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ABSTRACT

Ice cream is one of the food products widely consumed by the public. Generally, ice
cream is made from cow's milk, which has a high fat content and cannot be consumed by
individuals with lactose intolerance. Therefore, ice cream made from soy milk and purple sweet
potato puree has been developed as a healthier alternative to enhance food product
diversification. Soymilk ice cream is made by adding purple sweet potato puree with different
ratios of purple sweet potato and water (100:0, 90:10, 80:20, 70:30) as well as different types
of stabilizers (CMC, carrageenan, guar gum). The ice cream was analyzed for overrun, melting
time, anthocyanin content, and organoleptic properties (hedonic). The results of this study
concluded that the addition of purple sweet potato puree decreased overrun while increasing
anthocyanin content, the panelists' preference for color, and overall acceptance of the ice
cream. The use of different types of stabilizers resulted in differences in melting time,
anthocyanin content, and organoleptic characteristics of the ice cream, which include
preferences for taste, color, and texture among the panelists.
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ABSTRAK

Es krim merupakan salah satu produk pangan yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat.
Pada umumnya, es krim dibuat dari susu sapi yang memiliki kadar lemak tinggi dan tidak dapat
dikonsumsi oleh penderita intoleransi laktosa. Oleh karena itu, dikembangkan es krim yang
terbuat dari susu kedelai dan pure ubi jalar ungu sebagai alternatif yang lebih menyehatkan dan
meningkatkan diversifikasi produk pangan. Es krim susu kedelai dibuat dengan penambahan
pure ubi jalar ungu dengan rasio pure ubi jalar ungu dan air (100:0, 90:10, 80:20, 70:30) serta
jenis bahan penstabil (CMC, karagenan, guar gum) yang berbeda. Es krim dianalisis overrun,
waktu leleh, kadar antosianin, dan organoleptik (hedonik). Hasil penelitian ini menyimpulkan
bahwa penambahan pure ubi jalar ungu menurunkan overrun serta meningkatkan kadar
antosianin, tingkat kesukaan panelis terhadap warna, dan penerimaan keseluruhan es krim.
Penggunaan jenis bahan penstabil yang berbeda menyebabkan perbedaan waktu leleh, kadar
antosianin, serta karakteristik organoleptik es krim yang meliputi tingkat kesukaan rasa, tingkat
kesukaan warna, dan tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur.

Kata kunci : es krim; kedelai; penstabil; ubi jalar ungu
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PENDAHULUAN

Berbagai macam produk olahan dari
beragam jenis bahan pangan telah banyak
beredar di pasaran, salah satunya adalah es
krim. Menurut Statista (2020), rata-rata
tingkat konsumsi per kapita es krim adalah
0,73 L dimana terdapat peningkatan sebesar
0,3 L dari tahun sebelumnya. Hal tersebut
mengindikasikan bahwa adanya peluang
untuk mengembangkan produk es krim.

Pada umumnya, es krim memiliki
bahan dasar susu sapi sehingga tidak dapat
dikonsumsi oleh semua orang, seperti
penderita intoleransi laktosa (Filiyanti et al.,
2013). Es krim berbasis susu sapi juga
memiliki kandungan lemak yang cukup
tinggi, yaitu 8-18% (Goff dan Hartel, 2013).
Salah satu bahan alternatif yang dapat
digunakan untuk menggantikan susu sapi
adalah kacang kedelai. Kacang kedelai
memiliki kadar lemak yang rendah, yaitu
berkisar antara 1,484-1,97 % (Violisa et al.,
2012) sehingga dapat menjadi bahan
alternatif yang lebih sehat dalam pembuatan
es krim.

Indonesia merupakan negara yang
kaya akan pangan sumber karbohidrat, salah
satunya adalah ubi jalar. Hal ini terlihat dari
produksi ubi jalar di Indonesia yang
mencapai 1,4 juta ton pada tahun 2021
(Kementerian Pertanian, 2022). Salah satu
varian dari ubi jalar adalah ubi jalar ungu

(Ipomoea batatas (L.) Lam). Ubi jalar ungu

memiliki kandungan antosianin yang tinggi,
yaitu sebesar 61,85 mg/100 g untuk ubi jalar
berwarna ungu pekat (Husna et al., 2013).

