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ABSTRAK 

IRSAL ZAENAL (I11116341). Kualitas Fisik Es krim dengan Penambahan 

Buah Naga dan Jenis Telur yang Berbeda, Pembimbing utama Ratmawati 

Malaka dan pembimbing anggota Hajrawati. 

Es krim sebagai salah satu jenis makanan berbentuk beku yang dibuat dengan cara 

pembekuan campuran produk susu, gula, penstabil, pengemulsi dan bahan-bahan 

lainnya yang telah dipasteurisasi dan dihomogenisasi untuk memperoleh hasil 

yang seragam.  Buah naga memiliki kandungan serat dan protein yang berfungsi 

sebagai stabilizer, sementara telur mengandung lesitin sebagai emulsifier, 

sehingga dapat memperbaiki kualitas fisik es krim.  Tujuan penelitian ini yaitu 

mengetahui pengaruh penambahan buah naga dengan konsentrasi yang berbeda 

dan penggunaan jenis telur yang berbeda terhadap kualitas fisik es krim.  

Rancangan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap faktorial (RAL 

faktorial) 6 x 2 dengan 3 ulangan.  Faktor P level buah naga (%) masing-masing 0, 

20, 30, 40, 50 dan 60.  Faktor A jenis telur yang berbeda yaitu telur ayam ras dan 

telur itik.  Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan level buah naga 

merah berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap waktu leleh dengan kekentalan es 

krim dan sangat berpengaruh nyata (P<0,01) terhadap overrun es krim. 

Penggunaan emulsifier berupa jenis telur yang berbeda berpengaruh sangat nyata 

(P<0,01) terhadap overrun dan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kekentalan 

es krim.   Penggunaan emulsifier berupa telur ayam ras meningkatkan nilai 

overrun dan kekentalan.  Penggunaan 40% buah naga merah dan juga emulsifier 

yang digunakan berupa telur ayam ras dalam pembuatan es krim akan 

menghasilkan kualitas fisik es krim yang terbaik.  

 

Kata Kunci: Es krim, emulsifier, buah naga merah, dan telur 
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PENDAHULUAN 

Es krim sebagai salah satu jenis makanan berbentuk beku yang dibuat 

dengan cara pembekuan campuran produk susu, gula, penstabil, pengemulsi dan 

bahan-bahan lainnya yang telah dipasteurisasi dan dihomogenisasi untuk 

memperoleh hasil yang seragam.  Kekurangan pada es krim terletak pada waktu 

meleleh yang cepat, overrun yang tinggi dan kekentalan yang rendah.  Untuk 

memperbaki kualitas fisik es krim, maka perlu ditambahkan bahan pengemulsi 

dan penstabil. Emulsifier dapat memeperbaiki adonan yang merupakan sistem 

emulsi minyak dan air, sementara stabilizer dapat meningkatan kekentalan, 

mencegah penyusutan, dan memperlama waktu meleleh es krim.  

Penambahan buah-buahan dapat memperbaiki kualitas fisik es krim karena 

bersifat sebagai stabilizer. Salah satu buah-buahan yang dapat digunakan dalam 

penambahan es krim adalah buah naga.  Buah naga merupakan buah tropis yang 

paling banyak digemari oleh masyarakat karena memiliki khasiat dan manfaat 

serta nilai gizi yang cukup tinggi.  Buah naga memiliki banyak manfaat bagi 

kesehatan terutama jenis buah naga merah karena kandungan vitamin kompleks, 

air, protein dan seratyang dapat memperbaiki kualitas olahan makanan.  Buah 

naga merah memiliki kandungan serat dan protein yang berfungsi menahan air 

sehingga menghambat pengeristalan es yang besar. 

Telur banyak diminati oleh masyarakat karena murah dan mudah diperoleh 

serta memiliki kandungan gizi yang lengkap yaitu karbohidrat, lemak, protein, 

mineral dan vitamin.  Telur memiliki sifat-sifat fungsional didefinisikan sebagai 

sekumpulan sifat dari pangan atau bahan pangan yang mempengaruhi 

penggunaannya salah satunya yaitu seperti sifat emulsi.  Sifat emulsi telur 



2 
   

biasanya digunakan sebagai bahan penambah dalam pembuatan es krim dengan 

menggunakan kuning telur sebagai daya emulsinya.  Jenis dan jumlah kuning telur 

dapat mempengaruhi kualitas fisik es krim yang disebabkan dari kekuatan emulsi 

es krim yaitu campuran dua cairan yang biasanya tidak bergabung seperti minyak 

dan air. 

