
 
 
 
 
 
 
 

 
 

PEMBUATAN ES KRIM UBI JALAR UNGU (Ipomea batatas L.) DENGAN 
VARIASI RASIO AIR-UBI DAN JUMLAH WHIPPING CREAM 

 

 

 

 

 SKRIPSI 

 

 

 

 

 

Oleh 

DIAH AYU WULANDARI 
NIM 081710101046 

 

 

 

 

 

 

 
JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 
UNIVERSITAS JEMBER 

2014 



 
 
 

PEMBUATAN ES KRIM UBI JALAR UNGU (Ipomea batatas L.) DENGAN 
VARIASI RASIO AIR-UBI DAN JUMLAH WHIPPING CREAM 

 

 

 

 SKRIPSI 
 

diajukan guna melengkapi tugas akhir dan memenuhi salah satu syarat  
untuk menyelesaikan Program Studi Teknologi Hasil Pertanian (S1) 

 dan mencapai gelar Sarjana Teknologi Pertanian 
 

 

 

 

Oleh 
 

DIAH AYU WULANDARI 
NIM 081710101046 

 

 

 

 

 

 

 
JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 
UNIVERSITAS JEMBER 

2014 

ii 
 



PERSEMBAHAN 

 

Alhamdulillah, saya panjatkan puji syukur kehadirat Allah SWT yang Maha 

Pengasih lagi Maha Penyayang serta sholawat kepada Nabi Muhammad SAW. 

Skripsi ini saya persembahkan sebagai rasa terima kasih yang tidak terkira kepada : 

 

1. Ir. Yhulia Praptiningsih S, M.S., selaku Dosen Pembimbing Utama dan Ir. 

Tamtarini, M.S selaku Dosen Pembimbing Anggota yang telah membiayai 

penelitian ini, serta memberikan waktu, pikiran dan perhatian dalam penulisan 

skripsi ini; 

2. Orang tua tercinta Yamroji dan Suparti yang selalu mendoakan serta telah banyak 

memberikan dana, dukungan moril, kasih sayang, tidak pernah lelah menasehatiku 

dan menyemangatiku, 

3. Kakakku Wahida Puji Wijayanti yang memberikan motivasi dan semangat selama 

ini, 

4. Teman-teman seperjuangan THP 2008 (Nisa, Imel, M. Lutfi, Hesti, Didin, 

maulida, dkk) yang membuat hidup semakin berwarna, 

5. My love Rico Verianto Himawan, S.P yang selalu memberikan dukungan, 

motivasi dan semangat selama ini, 

6. Temen kost Pondhokku (Mytha, Elak, Nelly, Indah, Ayu, Carisa, Via, Citra, Atika, 

dkk) atas segala doa, semangat dan sarannya, dan 

7. Almamater Fakutas Teknologi Pertanian Universitas Jember, tempat aku menuntut 

ilmu, dan mendapatkan banyak teman serta pengalaman. 

iii 
 



MOTTO 

 

Jadilah dirimu sendiri 

Setiap perbuatan akan mendapatkan balasan  

Sahabat terbaik adalah orang yang dapat menerima kita apa adanya  

dan tidak mengambil keuntungan semata 

Barang siapa yang diam maka dia akan selamat ( Al- Hadist ). 

 

 

 

“Cukuplah Allah bagiku, tidak ada Tuhan selain dari-Nya. Hanya kepada-Nya aku 
bertawakkal. 

 (terjemahan Q.S. At-Taubah ayat 129) *. 
 

 

 

“Tidak ada yang lebih indah selain doa agar skripsi ini cepat selesai” 

(penulis). 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
  
*) Departemen Agama Republik Indonesia.1998. Al Qur’an dan Terjemahannya. 

Semarang : PT Karya Toha Putra 
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RINGKASAN 
 

Pembuatan Es Krim Ubi Jalar Ungu (Ipomea batatas L.) dengan Variasi Rasio 

Air-Ubi dan Jumlah Whipping Cream; Diah Ayu Wulandari, 081710101046; 2014: 

60 halaman; Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian 

Universitas Jember. 

 

Es krim memiliki rasa yang lezat mengandung gizi yang tinggi dan digemari 

masyarakat luas dari kalangan anak-anak, remaja hingga orang tua. Pertumbuhan 

penduduk yang semakin meningkat dan adanya rasa, bentuk, ukuran yang bervariasi 

menjadikan permintaan es krim semakin meningkat. Karakteristik fisik dan sensoris 

es krim ubi jalar ungu antara lain dipengaruhi oleh rasio air : ubi dan jumlah whipping 

cream yang digunakan, namun rasio air dan ubi jalar ungu perlu diatur sehingga 

mendekati total padatan susu sapi. Kelebihan ekstrak ubi jalar ungu sebagai bahan 

untuk pembuatan es krim adalah adanya pigmen ungu, sehingga menghasilkan es 

krim dengan warna menarik tanpa perlu menambahkan bahan pewarna, dan adanya 

kandungan antioksidan. Sedangkan, penambahan whipping cream berfungsi sebagai 

emulsifier dan pembuih. Penggunaan whipping cream perlu dibatasi, apabila 

berlebihan akan menghasilkan es krim yang sangat gurih dan kurang disukai. 

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh rasio air-ubi jalar ungu 

dan jumlah whipping cream terhadap sifat fisik dan sensoris es krim ubi jalar ungu, 

serta memperoleh rasio air-ubi jalar ungu dan jumlah whipping cream yang tepat 

sehingga dihasilkan es krim ubi jalar ungu dengan sifat fisik dan sensoris yang 

disukai. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) 2 faktor. Faktor A yaitu, rasio air : ubi jalar ungu (2:1, 3:1, 4:1) sedangkan 

faktor B yaitu, jumlah whipping cream (10%, 20%, 30%) dari volume susu. Masing-

masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati adalah sifat fisik 

es krim meliputi overrun (pengembangan volume), tekstur (menggunakan 

viii 
 



pnetrometer), warna (chroma dan hue) menggunakan colour reader, kecepatan 

meleleh, dan sifat sensoris (uji kesukaan) meliputi kesukaan warna, tekstur, rasa dan 

kesukaan keseluruhan. Perlakuan terbaik ditentukan menggunakan uji efektifitas. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa rasio air-ubi jalar ungu dan jumlah 

whipping cream berpengaruh terhadap overrun, warna (hue), kecepatan meleleh, dan 

kesukaan (warna, rasa, dan keseluruhan) tetapi tidak berpengaruh terhadap warna 

(chroma), tekstur, dan kesukaan tekstur. Rasio air-ubi jalar ungu dan jumlah 

whipping cream yang tepat untuk pembuatan es krim ubi jalar ungu yaitu rasio air-ubi 

2:1 dan jumlah whipping cream 30% (A1B3). Es krim yang dihasilkan mempunyai 

overrun 50,11%, nilai chroma 1,49, nilai hue 357,23,  nilai tekstur 37,33 mm/10 s, 

kecepatan meleleh 26,19% per 15 menit, dan nilai kesukaan warna, tekstur, rasa, serta 

keseluruhan berturut-turut yaitu 3,32; 3,64; 3,80; 3,68 (agak suka sampai suka). 
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