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INTISARI 

 Penelitian dengan judul uji penambahan ekstrak kulit buah naga merah pada 

kue weku terhadap sifat kimia dan tingkat kesukaan mempunyai tujuan untuk 

mengetahui sifat kimia ekstrak kulit buah naga merah, pengaruh penggunaan 

ekstrak kulit buah naga sebagai pewarna terhadap sifat kimia dan organoleptik kue 

weku serta memanfaatkan limbah kulit buah naga sebagai zat pewarna alami pada 

makanan.  

 Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Lengkap dengan faktor tunggal yaitu penambahan ekstrak kulit 

buah naga yang terdiri dari empat perlakuan yaitu 0 ml, 50 ml, 75 ml, dan 100 ml. 

Masing-masing perlakuan terdiri dari 3 kali ulangan. 

 Parameter yang diukur meliputi kadar air, total antosianin, aktivitas 

antioksidan DPPH, dan uji organoleptik (warna, tekstur, kesukaan oleh 20 panelis). 

Data yang diperoleh dianalisis dengan ANAVA apabila terdapat perbedaan antar 

perlakuan dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada 

taraf 1%. 

Hasil Analisa ekstrak tersebut aktivitas antioksidan 0,93% wb, total 

antosianin 6,32 mg/100g wb, dan kadar serat kasar 0,42% dan berdasarkan hasil uji 

organoleptik menunjukkan bahwa kue weku dengan penambahan ekstrak kulit buah 

naga 100 ml disukai panelis. Pada perlakuan ini dihasilkan kue weku dengan sifat-

sifat kimia : kadar air 13,89%, total antosianin 15,196 mg/100 g, aktivitas 

antioksidan 1,933%, serta sifat-sifat organoleptiknya : warna fuscia (5,7), tekstur 

kenyal (3,75), dan tingkat kesukaan skor 6,55 (suka).  

 

Kata kunci : ekstrak, antosianin, aktivitas antioksidan 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Buah naga merupakan buah dari salah 1 jenis kaktus dari marga 

Hylocereus dan Selenicereus. Buah ini berasal dari Meksiko, Amerika 

Tengah dan Amerika Selatan namun sekarang juga dibudidayakan di negara-

negara Asia seperti Taiwan, Vietnam, Filipina, Indonesia dan Malaysia. Buah 

naga merupakan buah yang memiliki beragam manfaat bagi kesehatan, 

rasanya asam manis menyegarkan dan karena penampilannya yang menarik 

termasuk kedalam buah yang eksotik (Sutomo,2007). 

Kulit buah naga jarang dimanfaatkan bahkan dianggap sebagai 

limbah. Kulit buah naga merupakan sumber antioksidan dan kaya akan 

polifenol (Wu dkk, 2010). Senyawa antioksidan adalah senyawa yang 

mencegah radikal bebas menyerang DNA, protein, dan lemak (Isabelle dkk, 

2010).  

Bahan pewarna alami maupun bahan pewarna buatan digunakan untuk 

memberi warna yang lebih menarik pada makanan. Biasanya orang 

menggunakan bahan pewarna alami karena lebih aman dikonsumsi daripada 

pewarna buatan. Sisa penggunaan zat pewarna alami lebih mudah diuraikan 

oleh bakteri dibandingkan pewarna sintetis sehingga lebih aman untuk 

digunakan (Mahayana,2012). Penggunaan pewarna alami saat ini masih 

belum populer karena membutuhkan proses lebih rumit jika dibandingkan 

dengan pewarna sintetis yang sering ditemukan di toko kue. Pewarna alami 
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memiliki keanekaragaman warna yang terbatas, warna yang dihasilkan tidak 

stabil, membutuhkan banyak bahan alami untuk mendapatkan warna yang 

lebih bagus. Pewarna alami yang masih terbatas tersebut menyebabkan 

sebagian besar produsen memilih menggunakan pewarna sintetis.  

