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Commercial ice cream cones generally have low durability so they can only hold ice
cream for a short time. The purpose of this study was to determine the effect of yellow
sweet potato flour substitution on the durability of the cone in supporting ice cream
and the sensory quality of the ice cream cone. This study used the RAL method with

Keywords: one main factor. The factors assessed included the percentage of sweet potato flour

ice cream cone, substitution in making the cone. namely P1 (80% wheat flour: 20% sweet potato

strengthness, flour), P2 (70% wheat flour: 30% sweet potato flour), P3 (60% wheat flour: 40%

hedonic parameters sweet potato flour). The results showed that the substitution of yellow sweet potato
flour had an effect on the hedonic test of the product. Ice cream cones with yellow
sweet potato flour substitution were able to support ice cream for up to 27-33
minutes. Based on this study, it shows that the use of yellow sweet potato flour
substitute can be one of the reference materials that support low-gluten derivative
products.
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mampu menahan es krim dalam waktu yang singkat. Tujuan dari penelitian ini
adalah untuk mengetahui pengaruh subtitusi tepung ubi jalar manis kuning
terhadap ketahanan cone dalam menopang es krim serta mutu sensoris cone es
krim. Penelitian ini menggunakan metode RAL dengan satu faktor utama. Faktor
yang dinilai meliputi persentase subtitusi tepung ubi jalar dalam pembuatan cone.
yaitu P1 (80% tepung terigu:20% tepung ubi jalar manis), P2 (70% tepung
terigu:30% tepung ubi jalar manis), P3 (60% tepung terigu:40% tepung ubi jalar
manis). Hasil penelitian menunjukkan bahwa pensubtitusian tepung ubi jalar manis
kuning memiliki pengaruh terhadap uji hedonik produk. Cone es krim dengan
subtitusi tepung ubi jalar manis kuning mampu menopang es krim hingga 27-33
menit. Berdasarkan penelitian tersebut, menunjukkan bahwa penggunaan tepung
substitusi ubi jalar manis kuning dapat menjadi salah satu referensi bahan yang
menunjang produk-produk derivatif rendah gluten.

PENDAHULUAN

Kebutuhan akan terigu di Indonesia

mengalami

peningkatan dari

sebelumnya. Penyebab kenaikan konsumsi

tepung  terigu  dikarenakan adanya

tehun ke peningkatan keanekaragaman  produk

tahun. Berdasarkan data yang dikeluarkan
oleh Aptindo (2025) menunjukkan bahwa
konsumsi tepung terigu di Indonesia selama
periode Januari -Februari terjadi
peningkatan hingga 1,33 juta metrik ton
(MMT) yang setara dengan 1,71 MMT
gandum. Jumlah konsumsi tepung terigu

meningkat 1,71 MMT daripada periode

pangan yang berbasis tepung terigu. Hal
tersebut akan berimbas pada kenaikan
harga jual tepung terigu. Oleh karena itu,
diperlukan diversifikasi pangan melalui
pengolahan tepung hasil dari pertanian
lokal. Umbi-umbian dirasa dapat menjadi
potensi dalam pembuatan tepung. Selain

itu, secara fisiko-kimia ubi jalar manis
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kuning memiliki  karakteristik yang Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui
potensial jika dioleh menjadi produk subtitusi tepung ubi jalar varietas murasaki

intermediate seperti tepung dan pasta
(Christanto et al., 2019)

Umbi umbian banyak dijumpai di
Indonesia dan dapat digunakan sebagai
bahan baku dalam pembuatan tepung. Salah
satunya adalah ubi jalar manis kuning atau
murasaki. Ubi jalar manis kuning memiliki
karakteristik kulit berwarna ungu dan
dagingnya berwarna putih atau krem serta
tekstur daging yang menyerupai kentang
dan lebih kering. Menurut Putri et al,
(2022) warna yang dihasilkan ubi jalar
manis kuning serta kandungan kadar serat,
kadar air, dan kadar abu yang terdapat
didalamnya memiliki karakteristik yang
hampir sama dengan tepung terigu walapun
dalam persentase yang lebih rendah. Rasa
yang dihasilkan ubi jalar putih lebih manis
dibandingkan dengan ubi jalar jenis lain
meskipun tidak terdapat perbedaan pada
kadar gulanya (Rossyajis, 2019). Rasa manis
yang dihasilkan mampu menjadi indikasi
bahwa ubi jalar manis kuning tersebut
memiliki kadar tepung yang tinggi (Putri et
al., 2022). Kandungan pati dalam ubi jalar
manis kuning mampu memperkuat struktur
cone. Berdasarkan Kandungan pati yang
semakin tinggi akan mempengaruhi tekstur
sehingga menjadi keras dan kompak
(Larasaji et al, 2023). Kandungan kimia
pada ubi jalar manis kuning berpotensi
dalam menguatkan bentuk dan cita rasa
pada produk hasil olahannya (Irmayanti et
2019). Oleh karena

