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ABSTRACT

Jam is a processed food product consisting of fruit, fruit pulp or fruit juice which is processed into a
gel-like structure. This research aims to determine the effect of the combination of red dragon fruit
skin and soursop fruit on the quality components of jam. The research method used was an
experimental method using a completely randomized design (CRD) with 6 treatments including Pl
50%: 50%, P2 60% : 40% ; P3 70% : 30% ; P4 80% : 20% ; P5 90% : 10% ,; P6 100% red dragon
fruit peel with repetition 3 times to obtain 18 samples. The observational data were analyzed using
analysis of variance (Analysis of Varience) with a significance level of 5% using Co-Stat and the
Honest Significant Difference (HSD) Advanced Test at a level of 5%. The results showed that the
addition of 100% dragon fruit peel was the best treatment with total dissolved solids of 69,060brix,
PH 3.68%, color (OHue) 72.28, texture 4.58N, and was acceptable to the panelists from the
organoleptic test results (hedonics and scoring).

Keywords: Jam, Red Dragon fruit skin, Soursop fruit

ABSTRAK

Selai merupakan produk olahan pangan yang terdiri dari buah-buahan, pu/p buah-buahan atau sari
buah yang diolah menjadi suatu struktur seperti gel. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh kombinasi kulit buah naga merah dan buah sirsak terhadap komponen mutu selai. Metode
penelitian yang dilakukan adalah metode eksperimen dengan menggunakan rancangan acak lengkap
(RAL) dengan 6 perlakuan yang meliputi P1 50% : 50% ; P2 60% : 40% ; P3 70% : 30% ; P4 80% :
20% ; P5 90% : 10% ; P6 100% kulit buah naga merah dengan pengulangan sebanyak 3 kali
sehingga diperoleh 18 sampel. Data hasil pengamatan dianalisis menggunakan analisis keragaman
(Analysis of Varience) dengan taraf nyata 5% menggunakan Co-Stat dan Uji Lanjut Beda Nyata Jujur
(BNJ) pada taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa dengan penambahan kulit buah naga
100% merupakan perlakuan terbaik dengan total padatan terlarut 69,06%rix, pH 3,68%, warna
(“Hue) 72,28, tekstur 4,58N, serta dapat diterima oleh para panelis dari hasil uji organoleptik
(hedonik dan skoring).

Kata Kunci : Selai, Kulit buah Naga Merah, Buah Sirsak
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PENDAHULUAN

Buah naga merah (Hylocereus sp.)
merupakan tanaman yang sudah banyak di
budidayakan dan dikonsumsi di Indonesia
(Yanty, 2017). Buah naga merah yang hanya
dikonsumsi dalam keadaan segar akan
berdampak pada kulithya yang terbuang
begitu saja sehingga menjadi limbah yang
masih sangat jarang termanfaatkan apalagi
diketahui bahwa 30% hingga 35% dari berat
buah naga merah adalah kulit buahnya
(Hasrudin, 2017).

Kulit buah naga merah adalah limbah
hasil pertanian yang mengandung zat warna
alami antosianin cukup tinggi. Kulit buah
naga merah (Hylocereus polyrhizus) juga
mengandung senyawa fitokimia diantaranya
flavonoid dan fenol hidrokuinon sebagai
senyawa antioksidan, serta triterpenoid dan
tannin sebagai antimikroba (Santoso, dkk,
2021). Selain itu kulit buah naga juga
mengandung vitamin C, vitamin E, vitamin A,
alkaloid, terpenoid, flavonoid, tiamin, niasin,
piridoksin, kobalamin, fenolik, karoten dan
fitoalbumin (Jaafar dkk, 2009). Salah satu
pemanfaatan kulit buah naga ini adalah
dengan mengolahnya menjadi selai.

Selai adalah produk olahan pangan
yang terdiri dari buah-buahan, pujp buah-
buahan atau sari buah yang diolah menjadi
suatu struktur seperti gel. Konsistensi gel
pada selai di peroleh dari pektin yang
ditambahkan dari luar, gula sukrosa dan
asam yang tepat. Menurut (Buckle dkk, 2010)
jumlah pektin ideal untuk pembentukan gel
pada selai berkisar 0,75 - 1,5%, kadar gula
yang ditentukan tidak lebih dari 70% dan
konsentrasi pektin tidak lebih dari 1,5%.

