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A. 
PENGARUH PENAMBAHAN UBI JALAR UNGU
TERHADAP KUALITAS ES KRIM
Erik Kurniawan1, Anni Faridah2, Rahmi Holinesti2
Program Studi Pendidikan Kesejahteraan Keluarga
Fakultas Teknik Univesitas Negeri Padang
Email: erikkurniawan.501@gmail.com

Penggunaan ubi jalar ungu dalam pengolahan pangan merupakan usaha untuk melakukan penganekaragaman makanan, salah satu di antaranya adalah dalam pengolahan es krim. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh perbedaan komposisi ubi jalar ungu sebanyak 15%, 20%, dan 25%, terhadap kualitas es krim. Jenis penelitian ini adalah eksperimen menggunakan metode rancangan acak lengkap dengan tiga kali ulangan dengan jumlah panelis sebanyak 30 orang. Hasil hipotesis uji jenjang menunjukkan terdapat pengaruh pada ketiga pelakuan. Kualitas uji jenjang  warna yang lebih baik yaitu pada penambahan 25%, aroma yang lebih baik yaitu pada penambahan 15%, tekstur yang lebih baik yaitu pada penambahan 15% dan rasa yang lebih baik yaitu pada penambahan  15%.Kualitas uji hedonik warna yang lebih baik yaitu pada penambahan 25%, aroma yang lebih baik yaitu pada penambahan 15%, tekstur yang lebih baik yaitu pada penambahan 15% dan rasa yang lebih baik yaitu pada penambahan  15%.
Kata kunci: Ubi Jalar ungu, Kualitas es krim
	The use of purple sweet potato in food processing is an attempt to diversify the food, one of which is in the processing of ice cream. This study aimed to analyze the effect of different composition of purple sweet potato as much as 15%, 20%, and 25%, the quality of the ice cream. This research was an experiment using a completely randomized design with three replications by 30 panelis. The results of the hypothesis test showed influence on the level of the commission of the third. The quality level of the test was a better color on the addition of 25%, better flavor, namely the addition of 15%, better texture, namely the addition of 15% and a better sense that the addition of 15%. Hedonic test quality better color namely the addition of 25%, better flavor is the addition of 15%, better texture, namely the addition of 15% and a better sense that the addition of 15%.
Keywords : Quality Ice cream, Sweet Potato purple.
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B. Pendahuluan
Indonesia merupakan negara agraris yang memiliki berbagai macam hasil pertanian, diantaranya ubi jalar. Berdasarkan warna umbinya ubi jalar terdiri dari ubi jalar putih, ubi jalar kuning, ubi jalar orange, ubi jalar jingga dan ubi jalar ungu. Warna daging berhubungan dengan betakaroten yang terkandung di dalamnya (Cahyono, 2000:21). Menurut Suprapti (2003:8) “Ubi jalar mengandung pro-vitamin A yang sangat berguna bagi kesehatan mata, dan antioksidan yang berguna bagi penderita jantung. Semakin pekat warna ubi jalar, makin tinggi kadar beta karotennya dan antioksidannya. Betakaroten berfungsi sebagai provitamin A yang dapat diubah menjadi vitamin A di dalam tubuh manusia (Anonim ,2013c).
Ubi jalar ungu mempunyai kelebihan dibanding jenis ubi yang lain, salah satunya karena warna , warna dari ubi ini karena mempunyai senyawa pigmen antosianin, sianidin, peonidin. Pigmen ubi jalar ungu lebih banyak mempunyai antosianin di bandingkan ubi jalar varietas yang lain. Antosianin bermanfaat bagi kesehatan karena berfungsi sebagai antioksidan, anti hipertensi, dan pencegahan gangguan  fungsi hati (shi et al dalam Sri winarti dkk, 2008:208). Pigmen ubi jalar ungu atau antosianin dapat digunakan sebagai pewarna makanan. Antosianin selain sebagai makanan fungsional juga dapat menggantikan pewarna sintetis yang berbahaya bagi kesehatan. Ubi jalar ungu dipilih karena komoditas ini mudah didapat, murah dan memberi efek menguntungkan pada kesehatan.
