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SUMMARY 

MARIA ULFA,  the Effect of the Ratio of Albedo and Dragon Fruit Pulp and the 

Concentration of Dragon Fruit Pulp on the Characteristics of Soybean Juice Ice 

Cream. (Supervised by  EKA LIDIASARI). 
 

This study was motivated by the low level of consumer acceptance of 

soybean juice ice cream to improve the sensory quality and functional value of 

the product, the addition of dragon fruit (Hylocereus polyrhizus) as an additional 

ingredient. Red dragon fruit contains antioxidant compounds and has an attractive 

purplish red color, so it has the potential to improve the visual and nutritional 

quality of ice cream products. In addition, the albedo (inner) of dragon fruit, which 

is rarely used, also has the potential to be used because it contains dietary fiber 

and pectin, which are known to have the ability as gelling agents and stabilizers. 

This study aims to evaluate the effect of the ratio of albedo and dragon fruit flesh, 

as well as the concentration of dragon fruit pulp on the physical, chemical, and 

organoleptic characteristics of soybean juice ice cream. The research was 

conducted using a 3×3 factorial completely randomized design (CRD) with three 

replications. Factor A was the ratio of albedo and dragon fruit pulp (A1 = 20:80, 

A2 = 30:70, A3 = 40:60), while factor B was the concentration of dragon fruit 

pulp (B1 = 10%, B2 = 20%, B3 = 30%). Parameters observed included physical 

characteristics (melting speed, overrun, and color), chemical characteristics 

(moisture content, total solids, and antioxidant activity), and organoleptic 

characteristics through hedonic test (taste, texture, color, and aroma). Analysis of 

fat and protein content in the best treatment. The results showed that treatment A 

ratio of albedo and dragon fruit pulp significantly influenced overrun, water 

content, total solids, and antioxidant activity. Treatment B concentration of 

dragon fruit pulp significantly influenced all parameters except melting speed. 

The best treatment was selected using the De Garmo method is A2B1 sample with 

a comparative formulation of 30% dragon fruit albedo and 70% dragon fruit pulp 

with the addition of 10% to soybean juice ice cream with a melting speed value 

of 11.39 minutes, overrun of 32.83%, moisture content of 61.27%, total solids of 

38.73%, with an IC50 value of 318.01 μg/mL and a taste organoleptic test value 

of 3.12 (like), texture 3.00 (like), color 2.88 (like) and aroma 3.12 (like), fat 

content 4.05%, and protein content 2.20%. 
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RINGKASAN 

MARIA ULFA,  Pengaruh Rasio Albedo dan Daging Buah Naga Serta Konsentrasi 

Bubur Buah Naga terhadap Karakteristik Es Krim Sari Kedelai. (Dibimbing oleh 

EKA LIDIASARI). 

    
Penelitian ini dilatarbelakangi oleh rendahnya tingkat penerimaan konsumen 

terhadap es krim sari kedelai. Mutu sensoris dan nilai fungsional produk es krim 

sari kedelai dapat ditingkatkan dengan penambahan buah naga (Hylocereus 

polyrhizus). Buah naga merah mengandung senyawa antioksidan serta memiliki 

warna merah keunguan yang menarik, sehingga berpotensi meningkatkan kualitas 

visual dan gizi pada produk es krim, bagian albedo (kulit dalam) buah naga yang 

jarang dimanfaatkan juga berpotensi digunakan karena mengandung serat pangan 

dan pektin, yang diketahui memiliki kemampuan sebagai agen pembentuk gel dan 

penstabil, Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh rasio albedo dan 

daging buah naga, serta konsentrasi bubur buah naga terhadap karakteristik fisik, 

kimia, dan organoleptik es krim sari kedelai. Penelitian dilakukan menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial 3×3 dengan tiga ulangan. Faktor A 

merupakan rasio albedo dan daging buah naga (A1 = 20:80, A2 = 30:70, A3 = 

40:60), sedangkan faktor B merupakan konsentrasi bubur buah naga (B1 = 10%, 

B2 = 20%, B3 = 30%). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik 

(kecepatan leleh, overrun, dan warna), karakteristik kimia (kadar air, total padatan, 

dan aktivitas antioksidan), serta karakteristik organoleptik melalui uji hedonik 

(rasa, tekstur, warna, dan aroma). Analisis kadar lemak dan protein pada perlakuan 

terbaik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa rasio albedo dan daging buah naga 

