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ABSTRAK 

 

Kulit buah naga merah yang selama ini dianggap sebagai limbah memiliki potensi 

yang besar dalam bidang mikrobiologi dan pangan karena mengandung senyawa 

bioaktif yang memiliki aktivitas antibakteri. Pemanfaatan kulit buah naga merah 

dapat dilakukan dengan fortifikasi ke dalam yoghurt untuk menghasilkan yoghurt 

yang memiliki kualitas dan potensi antibakteri yang lebih baik. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui kondisi optimal pembuatan yoghurt fortifkasi kulit 

buah naga merah serta pengaruhnya terhadap kualitas dan potensi antibakteri 

yoghurt. Perlakuan yang diberikan berupa variasi konsentrasi kulit buah naga (15%, 

20%, dan 25%) dan waktu fermentasi (8, 12, 24, dan 48 jam). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi 20% dan 25% pada waktu fermentasi 

12-24 jam berpotensi meningkatkan nilai fungsional produk yoghurt karena 

menghasilkan aktivitas antibakteri terbaik terhadap bakteri Escherichia coli strain 

ATCC 25922 dan Staphylococcus aureus strain ATCC 25923 serta mempunyai 

kualitas fisika-kimia sesuai Standar Nasional Indonesia nomor 2981 tahun 2009. 

 

Kata kunci: Antibakteri, fortifikasi, kulit buah naga merah, yoghurt  
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ABSTRACTS 

Red dragon fruit peel, which has long been considered as waste, has great potential 

in the fields of microbiology and food science due to its bioactive compounds with 

antibacterial activity. The utilization of red dragon fruit peel can be carried out 

through fortification into yoghurt to produce yoghurt with improved quality and 

antibacterial potential. This study aimed to determine the optimal conditions for 

producing yoghurt fortified with red dragon fruit peel and to evaluate its effects on 

the quality and antibacterial potential of yoghurt. The treatments consisted of 

variations in red dragon fruit peel concentration (15%, 20%, and 25%) and 

fermentation time (8, 12, 24, and 48 hours). The results showed that yoghurt 

fortified with 20% and 25% red dragon fruit peel at fermentation times of 12–24 

hours exhibited the best antibacterial activity against Escherichia coli strain ATCC 

25922 and Staphylococcus aureus strain ATCC 25923 and possessed 

physicochemical properties that met the Indonesian National Standard (SNI) No. 

2981:2009 

 

Keywords: Antibacterial activity, fortification, red dragon fruit peel, yoghurt 
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MOTTO 

 

 

 

“Setiap proses itu penting, tidak ada usaha yang sia-sia” 

 

 

 

 

 

“Life is going to give you just what you put in it. Put your whole heart in 

everything you do, and pray, then you can wait” 

 

(Maya Angelou) 
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BAB I   

PENDAHULUAN 

A.  Latar Belakang 

Buah naga (dragon fruit, Hylocereus polyrhizus) termasuk ke dalam keluarga 

kaktus Cactaceae, merupakan tanaman yang berasal dari Meksiko, Amerika Tengah 

dan Amerika Selatan juga (Som et al., 2019). Tanaman ini dibawa ke Vietnam dan 

berkembang ke berbagai negara seperti Cina, Taiwan, Thailand dan Malaysia 

kemudian masuk ke Indonesia dan telah dikembangkan di berbagai daerah seperti 

Jawa, Bali, Sumatera dan Kalimantan (Muas et al., 2016). Bagian dari buah naga 

merah 30-35% adalah kulitnya. Kulit buah naga merah dapat dimanfaatkan sebagai 

tambahan untuk makanan karena memiliki pigmen  merah alami pada kulitnya 

(Waladi et al., 2015).  

Kulit buah naga merah yang selama ini sering dianggap sebagai limbah 

ternyata memiliki potensi yang besar dalam bidang mikrobiologi dan pangan. 

Berbagai kandungan nutrisi seperti vitamin C, vitamin A, flavonoid, tanin, alkaloid, 

steroid, dan saponin terdapat di dalamnya (Noor et al., 2016). Selain itu, kandungan 

senyawa aktioksidan dan antosianin yang tinggi juga berkontribusi terhadap 

aktivitas biologis yang bermanfaat bagi kesehatan (Nizori et al., 2020). Senyawa 

betasianin yang tinggi memberikan pigmen merah-violet khas menjadikan bagian 

ini berpotensi sebagai pewarna alami yang menarik untuk penambahan dalam 

produk pangan (Putri et al., 2021). Keberadaan gula pereduksi yang terdapat pada 

kulit buah naga merah seperti glukosa, maltosa dan fruktosa dapat dimanfaatkan 

menjadi yoghurt yang difortifikasi oleh kulit buah naga merah (Hanzen et al., 2016).  

