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RINGKASAN 

 

 

Sherbet adalah frozen dessert yang mengandung lemak lebih rendah daripada es krim 

dan menggunakan buah sebagai bahan utamanya. Salah satu buah yang dapat digunakan 

adalah melon (Cucumis melo L.) karena tinggi akan kadar air (90.15 g/100 g) dan 

vitamin C (36.7 mg/100 g). Namun, kadar air yang tinggi menyebabkan terbentuknya 

kristal-kristal es berukuran besar sehingga tekstur sherbet menjadi kasar. Oleh karena 

itu, penambahan gelatin yang mamu mengikat air diperlukan untuk mencegah 

pembentukan kristal es yang kasar dan untuk menghasilkan tekstur yang lembut. Tujuan 

dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi gelatin terhadap 

karakteristik fisik, vitamin C, dan sensori sherbet melon. Konsentrasi gelatin yang 

digunakan yaitu 0%; 0.5%; 0.75%; 1%; dan 1.25% dari total adonan. Karakteristik fisik 

yang diuji meliputi viskositas, overrun, melting time, dan tekstur (hardness). Kadar 

vitamin C diukur dengan menggunakan metode indophenol. Untuk analisa sensori, 

metode yang digunakan adalah ranking test hedonic. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa semakin tinggi konsentrasi gelatin, semakin tinggi nilai viskositas, overrun, 

melting time, dan kandungan vitamin C serta semakin rendah nilai tekstur (hardness) 

sherbet melon. Sherbet melon dengan gelatin 1.25% memiliki nilai viskositas (358.33 

dPas), overrun (44.71%), melting time (4172.5 detik), dan kandungan vitamin C (56.88 

mg/L) tertinggi. Sedangkan sherbet melon kontrol memiliki nilai viskositas (65 dPas), 

overrun (15.71%), melting time (2086 detik), dan kandungan vitamin C (29.68 mg/L) 

terendah. Untuk nilai tekstur (hardness), sherbet melon dengan gelatin 1.25% memiliki 

tekstur yang paling lembut (1568.35 gf) dibandingkan dengan sherbet melon lainnya. 

Uji sensori menunjukkan bahwa penambahan gelatin 0.75% paling disukai oleh panelis 

dalam hal warna, rasa, tekstur, dan overall. Hasil tersebut tidak berbeda nyata dengan 

sherbet melon kontrol. 
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SUMMARY 

 

 

Sherbet is a frozen dessert, which contain less fat than ice cream and use fruits as the 

main ingredient. One of the fruits that can be used is melon (Cucumis melo L.) due to 

the high content of water (90,15 g/100 g) and vitamin C (36.7 mg/100 g). However, the 

high water content causes the formation of large ice crystals so that the texture becomes 

coarse. Therefore, the addition of gelatin that can bind water is necessary in order to 

avoid the formation of coarse ice crystals and to produce a smooth texture. The purpose 

of this study was to determine the effect of gelatin concentration on the physical, 

vitamin C, and sensory properties of melon sherbet. The concentrations of gelatin used 

in sherbet making were 0%; 0.5%; 0.75%; 1%; and 1.25% of the total mixture. Physical 

characteristics tested included viscosity, overrun, melting time, and texture (hardness). 

The concentration of vitamin C was measured using indophenol method. For sensory 

analysis, the method used was hedonic ranking test. The results showed that the higher 

the concentration of gelatin, the higher the viscosity, overrun, melting time, and the 

amount of vitamin C as well as the lower value of the texture (hardness) of melon 

sherbet. Melon sherbet with 1.25% gelatin had the highest viscosity value (358.33 

dPas), overrun (44.71%), the melting time (4172.5 seconds), and vitamin C content 

(56.88 mg/L). While the control sample had the lowest viscosity value (65 dPas), 

overrun (15.71%), the melting time (2086 seconds), and vitamin C content (29.68 

mg/L). Regarding the texture (hardness), melon sherbet with 1.25% gelatin had the 

smoothest texture (1568.35 gf) compared other samples. The sensory test showed that 

the gelatin addition by 0.75% was most preffered by the panelists in terms of color, 

flavor, texture, and overall. This result was not significantly different to control sherbet. 
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