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ABSTRAK

Kulit buah naga merah merupakan bagian dari buah naga yang belum dimanfaatkan
dengan baik, padahal mengandung senyawa bioaktif seperti betasianin yang dapat
dimanfaatkan sebagai pewarna alami pada produk pangan, salah satunya adalah kornet ayam.
Ekstrak kulit buah naga merah digunakan untuk memberikan warna merah pada kornet
sebagai pengganti pewarna sintetis, karena penggunaan pewarna ini dalam jangka waktu
lama dapat memicu pertumbuhan sel kanker. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis
pengaruh variasi konsentrasi ekstrak kulit buah naga merah dan lama waktu pengukusan
terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik pada kornet ayam. Rancangan percobaan
yang digunakan pada penelitian faktorial yang disusun dalam Rancangan Acak Kelompok
Faktor pertama adalah konsentrasi ekstrak kulit buah naga merah (10, 20, dan 30%) dan
faktor kedua adalah lama waktu pengukusan (40 dan 45 menit). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kulit buah naga merah dan lama waktu pengukusan
berpengaruh nyata terhadap nilai daya ikat air (32,32-46,31%.), kadar betasianin (60,30-
84,85 mg/100 g), stabilitas warna (2,48-9,08), nilai L* (64,29-72,25), atribut warna (4,1-5,1),
rasa (5,0-5,9). Perlakuan terpilih untuk pembuatan kornet ayam adalah menggunakan
formula 20% ekstrak kulit buah naga merah dan waktu perebusan selama 40 menit.

Kata Kunci : Kulit buah naga merah, pigmen betasianin, waktu pengukusan, pewarna alami
ABSTRACT

Red dragon fruit peel is a part of dragon fruit that has not been used properly, even
though it contains bioactive compounds such as betacyanin, which can be used as a natural
dye in food products, one of which is chicken corned beef. Red dragon fruit peel extract is
used to give corned beef a red color instead of synthetic dyes, because the use of synthetic
dyes over a long period of time can trigger the growth of cancer cells. This study aimed to
analyze the effects of variations in the concentration of red dragon fruit peel extract and the
duration of steaming on the physicochemical and organoleptic characteristics of chicken
corned beef. The experimental design used in the factorial study was compiled in the Random
Design Group. The first factor was the concentration of red dragon fruit peel extract (10, 20,
and 30%,), and the second factor was the length of steaming time (40 and 45 min). The results
showed that the addition of red dragon fruit peel extract and the length of steaming time had
a real effect on the water binding power (32.32-46.31%,). , betacyanin content (60.30-84.85
mg/100 g), color stability (2.48-9.08), L* value (64.29-72.25), color attribute (4.1-5.1), taste
(5.0-5.9). The chosen treatment for making chicken corned beef was a formula of 20% red
dragon fruit peel extract and a boiling time of 40 min.

Keywords: Corned chicken; Red dragon fruit peel; Betacyanin pigment; Steaming duration;
Natural colorant.
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PENDAHULUAN

Kornet merupakan olahan daging yang
dimasak menggunakan teknik simmering
yaitu  perebusan/pengukusan makanan
menggunakan api kecil di bawah titik didih
(Estine, 2014). Kornet terbuat dari olahan
daging sapi, kambing, kerbau, domba, babi,
unggas, atau campuran beberapa jenis daging
(BSN, 2006). Kornet ayam menjadi salah satu
jenis kornet yang banyak dikonsumsi karena
memiliki beberapa keunggulan dibanding
kornet sapi, seperti tekstur lembut,
mengandung kadar lemak dan kolesterol yang
lebih rendah, dan harga yang relatif lebih
murah (Ilyas et al., 2024). Olahan kornet yang
umumnya dijumpai di pasaran memiliki
warna merah yang khas hasil penambahan
garam nitrit (NaNO,) dan pewarna sintetis
eritrosin. Pada konsumsi jangka panjang,
kadar nitrit yang berlebih dalam tubuh dapat
memicu pertumbuhan sel kanker. Konsumsi
eritrosin dalam jumlah berlebih dapat
menyebabkan reaksi alergi seperti nafas
pendek, iritasi kulit, serta efek lain yaitu
hiperaktivitas pada anak (Larasati et al.,
2018). Bahaya penggunaan nitrit dan eritrosin
sebagai pewarna pada olahan kornet,
mendorong masyarakat untuk menggunakan
pewarna alami salah satunya adalah kulit buah
naga merah.

Kulit buah naga merah mengisi 30-35%
dari total berat buah naga namun belum
dimanfaatkan dengan baik (Permatasari et al.,
2018). Pemanfaatan kulit buah naga merah
sebagai pewarna merupakan upaya yang
dilakukan untuk mengurangi food waste dan
meningkatkan nilai ekonomisnya. Di dalam
ekstrak kulit buah naga merah terkandung
beragam antioksidan meliputi flavonoid
0,73%; alkaloid 2,32%; steroid 0,31%; serta
saponin 0,13% (Hipni et al., 2023). Kulit buah
naga merah mengandung pigmen berupa
betasianin dengan kadar 8,021 mg/ 100 g
yang memberi warna merah hingga ungu
(Chia et al., 2015). Betasianin yang
terkandung dalam kulit buah naga merah
merupakan pigmen yang aman untuk
dikonsumsi karena tidak bersifat toksik,
mutagenik, ataupun memberikan reaksi alergi
(Faridah, 2016; Isa et al., 2024). Betasianin
memiliki warna merah hingga ungu yang
pekat sehingga banyak diaplikasikan pada
produk pangan sebagai pewarna alami.
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Pemanfaatan betasianin sebagai pewarna
dapat ditemukan pada olahan mie kering,
minuman, dan olahan daging seperti sosis,
nugget, daging burger, dan kornet.

