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Abstrak

Potensi kulit buah naga merah baik ditinjau dari aktifitas antioksidan maupun sebagai pewarna makanan cukup
menjanjikan. Di sisi lain antioksidan, salah satunya adalah vitamin C, sangat rentan terhadap panas yang tinggi.
Penelitian ini bertujuan mengetahui kandungan proksimat, serat dan vitamin C bakpia kering substitusi tepung
kulit buah naga. Rancangan acak kelompok dengan 4 kali ulangan dipilih dalam penelitian ini, adapun perlakuan
terdiri dari 3 taraf substitusi tepung kulit buah naga, yaitu 1%, 2%, 3% dan kontrol (0%). Hasil penelitian
menunjukkan substitusi tepung kulit buah naga tidak signifikan pada kadar air, protein, lemak, serat dan vitamin
C bakpia kering. Substitusi 3% tepung kulit buah naga menghasilkan kadar karbohidrat lebih rendah dan berbeda
nyata dengan perlakuan kontrol, 1% dan 2%. Kadar abu perlakuan substitusi 3% tepung kulit buah naga lebih
tinggi dan signifikan dengan perlakuan kontrol dan 1% tetapi tidak signifikan dengan perlakuan 2%. Disimpulkan
substitusi tepung kulit buah naga dapat diterapkan sampai batas 2% dari kebutuhan terigu untuk meningkatkan
nilai gizinya.

Kata kunci: tepung kulit buah naga, bakpia kering, proksimat, serat, vitamin C

Abstract

The potential of red dragon fruit peels both in terms of antioxidant activity and as sufficient food coloring
promising. On the other hand antioxidants, one of which is vitamin C, is very susceptible to high heat. This study
aims to determine the content of proximate, fiber and vitamin C from dry bakpia substitution of dragon fruit peels
flour. A randomized block design with 4 replications was selected in this study, while the treatment consisted from
3 levels of dragon fruit peels flour substitution, namely 1%, 2%, 3% and control (0%). The results showed
substitution of dragon fruit peels flour has no effect on water content, protein, fat, fiber and vitamin C dry bakpia.
The 3% substitution of dragon fruit peels flour produces lower carbohydrate levels and significantly different with
control, 1% and 2%. The ash content of 3% substitution of dragon fruit peels flour is higher and than significantly
different with control and 1% but not significantly different with 2% . The conclusion was substitution of dragon
fruit peels flour can be applied to 1- 2% of flour need to increase its nutritional value.

Keywords: dragon fruit peels flour, dried bakpia, proximate, fiber, vitamin C

PENDAHULUAN

Buah naga kaya akan berbagai nutrisi,
vitamin dan mineral, maka dari itu dipercaya
sebagai obat herbal antara lain sebagai
penurun kadar kolesterol darah,
menyeimbangkan kadar gula darah,
mencegah kanker usus besar, menguatkan
fungsi ginjal dan tulang, menguatkan daya
kerja otak, mempertajamkan penglihatan
dan digunakan sebagi bahan baku kosmetik.
(Sonawe, 2017). Beberapa penelitian yang
telah dilakukan hanya melihat potensi kulit
buah naga sebagai pewarna, aktifitas
antioksidan dil. (Lourith and

Kanlayavattakul, 2013; Risnayanti et al.,
2015; Noor et al., 2016; Nurliyana et al.,
2010; Rayanti et al., 2016) dan hanya sedikit
yang menerapkan pada produk pangan,
antara lain Waladi et al. (2015) pada es,
Triwulandari et al. (2017) pada cookies, dan
Rista et al. (2018) pada biskuit.

Bakpia kering merupakan makanan
ringan yang disukai masyarakat
Indonesia. Kue ini mengandung energi
sebesar 272 kkal, protein 3,7 g, karbohidrat
44,1 g, lemak 6,7 g, kalsium 194 mg, fosfor
117.mg, zat besi 4,5 mg, dan vitamin Bl
0,31 mg tetapi tidak mengandung vitamin A
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dan  C (Anonymous? 2012) maupun
serat. Hasil uji sensori penelitian terdahulu
menunjukkan substitusi tepung kulit buah
naga pada kulit pertama bakpia kering
mengakibatkan warna bakpia yang semakin
coklat, rasa semakin pahit, tekstur semakin
keras dan after taste semakin getir dengan
semakin meningkatnya substitusi kulit buah
naga. Tingkat kesukaan panelis pada
perlakuan substitusi 3% rata-rata diatas 50%
pada semua variable (Kurniawati, 2019).