(faktor A) berpengaruh nyata terhadap nilai overrun, kadar air, total padatan, dan 

aktivitas antioksidan. Konsentrasi bubur buah naga (faktor B) berpengaruh nyata 

terhadap seluruh parameter kecuali kecepatan leleh. Perlakuan terbaik diperoleh  

dengan metode De Garmo (1984) dimana dipilih A2B1 yaitu sampel dengan rasio 

albedo : daging buah naga sebesar 30 : 70 dengan konsentrasi bubur buah naga 

10%. Perlakuan ini menghasilkan kecepatan leleh sebesar 11,39 menit, overrun 

32,83%, kadar air 61,27%, total padatan 38,73%, dan nilai IC50 sebesar 318,01 

µg/mL. Skor uji hedonik untuk rasa, tekstur, warna, dan aroma masing-masing 

sebesar 3,12 (suka), 3,00 (suka), 2,88 (suka), dan 3,12 (suka). Kadar lemak dan 

kadar protein yang dihasilkan masing-masing sebesar 4,05% dan 2,20%. 
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BAB 1  

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia memiliki dinamika perkembangan sosial dan budaya yang cepat, 

yang menghasilkan perubahan signifikan dalam pola hidup masyarakatnya. 

Kehidupan yang semakin sibuk telah mendorong kecenderungan untuk mengadopsi 

gaya hidup yang lebih praktis dan efisien. Dampak dari transformasi ini adalah 

pergeseran preferensi konsumsi masyarakat, yang semakin mendekati makanan 

instan dan cepat saji d aripada menu makanan sehat yang terdiri dari buah-buahan 

dan sayuran. Masyarakat di Indonesia mulai tertarik pada pilihan makanan yang 

lebih praktis namun tetap menyehatkan (Arundhana dan Masnar, 2021). 

Solusi dari makanan sehat dan praktis adalah menambahkan produk yang 

memenuhi kebutuhan tubuh kedalam makanan praktis seperti es krim (Fadmawati 

et al., 2019). Es krim sebagai dessert yang digemari oleh berbagai kalangan, telah 

menjadi simbol kesenangan dan kenikmatan kuliner bagi banyak orang (Padaga et 

al., 2005). Menurut Harris (2011), suatu produk es krim dikatakan berkualitas 

apabila komposisi campuran es krim (ice cream mix) memenuhi standar tertentu. 

Komposisi tersebut meliputi kandungan lemak susu antara 10 hingga 16 persen, 

bahan kering tanpa lemak (BKTL) antara 9 hingga 12 persen, serta pemanis antara 

12 hingga 16 persen, campuran juga sebaiknya mengandung bahan penstabil dalam 

kisaran 0 hingga 0,4 persen, bahan pengemulsi sekitar 0 hingga 0,25 persen, dan 

kadar air yang ideal berkisar antara 55 hingga 64 persen. Susu sapi merupakan salah 

satu bahan utama dalam proses pembuatan es krim hal ini membuat sebagian 

kalangan sangat menghindari produk ini karena laktosa intoleran maupun gaya 

hidup vegetarian, dengan demikian inovasi produk es krim yang menggunakan 

bahan baku nabati perlu dikembangkan. Sari kedelai sering digunakan sebagai 

substitusi susu sapi dalam formulasi es krim, menawarkan manfaat kesehatan 

karena bebas laktosa dan kolesterol, serta rendah kalori dan lemak jenuh (Halim et 

al., 2022). Kendati memiliki potensi kesehatan sari kedelai belum sepenuhnya 

diterima karena bau langu yang dihasilkan oleh aktivitas lipoksigenase (Goff dan 

Hartel, 2013). Berbagai penelitian telah mencoba mengurangi langu pada es krim 
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sari kedelai dengan menambahkan esktrak rosella (Putri, 2014) dan sari jeruk 

(Alfadila et al., 2020).  

Penelitian tersebut dilakukan untuk meningkatkan kualitas es krim dari sari 

kedelai. Variasi dalam proses pembuatan es krim dapat dilakukan melalui 

penambahan bahan pangan yang mengandung nilai gizi tinggi, salah satunya yaitu 

buah naga merah (Umar et al., 2019).  Hylocereus polyrhizus atau yang lebih 

dikenal sebagai buah naga merah mengandung berbagai komponen gizi yang 

bermanfaat bagi kesehatan, sehingga dikategorikan sebagai buah bernutrisi tinggi. 

Buah naga tidak hanya memberikan warna alami dan aroma yang dapat menutupi 

bau khas sari kedelai, tetapi juga mengandung senyawa-senyawa tertentu yang 

dapat bermanfaat bagi kesehatan. Buah ini mengandung berbagai vitamin, protein, 

serta serat, dan juga merupakan sumber mineral penting seperti kalsium, fosfor, dan 

magnesium yang bermanfaat bagi kesehatan tubuh (Nofrida et al., 2018). 