Es krim merupakan produk pangan yang sangat disukai anak – anak maupun orang dewasa. Prinsip pembuatan es krim adalah membentuk rongga udara pada campuran bahan es krim atau disebut juga Ice Cream Mix (ICM) sehingga di peroleh pengembangan volume yang membuat es krim jadi lebih ringan, tidak terlalu padat dan mempunyai tekstur yang lembut. Pencampuran bahan es krim yang baik adalah lemak susu 10–16%, padatan tanpa lemak 9–12%, gula 12%, bahan penstabil 0,04%, bahan pengemulsi 0,025%, air 55–64 % (Padaga, 2005:10). Dalam  penelitian ini diharapkan ubi jalar ungu dapat dimanfaatkan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan es krim, sehingga es krim akan meningkat kualitasnya baik kualitas gizi juga organoleptik. Berdasarkan hal di atas penulis ingin melakukan penelitian dengan judul : ” PENGARUH PENAMBAHAN UBI JALAR UNGU (Ipomea Batatas) TERHADAP KUALITAS ES KRIM ”.
C. Metode Penelitian
1. Bahan dan Alat
Pada penelitian ini menggunakan resep Angki Astari (2011 : 11) Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah susu (1 liter), gula(200 gr), maizena (15 gr), kuning telur  (4 butir), selanjutnya penambahan ubi jalar ungu 15%, 20%, 25% dari keseluruhan berat bahan. Alat yg digunakan adalah panci bertangkai untuk merebus ubi jalar dan memanaskan cairan, mixer untuk membentuk gelembung es krim, lemari pendingin untuk proses pembekuan dan penyimpanan.
2. Jenis dan Objek Penelitian
Jenis penelitian yang dilakukan adalah eksperimen yaitu dengan melakukan percobaan di workshop pada pembuatan es krim untuk mengetahui pengaruh penambahan ubi jalar ungu terhadap kualitas es krim objek penelitianya adalah  es krim dengan penambahan ubi jalar ungu dengan kadar pemakaian yang berbeda yaitu 15%, 20%, dan 25%   dalam pembuatan   es krim terhadap kualitas warna, tekstur, aroma, rasa.
3. Lokasi Dan Jadwal Penelitian 
Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan November 2013 di      Workshop Tata Boga, Jurusan Kesejahteraan Keluarga Fakultas Teknik Universitas Negeri Padang, dari jam 09.00 sampai dengan 13.00 WIB. Selanjutnya dilaksanakan uji organoleptik pada jam 14.00 sampai dengan 16.00 WIB.
4. Prosedur Penelitian
a. Tahap Persiapan
Dalam pembuatan es krim harus diperhatikan pemilihan bahan baku yang baik dan berkualitas tinggi karena akan berpengaruh pada es krim yang dihasilkan. Apabila bahan yang dipilih itu baik maka hasilnya juga akan baik.
b. Tahap Pelaksanaan
Setelah dilakukan persiapan bahan dan peralatan, kemudian melakukan tahap pengolahan atau pelaksanaan. Pada tahap ini semua bahan yang telah dipersiapkan  diolah sesuai dengan langkah kerja yang ada. Secara sistematis dapat dilihat dalam diagram alir berikut :
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c. Tahap Penilaian (Uji Organoleptik )
Setelah  es krim dibekukan, sampel diletakkan dalam cup es krim  yang berwarna putih yang telah diberi kode sampel. es krim disajikan kepada panelis untuk memberikan penilaian terhadap kualitas  es krim yang menggunakan ubi jalar ungu sebanyak 15%, 20% dan 25%.
5. Teknik Pengumpulan Data 
 Es krim yang telah siap dikomsumsi, kemudian dilanjutkan dengan cara memberikan nomor kode sesuai dengan kode variabel, selanjutnya diberikan kepada panelis dengan dilengkapi lembaran format uji organoleptik. Panelis mengamati dan mencicipi es krim dengan menggunakan indera penglihatan dan indra perasa kemudian memberikan respon yang ditemui pada lembar format pengujian yang meliputi kualitas warna, aroma, tekstur dan rasa. Panelis dalam penelitian yaitu mahasiswa Tata Boga yang telah lulus mata kuliah teknologi pangan dan pastry yang berjumlah 30 orang. Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak lengkap .
