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SUMMARY

JULYUS KURNIAWAN S. The Physical, Chemical and Sensory Characteristics 

of Dragon Fruit (Hylocereus sp.) Jam (Supervised by FILLI PRATAMA and

MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

The objective of this research was to determine the physical, Chemical, and 

characteristics of dragon fruit jam. The research was conducted at The 

Chemistry of Agricultural Product Laboratory, Faculty of Agriculture, University 

Sriwijaya, Indralaya, from September 2012 until June 2013.

The research was arranged in a Factorial Completely Randomized Design 

with two treatments as factors and each treatment was replicated three times. The 

factors were dragon fruit variety (Aj : Red variety and A2 : White variety) and 

concentration of added sugar (Bi : 40%, B2 : 50%, B3 : 60%). The parameters were

sensory

the physical characteristics (consistency and colour) Chemical characteristics (water 

content, pH, total sugar and antioxidant activity), and organoleptic characteristics by 

using hedonic test (taste, and spreadability).

The result showed that dragon fruit variety had significant effects on 

consistency, colour (lightness, chroma, hue), water content, pH and antioxidant 

activity. The addition of sugar had significant effects on consistency, colour 

(lightness, chroma, hue), water content, pH and total sugar. The interaction between 

dragon fruit variety and addition of sugar had significant effect on consistency and 

color (lightness, chroma, hue). The largest total colour difference (AE*= +1.1) was



found in the white variety dragon fruit jam. The treatment of A1B3 ( white variety, 

60% of sugar concentration) was the best treatment with the characteristic of 

1283.33 cP of consistency, 31.43% of lightness, 4.03% of chroma, 66.8° of hue, 

72.63% of water content, 5.3 of pH, 55.53% of total sugar, 3.61 mg/mL of 

antioxidant activity, AL* = -18,1, Aa* = +0,4, Ab* = +1,4 and sensory scores of taste 

and spreadability were 3.08 and 3.2, respectively.



RINGKASAN

JULYUS KURNIAWAN S. Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Selai Buah 

Naga (Hyloccreus sp.) (Dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan MERYNDA 

INDRIYANI SYAFUTRI).

Tujuan penelitian adalah untuk menganalisis karakteristik fisik, kimia, dan 

sensoris selai buah naga (Hylocereus sp.) dengan varietas dan penambahan gula yang 

berbeda. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September 2012 sampai dengan Juru 

2013 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas

Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap yang disusun secara

faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan yaitu varietas buah naga (A) yang

terdiri dari 2 taraf perlakuan dan konsentrasi penambahan gula (B) yang terdiri dari 3

taraf perlakuan, sehingga diperoleh 6 kombinasi perlakuan. Setiap perlakuan diulang

sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati berdasarkan sifat fisik (konsistensi, warna), 

sifat kimia (kadar air, pH, kadar gula total, aktivitas antioksidan), serta organoleptik 

dengan menggunakan uji hedonik terhadap rasa dan daya oles.

Flasil penelitian menunjukkan bahwa varietas buah berpengaruh nyata 

terhadap konsistensi, warna (lightness, chroma, hue), kadar air, pH, dan aktivitas 

antioksidan. Penambahan gula berpengaruh nyata terhadap konsistensi, 

(lightness, chroma, hue), kadar air, nilai pH dan kadar gula total. Interaksi 

varietas buah dan penambahan gula berpengaruh nyata terhadap konsistensi dan

warna

antara



warna (lighlness, chroma, hue). Perlakuan terbaik untuk perbedaan warna total

ditemukan pada buah naga varietas daging putih (AE*= +1.1). Perlakuan terbaik

pada penelitian ini adalah perlakuan A1B3 (selai buah naga putih dengan penambahan

gula pasir 60%) dengan konsistensi 1283,33 cP, lightness 31,43%, chroma 4,03%,

hue 66,8%, kadar air 72,63%, pH 5,3, kadar gula total 55,53%, aktivitas antioksidan

3,61 mg/mL, uji kesukaan sensoris terhadap rasa 3,08 (suka) dan daya oles 3.28

(suka).

I



KARAKTERISTIK FISIK, KIMIA DAN SENSORIS 

SELAI BUAH NAGA (Hylocereus sp.)

\

Oleh
JULYUS KURNIAWAN S.

