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RINGKASAN 

Es krim merupakan salah satu hidangan semi padat yang biasanya disajikan dingin yang 

dibuat dengan membekukan campuran susu, lemak, gula, serta tambahan pangan lain 

seperti pewarna, penstabil, pengemulsi dan lain-lain. Es krim pada umumnya memiliki 

tekstur yang lembut yang menandakan bahwa tidak ada kristal es yang besar di dalamnya. 

Salah satu untuk menguranginya yaitu dengan menggunakan zat penstabil yang pada 

umumnya ditambahkan ke dalam es krim sebesar 0,1%-0,5%. Es krim kini bisa menjadi 

salah satu pangan fungsional dengan ditambahkan bahan lain yang dapat meningkatkan 

kandungan gizi pada es krim. Salah satu contohnya yaitu dengan menambahkan kulit 

buah naga dan buah sirsak pada es krim. Kedua bahan tersebut memiliki kandungan serat 

yang cukup tinggi yaitu sebesar 46,7% pada kulit buah naga dan sebesar 13% pada buah 

sirsak. Kandungan serat pada kulit buah naga dan buah sirsak dapat mengentalkan adonan 

es krim namun hasilnya akan kurang lembut karena kristal es yang masih kasar dan juga 

mudah meleleh dibandingkan dengan ditambahkan penstabil. Oleh karena itu perlu 

ditambahkan zat penstabil seperti CMC, gum arab, dan gelatin dengan variasi konsentrasi 

berbeda yaitu 0,1%, 0,3%, dan 0,5% dengan tujuan untuk mengetahui pengaruh jenis 

penstabil yang ditambahkan dan konsentrasi yang berbeda pada es krim kulit buah naga 

dan sirsak. Pengujian yang dilakukan pada penelitian ini meliputi uji overrun, melting 

rate, viskositas, dan uji total padatan. Setiap jenis zat penstabil akan memberikan nilai 

overrun, melting rate, viskositas, dan total padatan berbeda-beda sehingga akan 

berpengaruh pada sifat es krim kulit buah naga buah sirsak. Penambahan gelatin pada 

sampel es krim kulit buah naga dan sirsak memiliki viskositas tinggi sehingga nilai 

overrun menjadi rendah yang menyebabkan es krim tidak mengembang namun melting 

rate dan total padatan es krim menjadi tinggi. Hasil yang terbalik didapatkan oleh gum 

arab karena viskositasnya yang rendah sehingga nilai overrun tinggi namun melting rate 

rendah sehingga lebih mudah meleleh. Es krim kulit buah naga dan sirsak yang 

ditambahkan zat penstabil CMC memenuhi standar total padatan es krim sedangkan es 

krim yang ditambahkan zat penstabil lainnya memiliki nilai tidak sesuai yaitu dibawah 

dan diatas standar. Peningkatan konsentrasi zat penstabil yang ditambahkan akan 

berbanding lurus dengan peningkatan melting rate,viskositas, dan total padatan es krim 

namun berbanding terbalik dengan nilai overrun. 
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SUMMARY 

 

Ice cream is a semi-solid dish that is usually served cold which is made by freezing a 

mixture of milk, fat, sugar, and other food additives such as food colouring, stabilizers, 

emulsifiers. Ice cream generally has a soft texture which means that there are no large 

ice crystals in it. One way to reduce it is by using a stabilizer which is generally added to 

ice cream by 0.1% -0.5%. Ice cream can now be a functional food by adding other 

ingredients that can increase the nutritional content of ice cream. One example is adding 

dragon fruit peel and soursop to ice cream. Both of these ingredients have a high fiber 

content of 46.7% in dragon fruit peel and 13% in soursop. The fiber content in dragon 

fruit peel and soursop can thicken the ice cream dough but the result will be less soft 

because the ice crystals are still coarse and also melt easily compared to adding a 

stabilizer. Therefore it is necessary to add stabilizers such as CMC, gum arabic, and 

gelatin with different concentration variations, 0.1%, 0.3%, and 0.5% in order to 

determine the effect of the type of stabilizer being added and different concentrations on 

ice in dragon fruit peel and soursop. Analysis carried out in this study include the overrun 

test, melting rate, viscosity, and total solids test. Each type of stabilizer will give different 

overrun, melting rate, viscosity, and total solids so it will affect the characteristics of 

dragon fruit peels and soursop ice cream. The addition of gelatin to the dragon fruit peels 

and soursop ice cream samples had a high viscosity so that the overrun was low which 

caused the ice cream to not expand but the melting rate and total solids of the ice cream 

were high. The reverse result is obtained by gum arabic because of its low viscosity so 

that the overrun is high but the melting rate is low so that it is easier to melt. Total solid 

for dragon fruit peels and soursop ice cream with a CMC meet the standard for ice cream, 

while ice cream added with other stabilizers do not meet the standard which is below and 

above the standard. Increasing the concentration of stabilizer added will be directly 

proportional to the increase in melting rate, viscosity, and total ice cream solids but 

inversely proportional to the overrun value. 
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