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ABSTRAK 

Puree adalah hancuran daging buah dengan konsistensi bubur. Mixfruit instan 

berbahan baku puree buah naga dan buah nanas yang disubstitusi dengan tepung 

beras hitam sebagai bahan pengisinya. Penggunaan tepung beras hitam bertujuan 

sebagai upaya melakukan inovasi pangan lokal untuk membuat pangan fungsional 

karena tepung beras hitam memiliki aktivitas antioksidan yang sangat tinggi. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan formulasi yang optimal pada 

pembuatan mixfruit instan. Penelitian yang dilakukan meliputi dua tahap yaitu 

penelitian pendahuluan yang bertujuan untuk mengkarakterisasi tepung beras 

hitam. Selanjutnya penelitian utama yang bertujuan untuk memperoleh optimasi 

formula mixfruit instan dengan penambahan tepung beras hitam menggunakan 

program Design Expert 12 metode D-Optimal. 

Formula optimal yang diprediksikan oleh program dengan daya rehidrasi 4,78 

mL/g; kadar air 4,16%; aktivitas antioksidan IC50 150ppm; nilai pH 6,33; dan nilai 

organoleptik (tekstur 3,81; aroma 4,20; rasa 3,61; dan warna 4,78). Formula optimal 

yang ditawarkan program, kemudian dibandingkan dengan analisis laboratorium 

dan didapatkan nilai desirability (ketepatan) sebesar 0,665. Selisih antara hasil 

analisis yang ditawarkan dari program dengan analisis laboratorium tidak berbeda 

jauh. 

 

Kata kunci: Puree, Design Expert, Inovasi Pangan Fungsional, Tepung Beras Hitam 
 
  



 

 

ABSTRACT 

Puree is crushed fruit meat with the consistency of porridge. Instant mixfruit 

made from puree dragon fruit and pineapple which is substituted with black rice 

flour as a filling material. The use of black rice flour aims as an effort to innovate 

local food to make food functional because black rice flour has very high 

antioxidant activity. 

The purpose of this study is to determine the optimal formulation on the 

manufacture of instant mixfruit. The research included two stages of preliminary 

research aimed at characterizing black rice flour. Furthermore, the main research 

aims to obtain optimization of instant mixfruit formula with the addition of black 

rice flour using Design Expert 12 program D-Optimal method. 

The optimal formula predicted by the program with a rehydration power of 

4.78 mL/g; moisture content 4.16%; antioxidant activity IC50 150ppm; pH value 

6.33; and organoleptic value (texture 3.81; aroma 4.20; taste 3.61; and color 4.78). 

The optimal formula offered by the program, then compared to laboratory analysis 

and obtained a desirability (accuracy) value of 0.665. The difference between the 

results of the analysis offered from the program and the laboratory analysis does 

not differ much. 

 

Keywords: Puree, Design Expert, Functional Food Innovation, Black Rice Flour 
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I PENDAHULUAN 
 

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, 

(3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, 

(6) Hipotesis Penelitian dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian. 

1.1    Latar Belakang 

Buah-buahan sebagai komoditas hortikultura menempati posisi penting 

dalam hal pemenuhan kebutuhan gizi. Buah naga termasuk dalam buah yang 

eksotik karena penampilannya yang menarik, memiliki beragam manfaat untuk 

kesehatan diantaranya buah naga merah mengandung vitamin A, vitamin C, vitamin 

E, protein, serat serta sumber mineral, seperti kalsium, fosfor, dan magnesium 

(Wahyuni, 2012). Namun buah naga memiliki cita rasa yang tidak begitu manis 

dibandingkan dengan buah-buahan lainnya, membuat buah naga kurang disukai 

dalam bentuk yang segar. Buah naga berpotensi untuk dikembangkan mengingat 

tingginya permintaan konsumen. Data BPS tahun 2018 menyebutkan volume 

ekspor buah naga mencapai 76 ton/tahun. Dengan demikian diperlukan 

penambahan buah lain untuk memperbaiki cita rasa produk.  

Nanas memiliki kombinasi rasa yang baik, yaitu manis, asam, dan segar serta 

dikenal sebagai buah yang kaya akan antioksidan. Buah nanas mengandung protein, 

lemak, karbohidrat, kalium, serat, vitamin C dan vitamin A. Nanas sangat mudah 

didapat dan jumlahnya melimpah karena masa panennya tidak mengenal musim 

(Kartika dan Nisa, 2015). Selain itu, semua jenis buah segar mempunyai sifat 

mudah rusak sehingga diperlukan alternatif pengolahan untuk mengatasi masalah 
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tersebut dan menambah daya tarik produk buah-buahan. Salah satu alternatif adalah 

dengan mengolah menjadi puree (bubur buah). 

