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ABSTRAK

Faisal, 215140057, 2022, dengan judul penelitian “Kualitas Organoleptik
Dan Daya Leleh Es Krim Pada Penambahan Gelatin Sebagai Bahan
Pengental Dengan Konsentrasi yang Berbeda”. Pembimbing | Bapak
Munir dan Pembimbing Il Ibu Rasbawati. Tujuan penelitian ini adalah
untuk mengetahui kualitas organoleptic dan konsentrasi yang
berbeda.Adapun teknik pengumpulan data dalam penelitian ini yaitu
dengan menggunakan es krim dengan penambahan Gelatine sebagai
bahan pengental dengan konsentrasi yang berbeda. Metode penelitian
eksperimental menggunakan rancangan acak lengkap (RAL). Metode
penelitian yang digunakan yaitu metode deskriptif kuantitatif. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa perlakuan dengan penambahan gelatin
pada es krim menunjukkan hasil organoleptik dan daya leleh yang terbaik
pada penelitian.

Kata Kunci: Kualitas Organoleptik, Daya Leleh Es Krim Pada
Penambahan Gelatin, Bahan Pengental, Konsentrasi yang
Berbeda
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ABSTRACT

Faisal, 215140057, 2022, with the research title "Organoleptic Quality And
Melting Power Of Ice Cream On The Addition Of Gelatin As A Thickener
With Different Concentrations”. Advisor | Mr. Munir and Advisor Il Mrs.
Rasbawati. The purpose of this study was to determine the organoleptic
quality and different concentrations. The data collection technique in this
study was using ice cream with the addition of Gelatine as a thickening
agent with different concentrations. The experimental research method
used a completely randomized design (CRD). The research method used
is descriptive quantitative method. The results showed that the treatment
with the addition of gelatin to ice cream showed the best organoleptic
results and melting power in the study.

Keywords: Organoleptic Quality, Melting Power of Ice Cream in Addition
of Gelatin, Thickeners, Different Concentrations
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