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ABSTRACT

Mochi is a Japanese specialty made from glutinous rice flour that is easily modified into attractive food with various colors.
Mochi is a popular food among the public, but many use synthetic dyes. Dragon fruit peel can be used as a natural coloring
ingredient in mochi by substituting red dragon fruit peel juice to increase its functional value. This study aims to analyze
the effect of 30%, 50% and 70% red dragon fruit peel juice substitution on the quality of color, aroma, texture and taste of
mochi. This type of research is a pure experiment with the Complete Randomized Design (CRD) method, with three
repetitions. Data were analyzed using Analysis of Variance (ANOVA), if Fcount> Ftable then continued the Duncan test.
The results of this study indicate that there is a significant effect on the substitution of dragon fruit peel juice as much as
30%, 50% and 70% on the quality of color (pink rose) and aroma quality (not smelling typical of red dragon fruit peel).
While the quality of taste and texture did not show a significant effect. The best results of color quality are found in X2
(3.67) with pink rose color category, aroma quality is found in X0 (5.00) with the category of not smelling typical dragon
Sfruit skin, moist texture quality is found in X2 and X3 (3.89) with moist category, chewy texture quality is found in X0
(4.11) with chewy category, soft texture quality is found in X2 and X3 (3.89) with soft category and in taste quality is
Sfound in X0 (5.00) with the category of not tasting typical dragon fruit skin. The results showed that there was a significant
effect of red dragon fruit peel juice on color quality (pink rose) and taste quality (no taste of dragon fruit peel).
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ABSTRAK

Mochi merupakan makanan khas Jepang berbahan dasar tepung beras ketan yang mudah dimodivikasikan
menjadi makanan yang menarik dengan berbagai macam warna. Mochi merupakan makanan yang digemari
kalangan masyarakat, namun banyak menggunakan pewarna sintetis. Kulit buah naga dapat dimanfaatkan
menjadi bahan pewarna alami pada mochi dengan cara subtitusi sari kulit buah naga merah agar
meningkatkan nilai fungsionalnya. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh subtitusi sari kulit
buah naga merah sebanyak 30%, 50% dan 70% terhadap kualitas warna, aroma, tekstur dan rasa pada mochi.
Jenis penelitian ini adalah eksperimen murni dengan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL), dengan tiga
kali pengulangan. Data dianalisis menggunakan Analisis Varian (ANAVA), jika Fhitung> Ftabel maka
dilanjutkan uji Duncan. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa terdapat pengaruh yang signifikan terhadap
subtitusi sari kulit buah naga sebanyak 30%, 50% dan 70% terhadap kualitas warna (pink rose) dan kualitas
aroma (tidak beraroma khas kulit buah naga merah). Sedangkan pada kualitas rasa dan tektur tidak
menunjukkan pengaruh yang signifikan. Hasil terbaik kualitas warna terdapat pada X2 (3,67) dengan
kategori warna pink rose, kualitas aroma terdapat pada X0 (5,00) dengan kategori tidak beraroma khas kulit
buah naga, kualitas tekstur lembab terdapat pada X2 dan X3 (3,89) dengan kategori lembab, kualitas tekstur
kenyal terdapat pada X0 (4,11) dengan kategori kenyal, kualitas tekstur lembut terdapat pada X2 dan X3
(3,89) dengan kategori lembut dan pada kualitas rasa terdapat pada X0 (5,00) dengan kategori tidak terasa
khas kulit buah naga. Hasil penelitian menunjukkan terdapat pengaruh sari kulit buah naga merah yang
signifikan terhadap kualitas warna (pink rose) dan kualitas rasa (tidak terasa khas kulit buah naga).
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PENDAHULUAN

