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ABSTRAK 

 

 

Buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) merupakan tanaman 

hortikultura yang memiliki potensi sangat baik untuk dikembangkan. 

Pemanfaatan buah naga merah yang rendah menyebabkan banyak buah 

naga merah yang rusak pada saat musim panennya. Banyaknya buah naga 

merah yang rusak mendasari pemikiran perlunya upaya untuk 

memperpanjang umur simpan buah naga merah dengan cara diolah menjadi 

tepung daging buah naga merah. Tepung buah merupakan pengolahan 

pangan yang melalui tahap pengecilan ukuran, pengeringan dan 

penggilingan sehingga diperoleh kadar air yang rendah. Proses pengolahan 

tepung daging buah naga merah ini menggunakan putih telur sebagai 

foaming agent dimana dapat mempercepat proses pengeringan menjadi 4 

jam pada suhu 70°C. Pada penelitian ini, dibutuhkan filler untuk 

meningkatkan rendemen. Filler yang dipilih adalah maltodekstrin karena 

memiliki sifat yang dapat mempertahankan flavor dan meningkatkan 

rendemen. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh 

konsentrasi maltodekstrin terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik 

tepung daging buah naga merah. Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 1 (satu) faktor yaitu penambahan 

konsentrasi maltodekstrin dengan 6 taraf perlakuan sebesar 7,5%, 9%, 

10,5%, 12%, 13,5%, dan 15% dengan pengulangan sebanyak empat kali. 

Parameter yang diuji pada penelitian ini meliputi kadar air, aktivitas air 

(αw), warna, total fenol, organoleptik dan serat. Perbedaan konsentrasi 

maltodekstrin memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air (3,32%-

6,23%), aw (0,248-0,319), lightness (40,20-51,60), chroma (32,29-35,82), 

hue (14,46°-16,87°), kadar total fenol (2489,08 mg GAE/kg-3282,10 mg 

GAE/kg) dan organoleptik (1,95-4,77). Perlakuan terbaik yang dipilih 

berdasarkan metode pembobotan adalah penambahan konsentrasi 

maltodekstrin sebesar 12% dengan serat pangan sebesar 7,67%±0,0141. 

 

Kata kunci: buah naga merah, tepung daging buah naga merah, 

maltodekstrin
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Concentration on Physicochemical and Organoleptic of Red Dragon 
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ABSTRACT 

 

 

Red dragon fruit (Hylocereus polyrhizus) is a horticultural plant 

that has very good potential to be developed. The low usage of red dragon 

fruit causes many red dragon fruit to be damaged during the harvest season. 

The number of damaged red dragon fruit underlies the thought of need for 

an effort to extend the shelf life of red dragon fruit by processing it into red 

dragon fruit flesh flour. Fruit flour is a food processing through a step of 

reducing size, drying, and grinding to obtain a low water content. This red 

dragon fruit flesh flour uses egg white as a foaming agent which can 

accelerate the drying process to 4 hours at a temperature 70°C. In this 

research, filler is needed to increase the yield. The chosen filler is 

maltodextrin because it has properties that can retain the flavor and increase 

the yield. The purpose of this research was to determine the effect of 

maltodextrin concentration on physicochemical and organoleptic properties 

of red dragon fruit flesh flour. The experimental of this study uses 

Randomized Block Design (RBD) consisting of one factor, namely the 

addition of maltodextrin concentration with 6 treatment levels of  7,5%, 9%, 

10,5%, 12%, 13,5%, and 15% with four repetitions. Some parameters that 

will be analyzed are water content, water activity (αw), color, phenolic 

content, organoleptic and fiber. The different concentration of maltodextrin 

has a influence on water content (3,32%-6,23%), aw (0,248-0,319), lightness 

(40,20-51,60), chroma (32,29-35,82), hue (14,46°-16,87°), phenolic content 

(2489,08 mg GAE/kg-3282,10 mg GAE/kg) and organoleptic (1,95-4,77). 

The best treatment determined based on effectiveness index method was 

12% maltodextrin addition with dietary fiber of 7,67%±0,0141. 

 

Keywords: red dragon fruit, red dragon fruit flesh flour, maltodextrin 
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