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ABSTRACT

THE EFFECT OF BLANCHING TREATMENT ON THE PHYSICAL AND
CHEMICAL CHARACTERISTICS OF RED DRAGON FRUIT STEM
FLOUR (Hylocereus polyrhizus)

By

USSI APRIYANI

This research aimed to determine the effect of various blanching treatments on the
physical and chemical characteristics of red dragon fruit stem flour (Hylocereus
polyrhizus) and to identify the best blanching treatment. The research was
arranged in a non-factorial design using a Randomized Completely Group Design
(RAKL) with four treatments: no blanching, hot water blanching, blanching with
the addition of 1% ascorbic acid, and steam blanching, each with six replications.
The data obtained were tested for homogeneity using Bartlett’s test and for
additivity using Tukey’s test. The data were analyzed using analysis of variance to
estimate errors and test significance to determine the effect of the treatments. The
data were further analyzed using the Honest Real Difference Test (BNJ) test at the
5% level to determine differences between treatments. The results showed that
blanching treatments had a significant effect on the physical and chemical
characteristics of red dragon fruit stem flour. Steam blanching produced flour with
the best physical and chemical characteristics, as indicated by a yield of 68.85%,
low moisture content (6.38%), high antioxidant activity (85.10%), and color
values of L 80.65, a* -19.55, and b* 25.55. Therefore, steam blanching was
recommended as the best processing method for producing high-quality red
dragon fruit stem flour, which could enhance agricultural value and support the
diversification of flour-based local foods.

Keywords: ascorbic acid, blanching, flour, red dragon fruit stem, steam blanching
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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh berbagai perlakuan blanching
terhadap karakteristik fisik dan kimia tepung batang buah naga merah (Hylocereus
polyrhizus) serta menentukan perlakuan blanching terbaik. Penelitian ini disusun
secara non faktorial menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL)
dengan 4 taraf, yaitu tanpa blanching, blanching air panas, blanching dengan
penambahan asam askorbat 1%, dan steam blanching, masing-masing dengan 6
ulangan. Data yang diperoleh diuji kehomogenannya dengan uji Barlett dan
kemenambahan data dengan uji Tuckey. Data dianalisis ragam untuk
mendapatkan pendugaan galat dan uji signifikasi untuk mengetahui pengaruh
perlakuan. Data diuji lebih lanjut dengan uji BNJ pada taraf 5% untuk mengetahui
perbedaan antar perlakuan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan
blanching berpengaruh signifikan terhadap karakteristik fisik dan kimia tepung
batang buah naga merah. Steam blanching menghasilkan tepung dengan
karakteristik fisik dan kimia yang paling baik, ditandai dengan rendemen 68,85%,
kadar air rendah 6,38%, aktivitas antioksidan tinggi 85,10%, dan L 80,65, a* -
19,55, b* 25,55. Dengan demikian, steam blanching direkomendasikan sebagai
metode pengolahan batang buah naga merah menjadi tepung yang berkualitas,
sehingga dapat meningkatkan nilai tambah pertanian dan mendukung diversifikasi
pangan berbasis tepung lokal.

Kata kunci: asam askorbat, blanching, tepung, batang buah naga merah, steam
blanching
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang dan Masalah

Indonesia termasuk negara agraris dengan iklim tropis dan kaya akan
keanekaragaman alam, salah satunya terlihat pada beragam jenis tumbuh-
tumbuhan yang dimiliki. Salah satu jenis keanekaragaman tumbuh-tumbuhan di
Indonesia adalah tanaman buah naga (Hylocereus sp.). Buah naga atau yang
dikenal sebagai dragon fruit, termasuk jenis dari tumbuhan kaktus. Buah naga
siap dipanen dalam rentang waktu 30-50 hari setelah bunga mekar, dan batang
buah naga sudah mengalami perubahan warna menjadi hijau tua. Setelah panen,
petani memangkas setiap ujung batang buah naga untuk menghentikan
pertumbuhan cabang atau menghilangkan tunas baru. Pemangkasan yang tidak
dilakukan maka unsur hara yang diserap tanaman tidak dapat mecukupi kebutuhan
buah secara optimal (Soedjatmiko et al., 2019).

