Jurnal Review Pendidikan dan Pengajaran, Volume 8 Nomor 4, 2025 | 9142

Jurnal Review Pendidikan dan Pengajaran Submitted : 29/11/2025
: ; http://journal.universitaspahlawan.ac.id/index.php/jrpp Reviewed : 11/12/2025
-_r= Volume 8 Nomor 4, 2025 Accepted : 19/12/2025
P-2655-710X e-ISSN 2655-6022 Published : 29/12/2025
Latifahtur Rahmah' INTEGRASI KULIT BUAH NAGA DALAM

Novi Indah Permata Sari* | coRMULASI KUE TALAM: STRATEGI
Arif Nur Muhammad

Ansor® BERKELANJUTAN UNTUK OPTIMASI
KANDUNGAN AIR, LEMAK, DAN NILAI
GlZI

Abstrak

Pemanfaatan limbah pangan dapat dilakukan melalui integrasi bahan pangan lokal dengan bahan
sisa pangan, seperti kulit buah naga. Dalam penelitian ini, kulit buah naga digunakan sebagai
bahan integrasi pada makanan tradisional lokal, yaitu kue talam. Data yang diperoleh
selanjutnya dianalisis secara statistik menggunakan perangkat lunak SPSS dengan uji t untuk
mengetahui pengaruh variasi perlakuan.Berdasarkan hasil penelitian, pada pengukuran kadar air,
sampel kue talam S3 menunjukkan nilai terendah, yaitu sebesar 71,12%. Kulit buah naga
memiliki kandungan serat pangan yang mampu mengikat air yang berdampak pada
meningkatnya daya simpan produk. Selanjutnya, pada pengukuran kadar lemak, sampel kue
talam S3 juga menunjukkan nilai terendah, yaitu sebesar 5,47%. Serat pangan diketahui dapat
memperlambat penyerapan lemak karena sifatnya yang memiliki viskositas tinggi. Pada
pengukuran kadar karbohidrat, sampel kue talam S3 memperoleh hasil tertinggi, yaitu sebesar
19,79%. Serat pangan tersusun atas karbohidrat tidak tercerna yang terisolasi dan memiliki efek
fisiologis yang bermanfaat bagi tubuh manusia. Sementara itu, pada pengukuran kadar serat
pangan, sampel kue talam S3 juga menunjukkan hasil tertinggi, yaitu sebesar 3,44%. Temuan
penelitian ini mengindikasikan bahwa pemanfaatan kulit buah naga dalam pembuatan kue talam
berpotensi berfungsi sebagai penurun kadar air dan lemak serta sebagai peningkat kandungan
karbohidrat dan serat pangan.

Kata Kunci: Kulit Buah Naga, Kuet Talam, Nutrisi.

Abstract

Utilization of food waste can be done by substituting local food ingredients with leftover food
ingredients such as dragon fruit skin. Dragon fruit skin is integrated in local desserts, namely kue
talam. The SPSS software was then used to statistically analyze the collected data in order to use
the T-test to ascertain the influence of variation. Considering the study's findings, in water
content measurements, the S3 kue talam sample got the lowest water content analysis results,
namely 71.12%. Dragon fruit skin has a dietary fiber content that binds water added resulting in a
more durable kue talam product. Next, Kue talam Fat content measurements, the S3 kue talam
sample also got the lowest result, which is 5.47%. Fiber can slow down the absorption of fat
because of the nature of fiber which has high viscosity. While in Kue talam Carbohydrate content
measurements, the S3 kue talam sample got the highest analysis result, which is 19.79%. Isolated
indigestible carbohydrates make up fiber and has physiological effects that are beneficial to
humans. Finally, in Kue talam Dietary Fiber content measurements, the S3 kue talam sample got
the highest analysis result, which is 3.44%. This justification leads to the conclusion that using
dragon fruit skin in kue talam can function as a water reducer, fat reducer and enhancer
carbohydrate and fiber nutrition.
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PENDAHULUAN

