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ABSTRAK 

 

 

 

Anisa Komariah. 2025. "Pemanfaatan Pure Kulit Buah Naga Sebagai Pewarna 

Alami Dalam Pembuatan Klepon". Padang: Program Studi D3 

Tata Boga, Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas 

Pariwisata Dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang. 

 

Penilitian ini dilatar belakangi untuk menciptakan inovasi warna baru dari 

limbah kulit buah naga dalam pembuatan klepon serta mendeskripsikan kualitas 

klepon dengan pure kulit buah naga dari segi bentuk, warna, tekstur, aroma, dan 

rasa. Manfaat penelitian yang dilakukan ini adalah menambah keanekaragaman 

dan inovasi warna yang memanfaatkan limbah kulit buah naga khusunya pada 

klepon. Penelitian ini dilaksanakan pada 10 februari 2025 -10 maret 2025 di 

workshop Tata Boga, Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan, Universtas Negeri Padang. Panelisnya adalah panelis 

semi telatih yang terdiri dari 50 orang siswa tata boga yang mepunyai kepekaan 

yang baik. Hasil uji organoleptik yang sudah dilakukan sebanyak 3 kali 

pengulangan pembuatan menunjukkan bahwa kulitas bentuk adalah bulat, kualitas 

warna  adalah merah magenta, kualitas aroma adalah aroma wangi dan sedikit 

aroma buah naga , kualitas tekstur adalah kenyal, kualitas rasa adalah manis dan 

gurih. Serta hasil uji hedonik pada klepon pure kulit buah naga pada kualitas suka. 

Saran dalam penelitian pembuatan klepon pure kulit buah naga ini adalah 

pemilihan bahan dan proses pembuatan, karena pemilihan bahan dan proses 

pembuatan adalah faktor utama untuk menentukan kualitas bentuk, warna, aroma,  

tekstur dan rasa pada pembuatan klepon. Harga jual klepon pure kulit buah naga 

merah adalah Rp.6.000/ pack dengan isi 5 pcs 

 

Kata Kunci: Klepon, Kulit Buah Naga, Pewarna Alami, Uji Organoleptik 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

Latar Belakang 

Kue tradisional adalah kue kecil, dimana resepnya diwariskan secara 

turun temurun dari nenek moyang, yang berfungsi sebagai selingan makana 

pokok, biasanya dihidangkan bersama minuman, baik untuk keperluan sehari-

hari maupun acara khusus.Teknik dan bahan pengolahan yang digunakan 

sudah turun temurun atau sebuah tradisi dalam masyarakat (Rohmadona, 

2017). Kue tradional dapat dikelompokkkan berdasarkan jenisnya. 

Berdasarkan pengolahannya kue tradisonal ada dua, yaitu kue basah dan kue 

kering. Kue basah identik dengan kue tradisonal atau kue oriental. Kue basah 

pada umumnya bertekstur empuk, lembut, dan relatif basah sehingga kue 

basah tidak bisa bertahan lama karena mengandung kadar air yang tinggi. 

Menurut (Koswara,2006), Istialah kue basah sering disebut juga kue jajanan 

pasar, karena mameng banyak dijual di pasar baik pasar tradisional maupun 

pasar malam. 

Salah satu contoh kue tradisional indonesia adalah klepon. Klepon 

adalah kue tradisonal yang berasal dari jawa. Nama klepon sendiri diyakini 

berasal dari jawa yang berarti “indung telur hewan”, kemungkinan merujuk 

pada bentuknya yang bulat dan kecil. Klepon telah menjadi bagian dari 

budaya jawa sejak lama, bahkan tercatat dalam serat centhini sebagai hidangan 
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dalam perayaan adat. Makanan ini termasuk kelompok jajanan pasar. Klepon 

idealnya berbentuk bulat, terbuat dari tepung ketan, dengan warna dominan 

hijau kombinasi putih akibat ditaburi kelapa parut pada bagian luarnya. 

Sementara pada bagian dalamnya diisi dengan irisan gula merah, (Dewi, 2020). 

Meskipun berasa dari jawa, klepon juga dikenal luas di bebagai daerah lain di 

Indonesia seperti sumatera, Sulawesi, dan bahkan hingga ke Malaysia dan 

singapura. Di beberapa daerah klepon dikenal dengan nama lain seperti “onde-

onde”. 

Klepon memiliki tekstur kenyal, padat, manis, tidak memiliki daya 

simpang yang cukup lama (Riani, 2007). Klepon juga identik dengan warna 

hijau yang berasal dari daun suji maupun daun pandan yang telah dihaluskan. 

Klepon tidak hanya diminati oleh orang tua tetapi juga generasi muda juga. 

Meskipun resep tradisonal klepon menjadi favorit ,berbagai inovasi telah 

dilakukan untuk menambah pewarna variasi rasa, dengan itu penulis ingin 

menambah variasi warna pada klepon dengan memanfaatkan kulit buah naga 

sebagai pewarna alami agar klepon lebih menarik dan tambah diminati banyak 

orang. 