Dalam aplikasinya pada produk olahan
daging ayam atau sapi, betasianin umumnya
digunakan sebagai pewarna alami untuk
menggantikan pewarna  sintetis  seperti
eritrosin atau rhodamin B. Selain itu,
penggunaan pigmen ini dapat meningkatkan
umur simpan olahan daging melalui
penghambatan oksidasi lipid dan sifat
antimikroba (Vieira et al., 2019). Betasianin
cenderung lebih stabil jika digunakan dalam
bentuk konsentrat dan bubuk dan suasana pH
4-6 (Asra et al., 2019). Hal tersebut
menjadikan pigmen ini cocok untuk
diaplikasikan pada produk olahan daging
seperti kornet atau sosis karena nilai pH
produk olahan daging secara umum berkisar
antara 6,00-6,65. Penelitian terbaru terkait
penggunaan betasianin dari kulit buah naga
merah pada daging burger mampu
meningkatkan intensitas warna merah dan
menurunkan warna kuning pada olahan
daging, serta memiliki nilai organoleptik pada
atribut warna, rasa, aroma, dan kekerasan
dengan skor 6-7 (suka - sangat suka) oleh
panelis (Reyes- Garcia et al., 2024).

Konsentrasi ekstrak kulit buah naga
merah yang digunakan sebagai pewarna
dalam olahan pangan berpengaruh terhadap
intensitas warna makanan yang dihasilkan.
Penelitian sebelumnya menyatakan bahwa
konsentrasi ekstrak kulit buah naga merah 10-
30% menghasilkan produk pangan daging
olahan dengan intensitas warna merah
optimal. Penambahan 10% ekstrak kulit buah
naga merah menghasilkan sosis ayam dengan
warna merah yang lebih cerah dengan
intensitas lebih tinggi (Mukminah dan Ferdi,
2019). Nugget ikan bandeng dengan
penambahan 20% ekstrak kulit buah naga
merah memiliki warna merah muda cerah,
aroma khas buah naga, dan tekstur dengan
tingkat kesukaan tertinggi (Hasri et al., 2021).
Olahan lainnya yaitu ekado udang vanamei
dengan penambahan 30% ekstrak kulit buah
naga merah memiliki tekstur, warna, rasa dan
aroma dengan tingkat kesukaan tertinggi oleh
panelis yaitu sangat suka (Mahendra, 2021).

Pembuatan kornet ayam memerlukan
suhu dan lama waktu pengukusan yang tinggi
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sehingga akan berpengaruh terhadap stabilitas
pigmen betasianin dan intensitas warna yang
dihasilkan. Pemilihan waktu pengukusan 40
menit didasarkan pada waktu optimal
pengukusan kornet ayam secara umum,
sedangkan waktu pengukusan 45 menit dipilih
untuk mengetahui apakah waktu pemanasan
yang lebih lama akan berpengaruh terhadap
warna kornet ayam. Oleh karena itu,
penelitian ini  perlu dilakukan untuk
menentukan konsentrasi ekstrak kulit buah
naga merah dan lama waktu pengukusan yang
optimal sehingga dapat meningkatkan visual
(warna) kornet ayam yang dihasilkan dan
menghasilkan produk pangan yang aman
untuk dikonsumsi dalam jangka panjang.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan utama yang digunakan pada
penelitian ini meliputi kulit buah naga merah
usia 2 bulan dengan ciri-ciri yaitu kulit belum
kering dan busuk, terlihat mengkilap, sisik
buah naga berwarna merah muda — merah
yang diperoleh dari perkebunan Waras Farm
Kecamatan Cibeber, Kota Cilegon, daging
ayam broiler karkas bagian dada yang
diperoleh dari rumah potong ayam Kecamatan
Ciruas, Kabupaten Serang, tepung tapioka,
minyak sayur, garam, kaldu ayam bubuk, saus
tiram, dan lada bubuk. Bahan yang digunakan
untuk analisis meliputi akuades, bufer pH 4
dan 7, asam sitrat , KH,PO4, dan K;HPO4.

Rancangan Percobaan dan Analisis Data

Penelitian ini merupakan penelitian
faktorial (3x2) yang disusun dalam
Rancangan Acak Kelompok. Faktor pertama
adalah konsentrasi ekstrak kulit buah naga
merah (10, 20 dan 30%), sedangkan faktor
kedua adalah waktu pengukusan (30 dan 45
menit). Masing-masing sampel diulang
sebanyak 3 kali. Data yang diperoleh
dianalisis dengan sidik ragam (ANOVA)
dilanjutkan dengan wuji Duncan Multiple
Range Test (DMRT) menggunakan aplikasi
SPSS versi 27.

Prosedur Penelitian

Ekstraksi Pigmen Betasianin Kulit Buah
Naga Merah

Proses ekstraksi pigmen betalain pada
kulit buah naga mengacu pada penelitian
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Agne et al. (2010) dan Faridah (2016) dengan
modifikasi. Kulit buah naga yang telah bersih
selanjutnya dilakukan penghalusan
menggunakan blender dengan penambahan
pelarut berupa akuades pada perbandingan 4:1
dan asam sitrat 10% dan menghasilkan pH
ekstrak dengan nilai 5,2-5,4. Menurut Asra et
al. (2019), betasianin tidak mudah mengalami
degradasi warna apabila digunakan dalam
bentuk konsentrat dan bubuk pada suasana pH
4-6, serta kondisi oksigen yang rendah. Bubur
kulit buah naga dimaserasi selama 24 jam
pada suhu ruang dalam gelas piala yang
dilapisi aluminium foil. Filtrat disaring
dengan penyaring vakum dan dipekatkan
menggunakan rotary evaporator pada suhu
40 °C dan kecepatan 40 rpm hingga tersisa
50% ekstrak. Ekstrak betalain kulit buah naga
merah disimpan pada wadah tertutup dan

gelap.

Pembuatan Kornet Ayam Pewarna Kulit
Buah Naga Merah

Proses pembuatan kornet ayam
pewarna kulit buah naga merah mengacu pada
penelitian Ilyas et al. (2024) dengan
modifikasi. Daging ayam broiler karkas
bagian dada seberat 200 g dicuci bersih dan
di-fillet kemudian dihaluskan bersama dengan
10 g bawang putih, 10 g bawang bombay, dan
10 g minyak kelapa sawit. Adonan
selanjutnya ditambahkan 20 g tepung tapioka,
2 g garam, 3 g saus tiram, 2 g lada bubuk,
0,00862 g garam nitrit (NaNQO,), dan 20-60 g
ekstrak kulit buah naga merah sesuai dengan
formulasi (10, 20 dan 30%) berdasarkan berat
daging ayam. Adonan kornet dikukus pada
suhu 60 °C dengan variasi waktu yang berbeda
yaitu 40 dan 45 menit.