Menilik hal tersebut dilakukan
penelitian substisi tepung kulit buah naga
terhadap kebutuhan tepung terigu pada kulit
pertama dan kedua. Tujuan penelitian ini
adalah mengetahui perubahan kadar serat,
proksimat maupun vitamin C akibat
substitusi tepung kulit buah naga

METODE

Penelitian dilaksanakan di
Laboratorium Teknologi Industri Pertanian
Fakultas Vokasi Universitas 17 Agustus
1945 Surabaya pada bulan Juli — Desember
2019. Rancangan  percobaan  yang
digunakan adalah Rancangan  Acak
Kelompok dengan 4 taraf substitusi tepung
terigu dengan tepung kulit buah naga (0%,
1%, 2% dan 3%) dan diulang 4 Kali.
Pengelompokan berdasarkan penggunaan 2
buah  oven, sebab  pembuatannya
membuthkan waktu yang sangat lama.
Substitusi  tepung  kulit buah naga
diaplikasikan pada kulit pertama maupun
kulit kedua (Tabel 1.). Tahapan pembuatan
bakpia kering disajikan pada Gambar 1.

‘ Bahan Kulit I (sesuai perlakuan) ‘ | Bahan Kulit IT (sesuai perlakuan) ‘

| Dicampur dan diuleni |

‘ Ditimbang (@ 5 gram ‘

‘ Dicampur dan diuleni |

|

| Ditimbang (@5 gram |

Dijadikan satu, kulit I diatas Kulit I, digiling
tipis, dilipat 2 kali, digiling tipis

| Bagian tengah diisi Selai labu Kuning ‘

Kulit Bakpia dilipat, isi tertutup rapat,
dipipihkan dan dirapikan

‘ Dioven t = 160° C, 30 menit ‘

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Bakpia Kering

Pembuatan tepung kulit buah naga
mengacu metode yang sudah dilakukan oleh
Triwulandari, et al. (2017) yang telah
dimodifikasi (Gambar 2), sedangkan

pembuatan dan perbandingan selai labu
kuning dengan gula mengacu hasil
penelitian Sitepu, et al. (2017) (Gambar 3).
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Bahan Substitusi tepung kulit buah naga
% | 1% [ 2% | 3%
Kulit 1
Tepung terigu (kulit 1) ( gram) 125 123,8 | 1225 121,3
Tepung kulit buah naga (kulit 1) (gram) 0 1,20 2,5 3,7
Gula halus / tepung gula (gram) 40 40 40 40
Susu (ml) 75 75 75 75
Mentega putih (sdm) Yosdm | Y2sdm | Y2sdm | % sdm
Kulit 2
Tepung terigu (kulit 2) (gram) 175 1723 | 1715 168,8
Tepung kulit buah naga (kulit 2) (gram) 0 1,7 3,5 5,2
Minyak goreng (ml) 75 75 75 75
Isi
Selai labu kuning (sdt) | %sdt | %sdt | Ysdt | Ysdt

Kulit buah naga dicuci dan di
blanching selama 5 menit

A 4

Ditiriskan, dipotong £ 5 cm,
dimasukkan amplop coklat berlubang

| Dioven, 24 jam t = 70-75° C |

Di blender

\ 4

‘ Diayak dengan ayakan tepung ‘

|

‘ Disimpan dalam wadah kedap udara ‘

Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Tepung Kulit Buah Naga (Triwulandari et al., 2017)
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Labu Kuning dikupas, dihilangkan
bagian bijinya dan dicuci,

Dipotong kasar, dikukus
sampai matang

Didinginkan dan dihaluskan
dengan blender

Dicampur dengan gula, air, air perasan
jeruk nipis, labu kuning, tepung
maizena, garam dan margarine

Dimasak sampai berwarna kecoklatan,
tekstur kental dan halus

Disimpan dalam tempat
kering dan kedap udara

Gambar 3. Diagram Alir Pembuatan Selai Labu Kuning (Sitepu et al., 2017)