Mochi merupakan cemilan khas Jepang yang tergolong jenis kue atau cemian semi basah yang juga sudah
dikenal di ndonesia, mochi juga di kenal masyarakat Indonesia sebagai buah tangan atau oleh-oleh khas dari
daerah Suka Bumi, Jawa Barat. Mochiterbuat dari bahan dasar tepung beras ketan yang dicampurkan dengan
air dan dimasak dengan cara di kukus atau di steam, kemudian di bulatkan dan di isi dengan kacang merah
dan ditaburi atau dilumuri dengan tepung maizena atau wijen yang sudah di sangrai. Mocki memiliki tekstur
kenyal dan lembut serta bersifat semi basah (Malisa, 2023). Cemilan ini memiliki perkembangan yang sangat
pesat di Indonesia, selain rasa yang legit dan tekstur yang kenyal, cara pengolahan mochi terbilang mudah
dan membutuhkan biaya yang relative rendah sehingga mochi mudah dimodifikasikan. Bentuk modifikasi
mochi biasanya terdapat pada warna dan isian pada mochi sehingga mudah di terima dan di sukai kalangan
masyarakat seperti anak-anak, remaja maupun orang dewasa. Mochi memiliki berat 20gr kulit dan 10gr untuk
isian mochi sehingga terdapat kandungan lemak 1,3gr, karbohidrat 16gr, fiber 1,3gr dan proklin 1,3gr pada
bagian kulit, sehingga mochi cocok dijadikan sebagai cemilan di rumah untuk disajikan saat minum teh
ataupun kopi. Mochi biasanya menggunakan pewarna sintetis sehingga menyebabkan berkurangnya kualitas
mochi dari segi kesehatan. Penggunaan pewarna sintetis dapat digantikan dengan pewarna alami karena
lebih aman untuk kesehatan dan tidak menimbulkan efek samping jika digunakan terus menerus. Beberapa
pewarna alami yang banyak dikenal dan digunakan masyarak seperti kunyit, daun suji, daun pandan, gula
merah dan bunga talang. Selain itu pewarna alami pada makanan juga dapat ditemukan pada kulit buah
naga merah.

Buah naga merupakan salah satu buah yang mudah dibudidayakan di Indonesia. Di Indonesia ada empat
macam jenis buah naga yang dibudidayakan yaitu bauh naga daging putih (Hylocereus undtus), buah naga
daging merah (Aylocereus polyrhizus), buah nga daging super merah (hylocereus costaricensis), buah naga kuning
dengan daging putih (secenicerius megalantnus). Buah naga mengandung gizi berupa potassium, fenum, serat dan
yodium serta mengandung berbagai Vitamin yang berguna bagi tubuh (Mukhlis, 2018). Sehingga buah naga
mudah di kembangkan dalam berbagai industry makanan lainnya baik sebagai rasa ataupun sebagai pewarna
pada makanann selain daging buah yang mengandung gizi kulit buah naga juga memiliki khasiat dan
manfaat yang baik untuk Kesehatan tubuh. Bagian 30-35% dari berat buah naga merupakan kulit buah yang
sering dianggap sebagai sampah atau limbah oleh masyarakat dan hanya dimanfaatkan sebagai pupuk
organic oleh para petani. Faktanya kulit buah naga mengandung vitamin C, E, A, terpenoid, flavonoid (Nizora
2020). Kulit buah naga juga mengandung zat pewarna alami yang disebut antosianin yang berfungsi sebagai
zat pewarna alami yang dapat digunakan sebagai pewarna alami yang dapat digunakan sebagai pewarna
tanpa penambahan zat lainnya (Simatupan, 2023). Selain mengandung antosianin kulit buah naga juga
mengandung betasianin yang berperan sebagai pemberi warna merah yang dapat dijadikan sebagai alternatif
pengganti pewarna sintetis yang lebih aman bagi kesehatan (Hatuwe, 2020). Kulit buah naga dapat
dimanfaatkan menjadi alternatif dalam berbagai pengolahan salah satunya dalam pengolahan mochi yang
mana dapat meningkatkan nilai gizi dan warna pada mochi sehingga dapat diterima oleh masyarakat.

