based ice cream made from soy milk has the potential to serve as a lactose-

free functional food alternative; however, it often exhibits limitations in texture and sensory 

acceptance. The addition of whipped cream is expected to improve the physical and sensory 

characteristics of plant-based ice cream products. Purpose: This study aimed to evaluate the 

effect of different ratios of soybean milk to whipping cream on the physical and sensory 

characteristics of carrot and soybean milk ice cream and to determine the best formulation. 

Method: The research was conducted from may to July 2025 at the food processing laboratory, 

Faculty of Agricultural Technology, Udayana University. A Completely Randomized Design 

(CRD) was used with four treatments:P0 (100% Soybean milk:0% whipping cream), P1 

(90%:10%), P2 (70%:30%) and P3 (50%:50%), each replicated three times. Observed 

variables included overrun, melting time, and sensory attributes such as aroma, texture, color, 

sweetness, mouthfeel, carrot flavor, soybean flavor, and overall acceptance, evaluated using 

scoring and hedonic tests by 30 semi-trained panelists. Result: Results showed that the soybean 

milk and whipping cream ratio significantly affected overrun, melting time, color, texture, 

mouthfeel, and overall acceptance. The highest overrun was obtained in P3(50.10%), while P0 

recorded the lowest (14.41%). The melting time increased with higher whipping cream 

proportions, from 14.17 minutes in P0 to 110.81 minutes in P3. Sensory evaluation revealed 

significant differences in color, texture, mouthfeel, and overall acceptance, but no significant 

differences in aroma, sweetness, carrot flavor, and soybean flavor. Principal Component 

Analysis (PCA) indicated that P2 (70% soybean milk:30% whipping cream) produced the most 

preferred ice cream, characterized by a soft texture, creamy mouthfeel and the highest 

acceptance score. These findings suggest that optimizing the ratio of soybean milk and 

whipping cream can improve the quality and sensory properties of plant-based ice cream. 

Keywords: ice cream, physical characteristics, sensory evaluation, soybean milk, whipping 

cream 

 

PENDAHULUAN 

Es krim merupakan produk pangan semi-padat yang diproduksi melalui proses 

pembekuan dan agitasi campuran susu, pemanis, penstabil, pengemulsi, serta perisa (Bororing 

et al., 2023). Pada negara beriklim tropis seperti Indonesia, produk ini mengalami peningkatan 

permintaan yang signifikan karena berperan sebagai alternatif penyegar yang efektif untuk 

menghilangkan dahaga (Budiman, S., & Mela, E., 2025). Data menunjukkan bahwa konsumsi 

es krim di Indonesia terus meningkat setiap tahunnya, dengan rata-rata konsumsi mencapai 0,5 

liter per orang per tahun (Anasari et al., 2022). Menurut Najah et al. (2023), es krim merupakan 

produk turunan susu yang mengandung lemak (10-16%) dan padatan non-lemak. Proses 

pembuatannya melibatkan pembentukan rongga udara pada campuran es krim sehingga 

memperoleh volume es krim yang lebih ringan, tidak terlalu padat, dan memiliki tekstur yang 
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lembut. Namun, sebagian besar es krim yang beredar di pasaran menggunakan susu sapi 

sebagai bahan utama, yang mengandung laktosa tinggi dan dapat menimbulkan masalah bagi 

individu dengan kondisi lactose intolerance atau alergi susu sapi. Untuk mengatasi hal tersebut, 

susu kedelai menjadi alternatif yang menarik karena memiliki kandungan protein nabati yang 

hampir setara dengan susu sapi, rendah lemak jenuh, dan bebas laktosa (Liana et al., 2017). 

Selain itu, susu kedelai juga kaya akan nutrisi seperti kalsium, fosfor, zat besi, provitamin A, 

dan Vitamin B kompleks (kecuali B12), seperti disebutkan oleh Marwanti (2013) dalam 

Hartanti & Sutrawati (2021) sehingga dapat menjadi pilihan yang lebih sehat. Menurut 

penelitian Khomsatin dan Chintya (2025), nilai rataan kesukaan terhadap rasa susu kedelai 

sebesar 2,6-3,8 yaitu netral hingga suka. 