Prosedur Analisis

Uji Rendemen

Rendemen  dihitung  berdasarkan
perbandingan antara bobot kornet yang telah
dimasak terhadap bobot adonan kornet
sebelum  dilakukan  pemasakan, yang
dinyatakan dalam persen (%) (Rosalina et al.,
2018).

Uji Susut Masak

Susut masak dihitung berdasarkan
selisih antara bobot awal dan akhir kornet
yang telah dipanaskan dalam penangas air
pada suhu 80 °C, terhadap bobot awal kornet
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dan dinyatakan dalam persen (%) (Sanjaya et
al., 2019).

Nilai pH
Pengukuran nilai pH kornet ayam
dilakukan  dengan metode  Ockerman

menggunakan pH meter (Bulkaini et al.,
2019).

Uji Daya Ikat Air

Pengukuran daya ikat air dilakukan
dengan metode sentrifugasi pada kecepatan
3000 rpm selama 30 menit. Supernatan hasil
sentrifugasi dipisahkan dari endapan dan
diukur volumenya (Al-Awwaly et al. 2015).

Kadar Betasianin

Pengujian kadar betasianin dilakukan
dengan melarutkan sampel dalam larutan
bufer fosfat pH 6,5 lalu absorbansi diukur
dengan spektrofotometer UV-Vis pada
panjang gelombang 537 nm (Faridah, 2016).

Profil dan Stabilitas Warna

Pengujian warna dilakukan
menggunakan chromameter untuk mengukur
nilai L*, a*, dan b* berdasarkan sistem Hunter
(Meutia et al., 2019).

Stabilitas warna merah pada kornet
pewarna kulit buah naga dihitung dengan
metode CIELAB yaitu sebagai AE°s
(Mauritio et al., 2022).

Uji Organoleptik

Uji organoleptik yang dilakukan adalah
uji hedonik (ranking) pada kornet ayam
dengan parameter warna, rasa, aroma, tekstur,
dan overall terhadap 35 orang panelis tidak
terlatih.

Penentuan Hasil Terpilih

Penentuan hasil terbaik kornet ayam
dilakukan berdasarkan analisis multiple
attribute evaluations and minimal preference
information (Sen dan Yang, 1994). Perlakuan
terbaik  ditentukan  melalui  parameter
rendemen, susut masak, daya ikat air, nilai
pH, kadar betasianin, profil warna, stabilitas
warna betasianin, dan organoleptik.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rendemen dan Karakteristik Fisik

Variasi konsentrasi ekstrak kulit buah
naga merah dan lama waktu pengukusan
berpengaruh tidak nyata (p > 0,05) terhadap
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rendemen kornet ayam, begitu pula interaksi
keduanya (Tabel 1).

Konsentrasi ekstrak kulit buah naga
yang cukup rendah dinilai belum cukup kuat
untuk meningkatkan kemampuan protein
daging ayam dalam menahan cairan, sehingga
rendemen akhir produk tidak berbeda nyata
secara statistik. Selain itu, kulit buah naga
merah mengandung senyawa fenolik, yaitu
polifenol, dapat berinteraksi dengan matriks
pati-protein dalam daging dan memperlambat
pelepasan molekul air dalam bahan sehingga
berat akhir produk setelah pengukusan tetap
stabil (Jaenuri et al., 2025). Selama proses
pemanasan, protein myofibrillar dalam daging
akan terdenaturasi secara sempurna pada suhu
85°C dan menyebabkan pembentukan struktur
daging menjadi lebih padat dan kokoh
(Jantanikorn et al., 2023). Setelah titik
kesetimbangan tercapai, maka penambahan
durasi pengukusan pada suhu yang sama akan
menjaga volume air terikat menguap dari
struktur protein daging tidak mengalami
perubahan dan berat produk cenderung stabil.

Karakteristik Fisik

Susut Masak

Susut masak adalah persentase berat
yang hilang selama pemasakan. Semakin
tinggi suhu dan semakin lama waktu
pemasakan akan menyebabkan susut masak
yang semakin tinggi (Maghfiroh et al., 2017).
Variasi konsentrasi ekstrak kulit buah naga
merah dan lama waktu pengukusan
berpengaruh tidak nyata (p > 0,05) terhadap
susut masak kornet, begitu pula interaksi
keduanya (Tabel 1).

Ekstrak kulit buah naga merah tidak
mengandung  komponen  yang  dapat
mempengaruhi nilai susut masak produk
pangan. Nilai susut masak yang stabil terjadi
karena protein myosin dan aktin yang
mengalami  denaturasi  sempurna  dan
mencapai titik kesetimbangan sehingga serat
daging ayam mencapai batas maksimal untuk
mengalami penyusutan (Anwar et al., 2021).
Lama waktu pengukusan tidak berpengaruh
terhadap susut masak kornet ayam karena
setelah protein daging ayam mencapai titik
keseimbangan, jumlah massa produk yang
hilang akan berada pada angka yang stabil.
Adrian et al. (2025), meningkatnya suhu dan
waktu pemanasan akan mempengaruhi
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kapasitas air yang terikat di dalam sel daging,
tetapi pengaruh tersebut akan berhenti ketika

protein terdenaturasi sempurna dan titik
keseimbangan tercapai.

Tabel 1. Karakteristik fisik kornet ayam dengan pewarna kulit buah naga merah

Konsentrasi ekstrak kulit Lama waktu pengukusan (T) Rata-rata
buah naga merah (K) 40 Menit (T1) 45 Menit (T2)

Rendemen
10% (K1) 96,38 £ 0,01 95,19+ 0,01 95,79
20% (K2) 96,19 + 0,01 96,07 £ 0,01 96,13
30% (K3) 97,83 + 0,04 96,83 + 0,01 95,91
Rata-rata 96,80 96,037

Susut Masak
10% (K1) 3,43 £0,01 3,20+ 0,01 3,29
20% (K2) 2,76 £ 0,01 3,17£0,01 2,92
30% (K3) 2,61 £0,01 2,59 +£0,01 2,69
Rata-rata 3,13 2,803

Daya ikat air
10% (K1) 36,98 + 0,03 46,31 + 0,05 41,65%
20% (K2) 35,40+ 0,03 39,48 £ 0,05 37,44
30% (K3) 34,98 + 0,02 32,32+ 0,02 33,65%
Rata-rata 35,97 39,37

Stabilitas warna
10% (K1) 3,80 +0,12% 2,48 £1,56* 3,14%
20% (K2) 8,64 +£0,41°¢ 4,43 +0,73° 6,54
30% (K3) 9,08 + 1,01° 4,54 +0,68° 6,81"
Rata-rata 7,17% 3,817

Keterangan: Data (mean = SD) diperoleh dari tiga ulangan. Data dianalisis dengan ANOVA. Data pada
kolom atau baris yang sama yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (DMRT, p

<0,05).

