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ABSTRAK 

Cici Jhonita. 2018. “Optimasi Formulasi Es Krim Tepung Kulit Buah Naga 

Merah”. Skripsi. Program Studi Pendidikan Kesejahteraan 

Keluarga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga. Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan. Universitas Negeri Padang. 

         Kulit buah naga merah merupakan limbah pangan yang dapat dijadikan 

pewarna alami pada es krim. Agar kulit buah naga merah memiliki umur simpan 

yang lebih lama maka kulit ini dapat dijadikan tepung. Penelitian ini bertujuan 

untuk menganalisis optimasi formulasi es krim tepung kulit buah naga merah 

untuk mendapatkan es krim dengan kualitas terbaik. J 

         Jenis penelitian ini adalah eksperimen murni dengan mengunakan tepung 

kulit buah naga merah yang formulasinya didapatkan dari alat pengolah data  

yaitu RSM (Response Surface Method). Respon panelis dianalisis mengunakan 

bantuan  software Design Expert versi 7.1 dengan jenis rancangan CCD (Central 

Composite Design). Analisis data dilakukan sebanyak 20 kali perlakuan dari 

jumlah tepung kulit buah naga merah, jumlah susu UHT, dan jumlah kuning telur 

untuk mendapatkan 1 resep terbaik. 

         Hasil optimasi formulasi es krim tepung kulit buah naga merah pada titik 

optimum adalah 29,26 gr tepung kulit buah naga merah, 985.28 gr susu UHT, dan 

75,76 kuning telur dengan nilai warna 5.46, dan tekstur 5.22. Model (lack of fit 

test) dari respon > 0.05 yaitu 0.0001 dan 0.0001 untuk respon warna dan tekstur. 

Lack of fit test model yang dianjurkan dari kedua respon adalah  kuadratik. Hasil 

analisis parameter adjusted R
2 

dan R
2 

untuk respon warna dan tekstur adalah 

0.9736, 0.9329 dan 0.8542, 0.9233.  

Kata Kunci: Tepung Kulit Buah Kulit Buah Naga Merah, Es Krim, Optimasi 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

      Kebutuhan masyarakat terhadap makanan dan minuman senantiasa terus 

meningkat. Hal ini disebabkan karena pangan merupakan kebutuhan pokok 

manusia. Produk pangan diciptakan beranekaragam dengan berbagai bahan 

pokok dan teknologi pengolahan pangan yang modern. Proses pengolahan 

pangan yang semakin berkembang, menghasilkan produk-produk olahan 

pangan yang beragam beredar di pasaran. Beberapa produk olahan pangan 

yang banyak beredar di pasaran dan digemari oleh masyarakat adalah es krim. 

      Es krim banyak digemari oleh masyarakat mulai dari anak-anak, remaja, 

dewasa, dan orang tua. Es krim biasanya digunakan sebagai hidangan 

penutup atau lebih populer dikenal sebagai dessert. Menurut Iin Parlina 

(2011:5), “Es krim adalah makanan beku yang dibuat dari produk susu 

(dairy), dikombinasikan dengan pemberi rasa (flavour),  dan pemanis 

(sweetener)”. Berdasarkan uraian tersebut es krim merupakan produk olahan 

pangan yang terbuat dari susu, pemanis, dan perasa yang dapat divariasikan 

dan sangat baik untuk pertumbuhan anak-anak karena terbuat dari susu yang 

kaya akan protein dan energi. 

       Es krim baik untuk kesehatan karena banyak mengandung nutrisi yang 

diperlukan tubuh. Kandungan gizi es krim per 100 gram menurut Mahmud, 

dkk (2009:43) adalah energi 210 kkal, protein 4 gram, lemak 12,5 gram, 
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karbohidrat 20,6 gram, fosfor gg gram dan kalsium 123 gram. Bahan utama 

dalam pembuatan es krim adalah susu yang merupakan sumber protein dan 

energi yang dapat membantu pertumbuhan anak, (Levi Aditya Chan, 2008:1). 

