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Pendahuluan
Bahan tambahan pangan (BTP) adalah bahan atau campuran bahan yang secara alami bukan

merupakan bagian dari bahan baku pangan, tetapi ditambahkan ke dalam pangan untuk mempengaruhi sifat
atau bentuk bahan pangan (S. Nuraini dan Nurminha, 2019). Secara umum bahan pewarna yang sering
digunakan dalam makanan olahan terbagi atas pewarna sintetis (buatan) dan pewarna natural (alami).
Namun pewarna alami telah terbukti lebih aman, baik untuk makanan maupun pewarna makanan
dibandingkan dengan pewarna sintetik.

Buah naga merah menghasilkan produk samping berupa kulit buah, pre-sentase kulit buah naga
merah adalah 22% dari berat buah keseluruhan (Jamilah et al.,2011). Kulit buah naga merah (Hylocereus
polyrhizus) merupakan sumber betasianin, salah satu sumber pewarna makanan alami yang menghasilkan
warna merah-violet. Kulit buah naga dapat di manfaatkan sebagai pewarna alami yang mempunyai berbagai
keunggulan dengan di ektraksi pigmennya.

Ekstraksi metode water bath menggunakan alat shaking water bath berkerja untuk memisahkan
kulit buah naga dengan pelarut dengan prinsip menghangatkan yang stabil menggunakan air, sampel
memerlukan aksi kinetik penggoyangan atau homogenisasi sampel selagi dipanaskan. Pemanasan pada
shaking water bath dapat dikontrol secara akurat dan reaktan dipanaskan secara merata (H. Han, L et al.,
2020).
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Pertanyaan Penelitian (Rumusan Masalah)

1. Diduga ada interaksi antara pengaruh jenis pelarut dan suhu pada karakteristik ekstrak pigmen

betasianin kulit buah naga merah.

2. Diduga ada pengaruh jenis pelarut yang digunakan ektraksi betasianin dari kulit buah naga merah.

3. Diduga ada pengaruh suhu ektraksi yang digunakan ektraksi betasianin dari kulit buah naga merah.
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Metode
Waktu & Tempat Penelitian

Penelitian ini dilakukan mulai bulan Maret sampai bulan Juni 2023 di Laboratorium Pengembangan

Produk, dan Laboratorium Analisis Pangan dan Laboratorium Mikrobiologi dan Bioteknologi. Program Studi

Teknologi Pangan, Fakultas Sains dan Teknologi, Universitas Muhammadiyah Sidoarjo.

Alat & Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian berupa peralatan untuk pembuatan pewarna dari kulit buah naga
meliputi baskom, pisau, telenan, blender merek philips, saringan dan timbangan digital merk OHAUS. Alat yang
digunakan dalam analisa meliputi shaking waterbath, spatula, timbangan digital merk OHAUS, pipet tetes, cawan
petri, pipet ukur merk pyrex, bola hisab, buret, tabung reaksi merk pyrex, beaker glas merk peyrex,
sepektrofotometer UV-Vis merk B-ONE UV-Vis 100 D, pH meter senz trans, Termometer Pyrometer, gelas ukur
merk pyrex, vortex mixer merk thermo, hot plate stirrer magnetic, colour reader merk FRU, kain saring dan kertas
saring.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ekstraksi pigmen kulit buah naga merah, yang di peroleh dari
limbah rumah tangga. Bahan kimia natrium chlorida (NaCl) dari nurra gemilang lab Malang.
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Metode

Rancangan Penelitian

Penelitian ini yaitu pewarna alami yang terbuat dari kulit buah naga merah menggunakan 
Rancangan Acak Kelompok (RAK) menggunakan 2 faktor :

Faktor pertama adalah jenis pelarut (P) yang terdiri dari tiga taraf:

• P1: aquades 100%

• P2: pelarut NaCI 0,5%

• P3: pelarut NaCI 0,25%

Faktor kedua adalah suhu ekstraksi (T) yang terdiri dari tiga taraf:

• S1: 40°C

• S2: 50°C

• S3: 60°C
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Metode
Keterangan dari Tabel Kombinasi Perlakuan

Dari kedua faktor diperoleh 9 kombinasi perlakuan masing-masing perlakuan diulang
sebanyak tiga kali sehingga mendapatkan 27 unit percobaan.

