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Abstrak 
Es krim merupakan makanan dengan bahan utama berupa susu full cream, susu skim, gula, dan 
penstabil. Ekstrak kacang gude akan menggantikan sebagian dari penggunaan susu sapi full cream, 
sedangkan ekstrak tepung kulit buah naga merah akan menggantikan penggunaan CMC dan SP. 
Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui pengaruh ekstrak kacang gude dan ekstrak 
tepung kulit buah naga merah terhadap kualitas es krim berdasarkan uji kimia, fisik, mikrobiologi, dan 
organoleptik, serta mengetahui perbandingan konsentrasi ekstrak kacang gude dan ekstrak tepung 
kulit buah naga merah untuk menghasilkan es krim dengan kualitas terbaik. Penelitian ini dilakukan 
dengan empat perlakuan perbandingan susu full cream, ekstrak kacang gude, dan ekstrak tepung 
kulit buah naga merah yaitu 100:0:0 (K), 80:20:0,5 (A), 60:40:1 (B), dan 40:60:1,5 (C). Penelitian 
produk es krim ini memiliki hasil overrun 56,67-100%, waktu leleh 1220-1429,83 detik, total padatan 
23,83-29,08%, total gula 23,50-28,67%, kadar lemak 5,63-11,52%, kadar protein 5,09-6,03%, kadar 
serat tidak larut 5,32-8,04%, kadar serat larut 0,70-1,01%, Angka Lempeng Total 4,5-7x102 CFU/g, 
serta hasil Salmonella adalah negatif. Es krim dengan kualitas terbaik pada penelitian ini adalah es 
krim perlakuan B (60:40:1).  
 
Kata Kunci: Es Krim, Kacang Gude, Kulit Buah Naga Merah 

 
Abstract 
Ice cream is a dessert that the main ingredients are full cream milk, skim milk, sugar, and stabilizers. 
Pigeon pea extract will partly replace the full cream milk, while red dragon fruit peel extract will replace 
the usage of CMC and SP. This study was conducted to determine the effect of pigeon pea extract 
and red dragon fruit peel extract in the quality of ice cream based on its chemical, physical, 
microbiological, and organoleptic test, as well as determine the best concentration of pigeon pea 
extract and red dragon fruit peel extract to produce ice cream with the best quality. This study was in 
four comparisons of full cream milk, pigeon pea extract, and red dragon fruit peel extract, namely 
100:0:0 (K), 80:20:0.5 (A), 60:40:1 (B), and 40:60:1.5 (C). The result of the study in this ice cream 
product had overrun 56.67-100%, melting time 1220-1429.83 seconds, total solids 23.83-29.08%, 
total dissolved solid 23.50-28.67°Brix, fat content 5.63-11.52%, protein content 5.09-6.03%, insoluble 
fiber content 5.32-8.04%, soluble fiber content 0.70-1.01%, Total Plate Number of 4.5-7x102 
colonies/g, while the Salmonella results were tested negative. The best quality ice cream in this study 
was treatment B ice cream (60:40:1). 
 
Keywords: Ice Cream, Pigeon Pea, Dragon Fruit Peel

 
 

PENDAHULUAN 
Es krim merupakan makanan semi padat 
berbahan dasar susu, lemak hewani atau nabati, 
gula, dengan atau tanpa bahan makanan lain 
yang dicampur dan dibekukan (Badan 
Standardisasi Nasional, 1995). Tingkat 
konsumsi masyarakat Indonesia terhadap es 
krim semakin meningkat dilihat dari semakin 