BAHAN DAN METODE

Jenis penelitian ini adalah eksperimen murni (true eksperimen), yaitu dengan cara melakukan percobaan
langsung terhadap pembuatan mochi dengan memanfaatkan sari kulit buah naga dengan kadar pemakaian
yang berbeda yaitu 0%, 30%, 50% dan 70% dari pemakaian air dalam pembuatan mochi. Penelitian ini
dilakukan pada bulan September tahun 2024 di workshop Tata Boga, Departeman Ilmu Kesejahteraan
Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang menggunakan empat perlakuan dan tiga kali pengulangan. Data yang
digunakan adalah data yang didapatkan langsung dari tiga orang panelis terbatas yang merupakan dosen
Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Konsentrasi Tata Boga yang ahli dibidang pasty ang bakery serta
bidang pangan dengan pengisian forman uji organoleptik terhadap kualitas mochi dengan subtitusi sari kulit
buah naga merah yang meliputi warna (pink rose), aroma (tidak beraroma khas kulit buah naga), tekstur
(lembab, kenyal dan lembut), rasa (tidak terasa aroma khas kulit buah naga). Data dianalisis dengan
menggunakan Analisis Varian (ANAVA). Jika analisis varian menunjukkan Fhitung > Ftabel maka
dilanjutkan dengan uji Duncan.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung beras ketan, tepung beras, air, gula pasir,
margarin dan sari kulit buah naga, pembuatan sari kulit buah naga merah mengacu pada metode pembuatan
sari kulit buah naga oleh Ardwiansyah et, a/ (2018) yang diawali dengan pencucian kulit buah naga merah
dan dibersihkan selanjutnya dipotong, setelah dibersihkan timbang kulit buah naga dan di blender bersama
air dengan perbandingan 1:1, hasil blender kemudian disaring hingga diperoleh sari kulit buah naga merah
dengan tekstur yang lebih halus. Resep standar dalam pembuatan mochi dengan sari kulit buah naga
menggunakan resep pada penelitian Susianto, V.F 2022 pada penelitiannya Analisis Kualiatas mochi dengan
substitusi sari daun sirsak. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Tabel 1 dibawah ini:

(Uji Organoleptik Sari Kulit Buah Naga Terhadap Kualitas Mochi)
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Tabel 1. Bahan-Bahan Untuk Pembuatan Mochi DenganSubtitusi Sari Kulit Buah Naga

Resep Penelitian

No. Bahan Kontrol 30% 50% 70%
1.  Tepung beras ketan 100 gr 100 gr 100 gr 100 gr
2.  Tepung beras 10 gr 10 gr 10 gr 10 gr
3. Gula pasir 50 gr 50 gr 50 gr 50 gr
4. Air 130 gr 91 gr 65 gr 39 gr
5. Margarin 10 gr 10 gr 10 gr 10 gr
6. Garam 2 gr 2gr 2gr 2gr
7.  Pewarna makanan 1 sdt - - -

7.  Tepung maizena 50 gr 50 gr 50 gr 50 gr
8.  Filling kacang merah 150 gr 150 gr 150 gr 150 gr
9.  Sari Kullit buah naga - 39 gr 65 gr 91 gr

Prosedur pembuatan mochi dengan subtitusi sari kulit buah naga dapat dilihat pada Gambar 1 dibawah
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Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Mochi
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HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Hasil
Hasil dari uji organoleptik pengaruh subtitusi sari kulit buah naga terhadap kualitas mochi dapat
dilihat dalam gambar berikut ini:

WO0%(XO0) W30%(X1) MW50%(X2) m 70%(X3)

6,00
5,00

4,00
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0,00

Aroma Tidak
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m0% (XO) 3,78 5,00 3,67 4,11 3,78 5,00
30%(X1) 3,11 433 3,78 3,89 3,78 4,00
50%(X2) 3,67 3,78 3,89 3,78 3,89 3,89
70%(X3) 456 3,78 3,89 378 3,89 333

Gambar 2. Hasil Uji Organoleptik Subtitusi Sari Kulit Buah Naga Terhadap Kualitas Mochi

Berdasarkan Gambar 2 dapat diketahui bahwa nilai rata-rata uji jenjang untuk kualitas mochi
dengan sari kulit buah naga, hasil terbaik kualitas warna (pink rose) terdapat pada X2 yaitu 3,67 dengan
kategori warna pink rose yang mana dapat menggantikan pewarna sintetis pada perlakuan X0 yaitu
3,78. Lalu untuk hasil terbaik pada kualitas aroma (tidak beraroma khas kulit buah naga) terdapat
pada X0 yaitu 5,00 dengan kategori tidak beraroma khas kulit buah naga merah. Hasil terbaik pada
kualitas tekstur (lembab) terdapat pada perlakuan X2 dan X3 yaitu 3,89 dengan kategori tekstur
lembab. Hasil terbaik untuk kualitas tekstur (kenyal) terdapat pada perlakuan X0 yaitu 4,11 dengan
kategori tekstur kenyal. Hasil terbaik pada kualitas tekstur (lembut) terdapat pada perlakuan X2 dan
X3 yaitu 3,89 dengan kategori tekstur lembut. Lalu hasil terbaik pada kualitas rasa (tidak terasa khas
kulit buah naga) terdapat pada perlakuan X0 yaitu 5,00 dengan kategori rasa tidak terasa khas kulit
buah naga. Dari gambar di atas dapat diketahui bahwa perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan X2
dengan kategori warna (pink rose), aroma (tidak beraroma khas kulit buah naga), tekstur (lembab),
tekstur (kenyal), tekstur (lembut), dan rasa (tidak terasa khas kulit buah naga). Sedangkan untuk
kualitas warna (pink rose) dan kualitas rasa (tidak terasa khas kulit buah naga) berbeda nyata sehingga
perlu dilakukannya uji Duncan.