Jumlah limbah yang dihasilkan dari pemangkasan batang buah naga cukup
banyak, sehingga menunjukkan adanya potensi yang belum diketahui. Badan
Pusat Statistik 2023, menunjukkan bahwa jumlah produksi terbesar buah naga
berada dikabupaten Lampung Selatan produksi 1.287 kuintal. Setiap hektar lahan
pertanian yang ditanami buah naga bisa mendapatkan sekitar 60 ton batang
tanaman yang tidak dimanfaatkan (Nugraha, 2015). Batang tanaman buah naga
memiliki kadar air yang tinggi, yakni mencapai sekitar 89,52 %, yang
mengakibatkan mudah mengalami kerusakan. Selama ini batang buah naga yang
dipangkas hanya dibuang saja atau dianggap sebagai limbah yang dijadikan
sebagai pakan ternak. Sehingga adanya anggapan bahwa batang tersebut tidak

mempunyai potensi untuk dijadikan produk yang bernilai ekonomis.



Mengembangkan dan memperkenalkan berbagai jenis tepung dari bahan lainnya,
masyarakat dapat menemukan alternatif pangan yang lebih beragam dan
berkelanjutan. Pendekatan ini tidak hanya memperkaya variasi pangan, tetapi juga
mendukung ketahanan pangan nasional, meningkatkan nilai ekonomi bahan
pangan lokal, serta dapat bersifat funsional (Chrisnasari et al., 2019). Menurut
Yosriah (2023) negara Jepang mendefinisikan pangan fungsional sebagai FOSHU
(Foods for specified Health Use) yaitu pangan memiliki manfaat bagi kesehatan
karena mengandung senyawa kimia dalam bahan pangan. Batang buah naga
(Hylocereus polyrhizus) mengandung serat, dan berkhasiat sebagai antimikroba,
menangkap radikal bebas. Batang buah naga mengandung beberapa senyawa
metabolit sekunder berupa fenol, flavonoid, tannin, steroid (Soedjatmiko et al.,
2019).

Permasalahan pada pengolahan tepung batang buah naga adalah ketika dipotong
akan menjadi coklat. Batang tanaman buah naga diketahui kaya akan senyawa
fenolik. Senyawa fenolik ini memiliki potensi sebagai antioksidan, tetapi juga
dapat menyebabkan pencoklatan saat terpapar udara. Pencoklatan ini disebabkan
oleh reaksi oksidasi yang dipicu oleh enzim polifenol oksidase, yang dapat
mengurangi nilai estetika dan daya tarik produk (Purwanti dkk., 2020). Salah satu
cara mencegah pembentukan warna cokelat pada bahan makanan yaitu proses
blanching, proses ini menjadi metode efektif yang bertujuan menonaktifkan
enzim-enzim yang berperan dalam reaksi pencoklatan. Berdasarkan hasil
penelitian Paramita dkk. (2023), pembuatan simplisia kulit buah naga merah
dengan metode steam blanching dengan suhu 84°C selama 1 menit menghasilkan
kadar antioksidan terbaik. Kemudian hasil penelitian Safitri dkk. (2023),
menunjukkan bahwa pembuatan tepung kulit pisang dengan perlakuan
perendaman asam askorbat 1% menghasilkan kadar proksimat terbaik.

Melalui teknik pemanasan singkat ini, enzim fenolase yang bertanggung jawab
mengkatalisis perubahan warna menjadi senyawa quinon yang kemudian
mengalami polimerisasi membentuk pigmen coklat (melanin) dapat dihentikan

aktivitasnya. Namun, proses blanching perlu disesuaikan dengan karakteristik



bahan makanan yang akan dikeringkan, karena blanching yang tidak tepat dapat
mengakibatkan kerusakan pada sifat fisik dan kimiawi bahan pangan tersebut
(Ramdani dkk., 2018). Menerapkan perlakuan pendahuluan dengan metode
blanching pada batang buah naga merah belum dilakukan. Oleh karena itu,
dilakukan penelitian untuk menentukan metode blanching dengan karakteristik
fisik dan kimia yang baik dari batang buah naga merah sebagai pembuatan

tepung.

1.2. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian adalah sebagai berikut:

1. Mengetahui pengaruh perlakuan blanching terhadap karakteristik fisik dan
kimia tepung batang buah naga merah (Hylocereus polyrhizus.).

2. Menentukan perlakuan blanching untuk menghasilkan tepung batang buah
naga merah (Hylocereus polyrhizus.) dengan karakteristik fisik dan kimia
terbaik.

1.3. Kerangka Pemikiran

Pengeringan merupakan metode pengawetan yang digunakan untuk
memperpanjang umur simpan. Proses pengeringan dapat mengawetkan bahan
dengan cara sebagian air dalam bahan dikeluarkan. Beberapa faktor yang
memengaruhi kualitas tepung antara lain adalah kadar air saat pengeringan. Hal
ini dilakukan agar hasil yang diperoleh optimal dan umur simpan tepung dapat
diperpanjang. Setiap jenis bahan pangan memerlukan suhu dan waktu pengolahan
yang optimal dan kedua parameter ini sangat bergantung pada karakteristik bahan
pangan. Suatu bahan yang memiliki kandungan air yang tinggi, maka suhu yang
dibutuhkan untuk pengeringan harus lebih tinggi (Fauziah dan Hariono., 2022).
Menurut Ifmalinda dkk. (2023), melaporkan bahwa suhu pengeringan batang buah
naga yang terbaik adalah 60°C.