Pada kulit buah naga merah memiliki
kandungan pektin cukup tinggi yaitu 10,79%.
Pektin yang terdapat pada kulit buah naga
lebih tinggi dari pada pektin pada daging
buah naga (Jamilah dkk, 2011). Sedangkan
menurut (Yati dkk, 2017) kulit buah naga
mengandung  pektin  sebesar £10,8%.
Kandungan asam yang terkandung pada kulit
buah naga masih kurang untuk kelengkapan
mutu selai maka dari itu pada pembuatan
selai kulit buah naga merah ini perlu
dilakukannya  penambahan atau  pun
kombinasi dengan buah-buahan lain salah
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satunya adalah buah sirsak. Buah sirsak
mengandung pektin sebesar 0,91% (Budiman
dkk, 2017) dan vitamin C sebesar 20,00mg.
Buah sirsak mempunyai kelebihan yaitu
mengandung banyak karbohidrat terutama
fruktosa, vitamin Bl dan B2 serta memiliki
rasa manis dan asam sehingga membuat
banyak orang menyukainya (Galih dan
Laksono, 2013). Rasa asam yang dimiliki oleh
buah sirsak ini dapat mempengaruhi asam
pada selai sehingga perbandingan
keasaaman pHnya menurun, dengan
demikian perbandingan antara pektin, gula,
dan asam menjadi berubah.

Penelitian tentang potensi buah sirsak
dalam pembuatan selai telah dilakukan oleh
(Rahim, dkk 2022) tentang selai campuran
buah sirsak dengan ubi jalar ungu di dapati
kadar air tertinggi didapati pada perlakuan
penambahan 100% buah sirsak. Penelitian
tentang penambahan kulit buah naga pada
selai telah dilakukan oleh (Septiani, 2020)
tentang selai lembaran dari kombinasi tomat
dan kulit buah naga di dapati hasil perlakuan
terbaik untuk uji organoleptik adalah pada
variasi jumlah tomat dan kulit buah naga yaitu
50% : 50%. Kemudian pada penelitian yang
dilakukan oleh (Jati, dkk 2021) tentang selai
kulit buah naga dengan penambahan variasi
konsentrasi buah nanas didapati perlakuan
50% kulit buah naga dan 50% buah nanas
merupakan kombinasi terbaik dalam uji
organoleptik terhadap rasa dan aroma.

Pemilihan buah-buahan dan takaran
buah yang digunakan untuk pembuatan selai
sangat penting dilakukan karena dapat
mempengaruhi kualitas salai. Oleh karena itu
perlu dilakukan penelitian terkait pengaruh
kombinasi kulit buah naga merah dan buah
sirsak terhadap komponen mutu selai.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah kulit buah naga merah,
buah sirsak, gula pasir, asam sitrat, air,
aquadest.

Alat-alat yang digunakan  dalam
penelitian ini adalah panci, kompor, sendok,
timbangan, kertas, pH meter, pisau, blender,
thermometer food, toples kaca, refractometer
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digital, colorimeter, dan texture analyzer.

Metode

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan
Oktober - November di Laboratorium Fakultas
Teknologi Pangan dan Agroindustri, Universitas
Mataram. Rancangan yang digunakan yaitu
rancangan acak lengkap (RAL) dengan
perlakuan 6 perlakuan yaitu P1 (50% kulit
buah naga merah : 50% buah sirsak), P2
(60% kulit buah naga merah : 40% buah
sirsak), P3 (70% kulit buah naga merah : 30%
buah sirsak), P4 (80% kulit buah naga merah :
20% buah sirsak), P5 (90% kulit buah naga
merah : 10% buah sirsak), dan P6 (100% kulit
buah naga merah : 0% buah sirsak)

Masing-masing perlakuan dilakukan
ulangan sebanyak 3 kali sehingga di peroleh
18 unit percobaan. Data hasil pengamatan
dianalisis keragaman (Analysis of Variance)
pada taraf 5% menggunakan software Co-
Stat. Apabila terdapat beda nyata, maka
dilakukan uji lanjut menggunakan Uji Beda
Nyata Jujur (BNJ) pada taraf nyata 5%.

