
https://research.e-siber.org/SJAM                                           Vol. 4, No. 2, July – September 2026 

307 | Page 

 

DOI: https://doi.org/10.38035/sjam.v4i2  
https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/ 

 
Analisis Pengaruh Subtitusi Ekstrak Kulit Buah Naga Merah 
(Hylocereus Polyrhizus) Sebagai Pewarna Alami Terhadap 
Kualitas Pinukuik 
 
 
Fadhilah Adinda Ghassani1, Anni Faridah2*, Lucy Fridayati3, Rahmi Holinesti4.  
1 Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Program Keahlian Tata Boga, Fakultas Pariwisata dan 

Perhotelan, Universitas Negeri Padang, Padang, Indonesia, fadhilahadinda5@gmail.com  
2 Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Program Keahlian Tata Boga, Fakultas Pariwisata dan 

Perhotelan, Universitas Negeri Padang, Padang, Indonesia, faridah.anni@fpp.unp.ac.id  
3 Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Program Keahlian Tata Boga, Fakultas Pariwisata dan 

Perhotelan, Universitas Negeri Padang, Padang, Indonesia, lucyfridayati@fpp.unp.ac.id  
4 Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Program Keahlian Tata Boga, Fakultas Pariwisata dan 

Perhotelan, Universitas Negeri Padang, Padang, Indonesia, r.holinesti@fpp.unp.ac.id 
 
*Corresponding Author: faridah.anni@fpp.unp.ac.id  
 
Abstract: Pinukuik merupakan salah satu makanan tradisional khas Minangkabau yang 
berbahan dasar tepung beras, tape, air dan kelapa parut, dengan cita rasa manis serta tekstur 
yang berpori serta lembut yang digemari masyarakat. Namun, inovasi warna dalam 
pengolahan pinukuik masih terbatas, sehingga perli dilakukan inovasi agar pinukuik 
mempunyai warna yang lebih menarik dengan memanfaatkan bahan alami yang bernilai 
tambah seperti kulit buah naga merah yang kaya akan pigmen alami dan senyawa betasianin. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh subtitusi ekstrak kulit buah naga merah 
terhadap kualitas organoleptik pinukuik serta menentukan tingkat subtitusi yang paling 
optimal dan dapat diterima oleh panelis. Metode yang digunakan adalah penelitian  
eksperimen dengan variasi perlakuan subtitusi ekstrak kulit buah naga merah sebesar 0%, 
30%, 45%, 60%, serta pengujian kualitas berdasarkan aspek bentuk, warna, aroma, tekstur, 
rasa dan daya terima melalui uji organoleptik oleh 30 panelis tidak terlatih. Data dianalisis 
dengan menggunakan uji ANAVA untuk mengetahui pengaruh terhadap perlakuan produk. 
Apabila hasil analisis menunjukkan bahwa nilai Fhitung > Ftabel, maka dilanjutkan dengan 
uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) untuk mengetahui perbedaan pada tiap perlakuan. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa subtitusi ekstrak kulit buah naga memberikan pengaruh 
terhadap kualitas warna dan tingkat kesukaan terhadap warna serta aroma, namun tidak 
berpengaruh signifikan terhadap kualitas bentuk, aroma, tekstur, dan rasa. Perlakuan terbaik 
secara keseluruhan adalah X2 (45%). Penelitian ini membuktikan bahwa ekstrak kulit buah 
naga merah dapat dapat dimanfaatkan sebagai pewarna alami pada pinukuik untuk 
mengingkatkan kualitas serta nilai gizi dan nilai tambah produk. 
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PENDAHULUAN 
Kue tradisional adalah bagian dari kuliner nusantara yang mencerminkan warisan 

budaya leluhur bangsa dan diwariskan dari generasi ke generasi (Rahmasari & Elida, 2025). 
Saat ini, kue tradisional biasa ditemukan di pasar tradisional dan pada acara tertentu. Kue 
tradisional tidak hanya berfungsi sebagai makanan, tetapi juga sebagai simbol budaya dan 
kearifan lokal yang diwariskan secara turun-temurun (Abror et al., 2024).  

Di Indonesia, kue tradisional dapat di klasifikasikan berdasarkan jenisnya, cara 
pengolahan, bahan yang digunakan, serta dari segi bentuknya (Candra et al., 2022). 
Berdasarkan jenisnya kue tradisional dibagi menjadi dua, yaitu kue basah dan kue kering. 
Kue basah biasanya diolah dengan cara dikukus, di rebus, atau di panggang menggunakan 
catakan khusus dan dimasak diatas tungku api (Farhan Fairus Kamal & Herryani, 2019). 
Beberapa contoh kue tradisional diantaranya yaitu pinukuik, kue mangkuak, kue talam, dan 
serabi (Sari & Nurrizati, 2018). 

