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Substitusi Krimer Sawit dalam Pembuatan Es Krim Vanila

Luvy Adrian Harvin*, Tatik Sriwulandari
Sekolah Tinggi Pariwisata Bogor

Abstrak: Penelitian ini bertujuan mengevaluasi tingkat penerimaan panelis terhadap es krim vanila berbahan dasar krimer
sawit sebagai substitusi lemak susu di dalam krim. Latar belakang penelitian ini adalah tingginya ketergantungan industri
es krim Indonesia terhadap bahan impor serta potensi krimer sawit sebagai alternatif lokal yang lebih ekonomis. Penelitian
dilakukan secara eksperimental dengan tiga formulasi: P1 (50% krimer sawit:50% susu), P2 (70%:30%), dan P3 (100%:0%).
Uji organoleptik dilakukan oleh 5 panelis terlatih dan 80 panelis konsumen terhadap empat indikator: tekstur, aroma, rasa,
dan warna, menggunakan skala hedonik 4 tingkat. Hasil menunjukkan bahwa formulasi P2 memperoleh nilai rata-rata
tertinggi secara keseluruhan, dengan tekstur dan warna yang paling disukai, serta keseimbangan rasa yang baik. Formulasi
P1 menonjol pada rasa, sementara P3 unggul dalam tekstur namun kurang diterima dari segi aroma dan rasa. Disimpulkan
bahwa formulasi P2 merupakan yang paling optimal dan berpotensi dikembangkan lebih lanjut sebagai produk es krim
berbasis bahan baku lokal.
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Pendahuluan

Sebagai negara tropis yang kaya akan sumber daya alam, Indonesia memiliki peluang

besar untuk mengembangkan industri pangan dengan memanfaatkan produk lokal. Kelapa

sawit, sebagai salah satu komoditas unggulan, telah banyak digunakan dalam berbagai sektor

industri, termasuk pangan. Pada sisi ekspor, industri kelapa sawit juga merupakan salah satu

penyumbang terbesar untuk ekspor nonmigas Indonesia. Menurut data Kementrian Keuangan

Republik Indonesia, (2024), sampai dengan September 2024 menunjukkan kinerja ekspor

nonmigas sebesar USD181,14 Milyar, dan untuk ekspor lemak dan minyak nabati mencapai

USD14,43 Milyar termasuk didalamnya minyak dari kelapa sawit.
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Namun, potensi kelapa sawit sebagai bahan dasar produk inovatif seperti bubuk es krim
masih belum dimanfaatkan secara optimal. Es krim adalah produk yang populer di kalangan
masyarakat Indonesia dari berbagai usia. Seiring dengan pertumbuhan ekonomi dan
perubahan gaya hidup, permintaan akan es krim terus meningkat. Konsumsi es krim menjadi
perhatian seiring menjamurnya industri es krim yang disukai oleh masyarakat, terutama
kalangan remaja dan dewasa muda yang terus mengikuti tren perubahan zaman. Saat ini,
sebagian besar bahan baku es krim yang beredar di pasaran masih bergantung pada impor,
seperti susu bubuk dan lemak susu.

