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ABSTRACT

The purpose of this research was to fint out effect of diferrent carrot juice on viscosity, overrun,
melting rate, and pH value of yoghurt ice cream. The research method was experiment with the
concentration were P1 (0%), P2 (5%), P3 (10%), P3 (15%), P4 (20%) v/v of yoghurt ice cream.
The experiment was disigned by Anova one way and Completely Randomized Design (CRD) by
five treatments and four times replication; if there were significantly influence would be
continued by Duncan's Multiple Range Test (DMRT). Result of this research showed that
concentration of carrot juice had significantly difference effect (P<0.01) on viscosity, and
melting rate; had a significant difference effect (P<0.05) on overrun and did not had significantly
difference effect (P>0.05) on pH point. Conclusion of this research was the adding of carrot juice
10 % in yoghurt ice cream gave the best result with score of viscosity was 467,5 cP, overrun 32,5
%, melting rate was 20,32 minutes/50 g, pH point was 4,20 and had the best quality of yoghurt
ice cream.
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan sari wortel dengan konsentrasi
yang berbeda terhadap es krim yoghurt ditinjau dari sifat fisik (viskositas, overrun, dan
kecepatan leleh) dan nilai pH. Materi penelitian adalah es krim yoghurt yang terbuat dari bahan-
bahan seperti  yoghurt plain, susu bubuk krim, gula, bahan pengemulsi, dan sari wortel. Metode
yang digunakan dalam penelitian ini adalah percobaan dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan yang dicobakan dalam penelitian yaitu penambahan sari
wortel dengan konsentrasi P1 (0%); P2 (5%); P3 (10%); P4 (15%); dan P5 (20%) v/v. Variabel



yang diamati meliputi viskositas, overrun, kecepatan meleleh, dan nilai pH. Data yang diperoleh
di analisis menggunakan Anova. Apabila diperoleh hasil yang berbeda atau signifikan, maka
dilanjutkan dengan Uji Jarak Berganda Duncan (UJBD). Hasil penelitian menunjukkan bahwa es
krim yoghurt yang dibuat dengan presentase penambahan sari wortel yang berbeda memberikan
pengaruh yang sangat nyata terhadap viskositas dan kecepatan leleh nyata (P>0,01) terhadap
viskositas dan kecepatan leleh, memberikan pengaruh yang nyata terhadap overrun (P>0,05)dan
tidak memberikan pengaruh (P<0,05) terhadap nilai pH es krim yoghurt. Penambahan sari wortel
10% merupakan perlakuan terbaik dengan nilai rata-rata viskositas 467,5 cP, overrun 32,5%,
kecepatan meleleh 20,32 menit/50 g, dan nilai pH 4,20.

Kata kunci: es krim, yoghurt, viskositas, overrun, kecepatan leleh, pH dan sari wortel

PENDAHULUAN

Susu merupakan bahan pangan yang
memiliki nutrisi lengkap dan sangat bak
dikonsumsi oleh semua lapisan masyarakat,
tetapi tidak semua orang suka
mengkonsumsi susu. Kandungan susu antara
lain: air 87,1 %, protein 3,4 % (kasein dan
whey), lemak 3,9 %, karbohidrat 4,9 %,
mineral 0,7 % (Minard, 2000). Faktor yang
menyebabkan  seseorang  tidak  mau
mengkonsumsi susu adalah dari segi rasa,
bau, dan masalah pencernaan. Berdasarkan
hal tersebut perlu adanya suatu inovas
olahan susu agar masyarakat dapat
mengkonsumsi susu.

Pengembangan produk es krim saat ini
dapat diolah dengan menggunakan yoghurt
sebagal bahan baku dan penambahan sari
buah atau sayur untuk meningkatkan nilai
nutrisi.  Penggunaan  yoghurt  untuk
pembuatan es krim menjadi  sumber
probiotik karena mengandung bakteri
Lactobacillus  bulgaricus, lactobacillus
acidophillus dan Sreptococcus
thermophilus (Tamime and Robinson,
2007). Kandungan asam pada yoghurt akan
membentuk rasa asam pada es krim
sehingga meningkatkan kesukaan. Y oghurt
juga mampu memproduks aneka vitamin

yang sangat diperlukan tubuh, yaitu asam
folat, vitamin B6, dan vitamin B12.
Kandungan  minerd pada  yoghurt,
khususnya kalsium, fosfor, dan kalium juga
meningkat. Sebaliknya, kandungan lemak
yoghurt menjadi lebih rendah jika
dibandingkan dengan susu segar (Guner,
2007).