Adanya senyawa flavonoid, alkaloid, glikosida, saponin dan tanin dalam kulit 

buah naga menjadikannya sebagai agen antimikroba (Siregar & Daniela, 2023). 

Mekanisme flavonoid dalam menghambat bakteri yaitu dengan merusak 

permeabilitas dinding sel. Alkaloid bekerja dengan menghambat proses sintesis 

peptidoglikan pada bakteri, sehingga dinding sel bakteri tidak terbentuk secara 

sempurna dan dapat menyebabkan kematian sel bakteri (Zarah et al., 2022).  
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Yoghurt merupakan produk olahan susu yang telah dikenal luas dan 

dikonsumsi oleh berbagai kalangan masyarakat. Produk ini dihasilkan melalui 

proses fermentasi susu menggunakan bakteri asam laktat (BAL) seperti 

Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. Proses fermentasi ini 

tidak hanya meningkatkan daya simpan susu, tetapi juga memberikan berbagai 

manfaat kesehatan, seperti menurunkan kadar kolesterol darah, menjaga kesehatan 

lambung, dan mencegah penyakit kanker pada saluran pencernaan (Hendarto et al., 

2021). Senyawa seperti asam laktat, asam asetat, hidrogen peroksida, karbon 

dioksida, dan bakteriosin yang terdapat pada yoghurt dapat memberikan aktivitas 

antibakteri terhadap bakteri patogen dalam tubuh (Wigati et al., 2019).  

Fruit yoghurt merupakan yoghurt yang dalam proses pembuatannya 

ditambahkan sari buah, daging buah, atau bagian buah lainnya yang berfungsi 

sebagai penambah cita rasa, warna, dan aroma (Dewi et al., 2021). Penelitian 

Mardiana et al., (2020) menunjukkan bahwa penambahan kulit buah naga merah 

pada yoghurt dengan kultur Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus 

thermophilus menghasilkan kandungan flavonoid yang tinggi, kadar lipid yang 

rendah, serta sifat organoleptik yang berpotensi diterima dengan baik oleh 

masyarakat. Selain itu, Octaviani et al., (2024) melaporkan bahwa yoghurt susu 

kedelai yang ditambahkan sari buah naga merah memiliki aktivitas antibakteri 

terhadap Salmonella typhi dengan kategori sedang dan Shigella dysenteriae dengan 

kategori kuat. Sejalan dengan hal tersebut, Purwijantingsih (2011) menyatakan 

bahwa aktivitas antibakteri yoghurt tanpa fortifikasi lebih rendah dibandingkan 

yoghurt yang difortifikasi. 

Tingginya kandungan antioksidan pada kulit buah naga merah dapat 

menjadikan kulit buah naga merah yang kurang dimanfaatkan dapat menjadi bahan 

alami untuk fortifikasi pangan yang dapat menambah nilai gizi sekaligus sebagai 

penambahan zat warna alami pada yoghurt. Fortifikasi adalah penambahan 

mikronutrien seperti vitamin dan unsur renik esensial ke dalam makanan (Utami et 

al., 2020). Oleh karena itu, fortifikasi yoghurt dengan kulit buah naga merah 

menjadi inovasi baik dari segi gizi maupun nilai tambah produk. 
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Bakteri Escherichia coli merupakan bakteri yang terdapat di dalam saluran 

pencernaan akan tetapi dapat menjadi patogen ketika berada di luar habitatnya 

(Daramusseng & Syamsir, 2021). Staphylococcus aureus merupakan bakteri 

patogen yang keberadaannya ada di bagian tubuh manusia, toksin yang dihasilkan 

oleh Staphylococcus aureus dapat menyebabkan keracunan makanan meskipun 

makanan tersebut disimpan di suhu lemari es. Yoghurt secara umum dapat 

memberikan aktivitas antibakteri terhadap bakteri Staphylococcus aureus dengan 

diameter penghambatan yang temasuk ke dalam kategori tinggi karena senyawa 

bakteriosin yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat (Wigati et al., 2019). 

Proses fermentasi merupakan tahap yang sangat penting dalam pembuatan 

yoghurt karena BAL akan mengubah gula yang terdapat dalam susu menjadi asam 

laktat. Fermentasi tidak hanya meningkatkan daya simpan, tetapi juga dapat 

memperkaya kandungan zat gizi melalui peningkatan total padatan pada susu. 

Selain itu, proses fermentasi juga berperan dalam pembentukan tekstur, aroma dan 

cita rasa pada yoghurt (Fatmawati et al., 2020). Oleh karena itu, waktu fermentasi 

sangat berpengaruh terhadap hasil akhir yoghurt baik dari segi rasa, tekstur, 

keasaman, viabilitas probiotik dan aktivitas antibakterinya. 

Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa yoghurt dengan penambahan 

bahan sinbiotik atau buah tertentu memiliki aktivitas antibakteri yang lebih tinggi 

dibandingkan yoghurt tanpa fortifikasi. Namun, sebagian besar penelitian masih 

menggunakan konsentrasi fortifikasi yang relatif rendah dan belum 

mengombinasikan variasi konsentrasi fortifikasi dengan variasi waktu fermentasi. 

Padahal, perbedaan konsentrasi fortifikasi dan waktu fermentasi berpotensi 

memengaruhi karakteristik kualitas yoghurt serta aktivitas antibakterinya. Oleh 

karena itu, diperlukan kajian lebih lanjut mengenai kombinasi konsentrasi 

fortifikasi kulit buah naga merah dan waktu fermentasi yang tepat untuk 

menghasilkan yoghurt dengan kualitas dan potensi antibakteri yang optimal. 

Optimasi formulasi yoghurt fortifikasi kulit buah naga merah diperlukan 

mengingat variasi konsentrasi fortifikasi dan waktu fermentasi berpengaruh 

terhadap karakteristik kualitas serta potensi antibakteri produk. Evaluasi aktivitas 

antibakteri terhadap Escherichia coli dan Staphylococcus aureus dilakukan untuk 
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menilai kemampuan yoghurt fortifikasi dalam menghambat pertumbuhan bakteri 

patogen, sehingga diperlukan kajian mengenai kombinasi konsentrasi fortifikasi 

dan waktu fermentasi yang tepat. 

Berdasarkan penjelasan di atas, dapat diketahui bahwa kulit buah naga 

merah memiliki potensi sebagai bahan fortifikasi karena memiliki kandungan 

nutrisi yang dapat meningkatkan nilai fungsional yoghurt. Penelitian ini difokuskan 

pada pengaruh variasi waktu fermentasi dan konsentrasi fortifikasi yang optimal 

terhadap kualitas yoghurt dan potensi antibakteri yoghurt yang difortifikasi dengan 

kulit buah naga merah. 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang tersebut, rumusan masalah penelitian ini adalah: 

1. Bagaimana kombinasi terbaik  konsentrasi fortifikasi kulit buah naga merah 

(Hylocereus polyrhizus) dan waktu fermentasi  dalam menghasilkan yoghurt 

dengan kualitas dan aktivitas antibakteri terbaik? 

2. Bagaimana potensi antibakteri yoghurt fortifikasi kulit buah naga merah 

(Hylocereus polyrhizus) terhadap bakteri Escherichia coli  strain  ATCC 

25922 dan Staphylococcus aureus strain ATCC 25923?  

 

C. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah di atas, tujuan penelitian ini adalah: 

1. Mengetahui  kombinasi terbaik konsentrasi fortifikasi kulit buah naga merah 

(Hylocereus polyrhizus) dan waktu fermentasi  dalam menghasilkan yoghurt 

dengan kualitas dan aktivitas antibakteri terbaik. 

2. Mengetahui potensi antibakteri yoghurt fortifikasi kulit buah naga merah 

(Hylocereus polyrhizus) terhadap bakteri Escherichia coli  strain  ATCC 

25922 dan Staphylococcus aureus strain ATCC 25923. 

D. Manfaat Penelitian 

1. Memberikan informasi mengenai waktu fermentasi yang tepat terhadap 

kualitas yoghurt. 
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2. Mengetahui potensi yoghurt yang difortikasi dengan kulit buah naga 

merah (Hylocereus polyrhizus) sebagai antibakteri. 

3. Sebagai salah satu diversifikasi pemanfaatan kulit buah naga di bidang 

mikrobiologi dan pangan.  



 

37 
 

BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa: 

1. kombinasi konsentrasi fortifikasi kulit buah naga merah (Hylocereus 

polyrhizus) dan waktu fermentasi yang menghasilkan yoghurt dengan 

kualitas dan aktivitas antibakteri terbaik diperoleh pada perlakuan 

konsentrasi fortifikasi 20-25%  dengan waktu fermentasi 24 jam, serta pada 

konsentrasi fortifikasi 25% dengan waktu fermentasi 12 jam. Yoghurt yang 

dihasilkan sesuai standar SNI No 2981 tahun 2009 meliputi parameter fisika-

kimia dan mikrobiologi yang diuji.  

2. Fortifikasi kulit buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) pada konsentrasi 

20% dan 25% berpotensi sebagai antibakteri terhadap bakteri Escherichia 

coli  strain ATCC 25922 dan Staphylococcus aureus strain ATCC 25923. 

 

B. Saran  

Saran dari penelitian ini adalah: 

1. Diperlukan perluasan waktu fermentasi dan konsentrasi fortifikasi kulit buah 

naga merah agar mendapat yoghurt yang semakin optimal. 

2. Diperlukan analisis lebih lanjut terhadap kandungan senyawa bioaktif kulit 

buah naga merah seperti polifenol dan betasianin pada yoghurt fortifikasi 

kulit buah naga merah. 
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