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ABSTRACT  
This study aimed to determine the effect of HMT (Heat Moisture Treatment) sago flour substitution in red dragon 

fruit (Hylocereus polyrhizus) peel syrup on its organoleptic characteristics, viscosity, and antioxidant activity. This study used 
a completely randomized design (CRD) consisting of four treatments, namely N0 (100% red dragon fruit peel syrup: 0% 
HMT sago), N1 (98% red dragon fruit peel syrup: 2% HMT sago), N2 (96 % red dragon fruit peel syrup: 4% HMT sago), and 
N3 (94% red dragon fruit peel syrup: 6% HMT sago). Data were analyzed using analysis of variance, followed by Duncan's 
Multiple Range Test (DMRT) at a 95% confidence level (α=0.05). The results show that the most preferred product was the 
N2 treatment with average rating scores of color, aroma, and taste that reached 3.53 (like), 3.47 (slightly like), and 3.30 
(slightly like), respectively. Meanwhile, the selected product also had a viscosity analysis value of 3458.86 cP, pH of 3.965, 
and an IC50 value of 268.759 ppm (weak antioxidant activity). The red dragon fruit peel syrup with HMT sago substitution 
had a purple color and red dragon fruit peel aroma. The organoleptic assessment shows that the product’s color was liked 
was by panelists, while its aroma and taste were slightly liked. 
Keywords: Syrup, red dragon fruit peel,HMT Sago Flour. 
 

ABSTRAK 
 

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan pengaruh substitusi tepung sagu HMT (Heat Moisture Treatmeat) pada 
pembuatan sirup kulit buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) terhadap karakteristik organoleptik, viskositas, dan aktivitas 
antioksidan. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan yaitu N0 (100% sirup 
kulit buah naga merah : sagu HMT 0%), N1 (98% sirup kulit buah naga merah : sagu HMT 2%), N2 (96% sirup kulit buah 
naga merah : sagu HMT 4%), dan N3 (94% sirup kulit buah naga merah : sagu HMT 6%). Data dianalisis menggunakan 
sidik ragam (Analisys of Varian), dilanjutkan dengan uji Duncan,s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf kepercayaan 95% 
(α=0,05). Hasil penelitian perlakuan terbaik dengan rata-rata penilaian produk sirup pada warna sebesar 3,53 (suka), aroma 
3,47(agak suka),dan rasa 3,30 (agak suka) serta diperoleh nilai analisis viskositas sebesar  3458,86 cP, pH sebesar 3,965, 
dan aktivitas antioksidan sirup kulit buah naga merah terpilih 6% dengan nilai IC50 268,759 ppm (lemah). Berdasarkan hasil 
analisis sirup kulit buah naga merah dengan substitusi sagu HMT dengan deskripsi warna ungu, beraroma kulit buah naga 
merah, memiliki penilaian organoleptik dapat diterima (suka) oleh panelis untuk kategori warna, sedangkan untuk aroma 
dan rasa dengan kategori agak suka. 
Kata kunci: Sirup, Kulit Buah Naga Merah,Tepung Sagu HMT.  
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PENDAHULUAN 
 

 
Sirup merupakan salah satu produk olahan cair yang dikonsumsi sebagian besar orang sebagai 

minuman pelepas dahaga. Menurut Syamsuni (2007), sirup adalah larutan oral yang mengandung sukrosa atau 

gula lain dalam kadar tinggi. Sirup mengandung paling sedikit 50% sukrosa dan biasanya 60-65%. Pada saat ini 

dalam membuat sirup kebanyakan menggunakan pemanis alami yang kita temukan sehari-hari seperti gula pasir 

dan pemanis sintesis. Gula pasir yang sering dikonsumsi oleh masyarakat berbahan dasar tebu. 

Sirup bukan hanya untuk menghilangkan rasa haus, dan pemenuhan kebutuhan cairan dalam tubuh 

manusia, tetapi beberapa jenis sirup mampu memberi manfaat antioksidan yang dibutuhkan oleh tubuh sebagai 

penangkal radikal bebas. Menurut Margono et al, (2000), sirup dapat di buat dari bahan dasar buah, daun, biji, 

akar, kulit dan bagian lain dari tumbuhan seperti buah naga merah. 