Pelaksanaan Penelitian
Proses Pembuatan Bubur Kulit Buah
Naga Merah dan Buah Sirsak

Proses pembuatan bubur kulit buah
naga merah dan buah sirsak (Arsyad, 2020)
yang di modifikasi. Proses diawali dengan
persiapan bahan, dipersiapkan buah naga
merah dan buah sirsak yang sudah masak.
Dilakukan pemisahan buah naga dan buah
sirsak yang sudah di bersihkan lalu dikupas
dan dipisahkan antara daging buah dan kulit
serta biji dari buah sirsak. Dilakukan
penghalusan kulit buah naga dan daging buah
sirsak sesuai perlakuan dan di blender hingga
menjadi bubur.

Proses Pembuatan Selai

Proses pembuatan selai dengan
kombinasi penambahan kulit buah naga merah
dan buah sirsak (Jati dkk, 2021) yang di
modifkasi. Proses diawali dengan pemasakan
bahan yang sudah diblender dan digabungkan
sesuai perlakuan (P1, P2, P3, P4, P5, P6)
kemudian dipanaskan pada suhu 75 - 80°C
selama 25 menit dan ditambahkan dengan air
sebanyak 20%, gula pasir sebanyak 40% dan
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asam sitrat sebanyak 0,4% dalam panci sambil
terus diaduk supaya panasnya merata.
Kemudian dilakukan pengemasan. Selai yang
sudah jadi disimpan ke dalam toples kaca dan
didinginkan di suhu ruang selama 60 menit.
Dilakukan pengukusan toples kaca berisi selai
dikukus selama 15 menit.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Total Padatan Terlarut

Total padatan terlarut merupakan
sejumlah bahan-bahan yang larut dalam
sebuah larutan yang terdiri dari senyawa-
senyawa organik dan anorganik (Misnani,
2011). Padatan terlarut terdiri dari karbohidrat
yang larut dalam air yaitu gula-gula sederhana
monosakarida dan disakarida. Bahan tersebut
antara lain karbonat, bikarbonat, klorida,
sulfat, fosfat, nitrat, kalsium, magnesium,
natrium, ion-ion organik. Total padatan terlarut
suatu bahan umumnya berupa gula reduksi,
gula non reduksi, asam-asam organik, pektin,
dan protein (Ketut dkk, 2018). Menurut
(Buckle dkk, 1987), semakin tinggi konsentrasi
sukrosa yang terkandung dalam suatu buah
yang sudah matang, akan menghasilkan total
padatan terlarut yang tinggi. Berdasarkan hasil
pengamatan dan analisis data yang telah
dilakukan bahwa pengaruh kombinasi Kulit
Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) dan
Buah Sirsak (Annona muricata) berbeda nyata.

Adapun grafik pengaruh kombinasi kulit
buah naga dan buah sirsak terhadap total
padatan terlarut selai dapat dilihat pada
gambar 1.

Padatan
Terlarut (%)
NOUW-RAUIONICO

Perlakuan

Gambar 1. Grafik Pengaruh Kombinasi Kulit
Buah Naga Merah (Hylocereus
polyrhizus) dan Buah  Sirsak
(Annona muricata) terhadap Total
Padatan Terlarut Selai
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Gambar 1 diatas menunjukkan bahwa
kombinasi kulit buah naga merah dan buah
sirsak berbeda nyata terhadap total padatan
terlarut selai dengan nilai terendah terdapat
pada perlakuan P1 (50% kulit buah naga
merah : 50% buah sirsak) sebesar 48,53°brix
dan total padatan terlarut tertinggi selai
terdapat pada perlakuan P6 (100% kulit buah
naga merah) sebesar 69,06%rix. Pada
perlakuan P2 dan P3 tidak berbeda nyata.
Sedangkan perlakuan P1, P4, P5, dan P6
berbeda nyata dibandingkan perlakuan P2 dan
P3. Hal ini menunjukkan bahwa kombinasi kulit
buah naga merah 80% - 100% memberikan
pengaruh terhadap peningkatan total padatan
terlarut selai. Sejalan dengan penelitian yang
dilakukan oleh (Rianto dkk, 2017) bahwa total
padatan terlarut cenderung meningkat seiring
dengan meningkatnya jumlah pektin yang
disebabkan karena pektin merupakan salah
satu komponen penyusun dari total padatan
terlarut. Kulit buah naga merah memiliki
kandungan pektin sebesar 10,8% (Yati dkk,
2017). Sedangkan buah sirsak sendiri memiliki
kandungan pektin sebesar 0,91% (Budiman
dkk, 2017). Hal ini sehubungan dengan hasil
penelitian ini yang menunjukkan bahwa
perlakuan dengan penambahan kulit buah
naga merah yang tinggi juga menghasilkan
selai buah dengan total padatan yang lebih
tinggi.

