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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Es krim merupakan produk olahan susu dan salah satu makanan yang sangat 

popular di dunia. Es krim biasa dijadikan hidangan penutup atau yang popular 

disebut dessert. Hidangan ini digemari berbagai kalangan, terutama anak-anak. Es 

krim juga sangat baik untuk pertumbuhan anak-anak karena terbuat dari susu yang 

kaya akan protein dan energi. Saat ini es krim memiliki banyak variasi rasa dan 

penyajiannya semakin beragam. Kini banyak penjual es krim menambahkan 

bahan lain seperti choco chip, kacangan-kacangan, dan buah-buahan segar, baik 

dicampurkan ataupun hanya ditaburkan di atasnya. Selain menambah rasa, bahan 

tersebut juga dapat meningkatkan performa es krim sehingga meningkatkan minat 

konsumen (Chan, 2008). Konsumsi es krim ini meningkat dari waktu ke waktu di 

tandai dengan makin meningkatnya varian dan jumlah es krim di pasaran. 

Konsumsi es krim di Indonesia berkisar 0,5 liter/orang/tahun dan di perkirakan 

makin meningkat seiring dengan memasyarakatnya es krim (Ulya, 2014). 

Mengingat banyaknya anak-anak dan dewasa yang menyukai es krim maka perlu 

dilakukan variasi produk es krim yang juga dapat menambah nilai gizi, 

diantaranya dengan ditambahkan ubi jalar. 

Ubi jalar merupakan tanaman yang sangat familiar bagi kita, dan banyak 

dijumpai di pasar dengan harga relatif murah. Kita mengenal ada beberapa jenis 

ubi jalar. Jenis yang paling umum adalah ubi jalar putih, merah, ungu, dan jingga. 

Kelebihan ubi jalar yang berwarna yaitu dapat menetralisir radikal bebas 

penyebab penuaan dini dan pemicu aneka penyakit degeneratif seperti kanker dan 

jantung karena memiliki antioksidan. Kandungan gizi ubi jalar ungu sangat tinggi, 

diantaranya mengandung vitamin (A,B1, B2, C, dan E), mineral (kalsium, kalium, 

magnesium, tembaga, dan seng), serat pangan, serta karbohidrat bukan serat. 

Selain itu, ubi jalar ungu juga mengandung pigmen antosianin yang berperan 

sebagai antioksidan (Kano dkk, 2005). 
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Adanya produk olahan ubi jalar ungu dengan beragam produk yang menarik, 

bergizi, dan memberi nilai tambah dengan pengolahan yang sederhana diharapkan 

dapat diadopsi dan dikembangkan oleh industri skala rumah tangga. Namun, rasa 

dan aroma ubi jalar ungu yang monoton menyebabkan pada pemanfaatannya 

diperlukan penambahan bahan lain untuk menambah citra rasa, aroma, dan 

manfaat dari es krim ubi jalar ungu (Wilda,2011). Menurut penelitian Dian 

Rachmawati (2011) kandungan aktivitas antioksidan pada penambahan ubi jalar 

ungu pada es krim sebanyak 15% adalah 25,46%. 

Es krim ubi jalar ungu yang ditambahkan jahe merah berfungsi sebagai 

pemberi aroma, perasa dan peningkat antioksidan karena menurut penelitian 

Widayat pada tahun 2018 menyatakan bahwa ekstrak jahe merah memiliki 

aktivitas antioksidan sebesar 91,46%. Jahe merah juga dapat dipakai dalam 

industri obat-obatan, minyak wangi, dan jamu tradisional. Jahe muda dapat 

disantap sebagai lalapan, serta diolah menjadi asinan dan acar. Jahe kerap 

dimanfaatkan sebagai bahan minuman, seperti bandrek, sekoteng, dan sirop, 

karena sifatnya yang pedas hangat (Kurniawati, 2010). Rasa pedas ini juga akan 

berpengaruh pada rasa es krim yang di fortifikasi ubi jalar ungu dan jahe merah, 

yang akan menimbulkan ke khasan dari produk es krim yang di hasilkan. 

Permasalahannya adalah bagaimana mendapatkan es krim ubi jalar ungu 

terfortifikasi jahe merah yang disukai konsumen dan memiliki antioksidan tinggi.  

1.2 Rumusan Masalah 

Penelitian ini dilakukan untuk menjawab pertanyaan penelitian yang dirumuskan 

sebagai berikut: 

1. Golongan metabolit sekunder apa saja yang terkandung dalam ubi jalar 

dan  jahe merah? 

2. Bagaimana produksi es krim ubi jalar ungu terfortifikasi jahe merah? 

3. Bagaimana pengaruh penambahan serbuk jahe merah pada es krim 

terfortifikasi ubi jalar ungu terhadap kenampakan, aroma, tekstur, dan rasa 

es krim serta berapakah rasio terbaik es krim ubi jalar ungu terfortifikasi 

jahe merah? 

4. Bagaimana pengaruh penambahan serbuk jahe merah terhadap sifat fisik 

pada es krim ubi jalar ungu? 
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5. Bagaimana aktivitas antioksidan dari es krim ubi jalar ungu di bandingkan 

es krim ubi jalar ungu terfortifikasi serta jahe merah? 

1.3 Batasan Masalah 

Fokus kajian dalam penelitan ini dibatasi oleh 

1. Skrining fitokimia metabolit sekunder dilakukan dengan uji warna 

2. Pengujian aktivitas antoksidan dilakukan dengan metode DPPH dan 

menggunakan instrument UV-Vis 

1.4 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ubi jalar 

ungu dan jahe merah terhadap kandungan antioksidan dan tingkat kesukaan dari 

es krim serta mendapatkan formula yang terbaik untuk fortifikasi jahe merah ke 

dalam es krim ubi jalar ungu. 

1.5 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini yaitu meningkatkan potensi ubi jalar ungu serta 

jahe merah dan menghasilkan varian es krim yang diharapkan disukai dan 

memberikan manfaat kesehatan karena mengandung antioksidan. 

1.6 Struktur Organisasi  Skripsi 

Skripsi ini terdiri dari lima bab yang meliputi bab I pendahuluan, bab II 

tinjauan pustaka, bab III metode penelitian, bab IV hasil dan pembahasan, dan bab 

V simpulan, implikasi dan rekomendasi. 

Bab I merupakan pendahuluan berisi latar belakang penelitian, pembatasan 

masalah, rumusan masalah, tujuan penelitian, manfaat penelitian, serta struktur 

organisasi skripsi. Adapun bab II berisi tinjauan pustaka yang mendukung teori-

teori dasar pada penelitian ini. Bab III yang merupakan metode penelitian berisi 

waktu dan lokasi penelitian, alat dan bahan, tahapan penelitian dan prosedur 

penelitian. Selanjutnya bab IV berisi tentang hasil penelitian dan pembahasan. 

Sedangkan bab V berisi simpulan, imlikasi dan rekomendasi. Pada akhir skripsi 

ini terdapat daftar pustaka yang merupakan rujukan dari jurnal, buku, ataupun 

artikel yang mendukung dasar-dasar penelitian. Skripsi ini disertai dengan 

lampiran data-data serta gambar yang tidak ditampilkan pada bab sebelumnya.
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