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ABSTRACT

Red dragon fruit ((Hylocereus polyrhizus)) contains carotene and flavonoid compounds
which are antioxidants that are good for the body to consume to help neutralize free radicals that
attack body cells. One of the problems with dragon fruit is the high stock of dragon fruit during
the harvest but consumer demand is relatively fixed so that the price of dragon fruit is decreasing.
Dragon fruit can be processed into a variety of delicious foods and has high nutrition. The
purpose of this study was to determine antioxidant activity, physical properties and sensoric
properties of red dragon fruit. The experimental design used was a factorial completely
randomized design. The factor | is the concentration of dragon fruit (0%, 15% and 30%) while
factor Il is the frying temperature (150°C and 160°C). The results of this study showed that the
treatment of dragon fruit variations had a significant effect on antioxidant activity, sensory
aroma, color, texture, taste and overall dragon fruit sticks. The best formulation based on sensory
tests was obtained at 30% dragon fruit concentration treatment with a frying temperature of
160°C. Its antioxidant content is 0.946%, water content is 3.83%, hardness is 3699.7 kgf and
cohesiveness is 0.17910 kgf.

Keywords : Antioxidants, DPPH, dragon fruit, and stick

ABSTRAK

Buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) mempunyai kandungan gizi yang tinggi terutama
kandungan antioksidan. Buah naga merah mempunyai aktivitas antioksidan yang mampu
menangkal radikal bebas yang menginvasi tubuh sehingga baik untuk kesehatan tubuh. Salah satu
permasalahan pada buah naga yaitu tingginya stok buah naga ketika panen raya namun permintaan
konsumen relatif tetap sehingga harga dari buah naga semakin menurun. Buah naga dapat
dijadikan berbagai macam olahan lezat dan bergizi tinggi yang memiliki. Tujuan dari penelitian
ini adalah untuk mengetahui aktivitas antioksidan, warna, kadar air, tekstur, dan sifat sensoris
menggunakan tiga perbandingan konsentrasi buah naga dan suhu penggorengan stick buah naga.
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Adapun konsentrasi buah naga yang dipakai yaitu 0% b/b, 15% b/b dan 30% b/b, sedangkan suhu
yang dipakai yaitu 150°C dan 160°C. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan variasi
buah naga berpengaruh signifikan terhadap aktivitas antioksidan, aroma sensorik, warna, tekstur,
rasa dan keseluruhan batang buah naga. Formulasi terbaik berdasarkan uji sensorik diperoleh pada
perlakuan konsentrasi buah naga 30% dengan suhu penggorengan 1600C. Kandungan
antioksidannya 0,946%, kadar air 3,83%, hardness 3699,7 kgf dan cohesiveness 0,17910 kgf.

Kata kunci: Antioksidan, DPPH, buah naga dan stik

PENDAHULUAN
Buah naga adalah buah tropis, salah

satu dari beberapa jenis tanaman kaktus yang

dapat dikonsumsi. Buah naga memiliki

yang
Indonesia,

beberapa varian
dikembangbiakkan di

satunya yaitu jenis buah naga daging merah

dapat
salah
(Hylocereus  polyrhizus).  Dibandingkan
dengan buah-buahan lainnya, buah naga
merah mempunyai khasiat lebih unggul
disebabkan kandungan senyawa karoten dan
flavonoid yang merupakan antioksidan yang
baik dikonsumsi tubuh untuk membantu
penetralan radikal bebas yang menginvasi
sel-sel sehat dalam tubuh (Palupi dan
Martosupono, 2009) .

Buah naga mempunyai kandungan gizi
dan lengkap sehingga buah ini mempunyai
nilai ekonomis yang cukup. Pada berat buah
naga 100 g mengandung 0,61 g lemak, 0,22 g
protein, 0,9 g serat, 11,5 g karbohidrat, 60,4
mg magnesium, 85 g air, vitamin B1, B2, C,
memiliki kandungan asam fenolat yang lebih
tinggi, dan pada bijinya dapat menjadi anti
kanker karena terdapat kandungan asam
lenoleat (Wahyuni et al, 2013). Contoh-

contoh senyawa antioksidan yaitu flavonoid,

alkaloid, tanin, steroid, dan saponin serta
vitamin C. Senyawa antioksidan ini bisa
diperoleh dari bagian tumbuhan seperti batang,
daging, akar, kulit dan daun. Tumbuhan yang
kaya akan antioksidan salah satunya yaitu buah
naga yang bisa diperoleh pada bagian kulit dan
daging buahnya.

