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ABSTRAK  

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari dan menganalisis pengaruh penambahan 

puree kulit buah naga dalam pembuatan donat kentang untuk menjadi alternatif 

bahan tambahan pangan terhadap kualitas fisik dan sifat organoleptic. Penelitian ini 

dilakukan di Laboratorium Pengolahan Pastry and Bakery Program Studi 

Pendidikan Tata Boga Universitas Negeri Jakarya. Waktu penelitian dimlulai pada 

April 2022 hingga Maret 2024. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

metode eksperimen. Sampel penelitian yang digunakan adalah donat kentang 

dengan penambahan puree kulit buah naga dengan persentase sebesar 7,1%, 14,2%, 

dan 21,4%, dan kemudian di uji kepada 45 panelis agak telatih yang kemudian 

menlai keseluruhan aspek. Berdasarkan hasil Uji Kruskal_Wallis menunjukkan 

bahwa dalam keseluruhan aspek tidak terdapat pengaruh yang nyata pada donat 

kentang dengan penambahan puree kulit buah naga dengan persentase sebesar 

7,1%, 14,2%, dan 21,4%, yang di tinjau pada aspek rasa manis, rasa kulit buah naga, 

warna, aroma kulit buah naga, tekstur dan pori-pori. Berdasarkan hasil uji hipotesis 

kualitas fisik dengan menggunakan Uji Annva menunjukkan bahwa aspek daya 

kembang tidak terdapat pengaruh yang nyata pada penambahan puree kulit buah 

naga sebanyak 7,1%, 14,2%, dan 21,4% pada pembuatan donat kentang. 

Kesimpulan dari penelitian ini adalah merekomendasikan donat kentang dengan 

peambahan puree kulit buah naga dengan Duncan. Kesimpulan dari penelitian ini 

adalah merekomendasikan donat kentang dengan penambahan puree kulit buah 

naga 14,2% untuk dikembangakan dalam pemanfaatan puree kulit buah naga 

sebagai bahan alternatif tambahan.  

Kata kunci: Donat kentang, puree kulit buah naga, kualitas fisik dan mutu sensoris 
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THE EFFECT OF ADDING RED DRAGON FRUIT (Hylocereus Polyrhizus) 

SKIN PUREE AS A NATURAL COLOR ON THE PHYSICAL  AND 

SENSORY QUALITY OF POTATO DONUTS 

SYIFA NANDA RAKHMANI 

Supervisor: Dra. I Gusti Ayu Ngurah S., MM and Dr. Nur Riska, S.Pd, M.Si 

ABSTRACT 

This research aims to study and analyze the effect of adding dragon fruit peel puree 

in making potato donuts as an alternative food additive on physical quality and 

organoleptic properties. This research was conducted at the Pastry and Bakery 

Processing Laboratory, Culinary Education Study Program, Jakarya State 

University. The research period starts from April 2022 to March 2024. The method 

used in this research is the experimental method. The research sample used was 

potato donuts with the addition of dragon fruit peel puree with percentages of 7.1%, 

14.2% and 21.4%, and then tested on 45 slightly trained panelists who then assessed 

all aspects. Based on the results of the Kruskal_Wallis test, it shows that in all 

aspects there is no real effect on potato donuts with the addition of dragon fruit peel 

puree with percentages of 7.1%, 14.2% and 21.4%, which are reviewed in the 

sweetness aspect, dragon fruit skin taste, color, dragon fruit skin aroma, texture and 

pores. Based on the results of the physical quality hypothesis test using the Annva 

test, it shows that the swelling power aspect has no real influence on the addition of 

dragon fruit skin puree as much as 7.1%, 14.2% and 21.4% in making potato donuts. 

The conclusion of this research is to recommend potato donuts with the addition of 

dragon fruit skin puree with Duncan. The conclusion of this research is to 

recommend potato donuts with the addition of 14.2% dragon fruit peel puree to 

develop the use of dragon fruit peel puree as an additional alternative ingredient in 

food making.  

 

Key words: Potato donuts, dragon fruit skin puree, physical quality and sensory 

quality
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