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Pengaruh Pemberian Pewarna Alami Dari Kulit Buah Naga Terhadap Uji
Organoleptik Bakso Daging Ayam

Febrila Ningsi, 20353042, Refika Komala, S.Pt., MP

ABSTRAK

Bakso adalah produk pangan yang terbuat dari bahan utama daging yang
dilumatkan, dicampur dengan bahan-bahan lainnya, dibentuk menjadi bulatan dan
selanjutnya direbus. Warna, rasa, bau, dan tekstur merupakan faktor-faktor yang
perlu mendapat perhatian dalam pembuatan bakso. Bakso yang ditemui memiliki
bentuk dan rasa yang hampir sama sehingga peneliti tertarik ingin melakukan
penelitian tentang bakso yang diberi pewarna alami buah-buahan yaitu kulit buah
naga. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pemberian pewarna
alami dari sari pati kulit buah naga terhadap uji organoleptik bakso daging ayam.

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan empat perlakuan
dan 25 ulangan. Perlakuan A (daging ayam 1000 g + sari pati kulit naga 0 g),
perlakuan B (daging ayam 1000 g + sari pati kulit naga 50 g), perlakuan C (daging
ayam 1000 g + sari pati kulit naga 100 g), perlakuan D (daging ayam 1000 g +
sari pati kulit naga 150 g). Parameter yang diukur yaitu warna, rasa, tekstur, dan
kekenyalan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan sari pati kulit buah naga
berbeda nyata (P<0,05) terhadap warna dan tekstur akan tetapi berpengaruh tidak
nyata terhadap rasa dan kekenyalan. Kesimpulan dari hasil penelitian adalah
penambahan kulit buah naga sebanyak 150 g berpengaruh terhadap organoleptik
warna dan tekstur.

Kata Kunci : Bakso, Kulit Buah Naga, Organoleptik.



The Effect of Giving Natural Coloring from Dragon Fruit Peel on the
Organoleptic Test of Chicken Meatballs
Febrila Ningsi, 20353042, Refika Komala, S.Pt., MP

ABSTRACT

Meatballs are a food product made from the main ingredient of meat
which is crushed, mixed with other ingredients, formed into balls and then boiled.
Color, taste, smell and texture are factors that need attention when making
meatballs. The meatballs found had almost the same shape and taste, so
researchers were interested in conducting research on meatballs that were given
natural fruit coloring, namely dragon fruit skin. This research aims to determine
the effect of providing natural coloring from dragon fruit peel starch on the
organoleptic test of chicken meatballs.

This research is an experimental study with four treatments and 25
replications. Treatment A (chicken meat 1000 g + dragon skin essence 0 g),
treatment B (chicken meat 1000 g + dragon skin essence 50 @), treatment C
(chicken meat 1000 g + dragon skin essence 100 g), treatment D (chicken meat
1000 g + dragon skin essence 150 g). The parameters measured are color, taste,
texture and elasticity.

The results showed that the addition of dragon fruit peel essence had a
significant difference (P<0.05) on color and texture but had no significant effect
on taste and elasticity. The conclusion from the research results is that the addition
of 150 g of dragon fruit peel has an effect on the organoleptic color and texture.

Key Words: Meatballs, Dragon Fruit Skin, Organoleptic.
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BAB |
PENDAHULUAN

A Latar Belakang

Kehadiran makanan siap saji semakin memanjakan konsumen dalam
memenuhi kebutuhan sehari-hari. Makanan yang bersifat instan, menarik, dan
harga terjangkau menjadi pilihan yang banyak disukai masyarakat. Indonesia
memiliki masyarakat yang gemar mengkonsumsi bakso. bakso adalah produk
olahan daging hewan yang dicampur dengan bumbu-bumbu baik menggunakan
atau tanpa bahan tambahan kemudian dibentuk menjadi bulat dan dimatangkan.
Bakso sudah menjadi jajanan masyarakat karena kandungan karbohidrat dan
protein yang cukup tinggi.

Pada umumnya bakso terbuat dari daging hewan ternak maupun sapi,
ayam, itik dan udang. Bakso yang dijual dipasaran memiliki variasi warna yang
kurang beragam, kandungan serat yang rendah, tinggi lemak, dan jarang
ditemukan bakso dengan kandungan antioksidan didalamnya. Biasanya istilah
bakso tersebut diikuti dengan nama dagingnya, seperti bakso ikan, bakso sapi dan
bakso ayam. Bakso yang berasal dari jenis ayam kebanyakan menggunakan
daging ayam broiler. Daging ayam broiler sangat diminati oleh masyarakat
disebabkan oleh tekstur yang elastis, daging tidak terlalu lembek, warna daging
yang segar, tidak amis dan tidak menimbulkan bau busuk.

Pewarna adalah bahan tambahan pangan berupa pewarna alami dan sintetis
yang ketika ditambahkan atau diaplikasikan pada makanan, mampu memberi
atau memperbaiki warna. Pewarna makanan terbagi menjadi 2 yaitu pewarna
alami dan pewarna sintetis atau kimia. Pewarna alami terbuat dari bahan alami

seperti tumbuhan, hewan dan mineral, sedangkan pewarna sistetis terbuat dari



campuran 2 atau lebih bahan atau zat kimia. Pewarna alami merupakan bagian
penting dalam makanan. Pewarna alami dibutuhkan agar makanan yang disajikan
terlihat menarik. Bahan alami bisa berasal dari buah-buahan salah satunya buah
naga, buah naga selain dagingnya bisa juga dimanfaatkan kulitnya. Kulit buah
naga merah merupakan limbah yang belum banyak dimanfaatkan, padahal
mengandung antioksidan yaitu antosianin. Antosianin merupakan zat warna yang
berperan memberikan warna ungu, berpotensi menjadi pewarna alami untuk
pangan, kulit buah naga juga kaya akan nutrisi dan dapat dijadikan alternatif
pengganti pewarna sintetis.
Dari beberapa hasil penelitian terdahulu menunjukkan bahwa penambahan

kulit buah naga merah berpengaruh terhadap fisikokimia sosis ikan bandeng
( Lina et al. 2021), pengaruh penambahan bubuk kulit buah naga merah
(Hylocereus Polyrhizus) terhadap karakteristik bakso ayam ( Windi, 2022).
Berdasarkan uraian diatas maka peneliti tertarik melakukan penelitian yang
berjudul. “ Pengaruh Pemberian Pewarna Alami Dari Kulit Buah
NagaTerhadap Uji Organoleptik Bakso Daging Ayam”
B. Rumusan Masalah

Bagaimana pengaruh pemberian pewarna alami dari kulit buah naga terhadap

uji organoleptik bakso daging ayam.



C. Tujuan Penelitian

Untuk mengetahui pengaruh pemberian pewarna alami dari kulit buah naga
terhadap uji organoleptik bakso daging ayam.
D. Hipotesis

Pemberian pewarna kulit buah naga pada taraf 150 g memberikan warna yang

bagus dan disukai panelis.



BAB V
PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan dapat disimpulkan bahwa
pemberian kulit buah naga terhadap organoleptik bakso ayam dengan perlakuan
0 g sampai 150 g berpengaruhi terhadap warna dan tekstur akan tetapi tidak

berpengaruh terhadap rasa dan kekenyalan.

B. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang pengaruh pemberian
pewarna alami dari kulit buah naga terhadap uji fisika dan kimia terhadap bakso

daging ayam.
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