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ABSTRAK

Aina Safa Maulidza, 2023. “Pemanfaatan Buah Naga pada Pembuatan Es
Krim” Proyek Akhir. Program studi D III Tata
Boga, Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga,
Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan Universitas
Negeri Padang.

Penelitian ini dilatar belakangi untuk menciptakan suatu pemanfaatan dari
buah naga dalam pembuatan es krim. Penelitian ini bertujuan untuk 1) Membuat
es krim menggunakan bahan tambahan alami yaitu, buah naga. 2)
Mendeskripsikan kualitas es krim buah naga dari segi warna, aroma, rasa dan
tekstur. Manfaat penelitian ini adalah membuat inovasi dan meningkatkan nilai
mutu buah naga melalui produk olahan es krim, serta dapat meningkatkan nilai
gizi es krim. Penelitian ini dilakukan pada tanggal 02 Agustus 2023 - 02
September 2023 dengan melakukan percobaan penelitian sebanyak satu kali
percobaaan dan dua kali pengulangan, di workshop Tata Boga Departemen Ilmu
Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan Universitas Negeri
Padang. Untuk mendapatkan hasil penelitian dilakukan uji organoleptik oleh 3
orang panelis dosen Tata Boga Departemen [Imu Kesejahteraan Keluarga Fakultas
Pariwisata Dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Hasil uji organoleptik
setelah penelitian menunjukkan bahan kualitas es krim buah naga dari segi warna
adalah bewarna merah keunguan (100%), dari segi kualitas aroma pada es krim
buah naga adalah beraroma susu (100%), beraroma buah naga (66,7%), dari segi
kualitas rasa adalah terasa manis (100%), terasa susu (100%) dan terasa buah naga
(100%). Dari segi kualitas tekstur adalah bertekstur lembut (100%), bertekstur
mengkilat (100%), tidak mengkristal (100%) dan tidak mudah leleh (66,7%).
Harga jual es krim buah naga adalah 3.000/cup.

Kata kunci : Es Krim, Buah Naga, Kualitas
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BAB 1
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Es krim merupakan salah satu makanan penutup yang sangat digemari
oleh masyarakat dunia (Stefani dkk. 2008). Banyaknya masyarakat yang
menyukai es krim karena rasanya yang lezat, manis dan teksturnya lembut.
Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan es krim adalah susu, gula
pasir, bahan penstabil, pengemulsi, dan pencita rasa (Kalsum, 2012).
Pembuatan es krim dapat divariasikan dengan menambahkan berbagai jenis
buah-buahan maupun sayuran salah satunya adalah buah naga super merah.

Es krim adalah produk pangan beku yang dibuat melalui kombinasi
proses pembekuan dan agitasi pada bahan-bahan yang terdiri dari susu
pemanis, penstabil, pengemulsi, serta flavor (Susilawati dkk., 2014). Kualitas
es krim dipengaruhi oleh beberapa faktor, antara lain yaitu bahan baku dan
bahan tambahan makanan yang digunakan, proses pembuatan dan proses
penyimpanan (Hartatie, 2011). Nilai gizi es krim sangat tergantung pada nilai
gizi bahan baku yang digunakan, untuk membuat es krim yang memiliki
kualitas tinggi bahan bakunya perlu diketahui dengan pasti, dengan
menggunakan susu sebagai bahan utama pembuatan es krim maka es krim
memiliki sumbangan terbesar nilai gizinya.

Warna merupakan salah satu aspek penting dalam makanan dan
penerimaan konsumen terhadap makanan tersebut. Warna dalam makanan

dapat menjadi ukuran terhadap mutu, warna juga dapat digunakan sebagai



indikator kesegaran dan kematangan (Muh Riza Mauludi, 2021). Muh Riza
Mauludi (2021) juga menambahkan bahwa apabila suatu produk pangan
memiliki nilai gizi yang baik dan enak serta tekstur yang sangat baik akan
tetapi jika memiliki warna yang tidak sedap dipandang akan memberi kesan
bahwa produk makanan tersebut telah menyimpang.

Zat pewarna makanan dapat dikelompokkan menjadi pewarna alami dan
sintetik (Muh Riza Mauludi, 2021). Proses pembuatan zat warna sintetik ini
biasanya melalui perlakuan pemberian asam sulfat atau asam nitrat yang
sering kali terkontaminasi oleh arsen atau logam berat lain yang bersifat racun
(Muh Riza Mauludi, 2021). Pewarna alami merupakan pewarna yang
diperoleh dari bahan-bahan alami, baik nabati, hewani, ataupun mineral
(Ahmad, 2021). Beberapa bahan yang sering digunakan untuk membuat
pewarna alami diantaranya ialah: warna coklat yang berasal dari gula merah,
warna hijau dari daun pandan warna kuning yang berasal dari kunyit, dan
warna merah dari buah naga.

