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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 vyaitu, 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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