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ABSTRACT 
Gelato is a type of frozen dairy food dessert which is a processed product made from cow's milk in the low fat ice cream 

category. Dadiah gelato has an unattractive color, namely creamy yellow, therefore there needs to be innovation or effort 

that can be made to make the color of dadiah gelato more attractive, such as adding dragon fruit skin. 30-35% of dragon 

fruit is the skin of the fruit, but it is often considered waste without being used for anything more useful. Dragon fruit skin 

contains a natural dye, namely betacyanin, which plays a role in providing a red color and is a betalain group which has 

the potential to become a natural dye for food to be used as an alternative to synthetic dyes. This research aims to analyze 

the effect of adding 15%, 25% and 35% of red dragon fruit skin on the quality of the color, aroma, texture, taste and 

preferences of the dadiah gelato produced. This type of research is a pure experiment using a Completely Randomized 

Design method. The data used is primary data obtained directly from 3 limited panelists by filling in the organoleptic test 

format for the quality of gelato with the effect of adding red dragon fruit skin. The data obtained is then tabulated in table 

form and Analysis of Variance (ANOVA) is carried out, if Fh>Ft then followed by the Duncan Test. The results of the 

research showed that there was a significant effect of adding red dragon fruit skin of 15%, 25% and 35% on the color 

quality (pink fanta). The best result from the gelato quality test with the addition of red dragon fruit skin was 35%.  
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ABSTRAK 

Gelato termasuk jenis frozen dairy food dessert yang merupakan produk olahan berbahan dasar susu sapi 

dengan kategori es krim rendah lemak. Gelato dadiah memiliki warna yang kurang menarik yaitu kuning 

krem, oleh sebab itu perlu adanya inovasi atau usaha yang dapat dilakukan untuk membuat warna gelato 

dadiah lebih menarik seperti dengan menambahkan kulit buah naga. Bagian dari buah naga 30-35% 

merupakan kulit buah namun seringkali dianggap limbah tanpa dimanfaatkan menjadi yang lebih berguna. 

Kulit buah naga mengandung zat warna alami yaitu betasianin yang berperan memberikan warna merah dan 

merupakan golongan betalain yang berpotensi menjadi pewarna alami untuk pangan untuk dijadikan 

alternatif pengganti pewarna sitentis. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penambahan 

kulit buah naga merah sebanyak 15%, 25%, dan 35% terhadap kualitas warna, aroma, tekstur, rasa dan 

kesukaan gelato dadiah yang dihasilkan. Jenis penelitian ini adalah eksperimen murni dengan metode 

Rancangan Acak Lengkap. Data yang digunakan adalah data primer yang didapatkan langsung dari 3 orang 

panelis terbatas dengan pengisian format uji organoleptik terhadap kualitas gelato dengan pengaruh 

penambahan kulit buah naga merah Data yang diperoleh kemudian ditabulasikan dalam bentuk tabel dan 

dilakukan Analisis Varian (ANAVA), jika Fh>Ft maka dilanjutkan dengan Uji Duncan. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa terdapat pengaruh penambahan kulit buah naga merah sebanyak 15%, 25%, dan 35% 

yang signifikan terhadap kualitas warna (pink fanta). Hasil terbaik dari uji kualitas gelato dengan 

penambahan kulit buah naga merah yaitu 35%.  

Kata kunci: Gelato, Dadiah, Kulit Buah Naga Merah.  
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PENDAHULUAN

Gelato merupakan jenis es krim Italia yang kini banyak dikembangkan di Indonesia, salah satunya

yaitu di Hokky Iceland kota Padang. Gelato termasuk jenis frozen dairy food dessert yang merupakan 

produk olahan berbahan dasar susu sapi dan termasuk dalam kategori es krim rendah lemak (Shingh, 2020

