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ABSTRAK 
 

Pengaruh Substitusi Ekstrak Kulit Buah Naga Merah 
Terhadap Kualitas Es Krim 

Oleh: Aprini Elastri. 20100-55720. PKK. 
 

Penelitian ini dilatarbelakangi oleh pemanfaatan kulit buah naga merah saat 
ini masih belum optimal dalam pengolahan makanan. Kulit buah naga merah 
mengandung pigmen betalain yaitu pigmen yang bernitrogen dan bersifat larut 
dalam air serta dapat dijadikan pewarna alami. Penelitian ini bertujuan untuk 
menganalisis pengaruh substitusi ekstrak kulit buah naga merah sebanyak 13,5%, 
32% dan 50,5% terhadap kualitas es krim (warna, aroma, tekstur, dan rasa) dan 
hedoniknya. 

Jenis penelitian ini adalah eksperimen menggunakan metode rancangan acak 
lengkap dengan satu faktor yaitu subsitusi ekstrak kulit buah naga merah (0%, 
13,5%, 32% dan 50,5%) sebanyak tiga kali pengulangan. Data yang digunakan 
adalah data primer yang didapat langsung dari 30 orang panelis yang memberikan 
jawaban dari angket (format uji organoleptik). Data yang sudah diperoleh 
kemudian ditabulasikan dalam bentuk tabel dan dilakukan analisa varian 
(ANAVA). Jika berbeda dilanjutkan dengan uji Duncan. 

Hasil penelitian menunjukan terdapat pengaruh signifikan antara 0%,13,5%, 
32% dan 50,5% terhadap kualitas es krim ekstrak kulit buah naga merah yaitu 
pada kualitas warna pink fanta Fh (442.17) > Ft (2.72), kualitas aroma susu Fh 
(14.01) > Ft (2.72), tekstur lembut Fh (22.43) > Ft (2.72), tetapi tidak berpengaruh 
pada kualitas rasa manis Fh (2.62) > Ft (2.72), Secara keseluruhan nilai terbaik 
terdapat pada substitusi ekstrak kulit buah naga merah sebanyak 50,5% (X3). 
Hasil tertinggi yang disukai panelis terdapat pada substitusi ekstrak kulit buah 
naga merah sebanyak 50,5% (X3). Dapat disimpulkan penggunaan substitusi 
ekstrak kulit buah naga merah sebanyak 50,5% adalah presentase terbaik 
digunakan terhadap kualitas warna, hedonik warna dan tekstur pada es krim. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Kebutuhan masyarakat akan pemenuhan makanan dan minuman 

senantiasa terus meningkat. Makanan yang beranekaragam dapat 

diciptakan dengan memvariasikan berbagai bahan pokok dengan teknologi 

pengolahan pangan. Produk pangan yang dikehendaki oleh masyarakat 

modern saat ini tidak hanya untuk menghilangkan rasa lapar, akan tetapi 

mempertimbangkan kualitas gizi yang terdapat pada makanan tersebut. 

Oleh karena itu beragamnya jenis makanan dan minuman yang 

diatawarkan, menuntut masyarakat untuk lebih pandai dalam memilih 

makanan dan minuman yang bergizi, salah satu makanan dan minuman 

yang paling diminati adalah es krim.  

Es krim merupakan salah satu makanan yang banyak disukai oleh 

masyarakat mulai dari balita, anak-anak, dewasa hingga manula. Es krim 

memiliki variasi rasa yang enak dan memiliki kandungan nutrisi yang 

sangat bermanfaat bagi tubuh. Es krim merupakan salah satu jenis 

makanan yang sangat populer di dunia dan sangat digemari semua 

kalangan. Hidangan ini biasanya dikonsumsi sebagai hidangan penutup 

dan populernya  disebut dessert. Es krim sangat baik untuk kesehatan 

anak-anak karena kaya akan nutrisi.  
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Es krim merupakan produk pangan beku yang telah ada sejak 1200 

Masehi. Biasanya dikonsumsi sebagai makanan selingan (Padaga 2005: 1). 