Menurut Filiyanti et al. (2013), ubi
jalar ungu juga dapat ditambahkan ke dalam
es krim sebagai sumber padatan bukan
lemak, pengganti susu skim, dan pewarna
alami. Penelitian mengenai es krim dengan
penambahan ubi jalar ungu telah dilakukan
oleh Sudjatinah et al. (2020) pada es krim
berbahan dasar susu full cream dengan
perlakuan rasio pure ubi jalar ungu dan air
50:50, 60:40, 70:30, 80:20, dan 90:10.
Didapatkan hasil bahwa penambahan pure
ubi jalar ungu menurunkan kadar air serta
meningkatkan overrun dan kadar antosianin.

Air merupakan salah satu bahan
penyusun es krim yang dapat memengaruhi
kualitas dari es krim (Syed et al., 2018).
Oleh karena itu, perbandingan air dalam
formulasi  perlu  diperhatikan  agar
pembentukan kristal es berukuran besar
dapat ditekan dan menjaga tekstur dari es
krim.

Menurut Rahim dan Sarbon (2019),
terdapat beberapa parameter utama yang
menentukan kualitas es krim, yaitu overrun,
waktu leleh, dan tekstur. Karakteristik dari
es krim dapat diperbaiki  dengan
menambahkan bahan penstabil. Es krim
berbasis susu kedelai memiliki waktu leleh

yang singkat, yaitu sekitar 6-9 menit/10 g es

krim sehingga diperlukan penambahan
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bahan penstabil untuk mencapai kondisi
waktu leleh yang sesuai dengan kualitas es
krim berbasis susu sapi, yaitu sekitar 20
menit/10 g es krim (Violisa et al., 2012).
Penelitian mengenai penggunaan jenis
bahan penstabil dalam pembuatan es krim
nabati berbasis santan kelapa telah dilakukan
oleh Utama et al. (2021) dengan bahan
penstabil Carboxymethyl Cellulose (CMC),
karagenan, dan guar gum dengan
konsentrasi masing-masing 0,3%. Hasil
yang diperoleh antara lain bahan penstabil
terbaik adalah CMC berdasarkan tekstur dan
penerimaan  keseluruhan serta  bahan
penstabil meningkatkan waktu leleh dan
tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur
dan penerimaan keseluruhan. Selain itu,
penelitian oleh Shukri et al. (2014) juga
menyatakan bahwa penambahan bahan
penstabil guar gum, xanthan gum, dan CMC
meningkatkan overrun dan waktu leleh dari
es krim dengan penambahan tapai pulut.
Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan
untuk mempelajari pengaruh dari rasio pure
ubi jalar ungu dan air serta jenis bahan

penstabil terhadap karakteristik fisikokimia

dan organoleptik es krim susu kedelai.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat
Bahan yang digunakan dalam

pembuatan es krim adalah kedelai kuning
“Lingkar Organik”, ubi jalar ungu dari Pasar

Sepatan (Tangerang, Banten), gula pasir

“Gulaku”, air mineral “Le Minerale”,
minyak kelapa “KARA”, CMC “Koepoe
Koepoe”, kappa-karagenan “Maoli”, guar
gum “Maoli”, perisa vanila “Puspita”, dan
soda kue/NaHCOs “Koepoe Koepoe”.
Bahan yang digunakan dalam analisis es
krim adalah air demineralisasi “Amidis”,
larutan HC1 20%, n-heksana, kertas saring
kasar, etanol 96%, larutan buffer pH 1,
larutan buffer pH 4,5, kertas saring
“Whatman” No. 1, label, dan kuesioner uji
organoleptik.

Alat  yang  digunakan dalam
pembuatan es krim adalah soymilk maker
“KLAZ DJ13C-D86SG”, saringan nilon 100
mesh, heater “Cimarec SP142020-33Q7,
kompor “RINNAI RI-712A”, timbangan
meja “OHAUS Adventurer Pro”, gelas piala
“IWAKI PYREX”, gelas ukur “IWAKI
PYREX”, termometer air raksa, batang
pengaduk, spatula, pisau, talenan, peeler,
panci, steamer, food processor ‘“Phillips HR
21167, mixer “Phillips HR 1530, kulkas
“SHARP Plasmacluster SJ-P810M”, ice
“DeLonghi  ICK6000
“SANSIO

