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Ubi  jalar ungu (Ipomoea batatas L.)  adalah  jenis umbi-umbian yang 

memiliki  banyak  keunggulan  dibanding umbi  lainnya karena memiliki kandungan 

zat gizi yang lebih beragam. Karbohidrat yang terdapat pada ubi jalar  ungu  termasuk  

karbohidrat  kompleks, terutama adalah pati. Ekstrak ubi jalar ungu dapat dikonsumsi 

sebagai minuman atau diolah menjadi berbagai macam produk makanan antara lain es 

krim. Es krim adalah produk pangan beku yang umumnya dibuat dari susu sapi dan 

diproses melalui kombinasi proses pembekuan dan pengadukan pada bahan-bahan 

yang terdiri dari susu dan produk susu, pemanis, penstabil, pengemulsi, serta 

penambah citarasa. Dalam pembuatan es krim perlu ditambahkan bahan penstabil 

yang berfungsi untuk meningkatkan kekentalan adonan dan menstabilkan buih 

sehingga terbentuk tekstur es krim. Tujuan penelitian ini adalah untuk memperoleh 

jenis dan jumlah penstabil yang tepat hingga dihasilkan es krim dengan sifat fisik, 

organoleptik yang baik dan disukai. 

Penelitian ini dilakukan dua tahap yaitu penelitian pendahuluan yang 

bertujuan untuk menentukan perbandingan jumlah air dan ubi jalar ungu yang 

digunakan dalam pembuatan ekstrak ubi jalar ungu, dan penelitian utama terdiri dari 

pembuatan es krim dan analisis sifat fisik dan organoleptik es krim ubi jalar ungu 

dengan berbagai jenis dan jumlah penstabil. Penelitian ini dirancang menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok faktorial yang terdiri dari dua faktor yaitu faktor A 

adalah jenis penstabil (karagenan, CMC, dan agar) dan faktor B adalah jumlah 



 
 

 

ix 

 

penstabil (0,2%; 0,4%; dan 0,6%). Kombinasi dari faktor perlakuan dilakukan 

pengulangan sebanyak tiga kali. 

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa, Jenis dan jumlah penstabil 

berpengaruh terhadap overrun, tekstur, kecepatan meleleh es krim, kesukaan warna, 

rasa, keseluruhan dan tidak berpengaruh terhadap warna dan kesukaan tekstur. Jenis 

dan jumlah penstabil yang tepat pada pembuatan es krim ubi jalar ungu yaitu pada 

perlakuan A1B1 (karagenan 0,2%). Es krim yang dihasilkan mempunyai overrun 

86,47%, kecerahan 80,04, nilai tekstur 49,73 mm/10s, kecepatan meleleh 19,27 %/15 

menit, nilai kesukaan warna, tekstur, rasa, dan keseluruhan adalah 3,76; 3,36; 3,28; 

3,56 (agak suka sampai suka).  
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