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SUMMARY 

LILIS LESTARI, Effect of Formulation of Red Dragon Fruit Pulp (Hylocereus 

polyrhizus) and Soybean Extract (Glycine Max L.) on Physical and Chemical 

Characteristics of Ice Cream (Supervised by HERMANTO). 

 

 The objective of this research was to analyze the effect of formulation of 

red dragon fruit pulp (Hylocereus polyrhizus) and soybean extract (Glycine Max 

L.) on the physical and chemical characteristics of ice cream. This research 

utilized a factorial completely randomized design with three treatment factors and 

the various kind of three times. The first factor is red dragon fruit pulp and the 

second factor is soybean extract. The parameters observed were physical 

parameters (viscosity, overrun and melt speed) and chemical (fat content, protein 

content and total dissolved solids). 

 The results showed that the addition of red dragon fruit pulp had a 

significant effect on viscosity, overrun, fat content, melting speed and total 

dissolved solids, the addition of soybean extract had a significant effect on 

viscosity, overrun, fat content, dissolved protein content, melting speed, and total 

dissolved solids, while the interaction of the treatment factors of red dragon fruit 

pulp ice cream and soybean extract had a significant effect on viscosity, overrun, 

fat content, melting speed and total dissolved solids. 

 The treatment A1B3 (addition of 10% red dragon fruit pulp and 50% 

soybean extract) was the chosen treatment. Because the A1B3 treatment has 

physical characteristics of melting speed with a value of 21.00 (minutes) and 

overrun with a value of 14,00% and has chemical characteristics, namely 

dissolved protein content and fat content with a values of 1.145 mg/mL and 

1.29%. 
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RINGKASAN 

LILIS LESTARI, Pengaruh Formulasi Bubur Buah Naga Merah (Hylocereus 

polyrhizus) dan Sari Kedelai (Glycine Max L.) terhadap Karakteristik Fisik dan 

Kimia Es Krim (Dibimbing oleh HERMANTO). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh formulasi bubur buah 

naga merah (Hylocereus polyrhizus) dan sari kedelai (Glycine Max L.) terhadap 

karakteristik fisik dan kimia es krim. Penelitian menggunakan rancangan acak 

lengkap faktorial dengan tiga faktor perlakuan dan pengulangan sebanyak tiga 

kali. Faktor pertama bubur buah naga merah dan faktor kedua sari kedelai. 

Parameter yang diamati berupa parameter fisik (viskositas, overrun dan kecepatan 

meleleh) dan parameter kimia (kadar lemak, kadar protein dan total padatan 

terlarut). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan bubur buah naga merah 

berpengaruh nyata terhadap viskositas, overrun, kadar lemak, kecepatan meleleh 

dan total padatan terlarut, penambahan sari kedelai berpengaruh nyata terhadap 

viskositas, overrun, kadar lemak, kadar protein terlarut, kecepatan meleleh, dan 

total padatan terlarut, sedangkan interaksi faktor perlakuan es krim bubur buah 

naga merah dan sari kedelai berpengaruh nyata terhadap viskositas, overrun, 

kadar lemak, kecepatan meleleh dan total padatan terlarut. 

Perlakuan A1B3 (penambahan bubur buah naga merah 10% dan sari kedelai 

50%) merupakan perlakuan terpilih. Hal ini dikarenakan perlakuan A1B3  

memiliki karakteristik fisik kecepatan meleleh dengan nilai 21,00 (menit) dan 

overrun dengan nilai 14,00% serta memiliki karakteristik kimia yaitu kadar 

protein terlarut serta kadar lemak dengan nilai 1,145 mg/mL dan 1,29%. 

 

Kata Kunci : Bubur buah naga merah, sari kedelai 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Perilaku yang kurang baik pada masyarakat Indonesia saat ini bertambah 

diperburuk dengan status kebugaran jasmani, disebabkan masyarakat sangat 

menyukai makanan yang praktis dan cepat saji, karena lebih sering menghindari 

sayuran dan buahan. Buahan dan sayur memiliki banyak manfaat bagi tubuh, 

karena banyak mengandung nutrisi penting, termasuk vitamin dan mineral yang 

berwarna-warni diantaranya kalsium, zat besi, dan sebagainya. Selama konsumsi 

buahan dan sayur diperlukan dibutuhkan varietas yang lebih bagus, terutama pada 

produksi es krim. (Fadmawati et al., 2019). Es Krim merupakan produk olahan 

susu yang digemari semua kalangan masyarakat, baik dari kalangan usia muda 

maupun usia lanjut. Es krim merupakan jenis makanan yang bernilai gizi tinggi 

yaitu mengandung protein, lemak, karbohidrat, vitamin dan mineral.  