menggunakan tepung ubi

al., itu, subtitusi

jalar manis
kuning pada produk cone menjadi alternatif
yang
mengandung kadar

dapat  dikembangkan  karena

pati yang tinggi.

berpengaruh terhadap ketahanan cone
dalam menopang es krim serta daya terima

konsumen dengan uji sensoris.

METODE
Alat dan Bahan yang Digunakan

Alat yang digunakan dalam proses
pembuatan tepung ubi jalar manis yaitu
cabinet dryer, blender, ayakan 60 mesh,
timbangan digital. Pada pembuatan cone ubi
jalar, peralatan yang dibutuhkan yaitu
kompor, sendok, baskom, hand mixer,
mangkuk, tabung gas, timbangan digital,
cetakan cone, gelas ukur. Gelas plastik yang
digunakan untuk pengujian fisik ketahanan
cone es krim. Bahan yang digunakan dalam
proses pembuatan cone es krim adalah
tepung terigu berprotein tinggi, tepung ubi
jalar manis, gula pasir, air, vanili bubuk, dan
telur. Es krim yang digunakan sebagai
bahan untuk pengujian ketahanan cone.
Pembuatan tepung ubi
kuning

Proses pembuatan tepung ubi jalar

jalar manis

manis kuning diawali dengan proses
pengupasan kulit kemudian pengecilan
Setelah

dilakukan dilanjutkan dengan blanching

ukuran. pengecilan  ukuran
selama *#15 menit (Handayani et al., 2022).
Setelah
dilakukan pembekuan pada ubi jalar manis
dilakukan

jalar

proses  tersebut  kemudian
Sebelum
ubi

dilakukan thawing pada suhu ruang hingga

kuning. proses

penepungan, manis kuning

teksturnya melunak. setelah  proses
thawing, ubi jalar tersebut diletakkan dalam
tray yang sudah dilapisi dengan alumunium

foil. Penggunaan alumunium foil berguna
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untuk menghindari ubi jalar yang lengket
pada tray (Saragih, 2020). kemudian ubi
jalar yang sudah ditata dalam tray akan
dimasukkan pada cabinet dryer bersuhu
60°C selama 5-7 jam untuk dikeringkan.
setelah kering, ubi jalar tersebut akan
dihaluskan atau digiling menggukana mesin
disk mill hingga berubah menjadi tepung
ubi. lalu tepung ubi diayak menggunakan
100 mesh. hasil dari ayakan tersebut yang
akan digunakan sebagai bahan dasar dalam
pembuatan cone. Secara garis besar, proses
pembuatan ubi dapat dilihat pada Gambar

A

I Pengecilan nkuran |

1

Blanching steain
selaomna £15 memt

!

| Pem bekuan |

!

| Thavwing |

!

FPengeringan mengaualkan
cabinet drver selama 5=7
Jam dengan subn GO=C

!

| Penggilingan |

1

Pengavalkan 100
mesh

Gambar 1. Pembuatan tepung ubi jalar manis
kuning (Kurniasari et al., 2021)

1. Pembuatan cone es krim
a. Pencampuran bahan
Pada proses pencampuran bahan,
Langkah pertama yang harus dilakukan
adalah mencampurkan telur dan gula
hingga menjadi busa berwarna putih.
Kemudian masukkan tepung atau bahan-
bahan kering seperti tepung terigu, tepung

ubi jalar manis, dan vanili bubuk dan

tambahkan air sedikit demi sedikit hingga
adonan tercampur rata. Penggunaan mixer
harus dengan kecepatan rendah.

b. Pencetakan cone es krim

Pada proses pembuatan cone es krim
diperlukan cetakan khusus yang berbentuk
kerucut memiliki panjang 13 cm dan lebar
4,5-5
pencetakan dilakukan proses pemanasan

sekitar cm.  sebelum  proses
yang dilakukan dengan menggunakan teflon
khusus yang digunakan untuk mencetak
cone atau waffle. Dalam satu kali proses
pemasakan, adonan cone yang digunakan
beratnya *30 gram dan waktu yang
dibutuhkan selama 3 menit menggunakan
api kecil. Proses pencetakan cone es krim

dapat dilihat pada Gambar 2.

