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RINGKASAN 
 

Es krim merupakan produk beku yang popular untuk berbagai usia. Temulawak 
memiliki khasiat yang baik bagi tubuh, namun memiliki rasa yang pahit dan aroma khas 
temulawak. Untuk memaksimalkan manfaat dari temulawak dan dapat diterima oleh 
semua orang, maka dibuatlah es krim temulawak. Untuk mendapatkan es krim dengan 
body dan tekstur yang baik serta mengurangi penggunaan whipped cream diperlukan 
stabilizer dan juga fat replacer berbasis karbohidrat seperti carboxymethyl cellulose 
(CMC) dan maizena (pati jagung) sebagai pengganti lemak berbasis karbohidrat. 
Pengujian dilakukan sebanyak 2 batch dengan ulangan 3 kali untuk tiap batch. 
Konsentrasi maizena yang digunakan adalah 0%, 25%, 50%, 75%, dan 100%. 
Konsentrasi CMC yang digunakan adalah 5%, 7,5%, dan 10%. Analisa dilakukan secara 
fisik, kimia, dan sensori (rating hedonik). Overrun tertinggi dihasilkan dari penggunaan 
whipped cream 100% (27,10%), viskositas tertinggi dari penggunaan CMC 7,5% 
(113,33 dPa.S), kadar gula tertinggi dari penggunaan maizena 100% (36,67O), tingkat 
kekerasan tertinggi dari penggunaan maizena 100% (8103,62 kgf), kecepatan laju 
pelelehan terendah dari penggunaan CMC 10% (0,05 ml/menit), kadar lemak terendah 
dari penggunaan maizena 100% (17,10%), kadar air tertinggi dari penggunaan maizena 
100% (69,45%), dan total padatan tertinggi dari penggunaan maizena 25% (34,13%). 
Berdasarkan analisa sensori, es krim dengan penggunaan CMC 5% paling disukai. 
Penggunaan CMC 5% bila dibandingkan dengan kontrol (whipped cream 100%) akan 
menurunkan overrun (24,72%), meningkatkan viskositas (77,5 dPa.S), meningkatkan 
kekerasan (998,49 kgf), mengurangi laju pelelehan (1,88 ml/ menit), menurunkan kadar 
lemak (23,08%). Penggunaan CMC 5% mampu mengurangi kandungan lemak 
sebanyak 2,46%. Penggunaan CMC memberikan hasil yang terbaik. 
 
Kata kunci : es krim, fat replacer, sensori, fisikokimia 
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SUMMARY 
 

Ice cream is a favourite frozen product from time to time. Curcuma has benefits for our 
health. However, it has bitter taste and strong aroma. Curcuma ice cream was made to 
promote the benefits of curcuma and to make it acceptable for every age. In order to 
have good texture of ice cream with less amount of whipped cream, stabilizer and 
carbohydrate-based fat replacer such as carboxymethyl cellulose (CMC) and maize 
(corn starch) as a carbohydrate-based fat substitute is needed. Testing has been done in 
2 batches with 3 times of replication for each batch. Maize concentrations used were 
0%, 25%, 50%, 75%, and 100%. CMC concentrations used were 5%, 7.5%, and 10%. 
Physical, chemical, and on sensory analysis (rating hedonic) were done. The result 
showed that the highest overrun, viscosity, sugar content, hardness, and melting rate 
were reached by 100 % whipped cream (27,10%), 7,5% CMC (113,33 dPa.S), 100% 
maize (36,67O), 100% maize (8103,62 kgf), 10% CMC (0,05 ml/minute) respectively. 
Based on chemical evaluation, the lower fat content, the highest wáter content, and total 
solid were reached by 100% maize (17,10%), 100% maizena (69,45%), 25% maizena 
(34,13%) respectively. Based on the sensory analysis, the ice cream with 5% CMC is 
the most favourite one. If  the use of 5% CMC  compares  with 100% whipped cream 
will reduce the overrun (24,72%), increasing the viscosity (77,5 dPa.S), increasing the 
hardness (998,49 kgf), reducing the melting rate (1,88 ml /min), lowing the fat content 
(23,08%). The use of 5% CMC can reduce the fat content 2,46%. The use of CMC will 
give the best result. 
 
Keywords: ice cream, fat replacer, sensory, physicochemical  
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