ISSN 2615-0387 (Online)
Jurnal Ilmiah Ilmu dan Teknologi Rekayasa, 6 (2), 2024

PERBEDAAN SUHU DEHIDRATOR TERHADAP RENDEMEN, WARNA,
KADAR AIR DAN ORGANOLEPTIK PADA PEMBUATAN TEPUNG
KULIT BUAH NAGA MERAH
Novita Dian Rizkiana?, Fitri Suciati? dan Ridwan Baharta®*

Program Studi Agroindustri, Jurusan Pertanian, Politeknik Negeri Subang, Kec. Cibogo, Kabupaten

Subang, Jawa Barat 41285, Indonesia.

Email Korespondensi: rbaharta@gmail.com

Abstrak. Buah naga merupakan jenis buah tropis yang memiliki potensi untuk dikembangkan
dalam budidaya di Indonesia. Umumnya buah naga merah hanya dimanfaatkan daging
buahnya saja, baik kulit maupun daging buahnya memiliki manfaat dapat dipakai sebagai
pewarna alami. Sekitar 30-35% bagian buah naga merupakan kulitnya. Tujuan penelitian ini
yaitu untuk mengetahui pengaruh perbedaan suhu menggunakan dehidrator terhadap
rendemen, warna, kadar air dan organoleptik tepung kulit buah naga merah. Metode penelitian
yang digunakan adalah metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) 1 faktor dengan 3 perlakuan
dan 3 kali ulangan yaitu P1 = 50°C, P2 = 60°C, dan P3 = 70°C. Pengujian yang dilakukan
untuk tepung kulit buah naga merah yaitu rendemen, warna, kadar air dan organoleptik. Data
rendemen, warna, dan kadar air dianalisis menggunakan ANOVA dan jika hasilnya signifikan
dilanjutkan dengan uji DMRT, sedangkan data organoleptik dianalisis menggunakan modus.
Hasil pengujian menunjukkan bahwa pengeringan dengan suhu yang berbeda dapat
memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap rendemen, kadar air dan warna kekuningan
(b*), namun tidak berpengaruh nyata terhadap (P>0,05) terhadap terhadap warna kecerahan
(L*) dan kemerahan (a*). Tepung kulit buah naga merah yang paling banyak disukai pada
perlakuan P3 dengan suhu pengeringan 70°C.

Kata kunci: Kulit Buah Naga Merah, Pengeringan, Tepung.

Abstract. Dragon fruit is a type of tropical fruit that has the potential to be developed
cultivation in Indonesia. Generally, from the whole parts of red dragon fruit, only its flesh is
used, whereas the peel have the similar potential to be used as natural food coloring. About
30-35% of the dragon fruit is its peel. The purpose of this study was to determine the effect of
temperature differences using a dehydrator on yield, color, moisture content and organoleptic
of red dragon fruit peel flour. The research method used is the 1-factor Completely Randomized
Design (CRD) method with 3 treatments and 3 replications, namely P1 = 50 °C, P2 = 60 °C,
and P3 = 70 °C. Tests conducted for dragon fruit peel flour were yield, color, moisture content
and organoleptic. Data on yield, color and moisture content were analyzed using ANOVA and
if the results were significant continued with DMRT test, while the organoleptic data were
analyzed using mode . The test results show that drying with different temperatures had
significant effect (P <0.05) on yield, moisture content and yellowness, but no significant effect
(P>0.05) on the lightness and redness. The most preferred red dragon fruit peel flour is P3
treatment with drying temperature on 70 °C.
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PENDAHULUAN

Buah naga merupakan jenis buah
tropis yang memiliki potensi untuk
dikembangkan dalam budidaya di
Indonesia. Terdapat beberapa varietas
buah naga yaitu buah naga berdaging
merah, berdaging putih, kulit merah
berdaging super merah, dan kulit kuning
berdaging putih. Buah naga merah
(Hylocereus polyrhizus) berasal dari
Amerika (Angkat et al., 2018), memiliki
rasa yang manis sehingga banyak
digemari oleh masyarakat (Ali, 2016). Di
Indonesia, buah naga merah dikonsumsi
langsung atau diolah menjadi jus dan
selai. Kulit buah naga memiliki berat 30-
35% dari berat total buahnya. Kulit buah
naga dapat dijadikan pewarna alami yang
aman bagi kesehatan jika dikonsumsi oleh
masyarakat (Hasanah et al., 2022). Kulit
buah naga merah memiliki daya simpan
yang terbatas karena tingginya kadar air
yakni 94,05%. Oleh karena itu, perlu
dilakukan pengolahan menjadi produk
setengah jadi seperti tepung (Arsyad &
Riska, 2021). Pembuatan tepung kulit
buah naga melewati proses pembersihan,
pengeringan, penghalusan dan
pengayakan.