SKRIPSI
sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar 

Sarjana Teknologi Pertanian

pada
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 
FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA

INDRALAYA
2013

l



Skripsi

KARAKTERISTIK FISIK, KIMIA DAN SENSORIS 
SELAI BUAH NAGA (Hylocereus sp.)

\

Oleh
JULYUS KURNIAWAN S. 

05071007004

telah diterima sebagai salah satu syarat 
untuk memperoleh gelar 

Sarjana Teknologi Pertanian

Pembimbing I Indralaya, Juni 2013
/

Fakultas Pertanian 
Universitas Sriwijaya 
Dekan,

Prof. Ir. Fi ratama, M.Sc.(Honsl. Ph.D.

Pembimbing II

Merynda Indriyani Svafutri. S.T.P., MSi. Dr. Ir. Erizal Sodikin 
NIP 19600211 198503 1 002



Skripsi yang berjudul “Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Selai Buah Naga 
(Hylocereus sp.)” oleh Julyus Kumiawan S. telah dipertahankan di depan lim 
Penguji pada tanggal 21 Mei 2013.

\

Komisi Penguji

Dr.rer.nat. Ir. Agus Wijaya, M.Si.1. Ketua

2. Friska Syaiful, S.T.P., M.Si. Anggota

3. Prof. Dr. Ir. Hasbi, M.Si. Anggota ( )

Mengetahui 
Ketua Jurusan 
Teknologi Pertanian

Mengesahkan 
Ketua Program Studi 
Teknologi Hasil Pertanian

Dr. Ir. Hersvamsi. M.Agr Friska Syaiful. S.TP.. M Si
NIP 19750206 200212 2 002NIP 19600802 198703 1 004



PERNYATAAN

Saya yang bertanda tangan di bawah ini menyatakan dengan sesungguhnya

bahwa seluruh data dan informasi yang disajikan dalam skripsi ini, kecuali yang

disebutkan dengan jelas sumbernya, adalah hasil penelitian atau investigasi saya

sendiri beserta dosen pembimbing dan belum pernah atau tidak sedang diajukan

sebagai syarat untuk memperoleh gelar kesarjanaan lain atau gelar yang sama di

tempat lain.

Indralaya, Juni 2013 

Yang membuat pernyataan,

Julyus Kuraiawan S.

i



RIWAYAT HIDUP

Penulis dilahirkan pada tanggal 26 Juli 1989 di Palembang, Sumatera Selatan. 

Penulis merupakan anak pertama dari tiga bersaudara, pasangan Bapak Hotma 

Simanungkalit dan Ibu Minarma Ida Simanjuntak.

Pendidikan sekolah dasar diselesaikan di SD Xaverius 4 Palembang tahun 

2001, sekolah menengah pertama di SMP Xaverius 2 Palembang tahun 2004 dan

sekolah menengah atas di SMA Negeri 2 Palembang tahun 2007. Penulis diterima

sebagai mahasiswa Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi

Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya pada tahun 2007, melalui jalur

Seleksi Penerimaan Mahasiswa Baru (SPMB).

Penulis telah melaksanakan Praktek Lapangan di PT. Indofood CBP Sukses

Makmur dengan judul “Tinjauan Proses Pengolahan Mie Instan di PT. Indofood CBP

Sukses Makmur Cabang Palembang, Sumatera Selatan yang dibimbing oleh ibu Ir. 

Umi Rosidah, M.S. Selama menjadi mahasiswa, penulis pernah aktif dalam kegiatan 

berbagai organisasi, yaitu sebagai anggota Himpunan Teknologi Pertanian

(HIMATETA) tahun 2009 sampai 2010.



KATA PENGANTAR

Puji syukur penulis panjatkan ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa atas berkat, 

rahmat dan karunia-Nya, penulis dapat menyelesaikan skripsi ini. Skripsi yang 

berjudul “Karakteristik Fisik, Kimia, dan Sensoris Selai Buah Naga (Hylocereus sp.) 

yang dibuat untuk memenuhi salah satu syarat memperoleh gelar Sarjana Teknologi 

Pertanian, Universitas Sriwijaya.

Penulis mengucapkan terima kasih kepada semua pihak yang telah memberi 

petunjuk serta bimbingan dan semangat dalam menyusun skripsi ini, sehingga dapat 

diselesaikan dengan baik. Penulis banyak mengucapkan terima kasih kepada :

1. Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

2. Ketua dan Sekretaris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas 

Sriwijaya.

