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ABSTRACT 

This study aims to determine and the effect of giving white dragon fruit 

peel extract (Hylocereus undatus) as a natural preservative for chicken nuggets. 

This study used a factorial randomized block design (RAKF) with 2 treatment 

factors. The first factor was the addition of the concentration of the white dragon 

fruit peel extract which consisted of 4 treatment levels, namely 0%, 20%, 40%, 

and 60%. The second factor is packaging with 4 levels of treatment, namely 

without packaging, PE plastic, banana leaves and parchment paper. Conducted in 

the Laboratory of Agricultural Farming Experiment Land (LKPP) Universitas 

Pembangunan Panca Budi Medan. Analysis parameters include water content, 

pH degree of acidity and total bacterial colonies (microbes). The results showed 

that the addition of the concentration of white dragon fruit peel extract to 60% 

treatment was the most optimal as a natural preservative because it was able to 

produce higher storage capacity with 15.625% water content, 5.869% acidity 

(pH). 

Keywords : Chicken Nuggets, Natural Preservatives, Packaging, Hylocereus 

undatus. 
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  ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pemberian ekstrak 

kulit buah naga putih (Hylocereus undatus) sebagai  pengawet alami pada nugget 

ayam. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok Faktorial 

(RAKF) dengan 2 faktor perlakuan. Faktor pertama merupakan penambahan 

konsentrasi ekstrak kulit buah naga putih yang terdiri dari 4 taraf  perlakuan yaitu 

0%, 20%, 40%, dan 60%. Faktor kedua merupakan kemasan dengan 4 taraf 

perlakuan, yaitu tanpa kemasan, plastik PE, daun pisang dan kertas perkamen. 

Dilakukan dilaboratorium Lahan Percobaan Peternakan Pertanian (LKPP) 

Universitas Pembangunan Panca Budi Medan. Parameter analisis meliputi kadar 

air, derajat keasaman (pH) dan total koloni bakteri (Mikroba). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi ekstrak kulit buah naga putih pada 

perlakuan 60% merupakan yang paling optimal sebagai pengawet alami karena 

mampu menghasilkan daya simpan yang lebih tinggi dengan kadar air 15,625%, 

derajat keasaman (pH) 5,869%. 

Kata kunci : Kemasan, Kulit Buah Naga Putih, Nugget Ayam, Pengawet Alami. 
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PENDAHULUAN 

Latar Belakang 

Daging didefinisikan sebagai semua jaringan hewan dan semua produk 

hasil pengolahan jaringan tersebut yang sesuai untuk dimakan serta tidak 

menimbulkan gangguan kesehatan bagi konsumen. Daging dapat diolah menjadi 

produk olahan yang bernilai gizi tinggi dengan menggunakan pengolahan yang 

tepat atau yang disebut diversifikasi pangan. Produk diversifikasi daging salah 

satunya adalah nugget. 

Nugget merupakan rekonstruksi dari olahan serpihan daging yang dibentuk 

sedemikian rupa dengan penambahan bahan bahan tertentu sehingga membentuk 

produk baru yang diterima oleh masyarakat.Nilai gizi nugget ayam 100 g perporsi 

terdapat 260 kalori, 46% lemak, 26% karbohidrat, dan 28% protein. Menurut 

Standar Nasional Indonesia tentang nugget ayam, kadar protein minimal adalah 

12 % (%bb) (Badan Setandar Nasional, 2002) karena semakin tinggi kadar protein 

pada suatu nugget, maka semakin tinggi pula nilai gizi yang terdapat pada nugget. 

Seiring dengan meningkatnya kesadaran masyarakat akan pentingnya 

pangolahan limbah, maka tuntutan konsumen terhadap bahan pangan juga mulai 

bergeser. Bahan pangan yang kini mulai banyak diminati konsumen tidak hanya 

memiliki komposisi bahan yang baik namun pemanfaatan kulit buah yang tidak 

terpakai menjadi sebuah masakan yang memiliki cita rasa yang menarik, tetapi 

juga mempunyai gizi yang baik bagi tubuh (Suprapti, 2005). 

Buah naga yang sering disebut dengan kaktus manis atau kaktus madu, 

adalah buah yang sudah terkenal di Indonesia. Buah ini banyak mengandung gizi 

dan vitamin yang sangat berfungsi bagi tubuh, kandungan gizi secara umum yang 



2 
 

ditemukan dalam buah ini adalah berupa potassium, ferum, serat, kalsium dan 

sodium. Kandungan vitamin pada buah ini juga besar dan beragam, secara umum 

buah naga mengandung vitamin B1, B2, dan B3. Bukan hanya buahnya saja yang 

berkhasiat, akantetapi juga ditemukan pada daun dan kulit buahnya, maka dari itu 

sangat disayangkan apabila kulit buah naga yang memiliki khasiat tidak dapat 

digunakan sebagai bahan tambahan dalam makanan (Wahyuni, 2010). 

Kulit buah naga sangat bermanfaat bagi kesehatan namun pada 

kenyataannya hanya dianggap sebagai limbah hasil pertanian yang selama ini 

belum dimanfaatkan secara baik, padahal kulit buah naga mengandung zat 

pewarna alami yaitu betasianin. Betasianin merupakan zat warna yang berperan 

memberikan warna merah dan merupakan golongan betalain yang berpotensi 

menjadi pewarna alami untuk pangan dan dapat dijadikan alternatif pengganti 

pewarna sintetik yang lebih aman bagi kesehatan. Lanisthi, Lizma, dan 

Muhamnmad, (2005) Kandungan serat pangan yang terdapat pada kulit buah naga 

putih sekitar 46,7%. Jumlah tersebut lebih tinggi dibandingkan pada buah pear, 

buah orange dan buah persik. 

Manihuruk, Suryadi, dan Arief, (2016) mendapatkan hasil penelitian 

bahwa penggunaan 40% ekstrak kulit buah naga putih memberikan hasil terbaik 

pada antioksidan, dan antimikrobasosis sapi. Ekstrak kulit buah naga sebagai 

pengawet alami sosis sapi dan penggunaan 40%  terbaik yang telah diamati.. 

Rumusan Masalah  

Berdasarkan uraian di atas dapat dirumuskan masalah yaitu sampai sejauh 

mana interaksi antara ekstrak kulit buah naga putih (Hylocereus undatus) terhadap 
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uji nugget ayam dengan  jenis kemasan plastik polietilen (PE), daun pisang, dan 

kertas perkamen. 

Tujuan Penelitian 

Untuk mengetahui interaksi antara ekstrak kulit buah naga putih 

(Hylocereus undatus) terhadap uji nugget ayam dengan  jenis kemasan plastik 

polietilen (PE), daun pisang, dan kertas perkamen. 

Hipotesis Penelitian 

Penggunaan ekstrak kulit buah naga putih (Hylocereus undatus) terdapat 

interaksi terhadap kualitas nugget ayam dengan kemasan yang berbeda. 

Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat antara lain:  

1. Manfaat bagi peneliti: 

a) Memperoleh informasi tentang sifat nugget ayam yang ditambah ekstrak 

kulit buah naga putih (Hylocereus undatus) yang dibungkus plastik 

polietilen (PE), daun pisang dan kertas perkamen. 

b) Juga menambah keilmuan, pengetahuan dan pengalaman penulis. 

2. Manfaat bagi masyarakat  

Menambah pengetahuan masyarakat mengenai umur simpan nugget ayam 

yang ditambah ekstrak kulit buah naga putih (Hylocereus undatus) yang 

dibungkus plastik polietilen, daun pisang, dan kertas perkamen. 
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TINJAUAN PUSTAKA 

Daging Ayam 

Daging ayam merupakan sumber protein hewani yang relatif murah dan 

memiliki peranan penting dalam memenuhi kebutuhan gizi. Kandungan gizi yang 

terkandung pada daging ayam pedaging dapat dilihat pada Tabel 1 di bawah ini. 

Tabel 1. Komponen Nutrisi Daging Ayam Pedaging dalam 100 gram. 