Pinukuik merupakan makanan tradisional khas Minangkabau, Sumatra Barat yang 
memiliki bentuk seperti serabi dan dorayaki. Pinukuik terbuat dari beras yang sudah 
ditumbuk hingga halus, kemudiam dicampurkan dengan kelapa parut (Gusti et al., 2024). 
Pinukuik umumnya dikonsumdi sebagai cemilan atau panganan serta sering dijadikan sebagai 
oleh-oleh (Sari & Nurrizati, 2018). Makanan tradisional pinukuik ini mengandung berbagai 
zat gizi yang baik untuk tubuh, seperti karbohidrat, protein, vitamin dan mineral (Ririn 
Handayani et al., 2022). Penelitian terdahulu menyatakan bahwa pinukuik dengan tambahan 
tepung pisang kepok memiliki kandungan karbohidrat yang cukup tinggi dan antioksidan 
yang baik untuk kesehatan tubuh (Gusti et al., 2024). 

Namun, kue pinukuik pada umumnya masih memiliki tampilan warna yang cukup 
sederhana yaitu berwarna putih kecoklatan, sehingga kurang menarik dibandingkan dengan 
ptoduk olahan kue tradisional lainnya yang memiliki tampilan warna yang lebih menarik. 
Oleh karena itu, kue pinukuik memliki peluang yang tinggi untuk dikembangkan dari segi 
warna. Dinky Anjaswari (2018) menyatakan “tampilan warna yang menarik dan konsisten 
dapat meningkatkan daya tarik sekaligus tingkat penerimaan konsumen terhadap suatu 
produk.” 

Pada proses pengolahan produk pangan, produsen biasanya lebih sering menggunakan 
pewarna sintetis dibandingkan pewarna alami untuk meningkatkan daya tarik warna produk 
(Okyranida et al., 2025). Pewarna sintetis umunya memliki harga yang lebih terjangkau, lebih 
praktis dan memiliki kemampuan pewarnaan yang lebih baik. Akan tetapi, pewarna sintetis 
memiliki dampak yang tidak baik untuk kesehatan (Fardani, 2023). Penggunaan pewarna 
sintetis dalam jangka panjang dengan jumlah yang banyak dapat berdampak negatif bagi 
kesehatan (Zaenab et al., 2024). Oleh karena itu, diperlukan alternatif pewarna alami yang 
lebih aman untuk kesehatan dan lebih ramah lingkungan (Gumulya & Gunawan, 2023).  

Pewarna alami umumnya diperoleh dari ekstraksi berbagai jenis bagian tanaman seperti 
akar, batang, daun, serta bunga (Gumulya & Gunawan, 2023). Salah satu bahan alami yang 
dapat digunakan sebagai pewarna alami adalah kulit buah naga merah (Holinesti & Wati, 
2019). Di provinsi Sumatra Barat, buahnaga berhasil di budidayakan di beberapa daerah 
seperti Padang Pariaman, Padang, Bukit Tinggi, dan Painan (Anni Faridah et al., 2017). 
Semakin tingginya produksi budidaya buah naga maka semakin meningkat pula potensi 
pemanfaatan kulit buah naga. Diperkirakan kulit buah naga memiliki berat sekitar 20%-35% 
dari berat buahnya (Faridah  et al., 2017). 

Umumnya kulit buah naga jarang dimanfaatkan karena hanya dianggap sebagai limbah. 
Namun pada kenyataannya kulit buah naga memiliki kapasitas antioksidan yang tinggi 
(Fathurahmi et al., 2022). Menurut Addion (2020) kulit buah naga berpotensi menjadi sumber 
antioksidan yang baik. Kulit buah naga juga mengandung pigmen betasianin yang berpotensi 
dimanfaatkan sebagai pewarna alami (Ramadhan et al., 2025). Betasianin atau betalain adalah 
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senyawa aktif yang terdapat pada kulit buah naga yang berperan penting dalam aktivitas anti 
mikroba serta mengandung antioksidan yang mampu menangkal proses oksidasi dalam tubuh 
sehingga dapat membantu mencegah terjadinya kanker (Faridah et al., 2015). 

Pemanfaatan kulit buah naga merah sebagai pewarna alami sudah banyak diteliti 
sebelumnya, seperti pemanfaatan ekstrak kulit buah naga terhadap kualitas gelato dadiah 
(Yunianti et al., 2024), pada kualitas dodol (Holinesti & Wati, 2019), kualitas sosis ikan 
(Syahkira & Faridah, 2025)serta pada susu kedelai (MD et al., 2018), namun pemanfatannya 
pada produk kue tradisonal pinukuik belum pernah dikaji. (Hasanah et al., 2022) menyatakan 
“penggunaan ekstrak kulit buah naga masih bisa lebih banyak diaplikasikan pada produk 
minuman dan dessert. 

