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Abstrak

Buah naga super merah (Hylocereus costaricensis) selain dikonsumsi
dalam bentuk segar juga diolah menjadi beberapa produk olahan untuk
mempermudah mengkonsumsi karena buah naga adalah buah yang
mengandung kadar air tinggi maka bersifat muda rusak oleh karena itu
banyak orang yang membuat olahan buah naga untuk mengurangi jumlah
kerugian, adapun produk olahan yang diminati antara lain dodol, sirup,
dan kripik buah naga super merah (Hylocereus costaricensis).

Rumusan masalah dari penelitian ini adalah apakah ada pengaruh
proporsi penambahan daging buah naga super merah (Hylocereus
costaricensis) terhadap kualitas jenang yang dihasilkan dan berapakah
proporsi daging buah yang paling baik sehingga menghasilkan jenang
buah naga super merah (Hylocereus costaricensis) yang berkualitas.
Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh  proporsi
penambahan daging buah naga super merah (Hylocereus costaricensis)
terhadap kualitas jenang yang dihasilkan dan untuk mengetahui proporsi
daging buah yang paling baik sehingga menghasilkan jenang buah naga
super merah (Hylocereus costaricensis) yang berkualitas.

Percobaan dilakukan dengan  menggunakan rancangan acak kelompok
(RAK) dengan 5 perlakuan dan masing — masing perlakuan diulang
sebanyak 3 kali. Pengumpulan data dilakukan dengan melakukan analisis
karakteristik kimia yaitu kadar ar dan; karakteristik fisik
tekstur/kekenyalan dan karakteristik organoleptik yaitu kesukaan terhadap
warna, rasa, kekenyalan dan aroma.

Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian ini adalah terdapat
pengaruh proporsi penambahan daging buah naga super merah
(Hylocereus costaricensis) terhadap kualitas jenang yang dihasilkan
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yaitu semakin banyak proporsi penambahan daging buah naga super
merah (Hylocereus costaricensis) maka kualitas jenang yang dihasilkan

semakin baik.

Proporsi penambahan daging buah naga super merah (Hylocereus
costaricensis) yang paling baik adalah perlakuan A5 yaitu proporsi
penambahan daging buah naga super merah sebesar 50 gr dengan
karakteristik kadar air sebesar 58,977%; tektur 8,67 mm; nilai kesukaan
rasa 5,85 nilai kesukaan warna 5,90; nilai kesukaan aroma 4,65 dan nilai

kesukaan tekstur 5,40.

Kata kunci: buah naga super merah, jenang, daging buah

PENDAHULUAN
Buah naga termasuk dalam
buah yang eksotik karena

penampilannya yang menarik,

rasanya asam manis
menyegarkan dan  memiliki
beragam manf aat untuk

kesehatan. Manfaat buah naga
menurut Marhazlina (2008) dalam
penelitiannya adalah sebaga anti
hiperkolesterolemik, sedangkan
Pedrefio dan Escribano  (2001)
menyatakan bahwa buah naga

berpotens sebaga anti  radikal
bebas karena mengandung
betasianin.

Buah naga yang paling
diminati konsumen dewasa ini
adalah  jenis buah naga super

mereh (Hylocereus costaricensis)
karena buah naga super merah
memiliki rasa lebih manis tanpa
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rasa langu dibanding jenis lainnya
dan diyakini lebih  berkhasiat
untuk  kesehatan tubuh  dan
memiliki warna yang menarik
(Anonymous, 2009). Hal ini
ditunjang oleh riset yang
dilakukan oleh Marhazlina (2008),
pendliti Department of  Nutrition
and Dietetics Faculty of Medicine
and Health Sciences Universiti
Putra Malaysia yang menyatakan
bahwa buah naga super merah
berpotensi membantu
menurunkan kadar gula darah
dan mencegah risiko penyakit
jantung pada pasien diabetes.

Buah naga super merah
(Hylocereus costaricensis)
selain dikonsumsi dalam bentuk
segar juga diolah menjadi
beberapa produk olahan untuk
mempermudah mengkonsumsi
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karena buah naga adalah buah
yang mengandung kadar air tinggi
maka bersifat muda rusak oleh
karena itu banyak orang yang
membuat olahan buah naga untuk
mengurangi  jumlah  kerugian,
adapun produk olahan yang
diminati antara lain dodol, sirup,
dan  kripik buah naga super
merah (Hylocereus
costaricensis).