cream  maker

Gelataio”, dan  freezer
Tropicalized”. Alat yang digunakan dalam
analisis es krim adalah spatula, pipet tetes,
batang pengaduk, magnetic stirrer, gelas
ukur “IWAKI PYREX”, gelas piala
“IWAKI PYREX”, cawan penguapan 35 ml,
oven “Memmert UNE 200-800”, timbangan

analitik “Sartorius BT 244 S”, desikator, alat
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ekstraksi Soxhlet, labu didih “IWAKI
PYREX?”, rotary evaporator “Heidolph Hei-
VAP Core”, labu Erlenmeyer “IWAKI
PYREX”, sloki, stopwatch, labu takar
“IWAKI PYREX”, mikropipet “Finnpipette
F2”, tip mikropipet 1 ml, corong, dan
spektrofotometer UV/VIS “DLAB SP-
V1000~.
Metode Penelitian
Penelitian Pendahuluan

Sebelum pembuatan es  krim
dilakukan, perlu diketahui kadar lemak dan
total padatan susu kedelai dan pure ubi jalar
ungu serta kadar antosianin dari pure ubi
jalar ungu yang akan digunakan dalam
pembuatan es krim susu kedelai. Pembuatan
susu kedelai dilakukan berdasarkan prosedur
yang dilakukan oleh Nazarena et al. (2021)
dan Kundu ef al. (2018) dengan modifikasi.
Kedelai kuning disortasi (dipisahkan dari
kotoran dan biji yang rusak), dicuci dengan
air mengalir, kemudian direndam dalam
larutan NaHCO3 0,5% selama 12 jam pada
suhu ruang. Setelah perendaman selesai,
kedelai ditiriskan, kemudian direbus dalam
larutan NaHCO3 0,5% baru selama 30 menit.
Setelah perebusan selesai, kedelai ditiriskan,
dicuci kembali dengan air mengalir,
kemudian dikupas dan dibuang kulit arinya.
Kedelai yang telah bersih ditimbang
sebanyak 250 g dan ditambahkan air
sebanyak 1250 ml, kemudian dimasukkan ke

dalam soymilk maker untuk digiling selama

36 menit. Hasil gilingan kemudian disaring
sehingga diperoleh filtrat dan ampas. Susu
kedelai diperoleh dari filtrat dan ampas
dibuang. Susu  kedelai kemudian
dipasteurisasi pada suhu 70°C selama 30
detik. Susu kedelai yang telah dipasteurisasi
kemudian diturunkan suhunya hingga
mencapai suhu kamar sebelum dianalisis
kadar lemak dan total padatannya.
Pembuatan pure ubi jalar ungu
dilakukan berdasarkan Kurniawan et al.
(2021). Ubi jalar ungu dicuci dengan air
mengalir, untuk

dikupas  kulitnya

menghilangkan  kotoran yang masih
menempel pada kulit serta bagian yang
rusak, dan dipotong dengan ukuran 3x3x3
cm. Selanjutnya ubi dikukus selama 30
menit dan dihancurkan menggunakan food
processor sampai halus. Setelah itu,
dilakukan analisis kadar lemak, total
padatan, dan kadar antosianin terhadap pure
ubi jalar ungu yang dihasilkan.
Penelitian Utama

Penelitian utama dilakukan untuk
mempelajari pengaruh rasio pure ubi jalar
ungu dan air (100:0, 90:10, 80:20, 70:30)
dan jenis bahan penstabil (CMC, karagenan,
guar gum) terhadap karakteristik fisikokimia
dan organoleptik es krim susu kedelai.
Pembuatan es krim dilakukan sesuai dengan
prosedur oleh Zaizuliana et al. (2021) dan
Kim et al. (2021) dengan modifikasi.
krim diawali

Pembuatan es dengan
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penimbangan seluruh bahan berdasarkan

formulasi (Tabel 1).

