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Abstract. Ice cream product development is now increasingly preferred and varied, so ice cream is innovated into 

high-fibre ice cream that can be accepted by all people. The objectives of this research include: 1) Knowing the 

public acceptance of high-fibre ice cream with dragon fruit and oat milk, 2) Knowing the right composition of 

ingredients in high-fibre ice cream with dragon fruit and oat milk, 3) Knowing the nutritional content of high-

fibre ice cream products with dragon fruit and oat milk. The research methods used included literature, 

experiments, documentation, sensory tests, and nutritional content tests. The first experiment was carried out 

using oatmeal and dragon fruit, because the results were unsatisfactory, the second experiment was carried out 

using Oat milk and dragon fruit, the results of the second experiment the texture of the ice cream was still 

unsatisfactory, so the third experiment was carried out by adding skim milk powder. Organoleptic test results 

obtained ice cream products with dragon fruit as much as 20% of the liquid is the most preferred product by 

panellists. The formula preferred by panellists in ice cream products is with oat milk 500g, dragon fruit 100g, 

stevia sugar 5.2g, ice cream stabiliser 2g, and skim milk powder 25g. The nutrient content per 100g of ice cream 

is 19.23% carbohydrate, 5.18% fat, 3.93% protein, 16.40% fibre 

 

Keywords: ice cream, dragon fruit and oat milk 

 
Abstrak. Pengembangan produk es krim kini semakin banyak disukai dan bervariasi, maka es krim diinovasikan 

menjadi es krim tinggi serat yang dapat diterima oleh semua kalangan masyarakat. Tujuan penelitian ini antara 

lain: 1) Mengetahui daya terima masyarakat terhadap es krim tinggi serat dengan buah naga dan oat milk, 2) 

Mengetahui komposisi bahan yang tepat pada es krim tinggi serat dengan buah naga dan oat milk,  3) Mengetahui 

kandungan gizi pada produk es krim tinggi serat dengan buah naga dan oat milk. Metode penelitian yang 

digunakan meliputi kepustakaan, eksperimen, dokumentasi, uji sensori, dan uji kandungan gizi. Eksperimen 

pertama dilakukan dengan menggunakan oatmeal dan buah naga, karena hasil kurang memuaskan maka dilakukan 

eksperimen kedua dengan menggunakan Oat milk dan buah naga, hasil eskperimen kedua tekstur es krim masih 

kurang memuaskan maka dilakukan eksperimen ketiga dengan menambahkan susu skim bubuk. Hasil uji 

organoleptik didapatkan produk es krim dengan buah naga sebanyak 20% dari cairan merupakan produk yang 

paling disukai panelis. Formula yang disukai oleh panelis pada produk es krim yaitu dengan bahan oat milk 500g, 

buah naga 100g, gula stevia 5.2g, stabilizer es krim 2g, dan susu skim bubuk 25g. Kandungan zat gizi per 100g 

es krim yaitu karbohidrat sebanyak 19,23%, lemak sebanyak 5,18%, protein sebanyak 3,93%, serat sebanyak 

16,40%. 

 

Kata kunci: es krim, buah naga, dan oat milk 

 

 

LATAR BELAKANG 

 Es krim dalam kehidupan keseharian biasa dikonotasikan dengan produk tinggi  gula 

dan rendah serat. Pengembangan produk es krim kini semakin banyak dan bervariasi. Inovasi 

produk es krim telah banyak dilakukan penelitian yang menggunakan buah naga sebagai bahan 

utama namun, sebelumnya belum ada penelitian es krim tinggi serat dengan menggunakan 

buah naga dan oat milk. Produk es krim  yang diinovasi dengan  buah naga dan oat milk  



 

 

 

ES KRIM OAT MILK TINGGI SERAT DENGAN PENAMBAHAN BUAH NAGA 

 

135        Garina : Jurnal Ipteks Tata Boga, Tata Rias, dan Tata Busana - VOLUME. 

16,           NOMOR. 1 JUNI 2024 

 

diharapkan menjadi es krim tinggi serat yang dapat diterima oleh semua kalangan masyarakat. 