Daya Ikat Air

Daya ikat air diartikan sebagai
kemampuan emulsi daging untuk mengikat air
selama proses pengolahan (Rumondor et al.,
2018). Tinggi rendahnya daya ikat air suatu
produk berpengaruh terhadap kadar air bebas
yang dilepaskan selama proses pengolahan.
Penambahan ekstrak buah naga merah
berpengaruh nyata (p < 0,05) terhadap daya
ikat air kornet ayam. Sementara itu, variasi
lama waktu pengukusan dan interaksi antara
kedua faktor memberikan pengaruh tidak
nyata (p > 0,05) terhadap daya ikat air kornet
(Tabel 1).

Nilai daya ikat air kornet ayam
mengalami  penurunan seiring dengan
meningkatnya konsentrasi ekstrak kulit buah
naga merah yang ditambahkan. Proses
ekstraksi kulit buah naga merah pada
penelitian ini menggunakan metode maserasi
pada rasio 1:4 schingga ekstrak kulit yang
dihasilkan didominasi oleh fase cair. Ekstrak
kulit buah naga merah mengandung kadar air
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yang tinggi sehingga semakin banyak ekstrak
yang ditambahkan pada daging maka air
bebas dalam daging semakin tinggi dan
mempengaruhi kadar air serta daya ikat air
produk (Sembong et al., 2022).

Proses  pemanasan  menyebabkan
protein myofibril dalam daging ayam
mengalami denaturasi dan membentuk gel
matriks protein yang kokoh (Khalid et al.,
2022). Penambahan bahan pengikat seperti
tepung tapioka dapat meningkatkan stabilitas
matriks melalui proses gelatinisasi. Matriks
tersebut bertindak sebagai penghalang yang
dapat menahan molekul air di dalam protein
daging sehingga meningkatnya lama waktu
pengukusan tidak membuat air mudah keluar
dari bahan sehingga daya ikat air produk
menjadi lebih stabil (Corimayua-Silva et al.,
2024). Oleh karena itu, hasil yang daya ikat
air yang diperoleh pada penelitian ini tidak
berbeda nyata.
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Stabilitas Warna

Warna pada produk olahan daging
merupakan salah satu aspek penting yang
berperan dalam keputusan konsumen untuk
membeli suatu produk, sehingga analisis
warna perlu dilakukan. Parameter warna yang

(a) (b) (c)
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umumnya diujikan adalah nilai L* (/ightness),
a* (redness), dan b* (yellowness). Hasil
pengujian warna kornet ayam tersaji pada
Gambar 1 dan profil kromatisasinya disajikan
pada Tabel 2.

(d) (e) ®

Gambar 1. Kornet ayam dengan perlakuan konsentrasi ekstrak kulit buah naga merah dan lama

waktu pengukusan yang berbeda. Gambar (a) 10% ekstrak, lama pengukusan 40 menit; gambar (b) 10%
ekstrak, lama pengukusan 45 menit; gambar (¢) 20% ekstrak, lama pengukusan 40 menit; gambar (d) 20%
ekstrak, lama pengukusan 45 menit; gambar (e) 30% ekstrak, lama pengukusan 40 menit; gambar (f) 30%
ekstrak, lama pengukusan 45 menit.

Tabel 2. Pengaruh konsentrasi ekstrak kulit buah naga merah dan waktu pengukusan terhadap
profil warna kornet ayam

Konsentrasi ekstrak kulit Lama waktu pengukusan (T)

buah naga merah (K) 40 Menit (T1) 45 Menit (T2) Rata-rata
L*
10% (K1) 66,72 + 1,26 64,29 + 1,73 65,51%
20% (K2) 72,25+ 0,93 69,02 + 1,09 70,63%
30% (K3) 67,55+ 0,75 68,15 + 1,47 67,85Y
Rata-rata 68,847 67,15Y
a*
10% (K1) 7,87 + 0,50 6,97 + 0,86™ 7,42
20% (K2) 8,81 + 1,34° 6,41 + 0,59 7,61
30% (K3) 11,98 +0,79° 5,82 + 1,63 8,90
Rata-rata 9,55% 6,47
b*
10% (K1) 15,66 + 0,69 17,50 + 0,24 16,58
20% (K2) 14,66 +1,97° 18,97 +£0,19% 16,81
30% (K3) 11,80 + 0,62° 19,90 + 0,67° 15,85
Rata-rata 14,047 18,79*

Keterangan: Data (mean = SD) diperoleh dari tiga ulangan. Data dianalisis dengan ANOVA. Data pada
kolom atau baris yang sama yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (DMRT, p

<0,05).

Stabilitas pigmen betasianin pada
kornet ayam, dihitung melalui perubahan
warna (AE°) yang diukur berdasarkan nilai
kromatisasi L*, a*, dan b* (Hidayat et al.,
2017). Variasi konsentrasi ekstrak kulit buah
naga merah berpengaruh nyata (p < 0,05)
terhadap stabilitas warna betasianin pada
kornet ayam (Tabel 2). Variasi lama waktu
pengukusan dan interaksi antara kedua faktor

memberikan pengaruh sangat nyata (p <0,01)
terhadap nilai perubahan warna (AE®) kornet
ayam.

Perubahan warna (AE®) yang terdapat
pada kornet ayam pewarna kulit buah naga
nilainya lebih besar dari 3, tergolong besar
dan mudah diidentifikasi oleh mata manusia
(Tabel 3).
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Penambahan ekstrak kulit buah naga
pada konsentrasi tinggi (>20%) dapat
meningkatkan nilai a* (warna merah) dan
nilai b* (warna kuning) pada kornet ayam
sehingga nilai AE® meningkat. Daging burger
sapi yang ditambahkan tepung kulit buah naga
merah sebanyak 3% memiliki nilai AE°
sebesar 6,30 sehingga dikategorikan sangat
besar dan berbeda nyata dengan daging burger
kontrol (Reyes- Garcia et al., 2024).