Jenang merupakan makanan
tradisional yang cukup popular
dibeberapa  daerah  Indonesia
Jenang diklasifikasikan menjadi
dua, yaitu jenang yang diolah dari

buah-buahan dan jenang yang
diolah  dari  tepung-tepungan,
antara lain  tepung beras dan
tepung ketan.

Rumusan Masalah
e Apakah ada pengaruh proporsi
penambahan daging buah naga

super merah (Hylocereus
costaricensis) terhadap
kualitas  jenang yang
dihasilkan.

e Berapakah proporsi daging
buah yang paling baik
sehingga menghasilkan jenang
buah naga super merah
(Hylocereus costaricensis)

yang berkualitas.
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Tujuan Penelitian

Untuk mengetahui  pengaruh
propors penambahan daging
buah naga super merah
(Hylocereus costaricensis)
terhadap kualitas jenang yang
dihasilkan.

Untuk mengetahui  proporsi
daging buah yang paling baik
sehingga menghasilkan jenang

buah naga super merah
(Hylocereus costaricensis)
yang berkualitas.
Manfaat Penelitian
Manfaat yang  dapat
diperoleh dari penelitian adalah

sebagal sdlah satu alternatif bagi
petani buah naga super merah
(Hylocereus costaricensis) dalam
memanfaatkan buah naga super
merah menjadi  produk olahan
yang diminati orang banyak dan
menghasilkan  nilai  ekonomis
yang lebih di bandingkan dengan

penjualan buah segar.

Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian  dilaksanakan  di

laboratorium  Pangan  Fakultas

Pertanian Universitas  Yudharta
Pasuruan dan laboratorium THP

Universitas Muhammadiyah
Malang pada bulan April 2012
sampai Juli 2012,
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M etode Pendlitian

Percobaan dilakukan dengan
menggunakan  rancangan  acak
kdlompok (RAK) dengan 5
perlakuan dan masing — masing
perlakuan diulang sebanyak 3 kali.
Secara lengkap perlakuan yang
diberikan adalah sebagai berikut :

e Al :Penambahan Daging
Buah Naga Super Merah
sebanyak 10g

e A2 :Penambahan Daging
Buah Naga Super Merah
sebanyak 20 g

e A3 :Penambahan Daging
Buah Naga Super Merah
sebanyak 30 g

e A4 :Penambahan Daging
Buah Naga Super Merah
sebanyak 40 g

e A5 :Penambahan Daging
Buah Naga Super Merah
sebanyak 50 g

Pengumpulan data
Pengumpulan data dilakukan

dengan mel akukan analisis
karakteristik kimia yaitu kadar air
dan; karakteristik fisk
tekstur/kekenyalan dan
karakteristik  organoleptik  yaitu
kesukaan terhadap warna, rasa,

kekenyalan dan aroma. Data yang
meliputi  karakteristik  kimia dan
fiskk diperoleh dari laboratorium,
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sedangkan data karakteristik
organol eptik diperoleh dari
pengisian skor kesukaan oleh

panelis minimal 20 orang. Skala
nilai kesukaan mulai 1 (sangat

tidak suka) sampa 8 (sangat
suka).
Analisa Data

Andisa ragam  dilakukan
untuk mengetahui adanya

pengaruh perlakuan perbandingan
proporsi penambahan daging buah
naga super merah terhadap kadar

ar, tekstur, warna, rasa,
kekenyalan dan aroma jenang
yang dihasilkan.

Apabila dari hasil andisis

ragam terdapat pengaruh perlakuan
maka dilanjutkan dengan Uji Beda
Duncan (Duncan Multiple Range
Test) terhadap data kuantitatif
(kadar air, tekstur,) untuk mengkaji

perlakuan mana yang berbeda
nyata.
Untuk parameter-parameter

bersfat kualitatif yaitu kesukaan
warna, rasa, kekenyalan dan aroma
dilakukan analisis ragam dengan
metode Friedman dan jika terdapat

perbedaan antar perlakuan
dilanjutkan dengan uji Friedman
termodifikasi  untuk  mengetahui

perlakuan mana yang berbeda
(Basker, 1988).
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Pengambilan K eputusan

Pengambilan keputusan
dilakukan untuk menentukan
perlakuan mana yang terbaik

dengan mempertimbangkan ke
enam variabel tergantung
tergantung tersebut. Metode
pengambilan keputusan yang
dipergunakan adalah metode
indeks efektivitas (deGarmo, 1980)
yang dimodivikasi oleh Susrini
(2003) .

