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ABSTRAK 

Buah naga atau dragon fruit merupakan buah yang kaya akan vitamin C dan banyak 

dibudidayakan di Indonesia. Konsumsi buah naga di Indonesia maupun Kalimantan Tengah 

masih kurang dan pemanfaatan buah naga menjadi produk olahan pangan masih sangat terbatas. 

Tujuan umum penelitian ini adalah untuk menganalisis kandungan vitamin C, kualitas sensoris, 

dan tingkat kesukaan pada es krim buah naga. Jenis penelitian yang digunakan adalah 

eksperimental dengan desain RAL. Penambahan buah naga yaitu pada formula P1 350 g, formula 

P2 400 g, formula P3 450 g, formula P4 500 g. Data diolah dan dianalisis secara deskriptif dan 

disajikan dalam bentuk narasi dan  tabel. Berdasarkan hasil uji organoleptik, diperoleh formula 

P1 paling banyak dipilih karena memiliki aroma yang sangat khas dan tekstur yang sangat lembut, 

formula P3 paling banyak dipilih karena memiliki rasa yang manis dan pada formula P2 paling 

banyak dipilih karena berwarna ungu. Hasil uji tingkat kesukaan es krim buah naga menunjukkan 

bahwa mayoritas panelis menyukai aroma, rasa, tekstur pada formula P3, dan warna pada formula 

P4. Es krim buah naga yang dihasilkan memiliki kandungan vitamin C sebesar 33,7-47,8 mg/100 

gram es krim. Dapat disimpulkan bahwa mayoritas panelis menyukai aroma, rasa, tekstur pada 

formula P3, dan warna pada formula P4, dan es krim buah naga yang dihasilkan memiliki 

kandungan vitamin C yang sesuai standar kebutuhan konsumsi/hari (30-60 mg/hari). Disarankan 

untuk menggunakan formula P4 jika ingin membuat esk krim buah naga. 

 

Kata kunci— formula es krim, uji organoleptik, uji kesukaan 

 

ABSTRACT 

Dragon fruit is cultivated in Indonesia and has a high vitamin C content. The consumption of 

dragon fruit is still lacking and the use into processed food products is still limited. The objective 

of this study was to analyze of vitamin C content, sensory quality, and level of preference of 

dragon fruit ice cream. This is experimental research with a Completely Randomized Design. The 

addition of dragon fruit, in formula P1 as much as 350 g, formula P2 400 g, formula P3 450 g, 

formula P4 500 g. The data were processed and analyzed descriptively. Based on the results of 

the organoleptic test, it was obtained that P1 formula was the most chosen with a very distinctive 

aroma and very soft texture, P3 formula was the most chosen with a sweet taste, and P2 formula 

was the most chosen with a purple color. The results of the dragon fruit ice cream preference test 

showed that the majority of panelists liked the aroma, taste, texture of P3 formula, and the color 

of P4 formula. Dragon fruit ice cream has a vitamin C content of 33.7-47.8 mg/100. It can be 

conclude that the majority of the panelists liked the aroma, taste, texture of the P3 formula, and 

the color of the P4 formula. Dragon fruit ice cream contained Vitamin C met the standard 

consumption requirement/day (30-60 mg/day). It is recommended to use the P4 formula to make 

dragon fruit ice cream. 
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PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan negara yang 

memiliki banyak variasi buah-buahan 

yang memiliki kandungan vitamin tinggi, 

salah satunya yaitu buah naga. Dalam 

100 gram buah naga mengandung air 

(85,7 g), energi (71 kal), protein (1,7g), 

lemak (3,1 g), karbohidrat (9,1 g), serat 

(3,2g), abu (0,4 g), kalsium (13 mg), 

natrium (10 mg), kalium (128 mg), fosfor 

(14 mg), zat besi (0,4 mg), seng (0,4 mg), 

magnesium (0,10 mg), vitamin B1 (0,5 

mg), vitamin B2 (0,3 mg), vitamin B3 

(0,5 mg), vitamin C (1 mg ) dan vitamin 

E (0,4 mg) (Aryanta, 2022). 