Masyarakat global saat ini menghadapi tantangan besar dalam menyediakan pangan sehat
bagi populasi yang terus bertambah, sekaligus menjaga sumber daya alam dan lingkungan demi
keberlanjutan generasi mendatang. Salah satu upaya untuk menjawab tantangan tersebut adalah
melalui produksi pangan berkelanjutan dan pengelolaan lingkungan (Garcia dkk., 2020).
Pengembangan ketahanan pangan berkelanjutan dimanfaatkan oleh negara sebagai pendekatan
untuk mengeksplorasi upaya pemerintah dalam mengurangi ketimpangan sosial-ekonomi
melalui pemanfaatan potensi sumber daya pangan berbasis diversifikasi pertanian (Rahmanto
dkk., 2021). Meskipun Indonesia tergolong sebagai negara berpendapatan menengah, pola
konsumsi pangannya masih mencerminkan karakteristik negara berpendapatan rendah, yaitu
ketergantungan yang sangat tinggi pada satu jenis pangan pokok (beras) serta meningkatnya
prevalensi obesitas, yang tidak hanya dialami oleh kelompok miskin tetapi juga kelompok
mampu. Dengan kata lain, meskipun memiliki tingkat kesejahteraan relatif, Indonesia masih
berada pada tahap awal transisi gizi. Kondisi ini memberikan peluang bagi Indonesia untuk
beralih menuju pola makan sehat yang berbasis pada produksi pangan berkelanjutan
(Vermeulen dkk., 2019).

Seperti halnya di negara-negara Asia Tenggara lainnya, pertumbuhan ekonomi,
peningkatan urbanisasi, serta perubahan preferensi konsumen di Indonesia telah menyebabkan
peningkatan jumlah limbah pangan dan limbah kemasan (Manalili dkk., 2014). Di Indonesia,
limbah pangan merupakan komponen terbesar dari sampah rumah tangga. Berdasarkan
Kebijakan dan Strategi Nasional yang diatur dalam Peraturan Presiden Nomor 97 Tahun 2017,
sasaran nasional mencakup pengurangan sampah sebesar 30% serta penanganan sampah sebesar
70% pada tahun 2025, Indonesia telah berkomitmen untuk meningkatkan pengelolaan limbah.
Namun demikian, sistem pengelolaan limbah dan regulasi yang ada saat ini masih belum
memadai untuk mencapai target tersebut (Farahdiba dkk., 2023).

Limbah pangan dihasilkan mulai dari tahap distribusi, penjualan ritel, hingga pengolahan
di tingkat rumah tangga atau restoran yang merupakan tahap akhir dari rantai pangan (Seberini,
2020). Limbah pangan dapat menimbulkan dampak negatif yang signifikan bagi masyarakat
serta berkontribusi terhadap kerusakan lingkungan (Kim dkk., 2020). Salah satu praktik
penanganan pangan yang tidak tepat adalah limbah pangan yang tidak diolah lebih lanjut
(Principato dkk., 2021). Kurangnya pengetahuan, analisis, serta metode solusi menjadi
tantangan utama dalam upaya penanggulangan permasalahan limbah pangan (Withanage dkk.,
2021). Limbah dari berbagai jenis sayuran dan buah-buahan merupakan penyumbang terbesar
limbah pangan (Gavahian & Sastry, 2020). Karena sifatnya yang mudah rusak dan heterogen,
daur ulang limbah buah dan sayur (fruit and vegetable waste/FVW) menghadapi tantangan yang
cukup besar (Esparza dkk., 2020). Di sisi lain, limbah pangan berbasis nabati seperti buah dan
sayuran memiliki berbagai keunggulan, antara lain mudah diperoleh dan berbiaya rendah
(Kupaeva & Kotenkova, 2019). Hampir setengah dari total produksi buah hilang atau terbuang
sepanjang rantai pengolahan, yang menimbulkan kekhawatiran terhadap dampak lingkungan
dan kerugian ekonomi yang ditimbulkan (Hasan dkk., 2024). Pendidikan dan penelitian terkait
daur ulang limbah pangan dapat dimanfaatkan sebagai solusi dalam penanganan permasalahan
tersebut. Secara umum, pengolahan limbah pangan bertujuan untuk memberikan dampak positif
bagi masyarakat global. Salah satu bahan pangan nabati yang kulitnya menjadi limbah adalah
buah naga, karena lapisan luar atau kulitnya yang berukuran besar dan berat umumnya dibuang
tanpa pengolahan lebih lanjut (Rahmah dkk., 2022).

