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Abstrak

Crackers merupakan salah satu jenis biskuit yang populer dan banyak dikonsumsi oleh berbagai kelompok usia
karena teksturnya yang renyah dan cita rasanya gurih. Secara tradisional, crackers dibuat dari tepung terigu
yang berfungsi sebagai bahan utama. Untuk menambah nilai gizi berupa antosianin crackers, dalam penelitian
ini dilakukan substitusi tepung kulit buah naga merah, kemudian dilakukan uji daya terimanya. Tujuan peneli-
tian ini adalah untuk mengevaluasi pengaruh substitusi tepung kulit buah naga merah terhadap kadar antosianin
serta tingkat penerimaan sensoris crackers. Metode penelitian ini menggunakan eksperimental desain dengan
Rancangan Acak Lengkap dengan empat perlakuan yakni 0%, 5%, 10%, dan 15%. Penentuan kadar antosianin
menggunakan metode pH differensial, sementara uji daya terima melalui analisis organoleptik. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa substitusi tepung kulit buah naga merah berpengaruh signifikan terhadap peningkatan kadar
antosianin (p<0,05), di mana kandungan antosianin meningkat seiring dengan naiknya konsentrasi substitusi. Se-
lain itu, substitusi juga memberikan pengaruh signifikan terhadap atribut warna, aroma, rasa, dan keseluruhan
(p<0,05), tetapi tidak menunjukkan pengaruh signifikan terhadap tekstur (p>0,05). Formulasi dengan tingkat
substitusi sebesar 10% merupakan yang paling disukai oleh panelis. Kesimpulannya tepung kulit buah naga merah
berpotensial sebagai bahan substitusi fungsional pengolahan crackers, kaya akan antosianin dan memiliki peneri-
maan sensoris yang baik.

Kata Kunci: kadar antosianin; crackers; daya terima; pangan fungsional; tepung kulit buah naga merah.

Abstract

Crackers are a type of biscuit that is popular and widely consumed by people of all ages due to their crunchy texture
and savory taste. Traditionally, crackers are made from wheat flour as the main ingredient. To enhance their
nutritional value by adding anthocyanins, this study substituted wheat flour with red dragon fruit peel flour and
tested the product’s acceptability. The aim of this study was to assess the effect of substituting red dragon fruit
peel flour on the anthocyanin content and sensory acceptance of crackers. This research used an experimental
method with a completely randomized design involving four treatments: 0%, 5%, 10%, and 15%. Anthocyanin
levels were measured using the pH differential method, while acceptability was tested through organoleptic analysis.
The results showed that the substitution significantly increased anthocyanin content (p<0.05), with higher sub-
stitution levels leading to higher anthocyanin levels. The substitution also significantly affected color, aroma, taste,
and overall acceptance (p<0.05), but did not significantly affect texture (p>0.05). The 10% substitution formula
was the most preferred by the panelists. In conclusion, red dragon fruit peel flour has potential as o functional
substitute ingredient in cracker production, being rich in anthocyanins and well-accepted sensorially.

Keywords: anthocyanins content; crackers; acceptability; functional food; Red Dragon Fruit Peel Flour.
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PENDAHULUAN

Crackers merupakan salah satu jenis produk pangan yang digemari oleh berbagai kalangan usia, baik anak-
anak, remaja, hingga dewasa. Produk ini dikenal luas karena teksturnya yang renyah serta cita rasanya yang gurih,
sehingga menjadikannya pilihan makanan ringan yang praktis. Berdasarkan data dari Kementerian Pertanian
(2022), rata-rata konsumsi biskuit, termasuk crackers, di Indonesia pada tahun 2022 mencapai 2,118 kg per kapita
[1]. Hal ini menunjukkan bahwa produk crackers memiliki peluang pasar yang cukup besar serta permintaan
konsumen yang terus meningkat dari waktu ke waktu. Hal ini menunjukkan bahwa produk crackers memiliki
peluang pasar yang cukup besar serta permintaan konsumen yang terus meningkat dari waktu ke waktu.

Crackers umumnya dibuat dengan bahan dasar tepung terigu, gula, air, dan minyak atau lemak, kemudian
diproses melalui tahap pemanggangan hingga kering [2]. Salah satu karakteristik utama yang membedakan crackers
dari jenis biskuit lainnya adalah proses fermentasi yang diterapkan pada adonan, menghasilkan produk akhir
berbentuk pipih dengan struktur berlapis-lapis [3]. Proses fermentasi ini tidak hanya mempengaruhi tekstur dan
cita rasa, tetapi juga meningkatkan daya cerna produk.