Buah naga memiliki banyak 

manfaat, namun yang menjadi 

permasalahan saat ini adalah 

pengetahuan masyarakat tentang cara 

mengolah buah naga menjadi produk 

olahan masih kurang (Alamsyah et al., 

2021). Upaya diversifikasi buah naga 

menjadi produk olahan yang banyak 

diminati salah satunya adalah menjadi 

bentuk es krim.  Buah naga yang 

dijadikan produk es krim pada 

hakikatnya memang tidak sepenuhnya 

dapat menggantikan konsumsi buah naga 

yang asli/alami (Roza dan Suminten, 

2020; Purbasari et al., 2020). Namun 

demikian, upaya ini diharapkan dapat 

meningkatkan minat masyarakat untuk 

menyukai konsumsi buah naga. 

Semua kalangan masyarakat 

menyukai es krim yang merupakan 

produk pangan olahan susu. Penelitian 

serupa pernah dilakukan oleh Umar 

(2019) yaitu terkait kualitas sensorik es 

krim yang ditambahkan buah naga 

merah, Perbedaan penelitian ini dengan 

penelitian Umar (2019) terletak pada 

modifikasi penambahan buah naga dan 

uji kandungan vitamin C nya. 

Pemanfaatan buah naga menjadi 

produk olahan pangan masih cukup 

terbatas. Oleh sebab itu, penelitian ini 

dilakukan dengan tujuan untuk 

mengidentifikasi kualitas sensoris dan 

tingkat kesukaan, serta menganalisis 

kandungan vitamin C dalam es krim buah 

naga. 

 

METODE  

Penelitian ini dilakukan di 

Laboratorium Ilmu Teknologi Pangan 

Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan 

Kemenkes Palangka Raya pada Bulan 

Januari Tahun 2023. Jenis penelitian 

yang digunakan adalah eksperimental 

dengan desain Rancangan Acak Lengkap 

(RAL). Perlakuan penambahan buah 

naga yaitu formula P1 350 g, formula P2 

400 g, formula P3 450 g, formula P4 500 

g sebagaimana tersaji pada Tabel 1. 

Alat yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah freezer, mixer, 

sendok, pisau, loyang (cetakan), baskom, 

gelas ukur dan timbangan. Bahan-bahan 

yang digunakan yaitu buah naga merah, 

whipped cream, telur, gula pasir, agar-
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agar, susu UHT, susu skim, dan akuades.  

Penggunaan bahan-bahan tambahan pada 

es krim tersebut didasari atas penelitian 

yang telah dilakukan oleh Rumiati Umar 

(2019) dan Fadmawati (2019) sehingga 

telah terbukti keamanannya (Umar et al., 

2019; Fadmawati et al., 2019). Buah 

naga yang digunakan dalam penelitian ini 

dipilih berdasarkan tingkat kematangan 

yaitu dengan ciri-ciri kulit berwarna 

merah yang mengkilap dan pada bagian 

pangkalnya mulai menguncup. 

Tabel 1. Formulasi Es Krim dengan 

Penambahan Buah Naga 

Bahan 
Perlakuan 

P1 P2 P3 P4  

Susu UHT 

(g) 

1030 1030 1030 1030 

Susu Skim 

(g) 

200 200 200 200 

Whipped 

Cream (g) 

200 200 200 200 

Agar-agar 

(g) 

7 7 7 7 

Telur 

(butir) 

4 4 4 4 

Gula pasir 

(g) 

200 200 200 200 

Akuades 

(ml) 

150 150 150 150 

Buah naga 

(g) 

350 400 450 500 

 

Pada penelitian ini, data dianalisis 

secara deskriptif untuk mendapatkan 

gambaran terkait kualitas sensoris dan 

tingkat kesukaan es krim buah naga, serta 

analisis kandungan vitamin C dalam es 

krim buah naga yang disajikan dalam 

bentuk narasi dan tabel. Analisis 

kandungan vitamin C pada es krim buah 

naga diolah menggunakan piranti lunak 

non komersial yang diperuntukan pada 

bahan makanan dan resep makanan untuk 

menganalisis kandungan gizi 

didalamnya. 