Penilaian kualitas pinukuik dengan ekstrak kulit buah naga merah pada penelitian ini 
mencakup lima parameter organoleptik, yaitu pada kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur dan 
rasa serta tingkat daya terima panelis. Berdasarkan pra-penelitian yang telah dilakukan 
sebelumnya dengan beberapa konsentrasi subtitusi ekstrak kulit buah naga merah, peneliti 
tertarik untuk melakukan penelitian mengenai pengolahan pinukuik dengan subtitusi ekstrak 
kulit buah naga merah, sehingga penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh 
subtitusi ekstrak kulit buah naga merah dengan konsentrasi 0%, 30%, 45%, dan 60% terhadap 
kualitas sensori kue pinukuik. 
 
BAHAN DAN METODE PENELITIAN 
Metode dan Desain Penelitian 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen murni (true eksperimen) dengan 
pendekatan kuantitatif. Metode eksperimen muri (true eksperimen) adalah penelitian yang 
bertujuan untuk mengetahui pengaruh suatu perlakuan terhadap variabel lain dalam kondisi 
yang dikendalikan secara ketat (Abraham & Supriyati, 2022). Rancangan penelitian yang 
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat perlakuan dan tiga kali 
pengulangan. Keempat perlakuan tersebut adalah 0% (X0) sebagai kontrol, serta subtitusi 
ekstrak kulit buah naga merah sebanyak 30% (X1), 45% (X2), dan 60% (X3). 
 
Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Juli 2026 di Laboratorium Tata Boga, Departemen 
Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri 
Padang. 
 
Alat dan Bahan 

Peralatan yang digunakan adalam penelitian ini adalah timbangan, sendok, saringan, 
gelas ukur, pisau, blender, mixing bowl, cetakan pinukuik, lap kerja dan kompor gas. Bahan 
yang digunakan pada penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 1 berikut ini:  

 
Tabel 1. Komposisi Bahan Kue Pinukuik 

No. Nama Bahan Komposisi Bahan Penelitian 
0% 30% 45% 60% 

1. Tepung beras 250 gr 250 gr 250 gr 250 gr 
2. Gula 100 gr 100 gr 100 gr 100 gr 
3. Tape singkong 150 gr 150 gr 150 gr 150 gr 
4. Kelapa parut 150 gr 150 gr 150 gr 150 gr 
5. Garam  1 gr 1 gr 1 gr 1 gr 
6. Air 400 ml 280 ml 220 ml 160 ml 
7. Ekstrak kulit buah naga - 120 ml 180 ml 240 ml 
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Prosedur Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan melalui tiga tahap. Pertama, tahap persiapan meliputi 

persiapan dan penimbangan semua bahan sesuai dengan formulasi masing-masing perlakuan.  
Kedua, tahap pengolahan yang diawali dengan membuat ekstrak kulit buah naga: kulit 

buah naga dicuci bersih, dipotong kecil-kecil, kemudian diblender dengan tambahan sedikit 
air hingga halus dan disaring untuk menghasilkan ekstrak tanpa ampasnya. Selanjutnya 
seluruh bahan yaitu tepung beras, gula, tape singkong, kelapa parut, garam, air, dan ekstrak 
kulit buah naga sesuai formula pada tiap perlakuan dicampurkan dan diaduk hingga 
tercampur rata. Adonan yang sudah tercampur rata kemudian ditutup dengan plastik wrap dan 
di fermentasi selama 1 jam. Setelah difermentasikan selama 1 jam panaskan cetakan diatas 
kompor lalu masukkan adonan kedalam cetakan dan tunggu hingga matang dan bagian 
bawahnya sedikit kecoklatan. Kue pinukuik yang sudah matang didinginkan sampai suhu 
ruang dan dikemas kedalam mika serta diberi kode sesuai perlakuan.  

Ketiga, tahap evaluasi sensori yang dilakukan melalui uji organoleptik terhadap 
seluruh sampel oleh panelis. Tahapan pada penelitian ini disajikan pada gambar 1 berikut ini: 

 

Teknik Analisis Data 
Data dalam penelitian ini diperoleh melalui uji organoleptik yang meliputi uji jenjang 

dan uji hedonik. Pengujian ini dilakukan oleh 30 panelis semi terlatih yaitu mahasiswa S1 
dan D3 Tata Boga. Masi-masing sampel disajikan dengan kode acak, kemudiam panelis 
diminta untuk melakukan penilaian secara mandiri menggunakan instrumen yang telah 
disediakan. 