Namun, penggunaan tepung terigu sebagai bahan baku utama dalam produksi crackers menimbulkan be-
berapa permasalahan. Berdasarkan Tabel Komposisi Pangan Indonesia (2018), dalam 100 gram tepung terigu
terkandung energi sebesar 333 kkal dan serat pangan sebesar 0,3 gram. Dengan demikian, crackers tergolong se-
bagai pangan tinggi energi namun rendah kandungan serat [4]. Di samping itu, ketergantungan terhadap tepung
terigu impor juga menjadi isu penting, mengingat perubahan harga pasar global dapat mempengaruhi kestabilan
harga bahan baku di dalam negeri. Untuk mengatasi permasalahan tersebut, perlu dilakukan upaya substitusi
sebagian tepung terigu dengan bahan alternatif yang memiliki nilai gizi dan nilai fungsional lebih tinggi.

Salah satu alternatif bahan baku yang berpotensi adalah kulit buah naga (Hylocereus polyrhizus). Buah
naga merupakan salah satu buah tropis yang banyak dikonsumsi di Indonesia, terkenal karena rasanya yang manis,
warnanya yang menarik, serta kandungan gizinya yang tinggi. Buah ini diketahui mengandung berbagai vitamin
penting seperti vitamin B1l, B2, B3, vitamin C, serta mineral seperti zat besi dan beta karoten [5]. Namun,
konsumsi buah naga merah menyumbang limbah yang cukup banyak yaitu kulitnya. Masyarakat menganggap
bahwa kulit buah naga tidak dapat dimanfaatkan lagi, sedangkan 30-35% berat buah naga merupakan bagain
kulitnya [6].

Kulit buah naga merah memiliki kandungan gizi yang tidak kalah penting dibandingkan daging buahnya.
Kulit buah naga diketahui memiliki kandungan vitamin C dan serat sekitar 69,3% [7]. Selain kandungan serat
dan vitamin, kulit buah naga juga mengandung antosianin yang tinggi. Antosianin merupakan senyawa golongan
flavonoid yang memberikan pigmen warna merah, ungu atau biru. Pada buah naga merah, antosianin memberikan
warna merah pada kulit dan daging buah naga [8]. Warna merah tersebut dapat digunakan sebagai pewarna alami
dan sehat pada makanan. Selain itu, antosianin memiliki manfaat lain bagi kesehatan yaitu sebagai antioksidan
yang berperan sebagai penghancur dan penangkal radikal bebas. Antosianin juga berperan melindungi sel endotel
pada dinding pembuluh darah dari kerusakan [9]. Namun, kulit buah naga merah memiliki masa simpan yang
relatif singkat karena memiliki kandungan air yang cukup tinggi, sehingga perlu dilakukkan pengolahan menjdi
barang setengah jadi seperti tepung [10]. Kulit buah naga merah memiliki kandungan karbohidrat 72,1%, sehingga
dapat diolah menjadi tepung [11] kulit buah naga dapat diolah menjadi tepung dan dapat digunakan sebagai tepung
alternatif pada olahan pangan sekaligus dapat mengurangi limbah kulit buah naga yang dihasilkan dari konsumsi
buah naga [12].

Tepung kulit buah naga merah dapat digunakan dalam berbagai produk makanan seperti cookies, mie dan
pancake. Temuan suatu penelitian diketahui bahwa panelis memberikan tingkat kesukaan tertinggi pada produk
cookies oats yang diformulasikan dengan 20% tepung kulit buah naga merah. Panelis lebih menyukai produk
tersebut karena memiliki warna merah pekat, aroma yang tidak langu, cita rasa yang tidak sepat, serta tekstur
yang renyah namun tidak keras [13]. Pada penelitian lainnya diperoleh asil formulasi terpilih yang disukai panelis
yaitu mie kering dengan penambahan tepung kulit buah naga merah sebanyak 15% karena warnanya yang cokelat
muda, aroma tidak langu, rasa gurih dan tekstur kenyal [6]. Berdasarkan penelitian lainnya diapatkan formulasi
terbaik diperoleh pada produk pancake yang menggunakan kombinasi 50% tepung kulit buah naga merah dan
50% tepung terigu. Produk tersebut memiliki rasa manis, aroma khas kulit buah naga, tekstur yang lembut, serta
kandungan antosianin sebesar 203,69 mg per 100 gram [12]. Selain itu, pada penelitian lainnya juga didapatkan
hasil, dimana cendol dengan nilai kesukaan sensoris terbaik terdapat pada perlakuan 15% tepung kulit buah naga
dengan kadar antosianin 259,07 [14].

