1. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Es krim merupakan salah satu makanan beku yang sangat digemari oleh semua
kalangan. Konsumsi es krim semakin meningkat setiap waktu. Peningkatan ini
terlihat dari semakin banyaknya variasi rasa dan jumlah es krim yang dipasarkan di
Indonesia. Gelato merupakan makanan penutup beku atau dingin yang berasal dari
Italia atau sering dikenal dengan es krim Italia. Gelato sangat digemari oleh semua
kalangan, dikarenakan rasanya yang manis dan beragam, bertekstur lebih lembut
dan lebih padat dibandingkan dengan es krim. Pada umumnya, gelato dibuat dengan
bahan-bahan utama seperti susu, whipped cream, gula, dan kuning telur (optional)
(Goff dan Hartel, 2013).

Gelato dan es krim memiliki perbedaan yang cukup signifikan dari kedua jenis
makanan beku ini, yaitu kandungan gula dan lemak yang digunakan. Kandungan
lemak pada gelato lebih rendah dibandingkan dengan es krim, yaitu sekitar 4-8%
dan memiliki kandungan gula yang lebih tinggi, yaitu hingga 25% (Goff dan Hartel,
2013). Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan gelato, dapat
mempengaruhi dari hasil akhir produk. Salah satu bahan yang dapat mempengaruhi
dari kualitas gelato adalah gula (sukrosa) yang digunakan. Fungsi gula dalam
pembuatan gelato yaitu untuk memberikan rasa manis, menurunkan titik beku, dan
meningkatkan tekstur (Shingh et al., 2020).

Penggunaan gula pasir (sukrosa) dalam pembuatan makanan dan minuman dalam
skala industri maupun skala rumah tangga sudah sangatlah umum. Kekurangan dari
gula (sukrosa) ialah memiliki kandungan energi yang tinggi. Menurut data dari
USDA (2019), kandungan kalori pada gula (sukrosa) ialah sebesar 385 kkal dalam
100 gram. Konsumsi gula yang berlebihan akan memberikan efek yang merugikan
bagi kesehatan, dapat menyebabkan gigi berlubang, memicu penyakit obesitas dan
diabetes (Raini dan Isnawati, 2011).



Salah satu pemanis makanan dan minuman yang bisa menjadi substitusi gula pasir
adalah gula aren, stevia, madu, syrup jagung, dan lain-lain. Pada penelitian kali ini,
gula pasir akan disubstitusi dengan stevia. Pemilihan jenis pemanis stevia ini
dikarenakan kandungan kalori di dalamnya yang sangat rendah dibandingkan
dengan gula pasir (gula tebu), sehingga dengan penggantian jenis gula ini bertujuan
untuk mengurangi kandungan kalori dari produk gelato kunyit asam, serta dapat

dikonsumsi oleh penderita diabetes (Limanto, 2017).

Salah satu cara untuk menghasilkan gelato dengan karakteristik yang baik adalah
dengan adanya penambahan zat penstabil. Zat penstabil komersil yang sering
digunakan dalam produk dingin atau es krim atau gelato adalah CMC
(carboxymethyl cellulose) dan dapat pula stabilizer yang digunakan dengan
menggunakan kuning telur (Alika & Atma, 2018). Zat penstabil akan memberikan
kontribusi terhadap tekstur atau kelembutan dari gelato dan mempertahankan
produk tidak mudah mencair / meleleh. Dengan ini, penelitian menggunakan
stabilizer CMC untuk memperbaiki karakteristik gelato dengan perbedaan 3 tingkat
konsentrasi. Hal ini dilakukan untuk mengetahui konsentrasi yang tepat untuk
menghasilkan gelato yang baik dan dapat diterima masyarakat.

Dalam perkembangan zaman yang semakin maju, variasi dari gelato semakin lebih
beragam. Bahan yang digunakan dalam pembuatan gelato pun semakin beragam
yang bertujuan untuk mendapatkan kualitas gelato yang terbaik. Dalam
mengembangkan produk gelato, dapat dilakukan dengan menciptakan inovasi.
Inovasi dapat dilakukan dengan mensubstitusi bahan utama ataupun dapat berupa
inovasi rasa, yaitu dengan menambahkan bahan perasa alami atau herbal.
Penggunaan perasa alami atau herbal memiliki manfaat bagi kesehatan, salah

satunya yaitu perasa dari kunyit asam.

Pemilihan kunyit asam untuk produk gelato memberikan cita rasa baru / variasi baru
dan menambah nilai gizi dari produk. Kandungan dalam kunyit asam memiliki

manfaat bagi kesehatan tubuh. Kunyit asam biasanya dikonsumsi sebagai minuman



herbal (Jamu), dengan cita rasa yang sangat unik serta memiliki warna fisik kuning
hingga keorangean. Warna kuning pada kunyit didapat dari kandungan yang tinggi
akan kurkumin. Kandungan senyawa kurkumin dalam kunyit memiliki aktivitas
tinggi akan antioksidan, antikanker, antibakteri dan antiinflamasi (Mulyani et al.
(2014) dan A’yunin et al. (2019)). Sedangkan kandungan pada buah asam jawa
tinggi asam tartarat (10%) dan gula pereduksi serta tinggi akan vitamin B dan
mineral, serta memiliki manfaat sebagai antioksidan (De Caluwé et al., 2010).
Kandungan pada rimpang kunyit dan buah asam memberikan efek baik dalam aspek

kesehatan dan memberikan tambahan rasa serta aroma yang khas.

1.2. Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan stevia
sebagai pemanis dan penambahan bahan penstabil (CMC) terhadap karakteristik

fisikokimia, nilai kalori, dan sensoris pada gelato kunyit asam.