Tidak hanya untuk anak-anak es krim juga bagus untuk orang dewasa karena 

menurut Anni Faridah (2008:534) “Es krim adalah makanan yang 

mengandung lemak, protein, karbohidrat, vitamin, dan mineral-mineral lain 

yang berguna bagi tubuh”. Akan tetapi, sebagian masyarakat menganggap 

bahwa mengkonsumsi es krim dapat menyebabkan kegemukan karena banyak 

mengandung lemak jenuh, sehingga tidak semua orang mau mengkonsumsi 

es krim. Oleh sebab itu perlu adanya penambahan variasi bahan pangan yang 

kandungannya bermanfaat bagi tubuh  dalam pembuatan es krim. 

      Variasi es krim yang beredar dipasaran umumnya mempunyai banyak 

rasa dan warna. Menurut Levi adhitya Chan (2008:1) “Beberapa negara 

memiliki es krim dengan dengan rasa yang khas dan berbeda dengan yang 

lainnya”. Misalnya, di Italia berkembang es krim yang dikenal dengan nama 

gelato. Sementara itu, di Jepang terdapat macha, ogura dan mochi yang juga 

mempunyai rasa yang khas.Variasi es krim dengan berbagai warna dan rasa 

banyak dikonsumsi masyarakat. 

      Pewarna makanan menurut Rahmi Holinesti (2014:6) “Bahan tambahan 

pangan yang dapat memperbaiki atau memberi warna pada pangan”. 

Umumnya pewarna yang digunakan dalam pembuatan es krim berasal dari 

bahan tambahan pangan (BTP) yang kurang baik untuk dikonsumsi. Oleh 

karena itu, perlu adanya penggunaan bahan tambahan pangan alami sebagai 
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pewarna yang digunakan dari berbagai jenis sayuran atau buah-buahan, 

seperti salah salah satu diantaranya kulit buah naga yang pemakaiannya 

kurang optimal dan hanya dijadikan limbah. 

      Buah naga menurut Sri Rahayu (2014:2) merupakan buah dari tanaman 

kaktus  yang bermarga Hylocereus dan selenicereus atau dalam bahasa 

Inggris disebut dragon fruit. Buah ini banyak dibudidayakan di negara 

Jepang, Australia, Israel, dan RRC.  Namun, sekarang buah naga sudah 

banyak dijumpai dan dibudidayakan di berbagai negara di Asia, tidak 

terkecuali di Indonesia. Masyarakat Indonesia semakin mengenal dan 

menyukai buah naga dan banyak dibudiyakan di Indonesia.  

      Pembudidayaan buah naga di Indonesia telah dilakukan diberbagai 

daerah. Budidaya buah naga seperti Pasuruan, Jember, Mojokerto, dan 

Jobang, (Daniel Kristanto, 2014:14). Daerah lain yang membudidayakan 

buah naga di Provinsi Sumatera Barat tepatnya di daerah Padang Pariaman, 

Padang, Bukittinggi dan Painan (Anni Faridah dkk, 2014:79). Kabupaten 

Padang Pariaman merupakan salah satu penghasil tanaman buah naga 

terbanyak di Sumatera Barat, berdasarkan data dari Badan Pusat Statistik 

kabupaten Padang Pariaman pada tahun 2017 ada beberapa kecamatan yang 

menghasilkan buah naga seperti di kecamatan Batang Anai menghasilkan 

14,94 ton pertahun, kecamatan Enam Lingkung 7,85 ton pertahun, kecamatan 

Toboh Gadang 200 ton pertahun, kecamatan Batang Gasan 4 ton pertahun, 

dan kecamatann Tapakis 0,99 ton pertahun dan beberapa kecamatan lainnya. 
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      Bagian buah naga yang umum di konsumsi adalah bagian dagingnya saja 

sehingga limbah kulit akan banyak tersedia. Menurut Prima Astuti, dkk 

(2012:20) “Buah naga memiliki 30-35% bagian kulit dalam satu buah namun 

seringkali dijadikan limbah”. Kulit buah naga belum dimanfaatkan secara 

maksimal. Kulit buah naga dibuang karena banyak orang yang tidak 

mengetahui kandungan dan manfaat dari kulit buah naga, padahal kulit buah 

naga merah mempunyai banyak manfaat bagi kesehatan. 