Tujuan penelitian ini antara lain:  Mengetahui daya terima masyarakat terhadap es krim tinggi 

serat dengan buah naga dan oat milk, Mengetahui komposisi bahan yang tepat pada es krim 

tinggi serat dengan buah naga dan oat milk,   Mengetahui kandungan gizi pada produk es krim 

tinggi serat dengan buah naga dan oat milk. 

Oat Milk dipilih sebagai bahan baku pembuatan es krim karena lebih rendah kalori dan 

bebas laktosa, sehingga cocok untuk dikonsumsi oleh orang-orang yang memiliki intoleransi 

laktosa atau sedang menjalankan program diet rendah lemak. Kandungan serat dalam oat juga 

dapat membantu mengontrol kadar gula darah dan menurunkan kolesterol. Perkembangan 

terkini di bidang pangan dan gizi menunjukkan bahwa oatmeal merupakan sumber vitamin B 

kompleks, vitamin E, protein, lemak, dan mineral yang baik, vitamin E, protein, lemak dan 

mineral. Es krim dengan bahan baku oat mil menjadi pilihan yang sehat dan nikmat bagi 

mereka yang ingin menjaga kesehatan tanpa harus mengorbankan kenikmatan makanan. (Sava 

& Imawan, 2022) 

Es Krim Oat Milk Tinggi Serat untuk meningkatkan nilai gizi yaitu dengan 

menambahkan buah naga sebagai serat dalam pembuatan es krim tinggi serat. Buah naga merah 

dipilih sebagai fortifikan karena buah naga merah mengandung betasianin   yang   berfungsi 

sebagai pewarna alami, mengandung beberapa senyawa bioaktif. Kandungan serat pangan pada 

buah naga sangat bermanfaat bagi kesehatan salah satunya yaitu dapat menurunkan kadar 

lemak total dalam  tubuh. (Khasanah, Susanti, & Legowo, 2020) 

 

KAJIAN TEORITIS 

Inovasi produk es krim telah banyak dilakukan penelitian yang menggunakan buah naga 

sebagai bahan utama. Tahun 2017, terdapat hasil penelitian es krim dengan kombinasi tomat 

(Lycopersicum Esculentum Mill.) dan buah naga merah (Hylocereus Polyrhizus) (Pratama, 

2017). Tahun 2019, terdapat penelitian es krim dengan buah naga merah (Hylocereus 

Polyrhizus) dan sawi hijau (Brassica Rapa Var. Parachinensis L.) (Ayu, Fadmawati, 

Karyantina, & Mustofa, 2019). Dari sekian hasil penelitian tersebut, belum ada yang 

melakukan penelitian pembuatan es krim menggunakan bahan dasar oat milk dan buah naga 

merah. 

Es krim dengan kualitas terbaik memiliki tekstur yang padat dan justru lebih cepat 

mencair. Bahan yang digunakan pun merupakan bahan alami, seperti susu skim, gula, kuning 

telur, dan perasa alami yang langsung berasal dari buah-buahan. Brand Executive dari Hageen 

Dazs, Angga Krisnawan, mengatakan es krim yang baik memiliki tekstur padat dan lembut jika 
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disendok, es krim masih padat. Selain dari tekstur, es krim yang baik juga akan meninggalkan 

rasa yang lebih lama di mulut. Sementara itu, untuk membedakan es krim yang menggunakan 

bahan pengawet dan yang tidak dilihat dari lamanya es krim itu meleleh. Es krim yang tidak 

memakai bahan pengawet dan pewarna buatan akan lebih cepat melting (Wahyuni, 2015). 

