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“Evaluasi Karakteristik Fisikokimia dan Sensoris Es Krim Rendah Lemak Berbasis 

Sari Kedelai dan Ubi Jalar Ungu” adalah karya saya dengan arahan dari dosen 

pembimbing dan belum diajukan dalam bentuk apa pun kepada perguruan tinggi 
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maupun tidak diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan dalam teks dan 

dicantumkan dalam Daftar Pustaka di bagian akhir laporan proyek akhir ini.  

Dengan ini saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saya kepada Institut 

Pertanian Bogor. 
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ABSTRAK 

 

AVRIL BERLIAN DIMA. Evaluasi Karakteristik Fisikokimia dan Sensoris Es 

Krim Rendah Lemak Berbasis Sari Kedelai dan Ubi Jalar Ungu. Dibimbing oleh 

ENDANG WARSIKI. 

Es krim umumnya memiliki kandungan lemak yang tinggi sehingga 

diperlukan inovasi produk yang lebih sehat. Sari kedelai sebagai alternatif 

pengganti susu hewani dan ubi jalar ungu sebagai bahan pangan nabati 

dimanfaatkan dalam pengembangan es krim rendah lemak. Penelitian ini bertujuan 

menentukan formula terbaik serta menganalisis organoleptik, fisik, kandungan gizi, 

dan kontribusi zat gizi terhadap Acuan Label Gizi. Penelitian menggunakan tiga 

formulasi, yaitu F1 (2:1), F2 (1:1), dan F3 (1:2). Formula terbaik ditentukan 

menggunakan metode De Garmo, kemudian dilakukan analisis proksimat dan 

kontribusi zat gizi. Hasil penelitian menunjukkan F2 merupakan formula terbaik. 

Formulasi memberikan pengaruh terhadap organoleptik dan overrun, tetapi tidak 

pada total padatan dan waktu leleh. Formula terpilih memiliki kadar air 71,96%, 

abu 0,23%, protein 0,86%, lemak 0,71%, karbohidrat 26,24%, dan serat kasar 

0,36%. 

 

Kata kunci: es krim rendah lemak, sari kedelai, ubi jalar ungu, uji fisik, uji 

organoleptik 

ABSTRACT 

 

AVRIL BERLIAN DIMA. Evaluation of Physicochemical and Sensory 

Characteristics of Low-Fat Ice Cream Based on Soy Milk and Purple Sweet Potato. 

Supervised by ENDANG WARSIKI. 

Ice cream generally has a high fat content, so healthier product innovation 

is needed. Soy milk as an alternative to animal milk and purple sweet potato as a 

plant-based food ingredient are used in the development of low-fat ice cream. This 

study aims to determine the best formula and analyze the organoleptic, physical, 

nutritional content, and nutrient contribution to the Nutrition Label Reference. The 

study used three formulations, namely F1 (2:1), F2 (1:1), and F3 (1:2). The best 

formula was determined using the De Garmo method, then proximate analysis and 

nutrient contribution were carried out. The results showed that F2 was the best 

formula. The formulation had an effect on organoleptic and overrun, but not on total 

solids and melting time. The selected formula had a water content of 71.96%, ash 

0.23%, protein 0.86%, fat 0.71%, carbohydrate 26.24%, and crude fiber 0,36%. 

 

Keywords: low-fat ice cream, physical analysis, purple sweet potato, sensory 

evaluation, soy milk 
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PRAKATA 

 

Segala puji dan syukur penulis panjatkan ke hadirat Allah SWT atas rahmat 

dan hidayah-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan Laporan Proyek Akhir 

yang berjudul “Evaluasi Karakteristik Fisikokimia dan Sensoris Es Krim Rendah 

Lemak Berbasis Sari kedelai dan Ubi Jalar Ungu”. Penulisan Laporan Proyek Akhir 

ini dilakukan untuk memenuhi salah satu syarat untuk memperoleh gelar di 

Program Studi Supervisor Jaminan Mutu Pangan, Sekolah Vokasi, Institut 

Pertanian Bogor. Penulisan Laporan Proyek Akhir ini tentunya tidak lepas dari 

bantuan, arahan, dan dukungan dari berbagai pihak yang telah memberikan 

kontribusi selama pelaksanaan kegiatan penelitian hingga tahap penyusunan 

Laporan Proyek Akhir. Oleh karena itu, penulis menyampaikan apresiasi dan terima 

kasih yang sebesar-besarnya kepada: 

1. Ibu Prof. Dr. Endang Warsiki, S.T.P., M.Si., selaku dosen pembimbing atas 

bimbingan, arahan, dan motivasi yang diberikan selama proses penyusunan 

laporan proyek akhir ini. 

2. Ibu Dr. Andi Early Febrinda, S.T.P., M.Si., selaku Ketua Program Studi 

Supervisor Jaminan Mutu Pangan Fakultas Sekolah Vokasi IPB University. 

3. Ayah dan mama tercinta yang senantiasa memberikan doa, kasih sayang, 

dukungan moral maupun material, serta motivasi dan perhatian selama 

penulis menempuh pendidikan, hingga penyusunan laporan ini. 

4. Teman-teman penulis, yang telah memberikan dukungan dan menjadi 

tempat berkeluh kesah. 

Penulis menyadari bahwa Laporan proyek akhir ini masih belum sempurna dan 

memiliki keterbatasan. Oleh karena itu, penulis sangat mengharapkan kritik dan 

saran yang membangun sebagai bahan perbaikan di masa mendatang. Semoga 

laporan proyek akhir ini dapat memberikan manfaat bagi semua pihak yang 

berkepentingan. 
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