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KATA PENGANTAR 

PROGRAM STUDI SARJANA TEKNIK KIMIA 
 

Puji syukur Kami sampaikan kepada Tuhan Yang Maha Esa karena karunia-

Nya kegiatan Seminar Nasional Teknik Kimia Eco-Smart 2021 dapat 

diselenggarakan. Seminar Nasional Teknik Kimia Eco-Smart pertama kali 

diselenggarakan pada tahun 2017 dan tahun ini merupakan pelaksanaan yang ke-V. 

Seminar Nasional Teknik Kimia Eco-Smart merupakan salah satu dari rangkaian 

kegiatan Ecodays. Ecodays resmi menjadi Badan Semi Otonom (BSO) pada tahun 

2021 sehingga dalam pelaksanaannya lebih independen dan fokus dalam 

mengembangkan rangkaian kegiatan Ecodays. Selain itu, kegiatan Ecodays juga 

diselenggarakan sebagai bentuk kepedulian untuk mendorong pengembangan riset 

yang berbasis kelestarian lingkungan.  

Program Studi Teknik Kimia Universitas Sebelas Maret merupakan salah 

satu program studi  di bawah Fakultas Teknik yang berdiri sejak tahun 1998. 

Program Studi Teknik Kimia sudah terakreditasi Unggul berdasarkan Keputusan 

Badan Akreditasi Nasional Perguruan Tinggi tahun 2020.  

Seminar Nasional Teknik Kimia Eco-Smart mengundang para peneliti dari 

mahasiswa hingga dosen untuk menyajikan hasil penelitiannya agar bermanfaat 

bagi masyarakat luas dan dapat menjadi motivasi bagi para peneliti untuk 

melakukan pengembangan keilmuan dan keahlian dengan tetap menjaga kelestarian 

lingkungan. Tema SNTK Eco-Smart 2021 adalah “Peningkatan Energi Hijau 

sebagai Penguat Ketahanan Nasional”.  
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Saya mewakili civitas akademika Teknik Kimia UNS mengucapkan terima 

kasih kepada segenap panitia SNTK Eco-Smart 2021 baik dosen maupun 

mahasiswa yang dengan sungguh-sungguh telah mempersiapkan penyelenggaraan 

SNTK Eco-Smart 2021 serta kepada semua pihak yang telah berpartisipasi pada 

seminar ini. Selamat mengikuti rangkaian SNTK Eco-Smart 2021, semoga ilmu 

yang diperoleh dapat bermanfaat bagi perkembangan ilmu dan teknologi di 

masyarakat. 
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HIMPUNAN MAHASISWA TEKNIK KIMIA 
 

 Saya mengucapkan puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa, berkat 

nikmat dan karunia-Nya, seluruh rangkaian acara ECODAYS 2021 termasuk 

Seminar Nasional Teknik Kimia Eco-SMART 2021 yang merupakan salah satu 

agenda ECODAYS 2021 dapat terselenggara dengan baik. Saya mewakili seluruh 

panitia ECODAYS 2021 mengucapkan terimakasih kepada para stakeholder, 

speakers, serta seluruh pihak yang telah mendukung keberjalanan ECODAYS 

2021. 

 ECODAYS merupakan sebuah rangkaian acara yang terdiri dari kompetisi 

karya tulis internasional, esai nasional, business plan, dan seminar nasional teknik 

kimia. ECODAYS 2021 bertajuk “Innovative Eco-Technology to Face Industrial 

Revolution 4.0” serta Seminar Nasional Teknik Kimia mengangkat tema 

“Peningkatan Peranan Energi Hijau sebagai Penguat Ketahanan Nasional”. 

Himpunan Mahasiswa Teknik Kimia FT UNS sebagai penyelenggara ECODAYS 

2021 memiliki tujuan khusus dalam memilih tema tersebut yaitu untuk 

menumbuhkan rasa keingintahuan serta partisipasi aktif kaum millennial tentang 

pengembangan energi hijau dalam menyongsong SDGs Indonesia yang 

diagendakan pada tahun 2030. 