1. Es krim 

Es krim adalah salah satu dairy product, yang merupakan sumber kalsium. Konsumsi 

es krim dibatasi oleh kadar lemak dan gulanya yang cukup tinggi. Es krim dapat dikatakan 

sebagai salah satu jenis makanan yang sangat populer di dunia dan sangat digemari semua 

kalangan. Es krim juga sangat baik untuk kesehatan karena kaya akan nutrisi dan termasuk 

makanan dengan gizi tinggi. Komposisi terbesar es krim adalah susu yang merupakan 

sumber protein dan energi yang dapat membantu pertumbuhan (AgroIndustri, Dewi, & Fitri, 

2011). 

2. Buah Naga 

Menurut Pham Easy (2022), buah naga 100 g mengandung 0,4 mg vitamin E dan 0,10 

mg magnesium. Senyawa antioksidan potensial yang terkandung dalam buah naga adalah 

vitamin C, vitamin E, betalain, hydroxycinnamates, karotenoid (beta-karoten, likopen), 

flavonoid, betacyanin dan betaxanthin (PhamEasy, 2022). Buah naga merah yang kaya akan 

serat dan rendah kalori sangat baik bagi mereka yang sedang dalam program penurunan 

berat badan (Fadila, 2022). 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Buah Naga 

(Sumber:https://www.google.com/search?q=buah+naga+merah&sxsrf) 

 

3. Oat milk  

Plant-based milk yang berasal dari cereal dan legume juga memiliki kandungan serat 

yang tinggi, seperti glukan, sehingga bermanfaat untuk menjaga kesehatan usus. Selain itu, 
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bahan nabati sebagai bahan baku plant-based milk tidak mengandung kolesterol melainkan 

fitosterol yang dapat menurunkan kadar Low-Density Lipoprotein (LDL) cholesterol dalam 

darah sehingga baik dikonsumsi untuk menggantikan susu sapi, terutama bagi penderita 

penyakit jantung. (Ras, Geleijnse, & Trautwein, 2014) 

Salah satu varian plant-based milk yang berasal dari cereal adalah oat milk dengan 

bahan baku cereal berupa rolled oat. Rolled oat merupakan oat yang telah dipipihkan 

sehingga berbentuk seperti lapisan tipis. Rolled oat dapat dijadikan plant-based milk karena 

hasil ekstraksinya memiliki tekstur yang creamy layaknya susu sapi. Selain itu, rolled oat 

juga kaya akan serat pangan berupa gluten yang berfungsi sebagai prebiotik dalam usus 

yang membantu menjaga kesehatan usus (Rebello, O’Neil, & Greenway, 2016). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Oat Milk 

(Sumber:https://www.google.com/search?q=susu+oat+milk) 

 

4. Gula Stevia  

Stevia adalah sejenis tumbuhan yang berasal dari Amerika Selatan dan telah lama 

digunakan sebagai pemanis alami. Ekstrak dari daun Stevia mengandung senyawa pemanis 

yang dikenal sebagai steviol glikosida, yang sering digunakan sebagai pengganti gula. 

Stevia memiliki rasa manis yang sangat kuat, sehingga hanya sedikit yang dibutuhkan untuk 

memberikan rasa manis yang sama seperti gula. Stevia tidak mengandung kalori, sehingga 

sering digunakan sebagai pemanis alternatif untuk membantu mengurangi asupan kalori 

dalam makanan dan minuman. Penggunaan stevia sebagai pengganti gula dapat membantu 

menurunkan gula darah pada penderita diabetes tipe 2.  

Stevia memiliki beberapa keunggulan antara lain tingkat kemanisannya yang 

mencapai 300 kali kemanisan sukrosa (0.4% larutan) serta tingkat kalorinya yang rendah 
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sehingga aman dikonsumsi oleh penderita diabetes dan obesitas. Selain itu, stevia juga 

bersifat non-karsinogenik. Zat pemanis dalam stevia yaitu stevioside dan rebaudioside tidak 

dapat difermentasikan oleh bakteri di dalam mulut menjadi asam sehingga tidak dapat 

menyebabkan gigi berlubang, akan tetapi gula stevia memiliki after taste pahit ketika 

dikonsumsi (Limanto, 2017). 