Karaktersitik kimia yang diamati
meliputi  analisa  proksimat  (protein
menggunakan metode Macro Kjeldahl,
lemak menggunakan metode Soxhlet Modif
(Sactex  Tecator HT-2), karbohidrat
berdasarkan metode by different, kadar air
berdasarkan metode Gravimetri dengan
oven (105°C, 2 jam), dan kadar abu
berdasarkan metode by different (muffle
furnace  650°C)). Analisa  serat
menggunakan metode crude fiber test (SNI
01-2891-1992) dan analisa vitamin C

menggunakan Jacobs methods.
(Sudarmadiji, et al., 2010)
Analisis data penelitian  sesuai

rancangan percobaan yang dipilih dengan
taraf kepercayaan 95%. Uji Beda Nyata
Terkecil (BNT 5%) dilakukan guna
mengetahui rata-rata beda antara 2 perlakuan
apabila ada signifikansi dari variabel bebas
(Sastrosupadi, 1999).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Air

Hasil analisa kadar air bakpia kering
subsitutisi tepung kulit buah naga tidak
signifikan secara statisitik (p > 0,05).
Substitusi  tepung  kulit buah naga
mengakibatkan adonan kulit 2 semakin sulit

membentuk adonan yang elastis dan kenyal,
dimana semakin tinggi tepung kulit buah
naga yang disubstitusikan adonan menjadi
sangat remah. Kondisi ini mengakibatkan
pemberian air (dioleskan di sekeliling
adonan) pada saat merekatkan / melipat
adonan bakpia kering pada perlakuan
substitusi 3%. Hal inilah yang diduga
sebagai penyebab naikknya kadar air pada
perlakuan substitusi 3%.

Secara garis besar, substitusi tepung
kulit buah naga cenderung menurunkan
kadar air (Tabel 2.). Hal ini sejalan dengan
hasil penelitian Triwulandari et al. (2017)
pada cookies yang menyebutkan terjadinya
penurunan kadar air dan daya kembang
cookies dengan adanya peningkatan
proporsi tepung kulit buah naga dan
berkurangnya tepung terigu.  Menurut
Triwulandari et al. (2017), hal ini
disebabkan kurangnya terigu dalam adonan
akibat menurunnya protein (gluten) dan akan
berpengaruh pada pembentukan struktur dan
volume adonan, dimana berkurangnya
gluten dalam adonan akan mengurangi
kemampuan dalam menahan gas sehingga
tidak dapat membentuk struktur adonan
yang diinginkan.
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Tabel. 2. Analisa Proksimat (g/100 g) Bakpia Kering Pada Penelitian Utama

Perlakuan Kadar Air Protein Lemak Karbohidrat Abu
Kontrol 8,44+0,21a | 6,10+0,11a | 845+0,30a |56,68+0,23a|0,43+0,14 a
Substitusi1 % | 7,53+0,19a | 594+0,10a | 851+0,17a |57,19+0,05a| 0,49+ 0,05a
Substitusi 2% | 7,58+0,05a | 6,25+0,04a | 10,30+ 0,18 a | 55,39+ 0,04 a|0,58 +£ 0,09 ab
Substitusi 3% |10,08+0,14a| 6,27 £0,05a | 10,19+0,12a |53,02+0,10b| 0,67 +£0,04 b
BNT 5% 2,29 0,73 3,18 2,27 0,17

Keterangan : huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak signifikan (p<0,05)

antar perlakuan;

Protein

Hasil penelitian (Tabel 2) memperlihatkan
bahwa subtitusi tepung kulit buah naga tidak
berpengaruh signifikan (P > 0,05) terhadap
kadar protein bakpia. Hal ini diduga karena
kandungan protein kulit buah naga yang
rendah. Simangunson (2014) melaporkan
bahwa protein pada tepung kulit buah naga
yaitu sebesar 9,26%, bila dibandingkan
protein tepung terigu (Tabel 3.) tepung kulit

buah naga mengandung protein yang
memenuhi  persyaratan sebagai tepung.
Ketidaksignifikan  ini  diduga akibat

prosentase substitusi tepung kulit buah naga
yang kecil pada penelitian ini.