berkembangnya bisnis es krim di Indonesia rata-
rata sebesar 8,75% tiap tahunnya (Bahari & 
Mirza, 2018). Es krim umumnya menggunakan 
susu hewani sebagai sumber lemak dan protein, 
namun sebagian orang ragu untuk 
mengonsumsi susu hewani karena adanya 
lemak jenuh, kolesterol, dan laktosa (Jumiati et 
al., 2015).  
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Konsumsi pangan sumber hewani dapat 
meningkatkan risiko obesitas sebesar 4,62 kali 
(Diana et al., 2013). Indonesia sebagai negara 
berkembang memiliki prevalensi obesitas yang 
meningkat secara signifikan dari 10,5% (2017) 
menjadi 21,8% (2018), diantaranya akibat pola 
makan yang tidak baik dan kurangnya aktivitas 
fisik (Kementerian Kesehatan Republik 
Indonesia, 2023). Pola makan yang cenderung 
tinggi lemak, minyak, pati, dan gula 
menyebabkan asupan serat harian menjadi 
rendah (Kurdanti et al., 2015). Konsumsi serat 
masyarakat Indonesia secara umum sebesar 
10,5 g/hari, dan belum mencukupi kebutuhan 
serat ideal sebesar 30 g/hari (Rahmah et al., 
2017).  
Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk 
memperbaiki pola makan dengan lemak berlebih 
dan kebutuhan serat harian yang belum 
tercukupi dapat diatasi dengan membuat produk 
es krim substitusi bahan pangan nabati yaitu 
ekstrak kacang gude. Kacang gude (Cajanus 
cajan L.) merupakan kacang-kacangan 
berwarna hitam dengan pemanfaatan yang 
masih terbatas di Indonesia dan umumnya 
kacang gude hanya dimanfaatkan sebagai sayur 
(Prehatin et al., 2020). Komposisi kacang gude 
dalam 100 g bijinya memiliki karbohidrat sebesar 
62,0 g, protein sebesar 20,7 g, dan lemak 
sebesar 1,4 g (Dewi et al., 2014). Kacang gude 
memiliki kandungan serat pangan sebesar 
9,32% (Ma’ruf et al., 2022). Pengolahan seperti 
pengupasan kulit ari, perendaman, dan 
perebusan dapat mengurangi zat antigizi kacang 
gude, sehingga diterapkan pada pembuatan 
ekstrak kacang gude (Sine & Soetarto, 2020). 
Produk es krim yang beredar umumnya 
menggunakan CMC (Carboxyl Methyl Cellulose) 
sebagai penstabil yang memiliki kelemahan 
berupa termasuk bahan kimia sintetis, sehingga 
kurang aman bagi kesehatan ketika dikonsumsi 
dalam jumlah berlebih dan dalam jangka waktu 
panjang (Zainuri et al., 2020). Berdasarkan 
kelemahan dari CMC, diperlukan bahan 
pengganti alami salah satunya adalah pektin 
dari kulit buah naga merah. Buah naga merah 
(Hylocereus polyrhizus) merupakan buah yang 
banyak tumbuh dan dikonsumsi di Indonesia, 
namun bagian kulit buah naga seringkali 
menjadi limbah. Kulit buah naga merah 
mengandung pektin sebesar ±10,8% yang dapat 
berfungsi sebagai pengikat, pembentuk gel, 
penstabil, serta pengental (Silsia et al., 2021). 
Pemanfaatan limbah kulit buah naga merah 

dapat dilakukan dengan mengolahnya menjadi 
ekstrak tepung kulit buah naga merah, sehingga 
kandungan pektin di dalamnya dapat 
dimanfaatkan secara maksimal. 
Penelitian yang dilakukan akan menghasilkan es 
krim substitusi ekstrak kacang gude dan tepung 
kulit buah naga merah dengan kombinasi bahan 
yang belum pernah dilakukan sebelumnya. 
Produk es krim yang dihasilkan diharapkan 
mampu memiliki kadar lemak yang rendah serta 
kadar serat yang membantu mencukupi 
kebutuhan harian. Produk es krim yang 
dihasilkan diharapkan dapat meningkatkan 
potensi pemanfaatan kacang gude serta kulit 
buah naga merah sebagai variasi bahan 
pangan.  

. 
BAHAN DAN METODE 
 
Bahan dan Alat 

Bahan-bahan yang akan digunakan pada 

penelitian ini adalah kacang gude (Cajanus 

cajan) yang diperoleh dari marketplace Shopee 

(BL_cosmetics), kulit buah naga merah 

(Hylocereus polyrhizus) yang diperoleh dari 

Salad MOI Yogyakarta, air, susu bubuk full 

cream (Indoprima), susu skim (Indoprima), CMC 

(Kopoe-kopoe), SP (Kopoe-kopoe), gula pasir 

(Gulaku), akuades, larutan CH3COOH 1%, 

pelarut n-Heksan, katalis N, larutan H2SO4 

(asam sulfat), larutan H2SO4 1,25% (asam sulfat 

1,25%), larutan NaOH 1 N (natrium hidroksida 1 

N), larutan NaOH 3,25% (natrium hidroksida 

3,25%), larutan NaOH 32% (natrium hidroksida 

32%), larutan HCl (asam klorida), larutan 

CH3COOH 1 N (asam asetat 1 N), larutan CaCl2 

(kalsium klorida), larutan etanol 78%, larutan 

etanol 96%, larutan aseton, indikator MRBCG, 

indikator fenolftalein, Celite, medium Plate 

Count Agar, medium Lactose Broth, medium 

Selenite Cystine Broth, dan medium Salmonella 

Shigella Agar. 

 

Tahapan Penelitian 
Penelitian dilakukan dengan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) menggunakan tiga kali 
pengulangan. Variasi substitusi terdiri dari 
empat perlakuan. Perlakuan susu full cream, 
ekstrak kacang gude, dan ekstrak tepung kulit 
buah naga merah diantaranya adalah 100:0:0 
(K), 80:20:0,5 (A), 60:40:1 (B), dan 40:60:1,5 
(C). 
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Pembuatan Ekstrak Kacang Gude (Prehatin 

et al., 2020; Shobur et al., 2021) 

Kacang gude kering sebanyak 100 g direndam 
dengan air selama 8 jam, ditiriskan, kemudian 
direbus dengan air mendidih selama 5 menit. 
Kacang gude dikupas kulit arinya, ditimbang 
beratnya, dimasukkan ke dalam blender, 
ditambahkan air dengan perbandingan kacang 
gude kupas: air yaitu 1:2, kemudian diblender 
selama 5 menit hingga halus. Bubur kacang 
gude disaring dengan saringan 100 mesh 
kemudian ekstrak kacang gude dipanaskan 
hingga mencapai suhu 80℃. 
 

