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RINGKASAN

Es krim merupakan makanan beku yang berbahan baku lemak susu, padatan susu tanpa lemak,
pemanis, pemberi rasa, dan bahan tambahan lainnya. Sambiloto dan jahe merupakan salah satu
sumber antioksidan alami. Sambiloto dikenal akan karakteristik rasa pahit. Tujuan dari
penelitian ini untuk mengetahui pengaruh penambahan hasil enkapsulasi ekstrak jahe
sambiloto terhadap karakteristik fisikokimia dan sensoris hard ice cream, serta mengetahui
formulasi terbaik untuk menghasilkan hard ice cream jahe sambiloto yang paling disukai.
Proses enkapsulasi jahe sambiloto menggunakan metode kristalisasi dengan penambahan gula
pasir sebagai bahan penyalut. Pembuatan es krim menggunakan 6 formulasi (serbuk dan cair)
dengan 3 tingkat penambahan berat padatan tiap perlakuan (10 g, 20 g, 30 g). Parameter yang
dianalisis mencakup karakteristik fisikokimia dan sensoris hard ice cream. Pada pengujian
overrun sampel dengan nilai tertinggi terdapat pada sampel ekstrak serbuk 30 g. Nilai melting
rate tertinggi terdapat pada sampel cair 30 g. Nilai viskositas tertinggi ada pada sampel serbuk
30 g. Nilai aktivitas antioksidan tertinggi ada pada sampel cair 30 g. Untuk hasil uji
organoleptik, pada parameter warna sampel es krim cair 10 g menjadi sampel yang paling
disukai. Pada atribut rasa, aroma, dan tekstur, sampel es krim serbuk 10 g menjadi sampel yang
paling disukai. Secara keseluruhan sampel es krim yang paling disukai oleh panelis adalah
sampel serbuk 10 g. Enkapsulasi ekstrak jahe dan sambiloto dengan metode kristalisasi
menggunakan gula sebagai bahan penyalut terbukti efektif dan secara nyata mampu menutupi
atau rasa pahit dari daun sambiloto tanpa mengurangi sifat fungsionalnya sebagai sumber
senyawa antioksidan. Lalu dari segi uji organoleptik, perlakuan ekstrak serbuk 10 g merupakan
perlakuan yang terbaik. Sementara itu dari segi hasil analisis fisikokimia, sampel perlakuan

ekstrak serbuk 30 g memiliki hasil yang paling baik diantara perlakuan lainnya.



SUMMARY

Ice cream is a frozen food made from milk fat, nonfat milk solids, sweeteners, flavorings, and
other additives. Sambiloto and ginger are sources of natural antioxidants. Sambiloto is known
for its bitter taste characteristic. The purpose of this study was to determine the effect of adding
the encapsulated extract of bitter ginger extract on the physicochemical and sensory
characteristics of hard ice cream, and to find out the best formulation to produce the most
preferred hard ice cream of ginger sambiloto. The encapsulation process of bitter ginger uses
the crystallization method with the addition of granulated sugar as a coating material. Making
ice cream using 6 formulations (powder and liquid) with 3 levels of solids weight addition for
each treatment (10 g, 20 g, 30 g). Parameters analyzed included physicochemical and sensory
characteristics of hard ice cream. In the overrun test, the sample with the highest value was
found in the 30 g powder extract sample. The highest melting rate value was found in the 30 g
liquid sample. The highest viscosity value was found in the 30 g powder sample. The highest
antioxidant activity value was found in the 30 g liquid sample. For organoleptic test results,
the color parameter of the 10 g liquid ice cream sample was the most preferred sample. On the
attributes of taste, aroma, and texture, the sample of 10 g powdered ice cream became the most
preferred sample. Overall, the most preferred ice cream sample by the panelists was the 10 g
powder sample. The encapsulation of ginger and sambiloto extracts with the crystallization
method using sugar as a coating material was proven to be effective and significantly able to
cover the bitter taste of sambiloto leaves without reducing their functional properties as a
source of antioxidant compounds. Then in terms of organoleptic tests, the 10 g powder extract
treatment was the best treatment. Meanwhile, in terms of the results of physicochemical
analysis, the 30 g powder extract treatment sample had the best results among other

treatments.
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