Salah satu permasalahan pada buah naga
yaitu tingginya stok buah naga ketika panen raya
namun permintaan konsumen relatif tetap
sehingga harga dari buah naga semakin

menurun. Menurut Dinas Pertanian dan

Tanaman Pangan Kabupaten Banyuwangi
(2021), jumlah produktivitas buah naga yang
tinggi pada tahun 2020 sebesar 263 kW/ha,
namun harga buah naga ditingkat pedagang
hanya dihargai sebesar Rp. 2.500 sampai Rp.
3.000 per kilogram (kg) yang harga normal dari
buah naga yaitu berkisar antara Rp. 10.000
hingga Rp. 15.000/kg (Prayudi et al. 2019).
Permasalahan tersebut perlu dilakukan
antisipasi agar harga buah naga tidak terus
menurun sehingga tidak merugikan petani yaitu
dengan melakukan pengolahan lanjutan menjadi
sebuah produk. Buah naga dapat dijadikan
berbagai macam olahan lezat dan bergizi tinggi
yang tinggi.
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Pengolahan buah naga menjadi berbagai
macam olahan perlu dilakukan karena
kandungan air buah naga merah cukup tinggi
yaitu 90% dengan umur simpan di suhu ruang
hanya dapat bertahan selama 7 hari sehingga
diperlukan  pengolahan lanjutan agar
kebutuhan gizi yang terdapat pada buah naga
dapat dipertahankan dan memperpanjang
daya simpannya. Salah satu bentuk olahan
dari buah naga yaitu menjadi stik buah naga.
Menurut Natalie (2019), makanan jajanan
atau snack diminati oleh semua kalangan
mulai dari anak-anak hingga orang dewasa.
Hal tersebut menjadikan perilaku konsumsi
camilan menjadi sebuah kebiasaan sebelum
makan. Namun, olahan stik yang beredar
dipasaran hanya terbuat dari penambahan
tepung terigu dan bumbu penyedap. Hal
tersebut menjadi salah satu latar belakang
untuk  melakukan  penelitian  lanjutan
pembuatan stik buah naga merah untuk
mendapatkan formulasi yang terbaik.
Umayah dan  Amrun (2007)
menyatakan bahwa hasil analisis antioksidan
pada ekstrak buah naga dengan mengunakan
metode DPPH positif memiliki kandungan
anti radikal bebas atau antioksidan sebesar
79,18%. Pengolahan

positif

cookies kulit buah

naga mengandung  aktivitas
antioksidan sebesar 79,60% (Triwulandari et
al., 2017) . Pemanfaatan daging menjadi
sebuah produk masih sangat terbatas dan
terbilang tidak banyak variasi produk yang

dilakukan oleh masyarakat. Oleh karena itu

potensi untuk meningkatkan nilai ekonomis
buah naga yang kaya akan antioksidan perlu
dilakukan penelitian pembuatan olahan baru

yaitu stik buah naga merah.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Buah naga diperoleh dari pasar Nganjuk,
tepung terigu, tepung tapioka, minyak goreng
merk Bimoli, mentega, gula, garam, bawang
putih, telur, air. Bahan untuk pengujian stik buah
naga yaitu larutan DPPH, methanol pa (pro
analysis). Alat yang dipakai pada proses
membuat stik yaitu pisau, blender merk Philip
buatan Jepang, kompor gas, baskom, timbangan
analitik, cawan, wajan, piring, sendok, rolling
pin adonan, dan oven merk Kirin buatan
Indonesia. Sedangkan alat analisa untuk uji stik
buah naga yaitu  Texture Profil Analyzer TX-
700 madein Inggris , Spektrofotometri UV-VIS
7810 made in Jepang, Colour Reader Cr83Nh

made in Jepang.

Rancangan Percobaan
Rancangan percobaan yang digunakan
untuk penelitian ini yaitu menggunakan
rancangan acak lengkap (RAL) dengan 2 faktor.
Faktor 1 variasi konsentrasi buah naga (0%,
15% dan 30%) dan faktor 2 perbedaan suhu
(150°C dan 160°C), dengan
faktor dilakukan 3 kali

pengulangan. Persentasi bera/berat dihitung dari

yang dipakai

masing-masing

jus buah naga. Desain penelitian pembuatan stik

buah naga dapat dilihat pada Tabel 1.



Agroindustrial Technology Journal Vol.5 No.2 (2021) 01-12

DOI : http://dx.doi.org/10.21111/atj.v5i2.6869

Tabel 1. Desain penelitian

Konsentrasi Buah Naga

Suhu 0% 15% 30%
(A1) (A2) (A3)
150°C (B1) Al1B1 A2 B1 A3 B1
160°C (B2) A1B2 A2 B2 A3 B2
Keterangan :
Al1B1 : Konsentrasi 1 menggunakan suhu 150°C

AlB2:
A2B1 : Konsentrasi 2 menggunakan suhu 150°C
A2B2 .
A3B1:
A3B2:
Tahapan Penelitian

Proses pembuatan stik buah naga

Konsentrasi 1 menggunakan suhu 160°C

Konsentrasi 2 menggunakan suhu 160°C
Konsentrasi 3 menggunakan suhu 150°C
Konsentrasi 3 menggunakan suhu 160°C

dikerjakan dengan proses menyiapkan bahan
yang akan digunakan kemudian menimbang
sesuai takaran lalu mencampur bahan stik
buah naga dengan tepung terigu dan tepung
tapioka dengan ditambah sedikit air yang
sudah dibagi menjadi 3 formula. Formula 1
berisikan tepung terigu dan tapioka (1:2),
formula 2 berisikan buah naga 15% dan
tepung 85%, dan formula 3 berisikan buah
naga 30% dan tepung 70%. Total campuran
bahan yaitu 100 g. adonan dicetak kemudian
digoreng selama 5 menit dengan variasi suhu
150°C dan 160°C menggunakan deep frying.
Rasio antara adonan dan minyak goreng yang

digunakan adalah 1:10.

