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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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