BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Es krim merupakan salah satu jeriszen dessert berbahan
dasar susu. Bahan-bahan penyusun es krim lain@ya gula, MSNF
(Milk Solid Non Fat), dan stabilizer/emulisifier. Masing-masing
komponen es krim tersebut memiliki fungsi yang ke dan saling
mendukung dalam membentuk dan menghasilkankrim berkualitas
baik. Produkfrozen dessert diharapkan memenuhi beberapa karakteristik
yang menjadi ciri khas dari produk tersebut, ségemhampakan yang
halus,creamy, tekstur yang kaku dengan kristal es yang keail lo@us,
tidak mudah meleleh, manis, dan memberi rasa s@@annion dan
Schoule, 2004).

Teh merupakan salah satu minuman yang banyak dikesidi
seluruh penjuru dunia. Angka kebutuhan/konsumsidigtia pada tahun
2009 mencapai 6.96@n (Faisal, 2010). Tingginya angka konsumsi teh
disebabkan karena teh dipercaya memiliki efek lkas@hyang berasal
dari senyawa-senyawa antioksidan yang terkandurdpldimnya. Salah
satu jenis teh yang populer dan banyak beredagldiuh penjuru dunia
adalah teh hitam, yang mengandung senyawa antaksitama, yaitu
senyawa polifenol. Selain mengandung antioksida khitam juga
mengandung beberapa asam amino, serta kafein yguag chemberi efek
segar pada tubuh dan pikiran, serta dapat menikeykddju metabolisme
dasar (Rohdiana, 2009).

Penggunaan teh hitam yang masih minim (hanya dinadidn
sebagai minuman) jika dibandingkan dengan penggurteh hijau,

dikarenakan persepsi masyarakat yang menganggapit&dm hanya

1



2

sebagai minuman ‘penyegar’, bukan minuman keselsgperti teh hijau.
Kenyataannya, senyawa EG(Bpigallokatekin galat) yang merupakan
senyawa antioksidan utama pada teh hijau dan selamédiketahui
memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi, ternganasih kalah aktivitas
antioksidannya jika dibandingkan dengan kelompakyawa theaflavin
yang banyak terkandung pada teh hitam. Hasil pamguk aktivitas
antioksidan dengan metode ABTS dan DPPH yang dimkuoleh
Gramz4, et al. (2005), menunjukkan bahwa ekstrak teh hitam meinilik
aktivitas antioksidan yang lebih tinggi dibandingkdengan ekstrak teh
hijau. Theaflavin juga memiliki tetapan laju penkagan radikal
superoksida yang lebih tinggi (1X10IS) dibandingkan EGCG
(4,3x10/MS) (Wang dan Li, 2006). Selain itu menurut Grafmat al.
(2005), senyawa-senyawa antioksidan yang terkandatgm teh hitam
dapat mencegah terjadinya oksidasi lipid pada hademgan mekanisme
yang sama seperti menangkal radikal bebas. Kandunmgaeral (misal:
Cu dan Fe) yang banyak terdapat pada ekstrak ugh, terbukti tidak
memiliki pengaruh terhadap stabilitas lipid bah@namza, et al., 2005).
Hasil-hasil penelitian tersebut yang menjadi lataglakang utama
dilakukannya diversifikasi penggunaan teh hitamapadoduk pangan,
yaitu es krim.