Dalam upaya meningkatkan daya tarik visual dan nilai gizi es krim berbasis susu 

kedelai, wortel dipilih sebagai bahan tambahan (Sobari, P., Khairiah, K., & Kiptiyah, S., 2023). 

Menurut Suojala, wortel merupakan salah satu makanan yang kaya akan beta-karoten, memiliki 

kandungan beta-karoten yang lebih tinggi dibandingan sayuran lainnya yaitu sebesar 9600µ, 

sedangkan pada sayuran lain seperti brokoli sebesar 1449µ dan melon sebesar 3575µ 

(Azkanni’am et al., 2022). Akan tetapi, susu kedelai memiliki kandungan lemak yang rendah, 

sehingga diperlukan penambahan sumber lemak seperti whipping cream untuk memperbaiki 

tekstur dan stabilitas es krim. Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa penambahan 

whipping cream dapat meningkatkan nilai overrun dan memperlambat waktu leleh es krim, 

sehingga menghasilkan produk dengan tekstur yang lebih lembut dan stabil (Febiana et al., 

2019). Kandungan lemak es krim terlalu rendah akan membuat kristal es besar dan tekstur lebih 

kasar serta terasa lebih dingin (Winara et al., 2023). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh perbandingan susu kedelai dengan whipping cream terhadap karakteristik fisik 

meliputi overrun dan waktu leleh serta sensori es krim kedelai wortel serta menentukan 

perlakuan terbaik berdasarkan perbandingan susu kedelai dan whipping cream yang 

menghasilkan es krim dengan kualitas optimal.  

 

METODE 

Tempat dan Waktu Penelitian 
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 Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Pangan, Fakultas Teknologi 

Pertanian, Gedung Agrokompleks Universitas Udayana, Denpasar, Bali, Indonesia. Penelitian 

ini dilaksanakan pada bulan Mei 2025 sampai dengan bulan Juni 2025. 

 

Bahan dan Alat 

 Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu kacang kedelai yang diperoleh dari 

pedagang sayur di Desa Panjer, Kecamatan Denpasar Selatan, Kota Denpasar, wortel pedagang 

sayur di Desa Panjer, Kecamatan Denpasar Selatan, Kota Denpasar, gula pasir, SP (Surfactant 

Powder) merk Koepoe-Koepoe, tepung maizena merk Maizenaku, whipping cream powder 

merk KIS, kuning telur, vanilla powder merk Koepoe-Koepoe, dan air. 

 Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain tray, food dehydrator, freezer, 

kompor gas, timbangan analitik merk Shimadzu, blender merk Phillips, mixer merk Philips 

panci, bowl, spatula, whisk, cetakan/wadah, saringan cloth 120 mesh, ayakan 60 mesh, pisau, 

dan sendok. Selain itu terdapat alat yang digunakan untuk analisis/uji, meliputi stopwatch, 

penggaris, cup 100 ml, thinwall, dan sendok. 

Rancangan Penelitian 

 Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan 2 

faktor, yaitu konsentrasi whipping cream dan susu kedelai yang terdiri dari 4 taraf perlakuan, 

yaitu:  

P0 = 0% Whipping Cream   : 100% Susu Kedelai 

P1 = 10% Whipping Cream : 90% Susu Kedelai  

P2 = 30% Whipping Cream : 70% Susu Kedelai  

P3 = 50% Whipping Cream : 50% Susu Kedelai 

Masing-masing kombinasi perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali sehingga 

diperoleh 12 unit percobaan. 

Prosedur Penelitian 

 Tahap prosedur penelitian meliputi tiga tahap, yaitu tahap pembuatan susu kedelai, 

tahap pembuatan bubuk wortel, dan tahap pembuatan Ice Cream susu kedelai bubuk wortel. 

