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ABSTRAK

NISYA OKTARINA SIREGAR. Karakteristik Fisik dan Organoleptik Es Krim
Susu Kambing dengan Penambahan Ekstrak Daun Peppermint. Dibimbing oleh
MUHAMAD ARIFIN dan MOCH SRIDURESTA SOENARNO.

Susu kambing memiliki bau yang khas dan kurang diminati konsumen. Salah
satu cara dalam mengurangi aroma prengus yang terdapat pada susu kambing dapat
di lakukan dengan mengolah susu kambing menjadi es krim. Penelitian ini
bertujuan mengetahui karakteristik fisik dan konsentrasi penambahan ekstrak daun
peppermint terhadap aroma, warna, rasa dan tekstur pada es krim susu kambing.
Penlitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK).
Sifat fisik es krim susu kambing seperti overrun, waktu leleh, dan pH serta
dianalisis menggunakan pengujian One-Way ANOVA. Uji organoleptik dianalisis
menggunakan uji Kruskal-Wallis. Perlakuan adalah penambahan ekstrak daun
peppermint terdiri dari 0%, 0,5%, 1,0%, dan 1,5%. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa penambahan ekstrak daun peppermint memberikan pengaruh nyata (P<0,05)
terhadap pH dan waktu leleh. Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa penambahan
ekstrak daun peppermint tidak berpengaruh nyata (P>0,05). Pada uji mutu hedonik
penambahan ekstrak daun peppermint memberikan hasil yang berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap aroma dan rasa pada es krim susu kambing.

Kata Kunci: es krim, daun peppermint, susu kambing.

ABSTRACT

NISYA OKTARINA SIREGAR. Physical and Organoleptical Characteristics of
Goat Milk Ice Cream with The Addition of Peppermint Leaf Extract. MUHAMAD
ARIFIN and MOCH SRIDURESTA SOENARNO

Goat milk has a distinctive smell and is less favored by consumers. One way
to reduce the strong aroma of goat milk is by processing it into ice cream. This study
aimed to determine the physical characteristics and concentration of peppermint
leaf extract for aroma, color, taste, and texture in goat milk ice cream. The study
uses a Randomized Block Design. Physical properties of goat milk ice cream, such
as overrun, melting time, and pH, were analyzed using One-Way ANOVA.
Organoleptic tests were analyzed using the Kruskal-Wallis test. Treatments
involved the addition of peppermint leaf extract at 0%, 0.5%, 1.0%, and 1.5%. The
results show that the addition of peppermint leaf extract significantly affects
(P<0,05) pH and melting time. Hedonic tests indicate that the addition of
peppermint leaf extract does not significantly affect (P>0,05) overall preference.
However, the addition of peppermint leaf extract significantly affects (P<0,05) the
aroma and taste of goat milk ice cream.

Key words: goat milk, ice cream, peppermint leaves.
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Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa
mencantumkan atau menyebutkan sumbernya. Pengutipan hanya untuk
kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan,
penulisan kritik, atau tinjauan suatu masalah, dan pengutipan tersebut tidak
merugikan kepentingan IPB.

Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya
tulis ini dalam bentuk apa pun tanpa izin IPB.
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PRAKATA

Puji dan syukur penulis panjatkan kepada Allah subhanaahu wa ta’ala atas
segala karunia-Nya sehingga karya ilmiah ini berhasil diselesaikan. Tema yang
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Fisik dan Organoleptik Es Krim Susu Kambing dengan Penambahan Ekstrak Daun
Peppermint”.

Terima kasih penulis ucapkan kepada para pembimbing, Muhamad Arifin,
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kepada pembimbing akademik, moderator seminar, dan penguji luar komisi
pembimbing.
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dukungan dan doa sehingga penelitian ini dapat diselesaikan. Terima kasih juga
kepada Habib Alfian Tafsiri, Aulia Syahfitri, Yulianita Nuraini, Mona Dianita Sari
Putri, dan Safa Syahlabi yang selalu ada disaat sedih dan senang, membersamai
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penulis selama penelitian perkuliahan, serta teman-teman Teknologi Hasil Ternak
angkatan 57 dan pihak-pihak lain yang telah memberikan dukungan dan doa
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kemajuan ilmu pengetahuan.
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Nisya Oktarina Siregar
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