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Abstract. The purpose of this research are 1) knowing the acceptability of putu ayu with coconut water and red 

dragon fruit peel flour which is most preferred by the panelists, 2) knowing the best recipe formula 3) knowing  

the protein content of putu ayu with coconut water and dragon fruit peel flour as ingredients. red is the panelists' 

favorite. This research method uses literature, documents, experiments, sensory evaluation and chemical tests. 

The results showed that putu ayu with coconut water and red dragon fruit peel flour Formula A was most liked 

and accepted by the panelists. The best putu ayu recipe formula uses coconut water and red dragon fruit skin 

flour. Formula A is 237.5 g wheat flour, 12.5 g red dragon fruit skin flour, 200 ml old coconut water, 3 eggs, 200 

g granulated sugar, 1 tsp SP, and 1 grated coconut. Based on the results of chemical tests for the protein content 

of putu ayu using coconut water and red dragon fruit peel flour, formula A per 100 g is 6.117% protein. 
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Abstrak. Tujuan penelitian ini yaitu 1) mengetahui daya terima putu ayu dengan bahan air kelapa dan tepung 

kulit buah naga merah yang paling disukai oleh panelis, 2) mengetahui formula resep terbaik 3) mengetahui 

kandungan protein pada putu ayu dengan bahan air kelapa dan tepung kulit buah naga merah yang paling disukai 

panelis. Metode penelitian ini menggunakan metode kepustakaan, dokumen, eksperimen, evaluasi sensori, dan uji 

kimiawi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa putu ayu dengan bahan air kelapa dan tepung kulit buah naga 

merah Formula A paling disukai dan diterima oleh panelis. Formula resep terbaik putu ayu dengan bahan air 

kelapa dan tepung kulit buah naga merah Formula A yaitu 237,5 g tepung terigu, 12,5 g tepung kulit buah naga 

merah, 200 ml air kelapa tua, 3 butir telur, 200 g gula pasir, 1 sdt SP, dan 1 butir kelapa parut. Berdasarkan hasil 

uji kimiawi untuk kandungan protein putu ayu dengan bahan air kelapa dan tepung kulit buah naga merah formula 

A per 100 g adalah protein sebanyak 6,117%. 

 

Kata kunci: putu ayu, tepung kulit buah naga merah 

 

LATAR BELAKANG 

Kue Indonesia menjadi salah satu kuliner yang digemari di Indonesia. Kue Indonesia 

merupakan makanan kecil yang biasanya dihidangkan menjadi makanan ringan. Kue Indonesia 

dapat dihidangkan dalam berbagai acara tradisional seperti pesta atau selamatan. Kue Indonesia 

juga sering disajikan sebagai hidangan sarapan dengan minuman hangat seperti teh (Jatmiko, 

Faridah, & Holinesti, 2018). 
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Putu ayu merupakan salah satu jenis kue Indonesia. Umumnya putu ayu menggunakan 

bahan dasar dari tepung terigu. Sebagai upaya diversifikasi pangan maka perlu dilakukan 

inovasi bahan pembuatan putu ayu dengan tepung kulit buah naga merah sebagai upaya untuk 

mengurangi ketergantungan penggunaan tepung terigu. Putu ayu biasanya berwarna hijau, 

namun seiring perkembangan waktu, masyarakat mulai menginovasikan putu ayu dengan 

berbagai macam bahan pewarna salah satunya menggunakan kulit buah naga merah yang 

biasanya dijadikan limbah oleh masyarakat.  Dalam artikel penelitian sebelumnya yaitu 

penelitian dengan judul “Optimalisasi Formulasi Kue Putu Ayu Dari Tepung Kulit Buah Naga 

Merah (Hylocereus Polyrhzus)” (Djauhari, 2018) menjadi salah satu referensi yang 

melatarbelakangi penelitian ini.  

Umumnya bahan cair yang digunakan untuk pembuatan putu ayu yaitu air atau santan. 