Pewarna sintetis memiliki efek samping atau akibat jangka panjang 

bagi kesehatan. Menurut Jenie dkk (1994), toksik dan karsinogenik 

merupakan dampak penggunaan pewarna sintetis pada makanan atau 

minuman. Pada kulit buah naga terdapat pigmen alami antosianin yang dapat 

digunakan sebagai pewarna alami karena telah memenuhi persyaratan 

pewarna tambahan pada makanan  (Arixs, 2006). Selain sebagai pewarna 

alami, antosianin juga memberikan manfaat bagi kesehatan. Menurut 

penelitian Smith dkk (2000), antosianin efektif untuk mencegah penyakit 

jantung maupun penyakit kanker karena melindungi dari reaksi oksidatif dan 

mudah diserap oleh tubuh. 

Pigmen antosianin yang terdapat pada kulit buah naga berpotensi 

untuk dijadikan pewarna alami. Sehingga kulit buah naga yang selama ini 

dianggap sebagai limbah dapat dimanfaatkan sebagai pewarna alami 

makanan. Pada kulit buah naga terdapat antosianin yang merupakan zat 

warna (pigmen) alami yang bersifat antioksidan. 

Antosianin memiliki sifat larut dalam air, menghasilkan warna dari 

merah sampai biru dan tersebar luas dalam buah, bunga dan daun. Zat warna 

antosianin memiliki sifat mudah terdegradasi dan tidak stabil. Stabilitas 

antosianin dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu pH, penyimpanan suhu, 
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cahaya, oksigenasi, enzim, perbedaan struktur dalam antosianin, dan 

konsentrasi dari antosianin. Menurut penelitian Arixs (2006), antosianin tidak 

bersifat racun dan tidak menimbulkan kerusakan pada makanan maupun 

kemasan sehingga diijinkan sebagai zat pewarna yang aman pada 

makanan.Antosianin sebagai pewarna alami makanan sudah diaplikasikan 

pada produk jelly (Wahyuni,  2011), es krim (Elastri, 2015) dan susu kedelai 

(Ekawati, 2015). Sedangkan pada makanan yang merupakan makanan 

tradisional seperti weku belum dilakukan. Pada kulit buah naga terdapat 

pigmen antosianin yang dapat dijadikan pewarna alami, pigmen antosianin 

dapat diperoleh dengan ekstraksi. Pada penelitian ini metode ekstraksi yang 

digunakan merujuk pada penelitian Oktiarni (2012), dengan modifikasi.  

 

B. Tujuan Penelitian 

Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah : 

1. Untuk mengetahui sifat kimia ekstrak kulit buah naga merah 

2. Untuk mengetahui pengaruh penggunaan ekstrak kulit buah naga sebagai 

pewarna terhadap sifat kimia dan organoleptik kue weku 

 

C. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini memberikan informasi tentang pemanfaatan kulit buah 

naga menjadi ekstrak pewarna alami pada makanan dan memanfaatkan 

sebagai zat warna alami pada kue weku 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa : 

1. Kue weku dengan penambahan ekstrak kulit buah naga sampai 100 ml 

tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air dan belum berpengaruh 

terhadap aktivitas antioksidan serta berpengaruh sangat nyata terhadap 

total antosianin.  

2. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa kue weku dengan 

penambahan ekstrak kulit buah naga 100 ml disukai panelis. Pada 

perlakuan ini dihasilkan kue weku dengan sifat-sifat kimia : kadar air 

13,89%, total antosianin 15,196 mg/100 g, aktivitas antioksidan 1,933%, 

serta sifat-sifat organoleptiknya : warna fuscia (5,7), tekstur kenyal (3,75), 

dan tingkat kesukaan skor 6,55 (suka).  

 

B. Saran 

Perlu dilakukan penelitian kue weku pada penambahan volume 

ekstrak kulit buah naga  diatas 100 ml agar dihasilkan warna yang menarik 

dan memiliki antioksidan lebih banyak.  
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