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ANALYSIS OF NUTRIENT CONTENT AND ANTIOXIDANT ACTIVITY ON PINEAPPLE ICE
CREAM

Af Idah Nur Chauliyah®, Etisa Adi Murbawani”

ABSTRACT

Background: Coronary Heart Disease (CHD) is the most prevalent Cardiovascular Disease (CVD) in
the worldwide. Atherosclerosis as the major cause of CHD can be prevented through diet. Consumption
of dairy product is related to the increase risk factors in CHD. Ice cream, one of dairy products, contains
high fats and low antioxidant. By adding pineapple into ice cream can elevates nutrient content of ice
cream.

Obijective: To analyze beta-carotene, vitamin C content, antioxidant activity and melting rate pineapple
ice cream.

Method: This study used randomized single factor experimental, pineapple levels (20%, 30%, 40%).
The analysis of the content of beta-carotene, vitamin C, and antioxidant activity was conducted by using
Kruskal-Wallis test; the melting rate was analyzed by using One Way Anova; and the analysis of
preference test was conducted with Friedman test.

Result: The pineapple content in the ice cream increased the content of beta-carotene, vitamin C, and
antioxidant activity, and at the same time reduced the melting rate significantly (p <0.05). Pineapple
content 40% contributed the highest increment of beta-carotene, vitamin C, and antioxidant activity of
the ice cream. While the highest melting rate was found in the ice cream with no pineapple content. The
pineapple content increased preference towards colors and aroma significantly, yet there was no
significant difference in taste and texture of the ice cream.

Conclusion: The pineapple content in the ice cream increased the content of beta-carotene, vitamin C,
and antioxidant activity, and reduced the melting rate. It also increased preference towards color and
taste but not significantly towards taste and texture of the ice cream.

Key words: ice cream, pineapple, antioxidant, beta-carotene, vitamin C, melting rate

*Nutrition Science Program, Medical Faculty of Diponegoro University Semarang



ANALISIS KANDUNGAN GI1ZI DAN AKTIVITAS ANTIOKSIDAN ES KRIM NANAS MADU

Af Idah Nur Chauliyah®, Etisa Adi Murbawani”

ABSTRAK

Latar Belakang: Penyakit Jantung Koroner (PJK) merupakan penyumbang kejadian CVD paling besar.
Atherosclerosis sebagai penyebab utama PJK dapat dapat dicegah melalui diet. Asupan produk olahan
susu berkaitan dengan peningkatan risiko PJK. Es krim sebagai salah satu produk olahan susu memiliki
kandungan lemak tinggi dan antioksidan yang rendah. Penambahan nanas madu ke dalam es krim dapat
meningkatkan kandungan zat gizi.

Tujuan: Menganalisis pengaruh penambahan nanas madu terhadap kadar betakaroten, vitamin C,
aktivitas antioksidan, sifat fisik, dan tingkat kesukaan es krim.

Metode: Merupakan penelitian eksperimental rancangan acak lengkap satu faktor yaitu penambahan
nanas madu (20%, 30%, dan 40%) pada pembuatan es krim. Analisis kadar betakaroten, vitamin C, dan
aktivitas antioksidan menggunakan uji Kruskal-Wallis; laju mencair (melting rate) menggunakan uji
One Way Anova; uji tingkat kesukaan menggunakan uji Friedman.

Hasil: Penambahan nanas madu dalam pembuatan es krim meningkatkan kadar betakaroten, kadar
vitamin C, aktivitas antioksidan, dan menurunkan melting rate secara signifikan (p <0.05). Kadar
betakaroten, vitamin C, dan aktivitas antioksidan tertinggi pada es krim dengan kadar nanas madu 40%.
Laju mencair paling tinggi dimiliki oleh es krim tanpa penambahan nanas madu. Penambahan nanas
madu meningkatkan tingkat kesukaan terhadap warna dan aroma es krim secara signifikan, tetapi tidak
terdapat perbedaan yang signifikan terhadap rasa dan tekstur es krim.

Simpulan: Penambahan nanas madu dalam pembuatan es krim meningkatkan kadar betakaroten, kadar
vitamin C, aktivitas antioksidan, dan menurunkan laju mencair. Penambahan nanas madu meningkatkan
tingkat kesukaan terhadap warna dan aroma es krim tetapi tidak signifikan terhadap rasa dan tekstur es
krim.

Kata kunci: es krim, nanas madu, antioksidan, betakaroten, vitamin C, laju mencair

*Program Studi llmu Gizi Fakultas Kedokteran Universitas Diponegoro Semarang



PENDAHULUAN

Penyakit jantung atau Cardiovascular Disease (CVD) merupakan penyakit
tidak menular (non-communicable disease) menyebabkan tingginya morbiditas dan
mortalitas di seluruh dunia. Sebanyak 30% (> 17 juta) kematian terjadi akibat penyakut
jantung dan diperkirakan kematian akibat penyakit jantung mencapai 23,6 juta
kematian pada tahun 2030. Penyakit Jantung Koroner (PJK) merupakan penyebab
penyakit jantung paling besar.! Prevalensi PJK di Indonesia menunjukkan prevalensi
jantung koroner berdasarkan wawancara terdiagnosis dokter sebesar 0,5 persen atau
sekitar 883.447 orang, dan berdasarkan terdiagnosis dokter atau gejala sebesar 1,5
persen atau sekitar 2.650.340 orang.’

