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Studi Sifat Fisik Puree Buah Naga (Hylocereus sp.) Pada Berbagai Varietas Dan
Konsentrasi

Arif Zulkannain
Jurusan Teknik Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember

ABSTRACT

Dragon Fruit (Hylocereus sp.) is an example of seasonal fruit which are found in
East Java, for especially in Jember. This research aims to identify and analyze the
effect of varieties and concentration of dragon fruit puree of red and white
varieties of the value of viscosity, density ,color, and brix. From the results of the
research and data analysis, its can be seen that the physical properties of this
dragon fruit puree for each varieties and concentration of TS contained real
difference this can be proved by ANOVA test. This difference is due to the
influence of the varieties and concentration of TS to the value of viscosity, density,
color and brix. After getting the database of physical properties of dragon fruit, it
is expected to be provide information about the physical properties of this dragon
fruit puree that will facilitate the processing and development of food products
from dragon fruit.

Key word: dragon fruit, varieties and concentration of TS, physical properties.
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Permintaan masyarakat untuk memenuhi kebutuhan pangan berupa
minuman buah, khusunya jus buah di Indonesia saat ini cukup besar. Sebagian
besar masyarakat menginginkan jus buah karena berdasarkan informasi nilai gizi,
rasa, aroma, warna, serta kandungan berbagai macam vitamin yang ada di dalam
jus buah tersebut. Buah naga (Hylocereus sp.) atau yang biasa disebut Dragon
Fruit merupakan merupakan buah musiman yang banyak ditemukan di Jawa
Timur, khususnya di daerah Jember. Penanganan pasca panen buah naga di daerah
Jember masih dilakukan secara sederhana yaitu setelah buah naga panen, maka
buah langsung dijual di pasar atau pedagang. Pengembangan penanganan pasca
panen dan pengolahan buah naga membutuhkan suatu pemahaman yang baik
tentang sifat fisik dan kimia buah naga tersebut. Pengolahan buah naga menjadi
berbagai macam produk olahan mempunyai nilai tambah dan menambah mutu
produk olahan dari buah naga itu sendiri. Tujuan dari penelitian ini adalah
menentukan nilai viskositas, densitas, warna, dan kadar gula puree buah naga
varietas merah dan putih dan menganalisis pengaruh varietas dan konsentrasi
puree buah naga terhadap nilai viskositas, densitas, warna, dan kadar gula.

Rancangan. percobaan yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah
rancangan percobaan lengkap dengan 6 perlakuan dan 3 kali ulangan, yang terdiri
atas 2 variabel perlakuan, yaitu 2 jenis varietas dan 3 jenis konsentrasi TS (total
solid) serta parameter sifat fisik yang akan diamati terhadap puree buah naga
tersebut meliputi pengukuran viskositas, densitas, warna, dan kadar gula.

Dari hasil penelitian dan analisis data dapat diketahui bahwa sifat fisik
puree buah naga untuk setiap varietas dan konsentrasi TS terdapat perbedaan
secara nyata hal ini bisa dibuktikan dengan uji ANOVA. Perbedaan ini terjadi
karena adanya pengaruh varietas dan konsentrasi TS terhadap nilai viskositas,

densitas, warna, dan kadar gula. Pada pengukuran viskositas dan kadar gula,
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semakin besar nilai TS maka semakin tinggi pula nilai parameter yang diamati.
Akan tetapi untuk parameter densitas dan warna, semakin besar nilai TS maka
nilai parameter yang diperoleh cenderung tidak konstan artinya terjadi kenaikan

dan penurunan trend pada nilai parameter yang diamati.
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du

= tegangan geser
= viskositas dinamik
= perubahan kecepatan relatif

= perubahan jarak
= laju pergeseran

= massa jenis

= massa

=volume

= tingkat kecerahan

= tingkat kemerahan dan kehijauan

= tingkat kekuningan dan kebiruan

= kontrol tingkat kecerahan

= kontrol tingkat kemerahan dan kehijauan
= kontrol tingkat kekuningan dan kebiruan

= nilai total perbedaan warna sampel dengan warna kontrol