 

Gambar 3.Gula Stevia 

(Sumber: https://www.cnnindonesia.com/gaya-hidup/-rekomendasi-gula-untuk-diabetes-

yang-aman-stevia-hingga-sukralosa) 

5. Stabilizer Es Krim 

Stabilizer es krim biasanya terdiri dari campuran beberapa bahan, termasuk gula, pati 

jagung, karagenan, dan pektin. Penggunaan stabilizer es krim dapat membantu 

meningkatkan kelembutan, kekenyalan, dan rasa es krim, serta mencegah pembentukan 

kristal es yang besar dan kasar pada produk es krim. Penggantian   susu   hewani dengan 

susu   nabati   dalam   pengolahan es krim dapat mempengaruhi karakteristik es krim. 

Penggunaan penstabil dalam pembuatan es krim diperlukan untuk memperbaiki mutu es 

krim. Fungsi dari penstabil yaitu untuk mempertahankan stabilitas emulsi, mencegah 

pembentukan kristal es yang besar, menurunkan kecepatan meleleh serta memperbaiki 

tekstur, dan bahan penstabil menjadikan es krim lebih halus dan lembut (Istiqomah, 

Windrati, & Praptiningsih, 2017). 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Stabilizer Es krim 

Sumber:https://www.google.com/search?q=stabilizer+es+krim&sxsr 

 

https://www.cnnindonesia.com/gaya-hidup/-rekomendasi-gula-untuk-diabetes-yang-aman-stevia-hingga-sukralosa
https://www.cnnindonesia.com/gaya-hidup/-rekomendasi-gula-untuk-diabetes-yang-aman-stevia-hingga-sukralosa
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6. Susu Skim Bubuk  

Susu bubuk skim adalah susu yang dibuat dengan mengurangi kadar air dan lemak 

yang ada, kandungan lemak susu bubuk skim tidak lebih dari 1,5% dan kandungan air tidak 

lebih dari 5%. Kandungan rendah lemak susu bubuk skim dapat digantikan kekurangannya 

tersebut, karena memiliki kandungan protein yang cukup tinggi, laktosa dan mineral. 

(Afrizal, 2019) 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5.Susu Skim Bubuk 

Sumber:https://www.google.com/search?q=+susu+skim+bubuk) 

 

METODE PENELITIAN 

Metode penelitian yang digunakan meliputi kepustakaan, eksperimen, dokumentasi, uji 

sensori, dan uji kandungan gizi. Komposisi pada penelitian ini terdiri dari oat milk, buah naga, 

gula stevia, stabilizer es krim, dan susu skim bubuk. Alat yang digunakan terdiri dari timbangan 

digital, blender, es krim maker, gelas ukur, freezer, panci, dan kompor.  

Pembuatan es krim oat milk tinggi serat dengan penambahan buah naga dilakukan 

dengan 3 kali proses eskperimen untuk menghasilkan produk yang diinginkan. Eksperimen 

pertama dilakukan dengan menggunakan oatmeal dan buah naga, karena hasil kurang 

memuaskan maka dilakukan eksperimen kedua dengan menggunakan Oat milk dan buah naga, 

hasil eskperimen kedua tekstur es krim masih kurang memuaskan maka dilakukan eksperimen 

ketiga dengan menambahkan susu skim bubuk, hasil eskperimen ini dianggap hasilnya sudah 

sesuai dengan kriteria es krim yang diinginkan. Produk yang akan dikembangkan pada 

penelitian ini, yaitu berupa es krim oat milk tinggi serat dengan penambahan buah naga. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penelitian ini dimulai dengan melakukan eksperimen membuat es krim Buah naga 

dengan oat dan susu sebanyak 3 kali dengan alat dan prosedur pembuatan sebagai berikut: 
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Tabel 1. Alat Untuk Membuah Es Krim Oat Milk Tinggi Serat dengan Buah Naga 

