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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui konsentrasi terbaik penambahan ekstrak
kulit buah naga pada pembuatan kue bagea dari tepung sagu. Penelitian ini
menggunakan rancangan acak lengkap dengan tiga kali perlakuan dan tiga kali ulangan,
perlakuan ini dilakukan dengan membedakan konsentrasi ekstrak kulit buah naga yang
digunakan pada setiap perlakuan. Jenis data yaitu data primer yang bersumber dari 25
orang panelis dengan mengisi format uji organoleptik terhadap sampel. Data dianalisis
dengan Analisis Varian jika Fhitung>Ftabel dilanjutkan uji Duncan. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa jumlah penggunaan kulit buah naga merah berpengaruh terhadap
kadar air dan kadar abu, Sedangkan pada warna, tekstur dan rasa tidak berpengaruh
nyata. dapat disimpulkan hasil bahwa hasil terbaik kadar air terdapat pada perlakuan Al
dengan perlakuan (Ekstrak kulit buah naga 5%) dengan hasil 11,28%, Kadar abu terbaik
sesuai dengan SNI terdapat pada perlakuan Al (Ekstrak kulit buah naga 5%) dengan
hasil 11,28%, Karbohidrat dengan hasil terbaik pada perlakuan A2 (Ekstrak kulit buah
naga 10%) dengan hasil 38,14 %.

Kata kunci : Bagea; Kulit buah naga
ABSTRACT

The research aims at investigating the best amount of addition of dragon fruit peel
extract in the manufacture of bagea cookies from sago flour. This research is used
completely randomized design with three treatments and three repetitions. The
treatment was carried out by differentiating the concentration of dragon fruit peel extract
used in each treatment. Types of data were primary data sourced from 30 panelists by
filling the organoleptic test format against the sample.Data were analyzed with Variant
Analysis if Fcount>Ftable continued to Duncan test. The results showed that the amount
of red dragon fruit use affected the water content and ash content quality. While on the
color, texture and taste had no real effect. The findings reveal that the best water content
are in treatment Al with treatment (dragon fruit peel extract 5%) with 11.28% results,
the best ash content according to SNI is in treatment A1 (Dragon fruit peel extract 5%)
with a yield of 11.28%.

Keyword : Bagea, Dragon Fruit Peel
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PENDAHULUAN

Penggunaan pewarna alami memiliki kelebihan karena tidak ada batasan
maksimal dalam penggunaannya, boleh sesuai dengan keinginan konsumen.
Sebaliknya pewarna sintetis untuk makanan mempunyai ambang batas atau batasan
maksimum yang masih dapat diterima atau ditoleransi, sedangkan penggunaan Dalam
penggunaan pewarna sintetis bahan yang digunakan memiliki batasan maksimum yang
dijelaskan di dalam peraturan BPOM no 37 tahun 2013 tentang Batas Maksimun
Penggunaan Bahan Tambahan Pangan Pewarna, pewarna buatan atau sintetis tidak
boleh terlalu banyak dan tidak boleh terlalu sering mengkomsumsi pewarna buatan
setiap harinya, gunakan secukupnya saja dan itu sudah menghasilkan warna yang
menarik. Oleh karena itu penulis ingin menggunakan kulit buah naga merah dalam
pembuatan kue kering digunakan sebagai pewarna alami, karena kulit buah naga merah
merupakan bahan buangan yang tidak terpakai lagi yang mempunyai kandungan gizi
yang baik dan bermanfaat bagi kesehatan tubuh.

