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ABSTRACT 
 

UTILIZATION OF RED DRAGON FRUIT (Hylocereus polyrhizus) SKIN 
AS A STABILIZER FOR ETAWA GOAT'S MILK ICE CREAM 

 

By 
 

RISA NISRIINAA 
 

Red dragon fruit skin can be used as an additional ingredient in food. Red dragon 
fruit skin contains 10.80% pectin. The pectin content in the skin of red dragon 
fruit can be used as a stabilizer, one of which is an ice cream stabilizer. The aim of 
this research was to determine the effect of adding red dragon fruit peel flour as an 
ice cream stabilizer to produce ice cream with the best physical and sensory 
properties. The research was conducted using a Complete Randomized Block 
Design (RAKL) with a single factor consisting of 5 levels, namely the 
concentration of added red dragon fruit peel flour, namely 0.5%, 1%, 1.5%, 2%, 
and 2.5% and 4 repetition. As a control, 0.5% gelatin was used. The addition of 
red dragon fruit peel flour as an ice cream stabilizer has a significant effect on the 
taste, color, aroma, texture, overall acceptability, overrun, melting speed and 
stability of the ice cream emulsion. The addition of 1% red dragon fruit peel flour 
was the best treatment with a score for aroma of 2.79 (no prengus smell), texture 
of 3.15 (soft), color of 3.02 (liked), taste of 3.23 (liked) , overall acceptance of 
3.27 (liked), overrun value of 69.69%, emulsion stability of 85.35 and melting 
speed of 53.83 minutes. Ice cream with the addition of dragon fruit peel flour 
contains 56.65% water content, 1.29% ash content, 6.32% fat, 4.96% protein and 
30.78% carbohydrates. 
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Oleh 
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Kulit buah naga merah dapat dimanfaatkan sebagai bahan tambahan dalam 
pangan. Kulit buah naga merah mengandung pektin sebesar 10,80%. Kandungan 
pektin yang terdapat pada kulit buah naga merah dapat dimanfaatkan sebagai 
bahan penstabil salah satunya penstabil es krim. Tujuan penelitian ini adalah 
untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung kulit buah naga merah sebagai 
penstabil es krim sehingga menghasilkan es krim dengan sifat fisik dan sensori 
terbaik. Penelitian dilakukan dengan Rancangan Acak Kelompok Lengkap 
(RAKL) dengan faktor tunggal yang terdiri dari 5 taraf yaitu konsentrasi 
penambahan tepung kulit buah naga merah yaitu 0,5%, 1%, 1,5%, 2%, dan 2,5% 
dan 4 kali ulangan. Sebagai kontrol digunakan gelatin 0,5%. Penambahan tepung 
kulit buah naga merah sebagai penstabil es krim berpengaruh nyata terhadap rasa, 
warna, aroma, tekstur, penerimaan keseluruhan, overrun, kecepatan leleh, dan 
stabilitas emulsi es krim. Penambahan tepung kulit buah naga merah sebesar 1 % 
merupakan perlakuan terbaik dengan skor untuk aroma yaitu 2,79 (tidak berbau 
prengus), tekstur 3,15 (lembut), warna 3,02 (suka), rasa yaitu 3,23 (suka), 
penerimaan keseluruhan 3,27 (suka), nilai overrun 69,69%, stabilitas emulsi 85,35 
dan kecepatan leleh yaitu 53,83 menit. Es krim dengan penambahan tepung kulit 
buah naga ini mengandung kadar air 56,65%, kadar abu 1,29 %,  lemak sebesar  
6,32 %, protein 4,96 %, dan karbohidrat sebesar 30,78%. 
 
Kata kunci: Es krim, kulit buah naga merah, penstabil  
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I.  PENDAHULUAN 
  
 
 

1.1.  Latar Belakang dan Masalah 
 

Makanan dan minuman yang beredar saat ini diharapkan tidak hanya 

mementingkan rasa yang enak namun juga memiliki nilai gizi di dalamnya. Salah 

satu makanan yang banyak digemari yaitu es krim. Es krim merupakan makanan 

beku berbasis susu. Umumnya, es krim terdiri dari dari protein susu (whey dan 

kasein), gula (laktosa), lemak, emulsifier, stabilizer, dan agen penyedap (Darma, 

2013). Susu yang umumnya digunakan pada es krim adalah susu sapi dan susu 

kambing. Kandungan gizi dari susu kambing lebih unggul dibandingkan dengan 

susu sapi. Komposisi rata-rata susu kambing adalah air 87,0%, lemak 4,25%, 

laktosa 4,27%, protein 3,52%, abu 0,86% dan total bahan padat 13% (Aristya, 

dkk, 2013). Susu kambing juga mengandung  asam lemak rantai pendek, zinc, 

besi, dan magnesium (Paz et al., 2014).  

 

Kelemahan es krim yaitu kecepatan meleleh es krim yang relatif cepat, nilai 

overrun yang tidak sesuai, stabilitas emulsi yang kurang baik, dan tekstur yang 

tidak lembut. Oleh karena itu, diperlukan bahan penstabil (stabilizer) dalam 

pembuatan es krim. Bahan penstabil akan mengikat air sehingga memberikan 

bentuk dan tekstur yang lebih baik pada es krim. Bahan penstabil berperan untuk 

meningkatkan kekentalan es krim terutama pada saat sebelum dibekukan dan 

memperpanjang masa simpan es krim karena dapat mencegah kristalisasi es 

selama penyimpanan. Selain itu, dapat memberikan tekstur yang lembut serta 

berpengaruh terhadap overrun. Bahan penstabil yang umumnya digunakan adalah 

gelatin. Penggunaan gelatin membutuhkan biaya yang mahal dan sulit untuk 

mencari yang halal. Alternatif lain yang lebih murah dan halal yang diduga dapat 

dijadikan sebagai bahan penstabil adalah kulit buah naga merah (Hylocereus sp.). 
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Buah naga atau yang sering disebut dengan dragon fruit merupakan salah satu 

tanaman jenis kaktus dengan warna buah berwarna merah dan kulit berwarna 

hijau. Buah naga memiliki kulit sebesar 30-35% dari berat daging buahnya. Kulit 

buah naga yang biasanya hanya dibuang saja seharusnya dapat dimanfaatkan 

menjadi produk yang berguna salah satunya sebagai bahan alternatif penstabil es 

krim. Kulit buah naga diduga dapat dijadikan sebagai bahan penstabil es krim 

karena mengandung pektin sebesar ±10,8%. Pektin adalah serat larut air yang 

mengandung berbagai monosakarida yang ditemukan di antara dinding sel 

tanaman khususnya di sela- sela antara selulosa dan hemiselulosa yang berfungsi 

sebagai perekat antar dinding sel yang disebut lamella tengah (Yuslianti, 2018). 

Pada industri farmasi dan makanan, pektin dapat digunakan sebagai pengikat, 

pembentuk gel, penstabil, dan pengental.  