Berbagai faktor termasuk diet memegang peran penting dalam aterosklerosis
pada arteri koroner. Aterosklerosis merupakan penyebab utama PJK.® Asupan tinggi
lemak jenuh dan kolesterol serta rendah PUFA meningkatkan total kolesterol dan LDL
yang dapat meningkatkan risiko PJK.* Asupan makanan hasil olahan susu dihubungkan
dengan peningkatan risiko PJK karena tingginya kandungan lemak jenuh, sehingga
disarankan konsumsi produk susu bebas lemak atau rendah lemak.>

Es krim adalah makanan beku yang dibuat dari lemak susu, padatan susu tanpa
lemak, pemanis, dan pemberi rasa serta bahan tambahan lain berupa kacang, buah, atau
permen.® Konsumsi produk olahan susu rendah lemak mulai banyak diminati oleh
konsumen yang berhati-hati atau perlu menjaga kesehatannya.” Rasa vanila merupakan
rasa es krim yang paling banyak dikonsumsi. Rasa ini dapat berasal dari bahan
tambahan makanan (ekstrak vanila) yang tidak memiliki nilai gizi. Kandungan dalam
100 gram es krim terdiri dari 210 kkal energi, 4 g protein, 12,5 g lemak, dan 20,6
karbohidrat dan sedikit antioksidan alami seperti vitamin C dan vitamin A.%1°
Penambahan bahan lain seperti buah dapat meningkatkan nilai gizi es krim jika diolah
dengan penanganan yang tepat. Salah satu jenis buah yang dapat digunakan sebagai

bahan tambahan adalah nanas.



Buah nanas termasuk dalam genus Ananas dan memiliki nama latin Ananas
comosus (L) Merr. Jenis nanas yang banyak tumbuh di Indonesia adalah jenis nanas
Queen dan Cayene. Nanas madu dalam jenis nanas Queen karena buah yang kecil, rasa
manis, aroma harum, dan memiliki kulit kuning coklat kemerahan.'*2 Nanas memiliki
rasa manis yang unik dan segar, sehingga banyak dikonsumsi dalam bentuk buah segar,
jus buah, dan buah-buahan kaleng. Komponen aroma utama buah nanas adalah terpen,
keton, aldehid, dan ester.*® Seratus gram buah nanas mengandung 52,0 kkal; 13,7 gram
karbohidrat; 0,54 gram protein; 130 I.U vitamin A; 24 mg citamin C; dan 150 mg
kalium.* Seratus gram buah nanas dapat mencukupi 16,2% kebutuhan vitamin C.
Vitamin C sebagai antioksidan membantu mencegah aterosklerosis melalui mekanisme
pencegahan oksidasi LDL dan produksi ROS. Mekanisme ini didapat dari kemampuan
vitamin C melindungi endothelium dengan meningkatkan NO synthase.'®

Pembuatan es krim dengan penambahan buah nanas madu diharapkan dapat
meningkatkan kandungan antioksidan. Analisis kandungan gizi berupa kadar
betakaroten, vitamin C dan aktivitas antioksidan dilakukan untuk mengetahui
kandungan gizi es krim buah nanas madu. Sifat fisik berupa laju mencair (melting rate)
juga diteliti untuk mengetahui kualitas fisik es krim. Uji tingkat penerimaan dilakukan
untuk menguji penerimaan produk es krim nanas madu di masyarakat.

METODE

Penelitian ini termasuk dalam ruang lingkup keilmuan bidang produksi pangan.
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Pangan llmu Gizi Fakultas Kedokteran
Universitas Diponegoro dan di Laboratorium IImu Gizi dan Teknologi Pangan Fakultas
IImu Keperawatan dan Kesehatan Universitas Muhammadiyah Semarang pada bulan
Agustus hingga September 2015.

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan rancangan percobaan
acak lengkap satu faktor yaitu variasi kadar nanas madu dengan 4 taraf perlakuan
dengan simbol K (kontrol), P1, P2 ,P3. Masing-masing kelompok dilakukan
pengulangan sebanyak 3 kali dengan analisis secara duplo meliputi analisis kadar



betakaroten, kadar vitamin C, aktivitas antioksidan, sifat fisik laju mencair dan uji
tingkat penerimaan. Penentuan formulasi penambahan nanas madu melalui penelitian
pendahuluan. Sumber lemak berasal dari susu UHT, pemanis menggunakan gula pasir,
pengemulsi menggunakan garam halus, dan penstabil dari gelatin. Nanas yang
digunakan adalah jenis nanas madu didapatkan dari pasar tradisional Bulu Semarang.
Formulasi didapatkan sebagai berikut:

