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RINGKASAN 

 

Es krim merupakan produk pangan beku yang terbuat dari krim yang diperoleh dari sapi 

perah dan sejenisnya. Es krim banyak digemari oleh berbagai kalangan, salah satu upaya 

yang perlu dilakukan adalah menjadikan es krim tidak hanya memiliki rasa yang disukai 

namun juga memilki khasiat, misalnya mengandung antioksidan yang tinggi. Hal ini dapat 

diwujudkan dengan cara membuat es krim dengan menggunakan bahan utama dari umbi-

umbian misalnya ubi ungu dan bubuk kulit manggis. Ubi ungu dan bubuk kulit manggis 

dikenal memiliki kandungan antioksidan yang tinggi. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui formulasi bubuk kulit manggis dan ubi jalar ungu terhadap pembuatan es krim, 

untuk mengetahui sifat sensori, dan untuk mengetahui aktivitas antioksidan pada formulasi 

bubuk kulit manggis dan ubi jalar ungu terhadap pembuatan es krim. Metode penelitian ini 

menggunakan tiga formulasi eskrim kemudian di uji organoleptik, pengujian antioksidan, 

pengujian antosianin, kecepatan leleh es krim dan overrun. Berdasarkan hasil dari penelitian 

ini dengan pengujian organoleptik didapatkan tiga formulasi terbaik terhadap ubi jalar ungu 

dengan perlakuan A2B1 yaitu 40% ubi jalar ungu + 0,2% bubuk manggis, A2B3 yaitu 40% 

ubi jalar ungu + 0,4% bubuk manggis dan A3B2 yaitu 50% ubi jalar ungu + 0,4% bubuk 

manggis. Pada tahap overrun terlihat bahwa rata-rata overrun produk es krim ubi jalar ungu 

dan bubuk manggis berkisar antara 1,57% hingga 2,53%. Pada proses kecepatan leleh terlihat 

bahwa rata-rata resistensi pelelehan produk es krim ubi jalar ungu dan bubuk manggis 

berkisar antara 1,53% hingga 2,14%. Pada proses antioksidan terlihat bahwa rata-rata 

antioksidan yang terkandung dalam produk es krim ubi jalar ungu dan bubuk manggis 

berkisar antara 83,56% DPPH hingga 89,63% DPPH. Pada proses antosianin, terlihat bahwa 

rata-rata antosianin yang terkandung dalam produk es krim ubi jalar ungu dan bubuk manggis 

berkisar antara 1,52 CyE/g hingga 27,13 CyE/g. Kesimpulan yang di dapatkan pada 

penelitian ini yaitu perlakuan terbaik secara keseluruhan berdasarkan tingkat penerimaan 

penelis terdapat pada perlakuan es krim dengan penambahan 50% ubi jalar ungu dan bubuk 

kulit manggis 0,4 % (suka). Karakteristik fisik perlakuan terbaik berdasarkan rerata hasil 

tertinggi uji fisik berupa organoleptik sebesar 40% ubi jalar ungu+ 0,4% bubuk manggis, 

50% ubi jalar ungu + 0,4% bubuk manggis, 40% ubi jalar ungu + 0,2% bubuk manggis, 

overrun sebesar 2, 53%, dan titik leleh sebesar 2,14% terdapat pada perlakuan es krim dengan 

karakteristik yang diharapkan yaitu memiliki tekstur lembut dan rasa manis, warna dan aroma 

yang khas dari penambahan ubi jalar ungu dan bubuk manggis kemudian tidak mudah 

mencair dalam pada suhu ruang. Konsentrasi aktivitas antioksidan dari perlakuan terbaik es 

krim yang dipilih menghasilkan nilai sebesar 27,13 ppm termasuk memiliki golongan 

aktivitas antioksidan yang tinggi. 