D. Analisa Data 
1. Hasil 
	       Hasil analisis data mengenai pengaruh penambahan ubi jalar ungu (Ipomea Batatas) terhadap kualitas es krim dengan empat perlakuan yang berbeda yaitu; (1) kelompok kontrol tanpa ubi jalar ungu 0% (X0), (2) kelompok penambahan ubi jalar ungu sebanyak 15% (X1), (3) kelompok penambahan ubi jalar ungu sebanyak 20% (X2) dan (4) kelompok penambahan ubi jalar ungu sebanyak 25% (X3). Keempat perlakuan yang berbeda ini dinilai melalui kualitas (a) warna, (b) aroma, (c) tekstur dan (d) rasa, dengan uji organoleptik yaitu dengan uji jenjang dan uji hedonik. Analisis data dilakukan untuk mendeskripsi hasil uji jenjang dan uji hedonik yang dilakukan panelis terhadap kualitas es krim. Kemudian uji anava untuk mengetahui perbedaan pengaruh kualitas es krim yang dilanjutkan dengan uji Duncan, jika terdapat pengaruh yang nyata antar perlakuan. Hasil analisis data tersebut dapat dilihat pada gambar 2 : 

Gambar 2 . Rata – rata skor uji organoleptik es krim ubi jalar ungu

a. Analisis Uji Jenjang Kualitas Es krim  

1) Kualitas Warna Es krim
     Nilai rata-rata hasil penelitian untuk kualitas warna es krim pada setiap perlakuan dapat diuraikan nilai rata-rata tiga kali pengulangan untuk uji jenjang masing-masing perlakuan adalah: pada kelompok kontrol (X0) warna es krim memperoleh nilai 1,00 dengan kategori sangat tidak keunguan, pada kelompok perlakuan pertama (X1) dengan nilai 4,10 dengan kategori keunguan, kelompok perlakuan kedua (X2) dengan nilai 4,29 dengan kategori keunguan, dan kelompok perlakuan ketiga (X3) pada nilai 4,44 dengan kategori keunguan.
2) Kualitas Aroma Es Krim
Nilai rata-rata tiga kali pengulangan untuk uji organoleptik masing-masing perlakuan adalah: pada kelompok kontrol (X0) es krim memperoleh  nilai 5,42 dengan kategori sangat beraroma susu, pada kelompok perlakuan pertama (X1) dengan nilai 4,21 dengan kategori beraroma susu, kelompok perlakuan kedua (X2) dengan nilai 3,79 dengan kategori kurang beraroma susu, dan kelompok perlakuan ketiga (X3) pada nilai 3,21 dengan kategori kurang beraroma susu. 
3) Kualitas Tekstur Es Krim
Nilai rata-rata tiga kali pengulangan untuk uji organoleptik masing-masing perlakuan menurut kualitas tekstur es krim adalah: pada kelompok kontrol (X0) tekstur es krim memperoleh  nilai 5,60 dengan kategori sangat lembut, pada kelompok perlakuan pertama (X1) dengan nilai 4,23 dengan kategori lembut, kelompok perlakuan kedua (X2) dengan nilai 3,13 pada kategori lembut dan kelompok perlakuan ketiga (X3) pada nilai 3,21dengan kategori lembut.
4) Kualitas Rasa Es Krim
Nilai rata-rata tiga kali pengulangan untuk uji organoleptik masing-masing perlakuan menurut kualitas rasa es krim adalah: pada kelompok kontrol (X0) rasa es krim memperoleh  nilai 5,62 dengan kategori sangat manis, pada kelompok perlakuan pertama (X1) dengan nilai 4,28 dengan kategori manis, kelompok perlakuan kedua (X2) dengan nilai 4,06 pada kategori manis, dan kelompok perlakuan ketiga (X3) pada nilai 3,77 dengan kategori kurang manis.
b. Analisis Uji Hedonik Kualitas Es Krim 

1) Kualitas Warna Es Krim
 Nilai rata-rata tiga kali pengulangan untuk uji organoleptik  masing-masing perlakuan pada tingkat kesukaan terhadap warna es krim adalah: pada kelompok kontrol (X0) tingkat kesukaan es krim memperoleh  nilai 2,99 dengan kategori tidak suka, pada kelompok perlakuan pertama (X1) dengan nilai 3,44 dengan kategori kurang suka, kelompok perlakuan kedua (X2) dengan nilai 3,74 pada kategori kurang suka, dan kelompok perlakuan ketiga (X3) pada nilai 4,29 dengan kategori suka.