Lemak

Perlakuan substitusi tepung kulit buah
naga tidak berpengaruh signifikan (P > 0,05)
pada kadar lemak bakpia kering (Tabel 2.).
Diduga, substitusi tepung kulit buah naga

yang

rendah

pada

penelitian

ini

mengakibatkan tidak terjadi signifikansi

kadar

lemak

pada

bakpia

kering.

Simangunsong (2014) melaporkan bahwa
tepung kulit buah naga merah mengandung
lemak yang rendah yaitu 2,60 + 0,34 % dan
tepung kulit naga super merah berkisar 2,38
+ 0,06% sedangkan kadar lemak terigu 1%
(Anonymous, 2019)

Tabel 3. Syarat mutu tepung terigu sebagai bahan makanan SNI 3751:2009 (BSN, 2009)

Jenis Uji Satuan Persyaratan
Keadaan:
a. Bentuk - Serbuk
b. Bau - normal (bebas dari bau asing)
c. Warna - putih, khas terigu
Benda asing - tidak ada
Serangga dalam semua bentuk stadia dan - tidak ada
potongan- potongannya yang tampak
Kehalusan, lolos ayakan 212 um (mesh No. % min 95
70) (b/b)
Kadar Air (b/b) % maks. 14,5
Kadar Abu (b/b) % maks. 0,70
Kadar Protein (b/b) % min. 7,0
Keasaman mg KOH/ 100 g maks 50
Falling number (atas dasar kadar air 14 %) detik min. 300
Besi (Fe) mg/kg min. 50
Seng (Zn) mg/kg min. 30
Vitamin B1 (tiamin) mg/kg min. 2,5
Vitamin B2 (riboflavin) mg/kg min. 4
Asam folat mg/kg min. 2
Cemaran logam:
a. Timbal (Pb) mg/kg maks. 1,0
b. Raksa (HQ) mo/kg maks. 0,05
c. Kadmium (Cd) mo/kg maks. 0,1
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Cemaran Arsen mg/kg maks. 0,50
Cemaran mikroba:
a. Angka lempeng total koloni/g maks. 1 x 10°
b. E. coli APM/g maks. 10
c. Kapang koloni/g maks. 1 x 10*
d. Bacillus cereus koloni/g maks. 1 x 10*

Karbohidrat

Perlakuan substitusi tepung kulit buah
naga berpengaruh signifikan (P < 0,05) pada
kadar karbohidrat bakpia kering, dimana
peningkatan substitusi menurunkan kadar
karbohidrat. Hal ini disebakan nilai gizi
karbohidrat total tepung terigu adalah 77,2 ¢
per 100 g berat dapat dimakan (Anonymous,
2019) sedangkan kadar karbohidrat tepung
kulit buah naga 43,56 g per 100 ¢
(Simangunsong, 2014) akibatnya, semakin
besar substitusi kulit buah naga, semakin
rendah kadar karbohidratnya.

Analisa karbohidrat pada penelitian ini
merupakan estimasi melalui metode by
different pada analisa proksimat, sehingga
kenaikan kadar air, kadar lemak, protein dan
abu sampel mengakibatkan penurunan
karbohidrat. Tabel 2. menunjukkan tren
peningkatan kadar protein, lemak dan abu
dengan semakin meningkatnya substitusi
tepung kulit buah naga, akibatnya kadar
karbohidrat menurun.

Abu

Substitusi tepung kulit buah naga pada
bakpia kering berakibat pada peningkatan
kadar abu dalam bakpia kering (Tabel 2).

Substitusi 3 %, kadar abu bakpia kering
meningkat sebesar 56%, sedangkan pada
perlakuan 1 dan 2 % masing-masing sebesar
14% dan 35%.

Peningkatan kadar abu dalam bakpia
diduga karena kadar abu kulit buah naga
lebih tinggi dibandingkan dengan kadar abu
tepung terigu (Tabel 2.). Menurut
Simangunsong (2014), kadar abu pada
tepung kulit buah naga super merah cukup
tinggi yaitu 20,21+0,15 % dan tepung kulit
buah naga merah mengandung abu
18,76+0,10 %, sedangkan kadar abu
maksimal tepung terigu menurut SNI
3751:2009 sebesar 0,70 (Tabel 3.)

