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ABSTRAK 

Es krim merupakan produk olahan susu mempunyai nilai gizi tinggi dan 

disukai masyarakat. Penambahan ubi jalar ungu kaya serat dan antioksidan diharapkan 

menghasilkan produk es krim yang mempunyai potensi sebagai minuman fungsional. 

Penelitian ini bertujuan mengetahui karakteristik kimia yaitu kadar serat  dan 

antioksidan es krim dengan penambahan ubi jalar ungu sebagai pangan fungsional 

serta mengetahui penambahan ubi jalar ungu yang tepat sehingga dapat diterima dan 

disukai konsumen. 

Penelitian ini menggunakan  rancangan acak lengkap (RAL), dengan perlakuan 

penambahan ubi jalar ungu yang terdiri dari 5 level yaitu : U0  : Tanpa Penambahan 

Ubi Jalar Ungu (Kontrol); U1  : Penambahan Ubi Jalar Ungu 2,5%; U2  : Penambahan 

Ubi Jalar Ungu 5% ; U3  : Penambahan Ubi Jalar Ungu 7,5% ; dan U4  : Penambahan 

Ubi Jalar Ungu 10%. Parameter yang diukur yaitu kadar serat, kadar antioksidan dan 

uji organoleptic meliputi nilai rasa, aroma, warna, tekstur dan kesukaan secara 

keseluruhan. Data yang diperoleh dianalisa dengan analisa sidik ragam (Anava) dan 

apabila terdapat perbedaan dilanjutkan dengan analisa Duncan Multiple Range Test 

(DMRT) pada taraf signifikan 5% dan 1%. 

Hasil menelitian menunjukkan bahwa penambahan ubi jalar ungu pada 

formulasi es krim sampai 10%, produk es krim mempunyai karakteristik dengan kadar 

serat 5% dan kadar  antioksidan 38%. Produk es krim yang dihasilkan dapat menjadi 

alternatif kandidat sebagai minuman fungsional. Hasil uji organoleptikpenambahan 

ubi jalar ungu pada formulasi es krim yang paling disukai yaitu penambahan ubi jalar 

ungu 10%, dengan karakteristik produk es krim yang dihasilkan dengan nilai rasa 4,75 

(manis sekali); nilai warna 4,20 (putih keunguan); nilai tekstur 4,25 (lembut berserat); 

nilai aroma 4,30 (beraroma ubi jalar), kadar serat 5% dan kadar antioksidan 38%. 

 

Kata Kunci : Es krim, ubi jalar ungu, serat, antioksidan
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Pangan merupakan kebutuhan pokok masyarakat Indonesia yang 

semakin hari senakin beragam. Masyarakat Indonesia lebih menyukai 

makanan bergizi sesuai yang diperlukan berdasarkan aktivitas, umur dan 

gendernya. Minuman fungsional adalah minuman yang mengandung 

unsur-unsur zat gizi atau non gizi dan jika dikonsumsi dapat memberikan 

pengaruh positif terhadap kesehatan tubuh. Minuman fungsional juga 

salah satu produk minuman yang mulai dikembangkan saat ini. 

Pengembangan minuman fungsional dapat mengarahkan masyarakat untuk 

memilih minuman yang tidak hanya segar, tetapi juga sehat dan bermutu. 

Es krim merupakan salah satu minuman yang paling digemari oleh 

sebagian besar lapisan masyarakat Indonesia. Es krim adalah minuman 

semi padat atau beku yang terbuat dari susu, gula, kuning telur, garam, dan 

bahan penstabil. Biasanya es krim dikonsumsi sebagai makanan penutup 

(Padaga dan Sawitri, 2005). Banyak orang menyukai es krim karena 

rasanya yang manis dan teksturnya yang lembut. Es krim juga bisa dibuat 

dengan berbagai variasi rasa, salah satunya adalah penambahan ubi jalar 

ungu. 

Es krim adalah salah satu minuman yang sering dikonsumsi 

memiliki banyak rasa manis, gurih dab ditambahkan cita rasa tertentu 

sehingga disukai oleh semua kalangan, baik anak-anak, remaja maupun 
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orangtua.  Es krim juga sangat baik untuk kesehatan karena kaya akan 

nutrisi dan mengandung gizi tinggi. Komposisi terbesar es krim adalah 

susu yang merupakan sumber protein dan energi yang membantu 

pertumbuhan (Chan, 2008). 

