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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini  adalah untuk mengetahui dan mempelajari
pengaruh substitusi ubi jalar ungu dan perbandingan susu skim dengan sari
kacang koro dalam pembuatan es krim ubi jalar ungu. Manfaat penelitian ini
adalah untuk diversifikasi produk pangan berbasis pangan lokal, meningkatkan
nilai jual ubi jalar ungu dan kacang koro, serta sebagai bahan informasi dan acuan
bagi masyarakat, industri pangan, maupun peneliti tentang proses pembuatan dan
perlakuan dalam pembuatan es krim ubi jalar ungu.

Penelitian ini terdiri dari dua tahap, tahap pertama adalah penelitian
pendahuluan dan tahap kedua adalah penelitian utama. Rancangan percobaan
yang dilakukan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan pola faktorial
(3x3), yang terdiri dari 2 (dua) faktor yaitu substitusi ubi jalar ungu (17,5% ;
22,5% ; 27,5%) dan perbandingan susu skim dengan sari kacang koro (80%:20% ;
70%:30% ; 60%:40%) dengan 3 (tiga) kali ulangan.

Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan sari kacang koro mengandung
kadar HCN sebesar 0,04968 mg/kg dan kadar protein sebesar 2,0499%, aktivitas
antioksidan pasta ubi jalar ungu sebesar 178,218 ppm. Hasil penelitian utama
menunjukkan bahwa substitusi ubi jalar ungu berpengaruh terhadap kadar protein,
kadar lemak, owverrun, atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur es krim.
Perbandingan susu skim dan sari kacang koro berpengaruh terhadap kadar protein,
atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur es krim. Interaksi antara keduanya
berpengaruh terhadap kadar protein, kadar lemak, atribut warna, rasa, dan tekstur
es krim ubi jalar ungu. Aktivitas antioksidan dari sampel dengan kadar protein
tertinggi sebesar 791,403 ppm.

Kata Kunci: Es Krim, Kacang Koro, Ubi Jalar Ungu.



ABSTRACT

This research was aimed to determine and to assess the influence of the
substitution of purple sweet potato and the comparison between skim milk and
jack bean extract to the characteristic of purple sweet potato ice cream. The
benefits of this research are to diversifying local food-based products, to increase
the value of jack bean and purple sweet potato, and as the reference for the
researchers about the process of making purple sweet potato ice cream.

This research consist of two stages. The first stage is preliminary research,
then followed by the second stage; main research. The experiment was designed
using Randomized Block Design (RBD) with (3x3) factorial pattern which is
consist of 2 (two) factors. The first factor is the substitution of purple sweet potato
(17,5% ; 22,5% ; 27,5%) and the second factor is the comparison between skim
milk and jack bean extract (80%:20% ; 70%:30% ; 60%:40%), each combination
was replicated three times.

The results of the preliminary stages showed that jack bean extract contains
HCN levels of 0.04968 mg/kg and protein content of 2.0499%, antioxidant activity
of purple sweet potato paste of 178.218 ppm. The results of the main research
showed that the substitution of purple sweet potato had an affect on protein
content, fat content, overrun, attributes of color, aroma, taste, and texture of the
ice cream. The comparison of skim milk and jack bean extract affect the protein
content, attributes of color, aroma, taste, and texture of ice cream. The interaction
between the two effects on protein content, fat content, attributes of color, taste,
and texture of purple sweet potato ice cream. The antioxidant activity of the
highest protein sample was 791.403 ppm.

Keywords: Ice Cream, Jack Bean, Purple Sweet Potato.



| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang Penelitian, (2)
Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian,
(5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan Waktu

Penelitian.

1.1 Latar Belakang Penelitian

Indonesia dikenal sebagai negara agraris yang memiliki berbagai tanaman
palawija. Salah satu tanaman palawija tersebut adalah ubi jalar. Ubi jalar
merupakan komoditas sumber karbohidrat utama, setelah padi, jagung, dan ubi
kayu, dan mempunyai peranan penting dalam penyediaan bahan pangan, bahan
baku industri maupun pakan ternak. Menurut Hidayat dan Sugiyono (2007), ubi
jalar berpotensi untuk dikembangkan menjadi sumber karbohidrat alternatif.
Dilihat dari segi budidayanya, tanaman ini sangat potensial di Indonesia
mengingat produksinya pada lima tahun terakhir mencapai 9.536.949 ton. Hingga
tahun 2008, luas lahan ubi jalar di Indonesia mencapai 174,561 Ha dengan
produksi mencapai 1.880.977 ton (Deptan, 2009).