No Nama Alat Spesifikasi Merk 

1 Timbangan  Digital  

2 Blender  Kaca Mito 

3 Kom Adonan Plastik  

4 Es Krim Maker Alumunium A3 Kenwood IM280 

5 Gelas ukur  Plastik  

6 Freezer Stainless  

7 Panci Stainless  

8 Kompor   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6.Diagram alir pembuatan Es Krim 

Sumber : Penulis, 2023 

 

 

Memasukkan es krim 

maker kedalam freezer  

Penimbangan bahan  

Bahan kering (stabilizer, susu skim, gula 

stevia)  

  

Bahan cair (susu oat milk, buah 

naga) 

Pencampuran semua bahan dengan cara 

di blander 

Pasteurisasi  

Churning atau Pengadukan 

Pencetakan  

Freezing  

Pencucian Alat  
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1. Eksperimen Pertama  

Eksperimen pertama yang dilakukan untuk membuat es krim oat milk tinggi serat 

dengan penambahan buah naga, yaitu dengan menggunakan bahan seperti susu cair (low 

fat), oatmeal, gula stevia, dan buah naga. Dengan semple perbandingan 15% dari total 

cairan untuk produk es krim dengan kode 313, perbandingan 20% untuk produk es krim 

dengan kode 354, dan perbandingan 25% untuk produk dengan kode 212. Komposisi es 

krim dengan penambahan oatmeal dan buah naga pada eksperimen ini dapat dilihat pada 

tabel 1.  

Tabel 1. Komposisi Eksperimen Pertama 

No Bahan 

Komposisi Es Krim 

Resep 

standart 

Produk   

313 

Produk   

354 

Produk  

212 

1 

 

Susu cair  

(low fat) 

500ml 

 

500 ml  

 

500 ml 

 

500 ml 

2 Oatmeal  50g 25g 50g 75g 

3 Buah Naga 50g 75g 50g 25g 

4 Gula Stevia  3g 3g 3g 3g 

5 Stabilizer es 

krim 

5g 5g 5g 5g 

Sumber : Penulis, 2023 

Secara tampilan pada percobaan eksperimen pertama ini sangat terlihat dari tekstur 

es krim yang masih kristal/kasar, tidak lembut selayaknya es krim pada umumnya. Juga 

rasa pada es krim masih kurang manis, bahkan cenderung hambar. Aftertaste yang 

cenderung aneh disebabkan karena pemakaian stabilizer es krim yang berlebihan. 

Sehingga dianggap bahwa komposisi dari eksperimen pertama ini hasilnya masih kurang 

sesuai. 

2. Ekperimen Kedua 

Perkembangan teknologi moderen saat ini banyak perusahaan- perusahaan 

berinovasi menciptakan susu yang rendah kalori, salah satu contohnya seperti oat milk 

(susu gandum), secara alami susu ini tidak memiliki nutrisi sepadat gandum utuh. Susu ini 

sangat dinikmati terutama di kalangan vegan atau orang yang alergi susu sapi.  

Oleh sebab itu pada penelitian eskperimen kedua ini menggunakan oat milk sebagai 

pengganti susu low fat dan oatmeal, sehingga kita dapat menghasilkan es krim yang kita 

inginkan yaitu es krim tinggi serat. Komposisi bahan yang digunakan untuk eksperimen 

kedua ini dapat dilihat pada tabel 2.  
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Tabel 2. Komposisi Eksperimen Kedua 

No Bahan 
Produk   

313 

Produk   

354 
Produk  212 

1 Oat Milk  500 ml  500 ml 500 ml 

2 Buah Naga 75g 100g 125g 

3 Gula Stevia  5,2g 5,2g 5,2g 

4 Stabilizer es krim  2g 2g 2g 

Sumber : Penulis, 2023 

Secara tampilan pada percobaan eksperimen kedua ini sangat terlihat dari tekstur es 

krim yang masih kristal/kasar, tidak lembut selayaknya es krim pada umumnya. Rasa 

manis pada es krim sudah sangat pas, aftertaste yang cenderung aneh disebabkan karena 

pemakaian stabilizer es krim yang berlebihan sudah tidak terasa. Pada penelitian ini 

berharap bahwa tekstur dari es krim akan lebih lembut dan tidak cepat mencair.  