Gap penelitian ini dengan penelitian sebelumnya adalah, meskipun banyak penelitian yang telah mengkaji
penggunaan tepung kulit buah naga merah pada produk makanan seperti cookies, mie, dan pancake, masih sedikit
penelitian yang memfokuskan pada pengaruh substitusi tepung kulit buah naga merah dalam pembuatan crackers,
khususnya dalam hal karakteristik organoleptik dan kadar antosianin. Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa
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penggunaan tepung kulit buah naga dapat meningkatkan kandungan antosianin dan memberikan warna yang
menarik pada produk pangan, namun dampaknya terhadap kualitas sensoris seperti rasa, aroma, tekstur, dan daya
terima produk crackers masih perlu dieksplorasi lebih lanjut. Oleh sebab itu, novelty penelitian adalah mengkaji
pengaruh substitusi tepung kulit buah naga merah terhadap kadar antosianin serta karakteristik organoleptik
crackers, guna menghasilkan produk pangan fungsional yang memiliki daya terima tinggi.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengkaji pengaruh substitusi tepung kulit buah naga merah terhadap
kadar antosianin dan daya terima crackers. Kontribusi penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan produk
crackers yang tidak hanya memiliki karakteristik sensoris yang baik dan disukai konsumen, tetapi juga kaya akan
kandungan antosianin, sehingga berpotensi sebagai pangan fungsional yang mendukung pola makan sehat sekaligus
berkontribusi terhadap upaya pengelolaan limbah kulit buah naga.

METODE
Rancangan Penelitian

Penelitian dilaksanakan bulan Oktober 2024 menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat
tingkat perlakuan substitusi tepung kulit buah naga merah, yaitu 0%, 5%, 10%, dan 15%. Proses pembuatan
tepung kulit buah naga merah dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pangan, Universitas Slamet Riyadi, sedan-
gkan formulasi dan pembuatan produk crackers dilakukan di Laboratorium Ilmu Pangan, Universitas Muham-
madiyah Surakarta. Pengujian kadar antosianin dilakukan menggunakan metode pH differensial dengan dua kali
ulangan di Lab Chemmix, Bantul. Uji daya terima produk dilakukan melalui uji organoleptik oleh 35 panelis
tidak terlatih di Laboratorium Organoleptik, Universitas Muhammadiyah Surakarta, dengan pelaksanaan uji yang
mengacu pada Kode Etik Fakultas [lmu Kesehatan, Universitas Muhammadiyah Surakarta.

Bahan dan Alat

Bahan utama dalam pembuatan tepung kulit buah naga yaitu kulit buah naga merah bagian dalam. Pada
pembuatan crackers dibutuhkan tepung terigu, garam, gula pasir, susu bubuk, baking soda, ragi dan tepung kulit
buah naga merah. Bahan yang diperlukan pada pengujian crackers yaitu sampel crackers, air mineral, buffer
KCL dengan pH 1, dan buffer Na-sitrat dengan pH 4,5. Alat yang diganakan pada proses pembuatan tepung
kulit buah naga yaitu pisau, baskom, loyang, food processor, alumunium foil, saring makanan dan oven. Alat
yang digunakan pada pembuatan crackers antara lain timbangan analitik, baskom, whisk (pengocok telur), loyang,
plastik wrapping, oven dan alat pencetak crackers. Alat untuk menganalisis kadar antosianin crackers yaitu
cawan, cawan alumunium, desikator, kertas saring, labu ukur, bunsen, cawan porselen, tabung reaksi, kompor
listrik, centrifuge, spektrofotometer. Sedangkan alat untuk menguji daya terima crackers yaitu formulir uji daya
terima, bolpoin, plastik hitam.

Prosedur Pembuatan Tepung Kulit Buah Naga Merah

Prosedur pembuatan tepung kulit buah naga merujuk pada penelitian peneliti, yaitu dengan memisahkan
kulit buah naga dari buah naga merah, dilanjutkan melakukan blanching pada kulit buah naga merah selama
dua menit. Kemudian kulit buah naga dihancurkan menggunakan food processor dan dikeringkan menggunakan
cabinet dryer dengan suhu 95°C-100°C selama 22 jam. Kulit buah naga merah tersebut selanjutnya dihaluskan
menggunakan blender dan mengayak menggunakan ayakan 40 mesh [15].

