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ABSTRAK 

 Es krim merupakan salah satu jenis makanan yang populer dan 

banyak dikonsumsi oleh semua kalangan masyarakat karena rasanya yang 

enak dan bergizi. Dalam penelitian ini dibuat es krim tanpa lemak dengan 

penambahan tepung pisang sebagai fat replacer. Tepung pisang yang 

ditambahkan sebagai fat replacer tidak sampai memenuhi total padatan 

yang dibutuhkan untuk menggantikan lemak sebab jika ditambahkan 
terlalu banyak maka dihasilkan “rasa tepung” yang dapat menurunkan 

sifat organoleptiknya,  oleh karena itu untuk membantu pemerangkapan 

air dalam es krim ditambahkan bahan penstabil, yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah gelatin. Penelitian ini bertujuan mengetahui 

pengaruh tingkat penambahan gelatin terhadap sifat fisik dan organoleptik 

es krim tanpa lemak. 

 Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK), 

terdiri dari satu faktor yaitu tingkat penambahan gelatin menggunakan 6 

tingkat konsentrasi gelatin yaitu 0,25 ; 0,5 ; 0,75 ; 1 ; 1,25 dan 1,5 % 

(b/v), masing-masing diulang sebanyak empat kali. Parameter pengujian  

meliputi viskositas, overrun, daya leleh, dan organoleptik (kesukaan 

terhadap rasa dan kelembutan di mulut). Data yang diperoleh dianalisa 
dengan ANOVA (Analysis Of Varians) pada α = 0,05. Jika terdapat 

perbedaan, dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range 

Test). Pemilihan perlakuan terbaik berdasarkan pengujian organoleptik 

(rasa dan kelembutan dimulut) dan overrun dengan uji pembobotan. 

 Perbedaan konsentrasi gelatin memberikan pengaruh nyata 

terhadap viskositas, daya leleh, serta nilai kesukaan terhadap kelembutan 

dan rasa, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap overrun es krim tanpa 

lemak yang dihasilkan. Semakin tinggi konsentrasi gelatin, maka 

viskositas, tingkat kesukaan terhadap rasa dan tekstur es krim cenderung 

semakin tinggi sedangkan daya leleh semakin rendah. Perlakuan terbaik 

berdasarkan uji pembobotan adalah es krim dengan penambahan gelatin 
1,5% yang memiliki nilai viskositas 203,75 dPa.s, daya leleh 26,95%, 

kesukaan terhadap rasa dengan nilai 4,538 (netral) dan kesukaan terhadap 

kelembutan dimulut dengan nilai 5,025 (agak disukai). 

Kata Kunci:  es krim tanpa lemak, tepung pisang, gelatin, sifat fisik, sifat 

organoleptik 
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ABSTRACT 

 Ice cream is one types of food that are popular and widely 

consumed by all people because it is tasty and nutritious. In this research 

non fat ice cream was made with the addition of banana flour as a fat 

replacer. Banana flour that was added as  fat replacer can not meet the 

required total solids to replace fat because if banana flour added too much 
can cause off-flavour that can lower the organoleptic properties of ice 

cream. Stabilizer therefore was added to help the trapping of water in non 

fat ice cream. Stabilizer used in this study is gelatin.  

 This study aims to determine the effect of the addition of gelatin 

on the physical and sensory properties of non fat ice cream. The 

experimental design used was  randomized complete block design (RAK), 

consists of one factor, namely the addition of gelatin using 6 levels of 

gelatin concentration ie 0.25, 0.50, 0.75, 1,00, 1.25 and 1.50% (w/v), each 

level repeated four times. Parameter tested include viscosity, overrun, the 

ability to melt, and organoleptic (preference level for taste and 

mouthfeel). The data obtained were analyzed by ANOVA (Analysis Of 

Variance) at α = 0.05. If there is a  difference, followed by DMRT 
(Duncan's Multiple Range Test). Selection of the best treatment based on 

organoleptic test  (preference score of taste and mouthfeel) and overrun 

by additive weighting test.  

 Differences in the concentration of gelatin significantly effect on 

viscosity, melting ability, as well as the preference score for taste and 

mouthfeel, but did not significantly affect the overrun of non fat ice 

cream. The higher the concentration of gelatin, the viscosity and the 

preference score for taste and mouthfeel of ice cream tend to be higher 

while the melting ability was lower. The best treatment is the addition of 

1.5% gelatin which produce non fat ice cream that has a value of viscosity 

203.75 dPa.s, the melting ability 26.95%, with a preference score of taste 
is 4.538 (neutral) and mouthfeel is 5.025 (rather likes).  

 

Keywords:  non-fat ice cream, banana flour, gelatin, physical properties, 

organoleptic properties  
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