Tepung ubi jalar,

tepung tergu, Penimbangan bahan ‘

vamli, gula dan l
telur
‘ Pencampuran ‘
Pemanggangan dengan
api kecil bersuhm 90-C
selama £+2 memt
[ Pencetakan ‘

Gambar 2. Proses pembuatan cone es krim
(Athifah et al.,, 2022)

2. Pengujian daya tahan

Uji ketahanan cone es krim digunakan
untuk melihat seberapa lama cone dapat
menahan es krim hingga lembek (tidak
renyah), bocor atau hingga tidak mampu
menahan es krim. Semakin lama waktu
yang dibutuhkan cone tersebut untuk
lembek maka semakin bagus cone yang
dihasilkan. Pengujian ini dilakukan dengan
menggunakan 1 (satu) scoop es krim lalu
dalam kemudian

memasukannya cone

31|
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hitung waktu menggunakan stopwatch
hingga tekstur dari cone mengalami
perubahan.
Pengujian hedonik

Pengujian ini dilakukan dengan

menggunakan uji hedonik dan uji mutu
hedonik. Uji hedonik ini dilakukan untuk
mengetahui tingkat kesukaan panelis
terhadap rasa, warna, tektur, dan aroma. Uji
mutu hedonik merupakan uji penerimaan
yang sifatnya lebih spesifik. Pada uji
hedonik skala yang digunakan meliputi
aspek sangat suka, suka, agak suka, tidak

suka, dan sangat tidak suka.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengujian daya tahan cone es krim
Uji

penelitian ini adalah uji ketahanan cone es

fisik yang dilakukan pada
krim. Uji ketahanan cone digunakan untuk
mengetahui seberapa lama cone dapat
menopang es krim. Kemampuan cone dalam
menahan es krim hingga mengalami
perubahan seperti lembek atau bocor dan
tidak lagi
merupakan pengertian dari ketahanan cone
(Mandiri et al., 2022). Tabel 1. Merupakan

hasil pengujian uji ketahanan cone es krim

mampu menopang es Kkrim

substitusi tepung ubi jalar manis kuning.

Tabel 1. Hasil pengujian daya tahan cone es
krim dalam satuan menit
Perlakuan Ketahanan (menit)

P1 (Subst. Tepung ubi 27,40 £ 0,93
jalar manis kuning 20%)
P2 (Subst. Tepung ubi 31,34 +2,30°
jalar manis kuning 30%)
P3 (Subst. Tepung ubi 33,00 + 2,62°

jalar manis kuning 40%)

sidik
perbedaan

Berdasarkan analisis ragam
(ANOVA) yang
signifikan dengan nilai 0,033<0,05 sehingga

terdapat

diperlukan wuji lanjutan DMRT. Hasil uji

DMRT pada Tabel 1. menunjukkan bahwa
cone es krim dengan subtitusi tepung ubi
jalar manis kuning menunjukkan bahwa
adanya perbedaan nyata antara P1 yang
memiliki rerata ketahanan cone selama
27,40 menit dengan P2 yang memiliki
rerata selama 31,34 menit dan P3 yang
memiliki rerata selama 33,00 menit. Namun
P2 dan P3 memiliki notasi huruf yang sama
dapat kedua
perlakuan tersebut tidak berbeda nyata

maka diartikan bahwa
atau sebanding.
Subtitusi dapat

meningkatkan ketahanan cone es krim. Jika

tepung ubi jalar
dibandingkan dengan cone komersil waktu
yang dibutuhkan cone ubi jalar hingga
mengalami kerusakan menghasilkan waktu
yang lebih lama. Hal tersebut sesuai dengan
pernyataan Diniyah et al, (2019) yang

menyatakan bahwa lama waktu yang

dibutuhkan cone  komersil hingga
mengalami kerusakan yaitu selama 19
menit. Sedangkan berdasarkan hasil

penelitian tersebut menunjukkan bahwa
cone es krim yang disubstitusi dengan
tepung ubi jalar manis kuning memiliki
rerata waktu tahan antara 27,5 sampai
dengan 33 menit.