Tabel 1. Formulasi es krim

Jumlah (%)
100:0 90:10 80:20  70:30
Susu kedelai 50,62 50,62 50,62 50,62

Pure ubi jalar 2829 2546 22,63 198

Bahan

ungu
Air 0 2,83 5,69 8,49
Minyak

2,70 2,70 2,70 2,70
kelapa
Gula pasir 18 18 18 18
Penstabil*) 0,4 0,4 0,4 0,4

Keterangan: *) CMC/kappa-karagenan/guar gum

Bahan penstabil (CMC/karagenan/
guar gum) dan gula pasir dicampur terlebih
dahulu kemudian disimpan sampai akan
digunakan. Susu kedelai dan minyak kelapa
dicampur dan dipanaskan hingga mencapai
suhu 50°C. Campuran kemudian
ditambahkan pure ubi jalar ungu dan air
sesuai perlakuan. Campuran dipanaskan
sampai 70°C, dipasteurisasi pada suhu
tersebut selama 30 detik, ditambahkan bahan
penstabil dan gula pasir yang telah dicampur
sebelumnya. = Homogenisasi  kemudian
dilakukan menggunakan mixer dengan
kecepatan sedang selama 15 menit,
kemudian dilakukan aging pada suhu 4°C
selama 20 jam, ditambahkan perisa vanila
sebanyak 0.5 ml, dibekukan menggunakan
mesin pembuat es krim (ice cream maker)
selama 25 menit pada suhu -2,8°C, dan
dilakukan hardening pada suhu -20°C
selama 24 jam. Es krim susu kedelai yang

dihasilkan dianalisis berdasarkan parameter

overrun, waktu leleh, kadar antosianin, dan
organoleptik.

Analisis yang dilakukan dalam
penelitian ini meliputi kadar lemak (AOAC,
2005), total padatan (AOAC, 2005), overrun
(Rahim et al., 2017), waktu leleh (Zahro dan
Nisa, 2015 dengan modifikasi), kadar
antosianin (Anggara et al., 2021; Armanzah
dan Hendrawati, 2016 dengan modifikasi),
serta organoleptik hedonik (Istiqomabh et al.,
2017).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Lemak dan Total Padatan Susu
Kedelai

Pada penelitian ini, didapatkan rata-
rata kadar lemak dan total padatan dari susu
kedelai berturut-turut adalah 0,84+0,16%
dan 3,27+0,24%. Kadar lemak yang
didapatkan dari penelitian ini lebih tinggi
dibandingkan dengan hasil penelitian Fadly
et al. (2021) yaitu 0,58% dengan rasio
kedelai dan air yang sama serta penelitian
oleh Kundu et al (2018), yaitu 0,763%
dengan rasio kedelai dan air 1:3.

Total padatan susu kedelai yang
didapatkan pada penelitian ini lebih rendah
dibandingkan dengan penelitian oleh Fadly
et al. (2021) yaitu 7,8% serta berada dalam
kisaran hasil penelitian oleh Adawiyah ef al.
(2018) yaitu 2,97-5,94%. Total padatan susu
kedelai dapat dipengaruhi oleh beberapa hal,
antara lain jumlah bahan tambahan yang

ditambahkan dalam produk dan perlakuan
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dalam pembuatan susu kedelai. Rasio
kedelai dan air selama penggilingan dapat
memengaruhi nilai nutrisi dari susu kedelai,
semakin banyak air yang digunakan akan
semakin menurunkan nilai nutrisi dari susu
kedelai (Kundu et al., 2018).

Kadar Lemak, Total Padatan, dan Kadar
Antosianin Pure Ubi Jalar Ungu

Berdasarkan hasil analisis, rata-rata
kadar lemak, total padatan, dan kadar
antosianin dari pure ubi jalar ungu berturut-
turut adalah 0,20+0,05%, 30,40+0,49%, dan
1702,20+12,65 ppm. Hasil ini sesuai dengan
pernyataan Pattikawa et al. (2018) yaitu
kadar lemak ubi jalar ungu berkisar antara
0,06-0,48% serta pernyataan Rosidah (2014)
yaitu total padatan ubi jalar ungu sekitar
29,54%. Hasil kadar antosianin yang
didapatkan juga sesuai dengan pernyataan
Ticoalu et al. (2016) yang menyatakan
bahwa kandungan antosianin ubi jalar ungu
adalah sekitar 339-5600 ppm.