Antioksidan dan aktivitas antibakteri yang diperoleh dari pigmen kulit buah

naga, tidak ada kematian atau tanda-tanda perubahan perilaku atau toksisitas dia mati
setelah pemberian oral ekstrak sampai tingkat dosis berat 48500/kg pada tikus. Ini
adalah patokan bahwa pigmen ini bisa dikembangkan sebagai sumber pewarna
makanan (Anni Faridah dkk, 2015).
Jumlah kulit buah naga merah semakin lama semakin banyak, karena ketersediaan dan
kesukaan masyarakat akan buah ini semakin meningkat. Pada umumnya masyarakat
hanya mengganggap kulit buah naga merah sebagai limbah. Hal ini sesuai dengan
pernyataan Wisesa (2014), Kulit dari buah naga merah merupakan limbah yang masih
sangat jarang dimanfaatkan. Padahal, kulit buah naga merah masih mengandung
senyawa antioksidan yang cukup tinggi. Senyawa antioksidan mampu melawan oksidasi
dalam tubuh. Tentu sangat disayangkan jika sesuatu yang kaya manfaat hanya akan
dijadikan limbah atau buangan. Sebagai wujud upaya pemanfaatan bahan buangan
yang belum dimanfaatkan secara optimal, maka pengolahan lebih lanjut diperlukan
untuk meningkatkan nilai ekonomis dari kulit buah naga merah, serta daya gunanya bagi
masyarakat untuk memanfaatkan kulit buah naga merah ini sebagai olahan makanan,
salah satunya dalam pengolahan kue kering {bagea} dari tepung sagu, karena variasi
dalam pembuatan kue kering dari tepung sagu ini belum ada serta warna dari tepung
sagu ketika dicampurkan dengan kulit buah naga menghasilkan warna yang cerah.

Sagu adalah tanaman yang berasal dari Asia tenggara yang umumnya

ditemukan di rawa-rawa hutan dataran rendah dan air tawar tropis. Luas lahan tanaman
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sagu di Indonesia 1,12 juta ha atau 50 % dari jumlah luas lahan tanaman sagu dunia.
Tanaman sagu oleh sebagian besar masyarakat indonesia bagian timur seperti papua
digunakan sebagai makanan pokok. Selain itu tanaman sagu memiliki sebagai sosial,
ekonomi dan ekologi bagi masyarakat Ibrahim dan Gunawan (2015). Sagu merupakan
sumber makan pokok khas bagi beberapa masyarakat di Indonesia. Kandungan
karbohidrat pada sagu hampir setara dengan beras, sedangkan dari segi harga sagu
jauh lebih murah dibandingkan dengan beras. Sagu bisa dijadikan sebagai pengganti
beras, karena menghasilkan 200-400 pati kering dalam satu batang tanaman sagu
(Dewi, 2016). Tepung sagu sebagai substitusi banyak digunakan daam pembuatan
aneka makan yaitu mie, roti, biskuit, kue, dan beragai jenis sirup fruktosa tinggi. Pati
sagu mudah didapat dan karena penggunaannya harus terdifersifikasi (Kiay, 2017).
Meskipun tanaman sagu banyak berasal dari Papua dan Maluku, namun tanaman
sumber karbohidrat ini berkembang baik di Provinsi Gorontalo khusunya di kabupaten
Bone Bolangango. Popularitas sagu sebagai penghasil karbo di Provinsi ini masih jauh
dibawah beRAS atau jagung. Sagu dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku ilabulo,
makanan khas gorontalo, bahan baku kue, dan makanan olahan sagu lainnya. Tingkat
produktivitas sagu di Provinsi Gorontalo mencapai 333 kg/Ha. Produktivitas sagu dalam
menghasilkan pati sebesar 15-25 t/ha/thn, lebih tinggi dibandingkan dengan kandungan
patih pada beras, jagung, dan gandum yang berturut-turut sebesar 6 t/Ha, 5,5 t/Ha dan
2,5 t/Ha. Berdasarkan hal berikut, dapat dikatakan bahwa sagu prokspekif untuk
dikembangkan karena memiliki ketersedian bahan baku yang mencukupi (Asad, 2012).
Berdasarkan uraian tersebut maka penelitian dilaksanakan karena kulit buah
naga merah tidak beracun dan aman untuk dikonsumsi. Dan juga di dalam kulit buah
naga merah juga terkandung zat betalain yang berfungsi sebagai pewarna merah alami
dan sebagai alternative pengganti pewarna sintesis pada kue kering dari tepung sagu.
Dan menganalisis pengaruh penggunaan ekstrak kulit buah naga merah terhadap

kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa kue kering tepung sagu yang dihasilkan.