Data hasil uji organoleptik yang sudah dilakukan ditabulasikan dan dianalisis 
menggunakan Analisis Varian (ANAVA) untuk mengetahui pengaruh subtitusi ekstrak kulit 
buah naga terhadap kualitas pinukuik. Apabila hasil ANAVA menunjukkan bahwa nilai 
Fhitung > Ftabel, maka analisis dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) 
untuk mengidentifikasi adanya perbedaan nyata antar perlakuan. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, hasil penelitian kue pinukuik dengan 
subtitusi ekstrak kulit buah naga merah dapat dilihat pada gambar 1 berikut: 
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Gambar 1. Grafik Hasil Penelitian Uji Jenjang Kualitas Kue Pinukuik dengan Subtitusi 
Ekstrak Kulit Buah Naga Merah 

 
Berdasarkan hasil penelitian uji jenjang yang disajikan diatas, dapat diketahui bahwa 

rata-rata skor penilaian terhadap kualitas kue pinukuik bervariasi pada setiap perlakuan. Skor 
rata-rata tertinggi untuk aspek bentuk diperoleh pada perlakuan X0 sebesar 5,58, skor rata-
rata tertinggi untuk aspek warna diperoleh pada perlakuan X3 sebesar 6,76, skor rata-rata 
tertinggi untuk aspek aroma diperoleh pada perlakuan X0 sebesar 5,86, skor rata-rata 
tertinggi untuk aspek tekstur (Berpori) diperoleh pada perlakuan X2 sebesar 5,76, skor rata-
rata tertinggi untuk aspek tekstur (lembut) diperoleh pada perlakuan X2 sebesar 5,91, serta 
skor rata-rata tertinggi untuk aspek rasa diperoleh pada perlakuan X0 sebesar 5,73. 
Sedangkan hasil penelitian uji hedonik dapat dilihat pada gambar 2 berikut ini: 
 

Gambar 2. Grafik Hasil Penelitian Uji Hedonik Kualitas Kue Pinukuik dengan Subtitusi 
Ekstrak Kulit Buah Naga Merah 

 
Berdasarkan hasil penelitian uji jenjang yang disajikan diatas, dapat diketahui bahwa 

rata-rata skor penilaian terhadap daya terima kue pinukuik bervariasi pada setiap perlakuan. 
Skor rata-rata tertinggi untuk aspek bentuk diperoleh pada perlakuan X3 sebesar 5,74, skor 
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rata-rata tertinggi untuk aspek warna diperoleh pada perlakuan X2 sebesar 6,26, skor rata-rata 
tertinggi untuk aspek aroma diperoleh pada perlakuan X0 sebesar 5,84, skor rata-rata 
tertinggi untuk aspek tekstur (Berpori) diperoleh pada perlakuan X1 sebesar 6,39, skor rata-
rata tertinggi untuk aspek tekstur (lembut) diperoleh pada perlakuan X1 sebesar 6,33, serta 
skor rata-rata tertinggi untuk aspek rasa diperoleh pada perlakuan X0 dan X2 sebesar 5,91. 
 
Uji Jenjang 
1. Bentuk 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa subtitusi ekstrak kulit buah naga merah tidak 
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap bentuk kue pinukuik. Hasil ANAVA pada 
Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai Fhitung < Ftabel (0,30 < 2,71) sehingga subtitusi 
ekstrak kulit buah naga hingga 60% masih mampu mempertahankan bentuk khas kue 
pinukuik. Skor rata-rata seluruh perlakuan juga berada pada kategori yang sama, yaitu 
berbentuk seragam dengan nilai X0 sebesar 5,58, X1 sebesar 5,53, X2 sebesar 5,52 dan X3 
sebesar 5,51. 

 
Tabel 2. Analisis Varian Bentuk Kue Pinukuik Dengan Subtitusi Ekstrak Kulit Buah Naga Merah 

SK DB JK KT Fhitung Ftabel 
          0,05 
Sampel 3,00 0,08 0,03 0,30 2,71 
Panelis 29,00 20,98 0,72 8,45 1,60 
Galat/sisa 87,00 7,45 0,09     
Total 119,00 28,51     

 
Penelitian ini sejalan dengan penelitian (Holinesti et al., 2022) yang menyatakan 

bahwa penggunaan bahan tambahan alami pada umumnya lebih berpengaruh terhadap 
karakteristik visual khususnya warna dibandingkan terhadap bentuk produk apabila 
formulasi dasar dan proses pengolahan tidak mengalami perubahan. Oleh karena itu, 
suntitusi ekstrak kulit buah naga merah pada kue pinukuik tidak memiliki perubahan 
bentuk yang signifikan. 