Buah naga secara ilmiah dikenal sebagai buah eksotik Hylocereus spp. yang berasal dari
Amerika Selatan. Buah naga termasuk dalam famili Cactaceae dan merupakan buah populer di
Asia dengan kandungan gizi yang tinggi (Pedda Kasim dkk., 2019; Cruz dkk., 2022). Ciri khas
daging buah naga adalah adanya biji berwarna hitam yang dapat dikonsumsi. Di samping
memiliki rasa manis, buah naga kaya akan mineral esensial, antara lain kalsium, magnesium,
dan kalium, serta mengandung nutrien tambahan berupa protein dan gula yang mudah larut.
Terdapat empat spesies buah naga yang dibedakan berdasarkan karakteristik buahnya, yaitu
Hylocereus undatus, Hylocereus polyrhizus, Hylocereus costaricensis, dan Hylocereus
megalanthus, yang dijelaskan lebih rinci pada Tabel 1 (Tran dkk., 2015; Silva dkk., 2017; Ngoc
dkk., 2024).
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Buah naga merupakan salah satu buah eksotik yang relatif masih sedikit diteliti dalam
industri pangan. Namun, sistem regenerasi buah naga merah diketahui sangat efisien (Qin dkk.,
2017). Buah naga diminati konsumen karena bentuknya yang unik, ketahanannya terhadap
kekeringan, serta kandungan gizinya yang tinggi. Polifenol dapat diekstraksi dari lapisan luar
atau kulit buah naga dalam bentuk jus maupun purée (Bai dkk., 2018). Pitaya atau buah naga
memiliki warna eksotik, kandungan gizi yang baik, serta aktivitas antioksidan yang tinggi,
sementara kulitnya mengandung betalain, flavonoid, dan fenol yang berpotensi sebagai sumber
ekstrak yang bermanfaat bagi kesehatan manusia. Pigmen pada kulit dan daging buah naga
memiliki stabilitas warna yang baik, terutama karena kandungan betalain yang terdiri atas
betasianin dan betaksantin (Hua dkk., 2018). Kulit buah naga sangat efektif untuk dimanfaatkan
karena ekstraknya mengandung senyawa fitokimia bernilai gizi serta memiliki aktivitas
antioksidan (Velaga dkk., 2020).

Dalam proses pengolahan buah naga (Hylocereus polyrhizus), sekitar 22% dari total berat
buah berupa kulit dibuang sebagai limbah (Jamilah dkk., 2011). Limbah kulit buah naga dapat
didaur ulang menjadi berbagai jenis produk pangan. Daur ulang ini tidak hanya bertujuan untuk
mengurangi limbah, tetapi juga untuk meningkatkan kandungan gizi produk pangan.
Pemanfaatan limbah kulit buah naga pada produk pangan gurih telah diteliti, antara lain pada
bakso, nugget ayam, dan tempe (Rahmah & Choiriyah, 2022; Lubis dkk., 2020; Damiati &
Suriani, 2021). Kulit buah naga juga memiliki potensi sebagai sumber pewarna alami merah
keunguan dengan aktivitas antioksidan sedang untuk dekorasi pangan (Lourith &
Kanlayavattanakul, 2013). Beberapa penelitian inovatif menunjukkan aplikasi kulit buah naga
pada makanan utama seperti mi dan pasta gnocchi (Rochmawati, 2019; Rahmah dkk., 2024).
Selain itu, kulit buah naga juga telah dimanfaatkan dalam produk pangan penutup seperti pai,
nata, dan kukis (Rahmah dkk., 2022; Nur’aini & Sari, 2015; Chumroenvidhayakul dkk., 2023).
Konsep Dessert Flip merupakan pendekatan berbasis nabati yang mengubah proporsi makanan
penutup dengan menambahkan lebih banyak buah serta mengurangi gula tambahan, lemak
jenuh, dan kalori untuk meningkatkan keberlanjutan dan kesehatan produk (Kurzer dkk., 2020).
Di Indonesia, beras tidak hanya diolah sebagai makanan pokok, tetapi juga sebagai bahan dasar
makanan penutup. Istilah “kue” berasal dari kata Belanda koek. Berbagai jenis kue berbahan
dasar beras berkembang di Indonesia, antara lain kue talam, klepon, dan bola ketan (Vermeulen
dkk., 2019; Prince R., 2009). Di Indonesia, kue talam dikenal sebagai salah satu pangan
tradisional yang memiliki persebaran dan tingkat konsumsi yang luas. Kue ini dibuat dengan
menggunakan tepung beras sebagai bahan utama (Maharani dkk., 2024; Shalihah & Handayani,
2018). Usia kue talam diperkirakan telah mencapai sekitar 500 tahun. Secara etimologis, kata
‘kue’ diturunkan dari istilah Hokkien ‘koe’ yang merujuk pada kue tradisional Tionghoa
Peranakan, sementara ‘talam’ menunjukkan alat berupa loyang bulat tanpa kaki yang digunakan
dalam proses pembuatan kue tersebut. Tekstur kue talam yang kenyal dan lengket memiliki
filosofi yang melambangkan hubungan antarmanusia yang erat dan penuh kekeluargaan
(Mahatiarani, 2024).