METODE PENELITIAN

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini : kulit buah naga, aquades tepung
sagu, Bahan lain yang digunakan sebagai bahan pembantu adalah tapioka, gula halus,
telur, mentega, minyak kelapa, kacang tanah. Alat — alat yang di pakai dalam penelitian
ini adalah pisau, wadah penerisan, baskom, kain saring, oven listrik, blender, timbangan
analitik, E, gelas ukur, sendok, talenan,panci perebusan. Metode yang digunakan dalam

penelitian ini adalah metode experiment/percobaan. Penelitian ini dilakukan dalam 2
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tahap diantaranya tahap pertama adalah mengekstrak kulit buah naga. Tahap kedua
pembuatan bagea sagu dengan penambahan ekstrak kulit buah naga. Adapun
penelitian ini menggunakan metode Rancangan acak lengkap (RAL) dengan perlakuan
sebagai berikut (Al : Ekstrak Kulit Buah Naga 5%), (A2 : Ekstrak Kulit Buah Naga 10%),
(A3 : Ekstrak Kulit Buah Naga 15%)

HASIL DAN PEMBAHASAN

a. Kadar air

Kadar air adalah presentase kandungan air pada suatu bahan yang dapat dinyatakan
berdasarkan berat basah (wet basis) atau berdasarkan berat kering (dry basis). Kadar
air berat basah mempunyai batas maksimum teoritis sebesar 100%, sedangkan kadar
air berdasarkan berat kering dapat lebih dari 100% (Anonim, 2010). Proses
pemanggangan dengan menggunakan oven dalam waktu tertentu dengan suhu yang
sudah di tentukan akan mengurangi jumlah kadar air pada kue kering bagea ini, hal ini
sesuai dengan pendapat (Astuti, 2010) yang menyebutkan bahwa air yang terkandung
dalam suatu bahan pangan akan menguap atau berkurang bila bahan tersebut
dipanaskan pada suhu tinggi selama waktu yang sudah di tentukan, Nilai rata-rata uji
organoleptik tingkat kesukaan panelis. Terhadap kadar air pada kue kering bagea dapat

dilihat dalam diagram berikut :

Kadar Air Bagea

12,40
12,20
12,00
11,80
11,60
11,40 12,27
11,20 11,87
11,00
10,80
10,60

11,28

Al AZ A3

Perlakuan

Gambar 1. Rerata Tingkat Kadar Air Pada Kadar Air Bagea
Gambar 1 menunjukan bahwa kadar air pada Bagea yang dihasilkan berkisar
antara 11,28% - 12,27%. Pada perlakuan Al (Ekstrak kulit buah naga 5%) dengan hasil
11,28%, perlakuan A2 (Ekstrak kulit buah naga 10%) dengan hasil 11,87%, dan pada
perlakuan A3 (Tepung sagu 100g : Ekstrak kulit buah naga 15%) dengan hasil 12,27%.

A T2HUN

@' DIES NATALIS
g SoLITAN: PANGKER T
POLITAN PANGKER TUMBUM
Seminar Nasional Politeknik Pertanian Negeri Pangkajene Kepulauan

“Sustainabhility and Environmentally of Agricultural System_for Safety, Healthy and Security Human Life”



Kadar air terendah terdapat pada perlakuan Al dan kadar air tertinggi terdapat pada
perlakuan A3, semakin tinggi konsentrasi yang digunakan maka semakin tinggi juga
kadar air. hal ini dikarenakan pada perlakuan A1 menggunakan ekstrak kulit buah naga
dengan konsentrasi 5%. Jadi hasil terbaik pada penelitian ini terdapat pada perlakuan
Al dengan hasil kadar air terendah yaitu 11,28%. Menurut SNI 2973-2011 kadar air
14,05 %.