Pemilihan es krim sebagai produk diversifikasi thittam
dikarenakan es krim merupakan salah satu jenis mazkgang disukai
oleh hampir semua orang di dunia, mulai dari ans&kasampai orang
tua. Alasan utama yang mendasari hal tersebut ladalena tekstur es
krim yang lembut, memilikiflavour creamy, dan dapat memberikan
sensasi segar/dingin ketika dikonsumsi. Hal laingyguga mendasari
dipilihnya es krim adalah proses-proses pengolabankrim tidak
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menyebabkan penurunan kandungan senyawa-senyawakinkat
epistruktur (epigallokatekin gallat, epikatekin lgal epigallokatekin, dan
epikatekin).  Penurunan kandungan senyawa-senyawasebte
dikarenakan penyeduhan dengan suhu 3C82apat menyebabkan
senyawa-senyawa katekin teh mengalami epimerisdaij bentuk
epistruktur menjadi non epistruktur (gallokatekiallgt, katekin galat,
gallokatekin, dan katekinsenyawa-senyawa katekin teh yang berbentuk
non epistruktur memiliki aktivitas antioksidan yangbih rendah
dibandingkan senyawa-senyawa katekin teh yang berbespistruktur,
sehingga potensinya terhadap kesehatan menjadurberk (Rohdiana,
2009). Menurut Chaovanalikit dan Wrolstad (2004nympanan beku
bahan pangan yang mengandung senyawa-senyawanpbhi@ng tidak
melebihi tiga bulan tidak akan menyebabkan penurumktivitas
antioksidan dari senyawa-senyawa polifenol. Walaugisimpan dalam
freezer, umumnya es krim sudah habis dikonsumsi sebelganbtilan.

Pemilihan es krim (berbahan dasar susu) juga didakedn hasil
penelitian Kyleet al. (2007), yang menyatakan bahwa penambahan susu
ke dalam ekstrak teh hitam tidak akan menurunkaivitds antioksidan
dari ekstrak teh hitam tersebut. Walaupun menunge Ket al. (2007)
penambahan susu ke dalam ekstrak teh hitam tidakpemgaruhi
aktivitas antioksidannya, tetapi dapat menyebalikgadinya presipitasi
protein susu oleh senyawa polifenol di dalam tehrna yang tidak
disukai, dan terbentuknya buih apabila pH akhiri d@mpuran teh
dengan susu tersebut tidak berada pada kisarah &, Selain itu, jumlah
susu yang ditambahkan harus berkisar antara 1/8H4 diari jumlah
ekstrak teh yang digunakan, agar tidak terjadi kehan yang tidak
diinginkan pada produk akhir (Pintauro, 1977).



Senyawa theaflavin dan thearubigiada teh hitam juga dapat
membentuk kompleks dengan protein susu, yang degstyebabkan
protein susu tidak mampu lagi untuk menstabilkamlesndanfoam es
krim (Pintauro, 1977). Apabila hal ini terjadi, neakmulsi darfoam es
krim tidak dapat terbentuk dengan baik, sehingg&ras akan mudah
sekali meleleh danoverrun-nya sangat rendah. Selain itu, ada
kemungkinan terjadi penurunan aktivitas antioksiddari senyawa-
senyawa antioksidan yang terkandung dalam eksehkhitam (ketika
ekstrak teh hitam ditambahkan ke dalam adonanieg,ksebagai akibat
dari terbentuknya kompleks tannin-protein. Untuklah diperlukan
formulasi susu dan ekstrak teh hitam yang tepaia engujian terhadap
sifat fisikokimia es krim teh hitam (meliputi perjgun terhadap laju leleh
dan overrun), organoleptik (terhadap warneouthfeel, dan rasa), dan
aktivitas antioksidan es krim teh hitam.

Penambahan ekstrak teh hitam pada adonan es Kém dapat
berfungsi untuk memberi warna dan rasa, juga dapanberi efek
kesehatan pada konsumen es krim tersebut, yandafilsen oleh
senyawa-senyawa antioksidan yang terkandung dimhgia. Hal tersebut
mendorong dilakukannya penelitian ini, untuk meabat bagaimana
pengaruh penambahan berbagai konsentrasi ekstnakiteem terhadap
sifat fisikokimia, organoleptik, dan aktivitas aksidan es krim teh

hitam.

1.2. Rumusan Masalah
Bagaimana pengaruh penambahan berbagai konseekssak
teh hitam terhadap sifat fisikokimia, organoleptiklan aktivitas

antioksidan es krim teh hitam?



1.3. Tujuan Pendlitian

a)

b)

c)

Mengetahui pengaruh penambahan berbagai konseakstsak
teh hitam terhadap sifat fisikokimia es krim tetahi.
Mengetahui pengaruh penambahan berbagai konseakstsak
teh hitam terhadap sifat organoleptik es krim titénh.
Mengetahui pengaruh penambahan berbagai konseakstsak

teh hitam terhadap aktivitas antioksidan es krimhigam.