  

  



 

 vii 

 

Prosiding Seminar Nasional Teknik Kimia Eco-SMART 2021 bertujuan 

untuk mewadahi informasi mengenai fullpaper pemakalah yang diharapkan dapat 

membuka wawasan kawula muda terutama dalam bidang energi hijau mengingat 

Indonesia saat ini tergabung dalam Paris Agreement. Dengan adanya 

pengembangan energi hijau yang dilakukan secara berkala akan membantu 

Indonesia dalam memenuhi kesepakatan tersebut. 

 

Surakarta, 27 November 2021  

Ketua Umum HMTK 
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Optimasi Pembuatan Tepung Kulit Buah Naga 

Merah pada Variasi Suhu dan Konsentrasi Gum Arab 
 
Rachma Tia Evitasari1,a, *, Putri Dwi Meilani1,b, dan Dwi Putri Rahmatia1,c 
 
1 Program Studi Teknik Kimia, Fakultas Teknologi Industri, Universitas Ahmad Dahlan, Yogyakarta 
E-mail: arachma.evitasari@che.uad.ac.id* 
 
 
Abstrak. Tepung yang diolah dari kulit buah naga ini merupakan salah satu alternatif bahan baku tepung 
alami yang bermanfaat bagi tubuh manusia, kulit buah naga mengandung vitamin C, protein, serta serat. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui  pengaruh variasi suhu terhadap  kualitas tepung kulit buah naga 
yang dihasilkan, serta mengetahui pengaruh dari konsentrasi gum arab terhadap karakteristik kue kering dari 
tepung yang telah diolah. Metode penelitian yang digunakan adalah pengovenan dengan variasi suhu 80, 90, 
100, dan 110°C. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa pengeringan kulit buah naga yang dihasilkan  pada 
suhu pengeringan 110°C memiliki efisiensi yang lebih tinggi dibanding  variasi suhu lainnya dengan kadar air 
bahan yang sudah memenuhi syarat mutu SNI. Tepung hasil penelitian kemudian diaplikasikan menjadi kue 
kering dengan penambahan konsentrasi gum arab sebesar 0,1% dan 0,3%. Pada pengaplikasian tepung 
menjadi kue kering hasil  yang memiliki nilai  kesukaan tertinggi dari responden yaitu pada S3 dengan 
persentase kesukaan sebesar 60% dengan menggunakan perbandingan tepung terigu dan tepung kulit buah 
naga masing-masing 50%, serta penambahan konsentrasi gum arab sebesar 0,1%. Hasil uji organoleptik S3 
menunjukan kualitas kue kering berwarna merah bata, dengan tekstur lembut tetapi pengaruh dari 
penambahan gum arab menjadikan kue kering terasa sedikit lebih asam segar.  
 
Kata kunci: buah naga, tepung, gum arab, cookies. 
 
 
Abstract. The increase in the consumption of dragon fruit skin in this era makes the fertilization of dragon 
fruit skin waste is higher. So to make use of dragon fruit skin waste is done processing into pengan products 
such as flour. Flour processed from the skin of dragon fruit is one of the alternative raw materials of natural 
flour that is beneficial for the human body. Because dragon fruit skin contains vitamin C, protein, and dietary 
fiber about 46.7%. This study aims to determine the influence of temperature variations on the quality of 
dragon fruit skin flour produced, as well as to know how the influence of the concentration of arabic gum 
on the characteristics of pastries from flour that has been processed. The research method used is oven with 
temperature variations of 80, 90, 100, and 110°C.  The results of this study showed that the drying of dragon 
fruit skin produced at a drying temperature of 110 °C has a higher efficiency than other temperature variations 
with the moisture content of materials that have met the quality requirements of SNI maximum 14.5%. Then 
go to the next stage that is the process of penetrating the raw materials dried to the maximum. The flour was 
then applied into pastries with the addition of arabic gum concentration by 0.1% and 0.3%. Then for the 
results of organoleptic test showed the quality of the pastry is red brick, with a soft texture but the influence 
of the addition of arabic gum makes the pastries taste a little more sour fresh. 
 
