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ABSTRAK

Latar Belakang: Kulit buah naga merah memiliki kandungan antioksidan yang tinggi dan
ketersediaannya yang melimpah di Indonesia namun masih jarang dimanfaatkan. Beras merah
memiliki kandungan serat lebih tinggi dibandingkan beras putih. Beras merah dan kulit buah
naga dapat diolah menjadi jajanan keciput. Keciput adalah jajanan berbahan tepung ketan
dibalut wijen yang dapat divariasikan bentuk, warna dan rasanya. Tujuan untuk mengetahui
pengaruh daya terima keciput kulit buah naga merah dengan penambahan tepung beras merah
sebagai jajanan sehat.

Metode: Eksperimen rancangan acak lengkap (RAL) 3 perlakuan pada kulit buah naga merah
dan beras merah F1 (50%:50%), F2 (60%:40%) dan F3 (70%:30%). Uji daya terima pada
panelis tidak terlatih sebanyak 30 orang dan dianalisis menggunakan uji Kruskal Wallis dan
Mann Whitney dengan signifikansi p<0,05. Analisis kandungan serat, protein, dan daya
antioksidan dilakukan 2 kali pengulangan pada formulasi terpilih.

Hasil Penelitian: Ada pengaruh daya terima keciput kulit buah naga merah dan tepung beras
merah (p<0,001). Tidak ada pengaruh daya terima pada perbandingan F2 dan F3 pada warna,
aroma, dan rasa (p=0,252; p=8,24; p=0,247). Nilai rata-rata daya terima tertinggi yaitu pada
F2 (terpilih). F2 mengandung serat 27,653%, protein 17,346%, dan daya antioksidan 107,268
ppm.

Kesimpulan: Ada pengaruh daya terima keciput kulit buah naga merah dan tepung beras
merah. Pada formulasi 60% kulit buah naga merah dan 40% beras merah mengandung serat
27,653%, protein 17,346%, dan daya antioksidan 107,268 ppm.

Saran: Melakukan analisis zat gizi lainnya pada semua formulasi untuk informasi kandungan
gizi lebih lengkap serta menambahkan atau mengganti dengan bahan pangan lainnya.

Kata kunci : Beras merah, Jajanan sehat, Keciput, Kulit buah naga
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ACCEPTABILITY AND FIBER CONTENT, PROTEIN, ANTIOXIDANT POWER OF
RED DRAGON FRUIT PEEL KECIPUT WITH THE ADDITION OF
BROWN RICE FLOUR AS A HEALTHY SNACK

ABSTRACT

Background: Red dragon fruit peel has high antioxidant content and abundant availability in
Indonesia but is still rarely utilized. Brown rice has a higher fiber content than white rice.
Brown rice and dragon fruit skin can be processed into keciput snacks. Keciput is a snack
made from glutinous rice flour wrapped in sesame seeds that can be varied in shape, color
and taste. The aim is to determine the effect of the acceptability of red dragon fruit peel keciput
with the addition of brown rice flour as a healthy snack.

Methods: Completely randomized design (CRD) experiment with 3 treatments on red dragon
fruit peel and brown rice F1 (50%:50%), F2 (60%:40%) and F3 (70%:30%). Acceptability
test on 30 untrained panelists and analyzed using Kruskal Wallis and Mann Whitney tests with
a significance of p<0.05. Analysis of fiber content, protein, and antioxidant power was done
twice on the selected formulations.

Results: There was an effect on the acceptability of red dragon fruit skin snails and brown rice
Sflour (p<0.001). There was no effect of acceptability in the comparison of F2 and F3 on color,
aroma, and taste (p=0.252; p=8.24,; p=0.247). The highest mean value of acceptability was
in F2 (selected). F2 contained 27.653% fiber, 17.346% protein, and 107.268 ppm antioxidant
power.

Conclusion: There is an influence on the acceptability of red dragon fruit peel and brown rice
flour snacks. The formulation of 60% red dragon fruit peel and 40% brown rice contained
27.653% fiber, 17.346% protein, and 107.268 ppm antioxidant power.