Menurut Harris (2011), es krim yang bagus harus dapat terpenuhi syarat 

umum komposisi Ice Cream Mix (ICM) atau campuran es krim, yaitu kadar lemak 

susu sebesar (10-16%), bahan kering tanpa lemak (BKTL) sebesar (9-12%), bahan 

pemanis sebesar (12-16%), bahan penstabil sebesar (0-0.4%), bahan pengemulsi 

sebesar (0-0.25%), dan air sebesar (55-64%). Masalah dalam pembuatan es krim 

dengan penambahan sari buah adalah terbentuknya kristal es yang menyebabkan 

es krim bertekstur tidak lembut, emulsi yang kurang stabil serta kualitas es krim 

yang rendah karena cepat meleleh. Hal tersebut dapat dicegah dengan 

menambahkan bahan penstabil atau stabilizer (Susrini, 2003).  

Karakteristik warna dari es krim biasanya kurang disukai oleh masyarakat. 

Maka dari itu, pembuatan es krim biasanya ditambahkan zat pewarna alami. 

Pembuatan es krim dapat divariasikan dengan menambahkan berbagai jenis buah-

buahan salah satunya adalah buah naga merah (Umar et al., 2019). Buah naga 

merah (Hylocereus polyrhizus)  tanaman hortikultura yang baru di budidayakan di 

Indonesia dengan warna buah merah yang menyala dan bersisik hijau. Buah naga 

merah memiliki banyak nutrisi diantaranya vitamin A, vitamin C dan vitamin E, 

kadar protein, kadar serat dan sumber mineral, seperti kalsium, fosfor dan 
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magnesium (Nofrida et al., 2018). Penambahan buah naga merah dalam 

pembuatan es krim bertujuan menambah nilai gizi, memberi warna es krim dan 

meningkatkan nilai ekonomi buah naga (Prihatin et al., 2018). Menurut (Emil, 

2011), buah naga merah mengandung banyak serat hingga 0,7-0,9 g per 100 g 

bahan baku. Serat ini memiliki efek meningkatkan kekentalan pada campuran es 

krim, membuat es krim menjadi lebih padat. Bertambah padat es krim, sehingga 

semakin lama jangka waktu yang dibutuhkan untuk meleleh, karena serat 

memiliki kemampuan mengikat air sehingga es krim menjadi lebih kental (Oksilia 

et al., 2012). 

Unsur yang menguntungkan pada proses produksi es krim ialah susu. 

Penggunaan susu pada suatu produk olahan makanan menjadikan produk pangan 

yang sangat digemari, sehingga dapat menambah manfaat dalam meminum susu 

sehari-hari. Kadar protein dan kadar lemak susu lebih dibutuhkan untuk 

membentuk rasa dan kualitas es krim agar lebih diminati (Failisnur, 2013). Kadar 

lemak susu sangat berpengaruh untuk pelicin dalam tempat yang digunakan es 

krim. Pada proses produksi es krim, pemanfaatan kadar lemak susu seharusnya 

dikurangi disebabkan sebagian alasan, diantaranya peninjauan biaya, 

bertambahnya jumlah kalori, serta pengurangan selera yang berlebih. Dari setiap 

permasalahan tersebut, kadar lemak susu mampu diubah menggunakan kadar 

lemak nabati didapatkan dari sari kedelai. Lemak pada es krim berfungsi untuk 

meningkatkan cita rasa, menghasilkan tingkat kelembutan dalam pembentukan 

badan es krim lebih sempurna (Goff dan Hartel, 2013). Presentase kandungan 

kadar lemak es krim disebabkan pada kadar lemak susu di setiap pengadukan es 

krim. Menurut (SNI 01-3713-1995) kadar lemak es krim paling sedikit sebesar 

5,0% b/b.  

Menurut Standar Nasional Indonesia (01-0317-1995) kadar protein pada es 

krim paling sedikit sebesar 4,1%. Kadar protein es krim adalah beberapa padatan 

susu tanpa lemak (PSBL). Protein memainkan peran khusus dalam pengembangan 

struktur es krim, termasuk pengemulsi adonan, sifat whipping, dan meningkatkan 

kapasitas daya ikat air. (Violisa et al., 2012). Sari kedelai dapat dijadikan sebagai 

alternative untuk menggantikan kadar lemak susu yang asalnya dari susu sapi 

mengandung zat gizi yang lebih mendekati kemiripan, yaitu tiap 100 g sari 
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kedelai memiliki kandungan 41 kalori, 2,5 g kadar lemak serta kadar protein 3,5 g 

