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RINGKASAN

Temulawak merupakan salah satu rempah yang sering digunakan sebagai obat
tradisional. Temulawak mengandung senyawa kurkuminoid yang merupakan zat warna
kuning yang juga bermanfaat sebagai zat antiinflamasi, memiliki aktivitas
hipokolesterolemik dan antioksidan. Untuk memanfaatkan temulawak secara efektif
dilakukan dengan mengambil oleoresin temulawak. Temulawak memiliki banyak
manfaat kesehatan kebanyakan masyarakat kurang menyukai rasa dan baunya. Maka
diperlukan produk yang dapat meningkatkan selera untuk mengkonsumsi olahan
temulawak, salah satunya adalah produk es krim. Es krim adalah salah satu produk
olahan susu berwujud semi padat, yang tahap pembuatannya melalui proses pembekuan
dan pegadukan/agitasi campuran bahan es krim. Jeruk nipis dan lemon ditambahkan
pada es krim temulawak untuk mengurangi.rasa pahit dari temulawak, karena adanya
kandungan asam organik, salah satunya adalah.asam sitrat pada buah tersebut. Tujuan
dilakukannya penelitian ini adalah untuk menentukan formulasi es krim yang setara
dengan jamu yang dapat diterima, serta untuk mengetahui pengaruh penambahan jenis
jeruk dan konsentrasi berbeda terhadap karakteristik fisikokimia dan sensori es krim.
Dilakukan penelitian pendahuluan untuk menetukan jumlah penambahan oleoresin
setara dengan jamu yang paling disukai dengan metode uji skoring. Diperoleh hasil
paling disukai jumlah penambahan 7,25 g oleoresin ekstrak temulawak. Metode
pembuatan es krim dilakukan dengan mencampur 250 g susu cair full cream, 300 g
whipping cream, 80 gr gula, 48 g kuning telur, 7,25 g oleoresin ekstrak temulawak,
serta jeruk nipis dan jeruk lemon dengan masing-masing sebanyak penambahan 55 g, 75
g, 95 g. Adonan es krim tersebut dimasukkan dalam mesin lce Cream Maker untuk
diproses menjadi es krim temulawak. Pembuatan es krim dilakukan 2 kali untuk
membandingkan antara ‘es krim temulawak fresh dengan penyimpanan 7 hari. Analisa
yang dilakukan meliputi overrun, melting rate, -time to-melt, viskositas, pH, total
padatan, warna, dan sensori. Hasil analisa menunjukan semakin banyak jumlah
penambahan nilai overrun semakin-tinggi. Semakin rendah konsentrasi penambahan
sari jeruk nilai melting rate meningkat. Semakin rendah konsentrasi penambahan sari
jeruk nilai time to melt menurun. Viskositas es krim menurun dengan adanya
peningkatan jumlah penambahan sari jeruk. Perbedaan jenis jeruk dan jumlah
konsentrasi penambahannya mempengaruhi nilai pH es krim temulawak. Adanya
pengendapan dan penggumpalan protein dapat menambah jumlah total padatan.
Semakin tinggi konsentrasi penambahan jeruk warna lebih stabil selama penyimpanan.
Hasil uji korelasi menunjukkan hubungan overrun dengan ph, melting rate dengan time
to melt, dan melting rate dengan ph karena signifikansi kurang dari 0,05 (p<0,05). Hasil
analisa sensori menunjukkan antar sampel tidak memiliki perbedaan pada masing-
masing parameter.



SUMMARY

Curcuma is one of the spices that often used as traditional medicine. Curcuma has
contain curcumin compound which is a yellow pigment and also useful as an anti-
inflammatory, has hypocholesterolemic and antioxidant activity. To take advantage
curcuma effectively, it's done by taking oleoresin of curcuma. Curcuma has many health
benefits, most people doesn 't like the taste and smell of curcuma. Then the new product
has needed to increase the consuming of curcuma, one of it is ice cream product. Ice
cream is a semi-solid dairy product, that the manufacturing process through of freezing
and agitation / mixture of ice cream ingredients. Lime and lemon citrus are added to the
curcuma ice cream to reduce the bitter taste of the curcuma, because of the organic
acid content, one of them is citric acid. The purpose of this research are to determine
accepttance consumers of ice cream formulations that are equivalent to herbs, and to
find out the effect addition of lime and-lemon citrus with different concentration to the
physicochemical and sensory characteristic of curcuma ice cream. Preliminary
research is conducted to determine the number additions of oleoresin that equivalent to
the most preferred herb by the scoring test method. The most preferred result was the
addition 7.25 g of oleoresin curcuma extract. The method of making ice cream is done
by mixing 250 g of liquid milk, 300 g whipping cream, 80 gr sugar, 48 g egg yolks, 7.25
g oleoresin temulawak extract, as well as lime and lemon with the addition of 55 g, 75
g, 95 g respectively. Put the ice cream mixture into Ice Cream Maker machine to
processed be curcuma ice cream. Ice cream was made twice to compare between fresh
curcuma ice cream with 7 days storage. Parameter of analysis include overrun, melting
rate, time to melt, viseosity, pH, total solid, color, dan sensory. The results show that
the the higher citrus additions can increase overrunvalue and time to melt, decrease
melting rate. The higher-citrus additions can -decrease-Ice cream viscosity. The
difference in the type of citrus and the concentration added affect the pH value of
curcuma ice cream. The precipitation and coagulation proteins can increase of total
solids. The higher concentration addition of citrus the color is more stable during
storage. The correlation test results show a relationship overrun with pH, melting rate
with time to melt, and melting rate with pH because the significance level is less than
0.05 (p <0.05). The results of sensory analysis showed that the samples did not have
differences in each parameter.
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