Buah naga merupakan tumbuhan yang berasal dari daerah beriklim tropis kering. Pertumbuhan buah 

naga dapat di pengaruhi oleh suhu, kelembaban udara, keadaan tanah, dan curah hujan. Buah naga mulai 

populer sejak tahun 2000, dimana dalam satu tanaman biasanya menghasilkan 1 kg buah. Dalam satu hektar 

tanaman buah naga akan menghasilkan sekitar 6-7 ton buah naga sekali musim panen bahkan dapat mencapai 

lebih dari 50 ton pertahun jika usaha budi daya buah naga berhasil. 

Konsumsi buah naga merah akan menghasilkan hasil samping kulit buah naga merah yang sampai 

sekarang belum dimanfaatkan secara optimal. Beberapa uji laboratorium telah berhasil membuktikan bahwa kulit 

buah naga memiliki berbagai senyawa aktif seperti triyepene, pentacyclic, dan taraxast. Menurut Riset Nuruliyana 

R., dkk menghasilkan data bahwa aktivitas dan kadar antioksidan dalam kulit buah naga merah lebih besar 

dibandingkan dengan daging buahnya. 

Kulit buah naga merah berpotensi sebagai antioksidan yang lebih tinggi dari pada dagingnya. Kulit buah 

naga dapat menghambat radikal bebas. Aktivitas antioksidan kulit buah naga sekitar 22,39 % dan belum 

dimanfaatkan secara optimal. Kulit buah naga mengandung antosianin, thiamin, dan vitamin yang berperang 

sebagai antioksidan. Dalam pembuatan sirup membutuhkan zat pengental seperti pati sagu. 

Sagu (Metroxylonsp) merupakan salah komoditas andalan yang dapat digunakan sebagai sumber 

karbohidrat potensial, terutama untuk Kawasan Timur Indonesia. Sagu dimanfaatkan sebagai bahan pangan 

alternatif, dalam bentuk pangan pokok seperti sinonggi, kapurung atau papeda. Selain itu, sagu digunakan 

sebagai sirup glukosa. 

Tepung sagu merupakan tanaman yang asalnya asli Indonesia yang banyak mengandung pati. Tepung 

sagu dapat digunakan sebagai bahan pengental dalam pembuatan sirup karena memiliki kandungan pati yang 

tinggi, pati merupakan polimer dari glukosa. Glukosa terbentuk pada tanaman sebagai hasil fotosintesis. Pati 

tersusun atas dua komponen yaitu amilosa dan amilosa pektin. Pati sagu dapat pula dikonversi kebentuk lain 
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dengan menggunakan enzim-enzim atau asam pemecah pati, sehingga menjadi produk pangan dan non pangan. 

Pati sagu memiliki peran penting dalam industri pengolahan pangan secara luas seperti permen, sirop fruktosa 

dan dekstrosa (koswara, 2009). Namun pati sagu alami memiliki beberapa kendala dalam karakteristiknya seperti 

sifatnya terlalu lengket dan tidak tahan perlakuan dengan asam, pasta yang terbentuk keras dan tidak bening. 

Pati sagu digunakan secara luas dalam industri pangan, baik sebagai bahan baku maupun bahan tambahan 

sebagai pengental, pembentuk gel, dan penstabil seperti pada pembuatan permen dan sirup glukosa.  

Berdasarkan latar belakang diatas, hasil penelitian penggunaan sagu HMT dapat menurunkan nilai 

viskositas maksimum, dan memiliki pasta lebih stabil dibanding pati alami. Kestabilan ini dapat ditunjukan oleh 

viskositas breakdown pati HMT yang rendah dibanding pati alami. Semakin kecil nilai viskositas breakdown 

semakin stabil pati tersebut terhadap proses pemanasan dan pengadukan, Sehingga sagu HMT dapat digunakan 

sebagai bahan pengental pada pembuatan sirup.  

 
 

BAHAN DAN METODE 
 
Bahan  

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu untuk pembuatan produk terdiri dari kulit buah naga 

merah dari pasar buah, gula pasir, tepung sagu HMT dan asam sitrat ( Citric Acid Monohydrate) (Teknis), 

sedangkan untuk analisis sirup kulit buah naga merah terdiri dari larutan fenol (Teknis), larutan Pb asetat 

(Teknis), H2SO4 (Teknis), larutan DPPH (Sigma Aldrich), larutan methanol (Teknis). 