Dalam penelitian ini, bahan cair yang akan digunakan untuk pembuatan putu ayu diinovasikan 

menggunakan air kelapa. Air kelapa merupakan cairan yang memiliki warna transparan yang 

bersifat menyegarkan. Selain itu, air kelapa memiliki kandungan mineral dan kandungan gizi 

di dalamnya.  

Diharapkan penelitian ini menghasilkan kue putu ayu dengan karakteristik sensori yang 

sama dengan kue putu ayu pada umumnya meski menggunakan bahan cairan  berupa air kelapa. 

Tidak hanya itu, diharapkan juga kandungan protein dari kue putu ayu dapat memberikan 

manfaat yang baik bagi kesehatan. 

 

KAJIAN TEORITIS 

Putu ayu adalah jajanan tradisional di Indonesia yang memiliki tampilan warna cantik. 

Kue Indonesia ini diambil dari nama ayu dalam bahasa jawa mengartikan suatu kecantikan 

sehingga disebut kue putu ayu (Herryani & Santi, 2019). Biasanya kue putu ayu bewarna hijau 

muda dengan taburan parutan kelapa yang dibuat dari tepung terigu, gula pasir serta telur. Putu 

ayu mempunyai rasa yang manis dan  gurih yang berasal dari kelapa serta bertekstur yang 

mudah untuk dikonsumsi. 

Kulit buah naga merupakan salah satu limbah hasil pertanian yang mengandung zat 

pewarna alami antosianin cukup tinggi yang berperan memberikan warna merah alami untuk 

pangan (Handayani Astuti Prima et. al, 2012).  Kulit buah naga memiliki potensi sebagai 

antioksidan yang lebih tinggi dari dagingnya serta terdapat senyawa flavonoid yang dapat 



 
 

e-ISSN: 2809-4654; p-ISSN: 2085-7691, Hal 105-119 
 
 
 

 

menghambat infeksi jamur, bakteri, maupun virus (Fitriani et al., 2014).  Warna cerah yang 

dimiliki kulit buah naga menunjukan adanya kandungan zat warna antosianin yang tinggi dan 

senyawa fenolik yang bersifat anti oksidan (Artiningsih et al., 2021). Kulit  buah naga yang 

berwarna merah dapat digunakan sebagai pewarna alami, diolah menjadi manisan basah dan 

manisan kering bahkan dapat dimanfaatkan menjadi selai (Suyanti, 2010). 

Air kelapa merupakan salah satu cairan yang menyegarkan bagi tubuh dan dapat 

diminum secara langsung maupun sebagai bahan campuran olahan makanan maupun 

minuman. Air kelapa mengandung gula, serat, protein, antioksidan vitamin, mineral, dan 

memiliki keseimbangan elektrolit (Winarno, 2015).  

 

METODE PENELITIAN 

Pembuatan putu ayu dengan bahan air kelapa dan tepung kulit buah naga merah 

dilakukan di laboratorium Program Seni Kuliner AKS Ibu Kartini Semarang Jl. Sultan Agung 

No. 77, Gajahmungkur, Kec. Gajahmungkur, Kota Semarang, Jawa Tengah, Sedangkan 

pengujian kandungan protein  dilakukan dilaboratorium Balai Besar Standardisasi dan 

Pelayanan Jasa Pencegahan Pencemaran Industri (BBSPJPPI) di Jl. Ki Mangunsarkoro No.6, 

Karangkidul, Kec. Semarang Tengah, Kota Semarang. Metode yang digunakan yaitu metode 

kepustakaan, metode dokumentasi, metode eksperimen, dan uji sensori.  Spesifikasi bahan 

pembuatan putu ayu berbahan air kelapa dan tepung kulit buah naga merah ada pada tabel 1.  

Tabel 1. Spesifikasi Bahan 

Bahan Karakteristik 

Tepung Terigu Berwarna putih, tidak berbau apek, tidak menggumpal. 

Tepung Kulit 

Buah Naga Merah 

Berwarna pink keunguan dan tidak menggumpal 

Air Kelapa Air kelapa jernih, tidak berbau apek, tidak terasa asam. 

Telur Keadaan tidak retak atau berlendir, tidak berbau apek. 