Pembuatan Susu Kedelai (Masyhura et al., 2018) 

 Pembuatan susu kedelai dimulai dengan mencuci kacang kedelai di bawah air mengalir 

untuk menghilangkan kotoran yang menempel. Setelah bersih, kacang kedelai direndam 

selama 6–8 jam, lalu ditiriskan. Kulit ari kacang kedelai kemudian dikupas hingga bersih. 
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Kacang kedelai yang telah dikupas digiling menggunakan blender dengan perbandingan air 

1:2. Selanjutnya, campuran tersebut direbus hingga mendidih, lalu ampas kedelai dipisahkan 

dari air rebusan. Terakhir, susu kedelai didinginkan hingga mencapai suhu sekitar 50°C 

 

Pembuatan Bubuk Wortel (Kamel et al., 2022) yang Dimodifikasi 

 Pembuatan bubuk wortel diawali dengan wortel disortasi dan dicuci menggunakan air 

mengalir. Setelah dicuci, wortel dikupas untuk menghilangkan pangkal dan kulit. Wortel yang 

telah dikupas kemudian dipotong dengan ketebalan 0,25 cm untuk meningkatkan luas 

permukaan. Potongan wortel selanjutnya menjalani proses pendahuluan, yaitu hot water 

blanching pada suhu 75oC selama 4 menit kemudian didinginkan. Setelah itu, dilakukan 

pengeringan pada suhu 55°C selama 12 jam menggunakan food dehydrator. Potongan wortel 

kering kemudian akan dihaluskan menggunakan blender dan dilanjutkan dengan proses 

pengayakan menggunakan ayakan 60 mesh untuk memisahkan fraksi kasar dan menghasilkan 

bubuk wortel. 

Pembuatan Es Krim Susu Kedelai Bubuk Wortel (Panjaitan et al., 2024 dan Rajarajan, 

2019) yang Dimodifikasi 

 Pembuatan es krim susu kedelai dengan bubuk wortel dimulai dengan penimbangan 

bahan secara terpisah, yaitu susu kedelai, krim kocok, dan bahan lainnya. Susu kedelai 

dipanaskan hingga 65°C sebagai tahap awal, sementara tepung jagung, gula, vanila, dan kuning 

telur dihomogenisasi menggunakan pengocok. Kedua campuran tersebut kemudian 

digabungkan dan dipasteurisasi pada suhu 80°C selama 30 detik dengan pengadukan agar tidak 

menggumpal. Setelah suhu turun sekitar 30°C, bubuk wortel dan krim kocok dicampurkan 

dengan mixer untuk menjaga kandungan beta-karoten dan menghasilkan adonan yang lembut 

dan mengembang. Selanjutnya, adonan didinginkan pada suhu 4°C selama 4 jam (proses 

aging), lalu dicampur dengan surfaktan dan dihomogenisasi selama 15 menit hingga 

volumenya meningkat dua kali lipat. Adonan kemudian dibekukan pada -21°C selama 3 jam, 

proses yang diulang tiga kali untuk memaksimalkan pembentukan busa. Tahap akhir adalah 

hardening, di mana es krim dibekukan selama 24 jam sebelum dilakukan uji kualitas fisik, 

kimia, dan sensorik. 

Parameter yang Diamati 

 Parameter yang diamati dalam penelitian ini meliputi karakteristik fisik, yaitu overrun 

dan waktu meleleh, serta karakteristik sensori es krim. Overrun, yang mengukur peningkatan 
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volume es krim akibat udara yang terjebak selama proses pengadukan (Nuryadi et al., 2019), 

dihitung dengan membandingkan volume campuran sebelum dan setelah pembekuan 

menggunakan rumus sebagai berikut:  

% 𝑂𝑣𝑒𝑟𝑟𝑢𝑛 =
𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝐸𝑠 𝐾𝑟𝑖𝑚 −  𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝐴𝑑𝑜𝑛𝑎𝑛

𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝐴𝑑𝑜𝑛𝑎𝑛
𝑥 100% 

Menurut Nugroho dan Kusnadi (2015); Trivana dan Wungkana (2019), waktu leleh 

ditentukan dengan cara ditimbang 10 g es krim, dibekukan selama sehari, lalu diletakkan di 

atas kawat jaring pada suhu ruangan hingga meleleh sepenuhnya, dengan durasi meleleh diukur 

menggunakan stopwatch. Evaluasi sensori dilakukan oleh 30 panelis yang telah dilatih 

sebagian untuk menilai atribut kualitas produk seperti warna, aroma, rasa, tekstur, dan sensasi 

di mulut melalui penilaian skor, serta kesukaan keseluruhan (hedonik) pada skala 1 hingga 6 

berdasarkan preferensi produk. 