 
Tahapan Penelitian 
 
Pembuatan Bubur Kulit Buah Naga Merah (Nanda, 2016)   

Buah naga merah  1000 g dilakukan pengupasan dan pemisahan daging dengan kulit buah. Kulit buah 

naga yang sudah terpisah dari dagingnya kemudian dicuci dengan air mengalir sampai bersih. Setelah itu 

dilakukan pemotongan atau pengecilan ukuran yang dilakukan untuk memudahkan pada proses penghancuran 

kulit buah menjadi bubur untuk diolah menjadi sirup. Kulit buah yang sudah dicuci dan sudah dilakukan 

pengecilan ukuran atau dipotong kemudian dilakukan penghancuran atau penghalusan dengan menggunakan 

blender dan ditambahkan air sebanyak 100 ml untuk memudahkan proses penghancuran kulit buah menjadi 

bubur. Proses pemblenderan ini dilakukan sampai benar-benar halus agar memperoleh bubur kulit buah naga 

merah.  

Pembuatan tepung sagu HMT (Collado et al., 2011). 
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Modifikasi sagu dengan metode Heat Moisture Treatment (HMT). Tepung sagu ditempatkan dalam 

baskom kemudian ditambahkan aquades sebanyak 22 ml untuk mendapatkan kadar air 25% dengan cara 

disemprot dan diaduk hingga tercampur merata, kemudian ditempatkan dalam kulkas selama 24 jam, lalu 

dikeluarkan dan didiamkan selama 10 menit, dan dimasukan ke dalam oven selama 3 jam dengan suhu 100°C. 

Tepung sagu dikeluarkan dan didinginkan kemudian dihaluskan menggunakan blender selanjutnya diayak 

dengan ayakan 80 mesh. 

 

Pembuatan Sirup Kulit Buah Naga Merah (Nanda, 2016) 

Prosedur penelitian pembuatan sirup kulit buah naga merah yaitu gula yang sudah ditimbang sebanyak 

650 g terlebih dahulu dimasak  3 menit dengan perbandingan penambahan air 1:1 (650 g gula berbanding 65 ml 

air) untuk menghasilkan larutan gula. Kulit buah naga merah ditimbang sesuai perlakuan kemudian dimasukkan 

ke dalam larutan gula lalu dimasak selama  5 menit. Pengadukan terus dilakukan dengan tujuan untuk 

mendapatkan sirup yang tercampur rata. 

 
Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktorial yang terdiri dari 4 

perlakuan , yaitu N0 (100 % sirup kulit buah naga merah : sagu HMT 0%),  N1 ( 98% sirup kulit buah naga merah    

: sagu HMT 2%), N2 (96% sirup kulit buah naga merah : sagu HMT 4%), dan N3= (94% sirup kulit buah naga 

merah : sagu HMT 6%), setiap perlakuan diulang sebanyak 4 kali sehingga diperoleh 16 unit percobaan. 

Rancangan ini berdasarkan hasil penelitian pendahuluan.    

 

Analisis Organoleptik (Laksmi, 2012) 

  penilaian sirup kulit buah naga merah untuk menetukan produkyang paling disukai penelis dari setiap 

perlakuan dilakukan penilaian organoleptik produk sirup kulit buah naga merah meliputi warna, aroma, dan rasa. 

Penilaian menggunakan 30 orang panelis, skala penilaian yang digunakan 1-5 yaitu (1) sangat tidak suka, (2) 

tidak suka, (3) agak suka, (4) suka, dan (5) sangat suka. 

 

Analisis Viskositas 

Sirup kulit buah naga merah dari perlakuan terpilih dan kontrol dilakukan analisis viskositas (Sutiah et al., 

2008). Analisis viskositas pada penelitian ini diawali dengan pengujian berat jenis sirup kulit buah naga merah 

dengan menggunakan piknometer. Piknometer kosong ditimbang (m), kemudian dimasukan akuades sebanyak 

10 mL dan piknometer yang sudah diisi dengan aquades tersebut ditimbang (+ 10 mL). Sampel sirup kulit buah 

naga merah dimasukanke dalam piknometer kosong kemudian ditimbang (m). Selanjutnya analisis viskositas 
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dengan menggunakan pipa Ostwald. Aquades sebanyak 10 mL dimasukan ke dalam pipa Ostwald dan dihisap 

sampai tanda merah tera di bagian atas. Waktu turun aquades sampai tanda tera di bagian bawah dihitung (t Air). 

