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ABSTRACT 

 

This research was conducted to determine the melting value and organoleptic value of 

ice cream made from goat's milk with the addition of Lactic Acid Bacteria Lactobacillus 

plantarum dad 13. This research was conducted at the Laboratory of Microbiology and Food 

Processing Technology, Faculty of Food Technology and Agro-industry, University of 

Mataram from July to September 2022. The design used is a factorial design. With 3 

treatments and 3 repetitions, 9 experimental units were obtained. The purpose of this study 

was to determine the effect of ice cream made from goat's milk with the addition of Lactic 

Acid Bacteria Lactobacillus plantarum dad 13 on the melting power value and organoleptic 

value, as well as to find out the best combination of ice cream products produced. The results 

showed that the addition of Lactic Acid Bacteria to goat's milk ice cream had a significant 

effect (P <0.01) on the melting power value of ice cream, while the organoleptic value test on 

ice cream had no significant effect (P > 0.05). Based on research data that has been carried 

out, the melting power value has a very significant effect which is in accordance with Ice 

Cream standards in general. And there was an interaction between the length of incubation 

time and the aging time on the Melting Power Value of Ice Cream, while the organoleptic 

values including, color, taste, aroma, texture, and overall acceptability had no significant 

effect on Ice and there was no interaction between the length of incubation time and the aging 

time of organoleptic value of the resulting ice cream. 

 

Keywords : Goat's Milk, Ice cream, Lactic Acid Bacteria, Melting Power Value,     

Organoleptic Value 

 

 

PENDAHULUAN 

Es krim adalah jenis makanan 

semi padat yang dibuat dengan cara 

pembekuan tepung es krim atau dari 

campuran susu, lemak hewani maupun 
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nabati, gula dengan atau tanpa bahan 

makanan lain dan bahan makanan 

yang diijinkan (Badan Standarisasi 

Nasional, 1995). Tetapi es krim juga 

memiliki kandungan karbohidrat dan 

lemak yang menjadi faktor pembatas 

bagi penggemar es krim yang sedang 

diet ( Hartatie, 2011). Cara yang dapat 

dilakukan untuk mendapatkan es krim 

yang memiliki tekstur lembut, tidak 

mudah meleleh dan memiliki overrun 

yang tinggi adalah dengan 

menggunakan pengemulsi dan 

penstabil yang tepat (Clarke, 2004). 

Konsumsi susu kambing di 

indonesia masih terbatas, hal ini 

disebabkan aroma prengus (bau 

seperti kambing). Pengetahuan 

tentang manfaat susu kambing dan 

populasi kambing perah masih 

terbatas. Sebagian besar masyarakat 

pedesaan memelihara kambing perah 

penghasil susu masih jarang (Budiana 

dan Susanto, 2005). Bau prengus pada 

susu kambing disebabkan oleh asam 

kaproat 2,3 %, kaplirat 2,7 % dan 

kaprat 2,7 % (Maree, 1978). Kondisi 

tersebut menyebabkan konsumsi susu 

kambing segar kurang optimal. Salah 

satu bentuk olahan susu kambing 

adalah es krim. Pengolahan susu 

kambing menjadi produk es krim 

dapat mengurangi bau prengus susu 

kambing karena proses pembekuan 

dapat menghambat menguapnya 

asam-asam lemak volatil (volatile 

fatty acids) pada susu kambing.  

Beberapa penelitian 

menegenai pemamfaatan es krim 

probiotik telah diakukan, diantaranya 

adalah hasil penelitian yang dilakukan 

oleh Ambri et al., (2009) bahwa es 

krim Dari dadih Sebagai Pangan 

Probiotik berpengaruh nyata terhadap 

sifat fissik es krim yang dihasilkan. 

