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PENGARUH PENAMBAHAN KULIT BUAH NAGA DAN JAHE TERHADAP 

KANDUNGAN ANTIOKSIDAN PERMEN JELI 

 

Oleh : 

Maria Angelina Diah Anggraheni 
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INTISARI 

 

Buah naga adalah salah satu jenis buah daerah tropis yang kini juga 

dikembangkan di Indonesia. Ada 3 jenis buah naga yang dikembangkan di 

Indonesia, salah satunya adalah buah naga merah. Produksi buah naga yang 

melimpah juga menyebabkan melimpahnya kulit buah naga yang dibuang begitu 

saja. Jahe merupakan rempah yang memiliki beragam khasiat. Ada 3 jenis jahe di 

Indonesia, salah satunya jahe gajah. Beberapa kandungan pada kulit buah naga 

dan jahe berperan sebagai antioksidan yang baik bagi tubuh. Kulit buah naga 

mengandung betasianin dan vitamin C. Sedangkan pada jahe mengandung 

oleoresin dan vitamin C. Salah satu cara untuk mengoptimalkan pemanfaatan kulit 

buah naga dan jahe adalah dengan mengolah menjadi permen jeli. Tujuan 

penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan kulit buah naga dan 

jahe terhadap kandungan antioksidan permen jeli. Rancangan penelitian adalah 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 2 faktor, dengan 3 level pada masing-

masing faktor. Faktor I yaitu kulit buah naga 0 ml, 10 ml, dan 30 ml. Faktor II 

yaitu jahe 0 ml, 37,50 ml, dan 41,50 ml. Variabel pengamatan terdiri dari kadar 

air, warna (L*,a*,b*), vitamin C, betasianin, antioksidan, senyawa antioksidan, 

organoleptik (warna, rasa, aroma, dan tekstur). Berdasarkan hasil penelitian ini 

perlakuan terpilih ada pada permen jeli dengan perlakuan penambahan kulit buah 

naga 30 ml dan jahe 41,50 ml. Permen jeli dengan perlakuan penambahan kulit 

buah naga 30 ml dan jahe 41,50 ml memiliki kadar air 13,75%, kecerahan 31,30, 

warna merah 2,70, warna kuning 2,60, vitamin C 2,01 %, betasianin 61,39 mg/l, 

dan aktivitas antioksidan 37,98 %Pada permen jeli dengan perlakuan terpilih 

memiliki kandungan antioksidan berupa senyawa Diisooctyl Phthalate dan 1,2 - 

Benzenedicarboxylic Acid - 1,2 - Benzenedicarboxylic Acid, Bis(2-Ethylhexyl) 

Ester – Benze.     

 

 

 

 

Kata kunci : permen jeli, antioksidan, kulit buah naga, jahe 
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 THE EFFECT OF ADDITION  DRAGON FRUIT PEEL AND GINGER ON 

ANTIOXIDANT CONTENT OF JELLY CANDY 

 

By: 

Maria Angelina Diah Anggraheni 

201421011 

 

ABSTRACT 

 

Dragon fruit is one type of tropical fruit that is being developed in 

Indonesia. There are 3 types of dragon fruit developed in Indonesia, which one is 

a red dragon fruit. Abundant production of dragon fruit also causes an abundance 

of dragon fruit peels that are thrown away. Ginger is herb that has a variety of 

benefits. There are 3 types of ginger in Indonesia, which one is elephant ginger. 

Some of the ingredients in the dragon fruit peels and ginger act as antioxidants 

that are good for human health. Dragon fruit peels contain betacyanin and vitamin 

C. While ginger contains oleoresin and vitamin C. The optimize of utilization of 

dragon fruit peels and ginger are to add the jelly candy production. The purpose of 

this study was to determine the effect of addition of dragon fruit peels and ginger 

extract to the antioxidant content of jelly candy. The study design was a 

Randomized Block Design (RBD) with 2 factors and 3 levels on each factor. The 

first factor is 0 ml, 10 ml and 30 ml dragon fruit peels. The second factor is ginger 

0 ml, 37.50 ml and 41.50 ml. Observation variables consisted of water content, 

color (L *, a *, b *), vitamin C, betacyanin, antioxidants, antioxidant compound, 

organoleptic (color, taste, aroma, and texture). The results of this study showed 

that the selected treatment was the jelly candy added with 30 ml dragon fruit peel 

and 41.50 ml ginger. This jelly candy had a moisture content of 13.75%, 

brightness of 31.30, red color of 2.70, yellow color of 2.60, vitamin C of 2.01%, 

betacyanin of 61 , 39 mg / l, and antioxidant activity of 37.98%. In jelly candies 

with selected treatments contained antioxidant compound in the  form as 

Diisooctyl Phthalate compounds and 1,2 - Benzenedicarboxylic Acid - 1,2 - 

Benzenedicarboxylic Acid, Bis (2-Ethylhexyl) Esters - Benze .  

 

 

 

Keyword : jelly candy, antioxidant, dragon fruit peel, ginger 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang 

Buah naga merupakan salah satu jenis buah yang termasuk dalam genus 

hylocereus. Sama seperti buah pada umumnya, buah naga juga memiliki bagian 

kulit, daging buah, dan biji buah. Pada bagian kulit buah naga terdapat sisik yang 

membuatnya unik dan berbeda dari jenis buah yang lainnya. Buah naga sendiri 

memiliki 5 macam jenis dan salah satunya adalah buah naga merah atau 

hylocereus polyrhizus (Afifah dkk., 2017). Produksi buah naga merah secara 

nasional pada tahun 2012 jumlahnya mencapai 6.696 ton, dari jumlah tersebut 

diperoleh total kulit buah naga sebanyak 2.008 – 2.343 ton yang dibuang begitu 

saja sebagai sampah (Daniel dkk., 2014). Wu et al. (2005) mengatakan bahwa 

kulit buah naga kaya akan sumber polifenol dan antioksidan, dan Ramli et al. 