Jadi pada penelitian ini melebihi standar SNI, tapi bukan berarti tidak baik, hanya
saja Daya simpan dari kue bagea ini tidak tahan lama, karena semakin tinggi kadar air
pada suatu bahan pangan, maka daya simpan tidak akan lama. Air merupakan
komponen penting dalam bahan makanan yang dapat mempengaruhi
penampakan,tekstur, serta cita rasa makanan. Kandungan air dalam bahan makanan
ikut menentukan acceptability, kesegran, dan daya tahan makanan (Winarno, 1989
Dalam Nancy 2017).

b. Kadar Abu

Pada prinsipnya, kadar abu total dapat diartikan sebagai komponen anorganik yang
tersisa setelah proses pembakaran dilakukan. Kadar abu adalah residu anorganik dari
proses pembakaran atau oksidasi komponen organic bahan pangan, kadar abu total
adalah bagian analisis proksimat yang bertujuan untuk mengevaluasi gizi suatu bahan
pangan terutama total mineral ini berbanding lurus dengan yang dikemukakan oleh
(Aprilianto, 2009 dalam Nancy 2017) bahwa kadar abu dari suatu bahan menunjukan
total mineral. Berdasarkan hasil penelitian data nilai rata-rata kadar abu pada kue kering

bagea yang dihasilkan dapat dilihat pada diagram berikut :

Kadar Abu Bagea
3,50
3,00
2,50
2,00
1,50 2,94 3,32
1,00 2,33
0,50
0,00
Al AZ A3
Perlakuan
Gambar 2. Rerata Kadar Abu Pada Kue Bagea
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Gambar 2 menunjukkan kadar abu yang dihasilkn berkisar 2,33 sampai 3,32.
Dapat dilihat bahwa kadar abu tertinggi ada pada A3 (Ekstrak Kulit Buah Naga 15%)
dengan nilai 3,32 dan terendah adalah pada Al (Ekstrak Kulit Buah Naga 5%. Pada
perlakuan Al adalah perlakuan terbaik dengan hasil kadar abu lebih rendah yaitu 2,33%,
sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-2973-2992 kadar abu biscuit
maksimum 1,80%.

Tingginya kadar abu suatu bahan pangan akan berpengaruh pada kualitas bahan
pangan tersebut. (Amelia, 2005) fungsi dari kadar abu tersebut yaitu mengetahui bahwa
semakin tinggi kadar abu suatu bahan pangan, maka semakin buruk kualitas dari bahan
pangan tersebut. Selain itu analisi kadar abu pada bahan pangan bertujuan untuk
mengetahui kandungan mineral yang ada pada bahan yang diuji, menentukan baik
tidaknya suatu proses pengolahan, kadar abu juga digunakan sebagai parameter nilai
gizi bahan makanan (Sudarmadiji dkk, 2007).

Abu adalah zat organic sisa hasil pembakaran suatu bahan organic, semakin tinggi
kadar abu dalam biscuit maka proses pembuatan biscuit tersebut diduga kurang besih
sehingga persyaratan kada abu sangat penting untuk mengetahui tingkat kebersihan
atau kemurnian suatu bahan. Hasil pengukuran sidik ragam terhadap kadar abu pada
kue bagea berbeda nyata pada kadar abu kue bagea yang dihasilkan dapat dilihat
dengan nilai F hitung lebih besar dari nilai F table pada taraf 0,05.

c. Uji Organoleptik
Warna

Warna merupakan komponen yang sangat penting dalam menetukan kualitas atau
derajat penerimaan dari sesuatu bahan pangan. Warna yang menarik akan
meningkatkan derajat penerimaan atau nilai sesuatu bahan pangan. Warna juga
merupakan parameter pertama dan termudah untuk diamati dalam uji organoleptik pada
prduk pangan khususnya dalam penelitian ini yaitu kue kering bagea. Selain itu warna
juga sangatberpengaruh penting dalam pangan teruama dalam hal daya tarik. Apabila
suatu prodak pangan memiliki warna yang semakin bagus maka akan semakin menarik

dan mengundang selera untuk mengkonsumsinya.
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UJi Organoleptik Warna