Pada penelitian yang sudah ada dilakukan penambahan susu skim bubuk pada 

pembuatan es kirm, penambahan skim bubuk berfungsi meningkatkan kandungan padatan 

pada es krim, menstabilkan emulsi lemak setelah proses homogenisasi, menambah cita 

rasa, membantu pembuihan, meningkatkan dan menstabilkan daya ikat air yang 

berpengaruh pada kekentalan es krim dan menghasilkan tekstur es krim yang lembut 

(Aditya, 2017). Eksperimen kedua ini dianggap bahwa hasilnya masih kurang sesuai. 

 

Gambar 6. Eksperimen Ketiga 

Sumber: Pribadi, 2023 

 

3. Eksperimen Ketiga  

Eksperimen yang dilakukan yaitu dengan menambahkan susu skim bubuk pada 

pembuatan es krim tinggi serat. Kandungan yang terdapat dalam susu skim adalah laktosa, 

protein dan mineral yang berfungsi sebagai bahan padatan tanpa lemak. Fungsi dari 

penambahan susu skim pada es krim adalah pembentukan tekstur, pelembut dan membuat 

produk tahan terhadap pelelehan.  



 

 

 

ES KRIM OAT MILK TINGGI SERAT DENGAN PENAMBAHAN BUAH NAGA 

 

143        Garina : Jurnal Ipteks Tata Boga, Tata Rias, dan Tata Busana - VOLUME. 

16,           NOMOR. 1 JUNI 2024 

 

Eksperimen ketiga ini proses pembuatan yang sama dengan menambahkan susu 

skim bubuk untuk membuat tekstur es krim menjadi lebih lembut dan tidak cepat meleleh. 

Secara tampilan pada percobaan eksperimen ketiga ini sangat terlihat dari tekstur es krim 

yang menjadi lebih lembut selayaknya es krim pada umumnya. Rasa manis pada es krim 

sudah sangat pas, aftertaste rasa yang cenderung aneh disebabkan karena pemakaian 

stabilizer es krim yang berlebihan sudah tidak terasa. Pada eksperimen ketiga ini dianggap 

bahwa komposisi dari es krim tinggi serat dianggap sudah pasKomposisi bahan es krim  

dapat dilihat pada tabel 3, sedangkan alat untuk membuat es krim disajikan pada tabel 4, 

dan proses pembuatan es krim  disajikan pada gambar 8.  

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 7. Eksperimen Ketiga 

Sumber: Pribadi,2023 

Tabel 3. Komposisi Bahan  Es Krim Oat Milk Tinggi Serat dengan Buah Naga 

Bahan 
Komposisi 

Produk 1 Produk 2 Produk 3 

Oat milk  500 ml 500 ml 500 ml 

Buah naga 75 g 100 g 125 g 

Gula Stevia 5,2 g 5,2 g 5,2 g 

Stabilizer es 

krim 

2 g 2 g 2 g 

Susu skim bubuk 25 g 25 g 25 g 

Sumber : Penulis, 2023 

 

4. Uji Kesukaan 

Setelah melalui proses  3 kali eksperimen, penulis memilih tiga sampel produk 

yang sesuai dengan  kriteria untuk diujikan dalam  uji organoleptik kepada panelis. Tiga 

sampel tersebut ialah: produk dengan kode 313 yaitu es krim dengan buah naga sebanyak 

15% dari total cairan, produk dengan kode 354 yaitu es krim dengan buah naga sebanyak 

20% dari total cairan, dan produk dengan kode 212 yaitu es krim dengan buah naga 
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sebanyak 25% dari total cairan. Panelis yang terlibat dalam penelitian ini sebanyak 30 

panelis semi terlatih. Panelis diminta untuk memberikan penilaian terhadap rasa, aroma, 

tekstur dan warna dari produk es krim oat milk tinggi serat dengan buah naga. Tingkat 

Kesukaan Terhadap Es Krim Oat Milk Tinggi Serat Dengan Penambahan Buah Naga.  