 

Penambahan kulit buah naga merah yang dijadikan tepung pada pembuatan es 

krim diduga akan mempengaruhi stabilitas emulsi, kecepatan leleh, dan overrun 

es krim. Oleh karena itu, dilakukan penelitian mengenai pengaruh dari 

penambahan tepung kulit buah naga merah sebagai penstabil terhadap sifat fisik 

dan sensori es krim susu kambing etawa. Penelitian ini dilakukan untuk 

mengetahui sifat fisik dan sensori terbaik dari es krim susu kambing etawa yang 

ditambahkan kulit buah naga merah dengan berbagai konsentrasi. 

 

1.2. Tujuan 
 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung kulit 

buah naga merah sebagai penstabil pada es krim susu kambing etawa yang 

menghasilkan es krim dengan sifat fisik (stabilitas emulsi, overrun, dan kecepatan 

leleh) dan sensori terbaik sesuai dengan SNI No. 01-3713-2018. 

 

1.3. Kerangka Pemikiran 
 

Buah naga memiliki kulit yang tebal yaitu sekitar 30-35% dari berat buahnya. 

Kulit buah naga merah biasanya hanya dibuang atau sebagai limbah. Oleh karena 

itu, diperlukan inovasi supaya kulit buah naga tidak hanya sebagai limbah saja.  
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Kulit buah naga juga mengandung pektin sebesar ±10,80% (Yati dkk, 2017). 

Pektin termasuk ke dalam polisakarida kompleks yang bersifat asam dan terdapat 

dalam jumlah bervariasi, tersebar luas dalam jaringan tanaman. Pektin bersifat 

mengikat banyak air sehingga menghasilkan sifat pengental (Nadir dan Risfani, 

2018).  

 

Kandungan pektin yang terdapat pada kulit buah naga dapat dijadikan sebagai 

bahan penstabil. Salah satu makanan yang membutuhkan bahan penstabil adalah 

es krim. Beberapa penelitian yang membahas mengenai pektin yang dijadikan 

sebagai bahan penstabil khususnya pada produk es krim yaitu pada penelitian 

Dewi, dkk (2022) yaitu penambahan tepung kulit buah pisang kepok pada es krim 

ubi jalar ungu. Kulit pisang kepok mengandung pektin sebesar 10,10- 11,93%. 

Perlakuan terbaik yaitu pada perlakuan dengan penambahan 2% tepung kulit 

pisang kepok. Sedangkan pada penelitian Saputra (2016) perlakuan terbaik yaitu 

penambahan tepung kulit pisang kepok sebesar 0,1%. Penelitian Putri (2019) 

mengenai bubuk cincau hijau yang dijadikan sebagai penstabil es krim dengan 

perlakuan terbaik yaitu konsentrasi 0,4%. Cincau hijau pohon mengandung pektin 

sebesar 15,2%. 

 

Tepung kulit buah naga merah diduga dapat dijadikan sebagai bahan penstabil 

pada es krim karena mengandung pektin. Bahan penstabil merupakan salah satu 

bahan penting yang dapat mempengaruhi hasil akhir dari es krim. Kandungan 

pektin pada kulit buah naga merah dapat mempengaruhi overrun atau volume 

pengembangan es krim. Semakin banyak udara yang terperangkap dalam adonan 

menyebabkan nilai overrun es krim meningkat (Praptiningsih dan Rahma, 2013). 

Udara akan terperangkap dalam rantai pendek lemak, protein, laktosa, dan air 

yang terdapat dalam adonan. Proses homogenisasi adonan es krim menyebabkan 

terpisahnya rantai pendek tersebut sehingga udara dapat masuk ke dalam adonan. 

Semakin banyak penambahan pektin, es krim yang dihasilkan akan semakin padat 

dan kental karena sifat pektin yang dapat membentuk gel dan mengikat air. 

Penambahan tepung kulit buah naga merah pada es krim diduga akan 

mempengaruhi kecepatan leleh es krim. Kecepatan leleh es krim berbanding lurus 
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dengan nilai overrun. Semakin tinggi nilai overrun maka es krim yang dihasilkan 

lebih cepat meleleh. Pektin yang ditambahkan pada adonan akan membuat adonan 

menjadi lebih kental sehingga es krim tidak mudah meleleh. Kulit buah naga 

merah yang ditambahkan mengandung pektin yang dapat membuat adonan 

menjadi lebih kental. Selain itu, total padatan yang terdapat pada adonan es krim 

akan semakin bertambah seiring dengan penambahan tepung kulit buah naga 

merah sehingga membuat kecepatan leleh es krim lebih lama. 

 

Semakin lama waktu yang diperlukan es krim untuk meleleh menandakan produk 

semakin stabil. Stabilitas emulsi menunjukkan daya tahan adonan es krim 

terhadap pemisahan lemak susu dan protein susu. Penambahan bahan penstabil 

pada es krim berfungsi sebagai emulgator pembantu yang bekerja dengan cara 

membentuk lapisan hidrogel. Hal ini membuat viskositas es krim lebih kental 

sehingga stabilitas emulsi meningkat. 

 

Penelitian yang akan dilakukan menggunakan kulit buah naga merah yang 

dijadikan tepung sebagai penstabil es krim. Konsentrasi tepung kulit buah naga 

merah yang digunakan pada penelitian ini yaitu 0,5%, 1%, 1,5%, 2%, dan 2,5% 

dari total adonan. Konsentrasi ini dipilih karena penstabil yang digunakan berupa 

tepung yang berasal dari kulit buah naga bukan murni pektin. Penstabil yang 

umumnya ditambahkan pada es krim berkisar antara 0,1- 0,5%. Pada penelitian ini 

menggunakan konsentrasi yang lebih tinggi karena bahan bukan murni pektin. 

Selain itu, mengacu pada penelitian sebelumnya yang menggunakan tepung bahan 

lain yang juga mengandung pektin sebagai penstabil es krim. Penelitian ini 

dilakukan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung kulit buah naga 

sebagai penstabil terhadap sifat fisik (stabilitas emulsi, overrun, kecepatan leleh) 

dan sensori es krim. 

 

1.4. Hipotesis 
 

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah terdapat pengaruh penambahan 

tepung kulit buah naga merah sebagai penstabil es krim susu kambing etawa 
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sehingga menghasilkan es krim dengan sifat fisik (stabilitas emulsi, overrun, dan 

kecepatan leleh) dan sensori terbaik sesuai dengan SNI No. 01-3713-2018. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 
 
 

 

2.1. Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) 
 

Buah naga merah memiliki kulit berwarna merah dengan daging berwarna merah 

sedikit keunguan. Buah naga merah (Hylocereus polyrizus) memiliki buah lebih 

kecil dari pada buah naga putih. Buah naga merah mampu menghasilkan bobot 

rata-rata mencapai 500 gram. Buah naga merah memiliki kandungan rasa manis 

mencapai 15 briks (Rahayu, 2014). Kandungan gizi yang terdapat di dalam buah 

naga secara umum kurang lebih sama, mulai dari Kalsium, Karoten, Vitamin C, 

B1, B2, B3, Protein dan lainnya. Oleh karena itu, buah naga mempunyai beragam 

manfaat bagi tubuh manusia diantaranya yaitu menguatkan fungsi ginjal, tulang 

dan kecerdasan otak, meningkatkan ketajaman mata, memperkuat tulang dan gigi, 

mencegah kanker usus, mencegah diabetes melitus, membantu menjaga kesehatan 

kulit, menjaga kesehatan jantung, menurunkan kolesterol dan sebagai antioksidan. 