4,60
4,55
4,50
4,45
4,40 4,57
4,35
4’30 4,38
4,25

4,40

Al A2 A3

Gambar 3. Rerata Tingkat Kesukaan Terhadap Warna Pada Kue Bagea
Dapat dilihat dari gambar 3 diatas, rata-rata uji organoleptik warna pada kue bagea
diatas menunjukan bahwa nilai rata-rata panelis paling menyukai kue bagea pada
perlakuan A3 dengan konsentrasi (Ekstrak kulit buah naga 15%). Hal ini disebabkan oleh
dari ketiga perlakuan A3 yang paling banyak menggunakan ekstrak kulit buah naga.
Perlakuan Al (Ekstrak kulit buah naga 5%) pada perlakuan ini tingkat kesukaan
panelis terhadap warna kue bagea adalah 4,38% dengan kategori suka. Hal ini
dikarenakan pada perlakuan Al ini hanya menggunakan ekstrak kulit buah naga
sebanyak 5%. Perlakuan A2 (Ekstrak kulit buah naga 10%) pada perlakuan ini tingkat
kesukaan panelis terhadap warna kue bagea adalah 4,40% dengan kategori suka.
Sedangkan nilai tertinggi tingkat kesukaan panelis pada perlakuan A3 yaitu 4,57 dengan
kategori sangat suka
Hal ini didukung oleh pendapat Nugraheni (2014), Kulit buah naga, termasuk jenis
super red, merupakan kelompok tanaman kaktus atau family caktecaktaceae (subfamily
hylicereanea) bisa dipakai sebagai pewarna alami makanan karena menghasilkan
warna merah yang dihasilkan oleh pigmen yang bernama anthosianin seperti cyanidin-
3-sophoroside, dan cyanidin-3-glucoside”. Maka dari uraian di atas, dapat disimpulkan
bahwa kualitas warna pada kue bagea menunjukkan, semakin banyak penambahan kulit
buah naga merah akan berpengaruh terhadap kualitas warna kue bagea yang

dihasilkan.

Rasa

Rasa adalah salah satu dari beberapa factor yang penting dan harus diperhatikan
produsen untuk konsumen karena ini adalah parameter dimana produk yang dihasilkan
dapat diterima dengan baik atau sebaiknya. Parameter ini dapat dinilai dengan
tanggapan terhadap rangsangan melalui lidah. Lidah akan memeri kesan manis, asam,

asin dan gurih.
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Hal ini sesuai dengan pernyataan Winarno (2004) bahwa rasa dari suatu makanan
atau produk merupakan satu factor yang menentukan daya terima konsumen terhadap
mutu produk. Nilai rata-rata uji organoleptik tingkat kesukaan panelis terhadap rasa pada

kue kering bagea dapat dilihat dalam diagram berikut :

Uji Organoleptik Rasa

4,70

4,65

4,60

4,55 4,64

4,58
4,50 4'53
4,45
Al A2 A3

Gambar 4. Rerata Tingkat Kesukaan Terhadap Rasa Pada Kue Bagea

Dapat dilihat dari gambar 4 diatas menunjukan rata-rata uji organoleptik dari ketiga
perlakuan, panelis lebih menyukai rasa pada perlakuan A3 (Tepung sagu 100g : Ekstrak
kulit buah naga 15%). Dari uji hedonic rasa dari masing-masing perlakun memiliki hasil
yang tidak berbeda jauh. Pada perlakuan Al (ekstrak kulit buah naga 5%) dengan hasil
4,58%, A2 (Ekstrak kulit buah naga 5 mL) dengan hasil 4,53%, dan A3 (Tepung sagu
100g : Ekstrak kulit buah naga 15%) dengan hasil tertinggi 4,64%. Perlakuan A1 dengan
ekstrak kulit buah naga 2,5 mL dan A2 5 mL, hasilnya lebih tinggi pada perlakuan A1, ini
disebabkan oleh tingkat kesukaan panelis terhadap rasa yang dihasilkan. Dapat dilihat
juga pada perlakuan A3 dengan hasil 4,64%, perlakuan ini adalah perlakuan dengan
hasil tertinggi dari ketiga perlakuan diatas.