Parameter Penelitian
1. Uji Kadar Air

Pengukuran kadar air dengan metode
thermogravimetri,

dengan  pengovenan

dengan suhu 105°C dengan waktu 15 menit pada
cawan kosong lalu desikator selama 5 menit
untuk pendinginan cawan. Kemudian mencatat
berat cawan dengan cara menimbang.
Memasukkan sampel ke dalam cawan kosong
sebanyak 2 kemudian mengoven dengan suhu
105°C. Proses pengeringan dilakukan hingga
diperoleh berat konstan. Selanjutnya dilakukan
pendinginan pada cawan serta isinya
menggunakan, lalu menimbang beratnya dan
menghitung kadar air dengan persamaan :

ung kadar air dengan persamaan :

- X7

Kadar air (% bk)
Keterangan.:
X adalah berat cawan dan sampel sebelum
dikeringkan (g). Y adalah berat cawan dan
sampel setelah dikeringkan (g). A adalah berat

cawan kosong (g) (Engelen, 2018).

2. Uji Antioksidan

Penentuan aktivitas antioksidan dengan
langkah awal yaitu melarutkan 4,9 mg DPPH
kedalam 25mL methanol untuk pembuatan
larutan DPPH 0,5mM. Kemudian dibutuhkan
beberapa larutan sampel. Langkah pengujiannya
pertama larutan sampel tanpa tambahan DPPH
yang merupakan campuran 0,5mL larutan
sampel yang akan diuji ditambahkan 3,3mL
methanol. Langkah kedua larutan kontrol berupa
campuran dari 0,3mL DPPH dengan konsentrasi
0,5mM, 3,5mL pelarut methanol. Kemudian
yang
menggunakan campuran dari 0,5mL sampel,
0,3mL DPPH 05mM dan 3mL

yang Kketiga vyaitu larutan sampel

larutan
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methanol. Kemudian melakukan inkubasi
selama 1 jam diruangan gelap. Langkah
berikutnya  setelah  inkubasi  adalah
pengukuran absorbansi larutan menggunakan
panjang gelombang 517nm (Brand et al.
1995).
Pengukuran dilakukan
dengan menggunakan metode DPPH (1,1-
DPPH adalah

radikal bebas yang digunakan untuk uji

antioksidan

diphenyl-2-picrichydrazyl).

aktivitas antioksidan beberapa senyawa
bahan alam yang mampu menetralkan
karakter radikal bebas yang bisa stabil pada
suhu kamar dan banyak. Setelah larutan
dicampur dengan DPPH, aktivitas dapat
diketahui dari perubahan warna ungu dan
memudar sampai warna kuning.
Spektrofotometer digunakan untuk mengukur
perubahan warna dengan mengukur intensitas
waran menggunakan panjang gelombang
antara 515-520 nm sehingga didapatkan

aktivitas radikal bebas (Inggrid, 2014).

3. Uji Tekstur

Menurut Engelen (2017), salah satu
sifat penting yang menentukan karakteristik
suatu produk adalah. Parameter pada produk
pangan diantaranya kekenyalan, kelengketan,
kekerasan, dan elastisitas tekstur makanan
dapat ditentukan dengan analisis
penginderaan (organoleptik) dan dengan
melalui tes mekanik dengan menggunakan
metode TPA (

Pengujian tekstur stik buah naga kali ini

Texture Profile Analyzer).

menggunakan texture analyzer. Pengujian
sampel stik dilakukan pada masing-masing
perlakuan dengan 3 kali pengulangan. Sampel
stik dilakukan penekanan sebanyak 2 Kkali

dengan menggunakan probe.

4. Uji Warna

Warna menjadi suatu parameter dari mutu
produk yang kondisi masih segar maupun yang
sudah melalui pengolahan terlebih dahulu
sehingga sangat penting dalam mengetahui
pengukuran warna dan dapat dimanfaatkan
sebagai indikator terjadinya perubahan yang
terjadi secara kimia maupun fisik dari bahan
pangan. Pengukuran warna dapat dilakukan
untuk menentukan nilai L*, a*, b* yang terdapat
pada produk dengan menggunakan alat  colour

reader. Penggunaan alat dengan cara
menempatkan colour reader pada permukaan
sampel kemudian mengatur tombol pembacaan
L*, a*, b* (Albab, 2016).