Pengeringan  merupakan tahap
penting dalam proses pembuatan tepung
kulit buah naga merah, karena dapat
mempengaruhi kualitas dan daya tahan
dari produk olahan (Erni et al., 2018).
Penurunan kadar air pada suatu bahan
dapat menghambat aktivitas
mikroorganisme sehingga membuat daya
simpan bahan lebih lama (Nugroho &

METODE PENELITIAN
Waktu dan tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada
bulan Apri — Juni 2023 di laboratorium
kimia, laboratorium Pengawasan Mutu
Agroindustri (PMA) dan laboratorium
Simulasi, Politeknik Negeri Subang.

Hariono, 2022). Proses pengeringan
biasanya menggunakan bantuan sinar
matahari atau menggunakan alat seperti
cabinet drying, freeze drying, oven dan
dehidrator. Pengeringan di bawah sinar
matahari langsung lebih ekonomis dan
mudah dilakukan, akan tetapi metode
pengeringan ini  memiliki kekurangan
yaitu waktu pengeringan yang lama dan
mengandalkan cuaca (Maulana et al.,
2018). Pengeringan yang dilakukan secara
mekanis (alat) dapat mengontrol beberapa
faktor dalam proses pengeringan seperti
suhu dan hasil yang dikehendaki (Subandi
et al., 2015). Pengeringan dengan
menggunakan dehidrator merupakan
alternatif pengering dengan proses yang
lebih cepat dibandingkan dengan sinar
matahari langsung (Apriliyanti et al.,
2020). Prinsip kerja dari dehidrator yaitu
dengan elemen pemanas menggunakan
kipas untuk menyebarkan hawa panas
pada bahan, lalu dikeluarkan melalui
ventilasi  udara  (Kartika, 2022).
Penggunaan dehidrator pada pengeringan
produk memiliki banyak kelebihan salah
satunya Vyaitu dapat mempertahankan
warna pada produk yang dikeringkan jika
dibandingkan dengan oven. Akan tetapi
perbedaan suhu pengeringan  pada
dehidrator dapat mempengaruhi
kecerahan warna tepung kulit buah naga,
Chandra dan Witono (2018) mengatakan
penggunaan suhu dehidrator yang tinggi
dapat mempengaruhi tingkat kecerahan
produk.

Alat dan Bahan penelitian

Alat yang digunakan vyaitu
dehidrator ~ (maksindo, type MKS-
FDH15), oven (IKA, type 124B-D5000),
Chromameter (CR-400) pisau, talenan,
erlenmeyer, beaker glass, cawan petri,
cawan porselen , timbangan, blender
(Philips), desikator dan ayakan 80 mesh.
Bahan yang digunakan yaitu kulit buah
naga merah, kuesioner dan wadah cup.
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Prosedur Kerja

Prosedur pembuatan tepung kulit
buah naga terdiri dari beberapa langkah
seperti pembersihan, pengeringan,
penghalusan dan pengayakan.

Pembersihan : Kulit buah naga
merah yang sudah terpisah dari buahnya
dicuci  hingga bersih, selanjutnya
dilakukan pengecilan ukuran untuk
mempermudah dalam proses
penghalusan.

Pengeringan : kulit buah naga merah
dikeringkan dengan menggunakan alat
dehidrator dengan suhu yang berbeda
yaitu 50°C, 60°C, 70°C selama 10 jam.

Penghalusan Kulit buah naga
merah yang sudah kering kemudian
dihaluskan dengan menggunakan blender.