2) Kualitas Aroma Es Krim
      Nilai rata-rata tiga kali pengujian untuk uji organoleptik masing-masing perlakuan pada tingkat kesukaan terhadap aroma es krim adalah: pada kelompok kontrol (X0) tingkat kesukaan es krim memperoleh  nilai 5,61 dengan kategori sangat suka, pada kelompok perlakuan pertama (X1) dengan nilai 3,91 dengan kategori kurang suka, kelompok perlakuan kedua (X2) dengan nilai 3,20 pada kategori kurang suka, dan kelompok perlakuan ketiga (X3) pada nilai 2,38 dengan kategori tidak suka.
3) Kualitas Tekstur Es Krim
      Nilai rata-rata tiga kali pengulangan untuk uji organoleptik masing-masing perlakuan pada tingkat kesukaan terhadap tekstur es krim adalah: pada kelompok kontrol (X0) tingkat kesukaan es krim memperoleh  nilai 5,82 dengan kategori sangat suka, pada kelompok perlakuan pertama (X1) dengan nilai 4,23 dengan kategori suka, kelompok perlakuan kedua (X2) dengan nilai 3,19 pada kategori kurang suka, dan kelompok perlakuan ketiga (X3) pada nilai 2,39 dengan kategori tidak suka.
4) Kualitas Rasa Es Krim
Nilai rata-rata tiga kali pengulangan untuk uji organoleptik masing-masing perlakuan pada tingkat kesukaan terhadap rasa es krim adalah: pada kelompok kontrol (X0) tingkat kesukaan es krim memperoleh  nilai 5,63 dengan kategori sangat suka, pada kelompok perlakuan pertama (X1) dengan nilai 4,27 dengan kategori suka, kelompok perlakuan kedua (X2) dengan nilai 3,91 pada kategori kurang suka, dan kelompok perlakuan ketiga (X3) pada nilai 3,81 dengan kategori kurang suka. 
2. Pembahasan 
Setelah melakukan penelitian sebanyak tiga kali pengulangan dengan empat macam perlakuan, maka terlihat kualitas hasil dari es krim yang meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa. Di bawah ini akan dibahas kualitas es krim berdasarkan masing-masing indikator :
a. Warna
Hasil ANAVA menyatakan Ha diterima yang artinya terdapat pengaruh penambahan ubi jalar ungu terhadap warna yang dihasilkan. Hal ini disebabkan oleh bahan yang digunakan yaitu ubi jalar ungu yang mempunyai warna ungu alami. Semakin banyak ubi jalar yang ditambahkan semakin ungu warna es krim. Ubi jalar ungu mengandung pigmen anthosianin yang merupakan sekelompok zat warna alami yang dapat memberikan warna ungu pada makanan. Hal ini sesuai pendapat Admin (2008: 38) “ubi jalar ungu mengandung anthosianin, yaitu pigmen pewarna dan antioksidan dapat mengikat radikal bebas di dalam tubuh”, jadi dapat disimpulkan semakin banyak ubi jalar ungu maka semakin tinggi warna ungu yang dihasilkan. Hasil penelitian menyatakan Ha diterima yang artinya terdapat pengaruh terhadap cita rasa (kesukaan) dengan penambahan ubi jalar ungu. Warna yang diinginkan dalam penelitian ini adalah keunguan.
b. Aroma
Hasil uji ANAVA menyatakan Ha diterima yang artinya terdapat pengaruh penambahan ubi jalar ungu terhadap kualitas aroma es krim.Semakin banyak penambahan ubi jalar ungu maka aroma susu semakin berkurang dan semakin tidak disukai oleh panelis.