Es krim dikenal sebagai makanan yang
mengandung zat gizi tinggi dan memiliki
varias rasa yang enak serta tampilan yang
menarik. Permasalahan yang timbul adalah
bahan pewarna yang digunakan untuk es
krim saat ini banyak yang tidak sesual
dengan syarat bahan tambahan pangan.
Pewarna yang digunakan untuk tampilan es
krim agar terlihat menarik tidak diketahui
keamanannya terhadap kesehatan (Guven
and Karaca, 2002).

Penambahan  sari  wortel pada
pembuatan es krim bertujuan untuk
memberikan warna alami pada es krim
karena wortel memiliki warna yang menarik
yaitu kuning kemerahan, selain itu wortel
memiliki nilai gizi yang tinggi sehingga
sangat baik apabila dikonsumsi. Warna
wortel yaitu berwarna kuning kemerahan
atau jingga kekuningan (Kurnia, 2011).



Wortel memiliki kandungan nutrisi
antara lain protein, lemak, vitamin A, dan
karoten. Karoten merupakan zat karotenoid
yang menjadikan wortel menjadi berwarna
kuning kemerahan. Kandungan Kkaroten
daam wortel cukup tinggi apabila
dibandingkan dengan sayur yang lain, untuk
B-karoten 8.285 ug dan a-karoten 3.477 g
(lkawati, 2005). Hasil penelitian yang
dilakukan oleh Kurnia (2011) menjelaskan
bahwa penambahan sari wortel pada es krim
dapat meningkatkan viskositas, overrun, dan
kecepatan leleh. Penambahan sari wortel
menyebabkan total padatan pada es krim
semakin meningkat, sehingga semakin
banyak total padatan es krim maka overrun
semakin meningkat dan daya leleh es krim
juga akan baik. Nilai pH pada es krim dapat
dipertahankan sehingga rasa es krim tidak
terlalu asam.

Es krim yoghurt dengan penambahan
sari wortel memberikan inovas baru.
Penambahan sari wortel sebaga  bahan
tambahan dalam pembuatan es krim yoghurt
dengan faktor yang digunakan adalah variasi
konsentrasi. Varias konsentrasi dalam
penambahan sari  wortel  menentukan
formulasi terbaik ditinjau dari viskositas,
overrun, kecepatan leleh dan nilai pH.

Materi dan Metode

Lokas dan waktu penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan
Oktober  sampai November  2013.
Pembuatan Es krim di Laboratorium
Teknologi Hasil Ternak Fakultas
Peternakan. Pengujian viskositas, overrun,
kecepatan leleh dan nila pH dilakukan di
Laboratorium Fisko Kimia Hasil Ternak
Fakultas Peternakan. Pengujian viskositas di

Laboratorium  Pengujian  Mutu  dan
Keamanan Pangan Fakultas Teknologi
Pertanian Universitas Brawijaya.

Materi Penelitian

a Bahan vyang digunakan untuk
membuat es krim yaitu: yoghurt
plain didapatkan dari rumah
yoghurt, susu krim, emulsifier, dan
gula yang dibeli di toko Avia,
wortel yang dibei di pasar
Sawojgar. Peralatan yang
digunakan untuk membuat es krim
yaitu: juicer, ice cream maker,
freezer, mixer, wadah stailess sted,
toples, cup es krim, kertas label,
gelas ukur, Timbangan.

b. Bahan dan peradatan untuk
pengujian yaitu: larutan buffer pH 4
dan pH 7, aguades, beaker glass,
timbangan digital merk ACIS,
Viskometer merk Elcometer 2300
RV, tabung reaks, stopwacth,
cawan petri, Erlemeyer, pipet tetes,
pipet ukur, botol film, pH meter
merk schott instruments.

Metode yang digunakan dalam
penelitian ini adalah percobaan,
menggunakan percobaan faktoria dengan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5
perlakuan 4 ulangan. Perlakuan yang
digunakan adalah penambahan persentase
sari  wortel sebanyak 0%, 5%(v/v),
10%(v/v), 15%(v/v), dan 20% (v/v).
Selanjutnya diamati kualitas es krim yaitu
viskositas, overrun, kecepatan leleh, dan
nilai pH. Perlakuan yang dilakukan yaitu:

PO= Kontrol (tanpa penambahan) 0%.
P1 = Penambahan sari wortel 5 % (v/v).