Permasalahan yang dihadapi produk es krim adalah kecepatan meleleh 

yang tinggi, serta memiliki kualitas fisik yang berbeda tergantung pada bahan-

bahan penyusunnya.  Penambahan jenis kuning telur yang berbeda dan jus buah 

naga pada level berbeda, maka dapat dihasilkan es krim yang mengembang, waktu 

leleh yang lama dan meningkatkan kekentalan es krim.  Hal ini disebabkan oleh 

kandungan,protein dan serat yang tinggi pada buah naga yang merupakan 

stabilizer pada pembuatan es krim, serta kuning telur yang berfungsi sebagai 

emulsifier untuk memperbaiki tekstur es krim.  Buah naga memiliki antioksidan 

yang bermanfaat untuk kesehatan tubuh dengan mencegah berbagai macam 

penyakit. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan buah 

naga merah dengan konsentrasi yang berbeda dan penggunaan jenis kuning telur 

yang berbeda terhadap kualitas fisik es krim, diantaranya yaitu waktu leleh, 

overrun, dan kekentalan. 

Kegunaan dari penelitian ini adalah sebagai sumber informasi ilmiah bagi 

mahasiswa, masyarakat dan industri pangan mengenai proses pembuatan dan 

perbandingan perlakuan terhadap pembuatan es krim.  
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TINJAUAN PUSTAKA 

Es krim 

Es krim adalah buih setengah beku yang mengandung lemak teremulsi dan 

udara.  Sel-sel udara yang ada berperan untuk memberikan tekstur lembut pada es 

krim.  Tanpa adanya udara, emulsi beku tersebut akan menjadi terlalu dingin dan 

terlalu berlemak.  Es krim merupakan salah satu jenis makanan yang sangat 

populer di dunia dan sangat digemari semua kalangan.  Hidangan ini biasanya 

dikonsumsi sebagai hidangan penutup atau populer disebut dessert.  Es krim juga 

sangat baik untuk kesehatan anak-anak karena kaya akan nutrisi.  Komposisi 

terbesar es krim adalah susu yang merupakan sumber protein dan energi yang 

dapat membantu pertumbuhan anak (Chan, 2008 ). 

Telur sebagai Emulsifier 

Telur adalah salah satu sumber protein hewani yang ditambahkan ke es 

krim.  Telur yang banyak digunakan dalam pembuatan es krim adalah telur ayam 

ras, bagian telur yang digunakan dalam pembuatan es krim adalah kuning telur 

yang berfungsi sebagai bahan pengemulsi.  Emulsifier digunakan untuk 

menghasilkan adonan yang merata, memperhalus tekstur dan meratakan distribusi 

udara di dalam struktur es krim (Arbuckle, 1977).  Paling sedikit sepertiga kuning 

telur terdiri dari lemak, tetapi yang menyebabkan daya emulsifier yang sangat 

kuat adalah kandungan lesitin yang terdapat dalam kompleks lesitin-protein 

(Winarno, 1997).  
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Buah Naga sebagai Sumber Penambah Rasa dan Gizi Es krim 

Buah naga merupakan tanaman holtikultura yang baru dibudidayakan di 

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

memiliki bentuk yang sangat unik dan cukup memikat untuk dilihat.  Bentuk 

fisiknya mirip dengan buahnanas, hanya saja buah ini memiliki sulur pada 

kulitnya.  Buah naga merah memiliki biji kecil berwarna hitam yang sangat 

lembut dan lunak (Khairunnas dan Tety,2011). 

Sifat Fisik Es krim 

Overrun pada pembuatan es krim adalah pengembangan volume yaitu 

kenaikkan volume antara sebelum dan sesudah proses pembekuan (Hadiwiyoto, 

1983).  Overrun merupakan jumlah peningkatan volume es krim yang disebabkan 

oleh masuknya udara pada pengocokan selama proses pembekuan (Lampert, 

1965). Overrun es krim berkisar antara 60%-100%.  Es krim yang baik secara 

umum mempunyai overrun 80% dengan kadar lemak 12%-14% (Harper dan Hall, 

1976). 

Kualitas Fisik Es Krim dengan Penambahan Buah   

Penambahan kulit buah naga merah pada es krim meningkatkan kualitas 

tekstur (kelembutan) dan warna (pink fanta). Kandungan antosianin kulit buah 

naga merupakan zat warna yang berperan memberikan warna merah.  Antosianin 

menjadi pewarna alami untuk pangan dan dijadikan alternatif pengganti pewarna 

sintesis yang lebih aman bagi kesehatan. Manfaat lainnya mampu meningkatkan 

warna merah pada es krim sehingga semakin menarik daya terima konsumen, 

pada kualitas organoleptik, penambahan ekstrak kulit buah naga merah mampu 

meningkatkan kelembutan es krim. Kandungan pektin pada kulit buah naga merah 
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mampu meningkatkan kelembutan es krim. Subtitusi kulit buah naga merah 

sebanyak 50,5% adalah presentasi terbaik terhadap kualitas warna, dan tekstur 

pada es krim (Waladi, dkk., 2015).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