Tabel 1. Formulasi perlakuan dalam penelitian

Perlakuan % % Lemak % Pemanis % Pengemulsi %
Nanas Madu Penstabil
K 0 1 15.4 0.15 08
P1 20 1 15.4 0.15 0.8
P2 30 1 15.4 0.15 0.8
P3 40 1 15.4 0.15 0.8

Data yang dikumpulkan dalam penelitian utama meliputi variabel terikat dan
variabel bebas. Variabel bebas adalah kadar nanas madu dalam es krim. Variabel
terikat terdiri dari kadar betakaroten, kadar vitamin C, aktivitas antioksidan, laju
mencair dan tingkat penerimaan. Kadar betakaroten menggunakan metode
spektofotometri'® kadar vitamin C menggunakan metode titrimetri,’® dan aktivitas
antioksidan menggunakan DPPH.*” Laju mencair (melting rate) diukur pada suhu 25°C
pada kelembaban konstan 50% menggunakan sebuah corong dan gelas ukur.*® Uji
tingkat penerimaan menggunakan uji hedonik dengan lima skala hedonik, yaitu
1=sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3= netral, 4= suka, dan 5= sangat suka. Penilaian
uji tingkat penerimaan dilakukan pada 25 panelis agak terlatih mahasiswa Program
Studi Ilmu Gizi Fakultas Kedokteran Universitas Diponegoro di laboratorium Pangan
IImu Gizi Fakultas Kedokteran Universitas Diponegoro. Pengujian dilakukan sebanyak
1 kali pengujian.

Data yang sudah terkumpul selanjutnya dianalisis menggunakan program
SPSS. Pengaruh penambahan nanas madu terhadap kandungan gizi (betakaroten dan
vitamin C), aktivitas antioksidan, dan laju mencair menggunakan uji Kruskal-Wallis.
Uji lanjut untuk melihat perbedaan antara dua kelompok pada kadar betakaroten,

vitamin C, dan antioksidan menggunakan uji Mann-Whitney. Laju mencair es krim



menggunakan One Way Anova dan uji lanjut Tukey. Tingkat penerimaan menggunakan
uji Friedman dan menggunakan uji lanjut Wilcoxon.

HASIL

Kadar Betakaroten

Tabel 2 menunjukkan hasil analisis kadar betakaroten es krim nanas madu.

Tabel 2. Hasil Analisis Kadar Betakaroten Es Krim Nanas Madu

Penambahan Median Mean = SD “
Kadar nanas madu (minimum-maksimum) (ug/ 100 ) P
0% 12 0.00 (0.00-0.01) 0.01 +0.02¢ <0.05
20% 12 2.61 (2.47 —2.98) 2.69+0.27¢
30% 12 5.60 (5.00 - 5.75) 5.45 + 0.39°
40% 12 7.97 (7.87 — 8.04) 7.97 + 0.86°

*Uji Kruskal-Wallis. Uji post-hoc Mann-Whitney

Hasil analisis kadar betakaroten es krim nanas madu menunjukkan perbedaan
antara penambahan nanas madu dalam es krim dan kadar betakaroten (p=0.01). Kadar
betakaroten seluruh kelompok perlakuan berbeda secara signifikan terhadap kontrol
dan berbeda antar kelompok perlakuan. Semakin banyak penambahan nanas madu ke
dalam es krim, kadar betakaroten dalam es krim semakin tinggi (Tabel 2).

Kadar Vitamin C
Tabel 3. Hasil Analisis Kadar Vitamin C Es Krim Nanas Madu

Penambahan Median Mean + SD N
Kadar nanas madu (minimum-maksimum) (9/100 g) P
0% 12 0.77 (0.49 —0.76) 0.67 + 0.15¢ <0.05
20% 12 2.97 (2.97 — 3.51) 3.15+0.31°¢
30% 12 5.32 (5.31 - 6.30) 5.64 + 0.57°
40% 12 8.84 (8.78 —9.81) 9.14 + 0.58°

*uji Kruskal-Wallis, uji post-hoc Mann-Whitney

Hasil analisis kadar vitamin C pada es krim nanas madu ditunjukkan oleh tabel
3. Terdapat perbedaan kadar vitamin C seluruh kelompok perlakuan terhadap kontrol
dan signifikan antar kelompok perlakuan (p=0.05). Kadar vitamin C es krim semakin

tinggi dengan semakin banyaknya nanas madu yang ditambahkan ke dalam es krim.

Aktivitas Antioksidan
Hasil analisis aktivitas antioksidan es krim nanas madu dapat dilihat pada tabel 4.



Tabel 4. Hasil Analisis Aktivitas Antioksidan Es Krim Nanas Madu

Penambahan Median Mean + SD N
Kadar nanas madu (minimum-maksimum) (% /100 g) P
0% 12 0.01(0.01-0.02) 0.01 + 0.00¢ < 0.05
20% 12 12.37 (12.27 — 13.34) 12.67 £ 0.59¢
30% 12 29.91 (26.45 — 29.95) 28.77 + 2.00°
40% 12 45,98 (45.85 — 48.56) 45.80 + 1.53?