Pembuatan Ekstrak Tepung Kulit Buah Naga 

Merah (Suwoto et al., 2017) 

Kulit buah naga merah dibersihkan dengan air 
mengalir, dipotong menjadi bagian kecil, 
kemudian dikeringkan dengan oven pada suhu 
60℃ selama 48 jam. Kulit buah naga kering 
dihaluskan dengan grinder dan diayak dengan 
ayakan 60 mesh. Tepung kulit buah naga 
merah ditimbang sebanyak 5 g, lalu dilarutkan 
dalam air sebanyak 100 mL. Larutan tepung 
kulit buah naga merah dipanaskan dan diaduk 
dengan hotplate dan magnetic stirrer pada suhu 
50℃ selama 1 jam. Ekstrak disaring dengan 
saringan 100 mesh, kemudian dipekatkan 
dengan rotary evaporator pada suhu 90℃ 
selama 10 menit dengan tekanan 65 kPa. 
 
Uji Bahan Awal 
Uji kimia ekstrak kacang gude meliputi uji kadar 
air (Lestari et al., 2014), uji kadar abu (Nalu et 
al., 2021), uji kadar lemak (Mega, 2013), uji 
kadar protein metode Kjeldahl (Wardani et al., 
2020), uji kadar karbohidrat (Nalu et al., 2021), 
uji kadar serat tidak larut (Badan Standarisasi 
Nasional, 1992), dan uji kadar serat larut 
(Sudarmadji et al., 1997). Uji kimia ekstrak 
tepung kulit buah naga merah meliputi uji kadar 
pektin (Hasibuan et al., 2017), uji berat ekivalen 
(Ranganna, 1995), uji kadar metoksil 
(Ranganna, 1995), uji kadar asam galakturonat 
(Standar Nasional Indonesia, 1991), uji derajat 
esterifikasi (Standar Nasional Indonesia, 1991), 
uji kadar serat tidak larut (Badan Standarisasi 
Nasional, 1992), dan uji kadar serat larut 
(Sudarmadji et al., 1997). 
 
Pembuatan Es Krim (Istiqomah et al., 2017) 
Es krim perlakuan K dibuat dengan susu bubuk 
full cream, susu skim, gula pasir, CMC, SP, dan 
air dimasukkan ke dalam panci lalu diaduk 
hingga homogen. Adonan dipanaskan dengan 

kompor hingga mencapai suhu 70-80℃, 
kemudian didiamkan pada suhu ruang hingga 
mencapai suhu 30℃. Adonan dimasukkan ke 
dalam freezer selama 1 jam, kemudian diaduk 
dengan mixer selama 1 menit. Adonan 
dimasukkan ke dalam Ice Cream Maker selama 
30 menit, kemudian disimpan di dalam freezer 
dengan wadah. 
Es krim perlakuan A, B, dan C dibuat dengan 
susu bubuk full cream, susu skim, gula pasir, 
air, dan ekstrak kacang gude dimasukkan ke 
dalam panci sesuai formula lalu diaduk hingga 
homogen. Adonan dipanaskan dengan kompor 
hingga mencapai suhu 70-80℃, kemudian 
didiamkan pada suhu ruang hingga mencapai 
suhu 30℃. Adonan ditambahkan ekstrak 
tepung kulit buah naga merah sesuai formula, 
diaduk, kemudian dimasukkan ke dalam freezer 
selama 1 jam. Adonan diaduk dengan mixer 
selama 1 menit, dimasukkan ke dalam Ice 
Cream Maker selama 30 menit, kemudian 
disimpan di dalam freezer dengan wadah.  
 
Uji Kualitas Es Krim 

Total Padatan (Achmad et al., 2012) 
Cawan porselen dimasukkan ke dalam oven 
pada suhu 100℃ selama 1 jam, dimasukkan ke 
dalam eksikator, kemudian ditimbang dengan 
timbangan analitik hingga berat konstan. 
Sampel es krim ditimbang sebanyak 1 g di 
dalam cawan porselen. Cawan porselen berisi 
sampel dimasukkan ke dalam oven pada suhu 
100℃ selama 1 jam, dimasukkan ke dalam 
eksikator, kemudian ditimbang dengan 
timbangan analitik hingga berat konstan.  
 

Total Padatan Terlarut (Dupa et al., 2022) 

Prisma refraktometer dibilas dengan akuades 
kemudian dilap dengan tisu. Sampel diteteskan 
sebanyak 1 tetes dengan pipet tetes pada 
prisma refraktometer. Skala pada layar yang 
ditunjukkan dengan batas warna biru dibaca 
ketika hasil telah stabil. 
 