Nilai Gizi Satuan Jumlah 

Kalori Kilokalori 404,00 

Protein Gram 22,00 

Lemak Gram 60,00 

Kalsium Gram 13,00 

Fosfor Miligram 190,00 

Vitamin A Miligram 243,00 

Vitamin B1 Gram 0,80 

Vitamin B6 Gram 0,16 

Sumber: Direktorat Jenderal Peternakan dan Kesehatan Hewan (2014).  

Daging ayam adalah bahan pangan yang mengandung gizi yang tinggi, 

memiliki rasa dan aroma yang enak, tekstur yang lunak dan harga yang relatif 

murah, sehingga banyak masyarakat yang mengkonsumsi. Komposisi kimia 

daging ayam yaitu kadar air 78,86%, protein 23,20%, lemak 1,65%, mineral 

0,98%, dan kalori 114 kkal (Rosyidi, 2009). 

Nugget Ayam 

Badan Standarisasi Nasional (Badan Standar Nasional) (2014) pada SNI 

01-6683-2014 mendefinisikan nugget ayam sebagai produk olahan ayam yang 

dicetak, dimasak, dibuat dari campuran daging ayam giling yang diberi bahan 

pelapis dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan 

makanan yang diperbolehkan. Menurut Syamsir (2008), bahwa protein asal 
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hewani ini merupakan produk olahan dari daging giling, diberi penambahan 

bumbu, dicetak kemudian dilumuri dengan tepung roti pada bagian permukaannya 

dan digoreng. Bahan utama pembuatan nugget biasanya berasal dari bahan pangan 

hewani yaitu daging ayam, daging sapi, dan ikan. Selain terbuat dari daging dan 

ikan, nugget juga dapat dibuat dari sayuran. Pengolahan sayur menjadi olahan lain 

dapat menjadi upaya meningkatkan minat konsumen khususnya anak-anak yang 

tidak menyukai sayur dan menambah nilai gizi produk karena terdapat kandungan 

vitamin, mineral, dan serat (Alamsyah, 2007). 

Karakteristik Nugget Ayam 

Priwindo (2009) menyatakan karakteristik produk nugget yang dihasilkan 

ditentukan oleh bahan dasar dan bahan pengisi yang digunakan. Bahan pengisi 

yang baik mengandung karbohidrat dan bahan pengikat dapat menyatukan semua 

bahan serta membentuk tekstur, salah satu bahan pengisi dan pengikat yang biasa 

digunakan pada produk olahan pangan yaitu tepung terigu dan tepung susu. Mutu 

chicken nugget berdasarkan SNI 01-6683-2014 seperti pada Tabel 2. 
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Tabel 2. Mutu Chciken Nugget Berdasarkan SNI 6683-2014 

No Kriteria uji Satuan Persyaratan 

Nugget daging 

ayam 

Nugget daging 

ayam kombinasi 

1 Keadaan    

1.1 Bau - Normal Normal 

1.2 Rasa - Normal Normal 

1.3 Tekstur - Normal Normal 

2 Benda asing - Tidak aoleh Ada Tidak boleh ada 

3 Kadar air %(b/b) Maks. 50 Maks. 60 

4 Protein 

(Nx6,25) 

%(b/b) Min. 12 Min. 9 

5 Lemak %(b/b) Maks. 20 Maks. 20 

6 Karbohidrat %(b/b) Maks. 20 Maks. 25 

7 Kalsium (Ca) Mg/100 g Maks. 30/50* Maks. 50 

8 Cemaran logam    

8.1 Kadmium (Cd) Mg/Kg Maks. 0.1 Maks. 0.1 

8.2 Timbal (Pd) Mg/Kg Maks. 1.0 Maks. 1.0 

8.3 Timah (Sn) Mg/Kg Maks. 40 Maks. 40 

8.4 Merkuri (Hg) Mg/Kg Maks. 0.03 Maks. 0.03 

9 Cemaran arsen Mg/Kg Maks. 0.5 Maks. 0.5 

10 Cemaran 

mikroba 

   

10.1 Angka lempeng 

baru 

Koloni/g Maks. 1 x 10
5
 Maks. 1 x 10

5
 

10.2 Coliform APM/g Maks. 10 Maks. 10 

10.3 Escherichia coli   APM/g < 3 < 3 

10.4 Salmonella sp. - Negatif 25/g Negatif 25/g 

10.5 Staphylococcus 

aureus 

Koloni/g Maks/ 1 x 10
2 

Maks/ 1 x 10
2 

10.6 Clostridium 

perfringers 

Koloni/g Maks/ 1 x 10
2
 Maks/ 1 x 10

2
 

Catatan * berlaku untuk nugget ayam dengan penambahan keju atau susu  
Sumber : Standar Nasional Indonesia (2014) 

Tepung Tapioka 

Tapioka adalah pati alami dari ubi kayu yang diperoleh melalui proses 

penggilingan umbi, pemisahan, pengendapan, dan pengeringan. Tapioka memiliki 

sifat-sifat yang serupa dengan tepung sagu, sehingga penggunaan keduanya dapat 

dipertukarkan. Tepung tapioka berwarna putih kusam (hasil olahan tradisional) 
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atau putih bersih (hasil olahan pabrik), tidak berbau, rasanya netralatau tidak 

berasa (Haryono dan Kurniati, 2013). Tapioka befungsi sebagai penstabil, 

meningkatkan berat produk, mampu memperkecil penyusutan, dan mengikat air. 

Kemampuan dalam komposisi kandungan air (% bb) 4,873, protein (%) 34,390, N 

terlarut (%) 4,607, N amino (%) 0,056, lemak (%) 25,530, gula reduksi (%) 0,123, 

abu (%) 3,720, nilai cerna protein (%) 75,490, mengikat air dan membentuk 

tekstur pada tapioka dipengaruhi kadar pati yang tinggi terdiri dari amilosa dan 

amilopektin (Aristawati, Atmaka, dan Muhammad, 2013). 

Peran tapioka sebagai pengisi mampu mengikat air karena memiliki gugus 

hidroksil dalam molekul pati yang besar sehingga semakin banyak air yang 

terserap maka kadar air akan meningkat (Aristawati, et all., 2013). Pembuatan 

nugget ayam memanfaatkan penambahan tapioka sebagai filler, untuk 

menghasilkan sifat fisik maupun kimia produk yang baik. Persentase penambahan 

tapioka yang paling baik pada nugget ayam adalah 10% dari berat daging 

(Gumilar, Rachmawati, dan Nurdiyati, 2011). 

Pengawet Makanan 

Zat pengawet adalah zat yang ditambahkan pada makanan dengan tujuan 

untuk mencegah pertumbuhan mikroba yang dapat dikombinasikan dengan 

metode pengawetan lain sehingga makanan akan memiliki daya simpan yang 

lebih lama (Abdulmumeen, Risikat, dan Sururah, 2012). Selain mencegah 

pertumbuhan mikroba, zat pengawet juga dapat memperlambat terjadinya proses 

enzimatis maupun proses perubahan kimia yang dapat menurunkan kualitas dari 

makanan (Zengin, Saygin, dan Polat, 2015). Zat pengawet akan menghambat dan 
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membunuh mikroba yang berperan penting dalam proses pembusukan lalu akan 

memecah senyawa toksik menjadi tidak toksik (Suprayitno, 2017). 

Pengawet  Sintetik 

Menurut Peraturan Menteri Kesehatan RI No. 033 tahun (2012) tentang 

Bahan Tambahan Pangan, bahan pengawet pangan merupakan bahan tambahan 

pangan untuk mencegah atau menghambat fermentasi, pengasaman, penguraian, 

dan penguraian lainnya terhadap pangan yang disebabkan oleh mikroorganisme. 

Beberapa jenis bahan pengawet sintetis yang diizinkan digunakan sebagai bahan 

pengawet pangan antara lain asam sorbat dan garamnya, asam benzoat dan 

garamnya, etil p-hidroksibenzoat, metil p-hidroksibenzoat, sulfit, nisin, nitrit, 

nitrat, asam propionat dan garamnya, dan lisozim hidroklorida. 