*uji Kruskal-Wallis, uji post-hoc Mann-Whitney

Berdasarkan analisis menggunakan uji Kruskal-Wallis menunjukkan terdapat
perbedaan signifikan antara penambahan nanas madu dalam es krim dan aktivitas
antioksidan (p=0.01). Penambahan nanas madu ke dalam es krim, semakin
meningkatkan aktivitas antioksidan di dalamnya.

Laju mencair
Analisis laju mencair es krim nanas madu ditunjukkan tabel 5.

Tabel 5. Hasil Analisis Laju mencair Es Krim Nanas Madu

Penmbahan = Mean + SD o
Kadar nanas madu (menit/100 g) b
0% 12 12.02 + 0.72¢ <0.05
20% 12 15.75 £ 0.53°
30% 12 18.50 +0.99"
40% 12 24.22 + 2.00°

*uji One Way Anova, uji post-hoc Tukey

Uji One Way Anova menunjukkan perbedaan antara penambahan nanas madu
dalam es krim dan laju mencair (p=0.00). Laju mencair seluruh kelompok perlakuan
berbeda secara signifikan terhadap kontrol dan signifikan antara kelompok perlakuan
dengan kadar nanas 20% dan 40%; 30% dan 40% (p=0.05).

Uji tingkat penerimaan
Warna

Penambahan nanas madu memberikan perbedaan terhadap tingkat penerimaan

pada es krim (p=0.02). Tabel 6 menunjukkan hasil analisis pengaruh penambahan

nanas madu terhadap warna es krim.

Tabel 6. Hasil Analisis Tingkat Penerimaan terhadap Warna Es Krim dengan
Penambahan Nanas Madu



Penambahan kadar Median .

n . . Mean + SD p
nanas madu (minimum-maksimum)
0% 25 4.00(1-5) 3.52+0.872 <0.05
20% 25 4.00 (2-5) 3.48 +£0.82°
30% 25 4.00 (3-5) 4.08 + 0.57%P
40% 25 4.00 (2-5) 4.16 + 0.69%°

*Uji Friedman, uji post-hoc Wilcoxon

Warna es krim dengan penambahan nanas madu sebesar 40% memiliki tingkat
penerimaan paling tinggi sebesar 4.16 (suka), sedangkan es krim dengan penambahan
nanas madu sebesar 20% memiliki tingkat penerimaan terhadap warna paling rendah
sebesar 3.48 (netral).

Aroma

Analisis tingkat penerimaan terhadap aroma es krim dengan penambahan nanas
madu menunjukkan hasil yang signifikan. Terdapat perbedaan antara aroma es krim
tanpa penambahan nanas madu dan es krim dengan penambahan nanas madu (Tabel
7). Semakin banyak penambahan nanas madu pada es krim, tingkat penerimaan
terhadap aroma semakin tinggi.

Tabel 7. Hasil Analisis Tingkat Penerimaan terhadap Aroma Es Krim dengan
Penambahan Nanas Madu

Penambahan A Median Mean + SD 0"
kadar nanas madu (minimum-maksimum) B
0% 25 3.00(1-4) 3.20 +0.762 <0.05
20% 25 3.00(1-5) 3.40 +0.91°
30% 25 3.00 (2-5) 3.36 +0.70°
40% 25 4.00 (3-5) 4.00 +0.87%bc

*Uji Friedman, uji post-hoc Wilcoxon

Penambahan nanas madu dalam es krim meningkatkan tingkat penerimaan
pada aroma es krim secara signifikan (p=0.00). Aroma es krim yang paling disukai
adalah es krim dengan penambahan nanas madu sebesar 40%, sedangkan es krim
dengan penambahan nanas madu sebesar 0% memiliki tingkat penerimaan terhadap

aroma paling rendah sebesar 3.20 (netral).

Rasa
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Tabel 8. Hasil Analisis Tingkat Penerimaan terhadap Rasa Es Krim dengan
Penambahan Nanas Madu

Penambahan kadar Median .
n . . Mean + SD p
nanas madu (minimum-maksimum)
0% 25 3.00(1-5) 3.24 +1.13 > 0.05
20% 25 3.00(1-5) 3.00 £1.00
30% 25 3.00(1-5) 3.00 £1.08
40% 25 4.00 (2-5) 352 +1.16

*Uji Friedman

Berdasarkan analisis statistik dengan uji Friedman menunjukkan penambahan
nanas madu dalam es krim tidak memberikan peningkatan atau penurunan secara
signifikan terhadap rasa es krim (p=0.30). Tidak ada perbedaan yang signifikan
terhadap rasa pada penambahan nanas madu ke dalam es krim. Hasil analisis dapat
dilihat pada tabel 8.

Tekstur

Penambahan nanas madu dalam es krim tidak memberikan perbedaan terhadap
tekstur es krim (p=0.50). Analisis tingkat penerimaan penambahan nanas madu
terhadap tekstur es krim ditunjukkan oleh tabel 9.