Tabel 3. Klasifikasi nilai perubahan warna

Nilai Perubahan Klasifikasi Warna
Warna (AE®)
0,0<AE°<0,5 Perubahan dapat
dihiraukan
0,5<AE°<1,5 Perubahan warna sedikit
1,5<AE° <3,0 Perubahan warna nyata
3,0<AE®° <6,0 Perubahan warna besar

6,0 <AE° < 12,0 Perubahan warna sangat
besar
AE° > 12 Perubahan warna total

Sumber : Mauritio et al. (2022)

Meningkatnya lama waktu pemanasan
menyebabkan penurunan terhadap nilai AE°.
Perubahan warna (AE®) yang terdapat pada
kornet ayam tergolong besar dengan nilai > 3.
Hal ini menunjukkan bahwa degradasi warna
pigmen dapat terlihat jelas oleh konsumen.

Mata manusia mampu mendeteksi
perbedaan warna pada nilai AE° di atas 3
(Goswami et al., 2015). Perubahan warna
yang terjadi pada kornet adalah merah muda
menjadi kuning pucat. Pigmen betasianin
mulai mengalami degradasi pada suhu 60 °C
yang akan mengubah betasianin menjadi asam
betalamat yang berwarna kuning dan siklo-
DOPA glukosida yang tidak berwarna,
sehingga perpaduan keduanya menghasilkan
warna kuning pucat (Gengatharan et al.,
2016).

Kromatisasi L* (Lightness)

Penambahan ekstrak kulit buah naga
merah berpengaruh sangat nyata (p < 0,01)
terhadap nilai L* kornet ayam. Lama waktu
pengukusan berpengaruh nyata (p < 0,05)
terhadap nilai L* kornet ayam. Interaksi
antara kedua faktor tidak berpengaruh nyata
(p > 0,05) terhadap nilai L* kornet (Tabel 2).

Pigmen betasianin dalam ekstrak kulit
buah naga merah dapat mempengaruhi tingkat
kecerahan sosis ayam, yang semakin banyak
ekstrak digunakan maka warnanya akan

184

semakin gelap dan menutupi warna asli sosis
ayam yang cenderung pucat (Ismanto et al.,
2023). Pada proses pengukusan kornet ayam,
pigmen betasianin dapat berubah warna dari
merah menjadi merah muda, oranye, hingga
kuning karena sifatnya yang tidak tahan panas
(Gambar 1). Pigmen betasianin stabil pada
pemanasan hingga suhu 40 °C dan mulai
mengalami degradasi di atas suhu tersebut
akibat hidrolisis air pada suhu tinggi (Kuncoro
et al., 2022). Wama kornet ayam yang
dikukus selama 45 menit berwarna kuning
pucat yang merupakan hasil degradasi pigmen
betasianin menjadi asam betalamat.

Kromatisasi a*

Variasi penambahan ekstrak kulit buah
naga merah tidak berpengaruh nyata (p >
0,05) terhadap nilai a* kornet ayam. Lama
waktu pengukusan menunjukkan pengaruh
sangat nyata (p < 0,01) terhadap nilai a*

kornet. Interaksi antara kedua faktor
berpengaruh nyata (p < 0,05) terhadap nilai a*
kornet (Tabel 2).

Variasi konsentrasi ekstrak kulit buah
naga merah yang terlalu rendah dianggap
tidak cukup kuat untuk meningkatkan warna
merah yang terbentuk pada kornet. Proses
pengukusan juga berperan dalam degradasi
warna pigmen betasianin dalam kornet
sehingga peningkatan konsentrasi ekstrak
tidak memberikan pengaruh yang signifikan
pada nilai a* (kemerahan-kehijauan) kornet
ayam. Betasianin merupakan pigmen dengan
stabilitas yang rendah, dan mudah mengalami
perubahan warna dari merah menjadi tidak
berwarna pada pemanasan dengan suhu di atas
40 °C (Gengatharan et al., 2016).

Semakin lama waktu pengukusan maka
intensitas warna merah (nilai a*) pada kornet
semakin rendah. Hal ini terjadi akibat
hidrolisis betasianin menjadi asam betalamat
sehingga intensitas warna merah pada pigmen
akan menurun dan terdegradasi menjadi
warna kuning pucat (Nataliani et al., 2018).
Interaksi antara kedua faktor menunjukkan
bahwa lama pengukusan 40 menit dan
penambahan ekstrak yang semakin tinggi
akan meningkatkan nilai a* (warna merah)
kornet, sedangkan lama pengukusan 45 menit
menunjukkan nilai yang sebaliknya. Pigmen
betasianin bersifat tidak tahan terhadap suhu
dan lama pemanasan yang tinggi, sehingga
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tingkat degradasi warna pigmen dari merah
menjadi kuning atau tidak berwarna semakin
tinggi.

Kromatisasi b*

Penambahan ekstrak kulit buah naga
tidak berpengaruh nyata (p > 0,05) terhadap
nilai b* kornet. Variasi lama waktu
pengukusan dan interaksi antara kedua faktor
berpengaruh sangat nyata (p < 0,01) terhadap
nilai b* kornet ayam (Tabel 2).

Kulit buah naga merah hanya
mengandung pigmen betasianin  yang
memiliki warna merah hingga ungu, tanpa
adanya pigmen betaxanthin yang berperan
dalam memberikan warna kuning. Selain itu,
betasianin  memiliki  puncak  serapan
maksimum pada 534-538 nm dengan gugus
kromofor yang terkonsentrasi pada spektrum
merah (Asra et al., 2019). Oleh sebab itu,
konsentrasi ekstrak kulit buah naga merah
yang semakin tinggi tidak memberikan
berpengaruh nyata terhadap nilai b*
(kekuningan-kebiruan) kornet.

