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RINGKASAN

Es krim merupakan hidangan penutup beku berbahan susu yang sangat populer di seluruh
dunia. Belakangan ini industri es krim berkembang secara pesat sehingga banyak variasi rasa
baru yang tersedia. Salah satu variasi rasa yang disukai masyarakat adalah makanan atau
minuman yang berhubungan dengan kesehatan. Senyawa fungsional yang paling umum
digunakan adalah antioksidan yang dapat menangkal radikal bebas. Sumber antioksidan yang
dapat digunakan adalah jahe dan daun sambiloto. Kedua bahan herbal tersebut memiliki
kandungan antioksidan yang tinggi dan terbukti secara klinis bermanfaat positif bagi tubuh.
Walaupun kandungan antioksidan daun sambiloto tinggi, daun sambiloto memiliki rasa yang
sangat pahit sehingga kurang disukai oleh konsumen. Rasa pahit sambiloto berasal dari
antioksidan yang dikenal dengan “andrographolide” sehingga rasa pahit sambiloto tidak dapat
dihilangkan tetapi dapat ditutupi. Salah satu metode yang dapat digunakan untuk mengurangi
pelepasan rasa dan aroma dari bahan adalah enkapsulasi yang merupakan proses pelapisan
suatu senyawa aktif menggunakan senyawa lain sebagai dinding. Salah satu bahan yang dapat
digunakan untuk enkapsulasi adalah whey protein isolate (WPI). Pada penelitian ini terdapat 6
formulasi dengan 2 perlakuan berbeda yaitu menggunakan serbuk enkapsulat jahe sambiloto
5g, 10g, 20g serta yang menggunakan campuran jahe sambiloto cair (tidak enkapsulasi) 30g,
60g, 120g. Sampel kemudian diuji secara fisikokimia dan sensori. Berdasarkan pengujian fisik
(overrun, melting rate, viskositas) diketahui bahwa sampel es krim cair 10g mendapatkan hasil
terbaik dibandingkan dengan formulasi lainnya, sedangkan pada pengujian kimia (aktivitas
antioksidan) sampel es krim cair 20g mendapatkan hasil tertinggi. Pada pengujian sensori rasa
dan aroma didapatkan hasil sampel serbuk lebih disukai dibandingkan dengan sampel cair,
artinya enkapsulasi secara efektif dapat mengurangi pelepasan rasa dan aroma pahit dari daun
sambiloto. Berdasarkan uji organoleptik es krim ekstrak serbuk 5g mendapatan skor tertinggi
tetapi bukan yang terbaik. Sedangkan berdasarkan kualitas fisik es krim, es krim ekstrak cair

10g merupakan perlakuan terbaik.



SUMMARY

Ice cream is a frozen dairy dessert that is very popular around the world. Recently the ice
cream industry is growing rapidly so that many variations of new flavors are available. One
of the variations that people like is health related food or drink. The most commonly used
functional compounds are antioxidants that can counteract free radicals. Sources of
antioxidants that can be used are ginger and andrographis paniculata leaf. Both of these herbal
ingredients have high antioxidant content and are clinically proven to have positive benefits
for the body. Although the antioxidant content of andrographis paniculata leaf is high,
andrographis paniculata leaf has a very bitter taste so it is not liked by consumers. Bitter taste
of andrographis paniculata leaf comes from an antioxidant known as "andrographolide™ so
that bitter taste of andrographis paniculata leaf cannot be eliminated but can be covered. One
method that can be used to reduce the bitter taste from andrographis paniculata leaf is
encapsulation, which is a process of coating an active compound using another compound as
awall. One of the ingredients that can be used for encapsulation is whey protein isolate (WPI).
In this study, there were 6 formulations with 2 different treatments, namely using sambiloto
ginger powder (encapsulated) 5g, 10g, 20g and using a mixture of sambiloto ginger (non
encapsulated) 30g, 60g, 120g. The samples were then tested physicochemically and sensory.
Based on physical tests (overrun, melting rate, viscosity) it was found that the 10g liquid ice
cream sample got the best results compared to other formulations, while in the chemical test
(antioxidant activity) the 20g liquid ice cream sample got the highest results. In the sensory
test of taste and aroma, it was found that powder samples were preferable to liquid samples,
meaning that encapsulation could effectively reduce the release of bitter taste and aroma from
sambiloto leaves. Based on the organoleptic test, the 5g powdered extract ice cream got the
highest score but not the best result. Meanwhile, based on the physical quality of the ice cream,
10g liquid extract ice cream was the best treatment.
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