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ABSTRAK

UJI ORGANOLEPTIK, FITOKIMIA DAN ANTIOKSIDAN TERHADAP
CUKA KULIT BUAH DAN DAGING BUAH NAGA MERAH (Hylocereus
polyrhizus)

Buah naga memiliki beberapa kandungan diantaranya kalium, ion, natrium,
kalsium serat yang baik untuk kesehatan dari pada buah-buahan lainnya. Selain itu,
ada beberapa kandungan pada kulit buah naga yaitu vitamin A dan C, alkaloid,
terpenoid, tiamin, niasin, flavonoid, pridoksin, kobalamin, fenolik, karoten serta
fitoalbumin. Dari banyaknya kandungan pada kulit dan buah naga merah, sehingga
banyak masyarakat yang membudidayakan sehingga hasil panen buah naga merah
melimpah. Salah satu upaya pengawetan saat melimpahnya panen buah naga merah
yaitu dengan olahan pangan seperti minuman cuka dari hasil fermentasi yang
mempunyai aktivitas farmakologis seperti antibakteri, anti inflamasi dan
antioksidan yang cukup tinggi. Pada penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh penggunaan kulit buah dan daging buah naga merah terhadap kandungan
fisikokimia, uji organoleptik, fitokimia dan antioksidan. Cuka buah naga merah
dihasilkan dari daging buah, kulit dan kombinasi dengan fermentasi spontan.
Kemudian, cuka tersebut dianalisis secara fisikokimia (uji dan kadar asam asetat),
uji organolpetik, fitokimia dan antiokisdan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
nilai pH tertinggi terdapat pada cuka komersil sebesar 3,12 dan cuka daging buah
yaitu 2,18. Nilai rata-rata kadar asam asetat tertinggi terdapat pada cuka buah yaitu
sebesar 1,40 % dan terendah pada cuka komersil sebesar 1,08 %. Hasil uji
organoleptik menunjukkan bahwa panelis menyukai warna cuka daging buah dari
pada cuka kulit. Sedangkan tingkat keasaman cuka buah lebih tinggi dari pada cuka
komersil, tingkat aroma pada cuka buah lebih menyengat dari pada cuka komersil
dan panelis memberikan rasa pada cuka buah buah kurang sedap serta cuka
komersil yang tergolong tidak sedap.Total flavonoid tertinggi terdapat pada cuka
buah naga yaitu 769 mg/L dan terendah pada cuka kulit buah naga yaitu sebesar
195,50 mg/L. Total fenolik tertinggi pada cuka buah sebesar 52,33 mg / L dan
terendah pada cuka kulit yaitu 45,33 mg/ L. Aktivitas antioksidan tertinggi terdapat
pada cuka buah yaitu 78,16 mg/100 ml dan terendah terdapat pada cuka kulit
sebesar 64,22 mg/100ml.

Kata kunci : organoleptik, fisikomia, fitokimia, flavonoid, fenolik, antioksidan



ABSTRACT

ORGANOLEPTIC, PHYTOCHEMICAL AND ANTIOXIDANT TEST OFN
VINEGAR MADE FROM THE PEEL AND PULP OF RED DRAGON FRUIT

(Hylocereus polyrhizus)

Dragon fruit contains several nutrients, including potassium, ions, sodium,
calcium, and fiber, which are beneficial for health compared to other fruits.
Additionally, the peel of dragon fruit contains vitamins A and C, alkaloids,
terpenoids, thiamine, niacin, flavonoids, pyridoxine, cobalamin, phenolics,
carotene, and phytoalbumin. Due to the high nutritional content of the peel and
pulp of red dragon fruit, it is widely cultivated, resulting in abundant harvests. One
method of preserving the surplus red dragon fruit harvest is through processed
foods such as vinegar made from fermentation, which possesses pharmacological
activities like antibacterial, anti-inflammatory, and high antioxidant properties. In
this study, the aim was to investigate the effect of using both the peel and flesh of
red dragon fruit on physicochemical properties, organoleptic test, phytochemicals
and antioxidants. Red dragon fruit vinegar was produced from the pulp, peel, and
a combination of both through spontaneous fermentation. The vinegar was then
analyzed for physicochemical properties (pH and acetic acid content), organoleptic
properties, phytochemical content, and antioxidant activity. The study results
indicated that the highest pH value was found in commercial vinegar at 3.12,
followed by vinegar from the fruit pulp at 2.18. The highest average acetic acid
content was in fruit vinegar at 1.40%, while the lowest was in commercial vinegar
at 1.08%. Organoleptic tests showed that panelists preferred the color of the fruit
pulp vinegar over the peel vinegar. The acidity level of the fruit vinegar was higher
than that of commercial vinegar, and the aroma of the fruit vinegar was stronger
than that of commercial vinegar. Panelists found the taste of the fruit vinegar to be
less pleasant, while commercial vinegar was deemed not pleasant overall. The
highest total flavonoid content was in the dragon fruit vinegar at 769 mg/L, and the
lowest was in the dragon fruit peel vinegar at 195.50 mg/L. The highest total
phenolic content was in fruit vinegar at 52.33 mg/L, and the lowest was in peel
vinegar at 45.33 mg/L. The highest antioxidant activity was in the fruit vinegar at
78.16 mg/100 ml, and the lowest was in the peel vinegar at 64.22 mg/100 ml..

Keywords: organoleptic, physicochemical, phytochemical, flavonoid, phenolic,
antioxidant
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