Pemanfaatan limbah pangan dapat dilakukan melalui integrasi bahan pangan lokal dengan
limbah pangan, seperti kulit buah. Dalam penelitian ini, kulit buah naga diintegrasikan pada
salah satu pangan penutup tradisional, yaitu kue talam, yang diharapkan memiliki potensi
sebagai penurun kadar air dan lemak serta sebagai peningkat nilai gizi kue talam. Inovasi
produk kue talam berbasis kulit buah naga ini merupakan bagian dari upaya diversifikasi
pangan, yang bertujuan untuk mengurangi ketergantungan pada beras sebagai pangan pokok
serta meningkatkan variasi produk kue talam di Indonesia.

METODE

Pembuatan gnocchi berbahan kulit buah naga dilakukan di Kitchen Laboratory Akademi
Kuliner dan Patiseri OTTIMMO Internasional, sedangkan analisis kandungan gizi kue talam
berbahan kulit buah naga dilaksanakan di Laboratorium Terpadu Universitas Trunojoyo
Madura, Bangkalan, Indonesia. Peralatan yang digunakan meliputi FOSS NIRS DS3 untuk
analisis kadar air, kadar serat, dan karbohidrat; FOSS KJELTEC 8400 untuk analisis kadar
protein; serta FOSS SOXTEC untuk analisis kadar lemak. Penelitian ini merupakan penelitian
eksperimental, di mana objek penelitian dibuat secara sengaja melalui pelaksanaan eksperimen
langsung dalam kondisi nyata dengan tujuan untuk mengamati hasil proses pengolahan. Pada
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penelitian ini, kue talam berbahan kulit buah naga dianalisis kandungan kadar air, kadar lemak,
kadar karbohidrat, dan kadar serat pangannya. Perlakuan yang diberikan berupa penambahan
atau integrasi tepung beras dengan kulit buah naga pada beberapa rasio, yaitu 100%, 40%, dan
60%. Proses pembuatan kue talam meliputi tahap pencampuran seluruh bahan, pemasakan, dan
pengukusan menggunakan loyang. Seluruh data diperoleh dengan menggunakan rancangan
acak, kemudian dianalisis secara statistik menggunakan program SPSS versi 19.0 untuk
mengetahui pengaruh variasi perlakuan melalui uji t.

Metode gravimetri digunakan dalam pengukuran kadar air kue talam, yang dilakukan
melalui pengeringan sampel pangan dalam oven hingga seluruh air dalam sampel menguap.
Kadar air ditentukan berdasarkan selisih bobot sampel sebelum dan sesudah pemanasan. Untuk
bahan pangan yang sensitif terhadap panas dapat digunakan oven vakum. Pemanasan sampel
pada suhu 105°C selama waktu tertentu menyebabkan air dalam bahan menguap, sehingga
kadar air dapat dihitung berdasarkan perbedaan berat sebelum dan setelah pemanasan (Vera
Zambrano dkk., 2019; BSN, 1992).