Hal ini disebabkan oleh dua factor, yaitu tingkat kesukaan panelis dan banyaknya
ekstrak kulit buah naga yang digunakan. (Mega, 2006) rasa merupkan faktor yang
sangat menentukan satu kepuasan akhir konsumen untuk menerima atau menolak
suatu produk. Hasil analisis sidik ragam pada uji organoleptik rasa pada kue bagea
menunjukan bahwa pembuatan kue bagea tidak berbeda nyata terhadap rasa dari kue
bagea yang dihasilkan, hal ini dapat dilihat dari nilai Fhitung lebih kecil dari Ftabel.
Tekstur

Tekstur merupakan penampakan secara visua yang dapat diterima atau dilihat
langsung oleh mata, akan tetapi tekstur memerlukan indra peraba untuk memastikan
hasilnya yang lebih sempurna. Dalam pembuatan kue kering bagea ini tekstur berperan
sangat penting karena semakin keras tekstur maka akan semakin lama masa simpan
kue tersebut. Nilai rata-rata uji organoleptik tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur

pada kue kering bagea dapat dilihat dalam diagram berikut :
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Uji OrganoleptikTekstur

4,60
4,55
4,50
4,45
4,40 4,49
4,35 4,42
4,30

4,55

Al A2 A3
Perlakuan

Gambar 5. Rerata Tingkat Kesukaan Terhadap Tekstur

Panelis terhadap tekstur kue bagea yang dihasilkan berkisar 4,42% — 4,55%. Dari
diagram diatas dapat dilihat bahwa panelis lebih menyukai tekstur kue bagea pada
perlakuan A3 (Ekstrak Kulit Buah Naga 15%). Pada perlakuan Al (Ekstrak kulit buah
naga 5%) dengan hasil 4,30%. Ini dikarenakan pada perlakuan A1 hanya menggunakan
ekstrak kulit buah naga sebanyak 2,5 mL yang menyebabkan panelis tidak menyukai
aroma yang dihasilkan pada perlakuan ini. Perlakuan A2 (Ekstrak kulit buah naga 10%)
dengan hasil 4,49%, pada perlakuan ini panelis menyukai aroma yang dihasilkan.

Dari diagram diatas dapat dilihat secara keseluruhan aroma dari kue bagea yang
dihasilkan disukai oleh panelis pada perlakuan A3(Ekstrak Kulit Buah Naga 15%). Hal
ini menunjukan bahwa pada perlakuan ini merupakan perlakuan dengan konsentrasi
yang tepat untuk menghasilkan tekstur yang baik, hal ini juga di sebabkan oleh tingkat
kesukaan panelis.

Perubahan tekstur karena pemanggangan ditentukan oleh sifat makanan, suhu, dan
lamanya pemanasan (Pratama et all, 2014). Hasil analisis sidik ragam terhadap uiji
organoleptik tekstur pada kue bagea menunjukan bahwa pembuatan kue bagea tidak
berbeda nyata terhadap tekstur kue bagea yang dihasilkan, hal ini terlihat dari Fhitung
lebih kecil dari Ftabel.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan yaitu Penggunaan kulit buah naga
merah terhadap kualitas kue bagea dari tepung sagu yang berbeda nyata secara
signifikan terhadap kadar air dan kadar abu. Tetapi tidak berbeda nyata terhadap
kualitas warna, rasa dan tekstur. Hasil uji organoleptik yang paling disukai panelis pada
Warna A3 4,57% Rasa 4,6%, Tekstur 4,55% pada perlakuan A3 (100g Tepung Sagu :
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15% Ekstrak Kulit Buah Naga) dan untuk Kadar Air yang terbaik 11,28% dan Kadar Abu
11,23%. Dan untuk menghasilkan warna yang baik pada produk kue gunakanlah jenis

buah naga merah yang masih segar.
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