P1S1 : Pelarut aquades 100% : suhu ekstraksi 40°C

P2S1 : Pelarut NaCI 0,5% : suhu ekstraksi 40°C

P3S1 : Pelarut NaCI 0,25% : suhu ekstraksi 40°C

P1S2 : Pelarut 100% : suhu ekstraksi 50°C

P2S2 : Pelarut NaCI 0,5% : suhu ekstraksi 50°C

P3S2 : Pelarut NaCI 0,25% : suhu ekstraksi 50°C

P1S3 : Pelarut 100% : suhu ekstraksi 60°C

P2S3 : Pelarut NaCI 0,5% : suhu ekstraksi 60°C

P3S3 : Pelarut NaCI 0,25% : suhu ekstraksi 60°C
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Metode
• Variabel Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan dalam uji ini meliputi:

1. Uji Kadar Pigmen Betasianin

2. Analisa Warna Metode Colour Reader (L*,a*,b*)

3. pH

4. Kestabilan terhadap suhu, pH dan cahaya

• Analisis Data

Analisa kestabilan suhu, pH dan Cahaya menggunakan analisis data Uji T berpasangan, Analisis data 
menggunakan software Minitab 16 dan Microsoft Excel 2013.
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Metode
Diagram Alir Pembuatan Starter 

Kulit buah naga merah

Dicuci dengan air bersih

Dihaluskan dengan blender 

kecepatan sedang (t=2menit)

Dimasukkan dalam shaking 

waterbath

(S= 40°C, 50°C dan 60°C)

Disaring 

Kulit buah naga merah : 

pelarut=1:5

P1= pelarut aquades

P2= pelarut NaCI 0,5%

P3= pelarut NaCI 0,25%

Ampas

Ekstrak pigmen betasianin

Sisik buah naga

1. Uji Kadar Pigmen 

Betasianin 

2. Analisa Warna Metode 

Colour Reader

3. pH

4. Kestabilan terhadap 

suhu, pH dan cahaya                    

Dipotong kecil-kecil

Potong sisik kulit buah naga
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Hasil 
• Stabilitas Suhu Hasil rata-rata stabilitas suhu pada

pigmen betasianin yang disimpan

dalam kulkas, pada hari-0 rata-rata

pigmen betasianin 2,04 mg/L dan

pada hari-5 rata-rata pigmen

betasianin sebesar 2,73 mg/L. Hasil

dari T-Test pada sampel yang di

simpan pada kulkas dengan suhu

3,8°C, tidak terjadi perubahan

signifikan terhadap kadar betasianin

ekstrak kulit buah naga di hari ke-0

dan hari ke-5 selama penyimpanan.
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Hasil 
• Stabilitas Suhu Hasil rata-rata stabilitas suhu pada

pigmen betasianin yang disimpan

dalam inkubator, pada hari-0 rata-

rata pigmen betasianin 3,98 mg/L

dan pada hari-5 rata-rata pigmen

betasianin menurun sebesar 3,46

mg/L. Hasil dari T-Test pada sampel

yang di simpan pada inkubator

dengan suhu 40°C, tidak terjadi

perubahan signifikan terhadap kadar

betasianin ekstrak kulit buah naga di

hari ke-0 dan hari ke-5 penyimpanan.
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Pembahasan
Betalain cenderung stabil pada suhu kamar, kestabilan pigmen warna betalain dapat bertahan
hingga suhu 60ºC dan diatas suhu tersebut maka betasianin akan rusak. Pendapat tersebut
berbeda dengan hasil penelitian yang dilakukan oleh [19] yang menyebutkan bahwa
betasianin pada kulit buah naga merah lebih stabil pada suhu dingin <14°C dibanding dengan
suhu ruang. Hal tersebut terjadi karena struktur pigmen betasianin rusak dan menyebakan
konsentrasi pigmen menurun.
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Hasil 
• Stabilitas pH 5 Hasil rata-rata stabilitas pH 5

terhadap pigmen betasianin, hasil

rata-rata pigmen betasianin awal

sebesar 4,169 mg/L dan setelah satu

jam pengaruh pH 5 terhadap

betasianin kulit buah naga

menghasilkan rata-rata nilai 4,281

mg/L. Hasil dari T-Test pada

stabilitas pH 5, terjadi perubahan

signifikan terhadap kadar betasianin

ekstrak kulit buah naga.
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Hasil 
• Stabilitas pH 7