Penelitian ini telah mendapatkan 

persetujuan dari Komisi Etik Penelitian 

Kesehatan Poltekkes Kemenkes 

Palangka Raya (KEPK-Poltekkes 

Kemenkes Palangka Raya) di Palangka 

Raya, 30 Desember 2022 No. 

460/XII/KE.PE/2022.   

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pada penelitian ini dibuat es krim 

buah naga dengan empat formula yaitu 

P1 penambahan buah naga sebanyak 350 

gram, P2 sebanyak 400 gram, P3 

sebanyak 450 gram, dan P4 sebanyak 500 

gram. Es krim buah naga yang dihasilkan 

yaitu berwarna ungu memiliki rasa yang 

manis, memiliki aroma khas es krim buah 

naga, dan bertekstur lembut. Uji yang 

dilakukan meliputi uji organoleptik, 

tingkat kesukaan, dan kandungan vitamin 

C buah naga. 

1. Kualitas sensoris 

Gambaran mengenai kualitas sensoris 

diketahui dari hasil uji organoleptik es 

krim buah naga. Kualitas   sensoris dilihat 

berdasarkan aroma, rasa, tekstur, dan 

warna. Adapun hasil uji organoleptik 

disajikan dalam Tabel 2. 
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Tabel 2. Hasil Uji Organoleptik Es Krim Buah Naga 

Indikator Kategori 
Formula 

P1 (%) P2 (%) P3 (%) P4 (%) 

Aroma Sangat khas 53,3 10 13,3 16,7 

 Khas 10 40 50 40 

 Kurang khas 26,7 36,7 23,3 26,7 

 Tidak khas 10 13,3 13,3 16,7 

Rasa Sangat manis 6,7 6,7 13,3 23,3 

 Manis 53,3 60 70 50 

 Kurang manis 33,3 30 16,7 26,7 

 Tidak manis 6,7 3,3 0 0 

Tekstur Sangat lembut 6,7 3,3 16,7 0 

 Lembut 63,3 26,7 40 20 

 Kurang lembut 23,3 43,3 43,3 40 

 Tidak lembut 6,7 0 0 40 

Warna Sangat ungu 43,3 10 3,3 46,7 

 Ungu 50 73,3 53,3 46,7 

 Kurang ungu 6,7 16,7 40 6,7 

 Tidak ungu 0 0 3,3 0 

 

a. Aroma  

Aroma merupakan parameter yang 

memungkinkan konsumen untuk 

memilih suatu produk (Nasiru, 2011).  

Berdasarkan uji organoleptik terhadap 

aroma es krim buah naga didapatkan 

hasil paling tinggi pada formula P1 yaitu 

sebanyak 53,3% memilih aroma sangat 

khas. Pada formula P2, paling banyak 

panelis memilih aroma khas (40%), 

formula P3 paling banyak panelis 

memilih aroma khas (50%), dan formula 

P4 paling banyak panelis yang memilih 

aroma khas (40%).  

Pada formula P1, banyak panelis 

memilih aroma khas dari produk tersebut 

dikarenakan penambahan buah naga 

yang sedikit sehingga aroma dari buah 

naga sendiri kurang khas dan aroma yang 

tercium adalah campuran dari susu dan 

buah naga.  

Dalam penelitian terdahulu yang 

dilakukan oleh Umar (2019) mengatakan 

bahan utama dalam pengolahan es krim 

adalah susu. Maka dari itu aroma susu 

yang sangat tercium pada es krim. Aroma 

dari es krim akan berpengaruh seiring 

bertambahnya buah naga (Umar et al., 

2019).  

b. Rasa  

Rasa makanan adalah faktor lain 

yang menentukan rasa dari  makanan 

tersebut. Rasa ditentukan dengan 

rangsangan indra perasa (Nasiru, 2011). 