Data dari Badan Pusat Statistik (BPS) dalam Ahdiat, Adi (2023) menunjukkan bahwa
Indonesia secara rutin mengimpor es krim dengan nilai jutaan dolar setiap tahunnya. Es krim
tersebut didatangkan dari berbagai negara, termasuk China, Thailand, dan Amerika Serikat.
Krimer sawit diharapkan dapat menjadi alternatif pengganti lemak susu yang menjanjikan
untuk mengurangi ketergantungan pada impor. Keunggulan krimer sawit terletak pada
harganya yang lebih bersaing dan ketersediaannya yang melimpah di Indonesia. Bahan-bahan
seperti protein nabati dan penstabil lainnya dapat dikombinasikan dengan krimer minyak sawit
untuk menciptakan profil rasa baru sekaligus mengatasi masalah yang terkait dengan
pengurangan lemak dan peningkatan kandungan serat pada produk akhir Tomer, (2013) dalam
(Ateteallah dkk., 2020) Didapatkan bahwa dari sebuah penelitian yang dilakukan di Amerika
Serikat mengenai 358 makanan penutup beku berbasis nabati dan menemukan bahwa
kandungan nutrisinya bervariasi tergantung bahan dasar. Minyak kelapa paling dominan,
tetapi minyak sawit juga digunakan dalam 8% produk, menunjukkan potensinya dalam
formulasi makanan penutup beku (Craig & Brothers, 2022) Temuan ini mengindikasikan bahwa
pengembangan es krim berbahan dasar krimer berbasis kelapa sawit merupakan topik
penelitian yang relevan dan berpotensi untuk dikembangkan lebih lanjut. Pegembangan bubuk
es krim dengan bahan dasar krimer sawit berpotensi menciptakan produk es krim yang lebih
ekonomis, praktis, dan berkelanjutan, serta menambah nilai mutu krimer sawit sebagai produk
turunan dari minyak sawit.

Meskipun demikian, substitusi bubuk es krim dengan krimer sawit juga menghadapi
beberapa tantangan. Tantangan utamanya adalah menciptakan produk dengan kualitas yang
sebanding atau bahkan lebih unggul dari es krim konvensional, meliputi rasa, tekstur, aroma,
stabilitas, dan daya simpan. Menggunakan rasa vanilla sebagai rasa es krim paling populer
yaitu vanilla, Gallage & Meller (2018). Dengan tujuan memperluas target konsumen yang akan
menjadi panelis tanpa menciptakan persepsi subjektif lebih dalam terhadap flavoring dasar yang

digunakan.
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Metodologi
Tempat dan Waktu Penelitian

Penulis melakukan uji coba di Sekolah Tinggi Pariwisata Bogor, waktu penelelitian
dimulai dari bulan Februari sampai Juli 2025.

Alat dan Bahan
Tabel 1. Alat dan Bahan

No Alat Keterangan Bahan Keterangan

1 Freezer Alat untuk membekukan  Krimer sawit Krimer sawit
es krim dengan suhu -20 sebagai komponen
derajat celcius utama dalam

pembuatan es
krim pada
penelitian ini.

2 Bowl Berfungsi sebagai wadah  Gula Pasir Memberikan rasa
saat mencampurkan manis dan juga
bahan. tesktur pada

produk

3 Hand Mixer Digunakan untuk Kuning Telur Pengemulsi
mengaduk bahan- alami.
bahan.

4 Timbangan Alat menimbang semua Air Bahan pelarut.
bahan.

Metodologi

Penelitian ini menggunakan metode deskriptif kuantitatif, yang bertujuan untuk
menggambarkan karakteristik dan kualitas es krim vanila berbahan dasar krimer sawit
berdasarkan data numerik yang diperoleh dari hasil uji organoleptik.

Populasi dan Sampel
Populasi

Seluruh individu yang berpotensi yang menjadi konsumen es krim vanila berbahan
dasar krimer sawit

Sampel
Metode penelitian menggunakan petunjuk pengujian organoleptik dan atau sensori
dari Badan Standarisasi Nasional Indonesia (SNI) Nomor. 01-2346-2006.
1. Panelis Ahli: 3-5 orang dengan latar belakang industri pangan atau akademisi di
bidang pangan.
2. Panelis Konsumen: 30-100 orang konsumen umum yang dipilih secara acak untuk
menilai kualitas produk.

https://journal.pubmedia.id/index.php/pjpp
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Jenis dan Teknik Pengumpulan Data
1. Eksperimental
Penelitian eksperimental bertujuan untuk menganalisis pengaruh suatu bahan
tertentu terhadap karakteristik produk yang diteliti. Dalam konteks ini, metode
eksperimen memungkinkan peneliti untuk mengamati serta mengevaluasi bagaimana
suatu variabel mempengaruhi hasil akhir dari produk yang dikembangkan.
2. Uji Organoleptik
Pengujian organoleptik menilai mutu produk berdasarkan rasa, warna, tekstur,
dan aroma dengan menggunakan indera manusia sebagai alat utama.

