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ABSTRAK 

 Jahe (Zingiber officinale) merupakan salah satu rempah-rempah 

yang telah digunakan secara luas di dunia, baik sebagai bumbu masakan 

maupun sebagai obat. Jahe mengandung komponen bioaktif dan juga 

berperan terhadap pembentukan citarasa khas jahe. Komponen bioaktif 

tersebut antara lain gingerol, shogaol, dan zingeron yang merupakan 

kelompok senyawa fenolik. Senyawa fenolik memberikan citarasa dan 

aroma jahe. Aroma dan rasa jahe banyak digunakan untuk industri 

makanan dan minuman, termasuk pada es krim. Penambahan jahe gajah 

dan jahe emprit yang tepat diharapkan dapat memberikan flavor yang 

diinginkan pada es krim jahe. Es krim merupakan salah satu produk 

olahan susu yang dibuat dengan cara membekukan dan mencampur bahan 

baku secara bersama-sama. Peningkatan kualitas es krim dapat dilakukan 

dengan penambahan penstabil, yaitu gelatin. Gelatin dapat digunakan 

sebagai pembentuk gel, bahan pengental, pengemulsi, penstabil, 

pembentuk buih, dan pengikat air bagi es krim. Tujuan penelitian ini 

adalah mengetahui pengaruh konsentrasi jahe dan konsentrasi stabilizer 

gelatin terhadap sifat fisik dan organoleptik es krim jahe. Parameter yang 

diukur dalam penelitian ini 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, yaitu faktor konsentrasi jahe (20%, 35%, dan 50%) 

dan konsentrasi stabilizer gelatin (0,2%, 0,4%, dan 0,6%). Percobaan 

akan dilakukan sebanyak 3 kali ulangan. Data dianalisa secara statistik 

untuk mengetahui apakah terdapat pengaruh konsentrasi jahe dan 

konsentrasi stabilizer terhadap parameter menggunakan uji ANOVA pada 

α=5%. Jika pengaruh perlakuan terhadap parameter teruji nyata maka 

dilanjutkan dengan uji DMRT pada α=5% untuk mengetahui perlakuan 

yang berbeda nyata. 

 

Kata kunci : Jahe, Es krim, Gelatin. 
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ABSTRACT 

 Ginger (Zingiber officinale) is one of the most widely used 

spices in the world, both as a cooking spices and as a medicine. Ginger 

contains bioactive components and also contribute to the formation of 

typical ginger flavor. Bioactive components include gingerol, shogaol, 

and zingeron which is a group of phenolic compounds. The phenolic 

compound gives ginger’s flavor and aroma. The taste and aroma of ginger 

is widely used for the food and beverage industry, including ice cream. 

The proper addition of gajah ginger and emprit ginger are expected to 

provide the desired flavor of ginger ice cream. Ice cream is one of dairy 

products made by freezing and mixing the raw materials together. The 

quality of ice cream can increase by addition of a stabilizer, such as 

gelatin. Gelatin can be used as a gelling agent, thickeners, emulsifiers, 

stabilizers, foam formers, and water binder for ice cream. The purpose of 

this research  is determine the effect of ginger and gelatin as stabilizer 

concentration on physical and organoleptic properties of ginger ice cream. 

The parameters measured in this research are physical parameters 

including melting rate, overrun percentage, and organoleptic parameters 

are taste and mouthfeel. This research uses The randomized group plan 

design factorial with two factors, which are the concentration of ginger 

(20%, 35%, and 50%) and the concentration of gelatin stabilizer (0.2%, 

0.4%, and 0.6%).Repetition of the research was done three times. The 

data were analyzed statistically to find out if there was any effect of 

ginger concentration and stabilizer concentration on parameters using 

ANOVA test at α = 5%. If the effect of treatment on the tested parameters 

are then continued with the DMRT test at α = 5% to know the treatment 

are significantly different. 
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