Variasi olahan klepon dapat diakukan dengan menggunakan bahan dari 

kulit buah naga. Alternatif dari kulit buah naga bertujuan untuk mengubah 

bahan pewarna makanan pada klepon.kulit buah naga yang dikenal dengan 

nama latin hylocereus polyrhizus memiliki beberapa manfaat diantaranya 

sebagai antioksidan, tinggi serat, mencegah pertumbuhan sel kanker, 

mencegah gangguan pencernaan, dan lain sebagainya (Faridah, A & Holinesti, 

2018). Kulit buah naga juga mengandung betalain yang dikenal sebagai 
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tingginya antioksidan serta kaya akan kandungan kalsium, fosfor, maupun zat 

besi (Mega, Faridah & Holinesti, 2018). Sehingga berdasarkan kandungan 

kulit buah naga tersebut, maka klepon yang dihasilkan dalam penelitian ini 

lebih bervariasi dari segi warna dan kandungan gizi dyang lebih dari klepon 

biasanya. 

Salah satu cara mengoptimalkan kulit buah naga merah yang awalnya 

hanya menjadi sampah namun ternyata dapat dijadikan sebagai pewarna alami 

pada makanan. Kulit buah naga merah mengandung pigmen betalain bersifat 

latur dalam air dan dapat dijadikan pewarna alami pada makanan. Kulit buah 

naga merah merupakan bahan limbah yang belum dimanfaatkan secara 

optimal. (Saraswati, D.S., & Ayu, DF, 2023) mengatakan bahwa kulit buah 

naga merah sering tidak dimanfaatkan dan sering dibuang begitu saja. Bagian 

kulit buah naga merah mengandung pigmen antosion. Kulit buah naga merah 

dapat dengan mudah ditemukan karena menjadi buah yang sering dikomsumsi 

masyarakat seperti di hotel, pedang buah potong, pedagang salad buah dan 

pedagang jus. 

Kulit buah naga menjadi pilihan karena memiliki banyak manfaat seperti 

antioksidan yang potensial, termasuk vitamin C, vitamin E, betalain pada 

klepon yang bermanfaat bagi tubuh. Oleh karena itu, hal tersebut menjadi 

keunggulan dari inovasi klepon dalam penelitian ini. Berdasarkan uraian 

diatas dan prapenelitian maka kulit buah naga dimanfaatkan sebagai bahan 

penelitian, dengan judul “Pemanfaatan Kulit Buah Naga Sebagai Pewarna 

Alami Dalam Pembuatan Klepon”. 

 



 4 

Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Membuat Klepon dengan menggunakan Pure Kulit Buah Naga sebagai 

pewarna alami 

2. Mendeskripsikan kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa Klepon 

dengan pure Kulit Buah Naga. 

3. Menyesuaikan kesukaan masyarakat pada klepon dengan pure kulit buah 

naga. 

 

Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat yang dicapai dalam melakukan penelitian ini adalah 

sebagai berikut:  

1. Sebagai bahan masukan untuk mengembangkan ilmu pengetahuan dan 

informasi bagi Mahasiswa Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan 

Keluarga. 

2. Memberi informasi yang bermanfaat tentang Pemanfaatan Pure Kulit Buah 

Naga sebagia pewarna alami pada pembuatan Klepon. 

3. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program studi 

D3 Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas 

Pariwisata Dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. 

4. Sebagai referensi bagi mahasiswa untuk mengembangkan ilmu 

pengetahuan dalam pemanfaatan Pure Kulit Buah Naga pembuatan 

Klepon. khususnya kepada mahasiswa Program Studi D3 Tata Boga 
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Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata Dan 

Perhotelan Universitas Negeri Padang. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dengan tiga kali pengulangan serta uji 

organoleptik yang dilakukan, dapat disimpulkan bahwa: 

1. Kualitas Warna 

Penggunaan pure kulit buah naga sebagai pewarna alami pada 

klepon terbukti menghasilkan warna yang bagus dan menarik. Warna 

klepon cenderung berwarna merah magenta, dengan tampilan paling 

menarik pada percobaan ketiga. Hal ini karena konsentrasi pure yang lebih 

pekat mampu memperkuat warna alami kulit buah naga pada klepon. 

2. Kualitas Aroma 

Aroma klepon lebih cenderung wangi harum dari kelapa dan gula 

merah. Untuk aroma kulit buah naga sendiri tidak terlalu keluar 

dikarenakan kulit buah naga cendrung netral. 

3. Tingkat Kesukaan 

Berdasarkan hasil uji hedonik, klepon dengan pure kulit buah naga 

mendapat tingkat kesukaan yang tinggi dari panelis. Bentuk klepon yang 

bulat dan seragam sangat disukai, begitu juga dengan warna merah 

magenta alami yang menarik. Aroma klepon tetap disukai meskipun pure 

kulit buah naga  memberikan sedikit aroma khas. Tekstur klepon yang 

kenyal dan lembut menjadi salah satu aspek yang paling digemari. Dari 

segi rasa, baik rasa gurih dari kelapa parut maupun rasa manis dari isian 
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gula merah dinilai pas dan disukai mayoritas panelis. Hal ini menunjukkan 

bahwa penggunaan pure kulit buah naga tidak hanya berhasil dari segi 

visual, tetapi juga dari segi cita rasa dan tekstur. 

B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian ini, beberapa saran yang dapat diberikan 

untuk penelitian dan pengolahan klepon dengan pure kulit buah naga adalah: 

1. Gunakanlah kulit buah naga yang masih bagus,segar dan berwarna merah 

merata, agar warna yang dihasilkan bagus yaitu merah magenta. 

2. Proses pencampuran tepung ketan dengan pure kulit buah naga sebaiknya 

dilakukan secara bertahap, agar adonan dapat tercampur rata dan memiliki 

tekstur yang kenyal. 

3. Rebus klepon selama 10 menit, agar warna tetap cerah dan tekstur tidak 

terlalu lembek. 
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