Kulit buah naga memiliki kandungan
pektin yang lebih tinggi jika dibandingkan
dengan buah sirsak, sehingga semakin tinggi
konsentrasi kulit buah naga yang
dikombinasikan dengan buah sirsak akan
mengakibatkan semakin tinggi total padatan
terlarut pada selai. Hal ini sejalan dengan
penelitian yang dilakukan oleh (Afriyani dkk,
2023) tingginya konsentrasi penambahan kulit
buah naga dibanding terong belanda
menghasilkan selai buah dengan total padatan
terlarut yang lebih tinggi. Nilai total padatan
terlarut yang dihasilkan akan berpengaruh
terhadap tekstur selai, semakin rendah total
padata terlarut maka tekstur selai yang
dihasilkan semakin cair atau lembek dan
sebaliknya semakin tinggi total padatan
terlarut yang dihasilkan maka tekstur selai
semakin keras.

Berdasarkan  hasil analisis total
padatan terlarut selai berkisar antara
48,53%rix - 69,06°rix. Perlakuan P4, P5, dan
P6 telah memenuhi syarat mutu standar selai
SNI (2008) dimana kandungan zat padatan
terlarut yang terdapat pada selai minimal
sebesar 65°brix. Sedangkan P1, P2, dan P3
belum memenuhi standar mutu yang telah
ditetapkan.

pH

pH adalah derajat keasaman vyang
digunakan  untuk  menyatakan  tingkat
keasaman atau kebasaan yang dimiliki oleh
suatu larutan. Ia didefinisikan sebagai
kologaritma aktivitas ion hidrogen (H*) yang
terlarut. Koefisien aktivitas ion hydrogen tidak
dapat diukur secara eksperimental, sehingga
nilainya didasarkan pada perhitungan teoritis.
Skala pH bersifat relatif terhadap sekumpulan
larutan standar yang pH-nya ditentukan
berdasarkan persetujuan internasional
(Sudarmadji dkk, 2007). Berdasarkan hasil
pengamatan dan analisis data yang telah
dilakukan bahwa pengaruh kombinasi Kulit
Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) dan
Buah Sirsak (Annona muricata) berbeda nyata.
Adapun grafik pengaruh kombinasi kulit buah
naga dan buah sirsak terhadap nilai pH selai
dapat dilihat pada gambar 2.
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Gambar 2. Grafik Pengaruh Kombinasi Kulit
Buah Naga Merah (Hylocereus
polyrhizus) dan Buah Sirsak
(Annona muricata) terhadap pH
Selai

Gambar 2 di atas menunjukkan bahwa
kombinasi kulit buah naga merah dan buah
sirsak berbeda nyata terhadap nilai pH selai
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dengan nilai terendah terdapat pada perlakuan
P1 (50% kulit buah naga merah : 50% buah
sirsak) sebesar 3,46% dan tertinggi terdapat
pada perlakuan P6 (100% kulit buah naga
merah) sebesar 3,68%. Pada perlakuan P6
tanpa menggunakan buah sirsak (0%)
berbeda nyata dengan perlakuan P1, P2, P3,
P4, dan P5 dengan kombinasi buah sirsak (10
— 50%). Sejalan dengan penelitian yang
dilakukan oleh (Afriyani dkk, 2023) bahwa
penambahan konsentrasi kulit buah naga yang
berbeda dapat mempengaruhi nilai pH selai
dengan kombinasi kulit buah naga merah dan
terong belanda, semakin tinggi penambahan
kulit buah naga merah maka semakin tinggi
nilai pH yang terkandung.