Sampel sirup kulit buah naga merah sebanyak 10 mL dimasukan ke dalam pipa Ostwald dan dihisap sampai tera 

di bagian atas. Waktu turun sampel sirup kulit buah naga merah sampai di bagian bawah dihitung (t sirup kulit 

buah naga merah ). Viskositas dapat diukur menggunakan rumus:  

 

Viskositas (cP)= (ñ Sirup kulit buah naga merah) t sirup kulit buah naga merah   X ƞ Air 
                         ( ñ Air) t air 

 

Keterangan: M = Massa piknometer kosong (g); m’ = Massa piknometer + sirup kulit buah naga merah (g); v 

=Volume piknometer (mL);ƞ Air=Viskositas air (1,0 cP); ñ kulit buah naga merah = Berat jenis sirup kulit buah 

naga merah (g/mL); t Sirup kulit buah naga merah = Waktu alir sirup kulit buah naga merah (detik); ñ Air = Berat 

jenis air (g/mL); t Air = Waktu alir air (detik). 

 

Analisis pH 

Sirup kulit buah naga merah perlakuan terpilih dan kontrol dilakukan analisis pH dengan metode dalam 

(AOAC, 2005), yaitu dilakukan dengan menggunakan pH-meter. Sebelum dilakukan pengukuran, pH-meter 

dinyalakan dan dikalibrasi dengan menggunakan larutan buffer pH 7. Elektroda dibilas dengan akuades dan 

dikeringkan dengan tissue 20 ml sampel dimasukkan ke dalam gelas piala 100 ml. Elektroda pH-meter dibilas, 

kemudian dikeringkan dan dicelupkan ke dalam sampel. Angka yang tertera pada layar menunjukkan nilai pH 

sirup. 

 

Analisis Aktivitas Antioksidan (Molyneux, 2004) 

Sampel yang digunakan adalah sirup kulit buah naga merah dengan substitusi sagu HMT. Untuk 

melakukan penggujian aktivitas antioksidan, diperlukan kurva kalibrasi DPPH (1-1-diphenil-2 pikrilhidrazil). Kurva 

kalibrasi diperoleh dengan cara membuat larutan DPPH 200 ppm yang dibuat dengan cara melarutkan 5 ml 

DPPH dengan metanol pada labu  ukur 50 ml, kemudian dilakukan pengenceran pada labu ukur 10 ml, sehingga 

didapatkan kosentrasi yaitu 50 ppm, 150 ppm, 250 ppm, 500 ppm, 750ppm, 1000 ppm. Selanjutnya 

absorbansinya diukur dengan menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 513 nm. 

Penentuan jumlah antioksidan sirup kulit buah naga merah dengan substitusi sagu HMT dilakukan dengan cara 

mengambil 1 ml sirup kulit buah naga merah dengan substitusi sagu HMT dimasukkan ke dalam labu ukur 25 ml 

dan ditambahkan pelarut metanol hingga tanda batas. Selanjutnya sampel tersebut dipipet sebanyak 4 ml, 

dimasukkan dalam botol vial dan ditambah 2 ml larutan DPPH 32 ppm, lalu diinkubasi pada suhu ruang selama 

30 menit. Serapan larutan diukur secara spektrofotometri pada panjang gelombang 513 nm.Blangko yang 

digunakan adalah metanol. 
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 Abs DPPH Kontrol – Abs Sisa DPPH 
 % Aktivitas antioksidan = X 100% 
                                                                      Abs DPPH Kontrol 
 

Analisis Data 

Dari analisis menggunakan menggunakan sidik ragam analisis of variance (ANOVA). Selanjutnya untuk 

mengetahui letak beda nyata antar perlakuan, dilanjutkan dengan uji Duncan’s multiple range test (DMRT) pada 

taraf kepercayaan 95 % (α=0,05). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil Uji Organoleptik  

4.1.1. Uji Organoleptik 

Rekapitulasi hasil analisis ragam produk sirup kulit buah naga merah dengan substitusi tepung sagu HMT 

(Heat Moisture Treatmeat) terhadap penilaian organoleptik meliputi penilaian warna, aroma, dan rasa disajikan 

pada Tabel 1. 