Analisis Data 

Hasil pengujian karakteristik fisik berupa nilai overrun (%) dan waktu leleh (menit) 

dianalisis dengan sidik ragam (ANOVA) menggunakan bantuan software Minitab 17 untuk 

mengetahui tingkat pengaruh perlakuan terhadap karakteristik fisik es krim susu kedelai 

dengan bubuk wortel pada taraf kepercayaan 95%. Apabila terdapat pengaruh nyata (p-value 

< 0,05), selanjutnya dilakukan uji lanjut, yaitu uji beda nyata terkecil (Fisher’s LSD/Least 

Significant Difference) untuk mengetahui tingkat perbedaan antar perlakuan. Data evaluasi 

sensori dalam bentuk skor untuk warna, aroma, rasa, tekstur, sensasi di mulut, dan penilaian 

hedonik (penerimaan keseluruhan) untuk semua perlakuan dianalisis menggunakan analisis 

variansi (ANOVA) dengan tingkat kepercayaan 95% (α = 0.05) menggunakan perangkat lunak 

SPSS versi 23. Jika terdapat efek yang signifikan, uji lanjut Duncan dilakukan untuk 

menentukan perbedaan nyata antara perlakuan. Selain itu, data penilaian sensoris uji skoring 

juga dianalisis dengan PCA (Principal Component Analysis) menggunakan perangkat lunak 

XLSTAT untuk mengidentifikasi profil sensorik dominan dan intensitasnya berdasarkan 

persepsi panelis, hasilnya disajikan melalui grafik biplot.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik Fisik 
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Adapun hasil pengujian karakteristik fisik berupa nilai overrun dan waktu leleh es krim 

susu kedelai dengan bubuk wortel pada perlakuan perbandingan konsentrasi whipping cream 

dan susu kedelai tertera pada Tabel 1. 

Tabel 1. Pengaruh perbandingan konsentrasi whipping cream dan susu kedelai terhadap 

karakteristik fisik overrun (%) dan waktu leleh (menit) es krim susu kedelai dengan bubuk 

wortel 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan perlakuan berbeda nyata 

berdasarkan Uji Beda Nyata Terkecil pada p = 0,05 

1. Overrun (%) 

 Tabel 1 menunjukkan bahwa P0 memiliki rata-rata nilai overrun terendah yaitu sebesar 

14,41 %, diikuti dengan P1 yang memiliki rata-rata sebesar 20,17 %, kemudian P2 yang 

memiliki rata-rata sebesar 33,37 %, dan terakhir P3 yang memiliki rata-rata nilai overrun 

tertinggi yaitu sebesar 50,10 %. Hasil tersebut menunjukkan adanya kecenderungan 

peningkatan nilai overrun es krim seiring dengan besarnya persentase whipping cream yang 

digunakan. Hasil ini sudah sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Aritonang et al (2019) 

bahwa semakin besar penambahan whipping cream dapat secara signifikan meningkatkan 

overrun pada es krim sinbiotik. Selain itu, penelitian yang dilakukan oleh Febiana et al., (2019) 

juga menunjukkan korelasi positif, di mana semakin besar konsentrasi whipped cream yang 

digunakan dapat meningkatkan nilai overrun es krim kedelai hitam. Shoheh et al., (2019) 

dalam penelitiannya juga melaporkan tren yang sama di mana semakin tinggi taraf penggunaan 

whipping cream mampu menghasilkan nilai overrun es krim ubi jalar ungu yang tinggi juga.  

Besarnya konsentrasi whipping cream yang digunakan dapat meningkatkan kadar 

lemak es krim. Hal itu dikarenakan whipping cream merupakan sumber lemak utama dengan 

kandungan lemak 30-40 % (Dabo et al., 2024; Shin et al., 2021; Wang et al., 2019). Febiana 

Perlakuan Overrun (%) Waktu Leleh (menit) 