P2 = Penambahan sari wortel 10 % (v/v).
P3 = Penambahan sari wortel 15 % (v/v).
P4 = penambahan sari wortel 20 % (v/v).

Variabel Penagamatan

Variabel pengamatan yang diamati pada
penelitian ini adalah kualitas es krim
yoghurt dengan penambahan wortel yang
meliputi:

1. Pengujian viskositas, prosedur pengujian
menurut (Moeenfard and Teharani,
2008), pengukuran dilakukan
menggunakan viskometer.

2. Pengujian overrun, prosedur pengujian
menurut (Muse and Hurtel, 2004),
pengukuran peningkatan volume sebelum
dan sesudah proses pembekuan es krim.

3. Pengujian kecepatan leleh, prosedur
pengujian menurut (Marshal et al.,
2003), pengukuran kecepatan leleh
menggunakan stopwatch.

4. Pengujian nila pH, prosedur pengujian
menurut (Wahyudi, 2006), Pengukuran
nila pH dilakukan menggunakan pH
meter.

Analisis Data

Data yang diperoleh dari pengujian
viskositas (Moeenfard and Teharani, 2008),
overrun (Muse and Hurtel, 2004), kecepatan
leleh (Marshall et al., 2003), dan nilai pH
(Wahyudi, 2006) dianalisis menggunakan
metode analisis ragam (ANOVA) dengan
bantuan program Microsoft Excel dan
apabila ada perbedaan pengaruh yang nyata
dilanjutkan dengan menggunakan Uji Jarak

Berganda Duncan (UJBD) (Steel and Torrie,
1993; Hanafiah, 2004).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Es krim yoghurt yang dibuat dengan
presentase penambahan sari wortel yang
berbeda memberikan pengaruh yang sangat
nyata terhadap viskositas dan kecepatan
leleh nyata (P>0,01) terhadap viskositas dan
kecepatan leleh, memberikan pengaruh yang
nyata terhadap overrun (P>0,05)dan tidak
memberikan pengaruh (P<0,05) terhadap
nilai pH es krim yoghurt.

Tabel 1. Hasl ratarata dari pengujian

viskositas, overrun, Kecepatan leleh,
dan nilai pH.
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Keterangan: Superskrip yang berbeda pada kolom
yang sama menunjukan perbedaan
yang sangat nyata (P<0,01).

ViskositasEsKrim
Penambahan  sari  wortel  pada

pembuatan es krim yoghurt memberikan
perbedaan pengaruh yang sangat nyata



(P<0,01) terhadap viskositas es krim. Rata-
rata nilai viskositas es krim yoghurt pada
berbagai perlakuan dan hasil uji UJBD 1%
dapat dilihat pada Tabel 1.

Viskositas es krim yoghurt memberikan
perbedaan yang sangat nyata karena adanya
perbedaan konsentrasi penambahan sari
wortel yang digunakan, penambahan sari
wortel dengan tingkat konsentrasi berbeda
mempunyai efektivitas yang tidak sama
daam pembentukkan viskositas es krim
yoghurt. Hal ini ditunjukkan dengan nilai
viskositas yang menurun seiring
penambahan sari wortel. Perlakuan kontrol
(PO) 0% tanpa penambahan sari wortel nilai
viskositas sebesar 475 cP, penambahan sari
wortel  (P1) 5% sebesar 477,5 CP,
penambahan sari wortel (P2) 10% sebesar
467,5 cP, penambahan sari wortel (P3) 15%
sebesar 150 cP, penambahan sari wortel (P4)
20% yaitu 245 cP.