3. Ketua Program Studi Teknologi Hasil Pertanian dan Ketua Program Studi Teknik 

Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

4. Ibu Prof. Ir. Filli Pratama, M.Sc. (Hons), Ph.D., selaku Dosen Pembimbing I

Skripsi yang telah memberikan arahan, bantuan, bimbingan, saran serta 

kepercayaan yang telah diberikan kepada saya.

5. Ibu Merynda Indriyani Syafutri, S. TP,. M. Si., selaku Dosen Pembimbing II 

Skripsi yang telah memberikan arahan, bantuan, bimbingan, saran serta 

kepercayaan yang telah diberikan kepada saya.

XI



14. Teman-teman seperjuangan (Hilton Sianipar S.TP, Dennys Sitompul S.IP, 

Benny Siagian S.TP, Christian Siahaan, Dina Martini, David Affandi, Chandra 

Manalu). Semoga kita menjadi orang-orang sukses dan tetap teijaga.

15. Teman satu angkatan (THP 2007)

16. Adik-adik tingkat Tekper 2008, 2009 ( Kiswanto, Arfah, Melky, Eva Marpaung 

S.TP, Bertha S.TP, Nafisah, Prima, Firman, Elfano, Engki, Chery, Alpriman, 

Chandra P, Humisar, Edi Mesa) serta adik-adik tingkat Teknologi Pertanian 

2008, 2009, 2010, dan 2011 atas semangat, dukungan dan partisipasinya selama

penelitian.

17. Seluruh pihak yang tidak dapat saya tuliskan satu persatu yang telah memberikan

segala curahan semangat dan bantuan.

Semoga skripsi ini dapat memberikan sumbangan pemikiran yang bermanfaat

bagi kita semua.

Indralaya, Juni 2013

Julyus Kumiawan S.

xni



»; o',

I—
131351

TANGGAL ; o T JUL 2013DAFTAR ISI

Halaman

XI
KATA PENGANTAR

XIV
DAFTAR ISI

XVI
DAFTAR TABEL

xvmDAFTAR GAMBAR
XIXDAFTAR LAMPIRAN

1L PENDAHULUAN

1A. Latar Belakang

3B. Tujuan

4C. Hipotesis

5II. TINJAUAN PUSTAKA

5A. Buah Naga (Hylocereus sp.)

11B. Selai

13C. Gula Pasir

16III. PELAKSANAAN PENELITIAN

16A. Tempat dan Waktu

16B. Alat dan Bahan

16C. Metode Penelitian

17D. Analisa Statistik

22E. Cara Kerja

23F. Parameter

XIV



28IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

28A. Karakteristik Fisik

281. Konsistensi

322. Warna

46B. Karakteristik Kimia

461. Kadar air

492. pH

523. Kadar Gula Total

554. Aktivitas Antioksidan

58C. Uji Organoleptik

V. KESIMPULAN DAN SARAN 64

A. Kesimpulan 64

B. Saran 64

DAFTAR PUSTAKA 65

LAMPIRAN 70

xv

i



DAFTAR TABEL

Halaman

101. Kandungan gizi buah naga per 100 gram daging buah naga

2. Aktivitas antioksidan dan total fenolat pada buah naga..... 11

133. Standar mutu selai (SNI 01-3746-1995)

184. Daftar analisis keragaman Rancangan Acak Lengkap Faktorial.............

5. Uji lanjut BN J varietas buah naga terhadap konsistensi selai buah naga

6. Uji lanjut BNJ pengaruh penambahan gula terhadap konsistensi selai

29

30buah naga

7. Uji lanjut BNJ pengaruh interaksi varietas buah dan penambahan gula

31terhadap konsistensi selai buah naga

8. Uji lanjut BNJ varietas buah naga terhadap lightness selai buah naga 34

9. Uji lanjut BNJ pengaruh penambahan gula terhadap lightness selai

buah naga 34

10. Uji lanjut BNJ pengaruh interaksi varietas buah dan penambahan gula

terhadap lightness selai buah naga ....................................................... .

11. Uji lanjut BNJ varietas buah terhadap chroma selai buah naga..........

12. Uji lanjut BNJ pengaruh penambahan gula terhadap chroma selai

buah naga.........................................................................................

13. Uji lanjut BNJ pengaruh interaksi varietas buah dan penambahan gula

terhadap chroma selai buah naga ...........................................

