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ABSTRAK 
Latar belakang : Buah naga atau dragon fruit mempunyai kandungan zat bioaktif yang 

bermanfaat bagi tubuh diantaranya antioksidan (dalam asam askorbat, betakaroten, dan 

antosianin), serta mengandung serat pangan dalam bentuk pektin. Oleh karena itu pada 

penelitian ini diciptakan olahan berbahan dasar buah naga merah agar dapat mengoptimalkan 

nilai guna antioksidan di dalam buah naga merah tersebut. Tujuan : Mengetahui pengaruh 

penambahan buah naga merah terhadap sifat organoleptik (warna, tekstur, aroma dan rasa), serta 

daya terima dan aktivitas antioksidan pada es lilin buah naga. Metode : Penelitian ini bersifat 

eksperimental, dengan melakukan penambahan buah naga merah pada es lilin. Terdapat 3 

perlakuan yaitu P1 (0 gram buah naga merah), P2 (200 gram buah naga merah) dan P3 (400 

gram buah naga merah). Penelitian ini menggunakan uji Analysis of variance. Hasil : Ada 

pengaruh penambahan buah naga merah terhadap mutu hedonik aspek warna, tekstur dan aroma 

es lilin. Sedangkan penambahan buah naga merah tidak berpengaruh terhadap mutu hedonik 

aspek rasa es lilin. Produk terpilih yaitu P3 (400 gram buah naga merah) dengan nilai kalori 

paling rendah yaitu 6.23 kkal, pH 7, kadar gula 15% briks dan aktivitas antioksidan produk 

terpilih tidak terdeteksi. Kesimpulan : Penambahan buah naga merah berpengaruh terhadap 

aspek warna, tekstur dan aroma es lilin. Penambahan buah naga merah tidak berpengaruh 

terhadap aspek rasa es lilin. Jumlah kalori dan kadar gula akan semakin rendah seiring dengan 

semakin banyak penambahan buah naga merah ke dalam es lilin. Aktivitas antioksidan 

antosianin produk terpilih tidak terdeteksi. Serta ada pengaruh penambahan buah naga merah 

terhadap tingkat kesukaan es lilin buah naga merah aspek warna, tekstur, aroma dan rasa.  

Kata Kunci : es lilin, buah naga merah, sifat organoleptik 
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PENDAHULUAN 

Buah naga atau dragon fruit mempunyai kandungan zat bioaktif yang 

bermanfaat bagi tubuh diantaranya antioksidan (dalam asam askorbat, betakaroten, dan 

antosianin), serta mengandung serat pangan dalam bentuk pektin (Farikha dkk, 2013). 

Warna merah yang terkandung dalam buah naga juga dapat berfungsi sebagai pewarna 

alami dalam makanan antara lain es lilin.  

Es lilin merupakan suatu produk minuman yang banyak disukai anak-anak 

hingga dewasa. Hal ini dikarenakan es lilin memiliki rasa yang manis dan dingin 

sehingga memberikan kesegaran bagi konsumen. Warna yang beraneka macam menjadi 

salah satu daya tarik bagi konsumen untuk mengonsumsi es lilin. Namun banyak 

penjual jajanan yang menggunakan pewarna yang sebetulnya bukan untuk pangan. 
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Penambahan buah naga ke dalam es lilin akan menciptakan es lilin yang lebih sehat dan 

bergizi karena  zat gizi yang terkandung dalam buah naga. 

Penelitian ini dimaksudkan untuk mendapatkan jumlah optimal buah naga yang 

ditambahkan ke dalam pembuatan es lilin. Parameter yang digunakan untuk 

menentukan optimaslisasi buah naga yang ditambahkan yaitu antara lain sifat 

organoleptik dan tingkat kesukaan. 

 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini merupakan jenis penelitian eksperimental dengan menerapkan tiga 

perlakukan yaitu es lilin tanpa penambahan buah naga (P1), penambahan 200 gram (P2) 

dan penambahan 400 gram (P3). Penelitian dilakukan di Laboratorium Gizi Universitas 

MH. Thamrin dan Saraswanti Indo Genetech (SIG), mulai bulan September sampai 

dengan Desember 2019. 

Metode penetapan optimalisasi dilakukan melalui uji organoleptik sifat fisik 

untuk aspek rasa, aroma, warna dan tekstur (uji mutu hedonik) dan daya terima (uji 

hedonik). Data hasil uji mutu hedonik dan uji hedonik, diuji statistik menggunakan 

Analysis of Variance (ANOVA). Jika ANOVA menunjukkan pengaruh perlakuan 

nyata, maka dilanjutkan dengan Duncan’s Multiple Range Test untuk mencari 

keberadaan perbedaan dari perlakuan yang ada. Selanjutnya dilakukan uji antioksidan 

antosianin untuk produk yang optimal. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Uji Organoleptik Mutu Hedonik dan Hedonik 

1. Aspek Warna 

Kategori penilaian warna meliputi amat sangat merah sampai putih dan kategori 

penilaian tingkat kesukaan warna meliputi tidak suka sampai amat sangat suka. 