Viskositas merupakan parameter yang
penting pada ICM, faktor yang
mempengaruhi viskositas akan menentukan
tinggi rendahnya viskositas (Goff, 2000).
Kandungan air yang terdapat pada wortel
dapat menurunkan konsentrasi adonan es
krim atau [ICM. Zubaidah (2013),
menjelaskan bahwa faktor-faktor yang
mempengaruhi  viskositas adalah suhu,
konsentrasi larutan, berat molekul larutan,
tekanan dan bahan yang digunakan. Guven
and karaca (2002), viskositas dapat menurun
karena dipengaruhi oleh bahan yang
tercampur didalam suatu adonan, semakin
banyak zat cair yang ditambahkan maka
dapat menurunkan viskositas, sebaliknya
semakin  banyak zat padat yang
ditambahkan maka viskositas akan semakin

meningkat.Viskositas yang bak vyaitu
berkisar antara 50-300 cP (Marshall, 2000).
Menurut Arbuckle dan Marshall (2000)
menyatakan bahwa viskositas adonan yang
terlalu tinggi kurang baik karena akan
membutuhkan energi yang lebih besar untuk
pengadukan sehingga berpengaruh terhadap
proses pemerangkapan udara. Faktor-faktor
yang mempengaruhi viskositas adalah suhu,
konsentrasi larutan, berat molekul larutan,
tekanan dan bahan yang digunakan. Sesuai
dengan penelitian Harianto (2013), es krim
yoghurt yang diberi penambahan tepung
porang viskositasnya mengalami
peningkatan dengan semakin banyaknya
konsentrasi yang diberikan, tepung porang
merupakan salah satu bahan penstabil dan
memiliki kandungan glukomannan yang
tinggi sehingga mampu menyerap air hingga
200 kali lipat bobot molekulnya sehingga
menghasilkan viskositas yang tinggi.

Overrun EsKrim Yoghurt

Data dan analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan tingkat penambahan sari
wortel pada pembuatan es krim yoghurt
memberikan perbedaan pengaruh yang nyata
(P<0,05) terhadap overrun es krim yoghurt.
Rata-rata nilai overrun es krim yoghurt pada
berbagai perlakuan dan hasil uji UJBD 5%
dapat dilihat pada Tabel 1.

Overrun es krim yoghurt mengalami
peningkatan seiring dengan penambahan sari
wortel yang diberikan, masing-masing nilai
overrun yaitu pada pelakuan kontrol (PO)
tanpa penambahan sari wortel sebesar
26,82%, penambahan sari wortel 5% (P1)
sebesar 28,20%, penambahan sari wortel
10% (P2) sebesar 32,53%, penambahan sari
wortel 15% (P3) sebesar 36,12% dan



penambahan sari wortel 20% (P4) yaitu
37,64%.

Segall and Goff, (2002) menjelaskan
prinsip proses pembuatan es krim adalah
membentuk rongga udara pada campuran
bahan pembuat es krim, sehingga dapat
diperoleh pengembangan volume es krim.
Kombinasi pembekuan dan agitas dapat
dilakukan menggunakan ice cream maker
dimana pada saat proses pembekuan disertai
dengan pengadukan oleh dusher (baling-
baling ice cream maker). Menurut Marshall
and Arbuckle (1996), overrun terjadi
melalui proses terperangkapnya gelembung
udara pada adonan campuran es krim pada
saat pemutaran baling-baling ice cream
maker yang menyebabkan udara dapat
masuk pada adonan sehingga volume es
krim dapat bertambah. Suprayitno (2001),
menjelaskan proses pengadukan adonan
dengan suhu yang rendah menyebabkan
pembekuan adonan sehingga udara yang
terperangkap tersebut tidak dapat terlepas.
Tinggi rendahnya overrun dapat dipengaruhi
oleh proses pengolahan, komposisi es krim
seperti bahan penstabil atau pengemuls
yang digunakan, kadar lemak dan total
bahan kering.

Berdasarkan data pada Tabd 1,
menunjukkan  bahwa nila  overrun
mengalami kenaikan dari PO hingga P4 hal
ini disebabkan karena semakin banyak
penambahan sari wortel maka semakin
tinggi total padatan es krim sehingga dapat
menangkap gelembung udara lebih banyak.
Sesual dengan pendapat Arbuckle (1996),
totak padatan yang rendah  dapat
menyebabkan jumlah air yang membeku
semakin  besar sehingga udara yang
terperangkap pada es krim semakin sedikit

dan pengembangan volume es krim menjadi
terbatas akibatnya overrun es krim rendah.
Hasil pengujian overrun pada penelitian ini
berkisar antara 26,82-37,64%. Hal ini sesuai
dengan penelitian Guner et al., (2007), yang
mendapatkan nilai overrun pada es krim
yoghurt sebesar 27-34%. Nilai overrun yang
rendah pada PO perlakuan kontrol yang
tanpa penambahan sari wortel yaitu 26,82%
dan sedanjutnya pada Pl  dengan
penambahan sari wortel 5% dengan nilai
overrun  28,20%. Hasll terbak pada
konsentrasi penambahan sari wortel 20%
yaitu nilai overrun 37,64%, hasil tersebut
memenuhi nilai standar pada produks es
krim skala rumah tangga yang memilki nilai
overrun berkisar antara 35-50%.

