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RINGKASAN 

NIAR FASOKHANI. 23020113120027. 2017. Sifat fisikokimia, aktivitas 

antioksidan dan sifat organoleptik es krim dengan penambahan ekstrak kulit buah 

naga super merah (Hylocereus costaricensis). (Physicochemical Properties, 

Antioxidant Activity and Organoleptics Properties of Ice Cream with Additional 

Extract of Super Red Dragon Fruit Peel (Hylocereus costaricensis)). 

(Pembimbing: ANANG M. LEGOWO dan NURWANTORO). 

Susu merupakan produk hasil hewani bernilai gizi tinggi yang biasa 

dikonsumsi sebagai menu pelengkap di kehidupan sehari-hari, namun memiliki 

kekurangan yaitu bersifat mudah rusak. Kerusakan susu dapat dicegah dan 

dihambat dengan pengolahan susu menjadi es krim. Salah satu bahan yang akan 

ditambahkan adalah ekstrak kulit buah naga super merah, yang mana dapat 

meningkatkan aktivitas antioksidan serta memberi warna merah pada es krim agar 

bermanfaat bagi kesehatan konsumen. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat fisik yang meliputi 

overrun, resistensi pelelehan dan warna, sifat kimia yang meliputi total padatan, 

aktivitas antioksidan dan sifat organoleptik es krim dengan penambahan ekstrak 

kulit buah naga super merah. Penelitian dilaksanakan pada bulan Februari - Maret 

2017 di Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan Fakultas Peternakan dan Pertanian 

Universitas Diponegoro, Laboratorium Terpadu Universitas Diponegoro, dan 

Laboratorium Teknologi Pangan dan Hasil Pertanian, Universitas Gadjah Mada, 

Yogyakarta. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

penambahan ekstrak kulit buah naga super merah 0% (kontrol), 15%, 30%, 45% 

dan 60%, masing - masing perlakuan diulang sebanyak 4 kali. Metode penelitian 

terdiri dari pembuatan ekstrak kulit buah naga super merah dan pembuatan es 

krim. Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan deskriptif untuk 

aktivitas antioksidan, Analysis of Variance (ANOVA) untuk sifat fisik dan kimia, 

dan Kruskal Wallis untuk sifat organoleptik. 

Hasil penelitian penambahan ekstrak kulit buah naga super merah pada 

seluruh variabel berpengaruh nyata (p<0,05). Semakin besar konsentrasi 

penambahan ekstrak kulit buah naga super merah menghasilkan penurunan 

overrun dengan nilai terbaik 29,16% (T2), kenaikan resistensi pelelehan dengan 

nilai terbaik 18-24 menit (T0, T1, dan T2), kenaikan tingkat kemerahan dengan 

nilai terbaik 35,96 (T4), penurunan total padatan dengan nilai terbaik 34,65% 

(T0), dan kenaikan aktivitas antioksidan 7,729% (T4). Besarnya konsentrasi 

penambahan ekstrak kulit buah naga super merah meningkatkan warna merah, 

menurunkan aroma susu, menurunkan rasa manis, menurunkan tekstur halus, 

namun seluruh sifat organoleptik menunjukkan bahwa es krim berkualitas baik. 

Secara keseluruhan penambahan ekstrak kulit buah naga 30% memiliki hasil 

terbaik karena memiliki sifat fisik yang baik serta disukai oleh panelis karena 

cukup rasa manis dan warna merah. Es krim dengan penambahan kulit buah naga 

super merah dinilai berpotensi untuk dikembangkan untuk pangan fungsional di 

masa yang akan datang.  
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KATA PENGANTAR 

Susu merupakan produk hasil hewani bernilai gizi tinggi yang biasa 

dikonsumsi sebagai menu pelengkap di kehidupan sehari-hari, namun memiliki 

kekurangan yaitu bersifat mudah rusak. Kerusakan susu dapat dicegah dan 

dihambat dengan pengolahan susu menjadi es krim. Salah satu bahan yang akan 

ditambahkan adalah ekstrak kulit buah naga super merah, yang mana dapat 

meningkatkan aktivitas antioksidan serta memberi warna merah pada es krim agar 

bermanfaat bagi kesehatan konsumen. 

Puji syukur penulis panjatkan kehadirat Tuhan YME atas rahmat dan 

karuniaNya, sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi yang berjudul sifat 

fisikokimia, aktivitas antioksidan dan sifat organoleptik es krim dengan 

penambahan ekstrak kulit buah naga super merah. Pada saat penelitian hingga 

penyusunan skripsi, penulis menerima banyak sekali bantuan, masukan, dan 

informasi dari berbagai pihak. Oleh karena itu penulis menyampaikan terima 

kasih kepada yang terhormat nama sebagai berikut. 

1. Dekan Fakultas Peternakan dan Pertanian Universitas Diponegoro, Prof. 

Dr. Ir. Mukh Arifin, M. Sc. yang telah memberikan kesempatan untuk 

melakukan penelitian dan menulis skripsi guna memperoleh gelar Sarjana. 

2. Ketua Departemen Pertanian, Fakultas Peternakan dan Pertanian 

Universitas Diponegoro, Ir. Didik Wisnu Widjajanto, M. Sc. Res., Ph. D. 

dan Ketua Program Studi S-1 Teknologi Pangan, Fakultas Peternakan dan 

Pertanian Universitas Diponegoro, Dr. Yoyok Budi Pramono S. Pt. M. P. 

atas bimbingannya dan kesempatan untuk melakukan penelitian. 

3. Dr. Ir. Nurwantoro, M. S. Selaku dosen wali sekaligus sebagai dosen 

pembimbing kedua yang telah memberikan informasi dan usulan 

pengambilan mata kuliah dari awal perkuliahan hingga mengerjakan 

skripsi. 

4. Prof. Dr. Ir. Anang M. Legowo, M. Sc. selaku dosen pembimbing utama 

atas saran dan bimbingannya dari penelitian hingga penyelesaian skripsi. 
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7. Kedua orang tua penulis, Bapak Mukhasin dan Ibu Parsiyati, adik penulis 

Ihsan Syahara yang senantiasa menjadi semangat dan memberikan 

dorongan baik moral maupun material dalam menjalankan perkuliahan, 

penelitian hingga penulisan skripsi.  
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