Penelitian Bahow et al., (2016) juga 

menyatakan bahwa es krim dengan 

menggunakan starter bakteri asam 

laktat menunjukan karakteristik es 

krim yang baik. Es krim dengan 



penmambahan bakteri asam laktat 

memberikan keuntungan kesehatan 

seperti memperbaiki kekebalan 

(imunitas) tubuh, memperbaiki kerja 

pencernaan, mencega infeksi pada 

saluran pencernaan, dan mengurangi 

resiko penyakit diare (Anonim, 2008), 

Sehingga penelitian ini juga 

diharapkan dapat meberikan nilai 

tambah pada produk es krim bagi 

kesehatan manusia dengan adanya 

penambahan bakteri asam laktat 

Lactobacillus plantarum dad 13 pada 

poduk es krim yang dihasilkan. Dalam 

proses pembuatan es krim probiotik 

terdapat cara untuk memodifikasinya 

yaitu dengan menginkubasi campuran 

es krim pada suhu pertumbuhan 

optimum sebelum proses aging 

sehingga dapat menambah jumlah 

mikroba dari awal pencampuran yang 

ada didalam es krim tersebut dengan 

adanya perlakuan lama inkubasi dan 

lama aging (Hekmat dan 

McMahon.,1992) 

Berdasarkan beberapa uraian 

diatas, bahwa penelitian ini perlu 

dilakukan karena masih belum pernah 

dilakukan oleh penelitian sebelunya, 

penelitian ini tersebut berjudul 

“Evaluasi Nilai Daya Leleh dan Nilai 

Organoleptik Pada Es Krim Berbahan 

Dasar Susu Kambing Dengan 

Penambahan Baktei Asam Laktat 

Lactobacillus plantarum dad 13” 

untuk mengetahui persentase 

penggunaan Bakteri Asam Laktat 

Lactobacillus plantarum dad 13 

terhadap nilai daya leleh dan nilai 

organoleptik es krim tersebut.  

 

 

METODE PENELITIAN 

 

Waktu dan Tempat Penelitian 

 

Penelitian ini dilaksanakan pada 

bulan Juli sampai Semtember 2022 

bertempat di Laboratorium Mikrobiologi 

Pangan dan Laboratorium Teknologi 

Pengolahan Hasil Pangan Fakultas 



Teknologi Pangan dan Agroindustri, 

Universitas Mataram.  

Metode Penelitian 

Metode yang digunakan pada 

penelitian ini adalah metode eksperimen 

menggunakan Rancangan percobaan 

dalam penelitian menggunakan Rancangan 

Faktorial, yang  terdiri dari 2 faktor. Faktor 

pertama yaitu lama inkubasi yang terdiri 

dari 3 level yaitu 0, 5, dan 10 jam; dan 

faktor kedua lama aging yang terdiri dari 3 

level yaitu 24, 48, dan 72 jam.  

Prosedur Penelitian 

Menyiapkan 5 ml medium MRS 

broth steril sebanyak 1 tabung, Melakukan 

inokulasi kedalam tabung yang telah berisi 

medium broth dengan biakan tegak 

Lactobacillus plantarum dad 13, Isolat 

diinkubasi pada suhu 36
0
C selama 24 

jam,Untuk membuat kultur starter, 

masing-masing 0.1 ml biakan tersebut 

kemudian diinokulasikan ke dalam 5 ml 

susu skim steril, Inkubasi 43
o
C selama 7-8 

jam atau 36
o
C selama 24 jam, 

Penimbangan secara aseptis starter L 

plantarum dad 13 yang akan digunakan 

sebanyak 5% (b/v), Pencampuran semua 

bahan kering seperti gula pasir, susu skim, 

Na-CMC sampai rata, kemudian bahan 

kering yang tercampur rata dicampur 

dengan susu UHT dan kuning telur, 

Setelah semua bahan tercampur rata, 

mentega putih dimasukkan dan dilakukan 

pemanasan sampai   mentega mencair dan 

tercampur rata sehingga dihasilkan adonan 

campuran es krim, Melakukan pasteurisasi 

adonan sampai mencapai suhu 800C 

selama 3 detik, kemudian kompor 

dimatikan,  Adonan dihomogenisasi 

selama 5 menit dengan menggunakan 

mixer kecepatan sedang, kemudian adonan 

didinginkan sampai mencapai suhu 37
0
C, 

Setelah suhu adonan 370C, masukkan 

starter L. plantarum dad 13 secara aseptis 

dan dilanjutkan proses homogenisasi 

selama 2 menit dengan pengadukan secara 

perlahan, Setelah starter L. plantarum dad 

13, campuran es krim diinkubasi pada 

suhu 37
0 

C sesuai perlakuan (0 jam, 5 jam 

dan 10 jam). Inkubasi dilakukan dengan 



tujuan untuk mendapatkan sebuah biakan 

yang murni tanpa adanya mikroba lain 

yang tidak diinginkan ikut tumbuh, 

Kemudian dilakukan aging pada suhu ± 

10
o
 C selama waktu tertentu sesuai 

perlakuan (24 jam, 48 jam dan 72 jam). 