Pengawet Alami 

Bahan pangan memiliki jenis zat pengawet alami, namun karena jumlah 

zat pengawet tersebut relatif kecil maka kemampuan mengawetkan menjadi lebih 

rendah jika dibandingkan zat pengawet yang ditambahkan di luar bahan pangan. 

Pengawetan secara alami, misalnya dengan memasak makanan dengan 

pemanasan, dengan pendinginan, pembekuan, pengalengan ataupun pengeringan. 

Dengan pengawetan secara alami ini, diharapkan pertumbuhan bakteri pada bahan 

makanan akan terhambat ataupun mencegah proses oksidasi. (Sharma, Agarwal, 

Rohra, Assidi, dan Abu, 2015). 

Kadar Air 

Menurut Kusnandar (2010), kadar air adalah persentase kandungan air 

suatu bahan pangan yang keberadaannya mempengaruhi stabilitas dan keawetan 
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pangan. Buckle, Edward, Fleet dan Wotton (2009), berpendapat bahwa kadar air 

sangat penting sekali dalam menentukan daya awet dari bahan pangan, karena 

mempengaruhi sifat-sifat fisik, perubahan kimia, enzimatis dan mikrobiologis 

bahan pangan. Menurut Winarno (2008), menyatakan bahwa kadar air dalam 

bahan makanan ikut menentukan kesegaran dan daya awet makanan tersebut.  

Menurut SNI 01-6683-2002 tentang chicken nugget, kadar air maksimal 

adalah 60% (%BB) Kadar air dalam produk dapat mempengaruhi kekerasan 

produk, semakin banyak air yang terkandung dalam produk maka kekerasannya 

menurun(Badan Setandar Nasional, 2002). Menurut Linda (2017), menyatakan 

bahwa kadar airmenetukan daya tahan pangan. Bahan pangan yang tinggi 

kandungan airnya akan cepat busuk daripada bahan pangan yang kadar airnya 

rendah. 

Kadar pH 

Soeparno (2009) menyatakan bahwa nilai pH adalah sebuah indikator 

penting kualitas daging dengan memperhatikan kualitas teknologi dan pengaruh 

kualitas daging segar. Pengamatan terhadap pH penting dilakukan karena 11 

perubahan pH berpengaruh terhadap kualitas nugget yang dihasilkan. Pengukuran 

pH (derajat keasaman) bertujuan untuk mengetahui tingkat keasaman nugget yang 

disebabkan oleh ion hidrogen (H+). Produk akhir yang mengalami pemasakan dan 

penggaraman bergantung pada pH daging. Temperatur tinggi meningkatkan laju 

penurunan pH.  

Uji  Total Plate Count (TPC) Mikroba 

Total Plate Count (TPC) adalah suatu metode uji cemaran mikroba yang 

bertujuan untung menghitung total koloni mikroba dalam contoh padat maupun 
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cair dengan metode cawan tuang dan pengenceran serial. Menurut Wahyudi 

(2009), prinsip dari metode hitungan cawan atau Total Plate Count (TPC) adalah 

menumbuhkan sel mikroorganisme yang masih hidup pada media agar, sehingga 

mikroorganisme akan berkembang biak dan membentuk koloni yang dapat dilihat 

langsung dan dihitung dengan mata tanpa menggunakan mikroskop.  

Tahapan pengenceran dimulai dari membuat larutan sampel sebanyak 10 

ml (campuran 1 ml/1gr sampel dengan 9 ml larutan fisiologis). Dari larutan 

tersebut diambil sebanyak 1 ml dan masukkan kedalam 9 ml larutan fisiologis 

sehingga didapatkan pengenceran 10
-1

. Dari pengenceran 10
-1

 diambil lagi 1 ml 

dan dimasukkan kedalam tabung reaksi berisi 9 ml larutan fisiologis sehingga 

didapatkan pengenceran 10
-2

, begitu seterusnya sampai mencapai pengenceran 

yang kita harapkan (Waluyo, 2007). 

Menurut Suwarno,Maridi,dan Sari, (2015), bahwa tujuan dan kegunaan 

dilakukan uji Total Plate Count (TPC)yaitu : 1.) Salah satu cara untuk mendeteksi 

atau menganalisis jumlah mikroba yang ada didalam makanan yaitu dengan cara 

uji TPC (Total Plate Count) di laboratorium. 2.) Pengujian Total Plate Count 

(TPC) dimaksudkan untuk menunjukkan jumlah mikroba yang terdapat dalam 

suatu produk dengan cara menghitung koloni bakteri yang ditumbuhkan pada 

media agar. 3.) Produk makanan dapat dikategorikan aman jika total koloni 

bakteri Total Plate Count (TPC) tidak melebihi 1x108 coloni forming unit / per ml 

(CFU/ml). 

Deskripsi Buah Naga Putih 

Nama buah naga berasal dari bentuk batangnya yang berwarna hijau, dan 

mirip tubuh naga. Buahnya bersisik dan memiliki sayap seperti seekor naga dan 
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buah ini sebenarnya adalah sejenis pohon kaktus. Buah naga berasal dari 

Meksiko, Amerika Selatan dan juga Amerika Tengah namun saat ini buah naga 

sudah ditanam secara komersial di Vietnam, Taiwan, Malaysia, Australia, dan 

Indonesia. Nama asing dari buah naga adalah Dragon Fruit, dalam bahasa latin 

buah naga dikenal dengan Phitahaya. Isi buah naga berwarna putih, merah, atau 

ungu dengan taburan biji-biji berwarna hitam yang boleh dimakan (Idawati, 

2012). 

Setelah diketahui memiliki banyak manfaat, tanaman ini dibudidayakan 

dan dikembangkan. Buah naga tumbuh baik pada daerah iklim tropisdengan suhu 

rata-rata 21-29°C, Tanaman ini masih dapat bertahan di suhu ekstrim tertinggi 

40°C dan suhu ekstrim terendah 0°C untuk jangka waktu singkat. Intensitas sinar 

matahari yang disukai sekitar 70%-80% dan kelembaban udara antara 70-90%. 

Buah naga lebih menyukai kelembaban udara rendah, karena apabila kelembaban 

tinggi maka pertumbuhan cabang akan kurang subur serta mudah patah 

(Kristanto, 2009). 

Klasifikasi Kulit Buah Naga Putih 

Mello, Bernardo, Dias, Gonzaga, Amante,dan  Fett, (2015) Klasifikasi 

tanaman buah naga adalah sebagai berikut :  

Divisi  : Spermatophyta,  

Subdivisi : Angiospermae,  

Kelas  : Dicotyledonae,  

Ordo  : Cactales, 

Famili  : Cactaceae,  

Subfamili : Hylocereanea,  
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Genus  : Hylocereus,  

Spesies : Hylocereus undatus (berdaging putih). 

Kandungan Kulit Buah Naga Putih 

Buah naga putih (Hylocereus undatus) merupakan tanaman tropis yang 

memiliki kandungan antioksidan yang cukup tinggi, diantaranya yaitu karotenoid, 

fenolik dan betalain (Nurliyana, Syed, Mustapha, Aisyah, dan Kamarul, 2010). 

Kelebihan kulit buah naga sangat bermanfaat bagi kesehatan namun pada 

kenyataannya hanya dianggap sebagai limbah hasil pertanian yang selama ini 

belum dimanfaatkan secara baik, padahal kulit buah naga mengandung zat warna 

alami betasianin cukup tinggi. Betasianin merupakan zat warna yang berperan 

memberikan warna merah dan merupakan golongan betalain yang berpotensi 

menjadi pewarna alami untuk pangan dan dapat dijadikan alternatif pengganti 

pewarna sintetik yang lebih aman bagi kesehatan. Kulit buah naga (Hylocereus 

undatus) dapat diaplikasikan sebagai pewarna alami pangan dan sebagai bahan 

tambahan untuk meningkatkan nilai gizi produk. Kulit buah naga juga mudah 

didapat dan juga mudah untuk mengolahnya karena kulitnya lunak sehingga 

mudah dipotong dan tidak memerlukan proses pengolahan yang memakan waktu 

lama. Kulit buah naga juga memiliki beberapa kekurangan diantaranya mudah 

busuk dan mudah kering apabila disimpan salah dalam proses penyimpanan (Tim 

Karya Tani Mandiri, 2010). Contoh buah naga putih (Hylocereus undatus) dapat 

dilihat pada Gambar 1. 
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Gambar 1. Buah Naga Putih  

(Hylocereus undatus), (Darsatop, 2015). 