Keywords: dragon fruit, flour, arabic gum, cookies.
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1. Pendahuluan  
 
Tumbuhan buah naga atau dragon fruit merupakan tumbuhan kaktus berasal dari Meksiko, Amerika Tengah 
dan Amerika Selatan. Pada awalnya tumbuhan ini dijadikan tumbuhan hias karena bentuk yang unik, eksotik, 
serta tampilannya yang cantik [1]. Buah naga selain buahnya yang bermanfaat, kulitnya pun berpotensi sebagai 
bahan obat karena memiliki kandungan sianidin 3-ramnosil glukosida, flavonoid, thianin, niacin, pyridoine, 
karoten, phytoalbumin dan betalain. Selian itu juga memiliki nutrisi seperti karbohidrat, protein, serat pangan 
dan lemak [2].Serat pangan yang dikandung dalam kulit buah naga merah hampir sebesar 46,7% dan 
kandungan serat tersebut lebih tinggi dari buah pir, buah persik dan buah jeruk. Serat pangan sendiri memiliki 
banyak manfaat bagi tubuh diantaranya untuk menanggulangi penyakit gastrointestinal, kanker kolon (usus 
besar), penyakit diabetes, mengontrol berat badan serta mengurangi tingkat kolestrol darah [3]. Berat kulit 
buah naga hampir mencapai 30%-35% dari daging buahnya, dan kulit buah naga sering dibuang sehingga 
hanya menjadi limbah. Padahal dengan manfaat yang dimiliki oleh kulit buah naga dapat diolah menjadi 
produk yang bernilai jual seperti tepung kulit buah naga. 
Salah satu zat penstabil yang digunakan yaitu gum arab yang merupakan hasil olahan getah (resin) yang 
diperoleh dari penyadahan tumbuhan acacia sp. Pada dasarnya gum arab adalah ikatan-ikatan D-galaktosa, L-
arabinosa, asam D-galakturonat serta L-ramnosa. Kemudian gum arab merupakan  hidrokoloid  di mana  saat 
ditambahkan dalam  pembuatan makanan gum arab akan  mengikat air, berfungsi sebagai  zat  penstabil,  
kemudian  berperan menjadi pengental dengan sifat zat dapat larut di dalam air, memiliki viskositas rendah, 
kemudiana larutan terkonsentrasi relatif dengan hidrokoloid lainnya, dan memiliki kemampuan emulsifier 
minyak dalam air [4-5]. Kemampuan gum arab sebagai pengemulsi membuat gum arab banyak digunakan 
atau biasanya diaplikasikan pada industri pembuatan es krim dan industri roti. Selain itu sebagai penstabil gum 
arab juga banyak digunakan pada industri minuman berkarbonasi atau sirup. Gum arab biasa diaplikasikan 
pula pada industri pangan karena termasuk ke dalam golongan GRAS (Generally Recognized as Safe) [6]. Fungsi 
yang dimiliki oleh gum arab ini sangat cocok diaplikasikan pada pengolahan kue kering dari tepung kulit buah 
naga. 
Tujuan dari penelitian ini adalah optimasi waktu pengeringan kulit buah naga merah dengan variabel suhu 
dan pengaruh dari penambahan gum arab terhadap karakteristik kue kering kulit buah naga merah terhadap 
kualitas tepung saat diolah menjadi kue kering. 
 

2. Metodologi Penelitian 
 
2.1. Bahan 
 
Penelitian yang kami lakukan ini menggunakan kulit buah naga merah sebagai bahan pada proses pengolahan 
tepung. Kulit buah naga yang digunakan sendiri memiliki kriteria berwarna merah (matang) dengan kulit tebal 
(tidak mulus) yang diperoleh dari daerah Mendawai Kota Sukamara, Kalimantan Tengah dan daerah Biring 
Kanaya Kota Makasar. Sedangkan bahan yang digunakan untuk pengaplikasian menjadi kue kering yaitu 
tepung kulit buah naga, tepung terigu, gum arab, air, gula pasir, mentega, telur, soda kue, susu bubuk dan 
garam. 
 
2.2. Proses Penepungan dengan variasi suhu 
 
Proses penepungan kulit buah naga merah dimulai dari persiapan bahan baku penunjang untuk membuat 
tepung, kemudian menimbang bahan yang telah dibersihan dengan berat 50 gram sebanyak 4 sampel. 
Melakukan proses pengeringan pada sampel dengan menggunakan oven pada variasi suhu 80, 90, 100 dan 

110℃, hingga sampel kering maksimal kemudian dilakukan pengecekkan berat sampel setiap 10 menit. Dan 
dilanjutkan dengan melakukan proses penghalusan terhadap sampel yang telah dikeringkan menggunakan 
blender. 
 
