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ABSTRAK

Jahe adalah salah satu tanaman jenis rempah-rempah yang banyak
dimanfaatkan oleh ibu-ibu rumah tangga sebagai bumbu untuk memasak.
Jahe memiliki kandungan minyak atsiri sebesar 0,25-3,3% yang
menimbulkan aroma khas jahe. Aroma dan rasa jahe yang khas membuat
jahe potensial digunakan sebagai pemberi flavor pada es krim. Es krim
merupakan produk olahan susu dengan penambahan perasa atau pemanis
dan disajikan dalam bentuk semi beku. Peningkatan kualitas es krim dapat
dilakukan dengan penambahan bahan penstabil, yaitu guar gum. Guar
gum membengkak dan atau larut dalam pelarut polar dan membentuk
ikatan hidrogen yang kuat dikarenakan adanya gugus hidroksil dalam
molekul guar gum. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh
konsentrasi jahe dan konsentrasi stabilizer guar gum terhadap sifat fisik
dan organoleptik es krim jahe. Parameter yang diukur adalah parameter
fisik meliputi laju pelelehan, persen overrun dan parameter organoleptik
yaitu rasa dan mouthfeel. Rancangan yang digunakan adalah Rancangan
Acak Kelompok (RAK) dengan dua faktor. Masing-masing faktor terdiri
dari 3 level yaitu 20%, 35% dan 50% pada faktor konsentrasi jahe dan
0,2%, 0,4% dan 0,6% pada faktor konsentrasi guar gum dengan 3 kali
ulangan. Data dianalisa secara statistik untuk mengetahui apakah terdapat
pengaruh konsentrasi jahe dan konsentrasi stabilizer guar gum terhadap
parameter menggunakan uji ANOVA pada o=5%. Jika pengaruh
perlakuan terhadap uji parameter teruji nyata maka dilanjutkan dengan
Uji DMRT pada a=5% untuk mengetahui perlakuan yang berbeda nyata.
Hasil penelitian menunjukkan ada pengaruh perbedaan konsentrasi jahe
dan stabilizer guar gum pada es krim jahe. Semakin tinggi konsentrasi
jahe maupun konsentrasi guar gum menyebabkan penurunan laju leleh
dan overrun. Kesukaan rasa es krim jahe paling tinggi pada perlakuan
P1K2 dan kesukaan mouthfeel es krim jahe paling tinggi pada perlakuan
P2Ka3.
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ABSTRACT

Ginger is one of the kind of spice plants used by housewives as a
spice for cooking. Ginger contains 0,25-3,3% of essential oils which gives
a distinctive aroma of ginger. Typical scent and ginger flavor makes
ginger potentially used as a flavoring agent on ice cream. Ice cream is a
diary product with the addition of flavorings or sweeteners and served in
semi-frozen form. The ice cream quality improvement can be done with
the addition of a stabilizers, that is guar gum. Guar gum swells and or
dissolves in a polar solvent and forms a strong hydrogen bonds due to the
presence of hydroxyl groups in guar gum molecules. The aim of this
research is to know the effect of ginger concentration and the
concentration of guar gum stabilizer on physical and organoleptic
properties of ginger ice cream. The parameters measured in this study are
physical parameters including melting rate, overrun percent and the
organoleptic parameters are taste and mouthfeel. The design used was
Randomized Block Design (RBD) with two factors. Each factor consisted
of 3 levels i.e. 20%, 35% and 50% on the concentration of ginger and
0,2%, 0,4% and 0,6% on guar gum concentration factor with 3
replications. The data were analyzed statistically to find out if there was
any effect of ginger concentration and guar gum stabilizer concentration
on parameter using ANOVA test at 0=5%. If the effect of treatment on
tested parameter are real then continued with the DMRT test at 0=5% to
know the treatment is significantly different. The results showed that
there was an effect of different concentrations of ginger and guar gum
stabilizer on ginger ice cream. The higher concentrations of ginger and
guar gum concentrations lead to decreased melting and overrun rates. The
highest taste of ginger ice cream in P1K2 treatment and mouthfeel highest
in P2K3 treatment.

Keywords: Ginger, ice cream, guar gum, physical properties, organoleptic
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