Tujuan aging yaitu memberikan waktu 

pada stabilizer dan protein susu untuk 

mengikat air bebas, sehingga akan 

menurunkan jumlah air bebas, Dilanjutkan 

dengan pembuihan dengan Ice Cream 

Maker selama 30 menit, Pembekuan dan 

pengerasan dilakukan dalam freezer 

selama 24 jam. 

Analisis Data 

Penelitian ini berdasarkan 

rancangan faktorial masing-masing 

perlakuan diulang sebanyak 3 kali 

sehingga di peroleh 27 satuan percobaan 

untuk masing-masing batch. Data yang 

diperoleh dianalisis berdasarkan Analisis 

Variansi menggunakan software SPSS 

adanya berbeda nyata dilakukan uji lanjut 

dengan uji Duncan. 

  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 Hasil pengamatan evaluasi nilai 

daya leleh dan nilai organoleptik es krim 

berbahan dasar susu kambing dengan 

penambahan bakteri asam laktat 

lactobacillus plantarum dad 13 selama 

proses penelitian disajikan pada Tabel 1 

dan Gambar 1.  

Daya Leleh Es Krim 

Tabel 1. Nilai Daya Leleh Es Krim Berbahan Dasar Susu Kambing Dengan Penambahan 

Bakteri Asam Laktat  Lactobacillus plantarum dad 13 (menit). 

Inkubasi 

(Jam) 

Aging (Jam) 
Rata-rata Ket. 

24 48 72 

0 15,38 ± 0,15
a 

22,25 ± 0,13
e 

22,49 ± 0,14
f 

20,04 ± 3,29
a S 

5 22,45 ± 0,05
ef 

22,52 ± 0,11
f 

15,72 ± 0,06
b 

20,23 ± 3,18
a S 

10 16,61 ± 0,11
d 

16,4 ± 0,05
d 

16,15 ± 0,01
c 

16,39 ± 0,18
b S 

Rata-rata 18,15 ± 3,08
a 

20,39 ± 2,82
b 

18,12 ± 1,81
a 

    

Keterangan:  Superskrip (
abcdef

) yang berbeda pada baris dan kolom menunjuka 

perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) terhadap daya leleh es krim. S = Signifikan. 

 

 Dari hasil pengamatan terhadap 

nilai daya leleh es krim susu kambing 



dengan penambahan bakteri asam laktat  

Lactobacillus plantarum dad 13 dapat 

dilihat dari tabel 1 dan Gambar 1. 

 

Perlakuan antara lama waktu Inkubasi (Jam) dan Aging (Jam) 

Gambar 1. Nilai Daya Leleh Es Krim Berbahan Dasar Susu Kambing Dengan 

Penambahan Bakteri Asam Laktat  Lactobacillus plantarum dad 13 

(Menit). 

Dari tabel 1 diketahui bahwa pada  

perlakuan 0 jam inkubasi dan 72 jam aging 

mendapatkan nilai rata-rata tinggi antara 

22,49±0,14 ( 22 menit 39 detik)  , 

sementara nilai rata-rata terendah terjadi 

pada perlakuan 0 jam inkubasi dan 24 jam 

aging yakni antara 15,38±0,15 (15 menit, 

38 detik), hal ini terjadi karena aktivitas 

BAL yang memecah laktosa telah 

mencapai optimal sehingga bahan padat es 

krim menjadi semakin rendah. Keterangan:  

Superskrip (
abcdef

) yang berbeda pada baris 

dan kolom menunjuka perbedaan yang 

sangat nyata (P<0,01) terhadap daya leleh 

es krim. S = Signifikan. 

Hasil analisis data yang diolah 

secara faktorial menunjukan bahwa adanya 

interaksi antara lama waktu inkubasi dan 

lama waktu aging terhadap nilai daya leleh 

pada es krim berbahan dasar susu kambing 

dengan penambahan bakteri asam laktat 

Lactobacillus plantarum dad 13, seperti 

yang terlihat pada tabel 1.  