Pengolahan puree kering instan mixfruit berpotensi untuk dikembangkan 

mengingat pemanfaatannya yang cukup luas seperti dapat digunakan sebagai bahan 

pencampur berbagai produk pangan lainnya yaitu es krim, pudding, dan berbagai 

kue (Santoso, 2010). Namun demikian pembuatan puree dinilai kurang praktis 

karena kadai air yang tinggi menyebabkan umur simpan produk yang relatif 

sebentar. 

Produk dengan kadar air yang tinggi dapat dikeringkan untuk meningkatkan 

umur simpan produk. Puree dengan penambahan alkali fosfat dikeringkan dapat 

menghasilkan produk instan, yaitu produk yang dapat dikonsumsi langsung dengan 

menambahkan air panas atau susu (Santoso, 2010). Produk pangan instan memiliki 

umur simpan yang panjang berpotensi untuk dikembangkan menjadi emergency 

food product. 

Pada pengolahan puree kering instan mixfruit dapat menyebabkan terjadinya 

penurunan mutu sehingga dibutuhkan adanya bahan pengisi (filler). Bahan pengisi 

dapat mempercepat proses pengeringan, meningkatkan total padatan, mencegah 

kerusakan akibat panas selama pengeringan, melapisi komponen flavor dan 

memperbesar volume (Mulyani, 2014). Bahan pengisi yang digunakan adalah 

tepung beras hitam.  

Beras hitam merupakan varietas lokal yang mengandung pigmen yang paling 

baik dibandingkan beras putih atau beras warna lain. Populer di konsumsi oleh 

masyarakat sebagai bahan pangan fungsional karena bermanfaat bagi kesehatan 



 

 
 

(Abdel, 2006). Pigmen yang terdapat pada beras hitam juga kaya akan flavonoid 

dan kadarnya lima kali lipat lebih banyak dari beras lainnya serta berperan sangat 

besar bagi pencegahan pengerasan pembuluh nadi (Suryono, 2008).  

Dengan demikian perlu dilakukannya pembuatan formulasi puree kering 

instan mixfruit dengan penambahan filler tepung beras hitam. Pencampuran bahan 

dalam formulasi akan mempengaruhi karakteristik puree kering instan yang 

dihasilkan. Oleh karena itu, diperlukan penentuan formulasi yang terbaik sehingga 

dapat menghasilkan formulasi yang optimal dengan menggunakan aplikasi program 

linier, salah satunya yaitu Design Expert. 

Program Design Expert digunakan untuk optimasi produk atau proses dalam 

respon utama yang diakibatkan oleh beberapa variabel dan tujuannya adalah 

optimasi respon tersebut (Bas Boyaci, 2007 dalam Ayun, 2017). Adapun kelebihan 

dari Design Expert metode D-Optimal yaitu program ini memiliki ketelitian secara 

numerik mencapai 0,001 (Sahid, 2015 dalam Saleha, 2016). 

1.2    Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian, maka masalah yang 

dapat diidentifikasi yaitu apakah penggunaan Design Expert Mixture Metode D-

Optimal dapat menentukan formulasi optimal terhadap karakteristik puree kering 

instan mix fruit yang ditambahkan filler tepung beras hitam?   

1.3    Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui formulasi puree kering 

instan mix fruit dengan penambahan filler tepung beras hitam yang optimal dengan 

menggunakan program Design Expert Mixture Metode D-Optimal. 



 

 
 

Tujuan penelitian ini adalah untuk menarik minat masyarakat untuk 

memanfaatkan nanas dan buah naga merah untuk dijadikan puree kering instan 

sebagai makanan alternatif yang mudah disajikan. 

1.4    Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Memanfaatkan dan meningkatkan produktivitas pangan lokal sebagai 

diversifikasi pangan. 

2. Mengenalkan pada masyarakat mengenai makanan alternatif yang mudah 

disajikan berbahan nanas dan buah naga merah. 

3. Meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomis nanas dan buah naga merah. 

1.5    Kerangka Pemikiran 

Menurut Winarsih (2007) buah naga tergolong buah yang banyak 

dibudidayakan karena bentuk dan warnanya yang menarik. Buah naga merah 

berwarna menarik, semakin merah warnanya semakin banyak kandungan 

betakarotennya (Citramukti, 2008). 