Pengayakan: Kulit buah naga merah
yang sudah halus kemudian dilakukan
pengayakan dengan ukuran 80 mesh.
Rancangan Pelaksanaan

Rancangan pelaksanaan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 3 perlakuan dan 3 ulangan.
Perlakuan yang digunakan yaitu pada
proses pengeringan menggunakan alat
dehidrator dengan suhu yang berbeda
selama 10 jam. Adapun perlakuan suhu
pengeringan sebagai berikut :

P1 = Pengeringan pada suhu 50°C
P2 = Pengeringan pada suhu 60°C

P3 = Pengeringan pada suhu 70°C
2.5 Parameter Pengujian

Parameter pengujian yang dilakukan
pada tepung kulit buah naga merah yang
dihasilkan yaitu rendemen, warna, kadar
air dan uji organoleptik.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Tepung kulit buah naga merah yang
dihasilkan dilakukan pengujian terhadap
parameter rendemen, kadar air, warna dan
organoleptik tertera pada Tabel 1.

Tabel 1. Uji Kimia

Parameter Pengujian

Perlakuan Rendemen Kadar Air > WZina >
P1 7,63%0,11° 10,75+1,26° 46,59+1,08% 32,87+1,97% 6,64+0,20°
P2 7,00+0,10° 10,57+0,30 46,83+1,32% 33,07+3,07* 4,812 51%
P3 6,80+0,10 9,08+0,39* 47,22+1,01* 35,38+0,47% 2,63+0,26°

Keterangan : #: super script yang berbeda menunjukan perbedaan nyata (P<0,05).

Rendemen

Rendemen dihasilkan pada Proyek
akhir ini berkisar 6,8-7,63%. Berdasarkan
hasil analisis statistik perbedaan suhu
dehidrator berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap hasil rendemen. Hasil uji
lanjutan dengan menggunakan DMRT
menunjukkan bahwa P1 (50°C) berbeda
nyata terhadap P2 (60°C) dan P3 (70°C),
akan tetapi P2 dan P3 tidak berbeda nyata.
Perbedaan hasil rendemen dari tepung
kulit buah naga ini dipengaruhi oleh suhu
pengeringan yang digunakan.

Pengeringan dengan suhu rendah dapat
menghasilkan rendemen yang tinggi
dibandingkan dengan pengeringan pada
suhu yang lebih tinggi akan menghasilkan
rendemen  tepung yang  rendah.
Pengeringan dengan suhu tinggi dapat
menguapkan kadar air yang terkandung
bahan (Choirunisa et al., 2014).

Kadar air

Kadar air tepung kulit buah naga
merah yang dihasilkan berkisar 9,08 -
10,75%, hasil tersebut memenuhi standar
SNI 3751:2018 yaitu kadar air tepung
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paling tinggi 14,5 %. Berdasarkan hasil
analisis  statistik ~ perbedaan  suhu
dehidrator berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap hasil kadar air. Perlakuan P3
dengan suhu 70°C menghasilkan kadar air
rendah sebesar 9,08% sedangkan kadar air
tertinggi pada perlakuan P1 dengan suhu
50°C. Berkurangnya kadar air terjadi
karena penggunaan suhu yang tinggi.
Menurut Budiarti el al. (2021), Suhu
tinggi pada proses pengeringan dapat
menghilangkan kandungan air pada
bahan. Selain suhu, faktor lain yang
mempengaruhi kadar air bahan adalah
lama pengeringan (Erni et al., 2018).
Tinggi — rendahnya kandungan air dapat
mempengaruhi  penyimpanan  tepung.
Kadar air yang rendah diharapkan dapat
memperpanjang penyimpanan tepung dan
memperlambat  laju  perkembangan
mikroorganisme seperti bakteri, kapang
dan khamir (Rozana et al., 2016).

Warna
L* (Lightness)

Berdasarkan Tabel hasil 4.3, analisis
statistik perbedaan suhu dehidrator tidak
berpengaruh nyata (P>0,5) terhadap nilai
L* (lightness). Range nilai L* (lightness)
yaitu 0 hingga 100, dimana angka yang
dihasilkan maka warna yang dihasilkan
akan semakin terang. Hasil analisis nilai
L* yang dilakukan pada perlakuan suhu
dehidrator yang berbeda berkisar antara
46,59-47,22%. Penggunaan suhu rendah
pada pengeringan menghasilkan warna
yang agak gelap. Menurut Chandra dan
Witono (2018) mengatakan bahwa
pengeringan dapat menyebabkan gradasi
warna. Suhu  pengeringan  rendah
menghasilkan warna yang lebih pekat
sedangkan pada suhu tinggi menghasilkan
warna lebih terang.

a* (Redness)