Tingginya kadar antosianin dapat
disebabkan oleh perlakuan pengukusan. Hal
ini  dikarenakan blansir uap dapat
menginaktivasi enzim PPO yang terdapat
pada ubi jalar ungu dan dapat meningkatkan
kadar antosianin monomerik yang terdapat
dalam ubi jalar ungu sehingga warna ungu
yang dihasilkan
(Mahmudatussa’adah et al., 2019).

semakin pekat

Pengaruh Rasio Pure Ubi Jalar Ungu:Air
Serta Jenis Penstabil Terhadap Overrun
Es Krim

Hasil analisis statistik menunjukkan
bahwa terdapat interaksi (p<0,05) antara
rasio pure ubi jalar ungu dan air serta jenis
bahan penstabil terhadap overrun es krim.
Rasio pure ubi jalar ungu dan air
berpengaruh secara signifikan (p<0,05)
terhadap overrun es krim, sedangkan jenis
bahan penstabil tidak berpengaruh secara
signifikan (p>0,05) terhadap overrun es
krim.

7,174

25,054 87t

acMC
BKaragenan

OGuar Gum

100:0 90:10 80:20 70:30

Rasio MashUbi Jalar Ungu : Air

Gambar 1. Pengaruh rasio pure ubi jalar ungu:air
serta jenis bahan penstabil terhadap
overrun es krim

Keterangan: Notasi huruf berbeda menandakan

adanya perbedaan signifikan (p<0,05)

Berdasarkan Gambar 1, dapat dilihat

bahwa overrun es krim cenderung
mengalami peningkatan seiring dengan
menurunnya pure ubi jalar ungu yang
ditambahkan. Hasil ini sejalan dengan
penelitian oleh Singh dan Bajwa (2017)
yang menyatakan bahwa overrun dari es
krim dengan penambahan cookies dan cake
akan semakin meningkat secara signifikan
seiring dengan menurunnya total padatan

dari es krim. Peningkatan total padatan yang
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ditambahkan ke dalam adonan es krim akan
menghambat masuknya udara sehingga
menurunkan nilai overrun. Jenis bahan
penstabil  tidak  berpengaruh  secara
signifikan terhadap overrun dari es krim
karena ketiga bahan penstabil tersebut tidak
mengubah kemampuan adonan es krim
secara signifikan dalam memerangkap udara
(Utama et al., 2021).
Pengaruh Rasio Pure Ubi Jalar Ungu:Air
Serta Jenis Penstabil Terhadap Waktu
Leleh Es Krim

Berdasarkan hasil analisis statistik,
didapatkan bahwa tidak terdapat interaksi
(p>0,05) antara rasio pure ubi jalar ungu dan
air terhadap waktu leleh es krim. Rasio pure
ubi jalar ungu dan air tidak berpengaruh
secara signifikan (p>0,05) terhadap waktu
leleh es krim, sedangkan jenis bahan
penstabil berpengaruh secara signifikan
(p<0,05) terhadap waktu leleh es krim.

Menurut Widiantoko dan Yunianta
(2014), meningkatnya jumlah total padatan
dapat menurunkan titik beku adonan
sehingga semakin banyak air yang
terperangkap dan mobilitas air bebas
berkurang. Meningkatnya jumlah air bebas
yang terperangkap akan menghasilkan es
krim dengan waktu leleh yang lama. Selain
itu, ubi jalar ungu mengandung amilopektin
yang bersifat mengikat air sehingga kristal

es yang terbentuk meleleh dengan lambat

(Jannah et al., 2016).

(=)
<
44,5540.43¢

th
(=}

36,711,080

40

33,230,840

%]
[=]

Waktu Leleh (menit/10 g)
[ %)
]

—
[=]

o

CMC Karagenan
Jenis Bahan Penstabil

Guar Gum

Gambar 2. Pengaruh jenis bahan penstabil terhadap
waktu leleh es krim
Keterangan: Notasi huruf berbeda menandakan
adanya perbedaan signifikan (p<0,05)

Gambar 2 menunjukkan bahwa es
krim dengan bahan penstabil CMC memiliki
waktu leleh  terlama. CMC  dapat
mempertahankan fungsi pengikatan airnya
walaupun dalam suhu dingin sehingga
dihasilkan es krim dengan waktu leleh yang
lama. Karagenan memiliki daya ikat air
bebas yang lemah sehingga es krim lebih
rentan mengalami sineresis (Widiantoko dan
Yunianta, 2014). Menurut Ismail et al.
(2020), guar gum memiliki kemampuan
pengikatan air yang menurun akibat
fluktuasi suhu. Pada penelitian ini dilakukan
homogenisasi dan pasteurisasi pada 70°C
sebelum tahap aging, kemudian dilakukan
hardening pada suhu yang lebih rendah.
Adanya  fluktuasi suhu ini  dapat
menyebabkan perubahan struktur dari guar
gum yang menurunkan daya ikat airnya
(Sharma et al., 2018).

