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Rosa Angelia Linardi (6103006047). Pengaruh Tingkat Penambahan 
Whey Protein Concentrate Pada Low-Fat Ice Cream Dengan Modified 
Tapioca Starch Sebagai Fat Replacer.  
Di bawah bimbingan:    I. Ir. Joek Hendrasari Arisasmita., M. Kes. 

  II. Ir. Indah Kuswardani, MP. 
 

ABSTRAK 
 

Low-fat ice cream memiliki kandungan lemak yang rendah, yaitu 
2-4%. Rendahnya kandungan lemak pada low-fat ice cream akan 
berpengaruh terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik ice cream 
yang tidak diinginkan. Oleh sebab itu perlu ditambahkan fat replacer. 

Penelitian ini akan menggunakan Whey Protein Concentrate (WPC) 
sebagai fat replacer berbasis protein dan Modified Tapioca Starch (MTS) 
sebagai fat replacer berbasis karbohidrat. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh penggunaan WPC pada berbagai konsentrasi dalam 
ice cream yang mengandung MTS terhadap sifat fisikokimiawi dan 
organoleptik low-fat ice cream serta mengetahui konsentrasi WPC yang 
tepat agar dihasilkan low-fat ice cream yang memiliki sifat fisikokimiawi 
dan organoleptik yang dapat diterima oleh konsumen. 
 Rancangan Penelitian yang digunakan adalah RAK (Rancangan 
Acak Kelompok Non Faktorial yang terdiri dari 1 faktor berupa konsentrasi 
WPC terdiri atas 3 level yaitu 0,3%; 0,6%; dan 0,9% dengan sembilan kali 
ulangan pada masing-masing level. Parameter yang diuji adalah adalah sifat 
fisikokimia (kadar lemak, overrun, melting point, viskositas, dan texture) 
dan sifat organoleptik (kesukaan terhadap creaminess dan iceness). Data 
yang diperoleh dianalisa secara statistik menggunakan uji ANOVA pada α= 
5%, bila terdapat beda nyata maka dilanjutkan dengan uji DMRT pada α= 
5% untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada interaksi antara 
penambahan WPC pada low-fat ice cream dengan MTS sebagai fat replacer 
terhadap overrun, daya leleh pada menit ke-20 dan menit ke-30, hardness 
dan creaminess. Perlakuan terbaik low-fat ice cream adalah penambahan 
WPC 0.9% dengan nilai overrun paling tinggi (61,66%) dan kesukaan 
panelis terhadap iceness dengan skor paling tinggi. 
 
Kata kunci: low-fat ice cream, whey protein concentrate, modified tapioca 
starch.  
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Rosa Angelia Linardi (6103006047). The Influence of Addition Level of 
Whey Protein Concentrate in Low-Fat Ice Cream With Modified 
Tapioca Starch as Fat Replacer. 
Under Guidance:   I. Ir. Joek Hendrasari Arisasmita., M. Kes. 
  II. Ir. Indah Kuswardani, MP. 
 

ABSTRACT 
 

Low-fat ice cream is an ice cream that have low fat content 
approximately 2-4%. This low fat content in ice cream will influence the 
physicochemical characteristic and organoleptic which not desirable. Thats 
why is needed the addition of fat replacer. 

In this research, whey protein concentrate are used as protein based 
fat replacer and modified tapioca starch as carbohydrate based fat replacer. 
The purpose of this research was to study the effects of adding WPC in 
various concentration in ice cream which is contained MTS on the 
physicochemical and sensory properties of low-fat ice cream and to study 
the optimum concentration of adding WPC which is produced has the 
physicochemical and sensory properties that can be accepted by consumer. 
 The research plan that is used is Random Plan the Group (RBD) 
Non Factorial with one factor. The factor is concentration of WPC, that 
consist of 3 level (0,3%; 0,6%; dan 0,9%) and repeated by as many as 9 
times. Parameter of interest observe including physicochemical 
characteristic (fat content, overrun, melting point, viscocity, and texture) 
and organoleptic (taste, mouthfeel, and texture feeling). The data that is 
received is analyzed statistically use the ANOVA test in α=5%, when being 
gotten by real difference then is followed by DMRT test in α=5% to know 
the difference between treatment. 

The result of the research showed there are interaction effects of 
WPC in low-fat ice cream which used MTS as fat replacer on overrun, 
melting rate at 20th and 30th minutes, hardness dan creaminess. The best 
treatment which most like by panelist is low-fat ice cream with adding 
WPC 0.9% which has highest overrun value (61,66%) and iceness score.  
  
 
Keywords: low-fat ice cream, whey protein concentrate, modified tapioca 
starch. 
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