Ubi jalar sendiri sangat beraneka ragam tergantung varietasnya. Salah satu
varietas ubi jalar yang layak dikembangkan yaitu ubi jalar ungu (Ipomoea
batatas). Selain memiliki potensi produktivitas yang besar, yaitu sekitar 15-20
ton/Ha (Yusuf dkk., 2003), ubi jalar ungu mengandung pigmen antosianin yang
cukup besar dan lebih stabil bila dibandingkan sumber antosianin lainnya, seperti

kubis merah, elderberries, blueberries dan jagung merah. Ubi jalar ungu juga



memiliki aktivitas antioksidan baik secara in vivo dan in vitro, dapat berperan
sebagai antihipertensi, memperbaiki kerusakan pada hati yang disebabkan oleh
karbon tetraklorida (CCl;), menurunkan kadar gula darah postprandial serta
berperan sebagai anti-mutagenik (Suda dkk., 2003).

Warna merupakan salah satu penentu mutu pada produk pangan. Pangan
yang memiliki nilai gizi yang tinggi, apabila tidak didukung dengan warna yang
sesuai maka akan menurunkan mutu produk tersebut. Antosianin adalah pigmen
yang menyebabkan warna merah, ungu dan biru. Pigmen antosianin dapat
diperoleh dari tumbuhan dan hewan, salah satunya dari ubi jalar ungu (Ipomoea
batatas L.). Antosianin digunakan sebagai pewarna alami pada produk makan
dan minuman sehingga dapat mengganti penggunaan pewarna sintetis pada
produk pangan, pigmen antosianin pada ubi jalar ungu juga dapat berperan
sebagai penangkal radikal bebas yang berfungsi sebagai antioksidan dalam tubuh.

Namun permintaan dan pemanfaatan ubi jalar di Indonesia masih cukup
rendah. Hal ini disebabkan masih sedikitnya teknologi pengolahan pasca panen
yang diterapkan, nilai ekonomis ubi jalar yang rendah, dan status ubi jalar sebagai
bahan pangan inferior. Pemanfaatan ubi jalar masih terbatas sebagai bahan pangan
yang dikonsumsi secara langsung dalam bentuk ubi goreng, ubi rebus, dan kolak,
atau diolah menjadi produk setengah jadi diantaranya seperti mie dan tepung,
sehingga perlu dilakukan pengembangan pengolahan dan penganekaragaman
makanan sehingga dapat dimanfaatkan secara luas, berdaya guna, dan

memberikan nilai ekonomi yang tinggi. Oleh karena itu dibutunkan teknologi



pengolahan yang mendukung pemanfaatan ubi jalar, seperti pengolahan ubi jalar
menjadi es krim.

Es krim adalah makanan olahan yang lezat serta digemari masyarakat luas
mulai dari kalangan anak-anak, remaja hingga orang tua. Popularitas es krim
semakin meningkat di negara-negara yang beriklim tropis atau panas seperti
halnya di Indonesia. Konsumsi es krim di Indonesia berkisar 0,5 It/orang/tahun
dan diperkirakan semakin meningkat seiring dengan memasyarakatnya es krim
(Setiadi, 2002). Pertumbuhan penduduk yang semakin meningkat dan adanya
rasa, bentuk, ukuran yang bervariasi menjadikan permintaan es krim semakin
meningkat.

Bahan dasar es krim pada umumnya adalah susu hewani yang merupakan
emulsi minyak dalam air (Arbuckle, 2000). Ubi jalar ungu sangat rendah
kandungan protein dan lemaknya, sehingga apabila digunakan sebagai bahan
dasar pembuatan es krim maka perlu penambahan sumber protein dan lemak,
sehingga dapat terbentuk emulsi (Luckman, dkk., 2014). Sumber protein yang
dibutunkan ini dapat ditambahkan dengan memanfaatkan bahan pangan lokal
lainnya, yaitu kacang koro pedang.

Kacang koro pedang (Canavalia ensiformis L.) adalah salah satu tanaman
yang belum banyak dimanfaatkan di Indonesia. Padahal, kacang koro pedang
sudah dikembangkan dan dikomersialisasikan sejak tahun 2006 di Indonesia.
Keunggulan kacang koro pedang adalah dapat tumbuh di daerah marjinal seperti
lahan dengan suhu dan kelembaban tinggi (Doss et al., 2011). Selain itu, iklim

tropis menjadi habitat yang cocok bagi kacang koro pedang (Precoppe, 2005).