Waktu leleh yang didapatkan
penelitian ini lebih tinggi dibandingkan hasil
penelitian Aboulfazli et al. (2014) yang

menyatakan bahwa waktu leleh es krim susu
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kedelai adalah 16,27 menit/30 g. Hasil
serupa juga ditemukan pada penelitian oleh
Utama et al. (2021) yang menyatakan bahwa
bahan penstabil meningkatkan waktu leleh
dari es krim berbasis santan kelapa. Waktu
leleh es krim dengan bahan penstabil CMC,
karagenan, dan guar gum adalah sekitar
49,00-56,67 menit/50 g es krim, sedangkan
waktu leleh es krim tanpa penambahan
bahan penstabil adalah 44,67 menit/50 g es
krim.

Pengaruh Rasio Pure Ubi Jalar:Air Serta
Jenis  Penstabil Terhadap Kadar
Antosianin Es Krim

Berdasarkan hasil analisis statistik,
didapatkan  bahwa terdapat interaksi
(p<0,05) antara rasio pure ubi jalar ungu dan
air dan jenis bahan penstabil terhadap kadar
antosianin es krim. Rasio pure ubi jalar ungu
dan air serta jenis bahan penstabil
berpengaruh secara signifikan (p<0,05)
terhadap kadar antosianin es krim.

Gambar 3 menunjukkan bahwa
kadar antosianin tertinggi terdapat pada es
krim dengan rasio pure ubi jalar ungu dan air
100:0. Kadar antosianin  mengalami
peningkatan seiring dengan meningkatnya
jumlah ubi jalar ungu yang ditambahkan.
Hasil ini sejalan dengan penelitian
Sudjatinah et al. (2020) yang menyatakan
bahwa es krim dengan penambahan ubi jalar

ungu yang semakin banyak cenderung

memiliki kadar antosianin yang semakin
tinggi.

500

2 o mCMC

B Karagena
300 Karagenan

0,56+108,070:d
8!

B Guar Gum

Kadar Antosianin (ppm)

200

100

100:0 90:10
Rasio Mash Ubi Jalar Ung

80!

70:30
L AIr

Gambar 3. Pengaruh rasio pure ubi jalar ungu:air
serta jenis penstabil terhadap kadar
antosianin es krim

Keterangan: Notasi huruf berbeda menandakan

adanya perbedaan signifikan (p<0,05)

Jenis bahan penstabil berpengaruh
secara signifikan terhadap kadar antosianin
es krim dengan nilai yang lebih tinggi
terdapat pada es krim dengan bahan
penstabil CMC dan guar gum. Menurut
Teleszko et al. (2019), hidrokoloid dapat
berperan sebagai penstabil dan pelindung
senyawa antosianin. Hal ini diduga karena
hidrokoloid  dan  antosianin  dapat
membentuk jaringan tiga dimensi pada fase
cair sehingga dapat mengurangi degradasi
senyawa berwarna.

Analisis kadar antosianin dari pure
ubi jalar ungu menunjukkan bahwa ubi jalar
ungu memiliki kadar antosianin yang tinggi
yaitu sebesar 1702,21 ppm. Namun, dalam
proses pembuatan es krim yang melibatkan
pemanasan (pasteurisasi) pada suhu 70°C,
kadar antosianin menurun hingga kisaran

172,88-470,70 ppm. Menurut Sudjatinah et
al. (2020), perlakuan panas pada saat
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pasteurisasi pada pembuatan es krim dapat
menyebabkan penurunan kadar antosianin.
Pengaruh Rasio Pure Ubi Jalar Ungu:Air
Serta Jenis Penstabil Terhadap Persepsi
Aroma Es Krim