Sebelum dilakukan proses pengeringan tepung batang buah naga dilakukan
pendahuluan yaitu blanching. Batang buah naga diketahui mengandung fenolik
seperti flavonoid dalam jumlah yang tinggi. Senyawa fenolik sendiri jika
mengalami oksidasi akibat dari proses sayatan akan mengalami pencoklatan
enzimatis atau browning. Pencoklatan non enzimatis dapat terjadi melalui tiga
mekanisme rekasi yaitu rekasi maillard, karamelisasi, dan oksidasi vitamin C.
Sementara itu pada pencoklatan enzimatis buah dan sayuran, substrat yang
berperan dalam reaksi tersebut adalah berbagai senyawa fenolik seperti katekin
dan beserta turunannya yaitu triosin, asam kafeat, asam klorogenat, dan
leukoantosianin (Setyaningsih, 2010). Proses blanching dapat dilakukan melalui
berbagai metode, seperti pemanasan langsung dengan perebusan, pemanasan
menggunakan uap, microwave, dan air. Suhu yang dipakai berkisar antara 82-
93°C selama 3 hingga 5 menit (Medho dkk., 2019).

Hasil penelitian Paramita dkk. (2023), metode blanching terhadap pembuatan
simplisia kulit buah naga merah perlakuan terbaik yang didapatkan dengan
metode pengukusan. Metode lain untuk menghambat reaksi pencoklatan yaitu
dengan menurunkan pH jaringan di bawah pH optimum enzim polifenol oksidase,
yaitu sekitar 4-7. Beberapa jenis asam seperti sitrat, malat, askorbat, dan fosfat
dapat digunakan untuk menurunkan pH tersebut (Setyaningsih, 2010). Seperti
penelitian yang dilakukan Safitri dkk. (2023) perlakuan terbaik yang didapatkan
pada metode pembuatan tepung kulit pisang yaitu perlakuan perendaman asam
askorbat 1%. Perlakuan yang dilakukan yaitu non blanching, blanching,
perendaman larutan asam askorbat dan steam blanching terhadap batang buah

naga merah.

1.4. Hipotesis

1. Perlakuan blanching memberikan pengaruh yang signifikan terhadap
karakteristik fisik dan kimia tepung batang buah naga merah

2. Terdapat cara perlakuan blanching yang tepat untuk menghasilkan tepung
batang buah naga merah terbaik terhadap fisik dan kimia



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Tanaman Buah Naga

Tumbuhan yang termasuk famili Cactaceae, dikenal dengan nama pitaya atau
buah naga (Hylocereus sp.), berasal dari Amerika Tengah dan Selatan. Terdapat
tiga spesies utama yang banyak dibudidayakan di Indonesia, yaitu buah naga
merah. (Hylocereus polyrhizus), putih (Hylocereus undatus), dan kuning
(Selenicereus megalanthus). Tanaman buah naga merupakan tanaman tropis yang
mudah beradaptasi di lingkungan dengan perubahan cuaca seperti sinar matahari,
angin dan curah hujan. Tanaman ini secara morfologi termasuk tanaman tidak
lengkap dikarenakan tidak memiliki daun, hanya memilki akar, batang, bunga,
buah serta biji (Sapri, 2020). Empat jenis buah naga memiliki keunggulan serta
ciri khas tersendiri. Daging buah naga merah terdapat kandungan antioksidan
lebih tinggi dibandingkan dengan buah naga putih. Buahnya lonjong dan memiliki
kulit buah bewarna merah jambu. Taksonomi buah naga dapat diklasifikasikan

menjadi berikut:

Kingdom : Plantae

Divisi . Spermathopyta
Kelas : Dicotyledonae

Ordo : Cactales

Family : Cactaceae

Genus : Hylocereus

Spesies . Hylocereus polyhizus

Tanaman buah naga beradaptasi dengan lingkungan seperti gurun, dengan

mengandalkan duri disepanjang batang dan cabangnya. Tanaman buah naga



tumbuh dengan cara memanjat dan bersifat empifit. Menurut Fadila (2024) selain
tanaman ini memiliki akar utama yang berada di tanah, tanaman ini juga memiliki
akar udara yang tumbuh berupa sulur. Sulur berfungsi sebagai untuk berkembang
biak dengan cara menempel pada tiang atau pada tumbuhan lainnya. Gambar

tanaman buah naga dapat disajikan pada Gambar 1.