Tabel 1. Rekapitulasi analisis sidik ragam sirup kulit buah naga merah dengan substitusi sagu HMT terhadap nilai  
              organoleptik yang meliputi warna, aroma, dan rasa 

No Variabel pengamatan Analisis Ragam 

1 Warna * 
2 Aroma * 
3 Rasa tn 

Keterangan: *  = Berpengaruh nyata (p<0,05) 
   tn = berpengaruh tidak nyata (p>0,05) 

 
Warna  

Berdasarkan hasil analisis ragam diketahui bahwa perlakuan sirup kulit buah naga merah dengan 

substitusi tepung sagu HMT menunjukan berpengaruh nyata terhadap penilaian organoleptik warna, hasil analisis 

penerimaan warna sirup kulit buah naga merah dapat dilihat pada Tabel 2: 

Tabel 2. Rekapitulasi hasil penerimaan warna produk sirup kulit buah naga merah dengan substitusi sagu HMT  

No Perlakuan Rerata warna  Kategori                  

1 N0           3,53a± 0,73  Suka         
2 
3 
4 

N1 
N2 
N3 

3,00b± 0,92 
2,90b± 0,98 

          2,70b± 0,47 

Agak Suka             
Agak Suka            
Agak Suka                                                    

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukan beda nyata menurut uji lanjut DMRT pada taraf 
α 0,05. N0 (100% sirup kulit buah naga merah : sagu HMT 0%), N1 (98% sirup kulit buah naga merah : sagu 
HMT 2%), N2 (96% sirup kulit buah naga merah : sagu HMT 4%), dan N3 (94% sirup kulit buah naga merah : 
sagu HMT 6%) 
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Hasil uji organoleptik terhadap warna menunjukkan hasil penilaian organoleptik tertinggi adalah pada 

perlakuan N0 (100%) sirup kulit buah naga merah: sagu HMT 0%) dengan rerata organoleptik 3,53 (suka) dan uji 

organoleptik terendah adalah perlakuan N3 (94% sirup kulit buah naga merah: sagu HMT 6%) dengan rerata 2,70 

(agak suka). Panelis memberikan penilaian tertinggi pada perlakuan N0 karena memiliki warna keunguan yang 

berasal dari  kulit buah naga merah dibandingkan dengan substitusi sagu HMT N3. Hal ini dikarenakan semakin 

banyak penambahan  sagu HMT maka semakin pudar warna kulit buah naga merah, sehingga membuat warna 

sirup menjadi tidak menarik. Hal ini sesuai dengan pendapat Winarno, (2004) bahwa suatu bahan yang dinilai 

enak, jika warna produk tersebut menarik dan memiliki warna yang  sedap dipandang. Dalam hal ini warna sangat 

menentukan dalam pengujian organoleptik. Jika warna dalam suatu produk memiliki warna yang kurang menarik 

maka tingkat kesukaan panelis dalam suatu produk tersebut akan rendah. 

Sirup kulit buah naga merah memiliki warna yang menarik dibandingkan dengan warna dari substitusi 

sagu HMT hal ini disebabkan karena kandungan pigmen yang secara alami terdapat di dalam kulit buah naga 

merah. Kulit buah naga merah mengandung betalain yang menghasilkan warna merah (Kumalasari, 2010), 

pewarna dalam produk sirup sangatlah penting karena akan membuat produk sirup menjadi lebih menarik dan 

mendapat perhatian dari konsumen ketika ingin memilih sebuah produk sirup. Kandungan betalain yang terdapat 

pada kulit buah naga merah dapat dimanfaatkan sebagai pewarna alami (Saati, 2009).  

Aroma  

Berdasarkan hasil analisis ragam diketahui bahwa perlakuan sirup kulit buah naga merah dengan 

substitusi tepung sagu HMT menunjukan pengaruh nyata terhadap penilaian organoleptik aroma, hasil analisis 

penerimaan warna sirup kulit buah naga merah dapat dilihat pada Tabel 3; 

Tabel 3.Rerata hasil penilaian organoleptik aroma produk sirup kulit buah naga merah dengan substitusi sagu 
HMT  