Tabel 9. Hasil Analisis Tingkat Penerimaan terhadap Tekstur Es Krim dengan
Penambahan Nanas Madu

Penambahan kadar Median .
n N ! Mean = SD p
nanas madu (minimum-maksimum)
0% 25 3.00 (1-5) 3.76 £0.78 >0.05
20% 25 3.00(1-5) 3.60 £0.91
30% 25 3.00(1-5) 3.88 £ 0.67
40% 25 4.00 (2 -5) 3.84 £0.75

*Uji Friedman

Tekstur es krim dengan atau tanpa penambahan nanas madu memiliki tingkat
penerimaan dengan skor antara 3.60 — 3.88 (disukai oleh panelis). Penambahan nanas
madu tidak mempengaruhi tekstur es krim.
PEMBAHASAN
Kadar betakaroten

Penambahan nanas madu dalam es krim meningkatkan kadar betakaroten
secara signifikan. Kadar betakaroten pada es krim dengan kadar nanas madu 20%,

30%, dan 40% berbeda secara signifikan terhadap kontrol. Es krim dengan kadar nanas

11



madu 40% memiliki kadar betakaroten paling tinggi (7.97 pg /100 g), sedangkan es
krim tanpa penambahan nanas madu memiliki kadar betakaroten paling rendah (0.01
Hg /100 g).

Betakaroten merupakan prekursor vitamin A dari tumbuhan. Hasil analisis zat
gizi bahan es krim menunjukkan kelompok kontrol (tanpa penambahan nanas madu)
memiliki kadar vitamin A sebesar 110 g atau setara dengan 220 pg betakaroten/ 200
g. Kelompok perlakuan P1, P2, dan P3 mengandung 226,5 g/ 340 g; 229,3 pg/ 410 g;
232,1 ng/480 betakaroten. Terjadi penurunan kadar betakaroten pada es krim nanas
madu dari seluruh kelompok. Kadar betakaroten dalam es krim kontrol turun menjadi
0.02 ug, dan kelompok P1, P2, P3 menjadi 9.1 pg, 22.34 ug, dan 38.2 jug. Betakaroten
mudah teroksidasi oleh cahaya, panas, dan oksigen. Oksidasi betakaroten merupakan
penyebab berkurangnya kadar betakaroten dalam bahan pangan. Penurunan kadar
betakaroten pada es krim nanas dapat terjadi karena pengolahan menggunakan panas
dan terpengaruh oleh media pengolahan. Media pengolahan es krim nanas madu
menggunakan susu yang mengandung lemak. Selain itu, pencampuran mekanis saat
pembuatan adonan es krim akan memberikan kesempatan molekul betakaroten
berinteraksi dengan oksigen menyebabkan kerusakan molekul betakaroten yang lebih
besar.®
Kadar Vitamin C

Kadar vitamin C dalam es meningkat dengan bertambahnya kadar nanas madu
dalam es krim. Perbedaan secara nyata terlihat pada seluruh kelompok perlakuan
terhadap kontrol, dan antara masing-masing kelompok. Kadar vitamin C pada
penambahan nanas madu 40% paling tinggi sebesar 9.14 mg/ 100 g es krim.

Kadar vitamin C dalam es krim nanas madu berkisar antara sampai 0.67 — 9.14 mg/
100 gram. Bahan es krim nanas madu mengandung 2 — 44 mg vitamin C. Setelah
pengolahan, terjadi penurunan pada kadar vitamin C es krim nanas madu. Kelompok
K memiliki kadar vitamin C awal 2 mg/200 g menjadi 1.34 mg; kadar vitamin C P1
awal sebesar 23 mg/ 340 g menjadi 9.45 mg; P2 memiliki kadar vitamin C awal 33.5
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mg/ 410 g turun menjadi 23.12 mg; dan kadar vitamin C P3 turun dari 44 mg/ 480 g
menjadi 43.87 mg. Penurunan pada kadar vitamin C dapat terjadi karena sifat vitamin
C yang mudah rusak akibat paparan cahaya, suhu tinggi, dan adanya oksigen; dan
karena cara pengolahan. Pengupasan buah nanas menyebabkan penurunan kadar
vitamin C buah nanas mencapai 41.8% dari total kandungan vitamin C buah nanas.
Penurunan lebih besar dapat terjadi karena pengaruh pemanasan pada suhu 90°C
selama 3 menit atau paparan oksigen dan cahaya.'®

Aktivitas antioksidan

Aktivitas antioksidan merupakan kemampuan antioksidan dalam suatu bahan
makanan untuk menangkap radikal bebas. Penambahan nanas madu ke dalam es krim
meningkatkan aktivitas antioksidan. Semakin banyak kadar nanas madu dalam es krim,
semakin tinggi aktivitas antioksidan. Es krim kadar nanas madu 40% memiliki aktivitas
antioksidan rata-rata 46.80%. Persen dalam aktivitas antioksidan dengan pengujian
DPPH menunjukkan kemampuan antioksidan dalam bahan pangan untuk menangkap
radikal bebas sebesar 50% (ICso). Semakin tinggi aktivitas antioksidan, kadar
antioksidan semakin tinggi, dan semakin sedikit bahan pangan yang dibutuhkan untuk
menurunkan radikal bebas.?