Di Indonesia es krim pertama kali di perkenalkan pada masa kolonial. 

Bangsa Indonesia pada masa itu menganggap es krim sebagai makanan 

mewah yang hanya bisa dikonsumsi oleh orang ningrat. Pada masa itu, ada 

yang  menjadikan santan sebagai pengganti susu dalam pembuatan es krim 

yang sampai sekarang masih ada di pasaran, dengan sebutan es dung dung. 

Pengertian es krim menurut SNI 01-3713-1995 adalah jenis 

makanan semi padat yang dibuat dengan cara pembekuan tepung es krim 

dari campuran susu, lemak hewani, maupun nabati, gula dengan atau tanpa 

bahan tambahan bahan makanan lain yang diizinkan. Es krim adalah 

makanan manis, dingin dan pekat. 

Es krim dapat didefinisikan sebagai makanan beku yang dibuat 

dari produk susu (dairy) dan dikombinasikan dengan pemberi rasa (flavor) 

dan pemanis (sweetener) (Parlina: 2011: 5). Menurut Standar Nasional 

Indonesia, 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. 

 Prinsip pembuatan es krim adalah membentuk rongga udara pada 

campuran bahan es krim atau disebut juga Ice Cream Mix (ICM) sehingga 

di peroleh pengembangan volume yang membuat es krim jadi lebih ringan, 

tidak terlalu padat dan mempunyai tekstur yang lembut. Pencampuran 
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bahan es krim yang baik adalah lemak susu 10–16%, padatan tanpa lemak 

9–12%, gula 12%, bahan penstabil 0,04%, bahan pengemulsi 0,025%, air 

55–64 % (Padaga, 2005: 10). Dalam  penelitian ini diharapkan  ekstrak 

kulit buah naga merah dapat dimanfaatkan sebagai bahan tambahan 

pewarna alami dalam pembuatan es krim, sehingga es krim akan 

meningkat kualitasnya baik kualitas gizi  dan juga organoleptiknya. 

Es krim pada umumnya memiliki banyak variasi baik dari 

penggunaan bahannya serta variasi warnanya. Umumnya warna yang 

digunakan dalam pembuatan es krim adalah berasal dari bahan tambahan 

pangan (BTP) yang dikhawatirkan kemanannya bagi kesehatan. Oleh 

karena itu, penggunaan bahan tambahan pangan alami perlu ditingkatkan 

dengan menggunakan pewarna alami yang bisa didapatkan dari berbagai 

jenis tumbuhan seperti dari buah-buahan, salah satunya adalah kulit buah 

naga merah. 

Pada saat sekarang kebanyakan orang hanya mengkonsumsi buah 

naga merah dengan memakan dagingnya saja. Kulit buah dibuang karena 

dianggap tidak berguna, padahal kulit buah naga merah yang mempunyai 

manfaat baik untuk kesehatan. Selain itu kulit buah naga yang merah 

merupakan salah satu limbah yang dapat dimanfaatkan sebagai pewarna 

alami dalam makanan. 

Buah naga atau dikenal juga dengan nama dragon fruit merupakan 

salah satu buah yang mulai banyak dikonsumsi masyarakat di dunia, 

khusunya di Indonesia. Asal usul dikenalnya buah naga terjadi pada tahun 
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1870, saat tanaman ini dibawa orang Perancis dari Guyana ke Vietnam 

dan orang Cina buahnya dianggap berkah bagi mereka.  

Buah naga memiliki banyak manfaat dan khasiat bagi masyarakat, 

hal ini dikarenakan buah naga sendiri memiliki kandungan gizi yang 

berguna bagi metabolisme tubuh seperti vitamin C, kalsium, fosfor dan 

serat (Hindah,2010: 14). Menurut data badan litbang pertanian republik 

Indonesia, serat pada buah (0,7- 0,9 gr per 100 gr) dapat menurunkan 

kadar kolesterol dan berguna dalam sistem pencernaan (mempersingkat 

transit time), penyeimbang gula darah, menguat fungsi ginjal dan tulang 

serta meningkatkan kerja otak. 

