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ABSTRAK 

 

Peradasari Pertiwi, 2016. “Pembuatan Es Krim Ubi Jalar Ungu dari Dadiah” 

Proyek Akhir. Padang : Program Studi D3 Tata Boga, Jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas 

Negeri Padang. 

  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendeskripsikan kualitas es krim 

ubi jalar ungu dari dadiah dari segi aroma, warna, tekstur, dan rasa. Manfaat 

penelitian ini adalah untuk meningkatkan penganekaragaman hasil pertanian dan 

peternakan, serta memvariasi bentuk olahan dadiah. Jenis penelitian yang 

dilakukan adalah eksperimen dengan melaksanakan tiga kali pengulangan 

percobaan pembuatan es krim ubi jalar ungu dari dadiah. Penelitian eksperimen 

ini dilaksanakan pada bulan Juli 2016 di workshop Tata Boga Jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri 

Padang. Panelisnya adalah panelis ahli yang terdiri dari 5 orang dosen Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan. Hasil uji organoleptik setelah tiga kali pengulangan 

mendeskripsikan kualitas aroma es krim dari dadiah dan ubi jalar ungu adalah 

beraroma dan berasa khas dadiah dan beraroma ubi jalar ungu, kualitas warna 

adalah warna fuchsia, kualitas tekstur es krim adalah lembut dan mengkilat. Harga 

jual es krim ubi jalar ungu dari dadiah tersebut senilai Rp. 2500/cup.  

 

Kata Kunci: Es Krim, Dadiah, Ubi Jalar Ungu, Kualitas 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Es Krim merupakan salah satu makanan yang sangat popular di dunia 

dan menjadi makanan yang sangat disukai oleh anak-anak maupun orang 

dewasa. Es krim adalah salah satu makanan olahan dari susu yang direbus 

dengan bahan lain yang dibekukan. Menurut Standar Nasional Indonesia es 

krim adalah sejenis makanan semi padat yang dibuat dengan cara dibekukan 

menggunakan tepung es krim atau campuran susu, lemak hewani maupun 

nabati, dan gula. Menurut Chris (2004:1) “Es krim adalah makanan manis, 

memiliki rasa dan disantap ketika dingin. Es krim biasanya dikonsumsi 

sebagai hidangan penutup atau lebih dikenal dengan sebutan dessert”. Variasi 

Es krim dilakukan pada pencampuran bahan-bahan pembuat es krim, salah 

satunya telah dilakukan oleh Erik Kurniawan (2014:3) “ubi jalar ungu dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan es krim, sehingga es 

krim akan meningkatkan kualitas gizi”. Menurut Murtiningsih dan Suyanti 

(2011:56) “Ubi jalar ungu mengandung kadar antosianin yang lebih tinggi 

dibandingkan dengan kedelai hitam, beras hitam, dan terung ungu. Antosianin 

ini berfungsi sebagai antioksidan yang dapat mencegah penuaan dini dan 

penyakit kanker”. Ubi jalar ungu mengandung pigmen antosianin yang tinggi 

pada ubi jalar ungu serta mempunyai stabilitas yang tinggi dibanding 

antosianin pada tumbuhan lain, membuat tanaman ubi jalar ungu sebagai 

pilihan yang lebih sehat sebagai alternatif pewarna alami. 

 



 2 

Pembuatan es krim menggunakan campuran susu atau lemak hewani 

atau pun nabati. Jauh sebelum masuknya produk susu fermentasi luar ataupun 

susu fermentasi dengan merk komersil yang belakangan cukup mendapat 

tempat di tengah-tengah masyarakat, masyarakat Minangkabau yang 

mendiami Sumatera bagian tengah telah mengenal produk susu fermentasi 

yang disebut dadiah. Dadiah saat ini lebih umum dikenal sebagai salah satu 

produk makanan tradisional yang berasal dari Sumatera Barat. Dadiah terbuat 

dari susu kerbau yang difermentasi secara alami dengan menggunakan bambu 

yang ditutup dengan daun pisang. Menurut Azima (1983:10), “dadih adalah 

gumpalan susu yang tidak berubah atau pecah kembali setelah menggumpal, 

berbau, berasa asam dan dihasilkan dengan cara memeram susu kerbau dalam 

tabung bambu”. Dadiah baik bagi kesehatan, karena rasa asam nya dapat 

menghambat pertumbuhan beberapa jenis mikroorganisme lain yang tidak 

diinginkan (Sugitha dkk., 2000:13). 

