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PEMANFAATAN SARI BUAH NAGA (Hylocereus polyrhizus) 

DALAM BENTUK MAKANAN RINGAN STICK BAWANG 

SEBAGAI ANTIOKSIDAN 

 

Diva Violana Putri1 

  H 3516012 
Dr. Ir. Eddy Triharyanto, M.P.2 R.R. Aulia Qonita, S.P., M.P.3 

RINGKASAN 
 

Ceregar merupakan produk makanan ringan (cemilan) herbal yang 
mengandung sari buah naga dalam bentuk stick bawang. Ceregar adalah makanan 
ringan inovasi yang menggunakan sari buah naga. Sari buah naga dan bawang 
putih memiliki kandungan vitamin C sebagai antioksidan. Bahan yang digunakan 
untuk membuat stick bawang yaitu tepung terigu protein tinggi, sari buah naga, 
bawang putih, tepung tapioka, seledri, garam, bubuk kaldu ayam, telur ayam, 
margarine, dan minyak nabati. Proses pembuatan stick bawang sari buah naga 
dilakukan dengan penyiapan alat dan bahan, pembuatan sari buah naga, pengirisan 
bawang putih dan seledri, menimbang formulasi, mixing, penggumpalan, 
pemipihan dan penghalusan, pemotongan, penggorengan, pengemasan. Pengujian 
stick bawang yang dilakukan yaitu uji organoleptik, uji kesukaan dan uji 
antioksidan. Stick bawang sari buah naga diproduksi sebanyak 54 kemasan dengan 
netto masing-masing kemasan sebesar 150 gram. Harga per kemasan stick bawang 
yaitu Rp 7.000,- dengan keuntungan Rp 1.100,-sehingga didapat penerimaan 
sebesar Rp 378.000,- dalam sekali produksi. Proses pemasaran dilakukan secara 
langsung dengan menjual stick bawang di lingkungan kampus dan secara tidak 
langsung melalui media sosial seperti instagram dan whatsapp. Berasarkan 
analisis kelayakan usaha, Stick bawang sari buah naga layak untuk dikembangkan 
karena memiliki R/C sebesar 1,18 > 1, dan memiliki B/C 0,18 > 0. BEP produk 
sebesar 10 yang artinya jumlah minimal produk yang harus diproduksi supaya 
mencapai titik impas (tidak rugi dan tidak untung) adalah sebesar 10.  
 
Keterangan:  
1. Mahasiswa Program Studi D-III Agribisnis Minat Agrofarmaka, Fakultas 

Pertanian Universitas Sebelas Maret Surakarta 
2. Dosen Pembimbing atau Penguji I 
3. Dosen Penguji II 
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