Warna dapat diamati dengan metode
hunter dengan colour reader. Nilai L* sebagai
penunjuk tingkat kecerahan pada permukaan
sampel, semakin mendekati angka 100 maka
sampel semakin cerah. Nilai a* sebagai
penunjuk tingkat warna merah pada permukaan
sampel, semakin mendekati angka 80 maka
sampel semakin merah. Nilai b* menunjukkan
warna kuning pada sampel, semakin mendekati
angka 70 maka sampel

(Wardani, 2018).

semakin kuning
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5. Uji Sensoris

Menurut Negara et al. (2016),
Pengujian sensoris adalah pengujian yang
dilakukan

pengindraan. Untuk melakukan uji sensoris

dengan menggunakan
diperlukan panelis, panelis sebagai sebuah
alat atau instrument yang terdiri dari
beberapa orang dengan tugas untuk menilai
dari sifat atau mutu suatu produk berdasarkan
kesan subjektif. Untuk mengetahui tingkat
kesukaan perlu dilakukan uji sensoris pada
stik buah naga yang memiliki perbedaan
konsentrasi dan suhu pemasakan berbeda
dengan melihat dari segi warna, aroma,
tekstur dan rasa. Panelis yang digunakan
sebanyak 20 yang merupakan panelis semi
terlatih. Penilaian terhadap hasil uji kesukaan
menggunakan skala likert dengan skala
penilaian 1 sampai 5. Skala 1 menunjukkan
sangat tidak suka, 2 tidak suka, 3 netral, 4
suka dan 5 sangat suka.

Analisis Data

Data hasil dilakukan

analisis data menggunakan Analysis of

penelitian

vairance (ANOVA) pada taraf signifikasi
5%. Apabila ada pengaruh perlakuan
dilanjutkan dengan uji lanjut menggunakan
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)
5%. Seluruh uji statistik dilakukan dengan
menggunakan program SPSS Statistics 25.0

for Windows.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Air

Kadar air merupakan salah satu faktor
standar mutu suatu produk makanan untuk
penentuan shelf life. Daya simpan produk
dipengaruhi oleh kadar airnya, semakin rendah
kadar air suatu bahan maka daya simpannya
semakin tinggi (Amanto 2015). Berdasarkan
hasil ANOVA dapat diketahui bahwa suhu
penggorengan mempunyai pengaruh yang
significan terhadap kadar air stik buah naga yang
dihasilkan. Semakin tinggi suhu penggorengan
maka kadar air stik naga semakin rendah. Hal
tersebut disebabkan semakin tinggi suhu yang
digunakan akan meningkatkan jumlah air yang
diuapkan pada produk stik tersebut. Semakin
banyak jumlah air yang diuapkan maka kadar air
tersebut  semakin  rendah

pada bahan

(Paramastuti et al. 2017). Penambahan buah
naga tidak berpengaruh terhadap kadar air stik
naga hal ini diduga bahwa jumlah buah naga
yang ditambahkan pada adonan sedikit sehingga
tidak mempengaruhi kadar airnya. Pengaruh
penambahan buah naga dan suhu penggorengan
dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil analisis kadar air stik buah naga

Buah naga Kadar air (% b/b)
AlB1 8,00°
AlB2 5,332
A2B1 7,17°
A2B2 2.172
A3B1 4.83°
A3B2 3.832
Keterangan : Rerata yang diikuti oleh notasi

huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata
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Profil Tekstur

Analisis tekstur stik buah naga untuk
mengetahui  hardness dan cohesiveness
menggunakan tekstur analyser. Hasil analis
profil tekstur buah naga disajikan pada Tabel

3.

tekstur yang cenderung keras. Tepung terigu
mengandung pati yang tinggi sehingga stik buah
naga merah memiliki tekstur yang lebih keras.
Hal ini sesuai menurut Whistler et al. (1984),
bahwa gelatinisasi dan

retrogradasi  pati

mempunyai pengaruh terhadap tekstur bahan

pangan.
Tabel 3. Hasil analisis profil tekstur stik buah . .
naga Cohesiveness adalah proses di area
Perlakuan Hardness Cohesiveness  penekanan dari kompresi pertama sampai kedua.
(kgf) (kgf) Cohesiveness merupakan tingkat bahan ketika
AlB1 3185,54°¢ 0.21633°¢ : . .
b . dapat dihancurkan dari gerakan mekanis
AlB2 2561,43 0.10327
A2B1 2506.332 0.152302b (Indarto et al. 2012). Berdasarkan Tabel 2.
A2B2 3132,11°¢ 0.13790% dapat dilihat bahwa perlakuan yang memiliki
A3Bl 3307,69° 0.14903%  notasi huruf yang sama dikelompokkan menjadi
A3B2 3699,70° 0.17910%

satu. Perlakuan A1B1 dan A3B2 berada pada

Keterangan : Rerata yang diikuti oleh notasi
huruf yang berbeda menunjukkan berbeda
nyata

