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Eva Ermawati (981710101082), Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, 
Fakultas Teknologi Pertani~n, Univers1tas Jember, Studi Tentang Variasi 
Penambahan Pektin dan Gula Terhadap Mutu Jelly Buah Naga Merah 
(Hylocereus undah,s), Dosen Pembimbing: Ir. Achmad Marzuki M, MSIE 
selaku Dosen Pembimbing Utama (DPU), Ir. Soebowo Kasim selaku 
Dosen Pembimbing Anggota (DPA). 

RINGKASAN 

Buah Naga Merah (Hylocereus undatus) merupakan komoditi 
pendatang yang masih baru di Indonesia. Buah ini mempunyai bentuk 
eksotik, rasa manis agak asam, tahan lama dan mempunyai banyak 
khasiat. 

Diversifikasi Jelly buah naga merah dilakukan untuk lebih 
mengenalkan buah naga merah tersebut pada masyarakat umum. Jelly 
merupak~n salah satu makanan ringan berbentuk semi padat yang terbuat 
dari sari buah-buahan yang telah dimasak dengan gula. Zat pokok yang 
diperlukan dalam pembuatan jelly adalah pektin, gula dan asam. 

Berdasarkan uraian tersebut diatas diperlukan suatu penelitian 
mEngeaai jumlah penambahan pektin dan gula yang optimal sehingga 
dihasilkan jelly buah naga merah yang mempunyai rr.utu paling baik 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak 
kelompok faktorial dengan dua faktor dan masing-masing faktor terdiri 
dari 3 level dengan 3 ulangan. Faktor pertama adalah jumlah penambahan 
pektin dengan level 0,4%, 0,75% dan 1,1%, sedangkan faktor kedua adalah 
jumlah penambahan gula dengan level 30%, 35% dan 40%. Parameter 
yang diamati adaJah uji kimia, uji fisik dan uji organoleptik. 

Dari penelitian diketahui balLwa penambahan pektin memberikan 
perbedaan yang sangat nyata terhadap kadar air, kadar gula reduksi, total 
zat padat, tingkat kecerahan dan sin2resis. Penambahan gula memberikan 
perbedaan yang sangat nyata terhadap kadar air, kadar gula redttksi, total 
zat padat, sineresis dan memberikan perbedaan yang nyata pada tingkat 
kecerahan. Pada Uji organoleptik, penambahan pektin dan gula 
memberikan perbedaan yang sangat nyata pada uji warna, tekstur dan 
keseluruhan dan memberikan perbedaan tidak nyata pada uji rasa. 

Jelly buah naga merah yang paling disukai adalah pada kombinasi 
perlakuan A1B3 dengan penambahan pektin 0,4 % dan gula 40% dengan 
nilai rata-rata 3,53. 

Ka~a kunci : Buah naga merah, Jelly, Gula, Pektin, Uji kimia, Uji fiSik, Uji 
organoleptik. 
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I. PENDAHl.JLUAN 

1.1 La tar Belakang 

Buah naga merah (dragon j1·11it) di Indonesia merupakan pendatang 

baru seh:ingga masih tem1asuk komoditi yang langka meskipun di 01ina, 

Vietnam dan Taiwan buah ld1as kemerahan ini sangat populer dan selalu 

bersentuhan dengan kehiJupan sehari-hari. Buah ini biasanya di kenal 

oleh orrutg yang mengkonsumsinya untuk obat dan memanfaatkannya 

daJam upacara keagamaan. 

Pengembangan buah naga di Indonesia dimulai awal tahun 1995 

oleh 13oedijono Wirioatmojo dan Soelaiman. Pada saat berkunjung ke 

Vietnam dan Singapura Boedijono Wirioatmojo dan Soclaiman disuguhi 

buah naga, karena tertarik dengan bentuk buah tersebut dar1 mendum 

adanya peluang yang cukup besar dari buah ini, maka Bo2dijono 

vVirioatrnojo dan Soelaiman bemiat mE!ngembangkannya di Indonesia. 

Kelebihan yang dimiliki oleh buah r.aga banyak sekali, selain 

bentuk eksotik, rasa manis agak asam dan bila_masak akan tampak berair, 

buah ini juga memiliki keistimewaan lainnya yaitu tahan busuk hingga 

berl:-ulan-bulan. Jadi meski buahnya telah terlihat layu dan jelek, daging 

buah di dalamnya tetap bagus dan manis. 

Brosur yang tersebar di Agritech'99 menyebutkan, buah ini dapat 

menye;.m.b~gkan kadar gula darah, mencegah kanker usus, 

menyembuhkan panas dalam dan sariawan, mengurangi keluhan 

keputihan serta menjaga kesehatan mulut. Keyakinan itu diperoleh 

lantaran buah naga merah (dragon fmit) sangat kaya vi~am.in dan mineral, 

meskipun jumlah energinya hanya 48%. Berkat kandungan vitamin dan 

mineral itu, buah kaktus ini kerapkaJi dijuluki wonderfuly nutrious. 