Kecepatan Leleh EsKrim Yoghurt

Data dan analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan tingkat penambahan sari
wortel pada pembuatan es krim yoghurt
memberikan perbedaan pengaruh yang
sangat nyata (P<0,01) terhadap kecepatan
leleh es krim yoghurt. Ratarata nilai
kecepatan leleh es krim yoghurt pada
berbagai perlakuan dan hasil uji UJBD 1 %
dapat dilihat pada Tabel 1.

Kecepatan leleh es krim yoghurt pada
masing-masing perlakuan yaitu tanpa
perlakuan (PO) kecepatan leleh 17,43
menit/50 g, penambahan sari wortel 5% (P1)
kecepatan leleh 20,48 menit/50 g,
penambahan sari wortel 10% (P2) yaitu
20,32 menit/50 g, penambahan sari wortel
15% (P3) yaitu 22,91 menit/50 g dan
penambahan sari wortel 20% (P4) yaitu
18,38 menit/50 g. Kecepatan leleh es krim
berhubungan dengan waktu yang dibutuhkan
es krim untuk meleleh sempurna pada suhu



ruang. Kecepatan leleh sangat dipengaruhi
oleh bahan-bahan yang digunakan dalam
pembuatan |CM. Waktu pelelehan yang baik
berkisar antara 15-20 menit/50 g.
Berdasarkan Tabel 4, kecepatan |eleh terbaik
pada P1 dan P2 dengan waktu pelelehan
yaitu 20,48 menit/50 g dan 20,32 menit/50
g. Nilai overrun pada P1 dan P2 juga tidak
terlalu tinggi yaitu berkisar 28,20% dan
32,53%.

Berdasarkan hasil ratarata waktu
leleh es krim dengan penambahan sari
wortel berkisar antara 17,43-22,91 menit/50
g. Guner., et d (2007) menyatakan bahwa
kecepatan pelelehan yang bak adalah
antara 15-20 menit/50 g.

Karakteristik kecepatan leleh pada es
krim dipengaruhi oleh bahan penstabil,
bahan pengemulsi, keseimbangan bahan
penyusun es krim serta proses pembuatan
dan penyimpanan es krim (Marshall, 2002).
Ditambahkan oleh Muse dan Hartel (2004),
kecepatan leleh yang lambat dapat
dikarenakan kurangnya lgu perambatan
panas pada es krim akibat besarnya volume
udara yang ada pada es krim. Pengukuran
kecepatan melelen juga ditentukan oleh
kelembaban ruangan, perbedaan suhu,
kecepatan dan arah angin yang akan
menentukan hasil kecepatan leleh es krim.
Menurut Marshall et al., (2002), kecepatan
meleleh es krim dipengaruhi oleh beberapa
hal antara lain yaitu bahan penstabil,
pengemulsi, bahan-bahan dan proses
pengolahan dan penyimpanan.

Nilai pH EsKrim Yoghurt

Data dan analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan tingkat penambahan sari
wortel pada pembuatan es krim yoghurt

tidak memberikan perbedaan pengaruh yang
nyata (P>0,05) terhadap nilai pH es krim
yoghurt. Rata-rata nilai pH es krim yoghurt
pada berbaga perlakuan dapat dilihat pada
Tabel 1.