Hardness digunakan untuk
mendeskribsikan ketidakhalusan remah dari
produk. Nilai Hardness semakin tinggi

maka tekstur produk memiliki
kecenderungan semakin keras (Haliza et al.
2012). Pada Tabel 3. dapat dilihat bahwa
variasi kandungan buah naga dan suhu tidak
mempengaruhi tekstur dari stik buah naga
merah. Menurut Sarofa et al. (2011), bahwa
tepung berperan dalam pembentukan struktur
produk. Kandungan pati dalam bahan pangan
berpengaruh terhadap hardness. Hasil yang
didapatkan memiliki nilai terendah 2506,33
kgf dan tertinggi 3699,7 kgf. Tingginya nilai
tekstur hardness stik buah naga dapat
dikarenakan kandungan dari tepung terigu

dan tepung tapioka yang mengakibatkan

satu kelompok dengan notasi huruf yang sama
(c) dibelakang angka.
tersebut tidak berbeda nyata. Perlakuan A1B2,
A2B1, A2B2 dan A3Bl berada pada satu
kelompok dengan notasi huruf yang sama (a)

Artinya perlakuan

dibelakang angka. Artinya perlakuan tersebut
tidak berbeda nyata.
A2B1, A2B2 dan A3Bl berada pada satu
kelompok dengan notasi huruf yang sama (b)

Kemudian perlakuan

dibelakang angka. Artinya perlakuan tersebut
tidak berbeda nyata.

Menurut Shaliha et al. (2017), bahwa
ketika nilai  cohesiveness semakin tinggi maka
tingkat kekompakan atau keutuhan produk
semakin tinggi pula. Sampel A1B1 memiliki
0,22

nilai

nilai  cohesiveness tertinggi

Al1B2 memiliki

yaitu
sedangkan sampel
cohesiveness terendah yaitu 0,10. Tingginya

nilai cohesiveness pada sampel A1B1 dengan
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perbandingan buah naga 0 gram dengan suhu
150°C dapat terjadi akibat bahan yang dipakai
murni dari tepung terigu dengan tepung
tapioka tanpa penambahan buah naga dengan
menggunakan suhu yang lebih rendah. Hal ini
mengakibatkan  tingkat keutuhan dan
kekompakan sampel stik semakin tinggi
karena kandungan pati, gluten dan protein
dari tepung yang tinggi. Menurut Damoran
dan Paraf (1997), bahwa protein yang
terdapat pada tepung terigu dapat membuat
yang
membentuk ikatan sehingga lebih kompak.
Menurut Igoe dan Yui (1986), bahwa ketika

adonan yang mengandung gluten mengalami

jaringan-jaringan saling menyatu

proses pemanasan maka akan menjadikan
produk yang padu (cohesive).
Warna

Warna dapat menjadikan produk
makanan memiliki daya tarik lebih oleh
dilakukan

pengukuran warna secara objektif karena

konsumen. Sangat penting
bagi produk pangan, karena warna produk
dapat menjadi daya tarik awal oleh konsumen
sebelum mengetahui sifat lain dari produk
tersebut. Warna stik buah naga dapat diukur
menggunakan notasi atau dimensi warna.
Didapatkan hasil pengukuran warna menjadi
tiga nilai yang dibagi menjadi tiga notasi
warna yaitu L yang dari rentang nilai O
(hitam) sampai 100 (putih), nilai a memiliki
tingkat warna merah sampai hijau dengan

level (+60 merah, -60 hijau), dan nilai b

memiliki tingkat warna biru-kuning (-120
sampai +120) (Dinar et al. 2012).

Tabel 4. Hasil uji warna stik buah naga

Parameter Lightness Redness Yellowness
(L) (@) (b%)

A1B1 30,43¢  8,33° 24,61°
Al1B2 35,60 ¢ 4,622 28,73°
A2B1 24,862 15,71° 21,822
A2B2  26,90° 17,371 26,13°
A3B1 22,19%  19,19° 20,862
A3B2 22,962 20,59 26,58°

Keterangan : Rerata yang diikuti oleh notasi

huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata

Warna Lightness (L) merupakan hasil
pengamatan warna menggunakan alat colour
reader untuk menentukan tingkat kecerahan
produk. Tingkat kecerahan berada pada rentang
warna dari hitam sampai putih dengan skala O-
100 (Wijiastuti 2016).

Berdasarkan Tabel 4. dapat diketahui
bahwa variasi suhu yang dipakai mempengaruhi
nilai warna L stik buah naga merah. Parameter
kecerahan yang diukur mengalami kenaikan dari
suhu 150°C dengan suhu 160°C yang dipakai
meningkat nilai kecerahannya. Hal ini sesuai
hasil penelitian Jokic et al. (2009), bahwa warna
produk pangan kering sangat dipengaruhi oleh
suhu pengeringan. Semakin tinggi suhu maka
tingkat lightness (L) semakin besar.