Pengukuran kadar lemak kue talam dilakukan menggunakan metode Soxhlet dengan
prinsip ekstraksi. Lemak dalam sampel kue talam diekstraksi menggunakan pelarut organik
dengan bantuan alat ekstraktor Soxhlet. Proses ekstraksi berlangsung secara berulang hingga
seluruh komponen lemak dalam sampel larut ke dalam pelarut. Selanjutnya, pelarut diuapkan
sehingga diperoleh lemak murni yang kemudian ditimbang untuk menentukan kadar lemak
secara akurat (BSN, 1992).

Pengukuran kadar karbohidrat kue talam dilakukan menggunakan metode penetapan gula
pereduksi Luff-Schoorl. Tahap awal meliputi pembuatan pereaksi Luff-Schoorl dan pengujian
sensitivitasnya. Selanjutnya dilakukan penimbangan sampel, penambahan larutan HCI, proses
pemanasan hingga mendidih, pendinginan, penetralan, dan titrasi menggunakan larutan natrium
tiosulfat 0,1 N. Kadar karbohidrat dihitung berdasarkan selisih volume titrasi antara larutan
blanko dan larutan sampel (BSN, 1992).

Pengukuran kadar serat pangan kue talam dilakukan menggunakan metode gravimetri
enzimatik (Enzymatic Gravimetric Method/EGM). Metode ini memisahkan fraksi serat larut
dan tidak larut serta direkomendasikan untuk keperluan pelabelan pangan. Tahapan metode ini
diawali dengan penghilangan lemak apabila sampel mengandung lemak >10%, dilanjutkan
dengan penggunaan enzim untuk menghilangkan pati dan melarutkan sebagian protein. Residu
yang tersisa kemudian dikeringkan, ditimbang, dan dikoreksi terhadap kandungan abu dan
protein kasar (Garbelotti dkk., 2003; Lupton, 2001).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Sebagai salah satu jajanan tradisional Indonesia, kue talam berasal dari Pontianak dan
termasuk dalam kelompok kue basah yang memiliki cita rasa manis serta gurih. Proses
pembuatannya dilakukan dengan cara dikukus dan pada umumnya diberi taburan udang kering
(ebi) sebagai pelengkap. Pembuatan kue talam tergolong sederhana karena hanya memerlukan
proses pengukusan. Kue ini disebut “talam” karena secara tradisional dimasak dan disajikan di
atas wadah berbentuk talam atau nampan. Pada awalnya, kue talam dicetak menggunakan
loyang berbentuk persegi panjang, kemudian dipotong menjadi bagian-bagian kecil sebelum
disajikan (Terzar dkk., 2023). Komposisi bahan dalam pembuatan kue talam berbahan kulit
buah naga disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Integrasi Kulit Buah Naga dalam Formulasi Kue Talam
Bahan S1 S2 S3
0% 40% | 60%
Tepung Beras 150 g 90g 60 g
Tepung Tapioka | 459 45 g 45¢

Garam 24 29 29
Gula Pasir 5¢ 59 59
Santan 800 ml | 800 ml | 800 ml

Daun Pandan 8¢ 8¢ 8¢
Kulit Buah Naga 0 60 g 90¢g
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1. Pengukuran Kadar Air Kue Talam
Tabel 2. Hasil Analisis Kadar Air pada Integrasi Kulit Buah Naga dalam Formulasi Kue

Talam
Sampel | Kadar Air (%)
S1 71.12
S2 70.12
S3 69.97

Keterangan: Angka superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan
perbedaan yang nyata (o = 5%).