Semakin lama waktu yang dibutuhkan
untuk mengukus kornet maka intensitas warna
kuning (nilai b*) semakin tinggi. Betasianin
sendiri diketahui sebagai pigmen yang
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memiliki stabilitas rendah pada proses
pemanasan. Pigmen ini mudah mengalami
degradasi warna menjadi warna kuning saat
terpapar pemanasan pada suhu dan lama
waktu yang tinggi. Penelitian Talibo et al.
(2023) terkait sosis ayam memberikan hasil
bahwa sosis dengan penambahan kulit buah
naga merah tertinggi (20%) memiliki nilai
kromatisasi b* paling besar yaitu 23,35 pada
lama waktu pengukusan tertinggi yaitu 35
menit. Interaksi antara kedua faktor
menunjukkan bahwa lama pengukusan 45
menit dan penambahan ekstrak yang semakin
tinggi akan meningkatkan nilai b* (warna
kuning) kornet. Betasianin memiliki stabilitas
rendah terhadap proses pemanasan dan dapat
mengalami degradasi akibat proses hidrolisis
pada ikan N=C schingga terbentuk senyawa
asam betalamat berwarna kuning (Asra et al.,
2019).

Karakteristik Kimia (Nilai pH dan Kadar
Betasianin)

Variasi konsentrasi ekstrak kulit buah
naga merah dan lama waktu pengukusan, serta
interaksi keduanya berpengaruh tidak nyata (p
> 0,05) terhadap nilai pH kornet ayam,
sebaliknya (Tabel 3).

Tabel 3. Pengaruh konsentrasi ekstrak kulit buah naga merah dan waktu pengukusan terhadap

karakteristik kimia kornet ayam

Konsentrasi ekstrak kulit

Lama waktu pengukusan (T)

buah naga merah (K) 40 menit (T1) 45 menit (T2) Rata-rata

pH
10% (K1) 6,51 +0,18 6,74 + 0,08 6,63
20% (K2) 6,43 £ 0,15 6,44 + 0,23 6,43
30% (K3) 6,26 + 0,23 6,26 + 0,29 6,26
Rata-rata 6,40 6,48

Betasianin (mg/100 g)
10% (K1) 80,37 + 1,42° 70,43 +0,75° 75,407
20% (K2) 83,71 £1,51¢ 60,48 + 0,58? 72,677
30% (K3) 84,85 + 1,461 60,30 £ 2,88° 72,00%
Rata-rata 82,987 63,74Y

Keterangan: Data (mean + SD) diperoleh dari tiga ulangan. Data dianalisis dengan ANOVA. Data pada
kolom atau baris yang sama yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (DMRT, p
<0,05).

Kulit buah naga merah bersifat asam
dengan kisaran pH 2,73-3,23 (Lubis et al.,
2020). Produk olahan daging seperti sosis atau
kornet umumnya memiliki  kapasitas
penyangga yang dapat menstabilkan nilai pH
produk sehingga produk menjadi tidak terlalu

asam (Tama et al., 2023). Hal ini membuat
nilai pH kornet ayam yang ditambahkan
ekstrak kulit buah naga merah dengan
berbagai konsentrasi tidak berbeda nyata.
Daging ayam memiliki protein berupa
aktomiosin yang mampu menahan perubahan
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nilai pH meskipun terdapat penambahan
bahan lain yang bersifat lebih asam selama
proses pemanasan (Tama et al., 2023). Hal ini
membuat nilai pH kornet ayam tidak memiliki
perbedaan signifikan saat diberikan perlakuan
berupa perbedaan lama waktu pengukusan.
Lama waktu pemanasan yang lebih panjang
dapat meningkatkan reaksi hidrolisis dan
menurunkan nilai pH kornet. Namun,
konsentrasi ekstrak kulit buah naga merah
yang semakin tinggi dapat mengurangi
penurunan nilai pH yang ekstrim melalui
aktivitas antioksidan (Manihuruk, 2020).

Semakin tinggi konsentrasi ekstrak
kulit buah naga merah yang ditambahkan pada
kornet ayam, maka kadar betasianinnya akan
semakin tinggi. Penelitian oleh Martinez et al.
(2022) memberikan hasil berupa plant based
burgers dengan penambahan jus buah bit
segar memiliki kadar betasianin tertinggi
yaitu sebesar 19,08 mg / 100 g. Meningkatnya
waktu pengukusan menjadi 45 menit
menyebabkan  penurunan pada  kadar
betasianin yang terdapat dalam kornet ayam.
Pada penambahan 10% ekstrak, kadar
betasianin yang semula 80,37 mg/100 g turun
menjadi 70,47 mg/100 g. Penurunan kadar
betasianin pada kornet terjadi akibat stabilitas
pigmen yang rendah terutama terhadap proses
pemanasan. Pigmen betasianin  mulai
mengalami degradasi pada suhu 60°C yang
dimulai dengan hidrolisis ikatan aldimine
(N=C) kemudian dekarboksilasi pada struktur
siklo-DOPA. Betasianin berubah menjadi
asam betalamat yang berwarna kuning dan
siklo-DOPA glukosida yang tidak berwarna
(Gengatharan et al., 2016).

Interaksi  antara  kedua  faktor
menunjukkan bahwa kornet dengan lama
waktu pengukusan 40 menit mengalami
peningkatan seiring dengan meningkatnya
konsentrasi ekstrak yang ditambahkan.
Sedangkan lama pengukusan 45 menit
menunjukkan hasil yang sebaliknya. Lama
waktu pemanasan berpengaruh terhadap
stabilitas pigmen betasianin karena reaksi
hidrolisis yang mengubah betasianin menjadi
asam betalamat selama pemanasan (Nataliani
et al., 2018). Semakin tinggi konsentrasi
ekstrak yang ditambahkan, maka asam
betalamat yang terbentuk akan semakin
banyak.
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Karakteristik Organoleptik Hedonik

Warna

Variasi konsentrasi ekstrak kulit buah
naga berpengaruh sangat nyata (p < 0,01)
terhadap warna kornet. Variasi lama waktu
pengukusan dan interaksi antara kedua faktor
tidak memberikan pengaruh nyata (p > 0,05)
terhadap warna kornet ayam (Tabel 5).

Nilai warna kornet yang didapatkan
berkisar antara 4,06-5,11 sehingga secara
deskriptif tingkat kesukaan panelis adalah
netral hingga agak suka. Penambahan ekstrak
kulit buah naga merah menghasilkan kornet
berwarna merah muda, yang didapat dari
pigmen di dalam kulit buah naga yaitu
betasianin yang berwarna merah hingga ungu
(Adrian et al., 2025). Sosis ikan nila dengan
penambahan puree kulit buah naga merah
sebanyak 60% memiliki tingkat kesukaan
tertinggi oleh panelis pada parameter warna
dengan skor 3,66 (Syahkira dan Faridah,
2025).