Betakaroten dan vitamin C termasuk dalam antioksidan sekunder. Antioksiden
sekunder antioksidan yang tidak diproduksi secara alami oleh tubuh manusia, dan
diperolen melalui asupan makanan sumber antioksidan.?® Antioksidan dapat
menghambat oksidasi melalui jalur penangkapan radikal bebas. Radikal bebas
merupakan molekul tidak stabil karena kehilangan elektronnya. Antioksidan (AH)
memberikan atom hidrogen ke radikal bebas (R, ROO") sehingga radikal bebas
menjadi stabil. Radikal antioksidan membentuk A* yang lebih stabil dari radikal
bebas.?

Vitamin C (L-ascorbate) terdiri dari grup hidroksil dan karbonil yang membuat
molekul ini menjadi donor elektron, juga berperan sebagai co-faktor berbagai reaksi
enzimatik serta berperan sebagai antioksidan lokal dalam plasma. Ketika teroksidasi,
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askorbat menjadi ascorbate free radical (AFR). AFR berperan sebagai donor elektron
dan tidak mengalami oksidasi lebih lanjut. Akumulasi AFR memicu reaksi antara dua
molekul AFR yang membentuk satu molekul askorbat dan satu molekul
dehidroaskorbat (DHA). L-askorbat menjadi antioksidan karena DHA bereaksi dengan
radikal bebas dan menghambat reaksinya. Tentu saja dalam suatu lingkungan seluler
dengan konsentrasi L-askorbat yang tinggi dan mekanisme recycle yang cepat L-
askorbat mampu melindungi sel dari stres oksidatif. Fungsi perlindungan arteri berasal
dari efek L-askorbat pada dinding sel pembuluh darah. L-askorbat menginduksi
proliferasi sel endotel dan menurunkan apoptosis yang diinduksi oleh stres oksidatif
dan LDL teroksidasi.??

Beta-karoten merupakan salah satu karotenoid, sebuah pigmen berwarna
oranye dan merupakan prekursor vitamin A pada tumbuhan. Interaksi betakaroten
dengan antioksidan lain dapat meningkatkan aktivitasnya dalam menangkap radikal
bebas.?® Secara struktur, karotenoid memiliki ikatan ganda terkonjugasi lebih banyak
sehingga dapat larut dalam lemak dan memiliki kemampuan mengikat oksigen tunggal
(*0,) dan radikal peroksil ;0% yang terlibat dalam peroksidasi lipid. Ikatan betakaroten
dan 'O, menghasilkan %0 dan betakaroten dalam bentuk aktif yang digunakan lagi
sebagai pengikat *O,. Peroksidasi lipid ditemukan menurun pada pemberian 20 mg
betakaroten selama 4 minggu. Kemampuan karotenoid bereaksi dengan radikal bebas
dan mengikat oksigen tunggal menjadikan karotenoid sebagai salah satu senyawa yang
dapat mencegah beberapa penyakit. Asupan buah dan sayur kaya karotenoid memiliki
prevalensi kejadian penyakit (seperti penyakit jantung) lebih rendah.?®
Laju mencair

Penambahan nanas madu dalam pembuatan es krim menunjukkan perbedaan
terhadap kecepatan meleleh es krim (p<0.05). Kecepatan meleleh es krim pada
penelitian ini antara 12.02 — 24.22 menit/100 gram. Semakin banyak penambahan

nanas madu ke dalam es krim, laju mencair es krim akan melambat.
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Waktu pelelehan dipengaruhi oleh total bahan padat yang terkandung di dalam
es krim. Es krim tanpa penambahan nanas madu (0%) memiliki waktu meleleh 12.02
menit/100 gram atau 8.31 gram/menit, sedangkan es krim dengan kadar nanas madu
40% memiliki waktu meleleh 24.02 menit/100 gram atau 4.16 gram/menit. Hal ini
disebabkan karena pada es krim dengan kadar nanas madu 0% memiliki kekentalan
yang lebih rendah dari dari es krim dengan penambahan nanas madu. Es krim dengan
kekentalan yang lebih tinggi akan mempunyai daya tahan untuk meleleh lebih besar.?*
Tingkat penerimaan
Warna