Kata Kunci: Antioksidan, bubuk kulit manggis, es krim, ubi jalar ungu.
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ABSTRACT 

Ice cream is a frozen food product made from cream obtained from dairy cows and other 

species.  Ice cream is favoured by various circles, one of the efforts that need to be done is to 

make ice cream not only have a preferred taste but also have properties, for example, 

containing high antioxidants. This can be achieved by formulating ice cream using the main 

ingredients from tubers such as purple sweet potato and mangosteen peel powder. Purple 

sweet potato and mangosteen peel powder are known to have high antioxidant content. The 

purpose of this study was to determine the formulation of mangosteen peel and purple sweet 

potato peel powder in the manufacture of ice cream, to determine the sensory properties, and 

to determine the antioxidant activity of the mangosteen peel and purple sweet potato peel 

powder formulation on the manufacture of ice cream. This research method used three 

formulations of ice cream and then tested for organoleptic, antioxidant testing, anthocyanin 

testing, melting speed of ice cream and overrun. Based on the results of this study by 

organoleptic testing, it was found that the three preferred or top formulations of purple sweet 

potato were treated with A2B1 namely 40% purple sweet potato + 0.2% mangosteen powder, 

A2B3 namely 40% purple sweet potato + 0.4% mangosteen powder and A3B2 namely 50% 

purple sweet potato + 0.4% mangosteen powder. In the overrun stage, it can be seen that the 

average overrun of purple sweet potato and mangosteen ice cream products ranged from 

1.57% to 2.53%. In the melting rate process, it can be seen that the average melting 

resistance of purple sweet potato and mangosteen ice cream products ranges from 1.53% to 

2.14%. In the antioxidant process, it can be seen that the average antioxidants contained in 

purple sweet potato ice cream and mangosteen powder ranged from 83.56% DPPH to 

89.63% DPPH. In the anthocyanin process, it was seen that the average anthocyanin 

contained in purple sweet potato ice cream and mangosteen powder ranged from 1.52 CyE/g 

to 27.13 CyE/g. The conclusion obtained in this study was that the best overall treatment 

based on the level of acceptance of the panelists is the ice-cream treatment with the addition 

of 50% purple sweet potato and 0.4% mangosteen peel powder (like). The physical 

characteristics of the best treatment based on the highest average physical test results in the 

form of organoleptic 40% purple sweet potato + 0.4% mangosteen powder, 50% purple 

sweet potato + 0.4% mangosteen powder, 40% purple sweet potato + 0.2% mangosteen 
powder, an overrun of 2.53%, and a melting point of 2.14% found in the ice-cream treatment 

with the expected characteristics, namely having a soft texture and sweet taste, distinctive 

color and aroma from the addition of purple yam sweet potato and mangosteen powder as 

well as longer melting rate at room temperature. The concentration of antioxidant activity 

from the best treatment of selected ice cream resulted in a value of 27.13 ppm including 

having a high antioxidant activity group. 

Keywords: Antioxidant, ice cream, mangosteen bark extract, purple yam. 
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1. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Umumnya, umbi-umbian yang banyak di produksi diindonesia adalah ubi jalar. Ubii jalar 

terdiri dari beberapa jenis diantara lain ubi jalar putih, ubi jalar ungu, ubi jalar kuning. 

Pengolahan ubi jalar ungu di Indonesia masih sangat jarang ditemukan disebabkan oleh 

kurangnya perhatian masyarakat terhadap potensi ubi jalar ungu sebagai sumber pangan 

fungsioanal. (BPS, 2009). Ubi jalar ungu adalah salah satu komoditas lokal dengan 

produktivitas yang cukup tinggi. Total produksi ubi jalar ungu di Indonesia pada tahun 2015 

adalah 2.261.124 ton dengan produktivitas 160,53 kuintal/hektar. Kelebihan dari ubi jalar 

ungu yaitu memiliki antosianin sebesar ±519 mg/100g berat basah (Kumalaningsih,2006). 

Ubi jalar ungu memiliki warna ungu yang cukup pekat pada daging umbinya 

(Sarwono,2005). 

Warna ungu pada ubi jalar disebabkan oleh adanya zat warna alami yang disebut 

antosianin. Komponen antosianin pada ubi jalar ungu terdiri dari turunan mono atau diasetil 

3-(dua-glukosil) glukosil-5-glukosil peonidin serta sianidin (Suda dkk., 2003). Antosianin 

memiliki nilai fungsional yang dapat berperan sebagai antioksidan. Antioksidan berperan 

mencegah terjadinya penuaan, kanker, dan penyakit degeneratif. (Jusuf dkk., 2008). Hal ini 

menjadikan ubi jalar ungu memiliki prospek yang baik untuk dimanfaatkan sebagai sumber 

pangan fungsional. Salah satu inovasi yang dapat dilakukan dalam pengolahan ubi jalar ungu 

adalah pembuatan es krim. Es krim merupakan makanan beku yang dibuat dari produk susu 

seperti krim, kemudian digabungkan dengan perasa dan pemanis buatan ataupun alami. 