Total Serat Pangan pada daging buah naga merah sama besarnya dengan yang ada 

di kulitnya. Buah naga merah mengandung antosianin yang menghasilkan warna 

merah keunguan. Zat pewarna alami antosianin tergolong ke dalam turunan 

benzene yang ditandai dengan adanya dua cincin aromatik benzena (C6H6) yang 

dihubungkan dengan tiga atom karbon yang membentuk cincin (Dacosta, 2014). 

 

 
Gambar 1. Buah naga merah 

    Sumber: Mahendra (2021)
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2.2. Kulit Buah Naga Merah 
 

Kulit buah naga memiliki berat 30-35% dari berat buahnya dan biasanya dibuang 

atau hanya dianggap sebagai limbah. Kandungan kimia pada kulit buah naga 

diantaranya yaitu flavonoid, vitamin C, vitamin E, vitamin A, dan polifenol. 

Menurut Nourah (2016) kulit buah naga memiliki keunggulan yaitu  mengandung 

polifenol tinggi dan sumber antioksidan yang baik diantaranya total fenol 39,7 

mg/100 g, total flavonoid (catechin) 8,33 mg/100 g, betasianin (betanin) 13,8 mg. 

Aktivitas antioksidan pada kulit buah naga lebih besar dibandingkan dengan 

aktivitas antioksidan pada daging buahnya, sehingga berpotensi untuk 

dikembangkan menjadi sumber antioksidan alami. Kulit buah naga dapat 

dimanfaatkan sebagai penstabil karena kandungan pektin di dalamnya. Menurut 

Lestari (2018) buah naga memiliki kandungan pektin sebesar 10,79%. Sedangkan 

menurut Ismail dkk (2012) kulit buah naga mengandung pektin sebesar  14,96%- 

20,14%. 

 

2.3. Tepung Kulit Buah Naga Merah 
 

Tepung kulit buah naga adalah tepung yang berasal dari kulit buah naga yang 

melalui proses pengeringan dan pengayakan. Tepung kulit buah naga merah 

(Hylocereus polyrhizus) memiliki kandungan nutrisi seperti karbohidrat, lemak, 

protein dan serat pangan. Kandungan serat pangan yang terdapat dalam kulit buah 

naga merah sekitar 46,7% dan protein berkisar 7- 9% (Simangunsong, 2014). 

Tepung kulit buah naga biasanya digunakan sebagai bahan pengisi, penstabil, dan 

pewarna makanan. Pembuatan tepung kulit buah naga yaitu dengan mencuci kulit 

buah naga merah lalu diblanching selama 5 menit dengan suhu 90ºC. Selanjutnya 

kulit buah naga merah dipotong dan dikeringkan menggunakan oven dengan suhu 

50-60 ºC selama 24 jam. Kemudian dihaluskan dan diayak menggunakan ayakan 

80 mesh (Triwulandari, 2017 yang dimodifikasi). 
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2.4. Pektin 

2.4.1. Pengertian dan sumber 

 

Pektin berasal dari bahasa latin yaitu “pectos” yang memiliki arti pengental atau 

yang bisa membuat sesuatu menjadi keras atau padat. Senyawa kimia pektin ini 

pertama kali ditemukan pada tahun 1970 oleh Vaugeulin. Istilah pektin pertama 

kali digunakan oleh Braconot pada tahun 1825 untuk menggambarkan komponen 

utama pembentuk gel pada buahan-buahan. Semua tanaman yang berfotosintesis 

tanpa terkecuali mengandung pektin. Pektin merupakan suatu senyawa 

heteropolisakarida yang secara umum terdapat pada dinding sel primer tanaman 

dan di tengah lamela pada jaringan tumbuhan, khususnya di sela-sela antara 

selulosa dan hemiselulosa (Windiarsih dkk., 2015).  

 

Pada berbagai literatur metode yang paling umum digunakan untuk pengambilan 

pektin yaitu metode ekstraksi, baik melalui pemanasan secara langsung dan 

pemanasan microwave. Pemanasan langsung merupakan metode ekstraksi pektin 

secara konvensional yang memakan waktu sekitar dua jam untuk mendapatkan 

hasil pektin yang baik. Waktu pemanasan secara konvensional yang relatif lama 

menyebabkan pektin yang diekstraksi mengalami degradasi termal. Metode yang 

menggunakan pemanasan dengan gelombang mikro umumnya lebih efektif dari 

segi hasil pektin yang diperoleh dan memberikan kualitas produk yang lebih baik. 

Hasil kemurnian pektin tergantung pada volume larutan pengendap (Widodo dkk.,  

2019). 

 

Terdapat beberapa bentuk senyawa pektin antara lain: 

1. Asam Pektat  

Asam pektat merupakan senyawa pektin dengan gugus karboksil yang tidak 

teresterifikasi pada asam galakturonat. Asam pektat bersifat tidak larut dalam air 

dan tidak membentuk gel. Namun jika dalam bentuk garam dapat larut dalam air.  

 

2. Asam pektinat  

Asam pektinat ialah asam poligalakturonat yang mengandung gugus metil ester. 

Pektinat yang mengandung metil ester yang cukup atau lebih dari 50% dari 
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seluruh karboksil disebut pektin. Pektin terdispersi dalam air dan dapat 

membentuk garam yang disebut garam pektinat. Dalam bentuk garam ini, pektin 

berfungsi dalam pembuatan jelly dengan keberadaan gula dan asam  

 

3. Protopektin  

Protopektin merupakan senyawa-senyawa pektin yang terdapat dalam tanaman 

yang masih muda atau pada buah-buahan yang belum matang. Protopektin tidak 

larut dalam air, namun jika dipanaskan dalam air yang mengandung asam maka 

protopektin dapat diubah menjadi pektin dan terdispersi dalam air. Protopektin 

akan menjadi pektin yang larut dengan adanya hidrolisis asam, secara enzimatis 

dan secara fisik oleh pemanasan. Protopektin tidak dapat larut dalam air karena 

sel-sel yang masih muda saling bersatu dengan kuat, selain itu karena karena 

protopektin berikatan dengan selulosa atau beberapa polisakarida yang memiliki 

berat molekul tinggi yang tidak larut. 

 
 
2.4.2. Sifat pektin 

 
 
Pektin berbentuk serbuk kasar atau halus, berwarna putih kekuningan, hampir 

tidak berbau dan mempunyai rasa musilago (Farmakope Indonesia edisi V, 2014)  

Pektin hampir larut sempurna dalam 20 bagian air, membentuk cairan kental, 

opalesen, larutan koloidal mudah dituang dan bersifat asam terhadap lakmus, 

praktis tidak larut dalam etanol atau pelarut lain.   

