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ABSTRAK 

 

Judul Tugas Akhir : Perbandingan Penerimaan Pewarna Alami Buah Naga 

dan Ubi Jalar Ungu Terhadap Bubur Sumsum. 

Penulis : Hana Annisa Nur Rahma 

Pembimbing I : Akhmad Guntawan S.S.,M.Pd  

Pembimbing II : M. Ridwan, S.Ikom., M.M. 

 

Marrow porridge is a traditional food with sweet and slightly savory 

characteristics. Recently, marrow porridge sellers have also innovated by 
selling more attractive porridge such as marrow porridge which is dyed. 
The marrow porridge is given a new dye that produces only green color, 

and even then uses synthetic dyes or green color from suji leaves. Therefore, 
the author wants to innovate again by giving natural dyes from dragon fruit 

and purple sweet potato which produce pink and purple colors. The purpose 
of this study was to determine the taste, color, and acceptance of marrow 
porridge with natural dyes of dragon fruit and purple sweet potato to the 

public. This research uses experimental method and also hedonic test 
(preferred test). With the results obtained that dragon fruit provides a more 

attractive color than purple sweet potato. As for the taste, purple sweet 
potato is more in demand than dragon fruit. 

Keywords: marrow porridge, dragon fruit, purple sweet potato. 

Bubur sumsum merupakan makanan tradisional dengan 

karakteristik yang manis dan sedikit gurih. Belakangan ini penjual bubur 
sumsum pun melakukan inovasi dengan menjual bubur sumsum yang lebih 
menarik seperti bubur sumsum yang diberi pewarna. Bubur sumsum yang 

diberi pewarna baru yang menghasilkan warna hijau saja, itupun 
menggunakan pewarna sintesis atau warna hijau dari daun suji. Maka dari 

itu penulis ingin menginovasikan kembali dengan memberi pewarna alami 
dari buah naga dan ubi jalar ungu yang menghasilkan warna merah jambu 
dan ungu. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui rasa, serta 

warna, dan penerimaan bubur sumsum dengan pewarna alami buah naga 
dan ubi jalar ungu kepada masyarakat. Penelitian ini menggunakan metode 
eksperimen dan juga uji hedonik (uji kesukaan). Dengan hasil yang didapat 

bahwa buah naga memberikan warna yang lebih menarik daripada ubi jalar 
ungu. Sedangkan untuk rasanya ubi jalar ungu lebih banyak diminati 

daripada buah naga.   

Kata Kunci : bubur sumsum, buah naga, ubi jalar ungu.
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