Suggestion: Conduct analysis of other nutrients in all formulations for more complete
nutritional information and add or replace with other food ingredients.
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Jajanan merupakan hal yang tidak bisa dipisahkan dari anak-anak bahkan
orang dewasa. Konsumsi jajanan diharapkan dapat memberikan kontribusi zat gizi
yang berguna untuk pertumbuhan dan kesehatan tubuh, akan tetapi kebiasaan
jajan tidak sehat sudah menjadi hal umum dan ditemui di berbagai tingkat sosial
ekonomi masyarakat (Devriany, 2021). Menurut penelitian (Nurbiyati & Wibowo,
2019), semestinya jajanan memiliki komposisi gizi yang baik dan berimbang,
selain tidak mengandung bahan pengawet, pewarna buatan serta tidak
menggunakan kandungan zat kimia yang bertentangan dengan tubuh seperti
boraks, formalin, monosodium glutamate (MSG) dan zat-zat berbahaya lainnya.
Jajanan yang baik semestinya mengandung tinggi energi, tinggi protein dan tinggi
serat untuk membantu mencukupi kebutuhan tubuh (Nurbiyati & Wibowo, 2019),
dimana pada umumnya kebanyakan jajanan yang tidak sehat adalah jajanan yang
kandungan seratnya rendah dan proteinnya kurang (Nur Hasanah & Tanziha,
2023).

Jajanan yang kurang terjamin kesehatannya dapat berpotensi menyebabkan
keracunan, gangguan pencernaan seperti konstipasi dan jika berlangsung lama
akan menyebabkan status gizi yang menurun. Adanya zat-zat gizi yang baik
diperlukan untuk mendukung pertumbuhan dan perkembangan dalam mencapai
tubuh yang sehat. Oleh karena itu, diperlukan persediaan makanan yang baik
untuk meningkatkan kualitas yang mendukung kehidupan yang sehat. Pemilihan
bahan makanan yang tinggi akan kandungan antioksidan, protein dan serat dapat
mempengaruhi daya tahan tubuh dan kesehatan (Nurbiyati & Wibowo, 2019).

Serat termasuk jenis karbohidrat kompleks yang memiliki peran penting
dalam pencernaan, menyehatkan usus dan menjaga daya tahan tubuh. Dengan
terpenuhinya asupan serat maka daya tahan tubuh akan menjadi lebih kuat untuk
melawan beragam penyakit pada tubuh (Shofwah et al.,, 2020). Dalam
meningkatkan daya tahan tubuh selain mencukupi kebutuhan serat, kebutuhan

protein dan daya antioksidan juga perlu dipertimbangkan (Utami et al., 2020).



Protein merupakan suatu zat makanan yang sangat penting bagi tubuh,
karena zat ini berfungsi sebagai zat pembangun dan pengatur tubuh. Protein
merupakan salah satu kelompok dari bahan makronutrien (nutrisi yang dibutuhkan
dalam jumlah banyak). Protein sebagai salah satu zat gizi makro memiliki fungsi
di dalam tubuh yaitu untuk membentuk jaringan baru dan mempertahankan
jaringan yang ada sehingga tubuh dapat mendukung dan memelihara jaringan agar
dapat mempertahankan sistem imunitas. Protein juga mengatur proses
metabolisme untuk melindungi tubuh dari zat berbahaya serta meningkatkan
kesehatan dan daya tahan tubuh (Cut Bidara Panita Umar, 2023).

Antioksidan adalah senyawa yang berguna untuk menetralisir peningkatan
radikal bebas atau melindungi tubuh dari serangan radikal bebas. Mengonsumsi
antioksidan dalam jumlah yang optimal bisa membantu menjaga kesehatan dan
meningkatkan sistem imun tubuh sebanyak 2 kali lipat (Utami et al., 2020). Oleh
karena itu, menjaga keseimbangan jumlah antioksidan di dalam tubuh penting
untuk melindungi dan mempertahankan sistem imunitas tubuh (Fadlilah &
Lestari, 2023). Contoh bahan makanan tinggi serat, protein dan antioksidan dapat
diperoleh dari buah naga dan beras merah.

Buah naga (hylocereus polyrhizus) termasuk dalam suku cactaceae dan
merupakan tanaman yang banyak dibudidayakan di Indonesia serta memiliki
banyak manfaat, seperti dapat menyeimbangkan kadar gula darah, penurun
kolesterol dan baik untuk pencernaan karena memiliki kadar serat pangan yang
tinggi. Buah naga juga diketahui memiliki kandungan senyawa fenolik yang dapat
bermanfaat sebagai sumber antioksidan serta sumber vitamin dan mineral yang
membantu mencegah penyakit saluran kemih, gastrointestinal, diabetes dan
kardiovaskular. Selain buah pada buah naga, kulit buah naga merah juga memiliki
banyak manfaat (Widasari et al., 2021;Dwi Yadnya & Rai Yadnya Putra, 2023).

