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ABSTRAK 

 

Tri Utari Hannawati. 2018. “Analisis Kualitas Yogurt Dengan Penambahan Kulit 
Buah Naga Merah”. Skripsi. Padang: Program Studi 
Pendidikan Kesejahteraan Keluarga, Jurusan Ilmu 
Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan 
Perhotelan Universitas Negeri Padang. 

Penelitian ini dilatarbelakangi oleh pemanfaatan kulit buah naga merah 
secara optimal dalam pengolahan makanan. Kulit buah naga merah memiliki 
potensi antiosidan yang lebih besar dibandingkan buah. Kulit buah naga merah 
mengandung sumber pigmen betalain yang dapat dijadikan sebagai pewarna alami. 
penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kualitas penambahan kulit buah naga 
merah sebanyak 0%, 5%, 10%, dan 15%  terhadap kualitas yogurt dari segi warna, 
aroma, tekstur, dan rasa. 

Jenis penelitian ini adalah eksperimen murni (true eksperimen) dengan 
menggunakan metode rancangan acak lengkap satu faktor, yaitu penambahan kulit 
buah naga merah sebanyak 0%, 5%, 10%, dan 15% dengan tiga kali pengulangan. 
Jenis data yang digunakan adalah data primer yang didapatkan langsung dari 15 
orang panelis yang memberikan jawaban dari angket (format uji organoleptik). Data 
yang sudah diperoleh kemudian ditabulasikan dalam bentuk tabel dan dilakukan 
analisa varian (ANAVA). Jika berbeda dilanjutkan dengan uji Duncan. 

Hasil penelitian menunjukkan terdapat pengaruh yang signifikan dalam 
penambahan kulit buah naga merah terhadap yogurt yaitu pada warna, tekstur, dan 
rasa, serta tidak terdapat pengaruh signifikan dalam penambahan kulit buah naga 
merah pada aroma (susu dan asam). Hasil penelitian yang terbaik terdapat pada 
perlakuan 5%, dengan kategori warna (merah muda), aroma (susu dan asam), 
tekstur (kental dan lembut) dan rasa (asam). 

Kata Kunci : Kulit buah naga, Yogurt, Kualitas. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Kebutuhan bahan pangan untuk memenuhi kebutuhan masyarakat terus 

meningkat. Kebutuhan bahan pangan berfungsi untuk pertumbuhan dan 

memelihara kesehatan tubuh manusia. Bahan pangan mengandung berbagai 

unsur zat gizi seperti karbohidrat, lemak, protein, vitamin dan mineral. Susu 

kaya akan protein, vitamin, dan mineral yang baik bagi tubuh.  

Heru Prasetyo (2010:8) menyatakan bahwa “Susu merupakan bahan 

pangan yang mempunyai nilai gizi tinggi karena mempunyai kandungan nutrisi 

lengkap seperti laktosa, lemak, protein, berbagai vitamin dan mineral”. Kadar 

air yang terdapat pada susu yaitu 82,48% (R.Nofrianti, 2013:60). Tingginya 

kadar air pada susu membuat umur simpan menjadi relatif singkat, sehingga 

lebih cepat mengalami kerusakan. Kerusakan pada susu disebabkan oleh 

terbentuknya asam laktat sebagai hasil fermentasi laktosa. Upaya yang dapat 

dilakukan untuk mengurangi kerusakan pada susu dengan melakukan 

fermentasi susu seperti yogurt, kefir, keju, dan yakult. Yogurt merupakan 

produk fermentasi susu yang lebih banyak di kenal pada kalangan masyarakat 

di bandingkan dengan produk fermentasi susu lainnya, karena proses 

pembuatan yogurt lebih mudah, sehingga dapat di produksi bagi home industri. 