Hasil rata-rata stabilitas pH 7

terhadap pigmen betasianin, hasil

rata-rata pigmen betasianin awal

sebesar 4,825 mg/L dan setelah satu

jam pengaruh pH 7 terhadap

betasianin kulit buah naga

menghasilkan rata-rata nilai 3,592

mg/L. Hasil dari T-Test pada

stabilitas pH 7, tidak terjadi

perubahan signifikan terhadap kadar

betasianin ekstrak kulit buah naga.
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Pembahasan

Umumnya betasianin stabil pada pH 3 - pH 7, namun betasianin sangat sensitif pada
mendekati pH netral. Menurut [21] pH 4,5 merupakan kondisi pH yang dapat
digunakan untuk proses ekstraksi dan penyimpanan ekstrak pigmen betasianin agar
memperoleh hasil yang optimal. Perubahan warna pigmen betasianin terjadi pada pH
7 dan 9 yang disebabkan oleh ikatan aldimin. Menurut [22] penurunan pH akan
menyebabkan perubahan pigmen merah menjadi warna ungu dan kenaikan pH
menyebabkan perubahan menjadi kuning kecokelatan. Selain itu kondisi
penyimpanan yang tidak vakum serta suhu yang tidak konstan juga dapat
mempengaruhi kadar betasianin.
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Hasil 
• Stabilitas Cahaya

Hasil rata-rata stabilitas suhu pada

pigmen betasianin yang disimpan

dalam kulkas, pada hari-0 rata-rata

pigmen betasianin 4,60 mg/L dan

pada hari-5 rata-rata pigmen

betasianin menurun sebesar 4,39

mg/L. Hasil dari T-Test pada sampel

yang di simpan pada kulkas dengan

suhu 3,8°C, terjadi perubahan

signifikan terhadap kadar betasianin

ekstrak kulit buah naga di hari ke-0

dan hari ke-5 penyimpanan.
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Hasil 
• Stabilitas Cahaya

Hasil rata-rata stabilitas suhu pada

pigmen betasianin yang disimpan

dalam inkubator, pada hari-0 rata-

rata pigmen betasianin 5,52 mg/L

dan pada hari-5 rata-rata pigmen

betasianin menurun sebesar 1,85

mg/L. Hasil dari T-Test pada sampel

yang di simpan pada inkubator

dengan suhu 40°C, tidak terjadi

perubahan signifikan terhadap kadar

betasianin ekstrak kulit buah naga di

hari ke-0 dan hari ke-5 penyimpanan.
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Pembahasan

Selama proses panas, betanin dapat terdegradasi oleh isomerisasi, dekarboksilasi atau
pembelahan, menghasilkan pengurangan warna merah secara bertahap, dan akhirnya
munculnya warna coklat muda. Menurut [23] kerusakan pigmen betasianin dalam
kondisi gelap akan lebih sedikit jika dibandingkan dengan pemaparan betasianin di
bawah cahaya, karena cahaya mempengaruhi elektron ikatan rangkap dalam molekul
betasianin untuk berada dalam tahap tereksitasi, menghasilkan penghancuran
betasianin yang lebih tinggi.
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Kesimpulan
Berdasarkan hasil analisa data dalam penelitian ini, maka dapat disimpulkan
stabilitas suhu terhadap kadar betasanin yang disimpan dalam kulkas dan
inkubator tidak terjadi perubahan signifikan terhadap betasianin. Stabilitas pH 5
terjadi perubahan yang signifikan, sedangkan pada stabilitas pH 7 tidak terjadi
perubahan yang signifikan terhadap kadarbetasianin. Stabilitas cahaya terhadap
kadar betasianin yang disimpan pada kulkas terjadi perubahan yang signifikan,
sedangkan yang disimpan inkubator tidak terjadi perubahan yang signifikan
terhadap kadar betasianin kuit buah naga merah.
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