Kandungan nilai gizi per 100 g buah naga putih dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3. Kandungan Nilai Gizi per 100 g Buah Naga Putih 

Zat Kandungan Gizi 

Air 89,4 g 

Protein   0,5 g 

Lemak   0,1 g 

Serat Kasar   0,3 g 

Kalsium   6,0 mg 

Fosfor 19,0 mg 

Iron   0,4 mg 

Vitamin B3   0,2 g 

Vitamin C   25 mg 

Niacin   0,2 mg 

Abu   0,5 g 

Lain-lain   0,54 – 0,68 g 
(Sumber : Panjuantiningrum, 2009). 

 Zat-zat di atas mempunyai fungsi sebagai berikut : (1) Protein dari buah 

naga putih mampu melancarkan metabolisme tubuh dan menjaga kesehatan 

jantung; (2) Serat berfungsi mencegah kanker usus, penyakit kencing manis dan 

baik untuk diet; (3) Karoten berfungsi 12 menjaga kesehatan mata, menguatkan 

otak dan mencegah penyakit; (4) Kalsium untuk menguatkan tulang; (5) Fosfor 

untuk pertumbuhan jaringan tubuh; (6) Zat besi untuk menambah darah; (7) 

Vitamin B1 untuk kestabilan suhu tubuh; Vitamin B2 untuk meningkatkan nafsu 
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makan; Vitamin B3 untuk menurunkan kadar kolesterol; Vitamin C untuk 

menjaga kesehatan dan kehalusan kulit (8) Kandungan phenolic sebagai 

antioksidan yang dapat meningkatkan fertilitas pada pria (Nurliyana, et al, 2010). 

Prosedur Ekstraksi 

Pembuatan ekstrak kulit buah naga menggunakan alkohol 95% sebagai 

pelarut. Ekstraksi dimulai dari pemotongan kulit buah naga menjadi potongan 

kecil berukuran 2-3 gram. Kemudian potongan kulit buah naga tersebut 

dihaluskan selama 1-2 menit hingga membentuk pasta. Lalu kulit buah naga yang 

telah berbentuk pasta ditambahkan alcohol 95% dan dimaserasi selama 48 jam. 

Setelah dilakukan maserasi, campuran tersebut difiltrasi dengan menggunakan 

kertas saring. Filtrat atau residu yang didapat kemudian dilanjutkan ke tahap 

evaporasi dengan menggunakan rotary evaporator dengan suhu 60
0
C. Kanedi, 

Sutyarso, Nurjanah, dan Wahidah, (2016). 

Kemasan 

Pengemasan merupakan suatu cara dalam memberikan kondisi sekeliling 

yang tepat bagi bahan pangan dan dengan demikian membutuhkan perhatian yang 

lebih besar secara nyata. Pengemasan akan berperan sangat penting dalam 

mempertahankan bahan tersebut dalam keadaan bersih dan higienis. Fungsi suatu 

kemasan yaitu : (a) Harus dapat mempertahankan produk agar bersih dan 

memberikan perlindungan terhadap kotoran dan pencemaran lainnya, (b) harus 

memberikan perlindungan pada bahan pangan terhadap kerusakan fisik, air, 

Oksigen dan sinar, (C) harus berfungsi efisien dan ekonomis dalam proses 

pengepakan yaitu selama pemasukan bahan pangan dalam kemasan, (d) harus 



15 
 

mempunyai suatu tingkat kemudahan dalam membuka dan menutup kembali 

wadah tersebut, (Buckle, et all., 2009). 

Kemasan Plastik polietilen (PE) 

 Plastik adalah polimer rantai panjang dari atom yang mengikat satu sama 

lain. Rantai ini membentuk banyak unit molekul berulang, atau "monomer". 

Istilah plastik mencakup produk polimerisasi sintetik, namun ada beberapa 

polimer alami yang termasuk plastik. Plastik terbentuk dari kondensasi organik 

atau penambahan polimer dan bisa juga terbentuk dengan menggunakan zat lain 

untuk menghasilkan plastik yang ekonomis (Azizah, 2009 dalam Ningsih,2010). 

Pada umumnya ada dua jenis plastik yang sering digunakan sebagai 

kemasan pangan yaitu plastik Polipropilen (PP) dan plastik Polietilen (PE), karena 

kedua jenis plastik ini selain harganya murah, mudah ditemukan dipasaran, juga 

memiliki sifat umum yang hampir sama (Yanti, Hidayati, dan Elfawati, 2008). 

Polietilen (PE) merupakan film yang lunak, transparan dan fleksibel, mempunyai 

kekuatan benturan serta kekuatan sobek yang baik. Secara sifat fisiknya bahan PE 

dapat didaur ulang dengan mudah. Proses pemanasan pada suhu 110⁰C terhadap 

plastik jenis ini akan menjadikan plastik jenis ini lunak dan mencair. Berdasarkan 

sifat permeabilitasnya yang rendah serta sifat-sifat mekaniknya yang baik, 

polietilen mampu memiliki ketebalan 0.001 sampai 0.01 inchi (Renate, 2009). 

Kemasan Daun Pisang 

Secara tradisional daun pisang banyak digunakan sebagai pembungkus 

makanan dan pemberi flavor dalam pengolahan bahan pangan. Bahan pangan 

yang dibungkus daun pisang lalu dikukus akan memberikan cita rasa tertentu 

(Mohapatra, Sabyasachi, dan Namrata, 2010). Salah satu jenis bahan pembungkus 
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makanan yang aman digunakan adalah bahan alami seperti daun. Pemanfaatan 

bahan alami seperti daun sebagai pembungkus makanan memberikan dampak 

positif bagi lingkungan dan konsumen karena merupakan bahan yang tidak 

mengandung bahan kimia berbahaya atau beracun, mudah ditemukan, mudah 

dilipat dan memberi aroma sedap pada makanan (Astuti, 2009). Menggunakan 

daun sebagai pembungkus makanan adalah salah satu upaya untuk mempercantik 

penampilan makanan, serta menambah aroma khas dan kelezatan makanan 

(Diyah, 2013). Menurut Maflahah (2012), jenis daun yang sering dijumpai 

sebagai pembungkus makanan tradisional yaitu menggunakan daun pisang. 

Daun yang digunakan ialah daun pisang ambon (Mastuti dan Handyani, 

2011). Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Sahaa, Srijan, Syed Sohidul, 

dan Priyanka, (2013) diketahui bahwa daun pisang (Musa sapientum var. 

sylveteris) berpotensi digunakan dalam bidang medis karena diketahui adanya 

aktivitas antimikroba dan antioksidan. Penelitian mengenai flavor daun 

pisangmasih minim namun dari penelitian Sahaa, et all, (2013) ini dapat diketahui 

pula bahwa ekstrak daun pisangmengandung asam galat yang merupakan tipe dari 

katekin. Katekin termasuk dalam golongan polifenol dan merupakan salah satu 

senyawa sumber penghasil aroma. 

Kemasan Kertas Perkamen 

Kertas perkamen adalah digunakan untuk mengemas bahan pangan seperti 

mentega, margarine, biskuit yang berkadar lemak tinggi, keju, ikan (basah, kering 

atau digoreng), daging (segar, kering, diasap atau dimasak), hasil ternak lain, teh 

dan kopi. Sifat-sifat kertas perkamen adalah : 1) Mempunyai ketahanan lemak 

yang baik, 2) mempunyai kekuatan basah (wet strength) yang baik walaupun 
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dalam air mendidih, 3) permukaannya bebas serat, 4) tidak berbau dan tidak 

berasa, 5) transparan dan translusid, sehingga sering disebut kertas glasin, dan 

tidak mempunyai daya hambat yang baik terhadap gas, kecuali jika dilapisi 

dengan bahan tertentu (Widjaja, Bramantya, dan Susanto, 2012). 