Pelaksanaan Penelitian

Proses pembuatan  jenang
buah naga super merah
(Hylocereus costaricensis) diawali
dengan pembuatan selai buah naga
super merah yaitu pertama
menimbang daging buah naga |,

mencuci dan menghancurkannya
dengan  menggunakan  blender
sampai benar-benar  halus.

75

Diagram alir pembuatan selai buah
naga super merah  (Hylocereus
costaricensis) dapat dilihat pada
gambar 1.

Selanjutnya dilakukan
pembuatan jenang buah naga super
merah (Hylocereus costaricensis)
yaitu mengupas kelapa,
memarutnya dan ditambahkan air
untuk diambil santannya. Jumlah
air yang ditambahkan sama dengan
berat kelapa parut. Setelah itu,
bahan-bahan yang telah disiapkan
tadi yaitu sela buah naga super
merah (Hylocereus costaricensis)
dan santan dicampur dalam satu

wadah, kemudian ditambahkan
bahan lainnya sepeti gula pasir.
Diagram air pembuatan jenang
buah naga super merah

(Hylocereus costaricensis)
dilihat pada gambar 2.

dapat
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Buah Naga 1kg
\

Pencucian

v

‘ Pengupasan ‘
v

Penghalusan

v
Selai Buah Naga

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Selai Buah Naga Super Merah
(Hylocereus costaricensis)

Santan 300 ml
\ 4
Pemasakan 15 menit dengan suhu 80°

v

Minyak Kelapa < ~ Gula 200gr
~ Tepung Ketan 100gr
¢ ~ Selai Buah Naga 50gr

Pendinginan ( suhu ruang)

v

Pemotongan
Pengepakan
- Analisakimiadan fisik
¢ - Kadar air
- Tekstur (mm)
Jenang Buah Naga » - Analisaorganoleptik
- Rasa, Warna, Aroma, Tekstur

Gambar 2. Diagram alir Pembuatan Jenang Buah Naga Super Merah
(Hylocereus costaricensis).
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Analisa Kimia Kadar Air

Menurut Winarno (1992)
ddam  bahan  makanan, air
merupakan komponen yang
penting, karena air dapat
mempengaruhi penampakan,
tekstur, serta cita rasa makanan.

Disamping itu kandungan air
diddam bahan makanan ikut
menentukan daya tahan bahan

tersebut. Kerusakan produk pangan
pada umumnya disebabkan oleh
aktifitas mikroorganisme, semua
jenis mikroorganisme memerlukan
ar untuk dapat tumbuh dan
berkembang biak. Kadar air jenang
buah naga super merah
mempengaruhi  tekstur/kekenyalan
dan masa simpan produk.
Berdasarkan analisa kadar air
yang dilakukan pada jenang buah
naga super merah (Hylocereus
costaricensis) diperoleh rata — rata
kadar air antara 45,84 % sampai
58,98 %. Sedangkan kadar air
produk yang ada di pasar dengan
merk ABATA adalah 43,12% .
Hasil analisa sidik ragam
jenang buah naga super merah
menunjukkan  bahwa perlakuan
penambahan daging buah naga (A)
mempunyai pengaruh sangat
berbeda nyata (BNT 5%) terhadap
kadar air produk. Rata-rata nilai
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kadar air pada berbagai perlakuan
ditunjukkan pada Tabel 5.

Tabel. 5. Rata-rata Kadar Air (%)
pada Berbagai Perlakuan

Perlakuan
Gaongbuan | RAtE | oag
naga super rata
merah

A1 (104qr) 45,84 a
A2 (20 gr) 48,61 b
A3 (304qr) 51,78 9
A4 (40 gr) 55,74 d
A5 (50 gr) 58,98 €
BNT 5%

Tabd 5 menunjukkan uji
BNT 5% perlakuan terbaik kadar
air diperoleh dari perlakuan (A1)
yaitu penambahan daging buah
naga super merah sebesar 10%
sebesar 45,84% dengan hasil yang
sangat berbeda nyata dengan
perlakuan yang lain. Masing-
masing perlakuan  menunjukkan
hasil sangat berbeda nyata
terhadap perlakuan yang lain.
Histogram rata-rata kadar air pada
berbagai perlakuan propors
penambahan daging buah naga
super merah disgikan pada
Gambar 3.
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proporsi daging buah naga

Gambar 3. Histogram rata-rata Kadar Air (%) Berbagai Perlakuan Propors
Penambahan Daging Buah Naga Super Merah