      Kulit buah naga mengandung pigmen betalain yang kaya dengan vitamin 

dan mineral yang membantu meningkatkan daya tahan dan metabolisme 

tubuh. Zat gizi yang terkandung di dalam buah naga ialah serat, kalsium, zat 

besi, dan fosfor yang cukup bermanfaat untuk merawat penyakit darah tinggi. 

Fitokimia (betalain) di dalam kulit buah naga juga diketahui dapat 

menurunkan risiko kanker (Ravichandran et al., 2013). Sedangkan menurut 

Anni Faridah, dkk (2015:28) “Betalain merupakan zat aktif yang terdapat 

dalam kulit buah naga merah sangat berperan dalam aktivitas antimikroba dan 

mengandung senyawa antioksidan yang mampu melawan oksidasi dalam 

tubuh, sehingga mencegah terjadinya resiko kanker”. 

        Kulit buah naga merah juga dapat digunakan sebagai pewarna alami 

makanan karena menghasilkan warna merah yang dihasilkan oleh pigmen 

yang bernama anthosianin, betalain seperti cyanidin-3-sophoroside, dan 

cyanidin-3-glucoside. (Rini Wulandari, 2011). Kulit buah naga merupakan 

limbah rumah tangga yang dapat menjadi bahan pewarna alami dan aman 

untuk dikonsumsi karena mempunyai kandungan yang baik bagi kesehatan. 
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Kulit buah naga merah berdasarkan penelitian terdahulu  telah dimanfaatkan 

menjadi produk pangan seperti pada penelitian Tri Ayu Afrengty (2014) 

tentang penggunaan bahan pembentuk gel terhadap kualitas permen jeli kulit 

buah naga merah, Aprini Elastri (2015) tentang subsitusi ekstrak kulit buah 

naga terhadap kualitas es krim, Tri Sepryadi (2015) tentang pengaruh 

pemakaian kulit buah naga terhadap kualitas kue ku,  Fitri Azlia (2016) 

tentang pengaruh kadar gula terhadap kualitas selai menggunakan kulit buah 

naga merah, R. Febriayani (2016) tentang dadar gulung dari kulit buah naga 

merah, dan Wahyuni (2017) tentang kualitas putu ayu menggunakan ekstrak 

kulit buah naga merah dan beberapa penelitian lain yang terkait. 

       Jumlah kulit buah naga semakin meningkat namun umur simpannya 

singkat, agar kulit buah naga merah dapat disimpan dalam jangka waktu yang 

lebih lama, dan untuk mempermudah pemanfaatannya dapat diolah menjadi 

tepung. Tepung merupakan bahan utama dalam pembuatan pastry, ada 

berbagai jenis tepung tergantung pada kandungan protein atau glutennya 

(Ruaida, 2013:2). Tepung kulit buah naga dapat menambah umur simpan dari 

kulit buah naga, meningkatkan nilai ekonomis, difungsikan sebagai bahan 

perwarna alami pada makanan.  

      Tepung kulit buah naga dapat dibuat dengan beberapa cara yaitu dijemur 

sinar matahari, pengeringan beku, pengeringan dengan suhu ruang, 

pengeringan dengan oven dengan suhu 50ºC dengan waktu pengeringan ± dua 

belas jam, pengeringan dengan suhu dingin menggunakan kulkas selama ± 

tujuh hari. Setelah kering kulit buah naga dapat dijadikan tepung dengan cara 
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dikeringkan lalu dihaluskan dan diayak dengan ayakan tepung. Simpan 

tepung ditempat gelap agar tidak teroksidasi. Reaksi oksidasi pada bahan 

pangan dapat mengakibatkan kerusakan mutu pada makanan berupa 

munculnya aroma yang tidak disukai, warna menjadi kurang menarik, 

rusaknya sebagian zat gizi. 

       Tepung yang akan dipakai dalam pembuatan es krim menggunakan 

tepung kulit buah naga adalah tepung dengan pengeringan sinar matahari. 

