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Pemberian Makanan Tambahan (PMT) di Posyandu Lily diolah dan disajikan dengan lebih 

memperhatikan komposisi dibandingkan rasa sehingga menjadi kurang menarik baik dari 

rasa maupun penampilan khususnya bagi balita. Pemanfaatan limbah kulit buah naga dapat 

menjadi salah satu alternatif sebagai sumber pangan pada produk inovasi PMT dikarenakan 

memiliki warna yang menarik dan rasa yang tidak menonjol. Pengabdian ini bertujuan 

untuk mengedukasi masyarakat dalam memanfaatkan sumber pewarna alami dari kulit buah 

naga dijadikan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan yogurt. Tahapan kegiatan 

pengabdian ini terdiri dari tahap edukasi, tahap pelatihan, tahap pendampingan dan 

evaluasi. Kegiatan ini diawali dengan edukasi sumber pangan lokal dalam pembuatan PMT 

berbasis zero waste dengan pemanfaatan limbah kulit buah naga, pelatihan dan 

pendampingan pembuatan yogurt berbahan kulit buah naga dan evaluasi terkait 

peningkatan pengetahuan dan pemahaman serta keberhasilan kegiatan pengabdian. Hasil 

dari kegiatan ini yaitu diperolehnya yogurt kulit buah naga sebagai salah satu bentuk 

produk inovasi PMT bersumber pangan lokal. Peningkatan pengetahuan dan pemahaman 

kader Posyandu Lily secara keseluruhan yaitu sebesar 57,33%, sedangkan persentase 

keberhasilan dari kegiatan ini yaitu sebesar 92% dengan katagori sangat baik. Produk 

inovatif yang dihasilkan ini selanjutnya dapat menjadi salah satu produk PMT yang 

direkomendasikan. 
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1. PENDAHULUAN 

Posyandu Lily terletak di Kelurahan Harapan Baru, Samarinda Kalimantan Timur, dengan jumlah kader 

sebanyak sepuluh orang termasuk ketuanya. Kegiatan posyandu dilaksanakan sebulan sekali mencangkup 

penimbangan berat badan, tinggi badan, lingkar kepala, lingkar lengan, pemberian vitamin, vaksinasi, hingga 

adanya Pemberian Makanan Tambahan (PMT) kepada Balita dan Ibu hamil. Hasil wawancara menunjukkan 

bahwa diketahui jenis Pemberian Makanan Tambahan (PMT) yang diberikan kepada Balita diantaranya 

pudding, sayuran, bubur kacang hijau, bubur nasi, buah, dan lauk seperti ayam dan telur yang telah diolah 

seperti masakan sehari-hari. Berdasarkan hasil wawancara, diketahui produk PMT yang dibuat lebih 

mengunggulkan kandungan gizi kemudian rasa. Hal ini berdampak pada PMT yang diberikan kepada Balita 

terkadang kurang disukai. Selain itu, belum pernah dibuat produk yang unik dan menarik yang tetap memenuhi 

kebutuhan tubuh sesuai standar PMT yang ditetapkan oleh kemenkes [1] seperti yogurt dikarenakan minimnya 

ide dan keterampilan dalam memanfaatkan sumber pangan lokal.  

Dikatakan juga oleh Ketua Kader Posyandu bahwa PMT terkadang mengandung zat tambahan pangan 

seperti zat pewarna yang masih menggunakan pewarna makanan dipasaran. Minimnya pelatihan dan 
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pendampingan dalam pembuatan PMT menjadi salah satu penyebab kurangnya keterampilan dan kreativitas 

dalam pengolahan PMT. Berdasarkan permasalahan tersebut, maka dilakukan kegiatan pengabdian untuk 

memanfaatkan kulit buah naga sebagai bahan dalam pembuatan yogurt sekaligus sebagai pewarna alami. 

Buah naga merupakan salah satu sumber pangan lokal yang banyak disukai masyarakat dikarenakan bentuk, 

rasa dan warna yang menarik [2]. Kulit buah naga diketahui memiliki kandungan yang sama bahkan lebih 

banyak dari buah naga sendiri. Kulit buah naga merupakan limbah yang memiliki serat tinggi, antioksidan, 

vitamin C, dan betasianin yang berperan dalam menjaga kesehatan tubuh [3]. Aktivitas antioksidan pada kulit 

buah naga diketahui lebih besar dibandingkan daging buahnya sehingga berpotensi untuk dapat digunakan 

kembali [4]. Zat antioksidan yang dimaksud yaitu antosianin yang juga berpotensi sebagai zat pewarna alami 

sehingga dapat meningkatan kualitas warna menjadi lebih menarik. Antosianin akan lebih stabil jika berada 

pada pH asam, hal ini akan sesuai dengan kondisi keasaman yogurt sehingga kulit buah naga dapat memberikan 

warna yang lebih maksimal [5]. Penelitian Pratiwi (2021) dalam membuat selai kulit buah naga yang 

dikombinasikan dengan buah nanas memberikan rasa yang cocok dengan kondisi asam yang sesuai untuk 

warna kulit buah naga [6]. Selain itu, Prasetia (2025) juga telah mempraktekkan bersama Dasawisma Lily 

untuk membuat selai kulit buah naga sebagai salah satu bentuk lifestyle menuju zero waste [7]. 