Kertas perkamen dapat menurunkan laju transmisi uap air dan gas 

sehingga tingkat oksidasi dan hidrolisis lemak juga semakin lemah. Kertas 

perkamen memiliki ketahanan uap air dan gas yang rendah karena memiliki 

densitas yang sangat tinggi. Selain itu, keunggulan kertas adalah adanya 

penambahan silikon (SiO2) sehingga bersifat hidrofobik memberikan ketahanan 

resistensi gas oksigen, CO2, uap air, dan suhu tinggi (Santoso dan Rejo, 2008).  
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MATERI DAN METODE 

Tempat dan Waktu 

 Penelitian telah dilaksanakan pada bulan Juni hingga Juli 2020 di 

Laboratorium Kebun Percobaandan Peternakan (LKPP) Universitas Pembangunan 

Panca Budi, Medan dan Laboratorium Kimia Organik Universitas Sumatra Utara. 

Materi Penelitian 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah kulit buah naga putih, 

tepung tapioka, tepung terigu, tepung panir, daging ayam,  garam, air, telur ayam, 

merica bubuk, bawang putih, bawang merah, plastik polietilen, daun pisang, 

kertas perkamen, alkohol 95%, sprayer, akuades, dan NaCl fisiologis. 

Alat yang digunakan adalah timbangan digital, timbangan analitik, pisau, 

blender, panci, baskom, dandang, loyang aluminium, cawan porselin, kompor gas, 

talenan, alat tulis, desikator, beaker glass, talam, pH meter, petridish, gelas ukur, 

erlenmeyer, tabung reaksi, spatula, rak tabung reaksi, hot plate, pipet sirologi, 

rotary evaporator, kertas saring, dan oven. 

Metode Penelitian 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) pola faktorial yang terdiri dari 4 faktor Pertama dan 4 

faktor Keduadengan 4 tarafdan 2 ulangan, ialah sebagai berikut: 

a. Faktor perlakuan variasi penambahan ekstrak kulit buah naga putih yang 

dilambangkan dengan “P” terdiri dari 4 taraf perlakuan yaitu : 

P0 = 100% bahan nugget (kontrol) 

P1 = 20% ekstrak + 80% bahan nugget 
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P2 = 40% ekstrak + 60% bahan nugget 

P3 = 60% ekstrak+ 40% bahan nugget 

b. Faktor perlakuan kemasan nugget ayam dengan tambahan ekstrak kulitbuah 

naga putih diberi simbol “L” yang terdiri dari 4 taraf perlakuan yaitu : 

L0 =  tanpa kemasan 

L1 =  plastikpolietilen (PE) 

L2 =  daun pisang 

L3 =  kertas perkamen 

Perlakuan yang digunakan pada penelitian ini terdiri dari 16 kombinasi 

P0L0 P1L1 P1L0 P3L0 

P0L3 P1L1 P0L2 P1L3 

P1L2 P2L0 P3L3  P2L3 

P2L1 P3L2 P3L1 P2L2 

 

c. Jumlah ulangan berdasarkan Hanafiah (2009) adalah sebagai berikut: 

t (r-1) ≥ 15 

16 (r-1) ≥ 15 

16r – 16 ≥ 15 

16r ≥ 16 + 15 

r  ≥  
31

16
 

r  ≥ 1,93 (2 ulangan) 

Rumus Matematis Data 

Rumus matematis data dari penelitian ini adalah menggunakan Rancangan Acak 

Kelompok Faktorial (RAKF) dengan model linier sebagai berikut (Hanafiah, 

2014): 

Yijk = µ + αi +βj+ρk + (αβ)ij + εijk 
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Keterangan: 

Yijk :Pengamatan pada kelompok ke-k yang mendapat perlakuan faktor A taraf 

ke-i dan faktor B taraf ke-j 

µ : Rataan umum 

αi : Pengaruh faktor A taraf ke-i 

βj : Pengaruh faktor B  taraf ke-j 

ρk : Pengaruh kelompok ke-k 

(αβ)ij :Pengaruh interaksi faktor A taraf  ke-i, dan faktor B taraf  ke-j 

εijk :Galat percobaan untuk faktor A taraf ke-i, faktor B taraf ke-j  

dan ulangan ke-k 

Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan sidik ragam dan 

apabila menunjukkan adanya perbedaan yang nyata maka analisa data akan 

diteruskan dengan menggunakan uji lanjut sesuai dengan koefesien keragaman. 
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PELAKSANAAN PENELITIAN 

Persiapan Bahan 

 Bahan yang digunakan dalam proses pengolahan nugget ayam dengan 

kulit buah naga putih sama seperti yang digunakan dalam pengolahan nugget, 

tetapi yang membedakannya adalah penambahan ekstrak kulit buah naga putih 

dalam proses pembuatan nugget ayam.  

Pembuatan Ekstrak Kulit Buah Naga putih (Hylocereus undatus)  

Sampel yang digunakan adalah kulit buah naga yang diambil dari pasar di 

kotaBatam. Kulit buah naga yang digunakan adalah yang sudah matang dan 

berwarna merah. Pembuatan ekstrak kulit buah naga menggunakan alkohol 95% 

sebagai pelarut. Ekstraksi dimulai dari pemotongan kulit buah naga menjadi 

potongan kecil berukuran 2-3 gram. Kemudian potongankulit buah naga tersebut 

dihaluskan hingga membentuk pasta. Lalu kulit buah naga yang telah berbentuk 

pasta ditambahkan alkohol 95% dan dimaserasi selama 48 jam. Setelah dilakukan 

maserasi, campuran tersebut difiltrasi dengan menggunakan kertas saring. Filtrat 

atau residu yang didapat kemudian dilanjutkan ke tahap evaporasi dengan 

menggunakan rotary evaporator dengan suhu 60
0
C (Kanedi, et al, 2016). 

Pengolahan Nugget  

Proses pembuatan nugget ayam ditambah kulit buah naga putih sama 

seperti membuat nugget pada umumnya. Adapun cara dalam pembuatan nugget 

ayam dengan ekstrak kulit buah naga putih adalah sebagai berikut (Modifikasi 

Aswar, 2005): 
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 Kulit buah naga putih yang telah menjadi ekstrak ditambah daging ayam 

yang telah digiling dengan penambahan es batu.Kemudian kedua bahan tersebut 

dicampur sesuai dengan taraf perlakuan yang diberikan dengan cara menimbang 

masing-masing bahan. Lalu ditambahkan tepung tapioka, tepung terigu, merica 

bubuk, garam, bawang merah, bawang putih, penguat rasa sampai semuanya 

tercampur rata. 

Adonan diletakkan pada loyang untuk dilakukan proses pencetakan. 

Setelah adonan terbentuk, lalu dilakukan proses pengukusan selama 30 menit. 

Tahap selanjutnya adalah melakukan pemotongan menjadi ukuran yang lebih 

kecil agar mudah dikonsumsi. Adonan kemudian dilapisi dengan tepung panir 

dengan cara mencelupkan pada putih telur dan dibalurkan dengan tepung panir 

pada nugget ayam sampai merata. Setelah nugget terbentuk disimpan pada suhu 

ruang dengan memberikan label pada setiap sampel agar mudah dalam melakukan 

pengamatan. Gambar skema diagram alir pembuatan nugget ayam dengan 

penambahan ekstrak kulit buah naga putih dapat dilihat pada gambar 2.
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Gambar 2. Skema diagram alir proses pembuatan nugget ayam dengan tambahan 

Ekstrak kulit buah naga putih (Hylocereus undatus). 
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Pemotongan dengan ukuran 3 cm x 3 cm x 3 cm 

Pelapisan  

Perlakuan 

Faktor P     Faktor L 

P0 = Kontrol     L0 = kontrol 

P1 = 20% ekstrak    L1 = plastik polietilen 

P2 = 40% ekstrak    L2 = daun pisang 

P3 = 60% ekstrak    L3 = kertas perkamen 

 

 

 

 

 

 

 

k 

 

 

 

Pengujian Parameter 

1. Total Koloni Bakteri 

2. pH 

3. Kadar Air 

 

 

 

 

 

 

 

 

k 

Analisa Data 

 

 

 

 

 

 

 

Putih telur, 

tepung panir 

Pencetakan Loyang  pencetakan 

Pencampuran 2 

Pencampuran 

1Pencampuran 

1 

Air  + Ekstrak kulit buah naga 

putih (0%, 20%, 40%, 60%) 

Tepung tapioka, 

tepung trigu, 

bumbu, garam. 



