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INTISARI

Gelato adalah makanan penutup beku yang memiliki kadar lemak dan
overrun lebih rendah serta memiliki kadar gula lebih tinggi dari es krim. Sorbitol
berfungsi untuk membentuk tekstur gelato dan memiliki indeks glikemik serta
kalori yang rendah dibandingkan sukrosa. Sukrosa berfungsi untuk memberikan
rasa manis tanpa efek dingin. Pektin dapat mempengaruhi penurunan kecepatan
leleh dan menghasilkan stabilitas produk yang lebih baik. Penambahan selai
buah pedada bertujuan untuk perbaikan aroma dan rasa serta memiliki gizi yang
cukup baik. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh serta perlakuan
terbaik dari proporsi sorbitol dan sukrosa serta konsentrasi pektin terhadap sifat
fisikokimia dan organoleptik gelato selai buah pedada. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktor. Faktor | yaitu
proporsi sorbitol dan sukrosa (13:2; 12:3; 11:4%) serta faktor Il yaitu konsentrasi
pektin (0,3; 0,5; 0,7%). Hasil menunjukan perlakuan terbaik didapatkan dari
perlakuan proporsi sorbitol dan sukrosa 11:4% dengan konsentrasi pektin 0,5%
menghasilkan gelato dengan overrun 26,97%, waktu leleh 18,07 menit, total
padatan 43,19%, viskositas 1577 cP, total gula 16,68%, pH 5,84, gula reduksi
3,63%, kadar lemak 1,77% dan uji organoleptik skoring meliputi rasa 4,32
(manis), warna 3,56 (cukup coklat tua), tekstur 4 (lembut), dan aroma 3 (cukup
beraroma buah pedada).

Kata kunci : gelato, sorbitol, sukrosa, pektin, selai buah pedada
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