Berdasarkan Tabel 2, rata-rata kadar air total pada sampel kue talam adalah sebesar
70,40%. Sampel kue talam S1 memiliki kadar air tertinggi, yaitu sebesar 71,12%, sedangkan
sampel kue talam S3 memiliki kadar air terendah, yaitu sebesar 69,97%. Temuan ini
mengindikasikan adanya penurunan kadar air kue talam seiring dengan meningkatnya jumlah
kulit buah naga yang ditambahkan. Data hasil pengujian laboratorium selanjutnya dianalisis
menggunakan uji t pada taraf signifikansi p < 0,05. Analisis statistik mengindikasikan adanya
perbedaan nyata antara sampel S1, S2, dan S3, yang dibuktikan oleh nilai Sig. yang lebih kecil
dari 0,05. Kandungan air berperan penting dalam mendukung pertumbuhan mikroorganisme dan
menjadi penyebab utama kerusakan pangan, khususnya di negara berkembang. Sebagai
parameter mutu, kadar air memiliki peranan penting dalam memengaruhi daya simpan dan
kualitas produk pangan. Serat pangan memiliki kemampuan menyerap air karena tersusun atas
banyak gugus hidroksil dengan ukuran polimer yang besar serta struktur yang kompleks.
Namun demikian, kemampuan penyerapan air tersebut juga dipengaruhi oleh beberapa faktor
lain, antara lain waktu pemasakan, ukuran partikel, dan komposisi bahan (Vera Zambrano dkk.,
2019; Bouraoui dkk., 1993).

Serat pangan yang terkandung dalam kulit buah naga memiliki kapasitas pengikatan air
yang tinggi, sehingga semakin besar proporsi kulit buah naga yang ditambahkan, semakin baik
daya simpan kue talam yang dihasilkan (Jamilah dkk., 2011). Hasil ini sejalan dengan penelitian
sebelumnya yang menunjukkan bahwa penambahan berbagai jenis serat memengaruhi umur
simpan roti cokelat, dengan selulosa memberikan pengaruh paling signifikan dalam
menurunkan tingkat kekerasan dan kehilangan air (SchleiBinger dkk., 2013). Pigmen betasianin
yang secara alami terdapat pada kulit buah naga merah memberikan karakteristik warna merah
pada produk pangan (Bhagya Raj & Dash, 2020). Kulit buah naga memiliki kapasitas menahan
air (water holding capacity, WHC) sebesar 2,523 g, yang lebih tinggi dibandingkan dengan apel
Liberty. Kemampuan bahan pangan untuk menyerap dan mempertahankan air dikenal sebagai
water holding capacity (WHC), yang berperan penting dalam menentukan tekstur dan mutu
produk pangan. Dalam penelitian ini, peningkatan WHC menyebabkan tekstur kue talam
menjadi lebih padat dan kenyal (Chia & Chong, 2015). Jika dibandingkan dengan daging buah
naga yang memiliki kandungan air tinggi, kulit buah naga menunjukkan kadar air yang lebih
rendah, yaitu berkisar antara 30—35% (Harni dkk., 2023; Pham dkk., 2024).

Penentuan kadar air bahan pangan sangat penting untuk menjamin penanganan yang tepat
selama proses pengolahan dan distribusi. Kesalahan dalam penanganan selama proses
pengolahan maupun dalam penetapan kadar air dapat menyebabkan kerusakan bahan pangan
yang berpotensi berdampak buruk bagi kesehatan. Dengan mempertimbangkan bahwa
rendahnya kadar air berkorelasi positif dengan peningkatan daya simpan, analisis kadar air
menjadi parameter yang esensial (Ferga dkk., 2020).

2. Pengukuran Kadar Lemak Kue Talam

Tabel 3. Hasil Analisis Kadar Lemak pada Integrasi Kulit Buah Naga dalam Formulasi Kue

Talam
Sampel | Kadar Lemak (%)
S1 6.29
S2 5.84
S3 5.47
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Keterangan: Angka superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan
yang nyata (o = 5%).

Berdasarkan Tabel 3, rata-rata kadar lemak total pada sampel kue talam adalah sebesar
5,87%. Sampel kue talam S1 menunjukkan kadar karbohidrat terendah sebesar 17,22%,
sedangkan sampel S3 memiliki kadar karbohidrat tertinggi sebesar 19,79%. Temuan ini
mengindikasikan bahwa peningkatan proporsi kulit buah naga yang ditambahkan berbanding
lurus dengan peningkatan kadar karbohidrat pada kue talam. Data hasil analisis laboratorium
selanjutnya diuji secara statistik menggunakan uji t pada taraf signifikansi p < 0,05. Hasil
pengujian menunjukkan bahwa sampel S1, S2, dan S3 berbeda nyata, yang ditunjukkan oleh
nilai signifikansi (Sig.) < 0,05.