Pengujian hedonik dan mutu hedonik
pada cone es krim
1. Warna

Warna  merupakan salah  satu
parameter yang mempengaruhi penilaian
konsumen terhadap kualitas suatu produk.
Variasi formulasi penambahan tepung ubi
jalar manis kuning memberikan pengaruh
yang signifikan atau berpengaruh nyata
(p<0,05) berdasarkan analisis sidik ragam
(ANOVA) data uji hedonik warna

didapatkan hasil sebesar 0,008<0,05. Hasil
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analisis sidik ragam (ANOVA) data uji mutu
hedonik memberikan nilai signifikan atau
sebesar 0,016<0,05
terhadap mutu warna cone. Hasil dari uji

berpengaruh nyata

lanjut menggunakan DMRT 5% ditunjukkan
pada Tabel 2.
Tabel 2. Hasil pengujian warna pada cone
es krim substitusi tepung ubi jalar manis

kuning
Perlakuan Uji Hedonik Uji Mutu
Hedonik
P1 4,04+0,84*  3,92+0,81°
P2 3,64+0,95%®  3,64+0,81%
P3 3,20 £ 0,972 3,24 + 0,83

Berdasarkan hasil dari analisis uji
hedonik pada P1 berbeda nyata dengan
P3. Sedangkan P2 tidak berbeda nyata
dengan P1 dan P3. Dapat dilihat pada
Tabel 2 rata-rata nilai yang dihasilkan
3,20 4,40.
Perlakuan dengan nilai tertinggi terdapat
4,04
nilai

berkisar antara hingga

pada P1 dengan nilai sebesar

sedangkan perlakuan dengan
terendah terdapat pada P3 dengan nilai
sebesar 3,20. Analisis uji mutu hedonik
pada warna cone es krim didapatkan hasil
P1 dan P3 berbeda nyata. Namun P2 tidak
berbeda nyata dengan P1 dan P3. Rata-
rata nilai cone es krim berkisar antara 3,24
hingga 3,92. Nilai tertinggi terdapat pada
P1 dengan nilai 3,92 dan nilai terendah
3,24 pada P3.

Variasi  nilai  kesukaan  yang
diberikan panelis terhadap warna cone
disebabkan karena tidak meratanya panas
saat proses pemanggangan. Proses
pemanasan dalam proses pembuatan cone
menyebabkan terjadinya reaksi mailard
karamelisasi akan

dan sehingga

menghasilkan warna cone yang kecoklatan

(Athifah et al., 2022). Menurut Nur Arfa et
al, (2020) intensitas warna gelap akan
meningkat seiring dengan penambahan
tepung ubi jalar manis kuning yang
semakin banyak dikarenakan kandungan
gula dan asam amino yang terdapat di
dalam tepung wubi jalar dan akan
mengalami perubahan warna menjadi
lebih  gelap dilakukan

pemanasan. Hal tersebut membuktikan

saat proses

bahwa semakin banyak penambahan
tepung ubi jalar akan menghasilkan warna
cone yang lebih pekat atau gelap.
2. Aroma

Aroma yang dihasilkan oleh suatu
dapat
kualitas produk. Penambahan vanila essence

produk  makanan menentukan
juga menjadi salah satu pengaruh yang akan
memberikan aroma spesifik pada cone.
Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA)
data uji hedonik aroma didapatkan hasil
nilai signifikan sebesar 0,018<0,05 sehingga
dapat diartikan bahwa penambahan tepung
ubi
kesukaan panelis pada aroma cone. Hasil

jalar berpengaruh nyata terhadap

analisis sidik ragam (ANOVA) data uji mutu
hedonik aroma didapatkan hasil nilai
0,015<0,05

penambahan tepung ubi jalar berpengaruh

signifikan  sebesar maka

nyata terhadap mutu aroma cone. Hasil uji

DMRT 5% ditunjukkan pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil pengujian aroma pada cone es
krim substitusi tepung ubi jalar
manis kuning

Perlakuan  Uji Hedonik Uji Mutu
Hedonik
P1 3,88 + 0,92° 3,00 + 1,08
P2 3,64 0,76 3,72 £ 0,89°
P3 3,20 + 0,82° 2,96 + 1,06

