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INTISARI

Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui jeti konsentrasi penstabil
yang tepat sehingga diperoleh produk sorbet buaja rilengan karakteristik
terbaik.

Manfaat penelitian ini yaitu menambah alternatifagaengolahan buah naga
menjadi produk yang lebih tahan lama. Selain itmetigan ini juga dapat
menambah variasi makanan pencuci mulut beku yamgiltkekandungan lemak
rendah sehingga aman dikonsumsi untuk orang yast@ngediet, dan konsumen
dapat memperoleh khasiat buah naga pada produk.

Rancangan perlakuan pada penelitian ini terdiri @afaktor yaitu jenis
penstabil sebagai faktor P yang terdiri dari tgrafpektin), taraf p (gum arab)
dan taraf p (CMC), dan konsentrasi penstabil sebagai faktgrakg terdiri dari
taraf k (0,3%), taraf k (0,4%) dan taraf £(0,5%). Rancangan percobaan pada
penelitian ini yaitu dengan menggunakan pola fa&toB x 3 berdasarkan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 kali ulangan

Hasil penelitian ini yaitu faktor Jenis penstalil) (berpengaruh terhadap
derajat pengembangan @gerrun). Faktor konsentrasi penstabil (K) berpengaruh
terhadap tekstur produk. Produk sorbet buah nabaikeberdasarkan uji skoring
yang diperoleh dari analisis kimia, fisika, dan ajganoleptik adalah gum arab
dengan konsentrasi 0,5 %oKp).



ABSTRACT

The objectives of research were knowing comparison between kind of
stabilizer, and stabilizer concentration exactly to get dragon fruit sorbet product
which has the best characteristic.

The benefits of research were given alternative way to processing dragon
fruit become a more durable product. And the other benefits of research is getting
more varian of frozen dessert that has containing low fat, so the product was safe
for consumen with a diet program, and get the benefits of dragon fruit at the
product.

The design of the treatment in this research consisted of two factors : the
type stabilizers as P factor that level p; (pectin), level p, (gum arabic) and level
ps (CMC), and stabilizer concentration as K factor that level k; (0,3%), level k,
(0,4%) and level ks (0,5%). While the design of testing in this research was using
pattern of 3 x 3 factorial according to Random of Group Design (RGD) by 3
replications.

The results of research were kind of stabilizer as (P) factor was influenced
in overrun. Stabilizer concentration factor (K) was influenced the texture of the
product. The best dragon fruit sorbet products under test scoring obtained from
the analysis of chemical, physical, and organoleptic test was gum arabic with a
concentration of 0.5% (p2k3).
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