). Gelato dan es krim memiliki komposisi bahan yang sama dengan persentase berbeda. Komposisi 

bahan utama gelato meliputi susu sapi, whipped cream, kuning telur, dan gula. Gelato dalam proses 

pembuatannya menggunakan komposisi susu lebih banyak dari pada krim serta tanpa ditambahkan bahan 

penstabil, sehingga membuat gelato memiliki rasa susu yang sangat kuat dibanding es krim. Gelato 

memiliki kadar lemak lebih rendah (4-8%) dan total padatan (32-42%) dibandingkan es krim biasa, tetapi 

biasanya memiliki gula yang lebih tinggi (16-21%) untuk memberikan tekstur yang lembut dan dapat 

disendok (Shingh, 2020). Kandungan lemak yang rendah dan tidak mengandung banyak udara 

membuat gelato memiliki tekstur yang lebih konsentrat (mengikat) dari pada es krim sehingga menjadi 

lebih mudah untuk menyerap rasa yang ditambahkan. Satu porsi ½ cangkir (78gr) es krim akan 

menyumbang 210kal dan 16gr gula, sedangkan satu porsi gelato (88gr) mengandung 160kal dan 17gr gula 

(Shingh, 2020). Ini adalah alasan gelato mampu mengemas lebih banyak rasa dari pada es krim 

tradisional lainnya dan gelato mengambil rasa dari bahan-bahan alami sehingga lebih mudah dirasakan 

oleh indra sensoris manusia. Warna dan rasa gelato pada umumnya merupakan hal pertama yang akan 

diperhatikan oleh konsumen saat membeli gelato atau sebelum mengonsumsinya. Pengembangan produk 

gelato perlu dilakukan dengan menciptakan inovasi rasa baru serta warna yang menarik seperti 

menambahkan dadiah dan pewarna alami dari buah-buahan, karena gelato yang beredar dipasaran 

mayoritas menggunakan bahan perasa buatan dan bahan perasa import sementara penggunaan bahan 

perasa dari produk lokal serta bahan alami masih terbatas.

Dadiah adalah gumpalan susu yang tidak berubah atau pecah kembali setelah menggumpal, berbau, 

berasa asam dan dihasilkan dengan cara memeram susu kerbau dalam tabung bambu (Zulhasmi, 2021). 

Dadiah di Sumatera Barat merupakan salah satu makanan tradisional yang dihasilkan dari fermentasi susu 

kerbau secara spontan, dan memiliki bakteri asam laktat (BAL) sebagai bakteri probiotik, sehingga perlu 

dipacu perkembangannya menuju era komersialisasi modern. Bakteri asam laktat mempunyai efek yang 

baik bagi kesehatan karena metabolit yang dihasilkan dapat menghambat baketri patogen, menurunkan 

kolesterol, bersifat anti mutagenik, anti karsinogenik, dan anti vaginitis, memperbaiki sistem kekebalan 

tubuh, mencegah sembelit, serta memproduksi vitamin B dan bakteriosin (Erlita, 2016). Dadiah 

mempunyai kelemahan dari segi rasa asam dan aroma amis yang kurang disukai masyarakat, oleh sebab 

itu perlu adanya inovasi atau usaha yang dapat dilakukan untuk menarik minat masyarakat dalam 

mengonsumsi dadiah seperti dengan menambahkan kulit buah naga. Kulit buah naga dalam pembuatan 

gelato dadiah berfungsi sebagai pewarna alami, dikarenakan gelato dadiah memiliki warna yang kurang 

menarik yaitu kuning krem serta membatasi penggunaan pewarna sintetis yang dapat membahayakan 

kesehatan.
Buah naga (Dragon Fruit) merupakan buah pendatang yang banyak digemari oleh masyarakat 

karena memiliki khasiat dan manfaat serta nilai gizi cukup tinggi. Buah naga memiliki beberapa jenis, 
salah satunya yaitu buah naga putih dan merah. Bagian dari buah naga 30-35% merupakan kulit buah 
namun seringkali hanya dibuang sebagai sampah dan dianggap limbah tanpa dimanfaatkan menjadi yang 
lebih berguna (Cristina, 2022). Kulit buah naga mengandung senyawa antioksidan cukup tinggi yang 
mampu melawan oksidasi dalam tubuh. Kulit buah naga merah mengandung vitamin B1, vitamin B2, 
vitamin B3 dan vitamin C, protein, lemak, karbohidrat, serat kasar, tiamin, niasin, pyridoxine, kobalamin, 
glukosa, fenol, betasianin, polifenol, karoten, fosfor, besi dan flavonoid (Talibo, 2023). Kulit buah 
naga mengandung zat warna alami yaitu betasianin yang cukup tinggi. Betasianin merupakan zat warna 
yang berperan memberikan dapat dijadikan alternatif pengganti pewarna sitentis yang lebih aman bagi 
kesehatan (Hatuwe, 2020). Kulit buah naga dapat dimanfaatkan menjadi alternatif dalam pengolahan 
dadiah untuk meningkatkan nilai gizi dan warna dari gelato, sehingga dapat diterima oleh masyarakat.