Campuran didinginkan dengan mengaduk sambil mengurangi suhunya untuk mencegah 

pembentukan kristal es besar. Produk es krim dari ubi ungu dapat dikombinasikan dengan 

bubuk kulit manggis untuk meningkatkan nilai gizi dan sifat antioksidannya. 

Beberapa negara di Asia Tenggara buah manggis telah digunakan sebagai obat 

tradisional untuk mengobati penyakit diare, disentri, radang dan sariawan. Masyarakat 

Indonesia menggunakan buah manggis untuk mengobati penyakit diabetes hingga kanker 

dengan meminum air rebusan kulit buah manggis bagian dalam. Berdasarkan penelitian yang 

telah dilakukan kulit buah manggis diketahui mengandung senyawa xanthone dengan lebih 

50 macam turunannya yang telah berhasil diisolasi. Kandungan senyawa tersebut memiliki 

aktivitas sebagai antioksidan, antitumor, antiinflamasi, antialergi, antibakteri, antijamur, 

antimalaria dan antikanker. (Permana dkk,2012). Xanton, antosianin dan senyawa 

polyphenolic, merupakan senyawa aktif yang menyebabkan adanya aktivitas antioksidan 

dalam buah manggis disinyalir dapat menangkal senyawa radikal bebas penyebab kerusakan 

sel atau jaringan, penyakit degeneratif, hingga kanker. Tanaman yang mengandung senyawa 

bioaktif pada prinsipnya bersifat toksik pada dosis yang tinggi. 

Hingga saat ini belum ada penelitian yang mengembangkan produk es krim dari ubi jalar 

ungu dan bubuk kulit manggis yang digunakan dalam pembuatan es krim, tidak akan 

mengurangi jumlah antioksidan yang terkandung dalam bahan pangan tersebut. Bubuk kulit 

manggis menghasilkan senyawa aktif dan menyebabkan adanya aktivitas antioksidan dalam 

buah manggis. Berdasarkan latar belakang tersebut, maka diperlukan penelitian untuk 

menentukan kadar antioksidan dengan menggunakan ubi jalar ungu dan bubuk kulit manggis.  
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1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dipaparkan maka rumusan masalah dari kegiatan 

penelitian ini adalah sebagai berikut: 

Es krim merupakan salah satu jenis bahan pangan yang digemari oleh seluruh kalangan 

di dunia. Es krim terbuat dari lemak hewani yang umumnya diperoleh dari susu sapi atau dari 

lemak nabati seperti santan kelapa. Namun, es krim terkadang dikategorikan sebagai pangan 

yang kurang sehat karena memiliki kandungan gula dan lemak yang tinggi. Oleh karenanya 

diperlukan penambahan suatu sifat fungsional pada es krim untuk menghindari label es krim 

sebagai pangan yang tidak sehat. Salah satu upaya yang dapat dilakukan adalah dengan 

menambahkan zat antioksidan. Antosianin merupakan salah satu pigmen warna yang 

memiliki sifat antioksidan yang baik bagi tubuh. Antosianin dapat diperoleh dari bahan 

pangan nabati yang memiliki warna merah hingga keunguan seperti ubi jalar ungu dan kulit 

buah manggis. Pada penelitian ini, akan dipelajari mengenai bagaimana pengaruh komposisi 

ubi ungu dan bubuk kulit manggis terhadap pembuatan ice cream, bagaimana untuk 

mengetahui sifat sensori serta bagaimana aktivitas antioksidan pada formulasi ubi ungu dan 

bubuk kulit manggis terhadap pembuatan ice cream. 

1.3 Tujuan dan Manfaat 

Tujuan dan manfaat dari kegiatan penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Untuk mengetahui formulasi bubuk kulit manggis dan ubi jalar ungu terhadap pembuatan 

es krim. 

2. Untuk mengetahui sifat sensori. 

3. Untuk mengetahui aktivitias antioksidan pada formulasi bubuk kulit manggis dan ubi jalar 

ungu terhadap pembuatan es krim. 

