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“Apapun yang diawali dengan Bismillah tidak pantas jika diakhiri dengan kata 

menyerah” 

(Penulis) 

 

“Semua jatuh dan bangunmu itu hal yang biasa, angan dan pertanyaan waktu yang 

menjawabnya, berikan tenggat waktu bersedihlah secukupnya, rayakan 

perasaanmu sebagai manusia” 

(Baskara Putra – Hindia) 

 

“Wulang sunya ing madya sangkan paraning dumadi” 

(Serat Wulang Sunu, Pakubuwono IV) 
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ABSTRAK  

 

Dina Wahyu Mushofah Pengaruh Penambahan Sari Daun Kelor (Moringa 

oleifera) Dan Sari Teh Hijau (Camellia sinensis) Terhadap Kualitas Organoleptik 

Es Krim Susu Sapi, Skripsi, Peternakan, FIKS UN PGRI Kediri, 2026 

Kata kunci: es krim, organoleptik, sari daun kelor, sari teh hijau 

Penelitian ini dilatar belakangi kebutuhan inovasi pada produk olahan susu.  

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisi pengaruh penambahan sari daun kelor 

(Moringa oleifera) dan sari teh hijau (Camellia sinensis) terhadap kualitas 

organoleptik es krim berbahan dasar susu sapi. Parameter yang diamati meliputi 

warna, aroma, rasa dan tekstur serta tingkat kesukaan konsumen terhadap produk 

yang dihasilkan. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) sebagai rancangan percobaan. Rancangan 

tersebut terdiri dari 4 perlakuan, yaitu P0 (0%), P1 (2,5%), P2 (5%), dan P3 (7,5%). 

Penelitian ini menerapkan tiga kali ulangan pada setiap perlakuan yang diberikan. 

Peneliti mengamati kualitas organoleptik produk berdasarkan parameter warna, 

aroma, rasa, dan tekstur. Sebanyak 25 panelis melakukan penilaian organoleptik 

menggunakan skala hedonik dengan rentang nilai 1 sampai 5. Peneliti menganalisis 

data menggunakan analisis ragam (ANOVA) dan melanjutkannya dengan uji 

Duncan pada taraf signifikansi 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

penambahan sari daun kelor dan sari teh hijau memberikan pengaruh yang 

signifikan (P<0,05) terhadap karakteristik organoleptik es krim susu sapi. Pengaruh 

tersebut terlihat pada perubahan warna, aroma, rasa, dan tekstur produk yang 

dihasilkan. Perlakuan P3 dengan penambahan sari daun kelor dan sari teh hijau 

sebesar 7,5% menunjukkan nilai organoleptik tertinggi pada aspek warna, aroma, 

rasa, dan tekstur. Panelis lebih menyukai perlakuan ini karena menghasilkan warna 

hijau yang menarik, aroma yang khas, rasa yang seimbang, serta tekstur yang 

lembut. Kandungan klorofil, polifenol, senyawa bioaktif, dan total padatan pada 

bahan tambahan turut mendukung peningkatan kualitas organoleptik es krim. 
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BAB I 

PENDAHULAUAN 

 

A. Latar Belakang 

Es krim adalah salah satu olahan turunan hasil ternak susu yang 

disukai dan diminati oleh berbagai lapisan masyarakat. Es krim dibuat dengan 

mencapurkan susu, krim dan bahan padat lain dengan cara dibekukan. Proses 

pembuatan ini memerlukan bahan-bahan seperti susu, krim, gula, serta bahan-

bahan seperti pengemulsi dan penstabil untuk membuatnya lebih enak dan 

tahan lama. Bahan pokok untuk membuat es krim adalah lemak (seperti susu), 

gula, krim, dan air. Salah satu bahan es krim yaitu susu sapi menurut Rifka 

Alkhilyatul., (2024) susu sapi mengandung berbagai nutrisi yang sangat 

bermanfaat, baik untuk tumbuh kembang anak sapi maupun sebagai minuman 

yang baik untuk manusia. Susu sapi, juga dipadukan dengan bahan-bahan lain 

seperti, pengemulsi, penstabil, dan flavor (Aprillia., 2016). 

Es krim dikenal dengan rasanya yang enak, aromanya wangi, 

warnanya menarik, dan teksturnya lembut (Darmawan, 2022). Komposisi 

nutrisi es krim bergantung pada bahan penyusun yang digunakan selama 

proses pengolahan produk. Campuran bahan dalam es krim sangat bervarias, 

pemilihan dan kombinasi bahan sangat berpengaruh terhadap kualitas 

organoleptik es krim. Pengembangan produk es krim dapat dilakukan melalui 

pemanfaatan berbagai jenis sayuran sebagai bahan tambahan serta penciptaan 

varian cita rasa baru yang belum pernah digunakan sebelumnya. 

