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MOTTO

“Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemu*dahan. 7
(terjemahan Q.S. Alam Nasyroh ayat 6)”

“Sesungguhnya Allah tidak merubah keadaan suatu kaum sehingga mereka
merubah keadaan yang ada pada diri mer*eka sendiri.”
(terjemahan Q.S. Ar Ra'd 13:11)"
Kesuksesan bukan merupakan suatu tujuan tapi merupakan suatu perjalanan.

(penulis)

*) Departemen Agama Republik Indonesia.1998. A/ Qur’an dan Terjemahannya.
Semarang : PT Karya Toha Putra.



PERNYATAAN

Saya yang bertanda tangan di bawah ini :

nama : Muslihati Maulidah

NIM :081710101048
menyatakan dengan sesungguhnya bahwa karya ilmiah yang berjudul “Karakteristik
Es Krim Ubi Jalar Ungu (Ipomea batatas L.) Pada Berbagai Jenis dan Jumlah
Penstabil” adalah benar-benar hasil karya sendiri, kecuali kutipan yang sudah saya
sebutkan sumbernya, belum pernah diajukan pada institusi manapun, dan bukan karya
jiplakan. Saya bertanggung jawab atas keabsahan dan kebenaran isinya sesuai dengan
sikap ilmiah yang harus dijunjung tinggi.

Demikian pernyataan ini saya buat dengan sebenarnya, tanpa ada tekanan dan
paksaan dari pihak mana pun serta bersedia mendapat sanksi akademik jika ternyata

di kemudian hari pernyataan ini tidak benar.

Jember, 17 Desember 2013

Yang menyatakan,

Muslihati Maulidah
NIM 081710101048



PEMBIMBING

KARAKTERISTIK ES KRIM UBI JALAR UNGU (Ipomea batatas L.)
PADA BERBAGAI JENIS DAN JUMLAH PENSTABIL

oleh

Muslihati Maulidah
NIM 081710101048

Pembimbing

Dosen Pembimbing Utama Dosen Pembimbing Anggota

Ir. Yhulia Praptiningsih S., M.S Ir. Tamtarini, M.S
NIP 195306261980022001 NIP 194909151980102001

Vi



PENGESAHAN

Skripsi berjudul “Karakteristik Es Krim Ubi Jalar Ungu (Ipomea batatas L.) Pada
Berbagai Jenis dan Jumlah Penstabil” oleh Muslihati Maulidah, NIM 081710101048
telah diuji dan disahkan pada:

Hari, tanggal : Jumat, 20 Desember 2013

Tempat : Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember
Tim penguji:

Ketua

Dr. Puspita Sari, S.TP.M.Ph
NIP 197203011998022001

Sekretaris Anggota
Eka Ruriani, S.TP.,M.Si Ir. Noer Novijanto, M.App.Sc
NIP 197902232006042001 NIP 195911301985031004
Mengesahkan
Dekan,

Dr. Yuli Witono, S.TP., M.P
NIP 196912121998021001

vii



RINGKASAN

Karakteristik Es Krim Ubi Jalar Ungu (Ipomea batatas L.) Pada Berbagai Jenis
dan Jumlah Penstabil; Muslihati Maulidah, 081710101048; 2014; 52 halaman;
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember.

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
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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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