B. Pembahasan
Kualitas mochi dengan subtitusi sari kulit buah naga merah meliputi warna, aroma, tekstur dan rasa
maka diperoleh hasil penelitian berikut:

1. Pengaruh Kualitas Warna Mochi Dengan Subtitusi Sari Kulit Buah Naga Merah Sebanyak 30%,
50% 70%

Warna merupakan atribut penting dalam pengolahan makanan, warna yang menarik akan
mempengaruhi seorang dalam mengkonsumsi makanan tersebut.kulit buah naga mengandung zat
pewarna almi yaitu antosianin dan berasianin yang dapat dijadikan sebagai pengganti warna sintetis
yang lebih aman bagi kesehatan. Nilai rata-rata yang diperoleh pada masing-masing perlakuan untuk
kualitas warna mochi dengan perlakuan Xo memiliki niali rata-rata 3,78 dengan kategori warna pink
rose, pada perlakuan X; memiliki nilai rata-rata 3,11 dengan kategori warna cukup pink rose, pada
perlakuan Xomemiliki nilai rata-rata 3,67 dengan kategori warna pink rose, dan Xs memiliki nilai rata
4,56 dengan kategori warna sangat pink rose. Berdasarkan hasil Analisis Varian (ANAVA) diperoleh
Fhitung sebesar 10,72 lebih besar dari Ftabel pada taraf 5% yaitu 4,76, dengan demikian Ho ditolah
dan H, diterima, hal ini menunjukkan bahwa sari kulit buah naga merah memiliki pengaruh yang
signifikan terhadap kualitas warna pada mochi.




Zahratul Khairiyah!, Cici Andriani*?, Elida3, Fitri Yasih* 82

Tabel 2. Hasil Uji Duncan Kualitas Warna Mochi Dengan Subtitusi Sari Kulit Buah Naga

Perlakuan Rata- rata LSR + rata simbol
x3 4,56 5,18 a
x0 3,78 4,43 b
x2 3,67 4,33 c
x1 3,11 d

Berdasarkan Tabel 2 di atas dapat dilihat hasil uji Duncan untuk kualitas warna pink rose pada
perlakuan hasil X5 dan Xo berbeda nyata, X5 dan X. berbeda nyata, Xs dan X, berbeda nyata, Xo dan
X tidak berbeda nyata, Xo dan X, berbeda nyata serta X. dan X, berbeda nyata. Perbedaan formula
atau jumlah sari kulit buah naga merah pada mochi berpengaruh nyata terhadap warna yang dihasilkan
oleh produk. Semakin banyak jumlah sari kulit buah naga yang digunakan maka warna mochi akan
semakian tinggi rata-ratanya, dikarenakan kulit buah naga merah mengandung antosianin dan
betasianin yang berfungsi sebagai pengganti warna merah sintetis pada makanan (Hatuwe, 2020), hal
ini sesuai dengan hasil penelitian yang dilakuakan Badriah 2024 yaitu semakin banyak penggunaan
kulit buah naga merah pada pengolahan makanan maka akan semakin tinggi warna yang dihasilkan.

