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ABSTRAK 

Dinda Syafitri. 2022.  Naga dalam Pembuatan White Bread
Proyek Akhir. Program Studi D3 Tata Boga, Departemen 
Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan 

 

Penelitian ini dilatar belakangi untuk menciptakan suatu inovasi baru dari 
penggunaan buah naga dalam pembuatan white bread. Penelitian ini bertujuan 
untuk  1) Dapat membuat white bread dengan menggunakan ektrak buah naga 2) 
Mendeskripsikan kualitas  white bread dari buah naga dilihat dari segi bentuk, 
warna, tekstur, aroma dan rasa. Manfaat dari penelitian ini adalah bertambahnya 
keanekaragaman hasil olahan dari buah naga sebagai produk baru dalam 
pembuatan white bread. Jenis penelitian yang dilakukan adalah eksperimen 
dengan melaksanakan tiga kali pengulangan percobaan pembuatan roti tawar buah 
naga. Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 3 Oktober  2022  10 Oktober 2022 
di Workshop Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas 
Pariwisata dan Perhotelan  Universitas Negeri Padang. Untuk mendapatkan hasil 
penelitian dilakukan uji organoleptik oleh 3 orang panelis ahli. Hasil uji 
organoleptik  dengan 3 kali pengulangan menunjukkan bahwa kualitas volume 
penggunaan buah naga dalam pembuatan white bread kualitas bentuk adalah 
simetis (100%), kualitas warna kulit roti tawar adalah peach kecoklatan (66,6%), 
kualitas bagian dalam roti tawar adalah (100%), kualitas tekstur bagian luar roti 
tawar adalah berkerak (66,6%), kualitas tekstur bagian dalam roti tawar adalah 
berpori halus (66,6%), kualitas tekstur roti tawar buah naga adalah lembut 
(66,6%), kualitas aroma buah naga yaitu kurang beraroma buah naga (66,6%), 
kualitas rasa buah naga yaitu kurang rasa buah naga (100%). Harga jual roti buah 
naga tersebut senilai Rp17.000/pc. 

Kata Kunci : Roti Tawar, Buah Naga, Kualitas. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Industri yang berkembang pesat saat ini adalah kuliner atau makanan. 

Tidak sedikit industri  kuliner yang sering disebut oleh masyarakat untuk 

menjadikan suatu tempat memanjakan lidah dengan menyicip makanan yang 

mereka suka. Banyak varian makanan yang bisa ditemui dan salah satunya 

adalah roti. Roti khususnya white bread merupakan salah satu pangan olahan 

pengganti nasi yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat luas, karena 

memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi sehingga dapat menyumbangkan 

energi bagi yang mengkonsumsinya. 

White bread merupakan salah satu jenis produk pangan yang 

berbentuk spoge, yaitu makanan yang sebagian besar volumenya tersusun 

dari gelembung-gelembung gas dan membentuk crumb (Pusuma et al,. 2018). 

White bread adalah salah satu produk roti yang terbuat dari bahan terigu 

protein tinggi, air, yeast, lemak dan garam yang melalui proses peragian 

dengan ragi roti dan kemudian adonan roti dipanggang (Suburi,2010).  

White bread mengalami perkembangan pesat saat ini dan tampil 

dengan berbagai warna menarik seperti warna  coklat, hijau, dan sebagainya, 

pembuatan white bread dapat dijadikan salah satu alternatif pengolahan 

daging buah naga merah yang dijadikan ektrak buah naga. Inovasi 

menggunakan ektrak buah naga ini bertujuan untuk mempercantik warna roti 

tawar. Menurut Winarno dan 



kadang-kadang sangat menentukan karena dapat dilihat secara langsung tanpa 

harus   ada 2 macam yaitu pewarna 

sintetis dan pewarna alami (Nugraheni, 2014:3). Menurut Suesono (2013), 

terpilih, sedangkan pewarna alami adalah pewarna yang diperoleh dari 

tumbuhan, hewan, atau, dari sumber- . Tidak jarang roti 

diberi pewarna sintetis sebagai salah satu bentuk inovasi agar menarik. 

Dengan menggunakan pewarna alami diharapkan untuk menggantikan 

peranan pewarna sintetis yang mana pewarna sintetis dapat  memicu kanker 

dalam tubuh (Anam dan Handajani, 2010:73). 

Ekstrak buah naga merah cocok digunakan sebagai bahan yang 

ditambahkan dalam adonan white bread  karena memiliki rasa dan aroma 

yang netral sehingga tidak mempengaruhi rasa roti tawar. Senyawa  dalam 

buah naga yang berperan sebagai antioksidan adalah vitamin C, karotenoid, 

vitamin E, vitamin B, flavonoid, dan polifenol (Widianingsih, 2016). Potensi 

pemanfaatan buah naga juga didukung oleh tanaman buah naga yang dapat 

tumbuh baik di Indonesia karena beriklim tropis.  

Pada penelitian ini, daging buah naga merah diproses menjadi ekstrak  

buah naga merah. Ekstrak  buah adalah sari buah yang diperoleh dari hasil 

proses penghancuran daging buah yang diperas menggunakan kain khusus. 

Ekstrak buah naga akan menggantikan air pada pembuatan adonan white 

bread karna memiliki kandungan air yang cukup banyak yaitu 85,7 gr air 

setiap 100 gr buah naga merah (Kementrian Kesehatan Republik Indonesia, 



2018). Penggunaan ekstrak bertujuan karena tingginya kadar air yang dapat 

berpotensi untuk menggantikan penggunaan air pada pembuatan roti tawar 

buah naga. Karakteristik yang diharapkan pada roti tawar dengan 

ditambahnya dengan ektrak buah naga adalah memiliki warna peach 

kecoklatan, tekstur yang moist, bentuk pori yang seragam (berpori halus), dan 

beraroma khas roti tawar. 

Berdasarkan literatur yang telah penulis temukan bahwa penelitian 

tentang buah naga sudah ada dilakukan mengenai : 1) Pembuatan Roti Jala 

Menggunakan Ekstrak Buah Naga, Putri Defriyanti (2019). 2) Pembuatan 

Pancake Dengan Tambahan Buah Naga, Dini Putri Khairati (2022). Oleh 

karena itu, untuk menambah inovasi baru dari olahan buah naga, penulis 

tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul Penggunaan Buah Naga  

Dalam Pembuatan White Bread , dengan harapan bisa membuat inovasi 

produk baru dibidang makanan khususnya white bread serta untuk 

meningkatkan nilai guna dari buah naga dalam pembuatan produk pangan. 

B. Tujuan Penelitian 

Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah untuk : 

1. Dapat membuat white bread dengan menggunakan ektrak buah naga. 

2. Mendeskripsikan kualitas white bread dari buah naga dilihat dari indikator 

bentuk, warna, tekstur, aroma dan rasa. 

 

  



C. Manfaat Penelitian 

Manfaat yang ingin dicapai dari hasil penelitian ini adalah untuk : 

1. Meningkatkan nilai guna pangan daerah seperti buah naga dalam 

pembuatan white bread 

2. Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan bagi penulis dan 

masyarakat tentang penggunaan buah naga dalam pembuatan white bread. 

3. Menambah variasi baru dari white bread menggunakan ektrak buah naga 

4. Memenuhi salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program 

studi D3 Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


