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ABSTRACT

Purple sweet potato extract can be used as raw material for the production of ice cream. Making ice cream from purple sweet potato extract need addition of full
cream milk as a source of fat and protein, it will make emulsion system oil in water. When making ice cream we needstabilizer and foamer. Carrageenan is one of
the stabilizer usually used by many people. The purpose of this study isknowing the right number of compotition full cream milk and carageenan. So we can
make purple sweet potato ice cream with good physical properties and preferred. This study was designed using completely randomized design with two factors.
Factor A: total addition of full cream milk (5%, 10%, 15%) and factor B: total addition of carrageenan (0.3%, 0.5%). The measurement of parameters ice cream
is overrun, brightness, texture, melt rate, and sensory properties includes (favorite color, texture, flavor, and overall). The results of this studyistotal addition of full
cream milk 15% and 0.5% carrageenan (A3B2)make the physical properties of ice cream to be good and favorite. Ice cream has a value of 66.27% overrun,
75.34 brightness value, 1.13chroma value, 27.20 mm/ 10 s texture value, 15.63% / 15 minspeed of melting, and the value preferences of color, texture , flavor,
and overall respectively are 2.96; 3.52; 3.92; 4.00.
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ABSTRAK

Ekstrak ubi jalar ungu dapat dibuat menjadi es krim. Pembuatan es krim dari ekstrak ubi jalar ungu perlu penambahan susu full cream sebagai sumber lemak
dan protein sehingga terbentuk emulsi minyak dalam air. Pada pembuatan es krim diperlukan bahan penstabil, dan pembuih. Penstabil yang banyak digunakan
dalam pembuatan es krim adalah karagenan. Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh jumlah susu fiull cream dan karagenan yang tepat sehingga dihasilkan
es krim ubi jalar ungu dengan sifat fisik yang baik dan disukai. Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 faktor. Faktor
A : jumlah susu fill cream (5%, 10%, 15%) dan faktor B : jumlah karagenan (0,3%, 0,5%) dari volume ekstrak ubi jalar ungu, dengan 3 kali pengulangan.
Parameter yang diamati adalah sifat fisik es krim meliputi overrun, kecerahan (menggunakan colour reader), tekstur (menggunakan pnetrometer), kecepatan
meleleh, dan sifat sensoris (kesukaan wamna, tekstur, rasa, dan keseluruhan). Hasil penelitian menunjukkan bahwa sifat-sifat es krim yang baik dihasilkan pada
jumlah penambahan susu fiull cream 15% dan karagenan 0,5% (A3B2). Es krim yang dihasilkan mempunyai nilai overrun 66,27%, nilai kecerahan 75,34,
nilai chroma 1,13, nilai tekstur 27,20 mny/10 s, kecepatan meleleh 15,63% / 15 menit, dan nilai kesukaan warmna, tekstur, rasa, serta keseluruhan berturut-turut
yaitu 2,96; 3,52; 3,92; 4,00 (agak suka sampai suka).
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PENDAHULUAN

Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) biasa disebut Ipomoea batatas
blackie karena memiliki kulit dan daging umbi yang berwarna ungu
kehitaman (ungu pekat). Ubi jalar ungu mengandung pigmen antosianin
yang lebih tinggi daripada ubi jalar jenis lain, yaitu berkisar antara 110
mg — 210 mg/100 gram (Suprapta, 2004). Antosianin merupakan
antioksidan, dapat menyerap polusi udara, racun, hasil oksidasi dalam
tubuh, dan menghambat penggumpalan sel-sel darah, sehingga ubi jalar
ungu dapat dikelompokkan sebagai pangan fungsional. Pigmennya lebih
stabil apabila dibandingkan antosianin dari sumber lain seperti kubis
merah, elderberries, blueberries dan jagung merah (Yoshimoto et al.,
2001).

Sbi jalar juga merupakan sumber karbohidrat dan sumber kalori yang cukup
tinggi. Pemanfaatan ubi jalar masih terbatas sebagai bahan pangan yang dikonsumsi
secara langsung dalam bentuk ubi goreng, ubi rebus, dan kolak. Ubi jalar ungu juga
dapat diolah menjadi produk jadi maupun setengah jadi diantaranya seperti mie dan
tepung. Ubi jalar ungu memungkinkan dapat dibuat es krim.