2. Pengaruh Kualitas Aroma Mochi Dengan Subtitusi Sari Kulit Buah Naga Merah Sebanyak 30%,
50%, 70%

Aroma didefinisikan sebagai suatu yang dapat diamati dengan indra penciuman, aroma yang
disebarkan pada makanan menjadi daya tarik yang sangat kuat yang mempengaruhi indra penciuman
dan membangkitkan selera makan (Arziyah, 2022). Aroma pada pengolahan mochi dengan sari kulit
buah naga merah ini iyalah tidak beraroma khas kulit buah naga yang mana sesuai dengan hasil
penelitian yang dilakukan oleh sepryadi (2015) yaitu kulit buah naga mempunyai aroma netral namun
tidak senetral air. Nilai rata-rata pada aroma mochi dengan perlakuan Xo memiliki nilai rata-rata 5,00
dengan kategori aroma tidak beraroma khas kulit buah naga, pada perlakuan X; memiliki rata-rata
4,33 dengan kategori aroma kurang beraroma khas kulit buah naga, sedangkan pada perlakuan X-
dan X5 memiliki rata-rata sama yaitu 3,78 dengan kategori aroma kurang beraroma khas kulit buah
naga. Berdasarkan hasil Analisis Varian (ANAVA) diperoleh Fhitung sebesar 3,86 lebih kecil dari Ftabel
pada taraf 5% yaitu 4,76 dengan demikian Ho diterima dan H, ditolak, hal ini menunjukkan bahwa
sari kulit buah naga merah tidak terdapat pengaruh yang signifikan terhadap kualitas aroma pada
mochi. namun peningkatan jumlah sari kulit buah naga merah berpengaruh terhadap aroma mochi,
dikarnakan kulit buah naga merah memiliki citarasa langu (Yunianti, 2024), sehingga semakin banyak
jumlah sari kulit naga yang digunakan maka aroma dari mochi akan sedikit berubah.

3. Pengaruh Kualitas Tekstur Mochi Dengan Subtitusi Sari Kulit Buah Naga Merah Sebanyak 30%,
50%, 70%

Tekstur merupakan sensasi saat mengkonsumsi sebuah produk makanan dengan menggunakan
mulut (waktu digigit, dikunyah dan ditelan) ataupun dengan perabaan jari, mochi memiliki tekstur
lembut dan kenyal serta memiliki sifat semi basah (Malisa, 2023).

a. Tekstur lembab mochi
Nilai rata-rata yang diperoleh pada setiap perlakuan yaitu Xo memiliki nilai rata-rata 3,67 dengan
kategori kualitas lembab pada mochi, pada perlakuan X; memiliki rata-rata 3,78 dengan kategori
kualitas lembab pada mochi, sedagkan pada perlakuan X. memiliki rata-rata 3,89 dengan kategori
tekstur lembab pada mochi, dan X5 memiliki rata-rata 3,89 dengan kategori tekstur lembab pada
mochi. Berdasarkan hasil Analisis Varian (ANAVA) diperoleh Fhitung sebesar 1,37 lebih kecil daari
Ftabel pada taraf 5% yaitu 4,76. Dengan demikian Ho diterima dan H, ditolak karena tidak terdapat
pengaruh yang signifikan dari sari kulit buah naga merah terhadap kualitas tekstur mochi, hal ini
dikarnakan tekstur kulit buah naga yang bertekstur gel saat dihaluskan (Nurasmi, 2023).
b. Tekstur kenyal mochi
Nilai rata-rata yang diperoleh pada masing-masing perlakuan yaitu Xo memiliki nilai rata-rata
4,11 dengan kategori kualitas kenyal pada mochi, pada perlakuan X; memiliki rata-rata 3,89 dengan
kategori kualitas tekstur kenyal pada mochi, sedangkan pada perlakuan X. memiliki rata-rata 3,7
dengan kategori tekstur kenyal pada mochi, dan X memiliki rata-rata 3,78 dengan kategori tekstur
kenyal pada mochi. Berdasarkan hasil Analisis Varian (ANAVA) diperoleh Fhitung sebesar 2,67 lebih
kecil dari Ftabel pada taraf 5% yaitu 4,76. Dengan demikian Ho diterima dan H, ditolak karena tidak
terdapat pengaruh yang signifikan dari sari kulit buah naga merah terhadap kualitas tekstur kenyal
pada mochi.
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c. Tekstur lembut mochi

Nilai rata-rata yang diperoleh pada masing-masing perlakuan yaitu Xo memiliki nilai rata-rata
3,78 dengan kategori kualitas lembut pada mochi, pada perlakuan X; memiliki rata-rata 3,78 dengan
kategori kualitas tekstur lembut pada mochi, sedangkan pada perlakuan X. memiliki rata-rata 3,89
dengan kategori tekstur lembut pada mochi, dan Xs memiliki rata-rata 3,89 dengan kategori tekstur
lembut pada mochi. Berdasarkan hasil Analisis Varian (ANAVA) diperoleh Fhitung sebesar 1,00 lebih
kecil dari Ftabel pada taraf 5% yaitu 4,76. Dengan demikian Ho diterima dan H, ditolak karena tidak
terdapat pengaruh yang signifikan dari sari kulit buah naga merah terhadap kualitas tekstur lembut
pada mochi. Namun dengan demikian sari kulit buah naga merah dengan jumlah yang meningkat
akan menyebabkan peningkatan penilain terhadap tekstur lembut pada mochi, hal ini sesuai dengan
pendapat Waladi (2015) yaitu tekstur yang lembut pada makanan juga dipengaruhi oleh bahan-bahan
yang dicampurkan, pengolahan dan penyimpanan.