Prosedur Pembuatan Crackers

Proses pembuatan crackers mengacu pada penelitian Afianti & Indrawati [16], yaitu dengan mencampurkan
bahan-bahan pembuatan crackers yaitu tepung terigu, tepung kulit buah naga merah, garam, gula pasir, susu
bubuk, baking soda, dan ragi. Kemudian bahan-bahan yang telah tercampur difermentasi selama 60 menit dalam
suhu ruang. Adonan yang sudah difermentasi dipipihkan, dicetak persegi panjang dan difermentasi selama 15
menit. Adonan crackers dipanggang pada suhu 160°C selama 25 menit.

Prosedur Optimasi Jumlah Persentase Tepung

Persentase substistusi yang digunakan dalam optimasi menggunakan acuan penelitian Wijaya [9] bahwa
panelis lebih menyukai cookies oat dengan formulasi 20% tepung kulit buah naga merah. Berdasarkan penelitian
tersebut dilakukan optimasi jumlah persentase tepung kulit buah naga merah menggunakan substitusi 5% dan
10% tepung kulit buah naga merah. Tahap optimasi ini dilakukan dengan uji daya terima terhadap 15 panelis
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tidak terlatih. Uji daya terima tersebut menggunakan metode penilaian skoring dengan karakteristik daya terima
yvang akan diuji yaitu aroma, warna, rasa, dan tekstur.

Prosedur Uji Kadar Antosianin

Penentuan kadar antosianin dilakukan di Laboratorium Chemmix dengan menggunakan metode pll Differen-
tial, mengacu pada prosedur yang telah dikembangkan pada suatu penelitian, metode ini memanfaatkan perbedaan
bentuk molekul antosianin pada dua kondisi pH yang berbeda, yakni pH 1,0 dan pH 4,5. Pada pH 1,0, antosianin
berada dalam bentuk senyawa oxonium yang berwarna, sedangkan pada pH 4,5 antosianin berubah menjadi ben-
tuk karbinol yang tidak berwarna [17]. Proses analisis dilakukan dengan menyiapkan aliquot larutan antosianin
dalam medium ber-pH 1,0 dan pH 4,5, kemudian mengukur nilai absorbansi masing-masing larutan menggunakan
spektrofotometer. Perbedaan nilai absorbansi pada kedua kondisi pH tersebut digunakan untuk menghitung kadar
total antosianin dalam sampel.

Prosedur Uji Daya Terima

Daya terima makanan dipengaruhi oleh tingkat kesukaan. Tingkat kesukaan tersebut dinilai menggunakan
uji organoleptik yaitu pengujian terhadap unsur fisika makanan yang berasal dari penilaian atas reaksi panca indera
yang dimiliki konsumen [18]. Karakteristik organoleptik yang akan diuji yaitu aroma, warna, rasa, dan tekstur
crackers. Pengujian daya terima membutuhkan panelis sebagai instrumen penelitian. Dibutuhkan sebanyak 35
mahasiswa Prodi Gizi di Universitas Muhammadiyah Surakarta sebagai panelis untuk menguji tingkat kesukaan
terhadap crackers dan menentukan crackers dengan konstentrasi substitusi tepung kulit buah naga merah paling
disukai.

Prosedur Analisis Data

Data hasil uji daya terima dan uji kadar antosianin diuji menggunakan Shapiro-Wilk untuk mengetahui data
terdistribusi normal yaitu p > 0,05 atau terdistribusi tidak normal yaitu p < 0,05. Selanjutnya data penelitian
diuji menggunakan Uji Anova One Way apabila data berdistribusi normal dan menggunakan Uji Kruskal wallis
apabila data berdistribusi tidak normal. Apabila hasil pengujian Anova atau Kruskal wallis menghasilkan nilai p >
0,05, maka HO diterima, yang berarti tidak ada perbedaan yang signifikan antara perlakuan. Sebaliknya, jika nilai
p < 0,05, maka HO ditolak, yang mengindikasikan adanya perbedaan yang signifikan antara perlakuan. Pengujian
data penelitian menggunakan program SPSS versi 20.