 
2. Warna 

Hasil penelitian pada aspek warna menunjukkan bahwa subtitusi ekstrak kulit buah 
naga memiliki pengaruh yang sangat nyata terhadap kue pinukuik. Skor rata-rata 
mengingkat seiring dengan bertambahnya konsentrasi ekstrak kulit buah naga merah, yaitu 
X0 sebesar 1,33, X1 sebesar 4,23, X2 sebesar 5,68 dan X3 sebesar 6,76. Hasil ANAVA 
pada Tabel 3 menunjukkan bahwa nilai Fhitung > Ftabel (805,36 > 2,71) sehingga dapat 
disimpulkan bahwa subtitusi ekstrak kulit buah naga mera memberikan pengaruh yang 
nyata terhadap warna kue pinukuik. 

 
Tabel 3. Analisis Varian Warna Kue Pinukuik Dengan Subtitusi Ekstrak Kulit Buah Naga 

Merah 
SK DB JK KT Fhitung Ftabel 

          0,05 
Sampel 3,00 497,21 165,74 805,36 2,71 
Panelis 29,00 10,89 0,38 1,82 1,60 
Galat/sisa 87,00 17,90 0,21     
Total 119,00 526,00     

 
Berdasarkan hasil ANAVA yang menunjukkan adanya perbedaan nyata pada setiap 

perlakuan, maka akan dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) untuk 
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mengetahui perlakuan yang berbeda secara signifikan. Hasil uji DMRT pada Tabel 4. 
menunjukkan bahwa ada perbedaan pada setiap perlakuan, sehingga dapat disimpulkan 
bahwa peningkatan konsentrasi ekstrak kulit buah naga merah  memberikan pengaruh yang 
signifikan terhadap kualitas warna kue pinukuik. 

 
Tabel 4. Uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) Kualitas Warna pada Kue Pinukuik Dengan 

Subtitusi Ekstrak Kulit Buah Naga 
Perlakuan Rata-rata LSR + rata-rata notasi 
X3 (60%) 6,76 6,99 a 
X2 (45%) 5,68 5,92 b 
X1 (30%) 4,23 4,49 c 
X0 (0%) 1,33   d 

 
Perbedaan warna pada setiap perlakuan dipengaruhi oleh kandungan senyawa 

betasianin yang terdapat pada kulit buah naga. Senyawa betasianin dalam kulit buah naga 
merah berperan sebagai zat pewarna alami yang dapat dimanfaatkan sebagai pewarna 
sintetis yang lebih baik untuk kesehatan. Penelitian ini sejalan dengan penelitian (Irfan et 
al., 2024) yang menyatakan bahwa penambahan bahan alami memberikan pengaruh yang 
signifikan terhadap warna suatu produk. Dengan demikian, hasil penelitian ini memperkuat 
bahwa suntutisu ekstrak kulit buah naga merah memiliki pengaruh yang signifikan dalam 
meningkatkan kualitas warna kue pinukuik. 

 
3. Aroma 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa subtitusi ekstrak kulit buah naga merah tidak 
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap aroma kue pinukuik. Hasil ANAVA pada 
Tabel 5 menunjukkan bahwa nilai Fhitung < Ftabel (2,17 < 2,71) sehingga subtitusi ekstrak 
kulit buah naga hingga 60% masih mampu mempertahankan tekstur khas kue pinukuik. 
Skor rata-rata seluruh perlakuan juga berada pada kategori yang sama, yaitu beraroma kue 
pinukuik dengan nilai X0 sebesar 5,58, X1 sebesar 5,53, X2 sebesar 5,52 dan X3 sebesar 
5,51. 

 
Tabel 5. Analisis Varian Aroma Kue Pinukuik Dengan Subtitusi Ekstrak Kulit Buah Naga Merah 

SK DB JK KT Fhitung Ftabel 
          0,05 
Sampel 3,00 1,20 0,40 2,17 2,71 
Panelis 29,00 18,51 0,64 3,45 1,60 
Galat/sisa 87,00 16,10 0,19     
Total 119,00 35,81     

 
Aroma terbentuk dari senyawa volatil yang dihasilkan selama proses pengolahan 

berlangsung (Astutiningsih et al., 2024). Tidak dipengaruhinya aroma pada kue pinukuik 
disebabkan karena pinukuik didominasi oleh senyawa volatil tape dan kelapa parut sebagai 
bahan utama dalam pembuatan kue pinukuik, sehingga aroma kulit buah naga yang bersifat 
lebih lembut tidak cukup kuat untuk mengubah aroma produk secara keseluruhan 
(Rahmadhanimara et al., 2022).  