Gambar 1. Tanaman buah naga merah
Sumber: Fadila (2024)

Penampang melintang batang tanaman buah naga memiliki bentuk segitiga,
mampu memanjang sampai panjang maksimum 9 meter serta memilki warna hijau
sampai hijau tua. Batang buah naga memiliki duri-duri yang merupakan khas dari
famili kaktus dan tumbuh dengan cara merambat sehingga membutuhkan suatu
benda sebagai tempat penyangga dan jalur merambat. (Kamalasari, 2019). Batang
buah naga mengandung air dalam bentuk lendir dan berlapiskan lilin jika sudah
dewasa. Batang buah naga memilki banyak cabang, batang serta cabang tersebut
berfungsi untuk daun dalam proses asimilasi (Novi, 2015). Proses budidaya
tanaman buah naga adalah dengan cara pemangkasan batang yang dilakukan
secara rutin untuk menjaga produktivitas tanaman, sehingga yang akan
ditimbulkan yaitu limbah batang yang dihasilkan dari proses pemangkasan cukup
banyak serta masih sedikit dimanfaatkan secara maksimal. Batang buah naga
mengandung senyawa antioksidan seperti flavonoid, fenol, tannin dan steroid
(Hasim dkk., 2017). Kandungan serat yang tinggi menjadikan batang buah naga
berpotensi untuk diolah menjadi produk pangan fungsional, salah satunya dalam
bentuk tepung. Gambar batang buah naga merah dapat disajikan pada Gambar 2.



~ Gambar 2. Batang buah naga merah
Sumber: Dokumentasi Pribadi (2025)

2.2. Tepung Batang Buah Naga

Tepung adalah partikel padat dengan tekstur sangat halus tergantung pada cara
penggilingannya. Pemanfaatan batang buah naga menjadi tepung lebih
menguntungkan karena tepung lebih tahan simpan, dan dapat diperkaya dengan
berbagai zat gizi (fortifikasi). Tepung dari batang buah naga digunakan sebagai
substitusi tepung terigu. Tepung ini dapat dimanfaatkan untuk membuat produk
kue yang aman untuk dikonsumsi. Tepung batang buah naga telah digunakan pada
beberapa produk makanan, yaitu cookies, pudding, mie, kue, yoghurt. Tepung dari
batang buah naga mengandung serat, protein, vitamin C, serta senyawa fenolik.
Selain itu, tepung ini menunjukkan kemampuan sebagai antioksidan yang
mencapai 91% dalam penghambatan dan memiliki efek antibakteri terhadap
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, dan Salmonella typhi. Warna dari
tepung batang buah naga bewarna hijau kecoklatan yang diakibatkan adanya
kandungan klorofil pada batang buah naga (Chrisnasari dkk., 2019). Adapun
kandungan gizi tepung batang buah naga disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Kandungan gizi tepung batang buah naga

Parameter Tepung Batang Buah Naga (%)
Serat 50,4

Senyawa fenolik 43,55 - 44,54

Protein 9.09-11,97

Vitamin C 3,64 -3,76

Sumber: Chrisnasari dkk (2019)



2.3. Metode Blanching

Blanching adalah salah satu teknik perlakuan awal yang dilakukan pada suhu di
bawah 100°C selama beberapa menit, dengan memanfaatkan air panas atau uap.
Biasanya, blanching diterapkan pada sayuran atau buah-buahan. Secara umum,
tujuan dari blanching adalah untuk menonaktifkan enzim, melembutkan jaringan,
serta mengurangi kontaminasi oleh mikroorganisme yang berbahaya. Beberapa
faktor yang memengaruhi hasil blanching antara lain jenis buah atau sayur,
ukuran potongan bahan, metode pemanasan, suhu, dan durasi blanching. Waktu
blanching dapat berdampak pada kandungan gizi bahan, dan beberapa nutrisi bisa
rusak selama proses tersebut. Durasi blanching bervariasi tergantung jenis dan
ukuran bahan (Su’l dkk., 2016).