Pemanfaatan kulit buah naga ini sebagai bahan dalam pembuatan PMT merupakan bentuk dalam 

memanfaatkan sumber pangan lokal [8]. Hal ini turut memperkuat strategi untuk mendukung perbaikan status 

gizi masyarakat berbasis potensi lokal dan merupakan bentuk konkret penguatan ketahanan pangan rumah 

tangga untuk mengurangi ketergantungan terhadap produk-produk luar [9], [10]. Selain itu, PMT lokal tidak 

hanya bertujuan menambah asupan energi dan protein, tetapi juga menjadi sarana edukasi gizi, pemberdayaan 

masyarakat, serta langkah kecil untuk mendukung kelestarian lingkungan [11]. Kegiatan pengabdian ini 

mendukung pengurangan jumlah limbah [12] dan mendukung pemanfaatan serta pelestarian sumber pangan 

lokal. Hasil dari kegiatan ini yaitu diharapkan adanya peningkatan kreativitas dan keterampilan dalam 

mengolah limbah pangan lokal seperti kulit buah naga yang masih berguna menjadi suatu produk inovasi untuk 

meningkatkan daya tarik dan meningkatkan tingkat kesukaan khususnya oleh balita.  

2. METODE PELAKSANAAN 

Pelaksanaan kegiatan pengabdian ini dilakukan di Posyandu Lily, Samarinda, Kalimantan Timur, pada 

tanggal 16 Oktober 2025 pada pukul 09.00 –12.30 WITA dengan jumlah peserta sebanyak 10 orang. Metode 

pelaksanaan Pengabdian ini terdiri dari edukasi, pelatihan, dan evaluasi. Kegiatan ini direncanakan dan dibuat 

berdasarkan hasil observasi, survei dan wawancara dengan Ketua Kader Posyandu Lily. Adapun tahapan 

kegiatan pengabdian yang dilakukan dideskripsikan sebagai berikut. 

a. Edukasi sumber pangan lokal dalam pembuatan PMT berbasis zero waste: pemanfaatan limbah kulit buah 

naga. Kegiatan ini diawali dengan penyampaian materi tentang karakteristik makanan PMT dari segi 

kandungannya, kemudian kandungan pada kulit buah naga beserta manfaatnya, dan peranannya sebagai 

penerapan konsep zero waste. 

b. Pelatihan dalam pembuatan yogurt dengan penambahan kulit buah naga. 

Pelatihan pembuatan yogurt dilakukan oleh pelaksana pengabdian bersama-sama kader posyandu. 

Peralatan yang digunakan dalam pembuatan yogurt merupakan perlata dapur pada umumnya seperti panci, 

spatula, botol kaca dan toples besar. Tahapan kegiatan ini diantaranya yaitu sebagai berikut. Susu  UHT  

sebanyak  1 Liter dihangatkan dalam waktu kurang lebih 3 menit sambil diaduk, kemudian didiamkan  

sampai  suhu  400C.  Angkat susu tersebut lalu masukan kedalam wadah yang besar dan kedap udara. 

Ditambahkan 1 cup biokul dengan perbandingan setiap 1 sdm biokul untuk 250 ml susu UHT, 3-4 sdm 

kulit buah naga yang telah dibersihkan dan dihaluskan, lalu diaduk hingga rata. Kemudian wadah tersebut 

ditutup dan diletakkan pada wadah tertutup tanpa cahaya selama 24 jam.  
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c. Evaluasi kegiatan dan keberlanjutan kegiatan. Evaluasi kegiatan pengabdian ini dibedakan menjadi dua 

katagori, yaitu untuk melihat tingkat pengetahuan dan pemahaman dan untuk melihat kepuasan terhadap 

pelaksanaan pengabdian dengan membagikan lembar kuesioner kepada seluruh kader Posyandu Lily. 

Analisis data yang dilakukan menggunakan skala likert 1-5, dengan katagori sangat tidak baik (1), tidak 

baik (2), cukup baik (3), baik (4), dan sangat baik (5). Aspek yang dinilai yaitu sebagai berikut. Indikator 

tingkat pengetahuan dan pemahaman yaitu sebagai berikut. 