2.3. Aplikasi tepung dengan variasi konsentrasi gum arab 
 
Tepung yang dihasilkan pada tahap awal, kemudian diaplikasikan menjadi kue kering dengan penambahan 
gum arab, dengan variasi konsentrasi gum arab sebesar 0,1% dan 0,3%. Pengaplikasian tepung kulit buah 
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naga menjadi kue kering yang dilakukan murni dari tepung kulit buah naga merah, serta pencampuran dari 
tepung kulit buah naga merah dengan tepung terigu. 
 
2.4. Analisis Kadar Air dan Kecepatan Pengeringan 
 
Analisis pada pembuatan tepung kulit buah naga ini meliputi kadar air dengan melakukan pengecekan berat 
bahan setiap 10 menit. Analisis data kemudian dilakukan dengan membuat plot grafik yaitu penurunan kadar 
air (basis kering) terhadap waktu untuk mengetahui bagaimana pengaruh suhu terhadap lama waktu 
pengeringan dengan melakukan perhitungan menggunkan rumus penurunan kadar air bahan sebagai berikut. 

𝐾𝐴 =
(𝐵0−𝐵1)

𝐵1
𝑥 100%  (1) 

 
Di mana KA adalah persentase kandungan air, B0 adalah berat bahan awal (gram), dan B1 adalah berat 
bahan kering (gram). Kemudian untuk analisis kecepatan pengeringan dilakukan dengan perhitungan 
menggunakan rumus sebagai berikut : 

𝑑𝑊𝑑

𝑑𝑡
=

𝑊𝑑1−𝑊𝑑2

𝑡2−𝑡1
  (2) 

Di mana 
dWd

dt
 merupakan kecepatan pengeringan, Wd adalah kandungan air dalam bahan, dan t waktu 

pengeringan . 
 
2.5. Analisis Kadar Air dan Kecepatan Pengeringan 
 
Uji organoleptik terhadap tepung kulit buah naga dengan menggunakan indera manusia, di mana uji 
organoleptik yang dilakukan terkait wujud, warna, dan aroma. Kemudian uji organoleptik terhadap kue kering 
dari tepung kulit buah naga terkait rasa, tekstur, warna, aroma serta kadar air kue kering. Responden sejumlah 
20 orang, berusia rentang 20-40 tahun. 
 

3. Hasil dan Pembahasan 
 
3.1. Pengaruh Variabel Suhu Pengeringan terhadap Lama Waktu Pengeringan serta Penurunan 

Kadar Air Bahan  
 
3.1.1. Kecepatan Pengeringan 
 
Hasil analisis kecepatan pengeringan kulit buah naga antara keempat sampel telah dilakukan dengan 
perhitungan kecepatan pengeringan yang disajikan pada Gambar 1. 

 
 

Gambar 1. Kecepatan Pengeringan Sampel pada Suhu 80, 90, 100 dan 110℃ 
 
Gambar 1 yang telah disajikan di atas menunjukkan perbedaan hasil kecepatan pengeringan. Di mana pada 

suhu 80℃ memiliki kecepatan pengeringan maksimal 0,1 gr/menit dan pada grafik terjadi peningkatan serta 
penurunan yang dipicu dari ketidakkonstanan penguapan air tiap pengecekan berat sampel setiap selang waktu 



 

 61 

10 menit. Pada suhu 90, 100 dan 110℃ pun terjadi ketidakkonstanan, tetapi pada suhu 110℃ memiliki 
kecepatan pengeringan terbesar dengan maksimal 0,2 gr/menit dengan lama waktu pengeringan 110 menit. 
Sehingga dapat dikatakan variasi suhu yang digunakan akan berpengaruh terhadap lama waktu pengeringan 
kulit buah naga.  
 