Gambar 3 menunjukkan
bahwa kadar air tertinggi diperoleh
pada perlakuan propors
penambahan daging buah naga
super merah sebesar 50 gr vyaitu
58,977 % dan terendah pada
perlakuan proporsi  penambahan
daging buah naga super merah
sebesar 10 gr yatu 45841 % .
Semakin banyak daging buah naga
super merah yang ditambahkan
semakin tinggi kadar air.
Sebaliknya semakin sedikit daging
buah naga super merah yang

ditambahkan semakin sedikit kadar
air jenang.
Meningkatnya kadar ar

dengan  meningkatnya  proporsi
penambahan daging buah naga
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super merah disebabkan karena
buah naga sangat tinggi kandungan
airnya sehingga semakin banyak
daging buah naga super merah
yang ditambahkan maka semakin
tinggi kadar air jenang yang
dihasilkan.

Dibandingkan dengan produk
yang ada di pasar yaitu jenang
buah rasa apel dengan merk
ABATA yang mempunyai kadar
ar sebesar 43,120 % maka
produk hasil penelitian mempunyai
kadar air yang lebih besar yaitu
58,977%, ha ini  disebabkan
karena buah naga super merah
kandungan airnya lebih tinggi
dibandingkan dengan buah apel
dan pemasakan jenang buah naga
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kurang lama sehingga kadar airnya
lebih tinggi. Kadar air buah apel
adalah 43,120% sedangkan kadar
ar buah naga super merah
(Hylocereus costaricensis) adalah
58,977%.

Menurut SNI No0.01-4295-
1996 tentang syarat mutu
jenang disebutkan bahwa syarat
mutu jenang maksimal mempunyai
kadar air 20 % (b/b) sedangkan
produk yang dihasilkan dalam
penelitian maupun produk yang
ada di pasar menunjukkan kadar
air diatas batas maksima yang
diperbolehkan dalam SNI No.01-
4295-1996 ha ini disebabkan
karena pemasakanya kurang lama
sehingga kadar air produk jenang
yang dihasilkan mempunyai kadar

ar yang tinggi dan tidak
memenuhi  syarat mutu jenang
dalam SNI.
Analisa Fisik
Tekstur/K ekenyalan

Tekstur  merupakan sensas

tekanan yang dapat diamati dengan
melihat dan dirasakan pada waktu
digigit, dikunyah, ditelan ataupun
perabaan dengan jari (Kartika,
1988). Daam pengujian fisik
terhadap tekstur /kekenyalan
dipakai aar berupa penetrometer.
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Berdasarkan uji
tekstur/kekenyalan yang
dilakukan pada jenang buah naga
super merah (Hylocereus

costaricensis) diperoleh rata — rata
nilai tekstur antara 13,060 mm
sampai 26,010 mm.  Sedangkan
nilai tekstur produk yang ada di
pasar dengan merk ABATA adalah
2,43 mm.

Hasil analisa sidik ragam
jenang buah naga super merah
menunjukkan  bahwa  perlakuan
penambahan daging buah naga (A)
mempunyai pengaruh sangat
berbeda nyata (BNT 5%) terhadap
nilai tekstur produk. Rata-rata
nila  tekstur pada berbagai
perlakuan ditunjukkan pada Tabel
6.

Tabel. 6. Rata-rata Nilai Tekstur

(mm) pada Berbagai
Perlakuan
Perlakuan
penambahan ~
daging buah Rata Notasi
naga super rata
merah
A1 (104qr) 4,35 a
A2 (20 gr) 4,78 b
A3 (304qr) 5,58 o
A4 (40 gr) 6,54 d
A5 (50 gr) 8,67 €
BNT 5%
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Masing-masing
menunjukkan  hasil
berbeda nyata
perlakuan yang
Histogram rate-rata

perlakuan
sangat
terhadap
lain.
nila

NILAI TEKSTUR JENANG BUAH NAGA SUPER
MERAH

A3(30gr)
5575

10,000
9,000
8,000
7,000
6,000
5,000
4,000
3,000
2,000
1,000
0,000

Nilai Fisik Tekstur (mm)

Al(10ar)
4,353

A2(20ar)
Series1

Proporsi Daging Buah Naga

tekstur berbagai
perlakuan proporsi
penambahan daging buah
naga super merah disgjikan
pada Gambar 4

pada

AS(50ar) | pr m“‘
8,570

Ad{40ar)
6,543

Gambar 4. Histogram rata-rata nilai tekstur (mm) Berbagai Perlakuan
Proporsi Penambahan Daging Buah Naga Super Merah

Gambar 4 menunjukkan
bahwa nilai  tekstur tertinggi
diperoleh pada perlakuan propors
penambahan daging buah naga
super merah sebesar 50 gr yaitu
8,670 mm  dan terendah pada
perlakuan proporsi  penambahan
daging buah naga super merah
sebesar 10 gr yaitu 4,353 mm .
Semakin banyak daging buah naga
super merah yang ditambahkan
maka semakin besar nilai tekstur
jenang yang dihasilkan atau
semakin empuk. Sebaliknya
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semakin sedikit daging buah naga
super merah yang ditambahkan
semakin kecil nilai tekstur jenang
atau semakin keras.

Meningkatnya nilai  tekstur
dengan  meningkatnya  proporsi
penambahan daging buah naga
super merah disebabkan semakin
banyak daging buah naga yang
ditambahkan  semakin  banyak
kandungan airnya sehingga tekstur
semakin lunak, sebaliknya semakin
sedikit daging buah  yang
ditambahkan semakin keras
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teksturnya ha ini  dikarenakan
volume tepung lebih tinggi sehingga
jenang lebih keras.

Dibandingkan dengan produk
yang ada di pasar yaitu jenang
buah rasa apel dengan merk
ABATA vyang mempunya nilai
tekstur sebesar 2,430 mm maka
produk hasil penelitian mempunyai
nilai tekstur yang lebih besar, ha
ini disebabkan karena kandungan
air pada buah apel lebih sedikit
dibandingkan buah naga super
merah dan proporsi tepung yang
dicampurkan lebih  besar
dibanding buah apelnya.

Analisa  Organoleptik
Buah Naga Super Merah.
Warna

Warna merupakan salah satu
parameter dalam menentukan mutu
dan tingkat kesukaan konsumen.
Bahan pewarna makanan terbagi
dalam dua kelompok besar yakni
pewarna aami dan pewarna
buatan. Di Indonesia, penggunaan
zat pewarna untuk makanan (baik
yang diizinkan maupun dilarang)

Jenang

diatur dalam SK Menteri
K esehatan RI No.
235/MenKes/Per/VI/79 dan
direvis melaui SK  Menteri
Kesehatan RI No.
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722/MenK es/Per/\V/1/88
bahan tambahan makanan.

Pewarna alami diperoleh dari
tanaman aaupun hewan yang
berupa pigmen. Beberapa pigmen
adami yang banyak terdapat di
sekitar kita antara lain: klorofil
(terdapat pada daun-daun berwarna
hijau), karotenoid (terdapat pada
buah buahan dan sayuran
berwarna oranye-merah ).
Umumnya, pigmen-pigmen ini
bersifat tidak cukup stabil terhadap
panas, cahaya, dan pH tertentu.
Walau begitu, pewarna aami
umumnya aman dan  tidak
menimbulkan efek samping bagi
tubuh.

Pewarna buatan untuk
makanan diperoleh melalui proses
sintesis  kimia buatan  yang
mengandalkan bahan-bahan kimia,
atau dari bahan yang mengandung
pewarna alami melalui ekstraksi
secara kimiawi. Warna makanan
memegang peran utama dalam
penampilan makanan. Karena bila

mengenal

warnanya tidak menarik akan
mengurangi selera orang Yyang
memakannya. Kadang untuk
mendapatkan warna yang

diinginkan digunakan zat perwarna
yang berasal dari berbagai bahan
alam dan buatan. Daam
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pembuatan jenang buah naga super
merah ini menggunakan warna asli.

Berdasarkan pengamatan nilai
organoleptik mutu warna yang
dilakukan pada jenang buah naga
super merah dari 5 perlakuan Al,
A2, A3, A4, A5 menunjukkan mutu
warna  berkisar antara 4,70
sampai 5,80.

9,00
8,00
7,00
6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00
0.00

Rata-rata nilai kesukaan Warna

Al(10gr) A2(20gr)

‘mrinﬂ 4,70 5,05

NILAI KESUKAAN WARNA JENANG BUAH NAGA
SUPER MERAH

A3(30gr)

5,25

Proporsi Daging Buah Naga

Semakin tinggi rata-rata nilai
kesukaan panelis, maka tingkat
kesukaan panelis terhadap warna
jenang buah naga super merah
semakin besar. Rata-rata tingkat
kesukaan panelis terhadap warna
jenang buah naga super merah
ditunjukkan pada Gambar 5.

produk

Ad(40gr) pasar

A5(50gr)

5,55 5,90 7,65

Gambar 5. Histogram Rata-rata K esukaan Panelis Terhadap Warna Jenang

Buah Naga Super Merah

Rata-rata
panelis terhadap warna jenang
buah naga super merah
mempunya  nilai  terendah 4,70
didapatkan dari perlakuan proporsi
penambahan daging buah naga
super merah sebesar 10 o,

nila kesukaan
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sedangkan nilai  tertinggi 5,90
didapatkan dari perlakuan proporsi
penambahan daging buah naga
super merah sebesar 50 gr, ha ini
dikarenakan perlakuan
penambahan daging buah naga
super merah mempengaruhi warna
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jenang yang dihasilkan. Semakin
banyak  daging buah  yang
ditambahkan maka semakin
terlihat warna merah dari jenang
Warna merah dari buah naga super
merah disebabkan karena adanya
kandungan antosianin yang
merupakan  antioksidan  dalam
tubuh manusia.  Menurut Kanner,
J., Harel, S. dan Granit, R. (2001)
antosianin dapat berfungs untuk
merendahkan  kadar  kolesterol
dalam darah.

Nilai kesukaan warna untuk
produk yang ada di pasar dengan
merk  ABATA lebih  disukai
panelis  dibandingkan dengan
produk hasil penditian dengan
nila 7,65. Hal ini disebabkan
karena panelis belum terbiasa
melihat jenang  berwarna merah
sehingga ada kesan kurang bersih
dan lebih suka yang berwarna
kuning atau hijau. Jenang apel
merk  ABATA berwarna kuning
sehingga panelis lebih
menyukainya.

Mutu Rasa

Bahan pangan pada umumnya
tidek hanya memilki sadah satu
rasa melainkan gabungan berbagai
macam rasa secara terpadu. Rasa
lebih banyak melibatkan panca
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indera yaitu lidah, dengan lidah
senyawa dapat dikenali rasanya

Usaha untuk mendapatkan
citarasa makanan Yyang balk
dimula sgak memilih  bahan

makanan yang akan digunakan dan
kemudian  menyiapkan bahan
makanan. Pada tahap pengolahan
selanjutnya digunakan  berbagai
cara memasak sehingga diperoleh
citarasa yang di inginkan. Citarasa
makanan mencakup dua aspek
utama yaitu penampilan makanan
sewaktu dihidangkan dan rasa
makanan waktu dimakanan. Kedua
aspek itu sama pentingnya untuk
diperhatikan agar betul - betul
dapat menghasilkan makanan yang
memuaskan.

Berdasarkan pengamatan nilai
organoleptik mutu rasa yang
dilakukan pada jenang buah naga
super merah dari 5 perlakuan Al,
A2, A3, A4, A5 menunjukkan nilai
mutu berkisar antara 5,45 sampai
5,85.

Semakin tinggi rata-rata nila
kesukaan panelis, maka tingkat
kesukaan panelis terhadap rasa
jenang buah naga super merah
semakin besar. Rata-rata tingkat
kesukaan panelis terhadap rasa
jenang buah naga super merah
ditunjukkan pada Gambar 6.



Jurnal Teknologi Pangan Vol.4 No.1
November2012
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Gambar 6. Histogram Rata-rata Kesukaan Panelis Terhadap

Rasa

Jenang Buah Naga Super Merah

Rata-rata  nila kesukaan
panelis terhadap rasa jenang buah
naga super merah mempunyai nilai
terendah 5,45 didapatkan dari
perlakuan propors  penambahan
daging buah naga super merah
sebesar 10 gr, sedangkan nila
tertinggi 5,85 didapatkan  dari
perlakuan  proporsi  penambahan
daging buah naga super merah
sebesar 50 gr, hal ini dikarenakan
semakin banyak daging buah yang
ditambahkan semakin segar
rasanya karena buah naga super
merah mempunyai rasa campuran
asam dan manis dan disukai oleh
pandlis.

Nilai kesukaan rasa untuk
produk yang ada di pasar dengan
merk  ABATA lebih  disukai
panelis  dibandingkan dengan
produk hasil penditian dengan
nila 830. Hal ini disebabkan
karena panelis belum terbiasa
merasakan jenang buah naga super
merah  sehingga kurang bisa
menerima rasanya dibandingkan
dengan jenang apel yang sudah
terbiasa dirasakan .

Aroma

Aroma merupakan indikator
yang penting dalam industri
pangan karena dengan cepat dapat
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memberikan hasil penilaian
diterima atau tidaknya produk
tersebut. Aroma (“odour”) meliputi
berbagai sifat seperti harum, amis,
apek, busuk, dan sebagainya.

Aroma atau bau sendiri sukar
untuk diukur sehingga biasanya

menimbulkan pendapat yang
berlainan daam menilai kualitas
aromanya (Hambali, 2004).

Perbedaan pendapat  disebabkan
tiap orang memiliki perbedaan
penciuman meskipun mereka dapat
membedakan aroma namun setiap
orang mempunyai kesukaan yang
berlainan.

Berdasarkan pengamatan nilai
organoleptik mutu aroma yang
dilakukan pada jenang buah naga
super merah dari 5 perlakuan Al,
A2, A3, A4, A5 menunjukkan nilai
mutu berkisar antara 4,65 sampai
4,85.

Semakin tinggi rata-rata nilai
kesukaan panelis, maka tingkat
kesukaan panelis terhadap rasa
jenang buah naga super merah
semakin besar. Rata-rata tingkat
kesukaan panelis terhadap aroma
jenang buah naga super merah
ditunjukkan pada Gambar 7.

9,00
8,00
7,00
6,00
5,00
1,00
3,00
2,00
1,00
0,00

Rata-rata nilai kesukaan Aroma

Al(10gr) | A2({20gr)

Series1| 4,85 4,80

NILAl KESUKAAN AROMA JENANG BUAH NAGA
SUPER MERAH

A3(30gr)

4,80

Proporsi Daging Buah Naga

produk

Ad(40gr) pasar

A5(50gr)

4,70 4,65 7,65

Gambar 7. Histogram Rate-rata Kesukaan Panelis Terhadap Aroma
Jenang Buah Naga Super Merah
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Rata-rata  nila kesukaan
panelis terhadap aroma  jenang
buah naga super merah
mempunyai  nilai  terendah 4,65
didapatkan dari perlakuan proporsi
penambahan daging buah naga
super merah sebesar 50 g,
sedangkan nilai  tertinggi 4,85
didapatkan dari perlakuan proporsi
penambahan daging buah naga
super merah sebesar 10 gr, ha ini

dikarenakan semakin banyak
daging buah naga yang
ditambahkan aromanya semakin
langu.

Nilai kesukaan aroma untuk
produk yang ada di pasar dengan
merk  ABATA  lebih  disukai
panelis  dibandingkan dengan
produk hasil penditian dengan
nila 7,65. Hal ini disebabkan
karena jenang buah apel lebih
wangi disbanding jenang buah
naga yang terasa langu.

Tekstur
Tekstur  merupakan  sensas
tekanan yang dapat diamati dengan
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melihat dan dirasakan pada waktu
digigit, dikunyah, ditelan ataupun
perabaan dengan jari (Hambali,
2004). Tekstur secara langsung
dapat dilihat kenampakannya (dari
luar) oleh konsumen sehingga
berpengarun  terhadap penilaian
diterima atau tidaknya produk
tersebut.  Tekstur  (konsistensi)
adalah hasil pengamatan yang
berupa sifat lunak, liat, Kkeras,
halus, kasar, dan sebagainya.

Berdasarkan pengamatan nilai
organoleptik mutu tekstur  yang
dilakukan pada jenang buah naga
super merah dari 5 perlakuan Al,
A2, A3, A4, A5 menunjukkan nilai
mutu berkisar antara 5,00 sampai
5,40 .

Semakin tinggi rata-rata nila
kesukaan panelis, maka tingkat
kesukaan panelis terhadap tekstur
jenang buah naga super merah
semakin besar. Rata-rata tingkat
kesukaan panelis terhadap tekstur
jenang buah naga super merah
ditunjukkan pada Gambar 8.
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Rata-rata nilai kesukaan Tekstur

Al(10gr) AZ(20gr)

Seriesl| 5,00 5,00

A3(30gr)

5.15
Proporsi Daging Buah Naga

-Fl

I ,
produk

Ad(augr) pasar

AL(50gr)

5.30 5.40 8.15

Gambar 8. Histogram Rata-rata Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur
Jenang Buah Naga Super Merah

Rata-rata  nila kesukaan
panelis terhadap tekstur  jenang
buah naga super merah
mempunyai  nilai  terendah 5,00
didapatkan dari perlakuan proporsi
penambahan daging buah naga
super merah sebesar 10 g,
sedangkan nilai  tertinggi 5,40
didapatkan dari perlakuan proporsi
penambahan daging buah naga
super merah sebesar 50 gr, ha ini
dikarenakan jenang buah naga
dengan proporsi 50 gr mempunyai
tekstur yang lebih empuk sehingga
panelis menyukai.
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Nilai kesukaan tekstur untuk
produk yang ada di pasar dengan
merk  ABATA  lebih  disukai
panelis  dibandingkan dengan
produk hasil penditian dengan
nilac 8,15. Ha ini disebabkan
karena jenang buah apel sudah
sangat dikenal di pasaran sehingga

bisa mempengaruhi perseps
panelis terhadap teksturnya
padaha tekstur jenang buah naga
jauh lebih empuk dan kenyal.
Pemilihan alter natif terbaik
penelitian dengan indek
efektivitas
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Penentuan perlakuan terbaik

serta uji organoleptik, rasa, warna,

jenang buah naga super merah aoma  dan  tekstur. Baobot
dilakukan dengan menggunakan parameter tertinggi adalah rasa
metode indeks efektivitas (De dengan bobot 0,274 diikuti
Garmo, Sullivan dan Canada, masing-masing warna 0,226 ;
1984) vyang dimodifikasi oleh aroma 0,190 ; kekenyaan (fisik)
Susrini Metode ini dilakukan 0,157 ; tekstur orleb 0,086 dan
pada parameter kimiawi meliputi kadar air 0,067. Bobot parameter
uji kadar air, parameter fisk disgikan padaGambar 9.
meliputi  uji  tekstur/kekenyalan
BOBOT PARAMETER
0,300
0,250
:.;:, 0,200
£
go,l_'v}
E 0,100
. H o
0,000
Texstur Aroma | Wema Rasa | Tekstur
Seriesl | 0,067 0,157 0190 | 0226 0274 | 0,086

Gambar 9. Bobot parameter Uji Indeks Efektivita

Sedangkan
perlakuan terbaik

penilaian
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naga super merah disgikan pada

jenang buah Tabel 7.
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Tabel 7. Penilaian perlakuan terbaik terhadap parameter kimiawi , fisik dan
organoleptik pada jenang buah naga super merah perlakuan
proporsi penambahan daging buah naga super merah.

Jenang buah naga super merah Nilai Produk
Proporsi penambahan danging buah naga 10 gr (A1) 0,073
Proporsi penambahan danging buah naga 20 gr (A2) 0,128
Proporsi penambahan danging buah naga 30 gr (A3) 0,186
Proporsi penambahan danging buah naga 40 gr (A4) 0,252
Proporsi penambahan danging buah naga 50 gr (A5) 0,365
Produk di pasar merk ABATA 0,776 *

* = perlakuan terbaik

Hasil perhitungan
menunjukkan  perlakuan terbaik
pada penelitian pembuatan jenang
buah naga super merah diperoleh
dari jenang buah naga super merah
dengan  proporsi penambahan
daging buah naga super merah
sebesar 50 gr dengan karakteristik
sebagai berikut: rata-rata kadar air
58,98% ; nila fisk tekstur
8,67.mm serta rate-rata tingkat
kesukaan panelis terhadap rasa
5,85; warna590 aroma 4,65 dan
tekstur 5,40.

Dari hasil analisa indeks
efektivitas de Garmo  yang
dimodifikas Susrini  menunjukkan
bahwa kualitas terbaik didapatkan
oleh produk vyang dipasarkan
dengan merk ABATA.

Kesmpulan

Terdapat pengaruh  proporsi
penambahan daging buah naga
super merah (Hylocereus
costaricensis) terhadap
kualitas jenang yang
dihasilkan yaitu semakin
banyak proporsi penambahan
daging buah naga super merah
(Hylocereus costaricensis)
maka kualitas jenang yang
dihasilkan semakin baik.

Proporsi penambahan daging

buah naga super merah
(Hylocereus costaricensis)
yang paling bak adalah

perlakuan A5 yaitu proporsi
penambahan daging buah naga
super merah sebesar 50 gr
dengan karakteristik kadar air
sebesar 58,977%; tektur 8,67
mm; nila kesukaan rasa 5,85
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nila kesukaan warna 5,90;
nila kesukaan aroma 4,65 dan
nilai kesukaan tekstur 5,40

Saran

Dari hasil penelitian dapat
disarankan perlunya penelitian
lanjutan tentang kandungan
antioksidan, lama dan suhu
pemasakan  persentase  tepung
yang ditambahkan serta
penambahan santan pada
pembuatan jenang buah naga

sehingga dapat dihasilkan produk
yang memenuhi standar SNI dan
layak untuk dipasarkan.
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