Ramadhan (2015) menyatakan umumnya buah naga kurang disukai apabila 

dikonsumsi dalam bentuk segar, hal ini karena buah naga memiliki rasa yang tidak 

begitu manis dari buah-buahan lainnya dan selain itu semua jenis buah segar 

mempunyai sifat mudah rusak sehingga diperlukan alternatif pengolahan untuk 

mengatasi masalah tersebut dan menambah daya simpan buah tetap baik. 

Kumalasari (2015) dalam penelitiannya menggunakan campuran puree buah 

nanas untuk memperbaiki cita rasa produk sari buah. Produk sari buah paling stabil 

adalah yang paling kecil rata-rata presentase endapan yang terbentuk selama 

penyimpanan yaitu dengan perbadingan puree buah pepaya berbanding buah nanas 



 

 
 

2:1. Hal ini terjadi karena campuran tersebut mengandung puree buah nanas lebih 

sedikit. Puree buah nanas diduga memiliki bobot partikel yang lebih berat dan serat 

yang lebih banyak dibandingkan puree buah pepaya sehingga semakin sedikit buah 

nanas yang digunakan, produk sari buah semakin stabil. 

Penelitian Santoso (2010) menyebutkan bahwa puree dikeringkan dapat 

menghasilkan produk instan, yaitu produk yang dapat dikonsumsi langsung dengan 

menambahkan air panas atau dengan pengukusan sebentar dan mempunyai umur 

simpan yang lama. Produk pangan instan yang memiliki umur simpan yang panjang 

berpotensi untuk dikembangkan menjadi emergency food product. 

Pujimulyani (2016) dalam penelitiannya menyatakan pengering drum (drum 

dryer) sering digunakan untuk mengeringkan bahan yang berupa pasta atau cairan 

kental. Perlakuan lama pengeringan yang semakin tinggi menyebabkan penurunan 

terhadap tingkat kemerahan pada minuman instan daun mengkudu. Antosianin 

sangat sensitif terhadap proses panas sehingga warnanya hilang dan meningkat 

menjadi coklat karena degradasi dan polimerisasi. Umumnya lama pengeringan dan 

suhu yang lebih tinggi meningkatkan kehilangan dan kerusakan pigmen dalam 

bahan. Sehingga semakin lama proses pengeringan, maka warna bubuk minuman 

instan daun mengkudu akan semakin coklat. 

Menurut Isnaeni (2007) bahan yang digunakan dalam pembuatan puree ubi 

jalar instan yaitu ubi jalar, air, dekstrin (filler), dan CMC. Dalam penelitian 

pendahuluannya Isnaeni menetapkan parameter pengeringan dengan menggunakan 

drum dryer yaitu pada suhu 120°C dengan lama pemanasan 2 menit dan kecepatan 

putarnya 2 rpm merupakan kondisi proses yang terbaik. 



 

 
 

Penelitian Wijana (2014) menggunakan penambahan filler dekstrin dengan 

konsentrasi 5% dan 10% pada produk puree mangga podang. Hasilnya berpengaruh 

nyata  terhadap  kadar viskositas, total padatan, dan sifat organoleptik meliputi 

warna, aroma, rasa puree mangga podang yang dihasilkan. 

Arifianti (2012) dalam penelitiannya menyebutkan aktivitas antioksidan yang 

paling tinggi justru pada bubur bayi yang disubstitusi dengan 10% tepung beras 

hitam, yaitu sebesar 49,07%. Bubur bayi yang disubstitusi tepung beras hitam 

dengan persentase yang lebih besar, justru aktivitas antioksidannya lebih rendah. 

Hal tersebut mungkin disebabkan oleh pengaruh cahaya yang dapat menurunkan 

aktivitas antioksidan atau penyimpanan yang kurang baik sehingga menyebabkan 

aktivitas daripada antioksidan itu sendiri menjadi kurang stabil. 

1.6    Hipotesis 

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan di atas, diduga 

penggunaan Design Expert Mixture metode D-Optimal dapat menentukan 

formulasi optimal terhadap karakteristik puree kering instan mix fruit dengan 

penambahan filler tepung beras hitam. 

1.7    Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Februari 2020 hingga selesai dan tempat 

penelitian dilaksanakan di Pusat Penelitian Teknologi Tepat Guna, Lembaga Ilmu 

Pengetahuan Indonesia (LIPI), Jalan Aipda KS. Tubun No. 5, Subang.
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