P0 (0 % whipping cream : 100 % susu 

kedelai) 
14,41 ± 0,63d 14.17±4,01d 

P1 (10 % whipping cream : 90 % susu 

kedelai) 
20,17 ± 0,76c 28,32±2,84c 

P2 (30 % whipping cream : 70 % susu 

kedelai) 
33,37 ± 0,60b 53,74±1,25b 

P3 (50 % whipping cream : 50 % susu 

kedelai) 
50,10 ± 0,95a 110,81±5,37a 
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et al., (2019) melaporkan bahwa semakin banyak whipping cream yang ditambahkan pada 

maka semakin tinggi juga kadar lemak es krim kedelai hitam yang dihasilkan. Kadar lemak 

yang tinggi pada whipping cream mampu berpengaruh terhadap nilai overrun dikarenakan 

adanya kemampuan membentuk struktur tiga dimensi yang dapat memerangkap air dan udara 

menjadi lebih besar sehingga adonan es krim akan mengembang. Sebaliknya, pada perlakuan 

tanpa adanya whipping cream pada proses pembuatan es krim susu kedelai dengan bubuk 

wortel, nilai overrun yang diperoleh relatif rendah. Hal ini disebabkan oleh kurangnya 

kandungan lemak dalam adonan yang berperan sebagai stabilizer menyebabkan udara yang 

terperangkap selama proses pembuatan es krim mudah keluar dan menyebabkan volume es 

krim menjadi lebih padat dan tidak mengembang.  

Nilai overrun merupakan indikator mutu penting yang menunjukkan jumlah udara yang 

terperangkap di dalam campuran es krim akibat terjadinya reaksi agitasi. Semakin tinggi nilai 

overrun maka semakin baik pula kualitas es krim karena berhubungan dengan waktu leleh dan 

tekstur akhirnya (Chandra et al., 2017 dalam Iznillah, 2021). Hal itu diperjelas oleh Warren 

dan Hartel (2018) bahwa es krim dengan overrun tinggi memiliki ketahanan leleh yang baik. 

Menurut SNI (01-3713-1995) tentang Syarat Mutu Es Krim, dinyatakan bahwa standar overrun 

es krim yang baik dalam skala industri rumah tangga berkisar antara 35-50%. Berdasarkan 

hasil nilai rerata nilai overrun es krim susu kedelai dengan bubuk wortel, perlakuan konsentrasi 

whipping cream sebesar 50% dan susu kedelai 50% (P3) telah memenuhi syarat mutu es krim 

menurut SNI, sedangkan perlakuan lainnya belum memenuhi standar. Rendahnya nilai overrun 

es krim pada ketiga perlakuan lainnya (kurang dari 35-50% untuk industri rumah tangga) 

diduga karena proses pengadukan atau agitasi yang kurang optimal sehingga mengakibatkan 

proses penangkapan udara pada adonan es krim juga tidak maksimal. 

2. Waktu Leleh (menit) 

Tabel 1 menunjukkan bahwa P0 memiliki waktu leleh terendah yaitu selama 14,17 

menit/g, diikut oleh P1 selama 28,32 menit/g, kemudian P2 selama 53.74 menit/g, dan P3 

selama 110.81 menit/g dengan waktu leleh tertinggi. Data tersebut menunjukkan bahwa 

meningkatnya konsentrasi whipping cream, maka resistansinya akan meningkat dan waktu 

leleh es krim semakin lama. Hasil tersebut sudah sesuai dengan penelitian Liu et al., (2022) 

bahwa tingginya lemak pada es krim mampu menahan pencairan es krim sehingga semakin 

besar konsentrasi whipping cream pada es krim maka waktu lelehnya semakin lama. Sumber 

lemak utama dalam pembuatan es krim adalah whipping cream, yang dimana lemak memiliki 
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peran penting dalam membentuk struktur es krim yang stabil serta memperlambat proses 

pencairan. Whipping cream memiliki kandungan lemak berkisar antara 18 % hingga 35 %. 

Semakin banyak konsentrasi whipping cream yang ditambahkan, maka semakin tinggi kadar 

lemak pada es krim.  