Manfaat dari penelitian ini yaitu sebagai bahan pembelajaran bagi peneliti dan pembaca 

dalam mengetahui aktivitas antioksidan pada formulasi bubuk kulit manggis dan ubi ungu 

terhadap pembuatan es krim. 
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2. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Es Krim (Ice Cream) 

Es krim (ice cream) merupakan produk pangan beku yang terbuat dari sapi perah seperti 

krim dan sejenisnya. Es krim adalah makanan padat yang terbuat dengan cara pembekuan 

dari campuran susu, gula, lemak hewani dan nabati. Es krim biasa dikonsumsi sebagai 

makanan selingan (desert) dan dikelompokkan dalam makanan cemilan (snack). Es krim 

memiliki sumber energi yang cukup tinggi. Kandungan lemak dalam es krim 3-4 kali lebih 

banyak dari pada susu dan setengah dari total padatannya yang berupa gula (laktosa, sukrosa, 

dan lain-lain). (Padaga, dkk 2005). 

Tabel 1. Syarat Mutu Es Krim 

Menurut SNI No. 01-3713-1995, es krim memiliki syarat mutu, yaitu: 

Kriteria Uji Satuan Standard 

Organoleptik - Normal 

Protein 92,2 205 

Lemak 6,7 27,1 

Gula (dihitung 

sebagai 

sakarosa) 

1,7 2,3 

Emaran Logam 

Pb 

13,4 38,2 

Cemaran 

Mikroba: 

Angka Lempeng 

Total 

Coliform 

 

Koloni/g 

 

APM/g 

Maks.105 

 

Negatif 

Sumber: (SNI 01-3713-1995). 

Es krim merupakan makanan yang mengandung lemak, protein, karbohidrat, vitamin, 

dan mineral. Menurut SNI es krim adalah sejenis makanaan semi padat yang dibuat dengan 

cara pembekuan tepung es krim atau campuran susu, lemak hewani maupun nabati, gula dan 

dengan atau tanpa bahan makanan lain yang diizinkan. Es krim terdiri dari 62-68% air, 32-

38% bahan padat dan udara. (Soeparno, 1998, dalam malak 2007). Menjelaskan bahwa es 

krim merupakan sejenis produk makanan yang beku dan terbuat dari krim susu, gula dengan 

atau tanpa penambahan zat pembentuk aroma dan mengadung antara 8-14% lemak susu. 

Salah satu faktor yang mempengaruhi kualitas es krim adalah susu krim sebagai salah satu 

bahan dasarnya (Muse dan Hartel, 2004), lemak bisa dikatakan sebagai bahan baku es krim, 

lemak yang terdapat pada es krim berasal dari susu segar yang disebut krim. Lemak susu 

yang berfungsi untuk meningkatkan nilai gizi pada es krim, dengan menambah cita rasa yang 

mencegah pembentukan Kristal es yang dihasilkan. Karakteristik tekstur yang lembut, akan 

membantu memberikan bentuk dan padatan serta memberikan sifat meleleh yang baik 



4 
 

 
 

(Padaga dkk, 2005). Prinsip pembuatan es krim adalah membentuk rongga udara pada 

pencampuran bahan es krim, sehingga diperoleh pengembangan volume yang membuat es 

krim menjadi lebih ringan, dan tidak terlalu padat dan memiliki tekstur yang lembut. (Fitri 

dkk, 2011). 

2.2 Es Putar 

Es puter adalah salah satu makanan tradisional yang berbentuk seperti eskrim. Es puter 

merupakan salah satu jenis variasi es krim yang saat ini terus berkembang dengan 

menggunakan bahan baku santan kelapa ataupun susu. Produk Es puter memiliki kesamaan 

kandungan komponen dengan es krim yaitu mengandung lemak, protein, karbohidrat, 

vitamin, dan mineral. Menurut SNI es krim adalah sejenis makanan semi padat yang dibuat 

dengan cara pembekuan tepung es krim atau campuran susu, lemak hewani maupun nabati, 

gula dan dengan atau tanpa bahan makanan lain yang diizinkan.Produk Es puter terdiri dari 

62–68% air, 32–38% bahan padat dan udara. Menurut SNI No. 01-3713-1995. ( adhim, 

2019). 

2.3 Ubi Jalar Ungu 

Tanaman Uwi ungu tumbuh ditanah datar hingga ketinggian 800m dpl, tetapi dapat juga 

tumbuh pada ketinggian 2.700m dpl. Pada musim kemarau umbinya mengalami masa 

istirahat, agar tidak busuk biasanya umbi disimpan ditempat kering, atau dibungkus abu. 

Menjelang musim hujan umbi akan bertunas. Umbi yang telah bertunas digunakan sebagai 

bibit. Setelah masa tanam 9-12 bulan, umbi dapat dipanen. (Tjitrosoepomo, 2013). 