Berdasarkan uji organoleptik terhadap 

rasa es krim buah naga, diketahui bahwa 

baik formula P1, P2, P3 maupun P4 

paling banyak panelis menyatakan bahwa 

es krim buah naga yang diolah memiliki 

rasa manis.  

Cita rasa adalah salah satu pilihan 

makanan yang berbeda dari rasa 

makanan tersebut (Supardi, 2018). 
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Formula P3 paling banyak dipilih oleh 

panelis dengan kategori rasa manis 

(70%) disebabkan buah naga sendiri 

telah memiliki rasa yang manis (Santi et 

al., 2021). Buah naga mengandung 

monosakarida seperti glukosa dan 

fruktosa, kandungan pati buah naga 

merah diubah menjadi gula pereduksi 

selama pemasakan sehingga memberikan 

rasa manis (Marlina et al., 2019). Gula 

pasir yang ditambahkan dalam 

pengolahan es krim juga berperan dalam 

meningkatkan cita rasa (Lamere et al., 

2021).  

c. Tekstur  

Tekstur adalah sensasi yang 

dirasakan di mulut saat menggigit, 

mengunyah, menelan atau menyentuh 

dengan jari (Nasiru, 2011). Berdasarkan 

uji organoleptik terhadap tekstur es krim 

buah naga didapatkan hasil paling tinggi 

pada formula P1 dimana sebanyak 63,3% 

panelis menyatakan bahwa es krim 

tersebut memiliki tesktur yang lembut. 

Pada formula P2, P3, dan P4, mayoritas 

panelis menyatakan bahwa es krim buah 

naga yang dihasilkan memiliki tekstur 

kurang lembut. 

Formula P1 paling banyak dipilih 

oleh panelis karena penambahan buah 

naga yang sedikit dibandingkan dengan 

formula lain. Komposisi dan bahan yang 

digunakan berpengaruh terhadap tekstur 

produk es krim buah naga yang 

dihasilkan. Kadar air es krim yang 

dihasilkan akan semakin meningkat jika 

buah naga ditambahkan dalam jumlah 

banyak dan akan mempengaruhi tekstur 

es krim tersebut (Simbolon et al., 2020).  

Kuning telur merupakan bahan baku 

pembuatan es krim yang sangat penting 

memiliki fungsi sebagai emulsifier. 

Protein susu memiliki fungsi untuk 

memperbaiki tekstur saat terjadi emulsi 

dan berperan dalam pengikatan air. 

Lemak berfungsi untuk meningkatkan 

rasa dan memberikan es krim tekstur 

yang baik. Es krim yang dihasilkan yaitu 

halus, kaku dan kering saat ditambahkan 

pengemulsi (Annishia dan Dhanarindra, 

2017). 

d. Warna  

Warna adalah salah satu faktor sensorik 

yang digunakan orang saat mengevaluasi 

suatu produk (Tarwendah, 2017). 

Berdasarkan uji organoleptik terhadap 

warna es krim buah naga didapatkan hasil 

paling tinggi pada formula P1 yaitu 

sebanyak 50% memilih warna ungu. 

Pada formula P2 dan P3, mayoritas 

panelis memilih warna ungu. Pada 

formula P4 sebanyak 46,6% panelis 

memilih warna sangat ungu dan ungu. 

Buah naga mempunyai trayek pH pada 

kisaran pH 7,33-9,33. Buah naga 

mengandung senyawa antosianin, 

dimana pada pH netral atau basa senyawa 

ini dapat menyebabkan es krim buah 

naga berwarna ungu (Meganingtyas dan 

Alauhdin, 2021; Nizori et al., 2020). 
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2. Tingkat Kesukaan  

Aroma, rasa, tekstur dan warna 

merupakan parameter organoleptik yang 

digunakan untuk mengetahui tingkat 

kesukaan atau penerimaan konsumen. 