Kadar Lemak (Mega, 2013) 
Sampel dikeringkan dengan oven pada suhu 
100℃. Sampel ditimbang sebanyak 2 g, 
dimasukkan ke dalam selongsong dengan 
bagian atas dan bawah disumbat kapas. 
Selongsong dimasukkan dalam oven dan 
ditimbang hingga berat konstan.  
Larutan n-heksana dimasukkan ke dalam labu 
lemak dan thimble, selongsong dimasukkan ke 
dalam thimble, kondensor dipasang, keran 
dinyalakan, kemudian rangkaian soxhlet 
dinyalakan. Soxhlet ditunggu hingga satu 
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siklus, kemudian ekstraksi dilakukan selama 6 
jam. Selongsong didiamkan selama 1-2 hari, 
dimasukkan dalam oven pada suhu 100℃, 
kemudian ditimbang hingga berat konstan.  
 

Kadar Protein (Wardani et al., 2020) 
Sampel ekstrak kacang gude diukur dengan 
propipet dan pipet ukur sebanyak 1 mL lalu 
dimasukkan ke dalam tabung destruksi. Katalis 
N sebanyak 8 g dan larutan H2SO4 pekat 
sebanyak 20 mL dimasukkan ke dalam tabung 
destruksi. Sampel didestruksi pada pemanas di 
angka 8,5-9 kemudian diberi reagen 1 yaitu 
akuades dan reagen 2 yaitu NaOH 32% pada 
alat destilasi.  
Larutan asam borat 4% sebanyak 60 mL dan 
indikator MRBCG sebanyak 4 tetes dimasukkan 
ke dalam erlenmeyer kemudian diletakkan pada 
bagian penampung. Proses destilasi dilakukan 
selama 6 menit hingga selesai kemudian 
sampel dititrasi dengan larutan HCl yang telah 
distandarisasi hingga terjadi perubahan warna.  
 
Serat Tidak Larut (Badan Standarisasi 
Nasional, 1992) 
Sampel bebas lemak ditimbang dengan 
timbangan analitik sebanyak 1 g, kemudian 
sampel dimasukkan ke dalam erlenmeyer 
berukuran 500 mL. Larutan H2SO4 1,25% 
sebanyak 100 mL dimasukkan ke dalam 
erlenmeyer, lalu dipanaskan hingga mendidih. 
Larutan disaring dengan kertas saring yang 
telah diketahui berat konstannya. Sampel 
dibilas dengan akuades panas sebanyak 100 
mL, kemudian dibilas kembali dengan larutan 
NaOH 3,5% sebanyak 100 mL.  
Larutan hasil cucian dipanaskan hingga 
mendidih dengan hotplate, kemudian dituang 
pada kertas saring sebelumnya. Sampel dibilas 
kembali dengan akuades panas sebanyak 100 
mL, lalu kertas saring dikering-anginkan. Kertas 
saring dikeringkan dengan oven pada suhu 
100℃, didiamkan dalam eksikator, lalu 
ditimbang dengan timbangan analitik hingga 
berat konstan. 
 
Serat Larut (Sudarmadji et al., 1997) 
Kertas saring dikeringkan dengan oven, 
didinginkan dengan eksikator, kemudian 
ditimbang dengan timbangan analitik hingga 
konstan. Filtrat hasil uji serat tidak larut 
ditambahkan dengan larutan etanol 96% 
sebanyak 200 mL kemudian dipanaskan 
dengan waterbath pada suhu 60℃ selama 1 

jam. Filtrat disaring dengan kertas saring yang 
telah diberi celite sebanyak 0,25 g.  
Sampel dibilas dengan larutan etanol 78% 
sebanyak 10 mL, larutan etanol 96% sebanyak 
10 mL, dan larutan aseton sebanyak 10 mL. 
Kertas saring dikeringkan dengan oven pada 
suhu 100 ℃, didinginkan dengan eksikator, dan 
ditimbang dengan timbangan analitik hingga 
konstan.  
 
Uji Overrun (Trivana & Wungkana, 2019) 
Adonan es krim dimasukkan ke dalam gelas 
ukur kemudian volume awal dicatat. Adonan es 
krim diaduk dengan mixer hingga mengembang 
konstan. Adonan setelah diaduk diukur 
volumenya dengan gelas ukur dan dicatat 
sebagai volume akhir.  
 
Uji Waktu Leleh (Achmad et al., 2012) 
Es krim dimasukkan ke dalam cup plastik lalu 
ditimbang sebanyak 10 g dengan timbangan 
analitik. Es krim dalam cup plastik dimasukkan 
ke dalam freezer selama 1 hari kemudian 
dikeluarkan dari freezer dan diletakkan pada 
suhu ruang. Waktu sejak es krim dikeluarkan 
dari freezer hingga sepenuhnya mencair 
dihitung dengan stopwatch. 
 