Serat

Tabel 3. menunjukkan hasil analisa
serat dimana substitusi tepung kulit buah
naga tidak berpengaruh signifikan (P > 0,05)
terhadap kadar serat bakpia kering. Hal ini
diduga disebabkan oleh kecilnya prosentase
substitusi tepung kulit buah naga pada
penelitian ini. Dibandingkan kadar serat
tepung terigu sebesar 0,3 % (Anonymous,
2019), kadar serat tepung kulit buah naga
super merah sangat tinggi yaitu 23,39+0,26
% pada tepung kulit buah naga super merah
dan 25,56+0,07 % pada kulit buah naga
merah (Simangunsong, 2014).

Tabel. 4. Analisa Serat (g/100 g) dan Vitamin C (g/100g) Bakpia Kering

Perlakuan Serat Vitamin C
Kontrol 4,909 +0,09 a 0,25+ 0,007 a
Substitusi 1 % 3,325 +0,09a 0,26 £ 0,008 a
Substitusi 2 % 4891+0,12 a 0,28 £0,014 a
Substitusi 3 % 5,395+0,16 a 0,26 £0,012 a
BNT 5% 1,819 0,06

Keterangan : huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan
tidak signifikan (p<0,05) antar perlakuan;
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Jenis Uji Pesyaratan Satuan
Keadaan:
a. Bau Normal -
b. Warna Khas Bakpia -
c. Rasa Normal -
d. Tekstur Kulit Renyah -
Gula Min. 25
Kadar Air (b/b) Maks. 30 %
Kadar Abu (b/b) Maks. 10 %
Kadar Protein (b/b) Min. 8 %
Bahan Tambahan Makanan :
a. Pewarna Sesuai SNI 01-0222-1995 dan -
PerMenKes No.
722/Menkes/Per/1X/1988
b. Pemanis Tidak boleh ada -
Cemaran Arsen Maks. 0,5 mg/kg
Cemaran mikroba:
a. ALT (30°C, 72 jam) Maks. 1 x 10* koloni/g
b. APM E. coli <3/g APM/g
c. Kapang 1 x 102 koloni/g
d. Bacillus cereus 1x102 koloni/g

Vitamin C

Substitusi tepung kult buah naga tidak
berpengaruh signifikan (P > 0,05) pada
kadar vitamin C bakpia kering (Tabel 3.).
Rata-rata kadar vitamin C pada bakpia
kering sebesar 0,26 g/100 gram. Tepung
terigu tidak mengandung vitamin C
(Anonymous, 2019; BSN, 2009) sedangkan
Risnayanti et al. (2015) menyebutkan kadar
vitamin C pada kulit buah naga merah 4,04
mg per 100 g. Diduga keberadaan vitamin C
pada semua perlakuan akibat adanya selai
labu kuning yang menjadi isi bakpia kering.
Sitepu et al. (2017) melaporkan kandungan
vitamin C pada selai labu kuning 26,3 g per
100 g.

Dibandingkan  SNI  01-4291-1996
(bakpia kering kacang hijau) (Suminto et al.,
2013) Dbakpia kulit buah naga tidak
memenuhi persyaratan bila ditinjau dari
kadar protein kurang dari 8% tetapi kadar abu
dan kadar airnya memenuhi persyaratan.
Penelitian ~ pendahuluan  pada  sifat
organoleptik memperlihatkan bakpia tepung
kulit buah naga menghasilkan tekstur yang
keras dan rasa enak tetapi ada rasa getir/sepat

pada after taste nya (Nirmalawaty dan
Mahayani, 2019), bila kedua informasi
tersebut digabungkan maka substitusi tepung
kulit buah pada bakpia kering kurang
bermanfaat.

SIMPULAN, SARAN

Substitusi tepung kulit buah naga tidak
signifikan (p>0,05) terhadap kadar air,
protein, lemak, serat dan vitamin C.
Substitusi  tepung  kulit buah naga
berpengaruh signifikan pada karbohidrat dan
abu. Perlu dikembangkan bakpia kering isi
selai  labu  kuning  sebagai  upaya
meningkatkan keberadaan vitamin C pada
bakpia kering.

UCAPAN TERIMA KASIH

Penelitian ini didanai hibah Perguruan
Tinggi, untuk itu kami sampaikan ucapan
terima kasih disampaikan pada Universitas
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Penelitian dan Pengabdian Masyarakat serta
Program Studi Agroindustri Fakultas VVokasi
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