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SUMMARY 

UNTANTI  RASUANTI. Dragon Fruit Peel Instant Dipping Drink (Hylocereus 

polyrhizus) with the Addition of Purut Orange Peel (Citrus hystrix) (Supervised 

by SUGITO) 

This instant dipping drink is made from dragon fruit and purut orange peel. 

This study aims to find out the effect of the formulation of red dragon fruit skin 

and purut orange peel on the physical and chemical properties of instant dipping 

drinks. This study used a non-factorial Complete Randomized Design (RAL) 

consisting of 6 treatment levels (P1 = 100% red dragon fruit peel: 0% purut orange 

peel, P2 = 90% red dragon fruit skin: 10% purut orange peel, P3 = 80% red dragon 

fruit skin: 20% purut orange peel, P4 = 70% red dragon fruit skin: 30% purut 

orange peel, P5 = 60% red dragon fruit skin:  40% purut orange peel, P6 = 50% red 

dragon fruit peel: 50% purut orange peel), each repeated three times. The results 

showed that the formulation of dragon fruit skin and purut orange peel had a 

noticeable effect on color, moisture content, total dissolved solids, antioxidant 

activity, and total phenols. The formulation of more and more lime peels will 

decrease the activity of antioxidants and total phenols. The more formulations of 

orange peel purut also then the resulting color the more faded or yellowish red.  

Instant drinks of dragon fruit peels and purut orange peels at P4 treatment (70% 

dragon fruit peel: 30% purut orange peel) and P5 (60% dragon fruit peel: 40% 

purut orange peel) are the best treatment based on parameters observed and 

statistically tested. 
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RINGKASAN 

UNTANTI  RASUANTI. Minuman Instan Celup Kulit Buah Naga (Hylocereus 

polyrhizus) dengan Penambahan Kulit Jeruk Purut (Citrus hystrix) (Dibimbing 

oleh SUGITO) 

Minuman instan celup ini terbuat dari buah naga dan kulit jeruk purut. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh formulasi kulit buah naga 

merah dan kulit jeruk purut terhadap sifat fisik dan kimia minuman instan celup. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial yang 

terdiri dari 6 taraf perlakuan (P1 = 100% kulit buah naga merah : 0% kulit jeruk 

purut, P2 = 90% kulit buah naga merah : 10% kulit jeruk purut, P3 = 80% kulit 

buah naga merah : 20% kulit jeruk purut, P4 = 70% kulit buah naga merah : 30% 

kulit jeruk purut, P5 = 60% kulit buah naga merah : 40% kulit jeruk purut, P6 = 

50% kulit buah naga merah : 50% kulit jeruk purut), masing-masing diulang 

sebanyak tiga kali. Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi kulit buah naga 

dan kulit jeruk purut berpengaruh nyata terhadap warna, kadar air, total padatan 

terlarut, aktivitas antioksidan dan total fenol. Formulasi kulit jeruk purut yang 

semakin banyak maka akan menurunkan aktivitas antioksidan dan total fenol. 

Semakin banyak formulasi kulit jeruk purut juga maka warna yang dihasilkan 

semakin pudar atau merah kekuning-kuningan. Minuman instan celup kulit buah 

naga dan kulit jeruk purut pada perlakuan P4 (70% kulit buah naga : 30% kulit 

jeruk purut) dan P5 (60% kulit buah naga : 40% kulit jeruk purut) merupakan 

perlakuan terbaik berdasarkan parameter yang diamati dan diuji secara statistik. 

 

Kata Kunci: Minuman instan, kulit buah naga, kulit jeruk purut 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

 Buah naga termasuk salah satu dari sekian banyak buah dalamggenus 

Hylocereus dan, Selenicereus. Daging buah, naga merupakan bagian yang, banyak 

dimanfaatkan oleh masyarakat luas sedangkan kulit dari buah naga belum banyak 

dimanfaatkan oleh masyarakat dan hanya dibuang sebagai limbah padahal kulit 

buah naga memiliki berat 30–35% dari keseluruhan berat buah. Kulit buah naga 

berwarna merah menunjukkan adanya pewarna alami yang terdapat didalamnya. 

Senyawa yang terkandung di dalam kulit buah naga adalah betasianin yang juga 

disebut sebagai senyawa flavonoid (Shofiati et al., 2014). Salah satu keunggulan 

dari kulit buah naga adalah kaya akan antioksidan seperti polyfenol. Antioksidan 

pada kulit buah naga lebih tinggi dibandingkan pada daging buahnya. Selain itu 

juga kulit, buah naga banyak terkandung sianidin 3-ramnosil glukosida 5-

glukosida, fenolik, polifenol, kobalamin, karoten, pyridoxine, niacin, 

phytoalbumin, thiamin, dan betalain (Saati, 2009; Woo et al., 2011).  

Kulit buah naga merah (Hylocereuss polyrhizus) sangat efektif dalam 

mencegah kencing manis, kanker usus, jantung serta bermacam penyakit lainnya. 

Kulit buah naga merupakan sumber antioksidan yang baik bagi tubuh manusia 

salah satunya adalah kaya akan polifenol. Dibandingkan daging buahnya, kulit 

buah naga memilki kemampuann inhibitor pertumbuhann sel-sel kanker lebih kuat 

selain itu kulitt buahh naga juga tidak mengandung toksin (Li et al., 2006).  