Kulit buah naga merah memiliki beberapa keunggulan dan 

mempunyai khasiat bagi kesehatan. Selain memiliki warna kulit yang 

merah menyala, kulit buah naga memiliki manfaat baik untuk kesehatan. 

Menurut Jaafar (dalam Marcella 2011: 1) “Kulit buah naga mempunyai 

kandungan antioksidan yang lebih tinggi dari dagingnya. Antioksidan 

yang terdapat pada kulit buah naga adalah betalain. Betalain dalah 

senyawa yang dapat menyumbangkan warna buah serta berkontribusi 

meningkatkan kesehatan.  

Menurut Retno (2010: 1) 

“ Betalain merupakan pigmen bernitrogen dan bersifat larut dalam 
air. Betalin ini telah menarik untuk dimanfaatkan secara aplikatif 
karena kegunaannya sebagai pewarna makanan dan adanya sifat 
antioksidan serta radikal scavenging sebagai perlindungan terhadap 
gangguan yang disebabkan oleh stress oksidatif tertentu”. 
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Kandungan antioksidan didalam kulit buah naga merah cukup 

tinggi dan tidak menimbulkan alergi. Kulit buah naga merah memenuhi 

kriteria sebagai pemberi warna alami dalam pembuatan es krim tanpa zat 

tambahan lain sehingga menghilangkan keraguan yang buruk bagi 

kesehatan. Selain itu sebuah penelitian oleh Rekna Wahyuni (2011: 81) 

menyatakan “ Kulit buah naga merah mengandung pektin yang juga dapat 

menambah kekenyalan dari jelly, pektin yang baik akan menghasilkan gel 

yang baik pada Ph rendah”.Menurut Padaga (2008: 7) “Dalam pembuatan 

es krim gel berfungsi sebagai bahan penstabil yang memperpanjang masa 

simpan karena dapat menecegah terjadinya kristalisasi pada penyimpanan. 

tanpa bahan penstabil, tekstur es krim akan menjadi kasar karena 

berbentuk kristal-kristal pada es”.  

Pada pembuatan es krim rasa memegang peran penting, selain 

menambah rasa manis, gula juga memperbaiki tekstur. Pada penilitian 

pemanfaatan kulit buah naga merah pada pembuatan Jelly (Rekna 

Wahyuni: 81)“Kulit buah naga merah memilki aroma yang langu dan rasa 

yang langu, sehingga dalam pembuatan es krim tidak terlalu 

mempengaruhi rasa manis dari gula pada es krim, serta aroma susu yang 

lebih dominan akan lebih beraroma ketika proses pendinginan pada 

pembuatan es krim, sehubungan dengan itu dalam menentukan jumlah 

ekstrak kulit buah naga merah  yang digunakan dalam pembuatan es krim 

dalam penelitian ini maka dilakukan penelitian pendahuluan.  
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Berdasarkan permasalahan di atas penulis tertarik untuk  

melakukan penelitian dengan judul  ” Pengaruh SubstitusiEkstrak Kulit 

Buah Naga Merah Terhadap Kualitas Es Krim”. 

B. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dikemukakan maka dapat di 

identifikasi masalah sebagai berikut :  

1. Es krim merupakan makanan yang diminati, namun masih banyak 

yang menggunakan pewarna sintetis.  

2. Kulit buah naga merah belum dimanfaatkan oleh masyarakat. 

3. Penelitian mengenai pemanfaatan kulit buah naga merah belum 

dilakukan dalam pembuatan es krim.  

C. Pembatasan Masalah 

Berdasarkan identifikasi masalah di atas, penelitian ini dibatasi 

pada substitusi ekstrak kulit buah naga merah dengan persentase yang 

bervariasi yaitu : 0 %, 13,5%, 32%, dan 50,5% yang berdasarkan 

penelitian pendahuluan. 

