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ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik dan 

sensoris es krim susu kacang tanah dengan penambahan cmc sebagai  stabilizer. 

Penelitian  ini menggunakan  Rancangan  Acak  Lengkap  (RAL)  dengan  2  

faktor  yaitu  proporsi kacang tanah dan air (Y1 = 1:10, Y2 = 1:12,5, Y3 = 1:15) 

dan konsentrasi cmc (X1 = 0,5%, X2 = 1%, X3 = 1,5%) dengan 3 kali ulangan 

uji. Panelis uji sensoris  menggunakan 10 orang semi-terlatih. Parameter yang  

diamati  yaitu sensoris kesukaan warna, aroma, rasa, tekstur dan kesukaan 

keseluruhan, overrun dan kecepatan leleh. Interaksi proporsi kacang tanah dan 

air dengan konsentrasi cmc berpengaruh pada kesukaan warna, aroma dan rasa, 

sedangkan proporsi kacang tanah dan air berpengaruh pada kesukaan tekstur. 

Proporsi kacang tanah dan air tidak berpengaruh nyata terhadap overru, serta 

konsentrasi cmc juga tidak berpengaruh nyata terhadap overrun dan interaksi 

proporsi kacang tanah dan air dengan konsentrasi cmc tidak berpengaruh nyata 

terhadap overrun. Pada proporsi kacang tanah dan air berpengaruh nyata 

terhadap kecepatan leleh, serta konsentrasi cmc juga berpengaruh nyata pada 

kecepatan leleh dan interaksi proporsi kacang tanah dan air dengan konsentrasi 

cmc berpengaruh nyata terhadap kecepatan leleh. 
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