3.1.2. Penurunan Kadar Air 
 
Penurunan kadar air pada Gambar 3 ditunjukan dengan garis grafik persentase kadar air terhadap waktu yang 

turun secara konstan. Pada suhu 80℃ penururan kadar air memerlukan waktu pengeringan cukup lama 290 

menit, dibandingkan suhu lainnya yaitu pada suhu 90℃ memakan waktu sekitar 200 menit, kemudian pada 

pengeringan suhu 100℃ memerlukan waktu 150 menit dan pengeringan dengan suhu 110℃ hanya 
memerlukan waktu pengeringan sekitar 110 menit. Dari hasil tersebut dapat dikatakan bahwa ke 4 sampel 

memiliki perbedaan yang cukup signifikan terutama pada pengeringan suhu 110℃. Hal tersebut dipengaruhi 
oleh suhu pengeringan, luas permukaan bahan dan faktor lain seperti berat akhir bahan. Pada suhu 80 dan 90 
oC masih dibawah titik didih air, sehingga waktu pengeringan yang dibituhkan cukup lama. Sampel yang 
dikeringkan dengan suhu rendah akan memerlukan waktu yang relatif lebih lama sedangkan pengeringan 
dengan suhu tinggi memerlukan waktu yang relatif lebih cepat. Pernyataan tersebut disesuaikan dengan 
penelitian kuala yang menyatakan bahwa suhu dan kelembaban memengaruhi lamanya proses pengeringan 
[7-8]. 
 

 
 

Gambar 3. Grafik Penurunan Kadar Air pada Suhu 80, 90, 100 dan 110℃ 
 
3.2. Analisis Perbandingan Hasil Tepung terhadap SNI  

 
Data pengamatan disajikan pada Tabel 1. Ditinjau dari data pengamatan pada Tabel 1 yang dilakukan, tepung 
dari kulit buah naga yang dihasilkan tidak memiliki perbedaan secara signifikan dari setiap kenaikan suhu 

10℃.  Dari segi bentuk sampel memiliki tekstur serbuk, dan sesuai dengan kriteria tepung yang baik, dan 
hasil tepung yang baik memiliki kriteria warna yang sesuai dengan bahan baku yang digunakan serta memiliki 
tekstur halus dan tidak menggumpal [9]. Kemudian aroma dari ke 4 sampel yaitu aroma khas kulit buah naga 
kering sedangkan warna yang dihasilkan memiliki sedikit perbedaan. Perbedaan dari warna ini dapat 
disebabkan bahan yang digunakan berbeda, kemudian lamanya terpapar suhu pemanasan. Hasil tepung 

dengan proses pengeringan suhu 110℃ selain hanya memerlukan waktu yang lebih sedikit dan jauh lebih 
efisien, juga memiliki kualitas tepung yang bagus, warna yang dihasilkan juga bagus dan tidak terjadi kerusakan 

serta tidak jauh berbeda dengan sampel hasil pengeringan suhu 80, 90, dan 100℃ yang mana telah disajikan 
pada Gambar 2. 
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Suhu 80℃ 

(a) 

 
Suhu 90℃ 

(b) 

 
Suhu 100℃ 

(c) 

 
Suhu 110℃ 

(d) 

 

Gambar 2. Hasil Tepung dari Kulit Buah Naga Merah pada Berbagai Suhu, (a) 80℃, (b) 90℃,(c) 100℃, dan 

(d) 110℃. 
 

Gambar 2 yang telah disajikan menunjukan hasil tepung kulit buah naga pada suhu 80℃ memiliki warna 

merah bata dan berbentuk serbuk halus begitu pun pada suhu 90, 100, dan 110℃ tetapi warna yang dihasilkan 

setiap kenaikan suhu 10℃ mengalami tingkat warna yang semakin tua. Sehingga dapat disimpulkan 

pengeringan yang paling maksimal yaitu pada suhu 110℃ dengan waktu yang paling efisien serta tidak 
mengalami kerusakan yang berarti dibandingkan pengeringan dengan suhu yang lebih rendah. 
Selanjutnya syarat nilai maksimal kadar air dalam SNI 01-3751-2009 terkait syarat mutu bahan pangan tepung 
terigu yaitu sebesar 14,5%, sehingga dapat disimpulkan bahwa produk tepung kulit buah naga merah yang 

diproleh dari penelitian pada suhu pengovenan 80, 100 dan 110℃ ini masih memenuhi SNI dan tepung kulit 
buah naga. 
 