Berdasarkan pada cara penanaman dan pemeliharaannya yru1g 

relatif mudah, buah ini merniliki nilai ekonomis yang tinggi. Usia 
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tanaman ini bisa mencapai 15 tahun bahkan lebih. Pem·anenan dilakukan 

setelah mencapai usia setahun dengan rata-rata pemetikan dilakukan 13 

kali pertaht.in. (Winardi, 2002) 

Oengan begitu banyaknya kelebihan yang dimiliki oleh buah naga, 

maka diharap~an bu.ah i.ui dapat segera diketahui dan dinikrr.ati oleh 

rnasyarakat luas. Saiah satu cara yang dapat d.ilakukan untuk 

mengenalkan tentang buah naga merah ini adalah melalui diversifikasi 

produk dari buah naga melalui produk olahan salah satunya adalah 

pembuatan jelly. 

Jelly merupakan salah satu makanan ringan berbentuk semi padat 

yang terbuat dari sari buah-buahan yang telah dimasak dengan gula. Zat 

pokok yang diperlukan pada pembuatan jelly adalah pektin, gula dan 

asam. Bila dimasak dalam kondisi tertentu gabungan ketiganya akan 

me:mbentuk jelly (Saluhu, 1994). 

Tidak semua buah-buahan mengandung pektin yang cukup 1mtuk 

pembuatan jelly. Pada buah yang mengrulctung sedikit pektin biasanya 

dilakukan penambahan pektin murni. Pektin berfungsi sebagai pengental 

dan zat pengemulsi hingga terbentuk struktur jelly yang baik. Gula yang 

ditambahkan berperan sebagai pengendap pektin ya..T\g diperlukan dalam 

pembuatan jelly. Gula yang ditambahkan harus sesuai dengan pektinnya 

sehiPgga akan dihasilkan jelly yang bennutu baik. 

1.2 Permasalahan 

Permasalahan dalam pembuatan jelly buah naga adalah belum 

diketahuinya jumlah penambahan pektin dan gula sehingga jelly buah 

naga merah yang dihasilkan mempunyai mu tu yang baik. 
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1.3 Batasau Permasalahan • 

Penelitian ini dititikberatkan pada pengaruh jumlah penambahan 

pektin dan gula terhadap mutu buah naga merah. 

Untuk rnemperoleh jawaban sesuai dengan tujL~an yang 

dikehendaki maka penelitian ini dibatasi oleh: 

A = variabel yang dikelompokkan sebagai faktor penambahan pektin; 

B = variabel yang di.kelompokkan sebagai faktor penambahan gula 

1.4 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk: 

1. mengetahui pengaruh variasi jumlah penambahan pektin yang 

ctipergunakan terhadap muh1 jelly buah naga merah; 

2. mengetahui pengaruh variasi jumlah penambahan gula yang 

dipergunakan terhadap mu tu jelly buah naga merah; 

3. rr:.cnentukar. kombi..ID.si jtmtlah penambahan pektin dan gula yang 

diperg-..i.nzka., yang paling tepat sehingga di.'lasilkan idly buah 

naga merah dengan sifat-sifat yang paling baik. 

1.5 Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diperolth dari penelitian ini antara lain: 

1. memberikan frtformasi tentang pembuatan jelly buah naga merah 

dengan penambahan pekti.Il dan guia dalam jumlah yang tepat; 

2. rnerupakan salah satu usa11a diversi.fikasi jelly. 

1.6 Sistematika Penulisan 

Pada garis besamya,· skripsi ini terdiJ.i dari 5 bab yang saling 

berkaHan satu sama lain: 

Bab I. Pendahuluan yang berisi latar belakang permasalahan 

penelitian secara garis besar, batasan masalah untuk menghindari 

.. . 

Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


4 

terjadinya penyimpangan serta tujuan dan manfaat penelitian yang 

hendak dicapai; 

Bab II. Tinjauan Pustaka yang berisi mengenai beberapa teori-teori 

dasar yang menunjang penelitian yang d.ilakukan. Untuk mempermudah 

pembahasan dan juga sebagai lcmdasan serta alat untuk mengupas 

permasalahan dan hipotesa dari penelitian; 

Bab III. Metode Penelitian yang berisi mengenai alat-alat dan 

bahan-bahan apa saja yang diper_lukan dalam penelitian ini, tempat dan 

waktu yang dibutuhkan, metode penelitian yang digunakan, pelaksanaan 

penelitian, pengamatan serta prosedur analisa pengamatan yang dapat 

mempermudah jalannya penelitian; 

Bab IV. Hasil dan Pembahasan berisikan mengenai hasil dari 

perielitian yang telah dilakukan meliputi hasil analisa data, daftar sidik 

ragarn, diagram bai.ang hasll uji organoleptik dan grafik hasil pengamatan 

fisik dan kimia terhadap masing-masing perlakuar.; 

Bab V. Ke&impulan dan Sarau merupcikan bab terakhir daJain 

penulisan skripsi ini, berisikan tentang kesimpulan yang merupakan 

jawaban dari hipotesa dan jawaban ini diambil atas dasar hasil analisa 

data dan pembahasan yang telah diuraikan dalam bab IV, serta saran 

sebagai sumbangan pemikiran agar hasil dari penelitian ini dapat 

diterapkan dan dikembangkan di masyarakat. 

-::::. 
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