Penambahan buah naga merah dalam pembuatan es krim memiliki banyak sekali 

manfaat salah satunya bertujuan untuk memperkaya nilai gizi dan memberikan 

pewarna alami, tetapi juga berkontribusi terhadap peningkatan nilai tambah 

(Prihatin et al., 2018). Tidak hanya bagian dagingnya, kulit buah naga pun memiliki 

potensi fungsional yang dapat dimanfaatkan dalam proses pembuatan es krim. Kulit 

buah naga yang sering kali diabaikan dan tidak dimanfaatkan sepenuhnya 

mengandung nutrisi yang berpotensi untuk meningkatkan kualitas es krim dari sari 

kedelai. Komposisi kulit buah naga berada dalam rentang 30% hingga 35% dari 

berat total buah, dengan bagian dalam (albedo) yang berkontribusi sebesar 10% 

hingga 15%. Bagian kulit buah naga belum digunakan secara efektif sehingga 

sering terbuang percuma sebagai limbah. Kulit buah naga memiliki potensi tinggi 

karena mengandung antioksidan. Menurut Purwanto et al., (2019) nilai konsentrasi 

inhibisi (IC50) sebesar 31,4 mg/L atau sangat kuat terdapat dalam kulit buah naga 

merah (Hylocereus undatus). 

Kulit buah naga telah diketahui tersusun atas dua lapisan, yaitu flavedo dan 

albedo. Bagian luar kulit buah naga yang terletak di bawah epidermis telah dikenal 

sebagai flavedo, sedangkan lapisan dalam yang berbatasan langsung dengan daging 

buah disebut albedo dan terdiri atas jaringan bertekstur seperti busa. Albedo telah 

digunakan sebagai komponen alternatif dalam pengembangan berbagai produk 
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pangan olahan (Mardhatilah et al., 2018). Nizori (2020) menyatakan kandungan 

antioksidan dan pektin dalam kulit buah naga telah ditemukan lebih tinggi 

dibandingkan dengan bagian dagingnya, terutama senyawa antosianin yang 

berpotensi dimanfaatkan sebagai pewarna alami sekaligus sebagai sumber 

antioksidan alami. Albedo dari buah naga merah mengandung antosianin yang 

merupakan zat pewarna alami golongan flavonoid yang merupakan sumber 

antioksidan. Antosianin tidak hanya berperan sebagai pigmen yang menghasilkan 

warna mulai dari oranye hingga kehitaman pada tanaman, tetapi juga diketahui 

memiliki beragam manfaat kesehatan, terutama dalam membantu pencegahan 

penyakit degeneratif. (Priska et al., 2018). 

Kulit buah naga merah dalam penelitian ini bagian dalam (albedo) tidak hanya 

mengandung pigmen pewarna alami, tetapi juga mengandung serat dalam bentuk 

pektin yang mempunyai daya serap air yang tergolong tinggi karena ukuran 

polimernya yang besar, hal ini dapat membuat nilai kecepatan leleh, overrun serta 

viskositas es krim menjadi lebih baik (Waladi et al., 2015). Kombinasi daging dan 

albedo buah naga dalam pembuatan es krim sari kedelai  dapat menciptakan produk 

baru yang tidak hanya inovatif dari segi rasa dan tekstur, tetapi juga menghadirkan 

manfaat kesehatan dan menjadi alternatif bagi penderita intoleran laktosa dan 

vegetarian. Hasil pra-penelitian menunjukkan bahwa penambahan albedo buah 

naga dalam formulasi es krim memiliki batas optimal, dalam penelitian kali ini 

penambahan albedo 12% dalam es krim sari kedelai cenderung menurunkan mutu 

sensori khususnya cita rasa es krim. Sehingga diperlukan evaluasi lebih lanjut 

terhadap pengaruh penambahan albedo dan daging buah naga terhadap karakteristik 

fisik, kimia, dan organoleptik es krim berbasis sari kedelai. 

1.2. Tujuan 

     Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh rasio albedo dan 

daging buah naga serta konsentrasi bubur buah naga terhadap karakteristik fisik, 

kimia dan organoleptik es krim sari kedelai. 

1.3. Hipotesis 

Diduga pengaruh rasio albedo dan daging buah naga serta konsentrasi bubur 

buah naga berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik 

es krim sari kedelai.    
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