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SUMMARY

FATIMAH AZZAHRA. Characteristics of Pulp and Albedo Red Dragon Fruit
(Hylocereus polyrhizus) Leather with the Addition of Stevia Sugar and Tapioca
(Supervised by AGUS WIJAYA and FILLI PRATAMA).

The purpose of this research was to study the physical, chemical, and
sensory characteristics of red dragon fruit leather with the addition of stevia sugar
and tapioca. The research was conducted in Agricultural Chemistry Laboratory and
Sensory Evaluation Laboratory, Department of Agricultural Technology, Faculty of
Agriculture, Sriwijaya University, from August 2017 until April 2018.

This research was conducted by using Factorial Completely Randomized
Design (RALF) with two factors and treatment was repeated three times. The first
factor was addition of stevia sugar (0.10% ; 0.15% ; 0.20%) and the second factor
was the addition of tapioca (0.5% ; 0.75%). The observed parameters were physical
characteristics (texture and colour), chemical characteristics (water content, ash
content, total fenol, pH, total sugar and antioxidant activity) and organoleptic test
(texture, colour and taste). The results showed that the addition of stevia sugar had
significant effect on water content, ash content, total sugar, texture and pH, while
the addition of tapioca had significant effect on water content, total sugar, texture
and colour (L* and a*). The treatment of A3B; (stevia sugar 0.20% and tapioca
0.5%) was the best treatment with the highest level of acceptance based on
organoleptic test. The characteristics of AsB1 were 20.53% water content, 1.92%
ash content, 1.12 mg/L total fenol, 4.45 pH, 11.67 °Brix total sugar and 812.77
mg/mL 1Cso antioxidant activity, 41.33 gf texture, 41.90% lightness, 14.03 redness,
-2.53 yellowness and hedonic scores for color, texture, and taste were 3.04 ; 3.4 ;
3.28 respectively.
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RINGKASAN

FATIMAH AZZAHRA. Karakteristik Fruit Leather Daging Buah dan Albedo
Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) dengan Variasi Penambahan Gula stevia
dan Tapioka (Dibimbing oleh AGUS WIJAYA dan FILLI PRATAMA).

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik fisik, kimia dan
sensoris fruit leather buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) dengan variasi
penambahan gula stevia dan tapioka. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium
Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Evaluasi Sensoris, Jurusan Teknologi
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Penelitian ini dilaksanakan
pada bulan Agustus 2017 hingga April 2018.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial dengan
2 faktor perlakuan dan masing-masing diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama
yaitu penambahan gula stevia (0,10%, 0,15%, dan 0,20%) dan faktor ke dua adalah
penambahan tapioka (0,5% dan 0,75%). Parameter yang diamati meliputi
karakteristik fisik (tekstur dan warna), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, total
fenol, pH, gula total dan aktivitas antioksidan) dan uji organoleptik (tekstur, warna
dan rasa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan gula stevia
berpengaruh nyata terhadap tekstur, kadar air, kadar abu, kadar gula total, dan pH,
sedangkan penambahan tapioka berpengaruh nyata terhadap tekstur, warna (L*, a*),
kadar air, dan kadar gula total. Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik
adalah perlakuan AsB: (gula stevia 0,20%, dan tapioka 0,5%) dengan nilai kadar air
20,53%, kadar abu 1,92%, total fenol 1,12 mg/L, pH 4,45, gula total 11,67 °Brix
dan aktivitas antioksidan 812,77 mg/mL 1Cso, tekstur 41,33 gf, lightness 41,90%,
redness 14,03, yellowness -2,53 dan rata-rata skor hedonik untuk warna, rasa,
tekstur adalah 3,04 ; 3,28 ; 3,4 berturut-turut.