Es krim adalah produk pangan beku yang dibuat melalui kombinasi proses
pembekuan dan agitasi pada bahan-bahan yang terdiri dari susu dan produk susu,
pemanis, penstabil, pengemulsi, serta penambah citarasa. Prinsip pembuatan es krim
adalah memerangkap udara pada adonan es krim schingga terjadi pengembangan

volume yang membuat es krim menjadi mengembang, tidak terlalu padat, dan
mempunyai tekstur yang lembut (Padaga, dkk., 2005).

Bahan dasar es krim pada umumnya adalah susu hewani yang
merupakan emulsi minyak dalam air (Arbuckle, 2000). Ekstrak ubi jalar
ungu sangat rendah kandungan protein dan lemaknya, sehingga apabila
digunakan sebagai bahan dasar pembuatan es krim maka perlu
penambahan susu fi«ll cream sebagai sumber protein dan lemak, sehingga
dapat terbentuk emulsi.

Penambahan bahan penstabil akan menyebabkan es krim menjadi lebih halus dan
lembut. Tekstur lembut es krim juga dapat diperoleh melalui proses pembekuan cepat
yang akan menghasilkan kristal es berukuran kecil dan halus serta tekstur es krim lembut
(Campbel dan Marshall, 1975). Karagaenan mempunyai keunggulan dibanding
penstabil lain yaitu bersifat mencegah pemisahan protein susu yang menyebabkan
terbentuknya endapan pada campuran adonan, mencegah timbulnya kristal es yang
berukuran besar, intensitas cita rasa dan mencair di mulut dengan baik (Clarle, 2004).

Ekstrak ubi ungu sangat rendah kandungan protein dan lemaknya sehingga untuk
pembuatan es krim perlu penambahan susu fill cream. Serta perlu di tambahkan
karagenan sebagai penstabil. Jumlah penambahan susu fiull cream dan karagenan yang
tepat untuk pembuatan es krim ekstrak ubi jalar ungu dengan sifat yang baik dan disukai
belum diketahui, sehingga perlu dilakukan penelitian.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memperoleh jumlah penambahan susu fill
cream dan karagenan yang tepat, sehingga dihasilkan es krim ubi jalar ungu dengan sifat
yang baik dan disukai
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BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat Penelitian

Bahan utama yang digunakan adalah ubi jalar ungu yang diperoleh dari Pasar
Tanjung Jember, susu fill cream, gula pasir, whipping cream merk DP, karagenan dan
air. Alat yang digunakan adalah timbangan digital, beaker glass, kain saring, baskom,
blender, saringan, /ot plate (pemanas), spatula, freezer, thermometer, cup es krim, ICM
(Ice Cream Maker), colour reader; pnetrometer:
Rancangan Penelitian

Penelitian ini dilakukan dalam dua tahap yaitu penelitian pendahuluan dan
penelitian utama. Penelitian pendahuluan, bertujuan untuk menentukan perbandingan
jumlah air dan ubi jalar ungu yang digunakan dalam pembuatan ekstrak ubi jalar
ungu.Pembuatan ekstrak ubi jalar ungu diawali dengan pencucian ubi jalar ungu,
kemudian dilakukan pemotongan dengan ukuran 5 x 5 cm dan pengukusan selama 15
menit setelah itu dilakukan pengupasan kulit ari. Kemudian dilakukan ekstraksi dengan
variasi ubi jalar ungu:air sebanyak 1:2, 1:4, dan 1:6 menggunakan blender, dan disaring
dengan kain saring. FEkstrak ubi jalar ungu yang dihasilkan selanjutnya diamati
kenampakan dan kadar padatannya. Perbandingan air dan ubi jalar ungu yang dipilih
adalah 1 : 2, karena memiliki kenampakan yang paling bagus dan memiliki kadar
solidnya sebesar 11,24% mendekati kadar padatan susu sapi yaitu sebesar 12%.

Ubi jalar ungu

[ Pengukusan. Pengupasan ]

Pada penelitian utama, untuk pembuatan es krim sebanyak 350 ml ekstrak ubi jalar
ungu dicampur dengan susu bubuk fiull cream (5%, 10%, 15%) dari ekstrak ubi jalar
ungu. Campuran tersebut dipanaskan pada suhu 80°C selama 15 menit. Kemudian
dilakukan pendinginan selama 10 menit pada suhu kamar. Setelah itu dilakukan
pencampuran dengan penambahan gula sebanyak 14%, whipping cream 10%, garam
0.1% dari ekstrak ubi jalar ungu, karagenan dengan variasi 0,3% dan 0,5 % (% w/v dari
volume ekstrak ubi jalar ungu) dan dicampurkan untuk membentuk adonan yang
seragam. Adonan yang dihasilkan dibuihkan pada suhu dingin selama + 35 menit
menggunakan ice cream maker yang sebelumnya telah disimpan dalam freezer selama
+ 24 jam. Es krim yang dihasilkan dimasukkan dalam cup dan disimpan dalam lemari

pendingin.
Eks trak ubi jalar ungu
350 ml

‘ P encampuran ‘

i

P asteurisasi

Susu bubuk fill
cream
5%,10%,15%

(80" C, 15 menit)