Berdasarkan Tabel hasil 4.3, analisa
statistik perbedaan suhu dehidrator tidak
berpengaruh nyata (P>0,5) terhadap nilai

a* (redness). Nilai (a*) menunjukkan
warna merah sementara nilai (a)
menunjukkan warna hijau. Hasil analisis
yang dilakukan pada nilai a* (redness)
perlakuan suhu yang berbeda
menghasilkan rata-rata nilai berkisar
32,87-35,38%. Berdasarkan analisis yang
dilakukan menunjukkan bahwa P1 dengan
suhu pengeringan 50°C merupakan
perlakuan dengan tingkat kemerahan
rendah yaitu 32,87% dan P3 dengan suhu
pengeringan menghasilkan warna
kemerahan tertinggi yaitu 35,38%. Kulit
buah naga merah memiliki kandungan
antosianin yang dimana pigmen ini dapat
menghasilkan warna merah (Lestari et al.,
2021).

b* (Yellowness)

berdasarkan Tabel hasil 4.3, analisis
statistik  perbedaan suhu dehidrator
berpengaruh nyata (P<0,5) terhadap
warna dari nilai b* (yellowness). Nilai b*
menunjukkan warna biru (b)) ke kuning
(b*). Hasil analisis uji warna kekuningan
pada tepung kulit buah naga merah
berkisar antara 2,63-6,64%. Perlakuan P1
dengan suhu 50°C merupakan perlakuan
dengan hasil tingkat kekuningan tertinggi
yaitu 6,64% da P3 dengan suhu
pengeringan 70°C merupakan perlakuan
dengan hasil terendah yaitu 2,63%. Kulit
buah  naga memiliki  kandungan
antosianin, dimana antosianin
memberikan pigmen warna merah.
Menurut  penelitian yang dilakukan
Harjanti (2016) kandungan antosianin
pada kulit buah naga merah sebesar
26,4587 ppm.

Organoleptik
Warna

Warna merupakan faktor utama
dalam menilai bahan atau produk oleh
panelis. (Haryanti & Zueni, 2015). Warna
dapat merangsang indera penglihat dalam
penampilan tepung kulit buah naga merah
(Halawa, 2018). Berdasarkan analisis
statistika secara deskripsi dengan nilai
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modus, tingkat kesukaan tepung kulit
buah naga dengan parameter yang diuji
yaitu warna dengan perlakuan P1 (50°C)

dan P2 (60°C), P3 (70°C). Adapun hasil
uji hedonik dengan parameter warna
tersaji pada Tabel 2.

Tabel 2. Nilai modus dan tingkat kesukaan parameter warna tepung kulit buah naga merah

. Skala P1(50°C) P2 (60°C) P3 (70°C)
Skala Hedonik Numerik  Modus %  Modus % Modus %
Sangat Tidak Suka 1 0 0 0 0 0 0
Tidak Suka 2 0 0 0 0 0 0
Cukup Suka 3 7 28 3 12 3 12
Suka 4 16 64 18 72 6 24
Sangat Suka 5 2 8 4 16 16 64
TOTAL 25 100 25 100 25 100

Berdasarkan hasil analisis  uji
hedonik pada parameter warna dengan
menggunakan modus didapatkan hasil
bahwa perlakuan P1 dan P2 mendapatkan
nilai 4 (suka) dan P3 mendapatkan nilai 5
(Sangat suka). Warna yang dihasilkan
pada perlakuan P3 lebih cerah
dibandingkan P2 dan P3 yang
menghasilkan warna agak gelap. Warna
merah pada tepung tersebut berasal dari
senyawa antosianin pada kulit buah naga
merah. Perubahan gradasi warna terjadi
karena penggunaan suhu pengeringan.
Nasrullah et al. (2020), menjelaskan
bahwa penggunaan suhu tinggi pada
proses pengeringan dapat mempengaruhi
warna menjadi lebih terang. Panelis lebih

menyukai warna tepung dengan perlakuan
suhu 70°C menghasilkan warna merah
terang jika dengan perlakuan suhu 50°C
dan 60°C yang memiliki warna merah
yang agak gelap.

Aroma

Aroma merupakan parameter yang
berpengaruh pada kesukaan panelis
terhadap  produk.  Pengujian ini
menggunakan indera penciuman, dimana
parameter aroma pada produk dapat
mempengaruhi aroma khas dari produk
tersebut (Kartika, 2022). Adapun hasil uji
hedonik dengan parameter aroma tersaji
pada Tabel 3.