  

Pektin merupakan zat berbentuk serbuk kasar hingga halus yang berwana putih 

kekuningan, tidak berbau, dan memiliki rasa seperti lendir. Pektin kering yang 

telah dimurnikan berupa kristal yang berwarna putih dengan kelarutan yang 

berbeda-beda sesuai dengan kandungan metoksilnya. Pektin yang memiliki kadar 

metoksil tinggi dapat larut dalam air dingin, sedangkan pektin dengan kadar 

metoksil rendah larut dalam alkali dan asam oksalat. Pektin tidak dapat larut 

dalam aseton dan alkohol. Kemampuannya dalam membentuk gel merupakan 

salah satu sifat penting pektin. Kadar metoksil tinggi pada pektin dapat 

membentuk gel dengan gula dan asam pada konsentrasi gula 58-75 dan pH 
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berkisar antara 2,8-3,5. Ikatan hidrogen antara gugus karboksil bebas dan gugus 

hidroksil dapat membentuk gel. Kadar metoksil yang rendah pada pektin tidak 

mampu membentuk gel dengan asam dan gula, tetapi dapat membentuk gel 

dengan adanya ion-ion kalsium (Pradana dkk., 2017). 

 

2.4.3. Struktur pektin 
 

Komposisi kimiawi yang tepat dan struktur pektin masih diperdebatkan karena 

tingginya kompleksitas molekul ini. Penjelasan struktur pektin penting untuk 

dipahami perannya pertumbuhan dan perkembangan tanaman, selama pematangan 

buah, dalam pengolahan makanan, dan sebagai nutrisi serat. Struktur pektin 

sangat sulit ditentukan karena komposisinya bervariasi dengan sumber dan 

kondisi ekstraksi, lokasi, dan faktor lingkungan lainnya. Pektin juga bisa 

mengalami perubahan selama isolasi dari tanaman, penyimpanan, tingkat 

kematangan, dan pengolahan tanaman mentah materi. Saat ini, konsensus 

menyatakan bahwa pektin adalah polisakarida heterogen dengan tiga domain 

struktural utama: homogalacturonan, berselang-seling dengan dua jenis bercabang 

tinggi wilayah rhamnogalacturonans ditetapkan sebagai RG-I dan RG-II. Kelas 

struktural pectic lainnya polisakarida juga termasuk, seperti xylogalacturonans, 

arabinogalactans dan arabinans (Lara Espinoza et al., 2018) 

 

Pektin pada dasarnya termasuk kedalam polisakarida linier. Penyusun utama 

pektin yaitu asam D-galakturonat yang berikatan dengan α-1,4-D-glikosidik. 

Beberapa gugus karboksilnya sebagian dapat teresterifikasi dengan metanol. 

Pektin juga dapat mengandung gugus asetil yang terikat pada atom C-3 atau C-2 

dari asam anhidrogalakturonat, sedangkan logamlogam seperti kalsium, natrium, 

atau ammonium berikatan dengan gugus karboksilnya. Struktur kimia pektin 

dapat dilihat pada Gambar 2. berikut. 
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Gambar 2. Struktur pektin 
  Sumber: Antika (2017) 

 

2.4.4. Penggunaan pektin 

 
Pektin umumnya digunakan sebagai agen pembentuk gel, penebal, dan penstabil. 

Saat ini pektin merupakan komponen yang tak dapat dipisahkan dari bermacam 

produk baik dalam industri pangan maupun non pangan. Pektin telah digunakan 

secara potensial sebagai pembawa untuk pengiriman obat ke saluran pencernaan, 

seperti matrix tablet, gel beads, dan film coated. Pektin dapat digunakan sebagai 

polimer mukoadhesiv, pengental, agen pembentuk gel, pengikat air, serta 

stabilisator. Dalam bidang kedokteran dan farmasi, pektin digunakan sebagai obat 

untuk mengatasi konstipasi atau diare, dan sebagai salah satu bahan utama yang 

digunakan dalam kaopektat, bersama dengan kaolinit (Fitria, 2013). 

 

2.5. Es Krim 
 
2.5.1. Pengertian 
 

Es krim merupakan salah satu produk olahan susu yang bersifat semi padat. Es 

krim biasa dikonsumsi sebagai makanan penutup (dessert) dan dikelompokkan 

dalam makanan camilan (snack). Prinsip pembuatan es krim adalah pembentukan 

rongga udara pada campuran bahan es krim untuk memperoleh pengembangan 

volume yang membuat es krim menjadi lebih ringan, tidak terlalu padat, dan 

bertekstur lembut (Herlina et al., 2018). Menurut Patil dan Banerjee, (2017) 

proses pembuatan es krim pada prinsipnya adalah pencampuran seluruh bahan 

baku es krim, pengadukan dengan menggunakan mixer serta pengadukan melalui 

alat pembuat es krim dan pembekuan dalam freezer. Es krim merupakan salah 

satu makanan yang bernilai gizi tinggi namun rendah serat yaitu 0% serat. 

Sumbangan nilai gizi terbesar pada es krim berasal dari bahan baku dasarnya yaitu 
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susu, Itu sebabnya es krim memiliki nilai gizi tinggi dibandingkan dengan jenis 

minuman lainnya. 

 

Es krim merupakan makanan yang mengandung lemak, protein, karbohidrat, 

vitamin, dan mineral. Menurut SNI es krim adalah sejenis makanan semi padat 

yang dibuat dengan cara pembekuan tepung es krim atau campuran susu, lemak 

hewani maupun nabati, gula dan dengan atau tanpa bahan makanan lain yang 

diizinkan. Es krim terdiri dari 62–68% air, 32–38% bahan padat dan udara.  

 

2.5.2. Syarat mutu es krim 

 
Syarat mutu es krim berdasarkan SNI No. 01-3713-2018, ditunjukan pada Tabel 

1. berikut 

 
Tabel 1. Syarat mutu es krim 

 

Kriteria Uji Satuan Persyaratan 
Keadaan:   
Bau - Normal 
Rasa - Normal 
Total padatan Fraksi massa, % Min 31 
Lemak Fraksi massa, % Min 5,0 
Protein Fraksi massa, % Min 2,7 
Cemaran logam:   
Timbal (pb) Mg/kg Maks 0,02 
Kadnium(Cd) Mg/kg Maks 0,05 
Timah (Sn) Mg/kg Maks 40,0 
Merkuri  (Hg) Mg/kg Maks 0,02 
Cemaran arsen (As) Mg/kg Maks 0,10 
Cemaran mikroba:   
enterobacteriaceae 10 kol/g 102 koloni/g 
salmonella Koloni/25g Negatif 
Listeria monocytegenes 102 koloni/g Negatif 

Sumber: Badan Standarisasi Nasional (2018) 
 
 
2.5.3. Komposisi es krim 

 
Menurut Harris (2011), bahan-bahan yang terdapat pada es krim yaitu:  

a) Air  
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Air merupakan komponen terbesar dalam campuran es krim, berfungsi sebagai 

pelarut bahan-bahan lain dalam campuran. Komposisi air dalam campuran bahan 

es krim umumnya berkisar antara 55%-64% .  

 

b) Lemak Susu  

Lemak atau sebagai bahan baku es krim, lemak yang terdapat pada es krim berasal 

dari susu segar yang disebut krim. Lemak susu berfungsi untuk meningkatkan 

nilai gizi es krim, menambah cita rasa, menghasilkan karakteristik tekstur yang 

lembut, membantu memberikan bentuk dan kepadatan, serta memberikan sifat 

meleleh yang baik. Kadar lemak dalam es krim adalah 10% -16%. 

