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PENGARUH PENAMBAHAN PUREE BUAH NAGA MERAH 

 (hylocereus polyhizus) TERHADAP KARAKTERISTIK JAJA LAKLAK 

 

 

ABSTRAK 

 

Jaja Laklak memiliki karakteristik berwarna putih tetapi ada pula berwarna 

hijau dan pink pewarna yang digunakan yaitu berasal dari pewarna alami. Memiliki 

bentuk bundar, disajikan dengan ditaburi parutan kelapa dan disiram larutan gula 

merah cair. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik jaja 

laklak dengan penambahan Puree buah naga merah. Metode penelitian yang 

digunakan, metode eksprimental menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

dengan 5 perlakuan dan 3 kali ulangan.  Hasil analisis subyektif jaja laklak meliputi 

warna, aroma, rasa, tekstur, penerimaan keseluruhan, mutu warna, mutu rasa dan 

mutu tekstur adalah berpengaruh nyata. Hasil analisis obyektif yaitu kadar serat dan 

kapasitas antioksidan. Analisis data menggunakan uji ANOVA jika ada perbedaan 

dalam perlakuan maka akan dilanjutkan dengan uji nyata terkecil (BNT). Hasil 

penelitian menunjukan bahwa terdapat pengaruh penambahan Puree buah naga 

merah terhadap mutu organoleptik meliputi mutu warna, tekstur, rasa, penerimaan 

keseluruhan, kadar serat dan kapasitas antioksidan. Penambahan Puree buah naga 

merah sebanyak 30% menghasilkan mutu yang paling banyak disukai dengan 

karakteristik warna merah keunguan, tekstur kenyal, rasa manis, penerimaan 

keseluruhan suka, kadar serat 3.8784% dan kapasitas antioksidan 7,8900%. 

 

Kata Kunci : Jaja Laklak, Penambahan Puree Buah Naga Merah, Kadar Serat, 

Kapasitas Antioksidan. 
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EFFECT OF RED DRAGON FRUIT PUREE (hylocereus polyhizus) 

ADDITION ON THE CHARACTERSTIC OF JAJA LAKLAK 

 

 

ABSTRACT 

 

Jaja Laklak has white characteristics but there are also green and pink colors where 

the dyes used are derived from natural dyes. It has a round shape, served sprinkled 

with grated coconut and doused with liquid brown sugar solution. The purpose of 

this study was to determine the characteristics of jaja laklak with additionsPuree 

red dragon fruit. The research method used, the experimental method used a 

randomized block design (RBD) with 5 treatments and 3 replications. The results 

of the subjective analysis of jaja laklak including color, aroma, taste, texture, overall 

acceptance, color quality, taste quality and texture quality are significant. The 

results of the objective analysis are fiber content and antioxidant capacity. Data 

analysis used the ANOVA test if there was a difference in the treatment then it 

would be followed by the least significant test (LSD). The results showed that there 

was an added effectPuree red dragon fruit on organoleptic quality including color, 

texture, taste, overall acceptability, fiber content and antioxidant capacity. 

AdditionPuree Red dragon fruit as much as 30% produced the most preferred 

quality with the characteristics of purplish red color, chewy texture, sweet taste, 

overall acceptance of likes, fiber content of 3.8784% and antioxidant capacity of 

7.8900%. 

  

Keywords: Jaja Laklak, Addition of Red Dragon Fruit Puree, Fiber, Antioxidant 

Capacity. 

  



 

vi 

 

 

RINGKASAN PENELITIAN 

PENGARUH PENAMBAHAN PUREE BUAH NAGA MERAH  

(hylocereus polyhizus) TERHADAP KARAKTERISTIK JAJA LAKLAK 

 

Oleh : Putu Eka Putri Ariyani (P07131219028) 

 

Salah satu jajanan tradisional yang berasal dari Bali adalah Jaja Laklak. Jaja 

laklak terbuat dari bahan dasar tepung beras, santan dan kelapa parut, gula merah 

serta daun pandan (Suardika, 2021). Proses pembuatan Jaja Laklak ini melewati 

tahap proses yang dipanggang dengan kayu bakar diatas cetakan yang terbuat dari 

tanah liat. Jaja laklak secara umum berbentuk lingkaran yang mempunyai diameter 

3 cm, biasanya dibuat menggunakan daun suji dan pandan pewarna alami 

digunakan untuk warna.. Adapun karakteristik organoleptik yang dimiliki oleh Jaja 

laklak yaitu, warna: hijau dan putih ; rasa : gurih dan manis ; aroma : khas pandan 

dan daun suji, tekstur: kenyal legit (Widiaswari, 2020).  