Warna Redness (a) dalam analisis warna
suatu produk menunjukkan rentang warna dari
hijau sampai merah dengan skala hijau (a-) dan
merah (a+) (Engelen 2019). Berdasarkan Tabel
4. dapat diketahui bahwa variasi suhu
berpengaruh terhadap nilai warna a* (Redness)
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stik buah naga merah. Parameter a* (Redness)
menunjukkan warna merah sampai hijau
dengan skala -100 sampai +100, dimana nilai
positif menunjukkan cenderung berwarna
merah sedangkan negatif menunjukkan
cenderung berwarna hijau (Yazzaka, 2015).
Nilai a" suhu 150°C lebih rendah dari nilai a*
suhu 160°C artinya semakin tinggi suhu,
maka tingkat kemerahan stik buah naga
semakin tinggi. Peningkatan warna merah
tersebut terjadi karena adanya reaksi
Maillard. Reaksi maillard atau pencoklatan
terjadi ketika gula bereaksi dengan protein
pada suhu penggorengan yang menghasilkan
warna coklat pada permukaan produk. Reaksi
millard memiliki cenderung berwarna coklat
yang akan dibaca oleh alat dengan cenderung
a* kearah positif yang artinya kemerahan
(Pradipta, 2015). Semakin banyak kandungan
buah naga pada setiap perlakuan stik nilai
warna a* semakin meningkat. Peningkatan
nilai warna kemerahan disebabkan oleh
adanya kandungan antosianin pada buah naga
sehingga ketika ditambahkan pada stik
semakin banyak maka menyebabkan warna
merah semakin tinggi (Visita, 2014).

Nilai warna Yellowness (b)
memiliki arti warna antara biru hingga
kuning. Jika hasil nilai menunjukkan (b*)
maka cenderung berwarna kuning. Namun
jika hasil nilai menunjukkan (b)) maka
cenderung biru. Berdasarkan Tabel 3. dapat
diketahui bahwa hasil yang didapat warna b*

(kekuningan) stik buah naga memiliki nilai

yang tidak berbeda nyata atau dapat dikatakan
memiliki nilai yang hampir sama. Tingkat
kekuningan pada stik buah naga berkisar antara
20,86 sampai 28,73. Nilai kekuningan semakin
meningkat ketika suhu yang dipakai lebih tinggi.
Hal ini dapat dikarenakan kandungan air dari
buah naga yang tinggi sehingga menjaga stik
tetap cenderung berwarna kuning. Kandungan
dari air memiliki fungsi untuk melindungi
betakaroten dari proses oksidasi. Proses oksidasi
sangat dipengaruhi oleh adanya air yang
berperan dalam proses oksidasi yang berasal
diikuti

pembebasan radikal. Air yang ada dipermukaan

dari karoten dengan mekanisme
bahan memiliki fungsi untuk melindungi lapisan

karoten dari peristiwa oksidasi sehingga
kandungan karoten tetap banyak dan nilai b+

(yellowness) tetap tinggi (Catherina et al. 2016).

Antioksidan

Aktivitas antioksidan dapat dinyatakan
dengan persentase Scavenging activity, yaitu
kemampuan antioksidan
radikal

diperoleh dari perbedaan serapan blanko dengan

untuk  mencegah

aktivitas bebas. Persentase nilai

sampel yang diukur menggunakan alat
spektrofotometer pada gelombang 515 nM
(Margaretta et al. 2011). Hasil analisis stik buah
naga terhadap kandungan antioksidan dapat
dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Hasil analisis antioksidan stik buah

naga

Buah naga Antioksidan (%)
AlB1 0,472
AlB2 0,522
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A2B1 0,88°
A2B2 0,74°
A3B1 0,89
A3B2 0,94°¢

Keterangan : Rerata yang diikuti oleh notasi
huruf yang berbeda menunjukkan berbeda
nyata. Berdasarkan Tabel 5. dapat dilihat
buah

mempengaruhi nilai antioksidan stik buah

bahwa variasi kandungan naga
naga merah. Kandungan antioksidan pada
setiap pelakuannya berbeda, nilai antioksidan
0,47-0,94.  Aktivitas
antioksidan terendah terdapat pada perlakuan
A1BL1 (0 gram buah naga : suhu 150°C) yaitu

dengan nilai 0,47. Sedangkan nilai aktivitas

berkisar  antara

antioksidan tertinggi terdapat pada perlakuan
A3B2 (Perbandingan 30 gram buah naga :
suhu 160°C) yaitu dengan nilai 0,94, namun
lebih
antioksidan pada buah naga yaitu sebesar
67,45 ppm (widianingsih, 2016). Rendahnya
antioksidan pada perlakuan A1B1l

masih rendah dibandingkan kadar

nilai
dikarenakan tanpa penambahan buah naga
dan selain itu juga tepung terigu tidak
mengandung karoten yang berfungsi sebagai
anttioksidan (Imandira, 2012). Faktor lain

yang ~mempengaruhi rendahnya kadar
antioksidan  juga dikarenakan selama
pengolahan  produk  melewati  proses
pemasakan menggunakan suhu tinggi,

sehingga senyawa yang terkandung didalam
buah naga banyak berkurang. Antioksidan
dalam produk makanan hasil penggorengan
akan larut dalam minyak goreng dan stabilitas

produk makanan hasil penggorengan akan

berkurang dengan cepat selama penyimpanan

karena  kehilangan antioksidan
(Pokorny et al. 2001).