24 
 

Parameter Penelitian 

1. Uji Total Plate Count (TPC) Mikroba (Sukmawati, Ratna dan Fahrizal, 

2018) 

a. Tahap Pembuatan Media 

Pembuatan  media  nutrient  agar  dibuat sebanyak 1 gram dalam 

9mL   akuades kemudian disterilisasi dengan menggunakan autoklaf pada 

suhu 121⁰C selama 15 menit. 

b. Tahap Pengenceran 

Sampel nugget ayam masing-masing ditimbang sebanyak 1 gram 

kemudian dimasukkan ke dalam 9 mL larutan NaCl fisiologis kemudian 

dihomogenkan. Mengambil 1 mL sampel kedalam faktor pengenceran 

pertama (10
-1

) lalu dihomogenkan. Selanjutnya memasukkan sampel 1 mL 

dari factor pengenceran pertama (10
-1

) ke faktor pengenceran kedua (10
-2

) 

dan seterusnya dilakukan hal  yang  sama  pada  faktor pengenceran 

ketiga(10
-3

) (Sukmawati, 2017). Faktor pengenceran 10
-1

, 10
-2

,dan10
-5

 

masing-masing berisi larutan NaCl fisiologis sebanyak 9 mL. 

c. Tahap Isolasi 

Tahap isolasi dilakukan dengan menggunakan metode tuang, yaitu  

sebanyak 0,1 mL  untuk setiap  faktor  pengenceran yang dituang ke dalam 

cawan, sebelum diberi media nutrient agar. Isolasi mikroba dari sampel 

nugget ayam dilakukan secara duplo dengan faktor pengenceran 10
-1

, 10
-2

, 

dan 10
-5

. Setelah itu sampel diisolasi dan diinkubasi pada suhu ruang 25-

27⁰C selama 24 jam. 
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d. Tahap Pengamatan 

Pada tiapcawan sampelyang tumbuh Koloni mikroba dihitung 

dengan menggunakan colony counter,  jumlah koloni mikroba yang 

dianalisis ialah rentang jumlah anatara 30-300 koloni cfu/g (Sukmawati, 

2018).  jika jumlah koloni tiap sampel lebih dari 300 cfu/g dikategorikan 

turbidimetri (TBUD). 

e. Analisis Data 

Menurut (Sukmawati, 2018) menyatakan jumlah colony  

formingunits per  gramuntuk  setiap  sampel  dianalisis  atau  dihitung  

dengan menggunakan rumus:  

Colony forming units =
jumlah koloni

faktor pengenceran
 x

1

 berat sampel
 

2. Penentuan Kadar Air 

Pengukuran kadar air dilakukan dengan metode pengeringan oven. Cawan 

porselin yang sudah diberi kode sesuai sampel dipanaskan dalam oven dengan 

suhu 1000
0
C selama ± 1 jam Cawan porselin diambil lalu dimasukkan dalam 

desikator ± 15 menit, kemudian cawan porselin ditimbang. Sampel ditimbang 

sebanyak 2 g dalam cawan porselin yang sudah diketahui beratnya. Sampel 

dikeringkan dalam oven pada suhu 1000
0
C selama 4-5 jam. Setelah sampel 

dioven, lalu sampel diambil selanjutnya dimasukkan di dalam desikator ± 15 

menit, dilanjutkan dengan penimbangan. Pengeringan sampai diperoleh berat 

konstan. 

Kadar Air =
b − c

b − a
 X 100% 
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Keterangan : 

A : Berat cawan kosong dinyatakan dalam gram  

B : Berat cawan + sampel awal  

C : Berat cawan + sampel kering (Sudarmadji, Haryono dan 

Suhardi, 2007) 

Penentuan Kadar pH 

Penentuan pH dilakukandengan pH meter sesuai petunjuk Laksmi (2012). 

Prinsip pengukuran pH yaitu mengetahui kondisi asam dan basa. Pengujian pH 

menggunakan pH meter elektronik. Metode yang digunakan itu menghidupkan 

ON/OFF, sebelumnya membersihkan katodain dicator dengan akuades sehingga 

netral (pada pH tertera 7). Kemudian membersihkan dengan tisu. Menyiapkan 

chicken nugget yang telah dicampur dengan akuades dengan perbandingan 1:1 

pada gelas beker. Mencelupkan katodain dicator tetapi sebelumnya harus pada 

posisinol, sehingga akan mendapatkan nilai pH yang sebenarnya dari chicken 

nugget. 
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HASIL PENELITIAN 

Kadar Air 

Hasil pengaruh penambahan ekstrak kulit buah naga putih (Hylocereus 

undatus) dan pengaruh kemesan juga umur penyimpanan selama 30 jam terhadap 

nugget ayam terlihat pada Tabel 5.  

Tabel 5. Kadar Air Nugget Ayam (%) 

Faktor P (%) 
     Faktor L (%) 

Rataan 
L0 L1 L2 L3 

P0 27,5 27,5 25 30 27,5
D
 

P1 22,5 25 17,5 30  23,75
C
 

P2 20  20 15 17,5 18,125
B
 

P3 22,5 15 12,5 12,5 15,625
A 

Rataan 23,125 21,875 17,50 22,50  21,25 

Ket : Huruf superskrip yang berbeda menunjukkan hasil yang berbeda sangat nyata pada 

taraf (P<0,01). 

Dari tabel diatas diketahui rataan kandungan kadar air terhadap perlakuan 

ekstrak yang tertinggi terdapat pada P0 (0%) 27,5%. Sedangkan rataan kadar air 

yang terendah terdapat pada P3 (60%) 15,625%. Untuk rataan kandungan kadar 

air terhadap perlakuan kemasan yang tertinggi terdapat pada L0 (tanpa kemasan) 

23,125%, sedangkan kadar air yang terendah terdapat pada L2 (kemasan daun 

pisang) 17,5%. Umur penyimpanan juga mempengaruhi kandungan kadar air 

yang terdapat pada nugget ayam, karena dalam proses penyimpanan yang kurang 

baik dapat menaikkan atau menurunkan kadar air yang terkandung. Penyimpanan 

nuggetayam pada penelitian ini dilakukan di dalam inkubator  yaitu pada suhu 

30˚C sehingga suhu yang dihasilkan tetap stabil. Pengaruh Penambahan Ekstrak 

Kulit Buah Naga Putih terhadap nilai kadar air nugget ayam dengan tanpa 
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kemasan dan beberapa kemasan lainnya serta umur penyimpanannya dapat dilihat 

pada Gambar 3.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Grafik Kadar AirNugget Ayam %. 

Kadar pH 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar pH yang terdapat pada 

nugget ayam yang diberi tambahan ekstrak kulit buah naga putih (Hylocereus 

undatus)dan pengaruh kemasanjuga umur penyimpanan selama 30 jam terhadap 

nilai rata-rata pH pada nugget ayam. Rata-rata kadar pH pada setiap perlakuan dan 

kemasan dapat dilihat pada Tabel 6. 