Konsumen dapat menyatakan sangat 

suka, suka, tidak suka ataupun sangat 

tidak suka terhadap suatu produk. Hasil 

uji tingkat kesukaan es krim buah naga 

disajikan dalam Tabel 3. 

 

Tabel 3. Hasil Uji Tingkat Kesukaan Pada Es Krim Buah naga 

Indikator Kategori 
Formula 

P1 (%) P2 (%) P3 (%) P4 (%) 

Aroma Sangat suka 0 3,3 30 30 

 Suka 23,3 90 66,7 60 

 Tidak suka 46,7 6,7 3,3 10 

 Sangat tidak suka 30 0 0 0 

Rasa Sangat suka 10 30 60 46,7 

 Suka 23,3 53,3 33,3 46,7 

 Tidak suka 46,7 16,7 6,7 6,7 

 Sangat tidak suka 20 0 0 0 

Tekstur Sangat suka 13,3 13,3 26,7 30 

 Suka 70 43,3 60 33,3 

 Tidak suka 13,3 43,3 13,3 33,3 

 Sangat tidak suka 3,3 0 0 3,3 

Warna Sangat suka 30 23,3 20 43,3 

 Suka 63,3 66,7 76,7 50 

 Tidak suka 0 10 3,3 6,7 

 Sangat tidak suka 6,7 0 0 0 

a. Aroma  

Berdasarkan uji tingkat kesukaan 

terhadap aroma, diketahui aroma yang 

paling disukai oleh panelis adalah pada 

formula P3, dengan skor rata-rata yaitu 

3,2. Sebanyak 30% panelis memilih 

sangat suka dengan aroma es krim 

formula P3. 

Aroma akan semakin meningkat 

dengan tingginya buah naga yang 

ditambahkan. Kelezatan suatu produk 

dapat ditentukan oleh aroma, maka dari 

itu aroma yang muncul dapat menilai 

lezat atau tidaknya produk tersebut 

(Marlina, 2019).  

b. Rasa  

Rasa es krim yang paling disukai 

oleh panelis adalah formula P3, dengan 

skor rata-rata 3,5, dimana sebanyak 60% 

panelis memilih sangat menyukai rasa es 

krim formula P3. Hal ini dikarenakan 

oleh penambahan buah naga yang 

mempengaruhi rasa pada es krim yang 

dihasilkan. Pada formula P3, 

penambahan buah naga sebanyak 450 g 

hal ini membuat banyak disukai karena 

menghasilkan rasa yang pas saat 

dicampurkan dengan bahan lain. Rasa 

khas dari buah naga akan semakin khas 
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dihasilkan jika buah naga ditambahkan 

dalam jumlah banyak (Khasanah, 2020).  

c. Tekstur 

Tekstur formula P3 merupakan 

tekstur yang paling disukai oleh panelis, 

dengan skor rata-rata yaitu 3,1. Sebanyak 

26,7% panelis memilih sangat suka 

dengan tekstur formula P3. Banyak air 

dalam buah naga merah yang dapat 

menyebabkan kristal es terbentuk saat 

membeku (Khasanah, 2020). Es krim 

dapat dibuat dengan tekstur yang lembut 

dan kristal halus dengan proses 

pembekuan yang cepat. Bahan penstabil 

digunakan untuk memperoleh teksur es 

krim yang lembut (Amen, 2020). 

d. Warna  

Warna yang paling disukai oleh 

panelis adalah formula P4 dengan skor 

rata-rata yaitu 3,36.  Sebanyak 20% 

panelis sangat menyukai warna es krim 

buah naga tersebut, 76,7% memilih suka, 

dan hanya 1 orang (3,3%) yang 

menyatakan tidak suka dengan 

warnanya. 