Penampilan fisik umbi uwi sangat bervariasi, baik ukuran, bentuk, dan warna daging umbi 

yang sesuai dengan jenisnya. Uwi adalah salah satu kelompok pangan yang kurang 

digunakan atau dimanfaatkan padahal segi nilai ekonomisnya sebagai pangan fungsional. Ubi 

jalar ungu merupakan salah satu varietas ubi jalar yang banyak ditemukan di Indonesia. 

Selain ubi jalar ungu, terdapat juga ubi jalar yang berwarna putih dan kuning (sukardi dkk. 

2012). Ubi jalar ungu memiliki warna ungu yang cukup pekat pada daging umbinya.  

Tabel 2.  Kandungan Gizi Pada Ubi Jalar Ungu  

Komponen Gizi Ubi ungu per 100 gram 

Kandungan gizi Ubi Ungu 

Kalori (kal) 123 

Protein (µg) 1,8 

Lemak (µg) 0,7 

Karbohidrat (µg) 27,9 

Air (µg) 68,5 

Serat Kasar (µg) 1,2 

Kadar Gula (µg) 0,4 

Β-Karoten (µg) 30,2 

Antosianin (µg) 110,15 
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Sumber: Balitkabi, 2001. Balitkabi, 2011. 

Ubi jalar ungu memiliki ciri khas sendiri, tekstur ubi ungu jalar merah atau ungu 

memang lebih berair tapi lebih lembut dan rasanya tidak semanis ubi jenis putih padahal 

kadar gulanya tidak berbeda (Kumalaningsih,2006). Ubi jalar ungu juga sebagai sumber 

karbohidrat sehingga dapat dimanfaatkan menjadi produk pati. Ubi jalar ungu memiliki 

kandungan zat gizi yang tinggi karena mengandung pigmen antosianin dengan memberikan 

warna pada ubi ungu dan juga bermanfaat bagi kesehatan. (Yuwono dkk,2010). Selain itu ubi 

jalar ungu memiliki kelebihan lain yaitu kandungan antosianin yang bermanfaat bagi 

kesehatan tubuh karena dapat berfungsi sebagai antioksidan, antihipertensi, dan pencegah 

gangguan fungsi hati. (Samber,2013). Ubi jalar ungu memiliki kandungan bahan kering yang 

rendah tetapi memiliki kadar amilosa yang tinggi. Uwi juga memiliki serat makanan total 

yang lebih tinggi dibandingkan dengan nasi coklat dan dua varietas diantaranya memiliki 

serat makanan total yang sebanding dengan tepung terigu. Kandungan amilosa dan serat 

makanan total yang tinggi pada ubi jalar ungu sangat berguna untuk dikonsumsi penderita 

diabetes dan masyarakat yang sadar akan kesehatan. 

2.4 Manggis 

Manggis (Gracinia mangostana L.) merupakan salah satu jenis tanaman tahunan yang 

hidup di daerah tropis, buahnya memiliki rasa manis dan sedikit masam. Buah manggis 

berbentuk bola yang berdiameter sekitar 3-8 sentimeter kulitnya berwarna ungu kemerahan 

sedangkan di dalamnya terdapat beberapa segmen daging buah berwarna putih. Buah 

manggis memiliki kandungan gizi disetiap bagiannya. Selain pada daging buahnya, kulit 

manggis juga memiliki kandungan zat gizi yang bermanfaat. kulit manggis mengandung 

senyawa xanthone, yang merupakan bioflavonoid dengan sifat sebagai antioksidan, 

antibakteri, antialergi, antitumor, antihistamin, dan antiinflamasi. Pemanfaatan kulit manggis 

sangat beragam seperti jus kulit manggis, teh celup kulit manggis maupun kapsul kulit 

manggis. Proses pengolahan kulit manggis dapat dilakukan dengan proses ekstraksi 

menggunakan pelarut seperti etanol dan metanol. Srihari (2015). 

2.5 Overrun 

Overrun adalah penambahan volume es krim setelah pengadukan dengan ice cream akibat 

elmulsi stabil dalam adonan yang mengikat oksigen sehingga volume masa meningkat. 