Dadiah bermanfaat untuk meurunkan kadar kolesterol dalam darah, 

meningkatkan daya tahan tubuh, dan mencegah berbagai penyakit (Dinas 

Peternakan, 2016). Namun dadiah belum banyak dikenal oleh masyarakat, hal 

ini mungkin disebabkan belum adanya sentuhan baik teknologi maupun seni 

dalam pengolahan, penyajian dan pengemasan dadiah, dikarenakan rasa asam 

pada dadiah dan aroma amisnya yang kurang disenangi oleh beberapa orang 

membuat dadiah menjadi tidak begitu disukai, karena Es krim adalah 

minuman yang sangat disukai oleh berbagai kalangan dadiah dapat 

dimafaatkan dalam pembuatan es krim, sebagai campuran susu atau lemak 



 3 

hewani. Susu dalam pembuatan Es krim dapat diganti sebahagian dengan 

dadiah, dengan begitu dadiah akan banyak diminati dan dikonsumsi. Warna 

alami untuk pembuatan es krim juga dapat menarik perhatian dalam 

pembuatan es krim dadiah.  

Es krim merupakan salah satu makanan yang sangat disukai oleh anak-

anak dan orang dewasa. Variasi Es krim telah dilakukan pada pencampuran 

bahan-bahan pembuat es krim, salah satunya telah dilakukan oleh Erik 

Kurniawan (2014:3) “ubi jalar ungu dapat dimanfaatkan sebagai bahan 

tambahan dalam pembuatan es krim, sehingga es krim akan meningkatkan 

kualitas gizi”. Kelebihan yang ada pada dadiah dapat dimanfaatkan juga 

karena Bakteri Asam Laktat (BAL) sebagai bakteri probiotik. Pemanfaatkan 

ubi jalar ungu dalam pembuatan es krim untuk juga dapat dijadikan untuk 

mengurangi rasa asam dan aroma amis yang ada pada dadiah dan 

memanfaatkan pigmen antosianin yang yang tinggi pada ubi jalar ungu 

sebagai pewarna alami dalam pembuatan es krim. Berdasarkan permasalahan 

yang telah diuraikan diatas dan dari beberapa literature yang telah dibaca 

belum ada yang meneliti es krim ubi jalar ungu dari dadiah, oleh karena itu 

penulis tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul “Pembuatan Es 

Krim Ubi Jalar Ungu dari Dadiah”. 

 

B. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan penelitian ini adalah: 

1. Membuat es krim ubi jalar ungu dari dadiah. 

2. Dapat mendeskripsikan kualitas es krim ubi jalar ungu dari yang 

dihasilkan dari segi: 
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a. Warna 

b. Aroma 

c. Rasa 

d. Tekstur 

C. Manfaat Penelitian 

1. Meningkatkan penganekaragaman olahan hasil peternakan yaitu susu 

kerbau yang difermentasi (dadiah) 

2. Meningkatkan penganekaragaman olahan hasil pertanian yaitu ubi jalar 

ungu. 

3. Memberi informasi, kepada mahasiswa tentang penggunaan dadiah dan 

ubi jalar ungu dalam pembuatan es krim yang bermanfaat bagi mahasiswa, 

khususnya bagi orang- orang yang bergerak dibidang jasa boga. 

4. Meningkatkan nilai ekonomis dari ubi jalar ungu 

5. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang ubi jalar ungu bisa 

menjadi pengganti pewarna dalam pembuatan es krim. 

6. Memberikan pengalaman pada penulis dalam melakukan penelitian 

terhadap pembuatan es krim ubi jalar ungu dari  dadiah. 

7. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program studi 

D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata 

dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. 