Analisa uji hedonik pada Tabel 3 yaitu

mendapatkan hasil P1 berbeda nyata
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dengan P3. Sedangkan P2 tidak berbeda
nyata dengan P1 dan P3. Rata-rata nilai uji
hedonik tertinggi pada P1 dengan nilai
sebesar 3,88 dan nilai rata-rata terendah
terdapat pada P3 sebesar 3,20. Pada uji
mutu hedonik didapatkan kesimpulan
bahwa P2 berbeda nyata dengan P1 dan P3.
Namun P1 dan P3 memiliki notasi huruf
yang kedua
tersebut tidak berbeda nyata. Berdasarkan

sama artinya perlakuan
Tabel 3 dapat dilihat bahwa nilai rata-rata
tertinggi terletak pada P2 dengan nilai
sebesar 3,72 dan nilai terendah pada P3
sebesar 2,96. Panelis kurang menyukai
aroma cone es krim substitusi tepung ubi
jalar manis kuning yang kuat. Hal tersebut
sesuai dengan pernyataan dari Suprijono et
al,, (2023) yang menyatakan bahwa kuatnya
aroma ubi jalar menyebabkan penurunan
tinggi
penambahan konsentrasi tepung ubi jalar

daya terima panelis. Semakin
manis kuning akan mengurangi kesan khas
aroma pada cone es krim sehingga panelis
lebih menyukai aroma cone es krim yang
cenderung netral dengan mengandalkan
aroma vanili essence atau bahan tambahan
lain. Proporsi penambahan tepung ubi jalar
manis kuning yang optimal penting untuk
menutupi aroma dari penambahan bahan-
bahan lainnya.
3. Tekstur

Menurut Diniyah et al,, (2019) tekstur
adalah suatu sifat produk yang digunakan
sebagai salah satu parameter penentu baik
atau tidaknya produk tersebut dikonsumsi.
ini

Penilaian tekstur bertujuan untuk

mengetahui tingkat penerimaan panelis
terhadap tingkat kerenyahan cone es krim.
Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA)

data uji hedonik tekstur mendapatkan nilai

0,035<0,05
perlakuan tersebut berpengaruh nyata

signifikan  sebesar maka
terhadap tingkat kesukaan panelis pada
tekstur cone es krm. Hasil analisis sidik
ragam (ANOVA) data uji mutu hedonik
tekstur mendapatkan nilai signifikan
sebesar 0,019<0,05 terhadap mutu tekstur
cone dengan penambahan tepung ubi jalar.
Hasil uji DMRT 5% dapat dilihat pada Tabel
4.

Tabel 4. Hasil pengujian tekstur pada cone es

krim substitusi tepung ubi jalar
manis kuning
Perlakuan  Uji Hedonik Uji Mutu
Hedonik
P1 3,96 + 0,74° 3,96 + 0,74°
P2 3,76 + 0,88 3,40 + 1,08°
P3 3,32 0,992 3,24 + 0,932
Berdasarkan analisis uji hedonik

menunjukkan bahwa P1 berbeda nyata
dengan P3. Sedangkan P2 tidak berbeda
nyata dengan P1 dan P3. Rata-rata nilai
yang diperoleh antara 3,32 hingga 3,96.
Rata-rata tertinggi terdapat pada P1
dengan nilai rata-rata 3,92 sedangkan nilai
terendah terdapat pada P3 dengan nilai
rata-rata 3,32. Hasil uji mutu hedonik P1
berbeda nyata dengan P2 dan P3. Namun
P2 P3 tidak Dberbeda

dikarenakan memiliki notasi huruf yang

dan nyata
sama. Dari data tersebut diperoleh rata-
rata nilai berkisar antara 3,24 hingga 3,96.
Rata-rata nilai tertinggi terdapat pada P1
persentase subtitusi tepung ubi jalar 20%
sebesar 3,96 sedangkan nilai terendah
terdapat pada P3 persentase subtitusi
40% tepung ubi
sebesar 3,24.