Penelitian ini juga sejalan dengan
penelitian yang dilakukan oleh (Hedyana
dkk,2021) dimana semakin tinggi nilai pH
maka menyebabkan semakin rendahnya
tingkat keasaman pada selai dan semakin
rendah nilai pH maka semakin tinggi tingkat
keasaman pada selai. Kulit buah naga merah
sendiri memiliki kandungan pH sebesar 2,7 —
3,23 (Ingrath dkk, 2015), sedangkan buah
sirsak sendiri memiliki kandungan pH sebesar
2,0. Menurut (Ashari, 2006) buah sirsak
memiliki kandungan asam-asam organik yaitu
asam malat, asam sitrat, dan asam isositrat
yang dapat menyebabkan rasa asam. Keadaan
tersebut akan menyebabkan rendahnya pH
dari buah sirsak. Standar nilai pH selai buah
berkisar antara 3,5 — 4,5 (FDA 2007). Menurut
(Palupi dkk, 2021) Konsentrasi nilai pH dapat
mempengaruhi pembentukan struktur gel pada
selai, dimana apabila nilai pH terlalu tinggi
menyebabkan kekakuan pada gel.

Mutu Fisik
Warna

Warna merupakan atribut paling utama
dalam sebuah produk pangan. Warna
digunakan sebagai dasar untuk mengetahui
perubahan yang terjadi pada fisik maupun
kimia suatu produk pangan. Pengukuran
warna dapat dilakukan secara visual melalui uji
organoleptik sedangkan pengukuran kualitatif
menggunakan instrumen alat (Kusuma, 2017).
Berdasarkan hasil pengamatan dan analisis
data yang telah dilakukan terhadap pengaruh
kombinasi Kulit Buah Naga Merah (Hylocereus
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polyrhizus) dan Buah Sirsak (Annona muricata)
terhadap nilai °Hue dan L* selai dapat dilihat
pada gambar 3.
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Gambar 3. Grafik Pengaruh Kombinasi Kulit
Buah Naga Merah (Hylocereus
polyrhizus) dan Buah  Sirsak
(Annona muricata) terhadap Mutu
Fisik Warna Selai

Gambar 3 di atas menunjukkan bahwa
kombinasi kulit buah naga merah dan buah
sirsak memberikan pengaruh yang berbeda
nyata terhadap nilai Hue® dan L. Dari hasil
analisa didapatkan pengaruh kombinasi kulit
buah naga merah dan buah sirsak
menghasilkan tingkat kecerahan yang semakin
menurun.

Nilai °Hue digunakan untuk membedakan
warna-warna dan menentukan kemerahan
(redness), kehijauan (greeness) dari cahaya
nilai °Hue dibentuk dari nilai a dan b. Nilai a
menunjukkan warna merah kehijauan, dengan
intensitas warna merah +0 sampai +100 dan
intensitas warna hijau -0 sampai -80. Nilai
negative berarti perubahan warna menuju
hijau dan nilai positif perubahan warna
menjadi merah. Berdasarkan gambar 9 dapat
dilihat nilai °Hue memiliki kisaran 66,59% -
72,28% yang menunjukkan warna Yellow Red.

Tingkat kecerahan (lightnes/L)
menunjukkan tingkat kecerahan selai. Nilai L*
yang paling tinggi diperoleh pada perlakuan P1
sebesar 31,81% serta tingkat kecerahan
terendah terdapat pada perlakuan P6 sebesar
28,63%. Semakin kecil nilai L* menunjukkan
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tingkat kecerahan yang rendah. Hasil tersebut
sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh
(Sinaga dkk, 2015) yang menyatakan bahwa
pada permen jelly jagung nilai L* menurun
seiring dengan bertambahnya ekstrak kulit
buah naga.

Warna selai semakin berwarna pekat
dipengaruhi oleh kandungan antosianin yang
terdapat pada kulit buah naga merah yang
meyebabkan selai menjadi berwarna merah
keunguan. Warna merah keunguan pada kulit
buah naga berasal dari kandungan pigmen
antosianin dan betasianin yang terkandung
(Hidayah, 2013).