Lama waktu pengukusan tidak
berpengaruh nyata terhadap atribut warna
kornet. Perubahan warna kornet ayam selama
proses  pengukusan  mengikuti  pola
keseimbangan termal. Saat suhu internal
produk pangan mencapai suhu 70-80 °C maka
reaksi biokimia yang berpengaruh terhadap
perubahan warna  kornet tidak lagi
berlangsung (Pang et al., 2024). Hal tersebut
membuat kornet yang dihasilkan memiliki
visual dengan warna yang seragam ketika
dilihat secara langsung oleh mata manusia,
sehingga penilaian panelis berada pada
kisaran angka yang relatif sama. interaksi
antara kedua faktor tidak menunjukkan
adanya perbedaan nyata terhadap atribut
warna kornet ayam. Proses pengukusan
dilakukan pada suhu 60 °C dengan lama
waktu 40 dan 45 menit. Pigmen betasianin
stabil pada pemanasan hingga suhu 40 dan
mulai mengalami degradasi di atas suhu
tersebut akibat hidrolisis air pada suhu tinggi
(Kuncoro et al., 2022). Hal ini membuat
penambahan ekstrak kulit buah naga
merah yang semakin banyak tidak akan
berpengaruh nyata terhadap warna kornet
karena pigmen betasianin telah mengalami
degradasi warna.
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Rasa

Nilai sensoris kornet untuk warna
berkisar antara 5,0-5,9, secara deskriptif
panelis agak suka. Penambahan ekstrak kulit
buah naga merah berpengaruh sangat nyata (p
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< 0,01) terhadap rasa kornet ayam. Sementara
variasi lama waktu pengukusan dan interaksi
antara kedua faktor memberikan pengaruh
tidak nyata (p > 0,05) terhadap warna kornet
ayam (Tabel 5).

Tabel 5. Pengaruh konsentrasi ekstrak kulit buah naga merah dan waktu pengukusan terhadap

karakteristik organoleptik hedonik kornet ayam

Konsentrasi ekstrak kulit buah Lama waktu pengukusan (T) Rata-rata
naga merah (K) 40 Menit (T1) 45 Menit (T2)
Warna
10% (K1) 4,29 £ 1,06 4,06 + 0,98 4,17%
20% (K2) 4,89+ 1,12 4,94 + 1,06 4,91Y
30% (K3) 5,11+ 1,33 5,00 + 0,99 5,05%
Rata-rata 4,76 4,67
Rasa
10% (K1) 5,91 £ 0,94 5,57+ 1,29 5,74%
20% (K2) 5,63 +1,20 5,26 £1,34 5,44
30% (K3) 5,00 + 1,45 5,14 £1,48 5,07%
Rata-rata 5,51 5,32
Aroma
10% (K1) 5,63 + 1,04 5,50+ 1,13 5,60
20% (K2) 523+1,22 5,30+ 1,14 5,26
30% (K3) 5,17 +1,18 5,46 £ 1,08 5,31
Rata-rata 5,34 5,42
Tekstur
10% (K1) 4,97 +1,32 5,17+1,30 5,07
20% (K2) 5,17+ 1,34 5,06 £1,39 5,11
30% (K3) 5,17+ 1,16 4,97+ 1,44 5,07
Rata-rata 5,10 5,07
Overall
10% (K1) 5,34 £ 0,95 5,34+ 1,14 5,34
20% (K2) 5,23 +1,04 5,26+ 1,15 5,24
30% (K3) 5,09+ 1,16 5,26 £1,23 5,17
Rata-rata 5,22 5,28

Keterangan: Data (mean + SD) diperoleh dari tiga ulangan. Data dianalisis dengan ANOVA. Data pada
kolom atau baris yang sama yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (DMRT, p

<0,05).

Panelis menunjukkan tingkat kesukaan
yang lebih rendah terhadap kornet ayam
dengan konsentrasi ekstrak kulit buah naga
merah yang tinggi. Semakin tinggi
konsentrasi ekstrak kulit buah naga merah
yang ditambahkan maka kandungan senyawa
fenoliknya juga akan meningkat, dan
menyebabkan intensitas rasa pahit, getir,
hingga sensasi kesat (astringent) semakin
tinggi (Adelina et al., 2025). Nilai atribut rasa
kornet ayam dengan variasi lama waktu
pengukusan tidak menunjukkan adanya
perbedaan signifikan. Pemanasan dengan
suhu rendah dan variasi lama waktu dinilai

tidak cukup kuat untuk mempengaruhi
perubahan senyawa fenolik dalam ekstrak
kulit buah naga merah. Hal ini menyebabkan
rasa yang dimiliki kornet ayam dengan lama
waktu pengukusan 40 menit dan 45 menit
cenderung seragam.

Aroma

Nilai sensoris aroma kornet ayam
dengan penambahan ekstrak kulit buah naga
berkisar antara 5,2-5,6 yang secara deskriptif
panelis menunjukkan agak suka terhadap
aroma kornet ayam. Penambahan ekstrak kulit
buah naga merah dan variasi lama waktu
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pengukusan berpengaruh tidak nyata (p >
0,05) terhadap aroma kornet. Interaksi antara
kedua faktor juga tidak menunjukkan adanya
pengaruh nyata terhadap aroma kornet ayam
(Tabel 5).

Pada pembuatan kornet ayam, selain
ekstrak kulit buah naga merah, terdapat
penambahan bahan lain seperti daging ayam,
tepung tapioka, dan bumbu yang dapat
menutup aroma asli kulit buah naga. Produk
pangan dengan dua atau lebih aroma yang
kuat akan bercampur dan saling menutupi
sehingga aroma akhir produk tidak dominan
di salah satu bahan (Sipahelut, 2022). Hal ini
membuat perbedaan yang tidak signifikan
pada penilaian panelis. Lama waktu
pengukusan 40 dan 45 menit tidak
memberikan pengaruh signifikan pada aroma
kornet ayam. Kulit buah naga mengandung
senyawa organik mudah menguap yang
berkontribusi pada pembentukan aroma, stabil
terhadap proses pengolahan dan pemanasan,
serta bersifat odorless sehingga tidak
mengganggu aroma akhir produk pangan
(Chen et al., 2025).