Hasil uji organoleptik terhadap mutu hedonik dan hedonik aspek warna dapat 

dilihat pada Tabel 1. 
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Tabel 1 Data hasil uji organoleptik kriteria warna 

Konsentrasi  Kriteria Uji Warna Kriteria Uji Tingkat Kesukaan Warna 

0 gram P11 1.00a 3.07a 

0 gram P12 1.00a 2.77a 

200 gram P21 4.00c 3.53b 

200 gram P22 3.50b 3.80b 

400 gram P31 3.77bc 3.60b 

400 gram P32 3.70bc 3.47b 

 

Berdasarkan Tabel 1, hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa nilai rata-rata 

uji mutu hedonik aspek warna pada P1 = 1.00 (putih), P2 = 3.75 (sangat merah), P3 = 

3.73 (sangat merah). Hasil uji hedonik aspek warna menunjukkan bahwa nilai rata-rata 

tingkat kesukaan panelis terhadap warna es lilin buah naga merah pada P1 = 2.98 

(suka), P2 = 3.66 (cenderung sangat suka), P3 = 3.53 (cenderung sangat suka). Hasil uji 

Anova menunjukkan ada pengaruh penambahan buah naga merah terhadap intensitas 

warna maupun tingkat kesukaan aspek warna produk es lilin buah naga merah.    

Warna merah pada buah naga berasal dari komponen utama pada buah naga 

merah yaitu pigmen antosianin (Farikha dkk, 2013). Penambahan buah naga sebanyak 

200 gram/resep akan menaikan intensitas warna merah pada es lilin. Namun 

penambahan lebih dari 200 gram/resep tidak menyebabkan peningkatan intensitas pada 

warna es lilin, yang artinya penambahan 400 gram/resep buah naga merah pada es lilin 

tidak memiliki perubahan warna yang signifikan jika dibandingkan dengan penambahan 

200 gram/resep. Pengaruh penambahan buah naga terhadap tingkat kesukaan aspek 

warna cenderung meningkat pada penambahan buah naga 200 gram (P2), tetapi pada 

penambahan buah naga 400 gram tidak memiliki perbedaan yang signifikan terhadap 

tingkat kesukaan aspek warna es lilin jika dibandingkan dengan penambahan buah naga 

200 gram (P2). 

 

2. Aspek Tekstur 

Kategori penilaian tekstur es lilin meliputi sangat lembek sampai sangat keras dan 

kategori penilaian tingkat kesukaan tekstur meliputi tidak suka sampai amat sangat 

suka. Hasil uji organoleptik terhadap aspek tekstur dapat dilihat pada Tabel 2. 
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Tabel 2. Data hasil uji organoleptik kriteria tekstur 

Konsentrasi  Kriteria Uji Tekstur Kriteria Uji Tingkat Kesukaan Tekstur 

0 gram P11 4.13c 3.17a 

0 gram P12 4.13c 3.10a 

200 gram P21 3.31a 3.17a 

200 gram P22 3.50b 3.30a 

400 gram P31 3.87c 3.67b 

400 gram P32 3.47b 3.23a 

 

Berdasarkan Tabel 2, hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa nilai rata-rata 

uji mutu hedonik aspek tekstur pada P1 = 4.13 (keras), P2 = 3.40 (cenderung agak 

keras), P3 = 3.67 (cenderung keras). Hasil uji hedonik aspek tekstur menunjukkan 

bahwa nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur es lilin buah naga merah 

pada P1 = 3.13 (cenderung suka), P2 = 3.23 (cenderung suka), P3 = 3.45 (cenderung 

suka). Hasil uji Anova menunjukkan ada pengaruh penambahan buah naga merah 

terhadap tekstur maupun tingkat kesukaan aspek tekstur produk es lilin buah naga 

merah.    

Tekstur P1 dan P2 menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata. Sedangkan P2 

dan P3 berbeda nyata. Penambahan cairan dalam jumlah yang banyak akan 

menghasilkan es lilin yang mudah mencair (lembek). Penambahan padatan yang lebih 

banyak akan membuat es lilin menjadi lebih keras. Hal ini yang menyebabkan tekstur 

P2-P3 menunjukan ada perbedaan, karena padatan yang ditambahkan pada es lilin P3 

lebih besar dari pada P2. Pengaruh penambahan buah naga terhadap tingkat kesukaan 

aspek tekstur cenderung suka. 

 

3. Aspek Aroma 

Kategori penilaian aroma es lilin meliputi tidak beraroma buah naga sampai aroma 

buah naga amat sangat kuat dan kategori penilaian tingkat kesukaan aroma meliputi 

tidak suka sampai amat sangat suka. Hasil uji organoleptik terhadap aspek aroma dapat 

dilihat pada Tabel 3. 