Steam blanching yang memanfaatkan uap untuk memanaskan bahan dalam suatu
ruangan tertutup. Uap air akan melewati semua jaringan dari bahan tersebut. Dewi
(2019), menyatakan bahwa blanching dengan metode pengukusan memiliki
beberapa keunggulan dibandingkan metode perendaman, antara lain komponen
yang larut dalam air lebih dapat dipertahankan, menghasilkan limbah yang
minimal, biaya pengolahan lebih rendah, serta lebih mudah dalam proses
pembersihan dan sterilisasi. Penggunaan uap panas juga lebih efisien dalam
konsumsi energi dan mampu mempertahankan kandungan nutrisi lebih baik.
Namun, kondisi proses blanching harus tetap diperhatikan untuk mencegah
terjadinya kerusakan. Waktu blanching yang terlalu lama dapat menyebabkan
bahan menjadi terlalu matang serta hilangnya aroma, warna, dan nutrisi akibat
kerusakan atau pelarutan komponen ke dalam media pemanas. Sebaliknya, waktu
blanching yang terlalu singkat justru dapat meningkatkan aktivitas enzim yang
merusak produk, sehingga mengakibatkan penurunan mutu yang lebih signifikan

dibandingkan tanpa perlakuan blanching.

2.4. Asam Askorbat

Asam askorbat merupakan turunan heksosa dan termasuk dalam kelompok



karbohidrat dan memiliki keterkaitan erat dengan monosakarida. Vitamin C bisa
disintesis dari D-glukosa dan D-galaktosa pada tanaman. Senyawa ini hadir
dengan bentuk, yaitu L-asam askorbat (bentuk tereduksi) dan L-asam dehidro
askorbat (bentuk teroksidasi). Asam askorbat memiliki rumus kimia CsHsOs
dengan massa molar 176,12 g/mol. Struktur kimianya terdiri dari 6 atom C serta
tidak stabil. Asam askorbat adalah elektron donor (pemberi elektron) sehingga
disebut dengan anti oksidan. Asam askorbat sebagai pentransfer elektron juga
berarti sebagai agen reduktor, berasal dari sifat ganda antara C-2 dan C-3 dari
cincin lakton tersebut (Sudiarta dkk., 2021). Gambar struktur kimia asam askorbat
disajikan pada Gambar 3.

0
/C\
HO—C O
N\ /
HO—C- (lj H
HO—(_F—H
CH, — OH

Gambar 3. Struktur kimia asam askorbat
Sumber: Anam (2019)

Vitamin C dapat larut dalam air dan termasuk dalam golongan antioksidan yang
berfungsi menangkal radikal bebas melalui penambahan elektron, melindungi zat
lain dengan cara teroksidasi, serta menghambat reaksi berantai pembentukan
radikal bebas yang dapat memicu stres oksidatif serta vitamin C. Vitamin C ini
berwujud kristal atau serbuk putih kekuningan dan tanpa bau. Sumber vitamin ¢
berasal dari sayur-sayuran dan buah-buahan yang memiliki rasa asam. Vitamin ¢
dalam buah dan makanan bila terkena proses oksidasi udara luar terutama jika
dipanaskan, maka akan rusak karena sangat mudah bereaksi dengan O, menajadi
asam dehidroaskorbat. Maka penyimpanan yang baik dilakukan dengan cara
menyimpan di suhu rendah dan proses pemasakannya tidak merubah warna pada
makanan (Anam, 2019).
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2.5. Enzim Polifenol Oksidase (PPO)

Polifenol oksidase (PPO) EC 1.14.18.1 adalah suatu enzim yang merupakan
golongan oksidoreduktase yang mengkatalis proses hidrosilasi senyawa
monofenol menjadi difenol, dan dilanjutkan dengan mengkatalis oksidasi difenol
menjadi kuinon (Mardiah, 2011). Proses pencoklatan polifenol oksidase dapat

disajikan pada Gambar 4.

R
Phenolic

PPO + o2 compounds, amino

PPO + O, acids, proteins
—_— E— ——————>  Melanins
Monophenolase Diphenolase Condensation
activity activity
HO o
OH OH i
Meonophenol Ortha-diphenol Ortho-quinone

Gambar 4. Proses pencoklatan polifenol oksidase
Sumber: Moon dkk. (2020)

Pencegahan pencoklatan enzimatik dapat menggunakan metode fisik dan kimia.
Metode fisik meliputi perlakuan termal, mencegah paparan oksigen, penggunaan
suhu rendah, dan iradiasi. Metode kimia meliputi pengasaman atau reduksi
menggunakan antioksidan, agen khelasi, atau ekstrak alami. Browning enzimatik,
yang disebabkan oleh enzim polifenol oksidase (PPO), dapat dihambat dengan
menggunakan agen pengkhelat (chelating agent). Agen pengkhelat bekerja
dengan cara mengikat ion logam seperti tembaga (Cu) yang dibutuhkan oleh
polifenol oksidase untuk aktivitasnya, sehingga menghambat reaksi oksidasi fenol

yang menyebabkan pencoklatan (Moon dkk., 2020).