Overrun dalam es krim umumnya oleh protein susu dan lemak susu yang teradopsi pada 

lapisan permukaan. Protein susu yang bersifat amfilifik yang memiliki dua sisi yaitu 

hidropobik dan hidrolitik yang berperan sebagai emulsifier yang sifatnya whipped cream dan 

teradsopsi dalam film di lapisan permukaan mengikat udara sehingga volume massa 

meningkat (Sprayitno dkk,2001). 

Overrun pada pembuatan es krim merupakan pengembangan volume yaitu kenaikan 

volume antara sebelum dan sesudah proses pembekuan, pada dasarnya overrun adalah jumlah 

kenaikan volume es krim yang disebabkan oleh masuknya udara pada pengocokan selama 

proses pembekuan akan semakin sempit ruang partikel antara bahan semakin sedikit udara 

yang masuk kedalam ICM (Ice Cream Maker) selama agitasi maka semakin rendah nilai 

overrunnya. Overrun dapat mempengaruhi tekstur dan kepadatan yang sangat menentukan 

kualitas es krim. Overrun yang tinggi menyebabkan es krim cepat meleleh, lunak, dan 

memiliki tekstur yang hambar. Overrun es krim yang berkisar antar 60-100%. Es krim yang 
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baik secara umum mempunyai oveerun 80% dengan kadar lemak 12-14%. Es krim yang 

diproduksi pabrik mempunyai oveerun 70-80%, sedangkan untuk industri rumah tangga 

biasanya mencapai 35-50% (Sprayitno dkk, 2001). 

2.6 Kecepatan Meleleh 

Kecepatan meleleh adalah waktu yang dibutuhkan es krim untuk meleleh sempurna. Es 

krim yang berkualitas baik adalah es krim yang resisten terhadap pelelehan. Es krim yang 

bertekstur kasar dan rendah total padatannya akan memiliki resistensi terhadap pelelehan 

yang rendah, sehingga akan mudah meleleh. Es krim yang berkualitas tinggi agak tahan 

terhadap pelelehan pada saat dihidangkan pada suhu kamar, kecepatan meleleh es krim secara 

umum dipengaruhi oleh stabilizer, emulsifier, keseimbangan gula dan bahan-bahan susu serta 

kondisi pembuatan dan penyimpanan yang dapat menyebabkan kerusakan protein. (Fitri, 

2002). 

2.7 Bahan Baku Es Krim 

2.7.1 Susu 

Susu adalah makanan alami yang hampir sempurna, sebagian besar zat gizi esensial ada 

dalam susu yaitu protein, kalsium, fosfor, vitamin A, vitamin B1. Susu adalah sumber 

kalsium paling baik, karena disamping kadar kalsium yang tinggi, laktosa di dalam susu 

membantu absorpsi susu di dalam saluran cerna (Almetsier,2002). Susu adalah suatu emulsi 

lemak dalam air yang mengadung beberapa senyawa terlarut, agar lemak dan air dalam susu 

tidak mudah terpisah. Kandungan air didalam susu sangat tinggi, yaitu 87,5% dengan 

kandungan gula susu sekitar 5%, protein sekitar 3,5% dan lemak sekitar 3-4%. Mutu protein 

susu sepadan dengan nilai protein daging dan telur, terutama sangat kaya akan lisin, yaitu 

salah satu asam amino esensial yang sangat dibutuhkan oleh tubuh. (Widodo,2002). 

Beberapa jenis susu salah satunya susu skim, susu Skim adalah susu yang dibuat 

dengan mengurangi kadar air dan lemak yang terkandung (Afrizal,2016). Kandungan lemak 

susu bubuk skim kurang lebih dari 1,5% dengan kandungan air tidak lebih 5%. Susu skim 

mengandung 4% lemak dan mengandung vitamin A dan vitamin D, mengandung protein 

yang tinggi, laktosa dan mineral (Muse and Hartel, 2004). Susu skim mengandung semua zat 

makanan susu, sedikit lemak dan vitamin yang larut dalam lemak. Susu skim seringkali 

disebut sebagai susu bubuk tak berlemak yang banyak mengandung protein dan kadar air 

sebesar 5% (Setya, 2012: 38). 

Berikut merupakan kandungan gizi susu: 

Tabel 3.  Kandungan Gizi Pada Susu 

Komponen Rata-rata kandungan 

Air 88 gram 

Kalori 61 kal 

Protein 3,2 gram 

Lemak 3,5 gram 

Karbohidrat 4,3 gram 
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Kalsium 143 mili gram 

Besi 1,7 mili gram 

Vitamin A 130 SI 

Vitamin B1 0,03 mili gram 

Vitamin C 1 mili gram 

Posfor 60 mili gram 

Sumber : Anna Poedijiadidan F.M. Titin Supriiyanti, 2006. 

