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ABSTRAK 

 

Es krim merupakan makanan beku yang banyak dikonsumsi di Indonesia 

karena memiliki rasa yang lezat, manis dan teksturnya lembut. Variasi yang 

disajikan sangat beragam, salah satu variasi rasa yang dapat dikembangkan 

dan memiliki manfaat yang lebih banyak adalah jahe. Jahe (Zingibe 

rofficinale Rosc.) merupakan tanaman rempah yang banyak ditemui di 

Indonesia. Dalam komposisi jahe per 100 g mengandung kalori 51 kal, 

protein 1,5 g, lemak 1 g, karbohidrat 10,1 gr dan kalsium 21 mg serta 

mengandung banyak vitamin antara lain ada vitamin A, vitamin B, dan 

vitamin C. Macam-macam jahe di Indonesia adalah jahe merah,  jahe besar 

(gajah), dan jahe kecil (emprit). Pembuatan es krim memerlukan penstabil 

(stabilizer). Stabilizer yang digunakan pada es krim jahe adalah CMC. 

CMC merupakan molekul polimer berantai panjang dan karakteristiknya 

bergantung pada rantai atau derajat pilimerisasi (Kamal, N., 2010). 

Komposisi jahe yang digunakan pada jahe gajah dan jahe emprit sebesar 4:1 

(b/b). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan 

konsentrasi jahe dan konsentrasi CMC terhadap sifat fisik dan organoleptik 

es krim jahe. Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK 

(Rancangan Acak Kelompok) dengan dua faktor yaitu konsentrasi jahe yang 

terdiri dari 20%, 35% dan 50% dan konsentrasi CMC 0,2%, 0,4%, dan 0,6% 

dengan tiga kali ulangan. Hasil penelitian menunjukan perbedaan 

konsentrasi jahe dan konsentrasi CMC memberikan pengaruh nyata pada 

parameter overrun, daya leleh, first drip dan organoleptik. Perlakuan terbaik 

dari overrun dan daya leleh adalah P1K1 (konsentrasi jahe 20% dan 

konsentrasi CMC 0,2%) dengan nilai 0,51 dan 0,7005; first drip adalah 

P3K3 (konsentrasi jahe 50% dan konsentrasi CMC 0,6%) dengan nilai 

2226; uji organoleptik mouthfell adalah P2K3 (konsentrasi jahe 35% dan 

konsentrasi CMC 0,6%) dan rasa adalah P1K1 (konsentrasi jahe 20% dan 

konsentrasi CMC 0,2%) dengan nilai 5,03 dan 5,23. 

 

Kata kunci: Es krim, jahe, CMC, diversifikasi, penstabi 



ii 

 

Monica Ananda Mardiani (6103014062).Effect of CMC Stabilizer 

Concentration and Ginger Concentration on Physical and Organoleptic 

Properties of Ginger Ice Cream. 

Supervisor:  

1. Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., MP. 

2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 

 

ABSTRACT 

 

Ice cream is a refrigerated food which is mostly consumed in Indonesia, 

because of its sweet taste and creamy texture. There is various kind of 

flavor and has a lot of benefits is ginger. Ginger (Zingiber officinale Rosc.) 

is spice plants which countlessly discovered in Indonesia. In the 

composition of ginger per 100 grams contains 51 cal calories, 1,5 grams 

proteins, 1 grams grease, 10,1 grams carbohydrate, and 21 mg calciums, and 

it also contains lots of vitamins, such as vitamin A, vitamin B, and vitamin 

C. Kinds of ginger in Indonesia are red ginger, fresh ginger root, and emprit 

ginger. The production of ice crean needs a stabilizer. The stabilizer used 

for ice cream is CMC. CMC is a long chain polymer molecules and its 

characteristic depends on the chain or degree of polymerization (Kamal, N., 

2010). The composition of ginger used in fresh ginger root and ginger 

empiric were obtained by 4: 1 (b / b). This study aims to determine the 

effect of differences in the concentration of ginger and CMC concentration 

on the physical and organoleptic properties of ginger ice cream. The 

research design used is Random Group Design by two factors which are 

ginger concentration composed of 20%, 35%, and 50% and CMC 

concentration composed of 0,2%, 0,4%, and 0,6% in three times repititions. 

The results show differences in the concentration of ginger and CMC 

concentrations have a significant effect on the parameters of overrun, 

melting power, first drip and organoleptic. The best treatment of overrun 

and melting power is P1K1 (20% concentration of ginger and 0.2% CMC 

concentration) with values of 0.51 and 0.7005; first drip is P3K3 (50% 

ginger concentration and 0.6% CMC concentration) with a value of 2226; 

Mouthfell organoleptic test was P2K3 (35% ginger concentration and 0.6% 

CMC concentration) and taste is P1K1 (20% ginger concentration and 0.2% 

CMC concentration) with values 5.03 and 5.23. 

 

Keywords: Ice cream, ginger, CMC, diversification, stabilizer 
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