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RINGKASAN

DIYAH AYU PUSPANINGRUM. 23020112100019. 2016. Perubahan Sifat Fisik
dan Organoleptik Roti dengan Pewarna Alami Ekstrak Kulit Buah Naga Super
Merah (Hylocereus costaricensis) Selama Pengukusan. (Pembimbing: SETYA
BUDI MUHAMMAD ABDUH dan SITI SUSANTI). The Change in Physical
Quality and Organoleptic of Bread with Natural Colorant of Peel Extract of
Hylocereus costaricensis During Steaming.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perubahan sifat fisik dan
organoleptik roti dengan pewarna alami ekstrak kulit buah naga super merah
selama pengukusan 20 menit. Ekstraksi kulit buah naga super merah dilakukan
dengan pencampuran kulit buah naga super merah dan aquades dengan
perbandingan 1:1. Proses pembuatan roti meliputi formulasi, pencampuran,
fermentasi, pencampuran kembali, fermentasi kembali, pengeluaran gas di dalam
adonan, penimbangan berat adonan, pembentukan, proofing dan pengukusan.
Pengukusan dilakukan pada suhu 92°C selama 20 menit. Roti setelah proofing dan
pengukusan pada menit ke-5, 10, 15 dan 20 diambil tiga sampel untuk diuji.
Sampel diuji warna secara digital colormeter, tekstur secara texture profile
analysis, volume secara seed displacement, potensi kemampuan menangkap
radikal secara DPPH dan sifat organoleptik secara skoring untuk nilai warna dan
aroma.

Analisis data parametrik dianalisis secara regresi dengan bantuan spread
sheet sedangkan data non parametrik dianalisis secara anova non-parametrik
dengan metode Kruskal-Wallis dengan bantuan SPSS. Hasil penelitian
menunjukkan lama waktu pengukusan mempengaruhi sifat fisik dan organoleptik
roti kukus. Warna untuk atribut pengamatan kecerahan meningkat dari titik 44,36
ke titik 44,62, intensitas warna merah (a*) menurun dari titik 14,26 ke titik 38,93,
sedangkan intensitas warna biru-kuning (b*) meningkat dari titik -14,29 ke titik
14,28. Tekstur untuk hardness menurun dari titik 184,5 g/cm? ke titik 113,17
glcm?, springiness meningkat dari titik 2,37 mm ke titik 4,07 mm, cohesiveness
meningkat dari titik 0,55 mm/h ke titik 0,85 mm/h dan adhesiveness menurun dari
titik 0,09 N/mm ke titik 0,03 N/mm. Volume spesifik roti kukus meningkat dari
titik 1,12 mL/g ke titik 2,83 mL/g. Potensi kemampuan menangkap radikal
meningkat dari titik 4,47% ke titik 44,72%. Warna dalam sifat organoleptik
memberikan pengaruh berbeda nyata dan aroma tidak memberikan pengaruh
berbeda nyata.

Simpulan dari penelitian ini adalah sepanjang waktu pengukusan, warna
merah roti memudar, semakin cerah dan cenderung semakin kuning; tekstur
semakin kenyal, liat, empuk dan tidak lengket; volume semakin besar; potensi
kemampuan menangkap radikal semakin tinggi. Secara sensori, warna roti
berbeda pada pengukusan selama 15 menit dan 20 menit, namun aromanya tetap.
Pengukusan roti dengan pewarna ekstrak kulit buah naga super merah pada suhu
92°C disarankan dilakukan selama 15 menit untuk memperoleh roti dengan warna
terbaik dan disarankan dilakukan selama 20 menit untuk memperoleh roti dengan
potensi kemampuan menangkap radikal tertinggi.



KATA PENGANTAR

Tingkat konsumsi buah naga super merah di Indonesia semakin tinggi.
Bagian buah naga yang sering dikonsumsi adalah daging buahnya, sedangkan
kulitnya menjadi sampah yang tidak dimanfaatkan dan dapat mencemari
lingkungan. Hal tersebut sangat disayangkan karena buah naga super merah
mempunyai warna merah dominan yang terdapat pada kulit buahnya. Warna
merah dari kulit buah naga super merah dihasilkan oleh senyawa betalain.
Betalain merupakan pigmen yang berpotensi sebagai pewarna alami. Tidak hanya
sebagai zat pewarna, betalain juga memiliki potensi sebagai antiradikal yang dapat
menangkal radikal bebas yang menyebabkan penyakit degeneratif seperti jantung
dan kanker. Produk yang dipilih untuk dilakukan penambahan ekstrak kulit buah
naga super merah adalah roti kukus. Produk roti kukus sifatnya berpeluang untuk
dapat ditingkatkan dengan menambahkan zat fungsional berupa pewarna alami
dari kulit buah naga super merah.

Berdasarkan hal tersebut, penulis telah melakukan penelitian tentang
“Perubahan Sifat Fisik dan Organoleptik Roti dengan Pewarna Alami Kulit Buah
Naga Super Merah (Hylocereus costaricensis) Selama Pengukusan” yang
merupakan salah satu syarat untuk memperoleh gelar sarjana pada Program Studi
Teknologi Pangan, Fakultas Peternakan dan Pertanian, Universitas Diponegoro,
Semarang.

Mulai dari penelitian hingga penyusunan skripsi, penulis menerima banyak
sekali bantuan, masukan dan informasi dari berbagai pihak. Oleh karena itu
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