HASIL
Optimasi Jumlah Persentase Tepung Kulit Buah Naga Merah

Tahap optimasi jumlah persentase tepung kulit buah naga merah dilakukan menggunakan uji organoleptik
crackers substitusi 5% dan 10% tepung kulit buah naga merah. Hasil optimasi diuji menggunakan Kruskall Wallis
dan dilanjutkan menggunakan Mann Whitney untuk mengetahui pengaruh jumlah presentase dan mengetahui
substitusi yang lebih disukai panelis (Tabel 1). Berdasarkan Tabel 1, dapat diketahui bahwa terdapat pengaruh
dari subtitusi tepung kulit buah naga merah terhadap crackers. Dapat diketahui juga bahwa panelis lebih menyukai
crackers dengan substitusi 10% tepung kulit buah naga merah.

Tabel 1. Optimasi Jumlah Persentase Tepung Kulit Buah Naga Merah

Kategori Rata-rata£SD Nilai p
5% 10%
Warna 5.674+0.72 5.204+1.37 0.45
Aroma 4.67+1.05 4.87+1.13 0.68
Rasa 4.87+1.46 5.13+1.36 0.62
Tekstur 4.80+1.57 4.93+1.53 0.80
Keseluruhan 5.074+1.22 5.13+1.06 0.83

Analisis Kadar Antosianin

Hasil analisis kadar antosianin diuji menggunakan Anova One Way dan dilanjutkan menggunakan Duncan.
Hasil pengujian pada Tabel 2 menunjukkan bahwa substitusi tepung kulit buah naga merah pada crackers mem-
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pengaruhi kadar antosianin tetapi tidak terdapat perbedaan signifikan antara perlakuan tanpa substitusi (0%)
dengan seluruh perlakuan substitusi (5%, 10%, dan 15%).

Tabel 2. Kadar Antosianin Crackers dengan Substitusi Tepung Kulit Buah Naga Merah

Formula Kadar Antosianin Rata-rata = SD
Perlakuan I (ppm) IT (ppm)
Perlakuan 0% 1.003 0.849 0.926+£0.109¢
Perlakuan 5% 2.290 2.209 2.249+0.058°
Peralkuan 10% 2.801 2.884 2.843+£0.058¢
Perlakuan 15% 3.874 3.709 3.7924+0.1164
Nilai P 0.000

Dimana notasi huruf yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan nyata pada hasil Duncan

Daya Terima Crcakers

Hasil uji daya terima diuji menggunakan Kruskal wallis dan dilanjutkan menggunakan Dunett T3. Hasil
pengujian pada Tabel 3 menunjukkan bahwa substitusi tepung kulit buah naga merah pada crackers mempengaruhi
warna, aroma, rasa, dan keseluruhan crackers. Namun, tidak terdapat pengaruh signifikan pada daya terima tekstur
crackers. Berdasarkan grafik pada Gambar 1, jumlah substitusi yang disukai dari kategori warna, rasa, aroma,
tekstur dan keseluruhan terdapat pada crackers substitusi 10% tepung kulit buah naga merah.

Tabel 3. Hasil Uji Daya Terima Crackers dengan Substitusi Tepung Kulit Buah Naga Merah

Formula Rata-rata + SD

Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur Keseluruhan
Perlakuan 0% 4.86+1.48% 4.344+1.57% 4.34+1.33% 4.974+1.25 4.574+1.27%
Perlakuan 5% 5.46+1.3820 5.51+1.29° 5.20+1.43%0 5.46+1.42 5.43+1.40%°
Perlakuan 10% 6.00+1.08° 5.86+1.03° 5.74+1.04b 5.60+0.98 5.94+0.73b
Perlakuan 15% 5.89+1.05° 5.494+1.15° 5.2341.14° 5.37+1.24 5.514+1.10°
Nilai P 0.001 0.000 0.000 0.150 0.000

Dimana notasi huruf yang berbeda di kolom yang sama menunjukkan terdapat perbedaan nyata pada hasil Dunett