Berdasarkan SNI 01-3713-1995, es krim yang ideal memiliki waktu leleh dalam 

rentang 15 hingga 20 menit. Berdasarkan hasil waktu es krim kedelai wortel, semua perlakuan 

tidak memenuhi syarat mutu es krim sesuai SNI.  Es krim dengan perlakuan P0 memiliki waktu 

leleh dibawah standar SNI, hal tersebut diduga karena tidak adanya whipping cream pada es 

krim yang menyebabkan es krim cepat meleleh. Sedangkan waktu leleh perlakuan P1, P2, dan 

P3 melebih standar SNI, hal tersebut diduga karena konsentrasi whipping cream yang 

digunakan berperan terhadap peningkatan nilai overrun, yaitu volume udara yang terperangkap 

dalam es krim. Es krim yang memiliki nilai overrun tinggi akan lebih stabil secara termal 

karena udara yang terperangkap akan memperlambat laju perpindahan panas. Penjelasan ini 

didukung oleh Aulia et al. (2019) yang menyatakan bahwa viskositas adonan sangat 

mempengaruhi waktu leleh es krim. Semakin tinggi viskositas adonan, maka semakin banyak 

udara yang dapat terperangkap, sehingga nilai overrun meningkat dan pelelehan es krim 

berlangsung lebih lambat. 

Evaluasi Sensori 

Tabel 2. Nilai rata- rata uji skoring dan hedonik  

Perlakuan Warna  Aroma Tekstur Rasa Kedelai Rasa Manis Mouthfeel Hedonik PK 

P0 (0%) 5,80±0,484a 3,63±1,520a 3,87±1,570ab 4,43±1,524a 4,80±0,925a 3,43±1,251b 4,30±1,208c 

P1 (10%) 3,97±1,033b 3,17±1,416ab 3,77±1,165c 4,30±1,236ab 4,60±1,070a 4,13±1,074a 4,00±1,259c 

P2 (30%) 3,60±0,894b 3,30±1,368ab 4,33±1,493ab 4,13±1,224ab 4,73±0,944a 4,53±1,456a 4,93±1,015a 

P3 (50%) 2,23±1,194c 3,00±1,438c 4,37±1,542a 3,77±1,406c 4,47±1,383a 4,50±1,757a 4,73±0,980a 

Keterangan: Nilai rata-rata ± standar deviasi. Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama 

pada kolom yang sama menunjukkan perlakuan berbeda tidak nyata (P> 0,05). 

 

Uji Skoring 

Warna 

 Pada tabel nilai rata-rata uji skoring menunjukan bahwa perlakuan perbandingan antara 

whipping cream dan susu kedelai memberikan pengaruh signifikan (p < 0,05) terhadap tingkat 

kecerahan warna orange, dengan rata-rata nilai berkisar antara 2,23 hingga 5,80. Perlakuan P0 

menunjukan hasil tertinggi yaitu sebesar 5,80 dikarenakan adanya pigmen karotenoid pada 
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wortel menyebabkan warna oranye yang cerah dan dominan (Chodijah et al., 2019). P1 dan P2 

menunjukan nilai rata-rata yang tidak signifikan, sedangkan P3 memberikan hasil angka 

terendah yaitu sebesar 2,23 dengan tampilan warna yang lebih pucat. Kondisi tersebut 

kemungkinan dipengaruhi oleh kandungan lemak susu dalam whipping cream yang 

membentuk globula lemak bersama gelembung udara yang menyebarkan cahaya secara kuat, 

sehingga tampilan es krim terlihat pucat (Liu et al., 2022) 

Aroma 

 Tabel 2 menunjukan bahwa perbandingan antara whipping cream dan susu kedelai tidak 

menunjukan pengaruh yang signifikan (p > 0,05) terhadap karakteristik aroma. Nilai rata-rata 

skor aroma berada pada rentang 3,00 hingga 3,63. Perlakuan memberikan skor tertinggi sebesar 

3,63. P2 memiliki nilai sebesar 3,60 yang menunjukkan aroma mirip dengan P0. Untuk P1 

memiliki nilai sebesar 3,17, sedangkan P3 memiliki nilai terendah yaitu sebesar 3,00. Hal ini 

disebabkan karena susu kedelai memiliki karakteristik aroma “beany” atau “muddy” yang 

dikenal sebagai off flavor karena keberadaan senyawa seperti aldehida dan keton sehingga 

sedikit langu (Gorman et al., 2023). Kondisi ini juga disebabkan karena dominasi komponen 

susu kedelai yang menyumbang aroma “beany” yang dikenal sebagai off flavor yang secara 

substansial menurunkan preferensi aroma. Temuan ini sejalan dengan penelitian Wang et al., 

(2023) yang menjelaskan bahwa es krim berbasis kedelai dengan sumber lemak non premium 

memiliki intensitas off flavor lebih kuat dan skor aroma yang lebih rendah dibandingkan es 

krim dengan whipping cream atau minyak kedelai premium. 

