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Septia Ade Setyowati, NRP 6103009111. Pengaruh Penambahan Non-
Dairy Whipping Cream Terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik 
Es Krim Sari Kacang Hijau. 
Di bawah bimbingan: 
1. Dr. Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS. 
2. Ir. Theresia Endang Widoeri Widyastuti, MP. 

ABSTRAK 

Kacang hijau merupakan produk kacang-kacangan yang selain 
memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi (pati dan protein), juga 
memiliki daya cerna yang baik, sehingga cocok sebagai penambah gizi 
bagi balita dan lansia. Selain itu, kacang hijau memiliki cita rasa yang 
lebih baik dibandingkan dengan kacang-kacangan lain. Kandungan pati 
pada sari kacang hijau yang tinggi dengan jumlah lemak yang sedikit 
mengakibatkan es krim sari kacang hijau menjadi keras karena viskositas 
adonan meningkat dan mengakibatkan proses pemerangkapan udara 
terhambat. Penambahan lemak nabati (Non-Dairy Whipping Cream) 
dilakukan untuk meningkatkan kestabilan sistem emulsi. Yang perlu 
dikaji pada penelitian ini adalah berapa konsentrasi Non-Dairy Whipping 
Cream agar dihasilkan tekstur es krim yang lembut dan creamy. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu konsentrasi penggunaan Non-
Dairy Whipping Cream dengan lima kali ulangan yang terdiri dari empat 
level konsentrasi yaitu 0%, 1%, 2%, 3%. Respon yang dianalisa meliputi 
overrun, laju pelelehan, tekstur (hardness), dan uji kesukaan (mouthfeel, 
sifat pelelehan, dan rasa). Data yang diperoleh dianalisa dengan Uji 
ANAVA untuk mengetahui apakah terdapat perbedaan diantara perlakuan 
tersebut dan bila ada beda dilanjutkan dengan Uji DMRT ( = 5%). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin banyak Non-Dairy 
Whipping Cream yang ditambahkan dapat meningkatkan overrun es krim 
secara signifikan, akan tetapi laju pelelehan dan hardness menurun secara 
signifikan. Dari hasil uji kesukaan, konsentrasi Non-Dairy Whipping 
Cream 2% menunjukkan nilai kesukaan tertinggi akan mouthfeel, sifat 
pelelehan dan rasa. Oleh karena itu, konsentrasi Non-Dairy Whipping 
Cream 2% merupakan proporsi yang dipilih. 

Kata kunci: es krim, sari kacang hijau, Non-Dairy Whipping Cream. 
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Septia Ade Setyowati, NRP 6103009111. The Effect of Addition of 
Non-Dairy Whipping Cream on Physicochemical and Organoleptic 
Properties of Mung Beans Milk Ice Cream. 
Advisory committee: 
1. Dr. Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS. 
2. Ir. Theresia Endang Widoeri Widyastuti, MP. 

ABSTRACT 

Mung bean is a legume products that having a high nutrient 
content (starch and protein), also has good digestibility, making it suitable 
as an addition to nutrition for infants and the elderly. In addition, mung 
beans taste is better than other nuts. The starch content of mung bean was 
high but the fat content was low so that make its ice cream texture was 
hard so that it caused decreasing of air trappment. The addition of 
vegetable fats (Non-Dairy Whipping Cream) improved the stability of 
emulsion systems. This research studied effect of concentration of Non-
Dairy Whipping Cream ice cream on texture of ice cream.  

The design of this study was a randomized block design (RBD) 
with a single factor. The Non-Dairy Whipping Cream Concentration as a 
factor consisted of four levels of concentration (0%, 1%, 2%, 3%) with 
five replications. Responses were analyzed overrun, melting rate, texture 
(hardness), and hedonic (mouthfeel, melting properties, and taste). The 
data obtained were analyzed by ANOVA to determine whether there are 
significant effect between the treatment and if there were different tests 
followed by DMRT ( = 5%).  

The results showed that the more the Non-Dairy Whipping Cream 
was added to increase significantly overrun ice cream, but the melting rate 
and hardness decreased significantly. Based on hedonic test, the 
concentration of 2% Non-Dairy Whipping Cream  showed the highest 
value of mouthfeel, melting properties and flavor. Therefore, the 
concentration of 2% Non-Dairy Whipping Cream  is recommended to 
study further. 

Key word: ice cream, mung bean milk, Non-Dairy Whipping Cream. 
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