1. Mengetahui sumber pangan lokal disekitar yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan PMT 

2. Mengetahui adanya limbah dari sumber pangan lokal yang memiliki nilai kandungan dan cocok 

sebagai bahan PMT 

3. Mengetahui kandungan dan potensi buah naga dan kulit buah naga sebagai bahan PMT 

4. Mengetahui cara pembuatan yogurt yang mudah diterapkan skala rumah tangga 

5. Mengetahui cara pembuatan yogurt berbahan kulit buah naga 

6. Memiliki gambaran inovasi dan kreativitas dalam membuat produk PMT berbahan sumber pangan 

lokal 

Sedangkan indikator untuk mengukur tingkat kepuasan pelaksanaan pengabdian yaitu sebagai berikut. 

1. Mitra mengetahui tujuan pelaksanaan kegiatan 

2. Pelaksanaan kegiatan pengabdian sesuai dengan kebutuhan mitra 

3. Materi Pengabdian yang disampaikan jelas dan mudah dipahami 

4. Pelatihan yang diberikan sangat menarik dan mudah diikuti 

5. Pelayanan yang diberikan oleh Tim Pelaksana sesuai dengan kebutuhan mitra 

6. Permasalahan, pertanyaan, dan diskusi dilakukan dengan baik oleh Tim Pelaksana 

 

Data yang diperoleh kemudian diolah dengan menggunakan rumus berikut. 

Persentase pemahaman / kepuasan kegiatan = 
𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑆𝑘𝑜𝑟 𝑦𝑎𝑛𝑔 𝑑𝑖𝑝𝑒𝑟𝑜𝑙𝑒ℎ

𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑠𝑘𝑜𝑟 𝑚𝑎𝑘𝑠𝑖𝑚𝑎𝑙
  x  100% 

Hasil evaluasi kemudian disajikan dalam bentuk diagram dan dianalisis menggunakan hitungan persen 

untuk melihat tingkat ketercapaian kegiatan. 

3. HASIL & PEMBAHASAN 

Pengembangan produk PMT baik dari segi bentuk, variasi bahan yang digunakan merupakan hal yang 

sedang dilakukan oleh Posyandu Lily untuk meningkatkan tingkat kesukaan terhadap PMT khususnya pada 

Balita. Ketua Kader Posyandu Lily mengungkapkan salah satu PMT yang sejauh ini belum pernah diberikan 

yaitu yogurt, memiliki manfaat yang bagus untuk pencernaan namun memiliki harga yang cukup tinggi. 

Temuan dalam pengabdian ini yaitu minimnya pengetahuan dan keterampilan memanfaatkan sumber pangan 

lokal dalam pembuatan PMT sehingga menyebabkan PMT yang diberikan memiliki bentuk dan jenis yang 

hampir sama sehingga kurang disukai Balita sehingga diperlukan pelatihan pemanfaatan sumber pangan lokal 

khususnya limbah yang masih dapat dikonsumsi menjadi produk inovatif, unik dan menarik yang tetap 

memberikan manfaat untuk tubuh. 
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Gambar 1 Edukasi Sumber pangan lokal dalam pembuatan PMT berbasis zero waste: pemanfaatan limbah kulit buah 

naga  

Kegiatan pengabdian ini diawali dengan edukasi sumber pangan lokal dalam pembuatan PMT berbasis zero 

waste: pemanfaatan limbah kulit buah naga (Gambar 1). Pada kegiatan ini, disampaikan materi tentang 

karakteristik makanan PMT dari segi kandungannya [1] dengan tujuan untuk menambah pengetahuan dan 

pemahaman terkait sumber pangan pembuatan PMT. Kemudian materi dilanjutkan dengan penyampaian jenis-

jenis sumber pangan lokal yang ada di Kalimantan Timur khususnya Samarinda berdasarkan data BPS dan 

dilanjutkan dengan kandungan dan manfaat buah naga dan kulit buah naga sebagai salah satu sumber pangan 

lokal. Pada sesi ini disampaikan kandungan pada buah naga dan kulit buah naga yang sama besarnya sehingga 

menjadi rekomendasi sebagai produk inovasi PMT yang sesuai berdasarkan permenkes. Pada sesi ini, peserta 

menyimak penjelasan yang disampaikan dengan antusias dan memberikan respon positif seperti yang terlihat 

pada Gambar 2. 