 

BAHAN DAN METODE 
Jenis penelitian adalah eksperimen murni (true eksperimen), yaitu dengan cara melakukan 

percobaan secara langsung terhadap pembuatan gelato dadiah menggunakan kulit buah naga dengan kadar 
pemakaian yang berbeda yaitu 0%, 15%, 25%, dan 35%. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April 
tahun 2023 s/d Januari tahun 2024 di workshop Tata Boga, Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga, 
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang. Penelitian ini menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap yang menggunakan 4 perlakuan dan 3 kali pengulangan. Data yang digunakan adalah data 
yang didapatkan langsung dari 3 orang panelis terbatas dengan pengisian format uji organoleptik terhadap 
kualitas gelato dadiah kulit buah naga merah meliputi warna (pink fanta), aroma (tidak aroma dadiah), 
tekstur (lembut), rasa (manis, dan tidak terasa asam dari dadiah), dan kesukaan. Data dianalisis dengan 
menggunakan Analisis Varian (ANAVA), jika analisis varian menunjukkan Fhitung > Ftabel maka 
dilanjutkan dengan uji duncan.  
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Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu: kuning telur, gula pasir, susu cair, whipped 

cream, dadiah dan kulit buah naga merah. Resep standar dalam pembuatan gelato dadiah dengan 

penambahan kulit buah naga menggunakan resep yang sudah dimodifikasi dari resep gelato tolak angin 

pastry kitchen Hotel Tentrem Yogyakarta (2022). Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Tabel 1 

dibawah ini : 

 

Tabel 1. Bahan-bahan untuk pembuatan gelato dadiah kulit buah naga merah  

No Komponen 
 Resep Penelitian   

Kontrol  15%  25%  35%  

1.  Fresh milk  450 gr  450 gr  450 gr  450 gr  

2.  Whipped cream  75 gr  75 gr  75 gr  75 gr  

3.  Kuning telur  75 gr  75 gr  75 gr  75 gr  

4.  Gula pasir  200 gr  200 gr  200 gr  200 gr  

5.  Dadiah   200 gr  200 gr  200 gr  200 gr  

6.  Kulit buah naga  -  150 gr  250 gr  350 gr  

 

Prosedur pembuatan gelato dadiah dengan pengaruh penambahan kulit buah naga dapat 

dilihat pada Gambar 1 dibawah ini: 

 
Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Gelato Dadiah  
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Hasil 

Hasil penelitian dari pengaruh penambahan kulit buah naga merah terhadap kualitas gelato 

dadiah dapat dilihat dalam gambar berikut: 

 

 
Gambar 1. Hasil Penambahan Kulit Buah Naga Merah Terhadap Kualitas Gelato Dadiah 

 

Berdasarkan Gambar 1 dapat diketahui bahwa nilai rata-rata uji jenjang untuk kualitas gelato 

dadiah kulit buah naga merah, hasil terbaik kualitas warna (warna pink fanta) terdapat pada X3  yaitu 

3,56 dengan kategori warna pink fanta. Lalu untuk hasil terbaik kualitas aroma (tidak aroma dadiah) 

terdapat pada X3 yaitu 3,11 dengan kategori kurang aroma dadiah. Hasil  terbaik kualitas tekstur 

(lembut) terdapat pada X3 yaitu 4,00 dengan kategori tekstur lembut. Lalu untuk hasil terbaik kulitas 

rasa (rasa manis) terdapat pada X3 yaitu 3,67 dengan kategori rasa manis. Hasil terbaik kualitas rasa 

(tidak terasa asam) terdapat pada X3 yaitu 3,00 dengan kategori rasa kurang rasa asam. Hasil terbaik 

kesukaan terdapat pada X3 yaitu 3,22 dengan kategori suka. Hasil diatas dapat diketahui secara umum 

perlakuan terbaik terdapat pada X3 (35%), dengan kualitas aroma (tidak aroma dadiah), rasa (manis), 

rasa (tidak terasa asam), tekstur (lembut), dan kesukaan (suka). Sedangkan untuk kualitas warna (pink 

fanta) berbeda nyata sehingga perlu dilakukan uji Duncan.   