Yogurt terbuat dari bahan baku susu murni dan menggunakan bahan 

campuran lainnya seperti gula, garam, dan starter. Proses pembuatan yogurt 

dengan cara melakukan pasteurisasi pada susu dan kemudian dilanjutkan pada 
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tahap fermentasi oleh bakteri asam laktat. Pada proses pasteurisasi suhu yang 

digunakan 62,8-65 oC selama 15 menit. Pasteurisasi yang menggunakan suhu 

rendah maka waktu pemanasan harus lebih lama (Low Temperature Long Time 

/ LTLT) (Rahmi Holinesti, 2012). Kandungan yang terdapat dalam yogurt yaitu 

karbohidrat, gula, protein, kalsium, kalium, asam laktat, fosfor, seng, yodium, 

riboflavia, serta vitamin A, B2,B5, B12, dan D (Dini Nuris, 2002:246). Saadah 

(2015:76) menyatakan bahwa “Yogurt merupakan produk susu yang di 

fermentasi menggunakan bakteri asam laktat (BAL)”. Bakteri asam laktat yang 

digunakan sebagai bakteri probiotik dalam pembuatan yogurt adalah 

Lactobacillus casei shirota strain (Pratiwi, 2017:16).  

Bakteri asam laktat memiliki manfaat kesehatan untuk pencernaan 

manusia. I Nengah Sujaya (2016:156) menyatakan bahwa “Bakteri asam laktat 

dapat berkembang biak pada saluran pencernaan manusia sehingga 

menyebabkan terjadinya perubahan keseimbangan bakteri pada saluran 

pencernaan memberikan efek yang menyehatkan”. Manfaat bakteri asam laktat 

(probiotik) bagi kesehatan seperti menurunkan kadar kolestrol, meringankan 

reaksi alergi terhadap laktosa, memproduksi vitamin B, meningkatkan absorbsi 

kalsium, memodulasi sistem imun, mencegah infeksi berbagai bakteri patogen 

dan menguragi risiko kanker kolon (Quwehand dalam I Nengah Sujaya, 

2016:156). 

Bakteri asam laktat digunakan pada fermentasi karena mampu 

memproduksi asam laktat berupa susu yang menggumpal dengan rasa asam dan 

cita rasa yang khas (Rahmi Holinesti, 2012:13). Heru Prasetyo (2010:18) 
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menyatakan bahwa “Yogurt mempunyai nilai gizi yang tinggi dari pada susu 

segar”. Kandungan gizi pada yogurt yaitu energi 72 kkal, protein 3,9 g, lemak 

3,4 g, karbohidrat 4,9 g, kalsium 145 mg, fosfor 114 mg, natrium 47 mg, 

kalsium 186 mg. Sedangkan, kandungan gizi pada susu segar yaitu energi 67,5 

kkal, protein 3,5 g, lemak 4,25 g, karbohidrat 4,75 g, kalsium 119 mg, fosfor 94 

mg, natrium 50 mg, kalsium 152 mg (Surajudin, 2008:8). Namun, sayangnya 

yogurt yang sehat sering kita temukan masih menggunakan pewarna sintetis 

dalam proses pembuatannya. Penambahan pewarna pada makanan bertujuan 

untuk memberikan warna pada makanan atau minuman agar tampak lebih 

menarik. Saat ini dalam penggunaan pewarna sintetis dalam makanan semakin 

meningkat, sehingga dapat menimbulkan efek buruk bagi kesehatan jika 

dikonsumsi dalam jangka waktu lama. Penggunaan zat adiktif pada makanan 

dapat memberikan warna, tekstur, aroma, dan rasa yang lebih menarik. Siti 

Marwati (2013:1) menyatakan bahwa : 

Penambahan zat adiktif makanan khususnya pewarna makanan 
bertujuan untuk memberikan warna yang lebih menarik. kadang kala 
penggunaan zat pewarna makanan kurang memperhatikan efeknya 
terhadap kesehatan. Masyarakat menggunakan pewarna makanan ada 
yang hanya memilih cara praktis dan hasil warna yang bagus. Sebagai 
contoh penggunaan bahan pewarna makanan sintetis yang dapat 
langsung menambahkan zat tersebut kedalam makanan tanpa harus 
membuatnya terlebih dahulu. Selain itu, pewarna makanan sintetis 
mempunyai kelebihan warna yang mencolok dan cukup stabil selama 
proses pemasakan. Meskipun penggunaan pewarna makanan sintetis 
aman digunakan tetapi harus memperhatikan ambang batas 
penggunaannya. 