Pengeringan kulit buah naga dengan sinar matahari dalam keadaan cuaca 

panas memakan waktu ± tujuh jam. Tepung ini dipakai karena nilainya lebih 

ekonomis dibandingkan dengan teknik pengeringan lainnya.              

Pembuatan dan penelitian es krim dengan menggunakan tepung kulit buah 

naga belum ada. Optimasi formulasi es krim menggunakan tepung kulit buah 

naga merah perlu dilakukan untuk mendapatkan formula terbaik dari produk 

es krim dengan menggunakan kulit buah naga merah. 

      Tujuan dari optimasi formulasi es krim dengan menggunakan kulit buah 

naga merah adalah untuk mendapatkan hasil optimum dari es krim tepung 

kulit buah naga merah. Produk es krim menggunakan tepung kulit buah naga 

ini dapat menambah variasi dari es krim, meningkatkan pemanfaatan limbah 

kulit buah naga sebagai bahan dasar pembuatan produk pangan, dan 

meningkatkan nilai ekonomis dari kulit buah naga. Pembuatan es krim 

menggunakan tepung kulit buah naga telah dilaksanakan pada penelitian 

pendahuluan yang telah dilakukan, karena belum ada standar penggunaan 

tepung kulit buah naga pada pembuatan es krim yang menghasilkan kualitas 
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yang terbaik. Berdasarkan pada latar belakang di atas penulis tertarik 

memanfaatkan kulit buah naga merah untuk dijadikan penelitian guna 

menambah nilai ekonomis dari kulit buah naga dengan judul penelitian 

“Optimasi Formulasi Es Krim Tepung Kulit Buah Naga Merah”. 

B. Identifikasi Masalah 

       Berdasarkan latar belakang di atas, maka identifikasi masalah dalam 

penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Umumnya masyarakat selama ini hanya mengkonsumsi daging buah 

naga sedangkan kulitnya belum dimanfaatkan secara maksimal sehingga 

masih menjadi limbah. 

2. Banyak masyarakat yang tidak mengetahui tentang kandungan gizi kulit 

buah naga. 

3. Belum adanya standar penggunaan tepung kulit buah naga pada 

pembuatan es krim yang menghasilkan kualitas es krim yang terbaik. 

4. Produk olahan kulit buah naga masih kurang variasinya. 

5. Penelitian mengenai optimasi formulasi tepung buah naga pada 

pembuatan es krim belum ada. 

C. Batasan Masalah 

       Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah di atas, maka penulis 

membatasi penelitian ini pada formulasi optimasi tepung kulit buah naga 

terhadap kualitas es krim dengan persentase berdasarkan pada rancangan 

software Design Expert 7.1. Dari jumlah tepung kulit buah naga yang 

digunakan terhadap kualitas warna, aroma, tekstur, dan rasa dalam pembuatan 

es krim.  
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D. Rumusan Masalah 

     Berdasarkan batasan masalah yang telah diajukan diatas, rumusan 

masalah dari penelitian ini adalah bagaimana kondisi optimasi formulasi es 

krim dengan menggunakan tepung kulit buah naga merah dapat 

menghasilkan es krim dengan kualitas terbaik? 

E. Tujuan Penelitian 

       Berdasarkan rumusan masalah diatas, penelitian ini bertujuan untuk 

menganalisis kondisi optimasi formulasi es krim dengan menggunakan 

tepung kulit buah naga merah dapat menghasilkan es krim dengan kualitas 

terbaik. 

F. Manfaat Penelitian 

         Adapun  manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Sebagai syarat penulis untuk memenuhi salah satu syarat untuk 

mendapatkan gelar sarjana (S1) di Fakultas Pariwisata dan Perhotelan 

Universitas Negeri Padang. 

2. Menghasilkan es krim dari tepung kulit buat naga yang banyak diminati 

masyarakat. 

3. Memberikan pengetahuan kepada masyarakat mengenai manfaat kulit 

buah naga 

4. Meningkatkan variasi olahan pangan dari kulit buah naga. 

5. Sebagai referensi bagi peneliti yang akan melakukan penelitian lebih 

lanjut mengenai kulit buah naga. 

 