Karakteristik fisikokimia limbah kulit buah naga berpotensi menghasilkan produk pangan
dengan kadar lemak yang rendah, yaitu sekitar 0,06% (Jamilah dkk., 2011). Selain memiliki
kadar lemak yang rendah, penurunan kadar lemak pada kue talam S2 dan S3 juga dipengaruhi
oleh tingginya kandungan serat pada kulit buah naga. Serat pangan diketahui dapat menghambat
penyerapan lemak dan menurunkan asupan energi melalui pengaturan proses pencernaan,
penyerapan, dan metabolisme. Selain itu, serat pangan juga berperan dalam menunda
pembentukan lemak sehingga berpotensi mencegah terjadinya diabetes dan obesitas (He dkk.,
2022). Meningkatnya kebutuhan konsumen terhadap produk rendah dan bebas lemak didorong
oleh kesadaran akan pentingnya pola makan sehat, yang selanjutnya mendorong pengembangan
produk pangan baru dengan pengganti lemak atau kadar lemak yang lebih rendah (Schmiele
dkk., 2015). Peran serat pangan dalam memperlambat penyerapan lemak berkaitan dengan sifat
viskositasnya yang tinggi. Selain itu, serat pangan juga dapat menurunkan asupan energi total
melalui peningkatan rasa kenyang dan sensitivitas insulin (Lattimer & Haub, 2010).

3. Pengukuran Kadar Karbohidrat Kue Talam

Tabel 4. Hasil Analisis Kadar Karbohidrat pada Integrasi Kulit Buah Naga dalam Formulasi

Kue Talam
Sampel | Kadar Karbohidrat (%6)
S1 17.22
S2 17.86
S3 19.79

Keterangan: Angka superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan
perbedaan yang nyata (o = 5%).

Berdasarkan Tabel 4, rata-rata kadar karbohidrat total pada sampel kue talam adalah
sebesar 18,29%. Sampel kue talam S1 memiliki kadar karbohidrat terendah, yaitu sebesar
17,22%, sedangkan sampel kue talam S3 memiliki kadar karbohidrat tertinggi, yaitu sebesar
19,79%. Hasil ini menunjukkan bahwa semakin besar jumlah kulit buah naga yang
ditambahkan, semakin tinggi pula kadar karbohidrat pada kue talam. Data hasil pengujian
laboratorium selanjutnya dianalisis menggunakan uji t pada taraf signifikansi p < 0,05. Hasil
analisis menunjukkan bahwa sampel S1, S2, dan S3 berbeda nyata, yang ditunjukkan oleh nilai
signifikansi (Sig.) yang lebih kecil dari 0,05.

Total karbohidrat pada kulit buah naga berkisar sekitar 6,2% yang terdiri atas pektin, pati,
selulosa, lignin, gula, dan serat. Kulit buah naga mengandung gula sekitar 8,4% yang terdiri atas
glukosa, fruktosa, dan maltosa, sedangkan kandungan serat merupakan komponen terbesar,
yaitu sekitar 69% (Jamilah dkk., 2011). Peningkatan kadar karbohidrat pada sampel S2 dan S3
berasal dari kontribusi total karbohidrat kulit buah naga. Selain sebagai penyedia energi,
karbohidrat dalam pangan juga memiliki fungsi sebagai sumber serat. Serat yang terdapat dalam
buah termasuk ke dalam kelompok karbohidrat kompleks. Penelitian terbaru menunjukkan
bahwa fraksi serat karbohidrat mengandung berbagai senyawa fitoaktif yang memiliki beragam
fungsi fisiologis yang bermanfaat, antara lain meningkatkan waktu transit usus serta
merangsang sintesis asam lemak rantai pendek yang berperan dalam meningkatkan rasa
kenyang (Jefferson & Cowbrough, 2005).

Bahan pangan yang kaya karbohidrat dan serat pangan merupakan komponen utama
dalam pola makan seimbang dan bergizi. Serat pangan tersusun atas lignin dan karbohidrat tidak
tercerna yang secara alami terdapat pada bahan pangan nabati. Serat merupakan kumpulan
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karbohidrat tidak tercerna yang terpisah dan memiliki manfaat bagi kesehatan manusia (Lunn &
Buttriss, 2007).