 

c) Bahan Kering Susu Tanpa Lemak  

Bahan kering susu tanpa lemak berfungsi untuk meningkatkan kandungan padatan 

di dalam es krim sehingga lebih kental. Bahan kering susu tanpa lemak juga 

penting sebagai sumber protein sehingga dapat meningkatkan nilai nutrisi es 

krim.Unsur protein dalam pembuatan es krim berfungsi untuk menstabilkan 

emulsi lemak setelah proses homogenisasi, menambah cita rasa, membantu 

pembuihan, meningkatkan dan menstabilkan daya ikat air yang berpengaruh pada 

kekentalan dan tekstur es krim yang lembut. Sumber bahan kering susu tanpa 

lemak antara lain susu skim, susu kental manis, dan bubuk whey. Kadar skim 

dalam es krim yaitu antara 9% sampai 12%.  

 

d) Bahan pemanis  

Bahan pemanis yang umum digunakan dalam pembuatan es krim adalah gula 

pasir (sukrosa) dan gula bit. Bahan pemanis selain berfungsi memberikan rasa 

manis, juga dapat meningkatkan cita rasa, menurunkan titik beku yang dapat 

membentuk kristal-kristal es krim yang halus sehingga meningkatkan penerimaan 

dan kesukaan konsumen. Penambahan bahan pemanis sekitar 12% sampai 16%.  

e) Bahan Penstabil (Stabilizer)  

Bahan penstabil yang umum digunakan dalam pembuatan es krim adalah CMC 

(Carboxy Methyl Celulose), gum arab, sodium alginat, karagenan dan agar. Bahan 

penstabil berperan untuk meningkatkan kekentalan ICM (Ice Cream 8 Maker) 
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terutama pada saat sebelum dibekukan dan memperpanjang masa simpan es 

krimkarena dapat mencegah kristalisasi es selama penyimpanan. Kadar penstabil 

dalam es krim yaitu antara 0% sampai 0,5%.  

 

f) Bahan Pengemulsi  

Bahan pengemulsi utama yang digunakan dalam pembuatan es krim adalah 

kuning telur. Bahan pengemulsi bertujuan untuk memperbaiki struktur lemak dan 

distribusi udara dalam ICM (Ice Cream Maker), meningkatkan kekompakan 

bahan-bahan dalam ICM (Ice Cream Maker) sehingga diperoleh es krim yang 

lembut, dan meningkatkan ketahanan es krim terhadap pelelehan bahan. 

Campuran bahan pengemulsi dan penstabil akan menghasilkan es krim dengan 

tekstur yang lembut. Kadar pengemulsi dalam es krim yaitu antara 0% sampai 

0,25%. 

 

2.5.4. Proses dalam pembuatan es krim 

 
Tahap pembuatan es krim dimulai dari pasteurisasi susu, pencampuran semua 

bahan (homogenisasi), penyimpanan dalam lemari es. Pembekuan dan 

pengadukan menggunakan alat Ice Cream Maker (Widyasari, 2018). 

 

1. Pasteurisasi  

Pasteurisasi adalah proses memanaskan makanan dengan tujuan membunuh 

organisme perusak seperti bakteri, virus, protozoa, kapang, dan khamir. 

Pasteurisasi es krim mix dilakukan dengan tujuan untuk membunuh sebagian 

besar mikroba, terutama dari golongan patogen, melarutkan dan membantu 

pencampuran bahan-bahan penyusun, menghasilkan produk yang seragam dan 

memperpanjang umur simpan. Pasteurisasi dapat dilakukan dengan empat metode 

yaitu batch system pada suhu 68°C selama 25-30 menit, HTST (High 

Temperature Short Time) pada suhu 79°C selama 25-30 detik, UHT 9 (UltraHigh 

Temperature) pada suhu 99°C-130°C selama 4 detik, dan pasteurisasi vakum pada 

suhu 90°C-97°C selama 2 detik.  

 

2. Homogenisasi  
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Homogenisasi pada pembuatan es krim bertujuan untuk menyebarkan globula 

lemak secara merata keseluruh produk, mencegah pemisahan globula lemak ke 

permukaan selama proses pembekuan dan untuk memperoleh tekstur yang halus. 

Homogenisasi susu dilakukan pada suhu 70°C setelah pasteurisasi sebelum proses 

mixing menjadi dingin dengan suhu minimum 35°C. Manfaat homogenisasi yaitu 

bahan campuran menjadi sempurna, mencegah penumpukan disperse globula.  

 

3. Pendinginan  

Setelah proses homogenisasi, emulsi didinginkan pada suhu 4°C. Efek utama dari 

pendinginan adalah mendinginkan lemak dalam proses emulsi dan kristalisasi, 

mengakibatkan mikroba mengalami heat shock yang menghambat pertumbuhan 

mikroba sehingga jumlah mikroba akan turun drastis. Pendinginan dilakukan 

dengan cara melewatkan ICM (Ice Cream Maker) ke elemen pendingin. Proses 

pasteurisasi, homogenisasi, dan pendinginan dilakukan selama kurang lebih satu 

jam sepuluh menit. ICM (Ice Cream Maker) yang sudah mengalami perlakuan 

tersebut dimasukkan kedalam aging tank untuk mengalami proses aging.  

 

4. Aging  

Aging merupakan proses pemasakan ICM (Ice Cream Mix) dengan cara 

mendiamkan adonan selama 3-24 jam dengan suhu 4,4°C atau di bawahnya. 

Tujuan aging yaitu memberikan waktu pada stabilizer dan protein susu untuk  

mengikat air bebas, sehingga akan menurunkan jumlah air bebas. Perubahan 

selama aging yaitu terbentuk kombinasi antara stabilizer dan air dalam adonan, 

meningkatkan viskositas, campuran jadi lebih stabil, lebih kental, lebih halus, dan 

tampak mengkilap. 

 

2.6. Penstabil (Stabilizer) 

 
Penstabil atau Stabilizer merupakan bahan yang jika didispersikan dalam fase cair 

dapat mengikat molekul air dalam jumlah besar. Bahan penstabil digunakan untuk 

menstabilkan molekul udara dalam adonan es krim sehingga air tidak akan 

mengkristal dan lemak tidak mengeras, menstabilkan pengadukan selama proses 

pencampuran bahan dasar es krim, dan menambah rasa es krim (Satriani dkk, 
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2018). Stabilizer membentuk jaringan yang mencegah molekul air yang bergerak 

bebas. Ada dua tipe stabilizer yaitu protein dan karbohidrat. Golongan protein 

termasuk gelatin, kasein, albumin, dan globulin. Golongan karbohidrat termasuk 

marine colloids, hemiselulosa, dan senyawa selulosa yang terdispersi. Tujuan dari 

penggunaan stabilizer adalah menghasilkan tekstur yang lembut, mengurangi 

pertumbuhan kristal es selama penyimpanan, ketahanan dalam kelelehan, 

membentuk keseragaman pada produk, dan meningkatkan viskositas (Saputra, 

2016).  