Tabel 6. Kadar pH Nugget Ayam  

FaktoP 
Faktor L 

Rataan 
L0 L1 L2 L3 

P0 5,8
AB

 6,055
H 

5,995
GH

 5,955
FG

 5,95125
 

P1 5,865
BC

 5,895
DE 

5,975
GH

 6,01
GH

 5,93625
 

P2 5,875
CD

 5,905
EF

 5,94
FG

 5,96
FG

 5,92 

P3 5,855
B
 5,915

EF 
5,95

FG
 5,755

A 
5,86875

 

Rataan 5,84875 5,92 5,965
 

5,9425
 

5,92469 

Ket : Huruf superskrip yang berbeda menunjukkan hasil yang berbeda sangat nyata pada 

taraf (P<0,01) 

Tabel diatas menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kulit buah naga 

putih berpengaruh terhadap nilai pH. Semakin tinggi ekstrak yang diberikan pada 
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nugget maka nilai pH juga akan semakin menurun, karena rerata pH dari ekstrak 

kulit buah naga putih berkisar antara 2,73 – 3,23 (Ingrath, Nugroho dan 

Yulianingsih 2015). Rataan nilai pH nugget ayam berturut P3 (60%) 5,86875 

karena jumlah ekstrak yang diberikan lebih banyak dari pada perlakuan yang lain, 

kemudian P2 (40%) 5,92, lalu P1 (20%) 5,93625 dan yang paling tinggi pada P0 

(0%) 5,95125 karena tidak menggunakan ekstrak kulit buah naga putih.  

Nilai pH nugget ayam dengan tanpa kemasan dan beberapa kemasan 

lainnya padaumur penyimpanan selama 30 jam berkisar antara 5,84875 - 5,965 

dimana nilai pH nugget tertinggi terdapat pada L2dalam kemasan daun pisang dan 

pH nugget ayam terendah pada L0tanpa kemasan. Perbandingan antara pemberian 

ekstrak kulit buah naga putih terhadap nilai pH nugget ayam dengan tanpa 

kemasan dan beberapa kemasan lainnya dapat dilihat pada Gambar 4.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Grafik Kadar pH Nugget Ayam 
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pertumbuhan mikroba sehingga dapat memperlama masa simpan nugget ayam. 

Pada penelitian ini ekstrak kulit buah naga putih (Hylocereus undatus) sangat 

berpengaruh untuk menghambat pertumbuhan mikroba dengan umur 

penyimpanan selama 30 jam dan kemasan yang berbeda. Data pengamatan 

penambahan ekstrak kulit buah naga putih dengan umur penyimpanan selama 30 

jam dan kemasan yang berbeda disajikan pada Tabel 7. 

Tabel 7. Kadar Total Koloni Bakteri (Mikroba) Nugget Ayam (cfu/g) 

Faktor P (cfu/g) 
Faktor L (cfu/g) 

Rataan 
L0 L1 L2 L3 

P0 76
K 

36
H 

30
G 

46
I 

47
 

P1 70
J 

36
H 

26
G 

30
G 

40,5
 

P2 34
H
 18

DE 
10

AB 
20

DEF 
20,5

 

P3 12
BC 

10
AB 

6
A 

14
BCD 

10,5
 

Rataan 48
 

25
 

18
 

27,5
 

29,625 
Ket : Huruf superskrip yang berbeda menunjukkan hasil yang berbeda sangat nyata pada 

taraf (P<0,01) 

Tabel diatas menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kulit buah naga 

putih (Hylocereus undatus) berpengaruh terhadap nilai mikroba. Semakin tinggi 

pemberian ekstrak kulit buah naga putih (Hylocereus undatus) terhadap nugget 

ayam maka semakin turun nilai mikrobanya. Rataan nilai mikrobanugget ayam 

berturut P3 (60%) 10,5 karena jumlah ekstrak yang diberikan lebih banyak dari 

pada perlakuan yang lain, kemudian P2 (40%) 20,5 lalu P1 (20%) 40,5 dan yang 

paling tinggi pada P0 (0%) 47 karena tidak menggunakan ekstrak kulit buah naga 

putih, penambahan ekstrak sebanyak 60% (P3) merupakan konsentrasi yang 

paling baik diantara perlakuan lain. Perbandingan antara pemberian ekstrak kulit 

buah naga putih (Hylocereus undatus) terhadap nilai mikroba nugget ayam 

dengan tanpa kemasan dan beberapa kemasan lainnya serta umur 

penyimpanannya dapat dilihat pada Gambar 5.  
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Gambar 5. Grafik Kadar Total Koloni Bakteri (Mikroba) Nugget Ayam. 
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PEMBAHASAN 

Kadar Air 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan pemberian ekstrak kulit 

buah naga putih (Hylocereus undatus) dengan beberapa kemasan tidak memiliki 

interaksi, akan tetapi faktor Pmemiliki pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) 

12,06% terhadap kadar air nugget ayam. 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan pemberian ekstrak kulit 

buah naga putih (Hylocereus undatus) berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 

terhadap kadar air nugget ayam. Kadar air yang terdapat pada P3 (60%) lebih 

sedikit yaitu sebanyak 15,625% dibandingkan dengan perlakuan P0 (0%) dan P1 

(20%), tetapi  berpengaruh tidak nyata bila dibandingkan dengan P2(40%) 

sebanyak 18,125% kandungan kadar air pada penelitian ini masih masuk dalam 

kategori Badan Standarisasi Nasional (BSN : 2002) yang menyatakan bahwa 

kadar air maksimal pada nugget yaitu maksimal 60%. 

Dari hasil uji Duncan dapat dilihat bahwa kadar air nugget ayam pada 

kelompok perlakuan dengan ekstrak kulit buah naga putih 40% (P2) dan 60% (P3) 

berpengaruh tidak nyata, tetapi masih lebih rendah bila dibandingkan dengan 

kelompok perlakuan dengan ekstrak kulit buah naga 20% (P1) dan 0% (P0). Pada 

perlakuan (P3) kadar airnya lebih sedikit dibandingkan dengan (P2). Hal tersebut 

dikarenakan pemberian ekstrak kulit buah naga putih lebih banyak dari pada 

kelompok perlakuan yang lain sehingga kadar antioksidan yang terdapat pada 

nugget lebih tinggi dan dapat mencegah pertumbuhan mikroorganisme sedikit 

lebih lambat. 
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Hal ini dikarenakan kandungan serat yang terdapat pada kulit buah naga 

putih lebih tinggi dibandingkan dengan beberapa jenis buah lain. Hal ini sesuai 

dengan Lanisthi, Lizma, dan Muhammad, (2015) bahwa kandungan serat pangan 

yang terdapat pada kulit buah naga putih sekitar 46,7%. Jumlah tersebut lebih 

tinggi dibandingkan pada buah pear, buah orange dan buah persik. Serat dapat 

menyerap air yang terdapat pada makanan, hal ini yang menyebabkan kandungan 

air pada penelitian ini mengalami penurunan. Atau dengan kata lain, penggunaan 

ekstrak kulit buah naga putih berpengaruh sangat nyata terhadap persentase kadar 

air nugget ayam. 

Kadar air yang terlalu tinggi akan mempengaruhi nilai organoleptik, hal 

ini akan menyebabkan pertumbuhan mikroorganisme menjadi lebih cepat dan 

nugget lebih mudah rusak atau tidak layak untuk dikonsumsi lagi. Khatimah, 

Kadirman, dan Ratnawaty (2018), menyatakan bahwa  kadar air akan 

mempengaruhi cita rasa dan tekstur, sebab  kadar air yang tinggi akan 

meningkatkan pertumbuhan mikroba sehingga bahan pangan akan mudah rusak 

dan dapat menyebabkan tekstur lebih lembek dan permukaan ditenganya lebih 

berair.  

Derajat Keasaman (pH) 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa pemberian ekstrak kulit buah naga 

putih (Hylocereus undatus) memberikan pengaruh yangsangat nyata (P<0,01%) 

terhadap pH nugget ayam yaitu 5,86875 – 5,95125,  bahan yang digunakan salah 

satunya adalah daging ayam broiler. pH daging menurut pendapat penelitian 

Prayitno, Suryanto, dan Zuprizal (2010) dimana pH daging ayam broiler tanpa 
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perlakuan apapun adalah 6,11 – 6,25 dan pH ekstrak kulit buah naga putih adalah 

2,73 – 3,23 (Ingrath, 2015). 