Asam askorbat digunakan sebagai anti pencoklatan. Asam askorbat mampu
menghambat pencoklatan enzimatik dengan mengikat ion Cu, sehingga enzim
polifenol oksidase menjadi inaktif. Akibatnya, tidak terbentuk quinon (penyebab
warna coklat) menjadi prekursornya difenol. Umumnya, polifenol oksidase aktif
pada pH 6-7 dan tidak aktif dibawah pH 3. Asam askorbat bersifat asam.
Pengasam dapat menurunkan pH sehingga mampu menginaktif kan enzim
polifenol oksidase (Nogales dkk., 2021).



I11. METODE PENELITIAN

3.1. Waktu dan Tempat

Penelitian dilaksanakan pada bulan Februari-April 2025 di Laboratorium
Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium Analisis Kimia dan Biokimia Hasil
Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas

Lampung.

3.2. Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan yaitu batang buah naga merah diperoleh dari kebun yang
berada di daerah Kecamatan Gedung Meneng Desa Gedung Meneng PT.
Indolampung Perkasa dan asam askorbat 1%. Bahan-bahan yang digunakan pada
analisis pengujian fisik, dan kimia adalah pelarut etanol 96%, DPPH, dan

aquades.

Alat yang digunakan antara lain pisau, sendok, talenan, dandang, kompor, wadah,
thermometer, timbangan digital, oven, loyang, ayakan 80 mesh, grinder. Alat yang
digunakan dalam analisis tepung batang buah naga adalah gelas ukur, timbangan
digital, timbangan analitik, pipet tetes, pipet ukur, bulb, oven, desikator, cawan
porselen, sentrifuge, tabung sentrifuge, tabung reaksi, kuvet, spektrofotometer

Genesys 10S UV-VIS, colorimetri merek AMT 507.
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3.3. Metode Penelitian

Penelitian ini disusun secara non faktorial Rancangan Acak Kelompok Lengkap
(RAKL) yang terdiri 4 taraf perlakuan dengan 6 kali pengulangan. Pengamatan
yang dilakukan yaitu rendemen, kadar air, antioksidan, dan warna. Perlakuan
penelitian yaitu Al (Non blanching), A2 (Blanching), A3 (Blanching+asam
askorbat 1%), A4 (Steam blanching). Data yang didapatkan, akan diperiksa
keseragamannya dengan uji Barlett dan kemenambahan data di uji menggunakan
uji Tuckey. Selanjutnya analisis ragam (ANOVA) mengetahui pendugaan ragam
galat dan uji signifikasi untuk melihat seberapa pengaruh perlakuan. Data diuji

lebih lanjut dengan uji BNJ pada taraf 5%.

3.4. Pelaksanaan Penelitian

Pelaksanaan penelitian ini yaitu dimulai dengan pembuatan tepung batang buah
naga merah dan dilajutkan pengamatan tepung batang buah naga merah. Metode

pembuatan tepung batang buah naga merah adalah sebagai berikut.

3.4.1.Pembuatan Tepung Batang Buah Naga Merah

Pembuatan tepung batang buah naga merah mengacu pada Ifmalinda dkk. (2023)
yang telah dimodifikasi. Tahap awal adalah pemilihan batang buah naga yang tua
dan dalam keadaan bagus. Duri yang ada di batang buah naga dibersihkan, setelah
dibersihkan timbang batang buah naga setiap perlakuan sebesar 1kg, lalu dipotong
dengan ketebalan 2 mm. Selanjutnya, proses blanching yang digunakan adalah
non-blanching, blanching rebus, blanching dengan larutan asam askorbat, dan
metode steam blanching. Perlakuan dengan metode blanching rebus, dan steam
blanching mengacu pada penelitian Paramita dkk. (2023) yang telah dimodifikasi.
Batang buah naga yang diberi perlakuan blanching dengan suhu 90°C dan
dimasukkan ke dalam air dengan suhu yang telah ditetapkan selama 1 menit lalu
rendam ke dalam air dingin, dengan perbandingan air 6:1. Artinya, untuk 1kg
batang buah naga yang telah dipotong-potong membutuhkan 6 liter air, perlakuan
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blanching dengan ditambah larutan asam askorbat 1%, mengacu pada penelitian
Safitri (2023) yang telah dimodifikasi yaitu dengan batang buah naga dipotong
kecil-kecil lalu diblanching dengan ditambahkan asam askorbat 1% dengan
perbandingan 6:1 selama 1 menit lalu rendam ke dalam air dingin. Jika dengan
metode steam blanching dimulai dengan memanaskan air dalam perbandingan 3:1
antara air dan bahan di dalam dandang.