Nilar pH es krim yoghurt pada
masing-masing perlakuan adalah tanpa
perlakuan (P0O) nilai pH 4,25, penambahan
sari wortel 5% (P1) nilai pH yaitu 4,24,
penambahan sari wortel 10% (P2) yaitu
4,20, penambahan sari wortel 15% (P3)
yaitu 4,15 dan penambahan sari wortel 20%
(P4) nilai pH yaitu 4,13. Y oghurt memiliki
kadar asam yang tinggi karena proses
pembuatannya melalui proses fermentasi
menggunakan bakteri asam laktat. Nilai pH
yang sesuai untuk yoghurt yaitu berkisar
antara 4,5-4,7. Menurut Hidayat (2013),
nila pH yoghurt drink berkisar 3,8-4,6.
Berdasarkan hasil penelitian ini nilai pH es
krim yoghurt berkisar antara 4,15-4,25 hal
ini menunjukkan bahwa nila pH sesual
dengan standar sehingga es krim memiliki
rasa yang tidak terlau asam. Hasll
penelitian Susanti (2005), menyatakan
bahwa nilai pH es krim yoghurt kedela
bekisar antara 4,99-6,96. Dan pendlitian
Roudhatul (2013), menjelaskan bahwa pH
es krim yoghurt dengan penambahan tepung
porang berkisar antara 4,90-5,82.

Menurut Tamime dan Marshall
(1997), penambahan yoghurt pada adonan
es krim sebesar 20% akan menghasilkan es
krim yoghurt sinbiotik dengan kadar asam
rendah, sedangkan penambahan yoghurt
sebesar 40%—70% akan  menghasilkan
kadar asam es krim yoghurt sinbiotik yang
tinggi. Nila pH yang terlau rendah akan
membuat rasa es krim menjadi asam
sehingga menurunkan palatabilitas es krim.



Tingkat keasaman yang terlalu tinggi pada
es krim tak dikehendaki karena dapat
menyebabkan terjadinya penurunan kualitas
es krim yatu kekentalannya meningkat,
mengurangi pengembangan (overrun), dan
menurunkan cita rasa dari es krim itu
sendiri (Marshall and Arbuckle, 2000)

Penentuan Perlakuan Terbaik

Penentuan perlakuan terbaik dalam
penelitian ini diperoleh dengan
membandingkan masing-masing perlakuan
menggunakan indeks efektifitas.
Berdasarkan hasil analisis  penentuan
perlakuan terbaik untuk es krim yoghurt
dengan perlakuan tingkat penambahan sari
wortel menunjukkan (P2) penambahan sari
wortel sebanyak 10% merupakan perlakuan
yang terbaik. Pada perlakuan P2 dalam
penelitian ini mampu  menghasilkan
viskositas sebesar 467,5 cP, nilai ini sudah
sesual dengan viskositas es krim  yang baik
yaitu berkisar antara 50-300 cP (Marshall,
1996). Nila overrun pada penambahan sari
wortel 10% yaitu 32,5%, nilai overrun sudah
mendekati  Standar Nasional Indonesia
(SNI) nomor 01-3713-1995 bahwa overrun
yang baik untuk skala industri rumah tangga
berkisar antara 35%-50%. kecepatan
meleleh pada penambahan sari wortel 10%
yaitu 20,32 menit/50 gr, hal ini sudah sesuai
dengan standar bahwa pelelehan es krim
yang baik yaitu berkisar antara 15-20 menit/
50 gr (Guner.,et al, 2007). Nila pH pada P2
adalah 4,20 sesuai dengan Hidayat (2013),
nilai pH es krim yoghurt yang baik berkisar
antara 3,8-4,6. Hal ini menunjukkan bahwa
dengan penambahan sari wortel sebanyak
10% akan menghasilkan es krim yoghurt
dengan kualitas yang baik.

Kesimpulan
Berdasarkan pembahasan di atas,
maka dapat disimpulkan sebagai berikut:

1. Penambahan sari wortel pada es krim
yoghurt menunjukkan pengaruh
yang sangat nyata terhadap
viskositas dan kecepatan Ieleh,
memberikan pengaruh yang nyata
terhadap  overrun  dan  tidak
memberikan pengaruh terhadap nilai
pH es krim yoghurt.

2. Penambahan sari wortd 10%
merupakan perlakuan terbaik dengan
nila rata-rata viskositas 467,5 cP,
overrun 32,5%, kecepatan meleleh
20,32 menit/50 g, dan nilai pH 4,20.

Saran

Berdasarkan hasi penelitian ini,
penambahan sari wortel sebagai sumber pro-
vitamin A dan mengandung zat antioksidan
yang tinggi, disarankan untuk menganalisis
kandungan vitamin A dan antioksidan pada
es krim yoghurt yang diberi penambahan
sari wortel.
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