Kata kunci : Buah naga merah, gula stevia, tapioka, fruit leather
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Buah naga adalah komoditi hortikultura yang memiliki rasa menyegarkan
pada bagian daging buah. Berat buah naga rata-rata 400 gram/buah hingga 500
gram/buah, yang terdiri dari 30% hingga 35% kulit dan 65% hingga 70% daging
buah naga. Menurut data statistik tahun 2012, produksi buah naga secara nasional
jumlahnya mencapai 6.696 ton/tahun. Jumlah produksi buah naga per tahun
diperoleh total kulit buah sebanyak 2.008 ton hingga 2.343 ton yang kurang
termanfaatkan dan hanya dibuang sebagai sampah (Badan Pusat Statistik, 2012).

Buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) kaya akan betasianin. Betasianin
merupakan jenis betalain yang terdapat dalam buah naga merah. Buah naga merah
mempunyai kandungan zat bioaktif yang bermanfaat bagi tubuh diantaranya
antioksidan (asam askorbat, betakaroten, dan antosianin) dan mengandung serat
pangan dalam bentuk pektin. Buah naga merah juga mengandung beberapa mineral
seperti kalsium, fosfor, besi, vitamin By, vitamin Bp, vitamin Bs, dan vitamin C
(Bumi et al., 2015). Menurut Gagung dan Sunarto (2000), kulit buah naga merah
mengandung vitamin By, vitamin By, vitamin Bz dan vitamin C, protein, lemak,
karbohidrat, serat kasar, flavonoid, tiamin, niasin, piridoksin, kobalamin, glukosa,
fenolik, betasianin, polifenol, karoten, fosfor, besi dan phitoalbumin. Menurut
Herawati (2013), kulit buah naga merah memiliki kandungan betasianin 186,90
mg/100 g berat kering dan mempunyai aktivitas antioksidan sebesar 53,71%.

Buah naga umumnya kurang disukai apabila dikonsumsi dalam bentuk
segar, karena buah naga memiliki rasa yang tidak begitu manis jika dibandingkan
dengan buah-buahan lainnya (Malo, 2017). Buah naga hanya dikonsumsi pada
daging buahnya saja, sedangkan bagian kulitnya dibuang. Sampai saat ini kulit buah
naga belum banyak dimanfaatkan. Semua jenis buah segar mempunyai sifat mudah
rusak sehingga diperlukan alternatif pengolahan untuk mengatasi masalah tersebut
dan menambah daya simpan buah agar tetap baik. Seiring berkembangnya ilmu dan

teknologi, buah naga ini dapat dikembangkan menjadi berbagai produk yang dapat
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memperpanjang umur simpan, meningkatkan nilai ekonomis dan mempertahankan
kandungan nutrisi di dalamnya.

Salah satu potensi pengembangan produk dari buah naga adalah fruit
leather. Fruit leather adalah jenis olahan produk makanan yang berasal dari bubur
daging buah yang dikeringkan (Nurlaely, 2002). Fruit leather memiliki daya
simpan 12 bulan, bila disimpan pada kondisi penyimpanan yang sesuai. Menurut
Nurlaely (2002), kriteria pembuatan fruit leather ditentukan oleh kandungan gula,
kandungan serat dan asam. Buah-buahan yang baik digunakan sebagai bahan baku
pembuatan fruit leather yaitu yang mempunyai kandungan serat tinggi. Pada buah
naga terdapat kandungan pektin dalam bentuk serat pangan yaitu 0,71% g /100 g
buah naga merah (Kristanto, 2003). Kandungan serat tersebut masih terlalu sedikit,
sehingga buah naga merah harus dikombinasikan dengan bahan yang memiliki serat
tinggi. Kulit buah naga itu sendiri memiliki kandungan serat tinggi, sehingga dapat
dijadikan bahan kombinasi pembuatan fruit leather. Kulit buah naga mengandung
pektin cukup tinggi yaitu 10,79% (Jamilah et al., 2011). Kombinasi terbaik antara
daging dan kulit buah naga menurut Bumi et al., (2015), yaitu 75% : 25% pada
produk selai lembar buah naga.