Tekstur 

 Tabel 2 menunjukan bahwa perbandingan antara whipping cream dan susu kedelai tidak 

menunjukan perbedaan signifikan (p > 0,05) terhadap penilaian tekstur pada es krim kedelai 

wortel. Skor rata-rata uji skoring tekstur berada dalam kisaran 3,77 sampai 4,37, dengan nilai 

tertinggi diperoleh pada P3 sebesar 4,37 yang tidak berbeda nyata dengan P2 sebesar 4,33 dan 

P0 sebesar 3,87. Sementara itu nilai rata-rata terendah ditemukan pada P1 yakni sebesar  3,77 

dan nilainya tidak berbeda signifikan dengan P0, P2, dan P3. Secara umum, penambahan 

whipping cream yang lebih besar cenderung menghasilkan tekstur es krim yang lebih lembut. 

Hasil ini sesuai dengan pendapat Parera et al., (2018) yang menjelaskan bahwa kelembutan es 

krim erat kaitanya dengan viskositas adonan, karena semakin tinggi viskositas maka 

kandungan air dalam adonan semakin berkurang sehingga tekstur menjadi lebih halus. Pada 

perlakuan P0 dan P1, kelembutanya relatif rendah karena konsentrasi whipping cream yang 
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sedikit sehingga kadar lemak tidak mampu menahan air dan udara dengan baik dan akhirnya 

menghasilkan tekstur es krim yang agak kasar.  Menurut Anasari et al., (2022) kadar lemak 

yang rendah membuat tekstur es krim tidak sehalus sehingga tingkat kesukaan panelis juga 

menurun. 

Rasa Kedelai 

 Tabel 2 menunjukan bahwa hasil analisis sidik ragam perbandingan whipping cream 

dan susu kedelai berpengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap skoring rasa kedelai es krim. Nilai 

rata-rata skoring rasa kedelai berkisar antara 3,77 hingga 4,43. Nilai tertinggi terdapat pada 

perlakuan P0 dengan skor sebesar 4,43, sedangkan nilai terendah tercatat pada P1 dengan skor 

3,77. Dari hasil ini terlihat bahwa semakin tinggi konsentrasi whipping cream, rasa khas 

kedelai dalam es krim justru semakin berkurang. Kondisi ini dapat dijelaskan karena rasa gurih 

dari whipping cream lebih dominan, sehingga menutupi cita rasa kedelai yang seharusnya 

muncul (Shoheh et al., 2019). 

Rasa Manis 

Berdasarkan analisis sidik ragam, variasi perbandingan whipping cream dan susu 

kedelai tidak memberikan berpengaruh signifikan (p>0,05) terhadap tingkat rasa manis es krim. 

Nilai rata-rata tingkat kemanisan berada pada kisaran 4,47 - 4,80. Perlakuan P0 memperoleh 

nilai rata-rata tertinggi sebesar 4,80, kemudian disusul oleh P2 dengan skor 4,73, yang 

menunjukkan tingkat rasa manis yang cukup kuat. P1 mendapatkan skor 4,60 yang relatif 

serupa dengan P0, sedangkan P3 mencatat nilai terendah sebesar 4,47. Secara keseluruhan, 

selisih tingkat manis antar perlakuan tergolong kecil, yang menunjukan bahwa semua sampel 

masih cenderung memiliki cita rasa manis dominan. Diduga hal tersebut terjadi karena es krim 

mulai meleleh saat proses penyajian, sehingga rasa manis menjadi lebih terasa. Hal tersebut 

sejalan dengan pendapat Achyadi (2020) yang menyatakan bahwa penerimaan konsumen 

terhadap es krim sangat dipengaruhi oleh tingkat rasa yang ditimbulkan. 