 
4. Tekstur (Berpori dan Lembut) 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa subtitusi ekstrak kulit buah naga merah tidak 
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap tekstur kue pinukuik. Hasil ANAVA pada 
Tabel 6 menunjukkan bahwa nilai Fhitung < Ftabel (2,26 < 2,71) sehingga subtitusi ekstrak 
kulit buah naga hingga 60% masih mampu mempertahankan tekstur khas kue pinukuik. 
Skor rata-rata seluruh perlakuan juga berada pada kategori yang sama, yaitu terkturnya 
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berpori dengan nilai X0 sebesar 5,52, X1 sebesar 5,61, X2 sebesar 5,76 dan X3 sebesar 
5,73. 

 
Tabel 6. Analisis Varian Tekstur (Berpori dan Lembut) Kue Pinukuik Dengan Subtitusi 

Ekstrak Kulit Buah Naga Merah 

 
Berdasarkan hasil analisis ANAVA, pengujian tidak dilanjutkan dengan uji DMRT 

karena nilai Fhitung lebih kecil dibandingkan Ftabel. Hal ini menunjukkan bahwa tidak 
terdapat pengaruh yang signifikan antar perlakuan, sehingga seluruh perlakuan 
menghasilkan karakteristik tekstur yang seragam. Hasil penelitian ini didukung dengan 
penelitian yang dilakukan oleh Sipahelut (2022) yang menyatakan bahwa tekstur pada 
produk kue lebih banyak dipengaruhi oleh komposisi bahan baku dibandingkan dengan 
penambahan pewarna alami.  
 

5. Rasa  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa subtitusi ekstrak kulit buah naga merah tidak 

memberikan pengaruh yang signifikan terhadap rasa kue pinukuik. Hasil ANAVA pada 
Tabel 7 menunjukkan bahwa nilai Fhitung < Ftabel (0,31 < 2,71) sehingga subtitusi ekstrak 
kulit buah naga hingga 60% masih mampu mempertahankan rasa khas kue pinukuik. Skor 
rata-rata seluruh perlakuan juga berada pada kategori yang sama, yaitu terkturnya berpori 
dengan nilai X0 sebesar 5,37, X1 sebesar 5,39, X2 sebesar 5,43 dan X3 sebesar 5,44. 

 
Tabel 7. Analisis Varian Rasa Kue Pinukuik Dengan Subtitusi Ekstrak Kulit Buah Naga Merah 

SK DB JK KT Fhitung Ftabel 
          0,05 
Sampel 3,00 0,12 0,04 0,31 2,71 
Panelis 29,00 13,41 0,46 3,51 1,60 
Galat/sisa 87,00 11,46 0,13     
Total 119,00 24,99     

 
Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian  Amelia dkk (2025) yang menyatakan 

bahwa kulit buah naga merah lemiliki potensi yang lebih besar untuk dimanfaatkan sebagai 
pewarna alami dibandingkan dimanfaatkan sebagai pemberi cita rasa yang dominan pada 
produk pangan. Oleh karena itu, ekstrak kulit buah naga merah tidak memberikan 
pengaruh yang signifikan terhadap cita rasa kue pinukuik. 

 
Uji Jenjang 
1. Bentuk 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, diperoleh skor rata-rata tingkat 
kesukaan panelis terhadap bentuk kue pinukuik berada pada kategori suka dengan skor 
yaitu X0 sebesar 5,56, X1 sebesar 5,66, X2 sebesar 5,71 dan X3 sebesar 5,74. Hasil uji 
ANAVA yang disajikan pada Tabel 8. menunjukkan bahwa nilai Fhitung < Ftabel (2,45 < 
2,71). Hal ini menunjukkan bahwa subtitusi ekstrak kulit buah naga merah hingga 
konsentrasi 60% tidak berpengaruh signifikan untuk mengubah bentuk pinukuik, sehingga 
bentuk pinukuik tidak berubah dan tetap disukai panelis.  

 

SK DB JK KT Fhitung Ftabel 
          0,05 
Sampel 3,00 1,28 0,43 2,26 2,71 
Panelis 29,00 26,95 0,93 4,92 1,60 
Galat/sisa 87,00 16,42 0,19     
Total 119,00 44,64     
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Tabel 8. Analisis Varian Tingkat Kesukaan Terhadap Kualitas Bentuk Kue Pinukuik dengan 
Subtitusi Ekstrak Kulit Buah Naga Merah 

SK DB JK KT Fhitung Ftabel 
          0,05 
Sampel 3,00 0,61 0,20 2,45 2,71 
Panelis 29,00 9,89 0,34 4,08 1,60 
Galat/sisa 87,00 7,27 0,08     
Total 119,00 17,78     

 
Hasil uji ANAVA menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan nyata pada tiap 

perlakuan. Dengan demikian bentuk pinukuik tetap dapat dipertahankan karena komponen 
utama dalam proses pengolahan masih mendominasi dalam pembentukan struktur dan 
tampilan produk. 