Gula 14%, i
whipping cream 10%, [ Pe ncampuran |
garam 0.1%, i
karagenan —
Pendinginan

(0.3 %:05%)
Suhu kamar

i

Pembuihan dan
pen gadukan = 35 menit

!

Pe mbekuan

-4 C selama 24 jam

Rancangan Percobaan

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2
faktor. Faktor A jumlah susu full cream (5%, 10%, 15%) dari ekstrak ubi jalar ungu,
sedangkan faktor B jumlah karagenan (0,3%, 0,5%) dari ekstrak ubi jalar ungu.
Masing-masing dilakukan dengan 3 kali pengulangan. Data yang diperoleh dianalisis

menggunakan sidik ragam (ANOVA). Apabila ada perbedaan, dilanjutkan dengan uji
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf signifikasi 5% (Gaspersz, 1991).
Untuk menentukan perlakuan yang terbaik dilakukan uji efektivitas berdasarkan metode
indeks efektivitas (De Garmo, et al., 1984).

Pengamatan yang dilakukan meliputi sifat fisikk es krim meliputi overrun,
kecerahan, chroma, tekstur, kecepatan meleleh (Ristiarini, ef a/., 2004), dan sifat sensoris
(uji kesukaan) meliputi kesukaan warna, tekstur, rasa, dan kesukaan keseluruhan.

HASIL

Overrun es krim ubi jalar ungu yang dihasilkan berkisar 59,98% - 66,27%.
Histogramnya ditunjukkan pada Gambar 1
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Gambar 1. Diagram batang overrun es krim ubi jalar ungu pada berbagai
jumlah susu full cream dan karagenan (A1B1 5%, 0,3; A1B2
5%, 0,5%; A2B1 10%, 0,3%; A2B2 10%, 0,5%; A3B1 15%,
0,3%; A3B2 15%, 0,5%)

Tekstur es krim ubi jalar ungu berkisar 35,73 mm/10s - 42,60 mnv10s.
Histogramnya ditunjukkan pada Gambar 2. Nilai semakin tinggi maka tekstur semakin
lunak dan sebaliknya.
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Gambar 2. Diagram batang tekstur es krim ubi jalar ungu pada berbagai
jumlah penambahan susu full cream dan karagenan (A1B1 5%,
0,3; A1B2 5%, 0,5%; A2B1 10%, 0,3%; A2B2 10%, 0,5%;
A3BI 15%, 0,3%; A3B2 15%, 0,5%)

Nilai kecerahan es krim ubi jalar ungu berkisar 75,34 - 77,86. Nilai semakin tinggi
maka warna kecerahan semakin cerah dan sebaliknya. Histogramnya ditunjukkan pada
Gambar 3
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Gambar 3. Diagram batang kecerahan es krim ubi jalar ungu pada berbagai
jumlah penambahan susu full cream dan karagenan (A1B1
5%, 0,3; AIB2 5%, 0,5%; A2B1 10%, 0,3%; A2B2 10%,
0,5%; A3B1 15%, 0,3%; A3B2 15%, 0,5%).

Chroma es krim ubi jalar ungu berkisar 1,13 — 3,32. Nilai semakin tinggi maka
chroma semakin cerah dan sebaliknya. Histogramnya ditunjukkan pada Gambar 4
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Gambar 4. Diagram batang nilai chroma es krim ubi jalar ungu pada
berbagai jumlah penambahan susu full cream dan karagenan.
(AIB1 5%, 0,3; A1B2 5%, 0,5%; A2B1 10%, 0,3%; A2B2
10%, 0,5%; A3B1 15%, 0,3%; A3B2 15%, 0,5%)