Menurut Moehyi (1992:95)” Aroma adalah bau harum yang dikeluarkan oleh makanan sehingga mampu meransang indra penciuman dan membangkitkan selera untuk menikmatinya”. Aroma pada es krim dapat dipengaruhi karena penggunaan bahan dalam pembuatan es krim, diantaranya susu, ubi jalar dan pemakaian telur dalam pengolahan akan mampu untuk meningkatkan aroma yang khas. Hal ini sesuai dengan pendapat Padaga (2005: 33) “Aroma es krim di pengaruhi oleh bahan pembuat nya”. Hasil penelitian menyatakan Ha diterima yang artinya terdapat pengaruh terhadap cita rasa (kesukaan) dengan penambahan ubi jalar ungu. Aroma yang diinginkan dalam penetian ini adalah beraroma susu.
c. Tekstur
Hasil ANAVA menyatakan Ha diterima yang artinya terdapat pengaruh kualitas tekstur terhadap penambahan ubi jalar ungu. Semakin banyak penambahan ubi jalar semakin kasar tekstur es krim dan tingkat kesukaan panelis semakin rendah. Menurut U.S. Wheat Associates (1981: 122) tekstur merupakan penilaian keseluruhan terhadap bahan makanan yang dirasakan oleh mulut.  Tekstur lembut pada es krim dapat diperoleh dari salah satu penggunaan bahan dalam pembuatan es krim. Hal ini juga didukung oleh pendapat Padaga (2005: 35)” tekstur lembut es krim sangat dipengaruhi oleh komposisi bahan yang digunakan”. Hasil penelitian menyatakan Ha diterima yang artinya terdapat pengaruh terhadap cita rasa (kesukaan) dengan penambahan ubi jalar ungu. Tekstur yang diinginkan dalam penelitian ini yaitu tekstur lembut.


d. Rasa
Hasil ANAVA menyatakan Ha diterima yang artinya terdapat pengaruh kualitas rasa dengan komposisi penambahan ubi jalar ungu. Semakin banyak penambahan ubi jalar ungu rasa manis es semakin berkurang dan semakin rendah kesukaan panelis terhadap kualitas rasa es krim. Hal ini sesuai dengan pendapat Padaga (2005: 33) Penambahan bahan dalam pembuatan es krim sangat mempengaruhi cita rasa es krim. Rasa es krim yang diinginkan dalam penelitian ini adalah manis.
E. Kesimpulan dan Saran
1. kesimpulan
Berdasarkan hasil analisis data yang dilakukan dalam penelitian ini maka dapat disimpulkan bahwa :
a. Pada perlakuan kontrol (X0) panelis menilai kualitas warna pada kategori sangat tidak keunguan dan paling tidak disukai, kualitas aroma pada kategori sangat beraroma susu dan paling disukai, kualitas tekstur pada kategori sangat lembut dan paling disukai, kualitas rasa pada kategori sangat manis dan paling disukai. 
b. Pada perlakuan kedua (X1) kualitas warna pada kategori keunguan dan kurang disukai, untuk kualitas aroma pada kategori beraroma susu dan kurang disukai, untuk kualitas tekstur pada kategori lembut dan suka, untuk kualitas rasa pada kategori manis dan disukai.
c. Pada perlakuan ketiga  (X2)  kualitas warna pada kategori keunguan dan kurang disukai, kualitas aroma pada kategori kurang beraroma susu dan kurang disukai, kualitas tekstur pada kategori lembut dan suka, kualitas rasa pada kategori manis dan disukai.
d. Pada perlakuan keempat (X3)  kualitas warna pada kategori keunguan dan disukai, kualitas aroma pada kategori kurang beraroma susu dan tidak disukai, kualitas tekstur pada kategori lembut dan tidak disukai, kualitas rasa pada kategori kurang manis dan kurang disuka.
2. Saran
      Adapun saran dalam penelitian ini adalah:
a. Dalam melakukan penelitian eksperimen hygiene dan sanitasi harus lebih di perhatikan agar hasil yang diperoleh maksimal.
b. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang daya simpan es krim ubi jalar ungu.
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