4. Pengukuran Kadar Serat Pangan Kue Talam

Tabel 5. Hasil Analisis Kadar Serat Pangan pada Integrasi Kulit Buah Naga dalam Formulasi

Kue Talam
Sampel | Kadar Serat (%)
S1 1.74
S2 2.03
S3 3.44

Keterangan: Angka superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan
yang nyata (o = 5%).

Berdasarkan Tabel 5, rata-rata kadar serat pangan total pada sampel kue talam adalah
sebesar 2,40%. Sampel kue talam S1 memiliki kadar serat pangan terendah, yaitu sebesar
1,74%, sedangkan sampel kue talam S3 memiliki kadar serat pangan tertinggi, yaitu sebesar
3,44%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar serat pangan kue talam meningkat sejalan
dengan bertambahnya proporsi kulit buah naga yang ditambahkan. Data hasil analisis
laboratorium selanjutnya diuji secara statistik menggunakan uji t pada taraf signifikansi p <
0,05. Hasil pengujian menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan antar sampel S1, S2, dan
S3, yang ditunjukkan oleh nilai signifikansi (Sig.) < 0,05.

Proporsi kulit pada buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) relatif besar, yakni kurang
lebih 22% dari berat keseluruhan buah, dengan ketebalan sekitar setengah dari ukuran buah
naga. Dengan proporsi tersebut, kulit buah naga mengandung serat pangan total yang relatif
tinggi, yaitu sekitar 69%, yang terdiri atas dua jenis serat, yaitu serat tidak larut sekitar 56% dan
serat larut sekitar 5,2% (Jamilah dkk., 2011). Oleh karena itu, Kadar serat pangan kue talam
mengalami peningkatan seiring dengan bertambahnya jumlah kulit buah naga yang
diaplikasikan, sebagaimana terlihat pada sampel S2 dan S3. Saat ini, kulit buah naga umumnya
hanya dimanfaatkan sebagai pupuk dan berasal dari limbah pertanian atau limbah industri
pengolahan jus buah. Secara keseluruhan, kulit buah naga merah mengandung serat pangan
dalam jumlah yang cukup tinggi, yaitu sekitar 69,3% (Debnath dkk., 2019). Serat pangan
memiliki kemampuan untuk menurunkan kadar kolesterol LDL total dalam darah, menurunkan
kadar glukosa dan insulin pascaprandial, meningkatkan volume feses, memperpendek waktu
transit usus, serta dapat difermentasi oleh bakteri di dalam kolon (Food and Agriculture
Organization of the United Nations, 2015).

SIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian, tiga sampel kue talam digunakan sebagai dasar penarikan
kesimpulan. Sampel kue talam S3 dengan tingkat integrasi kulit buah naga tertinggi, yaitu
sebesar 60%, menunjukkan hasil analisis terendah pada pengukuran kadar air sebesar 71,12%
dan kadar lemak sebesar 5,47%. Sebaliknya, pada pengukuran kadar karbohidrat dan kadar serat
pangan, sampel kue talam S3 memperoleh hasil tertinggi, masing-masing sebesar 19,79% dan
3,44%. Kemampuan serat pangan dalam kulit buah naga untuk mengikat air menyebabkan
peningkatan kadar air terikat pada kue talam seiring dengan bertambahnya jumlah kulit buah
naga. Kondisi ini berkontribusi terhadap peningkatan daya simpan produk kue talam. Selain itu,
tingginya nilai karbohidrat pada sampel S3 juga berkaitan dengan kandungan serat yang relatif
tinggi. Serat pangan diketahui dapat memperlambat penyerapan lemak karena sifatnya yang
memiliki viskositas tinggi, sehingga bermanfaat bagi proses pencernaan. Berdasarkan uraian
tersebut, dapat disimpulkan bahwa pemanfaatan kulit buah naga sebagai bahan integrasi dalam
pembuatan kue talam berpotensi berfungsi sebagai penurun kadar air dan lemak, serta sebagai
peningkat kandungan karbohidrat dan serat pangan.
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