Mekanisme pembentukan gel pada fruit leather dipengaruhi oleh
penambahan gula, bahan pengisi, kandungan serat dan asam sitrat. Asam sitrat
berfungsi sebagai bahan pengawet alami dan mencegah kristalisasi gula. Asam
sitrat yang ditambahkan pada fruit leather berkisar 0,2 hingga 0,3% (Safitri, 2012).
Gula di dalam fruit leather berfungsi untuk mengikat air sehingga akan
mempengaruhi tekstur atau kekerasan dari produk fruit leather yang dihasilkan.
Produk fruit leather dengan penambahan konsentrasi gula yang dapat diterima
dengan hasil terbaik adalah penggunaan gula 20% (Asben, 2007). Penambahan gula
selain berfungsi sebagai pemberi tekstur juga berfungsi untuk mengawetkan,
pemberi penampakan, dan flavor. Penambahan gula juga berpengaruh pada
kekentalan gel yang terbentuk. Hal ini disebabkan gula akan memerangkap air. Jika
air dalam bahan pangan terperangkap maka air yang tersedia untuk pertumbuhan
mikroba menjadi rendah, hal ini yang menjadikan produk awet (Muchtadi et al.,
1979).
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Penambahan gula yang biasa digunakan yaitu gula pasir. Gula pasir
mengandung kalori yang tinggi. Menurut Darwin (2013), pada 100 gram bahan
gula pasir mengandung 364 kkal. Produk yang terlalu banyak menggunakan gula
pasir, jika dikonsumsi berlebihan produk tersebut dapat berdampak pada kesehatan,
bahkan penyakit kronis lain. Pada penelitian ini gula pasir disubtitusi dengan gula
rendah kalori yang berasal dari tumbuhan yaitu Stevia rebaudiana Bertoni M.

Stevia rebaudiana Bertoni M. merupakan tanaman endemik di Paraguay
yang sudah lazim digunakan sebagai tanaman yang memiliki cita rasa manis. Stevia
rebaudiana Bertoni M. mempunyai komponen utama yang berkontribusi dalam cita
rasa manis, yaitu steviol glikosida, oleh karena itu para penderita penyakit akut
masih bisa mengkonsumsi fruit leather yang memiliki banyak manfaat, dan tanpa
mengkhawatirkan kalori dari fruit leather tersebut. Stevia rebaudiana Bertoni M.
ini menghasilkan kalori rendah sebagai pemanis pengganti sukrosa (gula tebu).
Keunggulan lainnya yaitu gula stevia tidak menyebabkan carries gigi, memiliki
nilai kalori rendah (Buchori, 2007). Kemanisan gula stevia diasumsikan setara 100
kali sukrosa pada produk selai (Rufaidah, 2017), oleh karena itu pada produk fruit
leather penambahan gula stevia sebanyak 0,10%, 0,15%, 0,20%.

Selain penambahan gula, bahan pengisi juga berpengaruh terhadap
kenampakan dari fruit leather. Bahan pengisi berfungsi untuk menarik air dan
memberikan warna yang khas serta membentuk tekstur yang padat. Beberapa bahan
pengisi yang dapat digunakan untuk fruit leather adalah tapioka, pektin, dan CMC
(Carboxyl Methyl Cellulose). Pada penelitian ini, tapioka digunakan sebagai bahan

pengisi karena memiliki amilopektin yang tinggi dan mudah diperoleh.

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik fisik, kimia dan
sensoris fruit leather daging buah dan albedo buah naga merah (Hylocereus

polyrhizus) dengan variasi penambahan gula stevia dan tapioka.

1.3. Hipotesis
Diduga penambahan gula stevia dan tapioka berpengaruh nyata terhadap
sifat fisik, kimia dan sensoris fruit leather daging buah dan albedo buah naga merah

(Hylocereus polyrhizus) yang dihasilkan.
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