D. Perumusan Masalah  

Berdasarkan batasan masalah di atas, maka penulis dapat 

mengemukakan rumusan masalah sebagai berikut : 

1. Bagaimanakah pengaruh substitusi ekstrak kulit buah naga merah 

0%,13,5%, 32% dan 50,% dari jumlah air yang digunakan terhadap 

kualitas warna dan hedonik pada es krim? 
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2. Bagaimanakah pengaruh substitusi ekstrak kulit buah naga merah 

0%,13,5%, 32% dan 50,% dari jumlah air yang digunakan terhadap 

kualitas aroma dan hedonik pada es krim? 

3. Bagaimanakah pengaruh substitusi ekstrak kulit buah naga merah 0%, 

13,5%, 32% dan 50,% dari jumlah air yang digunakan terhadap 

kualitas tekstur dan hedonik pada es krim? 

4. Bagaimanakah pengaruh substitusi ekstrak kulit buah naga merah 0%, 

13,5%, 32% dan 50,% dari jumlah air yang digunakan terhadap 

kualitas rasa dan hedonik pada es krim?  

5. Apakah terdapat perbedaan pengaruh antara substitusi ekstrak kulit 

buah naga merah 0%, 13,5 %, 32,% dan 50,5% dari jumlah air yang 

digunakan terhadap kualitas warna, aroma, tekstur, rasa dan hedonik 

padaes krim?  

E. Tujuan Penelitian  

Bertitik tolak dari perumusan masalah, maka tujuan dari penelitian ini 

yaitu untuk menganalisis : 

1. Pengaruh penambahan ekstrak kulit buah naga merah 0%, 13,5%, 

32%, 50,5% terhadap kualitas warna dan hedonik pada es krim . 

2. Pengaruh penambahan ekstrak kulit buah naga merah 0%, 13,5%, 

32%, 50,5% terhadap kualitas aroma dan hedonik pada es krim. 

3. Pengaruh penambahan ekstrak kulit buah naga merah 0%, 13,5%, 

32%, 50,5% terhadap kualitas tekstur dan hedonik pada es krim. 
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4. Pengaruh penambahan ekstrak kulit buah naga merah 0%, 13,5%, 

32%, 50,5% terhadap kualitas rasa dan hedonik pada es krim. 

5. Perbedaan pengaruh penambahan ekstrak kulit buah naga merah 0%, 

13,5%, 32%, 50,5% terhadap kualitas warna, aroma,tekstur, rasa dan 

hedonik pada es krim. 

F. Manfaat Penelitian  

 Sesuai dengan tujuan dari penelitian seperti yang dikemukakan di 

atas dan memperhatikan masalah penelitian yang ada, maka diharapkan 

penelitian dapat bermanfaat sebagai :  

1. Pemanfaatan limbah makanan dari ekstrak kulit buah naga sebagai 

pewarna alami dalam pembuatan es krim. 

2. Penambahan ilmu pengetahuan, terutama bagi yang berkecimpung di 

bidang pengolahan makanan dan meningkatkan kreativitas mahasiswa 

Jurusan Tata Boga dalam pengolahan produk pangan. 

3. Menambah keanekaragaman hasil olahan dari kulit buah naga merah 

sebagai pewarna alami dalam pembuatan es krim. 

4. Substitusiekstrak kulit buah naga merah dapat meningkatkan nilai gizi 

pada es krim. 

5. Disarankan bagi industri untuk dapat menggunakan kulit buah naga 

merah sebagai pewarna alami dalam makanan. 