Sari daun kelor (Moringa oleifera) memiliki kandungan gizi yang 

beragam serta senyawa bioaktif dalam konsetrasi tinggi sehingga menjadikan 

daun kelor sebagai bahan alami yang memiliki nilai tambah sebagai bahan 

pangan fungsional. Berbagai penelitian menunjukkan bahwa daun kelor 

memiliki potensi sebagai bahan fungsional dalam produk pangan karena 

kemampuannya dalam meningkatkan nilai gizi dan memberikan efek positif 

terhadap kesehatan. Menurut Marhaeni., (2021) daun kelor memiliki 

kandungan zat gizi lebih tinggi ika dibandingkan dengan sayuran lainnya 

yaitu berada pada kisaran angka 17.2 mg/100 g.
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Potensi teh hijau dan manfaat serta keunggulan teh hijau (Camellia 

sinensis) juga dikenal kaya akan katekin. Di antara berbagai senyawa 

polifenol, katekin memiliki aktivitas antioksidan yang paling tinggi sehingga 

berperan penting dalam menangkal radikal bebas (Fadhlurrohman et al.,  

2024). Senyawa antioksidan berperan dalam meningkatkan kualitas produk 

makanan dan minuman serta memberikan manfaat kesehatan. Teh hijau yang 

digunakan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan es krim tidak hanya 

memberi rasa segar dan unik, tetapi juga membuat kualitas gizi dari produk 

tersebut lebih baik. 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi sumber informasi dalam 

upaya menghasilkan es krim susu sapi yang memilik kualitas organoleptik 

baik dan berguna dalam membuat produk es krim susu sapi yang enak, 

sekaligus mengandung banyak nutrisi, serta bisa menjadi pilihan alternatif 

makanan fungsional yang disukai oleh masyarakat. 

Berdasarkan uraian di atas, sangat penting dalam pengujian kualitas 

organoleptik susu sapi dengan penambahan bahan tertentu, maka penulis 

tertarik untuk mengangkat judul mengenai. “Pengaruh Penambahan Sari 

Daun Kelor (Moringa oleifera) dan Sari Teh Hijau (Camellia sinensis) 

terhadap Kualitas Organoleptik Es Krim Susu Sapi”. 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang diatas, maka peneliti merumuskan 

rumusan masalah antara lain:  

1. Apakah penambahan sari daun kelor (Moringa oleifera) dan sari teh hijau 

(Camellia sinensis) dengan jumlah yang berbeda berpengaruh terhadap 

kualitas organoleptik es krim susu sapi? 

2. Bagaimana tingkat kesukaan konsumen terhadap es krim susu sapi dengan 

penambahan sari daun kelor (Moringa oleifera) dan sari teh hijau 

(Camellia sinensis)? 
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C. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah, maka tujuan dari penelitian ini adalah: 

1. Untuk mengetahui apakah penambahan sari daun kelor (Moringa 

oleifera) dan sari teh hijau (Camellia sinensis) dengan jumlah yang 

berbeda berpengaruh terhadap kualitas organoleptik es krim susu sapi. 

2. Untuk mengetahui apakah es krim susu sapi dengan penambahan sari 

daun kelor (Moringa oleifera) dan sari teh hijau (Camellia sinensis) 

banyak disukai konsumen berdasarkan kualitas organoleptik. 

D. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini dapat dilihat dari dari dua sudut pandang 

yaitu, manfaat teoritis dan manfaat praktis. 

1. Manfaat Teoritis 

a. Memberikan kontribusi pengetahuan ilmiah mengenai pengaruh 

penambahan sari daun kelor dan sari teh hijau terhadap kualitas 

organoleptik produk olahan susu, khususnya es krim susu sapi. 

b. Menjadi sumber acuan untuk penelitian selanjutnya yang berkaitan 

dengan pengembangan produk makanan fungsional yang menggunakan 

bahan alami. 

c. Memperluas penelitian lebih lanjut di bidang teknologi pangan, terutama 

pada inovasi produk es krim yang menggunakan bahan tambahan alami 

yang memiliki manfaat khusus. 

 

2. Manfaat Praktis 

a. Memberikan informasi kepada produsen es krim mengenai penggunaan 

sari daun kelor dan sari teh hijau sebagai bahan tambahan untuk 

meningkatkan kualitas organoleptik produk. 

b. Membantu pengembangan produk es krim yang tidak hanya memiliki 

cita rasa yang baik, tetapi juga mengandung nilai gizi dan manfaat 

kesehatan dari bahan alami. 

c. Memberikan alternatif bahan alami yang dapat digunakan untuk 

meningkatkan kualitas organoleptik es krim tanpa menambah bahan 

kimia sintetis. 
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