Penambahan nanas madu ke dalam es krim berpengaruh signifikan terhadap
tingkat penerimaan warna es krim nanas madu (p=0.02). Hasil tingkat penerimaan
terhadap warna es krim nanas madu antara 3.48 — 3.16 (netral — suka). Es krim nanas
madu tanpa penambahan nanas madu memiliki warna putih tulang. Warna putih tulang
pada es krim tanpa penambahan nanas madu berasal dari betakaroten dalam lemak
yang terselubungi protein. Kasein susu memiliki sifat tidak tembus cahaya, sehingga
semua gelombang cahaya direfleksikan dan membentuk warna putih.?> Penambahan
nanas madu memberikan warna kuning pada es krim. Semakin banyak nanas madu
yang ditambahkan ke dalam es krim, warna es krim akan semakin kuning. Meskipun
penambahan nanas madu 20% tidak memberikan pengaruh signifikan terhadap warna
es krim karena jumlahnya terlalu sedikit. Es krim nanas madu berwarna kuning berasal
dari betakaroten sebagai zat pewarna alami golongan karotenoid.*® Persepsi tentang
suatu makanan dan tingkat penerimaan terhadap makanan dipengaruhi oleh warna.
Makanan dengan warna yang lebih cerah lebih mudah diterima dan disukai oleh
konsumen.?® Warna kuning pada es krim dengan penambahan nanas madu lebih
disukai dari pada warna putih es krim tanpa penambahan nanas madu.
Aroma

Penambahan nanas madu ke dalam es krim memberikan perbedaan yang

signifikan terhadap aroma es krim nanas madu (p=0.00). Hasil tingkat penerimaan
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terhadap rasa es krim nanas madu antara 3.20 — 4.00 (netral — suka). Semakin banyak
penambahan nanas madu pada es krim, tingkat penerimaan terhadap aroma semakin
tinggi. Komponen aroma nanas tidak hilang saat pemanasan karena suhu pemanasan
berada pada suhu didih susu + 100°C. Komponen aroma nanas akan mulai menurun
pada suhu 150°C dan semakin turun dengan suhu yang lebih tinggi.?’
Rasa

Jumlah nanas madu yang ditambahkan ke dalam es krim tidak berpengaruh
terhadap tingkat penerimaan rasa es krim nanas madu (p=0.30). Hasil tingkat
penerimaan terhadap rasa es krim nanas madu antara 3.00 — 3.52 (netral — suka). Rasa
es krim nanas madu lebih dominan rasa manis, sedangkan rasa buah nanas kurang
terasa. Hal ini dapat terjadi karena perlakuan buah nanas yang dipanaskan menurunkan
rasa asli buah nanas. Es krim nanas madu juga memiliki rasa yang baru muncul setelah
menelan es krim (aftertaste) yaitu rasa pahit karena adanya reaksi antara enzim
bromelin dan susu. Enzim bromelin merupakan enzim proteolitik dan adanya
proteolitik yang berlebihan memunculkan rasa pahit. Pemanasan sampai pada suhu
100°C menonaktifkan kadar enzim bromelin, sehingga aftertaste pahit berkurang dan
dapat diterima oleh panelis.?®
Tekstur

Penambahan nanas madu tidak berpengaruh signifikan terhadap tekstur es krim
(p=0.50). Hasil tingkat penerimaan terhadap rasa es krim nanas madu antara 3.60 —
3.88 (suka). Tekstur es krim dipengaruhi globula lemak dan kristal es. Semakin banyak
kadar lemak yang ditambahkan dalam es krim, tekstur es krim akan semakin padat.
Semakin lama waktu penyimpanan dalam lemari pembeku, tekstur es krim semakin
kasar karena kristal es yang terbentuk semakin besar.?® Seluruh es krim memiliki
tekstur lembut. Serat pada nanas madu tidak memberikan tekstur yang kasar pada es
krim. Hal ini dapat terjadi karena sebelumnya nanas madu melewati tahap penghalusan.
Serat dipotong menjadi molekul lebih kecil. Ukuran serat yang lebih kecil akan

meningkatkan absorbsi betakaroten dalam tubuh.*°
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SIMPULAN

Penambahan nanas madu dalam es krim meningkatkan kadar betakaroten,
vitamin C, aktivitas antioksidan, dan menurunkan laju mencair. Es krim dengan
penambahan nanas madu meningkatkan tingkat penerimaan terhadap warna dan aroma
es krim secara signifikan dan menurunkan tingkat penerimaan terhadapa rasa dan
tekstur secara tidak signifikan.

Berdasarkan hasil analisis kandungan gizi, aktivitas antioksidan, dan sifat
fisik, es krim yang direkomendasikan adalah es krim dengan penambahan nanas madu
40%. Es krim dengan kadar nanas madu 40% memiliki kadar betakaroten, vitamin C,
dan aktivitas antioksidan paling tinggi; laju mencair paling rendah; dan tingkat
penerimaan terhadap warna, aroma, rasa paling tinggi.

SARAN

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk meningkatkan tingkat kesukaaan
terhadap rasa es krim nanas madu dan menghilangkan aftertaste pada rasa es krim.
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LAMPIRAN
Lampiran 1. Prosedur Pembuatan Es Krim Nanas Madu
1. Bahan
Nanas madu
Susu Full Cream
Gelatin
Gula pasir
Garam
Air
2. Alat

Blender

Panci

Pengaduk

Ice Cream Maker

3. Prosedur Pembuatan

1. Mencampur gelatin dengan 2 sdm air, tim sambil diaduk hingga gelatin larut.
Sisihkan.

2. Mencampur nanas madu dengan air, haluskan dengan blender.

3. Tuang jus nanas ke dalam panci, tambahkan susu cair, gula pasir, garam dan
larutan gelatin. Masak di atas api sedang selama 5 menit sambil terus diaduk
hingga mendidih dan matang. Angkat.