 

Penstabil yang biasanya digunakan dalam pembuatan es krim yaitu sebanyak 

0,1%-0,5% dan yang dapat digunakan adalah gelatin, natrium alginat, karagenan, 

guar gum, serta bahan yang mengandung pektin (Goff dan Hartel, 2013). Es krim 

yang menggunakan stabilizer memiliki kristal es yang lebih kecil dibandingkan 

dengan es krim yang tidak menggunakan stabilizer baik sebelum maupun sesudah 

penyimpanan. Mekanisme stabilizer pada es krim ialah membentuk struktur gel 

lemah untuk menurunkan pertumbuhan kristal es yang besar pada proses 

hardening es krim. Pertumbuhan kristal es yang besar menghasilkan efek tekstur 

yang kasar dan grainy pada es krim. 

 

2.7. Susu Kambing Etawa 

 
Kambing Peranakan Etawa atau sering kita sebut kambing PE adalah kambing 

hasil silang antara kambing lokal Indonesia dengan kambing Etawa, kambing PE 

ini telah lama dipelihara, sehingga sudah dianggap kambing lokal dengan mutu 

genetik yang Iebih balk dari kambing lokal lainnya. Susu kambing etawa memiliki 

bau prengus yang menyebabkan kurang diminati. Menurut Boycheva et al (2011), 

bau dan rasa susu kambing segar yang spesifik berasal dari asam-asam lemak 

volatile yaitu asam lemak kaprat, kaprilat dan kaproat. Selain itu adanya aroma 

prengus sangat tergantung pada cara penanganan pemerahan, dan pengolahan susu 

tersebut. Kambing PE, secara genetik mempunyai potensi sebagai penghasil susu, 

namun potensi ini belum dimanfaatkan secara optimal. Kemampuan optimal 

produksi susu kambing PE sangat variasi. Menurut Atabany (2013) kambing PE 

mampu memproduksi susu sebesar 0,99 kg/ekor/hari dengan lama masa laktasi 
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180 hari, dimana pemerahan dilakukan 2 kali sehari dengan selang pemerahan 12 

jam. 

 

Susu kambing lebih rendah laktosa dibandingkan dengan susu sapi. Oleh karena 

itu, susu kambing dapat dijadikan alternatif untuk orang yang alergi susu sapi. 

Susu kambing memiliki kandungan gizi yang lebih unggul dibandingkan dengan 

susu sapi. Selain itu lemak dan protein pada susu kambing lebih mudah dicerna 

dan kandungan vitamin B1 nya lebih tinggi dibanding susu sapi. Susu kambing 

bila ditinjau dari nilai gizinya, mengandung protein dan lemak mendekati susu 

sapi dan ASI. Komposisi rata-rata susu kambing adalah air 87,0%, lemak 4,25%, 

laktosa 4,27%, protein 3,52%, abu 0,86% dan total bahan padat 13,0% (Aristya 

dkk., 2013). 



 
 

 

III. BAHAN DAN METODE 
 
 
 

3.1.  Tempat dan Waktu Penelitian 
 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan 

Biomassa dan Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Lampung pada Bulan Juni - Agustus 2023. 

 

3.2.  Bahan dan Alat 
 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah kulit buah naga merah yang 

diperoleh dari kecamatan Natar, Lampung Selatan, susu kambing etawa diperoleh 

dari Pesawaran, susu bubuk full cream merk Indomilk, susu skim merk Tropicana 

slim, gula pasir merk gulaku, kuning telur, daun pandan, dan air. Bahan kimia 

yang digunakan untuk analisis adalah hexan, H2SO4 pekat, H2SO4 1,25%, NaOH 

1,25%; 50%; 1N, HCl 0,02 N, H2BO2, Na2S2O3, asam sitrat, CaCl2, aquades, 

indikator PP, dan alkohol. 

 

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah pisau, timbangan, mixer, kompor, 

blender, box freezer, panci, sendok, baskom, pengaduk, thermometer, lemari 

pendingin, autoklaf, cawan petri, botol, soxhlet, desikator, furnace, cawan 

porselin, corong Buchner, gelas ukur, oven, cawan logam, labu Kjeldahl, kertas 

saring, pipet tetes, timbangan analitik, alat alat gelas penunjang, dan seperangkat 

alat uji sensoris. 
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3.3. Metode Penelitian 
 

Penelitian ini dilakukan dengan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) 

dengan faktor tunggal dan empat ulangan. Penelitian ini terdiri dari enam 

perlakuan penambahan tepung kulit buah naga merah yaitu K1 (0,5%), K2 (1%), 

K3 (1,5%), K4 (2%), K5 (2,5%) (b/v) serta dibuat juga es krim dengan 

menggunakan gelatin 0,5% (R) sebagai reference. Data yang diperoleh akan diuji 

kesamaan ragamnya dengan menggunakan Uji Bartlet dan kemenambahan data 

akan diuji menggunakan uji Tuckey. Data dianalisis menggunakan sidik ragam 

untuk mendapatkan penduga ragam galat. Analisis data dilanjutkan dengan Uji 

BNJ pada taraf 5%.  

 

3.3.1.  Penentuan perlakuan terbaik 

 
Perlakuan terbaik ditentukan menggunakan metode De Garmo. Metode ini dipilih 

karena ada beberapa parameter yang dinilai sangat penting dalam penelitian. 

Parameter paling utama dalam penelitian ini adalah stabilitas emulsi, overrun, dan 

kecepatan leleh. Perhitungan untuk menentukan perlakuan terbaik diawali dengan 

memberikan peringkat dan skor untuk masing- masing parameter dari yang 

dianggap paling penting. Dilanjutkan dengan menentukan nilai terbaik, nilai 

terburuk, dan selisihnya. Hitung bobot masing- masing parameter dan hitung nilai 

efektifitas (NE) dan nilai produktifitas (NP). Perlakuan dengan ilai NP tertinggi 

merupakan perlakuan terbaik. 

 

3.4. Pelaksanaan Penelitian 
 

Penelitian diawali dengan pembuatan tepung kulit buah naga merah dan 

dilanjutkan dengan pembuatan es krim. 

 

3.4.1. Pembuatan tepung kulit buah naga merah 

 
Tahapan pembuatan tepung kulit buah naga merah yaitu kulit buah naga merah 

yang telah dibersihkan dilakukan proses blancing selama 5 menit dengan suhu 

90ºC. Kulit buah naga merah kemudian dipotong menjadi ukuran yang lebih kecil. 
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Selanjutnya, dikeringkan dengan oven selama 24 jam dengan suhu 50-60ºC. Kulit 

buah naga yang kering kemudian digiling dan diayak menggunakan ayakan 80 

mesh. Diagram alir pembuatan tepung kulit buah naga merah dapat dilihat pada 

Gambar 3 berikut. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar 3. Diagram alir pembuatan tepung kulit buah naga merah 
      Sumber: Triwulandari dkk (2017) yang dimodifikasi. 