No Perlakuan Rerata aroma   Kategori                

1 N0 2,63b± 0,72 Agak Suka 
2 N1 3,20a± 0,80 Agak Suka 
3 N2 3,30a± 0,84 Agak Suka  
4 N3 3,47a± 0,73 Agak Suka                 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukan beda nyata menurut uji lanjut DMRT pada taraf 
α 0,05. N0 (100% sirup kulit buah naga merah : sagu HMT 0%), N1 (98% sirup kulit buah naga merah : sagu 
HMT 2%), N2 (96% sirup kulit buah naga merah : sagu HMT 4%), dan N3 (94% sirup kulit buah naga merah : 
sagu HMT 6%) 

 
Berdasarkan data pada Tabel 3, diperoleh hasil bahwa pada perlakuan perbedaan konsentrasi substitusi 

sagu HMT pada produk sirup kulit buah naga merah terhadap penilaian organoleptik aroma diperoleh penilaian 

panelis tertinggi pada perlakuan N3 (sirup kulit buah naga merah : sagu HMT 6%) yaitu dengan substitusi sagu 

HMT 6% sebesar 3,47 (agak suka) dan yang terendah pada perlakuan N0 ( sirup kulit buah naga merah : sagu 
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HMT 0%) yaitu sebesar 2,63 (agak suka). Hal ini disebabkan karena sirup kulit buah naga merah dengan 

substitusi sagu HMT mempunyai aroma yang sangat menyengat sehingga panelis tidak menyukai.  

Kulit buah naga merah memiliki kandungan betalain yang merupakan senyawa antioksidan, sehingga 

aroma fenolik dihasilkan dari senyawa antioksidan mempengaruhi aroma sirup yang dihasilkan. Pada industri 

makanan dan minuman, senyawa fenolik berperan dalam memberikan aroma yang khas pada produk makanan 

dan minuman (Asri, 2012). Kulit buah naga merah juga mengandung vitamin yang dapat mempengaruhi aroma 

sirup yang dihasilkan Kulit buah naga merah juga mengandung vitamin yang dapat mempengaruhi aroma sirup 

yang dihasilkan (Uzlifah, 2014).  

Rasa 

Berdasarkan hasil analisis ragam diketahui bahwa perlakuan sirup kulit buah naga merah dengan 

substitusi tepung sagu HMT menunjukan pengaruh nyata terhadap penilaian organoleptik rasa, hasil analisis 

penerimaan warna sirup kulit buah naga merah dapat dilihat pada Tabel 4; 

Tabel 4. Rerata hasil penilaian panelis terhadap organoleptik rasa sirup kulit buah naga merah dengan substitusi  
              sagu HMT.  

No Perlakuan Rerata rasa Kategori                 

1 N0 2,93b± 0,64 Agak Suka 
2 N1 3,23b± 1,00 Agak Suka                
3 N2 3,27b± 0,78 Agak Suka                
4 N3 3,30a± 0,84 Agak Suka                

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukan beda nyata menurut uji lanjut DMRT pada taraf 
α 0,05. N0 (100% sirup kulit buah naga merah : sagu HMT 0%), N1 (98% sirup kulit buah naga merah : sagu 
HMT 2%), N2 (96% sirup kulit buah naga merah : sagu HMT 4%), dan N3 (94% sirup kulit buah naga merah : 
sagu HMT 6%) 

 
Berdasarkan data pada Tabel 4, diperoleh hasil bahwa perlakuan perbedaan konsentrasi substitusi sagu 

HMT pada produk sirup kulit buah naga merah terhadap penilaian organoleptik rasa diperoleh penilaian panelis 

tertinggi pada perlakuan N3 (94% sirup kulit buah naga merah : sagu HMT 6%)  sebesar 3,30 (agak Suka) dan 

yang terendah pada perlakuan N0 (100% sirup kulit buah naga merah : sagu HMT 0%)  sebesar 2,93 (agak 

suka). Hal ini disebabkan karena semakin banyak substitusi sagu HMT maka semakin meningkat kesukaan 

panelis terhadap rasa sirup kulit buah naga merah. Selain itu, rasa yang dominan pada sirup kulit buah naga 

merah didapatkan dari  penambahan sagu HMT yang mengandung karbohidrat sebagai sumber pemanis yaitu 

glukosa sehingga menghasilkan sirup kulit buah naga merah yang manis (Koswara, 2009). Hal ini sesuai dengan 

pendapat Richana bahwa peluang penggunaan sagu HMT sebagai bahan dasar pembuatan sirup sangat besar 

karena mengandungan karbohidrat yang tinggi mencapai 75,88% - 85,08%. 
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Rasa sirup yang dihasilkan dipengaruhi oleh karbohidrat pati sagu HMT dalam sirup. Kandungan gula-

gula sederhana seperti glukosa yang terdapat pada pati sagu HMT juga mempengaruhi rasa sirup yang 

dihasilkan. Hal ini dikarenakan glukosa memiliki rasa yang manis (Polnaya, 2016). 

