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SUMMARY 

SHAKIRA ALFISYAHRINI. Physical, Chemical, Microbiological and Sensory 

Characteristics of Infused Water Super Red Dragon Fruit Albedo (Hylocereus 

Costaricensis) with Variations In Soaking Time (supervised by TRI WARDANI 

WIDOWATI). 

 

This research aimed to determine the effect of soaking time of super red 

dragon fruit albedo (Hylocereus costaricensis) on the physical, chemical, 

microbiological and sensory characteristics of dragon fruit albedo infused water. 

The research was conducted at the Agricultural Product Chemistry Laboratory, 

Agricultural Product Sensory and Processing Laboratory, Agricultural Product 

Microbiology and Biotechnology Laboratory, Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University, Palembang. This research was carried out from October 2023 to 

November 2023. This research used a non-factorial Completely Randomized 

Design (CRD) method with 1 treatment factor, the length of soaking dragon fruit 

albedo which consisted of 6 levels (A = 2 hours, B = 4 hours, C = 6 hours, D = 8 

hours, E = 10 hours, F = 12 hours) and each treatment was repeated 3 times. The 

observed parameters in this research include physical characteristics (color L* C* 

h*), chemical characteristics (vitamin C content, pH and total titrated acid), 

microbiological characteristics (Total Plate Count), and sensory characteristics 

(hedonic test of taste and color). The results of the research showed that the length 

of soaking time dragon fruit albedo infused water had a significant effect on 

physical characteristics (color L* C* h*), chemical characteristics (vitamin C 

content, pH and total titrated acid), microbiological characteristics (Total Plate 

Count), and sensory characteristics (color hedonic test). Treatment E (soaking 

time for 10 hours) was selected treatment based on vitamin C content, and 

fulfilled the requirements of SNI 7388:2009 total plate count of drinks. 
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RINGKASAN 

SHAKIRA ALFISYAHRINI. Karakteristik Fisik, Kimia, Mikrobiologi, dan 

Sensoris Infused Water Albedo Buah Naga Super Merah (Hylocereus 

costaricensis) dengan Variasi Waktu Perendaman (Dibimbing oleh TRI 

WARDANI WIDOWATI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama waktu 

perendaman albedo buah naga super merah (Hylocereus costaricensis) terhadap 

karakteristik fisik, kimia, mikrobiologi dan sensoris infused water albedo buah 

naga.Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, 

Laboratorium Sensoris dan Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium 

Mikrobiologi dan Bioteknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas 

Sriwijaya, Palembang. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober 2023 

sampai dengan bulan November 2023. Penelitian ini menggunakan metode 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) non Faktorial dengan 1 faktor perlakuan yaitu 

lama perendaman albedo buah naga yang terdiri dari 6 taraf (A = 2 jam, B = 4 

jam, C = 6 jam, D = 8 jam, E = 10 jam, F = 12 jam) dan setiap perlakuan diulang 

sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati pada penelitian ini meliputi karakteristik 

fisik (warna L* C* h*), karakteristik kimia (kadar vitamin C, pH dan total asam 

tertitrasi), karakteristik mikrobiologi (Angka Lempeng Total), dan karakteristik 

sensoris (uji hedonik rasa dan warna). Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama 

waktu perendaman infused water albedo buah naga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik (warna L* C* h*), karakteristik kimia (kadar vitamin C, pH dan 

total asam tertitrasi), karakteristik mikrobiologi (Angka Lempeng Total), dan 

karakteristik sensoris (uji hedonik warna). Perlakuan E (lama waktu perendaman 

10 jam) merupakan perlakuan terpilih berdasarkan kandungan vitamin C dan 

memenuhi persyaratan SNI 7388:2009 angka lempeng total dari minuman. 

 

Kata Kunci: infused water, albedo buah naga, vitamin C 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Air merupakan komponen penting yang diperlukan setiap makhluk hidup. 

Hampir 60% dari total berat tubuh manusia tersusun oleh cairan. Cairan dalam 

tubuh mengandung elektrolit dan memiliki tingkat keasaman. Air dapat 

membantu proses metabolisme sehingga fungsi tubuh dapat berjalan dengan 

normal. Setiap hari idealnya manusia memerlukan cairan sejumlah 2 liter 

sehingga cairan yang hilang di dalam tubuh dapat tergantikan (Litaay et al., 

2021). Infused water merupakan gabungan air dengan potongan bahan alami 

seperti buah, sayur, atau herba dengan cara perendaman dalam waktu tertentu 

sehingga dapat memberikan cita rasa alami serta berbagai manfaat (Soraya, 

2014). Infused water dapat mendorong minat masyarakat untuk mengonsumsi air 

dikarenakan beberapa keunggulannya dibandingkan dengan air putih, diantaranya 

meningkatkan komposisi kimia air minum sesuai dengan nutrisinya, dan memiliki 

kandungan nutrisi yang lebih besar sehingga dapat mencukupi kebutuhan vitamin 

larut air dan mineral yang diperlukan oleh tubuh (Trisnawati et al., 2019). Bahan 