(2014) mengatakan bahwa aktivitas antioksidan kulit buah naga lebih besar dari 

aktivitas antioksidan daging buahnya.  

Indonesia merupakan negara yang kaya akan hasil bumi, salah satu 

andalannya ialah rempah-rempah. Rempah-rempah tersebut biasa digunakan 

sebagai campuran dalam pembuatan obat tradisional. Rempah-rempah memiliki 

beragam jenis seperti cengkeh, kina, tembakau, kayu secang, kayu manis, adas, 

jahe, dan lain sebagainya (Anggraini, 2014). Jahe memiliki efek khasiat yang 

sangat baik bagi tubuh seperti obat masuk angin, gangguan pencernaan, anti 

inflamasi, dan lain sebagainya (Singh et al., 2014). Jahe biasa digunakan 
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masyarakat Indonesia sebagai bumbu dapur, dan juga campuran dari ramuan obat 

atau jamu. Di Indonesia terdapat 3 jenis jahe yang biasa diperdagangkan yaitu 

jahe gajah atau jahe besar, jahe emprit, dan jahe merah. Jenis jahe gajah 

merupakan yang terbesar penggunaanya dan terdata dengan lengkap volume 

penggunaan, areal produksi, dan produktivitasnya. Jahe dibudidayakan hampir di 

seluruh wilayah di Indonesia. Pada tahun 2011 luas panen jahe mencapai 5.491 

ha, dengan produksi 94.133 ton dan produktivitas 13,11 ton/ha (BPS, 2011). 

Selain untuk dikonsumsi di dalam negeri jahe gajah atau jahe besar juga kerap 

kali diekspor (Pribadi, 2013). 

Kulit buah naga merah dan juga jahe gajah dikenal memiliki kandungan 

antioksidan yang baik bagi orang yang mengonsumsinya. Antioksidan merupakan 

bahan yang memiliki kemampuan untuk mencegah atau menunda kerusakan 

oksidatif dalam makanan (Estiasih dkk., 2015). Selain itu antioksidan dapat 

memiliki dampak positif bagi kesehatan tubuh orang yang mengonsumsinya. 

Kulit buah naga memiliki kandungan yang juga tidak kalah dari buahnya. 

Kandungan yang terdapat dalam kulit buah naga adalah flavonoid, dietary fiber, 

fenolik, dan zat warna betasianin. Betasianin yang terkandung dalam kulit buah 

naga berperan sebagi sumber antioksidan. Shirin and Prakash (2010) mengatakan 

bahwa jahe merupakan sumber antioksidan yang bagus, dan sebagian besar 

komponen antioksidan memiliki aktivitas yang tinggi pada media alkohol.  Jahe 

memiliki beberapa komponen antioksidan yaitu polifenol, vitamin C, β karoten, 

flavonoid, dan tanin (Adel and Prakash, 2010). Aktivitas antioksidan pada jahe 

dipengaruhi oleh adanya komponen gingerol dan shogaol yang merupakan 
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senyawa fenolik dalam jahe dan memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi. 

Gingerol merupakan komponen aktif yang banyak ditemui dalam jahe. Sedangkan 

shogaol merupakan hasil pemecahan dari gingerol. Dimana gingerol dan shogaol 

adalah bagian dalam oleoresin dari Jahe (Singh et al., 2014).  

Kulit buah naga dan jahe diketahui memiliki jumlah yang besar, dengan 

kandungan antioksidan yang baik bagi tubuh. Kulit buah naga dan jahe dapat 

diolah dan dikombinasikan menjadi berbagai macam produk pangan. Salah satu 

bentuk olahan yang dapat dibuat dari bahan tersebut adalah permen yang banyak 

disukai oleh hampir semua kalangan. Permen sendiri memiliki beragam jenis 

mulai dari hard candy sampai permen jeli.  Permen jeli merupakan produk gel 

yang kenyal dan dalam proses pembuatannya menggunakan penambahan pektin 

atau gelatin (Anggraini, 2014).  

Kandungan antioksidan di dalam produk permen jeli dapat menurun 

bahkan habis dikarenakan adanya proses produksi. Oleh karena itu dalam 

produksi permen jeli apabila diberi penambahan berupa kulit buah naga merah 

dan jahe gajah yang juga kaya akan kandungan antioksidan, diharapkan 

kandungan antioksidan dalam produk permen jeli tetap terjaga atau bahkan 

bertambah.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pembuatan permen jeli yang 

ditambahkan kulit buah naga dan jahe, terlebih pada kandungan antioksidannya. 
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1.2 Rumusan Masalah 

Bagaimana pengaruh penambahan kulit buah naga dan jahe terhadap 

kandungan antioksidan permen jeli ? 

 

 

1.3 Tujuan dan Manfaat Penelitian 

 

1.3.1 Tujuan 

Tujuan penyusunan dalam skripsi yang berjudul  “Pengaruh Penambahan  

Kulit Buah Naga dan Jahe Terhadap Kandungan Antioksidan Permen Jeli” adalah 

untuk mengetahui pengaruh penambahan kulit buah naga dan jahe terhadap 

kandungan antioksidan permen jeli. 

 

1.3.2 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian skripsi ini adalah : 

1. Teknologi pembuatan permen jeli dapat diterapkan dalam perkembangan 

produk berbahan kulit buah naga dan jahe. 

2. Memberikan informasi dan referensi mengenai kandungan antioksidan 

pada permen jeli dengan penambahan kulit buah naga dan jahe.

 