Bahan tambahan makanan yang 

dikenal sebagai zat warna memiliki 

kemampuan untuk memperbaiki atau 

memberikan warna pada makanan dan 

membuatnya lebih menarik. Kandungan 

antosianin yang dimiliki buah naga 

berpotensi menjadi pewarna alami. 

Warna ungu pada es krim buah naga 

dipengaruhi oleh peningkatan nilai pH 

menjadi netral atau basa (Nizori et al., 

2020), sehingga menyebabkan es krim 

yang dihasilkan berwarna ungu. 

 

3. Kandungan Vitamin C Pada Es Krim 

Buah Naga 

Vitamin C merupakan antioksidan 

paling efektif yang dapat memperkuat 

resistensi tubuh. Vitamin C adalah 

vitamin yang mudah larut dalam air. 

Vitamin C merupakan zat yang 

dibutuhkan tubuh untuk metabolisme dan 

pertumbuhan (Rahayuningsih et al., 

2022). Kandungan vitamin C pada buah 

naga bervariasi berkisar antara 26,73 

mg/100 gram hingga 32,05 mg/100 gram 

(Arel et al., 2017; Sumaryani dan 

Dharmadewi, 2018).  

Tabel 4. Kandungan Vitamin C Es Krim 

Buah Naga 

Formula 
Kandungan vitamin C 

(mg/100 g) 

P1 33,7 

P2 38,4 

P3 43,1 

P4 47,8 

 

Tabel 4 menunjukkan bahwa 

semakin banyak buah naga yang 

ditambahkan dalam formula es krim, 

maka kadar vitamin C nya semakin 

tinggi. Kandungan vitamin C paling 

tinggi terdapat pada es krim buah naga 

formula P4 (47,8 mg/100 g). 

Rekomendasi harian untuk vitamin C 

adalah 30-60 mg/hari (Putri dan 

Setiawan, 2015). Keseluruhan formula es 

krim memiliki kandungan vitamin C 

yang masuk dalam rentang kebutuhan 

konsumsi vitamin C per hari. 
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Dalam penelitian ini, kandungan 

Vitamin C yang terkandung dalam es 

krim buah naga dihitung menggunakan 

piranti lunak non komersial dan tidak 

menggunakan metode analisis kimia baik 

kualitatif maupun kuantitatif. Hal ini 

menjadi keterbatasan dalam penelitian ini 

karena dapat memengaruhi akurasi hasil 

perhitungan kadar vitamin C pada es 

krim tersebut.  Selain itu, tingginya kadar 

vitamin C pada es krim dibandingkan 

kadar vitamin C dalam buah naga murni 

dapat disebabkan karena adanya bahan 

tambahan pada pembuatan es krim yaitu 

susu skim dan susu UHT yang juga 

memiliki kandungan vitamin C 

(Tomovska et al., 2018).

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

1. Es krim buah naga yang dihasilkan 

memiliki karakteristik:  

a. Formula P1 menghasilkan aroma 

yang sangat khas, tekstur yang 

lembut, rasa yang manis, dan 

berwarna ungu. 

b. Formula P2 dan P3 

menghasilkan aroma yang khas, 

tekstur kurang lembut, rasa yang 

manis, dan berwarna ungu. 

c. Formula P4 menghasilkan 

tekstur kurang lembut, aroma 

yang khas, rasa yang manis, serta 

berwarna sangat ungu. 

2. Mayoritas panelis menyukai rasa, 

tekstur, aroma pada formula P3 dan 

warna pada formula P4, sehingga 

jika ingin membuat es krim buah 

naga dapat menggunakan formula 

P3. 

3. Es krim buah naga yang dihasilkan 

memiliki kandungan vitamin C yang 

sesuai dengan standar kebutuhan 

konsumsi vitamin C/hari. 

4. Disarankan untuk penelitian 

selanjutnya dapat menganalisis 

kandungan vitamin C pada es krim 

buah naga menggunakan analisis 

kimia secara kualitatif atau 

kuantitatif. 
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