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ABSTRAK 

 

MALIKA MUSTARI,2129091005. Uji Organoleptik Es krim Susu Kambing 

dengan Penambahan Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) dan Buah 

Nangka (Artocarpus heterophyllus). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh penambahan buah naga 

merah (Hylocereus polyrhizus) dan buah nangka (Artocarpus heterophyllus) 

terhadap mutu organoleptik es krim susu kambing. Susu kambing dipilih sebagai 

bahan dasar karena kandungan nutrisinya yang lebih unggul dibandingkan susu 

sapi, khususnya protein yang lebih mudah dicerna serta kadar vitamin dan mineral 

yang lebih tinggi. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Terpadu Universitas 

Sumatera Utara pada bulan Mei 2025 hingga Juni 2025. Empat formulasi diuji, 

yaitu: P0 (400 ml es krim susu kambing tanpa buah), P1 (penambahan 100 ml buah 

naga merah dan nangka), P2 (200 ml), dan P3 (300 ml). Uji organoleptik dilakukan 

oleh panelis untuk menilai atribut warna, tekstur, rasa, dan aroma. Analisis statistik 

menggunakan uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan 

yang signifikan (Asymp. Sig. > 0,05) antar perlakuan pada semua parameter 

organoleptik.Meskipun perbedaannya tidak signifikan secara statistik, perlakuan P2 

(penambahan 200 ml buah) cenderung lebih disukai oleh panelis, terutama dari segi 

warna dan rasa. Warna merah keunguan dari buah naga meningkatkan daya tarik 

visual es krim, memberikan tampilan yang lebih menarik dan alami. Selain itu, 

kombinasi rasa buah naga merah dan nangka pada perlakuan P2 menghasilkan 

profil rasa yang lebih menyenangkan dan seimbang, sehingga memperoleh skor 

preferensi yang lebih tinggi dari panelis. Temuan ini menunjukkan bahwa meskipun 

penambahan buah naga merah dan nangka tidak secara signifikan mengubah 

karakteristik organoleptik es krim susu kambing dari sudut pandang statistik, 

penambahan dalam jumlah sedang (seperti 200 ml) dapat meningkatkan 

penerimaan konsumen melalui peningkatan kualitas visual dan cita rasa produk. 

 

Kata Kunci : Pengujian organoleptik, es krim, susu kambing, buah naga merah, 

buah nangka.  
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ABSTRACT 

 

MALIKA MUSTARI, 2129091005. Organoleptic Evaluation of Goat Milk Ice 

Cream with the Addition of Red Dragon Fruit (Hylocereus polyrhizus) and 

Jackfruit (Artocarpus heterophyllus). 

 

This study aimed to evaluate the effect of adding red dragon fruit (Hylocereus 

polyrhizus) and jackfruit (Artocarpus heterophyllus) on the organoleptic quality of 

goat milk ice cream. Goat milk was selected as the base ingredient due to its 

superior nutritional content compared to cow milk, particularly its more easily 

digestible protein and higher levels of vitamins and minerals. The research was 

conducted at the integrated Laboratory of Universitas Sumatera Utara in May 2025 

June 2025. Four formulations were tested: P0 (400 ml goat milk ice cream without 

fruit), P1 (addition of 100 ml red dragon fruit and jackfruit), P2 (200 ml), and P3 

(300 ml). Organoleptic tests were carried out by a panel of evaluators to assess 

color, texture, taste, and aroma. Statistical analysis using the Kruskal-Wallis test 

showed no significant differences (Asymp. Sig. > 0.05) among treatments in any of 

the sensory attributes. Although the differences were not statistically significant, 

treatment P2 (addition of 200 ml of fruit) tended to be preferred by the panelists, 

especially in terms of color and taste. The reddish-purple hue of the red dragon fruit 

enhanced the visual appeal of the ice cream, making it more attractive and natural 

looking. Furthermore, the flavor combination of red dragon fruit and jackfruit in 

the P2 treatment offered a more pleasant and balanced taste profile, and contributing 

to a higher preference score from the panelists. These findings suggest that while 

the addition of red dragon fruit and jackfruit may not significantly alter the 

organoleptic characteristics of goat milk ice cream from a statistical perspective, 

moderate levels of addition (such as 200 ml) can improve consumer acceptance due 

to enhanced visual and flavor qualities. 

 

Keywords : Organoleptic testing, ice cream, goat milk, red dragon fruit, jackfruit. 
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KATA  PENGANTAR  

 

  Puji dan syukur Alhamdulillah penulis panjatkan kepada kehadirat Allah 

SWT, atas limpahan rahmat,taufiq dan hidayahnya. serta masih dapat diberikan 

Kesehatan,kekuatan,kelapangan waktu untuk belajar pengetahuan dan kesempatan 

untuk dapat menyiapkan Skripsi ini dengan baik dan tepat waktu. Shalawat 

berangkaikan salam senantiasa diucapkan kepada junjungan kita Nabi Muhammad 

SAW, yang selalu mencurahkan kasih dan sayangnya yang senantiasa dinanti 

nantikan syafa’atnya di yaumil akhir kiamat. Aamiin yaa Rabbal’aalamiin. 

Sehingga penulis berhasil selesai menulis skripsi ini dengan baik dan lancar dengan 

judul “UJI ORGANOLEPTIK ES KRIM SUSU KAMBING DENGAN 

PENAMBAHAN BUAH NAGA MERAH (Hylocereus polyrhizus) DAN BUAH 

NANGKA (Artocarpus heterophyllus)”.  

  Skripsi ini ditulis sebagai salah satu syarat yang harus dipenuhi untuk 

mencapai dan pendapatan gelar Sarjana Program Studi Peternakan pada Fakultas 

Sains dan Teknologi, di Universitas Tjut Nyak Dhien Medan. Penyusunan Skripsi 

ini tidak mungkin selesai tanpa adanya bantuan, serta kerja sama dan dorongan dari 

pihak lain secara langsung maupun tidak langsung. Sehingga pada kesempatan ini 

penulis ingin mengucapkan banyak terima kasih yang tidak akan bisa dihitung 

jumlahnya kepada semua pihak yang telah membantu dan mewujudkan Skripsi ini. 

Dalam kerendahan hati ini penulis mengucapkan terima kasih yang sebesar 

besarnya kepada:  

1. Bapak Dr. Awaludin, S.E., M.Si. selaku Ketua Yayasan APIPSU Universitas 

Tjut Nyak Dhien Medan. 
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waktunya dan membimbing penulis dalam membantu pembuatan skripsi 
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untuk menyelesaikan skripsi ini. 
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