(Oksilia et al., 2012). Sari kedelai juga mengandung mineral (kalsium, fosfor dan 

besi) dan vitamin (vitamin A, vitamin B1 dan vitamin C) dalam jumlah yang 

cukup. Sari kedelai mempunyai kadar protein yang hampir sama dengan susu 

sapi, terutama bagi penderita (laktosa intoleran) adalah orang yang tidak memiliki 

atau menjamin enzim laktase di saluran pencernaannya, sehingga tidak layak 

untuk mencerna laktosa dalam susu sapi, akan tetapi rasa dan aromanya kurang 

disukai sehingga ditambahkan buah naga merah untuk memperbaiki cita rasa, 

vitamin, sumber mineral dan memiliki kandungan nutrisi yang tinggi (Winarno et 

al., 2003). Sari kedelai yang baik untuk dikonsumsi harus mempunyai kriteria 

diantaranya tidak bau langu serta flavour yang enak dan nikmat, tidak adanya 

antitripsin, dan memiliki stabilitas yang stabil (tidak endapan atau gumpalan) 

(Triyono et al., 2010). Kecepatan leleh es krim berpengaruhi terhadap bahan yang 

digunakan dalam proses produksi es krim. Penambahan sari kedelai menyebabkan 

peningkatan kadar air dan protein dan overrun mengalami peningkatan, sehingga 

memberikan efek untuk penambahan pengembangan isi es krim serta kekentalan 

campuran es krim mampu lebih rendah karena waktu pencairan sangat cepat 

(Koswara, 2006).  

Peningkatan viskositas disebabkan partikel tersuspensi dalam campuran es 

krim seperti kadar serat, air dan komponen protein yang terikat pada bahan 

penstabil seperti agar. Tingginya kadar air pada sari kedelai (87 g per 100 g 

bahan) menyebabkan kadar air pada campuran es krim meningkat, semakin besar 

jumlah sari kedelai yang ditambahkan maka viskositas adonan es krim semakin 

rendah. Senyawa isoflavon yang terdapat pada kedelai berfungsi sebagai 

antioksidan. Menurut (Koswara, 2006), setiap 100 g sari kedelai mengandung 3,5 

g kadar protein. Kandungan kadar protein pada proses produksi es krim memiliki 

fungsi dalam penyeimbangan emulsifier kadar lemak sesudah proses 

homogenisasi, bertambahnya cita rasa, bermanfaat dalam pembentukan buih, 

mampu membuat daya ikat air lebih stabil juga bertambah dan mempengaruhi 

kekentalan serta kehalusan es krim. 

Menurut (SNI) Standar Nasional Indonesia (01-0317-1995) es krim 

mempunyai presentase total padatan paling sedikit 34%. Kriteria seluruh padatan 
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dalam es krim pada tingkat perekonomian sedikitnya 35-37%. Kandungan total 

padatan terlarut suatu bahan meliputi gula reduksi, gula non reduksi, asam 

organik, pektin dan protein. Hal ini disebabkan pektin dan sukrosa merupakan 

unsur penyusun total padatan terlarut. Total padatan terlarut disebabkan oleh 

pektin terlarut, sedangkan penambahan gula pasir ialah faktor yang 

mempengaruhi total padatan terlarut. (Winarno, 2002). Keseluruhan padatan 

terlarut es krim memainkan peran yang berpengaruh pada body es krim serta 

mengurangi waktu pencairan. Total padatan diperlukan untuk pembentukkan rasa, 

menurunkan titik beku dan meningkatkan viskositas cairan atau adonan es krim. 

Total padatan yang terlalu rendah mengakibatkan tekstur es krim menjadi kasar 

dan apabila total padatan terlalu tinggi maka es krim akan menjadi lembek dan 

lengket sehingga semakin tinggi total padatan maka jumlah air yang ditambahkan 

dalam pembuatan es krim semakin kecil dan dapat mengurangi kristal es yang 

terbentuk (Achyadi et al., 2020). Menurut Padaga dan Sawitri (2005), es krim 

yang mempunyai kualitas bagus pembuihannya mencapai 70 sampai 80%, dan 

industri rumahan mencapai 35-50%. Overrun yang berlebihan mengakibatkan es 

krim keras juga lembek, sedangkan pembuihan adonan yang sangat tinggi 

membuaat es krim melunak dan percepatan pencairan (Suprayitno et al., 2001).  

Sehingga, dibutuhkan adanya penelitian dalam memilih komposisi antara 

bubur buah naga merah dan sari kedelai untuk pembuatan es krim, sehingga 

diperoleh es krim yang memiliki karakteristik baik serta dapat diterima oleh 

masyarakat.  

 

1.2. Tujuan 

Untuk mengetahui karakteristik fisik (viskositas, kecepatan leleh, dan 

overrun) dan karakteristik kimia (total padatan, kadar protein terlarut dan kadar 

lemak) es krim dari beberapa formulasi bubur buah naga merah dan sari kedelai.  

 

1.3. Hipotesis 

 Diduga buah naga merah dan sari kedelai berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik dan kimia es krim. 
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