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 Abstract: Pangan Fungsional adalah pangan yang 

karena kandungan komponen aktifnya dapat 

memberikan manfaat bagi kesehatan, diluar manfaat 

yang diberikan oleh zat-zat gizi yang terkandung di 

dalamnya. Olahan buah naga merah menjadi selai 

dapat memiliki nilai fungsi yang lebih tinggi. Tujuan 

dari kegiatan ini adalah memberikan pengetahuan 

dan pemahaman kepada peserta pengabdian 

masyarakat dalam pengolahan buah naga merah 

menjadi selai. Sasaran kegiatan pengabdian ini 

adalah Ibu-Ibu PKK Desa Tegalyoso Klaten Selatan. 

Metode yang digunakan adalah survei serta ceramah 

langsung pendidikan kesehatan tentang pangan 

fungsional dan cara mengolah buah naga merah 

menjadi selai. Hasil kegiatan pengabdian ini adalah 

ibu-ibu PKK Desa Tegalyoso Klaten Selatan paham 

mengenai pangan fungsional, khususnya olahan buah 

naga merah. Adanya kegiatan ini diharapkan dapat 

memberikan manfaat kepada ibu-ibu PKK Desa 

Tegalyoso Klaten Selatan serta dapat membuat dan 

menyediakan pangan fungsional secara mandiri, 

khususnya olahan buah naga. 
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PENDAHULUAN  
Pangan Fungsional adalah pangan yang karena kandungan komponen aktifnya dapat 

memberikan manfaat bagi kesehatan, di luar manfaat yang diberikan oleh zat-zat gizi yang 

terkandung di dalamnya (Kusumayanti et al., 2018). Definisi pangan fungsional menurut BPOM 

(2005), adalah pangan yang secara alamiah maupun telah melalui proses, mengandung satu atau 

lebih senyawa yang berdasarkan kajian-kajian ilmiah dianggap mempunyai fungsi-fungsi fisiologis 

tertentu yang bermanfaat bagi kesehatan. Serta dikonsumsi sebagaimana layaknya makanan atau 

minuman, mempunyai karakteristik sensori berupa penampakan, warna, tekstur dan cita rasa yang 

dapat diterima oleh konsumen. Selain tidak memberikan kontra indikasi dan tidak memberi efek 

samping pada jumlah penggunaan yang dianjurkan terhadap metabolisme zat gizi lainnya (BPOM, 

2005). 

Khasiat buah naga telah banyak dimanfaatkan secara komersil dalam mengatasi berbagai 

masalah kesehatan diantaranya membantu proses pencernaan, mencegah kanker usus, dan diabetes, 

mengandung vitamin dan mineral yang cukup baik. Nutrisi yang dimiliki oleh buah naga adalah 

kalsium, potasium, protein, serat, dan sodium yang baik untuk kesehatan (Khalili et al., 2006); 

(Chayati et al., 2015). Buah naga merah mengandung vitamin C, vitamin B3 (niasin), serat dan 
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betasianin yang lebih tinggi dibandingkan buah naga putih (Prakoso et al., 2017). Pemanfaatan 

daging maupun kulit buah naga merah sudah banyak dilakukan oleh peneliti-peneliti sebelumnya, 

diantaranya sebagai pewarna dan pengawet alami pada mie basah  (Enjelina et al., 2019), bahan 

tambahan pada pembuatan permen jelly  (Fajriani, 2013) dan es krim (Waladi & Vonny, 2015), 

fortifikasi sari daging buah naga merah pada yoghurt (Maleta & Kusnadi, 2018). 

Sebagaimana diketahui buah naga merah tidak dapat disimpan terlalu lama karena kadar 

airnya yang tinggi yaitu sekitar 82,5 - 83 g per 100 gram daging buah (Gunasena et al., 2007). 

Namun dengan berkembangnya pengetahuan, buah naga dapat bertahan lama dengan cara 

mengolahnya menjadi olahan atau produk–produk yang inovatif yaitu dengan memproduksi selai, 

dodol dan tea buah naga dengan kualitas rasa dan aroma khas (Prasetyo, 2013). Salah satu produk 

olahan buah naga yang cukup banyak diminati oleh masyarakat adalah selai, karena dapat 

dikonsumsi sehari–hari dan dapat dikonsumsi oleh semua golongan umur dari anak-anak hingga 

dewasa (Mardhiah et al., 2020). Selain itu, selai dapat digunakan sebagai bahan tambahan 

makanan, misalnya sebagai penambahan pada roti tawar. Selai juga berbeda dengan produk lainnya 

yang memiliki masa simpan relatif pendek, selai memiliki masa simpan lebih panjang (Latifah et 

al., 2013). 