Uji Angka Lempeng Total (Ahmed et al., 
2015) 
Sampel es krim diambil sebanyak 1 mL dengan 
mikropipet dan mikrotip, dimasukkan ke dalam 
tabung reaksi berisi medium Buffered Peptone 
Water sebanyak 9 mL, kemudian 
dihomogenkan dengan vortex, sehingga 
diperoleh sampel dengan faktor pengenceran 
10-1. Hasil pengenceran 10-1 diambil sebanyak 
1 mL, dimasukkan ke dalam tabung reaksi berisi 
medium Buffered Peptone Water sebanyak 9 
mL, kemudian digojog hingga homogen, 
sehingga diperoleh sampel dengan faktor 
pengenceran 10-2. Pengenceran dilakukan 
hingga faktor pengenceran 10-3. Sampel hasil 
pengenceran masing-masing diambil sebanyak 
1 mL kemudian dimasukkan ke dalam cawan 
petri.  
Medium Plate Count Agar dimasukkan ke 
dalam cawan petri hingga menutupi permukaan 
kemudian digojog dengan metode pour plate 
atau membentuk angka delapan. Cawan petri 
diinkubasi dalam inkubator pada suhu 37℃ 
selama 48 jam. Koloni yang tumbuh dihitung 
dengan handcounter.  
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Uji Keberadaan Salmonella 
1. Pre-enrichment 
Sampel es krim diambil sebanyak 1 mL dengan 
mikropipet dan mikrotip, kemudian dimasukkan 
ke dalam tabung reaksi berisi medium Lactose 
Broth sebanyak 9 mL. Sampel diinkubasi dalam 
inkubator pada suhu 37℃ selama 24 jam. 
Pertumbuhan bakteri ditandai dengan adanya 
perubahan warna medium menjadi keruh. 
 
2. Enrichment 
Sampel positif dari tahap pre-enrichment 
diambil sebanyak 1 mL kemudian diinokulasi 
pada medium Selenite Cystine Broth sebanyak 
9 mL dalam tabung reaksi. Sampel diinkubasi 
dalam inkubator pada suhu 37℃ selama 24 jam. 
Hasil positif sampel ditandai dengan adanya 
perubahan warna medium menjadi keruh. 
 
3. Selektif 
Sampel positif dari tahap enrichment diambil 
sebanyak 1 ose kemudian diinokulasi pada 
medium Salmonella Shigella Agar dalam cawan 
petri dengan metode streak plate 4 kuadran. 
Sampel diinkubasi dalam inkubator pada suhu 
37℃ selama 24 jam. Pengujian dengan hasil 
positif diduga Salmonella berupa terdapat 
koloni hitam. 
 
Uji Organoleptik 
Panelis sebanyak 30 orang akan diminta untuk 
mencicipi es krim substitusi ekstrak kacang 
gude dan tepung kulit buah naga merah. 
Formulir kuesioner berisi parameter uji meliputi 
warna, rasa, tekstur, dan aroma akan diisi oleh 
panelis. Skor penilaian uji organoleptik berada 
pada skala 1 hingga 4 dengan keterangan 1 = 
tidak suka, 2 = agak suka, 3 = suka, dan 4 = 
sangat suka. 
 
Analisis Data 
Data yang diperoleh akan dianalisis dengan 
aplikasi SPSS. Data hasil penelitian akan 
dianalisis dengan metode One Way ANOVA. 
Perbedaan nyata yang ada antar perlakuan 
akan diuji lanjut dengan metode Duncan Multiple 
Range Test (DMRT) pada taraf kepercayaan 
95%. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil Uji Kimia Ekstrak Kacang Gude dan 

Ekstrak Tepung Kulit Buah Naga Merah 

Uji kimia ekstrak kacang gude bertujuan untuk 
mengetahui kandungan kimia pada ekstrak 

kacang gude yang dapat mempengaruhi 
kandungan kimia hingga karakteristik fisik 
pada produk es krim yang dihasilkan. Hasil uji 
karakteristik kimia ekstrak kacang gude 
ditunjukkan pada Tabel 1. Uji kimia ekstrak 
tepung kulit buah naga merah bertujuan untuk 
mengetahui kandungan kimia terutama 
karakteristik pektin ekstrak tepung kulit buah 
naga merah yang dapat mempengaruhi 
kandungan kimia hingga karakteristik fisik 
pada produk es krim. Hasil uji karakteristik 
kimia ekstrak tepung kulit buah naga merah 
ditunjukkan pada Tabel 2. 
 
Hasil Uji Kualitas Es Krim 

Total Padatan Es Krim 

Total padatan es krim substitusi ekstrak 
kacang gude dan ekstrak tepung kulit buah 
naga merah berkisar antara 23,83-29,08% 
(Tabel 3) yang berada di atas batas minimal, 
sehingga memenuhi Syarat Mutu Es Krim 
menurut SNI 01-3713-1995 oleh Badan 
Standarisasi Nasional (1995) mengenai total 
padatan es krim minimal 3,4%. Hasil uji total 
padatan pada tiap perlakuan cenderung 
menurun seiring bertambahnya ekstrak kacang 
gude dan ekstrak tepung kulit buah naga 
merah. Ekstrak kacang gude pada penelitian 
ini memiliki kadar air sebesar 92,22%, 
sehingga substitusi ekstrak kacang gude yang 
semakin banyak pada perlakuan akan semakin 
meningkatkan kadar air pada es krim. Kadar air 
es krim yang semakin tinggi akan 
menyebabkan total padatan pada es krim yang 
semakin rendah. Total padatan dapat diketahui 
melalui selisih dari 100% dengan kadar air 
sampel (Sudarmadji et al., 1997). 