Buah naga merupakan buah yang eksotik yang mempunyai nilai ekonomi 

tinggi, di Indonesia sendiri sangat cocok karena Indonesia adalah daerah tropis, 

akan menguntungkan untuk menanam buah naga. Buah naga putih mengandung 

konsentrasi antioksidan yang lebih rendah dibandingkan dengan buah naga merah. 

Ada sejumlah besar aktivitas antioksidan 73,2772 ppm dan juga mengandung 

kandungan flavonoid sebesar 7,21 ± 0,02 mg CE/100g daging buah (Rahmi, 2017). 

Flavonoid adalah senyawa yang bekerja sebagai antioksidan yang berfungsi untuk 

membersihkan radikal bebas (Kristina Simanjuntak, 2012). 

Tujuan penelitian ini adalah untuk memberikan penjelasan tentang membuat 

jaja laklak dengan penambahan puree buah naga merah dengan berbagai macam 

perlakuan, menganalisis tingkat serat dan kapasitas antioksidan, menentukan 

warna, aroma, tekstur, dan rasa telur, serta penerimaan keseluruhan telur, 

menentukan sifat organoleptik seperti warna, aromanya, konsistensi, dan rasanya 

serta menentukan penambahan terbaik puree buah naga merah dengan tepung beras 

pada jaja laklak. Dalam penelitian ini menggunakan, metode penelitian 

eksperimental dengan rancangan acak kelompok (RAK) 5 perlakuan dengan 3 kali 

ulangan. Perlakuan yang diberikan dalam penelitian ini adalah P1 (10%), P2 (15%) 
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, P3 (20%) , P4 (25%) , dan P5 (30%). Setelah itu, tes organoleptik akan dilakukan 

pada panel, data yang diperoleh akan diproses menggunakan Microsoft Excel, 

kemudian dievaluasi menggunakan tes anova, dan terakhir, tes perbedaan 

sebenarnya terkecil (BNT) akan dilakukan menggunakan exel. 

Hasil menunjukkan bahwa terdapat pengaruh perlakuan penambahan Puree 

buah naga merah terhadap warna, tekstur, rasa, aroma, dan penerimaan secara 

keseluruhan. Hasil penerimaan terbaik atau hasil penerimaan yang bisa diterima 

adalah penambahan Puree buah naga merah sebanyak 30% (P5) menghasilkan 

warna merah keunguan dengan rentan nilai 4,37 (suka), tekstur yang kenyal dengan 

rentan nilai 4,27 (suka), aroma dengan rentan nilai 3,86 (suka), rasa dengan rentan 

nilai 4,09 (suka), penerimaan secara keseluruhan dengan rentan nilai 4,18 (suka), 

sedangkan dari hasil mutu warna 2,80 (merah keunguan), mutu tekstur 2,94 

(kenyal), mutu rasa 2,42 (manis). Jaja laklak dengan penambahan Puree buah naga 

merah 30% menghasilkan mutu terbaik dan paling banyak disukai oleh panelis. 

Berdasarkan uji ANOVA dapat disimpulkan bahwa penambahan Puree buah naga 

merah terhadap jaja laklak sangat berpengaruh. 

Jaja laklak dengan penambahan puree buah naga merah dapat dikonsumsi 

sebagai snack, dengan kebutuhan snack 10% perhari. Dalam satu porsi terdapat 4 

buah jaja laklak 140 gram. dari perhitungan yang dilakukan kandungan serat pada 

jaja laklak hanya memenuhi 15,08% untuk usia dewasa mulai dari  umur 30-49 

tahun berdasarkan kecukupan AKG. 
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