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Es krim merupakan makanan penutup yang populer dikonsumsi oleh masyarakat di
dunia. Es krim biasa dibuat dengan penambahan berbagai macam rasa, namun
hanya dengan tujuan untuk memberikan rasa saja, tanpa nilai tambah gizi apapun.
Penambahan teh hitam dalam pembuatan es krim diharapkan dapat
mengembangkan es krim sebagai pangan fungsional. Selain itu, penggunaan variasi
rasio kitosan dan gelatin yang berbeda digunakan agar es krim yang dibuat memiliki
karakteristik fisikokimia yang baik, yaitu tidak mudah meleleh, memiliki overrun
yang cukup, dan viskositas yang tinggi sehingga es krim yang dihasilkan lebih
creamy. Teh hitam diseduh di dalam dua media yang berbeda, yaitu air dan susu,
dengan suhu 60, 70, dan 80°C. Hasil seduhan dilakukan analisis terhadap aktivitas
antioksidan, total fenolik, dan total flavonoid. Suhu penyeduhan terbaik adalah suhu
80°C, dengan nilai 1Cs0 3300,56+382,26 ppm, total fenolik 4,73+0,42 mg GAE/mL,
dan total flavonoid 2,58+0,09 mg QE/mL. Es krim teh hitam dibuat dengan
konsentrasi teh 0 (kontrol), 5, dan 10%, serta rasio kitosan dan gelatin 0:100, 25:75,
50:50, 75:25, dan 100:0. Analisis terhadap es krim teh hitam dilakukan untuk
parameter aktivitas antioksidan, total fenolik, total flavonoid, pH, overrun, waktu
leleh, dan viskositas. Es krim teh hitam terbaik merupakan es krim teh hitam yang
dibuat dengan konsentrasi teh hitam 10% dan rasio kitosan dan gelatin 75:25.
Analisis proksimat kemudian juga dilakukan untuk es krim teh hitam terbaik. Es
krim teh hitam terbaik memiliki nilai 1Cso sebesar 3581,87+25,02 ppm, total fenolik
6,67+0,07 mg GAE/mL, total flavonoid 1,43+1,43 mg QE/mL, pH 6,19+0,02,
overrun 34,85+2,14%, waktu leleh selama 44,83+0,78 menit, dan viskositas sebesar
179.25+5.06 cPs. Berdasarkan analisis proksimat, diperoleh hasil kadar air sebesar
6,59%, kadar abu sebesar 0,875%, kadar lemak sebesar 10,115%, kadar protein
sebesar 3,63%, dan kadar karbohidrat sebesar 19,48%, serta dapat dikategorikan
sebagai es krim.
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Being a popular dessert consumed all around the world, ice cream usually comes
with different flavors. Some flavors are added in order to make the ice cream more
flavorful, but they give no added nutrition value. The addition of black tea in
making ice cream is expected to develop its functional value. The variation of
chitosan and gelatin ratio is also used to improve its characteristics, so the ice cream
can have longer melting time, good overrun, and has creamy texture with high
viscosity. Black tea is brewed in two different liquids, water and milk, with different
temperatures, which is 60, 70, and 80°C. Samples are analyzed for their antioxidant
activity, total phenolic, and total flavonoid. The best brewing temperature is 80°C
with 1Cso value 3300.56+382.26 ppm, total phenolic 4.73+0.42 mg GAE/mL, and
total flavonoid 2.58+0.09 mg QE/mL. Black tea ice cream is made with 0 (control),
5, and 10% black tea concentration, and a ratio of chitosan and gelatin 0:100, 25:75,
50:50, 75:25, and 100:0. Analysis was carried out on antioxidant activity, total
phenolic, total flavonoid, pH, overrun, melting time, and viscosity of black tea ice
cream. The selected black tea ice cream is made from 10% black tea and a ratio of
chitosan and gelatin 75:25. Sample also analyzed for the proximate analysis. The
best black tea ice cream has 3581.87+25.02 ppm ICso value, 6.67+0.07 mg GAE/mL
total phenolic, 1.43+1.43 mg QE/mL total flavonoid, pH 6.19+0.02, 34.85+2.14%
overrun, 44.83+0.78 melting time, and 179.25+5.06 cPs viscosity. The results for
the proximate analysis are 6.59% water content, 0.875% ash content, 10.115% fat
content, 3.63% protein content, and 19.48% carbohydrate content, thus the selected
black tea ice cream can be categorized as ice cream.
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