Tabel 1. Data Analisis Tepung Kulit Buah Naga Merah pada Berbagai Suhu 

 
3.3. Uji Organoleptik Kue Kering Tepung Kulit Buah Naga  

 
Data pengamatan Pengaplikasian tepung menjadi kue kering pada penelitian ini dilakukan dengan 4 sampel 
serta dilakukan penambahan gum arab. Variasi-variasi kue kering yang dilakukan diberi kode S1 – S4. Kode 
S1 100% tepung terigu sebagai kontrol, kode S2 100% tepung kulit buah naga, kode S3 dengan variasi 50% 
tepung kulit buah naga : 50% tepung terigu dan penambahan konsentrasi gum arab 0,1%, serta kode S4 adalah 
50% tepung kulit buah naga : 50% tepung terigu dan penambahan konsentrasi gum arab 0,3%. Hasil kue 
kering pada berbagai variasi sdisajikan pada Gambar 4. 

Parameter Suhu 80℃ Suhu 90℃ Suhu 100℃ Suhu 110℃ 

Bentuk Serbuk Serbuk Serbuk Serbuk 

Aroma 
Kulit buah naga 

kering (khas) 
Kulit buah naga 

kering (khas) 
Kulit buah naga 

kering (khas) 
Kulit buah naga 

kering (khas) 

Warna Merah bata 
Merah 

kecoklatan 
Carnelian Maroon 

Kadar air % 
(basis basah) 

8 6 8 8 



 

 63 

 
(a) 
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S3 
(c) 

 
S4 
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Gambar 4. Aplikasi Kue Kering dari Tepung Kulit Buah Naga, (a) S1: 100% tepung terigu, (b) S2: 100% 
tepung buah naga, (c) S3: 50:50 tepung terigu dan buah naga + gum arab 0,1%, dan (d) ) S3: 50:50 tepung 
terigu dan buah naga + gum arab 0,3% 
 
3.3.1. Rasa 
 
Hasil uji organoleptik terhadap rasa kue kering S2 tidak terlalu disukai oleh responden karena terasa pekat 
atau mengarah ke pahit. Sedangkan kue kering S3 memiliki tingkat kesukaan yang paling tinggi dengan 
persentase 60% dibanding S4 yang memiliki persentase kesukaan dari responden sebesar 30%. Hasil analisis 
tersebut menunjukkan bahwa perlakuan S3 dengan ditambahkannya konsentrasi gum arab sebesar 0,1% dapat 
memberikan pengaruh yang cukup terlihat dari segi tekstur yang lembut, rasa yang tidak terlalu asam dan 
pekat. Sedangkan S4 dengan penambahan gum arab konsentrasi 0,3% yang lebih tinggi dari S3 menyebabkan 
kue kering terasa lebih asam sehingga penilaian responden adalah agak suka. Dan dapat disimpulkan semakin 
besar penambahan konsentrasi gum arab dalam pembuatan kue kering maka dapat menyebabkan rasa kue 
kering menjadi lebih asam, dan dari semua sampel kue kering yang memenuhi kriteria seperti S1 adalah kue 
kering S3 dengan tingkat persentase kesukaan 60%. 
 
3.3.2. Tekstur 
 
Hasil analisis tekstur tertinggi yaitu S3 dengan tingkat kesukaan sebesar 80% pada rasa lembut yang diberikan 
oleh kue kering dan tingkat kesukaan terendah diperoleh pada S2 sebesar 10% tanpa penambahan gum arab 
dengan kriteria kue kering yang keras. Sedangkan kue kering S4 memikili kriteria agak lembut atau lebih 
lembek sehingga 70% responden tidak suka. Kemudian jika dibandingkan dengan kue kering S1 ( tepung 
terigu) yang memenuhi syarat yaitu kue kering S3 (1:1 antara tepung kulit buah naga merah dan tepung terigu) 
dengan penambahan konsentrasi gum arab 0,1%. Hal tersebut dipengaruhi dari penambahan gum arab yang 
menyebabkan terkturnya menjadi lebih lembut karena ikatan dengan air lebih kuat. Maka saat proses 
pemanggangan kue kering, molekul air agak sulit menguap. Dan apabila gum arab ditambahkan terlalu banyak 
akan menyebabkan kue kering menjadi lembek [10-11]. 
 
