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ABSTRACT

Red dragon fruit has high biocative compounds including betacyanin and anthocyanin which are the best
antioxidants from the flavonoid class. This study aims to determine the antioxidant activity and panelist
acceptance of red dragon fruit jam. The process of making red dragon fruit jam each treatment is by
heating the red dragon fruit, each treatment is 500 g and heated to boiling over medium heat for 30
minutes, then added sugar (200 g) each treatment until boiling at different times each-each for 5 minutes,
10 minutes, 15 minutes, 20 minutes and 25 minutes temperature of 90-100°C or atotal heating of 35 each;
40; 45; 50; and 55 minutes. The design of the experiment was RAL with 3 replications for each treatment.
The parameters tested include water content, total sugar content, antioxidant activity and organoleptic
properties are color, texture/thickness and preference. Organoleptic testing by Scoring different test and
Hedonic scale test. The panelists used were 30 panelists.The results of the study included chemical
analysis of the red dragon fruit jam successively. The following water content was 35.5%; 34.29%;
30.38; 26.73; and 25.11%. Antioxidant activity (% RSA) as follows 60.57; 56.58; 54.51; 50.56 and 50.19.
Total sugar levels as follows 49.32%; 56.60% 58.37%; 60.89; and 69.33%. Organoleptic test results on
red dragon fruit jam, panelists stated like score (4.6) against red dragon fruit jam by cooking 45 minutes
with purplish red/pink score (3.45) and solid texture and clay score (3.9).
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ABSTRAK

Buah naga merah memiliki kandungan senyawa biokatif yang tinggi antara lain betasianin dan
antosianin yang merupakan antioksidan terbaik dari kelas flavonoid. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui aktivitas antioksidan dan daya terima panelis terhadap selai buah naga merah. Proses
pembuatan selai buah naga merah setiap perlakuan adalah memanaskan buah naga merah masing-masing
perlakuan 500 g dan dipanaskan sampai mendidih dengan api sedang selama 30 menit kemudian
ditambahkan gula pasir (200 g) tiap perlakuan sampai mendidih dengan waktu berbeda masing-masing
selama 5 menit, 10 menit, 15 menit, 20 menit dan 25 menit suhu 90-100°C atau total pemanasan masing-
masing 35; 40; 45; 50; dan 55 menit. Rancangan percobaan yang dilakukan adalah RAL dengan ulangan
3 kai untuk tiap perlakuan. Parameter yang diuji antara lain kadar air, kadar gula total, aktivitas
antioksidan dan sifat organoleptik adalah warna, tekstur/kekentalan dan kesukaan. Pengujian
organoleptik secara Scoring different test dan Hedonic scal e test. Panelis yang digunakan 30 panelis.Hasil
penelitian meliputi analisis kimia pada selai buah naga merah berturut-turut Kadar air sebagai berikut
35,5%; 34,29%; 30,38; 26,73; dan 25,11%. Aktivitas antioksidan (%RSA) sebagai berikut 60,57; 56,58;
54,51; 50,56 dan 50,19. Kadar gula total sebagai berikut 49,32%; 56,60%; 58,37%; 60,89; dan 69,33%.
Hasil uji organoleptik terhadap Selai buah naga merah, panelis menyatakan suka skor (4,6) terhadap selai
buah naga merah dengan pemasakan 45 menit dengan warna merah keunguan/pink skor (3,45) dan
tekstur kompak dan liat skor (3,9).

Kata kunci: waktu pemanasan, buah naga merah, selai



PENDAHULUAN

Selai atau jam (bahasa Inggris) atau
confiture (bahasa Perancis) merupakan
salah satu jenis makanan awetan berupa sari
buah atau buah-bushan yang sudah
dihancurkan, ditambah gula dan dimasak
hingga kenta atau berbentuk setengah
padat.Buah naga merah  memiliki
kandungan senyawa biokatif yang tinggi.
Daam kehidupan sehari-hari kita tidak
dapat terbebas dari senyawa radika bebas.
Asap rokok, makanan yang digoreng, asap
kendaraan  bermotor dan lain-lain
merupakan beberapa sumber pembentuk
radikal bebas. Radika bebas merupakan
molekul yang memiliki satu atau lebih
eektron yang tidak berpasangan yang
menyebabkan sifathya sangat reaktif
terhadap sel-sel penyusun jaringan tubuh
dengan cara mengikat elektron sel-sel
tubuh (Pietta, 1999; Andarwulan, dkk.,
1996). Reaksi ini disebut sebagai peristiwa
oksidas yang bersifat merusak sel maupun
jaringan.Antioksidan dapat menangkap
radikal bebas dan mendetoksifikasinya
(Kumaran dan Karunakaran, 2005).
Antioksidan sintetik, seperti  ter-butil
hidroksitoluen  (BHT) dan  terbutil
hidroksianisol (BHA), tersedia secara
komersial, dan saat ini digunakan dalam
proses industri. Namun, karena diduga
sebagai promotor efek samping
karsinogenesis dan efek negatif lainnya,
maka penggunaan antioksidan sintetik
ddam makanan, produk kosmetik, dan
sediaan farmasi telah menurun. Antosianin
diyakini mempunyai efek antioksidan yang
sangat bak. Sebuah penelitian yang
dilakukan di Universitas Michigan Amerika
menunjukkan bahwa antosianin  dapat
menghancurkan radikal bebas, lebih efektif
daripada vitamin E yang selama ini telah
dikenal sebagai antioksidan  kuat
(Winarno,1997). Pendlitian lain di Amerika
Serikat membuktikan bahwa antosianin