 
2. Warna 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, aspek warna menjadi parameter 
yang paling jelas dipengaruhi oleh subtitusi ekstrak kulit buah naga merah. Diperoleh skor 
rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap bentuk kue pinukuik berada pada kategori suka 
dengan skor yaitu X0 sebesar 4,98, X1 sebesar 5,70, X2 sebesar 6,10 dan X3 sebesar 6,14. 
Hasil uji ANAVA yang disajikan pada Tabel 9. menunjukkan bahwa nilai Fhitung > Ftabel 
(76,68 < 2,71). Hal ini menunjukkan bahwa subtitusi ekstrak kulit buah naga merah 
memberikan pengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan warna pinukuik.  

 
Tabel 9. Analisis Varian Tingkat Kesukaan Terhadap Kualitas Warna Kue Pinukuik dengan 

Subtitusi Ekstrak Kulit Buah Naga Merah 
SK DB JK KT Fhitung Ftabel 

          0,05 
Sampel 3,00 26,26 8,75 76,68 2,71 
Panelis 29,00 12,09 0,42 3,65 1,60 
Galat/sisa 87,00 9,93 0,11     
Total 119,00 48,29     

 
Berdasarkan hasil uji ANAVA tersebut, maka akan dilanjutkan dengan uji Duncan 

Multiple Range Test (DMRT) untuk melihat perbedaan tingkat kesukaan terhadap warna 
dengan 4 perlakuan. Hasil uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) dapat dilihat pada 
tabel berikut: 

 
Tabel 10. Uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) Tingkar Kesukaan Kualitas Warna Pada Kue 

Pinukuik dengan Subtitusi Ekstrak Kulit Buah Naga Merah 
Perlakuan Rata-rata LSR + rata-rata notasi 
X0 (0%) 4,98 5,15 a 
X1 (30%) 5,70 5,88 a 
X2 (45%) 6,10 6,29 b 
X3 (60%) 6,14   c 

 
Dari tabel diatas, dapat dilihat bahwa untuk tingkat kesukaan kualitas warna pada 

pinukuik dengan subtitusi ekstrak kulit buah naga merah memberikan indikasi bahwa 
terdapat perbedaan tingkat kesukaan yang signifikan dengan tingkat kesukaan tertinggi 
diperoleh pada perlakuan X3 (60%) sebesar 6,14. Hal ini sejalan dengan penelitian yang 
dilakukan oleh Sylvia & Muladi (2025) yang menyatakan bahwa “penampilan visual yang 
menarik dapat meningkatkan minat konsumen serta memberikan kesan awal yang bagus 
terhadap kualitas produk. Oleh karena itu, subtitusi ekstrak kulit buah naga merah pada kue 
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pinukuik dapat menjadi upaya untuk menginovasi karakteristik warna produk tanpa 
mempengaruhi daya terima panelis.  
 

3. Aroma 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, diperoleh skor rata-rata tingkat 

kesukaan panelis terhadap aroma kue pinukuik berada pada kategori suka dengan skor 
yaitu X0 sebesar 5,78, X1 sebesar 5,52, X2 sebesar 5,69 dan X3 sebesar 5,59. Hasil uji 
ANAVA yang disajikan pada Tabel 11. menunjukkan bahwa nilai Fhitung < Ftabel (1,58 < 
2,71). Hal ini menunjukkan bahwa subtitusi ekstrak kulit buah naga merah hingga 
konsentrasi 60% tidak berpengaruh signifikan untuk mengubah aroma pinukuik, sehingga 
bentuk pinukuik tidak berubah dan tetap disukai panelis.  
 
Tabel 11. Analisis Varian Tingkat Kesukaan Terhadap Kualitas Aroma Kue Pinukuik dengan 

Subtitusi Ekstrak Kulit Buah Naga Merah 
SK DB JK KT Fhitung Ftabel 

          0,05 
Sampel 3,00 1,13 0,38 1,58 2,71 
Panelis 29,00 7,83 0,27 1,13 1,60 
Galat/sisa 87,00 20,76 0,24     
Total 119,00 29,72     
 

Hasil uji ANAVA menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan nyata pada tiap 
perlakuan. Dengan demikian aroma pinukuik tetap dapat dipertahankan karena komponen 
utama dalam proses pengolahan masih mendominasi dalam pembentukan struktur dan 
tampilan produk. 
 