Gula pasir Tidak menggumpal,  

SP Berwarna kuning, tidak berjamur. 

Pasta Pandan Berwarna hijau, aroma pandan. 

Kelapa parut Berwarna putih, tidak berbau apek. 

Sumber : Data Primer Diolah, 2023 

Peralatan dalam pembuatan putu ayu dengan bahan air kelapa dan tepung kulit buah naga 

merah menggunakan peralatan berkualitas tinggi dengan standar food grade untuk 

mendapatkan produk dengan kualitas terbaik. Spesifikasi peralatan yang diperlukan dalam 
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pembuatan putu ayu dengan bahan air kelapa dan tepung kulit buah naga merah yakni sebagai 

berikut. 

 

Tabel 2. Spesifikasi Peralatan Pembuatan Putu Ayu dengan Bahan Air Kelapa dan 

Tepung Kulit Buah Naga Merah 

Bahan Karakteristik 

Timbangan Digital Berbahan stainless steel, dapat berjalan dengan baik. 

Mixer Listrik Tidak berkarat, dapat berjalan dengan baik, kering saat akan 

digunakan. 

Spatula Berbahan plastik, bersih dan kering saat akan digunakan. 

Cetakan Kue Berbahan plastik, bersih dan kering saat akan digunakan. 

Gelas Ukur Berbahan plastik, keadaan masih utuh dan bersih. 

Sendok Ukur Berbahan stainless steel, tidak berkarat, bersih dan kering saat 

akan digunakan. 

Panci pengukus Berbahan stainless steel, keadaan masih utuh dan bersih. 

Sumber : Data Primer Diolah, 2023 

Eksperimen dilakukan minimal 3 kali pengulanan terhadap produk putu ayu dengan 

formula yang berbeda untuk mendapatkan produk yang terbaik. Penggunaan tepung terigu dan 

tepung kulit buah naga merah pada formula A menggunakan sebanyak 95%:5%, formula B 

menggunakan sebanyak 90%:10%, dan formula C menggunakan sebanyak 85%:15%. 

Perbedaan antara formulasi resep standar dengan resep pengembangan ada pada tabel berikut. 

 

Tabel 3. Formulasi Resep Standar Putu Ayu dan Resep Pengembangan 

BAHAN 
RESEP 

STANDAR 

FORMULA PENGEMBANGAN 

FORMULA 

A 
FORMULA B 

FORMULA 

C 

Tepung Terigu (g) 250 237,5 225 212,5 

Tepung Kulit Buah 

Naga Merah (g) 

- 12,5 25 37,5 

Air Kelapa Tua (ml) 200 200 200 200 

Telur (butir) 3 3 3 3 

Gula Pasir (g) 200 200 200 200 

SP (sdt) 1 1 1 1 

Pasta Pandan (ml) 20 - - - 

Kelapa Parut (butir) 1 1 1 1 

Sumber : (Junita, 2019) 
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Proses pembuatan putu ayu dengan bahan air kelapa dan tepung kulit buah naga merah 

ada pada gambar berikut.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber : Data Primer Diolah (2023) 

Gambar 1. Diagram Alir Proses Pembuatan Putu Ayu 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Eksperimen Pertama 

Formula pengembangan dalam pembuatan putu ayu mengacu pada buku resep standar 

pembuatan putu ayu dengan judul “Homemade Snack’s & Desserts ala Xander’s Kitchen” 

(Junita, 2019). Formula pembuatan putu ayu dengan bahan air kelapa dan tepung kulit buah 

naga merah tersaji pada tabel 4. 