Hasil yang didapat pada penelitian ini adalah semakin banyak ekstrak yang 

diberikan maka pH juga akan semakin asam. Pada P3 (60%) pH yang diperoleh 

adalah 5,86875 hal tersebut berkaitan dengan jumlah kadar air yang diperoleh 

pada P3 (60%) sebanyak 15,625%. Tinggi rendahnya pH dapat mempengaruhi 

peningkatan DIA (Daya Ikat Air). Hal ini sesuai dengan pendapat Lawrie (2005) 

bahwa kehilangan air yang disebabkan oleh pengerutan pada waktu pemasakan 

akan lebih besar karena suhu tinggi yang terlibat akan menyebabkan denaturasi 

protein dan banyak menurunkan kapasitas mengikat air. 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa Perlakuan pemberian ekstrak kulit 

buah naga putih (Hylocereus undatus) dengan menggunakan beberapa kemasan 

memiliki interaksi yang sangat nyata (P<0,01), faktor P (P<0,01)dan faktor L 

memiliki pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar pH nugget 

ayam.Faktor P memiliki rerata tertinggi pada perlakuan P0 5,951 ekstrak 0%, dan 

terendah pada P3 5,869 ekstrak 60%, pada faktor L memiliki rerata tertinggi pada 

perlakuan L3 5,965 kertas perkamen dan terendah pada L0 5,849 tanpa kemasan. 

Berdasarkan Tabel 6., diatas menunjukkan bahwa selain dari penambahan 

ekstrak kulit buah naga putih ternyata kemasan yang berbeda berpengaruh 

terhadap nilai pH yang didapat. Keasaman atau pH nugget mengalami perubahan 

dengan semakin lamanya waktu penyimpanan, peningkatan keasaman atau 

penurunan pH terutama disebabkan oleh aktivitas bakteri asam laktat. Ismed, 

Kesuma, dan Feby, (2017). 
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Rataan pH pada Tabel., 6 tidak terlalu jauh perbedaannya jika dilihat 

secara numerik tetapi memberikan perbedaaan nyata (P<0,01) jika dilakukan 

pengujian dengan ANOVA dan uji BNJ yaitu 0,16.  

Derajat keasaman (pH) mempengaruhi kualitas pada suatu makanan, 

sehingga penentuan bahan baku perlu diperhatikan agar tidak terjadi kerusakan 

pada makanan yang terlalu cepat seperti timbulnya mikroba, mikroba mampu 

tumbuh pada pH yang asam maupun basa yang dapat menurunkan kualitas 

makanan. 

Total Koloni Bakteri (Mikroba) 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa pemberian ekstrak kulit buah naga 

putih (Hylocereus undatus) dan menggunakan  beberapa kemasan memiliki 

interaksi yang sangat nyata (P<0,01), dan memberikan pengaruh yang sangat 

nyata (P<0,01%) terhadap mikroba nugget ayam yaitu 10,50 – 47,00 untuk rataan 

faktor P dan 18,00-48,00 untuk rataan faktor L,bahan yang digunakan salah 

satunya adalah daging ayam broiler. Faktor P memiliki rerata tertinggi pada 

perlakuan P0 47,00 ekstrak 0%, dan terendah pada P3 10,50 ekstrak 60%, pada 

faktor L memiliki rerata tertinggi pada perlakuan L0 48,00 tanpa kemasan  dan 

terendah pada L2 18,00 daun pisang. 

Hasil yang di dapat pada penelitian ini adalah nugget  ayam yang telah 

diberi ekstrak kulit buah naga putih terdapat pada (P3) konsentrasi 60% dan pada 

perlakuan (P0) konsentasi 0% mampu bertahan selama 30 jam. Hal ini 

menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kulit buah naga putih sangat 

berpengaruh terhadap daya tahan simpan nugget ayam, atau dengan kata lain 
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sudah mampu menjadi pengawet alami pada nugget  ayam yang tidak berbahaya 

bagi kesehatan manusia. 

 Umur simpan yang lama dipengaruhi oleh tingkat kadar air dan pH yang 

terdapat di dalam nugget ayam, karena kerusakan suatu makanan bisa terjadi lebih 

cepat jika kadar air dan pH melebihi dari batas yang di sarankan, karena dapat 

membuat laju pertumbuhan mikroorganisme seperti jamur dan koloni bakteri 

menjadi lebih cepat sehingga makanan mengalami kerusakan baik dari segi fisik 

maupun kimiawi. Ruri, Iswandi, Uthumporn dan Najla, (2017) menyatakan bahwa 

kelembaban dan higroskopisitas adalah properti penting menentukan stabilitas 

penyimpanan produk dan umur simpan produk. 

Perbedaan jumlah koloni mikroba tiap sampel jugadapat dipengaruhi oleh 

suhu dan kelembapan, baikpada waktu penyimpanan maupun pada proses 

distribusinya. Menurut Lawrie (2005) meningkatnya jumlah mikroorganisme pada 

suatu sampel juga dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti suhu, kelembapan, dan 

ketersediaan oksigen. Suhu merupakan salah satu faktor penting dalam 

perkembangan mikroba, suhu normal atau suhu ruang adalah suhu yang paling 

baik untuk perkembangan mikroorganisme. Demikian halnya dengan factor 

kelembaban, dimana tingkat kelembaban suatu lingkungan berbanding lurus 

dengan tingkat kecepatan tumbuh mikroorganisme. 

Pada P0 dan P1 pertumbuhan jamur dan mikroba sudah hampir 

memenuhi seluruh bagian petridish yang berisi media agar, sedangkan P2 

pertumbuhan jamur dan mikroba belum mencapai setengah bagian dari 

petridishdan P3 pertumbuhan jamur dan mikroba masih sangat sedikit, salah satu 

bahan yang dipakai yaitu tepung terigu mengandung pati yang dapat di jadikan 
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sebagai sumber makanan dari beberapa mikroorganisme pembusuk. Tepung terigu 

mengandung pati yang relatif tinggi (Kusuma, 2008).  

Derajat keasaman (pH) perlakuan P3 adalah yang paling kecil atau paling 

asam diantara perlakuan yang lain, hal tersebut yang menjadi alasan umur simpan 

pada P3 lebih baik, karena jamur dan mikroba lebih sulit untuk melakukan 

perkembangbiakan meskipun suhu yang dipakai optimal untuk pertumbuhan 

jamur dan mikrobsa. Bahan pangan yang disimpan dalam kondisi yang 

memungkinkan atau bahkan mendukung pertumbuhan mikroba seperti disimpan 

dalam  suhu ruang (±30˚C) sehingga terjadi metabolisme mikroba seperti 

mengeluarkan toksin atau racun yang menyebabkan kerusakan makanan dan akan 

berbahaya jika dikonsumsi (Arini, 2016). 
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KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan  

Kesimpulan yang didapat dari hasil dan pembahasan pada interaksi antara 

ekstrak kulit buah naga putih (Hylocereus undatus) dengan umur penyimpanan 

selama 30 jam dan kemasan yang berbeda yaitu : 

1. Kualitas dari ke 3 faktor kemasan dapat dilihat bahwa kemasan pada 

perlakuan L2 yaitu daun pisanglah yang terbaik, total dari ketiga 

parameter diatas kemasan daun pisang yang terendah.Kemasan daun 

pisang dapat membantu umur simpan nugget ayam bertahan lebih lama. 

2. Tidak ada interaksi terhadap kadar air akan tetapi memiliki berpengaruh 

sangat nyata terhadap perlakuan P (Ekstrak kulit buah naga putih), dan 

pada kadar pH juga kadar mikroba memiliki interaksi yang sangat nyata. 

Saran 

Diperlukan penelitian lanjutan tentang organoleptik dan penggunaan 

ekstrak kulit buah naga putih (Hylocereus undatus) terhadap nugget ayam supaya 

lebih optimal untuk menggantikan pengawet buatan, seperti penambahan jumlah 

yang di gunakan. 
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