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RINGKASAN

Es krim sendiri merupakan salah satu makanan yang mengandung lemak yang cukup
tinggi sehingga harus diperhatikan penggunaannya karena dapat memicu terjadinya
obesitas. Selain itu, orang yang memiliki lactose intolerant juga tidak dapat mengonsumsi
es krim secara bebas. Untuk mengatasi hal tersebut, maka es krim dapat dibuat
menggunakan bahan-bahan yang lebih sehat tetapi memiliki cita rasa yang hampir sama
dengan es krim umumnya, yaitu es krim rendah lemak dengan penggunaan susu jali dan
susu low fat, serta penambahan fat replacer. Untuk menginovasi cita rasa es krim dapat
ditambahkan wedang uwuh sebagai perasa. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh substitusi susu jali pada low fat soft ice cream wedang uwuh yang ditambahkan
mocaf secara fisikokimia (melting rate, viskositas, kadar lemak, dan aktivitas
antioksidan) dan sensori (tekstur, rasa, warna, dan aroma). Penelitian ini dilakukan
dengan pembuatan low fat soft ice cream menggunakan soft serve machine. Low fat soft
ice cream sendiri dibuat dengan 5 formulasi berbeda berdasarkan banyaknya susu dan
jenis susu yang digunakan, yaitu 100% susu full cream, susu low fat sebanyak 50% dan
susu jali 9,09% sebanyak 50%, susu low fat sebanyak 25% dan susu jali 9,09% sebanyak
75%, susu low fat sebanyak 50% dan susu jali 16,67% sebanyak 50%, dan susu low fat
sebanyak 25% dan susu jali 16,67% sebanyak 75%. Atribut yang diamati dalam penelitian
ini adalah viskositas, melting rate, kadar lemak, antioksidan, serta sensori (aroma, rasa,
tekstur, dan warna). Berdasarkan hasil penelitian, penggunaan susu jali dan susu low fat
berpengaruh terhadap melting rate dan antioksidan, berpengaruh secara signifikan
terhadap viskositas dan kadar lemak, dan tidak berpengaruh terhadap atribut sensori.
Kombinasi formulasi terbaik yang menghasilkan produk dengan sensori terbaik adalah
formulasi dengan penggunaan susu jali 9,09% sebanyak 75% dan susu sapi low fat
sebanyak 25%.



SUMMARY

Ice cream is one of the foods that contain high enough fat so that its use must be
considered because it can trigger obesity. Besides that, people who are lactose intolerant
also cannot eat ice cream freely. To overcome this problem, ice cream can be made using
ingredients that are healthier but tasted almost the same as most ice cream, namely low-
fat ice cream using jali milk and low-fat, and the addition of a fat replacer. To innovate
the taste of ice cream, wedang uwuh can be added as a flavoring. This study aims to
determine the effect of substitution of jali milk on low fat soft ice cream wedang uwuh
with added mocaf physicochemically (melting rate, viscosity, fat content, and antioxidant
activity) and sensory (texture, taste, color, and aroma). This research was conducted by
making low fat soft ice cream using a soft serve machine. Low fat soft ice cream itself is
made with 5 different formulations based on the amount and the type of milk used, i.e.
100% full cream milk, 50% low fat milk and 50% of 9,09% jali milk, 25% low fat milk
and 75% of 9,09% jali milk, 50% low fat milk and 50% of 16,67% jali milk, and 25% low
fat milk and 75% of 16,67% jali milk. The attributes observed in this study were viscosity,
melting rate, fat content, antioxidants, and sensory (aroma, taste, texture, and color).
Based on the results of the study, the use of jali milk and low fat had effect on melting
rate and antioxidants, had a significant effect on viscosity and fat content, and had no
effect on sensory attributes.cow's milk low fat as much as 25%.
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