 

B. Pembahasan 

Kualitas gelato dadiah kulit buah naga merah meliputi warna, aroma, tekstur, rasa, dan kesukaan 

maka diperoleh hasil penelitian sebagai berikut: 

1. Pengaruh Kualitas Warna Gelato Dadiah dengan Penambahan Kulit Buah Naga Merah  Sebanyak 

(0%,15%,25%,35%)  

Warna merupakan atribut mutu yang pertama kali dinilai dalam penerimaan suatu produk 

makanan karena warna dapat mempengaruhi penilaian seseorang akan produk makanan tersebut. 

Warna merupakan kesan pertama yang muncul dan dinilai oleh panelis. Kulit buah naga merah 

mengandung zat warna alami berwarna merah yang dapat dijadikan pengganti warna sintetis yang 

lebih aman bagi kesehatan. Meningkatnya penambahan kulit buah naga merah menyebabkan 

peningkatan warna merah pada es krim kulit buah naga merah yang dihasilkan (Waladi, 2015: 6). Nilai 

rata-rata yang diperoleh pada masing-masing perlakuan yaitu   memiliki nilai rata-rata 1,00 dengan 

kategori warna  tidak pink fanta pada gelato, pada perlakuan   memiliki rata-rata 1,78 dengan kategori 

warna kurang pink fanta pada gelato, sedangkan pada perlakuan   memiliki rata-rata 2,56 dengan 

kategori warna cukup pink fanta pada gelato, dan   memiliki rata-rata 3,56 dengan kategori warna pink 

fanta pada gelato. Berdasarkan Hasil Analisis Varian (ANAVA) dapat disimpulkan nilai Fhitung 

sebesar 89,25 lebih besar dari Ftabel pada taraf  5% yaitu 4,76. Dengan demikian   ditolak dan   

diterima karena terdapat pengaruh yang siginifikan dari penambahan kulit buah naga merah  terhadap 

kualitas warna pink fanta pada gelato dadiah kulit buah naga merah.   
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Tabel 2. Hasil Uji Duncan Kualitas Gelato Dadiah Kulit Buah Naga Merah  

No Komponen 

 Komposisi Bahan Penelitian  

X0 

0 gr 

X1 

15 gr 

X2 

25 gr 

X3 

35 gr 

1. Warna 1,00a 1,78b 2,56c 3,56d 

 
Berdasarkan Tabel 2 di atas dapat dilihat bahwa hasil uji duncan untuk kualitas warna pink fanta pada 

perlakuan X1 dan X3 berbeda nyata, X2 dan X0 berbeda nyata, X2 dan X1 berbeda nyata, X3 dan X0 
berbeda nyata, X3 dan X1 berbeda nyata, sedangkan X0 dan X1 berbeda nyata. Perbedaan formula 
perlakuan pada gelato dadiah berpengaruh nyata terhadap warna yang dihasilkan oleh produk. Warna pink 
fanta pada gelato dipengaruhi oleh jumlah kulit buah naga merah yang digunakan. Semakin banyak kulit 
buah naga merah yang digunakan maka semakin pink fanta warna gelato dadiah dan makin tinggi nilai rata-
rata. Kulit buah naga mengandung zat warna alami yaitu betasianin yang cukup tinggi. Hal ini sesuai 
dengan pendapat Hatuwe (2020: 2) “Betasianin merupakan zat warna yang berperan memberikan warna 
merah dan merupakan golongan betalain yang berpotensi menjadi pewarna alami untuk pangan dan dapat 
dijadikan alternatif pengganti pewarna sitentis yang lebih aman bagi kesehatan”. 

2. Pengaruh Kualitas Aroma Gelato Dadiah dengan Penambahan Kulit Buah NagaMerah Sebanyak 
(0%,15%,25%,35%)  

Aroma dapat didefinisikan sebagai sesuatu yang diamati dengan indera penciuman. Pengujian 
terhadap aroma dianggap penting dalam industri pangan, karena dengan cepat dapat memberikan hasil 
penilaian terhadap produk tentang diterima atau tidaknya produk tersebut. Seperti yang dijelaskan Arziyah 
(2022: 108) “Aroma yang disebarkan oleh makanan merupakan daya tarik yang sangat kuat dan mampu 
merangsang indera penciuman sehingga membangkitkan selera”. Aroma khas dari gelato adalah aroma 
susunya karena merupakan bahan utama dalam pembuatan gelato. Aroma dari gelato juga dapat ditingkatkan 
dengan penambahan berbagai essence seperti vanilla, aroma buah-buahan, serta aroma lain (Goff dan 
Hartel, 2013). Nilai rata-rata yang diperoleh pada masing-masing perlakuan yaitu  memiliki nilai rata-rata 