Berdasarkan hasil analisis statistik,
diketahui bahwa tidak terdapat interaksi
(p>0,05) antara rasio pure ubi jalar ungu:air
serta jenis penstabil terhadap hedonik aroma
ubi jalar ungu. Rasio pure ubi jalar ungu dan
air serta jenis bahan penstabil tidak
berpengaruh secara signifikan (p>0,05)
terhadap hedonik aroma ubi jalar ungu.
Panelis memberikan tingkat kesukaan 4,70-
5,03 berdasarkan rasio pure ubi jalar ungu
dan air yang berarti ‘agak suka’. Tingkat
kesukaan  panelis adalah  4,87-4,90
berdasarkan jenis bahan penstabil.
Pengaruh Rasio Pure Ubi Jalar Ung:Air
Serta Jenis Penstabil Terhadap Persepsi
Rasa Es Krim

Berdasarkan hasil analisis statistik,
diketahui bahwa tidak terdapat interaksi
(p>0,05) antara rasio pure ubi jalar ungu dan
air dengan jenis bahan penstabil terhadap
hedonik aroma ubi jalar ungu es krim. Rasio
pure ubi jalar ungu dan air tidak berpengaruh
secara signifikan (p>0,05) terhadap hedonik
rasa ubi jalar ungu es krim, sedangkan jenis
bahan
signifikan (p<0,05) terhadap hedonik rasa

penstabil  berpengaruh  secara

ubi jalar ungu es krim.
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Gambar 4. Pengaruh jenis penstabil terhadap tingkat
kesukaan rasa es krim
Keterangan: Notasi huruf berbeda menandakan
adanya perbedaan signifikan (p<0,05).
Skala hedonik 1-7 = sangat tidak suka-
sangat suka.

Gambar 4 menunjukkan bahwa
tingkat kesukaan rasa ubi jalar ungu es krim
dengan bahan penstabil CMC dan karagenan
berbeda signifikan dengan bahan penstabil
guar gum. Tingkat kesukaan panelis
terhadap rasa ubi jalar ungu adalah 4,73-5,15
yang berarti ‘agak suka’. Hasil penelitian ini
berbeda dengan penelitian Widiantoko dan
Yunianta (2014) yang menyatakan bahwa
bahan penstabil tidak memengaruhi rasa es
krim yang dihasilkan karena penstabil
merupakan zat yang tidak memiliki rasa.
Adanya perbedaan signifikan yang dilihat
pada penelitian ini dapat disebabkan oleh
kemampuan penstabil dalam mengikat
komponen rasa yang berbeda. Komponen
yang terikat dapat menyebabkan perubahan
tekstur dan karakteristik kimia pada matriks
es krim sehingga dapat mengubah persepsi
munculnya rasa (Buljeta et al., 2021).
Pengaruh Rasio Pure Ubi Jalar Ungu:Air
Serta Jenis Penstabil Terhadap Persepsi

Warna Es Krim
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Berdasarkan hasil analisis statistik,

didapatkan bahwa terdapat interaksi
(p<0,05) antara rasio pure ubi jalar ungu dan
air serta jenis bahan penstabil terhadap
hedonik warna ungu es krim. Rasio pure ubi
jalar ungu dan air serta jenis bahan penstabil
berpengaruh secara signifikan (p<0,05)

terhadap hedonik warna ungu es krim.
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Rasio Mash Ubi Jalar Ungu : Air
Gambar 5. Pengaruh rasio pure ubi jalar ungu:air
serta jenis penstabil terhadap tingkat
kesukaan warna es krim
Keterangan: Notasi huruf berbeda menandakan
adanya perbedaan signifikan (p<0,05).
Skala hedonik 1-7 = sangat tidak suka-
sangat suka

100:0

Gambar 5 menunjukkan bahwa
tingkat kesukaan warna ungu yang lebih
tinggi dapat dilihat pada rasio pure ubi jalar
ungu dan air 100:0, 90:10, dan 80:20 dengan
bahan penstabil guar gum dengan nilai
tingkat kesukaan 5,27-6,03 yang berarti agak
suka hingga suka.