Instrumen Penelitian Kuesioner skala hedonik

Skala pengukuran yang digunakan dalam penelitian ini adalah skala hedonik, yang
menggambarkan tingkat kesukaan panelis terhadap produk yang diuji. Meliputi empat
parameter, yaitu rasa, warna, tekstur, dan aroma. Penilaian dilakukan dengan skala 4 poin,
di mana skor 4 menunjukkan sangat suka, skor 3 suka, skor 2 tidak suka, dan skor 1 sangat
tidak suka.

Teknik Analisis Data
Dalam penelitian ini, teknik pengolahan data dilakukan dengan menggambarkan
jawaban responden berdasarkan hasil pengisian kuisioner. Metode analisis data yang
digunakan adalah statistik deskriptif, yang mencakup perhitungan beberapa ukuran
statistik dasar, yaitu:
1. Mean (Rata-Rata), teknik untuk menghitung nilai rata-rata dari sekumpulan data.
2. Median, nilai tengah dari sekumpulan data yang telah diurutkan dari nilai terkecil
hingga terbesar.
3. Modus, merupakan nilai yang paling sering muncul dalam suatu kelompok data.
4. Standar Deviasi atau simpangan baku, merupakan ukuran yang menunjukkan
seberapa jauh penyebaran data dari nilai rata-rata.

Hasil dan Pembahasan

Didapatkan hasil olah data statistik deskriptif kuesioner dari 80 orang panelis konsumen

terhadap kualitas produk es krim vanila berbahan dasar krimer sawit pada Tabel 4.5, Dengan

tujuan untuk menyederhanakan perbandingan dengan hasil kuesioner panelis terlatih, penulis

menerapkan rasio pada total score sebesar N(Konsumen)=20:1.

https://journal.pubmedia.id/index.php/pjpp



Jurnal Pariwisata dan Perhotelan Volume: 3, Number 1, 2025 50f9

Tabel 2. Hasil Olah Data Kuesioner Panelis Konsumen

Hasil Nilai Kuesoner Panelis Konsumen N= 80
Total Std.
Perlakuan Score  Mean Median Modus Deviasi
Aroma 13.648 3.412 3 3 0.52
P1 Tekstur 11.8 2.95 3 3 0.571
Rasa 13.7  3.425 3 3 0.59
Warna 13.3  3.325 3 3 0.59
TOTAL 52.45 3.28
Total Std.
Perlakuan Score  Mean Median Modus Deviasi
Aroma 1295  3.237 3 3 0.697
Py Tekstur 1390  3.475 4 4 0.693
Rasa 13.65  3.412 4 4 0.723
Warna 1395  3.487 4 4 0.595
TOTAL 54.44 3.4
Total Std.
Perlakuan Score Mean Median Modus Deviasi
Aroma 1265 3.162 3 3 0.645
Tekstur 12.80 3.2 3 4 0.785
P3 Rasa 1225  3.062 3 3 0.717
Warna 1350 3.375 3 3 0.512
TOTAL 51.20 3.2

*Rasio N=20:1 antara Panelis Konsumen dan Panelis Terlatih

Sumber: Olah Data SPSS 2025

Pada tabel di atas menyajikan hasil olahan data dari panelis konsumen (N = 80) yang
menilai ketiga perlakuan es krim vanila berbahan dasar krimer sawit berdasarkan empat aspek:
aroma, tekstur, rasa, dan warna, menggunakan skala hedonik 4 tingkat.

Pada perlakuan P1, nilai mean tertinggi berada pada rasa (3,425) dan aroma (3,4125),
diikuti warna (3,325) dan tekstur (2,95). Nilai median dan modus untuk semua aspek berada
pada angka 3, menunjukkan kecenderungan responden menyukai produk. Standar deviasi
tertinggi terdapat pada warna (0,59) dan aroma (0,52), menandakan masih adanya variasi
penilaian antar individu. Total mean keseluruhan untuk P1 adalah 3,28.