Kecepatan meleleh es krim ubi jalar ungu yang dihasilkan berkisar 15,63%
—22,42%. Nilai semakin tinggi maka kecepatan meleleh semakin lunak dan sebaliknya.
Histogramnya ditunjukkan pada Gambar 5.
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Gambar 5. Diagram batang kecepatan meleleh es krim ubi jalar ungu pada
berbagai jumlah penambahan susu full cream dan karagenan
(A1BI1 5%, 0,03; AIB2 5%, 0,5%; A2B1 10%, 0,3%; A2B2
10%, 0,5%; A3B1 15%, 0,3%; A3B2 15%, 0,5%)

Nilai kesukaan wama es krim ubi jalar ungu berkisar 2,56- 3,92 (agak suka —
suka). Histogramnya ditunjukkan pada Gambar 6
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Gambar 6. Diagram batang nilai kesukaan warna es krim ubi jalar ungu
pada berbagai jumlah penambahan susu full cream dan
karagenan. (A1B1 5%, 0,3; AIB2 5%, 0,5%; A2B1 10%,
0,3%; A2B2 10%, 0,5%; A3B1 15%, 0,3%; A3B2 15%, 0,5%)

Nilai kesukaan tekstur es krim ubi jalar ungu berkisar antara 2,20 — 3,52 (tidak
suka sampai suka). Histogramnya ditunjukkan pada Gambar 7.
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Gambar 7. Diagram batang nilai kesukaan tekstur es krim ubi jalar ungu
pada berbagai jumlah penambahan susu full cream dan
karagenan (A1B1 5%, 0,3; A1B2 5%, 0,5%; A2B1 10%, 0,3%;
A2B2 10%, 0,5%; A3B1 15%, 0,3%; A3B2 15%, 0,5%)

Nilai kesukaan rasa es krim ubi jalar ungu berkisar antara 2,68 — 3,92 (tidak suka
sampai suka). Histogramnya ditunjukkan pada Gambar 8.
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Gambar 8. Diagram batang nilai kesukaan rasa es krim ubi jalar ungu pada
berbagai jumlah penambahan susu full cream dan karagenan
(A1B1 5%, 0,3; AIB2 5%, 0,5%; A2B1 10%, 0,3%; A2B2
10%, 0,5%; A3B1 15%, 0,3%; A3B2 15%, 0,5%)

Hasil pengamatan nilai kesukaan keseluruhan berkisar antara 2,88 — 4 (agak suka
sampai suka). Histogramnya ditunjukkan pada Gambar 9.
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Gambar 9. Diagram batang nilai kesukaan keseluruhan es krim ubi jalar
ungu pada berbagai jumlah penambahan susu full cream dan
karagenan (A1B1 5%, 0,3; A1B2 5%, 0,5%; A2B1 10%,
0,3%; A2B2 10%, 0,5%; A3B1 15%, 0,3%; A3B2 15%, 0,5%)

PEMBAHASAN
A. Sifat Fisik

1. Overrun

Gambar 1 menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan karagenan maka
overrun es krim ubi jalar ungu semakin meningkat. Hal ini dikarenakan viskositas
semakin meningkat dan udara yang terdispersi semakin stabil maka overrun semakin
tinggi. Semakin banyak penambahan susu fiull cream maka dapat meningkatkan nilai
overrun es krim ubi jalar ungu. Hal ini disebabkan susu fir// cream mengandung protein
tinggi (26,4%). Sehingga kandungan protein pada adonan es krim semakin tinggi dan
kemampuan pembentukan buih semakin tinggi (Bennion dan Hughes, 1975).

2. Tekstur

Gambar 2 menunjukkan bahwa penambahan susu fiull cream dan karagenan
dapat meningkatkan nilai tekstur (tekstur es krim semakin lunak). Hal ini disebabkan
nilai overrun yang semakin tinggi sehingga tekstur semakin lunak. Menurut Suprayitno
dkk, (2001) yakni es krim dengan overrun tinggi memiliki tekstur yang lunak.

3. Warna
3.1 Kecerahan

Gambar 3 menunjukkan semakin banyak jumlah susu fidl cream yang
ditambahkan maka nilai kecerahan es krim semakin cerah. Hal ini dikarenakan
penambahan susu full cream dan karagenan meningkatkan overrun. Overrun yang
tinggi membuat nilai kecerahan meningkat. Selain itu, susu fiu/l cream memiliki wama
yang terang sehingga diduga dapat meningkatkankan nilai kecerahan dari es krim ubi
jalar ungu.