 

Pemilihan Bahan 

(Tepung terigu, telur, gula pasir, SP, air 

kelapa, pasta pandan, dan kelapa parut) 

Pencampuran  Bahan 

(Telur dan gula pasir) 

Penimbangan  Bahan 

Penambahan  Bahan 

(SP, tepung terigu, dan air 

kelapa) 

Pencetakan 

Pengukusan kelapa parut selama 5 

menit 

Pengukusan adonan ± 5 menit 

Pendinginan dan penyajian 
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Tabel 4. Formula Putu Ayu dengan Bahan Air Kelapa dan Tepung Kulit Buah Naga 

Merah pada Eksperimen Pertama 

BAHAN 
RESEP 

STANDAR 

FORMULA PENGEMBANGAN 

FORMULA A FORMULA B 
FORMULA C 

 

Tepung Terigu (g) 250 237,5 225 212,5 

Tepung kulit buah 

naga merah (g) 

- 12,5 25 37,5 

Air Kelapa Tua 

(ml) 

200 200 200 200 

Ekstrak pandan 

(ml) 

20 - - - 

Telur (butir) 3 3 3 3 

Gula Pasir (g) 200 200 200 200 

SP (sdt) 1 1 1 1 

Pasta Pandan (ml) 20 - - - 

Kelapa Parut (butir) 1 1 1 1 

Sumber : Data Primer Diolah, 2023 

 

Hasil pengamatan karakteristik sensori putu ayu dengan bahan air kelapa dan tepung 

kulit buah naga merah pada eksperimen pertama ada pada tabel berikut. 

Tabel 5. Hasil Pengamatan Karakteristik Sensori Putu Ayu dengan Bahan Air Kelapa 

dan Tepung Kulit Buah Naga Merah Pada Eksperimen Pertama 

PRODUK 
KARAKTERISTIK SENSORI 

RASA AROMA TEKSTUR WARNA 

Formula A Manis Beraroma khas putu 

ayu 

Tekstur bantat Berwarna Merah 

muda 

Formula B Manis Beraroma khas putu 

ayu 

Tekstur bantat Berwarna Merah 

kecoklatan 

Formula C Manis Beraroma khas putu 

ayu 

Tekstur lembut, 

beremah 

Berwarna Merah 

keputihan 

Sumber : Data Primer Diolah, 2023 

 

Analisis Eksperimen Pertama 

Berdasarkan karakteristik sensori rasa dan aroma putu ayu eksperimen pertama telah 

memenuhi kriteria rasa yaitu manis, sedangkan  tekstur formula A dan formula B belum 

memenuhi kriteria karena bantat (kurang mengembang dengan sempurna),  sedangkan formula 

C telah memenuhi kriteria produk, dan warna belum memenuhi kriteria produk putu ayu. 

Berdasarkan analisis tersebut, pada eksperimen selanjutnya perlu dilakukan perbaikan pada 
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saat teknik pengocokkan adonan perlu ditambah kecepatan agar adonan putu ayu mengembang 

dengan sempurna. 

Hasil eksperimen pertama terhadap ketiga formula produk putu ayu tersaji pada gambar 

2 berikut. 

 

 

Sumber : Data Primer Diolah (2023) 

Gambar 2. Produk Putu Ayu Formula A, Formula B, dan Formula C  

Eksperimen Pertama 

Eksperimen Kedua 

Hasil pengamatan karakteristik sensori putu ayu dengan bahan air kelapa dan tepung 

kulit buah naga merah pada eksperimen kedua tersaji pada tebel 6. . 

 

Tabel 6. Hasil Pengamatan Karakteristik Sensori Putu Ayu dengan Bahan Air Kelapa 

dan Tepung Kulit Buah Naga Merah Pada Eksperimen Kedua 

PRODUK 

KARAKTERISTIK SENSORI 

RASA AROMA TEKSTUR 
WARNA 

Formula A 

Manis Beraroma khas putu 

ayu 

Tekstur bantat Berwarna Merah 

tua 

Formula B 

Manis Beraroma khas putu 

ayu 

Tekstur bantat Berwarna Merah 

muda 

Formula C 

Manis Beraroma khas putu 

ayu 

Tekstur lembut, 

beremah 

Berwarna Merah 

kecoklatan 

Sumber : Data Primer Diolah, 2023 

 

Analisis Eksperimen Kedua 

Berdasarkan hasil eksperimen tahap kedua terhadap ketiga formula produk putu ayu 

menggunakan perbandingan tepung terigu dan tepung kulit buah naga merah formula A, B, dan 

C tersaji pada gambar berikut. 

