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SUMMARY 

BERLIANA MARGARETHA PARDEDE. Effect of Temperature and Drying 

Time on Physical and Chemical Properties of Red Dragon Fruit Peel Powder 

(Hylocereus polyrhizus) (Supervised by HERMANTO).  

 

 This research aimed to study effect of drying temperature and drying time 

on the physical and chemical properties of red dragon fruit peel powder. This 

research used a Completely Randomized Design (CRD) in a factorial with two 

treatment factors and each treatment was repeated three times. Factor A was 

drying temperature (A1 = 50ºC, A2 = 60ºC) and factor B was drying time (B1 = 4 

hours, B2 = 6 hours, B3 = 8 hours). Observed parameters were physical 

characteristic (color L*, a*, b* and yield) and chemical characteristic (total 

anthocyanin content, water content, and ash content). The results showed that 

factor A (drying temperature) and factor B (drying time) significantly affected the 

redness (a*), yellowness (b*), total anthocyanin content, yield, and water content. 

The interaction of the two treatment factors had a significantly affected on the 

yield and total anthocyanin content of red dragon fruit peel powder. The best 

treatment in this study was the treatment A1B1 (drying temperature 50ºC and 

drying time 4 hours) with a lightness (L*) of 64.63, redness (a*) of +43.74, 

yellowness (b*) of +9.92, yield of 10.02%, *, total anthocyanin content of 15.92 

mg/g, and ash content of 8.63%.  
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RINGKASAN 

BERLIANA MARGARETHA PARDEDE. Pengaruh Suhu dan Lama 

Pengeringan terhadap Sifat Fisik dan Kimia Serbuk Kulit Buah Naga Merah 

(Hylocereus polyrhizus) (Dibimbing oleh HERMANTO).  

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama waktu 

pengeringan terhadap sifat fisik dan kimia serbuk kulit buah naga merah. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial dengan 

dua faktor perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor A 

yaitu suhu pengeringan (A1 = 50⁰C, A2 = 60⁰C) dan faktor B yaitu lama 

pengeringan (B1 = 4 jam, B2 = 6 jam, B3 = 8 jam). Parameter yang diamati dalam 

penelitian ini meliputi karakteristik fisik (warna L*, a*, b*, dan rendemen) dan 

karakteristik kimia (kadar antosianin total, kadar air, dan kadar abu). Hasil 

penelitian ini menunjukkan bahwa faktor A (suhu pengeringan) dan faktor B 

(lama pengeringan) berpengaruh nyata terhadap redness (a*), yellowness (b*), 

kadar antosianin total, rendemen, dan kadar air. Interaksi kedua faktor perlakuan 

berpengaruh nyata terhadap rendemen dan kadar antosianin total serbuk kulit buah 

naga merah. Perlakuan terbaik dalam penelitian ini yaitu perlakuan A1B1 (suhu 

pengeringan 50⁰C dan lama pengeringan 4 jam) dengan karakteristik nilai 

lightness (L*) 64,63, redness (a*) +43,74, yellowness (b*) +9,92, rendemen 

10,02%, kadar antosianin total 15,92 mg/g, dan kadar abu 8,63%.  

 

Kata kunci: kulit buah naga merah, pengeringan, serbuk, suhu, waktu 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Zat pewarna merupakan bahan yang digunakan untuk memberikan atau 

memperbaiki warna pada makanan dan minuman. Menurut Wibawanto et al. 

(2014) pewarna sintesis memiliki warna yang lebih stabil dibandingkan dengan 

pewarna alami. Namun, pewarna sintesis yang sering digunakan dapat 

membahayakan kesehatan karena bersifat karsinogenik. Menurut Wiyono et al. 

(2023) penggunaan pewarna alami dinilai lebih aman digunakan karena rendahnya 

efek samping yang diberikan. Pewarna alami dapat diperoleh dari hasil ekstrak 

pigmen tanaman, contohnya adalah kulit buah naga merah (Qalbi et al., 2023).  

Kulit buah naga merah merupakan bagian dari buah naga yang memiliki 

berat 30-35% dari berat buah utuh. Kulit buah naga merah sering sekali dibuang 

dan dianggap tidak bernilai ekonomis (Yati et al., 2022). Kulit buah naga merah 

memiliki kadar air cukup tinggi yaitu 75,58% (Hasrudin et al., 2017). Kulit buah 

naga merah mengandung vitamin C, E, A serta senyawa bioaktif seperti alkaloid, 

terpenoid, flavonoid, betasianin, dan antosianin (Utami et al., 2020). Senyawa 

antosianin termasuk kelompok pigmen warna merah, ungu hingga biru yang dapat 

dimanfaatkan sebagai pewarna alami dan sumber antioksidan alami (Nizori et al., 

2020). Penelitian yang dilakukan oleh Shiddiqi et al. (2021) menunjukkan bahwa 

kadar antosianin pada kulit buah naga sebesar 52,184 mg/100g.  

Pigmen antosianin kulit buah naga dapat diperoleh dengan cara ekstraksi. 

Namun, metode ekstraksi untuk pembuatan pewarna alami memiliki kelemahan 

yaitu warna yang dihasilkan memiliki stabilitas yang rendah dan umur simpan 

yang relatif singkat (Wibawanto et al., 2014). Pengolahan kulit buah naga merah 

menjadi serbuk merupakan salah satu cara yang dapat dilakukan untuk 

memperpanjang umur simpan produk dan memaksimalkan pemanfaatannya 

sebagai pewarna alami (Setiawan et al., 2024). Pengeringan kulit buah naga dapat 

dilakukan dengan cara pengovenan. Menurut Sari dan Lestari (2016) metode oven 

drying dianggap lebih efektif dibandingkan pengeringan alami, karena suhu dan 

waktu pengeringan dapat diatur tanpa dipengaruhi faktor lingkungan.  
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Penggunaan metode oven drying dengan energi panas yang tinggi dan waktu 

yang lama dapat menyebabkan terjadinya kerusakan pada karakteristik fisik dan 

kimia pada bahan (Sangga dan Widyawati, 2021). Menurut Rosidi et al. (2021) 

penggunaan suhu 50⁰C dan 60⁰C dapat menjaga stabilitas warna antosianin serta 

menjaga kualitas mutu serbuk pewarna alami tanaman. Sementara itu, Nasir et al. 

(2020) menjelaskan bahwa pengeringan yang lebih lama dapat menyebabkan 

kerusakan senyawa bioaktif yang terkandung didalam kulit buah naga merah. 

Menurut Martunis (2012) waktu pengeringan selama 4-8 jam baik untuk 

pembuatan serbuk pewarna dari tanaman. Berdasarkan informasi tersebut, perlu 

dilakukan penelitian untuk mengetahui suhu dan lama pengeringan yang tepat 

terhadap karateristik fisik dan kimia serbuk kulit buah naga merah.  

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama 

waktu pengeringan terhadap sifat fisik dan kimia serbuk kulit buah naga merah.  

 

1.3. Hipotesis 

Suhu dan lama pengeringan berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik 

dan kimia serbuk kulit buah naga merah. 
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