6. Sebagai salah satu persyaratan memperoleh gelar Sarjana Pendidikan 

Kesejahteraan Keluarga. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan hasil analisis data yang telah dilaksanakan maka penelitian 

ini dapat disimpulkan sebagai berikut: 

1. Pengaruh Substitusi ekstrak kulit buah naga merah 0%, 13,5%, 32%, 
50,5% terhadap kualitas warna dan hedonik pada es krim  
 

Hasil uji organoleptik warna (pink fanta) pada uji jenjang hasil 

terbaik terdapat pada X3 (4.94) dengan kategori pink fanta dan pada uji 

hedonik hasil tertinggi yang disukai panelis adalah X3 (4.42) dengan 

kategori suka. Hasil uji ANAVA menyatakan substitusi ekstrak kulit buah 

naga merah memberikan pengaruh yang nyata terhadap kualitas warna 

(pink fanta) pad es krim. 

2. Pengaruh substitusi ekstrak kulit buah naga merah 0%, 13,5%, 32%, 
50,5% terhadap kualitas aroma dan hedonik pada es krim. 
 

Hasil uji organoleptik aroma (susu) pada uji jenjang hasil terbaik 

terdapat pada X0 (4.64) dengan kategori beraroma susu dan pada uji 

hedonik hasil tertinggi yang disukai panelis adalah X0 (4.53) dengan 

kategori suka. Hasil uji ANAVA menyatakan substitusi ekstrak kulit buah 

naga merah tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap kualitas 

aroma (susu) pada es krim. 
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3. Pengaruh substitusi ekstrak kulit buah naga merah 0%, 13,5%, 32%, 
50,5% terhadap kualitas tekstur dan hedonik pada es krim. 
 

Hasil uji organoleptik tekstur (lembut) pada uji jenjang hasil 

terbaik terdapat pada X3 (4.90) dengan kategori bertekstur lembut dan pada 

uji hedonik hasil tertinggi yang disukai panelis adalah X1 (4.30) dengan 

kategori suka. Hasil uji ANAVA menyatakan substitusi ekstrak kulit buah 

naga merah memberikan pengaruh yang nyata terhadap kualitas tekstur 

(lembut) pada es krim. 

4. Pengaruh substitusi ekstrak kulit buah naga merah 0%, 13,5%, 32%, 
50,5% terhadap kualitas rasa dan hedonik pada es krim 
 

Hasil uji organoleptik rasa (manis) pada uji jenjang hasil terbaik 

terdapat pada X0 (4.79) dengan kategori berasa manis dan pada uji hedonik 

hasil tertinggi yang disukai panelis adalah X0 (4.20) dengan kategori suka. 

Hasil uji ANAVA menyatakan substitusi ekstrak kulit buah naga merah 

tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap kualitas rasa (manis) 

pada es krim. 

5. Pengaruh Perbedaan Kualitas Es Krim dengan Substitusi Ekstrak 
Kulit Buah Naga Merah sebanyak 0%, 13,5%, 23% dan 50,5% 
 

Hasil uji statistik membuktikan bahwa Ha diterima yang 

menyatakan terdapat pengaruh signifikan substitusi ekstrak kulit uah naga 

merah sebanyak 0%, 13,5%, 23% dan 50,5% terhadap kualitas es 

krimyang meliputi  warna, aroma, tekstur. Tetapi pada sub indikator  uji 

jenjang rasa manis es krim dan hedonik rasa manis es krim Ha ditolak, jadi 

tidak terdapat pengaruh yang nyata terhadap sub indikator tersebut padaes 

krim. 
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B. Saran 

Adapun saran dalam penelitian ini adalah: 

1. Kulit buah naga merah yang digunakan lebih baik kulit buah naga merah 

yang masih segar supaya warna yang dihasilkan lebih bagus. 

2. Ekstrak kulit buah naga merah lebih baik dimasukkan setelah selesai 

proses pasteurisasi supaya menjaga kualitas warna yang tetap pink fanta.  

3. Es krim yang telah di pasteurisasi lebih baik disaring dengan ayakan 

terlebih dahulu supaya menghasilkan tekstur es krim yang lebih lembut. 

4. Dalam proses homogenisasi lebih baik dilakukan sebanyak dua kali agar 

butiran es nya lebih halus dan  teksturnya lebih lembut. 

5. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang daya simpan es krim kulit 

buah naga merah. 
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