Hasil penelitian Larasaji et al., (2023)

jalar manis kuning

Kekerasan atau kerenyahan pada produk
dengan subtitusi tepung ubi jalar dapat
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meningkat dikarenakan kandungan krim. Hasil dari uji lanjut menggunakan

amilosa yang tinggi sehinggaa pada saat
proses gelatinisasi berlangsung amilosa
akan memebentuk ikatan hidrogen dengan
proses Hal
sesuai pernyataan

air saat pemanggangan.
tersebut
Suprijono et al,, (2023) yang menyatakan

bahwa pada tingkat subtitusi yang rendah

dengan

hingga sedang antara 10% hingga 30%
tepung ubi jalar dapat meningkatkan
kerenyahan serta memperkaya citarasa
dikarenakan kandungan gula alami dan
aroma khas wubi jalar manis kuning.
Tekstur

dipengaruhi oleh penggunaan tepung ubi

pada cone es krim sangat
jalar manis kuning, karena sifatnya yang
dominan dalam pembentukan matriks
adonan (Mardiyanto et al.,, 2025)
4. Rasa

Rasa merupakan faktor yang paling
penting sebagai penentu tingkat kesukaan
konsumen pada suatu produk. Menurut Nur
Alfa et al, (2020) faktor rasa memegan
peranan penting dalam penentuan produk
karena jika suatu produk memiliki gizi yang
baik namun rasa yang dihasilkan kurang
disukai masyarakat maka hal tersebut akan
mengakibatkan produk tidak laku atau
tidak sampai ke masyarakat.

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam
(ANOVA) data hedonik

mendapatkan nilai signifikan

uji rasa
sebesar
0,037<0,05 maka subtitusi tepung ubi jalar
pada cone memberikan pengaruh yang
signifikan atau berpengaruh nyata (p<0,05)
terhadap kesukaan panelis pada rasa cone es
krim. Hasil analisis sidik ragam (ANOVA)
data uji mutu hedonik memberikan nilai
signifikan atau berpengaruh nyata sebesar

0,003<0,05 terhadap mutu rasa cone es

DMRT 5% secara detail dapat dilihat Tabel
5.

Tabel 5. Hasil pengujian rasa pada cone es krim
substitusi tepung ubi jalar manis

kuning
Perlakuan Uji Hedonik Uji Mutu Hedonik
P1 3,96 +0,95° 3,96 +0,74°
p2 3,68 + 0,85 3,40 +1,08°
P3 3,32 +0,80° 3,24 +0,93°

Hasil analisis uji hedonik diketahui
bahwa P1 berbeda nyata dengan P3.
Sedangkan P2 tidak berbeda nyata dengan
P1 dan P3. Nilai rata-rata yang diperoleh
dari uji hedonik tersebut berkisar 3,32
hingga 3,96. P1 memiliki nilai rata-rata
tertinggi sebesar 3,32 sedangkan nilai rata-
rata terendah terdapat pada P3. Hasil
analisis uji mutu hedonik cone pada Tabel 5
diketahui bahwa P1 berbeda nyata dengan
P2 dan P3. Pada P2 dan P3 tidak berbeda
nyata dikarenakan memiliki notasi huruf
yang Nilai
terdapat pada P1 sebesar 4,20 sedangkan
P3 mendapatkan nilai rata-rata terendah.

sama. rata-rata tertinggi

Semakin tinggi persentase subtitusi
tepung ubi jalar manis kuning maka dapat
merubah rasa pada cone es krim. Ubi jalar
manis kuning memiliki rasa yang lebih
manis dibandingkan dengan jenis ubi jalar
2019). Maka ketika
persentase subtitusi tepung ubi jalar manis

lain  (Rossyajis,
kuning semakin tinggi akan menyebabkan
perubahan rasa akibat dari rasa manis atau
aroma ubi yang khas sehingga tidak semua
panelis menyukainya. Hasil Penelitian dari
Mardiyanto et al, (2024) menunjukkan
bahwa parameter rasa sangat berpengaruh
konsumen,

terhadap penerimaan

khususnya untuk produk pangan.
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KESIMPULAN jalar putih dengan penambahan tepung

Berdasarkan hasil penelitian terhadap
cone es krim subtitusi tepung ubi jalar manis
kuning dapat disimpulkan bahwa Cone es krim
dengan subtitusi tepung ubi jalar manis kuning
berpengaruh nyata terhadap uji fisik ketahanan.
Selain itu, perlakukan terbaik berdasarkan hasil
pengujian hedonik dan mutu hedonik yaitu
pada P1 perbandingan tepung ubi jalar manis
kuning dan tepung terigu 20%:80%.
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