 
Gambar 2 Kader Posyandu Lily memberikan respon selama kegiatan edukasi 

Selanjutnya, peranan pemanfaatan kulit buah naga sebagai penerapan konsep zero waste sekaligus 

mentransformasikannya menjadi produk inovasi, bernilai dan bermanfaat. Materi ini dimaksudkan untuk 

meningkatkan kesadaran masyarakat dalam menjaga lingkungannya [13] melalui transformasi limbah menjadi 

produk bernilai [14]. Selain itu, pemanfaatan kulit buah naga secara tidak langsung mendorong masyarakat 

untuk menjadi desa mandiri yang tidak bergantung pada bahan dari luar serta meningkatkan kesadaran untuk 

melestarikan sumber daya lokal yang ada.  
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Gambar 3 Proses pembuatan yogurt dan organoleptik yogurt yang dihasilkan 

Kegiatan selanjutnya yaitu pelatihan pembuatan yogurt berbahan kulit buah naga. Pembuatan yogurt yang 

dilakukan menggunakan bahan-bahan yang mudah ditemukan di market. Pada kegiatan ini, Posyandu Lily 

melakukan kegiatan sesuai prosedur yang telah dibagikan dan didampingi oleh tim pelaksana.  

 

 
Gambar 4 Yogurt yang dihasilkan dari kegiatan pengabdian. (A) yogurt original (tanpa penambahan rasa; (B) yogurt 

strawberi; (C) yogurt kulit buah naga 

Berdasarkan hasil kegiatan (Gambar 3), yogurt yang dibuat memberikan hasil yang sesuai seperti yogurt 

pada umunya yaitu memiliki rasa asam dan sepat, tidak berlendir, tidak terdapat gas saat tutup toples dibuka, 

tidak terdapat jamur/kapang, memiliki aroma khas yogurt, tidak pahit, dan tidak terdapat whey (air dadih atau 

laktoserum). Hal ini sesuai dengan penelitian Pamela (2022) yang menyatakan yogurt terbaik memiliki rasa 

yang asam, sedikit kental, aroma asam khas yoghurt dan memilik warna sedikit kekuningan [15]. Hasil 

wawancara dengan salah satu kader Posyandu Lily mengemukakan bahwa jumlah yogurt yang dihasilkan jauh 

lebih banyak dibandingkan dengan yogurt komersial jika dengan modal yang sama. Selain itu, rasa yang 

dihasilkan mirip seperti rasa yogurt komersial yang ada dipasaran (Gambar 4). 
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Gambar 5 Persentase peningkatan pengetahuan dan pemahaman limbah sumber pangan lokal dalam pembuatan 

yogurt berbahan kulit buah naga sebagai inovasi PMT 

Hasil evaluasi tingkat ketercapaian kegiatan pengabdian dengan enam indikator ditampilkan pada Gambar 

5. Berdasarkan Gambar 5, peningkatan terbesar yaitu pada pembuatan yogurt berbahan kulit buah naga yaitu 

80%, diikuti dengan peningkatan pengetahuan terkait jenis sumber pangan lokal yaitu sebesar 70%. Hasil 

evaluasi secara keseluruhan menunjukkan bahwa adanya peningkatan pengetahuan dan pemahaman kader 

Posyandu Lily yaitu sebesar 57,33%. Hasil evaluasi kegiatan secara keseluruhan diukur menggunakan 

kuesioner tingkat kepuasan peserta yang ditampilkan pada Gambar 6. 

 

 
Gambar 6 Persentase keberhasilan pelaksanaan kegiatan pengabdian 

Berdasarkan data yang diperoleh, diperoleh rata-rata persen keberhasilan dari keseluruhan kegiatan 

pengabdian yaitu sebesar 92% dan dikatagorikan sangat baik. Keberlanjutan program pelaksanaan kegiatan ini 

yaitu adanya produk inovasi PMT berupa yogurt kulit buah naga dan produk inovasi PMT lainnya berbahan 

sumber pangan lokal untuk menuju daerah mandiri pangan dengan ketahanan pangan dan gizi yang 

berkelanjutan. 

4. KESIMPULAN 

Hasil dari kegiatan ini yaitu dihasilkannya yogurt kulit buah naga sebagai salah satu bentuk produk inovasi 

PMT bersumber pangan lokal. Peningkatan pengetahuan dan pemahaman kader Posyandu Lily secara 

keseluruhan yaitu sebesar 57,33%, sedangkan persentase keberhasilan dari keseluruhan kegiatan yaitu sebesar 

92% dengan katagori sangat baik. Produk inovatif yang dihasilkan ini selanjutnya dapat menjadi salah satu 

produk PMT yang direkomendasikan. Hal ini dapat menjadi program pengabdian selanjutnya dalam 

pendampingan pemanfaatan Kulit buah naga menjadi produk PMT lainnya seperti bubur, biskuit dan mie 

organik. 
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