Ubi jalar ungu (Ipomoea Batatas Poiret) merupakan tanaman 

pangan yang melimpah di Indonesia, tumbuh dari dataran rendah hingga 

dataran tinggi. Karena kemampuan beradaptasi tanaman ini terhadap 

kondisi kering, dapat dibudidayakan sepanjang tahun. Warna ungu ubi 

jalar bisa dijadikan daya tarik, selain nilai gizinya. Selain itu, antosianin 

dan serat dapat membantu memperlambat proses penuaan dan membantu 

proses pencernaan. 

Potensi besar ubi jalar terutama terletak pada kandungan 

karbohidrat, dimana sebanyak 75-90% berat kering umbi merupakan 

gabungan dari pati, gula, dan serat seperti selulosa, hemiselulosa, dan 

pektin (Hartoyo, 2005). Potensi lainnya dari ubi jalar adalah adanya 

pigmen antosianin sebagai pewarna alami yang menghasilkan penampilan 

menarik pada produk olahan. Selain itu antosianin juga berfungsi sebagai 

antioksidan yang diketahui dapat menetralisir radikal bebas penyebab 

penuaan dini dan pemicu aneka penyakit degeneratif seperti kanker.  

Teknik pengolahan tradisional dari ubi jalar yang sudah banyak 

diterapkan di masyarakat dalam bentuk jajanan lokal, seperti kue apem, 

kue mangkok, dan pilus dari ubi jalar, termasuk juga keripik ubi jalar. 

Selain teknologi tradisional tersebut, teknologi pengolahan pangan modern 
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juga telah menghasilkan kreasi baru olahan ubi jalar, salah satunya adalah 

es krim ubi jalar ungu. Oleh sebab itu, penelitian ini ingin mencoba untuk 

mengetahui pengaruh penambahan ubi jalar ungu terhadap sifat kimia dan 

organoleptik es krim sehingga diketahui  tingkat kesukaan panelis 

terhadap es krim ubi jalar ungu. Diharapkan hasil penelitian ini dapat 

diaplikasikan dalam industri skala rumah tangga maupun industri skala 

besar yang nantinya dapat meningkatkan nilai ekonomis dari ubi jalar 

ungu (Ipomoea batatas Poiret). 

B. Tujuan Penelitian 

Tujuan dilakukan penelitian yaitu : 

1. Untuk mengetahui karakteristik kimia yaitu kadar serat  dan antioksidan 

es krim dengan penambahan ubi jalar ungu sebagai pangan fungsional.  

2. Untuk mengetahui penambahan ubi jalar ungu yang tepat pada 

formulasi es krim sehingga dapat diterima dan disukai konsumen. 

C. Manfaat Penelitian  

Manfaat  dari penelitian ini adalah: 

1. Pemanfaatan produk lokal ubi jalar ungu produk hasil pertanian 

masyarakat yang kaya serat, antioksidan  dalam  formulasi bahan dasar 

es krim, sehingga dihasilkan es krim yang sehat tetapi juga diterima 

masyarakat. 

2. Formulasi penelitian es krim terbaik dapat dimanfaatan dalam 

pengolahan produk es krim oleh  masyarakat serta dapat diaplikasian 

pada industri rumah tangga dan industri besar. 
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BAB V 

KESIMPULAN  DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa : 

1. Ubi jalar ungu dapat ditambahkan pada formulasi es krim sampai 20%, 

produk es krim mempunyai karakteristik dengan kadar serat 5% dan 

kadar  antioksidan 38%. Produk es krim penelitian ini dapat dapat 

menjadi alternatif sebagai minuman fungsional.  

2. Hasil uji organoleptik penambahan ubi jalar ungu pada formulasi es 

krim yang paling disukai yaitu penambahan ubi jalar ungu 20%, dengan 

karakteristik produk es krim yang dihasilkan dengan nilai rasa 4,75 

(manis sekali); nilai warna 4,20 (putih keunguan); nilai tekstur 4,25 

(lembut berserat); nilai aroma 4,30 (beraroma ubi jalar), kadar serat 5% 

dan kadar antioksidan 38%. 

B. Saran 

Masih perlu dilakukan penelitian lebih lanjut penambahan ubi jalar 

ungu pada formulasi es krim dan analisa gizi kesehatan secara menyeluruh 

sehingga dihasilkan produk es krim sebagai minuman fungsional yang 

sangat disukai masyarakat.  
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