4. Pengaruh Kualitas Rasa Mochi Dengan Subtitusi Sari Kulit Buah Naga Merah Sebanyak 30%, 50%,
70%

Rasa merupakan salah satu hal penting yang harus diperhatikan dalam suatu olahan produk. Rasa
merupakan rangsangan yang dihasilkan dari bahan yang dimakan, terutama dirasakan oleh indra
pengecapan, rasa pada makanan dipengaruhi oleh penggunaan bahan dasar (Yohana 2017). Nilai rata-
rata yang diperoleh pada masing-masing perlakuan yaitu Xo memiliki nilai rata-rata 5,00 dengan kategori
rasa tidak terasa khas kulit buah naga pada mochi, pada perlakuan X; memiliki rata-rata 4,00 dengan
kategori rasa kurang terasa khas kulit buah naga pada mochi, sedagkan pada perlakuan X> memiliki rata-
rat 3,89 dengan kategori rasa kurang terasa khas kulit buah naga pada mochi, dan X5 memiliki rata-rata
3,33 dengan kategori rasa cukup terasa khas kulit buah naga pada mochi. Berdasarkan hasil Analisis
Varian (ANAVA) Fhitung sebesar 17,33 lebih besar daari Ftabel pada taraf 5% yaitu 4,76. Dengan
demikian Ho ditolak dan H, diterimak karena terdapat pengaruh yang signifikan dari sari kulit buah naga
merah terhadap kualitas rasa pada mochi.

Tabel 3. Hasil Uji Duncan Kualitas Warna Mochi Dengan Subtitusi Sari Kulit Buah Naga

Perlakuan Rata- rata LSR + rata simbol
X0 5,00 5,10 a
X1 4,00 4,10 b
X2 3,89 3,99 c
X3 3,33 d

Berdasarkan Tabel 2 di atas dapat dilihat hasil uji Duncan untuk kualitas aroma pada mochi didapati
hasil X5 dan X berbeda nyata, Xs dan X berbeda nyata, X5 dan Xo berbeda nyata, X> dan X, tidak berbeda
nyata, X» dan Xo berbeda nyata serta X, dan Xo berbeda nyata. Faktor yang mempengaruhi rasa mochi
adalah bahan yang digunakan berasal dari kulit buah naga merah yang mengandung senyawa yang
memperkuat aroma alami yaitu folifenol, alkaloid, terpenoid, terpenoid, flafonoid, tiamin, niasin, piridoksin dan
fitoalbumin (Risa, 2024).

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian diketahui terdapat pengaruh yang signifikan terhadap mochi dengan subtitusi
sari kulit buah naga pada setiap perlakuan sebanyak 0% 30%, 50% dan 70% terdapat kualitas warna (pink rose
pada mochi) dan rasa (tidak terasa khas kulit buah naga pada mochi). untuk hasil terbaik kualitas warna (pink
rose) terdapat pada X2 yaitu 3,67 dengan kategori warna pink rose. Hasil terbaik kualitas aroma terdapat pada
perlakuan X0 yaitu 5,00 dengan kategori aroma tidak beraroma khas kulit buah naga. Hasil terbaik pada
kualitas tekstur lembab pada mochi terdapat pada X2 dan X3 yaitu 3,89 dengan kategori tekstur lembab. Hasil
terbaik pada kualitas tekstur kenyal pada mochi terdapat pada X0 yaitu 5,00 dengan kategori tekstur kenyal.
Hasil terbaik untuk kualitas tekstur lembut pada mochi terdapat pada X2 dan X3 yaitu 3,89 dengan kategori
lembut. Dan hasil terbaik pada kualitas rasa pada mochi terdapat pada X0 yaitu 5,00 dengan kategori rasa tidak
terasa khas kulit buah naga.
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