Kulit buah naga berjumlah 30-35% dari berat daging buahnya dan kulit buah
naga sering dibuang sehingga hanya dianggap sebagai sampah yang belum
dimanfaatkan secara optimal (Nilawati et al., 2019). Keunggulan kulit buah naga
merah dibandingkan dengan buahnya yaitu mengandung antioksidan dan serat
yang lebih tinggi (Yesti, 2023). Kulit buah naga merah mengandung tinggi

polifenol dan sumber antioksidan yang baik di antaranya polifenol, flavonoid



(catechin), betasianin (betanin). Kulit buah naga juga mengandung protein 8,98%,
lemak 2,60%, serat 25,56%, antioksidan 140,1 mg, vitamin C, vitamin A, vitamin
E, tiamin, niasin (Rochmawati, 2019;Talibo et al., 2023). Menurut penelitian Nisa
khairun, et al., (2019), kandungan daya antioksidan pada inovasi produk selai kulit
buah naga merah yaitu berkisar antara 141,37-164,79 mg (Nisa et al., 2019).

Beras merah merupakan salah satu beras yang berpigmen. Kandungan
aktivitas antioksidan pada beras berpigmen diketahui lebih tinggi dibandingkan
yang tidak berpigmen (Fitriyah et al., 2022). Kandungan serat pada beras merah 8
kali lipat lebih tinggi dibandingkan dengan beras putih yaitu sebanyak 3,6 gram
serat, sedangkan kadar serat pada beras putih hanya 0,4 gram serat (U.S
Departement Of Agriculture, 2019). Selain membantu proses pencernaan, serat
juga dapat menjaga daya tahan tubuh sama halnya dengan kandungan protein dan
antioksidan pada beras merah (Anugrahati & Sari, 2023).

Kulit buah naga merah dan beras merah cocok untuk dijadikan jajanan anak
sekolah karena kaya serat dan antioksidan, kulit buah naga dan beras merah dapat
diolah menjadi berbagai jenis olahan salah satunya kue keciput. Keciput adalah
kue kering yang berbahan dasar tepung ketan dan cukup digemari oleh masyarakat
Indonesia yang biasanya banyak disediakan dan disajikan karna waktu simpan kue
keciput yang cukup lama serta memiliki banyak variasi bentuk, warna dan rasa.
Secara tampilan fisik kue keciput mirip dengan kue onde-onde dibalut wijen
dengan tampilan yang lebih kecil dan menarik. Selain rasanya yang enak, keciput
juga memiliki manfaat yang baik untuk kesehatan seperti dapat mengurangi stres
dan kaya akan kandungan energi sebanyak 317 kalori, protein 12 gram, lemak 27
gram, dan kandungan protein wijen pada keciput mencapai 19,3 gram (Gunawan,
2023);(Tabel Komposisi Pangan Indonesia, 2017).

Berdasarkan latar belakang di atas, peneliti tertarik untuk meneliti “daya
terima dan kandungan gizi keciput kulit buah naga merah dengan penambahan
tepung beras merah sebagai camilan sehat” untuk mengetahui penilaian konsumen
jika dilakukan uji mutu organoleptik dan untuk mengetahui apakah produk kue
keciput ekstrak kulit buah naga merah dengan penambahan tepung beras merah
memiliki kandungan serat, protein dan antioksidan yang tinggi dan layak untuk

diproduksi.



B. Rumusan Masalah
1. Apakah ada pengaruh penambahan kulit buah naga merah dan tepung beras

merah pada pembuatan keciput terhadap uji daya terima (warna, tekstur,
aroma dan rasa)?

2. Apakah ada pengaruh penambahan kulit buah naga merah dan tepung beras
merah pada formulasi terpilih keciput terhadap kadar serat, protein dan daya
antioksidan?

C. Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum

Membuktikan adanya pengaruh pada penambahan kulit buah naga
merah dan tepung beras merah terhadap peningkatan kadar serat, protein dan
daya antioksidan serta mutu organoleptik kue keciput.

2. Tujuan Khusus
a. Melihat pengaruh kandungan serat, protein dan daya antioksidan
terhadap kue keciput dengan penambahan kulit buah naga merah dan
tepung beras merah.
b. Melihat pengaruh uji daya terima (warna, tekstur, aroma dan rasa) panelis
terhadap kue keciput dengan penambahan kulit buah naga merah dan
tepung beras merah.

D. Manfaat Penelitian
1. Manfaat Bagi Pengetahuan

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi referensi serta dapat
menambah pengetahuan pada penambahan kulit buah naga merah dan tepung
beras merah terhadap kadar serat, protein dan antioksidan serta uji mutu
organoleptik pada pembuatan keciput.

2. Manfaat Bagi Masyarakat

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi dan
wawasan mengenai pemanfaatan serta kandungan kulit buah naga merah dan
tepung beras merah.

3. Manfaat Bagi Instansi Tempat Meneliti
Hasil penelitian ini diharapkan dapat mengurangi limbah kulit buah

naga merah serta dapat dimanfaatkan sebagai bahan makanan.
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