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RINGKASAN 

 

Gelato merupakan makanan penutup dingin/beku yang berasal dari Italia atau 

sering dikenal dengan sebutan es krim Italia. Bahan dasar pembuatan gelato adalah 

dengan menggunakan bahan utama seperti, susu, whipping cream, gula (sukrosa), 

dan kuning telur (optional). Perkembangan zaman yang semakin maju, inovasi-

inovasi produk pangan menjadi lebih beragam, terutama disaat Pandemi Covid-19 

seperti ini, masyarakat lebih memperhatikan asupan untuk menjaga imunitas tubuh. 

Kunyit asam merupakan minuman herbal yang mengandung antioksidan yang 

tinggi. Inovasi yang dilakukan dalam penelitian ini adalah rasa baru pada gelato 

yaitu jamu kunyit asam serta dilakukannya pensubstitusian gula (sukrosa) dengan 

stevia. Stevia dapat menurunkan total kalori yang lebih rendah dibandingkan 

dengan gula. Selain itu, dalam memperbaiki karakteristik gelato, dapat 

ditambahkan dengan zat penstabil, yaitu CMC (Carboxymethyl Cellulose) yang 

akan memberikan kontribusi terhadap tekstur dan kelembutan gelato. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan stevia dan jumlah 

konsentrasi CMC dalam gelato kunyit asam terhadap karakteristik fisikokimia dan 

sensoris. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah mensubstitusi gula 

(sukrosa) dengan stevia dan penambahan konsentrasi CMC 3 tingkat (0,2%, 0,4%, 

0,6% v/v). Pengujian yang dilakukan dalam penelitian gelato kunyit asam ini 

meliputi uji kimia (kadar air, lemak, dan total padatan terlarut), uji sifat fisik 

(melting rate, viskositas, overrun, hardness, dan warna), perhitungan nilai kalori, 

dan uji organoleptik. Berdasarkan dari hasil penelitian, didapatkan bahwa 

penambahan konsentrasi CMC memberikan pengaruh nyata terhadap nilai 

viskositas dan tingkat kekerasan dari gelato kunyit asam. Nilai viskositas dan 

tingkat kekerasan gelato dengan perlakuan menghasilkan angka yang semakin 

meningkat dengan seiring bertambahnya konsentrasi CMC yang digunakan. Nilai 

viskositas dan tingkat kekerasan tertinggi didapatkan pada sampel gelato dengan 

stevia dan CMC 0.6%, yaitu sebesar 1921 cP dan 37.38. Semakin tinggi konsentrasi 

CMC, adonan gelato akan semakin kental yang dikarenakan CMC dapat mengikat 

sejumlah air bebas dan membentuk kerangka gel yang memberikan efek molekul 

air tidak bisa bergerak secara bebas dan ruang antar partikel menjadi lebih sempit, 

sehingga pengembangan gelato (overrun) menjadi terhambat. Pada uji melting rate 

dan overrun menghasilkan nilai yang semakin menurun dengan bertambahnya 

konsentrasi CMC yang digunakan. Semakin tinggi konsentrasi CMC yang 

digunakan dalam pembuatan gelato kunyit asam maka nilai viskositas semakin 

tinggi, nilai overrun menurun, tingkat kekerasan meningkat, dan laju leleh yang 

rendah/menurun. Total kalori gelato kunyit asam dengan perlakuan menghasilkan 

nilai kalori yang lebih rendah daripada gelato tanpa perlakuan (kontrol). Stevia 

memberikan pengaruh nyata terhadap nilai karbohidrat dan total kalori pada gelato 

kunyit asam. Uji sensoris dengan pengujian uji hedonic rating dilakukan untuk 

mengetahui tingkat kesukaan panelis agar gelato dapat diterima. Hasil dari uji 

sensori, gelato kunyit asam pada semua perlakuan menghasilkan skor diantara 3-<4 

yang berarti panelis memberikan penilaian agak suka terhadap produk, namun pada 

perlakuan dengan penambahan 0.6% CMC menghasilkan nilai rata-rata paling 

rendah.   
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SUMMARY 

 

Gelato is a cold/frozen dessert originating from Italy or often known as Italian ice 

cream. The basic ingredients for making gelato are to use main ingredients such as 

milk, whipping cream, sugar (sucrose), and egg yolk (optional). With the 

development of increasingly advanced Times, food product innovations are 

becoming more diverse, especially during the Covid-19 pandemic like this, people 

pay more attention to intake to maintain body immunity. Turmeric tamarind is an 

herbal drink that contains high antioxidants. Innovations made in this study are a 

new flavor on the gelato turmeric tamarind herbs and the substitution of sugar 

(sucrose) with stevia. Stevia can lower total calories compared to sugar. In 

addition, in improving the characteristics of gelato, it can be added with a 

stabilizer, namely CMC (Carboxymethyl Cellulose) which will contribute to the 

texture and softness of gelato. The purpose of this study was to determine the effect 

of the use of stevia and the amount of CMC concentration in turmeric acid gelato 

on Physicochemical and sensory characteristics. The method used in this study is 

substituting sugar (sucrose) with stevia and the addition of CMC concentration 3 

levels (0.2%, 0.4%, 0.6% v/v). The tests conducted in this research include chemical 

tests (water content, fat, and Total Dissolved Solids), physical properties tests 

(melting rate, viscosity, overrun, hardness, and color), calculation of calorific 

value, and organoleptic test. Based on the results of the study, it was found that the 

addition of CMC concentration has a significant effect on the viscosity and 

hardness of turmeric acid gelato. The value of viscosity and hardness of gelato with 

treatment results in an increasing number with increasing concentration of CMC 

used. The highest viscosity and hardness values were obtained in gelato samples 

with stevia and CMC 0.6%, which amounted to 1921 cP and 37.38. The higher the 

concentration of CMC, the gelato dough will be more viscous because CMC can 

bind a certain amount of free water and form a gel skeleton that gives the effect of 

water molecules cannot move freely and the space between particles becomes 

narrower so that the development of gelato (overrun) becomes inhibited. The 

melting rate and overrun test results in a value that decreases with increasing 

concentration of CMC used. The higher the concentration of CMC used in the 

manufacture of turmeric acid gelato, the viscosity value is high, the overrun value 

decreases, the hardness level increases, and the melting rate is low/decreased. The 

total calories of sour turmeric gelato with treatment resulted in a lower caloric 

value than gelato without treatment (control). Stevia has a noticeable effect on the 

carbohydrate value and total calories in kunyit asam gelato.. A sensory test with a 

hedonic rating test was conducted to determine the level of preference for gelato 

panelists that can be accepted. The results of sensory tests, kunyit asam gelato in 

all treatments resulted in a score between 3 - <4 which means the panelists gave a 

rather favorable assessment of the product, but the treatment with the addition of 

0.6% CMC resulted in the lowest average value. 
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