Penggunaan pewarna alami pada makanan lebih baik dibandingkan 

dengan menggunakan pewarna sintetis. Pewarna alami tidak memiliki efek 

yang berbahaya untuk kesehatan dan sangat mudah di temukan di lingkungan 
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sekitar. Salah satu yang dapat dijadikan sebagai pewarna alami yaitu kulit buah 

naga merah. Kulit buah naga merah mengandung sumber pigmen betalain. Anni 

Faridah (2015:74) menyatakan bahwa “Betalain merupakan pewarna alami 

yang banyak digunakan pada produk pangan”. Kulit buah naga merah dapat 

dimanfaatkan sebagai pangan fungsional karena mengandung betalain dan 

antiosidan yang tinggi. Badan Pengawasan Obat dan Makanan Republik 

Indonesia (BPOM RI, 2011) menyatakan bahwa “Pangan fungsional adalah 

pangan olahan yang mengandung satu atau lebih komponen pangan yang 

berdasarkan kajian ilmiah mempunyai fungsi fisioligis tertentu diluar fungsi 

dasarnya, terbukti tidak membahayakan dan bermanfaat bagi kesehatan”.  

Kulit buah naga memiliki kandungan nutrisi yang baik untuk kesehatan. 

Waladi (2015:1) menyatakan bahwa “Kulit buah naga merah memiliki 

kandungan nutrisi seperti karbohidrat, lemak, protein, dan serat pangan”. 

Darmawi dalam Anni Faridah (2015:75) menyatakan bahwa “Kulit buah naga 

memiliki potensi antiosidan yang lebih besar dibandingkan buahnya”. Pada 

umumnya masyarakat banyak yang tidak mengetahui manfaat dan kandungan 

yang terdapat dalam kulit buah naga merah . Sehingga banyak yang membuang 

kulit buah naga merah begitu saja dan menjadi limbah.  

Pengolahan kulit buah naga merah bertujuan untuk memanfaatkan kulit 

buah naga merah secara optimal, yang selama ini hanya dijadikan sebagai 

limbah rumah tangga. Kulit buah naga merah bisa didapatkan dengan cara 

mengumpulkan dari para penjual salad dan juice. Kulit buah naga dapat 

dimanfaatkan sebagai pewarna alami dan meningkatkan nilai ekonomis dari 
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kulit buah naga merah. Pemanfataan kulit buah naga merah sebagai pewarna 

alami terlebih dahulu dijadikan ekstrak dengan cara di blender. Pada penelitian 

ini penulis memanfaatkan kulit buah naga merah yang berwarna merah untuk 

dijadikan sebagai pewarna alami dalam pembuatan yogurt, karena penggunaan 

kulit buah naga merah dalam pembuatan yogurt belum ada. Produk yogurt 

dengan menggunakan kulit buah naga merah untuk menambah variasi pewarna 

alami dari kulit buah naga merah dan dapat meningkatkan nilai ekonomis dari 

kulit buah naga. 

Pemanfaatan kulit buah naga merah berdasarkan penelitian terdahulu 

yaitu pengaruh pemakaian kulit buah naga terhadap kualitas kue ku (Tri 

Sepryadi: 2015), pengaruh pemakaian kulit buah naga terhadap kualitas es krim 

(Aprini Elastri: 2015), pengaruh gula terhadap kualitas selai kulit buah naga 

merah (Fitri Azlia: 2016), pengaruh penggunaan kulit buah naga merah 

terhadap kualitas kue lapis tapioka (Tri Ardilla: 2017), pengaruh penggunaan 

bahan pembentuk gel terhadap kualitas permen jeli kulit buah naga merah 

(Hylocereus polyrhizus) (Tri Ayu Afrengty: 2014). 