merupakan antioksidan paling kuat diantara
kelas flavonoid lainnya  Kandungan
antosianin diyakini dapat menghambat
berbagai radika bebas eperti radika
superoksida dan hidrogen peroksida
Antosianin dan berbagai bentuk turunannya
dapat menghambat berbagai reaksi oksidasi
dengan berbagai mekanisme (Astawan dan
Kasih., 2008).Tanaman lain yang dapat
dimanfaatkan sebagai sumber antioksidan
aami sdah satunya adalah Kedondong
hutan (Spondias pinnata (I.f) kurz),
Mengkudu (Morinda citrifolia) dan Kelor
(Moringa oleifera) Ketiga tanaman tersebut
banyak dimanfaatkan oleh masyarakat
sebagal obat tradisional dan mempunyai
potens sebaga antioksidan (Pitojo dan
Sumiati, 2005).
Penelitiani nibertuj uanuntukmengetahu
i perubahan kimia dan organoleptik selai
buah naga merah yang dipanaskan dengan
berbagai lama waktu yang berbeda-beda.
1. Menentukankondisi waktu
optimumpada pemasakan selai
buah naga merah
2. Mengetahuikarakteristikkimia
(antioksidan, kadar gula totd, kadar
andansifat  organoleptik  (warna,
tekstur  dan  kesukaan  secara
keseluruhan)

BAHAN DAN METODE

Bahan penelitian adalah Buah naga
merah dipasar Gamping Sleman Y ogyakarta
dan gula pasir merk MK. Beserta reagen
proanditik, untuk uji kimia pada
selai. Antara lainaguades, reagen
Nelson Somogyi, metanol, DPPH, dan

lain-lain diperolehdariprodukMerck
danSigma- Aldrich.

Alat-aatyang digunakanuntuk
penelitian meliputi

nampanpl astik,pisau,blender, panci,kompor
listrik,gelas



ukur,timbangan,thermometer, refrigerator,
dan

lain-lain.Peralatan gelas dan seperangkat
aat penunjang analisis kimia
meli putibotol

timbang,desi kator,spatul a,penj epit,oven,
timbangan analit, pipet, vortex, kompor
listrik, erlenmeyer, spektrofotometer dan
lain-lain.

M etode penelitian

Metode pendlitian dilakukan dengan
tigatahap.

Penelitian pendahuluan untuk
menentukan  optimalisas  waktu  dan
penggunaan rasio perbandingan bahan-
bahan. Dilanjutkan uji kimia pada hasil
olahan sdlai buah naga merah meliputi
kadar air, kadar gula total, aktivitas
antioksidan (%RSA) metode DPPH.
Dilakukan uji organoleptik untuk Kketiga
produk olahan dari berbaga waktu
pemanasan meliputi uji warna, tekstur dan
kesukaan secara keseluruhan (Kartika, dkk.,
1988).

U ntukmengetahui pengaruhperlakuant
erhadapparameteryang dianalisismaka
dilakukanujikeragaman,apabil aterdapatbeda
nyatadil akukanujiDuncandengan taraf
signifikan 5%. Andisis / uji organoleptik
meliputi warna, tekstur dan kesukaan secara
keseluruhan.

Rancangan per cobaan

RAL) vyang terdiri dai 5
perlakuan.Tiap perlakuan dilakukan
pengulangan sebanyak 3 kali.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Analisis kimia bahan dasar dilakukan
untuk mengetahui kondisi bahan mula-mula
maupun kandungan gizi.