4. Tekstur 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, diperoleh skor rata-rata tingkat 

kesukaan panelis terhadap tekstur kue pinukuik berada pada kategori suka dengan skor 
yaitu X0 sebesar 6,17, X1 sebesar 6,39, X2 sebesar 6,19 dan X3 sebesar 6,27. Hasil uji 
ANAVA yang disajikan pada Tabel 12. menunjukkan bahwa nilai Fhitung < Ftabel (1,96 < 
2,71). Hal ini menunjukkan bahwa subtitusi ekstrak kulit buah naga merah hingga 
konsentrasi 60% tidak berpengaruh signifikan untuk mengubah tekstur pinukuik, sehingga 
tekstur pinukuik tidak berubah dan tetap disukai panelis.  

 
Tabel 12. Analisis Varian Tingkat Kesukaan Terhadap Kualitas Tekstur (Berpori dan 

Lembut) Kue Pinukuik dengan Subtitusi Ekstrak Kulit Buah Naga Merah 
SK DB JK KT Fhitung Ftabel 

          0,05 
Sampel 3,00 0,91 0,30 1,96 2,71 
Panelis 29,00 2,80 0,10 0,63 1,60 
Galat/sisa 87,00 13,40 0,15     
Total 119,00 17,11     

 
Hasil uji ANAVA menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan nyata pada tiap 

perlakuan. Dengan demikian tekstur pinukuik tetap dapat dipertahankan karena komponen 
utama dalam proses pengolahan masih mendominasi dalam pembentukan struktur dan 
tampilan produk. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Purwiyatno 
Hariyadi (2022) yang mengatakan bahwa faktor yang mempengaruhi tekstur suatu produk 
adalah bahan utama dan proses pembuatannya.  
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5. Rasa  
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, diperoleh skor rata-rata tingkat 

kesukaan panelis terhadap rasa kue pinukuik berada pada kategori suka dengan skor yaitu 
X0 sebesar 5,91, X1 sebesar 5,82, X2 sebesar 5,91 dan X3 sebesar 5,88. Hasil uji ANAVA 
yang disajikan pada Tabel 12. menunjukkan bahwa nilai Fhitung < Ftabel (0,26 < 2,71). 
Hal ini menunjukkan bahwa subtitusi ekstrak kulit buah naga merah hingga konsentrasi 
60% tidak berpengaruh signifikan untuk mengubah rasa pinukuik, sehingga rasa pinukuik 
tidak berubah dan tetap disukai panelis. 

  
Tabel 13. Analisis Varian Tingkat Kesukaan Terhadap Kualitas Rasa Kue Pinukuik dengan 

Subtitusi Ekstrak Kulit Buah Naga Merah 
SK DB JK KT Fhitung Ftabel 

          0,05 
Sampel 3,00 0,16 0,05 0,26 2,71 
Panelis 29,00 6,70 0,23 1,12 1,60 
Galat/sisa 87,00 17,98 0,21     
Total 119,00 24,84     

 
Hasil uji statistik menggunakan uji ANAVA terhadap (X0), (X1), (X2), dan (X3) 

diperoleh Fhitung < Ftabel (0,26 < 2,71). Dari hasil tersebut dapat dinyatakan bahwa H0 
diterima dan Ha ditolak atau tidak terdapat perbedaan tingkat kesukaan terhadap rasa kue 
pinukuik untuk keempat perlakuan. 

 
KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian, subtitusi ekstrak kulit buah naga merah pada kue pinukuik 
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kualitas sensori produk, terutama pada aspek 
warna, sedangkan pada aspek bentuk, aroma, tekstur dan rasa tidak menunjukkan pengaruh 
yang signifikan. Semakin tinggi persentase subtitusi ekstrak kulit buah naga yang digunakan, 
maka warna pinukuik yang dihasilkan akan semakin pink. Hal ini dikarenan kulit buah naga 
nerah memiliki kandungan betasianin yang baik untuk dijadikan sebagai pewarna alami. 

Pada hasil uji hedonik atau uji kesukaan menunjukkan bahwa subtitusi ekstrak kulit 
buah naga berpengaruh signifikan terhadap tingkat kesukaan warna, sementara kesukaan 
bentuk, aroma, tekstur dan rasa tidak berpengaruh signifikan pada setiap perlakuan. Namun, 
secara keseluruhan perlakuan dapat diterima oleh panelis dengan kategori suka. Konsentrasi 
subtitusi ekstrak kulit buah naga merah yang optimal berbeda pada tiap aspek. Perlakuan X3 
(60%) berpengaruh terhadap kualitas warna pinukuik serta memperoleh tingkat kesukaan 
tertinggi dari panelis.  

Pemanfaatan ekstrak kulit buah naga merah sebagai pewarna alami terbukti dapat 
menghasilkan tampilan warna pinukuik yang lebih menarik dan juga dapat meningkatkan 
nilai gizi produk tanpa mengurangi tingkat penerimaan panelis.  
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