Berdasarkan hasil pra penelitian yang dilakukan dengan penambahan 

kulit buah naga merah terhadap kualitas yogurt sebanyak 5%, 10%, dan 15% 

memberikan hasil yang cukup baik dari segi warna, aroma, tekstur, dan rasa. 

Sehingga penelitian ini dilakukan dengan persentase 5%, 10%, dan 15% kulit 

buah naga merah dari jumlah susu dalam resep standar, untuk menguji kualitas 

warna, aroma, tekstur, dan rasa. Berdasarkan uraian di atas penulis tertarik 
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untuk melakukan penelitian dengan judul “Analisis Kualitas Yogurt dengan 

Penambahan Kulit Buah Naga Merah” 

B. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka identifikasi masalah 

dalam penelitian ini adalah: 

1. Kulit buah naga merah merupakan limbah yang masih memiliki nilai gizi 

yang tinggi yang dapat dimanfaatkan, tetapi belum banyak diketahui 

masyarakat. 

2. Pemanfaatan limbah kulit buah naga merah dapat meningkatkan nilai 

ekonomis dari kulit buah naga. 

3. Penggunaan kulit buah naga merah sebagai pewarna alami pada yogurt 

belum ada. 

4. Menambahkan variasi pewarna merah alami yang berasal dari kulit buah 

naga merah. 

C. Batasan Masalah 

Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah yang dikemukakan 

di atas agar penelitian ini lebih terfokus, maka penulis mambatasi masalah yang 

akan diteliti, hanya mencangkup pada analisa kualitas yogurt dengan 

penambahan kulit buah naga merah dengan persentasi variasi 5%, 10%, dan 

15% terhadap kualitas yogurt meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa. 
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D. Rumusan Masalah 

Berdasarkan batasan masalah di atas, maka rumusan masalah dalam 

penelitian ini adalah: 

1. Bagaimana kualitas warna yogurt dengan penambahan kulit buah naga 

merah sebanyak 5%, 10%, dan 15%? 

2. Bagaimana kualitas aroma yogurt dengan penambahan kulit buah naga 

merah sebanyak 5%, 10%, dan 15%? 

3. Bagaimana kualitas tekstur yogurt dengan penambahan kulit buah naga 

merah sebanyak 5%, 10%, dan 15%? 

4. Bagaimana kualitas rasa yogurt dengan penambahan kulit buah naga merah 

sebanyak 5%, 10%, dan 15%? 

E. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisis: 

1. Kualitas warna yogurt dengan penambahan kulit buah naga  merah 

sebanyak 0%, 5%, 10%, dan 15% dari jumlah cairan yogurt yang digunakan. 

2. Kualitas aroma yogurt dengan penambahan kulit buah naga merah sebanyak 

0%, 5%, 10%, dan 15% dari jumlah cairan yogurt yang digunakan. 

3. Kualitas tekstur yogurt dengan penambahan kulit buah naga merah 

sebanyak 0%, 5%, 10%, dan 15% dari jumlah cairan yogurt yang digunakan. 

4. Kualitas rasa yogurt dengan penambahan kulit buah naga merah sebanyak 

0%, 5%, 10%, dan 15% dari jumlah cairan yogurt yang digunakan. 

F. Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat atau kegunaan penelitian adalah sebagai berikut: 
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1. Sebagai informasi bagi masyarakat mengenai manfaat dan khasiat kulit 

buah naga merah. 

2. Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada 

masyarakat tentang yogurt kulit buah naga merah. 

3. Masukkan bagi mahasiswa program studi Tata Boga agar dapat 

memanfaatkan limbah menjadi olahan produk makanan bervariasi. 

4. Menambah ilmu pengetahuan mahasiswa prodi Tata Boga dalam 

memodifikasikan hidangan yang terbuat dari kulit buah naga merah. 