Uji Organoleptik (Warna) Berdasarkan  hasil penelitian yang 

telah dilakukan didapatkan hasil yang 
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menunjukan bahwa dengan penambahan 

bakteri asam laktat Lactobacillus 

plantarum dad 13 pada es kim berbahan 

dasar susu tidak berpengaruh nyata (P > 

0,05) terhadap nilai organoleptik (warna) . 

Hasil analisis  data menunjukan bahwa 

tingkat kesukaan panelis terhadap warna es 

krim susu kambing dengan penambahan 

bakteri asam laktat Lactobacillus 

plantarum dad 13 pada level yang berbeda  

pada jam 0 dan 10  inkubasi dan  jam 24  

aging mendapatkan nilai rata-rata tertinggi 

antara 3,33 ± 0,47,dan 3,33 ± 0,23 (Agak 

putih susu), dan pada jam 10 jam inkubasi 

dan 72 jam aging mendapatkan nilai rata-

rata terrendah antara 2,33 ± 0,23 (Tidak 

Putih Susu).  Nilai uji Organoleptik 

(Warna) Es Krim Berbahan Dasar Susu 

Kambing Dengan Penambahan Bakteri 

Asam Laktat Lactobacillus plantarum dad 

13 pada masing-masing perlakuan 

disajikan pada Tabel 2 dan Gambar 2. 

Tabel 2. Organoleptik (Warna) Es Krim Susu Kambing Pengan Penambahan Baktei asam 

Laktat Lactobacillus plantarum dad 13 

Inkubasi 

(Jam) 

Aging (Jam) 
Rata-rata Ket. 

24 48 72 

0 3,33 ± 0,47 2,83 ± 0,47 2,50 ± 0,40  2,89 ± 0,34 NS 

5 2,83 ± 0,84 2,83 ± 0,23 3,00 ± 0,81 2,89 ± 0,08 NS 

10 3,33 ± 0,23 3,00 ± 0,00 2,33 ± 0,23 2,89 ± 0,42 NS 

Rata-rata 3,16 ± 0,24 2,89 ± 0,08 2,61 ± 028  

 Keterangan:  NS = Non Signifikan menunjukan bahwa tidak berbeda nyata (P > 0,05)  pada 

baris dan kolom terhadap Warna pada uji organoleptik. 

 

Berdasarkan hasil  analisis secara 

faktorial, diketahui tidak ada interaksi 

antara lama waktu inkubasi dan lama 

waktu aging terhadap warna es krim 

berbahan dasar susu kambing dengan 

penambahan bakteri adam laktat 

Lactobacillus plantarum dad 13, seperti 

pada tabel 2 dan Gambar 2. 



 
Perlakuan antara lama waktu Inkubasi (Jam) dan Aging (Jam) 

 

Gambar 2. Organoleptik (Warna) Es Krim Susu Kambing Pengan Penambahan Baktei 

asam Laktat Lactobacillus plantarum dad 13. 

 

Perubahan warna pada es krim 

berbahan dasar susu kambing dengan 

penambahan bakteri asam laktat 

Lactobacillus plantarum dad 13 di 

pengaruhi oleh kadar lemak.  

Uji Organoleptik (Rasa) 

Berdasarkan  hasil penelitian yang 

telah dilakukan didapatkan hasil yang 

menunjukan bahwa dengan penambahan 

bakteri asam laktat Lactobacillus 

plantarum dad 13 pada es kim berbahan 

dasar susu tidak berpengaruh nyata (P > 

0,05) terhadap nilai organoleptik (Rasa). 

Nilai uji Organoleptik (Rasa) Es Krim 

Susu Kambing Dengan Penambahan 

Baktei Asam Laktat Lactobacillus 

plantarum dad 13 pada masing-masing 

perlakuan disajikan pada Tabel 3dan 

Gambar 3. 

Tabel 3. Nilai Organoleptik (Rasa) Es Krim Berbahan Dasar Susu Kambing Dengan 

Penambahan Bakteri Asam Laktat Lactobacius plantarum dad 13.  

Inkubasi 

(Jam) 

Aging (Jam) Rata-rata 
Ket. 