T3

Daya Terima Crackers

i ] - 5% 10 15

Gambar 1. Grafik Daya terima Crackers

E-ISSN. 2722-0419 67



Nutriology: Jurnal Pangan, Gizi, Kesehatan, Vol. 06, No. 01, April 2025

PEMBAHASAN
Optimasi Jumlah Persentase tepung Kulit Buah Naga Merah

Temuan penelitian ini menunjukkan bahwa substitusi tepung kulit buah naga merah berpengaruh terhadap
daya terima crackers tetapi tidak terdapat perbedaan signifikan pada hasil uji Mann Whitney yaitu nilai p > 0.05
dari setiap kategori uji daya terima yang dilakukan. Dapat diketahui juga bahwa panelis lebih menyukai crackers
dengan substitusi 10% tepung kulit buah naga merah diliat dari nilai rata-rata tertinggi pada kategori aroma,
rasa, tekstur dan keseluruhan. Pada substitusi 10% crackers menghasilkan aroma yang lebih kuat dibandingkan
pada substitusi 5%, aroma yang dihasilkan crackers dengan substitusi 10% yaitu sedikit aroma tepung kulit buah
naga. Temuan penelitian ini sejalan dengan temuan penelitian Dewanto dan Warsito (2020), bahwa semakin besar
penambahan jumlah tepung kulit buah naga merah, aroma yang dihasilkan semakin kuat khas tepung kulit buah
naga [12]. Selain itu, pada substitusi 10%, crackers lebih disukai karena memiliki rasa gurih dengan sedikit pahit.
Temuan penelitian ini sejalan dengan penelitian yang menyatakan bahwa penambahan tepung kulit buah naga
merah pada produk makanan dapat menghasilkan rasa pahit karena adanya senyawa tanin dari kulit buah naga
merah [13]. Pada penelitian ini tekstur crackers pada substitusi 10% lebih disukai karena memiliki tekstur lebih
renyah dibandingkan pada substitusi 5%. Dari kategori warna, panelis lebih menyukai crackers dengan substitusi
5% tepung kulit buah naga merah dengan warna yang dihasilkan yaitu merah muda. Warna merah tersebut
dihasilkan oleh pigmen antosianin pada kulit buah naga merah. Temuan ini sejalan dengan temuan penelitian
lainnya, bahwa penambahan tepung kulit buah naga merah membuat warna kukis menjadi merah gelap [19]. Hasil
optimasi tersebut selanjutnya dijadikan acuan jumlah persentase yang akan digunakan pada penelitian yaitu 0%,
5%, 10%, dan 15%.

Analisis Kadar Antosianin Crackers

Temuan penelitian ini menunjukkan bahwa substitusi tepung kulit buah naga merah pada crackers menun-
jukkan pengaruh terhadap kadar antosianin yaitu nilai p < 0.05. Pengujian dilanjutkan dengan uji post-hoc Duncan
yang menunjukkan terdapat perbedaan signifikan pada perlakuan 0% dengan semua perlakuan. Rata-rata kadar
antosianin crackers dengan substitusi tepung kulit buah naga merah pada penelitian ini berkisar 0.926-3.792 ppm.
Kadar antosianin tertinggi yaitu pada perlakuan 15% dengan nilai rata-rata 3.792 ppm. Sedangkan perlakuan 0%
merupakan kadar antosianin terendah dengan nilai rata-rata 0.926 ppm.

Peningkatan jumlah tepung kulit buah naga merah dalam formulasi crackers berpengaruh terhadap pen-
ingkatan kadar antosianin. Temuan tersebut sejalan dengan temuan penelitian yang menyatakan semakin besar
penambahan tepung kulit buah naga merah maka semakin tinggi kadar antosianinnya [12]. Pada penelitian lainnya
juga ditemukan bahwa penambahan tepung kulit buah naga berpengaruh pada aktivitas antioksidan yang berband-
ing lurus dengan kandungan antosianin es krim |20]. Selain itu, warna merah yang semakin gelap mengindikasikan
semakin banyaknya kandungan antosianin karena antosianin berperan memberi warna merah pada kulit buah naga
merah [21].

Daya Terima Crackers

Temuan penelitian ini menyatakan bahwa substitusi tepung kulit buah naga merah berpengaruh nyata ter-
hadap daya terima warna crackers yaitu nilai p < 0.05. Hasil uji dilanjut menggunakan Dunett T3 menunjukkan
nilai kesukaan warna crackers perlakuan 0% dengan perlakuan 10% dan perlakuan 15% berbeda signifikan p <
0.05. Pada perlakuan 0% dengan perlakuan 5% tidak berbeda signifikan. Rata-rata nilai kesukaan warna berada
pada rentang 4.86-6.00 dengan kriteria netral sampai suka. Rata-rata terendah nilai kesukaan warna terdapat pada
perlakuan 0% yaitu 4.86 dengan warna crackers kekuningan. Sedangkan rata-rata tertinggi nilai kesukaan warna
terdapat pada perlakuan 10% yaitu 6.00 dengan warna merah sedikit keunguan.

