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Andre William (6103016036). Pengaruh Konsentrasi Na-CMC
terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Tepung Daging Buah
Naga Merah (Hylocereus polyrhizus).

Di bawah bimbingan: Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

ABSTRAK

Pemanfaatan buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) menjadi
tepung buah naga merah adalah salah satu bentuk diversifikasi produk.
Proses pengolahan daging buah naga merah menjadi tepung buah naga
membutuhkan bahan tambahan untuk mempercepat proses pengeringan
produk serta melindungi komponen yang rentan terhadap paparan panas
seperti komponen gizi dan sifat fungsional bahan terutama potensi aktivitas
antioksidan dapat terlindungi. Bahan tambahan yang dipilih adalah Sodium
Carboxymethyl Cellulose (Na-CMC). Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk
mengetahui pengaruh konsentrasi Na-CMC terhadap sifat fisikokimia dan
organoleptik tepung buah naga merah. Penelitian ini digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu (1) faktor, yaitu
konsentrasi Na-CMC (b/v) yang ditambahkan dengan enam (6) taraf yaitu
1%; 1,75%; 2,5%; 3,25%; 4%; 4,75% dengan pengulangan sebanyak empat
(4) kali. Parameter yang diuji yaitu sifat fisikokimia meliputi kadar air,
aktivitas air (aw), warna, dan antioksidan melalui metode total fenol serta
sifat organoleptik meliputi tingkat kesukaan panelis terhadap warna. Data
yang diperoleh diuji menggunakan ANOVA (Analysis of Variances) pada
a = 5%. Apabila ada pengaruh nyata, maka dilanjutkan dengan uji
pembandingan berganda menggunakan DMRT (Duncan’s Multiple Range
Test) pada a = 5%. Perlakuan terbaik ditentukan berdasarkan uji
pembobotan yang kemudian dilanjutkan uji serat pangan. Hasil kadar air
tepung buah naga merah memiliki range 5,31%-7,95%, aktivitas air 0,326-
0,418, lightness (41,00-43,04), chroma (18,18-21,22), hue (348,54-
352,75), total fenol 2420,7661-3219,8253 mg GAE/kg dan nilai
organoleptik kesukaan warna 3,56-4,31. Berdasarkan uji pembobotan
didapat perlakuan penambahan Na-CMC 4,75% adalah perlakuan terbaik.
Kadar serat pangan yang dihasilkan dari perlakuan terbaik adalah 18,22%.

Kata kunci: buah naga merah, tepung buah, Na-CMC



Andre William (6103016036). The Effect of Na-CMC Concentration on
Physicochemical and Organoleptic Properties of Red Dragon Fruit
(Hylocereus polyrhizus) Flesh Powder.

Advisory commitee: Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

ABSTRACT

The usage of Red dragon fruit (Hylocereus polyrhizus) for fruit
powdering is able to increase product diversity. Red dragon flesh processed
into fruit powder needs additional substance to speed up the process.
Moreover, the faster the process then heat-sensitive substance such as the
nutritional value and functional properties especially its antioxidant
properties of red dragon fruit can be protected. Sodium Carboxymethyl
Cellulose (Na-CMC) chosen to be the additional substance. The purpose of
this study is to examine the effect of Na-CMC on fruit powder making
process. The experimental of this study uses Randomized Block Design
(RBD) consisting of one (1) factor, namely the concentration of Na-CMC
(w/v) with six (6) levels, 1%; 1,75%; 2,5%; 3,25%; 4%; 4,75%. Each level
repeated four (4) times. The parameters of physicochemical properties are
water content, water activity (aw), color, and total phenolic content for
antioxidant measurement as well as organoleptic properties including the
level of panelist’s preference on color. The data obtained examined using
ANOVA (Analysis of Variants) at a = 5%. When there is real interaction,
it followed by a multiple comparison test using DMRT (Duncan's Multiple
Range Test) at o = 5%. The best treatment determined based on the
weighting test which is then accepted by the fiber test. Moisture content
value of red dragon fruit powder ranged from 5,31%-7,95%, water activity
0,326-0,418, lightness (41,00-43,04), chroma (18,18-21,22), hue (348,54-
352,75), total phenolic acid 2420,7661-3219,8253 mg GAE/kg, color
preference score 3,56-4,31. The result of Weighting test, additional 4,75%
become the best treatment. The dietary fiber of the best treatment is
18,22%.

Keywords: red dragon fruit, fruit powder, Na-CMC
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