24 48 72  

0 1,83 ± 0,62 2,66 ± 0,47 2,66 ± 0,47 2,38 ± 0,39 NS 

5 2,16 ± 0,23 2,33 ± 0,84 2,16 ± 0,84 2,22 ± 0,08 NS 

10 1,66 ± 0,47 2,83 ± 0,23 2,83 ± 0,62 2,44 ± 0,5 NS 

Rata-rata 1,88 ± 0,21 2,61 ± 0,21 2,55 ± 0,28  

 Keterangan:  NS = Non Signifikan menunjukan bahwa tidak berbeda nyata nyata (P > 0,05) 

pada baris dan kolom terhadap Rasa pada uji organoleptik. 
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Data hasil uji faktorial menunjukan 

bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap 

rasa es krim susu kambing dengan 

Penambahan bakteri asam laktat 

Lactobacillus plantarum dad 13 pada level 

yang berbeda  pada 10 jam inkubasi dan 

48 dan 72 jam aging mendapatkan nilai 

tertinggi yakni memberikan kisaran rata-

rata antara  2,83 ± 0,23, dan  2,83 ± 0,62 ( 

Tidak Manis) , dan pada 10 jam inkubasi 

dan 24 jam aging mendapatkan nilai 

terrendah kisaran rata-rata antara 1,66 ± 

0,47 (Sangat Tidak Manis). 

 

Perlakuan antara lama waktu Inkubasi (Jam) dan Aging (Jam) 

 

Gambar 3. Nilai Organoleptik (Rasa) Es Krim Berbahan Dasar Susu Kambing Dengan 

Penambahan Bakteri Asam Laktat Lactobacius plantarum dad 13.  

 

Hal ini disebabkan bedanya jenis bakteri 

asam laktat yang berbeda sehingga 

berpengaruh pada cita rasa.  

Uji Organoleptik (Tekstur) 

Berdasarkan  hasil analisis faktorial, 

diketahui tidak ada interaksi antara lama 

waktu inkubasi dan lama waktu aging 

terhadap rasa es krim berbahan dasar susu 

kambing dengan penambahan bakteri asam 

laktat Lactobacillus plantarum dad 13, 

seperti pada tabel 4 dan Gambar 4. 

Berdasarkan  hasil penelitian yang telah 

dilakukan didapatkan hasil yang 

menunjukan bahwa dengan penambahan 

bakteri asam laktat Lactobacillus 

plantarum dad 13 pada es kim berbahan 

dasar susu tidak berpengaruh nyata (P > 
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0,05) terhadap nilai organoleptik (Tekstur). 

Tabel 4. Nilai uji Organoleptik (Tekstur) Es Krim Berbahan Dasar Susu Kambing Dengan 

Penambahan Bakteri Asam Laktat Lactobacillus plantarum dad 13. 

 

Inkubasi 

(Jam) 

Aging (Jam) 
Rata-rata Ket. 

24 48 72 

0 3,00 ± 0,40 2,83 ± 0,23 3,16 ± 0,23 3,00 ± 0,13 NS 

5 2,50 ± 0,40 3,33 ± 0,62 2,16 ± 0,23 2,66 ± 0,49 NS 

10 2,66 ± 0,23 2,66 ± 0,23 2,66 ± 0,23 2,66 ± 00 NS 

Rata-rata 2,72 ± 0,21 2,94 ± 0,28 2,66 ± 0,41  

 Keterangan:  NS = Non Signifikan menunjukan bahwa tidak berbeda nyata (P > 0,05)  pada 

baris dan kolom terhadap Tekstur  pada uji organoleptik. 

 

Berdasarkan hasil peneitian yang 

telah diakukan didapatkan hasil yang 

menujukan bahwa dengan penambahan 

bakteri asam laktat Lactobacillus 

plantarum dad 13 pada es krim berbahan 

dasar susu kambing tidak berpengaruh 

terhadap uji organoleptik. Dari tabel diatas 

diketahui bahwa perlakuan 5 jam inkubasi 

dan 48 jam aging mendapatkan nilai rata-

rata yang tertinggi yakni 3,33 ± 0,62 

(Agak Lembut). Hasil penelitian ini 

berbeda dengan Irmayani et al., (2020) 

bahwa es krim yang berbahan dasar susu 

sapi kombinasi dengan kacang merah pada 

level yang bebeda menunjukan hasil yang 

tidak berpengaruh nyata terhadap uji 

organoleptik pada tekstur es krim kacang 

merah. Nilai uji Organoleptik (Tekstur) Es 

Krim Susu Kambing Dengan Penambahan 

Baktei Asam Laktat Lactobacillus 

plantarum dad 13 pada masing-masing 

perlakuan disajikan pada Tabel 4 dan 

Gambar 4. 