 

Hasil Analisis Sirup Air Kelapa Perlakuan Terpilih dan Kontrol 

Berdasarkan hasil uji organoleptik, maka dapat ditentukan bahwa sirup kulit buah naga merah dengan 

Substitusi sagu HMT perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan N3 dengan penambahan sagu HMT 6% karena 

panelis memberikan skor penilaian tertinggi terhadap warna sebesar 3,53  (agak suka), aroma 3,47 (agak suka) 

dan rasa 3,30 (agak suka). Dari hasil uji organoleptik produk sirup kulit buah naga merah perlakuan terbaik dan 

kontrol dapat dilakukan analisis Viskositas, pH, dan Aktivitas antiosidan. Hasil analisis viskositas, pH, dan 

aktivitas antioksidan sirup kulit buah naga merah dengan penambahan sagu HMT perlakuan terbaik dan kontrol 

disajikan pada Tabel 5. 

Tabel.5. Hasil analisis viskositas, dan pH,  sirup kulit buah naga merah dengan penambahan sagu HMT 
perlakuan terbaik (N3) dan kontrol (N0) 

No    Parameter Analisis          Nilai      

                                                                          N0  (Kontrol)                                            N3  (Terpilih) 

1.  Viskositas (cP)                         3145,20                                                      3458,86                      

2.   pH                               3,834                                                        3,965              

Keterangan:    N0 = 100% sirup kulit buah naga merah : sagu HMT 0% 
          N3 = 94% sirup kulit buah naga merah : sagu HMT 6% 

 

Analisis Viskositas  

Berdasarkan hasil analisis viskositas sirup kulit buah naga merah dinyatakan berpengaruh nyata, dengan 

nilai viskositas perlakuan terbaik N3 (94% sirup kulit buah naga merah : sagu HMT 6%) yaitu 3458,86 cP, 

Sedangkan pada perlakuan N0 (100% sirup kulit buah naga merah : sagu HMT 0%) didapatkan nilai rata-rata 

3145,20 cP, hal ini disebabkan oleh substitusi sagu HMT yang mempengaruhi viskositas sirup kulit buah naga 

merah. Semakin banyak sagu HMT yang ditambahkan, maka semakin banyak pati yang terikat dalam sirup kulit 

buah naga merah sehingga akan menambah tingkat viskositas pada sirup kulit buah naga merah. Hal ini sesuai 

dengan pendapat Winarno, (2008) bahwa semakin tinggi viskositas pada suatu produk maka kekentalan produk 

tersebut juga akan meningkat.  

Viskositas sirup dipengaruhi oleh granula yang ada pada sagu HMT yang mengikat amilosa pada kulit 

buah naga merah. Sirup dipengaruhi oleh komponen gula selama pemasakan dengan bantuan asam akan 

mengikat air bebas sehingga larutan menjadi kental (Hoover et al., 2002).  
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Analisis pH 

Berdasarkan hasil analisis pH sirup kulit buah naga merah didapatkan rata-rata nilai pH perlakuan terbaik 

N3 (94% sirup kulit buah naga merah : sagu HMT 6%)  yaitu 3,965, sedangkan rata-rata nilai pH kontrol N0 

(100% sirup kulit buah naga merah : sagu HMT 0%)  yaitu  3,834. Hal ini menunjukan bahwa nilai pH sirup kulit 

buah naga merah semakin meningkat dengan penambahan sagu HMT. Hasil peneitian ini sejalan dengan 

pendapat Saati (2009) bahwa kulit buah merah memiliki pH 4–4,5 . nilai pH sirup yang dihasilkan tidak berbeda 

jauh dengan pH sirup komersial (sirup marjan) yaitu 4,15.  

