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RINGKASAN

Es krim merupakan olahan produk pangan berbasis susu dan memiliki sensasi yang
dingin, sehingga disukai kebanyakan orang dari berbagai kalangan. Perkembangan
flavor pada industri es krim semakin pesat, dan tidak sedikit masyarakat mencari es
krim dengan rasa yang unik. Untuk mengikuti perkembangan produk pangan, maka
dibuatlah es krim oleoresin jahe merah. Jahe merah memiliki rasa pedas, pahit, dan
menghangatkan dalam tubuh. Adanya pengaplikasian yang inovatif ini, bertujuan untuk
mengembangkan sebuah produk pangan berbasis susu dan menciptakan suatu flavor
herbal dari bahan rempah.Oleoresin adalah minyak yang berfungsi sebagai pembawa
aroma dan rasa, memiliki gugusan kimia yang cukup komplek susunan kimianya, serta
memiliki warna cokelat tua hingga hitam. Pembuatan es krim oleoresin jahe merah
menggunakan kombinasi jenis pemanis seperti sukrosa, gula aren, dan madu, untuk
melihat Kkarakteristik es krim secara fisikokimia dan organoleptik. Metode yang
digunakan untuk mengekstrak oleoresin jahe merah adalah metode maserasi, dengan
perbandingan jahe merah bubuk dan larutan etanol food grade 96% sebanyak 1:10.
Range formulasi dibuat berdasarkan beberapa referensi komposisi produk minuman
jahe yaitu Anget Sari Jahe dan Jahe Wangi Intra, menghasilkan 4 formulasi ekstrak
oleoresin jahe merah 6,25 gram, 6,65 gram, 7,05 gram, dan 7,45 gram. Pembuatan es
krim oleoresin jahe merah menggunakan pewarna alami. yakni ekstrak kayu secang,
dengan perbandingan 4 gram kayu secang bubuk/100 ml air. Penelitian ini bertujuan
untuk menentukan formulasi terbaik es krim dengan penambahan minyak oleoresin jahe
merah (Zingiber officinale Rosc. Var Rubrum), formulasi terbaik penambahan jenis
pemanis es krim jahe merah (Zingiber officinale Rosc. Var Rubrum), serta mengetahui
adanya pengaruh penambahan jenis pemanis alami yang berbeda terhadap karakteristik
fisikokimia dan organoleptik es krim minyak oleoresin jahe merah (Zingiber officinale
Rosc. Var Rubrum). Es krim oleoresin jahe merah dianalisa secara fisikokimia dan
organoleptik. Hasil formulasi oleoresin yang paling disukai adalah penambahan
oleoresin sebanyak 7,45 gram..Hasil ‘analisa. menunjukkan bahwa overrun dengan
penambahan sukrosa, gula aren, dan madu akan cenderung mengalami penurunan
setelah penyimpanan 7 hari. Penambahan sukrosa dan gula aren pada es krim oleoresin
jahe merah menghasilkan total padatan yang tinggi. Kadar gula pada es krim oleoresin
jahe merah dengan penambahan sukrosa.memiliki tingkat kemanisan lebih tinggi. Uji
korelasi antar parameter yang memiliki hubungan adalah melting rate & kadar gula,
melting rate & total padatan, time to melt & kadar gula, serta kadar gula & total
padatan.



SUMMARY

Ice cream is a dairy-based food product and has a cold sensation, so liked by most
people from various circles. The development of flavor in the ice cream industry is
growing rapidly, and not a few people looking for ice cream with a unique taste. To
follow the development of food products, red ginger oleoresin ice cream is made. Red
Ginger has a spicy, bitter, and warm taste in the body. The existence of this innovative
application, aims to develop a dairy-based food product and create an herbal flavor
from spices. Oleoresin is an oil that functions as a carrier of aroma and taste, has a
fairly complex chemical group and has a dark brown to black color. The making of red
ginger oleoresin ice cream uses a combination of sweeteners such as sucrose, palm
sugar and honey, to see the physicochemical and organoleptic characteristics of ice
cream. The method used to extract red ginger oleoresin is maceration method, with a
ratio of powdered red ginger and 96% food grade ethanol solution as much as 1:10.
The range of formulations is based on several ginger beverage product composition
references, namely Anget Sari Ginger and Intra Ginger, resulting in 4 formulations of
red ginger oleoresin extract 6.25 grams, -6.65 grams, 7.05 grams and 7.45 grams.
Making red ginger oleoresin ice cream using natural dyes namely secang wood extract,
with a ratio of 4 grams of secang wooad powder / 100 m! of water. This study aims to
determine the best formulation of ice cream with-the addition of red ginger oleoresin oil
(Zingiber officinale Rosc. Var Rubrum), the best formulation is the addition of a type of
red ginger ice cream sweetener (Zingiber officinale Rosc. Var Rubrum), and know the
effect of adding several different types of natural sweeteners to the physicochemical and
organoleptic characteristics of red ginger oleoresin oil (Zingiber officinale Rosc. Var
Rubrum) ice cream. Oleoresin red ginger ice cream.is analyzed physicochemically and
organoleptically. The most preferred formulation of oleoresin is the addition of 7.45
grams of oleoresin. The analysis shows that overrun with the addition of sucrose, palm
sugar, and honey will tend to decrease after 7 days of storage. Addition of sucrose and
palm sugar to the red ginger oleoresin‘ice cream results in high total solids. The sugar
content in red ginger oleoresin ice cream with the addition of sucrose has a higher
sweetness level. Correlation test between parameters that have a relationship is
melting rate & sugar content, melting rate & total solids, time to melt & sugar content,
and sugar content & total solids.
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