Setelah itu, tunggu hingga air mendidih dan menghasilkan uap. Batang buah naga
yang telah dipotong dimasukkan ke dalam dandang. Suhu uap di dalam dandang
diukur menggunakan termometer, dan suhu dijaga agar tetap 90°C tunggu selama
1 menit, lalu rendam ke dalam air dingin. Kemudian disusun diatas loyang yang
dilapisi alumunium foil, lalu keringkan di oven pada suhu 60°C selama 24 jam.
Setelah kering batang buah naga dihaluskan menggunakan grinder. Tepung yang
dihasilkan diayak dengan 80 mesh untuk mendapatkan tepung batang buah naga

yang halus dan kering.

Pengamatan yang dilakukan pada tepung batang buah naga merah dengan
perlakuan metode blanching meliputi pengamatan sifat fisik berupa pengukuran
rendemen dan uji warna menggunakan alat colorimetri. Pengamatan sifat kimia
yang meliputi kadar air, dan antioksidan. Diagram alir prosedur pembuatan tepung

batang buah naga merah disajikan pada Gambar 5.



Batang buah naga merah
4 kg

Pembersihan duri batang buah

v

Pencucian

v

Pengecilan ukuran 2mm

v

v
v v

v
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Non Blanching

Blanching T = Asam
90°C t = 1 menit askorbat 1%
T=90°Ct=1

menit

Steam Blanching
T=90Ct=1
menit

v

Perendaman air dingin t= 1 menit

v

Penirisan

v

Pengovenan (T =60°C ; t =24
jam)

v

Penghalusan dengan grinder t=1
menit, 25000 rpm

v

Pengayakan 80 mesh

Tepung
batang buah
naga merah

Pengamatan:

- Rendemen
- Kadar air

- Antioksidan
- Warna

Gambar 5. Diagram alir prosedur pembuatan tepung batang buah naga merah

Sumber: Ifmalinda (2023); Paramita dkk. (2023); Safitri (2023) yang dimodifikasi
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3.5. Pengamatan
3.5.1.Rendemen

Rendemen adalah jumlah produk yang didapat dari perbandingan antara berat
awal bahan dan berat akhir tepung batang buah naga. Sehingga diketahui berapa
banyak berat yang hilang selama proses pengolahan tepung batang buah naga.
Rendemen tepung batang buah naga yang didapatkan dapat dihitung dengan

Rumus 1.

berat akhir (g)

Rendemen (%) == o

x 100% )

3.5.2. Kadar Air

Pengujian analisis kadar air dilakukan memakai metode grafimetri (AOAC 2019).
Tahap pengujian kadar air dengan langkah pertama yaitu cawan porselen yang
akan digunakan dioven dengan suhu 105°C selama 1 jam, lalu dimasukkan dalam
desikator selama 20-30 menit lalu ditimbang (A). Sampel ditimbang dalam cawan
porselen yang kosong dan telah dikeringkan sebanyak 2g (B). Setelah itu sampel
dimasukkan kedalam oven dengan suhu 105°C selama 3 jam, lalu didinginkan
dalam desikator lalu ditimbang (C). Tahapan proses ini diulangi sampai

didapatkan berat konstan. Kadar air dihitung dengan Rumus 2.

Kadar air = E x 100% ... (2

Keterangan:
A: Berat cawan kosong (g)
B: Berat cawan + sampel awal (g)

C: Berat cawan + sampel kering (g)
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3.5.3. Antioksidan
3.5.3.1. Ekstrak Sampel

Proses ekstraksi diawali dengan mencampurkan 2 gr tepung batang buah naga
merah dan pelarut etanol p.a sebanyak 10 mL di dalam tabung sentrifuge dan
ditutup menggunakan alumunium foil. Tahap maserasi terjadi selama 24 jam
dalam kondisi gelap dengan suhu ruang. Sampel yang sudah dimaserasi selama 24
jam di sentrifuge dengan kecepatan 5000 rpm selama 5 menit (Nurdjanah et al.,
2017).

3.5.3.2. Pembuatan Larutan Blanko

Pembuatan larutan blanko dengan cara pembuatan larutan DPPH (Difenil
pikrilhidrazil). Larutan DPPH ditimbang terlebih dahulu di ruangan gelap
sebanyak 0,0078g lalu dilarutkan dengan etanol 96% sebanyak 100 ml ke dalam
labu ukur yang disediakan. Kemudian diinkubasi selama 20 menit pada ruangan
yang gelap. Larutan diambil sebanyak 2 ml dan dimasukkan ke dalam kuvet untuk
dibaca absorbansinya dengan panjang gelombang 517 nm (Nurdjanah et al.,
2017).