Susu skim terbagi menjadi dua yaitu susu skim bubuk/serbuk dan susu skim cair. Susu 

skim cair adalah susu yang memiliki kandungan air 90,4%, kandungan kemak kurang dari 

1%, kadar protein 3,7% dan kadar abu 0,8%. Susu skim merupakan bagian susu yang banyak 

mengandung protein. Susu skim mengandung semua zat makanan dari susu kecuali lemak 

dan vitamin-vitamin yang larut dalam lemak. 

2.7.2 Pemanis 

Pemanis dapat digunakan dalam pembuatan es krim yaitu sukrosa, gula, sirup jagung, 

ataupun bahan pemanis lainnya yang diperbolehkan. Gula adalah salah satu kebutuhan 

pokok, dan juga sumber kalori bagi masyarakat. Sukrosa adalah senyawa disakarida dengan 

rumus molekul C12H22O11. Sukrosa terbentuk melalui proses fotosintesis yang ada pada 

tumbuh-tumbuhan yang terjadi interaksi antara karbon dioksida dengan air didalam sel yang 

mengandung klrorofil. Gula dalam bentuk larutan yang baik ketika masih berada di dalam 

batang tebu. Gula adalah suatu karbohidrat sederhana karena dapat larut dalam air. (Khairul, 

2018). Tujuan pemberian pemanis tidak hanya memberikan rasa manis, tetapi juga dapat 

meningkatkan citarasa, memberikan kekentalan dan menurunkan titik beku yang dapat 

membentuk Kristal-kristal es krim yang halus. Agar dapat memperbaiki body dan tekstur 

penambahan bahan pemanis sekitar 12-16%. (Padaga, M, dkk.2005). 

2.7.3 Garam 

Garam adalah benda padatan berwarna putih yang berbentuk Kristal dengan kumpulan 

senyawa dibagian terbesar natrium klorida (>80%) sertawa senyawa lainnya seperti 

magnesium klorida, kalsium. (Subhan, 2014). Garam khususnya garam dapur (NaCl) adalah 

komponen bahan makanan yang penting. 
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3. METODE PENELITIAN 

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitain ini dilaksanakan pada bulan september-desember 2021. Bertempat di 

Laboratorium Pengolahan Pangan, Laboratorium Kimia Analisa dan Pengawasan Mutu 

Pangan, dan Laboratorium Pengembangan Produk, Program Studi Ilmu dan Teknologi 

Pangan, Departemen Teknologi Pertanian, Universitas Hasanuddin, Makassar. 

3.2 Alat dan Bahan 

Alat-alat yang digunakan pada pembuatan es krim yaitu baskom, beaker glass, mixer, 

refrigerator, sendok, cup es krim, kompor, panci, spatula, talenan, timbangan analitik, 

mikropipet, rak tabung, stop watch, tabung reaksi, spektrofotometer UV-Vis. 

Bahan-bahan yang digunakan pada pembutan es krim yaitu bubuk kulit manggis, ubi 

jalar ungu, whipping cream, garam, bubuk susu skim, air, gula pasir, (DPPH), kuersetin, 

kertas saring, dan larutan buffer, aluminium foil, dan tissue. 

3.3 Desain Penelitian 

Formulasi bahan es krim yang dilakukan adalah bahan yang digunakan dan ditambahkan 

dengan ekstrak kulit manggis dan ubi jalar ungu sebagai perlakuan penelitian adalah sebagai 

berikut: 

Perlakuan 

Faktor A.ubi jalar ungu 

A1: 30% A2: 40% A3: 50% 

Faktor B ekstrak kulit manggis 

B: 0,2% B2: 0,4% B: 0,6% 

Faktor A (Kons. 

UbiJalar Ungu) 

Faktor B (Kons. Kulit Manggis) Perlakuan 

A1: 30% 

 

B1 : 0,2% A1B1 

B2 : 0,4% A1B2 

B3 : 0,6% A1B3 

A2:40% 

 

B1 : 0,2% A2B1 

B2 : 0,4% A2B2 

B3 : 0,6% A2B3 

A3:50% B1 : 0,2% A3B1 

B2 : 0,4% A3B2 

B3 : 0,6% A3B3 

 

 

 

 