Berdasarkan survei pendahuluan yang telah dilakukan oleh pelaksana, mayoritas Ibu-Ibu 

PKK Desa Tegalyoso belum mengetahui tentang pangan fungsional dan prospek kedepannya. 

Beberapa dari ibu-ibu mempunyai pengetahuan yang masih minim terkait pangan fungsional. Ibu-

ibu kader kesehatan PKK belum pernah menyampaikan pengetahuan dan cara pembuatan pangan 

fungsional olahan kepada masyarakat diwilayahnya karena belum mendapatkan pengetahuan 

mengenai pangan fungsional, khususnya olahan buah naga. Maka diperlukan adanya sosialisasi 

dan edukasi kepada Ibu-Ibu PKK agar mampu membuat dan menyediakan pangan fungsional, 

khususnya olahan buah naga. Oleh karena itu, kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini 

mengangkat tema Pendidikan Kesehatan tentang Pangan Fungsional Olahan Buah Naga Merah 

kepada Ibu-Ibu PKK yang dilaksanakan di Desa Tegalyoso Klaten Selatan. 

 

METODE  

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini dilaksanakan pada bulan Juni 2022 di Desa 

Tegalyoso Klaten Selatan. Khalayak Sasaran adalah Ibu-Ibu PKK di Desa Tegalyoso Klaten 

Selatan. Metode kegiatan yang digunakan dalam kegiatan pengabdian masyarakat ini adalah 

pendidikan kesehatan kepada Ibu-Ibu PKK di Desa Tegalyoso tentang pangan fungsional olahan 

buah naga dan aplikasinya. Pendidikan kesehatan tentang pangan fungsional olahan buah naga 

merah dilakukan dengan penyampaian materi dan pembagian olahan buah naga. Evaluasi 

dilakukan secara lisan. Kegiatan diakhiri dengan diskusi serta tanya jawab. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat Pendidikan Kesehatan tentang Pangan Fungsional 

Olahan Buah Naga Merah kepada Ibu-Ibu PKK di Desa Tegalyoso Klaten Selatan dilaksanakan 

dengan tujuan untuk meningkatkan pengetahuan tentang pangan fungsional dan menambah 

keterampilan ibu-ibu PKK Desa Tegalyoso dalam diversifikasi olahan buah naga menjadi selai.  

Selai merupakan jenis makanan olahan yang berasal dari sari buah yang sudah dihancurkan, 

ditambah dengan gula, dan dimasak sampai mengental (Tandikurra et al., 2019). Selain dikonsumsi 

langsung, melainkan digunakan sebagai bahan pelengkap pada roti tawar atau bagian pengisi roti 
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manis, kue nastar atau pemanis pada minuman seperti yoghurt dan es krim (Lubis & Yusraini, 

2017); (Utomo, 2020). Selai yang berasal dari buah-buahan pada umumnya hanya kaya akan 

vitamin sementara kandungan mineral seperti kalsium ada hanya dalam jumlah kecil 

(Ekawatiningsih et al., 2013). 

Sebelum pelaksanaan kegiatan pengabdian kepada masyarakat, dilakukan beberapa 

persiapan. Pertama, survei kelompok sasaran dengan melakukan survei lokasi dan berkoordinasi 

dengan koordinator PKK di Desa Tegalyoso Klaten Selatan serta meminta ijin terkait pelaksanaan 

kegiatan pengabdian kepada masyarakat. Kedua, identifikasi kebutuhan program terkait 

pelaksanaan pendidikan kesehatan kepada Ibu-Ibu PKK di Desa Tegalyoso Klaten Selatan tentang 

pangan fungsional olahan buah naga. Ketiga, mempersiapkan sarana dan prasarana yang 

mendukung program dan materi pendidikan kesehatan yang diberikan, serta menyediakan pangan 

fungsional olahan buah naga. Pelaksanaan kegiatan pengabdian kepada masyarakat dilaksanakan 

pada bulan Juni 2022 bertempat di Desa Tegalyoso Klaten Selatan. Kegiatan ini dihadiri oleh Ibu-

Ibu PKK Desa Tegalyoso Klaten Selatan.  