3.2 Intensitas warna (chroma)

Gambar 4 menunjukkan bahwa penambahan susu i/l cream dan karagenan dapat
menurunkan nilai chroma es krim ubi jalar ungu. Semakin tinggi penambahan susu fid//
cream menyebabkan penurunan konsentrasi pigmen ungu pada adonan es krim
sehingga menurunkan intensitas wama es krim. Semakin banyak jumlah susu fil
cream yang ditambahkan maka nilai kecerahan es krim semakin cerah. Hal ini
dikarenakan penambahan susu fitll cream dan karagenan meningkatkan nilai overrun.
Nilai overrun yang tinggi membuat nilai kecerahan meningkat. Selain itu, susu fiul/
cream memiliki wama yang terang schingga diduga dapat meningkatkankan nilai
kecerahan dari es krim ubi jalar ungu.

4. Kecepatan Meleleh

Gambar 5 menunjukkan bahwa jumlah penambahan susu fill cream dan
karagenan dapat menurunkan kecepatan meleleh es krim. Semakin banyak
penambahan susu fill cream dan karagenan maka overrun semakin tinggi. Peningkatan
jumlah susu full cream menyebabkan kandungan protein (26,4%) dalam adonan es
krim semakin meningkat schingga jumlah air bebas menurun. Di samping itu
peningkatan jumlah karagenan juga menyebabkan penurunan jumlah air bebas sehingga
kecepatan meleleh semakin menurun (Clarke, 2004).

A.Sifat Sensoris
1. Warna

Gambar 6 menunjukkan bahwa nilai kesukaan wama tertinggi adalah pada
perlakuan penambahan susu fitll cream 10% dan karagenan 0,5% (A2B2) dengan nilai
3,92. Sedangkan nilai kesukaan warna terendah terdapat pada perlakuan penambahan
susu fill cream 5% dan karagenan 0,3% (A 1B1) dengan nilai 2,56.

2. Kesukaan Tekstur

Gambar 7 menunjukkan bahwa nilai kesukaan tekstur tertinggi adalah pada
perlakuan susu fill cream 15% dan karagenan 0,5% (A3B2) dengan nilai 3,52,
sedangkan nilai kesukaan tekstur terendah terdapat pada perlakuan susu fiull cream 5%
dan karagenan 0,3% (A1B1) dengan nilai 2,2.

3. Kesukaan Rasa
Gambar 8. menunjukkan nilai kesukaan rasa tertinggi adalah pada perlakuan susu
full cream 15% dan karagenan 0,5% (A3B2) dengan nilai 3,92, sedangkan nilai
kesukaan rasa terendah terdapat pada perlakuan susu firll cream 5% dan karagenan
0,3% (A1B1) dengan nilai 2,68. Rasa es krim ubi jalar ungu yang disukai adalah es
krim dengan susu fill cream paling banyak.

4. Kesukaan Keseluruhan

Gambar 9 menunjukkan bahwa nilai kesukaan keseluruhan paling tinggi adalah
pada susu fiull cream 15% dan karagenan 0,5% (A3B2) dengan nilai 3,96, sedangkan
terendah pada susu i/l cream 10% dan karagenan 0,5% (A 1B2) dengan nilai 2,88. Hal
ini menunjukkan bahwa nilai kesukaan keseluruhan lebih ditentukan oleh kesukaan rasa
dan tekstur es krim.

C. Perlakuan Terbaik

Perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan A3B2 (penambahan susu fill cream
15% dan karagenan 0,5%) yaitu sebesar 0,72. Es krim yang dihasilkan mempunyai nilai
overrun 66,27%, nilai kecerahan 75,34, nilai chroma 1,13, nilai tekstur 27,20 mnv10
s, kecepatan meleleh 15,63% / 15 menit, dan nilai kesukaan wama, tekstur, rasa, serta
keseluruhan berturut-turut yaitu 2,96; 3,52; 3,92; 4,00 (agak suka sampai suka).

KESIMPULAN

Jumlah penambahan susu fiull cream dan karagenan yang tepat untuk pembuatan
es krim ubi jalar ungu yaitu penambahan susu fill cream 15% dan karagenan 0,5%
pada perlakuan A3B2. Es krim yang dihasilkan mempunyai nilai overrun 66,27%, nilai
kecerahan 75,34, nilai chroma 1,13, nilai tekstur 27,20 mm/10 s, kecepatan meleleh
15,63% / 15 menit, dan nilai kesukaan warna, tekstur, rasa, serta keseluruhan berturut-
turut yaitu 2,96; 3,52; 3,92; 4,00 (agak suka sampai suka).
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