 

3.4.2. Pembuatan es krim 

 
Bahan baku berupa susu kambing etawa, susu krim, susu skim, gula pasir, dan 

kuning telur dicampur hingga homogen. Susu kambing yang digunakan dalam 

satu satuan percobaan adalah 500 ml. Kemudian ditambahkan dengan tepung kulit 

buah naga merah dengan berbagai konsentrasi (0,5%, 1%, 1,5%, 2%, 2,5%) saat 

proses pasteurisasi suhu 65ºC selama 30 menit. Presentase tepung kulit buah naga 

yang ditambahkan berdasarkan total adonan. Kemudian diaduk selama 10 menit 

(skala 5). Adonan kemudian dimasukkan ke freezer dengan suhu -18ºC selama 2  

Pencucian 

Blancing (T=90 ºC, t=5 menit) 

Pengecilan ukuran (P= 3cm, L=1cm) 

Pengeringan dengan oven (T=55ºC, t=24 jam) 

Penggilingan dengan grinder (RPM=2500 r/min, t=30 s) 

Pengayakkan (80 mesh) 

Tepung kulit buah naga merah  

Air 
Air kotor 

Kulit buah naga merah  
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jam. Kemudian di mixer (skala 3) selama 2 menit dan dimasukkan kembali ke 

freezer selama 2 jam. Lalu, di mixer kembali (skala 3) selama 2 menit dan di 

masukkan kembali ke freezer dengan suhu -18ºC selama 15 jam. Proses 

pembuatan es krim dapat dilihat pada Gambar 4. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

Gambar 4. Diagram alir pembuatan es krim 
                                       Sumber: Yahdinata (2019) yang dimodifikasi 

 

Bahan baku (susu kambing 500 ml, 
susu krim 50 g, susu skim 45 g, gula 

pasir 60 g, dan kuning telur 32 g) 

Pencampuran 

Pasteurisasi (T=65ºC, t=30 menit) 

Tepung kulit buah 
naga (b/v) K1 (0,5%), 
K2 (1%), K3 (1,5%), 
K4 (2%), K5 (2,5%) 

R (gelatin 0,5%) (b/v)  

Homogenisasi (mixer, t=10 menit, skala 5) 

Aging (freezer, T= -18 ºC, t= 4 jam) 

Mixer sebanyak 2x (skala 3, t= 2 
menit setiap 2 jam saat proses aging) 

Pengemasan pada wadah  

Pembekuan (freezer, T= -18 ºC, t=15 jam 

Es krim  

Pengamatan 
a. Overrun 
b. Stabilitas emulsi 
c. Kecepatan leleh 
d. Sifat sensoris 
e. Uji proksimat  
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Tabel 2. Formulasi es krim 
 

Formulasi R K1 K2 K3 K4 K5 
Susu kambing (ml) 500 500 500 500 500 500 
Susu krim (g) 50 50 50 50 50 50 
Susu skim (g) 45 45 45 45 45 45 
Kuning telur (g) 32 32 32 32 32 32 
Gula (g) 60 60 60 60 60 60 
Tepung kulit buah naga 
(%) 

(gelatin 
0,5%) 

0,5 1 1,5 2 2,5 

 
 
3.5. Pengamatan 
 

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini adalah overrun, stabilitas emulsi, 

kecepatan leleh, dan sifat sensoris es krim. Es krim dengan perlakuan terbaik 

kemudian dilakukan pengamatan terhadap uji proksimat. 

 

3.5.1. Uji Sensori 

 
Uji sensori dilakukan dengan menggunakan uji skoring meliputi pengujian 

terhadap tekstur dan aroma es krim dengan 12 panelis semi terlatih, sedangkan 

untuk penerimaan keseluruhan, warna, dan rasa dilakukan uji hedonik dengan 30 

panelis tidak terlatih. 
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 Tabel 3. Kuisioner uji skoring 
   

UJI SKORING 
 

 
Nama     :    

Tanggal pengujian: 

Produk   : Es krim susu kambing etawa  

 
Di hadapan anda disajikan sampel es krim susu kambing etawa dengan 
menggunakan tepung kulit buah naga sebagai penstabil. Anda diminta 
untuk mengevaluasi tekstur dan aroma es krim tersebut. Berikan penilaian 
anda dengan cara menuliskan skor di bawah kode sampel pada tabel 
penilaian berikut: 
 

Penilaian Kode sampel 

R 136 231 256 362 325 

Tekstur       

Aroma       

 
Tekstur 
Sangat lembut  : 4 
Lembut    : 3 
Tidak lembut   : 2 
Sangat tidak lembut : 1 
 
Aroma 
Sangat tidak prengus : 4 
Tidak Prengus  : 3 
Prengnuns   : 2 
Sangat prengus  : 1 
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Tabel 4. Kuisioner uji hedonik 
 

 

 

 
 

 

UJI HEDONIK 
 
 

Nama     :       
Tanggal pengujian : 
Produk    : Es krim susu kambing etawa 
 

Di hadapan anda disajikan sampel es krim susu kambing etawa dengan 
menggunakan tepung kulit buah naga sebagai penstabil. Anda diminta 
untuk mengevaluasi produk tersebut meliputi warna, rasa dan penerimaan 
keseluruhan es krim. Berikan penilaian anda dengan cara menuliskan 
skor di bawah kode sampel pada tabel penilaian berikut: 
 
 

 
Penilaian Kode sampel 

R 136 231 256 362 325 

Rasa       

Warna       

Penerimaan 

keseluruhan 

      

 
Keterangan 
 
Rasa 
Sangat suka  : 4 
Suka   : 3 
Tidak suka  : 2  
Sangat tidak suka : 1   
 
 Warna 
Sangat suka  : 4 
Suka   : 3 
Tidak suka  : 2 
Sangat tidak suka : 1 

 

 

 Penerimaan keseluruhan 

Sangat suka  : 4 

Suka   : 3 

Tidak suka  : 2 

Sangat tidak suka : 1 
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3.5.2. Overrun 

 

Overrun merupakan pengembangan volume es krim yang dapat dihitung 

berdasarkan perbedaan volume adonan dengan volume es krim yang telah jadi 

pada berat yang sama. Pengamatan overrun dilakukan menggunakan metode Goff 

dan Hartel (2013) yaitu cairan es krim diukur volumenya menggunakan gelas 

ukur sebelum proses homogenisasi dan selanjutnya diukur volume es krim setelah 

pembekuan. Nilai overrun es krim yang baik adalah 60-100%. Nilai overrun dapat 

dihitung dengan rumus: 

 

Overrun (%) =  
V. es krim − V. adonan

V. adonan
× 100% 

 

Keterangan: 

V. adonan = Volume adonan es krim sebelum homogenisasi 

V. es krim = Volume es krim setelah dibekukan 

 

3.5.3. Stabilitas emulsi 

 
Sampel ditimbang sebanyak 5 gram dan dimasukkan ke dalam oven bersuhu 45ºC 

selama 1 jam kemudian dimasukkan ke dalam pendingin bersuhu di bawah 0ºC 

selama 1 jam. Sampel diimasukkan kembali ke dalam oven bersuhu 45ºC selama 

1 jam dan biarkan bobotnya konstan. Pengamatan dilakukan terhadap 

kemungkinan terjadinya pemisahan emulsi. Jika terjadi pemisahan, emulsi 

dikatakan tidak stabil dan tingkat kestabilannya dihitung berdasarkan presentase 

fase terpisah terhadap emulsi keseluruhan. Stabilitas emulsi dapat dihitung 

menggunakan rumus sebagai berikut: 

 