Pada perlakuan P2, panelis memberikan mean tertinggi pada warna (3,4875) dan tekstur
(3,475), diikuti rasa (3,412) dan aroma (3,2375). Median dan modus seluruh aspek tetap berada
di angka 3, yang menunjukkan keseragaman skor di kategori “suka”. Standar deviasi relatif
kecil, dengan angka tertinggi pada warna (0,595), menunjukkan produk ini paling stabil dari
sisi penerimaan. Total nilai rata-rata keseluruhan untuk P2 adalah 3,4, tertinggi di antara semua

perlakuan.

https://journal.pubmedia.id/index.php/pjpp
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Pada perlakuan P3, mean tertinggi diberikan pada warna (3,375), lalu tekstur (3,2), aroma
(3,1625), dan yang paling rendah pada rasa (3,0625). Median dan modus tetap berada pada
angka 3, menandakan kecenderungan umum terhadap kategori “suka”. Namun, standar
deviasi cukup tinggi pada tekstur (0,785) dan rasa (0,717), menunjukkan keragaman opini pada
produk ini. Nilai total mean keseluruhan adalah 3,2. keseluruhan untuk P3 adalah 3,15, sedikit
lebih rendah dibandingkan P1 dan P2.

Untuk memperjelas persepsi panelis konsumen pada kuelitas produk masing-masing
formulasi es krim vanila berbasis krimer sawit, disajikan visualisasi garis kontinum berdasarkan
skor rata-rata dari uji organoleptik terhadap indikator tekstur, aroma, rasa, dan warna. Garis ini
menggambarkan posisi persepsi panelis terhadap tiap formulasi dalam rentang skala hedonik
1-4, mulai dari “Sangat Tidak Suka” (1) hingga “Sangat Suka” (4) sebagai berikut,

Tabel 3. Hasil Olah Data Kuesioner Panelis Konsumen

Kategori Jumlah aromap2  teksturp2 rasap2  warnap2

Perempuan 1 100% 100% 0% 100%
18-25 1 100% 100% 0% 100%
Diploma/Sarjana 1 100% 100% 0% 100%
Pelajar/Mahasiswa 1 100% 100% 0% 100%
Laki-laki 30 93% 90% 100% 100%
18-25 29 93% 90% 100% 100%
Diploma/Sarjana 29 93% 90% 100% 100%
Karyawan 1 100% 100% 100% 100%
Pelajar/Mahasiswa 28 93% 89% 100% 100%
26-35 1 100% 100% 100% 100%
Diploma/Sarjana 1 100% 100% 100% 100%
Karyawan 1 100% 100% 100% 100%
Perempuan 49 80% 88% 88% 92%
18-25 47 79% 87% 87% 91%
Diploma/Sarjana 47 79% 87% 87% 91%
Pelajar/Mahasiswa 47 79% 87% 87% 91%
26-35 2 100% 100% 100% 100%
Diploma/Sarjana 2 100% 100% 100% 100%
Pelajar/Mahasiswa 2 100% 100% 100% 100%
Grand Total 80 85% 89% 91% 95%

Sumber: Data Hasil Penelitian, 2025

Pivot table untuk panelis konsumen menunjukkan bahwa formulasi P2 memperoleh
tingkat penerimaan yang sangat tinggi, khususnya pada aspek warna dan tekstur. Sebanyak
92,5% konsumen memberikan skor “suka” hingga “sangat suka” pada aspek warna, dan 91,25%
pada aspek tekstur. Aspek rasa juga mendapat skor tinggi, yaitu 90% panelis konsumen

menyatakan suka atau sangat suka terhadap cita rasa es krim P2.

https://journal.pubmedia.id/index.php/pjpp
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Sementara itu, aspek aroma menunjukkan nilai sedikit lebih rendah dibanding aspek
lainnya, dengan 87,5% panelis konsumen yang memberikan penilaian positif. Data ini
menunjukkan bahwa meskipun seluruh aspek berada dalam kategori "suka", warna dan tekstur
menjadi daya tarik utama dari formulasi P2 di mata konsumen. Selain itu, kelompok usia 18-25
tahun memberikan kontribusi terbesar terhadap total skor tinggi, memperkuat indikasi bahwa
formulasi ini sangat potensial dikembangkan untuk segmen pasar muda yang menjadi
konsumen utama produk es krim.