 

Gambar 4. Nilai uji Organoleptik (Tekstur) Es Krim Berbahan Dasar Susu Kambing 

Dengan Penambahan Bakteri Asam Laktat Lactobacillus plantarum dad 

13. 

 

Penambaan BAL pada es krim 

berbahan dasar susu kambing dengan 

penambahan bakteri asam laktat 

Lactobacillus plantarum dad 13 tidak 

begitu berpengaruh karena interaksi antara 

komponen protein, lemak, gula, dan 

dengan tambahan perasa vanila membuat 

tekstur yang disukai oleh panelis.  

Uji Organoleptik (Aroma) 

Berdasarkan  hasil analisis data 

secara faktoial, diketahui tidak ada 

interaksi antara lama waktu inkubasi dan 

lama waktu aging  terhadap aroma es krim 

berbahan dasar Lactobacillus plantarum 

dad 13 seperti pada tabel 5 dan Gambar 5. 

Berdasarkan  hasil penelitian yang telah 

dilakukan didapatkan hasil yang 

menunjukan bahwa dengan penambahan 

bakteri asam laktat Lactobacillus 

plantarum dad 13 pada es kim berbahan 

dasar susu tidak berpengaruh nyata (P > 

0,05) terhadap nilai organoleptik (Aroma). 

Tabel 5. Organoleptik (Aroma) Es Krim Susu Kambing Dengan Penambahan Baktei Asam 

Laktat Lactobacillus plantarum dad 13. 

Inkubasi (Jam) 
Aging (Jam) 

Rata-rata Ket. 
24 48 72 

0 2,00 ± 0,81 2,66 ± 0,47 2,33 ± 0,94 2,33 ± 0,27 NS 

5 2,66 ± 0,47 2,00 ± 0,81 2,66 ± 0,47 2,44 ± 0,31 NS 

10 2,16 ± 0,84 2,5 ± 0,40 2,00 ± 0,81 2,22 ± 0,21 NS 

Rata-rata 2,27 ± 0,28 2,39 ± 0,28 2,33 ± 0,27  
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Keterangan:  NS = Non Signifikan menunjukan bahwa tidak berbeda nyata (P > 0,05)  pada 

baris dan kolom terhadap Aroma pada uji organoleptik. 

 

Berdasarkan  hasil analisis data 

secara faktoial, diketahui tidak ada 

interaksi antara lama waktu inkubasi dan 

lama waktu aging  terhadap aroma es krim 

berbahan dasar Lactobacillus plantarum 

dad 13 seperti pada tabel 5 dan Gambar 5. 

 

Perlakuan antara lama waktu Inkubasi (Jam) dan Aging (Jam) 

Gambar 5. Organoleptik (Aroma) Es Krim Susu Kambing Dengan Penambahan Baktei Asam 

Laktat Lactobacillus plantarum dad 13. 

 

 

 

Dari hasil pengamatan untuk sifat 

organoleptik es krim susu kambing dengan 

penambahan bakteri asam laktat 

Lactobacillus plantarum dad 13 terhadap 

aroma es krim. Data hasil uji secara 

faktorial menunjukan bahwa tingkat 

kesukaan panelis terhadap aroma es krim 

susu kambing dengan Penambahan bakteri 

asam laktat Lactobacillus plantarum dad 

13 pada level yang berbeda pada 0 dan 5 

jam inkubasi dan  48, 24, dan 72 jam aging 

mendapatkan nilai tertinggi yakni 

memberikan kisaran rata-rata antara  2,66 ± 

0,47 ( khas susu kambing), dan pada 10 

jam inkubasi dan 72  jam aging 

mendapatkan nilai terendah kisaran rata-

rata antara 2,00 ± 0,081 (Khas Susu 

Kambing). 

Uji Organoleptik (Penerimaan 

keseluruhan) 
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Berdasarkan  hasil analisis data secara 

faktorial, diketahui tidak ada interaksi 

antara lama waktu inkubasi dan lama 

waktu aging terhadap penerimaan 

keseluruhan es krim berbahan dasar susu 

kambing dengan penambahan bakteri asam 

laktat Lactobacillus plantarum dad 13, 

seperti pada tabel 6 dan gambar 6. 