yang digunakan untuk membuat infused water umumnya merupakan bahan yang 

mengandung vitamin larut air berupa vitamin C (Harifah et al, 2017). Menurut 

Adhayanti dan Ahmad (2021) terdapat sebanyak 252 mg kandungan vitamin C 

yang ada di dalam 100 gram albedo buah naga. 

Tanaman buah naga pertama kali ditemukan di negara tropis seperti Meksiko 

dan Amerika. Saat ini buah naga sudah dapat tumbuh dan terkenal di seluruh Asia, 

khususnya di Indonesia (Wahyuni, 2011). Jumlah buah naga yang dikonsumsi di 

Indonesia semakin meningkat, terutama pada jenis buah naga super merah 

(Hylocereus costaricensis) yang sangat disukai masyarakat. Pemanfaatan dan 

pengolahan albedonya tidak sebanding dengan meningkatnya konsumsi daging 

buah naga. Albedo buah naga, meski sering dibuang, sebenarnya mengandung 

bahan-bahan yang menyehatkan. Albedo buah naga masih belum dimanfaatkan, 

padahal beratnya antara 30-35% dari keseluruhan buah (Saati, 2010). 
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Limbah albedo buah naga akan mencemari lingkungan apabila secara terus- 

menerus tidak diberikan perhatian khusus. Hal ini dapat menyebabkan lingkungan 

menjadi kotor, berbau tidak sedap, atau bahkan dapat menjadi sumber berbagai 

penyakit (Kirana, 2016). Alternatif untuk mengurangi limbah buah naga tersebut 

adalah dengan menambahkan albedonya ke dalam produk infused water sehingga  

dapat berpotensi meningkatkan nilai gizi infused water serta nilai komersial 

albedo buah naga (Aulya dan Yuliawati, 2021). 

Infused water dapat dikonsumsi dalam beberapa waktu tertentu tergantung 

bahan yang digunakan, zat yang terkandung pada sari-sari bahan akan larut 

setelah dua jam perendaman (Akhmad dan Dewi, 2014). Kebanyakan masyarakat 

umum belum mengetahui mengenai waktu optimum untuk perendaman minuman 

infused water sehingga dapat memberikan manfaat saat dikonsumsi. Umumnya 

masyarakat mengonsumsi infused water yang direndam selama 6 jam lalu diisi 

ulang kembali sampai 6 jam kemudian dihabiskan (Warasita dan Eliska, 2022).  

Infused water yang sebagian besar terdiri dari air dan buah segar harus 

memperhatikan sifat mikrobanya dikarenakan proses pemanenan buah dan sayur 

yang tidak dilakukan secara bersih maka rentan terhadap serangan bakteri 

(Chandra dan Amilah, 2017). Kualitas air yang digunakan harus dipertimbangkan 

untuk menilai ciri mikrobiologis minuman infused water dan untuk memastikan 

kualitas mikroorganisme yang ada. Air minum yang baik diartikan sebagai air 

yang memenuhi syarat bebas kontaminasi mikroorganisme.  

Infused water yang telah diketahui kualitas mikrobiologinya hingga aman 

untuk diminum perlu juga untuk mengetahui kandungan vitamin C yang dapat 

memberikan manfaat nutrisi tambahan. pH pada air minum akan mempengaruhi 

rasa dari air tersebut, apabila air yang dikonsumsi memiliki nilai pH yang sangat 

rendah maka rasa air yang dihasilkan akan asam, sebaliknya apabila pH air sangat 

tinggi maka air akan terasa pahit hingga tidak enak apabila diminum (Sarinda, 

2019). Berdasarkan uraian di atas diperlukan penelitian mengenai pengaruh lama 

perendaman albedo buah naga super merah terhadap karakteristik fisik warna 

yang dihasilkan, kadar vitamin C, nilai pH, angka lempeng total dan tingkat 

kesukaan terhadap warna dan rasa infused water albedo buah naga. 
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1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama waktu perendaman 

albedo buah naga super merah (Hylocereus costaricensis) terhadap karakteristik 

fisik, kimia, mikrobiologi dan sensoris infused water albedo buah naga. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga lama waktu perendaman albedo buah naga super merah (Hylocereus 

costaricensis) berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia, mikrobiologi 

dan sensoris infused water albedo buah naga. 
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