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INTISARI 

 

 Tempe memiliki daya simpannya rendah dan  mudah rusak sehingga 
pengolahan tempe dengan menjadikan susu tempe supaya daya simpan yang 
lebih lama. Pengolahan susu tempe dapat diolah menjadi gelato susu tempe 
sebagai bahan dasar. Gelato merupakan jenis frozen food yang berbahan dasar 
susu sapi, yang bertekstur lembut dan rendah lemak. Dalam pembuatan gelato 
susu tempe penambahan susu skim yang rendah lemak dan konsentrasi gula cair 
seperti high fructose corn syrup agar bertekstur lebih lembut yang dapat 
menghambat pengristalan pada gelato susu tempe. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh penambahan susu skim dan konsentrasi high fructose corn 
syrup terhadap fisikokimia dan organoleptik gelato susu tempe yang dihasilkan 
serta menentukan perlakuan terbaik agar menghasilkan karakteristik yang baik. 
 Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap pola faktorial dengan 
dua faktor. Faktor I adalah proporsi susu skim (20%, 25%, 30%) dan Faktor II 
adalah konsentrasi high fructose corn syrup (10%;12,5%;15%) yang kemudian 
data yang didapat dianalisa dengan ANOVA (Analysis of Variance) dan uji lanjut 
Duncan taraf 5%. Berdasarkan hasil penelitian, perlakuan terbaik adalah 
perlakuan penambahan susu skim 30% dan konsentrasi high fructose corn syrup 
15% yang menghasilkan gelato susu tempe dengan karakteristik kadar lemak 
6,21%; overrun 33,90%; daya leleh 23 menit 24 detik/10g; kadar gula 40,27%; total 
padatan 42,49%; kadar protein 3,68% dan viskositas 405,17mPa.s dan 
karakteristik uji hedonik rasa dan aroma 4,00 (suka), warna 3,27 (agak suka) dan 
tekstur 3,30 (agak lembut). 
 

Kata kunci : gelato, susu skim, high fructose corn syrup 
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