3.3.3. Warna 
 
Nilai responden terhadap warna kue kering yang disukai adalah S3 dengan nilai dari responden 50% suka dan 
50% agak suka. Sedangkan S4 memiliki nilai kesukaan kedua dengan nilai sebesar 40% suka dan 60% agak 
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suka. Rata-rata responden mengatakan bahwa menyukai warna merah yang tidak terlalu mencolok, sedangkan 
untuk kue kering S2 termasuk kriteria yang tidak disukai para responden karena warna yang terlalu mencolok. 
Warna yang dihasilkan ini dipengaruhi dengan adanya penambahan tepung terigu, sehingga warna tampilan 
menjadi lebih standar. 
 
3.3.4. Aroma 

 
Aroma yang dari kue kering memiliki nilai kesukaan tertinggi pada S3 dengan nilai sebesar 100% karena aroma 
yang dihasilkan yaitu aroma umum kue atau aroma mentega. Sedangkan untuk S2 responden memberi nilai 
70% tidak suka karena kue kering menghasilkan aroma yang agak kuat dan sedikit asam sedangkan responden 
yang syka sebesar 20% dan 10% gaka suka. Sedangkan untuk S4 memiliki nilai 40% suka, 30% agak suka dan 
30% tidak suka karena aromanya agak kuat serta beraroma asam menurut responden. Hal tersebut 
menunjukan perlakuan S2 tanpa penambahan gum arab memiliki nilai ketidaksukaan teretinggi kerena kue 
kering yang dihasilkan memberikan aroma asam pekat. Kemudian pengaruh dari besar penambahan 
konsentrasi gum arab dalam pembuatan kue kering yaitu dapat menyebabkan aroma kue kering menjadi lebih 
asam [12]. 

 
3.3.5. Kadar Air Kue Kering 

 
Kadar air tertinggi pada kue kering yaitu pada S4 sebesar 1,2742%, hal ini menujukan bagaimana pengaruh 
penambahan konsentrasi gum arab yang semakin besar. Proses ini disebabkan oleh berat molekul gum Arab 
yang lebih besar dan struktur molekul yang lebih kompleks dan mampu mengikat air, pernyataan ini dikuatkan 
pada penelitian [13-14]. Kemudian jika dibandingkan dalam SNI 2973-2011 kadar air semua sampel kue 
kering dengan hasil S1 sebesar 1,1652%, S2 sebesar 1,1552%, S3 sebesar 1,1626%, dan S4 sebesar 1,2742% 
telah memenuhi syarat mutu kadar air dalam biskuit dengan nilai maksimal 5,0%. 

 
4. Kesimpulan 
 
Hasil dari proses pengolahan tepung kulit buah naga merah diperoleh waktu optimasi terbaik, dengan waktu 

pengeringan 110 menit pada suhu 110℃. Pemilihan suhu pada proses pengeringan sangat berpengaruh pada 
hasil parameter fisik yaitu berupa bentuk, warna, aroma dan kadar air. Kemudian dalam pengaplikasian tepung 
kulit buah naga menjadi kue kering variasi konsentrasi gum arab yang ditambahkan sangat memengaruhi kue 
kering yang dihasilkan. Semakin besar konsentrasi gum arab yang ditambahkan maka dapat menyebabkan kue 
kering menjadi lembek dan terasa asam. Hasil tepung kulit buah naga terbaik adalah yang dihasilkan dengan 

suhu pemanasan 110℃, selain kualitas tepung yang bagus dan tidak jauh berbeda dengan tepung variasi suhu 

80, 90, dan 100℃. Pengeringan pada suhu 110℃ memiliki kecepatan pengeringan yang paling cepat dan 
efisien. Sedangkan hasil aplikasi kue kering yang terbaik adalah S3, dengan perbandingan 50:50 antara tepung 
kulit buah naga merah dan tepung terigu dengan penambahan konsentrasi gum arab 0,1%. 
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