Semakin banyak penambahan buah naga

Senyawa

pada setiap variasi perlakuan stik buah naga
merah, nilai antioksidannya semakin tinggi pula.
Hal tersebut dikarenakan aktivitas antioksidan
berasal dari karoten, tiamin dan juga flavonoid
yang merupakan antioksidan untuk menetralisir
radikal bebas dari buah naga merah (Laurencia
2018). Aktivitas antioksidan juga berasal dari
kandungan antosianin yang terdapat pada buah
naga. Kandungan antosianin diyakini dapat
menghambat berbagai reaksi oksidasi dari
berbagai jenis radikal bebas seperti superoksida
dan hidrogen peroksida dan dengan berbagai

mekanisme (Astawan 2008).

Uji Sensoris

Uji sensoris dilakukan untuk mengetahui
respon kesukaan panelis terhadap aroma, warna,
tekstur, rasa dan keseluruhan. Panelis yang
digunakan pada penelitian ini sebanyak 20.
Hasil analisis sensoris stik buah naga disajikan
pada Tabel 6.

Tabel. 6. Hasil analisis sensoris stik buah naga

Perla Aroma warna  tektur rasa  keselur
kuan uhan

Al1B1 3,10*  3,40° 2,15  2,65% 2,552

AlB2 3,000  3,35° 2,40  265% 2,65

A2B1 345°  3,75° 290> 35° 3,35°

A2B2 3,75° 3,55% 4,05  4,10° 4,00°

A3B1 3,84° 4,15° 4,05¢ 420° 4,30°

A3B2 3,008  4,25° 4,754 4,45 4,65

Keterangan :

Rerata yang diikuti oleh notasi huruf yang
berbeda menunjukkan berbeda nyata
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Aroma adalah salah satu faktor bagi
konsumen yang penting untuk menentukan
keputusan memilih suatu produk pangan. Cita
rasa suatu produk pangan salah satunya
dipengaruhi  aroma  produk  tersebut.
Terbentuknya aroma khas buah diciptakan
dari beberapa ester yang memiliki sifat
volatil. Peningkatan aroma pada buah akan
meningkat ketika akan mencapai
klimakterik (Winarno, 1992).

Berdasarkan Tabel 6. diketahui bahwa

masa

perbandingan buah naga mempengaruhi
sensoris aroma stik buah naga merah. Hasil
analisa menunjukkan bahwa semakin tinggi
buah yang
ditambahkan maka semakin tinggi tingkat

konsentrasi naga merah
kesukaan aroma stik buah naga merah. Hal ini
sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh
Hartatie (2011) yang menyatakan bahwa
bahan-bahan yag digunakan sudah melalui
proses pengujian kualitas sehingga bahan-
bahan yang digunakan memiliki kualitas baik
sehingga tidak terdapat penyimpanan aroma
dari bahan-bahan seperti tengik, pahit, sangit,
dan sebagainya. Dengan demikian tidak ada
cacat aroma pada stik buah naga merah.
Tingkat kesukaan panelis berkisar antara 3
sampai 4,3. Skor yang paling tinggi tingkat
kesukaan oleh panelis adalah penambahan
buah naga 30% dengan nilai 4,3 yang
menunjukkan bahwa panelis menyukai aroma

stik buah naga merah.

Warna memiliki peran penting oleh
konsumen dapat menerima produk makanan.
Selain itu warna dapat menjadi tanda akan
perubahan kimia dalam produk. Kesukaan
terhadap warna merupakan nilai komsumen
yang
konsumen terhadap suatu produk (Fernanda et
al. 2017). Berdasarkan Tabel 6. dapat diketahui

bahwa perbandingan buah naga berpengaruh

awal akan menentukan kesukaan

terhadap sensoris warna stik yang dihasilkan.
Dari variasi perbandingan dapat dilihat bahwa
semakin tinggi tingkat penambahan stik buah
naga merah maka semakin tinggi tingkat
kesukaan panelis terhadap warna stik buah naga
merah, karena semakin tinggi penambahan buah
naga maka warna dari stik semakin merah. Ada
beberapa faktor yang menyebabkan suatu
produk berwarna yaitu warna gelap yang timbul
akibat reaksi yang terjadi, reaksi karamelisasi,
pigmen alami yang terdapat pada tanaman,
reaksi oksidasi akibat penambahan zat warna
(Winarno 1992). Perlakuan terbaik yang disukai
panelis tehadap sensoris warna adalah perlakuan
A3B2 dengan penambahan buah naga 30%
4.25. Hal

bahwa

dengan nilai tersebut  dapat

menunjukkan panelis  cenderung
menyukai stik buah naga merah.