Pemanfaatan Pada aspek aroma, konsumen memberikan nilai 3,4125 (P1), 3,2375 (P2),
dan 3,1625 (P3). Ketiganya berada dalam kategori “suka”, dengan P1 dinilai paling baik.
Perbedaan ini mungkin disebabkan oleh sensitivitas terhadap aroma sawit pada P2 dan P3. Hal
ini sejalan dengan (Rahmanda, 2023) yang menyatakan bahwa penggunaan krimer bubuk
nabati secara penuh dapat menghasilkan rasa yang tidak seimbang atau meninggalkan kesan
aftertaste jika tidak dipadukan dengan bahan susu.

Untuk tekstur, skor yang diberikan adalah 2,95 (P1), 3,475 (P2), dan 3,2 (P3). Nilai ini
menunjukkan bahwa tekstur pada P2 paling disukai oleh konsumen. Penilaian di bawah 3 pada
P1 menandakan bahwa produk cenderung tidak disukai secara tekstural. Sesuai dengan
(Prasetyo dkk., 2023), stabilitas es krim sangat dipengaruhi oleh distribusi bahan penyusun —
terlalu sedikit susu (seperti pada P3) dapat mengurangi efek pengemulsi alami dari protein
susu..

Aspek rasa dinilai dengan skor 3,425 (P1), 3,412 (P2), dan 3,062 (P3). Penilaian ini
menunjukkan bahwa P1 dan P2 sangat disukai dari segi rasa, sementara P3 hanya berada di
kategori “suka”. Rasa merupakan faktor penentu penerimaan akhir, dan sedikit penurunan skor
pada P3 mungkin menunjukkan adanya perubahan profil rasa yang kurang sesuai ekspektasi.
Hal ini diperkuat oleh temuan (Ferdiansyah & Winarti, 2023), campuran bahan nabati dan
hewani bisa menciptakan harmoni warna yang lebih menarik bagi konsumen..

Aspek warna memperoleh skor 3,325 (P1), 3,487 (P2), dan 3,375 (P3). Nilai ini
menunjukkan bahwa semua perlakuan cukup disukai secara visual, dengan P2 memperoleh
skor tertinggi. Hal ini mengindikasikan bahwa intensitas warna pada P2 lebih sesuai dengan
ekspektasi konsumen. Menurut (Saputra, 2018), meskipun substitusi bahan tidak selalu
memengaruhi aroma secara signifikan.

Simpulan

Pemanfaatan krimer sawit sebagai pengganti lemak susu dalam pembuatan es krim
vanila terbukti berhasil, dengan formulasi terbaik adalah (P2), Dengan demikian formulasi es
krim berbahan dasar krimer sawit yang menghasilkan produk dengan tekstur, rasa, warna, dan
aroma yang baik, maka formulasi P2 dinilai paling baik, menghasilkan kualitas es krim vanila
yang paling disukai secara menyeluruh.
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Saran

Penelitian selanjutnya dapat mengeksplorasi ragam emulsifier atau penstabil alami
untuk meningkatkan kestabilan lemak pada formulasi P2, sehingga dapat lebih memperhalus
tekstur tanpa menurunkan intensitas aroma dan cita rasa. Peneliti selanjutnya dapat
mempertimbangkan karakteristik fisik mirip gelato ini sebagai inspirasi formulasi produk baru,
terutama dengan pendekatan pada tekstur dan mouthfeel yang khas.Selain itu disarankan agar
melibatkan lebih banyak panelis dari berbagai latar belakang usia dan preferensi untuk
memperluas cakupan hasil. Penelitian juga dapat menggunakan metode campuran (mixed
methods), yaitu dengan menambahkan pendekatan kualitatif seperti wawancara atau diskusi
kelompok terarah, guna memperoleh insight yang lebih mendalam mengenai alasan di balik
preferensi panelis terhadap produk tertentu.
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