Hasil Tingkat kesukaan dari 30 orang panelis semi terlatih adalah sebagai berikut. 

a. Rasa  

Daya terima masyarakat terhadap rasa es krim oat milk tinggi serat dengan 

penambahan buah naga ditentukan dengan hasil rata-rata tingkat kesukaan panelis. 

Hasil dapat dilihat pada gambar 9. 

 

Gambar 9. Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Es Krim 

Sumber : penulis, 2023 

 

Berdasarkan pada gambar 9. Diketahui rata-rata tingkat kesukaan panelis pada 

rasa es krim oat milk tinggi serat dengan penambahan buah naga sebanyak 100g. 

Berdasarkan rata-rata produk yaitu 4,03 dengan rentang nilai suka. Secara umum, 

ketiga produk es krim memiliki rasa yang manis, rata-rata panelis lebih menyukai es 

krim yang memiliki rasa buah naga yang tidak terlalu tajam.  

b. Aroma  

Daya terima masyarakat terhadap aroma es krim oat milk tinggi serat dengan 

penambahan buah naga ditentukan dari hasil rata-rata tingkat kesukaan panelis. Hasil 

dapat dilihat pada gambar 10.  
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Gambar 10. Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Es Krim 

Sumber: Penulis, 2023 

 

Berdasarkan pada gambar 10. Diketahui rata-rata tingkat kesukaan panelis pada 

aroma es krim oat milk tinggi serat dengan perbandingan buah naga sebanyak 100g. 

Berdasarkan rata-rata produk yaitu 4,17 dengan rentang nilai suka. Aroma yang 

dihasilkan pada es krim yaitu aroma buah naga dan oat milk, dapat disimpulkan bahwa 

perbandingan buah naga yang ada pada es krim dapat mempengaruhi aroma es krim. 

Secara umum, ketiga produk es krim memiliki aroma yang tidak jauh berbeda, rata-

rata panelis lebih menyukai es krim yang memiliki aroma buah naga yang tidak terlalu 

tajam.  

c. Tekstur  

Daya terima masyarakat terhadap tekstur es krim oat milk tinggi serat dengan 

penambahan buah naga ditentukan dari hasil rata-rata tingkat kesukaan panelis. Hasil 

dapat dilihat pada gambar 11.  

 

Gambar 11. Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Es Krim  

Sumber : penulis, 2023 

 



 
 

e-ISSN: 2809-4654; p-ISSN: 2085-7691, Hal 134-149 
 
 

 

Berdasarkan pada gambar 11. Diketahui rata-rata tingkat kesukaan panelis pada 

aroma es krim tinggi serat dengan perbandingan buah naga sebanyak 100g. 

Berdasarkan rata-rata produk yaitu 4,30 dengan rentang nila suka. Secara umum, 

ketiga produk es krim memiliki tekstur yang sangat lembut layaknya es krim pada 

umumnya, sehingga menghasilkan es krim yang disukai oleh panelis.  

d. Warna  

Daya terima masyarakat terhadap warna es krim oat milk tinggi serat dengan 

penambahan buah naga ditentukan dari hasil rata-rata tingkat kesukaan panelis. Hasil 

dapat dilihat pada gambar 12.  

 

Gambar 12. Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Warna Es Krim  

Sumber : penulis, 2023 

Berdasarkan pada gambar 12. Diketahui rata-rata tingkat kesukaan panelis pada 

aroma es krim tinggi serat dengan perbandingan buah naga sebanyak 100g. 