2,22 dengan kategori beraroma dadiah, pada perlakuan  memiliki rata-rata 2,44 dan  memiliki rata-rata 
2,56 dengan kategori cukup aroma dadiah, dan  memiliki rata-rata 3,11 dengan kategori kurang aroma 
dadiah. Hasil Analisis Varian (ANAVA) dapat disimpulkan Fhitung sebesar -2,48 lebih kecil dari Ftabel 

pada taraf 5% yaitu 4,76. Dengan demikian  diterima dan  ditolak sehingga tidak terdapat pengaruh 
yang signifikan dari penambahan kulit buah naga merah  terhadap aroma pada gelato. Peningkatan 
penambahan kulit buah naga merah berpengaruh terhadap aroma gelato, dikarenakan kulit buah naga 
merah memiliki citarasa langu sehingga dengan semakin banyak penambahan kulit buah naga merah dapat 
mengurangi aroma dadiah. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian yang dilakukan oleh Sepryadi (2015) yaitu 
kulit buah naga merah mempunyai aroma netral namun tidak netral seperti air.  

 3. Pengaruh Kualitas Tekstur Gelato Dadiah dengan Penambahan Kulit Buah Naga Merah Sebanyak 
(0%,15%,25%,35%)  

Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat diamati dengan menggunakan mulut (pada waktu 
digigit, dikunyah dan ditelan), ataupun dengan perabaan dengan jari. Menurut Yohana (2017: 21) “Dari 
tekstur bisa dirasakan sensasi kenyal, keras, lembut, empuk, atau alot dan lengket, halus dan partikel padatan 
terlalu kecil untuk dapat dirasakan dimulut”. Tektur gelato yang lembut dan dapat disendok diperoleh karena 
gelato memiliki kadar lemak lebih rendah (4-8%) dan total padatan (32-42%) dibandingkan es krim biasa, 
tetapi biasanya memiliki gula yang lebih tinggi (16-21%) (Shingh, 2020: 75). Nilai rata-rata yang diperoleh 

pada masing-masing perlakuan yaitu  memiliki nilai rata-rata 3,67,  memiliki rata-rata 3,78,  memiliki 
rata-rata 3,89, dan  memiliki rata-rata 4,00 dengan kategori tekstur lembut. Hasil Analisis Varian (ANAVA) 
dapat disimpulkan Fhitung sebesar 0,25 lebih kecil dari Ftabel pada taraf 5% yaitu 4,76. Dengan demikian 

 diterima dan  ditolak sehingga tidak terdapat pengaruh yang signifikan dari penambahan kulit buah 
naga merah  terhadap tekstur pada gelato.   
4. Pengaruh Kualitas Rasa Manis Gelato Dadiah dengan Penambahan Kulit Buah Naga Merah 

Sebanyak (0%,15%,25%,35%)  
Rasa pada suatu makanan dipengaruhi oleh penggunaan bahan dasar (Yohana, 2017: 15). Dalam 

pengolahan gelato gula berfungsi sebagai bahan pemberi rasa manis alami. Gula memiliki peran untuk 
membuat gelato tetap lembap, bertahan lama dan teksturnya tetap stabil. Semakin banyak gula yang digunakan 
maka diperlukan temperatur yang semakin dingin untuk membekukan gelato (Yuliantoro, 2019: 3). 
Penambahan gula menurunkan titik beku, memberikan rasa manis, dan meningkatkan rasa dan tekstur 