Tekstur

Tekstur merupakan ciri suatu bahan
sebagai akibat perpaduan dari berbagai sifat
fisik yang meliputi ukuran, bentuk, jumlah, dan
unsur-unsur pembentukan bahan yang dapat
diukur dengan alat dan dapat dirasakan oleh
indera peraba dan perasa, termasuk indera
mulut dan penglihatan (Midayanto dan
Yuwono, 2014). Pengaruh kombinasi kulit
buah naga merah dan buah sirsak tehadap
tekstur selai dapat dilihat pada gambar 4.
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Gambar 4. Grafik Pengaruh Kombinasi Kulit
Buah Naga Merah (Hylocereus
polyrhizus) dan  Buah  Sirsak
(Annona muricata) terhadap Mutu
Fisik Tekstur Selai

Gambar 4, menunjukkan bahwa
kombinasi kulit buah naga merah dan buah
sirsak memberikan pengaruh berbeda nyata
terhadap tekstur selai. Semakin tinggi
penambahan kulit buah naga merah, maka
tekstur pada selai juga semakin meningkat.
Tingkat kekerasan selai yang tertinggi terdapat
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pada perlakuan penambahan kulit buah naga
merah sebanyak 100% dengan nilai 4,58N,
sedangkan tingkat kekerasan selai yang
terendah terdapat pada perlakuan
penambahan kulit buah naga merah sebanyak
50% dengan nilai sebesar 3,84N. Hal ini
disebabkan karna tingginya pektin yang
terkandung pada kulit buah naga vyang
mengakibatkan tingkat kekerasan pada selai
semakin tinggi. Sejalan dengan penelitian yang
dilakukan oleh (Azizah dan Rahmah, 2022)
dimana semakin tinggi penggunaan kulit buah
naga merah menyebabkan semakin
meningkatnya kekerasan produk.

Semakin banyak rasio kulit buah naga
merah, kekerasan gel semakin meningkat.
Kulit buah naga merah mengandung pektin
yang tinggi. Menurut (Winarno, 2004) pektin
dapat berfungsi sebagai pengental perekat
sehingga kekerasan gel semakin meningkat
dengan banyaknya rasio kulit buah naga
merah. Pektin adalah campuran polisakarida
kompleks (selulosa, hemiselulosa, pektin, dan
lignin) yang terdapat dalam berbagai buah dan
sayur yang berfungsi sebagai pembentuk gel,
perekat, pengikat dan pembentuk tekstur.

Mutu Organoleptik
Tekstur

Tekstur merupakan parameter
sensoris yang dinilai dari indra peraba seperti
kulit, lidah dan rongga mulut. Tujuan dari
penelitian tekstur adalah agar diketahui
seberapa tingkat penerimaan panelis terhadap
tekstur dari selai. Berdasarkan pengamatan
dan analisis data yang telah dilakukan bahwa
kombinasi kulit buah naga merah dan buah
sirsak memberikan pengaruh yang berbeda
nyata terhadap tekstur uji hedonik dan
skoring. Adapun grafik pengaruh kombinasi
kulit buah naga dan buah sirsak terhadap uji
tekstur hedonik dan skoring selai dapat dilihat
pada gambar 5. Berdasarkan grafik
menunjukkan bahwa kombinasi kulit buah
naga merah dan buah sirsak pada selai
memberikan pengaruh berbeda nyata sehingga
berpengaruh terhadap tekstur hedonik dan
skoring selai. Hasil (hedonik) tekstur berkisar
antara 3,35 — 4,25 (tingkat kesukaan panelis
antara tidak suka sampai sangat suka).
Perlakuan pada P3, dan P4 tidak berbeda
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nyata jika dibandingkan dengan P1, P2, P5 dan
P6 dikarenakan kombinasi penambahan 70% -
80% kulit buah naga merah terhadap buah
sirsak pada selai tidak berpengaruh pada nilai
hedonik selai.
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Gambar 5. Grafik Pengaruh Kombinasi Kulit
Buah Naga Merah (Hylocereus
polyrhizus) dan Buah Sirsak
(Annona  muricata)  terhadap
Tekstur Hedonik dan skoring Selai

Namun pada perlakuan P1 sebesar
50% dan P6 sebesar 100% kulit buah naga
merah menghasilkan kesukaan yang berbeda
nyata pada tekstur sehingga penambahan
50% dan 100% kulit buah naga berpengaruh
terhadap kesukaan selai. Hal ini sejalan
dengan penelitian yang dilakukan oleh (Arsyad
dan Hendrik 2020) yang mengatakan bahwa
semakin banyak buah sirsak yang digunakan
maka panelis semakin menyukai selai tersebut.