Tabel 1. Komposisi kimia daun, bunga dan
buah kersen segar

Parameter air (%) antioksidan  total

(%RSA) (%)
35 menit 35,50a 60,57a 49,32a
40 menit 34,290 56,58b 56,60b
45 menit 30,08¢c 54,51c 58,37c
50 menit 26,73c 50,56d 60,89c
55 menit 25,11d 50,19d 69,33e

Pemanasan/  Kadar Aktivitas Gula

Keterangan : Angka yang diikuti huruf

yang sama menandakan antar
perlakuan tidak berbeda nyata
padataraf signifikansi 5%.

Berdasarkan hasil andisis diatas
menunjukkan  bahwa semakin  lama
pemanasan kadar air selai buah naga merah
semakin berkurang. Hal ini disebabkan oleh
proses pemanasan menguapakan sebagian
kandungan air bebas dalam buah meskipun
gula pasir dapat menghambat penguapan
namun tidak kuat. Menurut penelitian
terdahulu (Laswati, 2018) analisis kadar air
pada buah naga merah segar sebesar
87,92%. Menurut (Winarno,1997) air yang
terdapat di  daam bahan makanan
mempunyal  dergad keterikatan yang
berbeda-beda.

Pemanasan dapat mengurangi daya
tarik menarik antara molekul-molekul air
dan memberikan cukup energi kepada
molekul-molekul air itu sehingga dapat
mengatas daya tarik menarik antar molekul
gula, karena itu daya kelarutan pada bahan
yang melibatkan ikatan hidrogen pada gula
akan meningkat dengan meningkatnya suhu
yang berakibat pada air terikat lebih kuat
pada bahan (tidak mudah digunakan oleh
mikroorganisme) sehingga produk makanan
yang mengandung gulatinggi lewih awet.

Berdasarkan hasi| pengujian
khususnya aktivitas antioksidan semakin
lama pemanasan menunjukkan penurunan
yang signifikan. Ha ini diduga karena
pemanasan akan mengakibatkan kerusakan
pada jaringan buah. Pada penditian
terdahulu (Laswati, 2018) menunjukkan
bahwa aktivitas antioksidan buah naga
merah segar sebesar 68,91 (%RSA). Ha
ini dikarenakan belum adanya kerusakan
masing-masing komponen, antara lain



kadar air belum terjadi pelayuan begitu pula
untuk antosianin dan aktivitas
antioksidannya.

Hasil analisis uji organoleptic dapat
dilihat pada Tabel 2 berikut ini.

Tabel2. Karakter organoleptik

Pemanasan/ Warna Tekstur  Kesukaan
Parameter

35 menit 451la 36a 32a
40 menit 4,05b 39b 40b
45 menit 345b 46¢ 46¢
50 menit 3,15¢ 45c¢c 4,25d
55 menit 3,05¢c 41d 42d
Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang
sama menandakan antar
perlakuan tidak berbeda nyata
padataraf signifikansi 5%.

Mutu hasil olahan pangan sangat
dipengaruhi oleh mutu bahan dasar/bahan
mentah maupun bahan setengah jadi. Sifat
mutu suatu benda meliputi sifat yang
langsung dapat diamati, secara subyektif
serta dianaisis atau diukur secara obyektif.

Secara umum semua sela buah naga
merah belum banyak mengalami perubahan
warna dibanding denganbuah segar maupun
setelah pengolahan. Hal ini karena buah
naga merah memiliki pigmen merah
keunguan yang sangat pekat. Namun
demikian setelah pemanasan pada suhu 90-
100°Cdengan waktu yang semakin lama
tetap terjadi perubahan warna yakni
semakin pekat masih seperti warna aslinya.
Semakin lama  waktu  pemanasan
menyebabkan warna ungu semakin merah
keunguan pekat. Hal ini terkait dengan
pigmen betasianin dan antosianin yang
terdapat dalan  buah naga merah.
Antosianin merupakan senyawa antioksidan
yang tidak stabil apabila terkena panas.
Secara kimia antosianin merupakan turunan
struktur aromatik tunggal, yaitu sianidin,
dan semuanya terbentuk dari pigmen
sianidin  dengan  penambahan  atau
pengurangan gugus hidroksil, metilas dan