Berdasarkan Tabel 3, hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa nilai rata-rata 

uji mutu hedonik aspek aroma pada P1 = 1.00 (tidak beraroma buah naga), P2 = 2.33 

(cenderung aroma buah naga agak kuat), P3 = 2.23 (cenderung aroma buah naga agak 

kuat). Hasil uji hedonik aspek aroma menunjukkan bahwa nilai rata-rata tingkat 

kesukaan panelis terhadap aroma es lilin buah naga merah pada P1 = 2.78 (cenderung 
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suka), P2 = 3.11 (cenderung suka), P3 = 3.06 (cenderung suka). Hasil uji Anova 

menunjukkan ada pengaruh penambahan buah naga merah terhadap aroma maupun 

tingkat kesukaan aspek aroma produk es lilin buah naga merah.    

 

Tabel 3 data hasil uji organoleptik kriteria Aroma 

Konsentrasi  Kriteria Uji Aroma Kriteria Uji Tingkat Kesukaan Aroma 

0 gram P11 1.00a 2.73a 

0 gram P12 1.00a 2.83ab 

200 gram P21 2.07bc 2.90ab 

200 gram P22 2.60c 3.33c 

400 gram P31 2.57c 3.10bc 

400 gram P32 1.90b 3.03abc 

 

Aroma es lilin semakin agak beraroma buah naga seiring dengan semakin 

banyak konsentrasi buah naga yang ditambahkan. Namun pada penambahan buah naga 

400 gram (P3) tidak terjadi peningkatan aspek aroma jika dibandingkan dengan 

penambahan buah naga 200 gram (P2). Pengaruh penambahan buah naga terhadap 

tingkat kesukaan aspek aroma cenderung meningkat pada penambahan buah naga 200 

gram (P2), tetapi pada penambahan buah naga 400 gram (P3) tidak memiliki perbedaan 

yang signifikan terhadap tingkat kesukaan aspek aroma es lilin jika dibandingkan 

dengan penambahan buah naga 200 gram (P2).  

 

4. Aspek Rasa 

Kategori penilaian rasa es lilin meliputi tidak manis sampai dengan sangat manis 

sedangkan kategori penilaian tingkat kesukaan rasa meliputi tidak suka sampai amat 

sangat suka. Hasil uji organoleptik terhadap aspek aroma dapat dilihat pada Tabel 4. 

Berdasarkan Tabel 4, hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa nilai rata-rata 

uji mutu hedonik aspek rasa pada P1 = 4.03 (cenderung manis), P2 = 3.97 (cenderung 

manis), P3 = 3.78 (cenderung manis). Hasil uji hedonik aspek rasa menunjukkan bahwa 

nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa es lilin buah naga merah pada P1 = 

3.36 (cenderung suka), P2 = 3.31 (cenderung suka), P3 = 3.73 (cenderung sangat suka). 

Hasil uji Anova menunjukkan tidak ada pengaruh penambahan buah naga merah 

terhadap rasa produk es lilin buah naga merah. Namun terhadap tingkat kesukaan 

menunjukkan ada pengaruh. 
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Tabel 4 data hasil uji organoleptik kriteria Rasa 

Konsentrasi  Kriteria Uji Rasa Kriteria Uji Tingkat Kesukaan Rasa 

0 gram P11 4.17b 3.50ab 

0 gram P12 3.90ab 3.23a 

200 gram P21 3.97ab 3.30a 

200 gram P22 3.97ab 3.33a 

400 gram P31 3.83ab 3.97b 

400 gram P32 3.73ab 3.50ab 

 

Penambahan buah naga meningkatkan tingkat kesukaan terhadap rasa. Pada 

penelitian ini penambahan buah naga sampai 400 gram (P3) menunjukkan tingkat 

kesukaan cenderung amat sangat suka. 

 

KESIMPULAN 

1. Ada pengaruh penambahan buah naga merah terhadap aspek warna, tekstur dan 

aroma pada es lilin buah naga merah. Semakin banyak buah naga ditambahkan, 

warna semakin merah dan semakin beraroma buah naga. Namun  penambahan 

diatas 200 gram warna dan aroma stabil. Pengaruhnya terhadap tekstur, es lilin akan 

mudah cair untuk produk dengan cairan lebih banyak dan menjadi lebih keras untuk 

produk dengan padatan lebih banyak.   

2. Tidak ada pengaruh penambahan buah naga merah terhadap rasa es lilin buah naga 

merah. Es lilin mempunyai rasa cenderung manis. 

3. Ada pengaruh penambahan buah naga merah terhadap tingkat kesukaan untuk aspek 

warna, tekstur, aroma dan rasa pada es lilin buah naga merah. Tingkat kesukaan 

untuk aspek warna dan aroma tertinggi pada es lilindengan penambahan buahnaga 

200 gram. Sedangkan tingkat kesukaan tekstur dan rasa, tertinggi pada es lilin 

dengan penambahan buah naga 400 gram. 

4. Produk terpilih, yang optimal penambahan buah naganya yaitu es lilin dengan 

penambahan buah naga sebanyak 400 gram. 

5. Aktivitas antioksidan antosianin pada produk terpilih  tidak terdeteksi. 
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