Tanaman buah naga (Hylocereus undatus) adalah tanaman sejenis dari
kaktus. Sejak abad ke 13 buah naga sudah dikenal oleh suku Aztec dan tumbuh
liar di hutan-hutan kawasan Amerika Tengah dan Amerika Selatan, yang
mereka sebut pitaya. Penyebaran buah naga ini dilakukan oleh seorang warga
Prancis yang pertama kali membawa tanaman ini ke Vietnam sebagai tanaman
hias (Swastika, 2014). Dari Vietnam, tanaman ini menyebar ke daerah-daerah

tropis dan sutropis seluruh dunia.



Buah naga termasuk dalam buah yang eksotik karena penampilannya
yang menarik, rasanya asam manis menyegarkan dan memiliki beragam
manfaat untuk kesehatan. Buah naga merupakan tumbuhan yang mengandung
zat-zat yang dapat meningkatkan daya tahan tubuh dan melancarkan
metabolisme. Dalam suatu hasil penelitian menunjukkan bahwa buah naga
merah baik untuk sistem peredaran darah. Secara keseluruhan buah naga
merah mengandung protein, serat, karotine, kalsium dan fosferos serta
berbagai vitamin seperti vitamin B dan C (Oktaviani,2014).

Produk susu terus berkembang seiring dengan pola konsumsi manusia
yang semakin membutuhkan aneka variasi makanan dan cita rasa, yang
sekaligus dapat berfungsi sebagai makanan yang sehat dan menyehatkan.
Variasi aneka rasa buah dalam pembuatan es krim sudah banyak diteliti, tetapi
penambahan buah naga, masih belum ada informasi yang terkait dengan
aroma amis pada es krim vanila dan mengubah warnanya agar lebih menarik,,
karena buah naga memiliki komponen fungsional yang bisa mengurangi
aroma amis dari susu dan telur pada es krim vanilla dan memberikan warna
menarik pada eskrim, sehingga akan meningkatkan rasa, aroma serta warna
pada es krim vanilla. Berdasarkan hal tersebut dianggap sangat penting untuk
penelitian penambahan buah naga dalam pembuatan es krim untuk
mendapatkan variant baru es krim dengan kualitas yang baik.

Penelitian perpaduan antara es krim dan buah naga belum pernah
dilakukan, khususnya pada Program Studi Diploma III Tata Boga Departemen

IImu Kesejahteraan Keluarga Fakultas, Pariwisata Dan Perhotelan, Universitas



Negeri Padang, penelitian-penelitian yang pernah dilakukan sebelumnya
antara lain adalah pembuatan es krim dari berbagai buah dan sayuran seperti:
Pembuatan Es Krim Tomat (Edhelweis Nirvana,2016), Optimasi Formulasi Es
Krim Kulit Buah Naga Merah (Laskimah,2018), serta Pembuatan Ubi Jalar
Oranye Pada Pembuatan Es Krim (Ika Monisca, 2018).

Berdasarkan uraian di atas dengan memanfaatkan kelebihan yang ada
pada buah naga maka penulis melakukan penelitian dengan judul
“Pemanfaatan Buah Naga pada Pembuatan Es Krim” dengan harapan bisa
menciptakan modifikasi produk pangan baru khususnya es krim serta untuk

meningkatkan nilai guna dari buah naga dalam pembuatan produk pangan.

B. Tujuan Penelitian
1. Membuat es krim menggunakan bahan tambahan alami yaitu, buah naga.
2. Mendeskripsikan kualitas es krim buah naga dari segi warna, tekstur,

aroma, dan rasa.

C. Manfaat Penelitian

1. Meningkatkan nilai mutu buah naga melalui produk olahan es krim, serta
dapat meningkatkan nilai gizi es krim.

2. Dapat memberikan informasi tentang pemanfaatan buah naga dalam
pembuatan es krim.

3. Dapat menjadi acuan pengusaha es krim untuk penganekaragaman es krim
yang bergizi tinggi.

4. Dapat meningkatkan minat petani untuk menanam buah naga sekaligus

menaikkan nilai ekonomis buah naga.



. Dapat memperoleh pengalaman dan pengetahuan secara langsung cara
membuat es krim dari buah naga.

. Menambah khasanah ilmu pengetahuan tentang pemanfaatan buah naga
untuk membuat es krim.

Sebagai referensi bagi peneliti berikutnya dalam mengembangkan ilmu
pengetahuan tentang pembuatan es krim.

Sebagai salah satu syarat kelulusan bagi penulis dalam menyelesaikan
Program Studi Diploma III Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan

Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang



