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KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK SELAI DARI
BEBERAPA JENIS BUAH NAGA DENGAN PENAMBAHAN PEKTIN
DARI KULIT BUAH NAGA
Chicik Lian Dea Anggaria, Noor Harini, Hanif Alamuddin Manshur
Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Pertanian — Peternakan,
Universitas Muhammadiyah Malang, Indonesia

chicikangearial l (@email.com

ABSTRAK

Produksi buah naga yang tinggi dan mengandung banyak air sehingga mudah
membusuk. Pengolahan selai buah naga menjadi pilihan untuk memperpanjang
masa simpan. Selair dalam pembuatanya berkaitan dengan jenis buah dan pektin
yang digunakan. Tujuan dari penelitian untuk mengetahui interaksi antara jenis
buah naga dan perbedaan konsentrasi pektin terhadap karakteristik fisikokimia
dan organoleptik. Penelitian in1 menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial
(RAL) dengan faktor pertama yang yaitu buah naga merah (Al), buah naga putih
(A2), buah naga kuning (A3) dan faktor kedua yaitu pektin 0,5% (F2), pektin 1%
(F2), dan pektn 1.5% (F3). Hasil penelitian menunjukkan bahwa interaksi jenis
buah naga dan penambahan pektin berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar
serat, viskositas, adhesiveness, cohesiveness, daya oles, sensoris warna, sensoris
keasamaan, dan tingkat kesukaan. Interaksi jenis buah naga dan penambahan
pektin tidak berpengaruh nyata terhadap total padatan terlarut, pH, intensitas
warna, sensoris aroma, dan sensoris kemanisan.

Kata kunci :jenis buah naga, pektin, selai

ABSTRACT

Dragon fruit production 1s high and contains a lot of water so it 1s easy to rot.
Processing dragon fruit jam 1s an option to extend the shelf life. The making of
jam 1s related to the type of fruit and the pectin used. The purpose of the study
was to determine the interaction between types of dragon fruit and different
concentrations of pectin on physicochemical and organoleptic characteristics. This
study used a completely randomized design factorial (RAL) with the first factor
which 1s red dragon fruit (A1), white dragon fruit (A2), yellow dragon fruit (A3)
and the second factor 1s 0.5% pectin (F2), 1% pectin (F2), and 1.5% pectin (F3).
The results of the study showed that the interaction of dragon fruit type and pectin
addition had a significant effect on moisture content, fiber content, viscosity,
adhesiveness, cohesiveness, spreadability, color sensory, sensory sourness, and
level of liking. The interaction of dragon fruit type and the addition of pectin had
no significant effect on total soluble solids, pH, color intensity, aroma sensory, and
sweetness sensory.

Keywords : dragon fruit type, jam, pectin,
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Pendahuluan

Produksi buah naga merah mengalami peningkatan menurut Badan Pusat
Statistik (BPS) di Kabupaten Nganjuk, Provinsi Jawa Timur pada tahun pada
tahun 2022 sebesar 256,91 kwintal dan pada tahun 2023 sebesar 1.209,80 kwintal
(Badan Pusat Statistik, 2024). Karakter buah naga memiliki kadar air yang tinggi
sekitar 90% dapat menyebabkan cepat membusuk (Arsyad dan Abay, 2020).
Pengolahan selai buah naga dapat menjadi pilihan untuk mengatasi kelebihan
produksi saat musim panen. Selair adalah makanan dengan bentuk gel yang
diperoleh dar1 pemasakan pure buah, gula dan dapat ditambahkan asam serta
bahan pengental (Huriah dkk., 2019).

Buah naga memiliki beberapa varietas yang umum yaitu buah naga berkulit
merah dengan daging putih (Hylocreus undatus), buah naga berkulit dan
berdaging merah (Hylocereus polyrhizus), dan buah naga berkulit kuning
berdaging putih (Selenicereus megalanthus) (Nurhayati dkk., 2015). Pada
penelitian sebelumnya telah dilakukan selai buah naga merah dengan perlakuan
terbaik (rasio buah naga-gula pasir 60%: 40% b/b) memberikan pengaruh terbaik
terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik (Huriah dkk., 2019). Maka
untuk memberikan variasi bahan selar digunakan buah naga putih dan buah naga
kuning. Perbedaan jenis buah naga yang digunakan memiliki kadar air yang
berbeda. Kadar air buah naga merah 84,99%, buah naga putih 54,66% (Nurhayat:
dkk., 2015) dan buah naga kuning +£76% (Valero dkk., 2025).

Pemanfaatan buah naga tidak hanya berfokus pada daging buah, namun pada
kulit buah dapat dimanfaatkan. Kulit buah naga mengandung senyawa yang
bermanfaat yaitu pektin sebesar +£10,8% yang berfungsi membentuk gel (Yati
dkk., 2017). Untuk menambah nilai ekonomi pada kulit buah naga dilakukan
ekstraksi pektin dengan pelarut asam oksalat. Pelarut yang digunakan asam
oksalat karena dalam penelitian Suwoto dkk (2017) menghasilkan hasil terbaik
terhadap kualitas pektin. Apabila dibandingkan pektin komersil dengan pektin
ekstrak kekuatan mengikat air lebih kuat pada ekstrak pektin karena kadar
metoksil lebih tinggi (Azis dkk., 2020). Penambahan pektin pada produk selai
untuk membentuk gel yang baik berkisar antara 0,75%-1,5% (Rianto dkk., 2022).
Maka dilakukan pengujian dengan penambahan ekstrak pektin dengan ukuran

2

CamScanner

& Dipindai dengan CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

yang berbeda. Penambahan jumlah konsentrasi pektin dipengaruhi oleh beberapa
fator pada kandungan buah salah satunya kadar air. Mekanissme kerja pektin
dengan mengikat air sehingga air bebas berkurang sehingga akan membentuk gel
(Isnanda dkk., 2016).

Berdasarkan penelitian diatas menunjukkan konsentrasi pektin dan jenis buah
naga mempengaruhi mutu selair yang dihasilkan. Sebagai bentuk dari diversifikasi
bahan pangan, maka perlu adanya variasi konsentrasi pektin dan jenis buah naga.
Sumber pektin ektin yang digunakan dar1 proses ekstraksi kulit buah naga.
Sehingga tujuan dar1 penelitian 1n1 adalah untuk mengetahui pengaruh antara
konsentrasi pektin dengan perbedaan jenis buah naga terhadap karakteristik

fisikokimia dan organoleptik.

Metode Penelitian

Penelitian telah dilakukan pada bulan februari - jumi pada tahun 2025.
Lokas1 penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan Universitas
Muhammadiyah Malang. Bahan pembuatan sela1 meliput: buah naga merah, buah
naga putith, dan buah naga putih yang berasal dari Desa Sumber Agung,
Kecamatan Pesanggaran, Kota Banyuwangi, Jawa Timur. Bahan dalam pembuatan
selal antara lain gula (PT.Kebun Agung) dan asam sitrat (Kopoe-kopoe). Bahan
yang digunakan untuk proses analisa adalah NaOH 0,1 N, indikator Phenol
Phthalein, HC1 0,2 N, NaOH 0,2 N, Etanol 95%, H,C,04,2H,O 0.05 N, dan
aquades. Alat yang digunakan untuk penelitian in1 yaitu pH meter, refraktometer

dengan merk (ATAGO N-1la), textur analyzer.

Rancangan Penelitian

Metode penelitian yang digunakan yaitu menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 2 faktor yaitu jenis buah naga yang digunakan dan
konsentrasi penambahan ekstrak pektin. Konsentrasi terdiri dari 3 level yaitu
0,5%, 1,0%, 1,5%. Kombinasi perlakuan dar1 kedua faktor yaitu 9 perlakuan
dengan 2 kali pengulangan.Berikut kombinasi antara faktor jenis buah naga dan

konsentrasu penambahan penambahan pektin pada Tabel 1.
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Tabel 1. Kombinasi Perlakuan antara jenis buah naga dan penambhan
pektin

\ F1 F2 F3

AlF1 AlF2 AlF3
AZ A2F1 A2F2 A2F3
A3 A3F1 A3F2 A3F3

Keterangan :

Al1F1 : Selai buah naga merah dengan pektin 0,5%
A1F2 : Selai buah naga merah dengan pektin 1%
A1F3 : Selal buah naga merah dengan pektin 1,5%
A2F1 : Selai buah naga putih dengan pektin 0,5%
A2F2 : Selal buah naga putih dengan pektin 1%
A2F3 : Selai buah naga putih dengan pektin 1,5%
A3F1 : Selai buah naga kuning dengan pektin 0,5%
A3F2 : Selail buah naga kuning dengan pektin 1%
A3F3 : Selai buah naga kuning dengan pektin 1,5%

Ekstraksi Pektin (Suwoto dkk., 2017)

Kulit buah naga dicuci lalu dipotong kecil-kecil, lalu dikeringkan pada
kabinet dryer dan dihaluskan menjadi tepung menggunakan blender. Pengambilan
4 gram serbuk kulit buah naga kemudian ditambahkan aquades 100 ml dengan
pelarut asam oksalat 0,05 N. Selanjutnya dipanaskan dengan suhu 70 °C selama 1
jam. Selanjutnya penyaringan dengan menggunakan kertas saring dan filtrat
diambil untuk diletakkan dalam gelas beaker. Filtrat dipanaskan 95 °C sampai
volume setengah dari volume sebelumnya. Filtrat didinginkan, lalu ditambah
etanol 95% yang telah diasamkan (dengan menambahkan 2 ml HCI pekat untuk
setiap 1 liter etanol). perbandingan 1:1, lalu diendapkan selama 24 jam. Gel pektin
kemudian dikeringkan dalam oven pada temperatur 90 °C selama 4 jam. Gel
pektin yang telah kering kemudian ditimbang dan dicatat beratnya.

Pembuatan Selai Buah Naga (Huriah dkk., 2019)

Pembuatan selai, buah buah naga di potong-potong kecil menggunakan
talenan dan ditimbang sesuai perlakuan. Kemudian dihaluskan dengan blender
(tanpa menggunakan air) selama 3 menit. Setelah diblender bubur buah naga
tersebut dimasukkan ke dalam panci lalu ditambahkan gula pasir, asam sitrat, dan
penambahan ekstrak pektin sesuai dengan perlakuan yaitu 0,5%, 1%, dan 1,5% ke
setiap jenis buah naga. Campuran di masak dengan suhu 80-100 °C selama 35
menit sambil diaduk agar homogen sampai mengental dan terbentuk selai buah

naga.
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Parameter

Beberapa parameter yang akan diukur dalam penelitian terdapat dua analisis
pada kualitas ekstrak pektin dan karakter kimia selar buah naga. Parameter
pertama yang dilakukan pada kualitas ekstrak pektin (Fauzan dkk., 2022) adalah
rendemen, berat ekivalen, kadar metoksil, dan kadar galakturonat. Kemudian
parameter pada mutu selai (AOAC, 2005) adalah kadar air, kadar serat, pH,
intensitas warna, viskositas (AOAC, 2005), Total padatan terlarut (Ramadhani
dkk., 2017),Uy Tekstur (Ardiansyah dan Hmtono, 2019) , organoleptik (Huriah
dkk., 2019).

Analisis Data

Data hasil darn pengamatan analisa diolah secara statistik dengan
menggunakan Analysis of Variance (ANOVA), jika terdapat perbedaan nyata antar
perlakuan maka akan dilanjutkan dengan uj1 beda nyata dengan menggunakan
metode Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) dengan taraf signifikasi
5%.Analisis data menggunakan Microsoft Excel dan SPSS 27.

Hasil Dan Pembahasan
Rendemen dan Mutu Kimia Ekstrak Pektin

Pektin diambil dart kulit buah naga melalui proses ekstraksi. Berikut
perbedaan antara kulit buah naga merah, buah naga putih, dan buah naga kuning
terhadap kualitas pektin pada Tabel 2 berikut.
Tabel 2. Hasil Rendemen dan Mutu Pektin

Berat Kadar Kadar
Rendemen Ekivalen Metoksil Galakturonat
Sumber Pektin (%) (mg) (%) (%)
Kulit Buah Naga Merah 17,76 552,43 4,09 32,77
Kulit Buah Naga Putih 17,70 507,61 2,51 40,88
Kulit Buah Naga Kuning L2335 550,05 i 44,51

Ekstraksi pektin dari kulit buah naga dengan menggunakan asam oksalat
0,01N. Reaksi yang tejadi asam akan menghidrolisis protopektin menjadi pektin
yang akan membentuk jaringan yang kuat (Kesuma dkk., 2018). Berdasarkan
tabel 2. kualitas pektin dengan metode titras1 didapatkan berat ekivalen, kadar
metoksil, dan kadar galakturonat yang paling tinggi diperoleh pada kulit buah

naga merah. Jumlah bahan ekstraksi yang sama akan memberikan hasil rendemen
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yang berbeda karena perbedaan jenis buah naga. Hal in1 sesuai dengan Riswanda
dkk (2024) bahwa kulit buah naga merah memiliki kandungan pektin yaitu
10,79%.

Berdasarkan tabel 2. menunjukkan berat ekivalen dan kadar metoksil
(2,5%-7,2%) yang dihasilkan dari kulit buah naga merah, kulit buah naga putih,
dan kulit buah naga kuning masih dibawah standar IPPA (/nternational Pectin
Producers Assosiation) dengan nilai berat ekivalen (600-800mg). Sementara itu,
nilai kadar asam galakturonat (minimal 35%) telah memenuhi standart
International Pectin Producers Assosiation (IPPA). Berat Ekivalen adalah ukuran
terhadap kandungan gugus asam galakturonat bebas dalam rantai molekul pektin.
Semakin rendah berat ekivalen maka pektin akan meningkat (Suwoto dkk., 2017).
Apabila dibandingkan dengan penelitian sebelumnya ketidaksesuaian dengan
standart mutu dapat terjadi karena depolimerasasi (Silsia  dkk., 2021).
Depolimerasasi adalah proses antara melokul pektin tidak saling membentuk
rantai polimer atau jaringan.

Nilai1 berat ekivalen dan nilai kadar metoksil akan berkaitan dengan hasil
kadar galakturonat. Kadar metoksil rendah tidak memiliki kemampuan
membentuk gel (Silsia dkk; 2021). Nilai tertingg1 pada kulit buah naga merah, hal
ini dapat diartikan pektin kulit buah naga merah kuat dalam mempengaruhi
struktur dan tekstur gel (Suwoto dkk., 2017). Kadar galakturonat akan semakin
tinggi maka kualitas pektin tinggi. Nilai fungsional pektin dapat dilihat dari
kemurnian menggunakan kadar galakturonat (Silsia dkk., 2021). Persentase kadar
galakturonat paling tinggi didapatkan pada kulit buah naga merah karena hasil
berat ekivalen dan kadar metoksil melebihi dar1 kulit buah naga putih dan kulit
buah naga kuning.

Karakteristik Kimia

Selar buah naga 1 dilakukan pengujian kadar air, kadar serat, pH, dan
Total Padatan Terlarut. Berikut hasil analisis sidik ragam dengan taraf a = 0,05
pada selai buah naga dengan jenis buah naga dan penambahan pektin dari kulit
buah naga yang terdapat dalam Tabel 3.
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Tabel 3. Rerata Nilai Kadar Air dan Kadar Serat Selai Buah Naga

Perlakuan Kadar Air (%) Kadar Serat(%)
A1F1 (Buah naga merah pektin 0,5%) 23.64+1.49° 24.45+1,06°
A1F2 (Buah naga merah pektin 1%) 20,51+0,30° 31,8042 20
A1F3 (Buah naga merah pektin 1,5%) 16.28+0.49° 36,82+2.45"
A2F1 (Buah naga putih pektin 0,5%) 37,71+£0,71° 6,96+0,01°
A2F2 (Buah naga putih pektin 1%) 35.09+1.03" 12,95+1,21°
A2F3 (Buah naga putih pektin 1,5%) 27,08+1,28¢ 18,31+1,15°
A3F1 (Buah naga kuning pektin 0,5%) 29.22+40,19° 10,93+0.20°
A3F2 (Buah naga kuning pektin 1%) 23,28+1,10° 11,29+0,71°
A3F3(Buah naga kuning pektin 1,5%) 20,16+0,38° 16,40+1,23°

Keterangan : Angka - angka yang diikuti huruf yang berbeda dalam satu kolom
menunjukkan perbedaan yang signifikan berdasarkan uji DMRT pada taraf
a = 0,05.

Kadar Air

Berdasarkan analisis sidik ragam menunjukkan bahwa interaksi jenis buah
naga dengan penambahan pektin berpengaruh nyata terhadap kadar air selai yaitu
berkisar antara 16,28% - 37,71%. Hal im1 selaras dengan penelitian Huriah dkk
(2019) bahwa selai buah naga memiliki kandungan kadar air antara 15,53% -
38,35%. Jenis buah naga mempengaruhi kadar air pada selai, karena buah naga
berdaging putih memiliki kandungan air lebih tinggi dibandingkan dengan buah
naga berdaging merah (Risnayanti dkk., 2015). Buah naga merah memiliki
kandungan serat alami1 yang lebih banyak yang dapat mengikat air pada proses
pemanasan (Asmawati dkk., 2019). Kadar air mengalami penurunan seiiring
dengan penambahan konsentrasi pektin yang diberikan. Semakin tinggi pektin
maka kadar air semakin rendah (Rianto dkk., 2022). Nilai kadar air selai pada
setiap perlakuan ada yang telah memenuhi SNI 3746-2008 (maksimal 35%),
namun ada yang belum memenuhi yaitu pada A2F1 ( Buah naga putih pektin
0,5%) Hal m1 dapat dikaitkan dengan hasil kualitas pektin pada tabel 2. bahwa
berat ekivalen paling rendah kualitas pektin buah naga putih. Berat ekivalen yang
rendah mengakibatkan polimerasi pektin lebih pendek sehingga daya ikat air
dalam membentuk gel berkurang (Kurniawan dan Adenia, 2022).

Kadar Serat
Berdasarkan analisis sidik ragam menunjukkan interaksi jenis buah naga

dengan penambahan pektin berpengaruh nyata terhadap kadar serat selai. Kadar
serat selai telah memenuhi standar mutu selair buah berdasarkan SNI 3746: 2008

yaitu kadar serat bernilai positif. Jenis buah naga yang memiliki perbedaan kadar
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serat yakni bahwa buah naga merah memiliki serat yang lebih tinggi dibandingkan
dengan buah naga putih dan buah naga kuning dengan nilai berkisar 0,9g, 0,7g,
dan 0,3 g (Morais dkk.,2021). Selaras dengan penambahan pektin pada setiap
perlakuan yang menyebabkan serat akan meningkat (Permatasar1i dkk., 2017).
Apabila dibandingkan dengan penelitian Huriah dkk (2019) telah sesuai bahwa
kandungan serat pada selai buah naga berkisar 10% - 25%.

Tabel 4. Nilai pH dan Total Padatan Terlarut Selai Buah Naga

Faktor pH Total Padatan Terlarut
Al (Buah Naga Merah) 4211321 11,83+0,08"
A2 (Buah Naga Putih) 4.24+1,15° 11.83+0.14°
A3 (Buah Naga Kuning) 4.18+2.30° 12.66+0,04"
F1 (Pektin 0,5%) 4.22+1.54" 11.16+0,17°
F2 (Pektin 1%) 4,19+1.00° 12,00+0,05"
F3 (Pektin 1,5%) 4,22+2 30° 13,16+0,04°

Keterangan : Angka - angka yang dukuti huruf yang berbeda dalam satu kolom
menunjukkan perbedaan yang signifikan berdasarkan uj1 DMRT pada taraf
o = (,05.

Kadar pH

Berdasarkan analisis sidik ragam menunjukkan bahwa tidak ada interaksi
jenis buah naga dengan penambahan pektin kulit pada selai terhadap nilai pH
yaitu berkisar 4.16-4,32. Hal in1 belum sesuar dengan hasil penelitian Palupi dkk
(2021) selai buah naga merah bahwa nilai pH berkisar antara 3,21 — 3,52 dapat
dikarena sumber buah naga yang berbeda. Namun nilai pH telah memenuhi
Standar Nasional Indonesia (SNI) selai yaitu 3,5-4,5. Hasil yang didapatkan tidak
berpengaruh nyata dapat dikarenakan ketiga buah naga memiliki pH yang serupa
dengan nila1 6-7. (Nasir dkk., 2020). Penurunan pH pada buah menjadi selai
karena ditambahkan asam sitrat untuk kestabilan pektin. Penambahan pektin
dengan perbedaan konsentrasi tinggi tidak dapat menurunkan nilai pH. Pektin
memiliki pH normal cenderung asam lemah sehingga tidak mempengaruhi pH
selal (Husm dkk., 2021).
Kadar Total Padatan Terlarut

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa interaksi jenis
buah naga dengan penambahan pektin kulit pada selai tidak berpengaruh nyata
terhadap nilar total padatan terlarut yaitu berkisar 11,83-13,16°Brix. Hal 1
disebabkan antara jenis buah naga merah, buah naga putih, dan buah naga kuning
tidak berbeda jauh nilai total padatan terlarut dengan nilai 9,288-11,215°Brix
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(Hadi dan Purbasari, 2023). Namun pada penambahan konsentrasi yang berbeda
terhadap selal berpengaruh nyata. Nilai total padatan terlarut disebabkan karena
peningkatan konsentrasi pektin yang dapat larut dalam air (Stumamora dan Rossi,
2019). Total padatan terlarut telah sesuai penelitian Agustina dan Handayani
(2016) bahwa didapatkan nilai berkisar 10 — 16 °Brix.
Karakteristik Fisik

Selar buah naga i1 dilakukan pengujian viskositas, cohesiveness, dan
adhesiveness. Berikut hasil analisis ragam dengan taraf o = 0,05 pada selai buah
naga dengan jenis buah naga dan penambahan pektin dar1 kulit buah naga yang
terdapat dalam Tabel 5.
Tabel 5. Nilai Viskositas, Cohesiveness, dan Adhesiveness Selai Buah Naga

Perlakuan Viskositas Cohesiveness Adhesiveness Daya oles
AlF1 42,49+0,24" 0,54+0,03° 0,0042+0,00° 3,9240,95™
AlF2 52,33+0,94° 0,66+0,02° 0,0059+7,07" 3,16+1,21°
A1F3 66,660,471 0.79+0.01° 0,0074+0,002 3,28+1.24a
A2F1 28,16+2,59" 0,21+0,01° 0,0038+0,00" 4,04+1,01%
A2F2 45,50+2,58" 0,37+0,03" 0,0029+0,01° 4,1240,78°
A2F3 52,33£1,88" 0,43+0,01° 0,0024+£0,00°  3,56+0,91a"
A3F1 66,67+0.43° 0,44+0,01° -0,0002+0,00* 3,72+0,892a
A3F2 84,00+0,94° 0,43+0,02° -0,0003+0,00° 3,36+0,86°
A3F3 97,33+0,94 0,43+0,04° 0.0003+0,00° 3,3640,86"

Keterangan : Angka - angka yang diikuti huruf yang berbeda dalam satu kolom
menunjukkan perbedaan yang signifikan berdasarkan uji DMRT pada taraf
a = 0,05.

Viskositas

Berdasarkan analisis sidik ragam menunjukkan interaksi jenis buah naga
dengan penambahan pektin berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap viskositas.
Berhubungan dengan hasil total padatan terlarut pada tabel 4. bahwa total padatan
terlarut mempengaruhi kekentalan selai. Hasil total padatan terlarut buah naga
kuning yang tinggi mempengaruhi sifat viskositas. Total padatan yang terlarut
dihasilkan menyebabkan berat jenis partikel akan meningkat (Kumalasar1 dkk.,
2015). Partikel yang meningkat membuat tekstur kasar maka akan meningkatkan
viskositas. Peningkatan kekentalan pada perlakuan penambahan pektin terjadi

karena banyaknya air diikat (Agustina dan Handayani, 2016). Meningkatnya
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konsentrasi pektin mengakibatkan terbentuknya gel yang lebih kokoh sehingga
nilai viskositas tinggi. Apabila dibandingkan dengan penelitian Agustina dan
Handayani (2016) telah memenuhi bahwa didapatkan nilai 42,50 — 121,34 poise.

Cohesiveness

Berdasarkan analisis sidik ragam diatas menunjukkan interaksi jenis buah
naga dengan penambahan pektin berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap
cohesiveness (kepadatan). Hubungan antara jenis buah naga dan penambahan
pektin mempengaruhi nilair cohesiveness. Dikaitkan dengan hasil kadar air dan
serat pada tabel 3. dapat mempengaruhi kepadatan selai. Kandungan air yang
rendah dan tingginya serat pada selar memberikan tekstur selai semakin padat
(Nurani, 2020). Jika daya ikat tinggi peran dari serat dan kandungan air rendah
maka akan semakin kohesif antara partikel pada tekstur selai (Ardiansyah dan
Hintono, 2019). Apabila dibandingkan dengan penelitian Ardiansyah dan Hintono
(2019) telah memenuhi bahwa didapatkan nilai 0,24 — 0,62.

Adhesiveness

Berdasarkan analisis sidik ragam diatas menunjukkan 1nteraksi jenis buah
naga dengan penambahan pektin berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap
adhesiveness (kelengketan). Ditinjau dari kadar air dan serat pada tabel 3.
memberikan pengaruh terhadap kelengketan selai. Kelengketan selai diakibatkan
kerja serat dalam mengikat air yang (Ardiansyah dan Hintono, 2019). Pada
perlakuan buah naga merah senring penambahan pektin akan meningkatkan
kelengketan selai. Kadar air rendah dan serat alami yang tinggi pada buah naga
merah menjadikan faktor nilai adhesiveness (Asmawati dkk., 2019). Apabila
dibandingkan dengan penelitian Ardiansyah dan Hintono (2019) telah memenuhi
bahwa didapatkan nilai 0,0012 -0,0077.
Daya Oles

Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa menunjukkan
interaksi jenis buah naga dengan penambahan pektin kulit pada sela1 berpengaruh
nyata terhadap daya oles yaitu berkisar 3,16-4,12. Apabila dibandingkan dengan
penelitian Ardiansyah dan Hintono (2019) telah memenuhi bahwa didapatkan nilai

2,53 — 4,07. Daya oles setiap sampel pada perlakuan yang berbeda tidak
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memberikan perbedaan dalam pengolesan selai. Selai mudah dioles disebabkan
kelunakan tekstur yang dipengaruhi oleh pektin (Huriah dkk., 2019). 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.
Analisis Intensitas Warna

Pengujian intensitas warna dilakukan guna mengetahui nilai kecerahan
(L), kemerahan (a*), dan tingkat kekuningan (b*) terhadap selair dengan
perbedaan jenis buah dan penambahan pektin.Berikut hasil analisa yang terdapat
pada Tabel 6.
Tabel 6. Nilai Intensitas Warna Selai Buah Naga

Faktor L a* b*
A1 (Buah Naga Merah) 23,83+0,49° 2.74+0.30° 0.37+0.03°
A2 (Buah Naga Putih) 39,41+0,34° 1,87+0,05" 2.36+0,45°
A3(Buah Naga Kuning) 33,43+0,21° 1,16+0,04" 4;78+1,22°
F1 (Pektin 0,5%) 32,29+7,84° 1,99+1,75° 2,59+4 39"
F2 (Pektin 1%) 32,41+7,74° 1,88+1,44° 2,50+4,38°
F3 (Pektin 1,5%) 31,98+7,99° 1,90+1,55° 2,46+4,50°

Keterangan : Angka - angka yang dukuti huruf yang berbeda dalam satu kolom
menunjukkan perbedaan yang signifikan berdasarkan uji DMRT
pada taraf a = 0,05.

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa menunjukkan
interaksi jenis buah naga dengan penambahan pektin kulit pada selai tidak
berpengaruh nyata terhadap nilai intensitas warna yaitu berkisar 22,89-39,99.
Namun pada jenis buah naga yang berbeda terhadap selai berpengaruh nyata.
Nilai yang ditunjukkan oleh L (kecerahan) yaitu 0 hitam sampai 100 yang
mengidentifikasi putih atau sangat cerah. Berdasarkan tabel 6. dapat diketahui
bahwa nilai kecerahan. Nilai kecerahan paling tinggi pada selai dengan bahan
buah naga putih maka dapat diartikan warna paling cerah berkisar 39,26-39,99.
Hal i1 disebabkan buah naga putih mengandung antioksidan flavonoid dan
betasianin (Talibo dkk., 2023).

Berdasarkan analisis sidik ragam menunjukkan interaksi jenis buah naga
dengan penambahan pektin kulit pada selai tidak berpengaruh nyata terhadap
parameter a* yaitu berkisar. Namun pada jenis buah naga yang berbeda terhadap

selai berpengaruh nyata. Nilai a+ menunjukkan sampel terindentifikasi warna
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merah dan a- sampel teridentifikasi warna hijau. Nilar a* paling tinggi pada selai
dengan bahan buah naga merah maka dapat diartikan warna paling merah berkisar
2,43-2,98. Sela1 yang terbuat dari buah naga berdaging merah dengan
penambahan ekstrak pektin dar1 kulit buah naga merah sehingga warna merahnya
akan semakin kuat. Warna merah yang kuat disebakan senyawa antioksidan
seperti betasianin dan betaxanthins (Kristina dkk., 2025)..

Berdasarkan analisis sidik ragam menunjukkan interaksi jenis buah naga
dengan penambahan pektin kulit pada selai tidak berpengaruh nyata terhadap
parameter b* yaitu berkisar. Namun pada jenis buah naga yang berbeda terhadap
selai berpengaruh nyata. Nilai b+ menunjukkan sampel terindentifikasi warna
kuning dan b- sampel teridentifikasi warna biru. Nilai b* paling tingg1 pada selai
dengan bahan buah naga kuning maka dapat diartikan warna paling kuning
berkisar 4,56-4,87. Selar yang terbuat dar1 buah naga berdaging putih dengan
penambahan ekstrak pektin dar1 kulit buah naga kuning. Warna kuning yang kuat
disebabkan kulit ekstraksi pektin dari kulit buah naga yang ditambahkan. Kulit
buah naga yang berwana kuning mengandung senyawa karotenoid yang tinggi
(Purnami dkk., 2022).

Karakteristik Sensoris

Selai buah naga ini dilakukan pengujian atribut rasa yang terdiri dar
parameter rasa, aroma, kemanisan, keasamaan, kelengketan, kesukaan, dan daya
oles. Berdasarkan hasil analisis ragam dengan taraf o = 0,05 menunjukkan bahwa
rata-rata penilaian panelis terhadap selai buah naga dengan jenis buah naga dan
penambahan pektin dalam Tabel 7.

Tabel 7. Hasil Organoleptik Selai Buah Naga

Perlakuan Warna Keasamaan Aroma Kemanisan Kesukaan
AlF1 4,16+0,80° 2,72+0,91° 3,00+0,91° - 3,64+0,75° 3,88+0,88°
A1F2 4.84+0,374 2.08+0,94° 2.84+0,94°  3,48+1,04° 3,72+0,89
A1F3 4.32+0,47° 2.36+0,97® 2.96+0,97°  3,28+0.84° 3,20+0,81%°
A2F1 1,32+0,69° 3,40+1,059 3,04+1,05*  3,34+0,87° 3,00+0.81°
A2F2 1,2040.40° 3,24+1,01% 3,1241,01°  3,68+0,69°  3.40+1,04%
A2F3 1,33+0,47° 2,724+0,92" 3,24+0,92*  3,60+0,76" 3,1241,09%
A3F1 2.8440,27° 2.844+0,95% 3,0840,95°  3,84+0.89°  3.60+1,00
A3F2 2.844+0,37° 2,9240,94% 3,16+0,94*  3.20+0.81°  3.32+0,85"
A3F3 2.64+0.48° 2,76+1,02° 3,32+1,02°  3,36+1,02° 3,24+1,01%°

Keterangan : Angka - angka yang dukuti huruf yang berbeda dalam satu kolom
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menunjukkan perbedaan yang signifikan berdasarkan uji DMRT
pada taraf a = 0,05.

Berdasarkan analisis sidik ragam menunjukkan interaksi jenis buah naga
dengan penambahan pektin berpengaruh nyata terhadap sensoris warna. Interaksi
antara jenis buah naga dan penambahan pektin berpengaruh penurunan dan
peningkatan pada sensoris warna selai. Keterkaitan antara jenis buah naga dan
penambahan pektin menghasilkan warna yang beragam. Pada jenis buah naga
merah menghasilkan nila1 paling tinggi berkisar 4,16-4,84 yang berarti
menghasilkan warna sangat merah. Pada jenis buah naga kuning menghasilkan
nilai paling tinggi kedua berkisar 2,64-2.84 yang berarti menghasilkan warna
mendekati kuning. Pada jenis buah naga putih menghasilkan nilai paling rendah
berkisar 1,20-1,33 yang berartt menghasilkan warna putith pucat. Warna yang
muncul pada produk selai buah naga sangat dipengaruhi oleh bahan utama yakni
buah naga. Penilaian dar1 panelis menunjukkan bahwa terdapat perbedaan dalam
preferensi warna selai. Hal im1 disebabkan pektin yang biasanya hanya sedikit
mempengaruhi warna alami dari bahan (Marlina dkk, 2023). Pigmen warna
seperti antosianin lebih stabil ketika dikombinasikan dengan pektin.

Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa menunjukkan
interaksi jenis buah naga dengan penambahan pektin kulit pada selair berpengaruh
nyata terhadap organoleptik keasaman yaitu berkisar 2,08-3,24 maka dapat
diartikan panelis merasakan perbedaan keasamaan antar sampel. Hal i sesuai
bahwa buah naga memiliki rasa asam karena mengandung caffeic acid dan ferulic
acid (Jufrinaldi dkk., 2024). Penambahan asam sitrat pada bahan mempengruhi
rasa asam yang diberiksn. Asam sitrat digunakan untuk menaikkan pH campuran
buah-gula-pektin ke titik di mana pektin akan membentuk gel dengan baik
(Herlinawati dkk., 2022).

Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa menunjukkan
interaksi jenis buah naga dengan penambahan pektin kulit pada sela1 berpengaruh
nyata terhadap organoleptik kesukaan yaitu berkisar 3,00-3,88. Tingkat kesukaan
terhadap selai setiap panelis memiliki parameter yang berbeda. Penilaian dapat
dar1 warna, aroma, dan rasa secara keseluruhan. Nilai yang paling disukai yakni
pada perlakuan A1F1 (buah naga merah dengan pektin 0,5%) . Hal ini dapat

disebabkan pemberian nilai skor tertinggi terhadap tingkat kemanisan selai
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berbanding lurus dengan tingkat kesukaan. Selaras dengan penelitian Ardiansyah
dan Hintono (2019) bahwa semakin tinggi nilai skor rasa akan disertai dengan
peningkatan nilai skor kesukaan.

Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa menunjukkan
interaksi jenis buah naga dengan penambahan pektin kulit pada selal berpengaruh
nyata terhadap daya oles yaitu berkisar 3,16-4,12. Daya oles setiap sampel pada
perlakuan yang berbeda tidak memberikan perbedaan dalam pengolesan selai.
Selar mudah dioles disebabkan kelunakan tekstur yang dipengaruhi oleh pektin
(Hurniah dkk., 2019). Apabila kelunakan terlalu keras akan membuat selai sulit
untuk dioles dan biasanya dapat menurunkan penerimaan panelis terhadap produk
selal yang dihasilkan. Selai yang baik adalah selai yang memiliki kelunakan tidak
terlalu keras dan tidak terlalu encer.

Kesimpulan Dan Saran
Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa
selal buah naga denan berbagai jenis buah naga dan penambahan perbedaan pektin
dapat berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar serat, viskositas, cohesiveness,
adhesiveness dan uj1 organoleptik warna. Formulasi terbaik berdasarkan uj
organoleptik kesukaan terdapat pada perlakuan A1F1 (buah naga merah dengan
pektin 0,5%) dengan karakterisasi kadar a1 dan kadar serat telah memenuhi SNI
3746:2008.

Saran

Berdasarkan hasil penelitian dapat disarankan sebagai berikut :
1. Perlunya pengujian umur simpan selai yang baik
2.kemasan yang tepat jika akan dikomersilkan.

3. Perlunya pengujian mikrobiologi
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Lampiran

Lampiran 1. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Kadar Air

SK Db JK KT F Nilai Notasi
hitung Slgnifikan

Jenis Buah 2 543,732 271.866 338,250 0.000 *

Naga

Konsentrasi 2 122.822 152,813 152,813 0.000 ¥

Pektin

Interaksi jenis 4 16,613 5,168 5,168 0.019 .

dan

konsentrasi

Galat 0 0,804

Keterangan: * = berbeda nyata, ** = sangat berbeda nyata, tn+tidak beda nyata

Perlakuan Subset
1 2 3 4 5 6 7

AlF3 16.2819
A3F3 20.1602
AlF2 20.5166
A3F2 23.2824
AlFl1 23.6487
A2F3 27.0805
A3Fl1 29.2223
A2F?2 35.0994
A2F1 37.7145

Lampiran 2. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Kadar Serat
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SK Db JK KT F Nilai Notasi
_ Slgnifikan
hitung
Jenis Buah 2 1327.594 142,217 473,872 0.000 woE
Naga
Konsentrasi 2 284,433 663,797 DATT 0.000 i
Pektin
Interaksi jenis 4 36,939 9.210 9,219 0.023 *
dan
konsentrasi
Galat 9 17,206
Keterangan: * = berbeda nyata, ** = sangat berbeda nyata, tn+tidak beda nyata
Perlakuan Subset
1 2 3 4 5 6
A2F1 6.9647
A3F1 10.9328
A3F2 11.2967
A2F2 12.9589
A3F3 16.4063
A2F3 18.3120
AlFl 244535
AlF2 31.8091
AlF3 36.8262
Lampiran 3. Hasil Analisis Sidik Ragam pH
SK Db JK KT F Nilai Notasi
; Slgnifikan
hitung
Jenis Buah 2 0,009 0.004 0.875 0.450 tn
Naga
Konsentrasi 2 0,003 0.002 0.356 0.710 tn
Pektin
Interaksi jenis 4 0,026 0.006 1.330 0.330 tn
dan
konsentrasi
Galat 9 0,004 0.005
Keterangan: * = berbeda nyata, ** = sangat berbeda nyata, tn+tidak beda nyata
Lampiran 4. Hasil Analisis Sidik Ragam Total Padatan Terlarut
SK Db JK KT F Nilai Notas1
_ Slgnifikan
hitung
Jenis Buah 2 2.778 1.389 2.083 0.180 tn
Naga
Konsentrasi 2 12.111 6.056 9.083 0.007 *
Pektin
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Interaksi jenis 4 4.889 1.222 1.833 0.207 tn
dan
konsentrasi
Galat 9 6.000 0.667
Keterangan: * = berbeda nyata, ** = sangat berbeda nyata, tn+tidak beda nyata
Lampiran 5. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Viskositas
SK Db JK KT F Nilai Notasi
_ Slgnifikan
hitung
Jenis Buah 2 5250.834 - 2625.417 1184.724 0.000 **
Naga
Konsentrasi 2 2091.536 1045.768 471.905 0.000 *=*
Pektin
Interaksi jenis 4 65.823 16.456 7.426 0.006 *
dan
konsentrasi
Galat 9 19.945 2216
Keterangan: * = berbeda nyata, ** = sangat berbeda nyata, tn+tidak beda nyata
Perlakuan Subset
1 2 3 2 5 6
A2F1 28.1650
AlF1 42.4983
A2F2 45.5000
AlFR2 52.3350
A2F3 52.3350
A1F3 66.6650
A3Fl 66.6700
A3F2 84.0000
A3F3 97.3350
Lampiran 6. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Cohesiveness
SK Db JK KT F Nilai Notasi
_ Slgnifikan
hitung
Jenis Buah 2 0.325 0.163 577.590 0.000 **
Naga
Konsentrasi 2 0.078 0.039 138.802 0.000 **
Pektin
Interaksi jenis 4 0.044 0.011 38.977 0.000 **
dan
konsentrasi
Galat 9 0.003 2.216

Keterangan: * = berbeda nyata, ** = sangat berbeda nyata, tn+tidak beda nyata

Perlakuan Subset
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A2F1 0.2163

A2F2 0.3739

A3F3 0.4338

A3F2 0.4378

A3F1 0.4409

A2F3 0.4525

AlF1 0.5412

AlF2 0.6652

AlF3 0.7946

Lampiran 7. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Adhesiveness

SK Db JK KT F Nilai Notasi
Signifikan

hitung R

Jenis Buah 2 0.000 5.654E-05 12276.537 0.000 **

Naga

Konsentrasi 2 7.367E-06 3.683E-06 799.774 0.000 **

Pektin

Interakst jenis =~ 4 4.873E-06 1.218E-06 264501 0.000 **

dan

konsentrasi

Galat 9 4.145E-08 4.606E-09

Keterangan: * = berbeda nyata, ** = sangat berbeda nyata, tn+tidak beda nyata

Perlakuan Subset
| 2 3 4 5 6 7
A3F2 -0.0003
A3F3 -0.0003
A3Fl1 -0.0002
A2F3 0.0024
A2F2 0.0029
A2F1 0.0038
AlF3 0.0042
AlF2 0.0059
AlF1 0.0074
Lampiran 8. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Intensitas Warna L*
SK Db JK KT F Nilai Notasi
_ Signifikan
hitung
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Jenis Buah
Naga

Konsentrasi
Pektin

Interaksi jenis
dan

konsentrasi

Galat

9

0.588

740.810

1.051

1.471

0.294 1.800 0.220 tn

370.405 2266.475 0.000 **
0.263 1.608 0.254 tn
0.163

Keterangan: * = berbeda nyata, ** = sangat berbeda nyata, tn+tidak beda nyata

Perlakuan

A3F2
A3F3
A3F1
A2F3
A2F2
A2F1
AlF3
AlF2
AlFl1

1
23.2800

24.0200
24.2150

Subset
2

33.2350
33.4100
33.6550

39.0100
39.6050

39.6250

Lampiran 9. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Intensitas Warna a*

SK

Jenis Buah
Naga

Konsentrasi
Pektin

Interaksi jenis
dan
konsentrasi

Galat

Db

9

JK

0.043

7.536

0.055

0.374

F Nilai Notasi

_ Slgnifikan
hitung

0.021 0.514 0.615 1n

3.768 90.706 0.000 =**

0.014 0.329 0.852 tn

0.042

Keterangan: * = berbeda nyata, ** = sangat berbeda nyata, tn+tidak beda nyata

Perlakuan

A3F3
A3F1
A3F2
A2F2

1.1450
1.1700
1.1850

Subset
2

1.8450
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A2F3 1.8650

A2F1 1.9000

AlF2 2.6300
AlF3 2.6950
AlFI 2.9200

Lampiran 10. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Intensitas Warna b*

SK Db JK KT F Nilai Notasi
_ Slgnifikan
hitung

Jenis Buah 2 0.050 0.025 1.110 0.371 tn

Naga

Konsentrasi 2 58.655 29.328 1294.501 0.000%, **

Pektin

Interaksi jenis 4 0.175 0.044 1.936 0.188 tn

dan

konsentrasi

Galat 9 0.204 0.023

Keterangan: * = berbeda nyata, ** = sangat berbeda nyata, tn+tidak beda nyata

Perlakuan Subset
| 2 3 4
AlF2 0.3500

AlF3 0.3800

AlFl 0.3850

A2F3 2.1550

A2F2 24250  2.4250

A2F1 2.6100

A3F2 4.7350
A3F1 4.7750
A3F3 4.8550

Lampiran 11. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Organoleptik Warna

SK Db JK KT F Nilai Notasi
Slgnifikan
hitung
Perlakuan 9 2193.562 243.729 885.722 0.000 **
Galat 216 59.438 0.275

Keterangan: * = berbeda nyata, ** = sangat berbeda nyata, tn+tidak beda nyata

Perlakuan Subset
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A2F2 1.2000

A2F1 1.3200

A2F3 1.3333

A3F3 2.6400

A3F2 2.8400

A3F1 2.8462

Alfl 4.1600

AlF3 4.3200

AlF2 4.8400

Lampiran 12. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Organoleptik Aroma

SK Db JK KT F Nilai Notasi
Slgnifikan
hitung
Perlakuan 9 2144.668 238.296 250.677 0.534 tn
Galat 216 205.332 0.951

Keterangan: * = berbeda nyata, ** = sangat berbeda nyata, tn+tidak beda nyata

Perlakuan Subset
A2F2 12.3400
A2F1 2.9600
A2F3 3.0000
A3F3 3.0400
A3F2 3.1154
A3Fl1 3.1200
Alfl 3.1600
AlF3 3.2083
AlF2 3.3200
Lampiran 13. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Organoleptik
Kemanisan
SK Db JK KT K Nilai Notasi
o Slgnifikan
Perlakuan 9 2927.537 325.282 69.123 0.704 tn
Galat 216 1016.463 4.706

Keterangan: * = berbeda nyata, ** = sangat berbeda nyata, tn+tidak beda nyata
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Perlakuan Subset
]

A3F2 3.2000
A2F1 3.2400
AlF3 3.2800
AlF2 3.4800
A2F3 3.6250
Alfl 3.6400
A2F2 3.6800
A3F1 3.8077
A3F3 4.3600

Lampiran 14. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Organoleptik
Keasamaan

SK Db JK KT F Nilai
_ SIgnifikan
hitung
Perlakuan 9 1774.413 197.157 231.966 0.000
Galat 216 183.587 0.850

Notasi

Keterangan: * = berbeda nyata, ** = sangat berbeda nyata, tn+tidak beda nyata

Perlakuan Subset

1 2 3 4
AlE2 2.0800
ATF3 2.3600 2.3600
A2F3 2.6667 2.6667
Alfl 2.7200 2.7200
A3F3 2.7600 2.7600
A3F1 2.8846 2.8846 2.8846
A3F2 2.9200 2.9200 2.9200
A2F2 3.2400 3.2400
A2F1 3.4000

Lampiran 15. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Organoleptik
Kelengketan

SK Db JK KT F Nilai
_ SIgnifikan
hitung
Perlakuan 9 2624.357 291.595 282.895 0.312
Galat 216 222.643 1.031

Notasi

Keterangan: * = berbeda nyata, ** = sangat berbeda nyata, tn+tidak beda nyata
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Perlakuan Subset
]

AlF1 3.0800
AlF3 3.2000
A2F2 3.2000
A2F1 3.2800
A2F3 3.4583
A3F2 3.5600
AlF2 3.6000
A3F3 3.6400
A3F1 3.6538

Lampiran 16. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Organoleptik
Kesukaan

SK Db JK KT F Nilai Notasi
_ SIgnifikan
hitung
Perlakuan 9 2596.525 288.503 325.456 0.026 *
Galat 216 191.475 (0.886

Keterangan: * = berbeda nyata, ** = sangat berbeda nyata, tn+tidak beda nyata

Perlakuan Subset

1 2 3
A2F1 3.0000
A2F3 3.1667 3.1667
A1F3 3.2000 3.2000
A3F3 3.2400 3.2400
A3F2 3.3200 3.3200 3.3200
A2F2 3.4000 3.4000 3.4000
A3F1 3.5385 3.5385 3.5385
AlF2 3.7200 3.7200
AlF1 3.8800

Lampiran 17. Hasil Analisis Sidik Ragam dan DMRT Organoleptik Daya
Oles

SK Db JK KT F Nilai Notasi
_ SIgnifikan
hitung
Perlakuan 9 2962.268 329.141 340.602 0.002 *
Galat 216 208.732 0.966

Keterangan: * = berbeda nyata, ** = sangat berbeda nyata, tn+tidak beda nyata
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Perlakuan

AlF2 13.1600
AlF3 3.2800
A3F2 3.3600
A3F3 3.3600
A2F3 3.5833
A3F1 3.6923
AlF1

A2F1

A2F2

Subset
e,

3.3600
3.3600
3.5833
3.6923
3.9200

3.5833
3.6923
3.9200
4.0400
4.1200

Lampiran 18. Formulir uji organoleptik

Nama

Umur

Produk

Instruksi :

Jenis Kelamin

Tanggal

1.  Cicip dan amatilah satu persatu sampel yang telah disediakan
2. Isikan kolom kode sampel dengan sesuai pernyataan yang ada didalam tabel *keterangan
3. Netralkan indra pengecap anda dengan air mineral sebelum dan sesudah mencicipi setiap sampel

: Selai Dari Beberapa Jenis Buah Naga Dengan Penambahan Ekstrak Pektin Dari Kulitnya

Parameter

Kode Sampel

Warna

Aroma Khas

Tingkat
Kemanisan

Tingkat
Keasamaan

Tingkat
Kelengketan

Tingkat
Kesukaan

*Keteranean :

Nilai Warna Aroma Khas Tingkat kemanisan Tingkat Keasamaan Kcﬁiﬁtiﬁan Kzi;ug]ii H;n
i Putih pucat Sangat Tidak Sangat Tidak Manis Sangat Tidak Asam | Sangat Tidak Sangat Tidak
Khas Lengket Suka
2 Kuning pudar Tidak Khas Tidak Manis Tidak Asam Tidak Lengket Tidak Suka
3 Kuning kecoklatan | Cukup Khas Cukup Manis Cukup Asam Cukup Lengket Cukup Suka
4 Merah Khas Manis Asam Lengket Suka
3 Sangat merah Sangat Khas Sangat Manis Sangat Asam Sangat lengket Sangat suka
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Instruksi:

Silahkan Saudara/i mengoleskan sampel pada roti yang tersedia kemudian lakukan penilaian dengan menuliskan angka
sesual skala penilaian dari sangat sulit [1] hingga sangat mudah [5].

Parameter

Kode Sampel

Daya Oles

Skala penilaian:
1 = Sangat Sulit; 2 = Sulit ;3 = Biasa/Netral ;4 = Mudah ;5 = Sangat Mudah

Sampel | AIFI AlF2 ATF3 A2F1 A2F2 A2F3 A3F1 A3F2 A3F1
1 100 828 219 463 118 749 352 627 814
2 956 470 135 682 293 517 346 380 951
3 624 780 213 468 759 132 645 819 297
4 534 861 408 972 153 726 489 813 546
S 219 678 342 915 486 729 162 837 459
6 612 984 735 294 567 810 423 936 189
7 654 321 798 465 102 753 816 429 582
8 963 270 739 918 405 756 132 849 576
9 213 684 957 420 738 165 894 612 459
10 837 270 963 546 819 378 642 915 408
11 753 186 429 657 930 528 741 806 608
12 162 459 027 981 648 753 303 807 607
13 468 531 657 279 630 459 671 509 606
14 478 213 353 930 528 741 309 402 308
15 213 468 987 984 279 426 116 303 309
16 426 981 192 346 846 846 591 305 510
17 279 R91 304 268 568 396 627 308 508
8 162 426 375 711 984 459 301 205 402
19 531 984 639 918 981 948 302 203 304
20 297 849 597 204 181 162 703 804 307
21 341 702 396 972 120 473 609 805 309
22 874 807 294 762 504 573 507 505 209
23 864 704 109 103 308 175 506 404 107
24 624 288 305 901 198 279 504 302 204
25 659 833 490 211 309 276 403 306 109

Lampiran 19. Dokumentasi Penelitian
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Selai buah naga merah Selai buah naga kuning
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Selai buah naga putih
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Buah Naga Sampel uji pH
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Judul Sknips1 : Karakteristik Fisikokimia dan Organoleptik Selai Dari Bebetapa Jenis
Buah Naga Dengan Penambahan Pektin Kuliy Buah Naga

Dengan hasil terdeteksi plagiasi 14 % untuk keseluruhan naskah Publikasi Skripsi.
Surat Keterangan ini digunakan untuk memenuhi Persyaratan mengikuti wisuda.
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