Tekstur dapat dijadikan salah satu faktor
oleh konsumen untuk menentukan kualitas
produk yang perlu diperhatikan. Penilaian
terhadap tektur dapat dilakukan menggunakan
mulut (pada saat ditelan, digigit dan dikunyah),
ataupun dengan perabaan oleh jari tangan yang

merupakan sensasi dari tekanan pada produk
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(Kartika, et al 1988).

tekstur dari

Untuk dapat
menentukan produk bisa
menggunakan indra peraba. Indera peraba
yang dipakai biasanya menggunakan mulut
bagian dalam dan bisa dengan lidah. Indra
peraba lain yang dapat digunakan untuk
menilai tekstur produk dapat menggunakan
tangan.

Berdasarkan Tabel 6. dapat dilihat
bahwa kandungan buah naga mempengaruhi
sensoris tekstur stik buah naga. Hal ini
ditunjukkan dengan kandungan buah naga
yakni memiliki tingkat kemanisan dan
(Umayah 2007).

Semakin banyak persentase kandungan buah

kesegaran yang tinggi

naga, tingkat kemanisan stik buah naga
merah membuat tekstur buah naga semakin
renyah karena sifat gula ketika dipanaskan
akan menjadi kristalisasi. Dilihat dari skor
kesukaan panelis rata-rata tertinggi yaitu 4,75
berarti panelis menyukai bahkan hampir
sangat menyukai stik buah naga merah
dengan kandungan buah naga terbanyak yaitu
30%.

Berdasarkan analisis dapat dilihat
bahwa suhu mempengaruhi sensoris tekstur
stik buah naga merah. Semakin tinggi suhu
yang digunakan tekstur kerenyahan stik buah
naga merah semakin tinggi. Kerenyahan
dapat menjadi penentu karakter tekstur yang
menonjol dari makanan ringan atau produk
kering (Katz 2010). Perlakuan suhu 160°C
membuat kerenyahan yang tinggi sehingga
panelis menyukai produk stik buah naga

merah. Parameter utama Yyang menentukan
penerimaan konsumen terhadap produk pangan
adalah rasa. Sensoris rasa kebanyakan dinilai
dengan menggunakan lidah atau indera
pengecap. Faktor rasa memiliki peranan penting
dalam mimilih suatu produk dari konsumen
karena walalupun suatu produk memiliki
kandungan gizi yang tinggi namun apabila
rasanya tidak bisa diterima oleh konsumen maka
produk tersebut tidak akan dibeli (Winarno
1992). Berdasarkan Tabel 6. dapat diketahui
bahwa kandungan buah naga mempengaruhi
sensoris rasa stik buah naga merah. Menurut
wahidah (2010) dalam Lamusu (2018) bahwa
Rasa dapat dihasilkan oleh kompleksitas
berbagai persepsi alamiah. Penentu dari citarasa
ditentukan oleh faktor yaitu bau, rasa dan
rangsangan mulut yang dapat dideteksi oleh
sensorik pada lidah. Pada Tabel 6. dapat dilihat
bahwa semakin tinggi kandungan buah naga
maka semakin tinggi tingkat kesukaan panelis
terhadap sensoris rasa stik buah naga merah.
Suhu pemasakan mempengaruhi sensoris rasa
stik buah naga merah. Semakin tinggi suhu yang
tinggi
kesukaan panelis terhadap sensoris rasa stik

digunakan, maka semakin tingkat
buah naga merah. Pengujian secara keseluruhan
merupakan pengujian sensoris yang terdiri dari
warna, aroma, tekstur, rasa menjadi sangat
penting untuk mengetahui tingkat penerimaan
panelis terhadap stik buah naga merah (Shofiati
2014).

Berdasarkan analisa dapat dilihat bahwa
suhu

variasi kandungan buah naga dan
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mempengaruhi hasil sensoris keseluruhan
stik buah naga merah. Nilai keseluruhan pada
stik buah naga merah berkisar antara 2,55 —
4,65 dari penilaian sangat tidak suka hingga
suka (1-5). Tingkat kesukaan panelis tertinggi
terdapat pada sampel A3B2 yaitu 4,65 yang
berarti panelis cenderung menyukai stik buah
naga merah. Hal tersebut sesuai dengan
pendapat (Marzelly 2017) bahwa penilaian
sensoris keseluruhan panelis terhadap suatu
produk dipengaruhi oleh adanya aroma, rasa,
tekstur dan warna. Hal tersebut dikarenakan
penilaian panelis berbeda-beda dari tingkat

kesukaan sebelumnya.

KESIMPULAN

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa
perlakuan variasi buah naga berpengaruh
signifikan terhadap aktivitas antioksidan, aroma
sensorik, warna, tekstur, rasa dan stik buah naga
secara  keseluruhan. Formulasi  terbaik
berdasarkan uji  sensorik diperoleh pada
perlakuan konsentrasi buah naga 30% dengan
suhu  penggorengan  160°C.  Kandungan
antioksidannya 0,946%, kadar air 3,83%09,
kekerasan 3699,7 kgf dan kohesifitas 0,17910
kof.
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