 
Total Padatan Terlarut Es Krim 

Total padatan terlarut es krim substitusi ekstrak 
kacang gude dan ekstrak tepung kulit buah 
naga merah berkisar antara 23,50-28,67°Brix 
(Tabel 3), dan berada di bawah rentang 
penelitian Alfadila et al. (2020) yaitu 37,17-
46,50°Brix. Perbedaan total padatan dapat 
disebabkan oleh es krim pada penelitian 
Alfadila et al. (2020) menggunakan lebih 
banyak macam bahan baku yang menjadi 
sumber total padatan terlarut yaitu sari kedelai, 
pemanis (sukrosa, glukosa, atau stevia), susu 
skim, santan, gelatin sapi, serta sari jeruk 
manis, sedangkan penelitian ini menggunakan 
bahan baku susu full cream, ekstrak kacang 
gude (pada perlakuan A, B, dan C), susu skim,  
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Tabel 1. Karakteristik Kimia Ekstrak 

Kacang Gude 

Karakteristik Hasil (%) 
Air 92,22±0,15 
Abu 0,44±0,00 
Protein 3,24±0,05 
Lemak 0,17±0,00 
Karbohidrat 3,93±0,10 
Serat Tidak Larut 2,06±0,06 
Serat Larut 0,76±0,01 

 

Tabel 2. Karakteristik Pektin Ekstrak 

Tepung Kulit Buah Naga Merah 

Karakteristik Hasil 

Pektin (%) 3,28±0,28 
Berat Ekivalen (mg) 20300±141,42 
Metoksil (%) 6,87±0,004 
Asam Galakturonat (%) 19,51±0,01 
Derajat Esterifikasi (%) 200±0,00 
Serat Tidak Larut (%) 0,94±0,21 
Serat Larut (%) 3,61±0,64 

 

Tabel 3. Karakteristik Kimia Es Krim Substitusi Ekstrak Kacang Gude dan Tepung Kulit Buah  

Naga Merah 

Susu Full 

Cream:Ekstrak  Kacang 

Gude:Ekstrak Tepung 

Kulit Buah Naga Merah 

Total 

Padatan 

(%) 

Total 

Padatan 

Terlarut 

(°Brix) 

Kadar 

Lemak (%) 

Kadar 

Protein 

(%) 

Kadar  

Serat 

Tidak 

Larut (%) 

Kadar 

Serat Larut 

(%) 

100:0:0 (K) 29,08±0,38d 28,67±0,10d 11,52±0,27d 5,09±0,07a 8,04±0,09c 0,70±0,06a 

80:20:0,5 (A) 27,19±0,16c 26,67±0,10c 9,35±0,28c 5,49±0,15b 7,91±0,08c 0,71±0,04a 

60:40:1 (B) 26,54±0,40b 25,73±0,10b 7,38±0,26b 5,76±0,06c 6,95±0,20b 0,77±0,10a 

40:60:1,5 (C) 23,83±0,39a 23,50±0,21a 5,63±0,29a 6,03±0,03d 5,32±0,12a 1,01±0,20b 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan  

tidak adanya beda nyata, dengan tingkat kepercayaan 95%. 

 

gula, penstabil (CMC atau ekstrak tepung kulit 
buah naga merah), dan SP (pada perlakuan K). 
Total padatan terlarut es krim semakin menurun 
dengan semakin berkurangnya susu full cream 
pada es krim karena dalam susu bubuk full 
cream terdapat laktosa sebagai gula yang 
paling dominan. Karbohidrat utama yang 
terdapat dalam susu yaitu laktosa yang 
tersusun atas glukosa dan galaktosa-
galaktosida (Maitimu et al., 2012). Total 
padatan terlarut juga berhubungan dengan total 
padatan yaitu semakin rendah total padatan 
maka total padatan terlarut sampel semakin 
menurun. 
 

Kadar Lemak Es Krim 

Kadar lemak es krim substitusi ekstrak kacang 
gude dan ekstrak tepung kulit buah naga merah 
berkisar antara 5,63-11,52% (Tabel 3), 
sehingga memenuhi Syarat Mutu Es Krim 
menurut SNI 01-3713- 1995 oleh Badan 
Standarisasi Nasional (1995) mengenai kadar 
lemak es krim minimal 5%. Ekstrak kacang 
gude pada penelitian ini memiliki kadar lemak 
sebesar 0,17%, sedangkan susu bubuk full 
cream Indoprima memiliki lemak total lebih 
tinggi yaitu 10 g dalam 35 g atau 5% dalam 
kondisi larut air. Perbandingan ekstrak kacang 

gude yang lebih tinggi dibandingkan susu full 
cream berpengaruh pada penurunan kadar 
lemak es krim, dilihat dari kadar lemak es krim 
yang semakin berkurang dari es krim perlakuan 
K ke C. Kulit buah naga merah memiliki kadar 
lemak rata-rata sebesar 0,25% (Wardani et al., 
2018). Penggunaan ekstrak tepung kulit buah 
naga dalam jumlah yang rendah (0,5-1,5%) 
tidak memberikan pengaruh pada kandungan 
lemak es krim pada penelitian ini. 
 