glikosilass  (Harborne 2005).Antosianin
adal ah senyawa yang bersifat amfoter, yaitu
memiliki kemampuan untuk bereaks baik
dengan asam maupun dengan basa.Daam
media asam antosianin berwarna merah,
dan pada media basa berubah menjadi ungu
dan biru (Man 1997).Antosianin adalah
metabolit sekunder dari famili flavonoid,
dalam jumlah besar ditemukan dalam buah-
buahan dan sayur-sayuran (Supriyono
2008).Antosianin adalah suatu kelas dari
senyawa flavonoid, yang secara luas terbagi
daam polifenol tumbuhan.Flavonal, flavan-
3-ol, flavon, flavanon, dan flavanonol
adalah kelas dari flavonoidyang berbeda
daam oksidas antosianin.Senyawa
flavonoid tidak berwarna atau kuning pucat
(Sundari 2008).Antosianin  termasuk
pigmen larut air yang secara aami,
terakumulas pada se epidermis buah-
buahan, akar, dan daun. Antosianin terdapat
pada sgumlah besar buah-buahan seperti :
anggur, strawberri, cherri, ubi jaar, serta
pada sayuran seperti kol merah dan bayam
merah (Hendry 1996; Harborne 1987).
Antosianin dapat menggantikan
penggunaan pewarna sintetik carmoisin dan
amaranth sebaga pewarna merah pada
produk pangan. Antosianin dapat digunakan
sebagal pewarna alami dalam minuman
penyegar, kembang gula, produk susu, roti,
kue, jelli, produk awetan, dan sirup (Gross
1991). Hal ini sesuai dengan pernyataan
bahwakestabilan antosianin  dipengaruhi
oleh beberapa faktor antara lain pH, suhu,
cahaya, dan oksigen (Basuki dkk, 2005).
Menurut Clydesdale (1998) dan Markakis
(1982) Pigmen antosinanin (merah, ungu
dan biru) merupakan molekul yang tidak
stabil jika terjadi perubahan pada suhu, pH,
oksigen, cahaya, dan gula. Bahwa gugus
hidroksil pada molekul antosianin dapat
mempengaruhi kestabilan warna akibat dari
penetras panas dan waktu. Penurunan
kepekatan warna merah keunguan pada
buah ubi jalar ungu disebabkan oleh



terjadinya dekomposis antosianin  dari
bentuk aglikon menjadi kalkon (Y udiono,
2011).

Tingkat kelengketan/sifat oles dan
kekompakan gdl sela buah naga merah
yang dipanaskan dengan waktu yang
berbeda menyebabkan perbedaan kadar air
sdla yang dihasilkan. Namun demikian
tekstur gel selai buah naga merah masih
kenya dan kompak dalam hal perbedaan
teksturnya yakni kompak sampa sangat
kompak dan lengket.Waktu pemanasan
kurang dari 45 menit sela masih memiliki
sfat oles kurang bak (terputus-
putus/encer). Demikian juga sifat oles selai
yang dipanaskan lebih dari 50 menit selai
yang dihasilkan sulit dioleskan tekstur
terlalu kenyal dan sangat lengket.

Kesukaan  merupakan  gabungan
berbagai perseps baik antara rasa, warna,
aroma maupun tekstur suatu  produk
makanan, atau dapat dikatakan sebagai
respon  terhadap  kesimpulan  dari
kesdluruhan  penilaian panca indera
manusia. Pertimbangan-pertimbangan
tersebut oleh tiap individu dapat berbeda
kesimpulannya karena urutan prioritas
tetapi dapat pula sama. hasil uji kesukaan
secara kesdluruhan panelis memilih sampe
ke tiga yakni sdlai dengan perlakuan lama
pemanasan 45 menit. Dengan pertimbangan
sifat-sifat yang dimiliki berdasar warna dan
tekstur dengan nilai 3,45 warna merah
keunguan pekat dan 4,6 sifat oles tekstur
kompak dan lengket

KESIMPULAN

Dari hasil pendlitian dan pembahasan
dapat disimpulkan bahwa:
Perlakuan lama waktu pemanasan Sela
buah naga merah menyebabkan penurunan
kadar air dan aktivitas antioksidan (%RSA)
serta peningkatan kadar gula total berturut-
turut lama waktu 35 menit; 40 menit; 45
menit; 50 menit dan 55 menit adalah Kadar
air sebaga berikut 355 9%; 34,29%;

30,08%; 26,73% dan 52,11%; Aktivitas
antioksidan (%RSA) sebagai berikut 60,57,
56,58; 54,51; 50,56; dan 50,19 serta kadar
gula tota 49,32%; 56,60%; 58,37%;
60,89% dan 69,33% . Uji organoleptik
menyatakan bahwa hasil nila warna dan
tekstur serta kesukaan panelis terhadap
Selai buah naga yang dihasilkan disukai)
dengan sifat oles tekstur kompak dan
lengket, sedangkan warna warna merah
keunguan. Oleh karena itu dapat
disimpulkan bahwa Selai buah naga merah
yang terbaik adalah perlakuan pemanasan
suhu 90-100°Cselama 45 menit, dengan
kriteria warna (merah keunguan); tekstur
(kenya kompak dan lengket) dan sangat
suka.
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