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ABSTRAK 

Es krim merupakan makanan yang digemari oleh masyarakat Indonesia karena memiliki cita rasa 

yang enak, manis, lembut serta dapat diterima oleh berbagai macam kalangan masyarakat. Akan 

tetapi es krim mengandung lemak yang tinggi, apabila dikonsumsi dengan jumlah yang banyak 

maka dapat menyebabkan kegemukkan. Maka dari itu bahan dasar dari es krim tersebut di subtitusi 

dengan menggunakan susu low fat, biji jali dan tepung mocaf. Wedang uwuh merupakan jenis 

minuman yang berasal dari Indonesia, wedang uwuh memiliki ciri khas menggunakan bahan - 

bahan rempah seperti Jahe, kayu secang, kayu manis, cengkeh, dan lain - lainnya. Wedang uwuh 

memiliki berbagai macam manfaat yang baik untuk tubuh akan tetapi memiliki cita rasa yang 

kurang enak apabila konsumen tidak pernah mengkonsumsinya oleh karena itu dibuatlah inovasi 

dengan menggabungkan wedang uwuh dengan es krim. Frozen dessert dibuat dengan 

menggunakan 6 perlakuan. Jenis - jenis perlakuan yang digunakan adalah Kontrol + (Hard ice 

ceam+ wedang uwuh + tepung mocaf), Kontrol - (Hard ice cream + wedang uwuh + whipped 

cream), Sampel C (Hard ice cream + wedang uwuh + susu jali 1:5 (50:50)), Sampel D (Hard ice 

cream + wedang uwuh + susu jali 1:5 (75:25)), Sampel E (Hard Ice cream + wedang uwuh + susu 

jali 1:10 (50:50)), Sampel F (Hard ice cream + wedang uwuh + susu jali 1:10 (75:25)). Pengujian 

yang dilakukan selama tahapan pembuatan frozen dessert tersebut yaitu uji overrun, uji melting 

rate, uji kadar lemak, uji kadar air, uji kadar antioksidan serta uji sensori yang terdiri 2 macam 

yaitu deskriptif dan hedonik. Kombinasi perlakuan terbaik untuk menghasilkan sifat sensori yang 

baik yaitu sampel C (Hard ice cream + wedang uwuh + susu jali 1:10 (50:50) sedangkan untuk 

kombinasi perlakuan terbaik untuk menghasilkan sifat fisikokimia yang baik yaitu sampel D (Hard 

ice cream + wedang uwuh + susu jali 1:5 (50:50)). 
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ABSTRACT 

Ice cream is a food that favored by Indonesian People because it has delicious, sweet and soft taste 

and also can be accepted by various kind of people. However, ice cream contains high fat, if 

consumed in large portions it can cause obesity. Therefore, the basic ingredients of the ice cream 

are substituted using low fat milk, jali seeds and mocaf flour. Wedang uwuh is a type of special 

drink from Indonesia, wedang uwuh has the characteristic of using spices such as ginger, secang 

wood, cinnamon, cloves and other spices. Wedang uwuh has various kinds of benefits that are 

good for the body but has a taste that isn’t delicious if the customers never consume it before. 

Wedang uwuh, therefore an innovation was made by combining wedang uwuh with ice cream. Ice 

cream was made using 6 treatments. The types that used were Control + (Hard ice cream + 

Wedang uwuh + mocaf flour), Control - (Hard Ice cream + wedang uwuh + whipped cream), 

Sampel C (Hard Ice cream + wedang uwuh + jali milk 1:5 (50:50)), Sample D (Hard ice cream + 

wedang uwuh + jali milk 1:5 (75:25)), Sample E (Hard ice cream + wedang uwuh + jali milk 1:10 

(50:50)), Sample F (Hard ice cream + wedang uwuh + jali milk 1:10 (75:25)). The test carried out 

during the stages of making ice cream were overrun test, melting rate test, fat content test, water 

content test, antioxidant test, and sensory test which consisted of 2 kinds, namely descriptive and 

hedonic. The best combination of treatment to produce good sensory properties was sample C 

(Hard ice cream + wedang uwuh + jali milk 1:10 (50:50)) while the best treatment combination to 

produce good physicochemical properties was Sample D (Hard ice cream + wedang uwuh + jali 

milk 1:5 (50:50)). 
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