Tekstur

Nilai sensoris tekstur kornet ayam
dengan penambahan ekstrak kulit buah naga
merah berkisar antara 4,97-5,17 (netral - agak
suka). Penambahan ekstrak kulit buah naga
merah, variasi lama waktu pengukusan, dan
interaksi  antara kedua faktor tidak
berpengaruh nyata (p > 0,05) terhadap tekstur
kornet ayam (Tabel 5).

Ekstrak kulit buah naga merah tidak
mengandung senyawa atau komponen yang
dapat meningkatkan tekstur olahan daging.
Pembentukan tekstur berasal dari proses
denaturasi protein myofibrillar dalam daging
yang berpengaruh terhadap pengikatan air,
stabilitas emulsi, dan tekstur (Khalid et al.,
2022). Berat daging ayam dan bahan lain yang
digunakan pada setiap formulasi kornet
adalah sama sehingga perubahan struktur
kornet pada setiap formulasi memiliki tekstur
akhir yang seragam. Proses pemanasan pada
olahan daging akan menyebabkan denaturasi
protein dan membentuk ikan gel yang bersifat
stabil dan kokoh. Penambahan bahan seperti
tepung tapioka dapat memperkuat ikatan gel
yang terbentuk dan memperbaiki tekstur padat
dan daya iris olahan daging (Nurjuliani et al.,
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2022). Perpaduan antara bahan pengikat dan
protein daging membentuk struktur daging
yang lebih padat sehingga perbedaan lama
waktu pemanasan tidak merusak tekstur
produk.

Overall

Penambahan ekstrak kulit buah naga
merah, lama waktu pengukusan dan interaksi
antara kedua faktor berpengaruh tidak nyata
(»p > 0,05) terhadap overall kornet ayam
(Tabel 5). Penilaian panelis terhadap
keseluruhan atribut sensoris memiliki tingkat
kesukaan yang cukup tinggi dengan kisaran
skor 5,09-5,34. Secara deskriptif, panelis agak
suka terhadap keseluruhan atribut
organoleptik kornet ayam.

Ekstrak  kulit buah naga tidak
memberikan pengaruh  signifikan pada
keseluruhan atribut organoleptik kornet ayam.
Peningkatan konsentrasi ekstrak
meningkatkan intensitas warna merah (a*)
pada sosis melalui pigmen betasianin dan
memberikan karakter rasa khas dari senyawa
bioaktif. Namun, atribut aroma dan tekstur
tidak mengalami perubahan signifikan karena
masih didominasi oleh penambahan bumbu
dan stabilitas matriks protein daging ayam.
Kondisi tersebut menunjukkan adanya efek
trade-off, di mana peningkatan kualitas visual
belum mampu memengaruhi penilaian sensori
secara keseluruhan. Akibatnya, panelis
memberikan skor keseluruhan yang relatif
homogen karena seluruh perlakuan masih
memenuhi  karakteristik produk daging
matang yang dapat diterima.

Nilai atribut keseluruhan kornet dengan
variasi lama waktu pengukusan tidak
menunjukkan adanya perbedaan signifikan.
Proses pemanasan dinilai tidak cukup kuat
untuk menyebabkan perubahan pada senyawa
fenolik, volatile, dan matriks gel protein. Hal
ini akan mempengaruhi penilaian panelis
yang cenderung lebih seragam, akibat tidak
adanya perubahan signifikan pada atribut
warna hingga tekstur.

Penentuan Hasil Terpilih

Penentuan hasil terbaik kornet ayam
dilakukan berdasarkan analisis multiple
attribute decision making (Sen dan Yang,
1994). Perlakuan terbaik ditentukan melalui
parameter rendemen, susut masak, daya ikat
air, nilai pH, kadar betasianin, profil warna,


http://dx.doi.org/10.35941/jtaf.

Journal of Tropical AgriFood 2026; 8(2): 178-193
Artikel Riset

stabilitas warna betasianin, dan organoleptik
pada atribut warna, rasa, aroma, tekstur, dan
overall (Tabel 6).

Hasil kerapatan terendah dengan nilai
mendekati nol adalah ranking tertinggi dan

p-ISSN 2685-3590
e-ISSN 2685-3604

dipilih sebagai perlakuan terbaik. Hasil
terbaik penelitian ini adalah kornet ayam
dengan penambahan 20% ekstrak kulit buah
naga merah dan lama waktu pengukusan 40
menit (K2T1) dengan nilai 0,21.

Tabel 6. Hasil penentuan terpilih metode multiple attribute evaluations and minimal
preference information (Sen dan Yang, 1994)

Perlakuan L1 L2 Lo Jumlah Ranking
KITI1 (10% ekstrak, 40 menit) 0,32 0,01 0,07 0,40 5
K2T1 (20% ekstrak, 40 menit) 0,18 0,00 0,03 0,21 1*
K3T1 (30% ekstrak, 40 menit) 0,21 0,01 0,05 0,27 2
KI1T2 (10% ekstrak, 45 menit) 0,31 0,01 0,09 0,41 6
K2T2 (20% ekstrak, 45 menit) 0,29 0,01 0,06 0,37 4
K3T2 (30% ekstrak, 45 menit) 0,27 0,01 0,06 0,34 3
KESIMPULAN penambahan tepung kulit buah naga

Penambahan ekstrak kulit buah naga
merah dan lama waktu pengukusan
berpengaruh nyata terhadap nilai daya ikat air,
kadar betasianin, stabilitas warna, nilai L*
(lightness), nilai a* (redness), nilai b*
(vellowness), atribut warna, dan atribut rasa.
Interaksi antara kedua faktor berpengaruh
nyata terhadap kadar betasianin, stabilitas
warna, nilai a* (redness), nilai b*
(yellowness), dan uji organoleptik pada atribut
warna. Perlakuan terpilih adalah sampel
K2T1 (20% ekstrak, 40 menit) dengan nilai
rendemen sebesar 96,19%, susut masak
sebesar 2,76%, daya ikat air 35,40%, nilai pH
6,43, kadar betasianin sebesar 83,71, stabilitas
warna sebesar 8,64, nilai L* sebesar 72,25,
nilai a* sebesar 8,81, nilai b* sebesar 14,66,
atribut warna dengan skor 4,89, atribut rasa
dengan skor 5,63, atribut aroma dengan skor
5,23, atribut tekstur dengan skor 5,17 dan
atribut overall dengan skor 5,23.
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