Berdasarkan rata-rata produk yaitu 4,17  dengan rentang nilai suka. Warna pada es 

krim dihasilkan dari buah naga segar yang dicampurkan. Ketiga produk es krim 

menghasilkan warna merah khas buah naga yang berbeda-beda, es krim yang paling 

disukai panelis yaitu es krim dengan buah naga sebanyak 100g, karena semakin 

banyak buah naga warna pada es krim akan lebih tidak disukai panelis.  

5. Penentuan Produk Terbaik 

Penilaian tingkat kesukaan yaitu sangat tidak suka, tidak suka, netral, suka, dan 

sangat suka dari panelis terhadap ketiga produk yang diujikan yaitu produk 1 ( 15% 

(75g)), produk 2 ( 20% (100g)), dan produk 3 (25% (125g)) terhadap 30 panelis. 

Berdasarkan tingkat kesukaan dari uji organoleptik, diperoleh sebanyak 17 sangat 

suka, 8 suka, 4 netral, 1 tidak suka, dan 1 sangat tidak suka dari 30 panelis produk 

dengan kode 354 dengan menggunakan buah naga sebanyak 20% (100g) dari total 

cairan. 
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6. Kandungan Gizi Pada Es Krim Oat Milk Tinggi Serat Dengan Penambahan Buah 

Naga 

Penelitian ini membandingkan dengan kandungan gizi dari es krim pada 

umumnya. Perbedaan kandungan gizi dapat dilihat pada tabel 5. 

Tabel  5. Perbedaan Kandungan Gizi Es Krim 

Sumber : Penulis, 2023 

Setelah diketahui hasil uji laboraturium kandungan gizi pada es krim oat milk tinggi 

serat dengan penambahan buah naga, kemudian dibandingkan dengan formula standar es 

krim. Hasil uji laboraturium menunjukkan bahwa kandungan serat pada es krim lebih 

tinggi dibandingkan dengan es krim pada umumnya, dapat disimpulkan bahwa es krim oat 

milk tinggi serat dengan penambahan buah naga baik dikonsumsi untuk semua kalangan.  

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Produk es krim oat milk tinggi serat dengan penambahan buah naga yang paling disukai 

yaitu dengan penambahan buah naga sebanyak 20% (100g) dari berat oat milk. Komposisi 

bahan es krim oat milk tinggi serat dengan penambahan buah naga yang tepat adalah 500g oat 

milk, 100g buah naga, 25g susu skim bubuk, 5,2g gula stevia, dan 2g stabilizer es krim. 

Kandungan gizi pada produk es krim oat milk tinggi serat dengan penambahan buah naga 

sebanyak 20% (100g) yaitu karbohidrat sebanyak 19,23%, lemak sebanyak 5,18%, protein 

sebanyak 3,93%, serat sebanyak 16,40%, serta kalori pada tiap 100g es krim sebanyak 139,62 

kal. 

Es krim oat milk tinggi serat dengan penambahan buah naga diharapkan bisa lebih 

dikenal oleh masyarakat. Diharapkan bagi peneliti selanjutnya agar dapat merinci lagi 

perhitungan penjualan produk es krim tinggi serat sehingga dapat dipasarkan dan lebih dikenal 

Zat Gizi 
Es Krim Tiggi 

Serat 

Es Krim 

Formula Standar 

Klaim 

Sumber 

Atau 

Tinggi/Kaya 

Zat Gizi 

Karbohidrat 19,32 20,6 

 

Serat Pangan 

3 g per 100 

kkal (dalam 

bentuk cair 
Lemak 5,18 12,5 

Protein  3,93 4,0 

Serat  16,40 0,0 

Kalori  139,62 kal 210,9 kal  
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masyaraka, serta perlu adanya packaging yang bagus dan menarik agar dapat meningkatkan 

nilai ekonomi.  
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