14. Penentuan warna hue (°)...................................................

35

37

37

38

39

xvi

I



4015. Uji lanjut BNJ varietas buah naga terhadap hue selai buah naga

16. Uji lanjut BNJ pengaruh penambahan gula terhadap hue selai buah naga .... 41

17. Uji lanjut BNJ pengaruh interaksi varietas buah dan penambahan gula

terhadap hue selai buah naga ..............................................................

18. Hasil pengukuran L*, a* dan b* terhadap buah naga merah segar

dan selai yang dihasilkan .....................................................................

19. Hasil pengukuran L*, a* dan b* terhadap buah naga putih segar

dan selai yang dihasilkan.......................................................................

20. Uji lanjut BNJ varietas buah naga terhadap kadar air selai buah naga

42

43

44

47

21. Uji lanjut BNJ pengaruh penambahan gula terhadap kadar air selai

48buah naga

22. Uji lanjut BNJ varietas buah naga terhadap nilai pH selai buah naga 50

23. Uji lanjut BNJ pengaruh penambahan gula terhadap pH selai buah naga .... 51

24. Uji lanjut BNJ varietas buah naga terhadap kadar gula total selai 

buah naga........................................................................................ 53

25. Uji lanjut BNJ pengaruh penambahan gula terhadap kadar gula total

selai buah naga 54

26. Uji lanjut BNJ varietas buah naga terhadap aktivitas antioksidan selai

buah naga.............................................................................................

27. Uji lanjut Friedman Canover terhadap daya oles selai buah naga........

57

62

XVI

I



DAFTAR GAMBAR

Halaman

81. Buah Naga (Hylocereus sp.)

142. Struktur kimia sukrosa

293. Nilai rata-rata konsistensi (cP)

334. Nilai rata-rata lightness (%)

365. Nilai rata-rata chroma (%)

406. Nilai rata-rata hue (°)

477. Nilai rata-rata kadar air (%)

508. Nilai rata-rata pH

539. Nilai rata-rata kadar gula total (%)

5610. Nilai rata-rata aktivitas antioksidan (mg/mL)

11. Nilai rata-rata skor rasa 59

12. Nilai rata-rata skor daya oles 61

XVIII



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman

701. Diagram alir pembuatan selai buah naga

712. Lembar kuisioner uji hedonik

723. Gambar produk selai buah naga semua perlakuan ................................

4. Data hasil analisis dan analisis keragaman konsistensi selai buah naga 73

765. Data hasil analisis dan analisis keragaman lightness selai buah naga

796. Data hasil analisis dan analisis keragaman chroma selai buah naga

827. Data hasil analisis dan analisis keragaman hue selai buah naga

8. Data hasil analisis dan analisis keragaman kadar air selai buah naga 85

889. Data hasil analisis dan analisis keragaman pH selai buah naga

10. Data hasil analisis dan analisis keragaman kadar gula total

selai buah naga 91

11. Data hasil analisis dan analisis keragaman aktivitas antioksidan

selai buah naga 94

12. Analisis data uji hedonik terhadap rasa selai buah naga ......

13. Analisis data uji hedonik terhadap daya oles selai buah naga

97

99

XIX

i



I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Buah naga {Hylocereus sp.) yang dikenal dengan sebutan pitaya, akhir-akhir 

ini menjadi salah satu buah yang popular di Indonesia. Buah naga termasuk 

kelompok kaktus atau famili Cactaceae ini digemari oleh masyarakat untuk 

Selain memiliki rasa manis segar, buah ini juga memiliki berbagaidikonsumsi.

khasiat obat yang bermanfaat bagi kesehatan tubuh.

Buah naga mengandung zat-zat gizi seperti air sekitar 90% dari berat buah, 

karbohidrat 11,5 g, total asam 0,139 g, protein 0,16 g, serat 0,71 g, kalsium 6,3 g, 

fosfor 30,2 mg, magnesium 53 mg dan vitamin C 9,4 mg di dalam 100 g daging buah 

Buah naga memiliki penampilan yang unik, rasanya yang manis menyegarkan, 

dan memiliki manfaat kesehatan (Suyono, 2012).

Buah naga mengandung vitamin C yang tinggi. Zat gizi lain yang terkandung 

di dalam buah naga ialah serat, kalsium, zat besi, fosfor yang cukup bermanfaat 

untuk mengatasi penyakit darah tinggi. Buah naga, khususnya yang berdaging 

merah, baik untuk memperbaiki penglihatan mata, karena mengandung karotenoid.

naga.

