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KARAKTERISTIK SIFAT FISIKOKIMIA DAN SENSORI ES KRIM 

DENGAN PENAMBAHAN KULIT BUAH NAGA 

Nisa Aulia 

 

ABSTRAK 

Warna merupakan ciri penting yang digunakan dalam penampilan makanan dan 

minuman.  Ada beberapa pewarna sintetis yang sangat berbahaya bagi kesehatan. Salah satu 

pemanfaatan pewarna sintetis biasanya pada pembuatan makanan penutup. Maka dari itu perlu 

dilakukan inovasi untuk menggantikan pewarna sintetis ke pewarna alami dengan 

memanfaatkan bahan pangan pada es krim yang bisa diterima oleh konsumen. Metode yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah Check All That Apply (CATA) dan juga One Way ANOVA 

dengan uji lanjut Duncan. Terdapat 4 sampel yang diujikan ke panelis, yaitu sampel K (kulit 

buah naga 0%), F1 (kulit buah naga 5%), F2 (kulit buah naga 10%), F3 (kulit buah naga 15%). 

Hasil analisis menunjukkan es krim dengan atribut sensori milky aroma, vanillin aroma, 

smooth appearance, cream appearance, denseness texture dan milky taste merupakan es krim 

yang ideal menurut konsumen. Sampel K memiliki atribut yang sama atau serupa dengan 

produk ideal walaupun belum bisa dikatakan sebagai produk ideal. Kemudian es krim yang 

disukai oleh konsumen mempunyai atribut sensori Cream appearance, smooth appearance, 

vanillin aroma, milky aroma, milky taste dan degree of ice texture.  Sampel F1 paling disukai 

oleh panelis dan sampel F3 paling tidak disukai panelis. Penambahan kulit buah naga 

berpengaruh nyata terhadap nilai L, a*, b* pada sampel, semakin tinggi persentase kulit buah 

naga yang ditambahkan maka semakin tinggi nilai L dan a*, sedangkan nilai b* akan semakin 

turun. Pada kadar serat juga memberikan perbedaan yang nyata, semakin tinggi persentase kulit 

buah naga yang ditambahkan maka semakin tinggi kadar serat es krim. 

 

Kata kunci : Es krim, Kulit buah naga, Sensori, Deskriptif, Hedonik, Check All That Apply 

(CATA), Warna, Kadar Serat 
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CHARACTERISTICS OF PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY 

PROPERTIES OF ICE CREAM WITH THE ADDITION OF DRAGON 

FRUIT PEEL 

Nisa Aulia 

 

ABSTRACT 

Color is an important characteristic used in the appearance of food and beverages. 

Several synthetic dyes are very dangerous for health. One of the uses of synthetic dyes is 

usually in making desserts. Therefore, innovation is needed to replace synthetic dyes with 

natural dyes by utilizing food ingredients in ice cream that can be accepted by consumers. The 

method used in this study is Check All That Apply (CATA) and also One Way ANOVA with 

Duncan's further test. There were 4 samples tested on the panelists, namely samples K (dragon 

fruit peel 0%), F1 (dragon fruit peel 5%), F2 (dragon fruit peel 10%), and F3 (dragon fruit peel 

15%). The results of the analysis showed that ice cream with sensory attributes of milky aroma, 

vanillin aroma, smooth appearance, cream appearance, denseness texture, and milky taste is 

the ideal ice cream according to consumers. Sample K has the same or similar attributes to the 

ideal product although it cannot be said to be an ideal product. Then the ice cream that is liked 

by consumers has sensory attributes Cream appearance, smooth appearance, vanillin aroma, 

milky aroma, milky taste, and degree of ice texture. Sample K is most liked by panelists and 

sample F3 is least liked by panelists. The addition of dragon fruit skin has a significant effect 

on the L, a *, b * values in the sample, the higher the percentage of dragon fruit skin added, the 

higher the L and a * values, while the b * value will decrease. The fiber content also provides 

a significant difference, the higher the percentage of dragon fruit skin added, the higher the 

fiber content of the ice cream.  

 

Keywords: Ice cream, Dragon fruit skin, Sensory, Descriptive, Hedonic, Check All That 

Apply (CATA), Color, Fiber Content 
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