Kadar Protein Es Krim 

Kadar protein es krim substitusi ekstrak kacang 
gude dan ekstrak tepung kulit buah naga merah 
berkisar antara 5,09-6,03% (Tabel 3), sehingga 
memenuhi Syarat Mutu Es Krim menurut SNI 
01-3713- 1995 oleh Badan Standarisasi 
Nasional (1995) mengenai kadar protein es krim 
minimal 2,7%. Hasil uji protein es krim 
perlakuan K, A, B, dan C memiliki hasil yang 
meningkat semakin besarnya substitusi ekstrak 
kacang gude dan ekstrak tepung kulit buah 
naga merah. Kadar protein ekstrak kacang 
gude sebesar 3,24%, sedangkan susu bubuk 
full cream merek Indoprima sebesar 8 g dalam 
35 g atau 4% dalam kondisi larut air. Tepung 
kulit buah naga merah memiliki kadar protein 
sebesar 5,08% (Aprilia & Rakhmawti, 2021).  
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Tabel 4. Karakteristik Fisik Es Krim Substitusi Ekstrak Kacang Gude dan Tepung Kulit Buah Naga 
Merah 

Susu Full Cream: Ekstrak Kacang Gude: 
Ekstrak Tepung Kulit Buah Naga Merah 

Overrun (%) Waktu Leleh (detik) 

100:0:0 (K) 100,00±0,00d 1220,00±5,92a 

80:20:0,5 (A) 85,00±0,00c 1356,17±6.94b 

60:40:1 (B) 73,33±2,89b 1395,83±5,71c 

40:60:1,5 (C) 56,67±2,89a 1429,83±5,64d 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan  
tidak adanya beda nyata, dengan tingkat kepercayaan 95%. 
 

Tabel 5. Karakteristik Mikrobiologi Es Krim Substitusi Ekstrak Kacang Gude dan Tepung Kulit Buah 
Naga Merah 

Susu Full Cream: Ekstrak Kacang Gude: 
Ekstrak Tepung Kulit Buah Naga Merah 

ALT (CFU/g) Salmonella 

100:0:0 (K) 6,00x102±2,97a  

80:20:0,5 (A) 4,50x102±1,87a 
Negatif 

60:40:1 (B) 6,83x102±6,05a 

40:60:1,5 (C) 7,00x102±3,87a  

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan 
tidak adanya beda nyata, dengan tingkat kepercayaan 95%. 

 
Protein nabati umumnya memiliki asam amino 
esensial yang tidak lengkap, tetapi komposisi 
asam amino dengan kualitas tinggi dapat 
diperoleh melalui penggabungan berbagai 
bahan pangan protein nabati (Muhilal et al., 
1993). 
 
Kadar Serat Tidak Larut Es Krim 

Kadar serat tidak larut es krim substitusi ekstrak 
kacang gude dan ekstrak tepung kulit buah 
naga merah berkisar antara 5,32-8,04% (Tabel 
3), dan berada dalam rentang kadar serat tidak 
larut es krim menurut penelitian Juwita et al. 
(2021) yaitu 4,60-8,92%. Susu bubuk memiliki 
kadar serat kasar sebesar 8,05% 
(Listyoningrum & Harjiono, 2015). Ekstrak 
kacang gude pada penelitian ini memiliki kadar 
serat tidak larut sebesar 2,06%. Perbandingan 
penggunaan susu full cream bubuk yang 
semakin rendah dan ekstrak kacang gude yang 
semakin tinggi dapat menurunkan kadar serat 
tidak larut es krim dilihat dari es krim perlakuan 
K ke C, karena susu bubuk full cream memiliki 
serat yang lebih tinggi dibandingkan ekstrak 
kacang gude. Penggunaan ekstrak tepung kulit 
buah naga dalam jumlah yang rendah (0,5- 
1,5%) tidak memberikan pengaruh pada 
kandungan serat tidak larut pada penelitian ini. 

 

 

Kadar Serat Larut Es Krim 
Kadar serat larut es krim substitusi ekstrak 
kacang gude dan ekstrak tepung kulit buah 
naga merah berkisar antara 0,70-1,01% (Tabel 
3), berada dalam rentang kadar serat larut es 
krim menurut penelitian Liliani (2017) yaitu 
0,01-2,66%. Es krim perlakuan K memiliki kadar 
serat larut yang diperoleh dari penggunaan 
penstabil CMC. CMC (Carboxyl Methyl 
Cellulose) terbuat dari selulosa yang telah 
melalui proses sintesis, sehingga telah 
kelarutannya dalam air berubah. Kadar serat 
larut ekstrak kacang gude pada penelitian ini 
sebesar 0,76%, sedangkan ekstrak tepung kulit 
buah naga merah sebesar 3,61%. Ekstrak 
tepung kulit buah naga merah memiliki kadar 
serat larut yang lebih tinggi dibandingkan 
dengan ekstrak kacang gude, sehingga 
menyebabkan kadar serat larut es krim 
perlakuan A ke C semakin tinggi. 
 