Pada formulasi tanpa penambahan tepung kulit buah naga merah (0%), warna crackers cenderung kekuningan.
Semakin besar tepung kulit buah naga merah menyebabkan warna crackers berubah menjadi semakin merah. Na-
mun, pada tingkat substitusi 15%, warna crackers cenderung menjadi merah kecoklatan. Temuan ini sejalan
dengan temuan penelitian yang menyatakan bahwa tepung kulit buah naga merah memiliki karakteristik warna
merah kecoklatan [11]. Warna merah ini berasal dari kandungan pigmen antosianin yang terdapat dalam kulit
buah naga [19]. Menurut temuan sebuah penelitian, semakin tinggi kadar antosianin, maka warna yang dihasilkan
cenderung lebih pekat dan menunjukkan warna merah keunguan [14].
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Aroma

Temuan penelitian ini menyatakan bahwa substitusi tepung kulit buah naga merah berpengaruh terhadap
daya terima aroma crackers yaitu nilai p < 0.05. Hasil uji dilanjut menggunakan Dunett T3 menunjukkan nilai
kesukaan aroma crackers perlakuan 0% dengan perlakuan 5%, perlakuan 10% dan perlakuan 15% berbeda signifikan
p < 0.05. Rata-rata nilai kesukaan aroma berada pada rentang 4.34-5.86. Rata-rata terendah nilai kesukaan aroma
terdapat pada perlakuan 0% yaitu 4.34 sedangkan rata-rata tertinggi terdapat pada perlakuan 10% yaitu 5.86
dengan sedikit beraroma tepung kulit buah naga merah.

Aroma merupakan parameter organoleptik yang penting diketahui karena aroma dapat meningkatkan daya
tarik produk [22]. Pada formulasi crackers substitusi (0%), aroma yang teridentifikasi adalah aroma gurih yang
dominan berasal dari penggunaan margarin. Peningkatan konsentrasi substitusi tepung kulit buah naga merah
mempengaruhi karakteristik aroma crackers. Semakin tinggi tingkat substitusi, semakin kuat pula aroma khas
yang menyerupai aroma tepung kulit buah naga merah. Pada tingkat substitusi 15%, aroma yang dihasilkan
cenderung lebih tajam dan dominan, menyerupai bau asli dari tepung kulit buah naga merah. Aroma yang
dihasilkan kulit buah naga merah cenderung langu yang disebabkan oleh adanya aktivitas enzim lipoksigenase
dengan oksigen secara alami [14]. Temuan tersebut sejalan dengan temuan penelitian yang menyatakan bahwa
peningkatan jumlah tepung kulit buah naga merah dalam formulasi produk pangan cenderung menghasilkan aroma
yang semakin kuat dan khas dari bahan tersebut [12].

Rasa

Temuan penelitian ini menyatakan bahwa bahwa terdapat pengaruh substitusi tepung kulit buah naga merah
terhadap nilai daya terima crackers p < 0,05. Hasil uji dilanjut menggunakan Dunett T3 menunjukkan nilai
kesukaan rasa crackers perlakuan 0% dengan perlakuan 10% dan perlakuan 15% berbeda signifikan (p<0.05).
Sedangkan perlakuan 0% dengan perlakuan 5% tidak berbeda signifikan. Rata-rata kesukaan terhadap rasa crackers
berkisar antara 4.57-5.83. Nilai kesukaan tertinggi berada pada perlakuan crackers dengan substitusi 10% dengan
rasa gurih dan sedikit pahit. Nilai kesukaan terendah terdapat pada perlakuan crackers dengan substitusi 0%
dengan rasa gurih.

Faktor yang dapat mempengaruhi nilai kesukaan terhadap rasa yaitu karena rasa yang didapatkan dari
crackers kontrol yaitu gurih, tetapi dengan adanya substitusi tepung kulit buah naga merah, terdapat rasa langu
dan pahit yang muncul pada crackers. Namun, pada substitusi 15% tepung kulit buah naga merah, rasa langu dan
pahit yang dihasilkan lebih tajam. Temuan tersebut sejalan dengan temuan penelitian yang menyatakan bahwa
semakin banyak tepung kulit buah naga merah yang digunakan maka akan menghasilkan rasa mie kering yang
pahit karena adanya senyawa tanin yang berasal dari kulit buah naga merah [6]. Selain itu, pada temuan sebauh
penelitian juga menyatakan bahwa sekain banyak tepung kulit buah naga yang ditambahkan, rasa langu yang
dihasilkan semakin nyata [23].