Sedangkan untuk uji skoring memiliki
nilai berkisar 2,70 — 4,05 (kasar sampai halus)
perlakuan P3 dan P4 tidak berbeda nyata
sedangkan P1, P2, P5, dan P6 berbeda nyata.
Hal ini menunjukkan bahwa kombinasi kulit
buah naga 50% - 100% memberikan
pengaruh terhadap peningkatan tekstur
(skoring) pada selai. Semakin banyak
penambahan buah sirsak yang digunakan
semakin halus/lembut tekstur selai yang
dihasilkkan begitu juga sebaliknya vyaitu
semakin banyak penambahan kulit buah naga
yang digunakan semakin kasar selai yang
dihasilkan. Sejalan dengan penelitian yang
dilakukan oleh (Siswi dkk, 2021) vyang
menyatakan bahwa kandungan pektin pada
kulit buah naga memiliki kemampuan untuk
membentuk gel dan dengan meningkatnya
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presentase kulit buah naga maka kekenyalan
permen jelly sari tempe semakin meningkat.

Rasa

Rasa merupakan parameter penentu
diterima atau tidaknya suatu produk yah
dihasilkan. Menurut (Nisa dkk, 2022) rasa
makanan merupakan gabungan dari
rangsangan cicip, bau, dan pengalaman yang
banyak melibatkan lidah. Beberapa faktor yang
mempengaruhi rasa seperti suhu, senyawa
kimia, konsentrasi dan interaksi oleh
komponen lainnya (Yani dkk, 2023). Pengaruh
kombinasi kulit buah naga merah dan buah
sirsak terhadap rasa (skoring dan hedonik)

selai yang dihasilkan dapat dilihat pada
gambar 6.
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Gambar 6. Grafik Pengaruh Kombinasi Kulit
Buah Naga Merah (Hylocereus
polyrhizus) dan Buah Sirsak
(Annona muricata) terhadap Rasa
Hedonik dan skoring Selai

Gambar 6, menunjukkan bahwa
kombinasi penambahan kulit buah naga merah
dan buah sirsak memberikan pengaruh
berbeda nyata secara skoring dengan nilai
berkisar 2,70 — 3,75 dengan kriteria “asam”
hingga “sangat manis”. Hal ini disebabkan
karena rasa asam selai yang dihasilkan berasal
dari buah sirsak dan juga asam sitrat,
kemudian untuk rasa manis selai dihasilkan
dari penambahan gula. Nilai tertinggi terdapat
pada perlakuan penambahan kulit buah naga
konsentrasi 100% sebesar 3,75, dan nilai
terendah terdapat pada penambahan kulit
buah naga konsentrasi 50% sebesar 2,70.
Sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh
(Kartika dkk, 2019) yang mengatakan seiring
dengan meningkatnya penambahan buah
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sirsak pada produk yougurt menghasilkan rasa
yang semakin asam.

Sedangkan untuk uji hedonik memiliki
nilai 3,45 — 3,70 dengan tingkat kesukaan
panelis agak suka sampai dengan sangat suka.
Seluruh perlakuan tidak berbeda nyata.
Sejalan dengan (Meilgaard, 2000) vyang
menyatakan aroma, rasa dan bau sulit diukur,
karena setiap orang mempunyai sensitifitas
dan kesukaan yang berbeda. Meskipun mereka
dapat mendeteksi, tetapi setiap individu
memiliki kesukaan yang berlainan.

Daya Oles

Daya oles adalah kemampuan dari selai
untuk dioleskan secara merata pada roti. Selai
dengan daya oles yang baik dapat dioleskan
dipermukaan roti dengan mudah dan
menghasilkan olesan yang merata pada roti
(Agustina dkk, 2016). Pengaruh kombinasi
kulit buah naga merah dan buah sirsak
terhadap daya oles (skoring dan hedonik) selai
yang dihasilkan dapat dilihat pada gambar 7.
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Gambar 7. Grafik Pengaruh Kombinasi Kulit
Buah Naga Merah (Hylocereus
polyrhizus) dan  Buah Sirsak
(Annona muricata) terhadap Daya
Oles Hedonik dan skoring Selai

