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PENGARUH PENAMBAHAN PASTA SARI BUAH NAGA MERAH 

(Hylocereus polyrhizus) PUDING BAVAROIS TERHADAP SIFAT FISIK 

DAN KUALITAS ORGANOLEPTIK 

 

MUHAMMAD RASYID WIJAYA 

DOSEN PEMBIMBING: Dr. Ir. Mahdiyah, M. Kes dan Ir. Alsuhendra, M. Si 

 

ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penambahan pasta sari buah 

naga merah (Hylocereus polyrhizus) puding bavarois terhadap sifat fisik berupa 

pori-pori dan tesktur serta kualitas organoleptik produk dengan beberapa aspek 

yang akan diteliti, meliputi aspek warna, rasa, aroma susu, aroma buah naga merah, 

ukuran pori, dan juga tekstur. Penelitian dilakukan di Laboratorium Pastry and 

Bakery program studi Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri 

Jakarta dengan waktu pelaksanaan penelitian sejak Februari 2024 hingga Juni 2025. 

Penelitian akan menggunakan metode eksperimen dengan 3 perlakuan penambahan 

pasta sari buah naga merah yang berbeda. Dalam uji kualitas organoleptik, 

dilakukan pengujian menggunakan 45 orang panelis agak terlatih. Data yang 

diperoleh, diolah dan diuji dengan analisis hipotetis uji Kruskall-wallis. Hasil uji 

menunjukan bahwa tidak adanya pengaruh signifikan terhadap aspek kualitas 

organoleptik yang meliputi aspek warna, rasa, aroma susu, aroma buah naga merah, 

ukuran pori, dan juga tekstur. Data uji sifat fisik yang dianalisis menggunakan 

analisis ANOVA, menunjukan bahwa tidak terdapat pada pengujian aspek pori-

pori. Tetapi terdapat hasil perbedaan signifikan pada uji sifat fisik berupa aspek 

tekstur. Maka uji sifat fisik tekstur harus dilanjutkan dengan uji Duncan dan 

mendapatkan hasil bahwa penambahan 3,3% merupakan formula yang terbaik 

Penambahan pasta sari buah naga merah dengan persentase 3,3% merupakan 

formulasi yang optimal dalam puding bavarois sekaligus dapat meningkatkan 

kualitas pada produk. 

 

Kata Kunci: Pasta Sari Buah Naga Merah, Puding Bavarois, Kualitas 

Organoleptik, Sifat Fisik 
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THE EFFECT OF ADDING RED DRAGON FRUIT (Hylocereus polyrhizus) 

PUREE TO BAVAROIS PUDDING ON PHYSICAL PROPERTIES AND 

ORGANOLEPTIC QUALITY 

 

MUHAMMAD RASYID WIJAYA 

SUPERVISORS: Dr. Ir. Mahdiyah, M. Kes and Ir. Alsuhendra, M. Si 

 

ABSTRACT 

 

This study aims to analyze the effect of adding red dragon fruit (Hylocereus 

polyrhizus) pulp paste to bavarois pudding on physical properties such as pore 

structure and texture, as well as on the product’s organoleptic quality. Several 

sensory attributes will be examined, including color, taste, milk aroma, red dragon 

fruit aroma, pore size, and texture. The research was conducted at the Pastry and 

Bakery Laboratory, Culinary Education Study Program, Faculty of Engineering, 

Universitas Negeri Jakarta, from February 2024 to June 2025.This study employed 

an experimental method with three different treatments of red dragon fruit pulp 

paste additions. Organoleptic quality testing involved 45 semi-trained panelists. 

The obtained data were processed and analyzed using the Kruskal-Wallis test for 

hypothetical analysis. The results showed no significant effect on the organoleptic 

quality attributes, including color, taste, milk aroma, red dragon fruit aroma, pore 

size, and texture. Physical property data were analyzed using ANOVA and indicated 

no significant differences in pore structure. However, significant differences were 

observed in the physical property of texture. Thus, the texture analysis was further 

examined using Duncan’s multiple range test, revealing that a 3.3% addition of red 

dragon fruit pulp paste was the optimal formula.The addition of 3.3% red dragon 

fruit pulp paste is considered the optimal formulation for bavarois pudding and 

improves the product quality. 

 

 

Keywords: Red Dragon Fruit Puree, Bavarois Pudding, Organoleptic Quality, 

Physical Properties 
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