Koro pedang memiliki potensi yang sangat besar menjadi produk pangan
apabila ditinjau dari segi gizi dan syarat tumbuhnya. Dari kandungan gizi, koro
pedang memiliki semua unsur gizi dengan nilai gizi yang cukup tinggi, Yaitu
karbohidrat 60,1%, protein 30,36%, dan serat 8,3% (Sudiyono, 2010). Koro
pedang mempunyai potensi yang cukup besar untuk dikembangkan sebagai bahan
pangan alternatif sumber protein karena keseimbangan asam aminonya sangat
baik dan bioavaibilitasnya tinggi (Siti dkk., 2010). Permasalahan yang dihadapi
dalam pemanfaatan koro pedang adalah adanya zat antigizi glukosida sianogenik
yang menimbulkan cita rasa yang kurang disukai (Doss et al., 2011).

Koro pedang dapat diolah menjadi beberapa produk pangan seperti tepung
koro pedang serta produk olahannya seperti cake, cookies dan produk bakery
lainnya, kerupuk koro pedang, tempe koro pedang dan beberapa produk olahan
lainnya. Koro pedang merupakan sumber protein nabati serta banyak mengandung
vitamin B dan vitamin C (Sunaryono, 1984). Kandungan protein pada biji koro
pedang sekitar 24%. Biji koro pedang mengandung racun HCN sehingga harus
direndam dan direbus terlebin dahulu untuk menghilangkan racun yang
terkandung di dalamnya sebelum dikonsumsi (Rubatzky dan Yamaguchi, 1998).

Namun sayangnya potensi tersebut belum dikembangkan secara optimal
oleh masyarakat sehingga pemanfaatannya masih relatif terbatas. Pemanfaatan
yang masih terbatas menyebabkan koro pedang ini jarang ditanam oleh petani
sehingga tingkat produksinya di Indonesia juga sangat rendah. Padahal jika dilihat
dari syarat tumbuhnya, sebenarnya koro pedang dapat diproduksi dalam jumilah

yang cukup tinggi Yyaitu berkisar antara 1 - 4,5 ton biji kering/ha (Suyanto, 2014).



Oleh karena itu, untuk lebih mengoptimalkan pemanfaatan koro pedang
sebagai bahan pangan, perlu dikembangkan sebuah inovasi baru yang dapat
mengolah koro pedang menjadi produk yang enak, bergizi, dan memiliki nilai jual
tinggi. Salah satu bentuk olahan sumber protein yang populer adalah es krim.
Pengolahan koro pedang menjadi produk es krim akan meningkatkan kesukaan
masyarakat, menambah nilai gizi dan memberikan nilai tambah dari koro pedang

sebagai bahan pangan.

1.2 ldentifikasi Masalah

Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian, maka masalah yang
dapat diidentifikasi adalah sebagai berikut:
1. Bagaimana pengaruh substitusi ubi jalar ungu terhadap karakteristik es krim
ubi ungu?
2. Bagaimana pengaruh perbandingan sari kacang koro dengan susu skim
terhadap karakteristik es krim ubi ungu?
3. Bagaimana interaksi antara substitusi ubi jalar ungu serta perbandingan sari

kacang koro dan susu skim terhadap karakteristik es krim ubi ungu?

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan konsentrasi ubi jalar
ungu dan menentukan perbandingan sari kacang koro dengan susu skim serta
interaksinya dalam pembuatan es krim ubi jalar ungu.

Tujuan dari penelitian ini  adalah untuk mengetahui dan mempelajari
pengaruh substitusi ubi jalar ungu dan konsentrasi sari kacang koro berbanding

susu skim dalam pembuatan es krim ubi jalar ungu.



1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini adalah untuk diversifikasi produk pangan berbasis
pangan lokal, meningkatkan nilai jual ubi jalar ungu dan kacang koro, serta
sebagai bahan informasi dan acuan bagi masyarakat, industri pangan, maupun
peneliti tentang proses pembuatan dan perlakuan dalam pembuatan es krim ubi

jalar ungu.

1.5 Kerangka Pemikiran

Sari kacang koro pedang merupakan sari yang diperoleh dari bahan baku
kacang koro pedang. Penelitian mengenai pembuatan minuman sari koro pedang
yang dilakukan oleh Melyani (2008), menjelaskan bahwa pembuatan sari koro
pedang diawali dengan pencucian I, kemudian perebusan untuk menginaktifkan
enzim lipoksiganase untuk menghidrolisis atau menguraikan lemak yang terdapat
pada biji kacang koro, perendaman menggunakan natrium bikarbonat selama 3
sampai 5 hari dimana air perendaman diganti setiap 6 jam, trimming, pencucian ll,
penggilingan dan ekstraksi menggunakan pelarut berupa air dengan perbandingan
kacang koro : air adalah 16.

Pasta dibuat melalui proses pengupasan, pemotongan, pengukusan selama
15 menit, penirisan, penggilingan, dan penambahan air dengan perbandingan 2:1
(Lianawati, 1997).