Es krim dengan bahan penstabil guar
gum serta rasio pure ubi jalar ungu dan air
100:0, 90:10, dan 80:20 memiliki skor warna
2,77-3,27 yang berarti agak ungu cerah
hingga ungu cerah. Hasil ini menunjukkan
bahwa panelis lebih menyukai es krim
cerah. Menurut

dengan warna ungu

Istigomah et al. (2017), cerahnya warna es

krim berbanding lurus dengan overrun. Es

krim  dengan overrun  tinggi  akan
menghasilkan es krim dengan warna cerah.
Nilai overrun dari es krim dengan penstabil
guar gum cenderung tinggi sehingga
menghasilkan warna yang cerah.

Pengaruh Rasio Pure Ubi Jalar Ungu:Air
Serta Jenis Penstabil Terhadap Persepsi
Tekstur Es Krim

Berdasarkan hasil uji  statistik,
didapatkan bahwa tidak ada interaksi
(p>0,05) antara rasio pure ubi jalar ungu:air
serta jenis penstabil terhadap hedonik tekstur
es krim. Rasio pure ubi jalar ungu dan air
tidak  berpengaruh  secara  signifikan
(p>0,05) terhadap hedonik tekstur es krim,
sedangkan  jenis bahan penstabil
berpengaruh secara signifikan (p<0,05)
terhadap hedonik tekstur es krim.

Gambar 6 menunjukkan bahwa
panelis lebih menyukai es krim dengan
penstabil CMC dan guar gum karena
teksturnya yang halus. Tingkat kesukaan
panelis terhadap tekstur es krim dengan
penstabil CMC dan guar gum adalah 4,77-

4,89 yang berarti cenderung ‘agak suka’.
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Gambear 6. Pengaruh jenis bahan penstabil terhadap
tingkat kesukaan tekstur es krim
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Keterangan: Notasi huruf berbeda menandakan
adanya perbedaan signifikan (p<0,05).
Skala hedonik 1-7 = sangat tidak suka-
sangat suka.

Pengaruh Rasio Pure Ubi Jalar Ungu:Air

Serta  Jenis  Penstabil  Terhadap
Penerimaan Keseluruhan Es Krim

Berdasarkan hasil analisis statistik,
didapatkan bahwa tidak terdapat interaksi
(p>0,05) antara rasio pure ubi jalar ungu dan
air serta jenis bahan penstabil terhadap
penerimaan keseluruhan es krim. Rasio pure
ubi jalar ungu berpengaruh secara signifikan
(p<0,05) terhadap penerimaan keseluruhan
es krim, sedangkan jenis bahan penstabil
tidak  berpengaruh  secara  signifikan
(p>0,05) terhadap penerimaan keseluruhan
es krim.

Gambar 7 menunjukkan bahwa rata-
rata penerimaan keseluruhan es krim
berdasarkan rasio pure ubi jalar ungu dan air
adalah 4,60-5,06 yang berarti ‘agak suka’.
Tingkat kesukaan yang lebih tinggi dapat
dilihat pada rasio 100:0, 90:10, dan 80:20.
Hasil ini menunjukkan bahwa panelis lebih
menyukai es krim dengan warna ungu yang
lebih menonjol, aroma dan rasa yang lebih
khas ubi jalar ungu, dan tekstur yang lembut.
Ketiga jenis bahan penstabil memberikan
tekstur agak lembut yang disukai panelis dan

tidak memberikan perbedaan signifikan

terhadap tingkat penerimaan panelis.

5.06+0.99
4.93+0,97"
4.88+1,180

Penerimaan Keseluruhan
—_ (] W - wn (=) ~1

100:0 90:10 80:20 70:30
Rasio MashUbi Jalar Ungu : Air

Gambar 7. Pengaruh rasio pure ubi jalar ungu:air
terhadap penerimaan keseluruhan es
krim
Keterangan: Notasi huruf berbeda menandakan
adanya perbedaan signifikan (p<0,05).
Skala hedonik 1-7 = sangat tidak suka-
sangat suka.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian, dapat
disimpulkan bahwa penambahan pure ubi
jalar ungu menurunkan overrun serta
meningkatkan kadar antosianin, tingkat
kesukaan panelis terhadap warna, dan
penerimaan  keseluruhan es  krim.
Penggunaan jenis bahan penstabil yang
berbeda menyebabkan perbedaan waktu
leleh, kadar antosianin, serta karakteristik
organoleptik es krim yang meliputi tingkat
kesukaan rasa, tingkat kesukaan warna, dan

tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur.
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