
 

 
 

 

 

 

PENGARUH EKSTRAK BUAH JAMBLANG TERHADAP 

KADAR ANTOSIANIN, AKTIVITAS ANTIOKSIDAN  

DAN SIFAT ORGANOLEPTIK ES KRIM UBI UNGU 

 

 

 

SKRIPSI 

 

 

 

 

 

RAMZY ARIF SATRIYO BIMA ANGGARA 

1710714040 

 

 

 

UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL VETERAN JAKARTA 

FAKULTAS ILMU KESEHATAN 

PROGRAM STUDI GIZI PROGRAM SARJANA 

2021 



 

 
 

 

 

 

PENGARUH EKSTRAK BUAH JAMBLANG TERHADAP 

KADAR ANTOSIANIN, AKTIVITAS ANTIOKSIDAN  

DAN SIFAT ORGANOLEPTIK ES KRIM UBI UNGU 

 

 

 

SKRIPSI 

Diajukan Sebagai Salah Satu Syarat Untuk Memperoleh Gelar  

Sarjana Gizi 

 

 

 

RAMZY ARIF SATRIYO BIMA ANGGARA 

1710714040 

 

 

 

 

 

UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL VETERAN JAKARTA 

FAKULTAS ILMU KESEHATAN 

PROGRAM STUDI GIZI PROGRAM SARJANA 

2021



 

ii 
 



 

iii 
 

 
 



 
 

iv 
 



 

v 
 

PENGARUH EKSTRAK BUAH JAMBLANG TERHADAP 

KADAR ANTOSIANIN, AKTIVITAS ANTIOKSIDAN 

DAN SIFAT ORGANOLEPTIK ES KRIM UBI UNGU 
 

 

Ramzy Arif Satriyo Bima Anggara 

 

 

Abstrak 

 

Diabetes melitus (DM) merupakan penyakit metabolik ditandai dengan kondisi 

kadar gula darah yang tinggi (hiperglikemia) kronis akibat kelainan sekresi insulin 

atau kerja dari insulin. Tingginya radikal bebas pada penderita DM tipe 2 dapat 

memicu munculnya stres oksidatif yang menginduksi resistensi insulin pada 

jaringan perifer dan merusak sekresi insulin dari sel beta pankreas. Buah Jamblang 

merupakan salah satu bahan pangan yang memiliki kadar antosianin tinggi yang 

berguna untuk meredam senyawa radikal bebas. Tujuan penelitian ini untuk 

menganalisis pengaruh ekstrak buah jamblang terhadap kadar antosianin, aktivitas 

antioksidan dan sifat organoleptik es krim ubi ungu, untuk menentukan formula 

terpilih, dan mengetahui kandungan zat gizi pada formula terpilih. Desain 

penelitian ini adalah eksperimental dengan faktor ekstrak buah jamblang. Penelitian 

ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor dengan dua kali 

pengulangan. Formulasi dibedakan menjadi 3 dengan masing-masing tingkat 

presentase ekstrak buah jamblang sebesar F1 (30%), F2 (40%), F3 (50%). Hasil 

analisis menunjukan bahwa tingkat ekstrak buah jamblang berpengaruh nyata 

(p=0,000) terhadap tingkat kesukaan panelis pada parameter warna, serta tidak 

berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap tingkat kesukaan panelis pada parameter 

aroma, rasa dan tekstur. Ekstrak buah jamblang berpengaruh nyata (p<0,05) 

terhadap kadar antosianin dan aktivitas antioksidan es krim ubi ungu. Formula 

terpilih adalah es krim ubi ungu F3 dengan ekstrak buah jamblang 50% 

mengandung energi sebesar 52,42 kkal, protein 1,83 gram, lemak 0,72 gram, 

karbohidrat 9,6 gram, kadar air 87,42%, kadar abu 0,39%,  kadar antosianin (208,63 

± 0,7205 mg/L), dan aktivitas antioksidan (4365 ± 0,756 ppm) 

 

Kata Kunci : Es Krim, Antosianin, Antioksidan, Buah Jamblang, Ubi Ungu, 

Diabetes mellitus 2
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Abstract 
 

Diabetes mellitus (DM) is a metabolic disease characterized by chronic high blood 

sugar levels (hyperglycemia) due to abnormalities in insulin secretion or insulin 

action. Free radicals can trigger oxidative stress which induces insulin resistance in 

peripheral tissues and destroys insulin secretion from pancreatic beta cells resulting 

in type 2 diabetes. Jamblang fruit is a food ingredient that has high anthocyanin 

levels which are useful for reducing free radical compounds. The purpose of this 

study was to analyze the effect of jamblang fruit extract substitution on anthocyanin 

levels, antioxidant activity and organoleptic properties of purple sweet potato ice 

cream, to determine the selected formula, and to determine the nutritional content 

of the selected formula. This research is an experimental study with a one-factor 

completely randomized design (CRD) with two repetitions. The formulations were 

divided into 3 with respective percentage levels of substitution of jamblang fruit 

extract of F1 (30%), F2 (40%), F3 (50%). The results of the analysis showed that 

the level of jamblang fruit extract substitution had a significant effect (p = 0.000) 

on the level of preference for panelists on color parameters and had no significant 

effect (p> 0.05) on the level of preference for panelists on aroma, taste and texture 

parameters. Based on the anthocyanin content test, the substitution of jamblang fruit 

extract had a significant effect (p <0.05) on the anthocyanin levels of purple sweet 

potato ice cream. Based on the antioxidant activity test, the substitution of jamblang 

fruit extract had a significant effect (p <0.05) on the antioxidant activity of purple 

sweet potato ice cream. The selected formula is F3 purple sweet potato ice cream 

with 50% substitution of jamblang fruit extract containing 52.42 kcal of energy, 

1.83 grams of protein, 0.72 grams of fat, 9.6 grams of carbohydrates, 87.42% 

moisture content, ash content. 0.39%, anthocyanin levels (208.63 ± 0.7205 mg / L), 

and antioxidant activity (4365 ± 0.756 ppm) 

 

Kata Kunci : Ice Cream, Jamblang Fruit, Purple Sweet Potato, Anthocyanin, 

Antioxidant, Diabetic Mellitus 2 
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