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ABSTRAK 
 

Ni’matusyukriyah. 2019. Pengaruh Fortifikasi Ekstrak Kulit Buah Naga 
Super Merah (Hylocereus costaricensis) terhadap Kandungan Antioksidan 
Tape Singkong Kuning (Manihot utilissima Pohl). Dibawah Bimibingan Muh. 
Aniar Hari Swasono, SP., MP. 

 
 

 Limbah kulit buah naga super merah yang kurang dimanfaatkan oleh 
masyarakat dan lebih memilih untuk dibuang percuma, memiliki banyak 
kandungan gizi melebihi daging buahnya, serta menurunnya minat masyarakat 
terhadap tape singkong menyebabkan kerugian petani singkong. Oleh karena itu, 
perlu dilakukan penelitian inovasi olahan tape singkong yang juga menambah 
nilai kandungan gizi tape. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 
penambahan persentase kulit buah naga super merah dan penambahan 
persentase ragi tape terhadap aktivitas antioksidan. Metode yang dipergunakan 
dalam penelitian pembuatan tape singkong dengan fortifikasi antioksidan dengan 
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial dimana terdiri dari 2 
faktor, faktor pertama terdiri dari 3 level dan faktor kedua terdiri dari 3. Dari kedua 
faktor tersebut didapat 6 kombinasi perlakuan. Masing-masing perlakuan diulang 
sebanyak tiga kali, sehingga didapat 18 kombinasi perlakuan. Uji yang dilakukan 
meliputi uji fisikokimia (aktivitas antioksidan, pH, Intensitas warna) dan uji 
organoleptik (warna, aroma, rasa dan tekstur). Analisa data uji fisikokimia 
menggunakan ANOVA. Jika berbeda nyata, maka dilanjutkan dengan uji Tukey 
dan untuk mencari perlakuan terbaik sesuai parameter fisikokimia menggunakan 
metode Zelleny. Analisa data uji organoleptik menggunakan uji Friedman dan 
untuk mencari perlakuan terbaik sesuai parameter organoleptik menggunakan 
metode Indeks Efektifitas. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa kombinasi 
perlakuan persentase penambahan kulit buah naga super merah sebesar 30% 
b/v dan persentase ragi tape 0,4% b/b adalah merupakan hasil terbaik sesuai 
parameter uji fisikokimia dengan karakteristik: DPPH % Inhibisi (83,115%), pH 
(4,53), Intensitas warna L (50,2), Intensitas warna a+ (47,7), Intensitas warna b+ 
(12,32). Perlakuan terbaik uji organoleptik diperoleh dari kombinasi perlakuan 
persentase penambahan kulit buah naga super merah sebesar 30% b/v dan 
persentase ragi tape 0,4% b/b dengan ketentuan rata-rata nilai skor uji 
organoleptik warna 3,97 (suka), aroma 3,77 (suka), tekstur 2,77 (cukup), rasa 3,5 
(suka). 
 
Kata Kunci : kulit buah naga super merah, tape singkong kuning, antioksidan 
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ABSTRACT 
 

Ni'matusyukriyah. 2019. Effect of Fortification of Super Red Dragon Fruit 
Peels Extract (Hylocereus costaricensis) on Antioxidant Content of 
Fermented Yellow Cassava (Manihot utilissima Pohl). Under the guidance 
of Muh. Aniar Hari Swasono, SP., MP.  
 
 Super red dragon fruit peels waste that is under utilized by the people and 
prefers to be thrown away, has a lot of nutrient content over the fruit flesh, and 
the decline in people's interest in fermented cassava causes the loss of cassava 
farmers. Therefore, it is necessary to do research on the innovation of fermented 
cassava which also adds value to the nutritional content. This study aims to 
determine the effect of the addition of super red dragon fruit peels percentage 
and the addition of yeast percentage to antioxidant activity. The method used in 
the study of the manufacture of antioxidant fortified yellow cassava using factorial 
Randomized Block Design (RBD) consisting of 2 factors, the first factor consists 
of 3 levels and the second factor consists of 3. Of the two factors obtained 6 
combinations of treatments. Each treatment was repeated three times, so that 18 
treatment combinations were obtained. Tests carried out include physicochemical 
tests (antioxidant activity, pH, color intensity) and organoleptic tests (color, 
aroma, taste and texture). Analysis of physicochemical test using ANOVA. If it is 
significantly different, then it is followed by the Tukey method and to find the best 
treatment according to physicochemical parameters using the Zelleny method. 
Organoleptic test analysis uses the Friedman test and to find the best treatment 
according to organoleptic parameters using Effectiveness Index. The results of 
this study indicate that the combination treatment of the addition of super red 
dragon fruit peels by 30% w/v and the percentage yeast of 0.4% w/w is the best 
results according to physicochemical test parameters with the following 
characteristics: DPPH% Inhibition (83.115%), pH (4.53), L color intensity (50.2), 
Color intensity a + (47.7), Color intensity b + (12,32). The best treatment 
organoleptic test was obtained from a combination of treatment the percentage of 
the addition of super red dragon fruit peels by 30% b / v and the percentage of 
yeast 0.4% b / b provided that the average color organoleptic test score was 3.97 
(likes), flavor 3 , 77 (likes), texture 2.77 (enough), taste 3.5 (likes). 
  
Keywords: super red dragon fruit peels, fermented yellow cassava, antioxidant
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