Pembuatan pasta ubi jalar ungu diawali dengan memilih ubi jalar ungu
untuk mendapatkan ubi jalar ungu kualitas terbaik. Ubi jalar ungu dikupas
kulitnya dan dicuci dengan air mengalir sampai bersih. Ubi jalar ungu yang telah

dibersihkan dipotong dengan ukuran yang sama. Kemudian dikukus selama 30



menit, setelah itu dihancurkan dengan blender selama 3 menit (Pamungkasari,
2008). Ubi jalar ungu dihaluskan dengan menggunakan blender dengan
penambahan air dengan rasio 1:1 hingga diperoleh hasil yang lembut seperti
bubur yang disebut pasta ubi jalar ungu (Filiyanti dkk., 2013).

Menurut Arbuckle (1986), komposisi es krim yang paling baik adalah lemak
12%, susu tanpa lemak 11%, gula 15%, bahan penstabil 0,2-0,3%, dan total
padatan 38,3%. Sedangkan komposisi umum es krim menurut Padaga dan Manik
(2005) dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Umum Es Krim

Lemak susu 10-16%
Bahan susu tanpa lemak 9-12%
Bahan pemanis gula 12-16%
Bahan penstabil 0-0,4%
Bahan pengemulsi 0-0,25%
Air 55-64%

Sumber: Padaga dan Manik, 2005.

Formulasi bahan yang digunakan dalam pembuatan es krim ubi jalar ungu
ini mengacu pada Padaga dan Manik (2005) dan Arbuckle (1986), yaitu sebagai
berikut: bahan utama termasuk di dalamnya air 60% berupa susu murni dan pasta
ubi jalar ungu, bahan tanpa lemak 11% berupa susu skim dan sari kacang koro,
lemak 16% berupa whipped cream, bahan pemanis 12,45% berupa sukrosa, bahan
penstabil 0,25% berupa gelatin sapi, bahan pengemulsi 0,3% berupa kuning telur.

Proses dasar dalam pembuatan es krim meliputi beberapa tahap, yaitu
pencampuran bahan, pasteurisasi, homogenisasi, pematangan (aging), pembekuan
dan agitasi, pengemasan, pembekuan, dan penyimpanan (Padaga, dkk., 2005).

Es krim dengan substitusi susu kedelai 25% menghasilkan es krim yang

disukai panrelis dengan skor 2,05; dengan kandungan lemak 5,95%, protein



6,06%, total padatan 40,41%, serta sifat fisik meliputi overrun dan resistensi
masing-masing sebesar 90,76% dan 28,13 menit. Dari penelitian ini dapat
disimpulkan bahwa substitusi susu kedelai 25% menghasilkan es krim ubi jalar
yang disukai panelis, mempunyai kandungan lemak, protein, total padatan dan
nilai overrun yang memenuhi SNI (Pamungkasari, 2008).

Perlakuan penambahan ubi jalar ungu (f3) sebanyak 30% dari susu kambing
menghasilkan es krim susu kambing peranakan etawa terbaik dengan skor aroma
3,550 (tidak khas susu kambing), skor rasa 3,475 (manis), skor warna 2,888 (agak
ungu), skor tekstur 3,538 (lembut), dan penerimaan keseluruhan 3,203 (agak suka)
(Susilawati dkk., 2014).

Filiyanti dkk. (2013) dalam penelitiannya mengenai penggunaan susu tempe
dan ubi jalar ungu dalam pembuatan es krim nabati, dengan 3 perlakuan yaitu fl
(susu tempe : ubi jalar ungu = 22,5% : 7,5%), f2 (susu tempe : ubi jalar ungu =
175% : 12,5%) dan f3 (susu tempe : ubi jalar ungu = 125% : 17,5%)
menyimpulkan bahwa berdasarkan uji sensoris es krim nabati yang terbaik adalah

es krim nabati formula f3 (susu tempe : ubi jalar ungu = 12,5% : 17,5%).

1.6 Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran, maka dapat ditarik hipotesis yaitu:
1. Diduga substitusi ubi jalar ungu mempengaruhi karakteristik es krim ubi jalar
ungu.
2. Diduga perbandingan sari kacang koro dengan susu skim mempengaruhi

karakteristik es krim ubi jalar ungu.



3. Diduga interaksi antara substitusi ubi jalar ungu serta perbandingan sari kacang

koro dan susu skim mempengaruhi Kkarakteristik es krim ubi jalar ungu.

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pangan Universitas
Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi Nomor 193, Bandung. Waktu penelitian

dilaksanakan mulai bulan Mei 2018 hingga Juli 2018.
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