Stabilitas Emulsi (%) =  
Berat fase yang tersisa

Berat total bahan emulsi
× 100% 

Keterangan: 

Berat fase yang tersisa = (berat emulsi pengovenan kedua+cawan) – berat cawan 

Berat total bahan emulsi = (berat bahan emulsi+cawan) – berat cawan 
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3.5.4. Kecepatan meleleh 

 
Kecepatan meleleh adalah waktu yang dibutuhkan es krim untuk meleleh dengan 

sempurna. Es krim yang memiliki kualitas baik adalah es krim yang resisten 

terhadap pelelehan. Perhitungan kecepatan meleleh menggunakan metode Zahro 

dan Nisa (2015). Waktu leleh dihitung dengan cara mengukur suhu ruangan, 

kemudian es krim diambil dengan berat yang sama (100 g) dan ditempatkan pada 

beaker glass, lalu dibekukan dalam freezer selama 24 jam. Selanjutnya, sampel 

yang berasal dari freezer diambil dan diletakkan pada suhu kamar dan dibiarkan 

sampai benar-benar meleleh semuanya menggunakan stopwatch dan catat 

waktunya. 

 

3.5.5. Analisa proksimat es krim 

 
Pengamatan proksimat es krim meliputi pengujian kadar air (AOAC, 2016), kadar 

lemak dengan metode sokhlet (AOAC, 2016), kadar abu (AOAC, 2016), kadar 

protein dengan metode kjedahl (AOAC, 2016), kadar karbohidrat dengan metode 

by different (Winarno, 2014). 

 

3.5.5.1. Kadar air 
 

Pengukuran kadar air dilakukan dengan metode AOAC (2016). Timbang contoh 

yang telah dihaluskan sebanyak 2-5 gram di dalam cawan porselen yang telah 

diketahui beratnya.  Keringkan pada oven dengan suhu 100-105°C selama 3 jam. 

Kemudian dinginkan pada desikator dan ditimbang. Panaskan kembali dalam 

oven selama 30 menit. Dinginkan pada desikator dan ditimbang. Perlakuan 

diulang hingga berat konstan (selisih penimbangan berturut- turut kurang dari 0,2 

mg). Pengurangan air merupakan banyaknya air dalam bahan. Perhitungan kadar 

air dihitung dengan rumus: 

 

Kadar Air (%) =  
A − B

C
× 100% 
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Keterangan: 

A = Berat cawan + contoh basah (g) 

B = Berat cawan + contoh kering (g) 

C = Berat contoh  

 

3.5.5.2. Kadar lemak 
 

Analisis kadar lemak pada es krim menggunakan metode sokhlet (AOAC, 2016). 

Labu lemak dikeringkan di dalam oven lalu ditimbang. Sampel seberat 2-5 gram 

dibungkus dengan kertas saring dan dimasukkan ke dalam alat ekstraksi sokhlet. 

Kemudian alat dipasang. Heksan dituangkan ke dalam labu lemak dan diekstraksi 

selama 5- 6 jam. Cairan yang ada di dalam labu lemak didistiilasi dan pelarutnya 

ditampung. Labu lemak yang berisi lemak diuapkan dalam oven 105°C (15-20 

menit). Kemudian ditimbang hingga berat konstan. Perhitungan kadar lemak 

dapat dihitung dengan rumus: 

 

Kadar Lemak (%) =
Bobot lemak (g)

Bobot sampel (g)
× 100% 

 
 

3.5.5.3. Kadar protein 
 

Analisis ini menggunakan metode Mikro-Kjeldhal (AOAC, 2016). Sebanyak 0,1-

0,5 g sampel dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl 30 ml dan ditambahkan 1,9 g 

K2SO4 40 mg HgO, 2 ml H2SO4 dan beberapa butir batu didih. Kemudian, 

didihkan selama 60-90 menit sampai cairan jernih. Setelah itu didinginkan, 

ditambahkan sedikit H2O lewat dinding, dan didestilasi sampai diperoleh 15 ml 

destilat berwarna hijau. Destilasi dilakukan dengan erlenmeyer 125 ml berisi 5 ml 

H3BO3 2 tetes indikator (campuran 2 bagian metal merah 0,2% dalam alkohol dan 

1 bagian metilen blue 0,2 % dalam alkohol), dan ditambahkan 8 – 10 ml NaOH-

Na2S2O3. Hasil destilasi diencerkan sampai 50 ml dan dititrasi dengan HCl 0,02N. 

Kadar protein sampel dihitung menggunakan rumus: 
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% Protein =
������ �������� �  (ml HCl- ml blanko) x N HCl x 14,0007x100

g contoh × 10
 

              
           

3.5.5.4. Kadar abu 
 

Pngukuran kadar abu dilakukan dengan metode AOAC (2016). Timbang contoh 

yang telah dihaluskan sebanyak 3-5 gr dalam cawan porselen yang telah diketahui 

beratnya. Bakar cawan berisi contoh di atas kompor hingga tidak berasap. Lalu 

pijarkan dalam tanur dengan suhu 600 ⁰C selama 4 jam (hingga diperoleh abu 

berwarna keputih- putihan). Dinginkan cawan beserta abu dalam desikator 

kemudian ditimbang. Perhitungan kadar abu dilakukan dengan rumus: 

 
 

Kadar Abu (%) =
B − C

A
× 100% 

 
Keterangan: 
B = Cawan + abu 
C = Cawan kosong 
A = Berat contoh 
 

3.5.5.5. Kadar karbohidrat 
 

Kadar karbohidrat diukur dengan menggunakan metode by different (Wianrno, 

2014).  Perhitungan untuk analisis kadar karbohidrat adalah 

 

Karbohidrat (%) = 100% − % (protein + lemak + abu + air)  
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V. KESIMPULAN DAN SARAN 
 
 
 
5.1.  Kesimpulan 

 
Kesimpulan yang didapatkan pada penelitian ini adalah penambahan tepung kulit 

buah naga merah sebagai penstabil es krim berpengaruh nyata terhadap sifat fisik 

dan sensori es krim meliputi rasa, warna, aroma, tekstur, penerimaan keseluruhan, 

overrun, kecepatan leleh, dan stabilitas emulsi. Penambahan tepung kulit buah 

naga sebesar 1 % (K2) merupakan perlakuan terbaik. 

 

Skor untuk aroma yaitu 2,79 (tidak berbau prengus). Skor untuk tekstur yaitu 3,15 

(lembut). Skor untuk warna yaitu 3,02 (suka). Skor untuk rasa yaitu 3,23 (suka). 

Penerimaan keseluruhan mendapat skor 3,27 (suka). Nilai overrun yang 

dihasilkan yaitu 69,69%. Stabilitas emulsi memiliki skor 85,35. Kecepatan 

lelehnya yaitu 53,83 menit. Es krim dengan penambahan tepung kulit buah naga 

ini mengandung kadar air 55,65 %, kadar abu 1,29 %,  lemak sebesar 6,32 %, 

protein 4,96 %, dan karbohidrat sebesar 30,78 %. 

 

5.2. Saran 

 
Saran pada penelitian ini adalah saat pengadonan diusahakan homogenitas 

sempurna supaya es krim yang dihasilkan lebih baik. 
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