5. Bahan informasi bagi peneliti lainnya yang akan melakukan penelitian 

pemanfaatan kulit buah naga merah.
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil analisis data yang telah dilaksanakan maka penelitian 

ini dapat disimpulkan sebagai berikut : 

1. Penambahan Kulit Buah Naga Merah 0%, 5%, 10%, dan 15% 

Terhadap Kualitas Warna Pada Yogurt 

 

Hasil uji organoleptik warna (merah muda) pada uji jenjang 

memiliki hasil yang berbeda pada setiap sampelnya. Hasil yang terbaik 

terdapat pada X3 (4,60) dengan kategori merah muda. Hasil uji ANAVA 

menyatakan penambahan kulit buah naga merah memberikan pengaruh 

yang signifikan terhadap kualitas warna (merah muda) pada yogurt, karena 

Fhitung (218,88) > Ftabel (2,84), maka Ha diterima. 

2. Penambahan Kulit Buah Naga Merah 0%, 5%, 10%, dan 15% 

Terhadap Kualitas Aroma Pada Yogurt 

 

Hasil uji organoleptik aroma (susu) dan aroma (asam) pada uji 

jenjang memiliki hasil yang berbeda pada setiap sampelnya. Hasil yang 

terbaik aroma (susu) terdapat pada X0 (3,69) dengan kategori beraroma susu 

dan aroma (asam) terdapat pada X2 (4,02) dengan kategori beraroma asam. 

Hasil uji ANAVA menyatakan penambahan kulit buah naga merah tidak 

terdapat pengaruh yang signifikan terhadap kualitas aroma pada yogurt, 

karena Fhitung (0,16) dan (0,25) < Ftabel (2,84), maka Ho diterima. 
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3. Penambahan Kulit Buah Naga Merah 0%, 5%, 10%, dan 15% 

Terhadap Kualitas Tekstur Yogurt 

 

Hasil uji organoleptik tekstur (kental) dan tekstur (lembut) pada uji 

jenjang memiliki hasil yang berbeda pada setiap sampelnya. Hasil yang 

terbaik tekstur (kental) terdapat pada X3 (4,60) dengan kategori kental dan 

tekstur (lembut) terdapat pada X1 (4,16) dengan kategori lembut. Hasil uji 

ANAVA menyatakan penambahan kulit buah naga merah terdapat 

pengaruh yang signifikan terhadap kualitas yogurt, karena Fhitung (6,42) dan 

(4,09) > Ftabel (2,84), maka Ha diterima. 

4. Penambahan Kulit Buah Naga Merah 0%, 5%, 10% dan 15% 

Terhadap Kualitas Rasa Yogurt 

 

Hasil uji organoleptik rasa yogurt pada uji jenjang memiliki hasil 

yang berbeda pada setiap sampelnya. Hasil yang terbaik terdapat pada X2 

(4,33) dengan kategori asam. Hasil uji ANAVA menyatakan penambahan 

kulit buah naga merah terdapat pengaruh yang signifikan terhadap kualitas 

yogurt, karena Fhitung (12,06) > Ftabel (2,84), maka Ha diterima. 

B. Saran 

Setelah dilakukan penelitian ini maka penulis ingin memberikan saran 

sebagai berikut: 

1. Kulit buah naga yang digunakan berwarna merah dan segar supaya kualitas 

warna yang dihasilkan bagus 

2. Saat proses penyaringan kulit buah naga yang telah diblender harus benar-

benar diperhatikan karena bisa mempengaruhi hasil dari tekstur yogurt. 
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3. Suhu pada saat pasteurisasi harus benar-benar diperhatikan hingga suhu 

62,5-65°C selama 15 menit. 

4. Saat proses fermentasi wadah harus benar-benar tertutup rapat karena 

merupakan salah satu faktor pada kualitas yogurt. 

5. Selama melakukan proses pembuatan yogurt hygiene dan sanitasi harus 

diperhatikan agar hasil yang diperoleh maksimal
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