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RINGKASAN 

 

Soft ice cream merupakan produk frozen dessert yang mengandung nutrisi tinggi, 

bertekstur lembut dan manis sehingga banyak diminati oleh berbagai kalangan 

masyarakat. Selain mengandung nutrisi yang tinggi, soft ice cream juga memiliki 

kandungan lemak yang tinggi yakni sebesar 10% hingga 16%. Konsumsi lemak yang 

berlebih menimbulkan tingginya angka obesitas pada anak-anak dan orang dewasa di 

Indonesia. Pola hidup yang sehat menjadikan masyarakat lebih teliti dalam memilih 

produk yang akan dikonsumsi seperti produk olahan susu yang rendah lemak. Produk 

olahan susu yang dihasilkan yakni es krim rendah lemak. Gelatin merupakan 

hidrokoloid yang banyak digunakan dalam pembuatan es krim sebagai fat mimetic. 

Penambahan gelatin dalam es krim mampu menyelesaikan permasalahan yang timbul 

pada es krim rendah lemak seperti tekstur yang kasar dan karakteristik yang tidak 

menyerupai es krim pada umumnya. Tujuan dilakukan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh penambahan gelatin sebagai fat mimetic berbasis protein terhadap 

karakteristik fisik (viskositas, time to melt, dan melting rate) dan kimia (kadar lemak 

dan total padatan) soft ice cream jambu biji merah (Psidium Guajava L.) rendah lemak. 

Selain itu juga bertujuan untuk mengetahui konsentrasi gelatin optimum agar soft ice 

cream rendah lemak memiliki kualitas yang sama dengan soft ice cream kontrol. Pada 

penelitian ini, soft ice cream rendah lemak yang diuji memiliki 3 formulasi dengan 

penambahan gelatin yang berbeda yakni 10 gram, 20 gram dan 30 gram. Soft ice cream 

pembanding yang digunakan dalam penelitian ini adalah es krim dengan susu full cream 

dan es krim dengan susu low fat. Analisis data dilakukan menggunakan One Way 

Anova Uji Duncan. Pengujian yang dilakukan terhadap es krim adalah total padatan, 

kadar lemak, melting rate, time to melt, dan viskositas. Hasil uji menunjukkan bahwa 

semakin tinggi konsentrasi gelatin yang ditambahkan maka terjadi peningkatan terhadap 

viskositas sesudah maupun sebelum pendinginan, total padatan, dan time to melt. 

Namun melting rate yang dihasilkan menurun dan berbanding terbalik dengan time to 

melt. Es krim dengan penambahan gelatin memiliki kadar lemak berkisar 0,48% hingga 

0,52%. Penambahan gelatin mampu menurunkan kadar lemak tanpa menurunkan 

kualitas es krim tersebut.  
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SUMMARY 

 

Soft ice cream is a frozen dessert product that contains high nutrition, sweet and soft 

texture so that it is in great demand by various groups of people. Besides containing 

high nutrition, soft ice cream also has a high fat content of 10% to 16%. Excessive 

consumption of fat causes high rates of obesity in children and adults in Indonesia. A 

healthy lifestyle makes people more careful in choosing products to be consumed such 

as low-fat dairy products. Processed dairy products are low fat ice cream. Gelatin is a 

hydrocolloid that is widely used in making ice cream as fat mimetics. The addition of 

gelatin in ice cream is able to solve the problems that arise in low fat ice cream such as 

rough texture and characteristics that do not resemble ice cream in general. The 

purpose of this study was to determine the effect of adding gelatin as a protein-based fat 

mimetics to physical characteristics (viscosity, time to melt, and melting rate) and 

chemistry (fat content and total solids) soft ice cream red guava (Psidium Guajava L.) 

low fat. In addition, it also aims to determine the optimum concentration of gelatin so 

that low fat soft ice cream has the same quality as soft ice cream control. In this study, 

the low fat soft ice cream tested had 3 different formulations with different gelatin 

addition i.e. 10 grams, 20 grams and 30 grams. The control soft ice cream used in this 

study is ice cream with full cream milk and ice cream with low fat milk. Data analysis 

used the One Way Anova Duncan Test. Tests carried out on ice cream are total solids, 

fat content, melting rate, time to melt, and viscosity. The test results showed that the 

higher the concentration of gelatin added, there was an increase in the after and before 

viscosity of cooling, total solids, and time to melt. But the resulting melting rate 

decreases and is inversely proportional to time to melt. Ice cream with the addition of 

gelatin has a fat content ranging from 0.48% to 0.52%. The addition of gelatin can 

reduce fat levels without reducing the quality of the ice cream. 
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