Tabel 3. Nilai modus dan tingkat kesukaan parameter aroma tepung kulit buah naga merah

. Skala P1(50°C) P2 (60°C) P3 (70°C)
Skala Hedonik  merik Modus % Modus % Modus %
Sangat Tidak Suka 1 0 0 0 0 0 0
Tidak Suka 2 1 4 1 4 0 0
Cukup Suka 3 11 44 12 48 6 24
Suka 4 11 44 8 32 11 44
Sangat Suka 5 2 8 4 16 8 32
TOTAL 25 100 25 100 25 100
Berdasarkan hasil analisis  uji menggunakan modus didapatkan hasil

hedonik pada parameter aroma dengan bahwa perlakuan P1 dan P3 mendapatkan
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nilai 4 (suka) dan P2 mendapatkan nilai 3
(cukup suka). Pada perlakuan P1
menghasilkan nilai yang sama yaitu 44%
panelis memilih cukup suka dan suka,
maka dilakukan pertimbangan lain untuk
melihat nilai lainya. Jika dilihat pada
penilaian panelis terhadap sangat suka
lebih banyak jika dibandingkan dengan
tidak suka, sehingga disimpulkan bahwa
panelis lebih condong menilai 4 (suka)
pada perlakuan P1. Berdasarkan penilaian
dengan menggunakan analisis statistik
modus, panelis lebih menyukai perlakuan
P1 dan P3. Dilihat dari persentase
pemilihan panelis terhadap skala hedonik,
maka dapat disimpulkan bahwa P3 lebih
disukai oleh panelis jika dibandingkan

dengan P1. Tingkat kesukaan panelis
terhadap  parameter aroma  dapat
dipengaruhi oleh suhu. Erni et al. (2018),
menjelaskan bahwa suhu tinggi dapat
mengurangi tingkat kesukaan panelis
terhadap produk.

Tekstur

Tekstur adalah parameter pengujian
menggunakan indera yang berhubungan
dengan sentuhan dan rabaan fisik baik
berupa. Pengujian terhadap tekstur
dilakukan dengan mengukur tingkat
kehalus dari tepung. Adapun hasil uji
hedonik dengan parameter tekstur tersaji
pada Tabel 4.

Tabel 4. Nilai modus dan tingkat kesukaan parameter tekstur tepung kulit buah naga merah

. Skala P1(50°C) P2 (60°C) P3 (70°C)
Skala Hedonik Numerik  Modus % Modus % Modus %
Sangat tidak Suka 1 0 0 0 0 0 0
Tidak Suka 2 0 0 0 0 0 0
Cukup Suka 3 5 20 6 24 8 32
Suka 4 12 48 16 64 9 36
Sangat Suka 5 8 32 3 12 8 32
TOTAL 25 100 25 100 25 100

Berdasarkan hasil analisis uji
hedonik pada parameter tekstur dengan
menggunakan modus didapatkan hasil
bahwa semua perlakuan pada parameter
ini mendapatkan nilai 4 (suka) dengan
persentase yang berbeda yaitu 48%, 64%
dan 36%. Proses pengeringan dengan suhu
yang berbeda dapat menurunkan
kandungan air pada kulit buah naga

merah. Selama proses pengeringan
banyak pori-pori yang terbentuk sehingga

uap air akan keluar dan menghasilkan

tepung yang semakin kering dan halus
(Cahyani et al., 2019). Tingkat kehalusan
dari tepung yang dihasilkan dapat
dipengaruhi  oleh  kandungan  air
didalamnya. Hal tersebut terjadi karena
ruang kosong yang dihasilkan akan
semakin  banyak

seiring  dengan

berkurangnya kadar air (Lilir et al., 2021).

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan
Berdasarkan pengujian rendemen,
warna, kadar air dan uji organoleptik
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dengan perbedaan suhu pengeringan yang
berbeda, dapat disimpulkan bahwa :

1) Pengaruh perbedaan suhu terhadap
pengeringan tepung kulit buah naga
merah memberikan pengaruh nyata
(P<0,05) terhadap

kadar air dan warna kekuningan

rendemen,

(b*), tetapi tidak memberikan
pengaruh nyata (P>0,05) terhadap
warna  kecerahan (L*) dan
kemerahan (a*) .

2) Respon panelis terhadap daya
terima menunjukkan tepung kulit
buah naga yang paling banyak
disukai pada perlakuan P3 dengan

pengeringan 70°C.
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