Overrun Es Krim 
Nilai overrun es krim substitusi ekstrak kacang 
gude dan ekstrak tepung kulit buah naga merah 
berkisar antara 56,57-100% (Tabel 4). Es krim 
perlakuan K dan A memiliki nilai overrun di atas 
rentang nilai overrun es krim skala industri, es 
krim perlakuan B  berada dalam rentang overrun 
es krim skala industri, sedangkan es krim 
perlakuan C berada di atas rentang overrun es 
krim skala rumah tangga (35-50%) namun di 
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bawah es krim skala industri (70-80%). Ekstrak 
kacang gude memiliki kadar lemak yang 
rendah yaitu 0,17%, sehingga penggantian 
susu full cream dengan ekstrak kacang gude 
yang semakin besar akan menurunkan kadar 
lemak es krim, mengakibatkan tidak banyaknya 
air dan udara yang terperangkap dalam globula 
lemak, sehingga nilai overrun es krim semakin 
menurun. Faktor lain yang dapat menyebabkan 
penurunan nilai overrun adalah total padatan 
yang rendah, berakibat adonan es krim memiliki 
kristal es yang lebih banyak, sehingga 
kemampuan udara untuk masuk ke dalam 
adonan semakin rendah. 
 
Waktu Leleh Es Krim 
Waktu leleh es krim substitusi ekstrak kacang 
gude dan ekstrak tepung kulit buah naga merah 
berkisar antara 1220,00-1429,83 detik (Tabel 
4). Es krim perlakuan K, A, B, dan C berada di 
atas rentang waktu leleh yang baik menurut 
Marshall & Arbuckle (1996) yaitu 900-1200 
detik. Es krim perlakuan K, A, B, hingga C 
berturut-turut memiliki nilai overrun yang 
semakin rendah, sehingga menyebabkan waktu 
leleh meningkat. Waktu leleh yang melebihi 
standar pada es krim perlakuan K, A, B, dan C 
disebabkan oleh suhu penyimpanan es krim 
dalam freezer terlalu rendah, sebesar ± (- 27℃). 
Penyimpanan es krim dengan suhu yang terlalu 
rendah dapat menyebabkan es krim memiliki 
tekstur yang semakin keras dan kompak, 
sehingga waktu yang diperlukan es krim untuk 
meleleh menjadi semakin lama (Satria et al., 
2017). 
 
Angka Lempeng Total Es Krim 
Angka Lempeng Total es krim substitusi ekstrak 
kacang gude dan ekstrak tepung kulit buah 
naga merah berkisar antara 4,50x102-7,00x102 
CFU/g (Tabel 5), sehingga memenuhi Syarat 
Mutu Es Krim menurut SNI 01-3713-1995 oleh 
Badan Standarisasi Nasional (1995) yaitu 
maksimal 2,0x105 CFU/g. Hasil Angka 
Lempeng Total yang diperoleh menunjukkan 
hasil yang tidak beda nyata pada seluruh 
perlakuan, dengan terdapat penurunan pada 
perlakuan K ke A serta peningkatan pada 
perlakuan A  ke C. Hal tersebut dapat 
dipengaruhi oleh adanya senyawa isoflavon 
(daidzein dan genistein) pada ekstrak kacang 
gude yang berfungsi sebagai antibakteri. 
Isoflavon merupakan senyawa metabolit 
sekunder (bagian dari flavonoid) yang 

berdasarkan fungsi fisiologisnya berperan 
sebagai senyawa pertahanan (Taiz et al., 
2008). 
 
Keberadaan Salmonella Es Krim 
Hasil uji Salmonella es krim substitusi ekstrak 
kacang gude dan ekstrak tepung kulit buah naga 
merah adalah negatif (Tabel 5), yang memenuhi 
Syarat Mutu Es Krim menurut SNI 01-3713-1995 
oleh Badan Standarisasi Nasional (1995). Hasil 
negatif pada uji Salmonella es krim penelitian ini 
ditandai dengan tidak adanya koloni berbentuk 
bintik hitam yang tumbuh pada medium 
Salmonella Shigella Agar setelah diinkubasi 
pada suhu 37℃ selama 24 jam. Ketiadaan 
Salmonella pada sampel es krim dapat 
dipengaruhi oleh proses pasteurisasi yang 
memanaskan es krim hingga suhu 80℃ serta 
pengolahan dan penyimpanan es krim pada 
suhu rendah (-16℃ hingga 4℃). Salmonella 
teruji negatif pada seluruh perlakuan es krim juga 
disebabkan karena pengolahan yang bersih, 
sehingga meminimalisir terjadinya kontaminasi. 
 
KESIMPULAN 

Es krim ekstrak kacang gude dan ekstrak tepung 
kulit buah naga merah menghasilkan kualitas 
terbaik pada perbandingan susu full cream, 
ekstrak kacang gude, dan ekstrak tepung kulit 
buah naga merah 60:40:1% dengan hasil total 
padatan sebesar 26,54%, total padatan terlarut 
sebesar 25,73°Brix, kadar lemak sebesar 7,38%, 
kadar protein sebesar 5,76%, kadar serat tidak 
larut sebesar 6,95%, kadar serat larut sebesar 
0,77%, ALT sebesar 6,83x102 CFU/g, serta 
keberadaan Salmonella negatif. 
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