Fitokimia di dalam buah naga juga diketahui dapat menurunkan resiko kanker

(Simatupang, 2007).

Buah naga memiliki rasa sedikit manis. Selain bentuknya yang menarik dari

luar, di dalamnya terdapat daging buah dengan biji hitam kecil, bagian daging buah

inilah yang biasanya dimakan dan mengandung banyak manfaat bagi-'kesehatan, ^ 

Buah naga banyak dicari masyarakat karena memiliki banyak khasiat bagi'ke^hafcirh
> \

V s)

^1
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seperti penyeimbang kadar gula darah, menguatkan ginjal, menyehatkan hati, 

perawatan kecantikan, menguatkan daya kerja otak, meningkatkan ketajaman mata, 

mengurangi keluhan panas dalam dan sariawan, menstabilkan tekanan darah, 

menguragi keluhan keputihan, mengurangi kolesterol, mencegah kanker usus serta 

mencegah sembelit dan memperlancar feses (Mahadianto, 2007).

Ada empat jenis buah naga yaitu buah naga daging putih (Hylocereus 

undatus), buah naga daging merah {Hylocereus polyrhizus), buah naga daging super 

merah {Hylocereus costaricensis) dan buah naga kulit kuning daging putih 

{Selenicereus megalanlhus). Masing-masing buah naga memiliki karakteristik yang 

berbeda. Diantara empat jenis buah naga tersebut, buah naga Hylocereus polyrhizus 

lebih sering dibudidayakan karena memilki kelebihan yaitu ukuran buah buah 

lebih besar dan warna daging lebih menarik. Buah naga merah bercitarasa manis 

bercampur rasa masam, mempunyai sisik atau jumbai kehijauan di sisi luar, serta 

kadar kemanisannya tergolong rendah dibandingkan buah naga jenis lain, yakni 10 

hingga 13 Brix (Andipati, 2006).

Upaya teknologi pengembangan produk berbahan baku buah naga sudah 

dilakukan dan berpotensi diolah menjadi produk pangan. Produk-produk olahan 

buah naga yang sudah ada di pasaran adalah sirup dan selai dengan penambahan 

asam sitrat dan pektin. Selain itu, buah naga dapat diolah menjadi produk seperti jus 

dalam kemasan, jelly, ice cream, dan sop buah (Martha, 2007). 

berpotensi untuk diolah menjadi produk selai karena memiliki warna yang menarik, 

dengan kadar asam dan tekstur yang sesuai untuk dijadikan selai.

yang

Buah naga
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Selai termasuk dalam golongan makanan semi basah berkadar air sekitar 15

hingga 40 % dengan tekstur yang lunak dan plastis. Pembentukan selai terjadi dalam 

satu rentang pH yang sempit. Nilai pH optimum yang sesuai mutu selai berkisar

akan terjadi sineresis yakni keluarnya air3,10 sampai 3,46. Apabila terlalu asam 

dari gel sehingga kekentalan selai akan berkurang bahkan sama sekali tidak terbentuk 

gel. Selai yang bermutu baik mempunyai ciri-ciri warna yang cemerlang, distribusi

buah merata, tekstur lembut, cita rasa buah alami, tidak mengalami sineresis dan 

kristalisasi selama penyimpanan. Tiga komponen utama selai adalah gula, pektin,

dan asam sitrat (Satuhu, 1994).

Peranan gula dalam pembuatan selai adalah sebagai pengental dan pengawet

alami. Selain itu, gula dapat memberi rasa manis dan berpengaruh terhadap tekstur

selai atau jam. Adapun kadar gula minimum yang diperlukan dalam pembuatan selai

adalah 55% (Desrosier, 1998). Semakin banyak gula yang ditambahkan ke dalam

produk maka semakin banyak air yang diikatnya. Kadar air dalam produk yang

rendah dapat menghambat pertumbuhan mikrobia sehingga dapat memperpanjang 

umur simpan produk. Oleh karena itu, diperlukan penelitian tentang pengaruh 

varietas buah naga dan konsentrasi penambahan gula yang berbeda terhadap 

karakteristik selai buah naga.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis karakteristik fisik, kimia, dan 

sensoris selai buah naga (Hylocereus sp.) dengan varietas dan penambahan gula yang 

berbeda.
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C. Hipotesis

Diduga varietas buah dan konsentrasi gula yang berbeda akan berpengaruh

nyata terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris selai buah naga (Hylocereus

sp.)
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