Berdasarkan  hasil penelitian yang telah 

dilakukan didapatkan hasil yang 

menunjukan bahwa dengan penambahan 

bakteri asam laktat Lactobacillus 

plantarum dad 13 pada es kim berbahan 

dasar susu tidak berpengaruh nyata (P > 

0,05) terhadap nilai organoleptik 

(penerimaan keseluruhan).  

Tabel 6. Organoleptik ( Penerimaan Keseluruhan) Es Krim Susu Kambing Dengan 

Penambahan Baktei Asam Laktat Lactobacillus plantarum dad 13 

Inkubasi 

(Jam) 

Aging (Jam) 
Rata-rata Ket. 

24 48 72 

0 2,83 ± 0,23  3,33 ± 0,47 3,00 ± 0,00 3,05 ± 0,21 NS 

5 3,41 ± 0,31 3,33 ± 0,23 3,00 ± 0 ,40 3,25 ± 0,18 NS 

10 2,58 ± 0,31 3,16 ± 0,51 2,58 ± 0,31 2,77 ± 0,27 NS 

Rata-rata 2,94 ± 0,35 2,37 ± 0,08 2,86 ± 0,20  

 Keterangan:  NS = Non Signifikan menunjukan bahwa tidak berbeda nyata (P > 0,05)  pada 

baris dan kolomterhadap Penerimaan Keseluruhan pada uji organoleptik. 

 

Berdasarkan hasil penelitian yang 

telah dilakukan didapatkan hasil yang 

menunjukan bahwa es krim susu kambing 

dengan penambahan Bakteri Asam Laktat 

Lactobacillus plantarum dad 13  pada 5 

jam inkubasi dan  24 jam aging 

mendapatkan nilai tertinggi yakni 

memberikan kisaran rata-rata antara  3,41 

± 0,31 ( agak suka) , dan pada 0 jam 

inkubasi dan 72 jam aging mendapatkan 

nilai terendah kisaran rata-rata antara 3,00 

± 0,00 (agak suka). 



 

antara lama waktu Inkubasi (Jam) dan Aging (Jam)  

Gambar 6. Organoleptik ( Penerimaan Keseluruhan) Es Krim Susu Kambing Dengan 

Penambahan Baktei Asam Laktat Lactobacillus plantarum dad 13 

 

Skor penilaian panelis penerimaan 

umum cukup tinggi, yakni pada es krim 

susu kambing denagan penambahan 

bakteri asam laktat Lactobacilus 

plantarum dad 13 dengan konsentrasi 

starter 5% yaitu 3,41±0,31  (Agak 

Disukai) yang sudah merupakan kategori 

tingkat suka.  

 

 

KESIMPULAN DAN SARAN  

Kesimpulan  

   Berdasarkan data hasil 

penlitian yang diolah secara faktorial 

disimpulkan bahwa persentase nilai daya 

leleh sangat berpengaruh nyata (P < 0,01) 

yang sesuai standar Es Krim pada 

umumnya. Dan terjadi interaksi antara 

lama waktu inkubasi dengan waktu aging 

terhadap Nilai Daya Leleh Es Krim 

Berbahan Dasar Susu Kambing Dengan 

Penambahan Bakteri Asam Laktat 

Lactobacillus plantarum dad 13, 

sementara untuk Nilai Organoleptik  

meliputi, Warna, Rasa, Aroma, Tekstur, 

dan Penerimaan Keseluruhan tidak 

berpengaruh  nyata (P > 0,05)  terhadap Es 

Krim Berbahan Dasar Susu Kambing 

Dengan Penambahan Bakteri Asam Laktat 

Lactobacillus plantarum dad 13,dan tidak 

tejradi interaksi antara lama waktu 

inkubasi dengan waktu aging terhadap 

nilai organoleptik es krim yang dihasilkan. 
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Es Krim tersebut sudah mendapatkan 

kombinasi terbaik yang sesuaistandar es 

krim pada umumnya.  

Saran   

       Peneliti menyarankan untuk 

dilakukan penelitian berkelanjutan 

menggunakan berbagai jenis bahan yang 

berbeda dengan penambahan bakteri asam 

laktat Lactobacillus plantarum dad 13 

dapat dikombinasikan dengan bahan aditif 

lainnya. 
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