Pengukuran pH merupakan parameter kimiawi untuk mengetahui tepung yang dihasilkan bersifat asam 

atau basa, rendahnya nilai pH yang dihasilkan kemungkinan terjadi pada saat rangkaian proses pengolahan pati 

sagu tersebut banyak tahapan proses yang tertunda sehingga memungkinkan adanya aktivitas mikroba 

pembentuk asam yang membuat pati sagu yang dihasilkan mempunyai pH yang rendah. Semakin tinggi tingkat 

keasamannya maka semakin buruk kualitas tepungnya, sebaliknya semakin rendah tingkat keasamannya maka 

kualitas tepung akan baik ( La Ega, 2015) . 

Aktivitas Antioksidan 

 Berdasarkan hasil analisis diketahui bahwa perlakuan pada produk sirup kulit buah naga merah dengan 

substitusi sagu HMT100% : 0% (N0) dan sirup kulit buah naga merah dengan substitusi sagu HMT 94% : 6% (N3) 

dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

Gambar 1. Aktivitas antioksidan pada produk sirup 
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Gambar 2. Konsentrasi IC50 pada produk sirup 

Berdasarkan hasil uji aktivitas antioksidan, menunjukan bahwa rerata hasil aktivitas antioksidan pada 

perlakuan N3 (94% sirup kulit buah naga merah : sagu HMT 6%) memiliki nilai IC50 268,75 ppm (lemah), 

sedangkan pada N0 (100% sirup kulit buah naga merah :  sagu HMT 0%  ) memiliki nilai IC50 385,243 ppm  

(lemah). Menurut Molyneux (2004), suatu senyawa dikatakan sebagai antioksidan yang sangat kuat apabila nilai 

IC50 kurang dari 50 ppm, aktivitas kuat apabila IC50 antara 50-100 ppm, aktivitas sedang apabila nilai IC50 antara 

100-150 ppm, dan aktivitas lemah  apabila nilai IC50 antara 150- 250 ppm.   

Antioksidan merupakan senyawa penting dalam menjaga kesehatan tubuh karena berfungsi sebagai 

penangkal radikal bebas yang banyak terbentuk dalam tubuh. Radikal bebas adalah molekul atau senyawa yang 

keadaannya bebas dan mempunyai satu atau lebih elektron bebas yang tidak berpasangan. Elektron dari radikal 

bebas yang tidak berpasangan sangat mudah menarik elektro dari molekul lainnya sehingga radikal bebas 

tersebut menjadi lebih stabil. Akibatnya radikal bebas sangat mudah menyerang sel-sel sehat didalam tubuh. Di 

dalam tubuh, senyawa antioksidan dapat membantu kinerja enzim superoksida dismutase (SOD) yang berfungsi 

sebagai penangkap radikal bebas (Kumalaningsi, 2006). 

Aktivitas antioksidan dari kulit buah naga merah menggunakan metode DPPH (Molyneux, 2004). DPPH 

merupakan radikal bebas yang stabil pada suhu kamar dan sering digunakan untuk menilai aktivitas antioksidan 

beberapa senyawa atau ekstrak bahan alam. Interaksi antioksidan dengan DPPH baik secara transfer elektron 

atau radikal hidrogen pada DPPH akan menetralkan karakter radikal bebas dari DPPH. Jika semua elektron pada 

radikal bebas DPPH menjadi berpasangan maka warna larutan berubah dari ungu tua menjadi kuning terang dan 

absorbansi pada panjang gelombang 517 nm akan hilang (Gren, 2004). 

 

KESIMPULAN  
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     Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan substitusi sagu HMT 

berpengaruh nyata terhadap nilai organoleptik sirup kulit buah naga merah. Tingkat kesukaan panelis terbaik 

terhadap penilaian  organoleptik yang meliputi warna, dan aroma yaitu pada perlakuan   N3 (94% sirup kulit buah 

naga merah : sagu HMT 6%)  dengan rerata kesukaan warna sebesar 3,53 (agak suka), aroma 3,47  (agak suka),  

sedangkan pada penilaian organoleptik rasa secara penilaian statistik  tidak berpengaruh nyata terhadap 

perlakuan lainnya.  Sirup kulit buah naga merah  perlakuan terbaik N0 (94% sirup kulit buah naga merah : sagu 

HMT 6%)  memiliki viskositas sebesar   3145,20 cP, pH  sebesar 3,965, dan aktivitas antioksidan memiliki nilai  

IC50 385,243 ppm. 
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