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RINGKASAN 

Gelato merupakan salah satu jenis es krim yang berasal dari Italia dengan bahan 

utama susu sapi yang mengandung laktosa. Kandungan laktosa pada susu sapi 

menyebabkan penderita intoleransi laktosa tidak dapat mengkonsumsi gelato. 

Oleh sebab itu, perlu dilakukan upaya untuk mensubstitusi susu sapi dengan susu 

nabati. Salah satu susu nabati yang umum ditemukan di Indonesia adalah santan 

kelapa. Namun, penggunaan susu nabati dapat meningkatkan kecepatan meleleh 

gelato. Emulsifier mono-digliserida merupakan emulsifier sintetis yang dapat 

membantu meningkatkan tekstur dan resistensi gelato terhadap pelelehan. 

Konsentrasi penambahan emulsifier mono-digliserida pada pembuatan gelato 

adalah sebesar 0,1 – 0,3%. Jamu adalah obat herbal tradisional yang banyak 

dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Salah satu bentuk pengembangan dari 

produk jamu adalah dengan menambahkan flavor jamu dalam gelato. Jamu kunyit 

asam dapat membantu meningkatkan kesehatan pencernaan dan mengatasi haid 

yang tidak lancar. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

penggunaan santan kelapa dan konsentrasi emulsifier mono-digliserida terhadap 

karakteristik fisikokimia dan sensori gelato kunyit asam. Pada penelitian ini, 

variabel yang diamati adalah jenis susu dan konsentrasi emulsifier mono-

digliserida. Jenis susu yang digunakan adalah santan kelapa sedangkan terdapat 3 

tingkatan konsentrasi emulsifier mono-digliserida yang diamati yakni 0,1%; 0,2%; 

dan 0,3% dari total berat adonan gelato. Perlakuan kontrol pada penelitian ini 

dibuat dengan menggunakan susu sapi UHT full cream dan tanpa dilakukan 

penambahan emulsifier. Parameter yang dianalisis meliputi karakteristik fisik 

(overrun, hardness, kecepatan meleleh, viskositas, dan warna), karakteristik kimia 

(kadar air, kadar lemak, dan kadar protein) dan karakteristik sensori (warna, rasa, 

tekstur, dan overall). Berdasarkan hasil penelitian, diketahui bahwa overrun, 

viskositas, lightness, dan kadar lemak meningkat serta hardness, kecepatan 

meleleh, nilai b* (yellowness) dan kadar air pada gelato kunyit asam menurun 

dengan meningkatnya konsentrasi emulsifier mono-digliserida. Selain itu, 

penggunaan santan kelapa dan emulsifier mono-digliserida menghasilkan gelato 

dengan nilai overrun, lightness, dan kadar lemak yang lebih tinggi serta nilai 

hardness, kecepatan meleleh, viskositas, nilai a* (redness), nilai b* (yellowness), 

kadar air dan kadar protein yang lebih rendah dibandingkan gelato kontrol. 

Berdasarkan uji sensori rating hedonik, gelato kunyit asam dengan santan kelapa 

dan penambahan 0,1% emulsifier adalah perlakuan yang paling disukai oleh 

panelis. 
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SUMMARY 

Gelato is a type of ice cream originating from Italy with cow's milk as the main 

ingredient. Cow’s milk contains lactose which causes people with lactose 

intolerance can’t consume gelato. Therefore, it is necessary to substitute cow's 

milk with plant-based milk. A common plant-based milk that can be found in 

Indonesia is coconut milk. However, the use of plant-based milk can increase 

gelato’s melting rate. Mono-diglyceride is a synthetic emulsifier that can help 

improve the texture and melting resistance of gelato. The typical concentration of 

mono-diglyceride emulsifier added in the manufacture of gelato is 0.1 – 0.3%. 

Jamu is a traditional herbal medicine that is widely consumed by Indonesians. 

Jamu can be developed by adding jamu as a flavor in gelato. Turmeric tamarind 

herbal drink can help improve digestive health and overcome irregular 

menstruation. The aim of this research is to determine the effect of coconut milk 

and concentration of mono-diglyceride emulsifier application on the 

physicochemical and sensory characteristics of turmeric tamarind gelato. In this 

study, the variables observed were the type of milk and the concentration of 

mono-diglyceride emulsifier used. The type of milk used is coconut milk while 

there were 3 levels of mono-diglyceride emulsifier concentration used, which is 

0.1%; 0.2%; and 0.3% of the total weight of the gelato batter. The control 

treatment in this study was made using full cream UHT cow's milk and without the 

addition of an emulsifier. The parameters that were analyzed in this study 

includes physical characteristics (overrun, hardness, melting rate, viscosity, and 

color), chemical characteristics (moisture content, fat content, and protein 

content) and sensory characteristics (color, taste, texture, and overall). Based on 

the results of this research, it is known that overrun, viscosity, lightness, and fat 

content increased while hardness, melting rate, b* value (yellowness) and water 

content in turmeric tamarind gelato decreased with the increase of mono-

diglyceride emulsifier concentration. In addition, the use of coconut milk and 

mono-diglyceride emulsifiers produced a gelato with higher overrun, lightness, 

and fat content than the control gelato. It also had lower hardness, melting rate, 

viscosity, a* value (redness), b* value (yellowness), water content and lower 

protein content than the control gelato. Based on the sensory evaluation carried 

out by hedonic test, turmeric tamarind gelato made with coconut milk and 0,1% 

emulsifier was the most liked by the panelists. 
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