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Tiffany Chandra (6103006023). “ Kajian Tingkat Konsentrasi Whey Protein 
Concentrate (WPC) Terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Es Krim 
Rendah Lemak Dengan Penambahan Inulin” 
Dibawah bimbingan: 1. Ir. Joek Hendrasari Arisasmita, M.Kes. 
   2. Ir. Indah Kuswardhani, MP. 
 

ABSTRAK 
 

 Es krim adalah campuran beku yang merupakan kombinasi dari komponen 
susu, pemanis, stabilizer, emulsifier, dan flavoring setelah dipasteurisasi dan 
dihomogenisasi terlebih dahulu sebelum dibekukan. Asupan lemak yang tinggi dapat 
meningkatkan resiko obesitas dan aterosklerosis dan juga mengakibatkan munculnya 
berbagai penyakit, seperti penyakit jantung dan stroke, tekanan darah tinggi, dan 
diabetes melitus tipe 2. Kemajuan teknologi yang terus berkembang dan dampak 
merugikan akibat pengkonsumsian lemak bagi kesehatan manusia mendorong 
terciptanya berbagai produk rendah lemak yang dapat diterapkan pada produk es 
krim.  
 Permasalahan yang seringkali dijumpai pada produk es krim rendah lemak 
adalah penurunan penerimaan es krim secara keseluruhan (overall acceptance) oleh 
konsumen. Penurunan kandungan lemak menyebabkan penurunan kualitas fisik dan 
sensoris, seperti flavor, body yang terkait dengan daya leleh, dan tekstur es krim. 
Untuk mengatasi penurunan kualitas es krim akibat penurunan kandungan lemak 
tersebut, maka diperlukan senyawa yang dapat berperan sebagai fat replacer, seperti 
inulin dan whey protein concentrate (WPC).  
 Inulin dan whey protein concentrate (WPC) memiliki efek yang sinergis 
dalam memperbaiki kualitas fisik dan sensoris es krim rendah lemak. Penggunaan 
whey protein concentrate (WPC) pada tingkatan yang dapat membentuk jaringan gel 
protein dapat meningkatkan kekuatan gel yang dibentuk oleh inulin. Struktur gel 
whey protein akan diisi oleh gel inulin, sehingga gel yang dihasilkan lebih kokoh. 
Konsentrasi whey protein concentrate yang digunakan akan mempengaruhi kualitas 
es krim, sehingga sangat dibutuhkan pencarian mengenai tingkat konsentrasi whey 
protein concentrate terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik es krim rendah 
lemak yang dihasilkan pada tingkat penambahan inulin 0,8%. 
 Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK (Rancangan Acak 
Kelompok) faktor tunggal, yaitu faktor konsentrasi whey protein concentrate (WPC) 
yang ditambahkan (P = 0,08%, 0,16%, 0,24%, 0,32%, 0,40%, 0,48%) dan diulang 
sebanyak 4 kali. Parameter yang diamati adalah sifat fisikokimia (% overrun, daya 
leleh, kadar lemak, dan hardness es krim rendah lemak serta viskositas adonan dan 
uji kesukaan (iciness dan creaminess). Data hasil pengujian tersebut dianalisa secara 
statistik dengan uji ANOVA (Analysis of Varians) pada α = 5%. Apabila hasil uji 
ANOVA menunjukkan ada pengaruh nyata, dilanjutkan dengan uji pembedaan 
untuk menentukan taraf perlakuan yang memberikan perbedaan nyata dengan Uji 
Beda Jarak Nyata Duncan (Duncan’s Multiple Range Test/DMRT) dengan α = 5%. 
 
Kata kunci: es krim rendah lemak,  fat replacer, inulin, whey protein concentrate  
 (WPC), pembentukan gel.  
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Tiffany Chandra (6103006023). “ Study of Concentration Level Whey Protein 
Concentrate (WPC) on Physicochemical and Organoleptic Properties of Low-
Fat Ice Cream with Inulin Addition”. 
Advisory committee : 1. Ir. Joek Hendrasari Arisasmita, M.Kes. 
                                    2. Ir. Indah Kuswardhani, MP. 
 

ABSTRACT 
 

 Ice cream is a frozen mixture of a combination of components of milk, 
sweeteners, stabilizers, emulsifiers and flavoring after pasteurized and homogenized 
before freeze. High fat intake can increase the risk of obesity and atherosclerosis and 
also resulted in the emergence of various diseases, such as heart disease and stroke, 
high blood pressure, and diabetes mellitus type 2. Technological advances and the 
growing impact of adverse effects of fat consumption for human health to encourage 
the creation of low-fat products that can be applied to ice cream products.  
 Problems that are often found in the low-fat ice cream product is overall 
acceptance decreased by the consumer. Decrease in fat content can cause decrease in 
physical and sensory qualities, such as flavor, body associated with the rate of 
melting, and texture of ice cream. To overcome the loss of quality ice cream because 
the fat content decreased , it is necessary to compounds that can act as fat replacer, 
such as inulin and whey protein concentrate (WPC).  
 Inulin and whey protein concentrate (WPC) has a synergetic effect in 
improving the physical and sensory quality of low-fat ice cream. The use of whey 
protein concentrate (WPC) at levels that can form a gel network of protein can 
increase the gel strength which formed by inulin. Whey protein structure gel will be 
filled by inulin gel, so that the resulting gel is more solid. Concentration of whey 
protein concentrate that is used will affect the quality of ice cream, so it is necessary 
searches the concentration level of whey protein concentrate on physicochemical 
and organoleptic properties of  low-fat ice cream which produced at the level of the 
addition of 0,8% inulin.  
 Research design which used is RAK (Random Design Group) single factor, 
concentration of whey protein concentrate (WPC) was added (P = 0.08%, 0.16%, 
0.24%, 0.32%, 0.40%, 0.48%) and replicated 4 times.  The observed parameters are 
physicochemical (% overrun, rate of melting, texture of low-fat ice cream and dough 
viscosity) and organoleptic properties (iciness, and creaminess). Data obtained from 
chemical and sensory are analyzed with statistical ANOVA test (Analysis of 
Variance) at α = 5%. If the ANOVA test results showed significant effect, followed 
by a test to determine the level of differentiation treatment gives a real difference 
with Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) with α = 5%.  
 
Key word: low-fat ice cream, fat replacer, inulin, whey protein concentrate (WPC),  

the formation of gel.  
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