 

 
Gambar 1. Lokasi dan Peserta Pengabdian Masyarakat 

 

Sebelum dilaksanakan kegiatan pendidikan kesehatan, Ibu-Ibu PKK Desa Tegalyoso 

diberikan pertanyaan mengenai materi yang akan disampaikan. Berdasarkan jawaban yang 

diberikan, mayoritas Ibu-Ibu PKK Desa Tegalyoso belum mengetahui tentang pangan fungsional 

dan prospek kedepannya. Beberapa dari ibu-ibu mempunyai pengetahuan yang masih minim 

terkait pangan fungsional, khususnya olahan buah naga.  
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Gambar 2. Materi dan Pemaparannya 

 

Kegiatan pendidikan kesehatan tentang pangan fungsional olahan buah naga merah diawali 

dengan pembukaan, dilanjutkan perkenalan kemudian penyampaian materi. Pendidikan kesehatan 

tentang pangan fungsional olahan buah naga merah dilakukan dengan metode presentasi 

menggunkaan media power point dan video yang ditampilkan melalui layar LCD. Peserta dalam 

kegiatan diberikan pengetahuan mengenai pangan fungsional, olahan buah naga, serta cara 

pembuatan salah satu olahan buah naga merah, yaitu selai dan aplikasinya. Cara membuat selai 

buah naga dilakukan dengan urutan sebagai berikut: 1). Buah naga merah dicuci kemudian 

dihaluskan menggunakan garpu. 2). Disiapkan botol beserta tutupnya yang sudah bersih. 3). Buah 

naga dan air perasan jeruk nipis dimasukkan ke dalam panci. 4). Ditambahkan gula sedikit demi 

sedikit hingga memperoleh tingkat keasaman atau rasa manis yang dinginkan. 5). Buah naga 

dimasak dengan api kecil dan sesekali diaduk agar daging bauh naga menjadi lunak. 6). Dimasak 

hingga menemukan kekentalan yang sesuai selera, sembari dikoreksi rasanya. 7). Setelah tekstur 

dan rasa pas, buah naga diangkat dan dimasukkan ke dalam botol yang sudah disiapkan. Setelah 

memberikan pemaparan, tim pengabdian menyampaikan bahwa selai buah naga dapat dinikmati 

dengan beberapa cara antara lain ditambahkan pada roti tawar atau pembuatan kue seperti nastar 

dan cookies. 

 

  

 

Gambar 3. Selai Buah Naga Merah dan Aplikasinya 

 

Pada kegiatan pengabdian masyarakat ini, selai buah naga diaplikasikan untuk minuman, 

dengan cara ditambahkan ke dalam susu putih siap minum. Tim pengabdian masyarakat 

menyiapkan minuman susu yang ditambahkan selai buah naga, masing-masing peserta pengabdian 
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masyarakat mendapat 1 botol dan dapat meminumnya. Setelah materi selesai disampaikan, 

dilanjutkan dengan evaluasi melalui diskusi dan tanya jawab dengan peserta. 

Kegiatan pengabdian masyarakat yang dilaksanakan di Desa Tegalyoso Klaten Selatan 

berjalan lancar dan mendapat tanggapan sangat baik dari Ibu-Ibu PKK Desa Tegalyoso Klaten 

Selatan. Peserta mereka merasa terbantu dengan adanya kegiatan pengabdian masyarakat seperti 

ini, terutama dalam upaya meningkatkan pengetahuan tentang pangan fungsional, khususnya 

olahan buah naga. Dengan pengetahuan yang diberikan, diharapkan dapat mendorong kreatifitas 

Ibu-Ibu PKK Desa Tegalyoso Klaten Selatan dan inovasi olahan buah naga merah, serta dapat 

meningkatkan minat masyarakat untuk membuat selai sendiri di rumah. 

 

KESIMPULAN  

Berdasarkan pelaksanaan kegiatan pengabdian kepada masyarakat disarankan para peserta 

dapat mengaplikasikan pengetahuan yang diperoleh dan adanya keberlanjutan dari program ini di 

Desa Tegalyoso Klaten Selatan. 
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