4. Tuang adonan dalam mangkuk, biarkan hingga dingin.

5. Masukkan ke dalam ice cream maker selama 23 menit.

6. Setelah terbentuk tekstur es krim, keluarkan dari ice cream maker dan

masukkan ke dalam freezer untuk menjaga teksturnya.
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Lampiran 2. Data Hasil Analisis Kandungan Gizi, Aktivitas Antioksidan, dan
Melting Rate Es Krim

1. Kadar Betakaroten

Kadar betakaroten (g/100 g)

Formula | Pengulangan - . Rata-rata + SD

1 0.0005 0.012

K 2 0.011 0.014 0.01 £0.02
3 0.008 0.010
1 2.821 3.154

P1 2 2.922 2.310 2.69 £ 0.27
3 1.927 3.016
1 5.310 5.910

P2 2 4.641 5.371 5.45+0.39
3 6.210 5.300
1 8.177 7.780

P3 2 7.900 8.813 7.97 £ 0.86
3 7.832 7.912
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2. Kadar Vitamin C

Kadar Vitamin C (mg/100g)

Formula | Pengulangan - . Rata-rata + SD

1 0.916 0.622

K 2 0.725 0.811 0.67 £ 0.15
3 0.482 0.513
1 3.825 2.119

P1 2 2.829 3.111 3.15+0.31
3 3.299 3.725
1 5.601 5.024

P2 2 4.728 5.913 5.64 £ 0.57
3 6.102 6.493
i 9.271 8.414

P3 2 10.011 9.621 9.14 £ 0.58
3 8.925 8.642
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3. Aktivitas Antioksidan

Aktivitas Antioksidan (%/100 g)
Formula | Pengulangan - . Rata-rata + SD

1 0.021 0.016

K 2 0.012 0.008 0.01+0.00
3 0.011 0.018
1 12.720 14.165

P1 2 11.620 12.917 12.67 £+ 0.59
3 11.730 13.013
1 31.263 28.559

P2 2 25.836 27.065 28.77 £ 2.00
3 30.251 29.641
1 45.926 51.200

P3 2 47.115 44.590 45.80 + 1.53
3 43.749 48.203




4. Melting Rate

Laju mencair (menit/100 g)

Formula | Pengulangan . . Rata-rata + SD

1 12.52 11.41

K 2 10.50 12.16 12.02£0.72
3 13.021 12.54
1 16.21 15.02

P1 2 16.08 14.52 15.75 £ 0.53
3 17.11 15.59
1 19.59 16.47

P2 2 17.10 18.58 18.50 + 0.99
3 19.01 20.28
i 19.50 25.11

P3 2 21.02 27.13 24.22 +2.00
3 29.16 23.44
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Lampiran 3. Hasil Analisis Zat Gizi Bahan Pembuatan Es Krim berdasarkan nutrisurvey 2007
Berat timbang bahan dengan Kadar Bahan Kadar Es Krim per 100 Kadar Es Krim nanas madu
Perlakuan Bahan Jumlah kandungan betakaroten dan gram per berat timbang bahan
vitamin C Betakaroten | Vitamin C | Betakaroten Vitamin C Betakaroten Vitamin C

Susu ultra 200 gram
Nanas madu 0 gram

K Gula pasir” 100 gram 200 gram 220 yg 2 mg 0.01 pg 0.67 mg 0.02 ug 1.34 mg
Garam * 3 gram
Susu ultra 200 gram
Nanas madu 140 gram

P1 Gula pasir” 100 gram 340 gram 226.5 g 23 mg 2.69 pg 3.15mg 9.1 ug 9.45 mg
Garam * 3 gram
Susu ultra 200 gram
Nanas madu 210 gram

P2 Gula pasir” 100 gram 410 gram 229.3 ug 33.5mg 5.45 pg 5.64 mg 22.34 ug 23.12
Garam * 3 gram
Susu ultra 200 gram
Nanas madu 280 gram

P3 Gula pasir” 100 gram 480 gram 232.1 g 44 mg 7.97 pg 9.14 mg 38.2 ug 43.87
Garam * 3 gram

“Bahan tidak mengandung betakaroten dan vitamin C sehingga tidak dimasukkan ke dalam perhitungan berat bahan timbang
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Lampiran 4. Data uji organoleptik

tekstur

kadar nanas madu

40%

30%

20%

0%

rasa

kadar nanas madu

40%

30%

20%

0%

aroma

kadar nanas madu

40%

30%

20%

0%

warna

kadar nanas madu

40%

30%

20%

0%

No

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
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90
3.6

97

3.88

96
3.84

94
3.76

75

75

88
3.52

81
3.24

85

3.4

84

3.36

100

80
3.2

87

102

104

4.16 | 4.08 | 3.48

88
3.52

20
21

22
23
24
25
Jumlah
Rata-
rata
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