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RINGKASAN 

 
Sherbet adalah salah satu jenis frozen dessert yang mengandung 1-2% lemak susu, sari 

buah atau perasa buah, air, pemanis, asam buah, padatan susu, penstabil dan pewarna. 

Sherbet dapat dibuat menggunakan konsentrat buah naga merah (Hylocereus 

polyrhizus). Sherbet buah naga merah mengandung kandungan air, vitamin C dan 

antioksidan yang tinggi. Dalam pembuatan sherbet, penstabil seringkali ditambahkan 

untuk memperbaiki tekstur. Gelatin dapat digunakan sebagai penstabil dalam 

pembuatan sherbet karena dapat memperlambat pembentukan kristal es, memberikan 

efek meleleh di mulut. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan 

gelatin terhadap atribut vitamin C, aktivitas antioksidan, fisik dan sensori sherbet buah 

naga merah. Gelatin ditambahkan dengan konsentrasi yang berbeda (0%; 0,5%, 0,75%, 

1%, 1,25%). Pada penelitian ini dilakukan pengujian terhadap atribut fisik (overrun 

viskositas, melting time dan hardness), vitamin C, aktivitas antioksidan dan sensori 

sherbet buah naga merah. Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi 

konsentrasi gelatin yang ditambahkan menyebabkan nilai melting time, viskositas, 

overrun meningkat namun nilai hardness menurun. Penambahan gelatin dengan 

konsentrasi 1,25% dapat meningkatkan nilai melting time menjadi 4096.50+66.21 detik, 

nilai  viskositas meningkat menjadi 413.33+10.33 dPas, nilai overrun meningkat 

menjadi 54,37 + 0,90%. Namun nilai hardness menurun menjadi 1750,.8+5.40 gf. 

Penambahan gelatin dengan konsentrasi 1,25% dapat meningkatkan nilai vitamin C 

menjadi 4.45+0.043 mg/100g sedangkan aktivitas antioksidan menurun menjadi 54.37 + 

0.90% diskolorasi. Hasil analisa sensori menunjukkan penambahan gelatin dengan 

berbagai konsentrasi mempengaruhi warna, tekstur dan overall namun tidak dengan 

rasa. Dari segi tingkat kesukaan diketahui bahwa panelis menyukai sherbet dengan 

penambahan gelatin dengan konsentrasi 1.25%. 
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SUMMARY 
 

Sherbet is one type of frozen desserts containing 1-2% milk fat, fruit juice or fruit 

flavorings, water, sweeteners, sour fruit, milk solids, stabilizers and colorants. Sherbet 

can be made using red dragon fruit concentrate (Hylocereus polyrhizus). Red dragon 

fruit contains high water content, vitamin C and antioxidants. In sherbet making, 

stabilizers are often added to improve texture. Gelatin can be used as a stabilizer in 

sherbet making since slow down ice crystal, melt in the mouth. This study aimed to 

assess the effect of gelatin addition on the vitamin C, antioxidant activity, and physical 

and sensory properties of red dragon fruit sherbet. Gelatin is added at different 

concentrations (0%, 0.5%, 0.75%, 1% and 1.25%). This research tested the physical 

attributes (overrun, viscosity, melting time and hardness), vitamin C, antioxidant 

activity, and sensory properties of red dragon fruit sherbet. The result showed that the 

higher gelatin concentration would cause the increase of melting time, viscosity, and 

overrun but decrease the hardness. The addition of gelatin concentration 1.25% cause 

increase of melting time into 4096.50+66.21second, increase of viscosity into 

413.33+10.33 dPas, increase of overrun into 54,37 + 0,90%. But decrease of hardness 

into1750,.8+5.40 gf. The addition of gelatin concentration 1.25% cause increase of 

vitamin C into 4.45+0.043 mg/100g whereas decrease of antioxidant activity into 54.37 

+ 0.90% discoloration. Sensory analysis results showed that the addition of gelatin with 

a variety of concentrations affect the color, texture and overall but not with flavor. In 

addition the panelists like red dragon fruit sherbet with the addition of 1.25% gelatin. 
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