C          B              A 
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Sumber : Data Primer Diolah (2023) 

Gambar 3. Produk Putu Ayu Formula A, Formula B, dan Formula C  

Eksperimen Kedua 

 

Karakteristik sensori rasa dan aroma putu ayu telah memenuhi kriteria, namun tekstur 

kurang mengembang dengan sempurna dan warna belum memenuhi kriteria. Berdasarkan 

analisis tersebut, maka eksperimen selanjutnya perlu dilakukan perbaikan pada teknik 

pengocokkan adonan perlu ditambah kecepatan agar adonan putu ayu mengembang dengan 

sempurna. 

 

Eksperimen Ketiga 

Proses eksperimen tahap ketiga merujuk pada hasil analisa deskriptif karakteristik 

sensori terhadap produk putu ayu pada eksperimen tahap yang kedua. Berdasarkan hasil analisa 

deskriptif, perlu dilakukan perbaikan tekstur dan warna dengan memperbaiki teknik 

pengocokkan adonan. Formula putu ayu dengan bahan air kelapa dan tepung kulit buah naga 

merah disajikan pada tabel berikut. 

 

Tabel 7. Formula Putu Ayu dengan Bahan Air Kelapa dan Tepung Kulit Buah Naga 

Merah pada Eksperimen Ketiga 

BAHAN 
RESEP 

STANDAR 

FORMULA PENGEMBANGAN 

FORMULA A FORMULA 

B 

FORMULA C 

Tepung Terigu (g) 50 237,5 225 212,5 

Tepung Kulit Buah 

Naga Merah (g) 

- 12,5 25 37,5 

Air Kelapa Tua (ml) 200 200 200 200 

Telur (butir) 3 3 3 3 

Gula Pasir (g) 200 200 200 200 

SP (sdt) 1 1 1 1 

Pasta Pandan (ml) 20 - - - 

Kelapa Parut (butir) 1 1 1 1 

C       B       A 
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Sumber : Data Primer Diolah, 2023 

 

Hasil pengamatan karakteristik sensori putu ayu dengan bahan air kelapa dan tepung 

kulit buah naga merah pada eksperimen ketiga ada pada tabel berikut. 

 

Tabel 8. Hasil Pengamatan Karakteristik Sensori Putu Ayu dengan Bahan Air Kelapa 

dan Tepung Kulit Buah Naga Merah pada Eksperimen Penelitian Ketiga 

PRODUK 
KARAKTERISTIK SENSORI 

RASA AROMA TEKSTUR WARNA 

Formula A Manis Beraroma khas 

putu ayu 

Tekstur lembut, 

beremah 

Berwarna Merah 

keputihan 

Formula B Manis Beraroma khas 

putu ayu 

Tekstur lembut, 

beremah 

Berwarna Merah 

muda 

Formula C Manis Beraroma khas 

putu ayu 

Tekstur lembut, 

beremah 

Berwarna Merah 

kecoklatan 

Sumber : Data Primer Diolah, 2023 

 

Analisis Eksperimen Ketiga 

Berdasarkan hasil eksperimen tahap ketiga terhadap ketiga formula produk putu ayu 

menggunakan perbandingan tepung terigu dan tepung kulit buah naga merah formula A, B, dan 

C terdapat pada gambar 4. 

 

Sumber : Data Primer Diolah (2023) 

Gambar 4. Produk Putu Ayu Formula A, Formula B, dan Formula C  

Eksperimen Ketiga 

 

Berdasarkan karakteristik sensori rasa, aroma, tekstur, dan warna dari ketiga produk 

telah memenuhi kriteria produk putu ayu. Penampilan dan bentuk ketiga produk putu ayu telah 

sesuai. Berdasarkan hasil analisis produk dari eksperimen tahap ketiga, perlu dilakukan 

eksperimen keempat yaitu pemantapan untuk menentukan kriteria produk putu ayu dengan 

bahan air kelapa dan tepung kulit buah naga merah tidak berubah dari segi rasa, aroma, tekstur, 

serta warnanya. 