3.5.3.3. Pengujian Aktivitas Antioksidan

Larutan ekstrak sampel diambil sebanyak 1 mL lalu ditambah dengan reagen
DPPH 0.1 M sebanyak 2 mL dan diamkan selama 20 menit. Kemudian masukkan
ke dalam kuvet lalu dibaca absorbansinya dengan panjang gelombang 517 nm.

Aktivitas antioksidan pada larutan sampel dihitung dengan Rumus 3.

Antioksidan (%) = 2% 100% ...(3)

Keterangan:
Ak = Absorbansi kontrol

As = Absorbansi sampel
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3.5.4.Uji Warna

Pengujian warna yang dilakukan menggunakan alat colorimeter AMT 507 sensitif
terhadap setiap cahaya yang akan diukur dan sebagian besar warna yang diserap
oleh suatu benda atau zat. Alat ini bekerja dengan cara menentukan warna
berdasarkan komponen lightness, warna biru, merah serta hijau. Alat colorimeter
ini bekerja berdasarkan hukum Beer-Lambert, bahwa penyerapan cahaya yang
dialirkan melalui medium akan berbanding lurus dengan konsentrasi medium
(Engelen, 2018). Nilai L merupakan angka antara 0-100 yang menunjukkan
tingkat kecerahan pada produk 0 berarti warna hitam, jika nilai 100 menunjukkan
warna putih. Sementara itu, °Hue dihitung dari nilai a dan b yang terdapat pada
colorimeter (Dayani dkk., 2023). Warna campuran merah dan hijau ditunjukkan
dengan nilai a*, nilai positif seperti 0-100 maka menunjukkan warna merah, dan
jika nilai a* yang didapatkan negatif seperti 0 sampai -80 maka menunjukkan
warna hijau. Warna campuran biru kuning ditunjukkan dengan nilai b*, jika nilai
yang didapatkan postif maka warna yang dihasilkan kuning dan sebaliknya jika

nilai yang didapatkan negatif maka warna yang dihasilkan biru (Engelen, 2018).

3.6. Perlakuan Terbaik

Metode De Garmo et al. (1984) digunakan untuk menentukan perlakuan terbaik
dalam penelitian ini. Namun, dalam penelitian ini, seluruh sampel yang ada
dilakukan pengujian tanpa melakukan seleksi terhadap satu perlakuan terbaik.
Metode De Garmo dalam penelitian ini difokuskan pada proses evaluasi. Setiap
perlakuan dianalisis berdasarkan parameter yang telah ditetapkan, sehingga hasil
penelitian memberikan gambaran komprehensif mengenai respon setiap perlakuan
terhadap sampel yang diuji. Adapun proses menentukan perlakuan terbaik dimulai
dengan pemberian peringkat dan skor pada setiap parameter sesuai tingkat
kepentingannya. Langkah berikutnya adalah menetapkan nilai terbaik, nilai
terburuk, dan menghitung selisihnya. Bobot untuk masing-masing parameter

dihitung, diikuti dengan perhitungan nilai efektivitas (NE) dan nilai produktivitas
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(NP). Perlakuan yang memiliki nilai NP tertinggi ditetapkan sebagai perlakuan
terbaik. Perhitungan nilai efektivitas dan nilai hasil menggunakan Rumus 4 dan 5.

_ nilai perlakuan—nilai terjelek

NE nilai terbaik—nilai terjelek - (4)
NP = Nilai efektivitas x Bobot parameter ... (5)
Keterangan:

NE = Nilai Efektivitas
NP = Nilai Produktivitas



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan sebagai berikut:

1. Pembuatan tepung batang buah naga merah dengan metode blanching
berpengaruh terhadap kadar air, rendemen, aktivitas antioksidan, dan warna.

2. Hasil data perlakuan terbaik yang di dapatkan yaitu perlakuan A4 dengan
metode steam blanching dengan kadar air 6,38%, rendemen 68,85%, aktivitas
antioksidan 85,10%, warna L*(Lightness) 80,65, a*(Hijau-Merah) -19,55,
b*(Biru-kuning) 25,55.

5.2. Saran

Saran dari penelitian ini yaitu perlu dilakukannya karakterisasi uji lanjut tentang
kadar total fenolik serta kadar pati. Pengujian kadar total fenolik perlu dilakukan
karena senyawa fenolik berperan besar dalam aktivitas antioksidan, sehingga bisa
mengetahui kadarnya dan dapat memberikan gambaran lebih jelas mengenai
potensi antioksidan pada tepung batang buah naga yang telah diuji

sebelumnya. Selain itu, analisis kadar pati juga penting karena pati merupakan
komponen utama dalam tepung yang berpengaruh pada sifat fisik, fungsional, dan

aplikasi produk olahan pangan.
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