Gambar 7. Menunjukkan bahwa
kombinasi kulit buah naga merah dan buah
sirsak memberikan pengaruh yang berbeda
nyata terhadap Daya Oles selai secara skoring
dan hedonik, dimana nilai daya oles selai
secara skoring sebesar 3,4 — 4,45 dengan
kriteria daya oles agak sulit sampai dengan
sangat mudah di oles. Semakin tinggi
penambahan kulit buah naga maka daya oles
selai agak sulit di oleskan. Sejalan dengan
yang dikatakan oleh (Ropiani 2006) kelunakan
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adalah salah satu sifat penting produk selai,
apabila kelunakan terlalu keras akan membuat
selai sulit untuk dioles dan biasanya dapat
menurunkan penerimaan panelis terhadap
produk selai yang dihasilkan. Selai yang baik
adalah selai yang memiliki kelunakan tidak
terlalu keras dan tidak terlalu encer. Hal ini
disebabkan selai yang terlalu kental atau keras
akan sulit dioleskan dan selai yang terlalu
encer akan membuat selai juga sulit untuk
dioleskan.

Sedangkan untuk uji hedonik memiliki
nilai berkisar 3,55 — 4,25 (tidak suka sampai
sangat suka) perlakuan P3 dan P4 tidak
berbeda nyata kemudian untuk P1, P5, dan P6
tidak berbeda nyata, sedangkan P2 berbeda
nyata. Hal ini diakibatkan karena perbedaan
kesukaan tiap penalis berbeda-beda.

Warna
Warna merupakan kesan pertama yang
didapat panelis sebelum mengenali

rangsangan yang lain. Warna sangat penting
untuk setiap makanan, sehingga warna yang
menarik dapat mempengaruhi penerimaan
konsumen. Selain itu warna juga dapat
memberikan petunjuk mengenai perubahan
kimia dalam makanan (De Man, 1997).
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Gambar 8. Grafik Pengaruh Kombinasi Kulit
Buah Naga Merah (Hylocereus
polyrhizus) dan  Buah  Sirsak
(Annona  muricata)  terhadap
Warna Hedonik dan skoring Selai

Gambar 8 diatas menunjukkan bahwa
kombinasi kulit buah naga merah dan buah
sirsak memberikan pengaruh yang berbeda
nyata terhadap warna skoring selai. Namun
memberikan pengaruh yang tidak berbeda
nyata terhadap warna hedonik selai. Secara
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skoring menunjukkan hasil disetiap perlakuan
dengan nilai 1,3 — 4,3 (merah muda sampai
ungu tua). Sejalan dengan penelitian yang
dilakukan oleh (Waladi dkk, 2015) dimana
semakin tinggi penambahan kulit buah naga
merah menyebabkan warna yg dihasilkan es
krim kulit buah naga semakin merah tua.
Sedangkan untuk uji hedonik
menampilkan hasil yang tidak berbeda nyata
dimana nilai yang ditunjukkan yaitu 3,85 — 4,2
(agak suka sampai dengan sangat suka).
Warna yang banyak disukai oleh para panelis
adalah pada kombinasi buah sirsak 50% : 50%
kulit buah naga yaitu dengan warna merah
muda. Setiap panelis memiliki perbedaan
persepsi terhadap kesukaan warna. Warna
pada makanan yang ditampilkan memengaruhi
persepsi panelis tentang rasa dan tingkat
kemanisannya (Huriah dkk, 2019).

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil analisa
menunjukkan bahwa Perbandingan
penambahan kulit buah naga merah dan buah
sirsak memberikan pengaruh yang berbeda
nyata terhadap total padatan terlarut, pH,
warna, tekstur, daya oles dan rasa secara
skoring. Tetapi tidak berbeda nyata terhadap
warna dan rasa secara hedonik. Pengujian
total padatan terlarut yang telah dilakukan
pada kombinasi kulit buah naga merah 80% :
20% buah sirsak , kulit buah naga merah 90%
: 10% buah sirsak , dan kulit buah naga merah
100% telah memenuhi syarat mutu standar
selai SNI (2008). Sedangkan pada perlakuan
kombinasi kulit buah naga merah 50% : 50%
buah sirsak, kulit buah naga merah 60% :
40% buah sirsak , dan kulit buah naga merah
70% : 30% buah sirsak belum memenuhi
standar mutu vyang telah ditetapkan.
Kombinasi kulit buah naga merah 100% dan
buah sirsak 0% merupakan kombinasi terbaik
dalam pembuatan selai ini. Dimana total
padatan terlarut 69,06%rix, pH 3,68%,
warna(°Hue) 72,28, tekstur 4,58N, serta dapat
diterima oleh para panelis dari hasil uji
organoleptik (hedonik dan skoring).
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