A          B              C 
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Eksperimen Keempat 

Hasil pengamatan karakteristik sensori putu ayu dengan bahan air kelapa dan tepung 

kulit buah naga merah pada eksperimen penelitian tahap ini ada pada tabel berikut. 

 

Tabel 9. Hasil Pengamatan Karakteristik Sensori Putu Ayu dengan Bahan Air Kelapa 

dan Tepung Kulit Buah Naga Merah pada Eksperimen Penelitian Keempat 

PRODUK 

KARAKTERISTIK SENSORI 

RASA AROMA TEKSTUR 
WARNA 

Formula A 

Manis Beraroma khas putu 

ayu 

Tekstur lembut, 

beremah 

Berwarna Merah 

keputihan 

Formula B 

Manis Beraroma khas putu 

ayu 

Tekstur lembut, 

beremah 

Berwarna Merah 

muda 

Formula C 

Manis Beraroma khas putu 

ayu 

Tekstur lembut, 

beremah 

Berwarna Merah 

kecoklatan 

Sumber : Data Primer Diolah, 2023 

 

Analisis Eksperimen Keempat 

Berdasarkan hasil eksperimen tahap keempat terhadap ketiga formula produk putu ayu 

menggunakan tepung kulit buah naga merah sebanyak 5%, 10%, serta 15% ada pada gambar 

berikut ini. 

 

Sumber : Data Primer Diolah (2023) 

Gambar 5. Produk Putu Ayu Formula A, Formula B, dan Formula C  

Eksperimen Keempat 

 

A          B              C 
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Berdasarkan karakteristik sensori rasa, aroma, tekstur, dan warna dari ketiga produk 

telah memenuhi kriteria produk putu ayu. Penampilan dan bentuk ketiga produk putu ayu telah 

sesuai kriteria yang ditetapkan. Berdasarkan hasil analisis produk dari eksperimen tahap 

keempat, telah ditemukan formulasi terbaik dari putu ayu dengan bahan air kelapa dan tepung 

kulit buah naga merah sehingga dapat melanjutkan ke tahap berikutnya yaitu uji hedonik dan 

uji ranking. 

Daya Terima Masyarakat terhadap Produk Putu Ayu dengan Bahan Air Kelapa dan 

Tepung Kulit Buah Naga Merah 

Daya terima masyarakat terhadap putu ayu dengan bahan air kelapa dan tepung kulit 

buah naga merah menggunakan uji hedonik dilakukan terhadap 35 orang panelis yang tidak 

terlatih. 

Analisis hasil 

penilaian dari panelis 

menggunakan nilai 

rerata. Hasil nilai 

rerata kesukaan panelis 

terhadap putu ayu 

dengan bahan air 

kelapa dan tepung 

kulit buah naga merah 

berdasarkan rasa, 

aroma, tekstur, dan warna yakni sebagai berikut. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Rasa Aroma Tekstur Warna

Formula A 4.11 4 3.94 3.51

Formula B 3.94 3.8 3.86 3.69

Formula C 3.8 3.8 3.91 3.83

3.2
3.3
3.4
3.5
3.6
3.7
3.8
3.9

4
4.1
4.2

Formula A Formula B Formula C
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Sumber : Data Primer Diolah (2023) 

Gambar 6. Nilai Rerata Daya Terima Masyarakat terhadap Produk Putu Ayu 

Formula A, Formula B, dan Formula C 

 

Berdasarkan gambar 6, nilai rerata yang paling tinggi terhadap karakteristik rasa, 

aroma, tekstur, dan warna dijelaskan sebagai berikut : 

Nilai rerata paling tinggi yang diperoleh pada produk putu ayu dengan bahan air kelapa 

dan tepung kulit buah naga merah 5% (Formula A) dari daya terima panelis terhadap rasa 

adalah 4,11 dengan rentang penilaian suka mendekati sangat suka. Nilai rerata paling tinggi 

yang diperoleh pada produk putu ayu dengan bahan air kelapa dan tepung kulit buah naga 

merah 5% (Formula A) dari daya terima panelis terhadap aroma adalah 4,00 dengan rentang 

penilaian suka mendekati sangat suka. Nilai rerata paling tinggi yang diperoleh pada produk 

putu ayu dengan bahan air kelapa dan tepung kulit buah naga merah 5% (Formula A) dari daya 

terima panelis terhadap tekstur adalah 3,94 dengan rentang penilaian netral mendekati suka.  