(Shingh, 2020: 77). Nilai rata-rata yang diperoleh pada masing-masing perlakuan yaitu  memiliki nilai rata-

rata 3,33 dengan kategori manis, pada perlakuan  memiliki rata-rata 3,44  dengan kategori manis, pada 

perlakuan  memiliki ratarata 3,56 dengan kategori  manis, dan  memiliki rata-rata 3,67 dengan kategori 
manis. Berdasarkan Hasil Analisis Varian (ANAVA) dapat disimpulkan nilai Fhitung sebesar 1,03 lebih kecil 

dari Ftabel pada taraf 5% yaitu 4,76. Dengan demikian  diterima dan  ditolak sehingga tidak terdapat 
pengaruh yang signifikan dari penambahan kulit buah naga merah  terhadap rasa manis pada gelato.  
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5. Pengaruh Kualitas Rasa Tidak Terasa Asam Gelato Dadiah dengan Penambahan Kulit Buah Naga 

Merah Sebanyak (0%,15%,25%,35%)  

Rasa merupakan hal yang sangat diperhatikan dalam pembuatan suatu produk. Rasa 

merupakan rangsangan yang ditimbulkan oleh bahan yang dimakan, terutama dirasakan oleh indera 

pengecap. Rasa pada suatu makanan dipengaruhi oleh penggunaan bahan dasar (Yohana, 2017: 15). 

Nilai rata-rata yang diperoleh pada masing-masing perlakuan yaitu  memiliki nilai rata-rata 2,67, 

 memiliki rata-rata 2,78,  memiliki rata-rata 2,89 dengan kategori cukup asam, dan  memiliki 

rata-rata 3,00 dengan kategori kurang asam. Berdasarkan Hasil Analisis Varian (ANAVA) dapat 

disimpulkan nilai Fhitung sebesar 0,07 lebih kecil dari Ftabel pada taraf 5% yaitu 4,76. Dengan 

demikian  diterima dan  ditolak sehingga tidak terdapat pengaruh yang signifikan dari 

penambahan kulit buah naga merah  terhadap rasa tidak terasa asam pada gelato.  

 

6. Kesukaan Terhadap Gelato Dadiah Dengan Penambahan Kulit Buah Naga Merah Sebanyak 

(0%,15%,25%,35%)  

Hasil analisis varian (ANAVA) menunjukkan bahwa penambahan kulit buah naga merah 

berpengaruh tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap penilaian keseluruhan gelato secara hedonik. 

Nilai rata-rata yang diperoleh pada masing-masing perlakuan yaitu  memiliki nilai rata-rata 2,67,  

memiliki rata-rata 2,78,  memiliki rata-rata 2,89 dengan kategori cukup suka, dan  memiliki rata-

rata 3,22 dengan kategori suka. Berdasarkan Hasil Analisis Varian (ANAVA) dapat disimpulkan nilai 

Fhitung sebesar 3,63 lebih kecil dari Ftabel pada taraf 5% yaitu 4,76. Dengan demikian  ditolak 

dan  diterima karena tidak terdapat pengaruh yang signifikan dari penambahan kulit buah naga 
merah terhadap kesukaan gelato dadiah. Oleh karena itu, tidak dilanjutkan dengan uji Duncan. Gelato 

dadiah kulit buah naga merah yang paling disukai panelis yaitu perlakuan X3 (Penambahan kulit buah 

naga merah 35%) dengan skor 3,22 (suka) dibandingkan dengan perlakuan X2 (Penambahan kulit 

buah naga merah 25%), X1 (Penambahan kulit buah naga merah 15%), dan X0 (Tanpa penambahan 

kulit buah naga merah).  

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian diketahui terdapat pengaruh perbedaan nyata terhadap gelato 

dadiah dengan penambahan kulit buah naga merah pada setiap perlakuan sebanyak 15%, 25%, dan 

35% terhadap kualitas warna (warna pink fanta pada gelato). Untuk hasil terbaik kualitas warna (pink 

fanta) terdapat pada X3 yaitu 3,56 dengan kategori berwarna pink fanta. Hasil terbaik kualitas aroma 

(tidak aroma dadiah) terdapat pada X3 yaitu 3,11 dengan kategori aroma kurang aroma dadiah. Hasil 

terbaik kualitas tekstur (lembut) terdapat pada X3 yaitu 4,00 dengan kategori lembut. Hasil terbaik 

kualitas rasa (manis) terdapat pada X3 yaitu 3,67  dengan kategori manis. Hasil terbaik kualitas rasa 

(tidak terasa asam) terdapat pada X3 yaitu 3,00 dengan kategori kurang rasa asam. Hasil terbaik 

kesukaan terdapat pada X3 yaitu 3,22 dengan suka.  
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