Mouthfeel 

 Analisis sidik ragam menunjukan bahwa perbandingan antara whipping cream dan susu 

kedelai berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap tingkat mouthfeel creamy pada es krim. Rata-rata 

skor berada pada rentang 3,43-4,53.  Perlakuan P2 mendapatkan skor tertinggi yaitu 4,53, 

hampir sama dengan P3 yang mencapai skor nilai sebesar 4,50, kemudian disusul oleh P1 

sebesar 4,10, sementara nilai diperoleh P0 dengan skor 3,43. Tekstur mouthfeel es krim 

dipengaruhi oleh kandungan lemak yang digunakan, karena lemak dapat meningkatkan 
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kelembutan tekstur (Anasari et al., 2022). Semakin tinggi jumlah konsentrasi whipping cream 

yang ditambahkan, maka semakin lembut dan creamy hasil es krim yang diperoleh. Hal ini 

berkaitan dengan distribusi globula lemak yang, sehingga mampu menahan udara lebih banyak 

di dalam adonan dan menjadikan tekstur lebih lembut (Shoheh et al., 2019). 

 

Uji Hedonik  

Penerimaan Keseluruhan  

Tabel 2 menunjukan bahwa hasil analisis sidik ragam perbandingan whipping cream 

dan susu kedelai berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap penerimaan keseluruhan, dimana skor 

rata-rata penilaian panelis berada pada kisaran 4,00 hingga 4,93. Nilai tertinggi dicapai oleh P2 

dengan skor 4,30 dan P1 menjadi yang terendah dengan skor 4,00. Hasil ini memperlihatkan 

kecenderungan panelis lebih menyukai es krim dengan konsentrasi whipping cream yang lebih 

tinggi, khususnya pada P2 dan P3. Produk dengan perlakuan tersebut dinilai memiliki tekstur 

lebih baik dan cita rasa yang lebih sesuai. Temuan ini sejalan dengan laporan Chang et al., 

(2025) dan Rolon et al., (2017) yang menyatakan bahwa kandungan lemak susu pada whipping 

cream mampu meningkatkan kualitas tekstur es krim, memberikan sensasi lembut, creamy dan 

stabil terhadap pembentukan kristal (Chang et al., 2025; Rolon et al., 2017). 

Analisis PCA (Principal Component Analysis) 

Hasil analisis  Principal Component Analysis (PC) yang divisualisasikan dalam bentuk 

grafik bipolat dilampirkan pada Gambar 1.  

 
Gambar 1. Transformasi hasil analisis PCA (Principal Component Analysis) dalam bentuk 

grafik biplot 

 

Gambar 1 menunjukkan adanya perbedaan profil sensoris pada masing-masing 

perlakuan es krim. P2 teridentifikasi memiliki ciri tekstur yang lebih lembut, mouthfeel yang 

lebih creamy, dan memperoleh tingkat penerimaan keseluruhan terbaik. Panelis menilai bahwa 
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atribut sensoris pada P2 lebih menonjol dibandingkan perlakuan lainnya. Sebaliknya, P0 lebih 

kuat pada rasa manis, aroma khas kedelai, serta warna orange yang lebih dominan. Pada P1 

atribut yang paling terlihat adalah rasa nutty khas kedelai yang lebih menonjol dibandingkan 

perlakuan lain. Temuan ini menguatkan bahwa perbedaan komposisi whipping cream dan susu 

kedelai sangat mempengaruhi karakteristik sensoris es krim yang dihasilkan.  

 

 

SIMPULAN 

Perlakuan perbandingan susu kedelai : whipping cream berpengaruh nyata (p<0.05) 

terhadap warna orange, mouthfeel creamy, dan penerimaan keseluruhan, namun tidak 

berpengaruh nyata (p>0.05) terhadap aroma khas kedelai, rasa nutty, rasa manis, dan tekstur 

lembut. Perlakuan P2 (70% susu kedelai : 30% whipping cream) dipilih sebagai perlakuan 

terbaik dengan karakteristik warna orange lemah (3,6), mouthfeel creamy kuat (4,53), 

penerimaan keseluruhan (4,93), aroma khas kedelai lemah (3,3), rasa nutty agak kuat (4,13), 

rasa manis kuat (4,73), tekstur lembut (4,33), overrun 33,37%, dan waktu leleh 53,74 menit. 
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