Ekstrak adalah salah satu bentuk pemanfaatan yang dapat dilakukan untuk 

mengurangi limbah kulit buah naga jadi bisa dimanfaatkan untuk pangan 

fungsional bagi kesehatan. Kesulitan dalam mengekstrak kulit buah naga yaitu 

karena banyak mengunakan perlengkapan dan penerapannya memerlukan 

ketelitian tinggi. Tetapi ada proses yang bisa digunakan untuk memanfaatkan kulit 

buah naga yaitu dengan metode pengeringan memakai oven.  

Kulit buah naga merah yang akan dijadikan minuman instan celup harus 

melalui proses pengeringan, pengeringan bertujuan untuk mengurangi kandungan 



 2 

     Universitas Sriwijaya 

air didalamnya selain itu juga untuk memperpanjang umur simpan. Pengeringan 

juga bisa dilakukan secara alami dan buatan. Pengeringan alami menggunakan 

sinar matahari sedangkan pengeringan buatan bisa menggunakan oven dan alat 

lainnya. Temperatur pengeringan buat buah-buahan yang baik berkisar antara 

30°C-90°C, namun temperatur pengeringan yang baik hendaknya tidak melebihi 

60°C (Departemen Kesehatan RI, 1995). 

Menurut penelitian yang dilakukan Shofiati et al., (2014) menyatakann bahwa 

pembuatann minuman instan celup kulitt buah naga, merah bisa dicoba dengan 

menggunakann berbagai macam seperti kulit buah naga, super red, kulit buah 

naga, merah, serta kulit buah naga putih. Pengeringan kulit buah naga tersebut 

memakai cabinet dryer temperatur 60⁰C selama 6 jam. Hasil yang diperoleh dari 

penelitian ini terhadap aktivitass antioksidan sebesar 52,06% serta total fenol 6,26 

mg/100 mL. Dikarena laboratorium kekurangan alat cabinet dryer maka bisa 

menggunakan oven dimana menurut Purnomo et al., (2016) perlakuan terbaik dari 

hasil penelitian dengan pengering oven waktu pengeringan 18 jam dan suhu 50
o
C 

diperoleh kadar abu 14,23% (b/b), kadar air 14,04% (b/b), nilai IC50 2,713 ppm. 

Cara untuk menutupi aroma langu pada pembuatan minuman instan kulit 

buah naga maka ditambahkan flavoring agent. Salah satu flavoring agent yang 

ditambahkan yaitu kulit jeruk purut. Minyak astiri yang terkandung didalam kulit 

jeruk purut diharapkan dapat menghilangkan langu dan meningkatkan flavor 

alami. produk minuman instan celup kulit buah naga dikarenakan aroma dari kulit 

buah naga ini khas dan harum. Jeruk purut (Citrus hystrix) merupakan salah satu 

tanaman hortikultura yang lazim digunakan sebagai flavor alami pada berbagai 

produk makanan dan minuman di Indonesia. Menurut penelitian yang dilakukan 

Ajeng, (2016) flavoring agent kulit jeruk purut dalam minuman teh daun kelor 

dengan formulasi perbandingan 2:1 (1,3 gram daun kelor : 0,7 gram kulit jeruk 

purut) pada suhu 45˚C didapat nilai aktivitas antioksidan tertinggi sebesar 79,34% 

serta aroma harum dan rasa yang segar.  

Kandungan kulit jeruk purut yang banyak dimanfaatkan adalah minyak astiri 

atau bisa disebut minyak eteris (aetheric oil) banyak terdapat pada  industri seperti 

kimia, minyak wangi, menambah aroma jeruk pada minuman serta dibidang 

kesehatan digunakan sebagai antioksidan dan anti kanker (Muhtadin et al., 
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2013). Jeruk purut ada kandungan minyak atsirii juga terdapat flavanoid, 

karotenoid, limonoid yang merupakan senyawa penangkal radikal bebas dan 

mineral. Flavanoid utama yang terkandung pada jeruk adalah naringin, hesperidin 

dan narirutin  yang terdapat pada kulit buah, dan bulir-bulir daging buah jeruk. 

Fungsi utama flavanoid yaitu sebagai senyawa antioksidan yang dapat 

menetralisir oksigen reaktif serta berkontribusi terhadap penyembuhan dan 

mencegah penyakit-penyakit kronis seperti kanker. 

Minuman instan  celup merupakan produk olahan pangan yang berbentuk 

serbuk dan dikemas dengan tea bag, mudah larut di air, praktis dalam penyajian 

dan memiliki luas permukaan yang besar. Minuman instan celup merupakan 

produk yang tahan lama dan memiliki kandungan gizi. Menurut penelitian yang 

dilakukan oleh Liliana., (2005) juga menyebutkan serbuk dari bagian tumbuh-

tumbuhan dan diolah dengan pengeringan disebut minuman instan celup. 

Minuman instan ini sama seperti mengkonsumsi teh yaitu diseduh dengan air 

panas lalu di minum.  

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh formulasi kulit buah 

naga merah dan kulit jeruk purut terhadap sifat fisik dan kimia minuman instan 

celup. 

 

1.3. Hipotesis 

Bahwa perbedaan formulasi kulit buah naga dan kulit jeruk purut 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan kimia minuman instan celup. 
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