Tekstur

Temuan penelitian ini menyatakan bahwa tidak ada perbedaan signifikan dari keempat perlakuan. Hasil
uji tersebut menunjukkan semakin besar substitusi tepung kulit buah naga merah, tekstur yang dihasilkan sama
dengan kontrol. Temuan ini sejalan dengan temuan penelitian yang menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan
tekstur pada setiap konsentrasi cookies dengan penambahan tepung kulit buah naga. Hal tersebut dapat disebabkan
karena suhu, waktu dan ketebalan yang sama pada proses pembuatan produk [24]. Rata-rata nilai kesukaan berkisar
4.97-5.60. Nilai rata-rata tertinggi yaitu 5.60 pada perlakuan crackers dengan subtitusi 10% tepung kulit buah
naga merah. Nilai rata-rata terendah yaitu 4.97 terdapat pada crackers dengan substitusi 0% tepung kulit buah
naga merah. Menurut temuan sebuah penelitian, tekstur merupakan kehalusan irisaan yang dirasakan jari saat
menyentuh produk [25]. Faktor yang dapat mempengaruhi kerenyahan crackers adalah penggunaan margarin,
susu dan garam pada adonan crackers. Selain itu, baking soda akan membuat struktur kue mengembang dan lebih
kering [26].

Keseluruhan

Temuan penelitian ini menyatakan bahwa terdapat pengaruh substitusi tepung kulit buah naga merah ter-
hadap daya terima keseluruhan crackers. Hasil uji dilanjut menggunakan Dunett T3 menunjukkan nilai kesukaan
keseluruhan crackers perlakuan 0% dengan perlakuan 10% dan perlakuan 15% berbeda signifikan. Sedangkan
perlakuan 0% dengan perlakuan 5% tidak berbeda signifikan.
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Rata-rata kesukaan crackers berkisar 4.57-5.94. Nilai rata-rata tertinggi yaitu 5.94 pada perlakuan crackers
dengan substitusi 10% tepung kulit buah naga merah. Sedangkan nilai rata-rata terendah yaitu 4.57 pada perlakuan
crackers dengan substitusi 0% tepung kulit buah naga merah. Berdasarkan kecenderungan penerimaan crackers,
panelis lebih menyukai crackers dengan substitusi 10% tepung kulit buah naga merah. Penerimaan keseluruhan
crackers dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti warna, aroma, rasa, dan tekstur. Hal tersebut terlihat pada
grafik Gambar 1, dimana penerimaan crackers dengan substitusi 10% tepung kulit buah naga merah pada kategori
warna, rasa, aroma, tekstur, dan keseluruhan terdapat pada nilai tertinggi. Crackers dengan substitusi 10% yang
memiliki warna merah sedikit keunguan, rasa gurih sedikit pahit, aroma sedikit khas tepung kulit buah naga dan
tekstur renyah. Panelis lebih menyukai crackers dengan substitusi 10% dibanding dengan substitusi 15% karena,
semakin besar penambahan tepung kulit buah naga merah, warna yang dihasilkan cenderung merah kecoklatan,
rasa semakin pahit dan aroma tepung kulit buah naga yang semakin tajam [6, 11, 12]. Temuan tersebut sejalan
dengan temuan pada penelitian yang menyatakan bahawa tepung kulit buah naga merah dalam jumlah banyak
menyebakan daya terima semakin rendah [19].

KESIMPULAN DAN SARAN

Penelitian ini menunjukkan bahwa substitusi tepung kulit buah naga merah berpengaruh terhadap daya
terima dan kandungan antosianin pada produk crackers. Substitusi 10% memberikan hasil terbaik dari segi aroma,
rasa, tekstur, dan keseluruhan, meskipun tidak terdapat perbedaan signifikan secara statistik pada uji daya terima.
Kandungan antosianin meningkat signifikan seiring peningkatan substitusi, dengan nilai tertinggi pada substitusi
15%. Oleh karena itu, 10% merupakan formulasi optimal untuk menghasilkan crackers yang disukai panelis sekaligus
mengandung senyawa bioaktif fungsional. Disarankan dilakukan penelitian lanjutan terkait aktivitas antioksidan
total, masa simpan, serta pengembangan produk pangan lain berbasis tepung kulit buah naga merah.
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