Nilai rerata paling tinggi yang diperoleh pada produk putu ayu dengan bahan air kelapa dan 

tepung kulit buah naga merah 5% (Formula A) dari daya terima panelis terhadap warna adalah 

3,51 dengan rentang penilaian netral mendekati suka. 

 

Formula Terbaik Produk Putu Ayu dengan Bahan Air Kelapa dan Tepung Kulit Buah 

Naga Merah 

Berdasarkan ujia ranking dapat ditemukan produk dengan formula terbaik pada produk 

putu ayu yang paling disukai. Formula resep terbaik pada produk putu ayu dengan bahan air 

kelapa serta tepung kulit buah naga merah adalah Formula A. Formula resep terbaik putu ayu 

dengan bahan air kelapa dan tepung kulit buah naga merah ada pada tabel berikut. 

 

Tabel 10. Formula Terbaik Putu Ayu dengan Bahan Air Kelapa dan Tepung Kulit 

Buah Naga Merah 

Bahan Jumlah 

Tepung Terigu 237,5 g 

Tepung Kulit Buah Naga 12,5 g 

Air Kelapa Tua 200 ml 

Telur 3 butir 

Gula Pasir 200 g 

SP 1 sdt 

Pasta Pandan - 

Kelapa Parut 1 butir 
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Sumber : Data Primer Diolah, 2023 

 

Kandungan Gizi Protein pada Produk Putu Ayu dengan Bahan Air Kelapa dan Tepung 

Kulit Buah Naga Merah 

Uji kimiawi produk putu ayu dengan bahan air kelapa dan tepung kulit buah naga merah 

dilakukan pada Laboratorium Balai Besar Standardisasi dan Pelayanan Jasa Pencegahan 

Pencemaran Industri (BBSPJPPI) yang berada di Kota Semarang. Uji kimiawi dilakukan untuk 

mengetahui kandungan gizi protein pada putu ayu dengan bahan air kelapa serta tepung kulit 

buah naga merah. Kandungan protein dari produk putu ayu dengan bahan air kelapa dan tepung 

kulit buah naga merah ada pada tabel berikut. 

 

Tabel 11. Kandungan Gizi Protein pada Produk Putu Ayu dengan Bahan Air Kelapa 

dan Tepung Kulit Buah Naga Merah Formula A 

No Jenis Zat Hasil Uji Laboratorium % 

1. Protein 6,117 

Sumber : Data Primer Diolah, 2023 

Kandungan gizi protein pada putu ayu dengan bahan air kelapa dan tepung kulit buah naga 

merah per 100 g sebanyak 6,117 g.  

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Daya terima pada putu ayu dengan bahan air kelapa dan tepung kulit buah naga merah 

sebanyak 5% (Formula A) merupakan produk yang paling disukai oleh panelis. Formula resep 

terbaik putu ayu dengan bahan air kelapa dan tepung kulit buah naga merah sebanyak 5% 

(Formula A) adalah 237,5 g tepung terigu, 12,5 g tepung kulit buah naga merah, 200 ml air 

kelapa tua, 3 butir telur, 200 g gula pasir, 1 sdt SP, dan 1 butir kelapa parut. Berdasarkan hasil 

uji kimiawi untuk kandungan protein putu ayu dengan bahan air kelapa dan tepung kulit buah 

naga merah formula A per 100 g adalah protein sebanyak 6,117%. Sebagaimana temuan pada 

penelitian ini, maka diharapkan ada peneliti selanjutnya yang meneliti lebih dalam mengenai 

cara menghilangkan aroma dari tepung kulit buah naga merah. 
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