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Stability of Red Dragon Fruit (Hylocereus Polyrhizus) Peel Betacyanin Extract Extracted Using the Water
Bath Assisted Solvent Extraction Method

Kestabilan Ekstrak Betasianin Kulit Buah Naga Merah (Hylocereus Polyrhizus) yang Diekstrak
Menggunakan Metode Water Bath Assisted Solvent Extraction
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Abstract. This research aims to determine the effect of solvent type and extraction temperature. The method used in this
research is a Randomized Block Design (RAK) with 2 factors, namely the first factor, namely type and the second
factor, namely extraction temperature. So we got 9 treatment combinations, each treatment was repeated 3 times
to get 27 experimental units. Analysis of temperature, pH and light stability data using paired T test data analysis,
in temperature stability of betacyanin levels stored in refrigerators and incubators there was no significant change
in betacyanin. There was a significant change in pH 5 stability, whereas at pH 7 stability there was no significant
change in betacyanin levels. There was a significant change in the light stability of the betacyanin levels stored
in the refrigerator, while in those stored in the incubator there was no significant change in the betacyanin levels
of red dragon fruit peel.
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Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis pelarut dan suhu ekstraksi Metode yang digunakan
dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok(RAK) dengan 2 faktor, yaitu faktor pertama yaitu jenis
dan faktor kedua yaitu suhu ekstraksi. Sehingga didapat 9 kombinasi perlakuan, setiap perlakuan diulang sebanyak
3 kali sehingga mendapat 27 unit percobaan. Analisa data stabilitas suhu, pH dan cahaya menggunakan analisis
data Uji T berpasangan, pada 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 7tidak 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.

Kata kunci - kulit buah naga merah, betasianin, ekstraksi
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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 [1]. Secara umum bahan pewarna yang sering digunakan dalam makanan olahan terbagi atas pewarna
sintetis (buatan) dan pewarna natural (alami). Namun penggunaan pewarna makanan alami semakin lama semakin
ditinggalkan karena kurang praktis dalam pemakaiannya, sehingga penggunaan pewarna sintetis lenih sering dari
pada pewarna alami. Namun pewarna alami telah terbukti lebih aman, baik untuk makanan maupun pewarna
makanan dibandingkan dengan pewarna sintetik. Kelemahan dari penggunaan pewarna alami adalah warna yang
kurang stabil disebabkan oleh perobahan pH, proses oksidasi, pengaruh cahaya dan pemanasan, sehingga
intensitas warnanya sering berkurang selama proses pembuatan makanan [2]. Di lain sisi pewarna sintetik
mempunyai beberapa kelemahan, yaitu bersifat pewarna sintetik dapat berdampak negatif yaitu menyebabkan
toksik dan karsinogenetik, bahkan dapat beracun apabila di konsumsi secara berkala dan penggunaannya tidak
tepat. Penggunaan pewarna alami lebih menguntungkan dibandingkan pewarna sintetis, karena pewarna alami
terbuat dari bahan alam yang tidak menimbulkan efek negatif bagi tubuh, mudah didapat, serta dapat
menghasilkan rasa dan aroma khas pada makanan. Tumbuhan yang dapat meghasilkan pewarna alami telah di
kenal oleh masyarakat, pewarna alami mudah untuk di budidayakan maupun ditanam sendiri sehingga pewarna
alami yang banyak di temukan di lingkungan sekitar perlu dikembangkan. Indonesia yang kaya raya akan
tumbuhan mempunyai tumbuhan-tumbuhan yang dapat menghasilkan pewarna alami, dapat dimanfaatkan
masyarakat atau bahkan digunakan untuk budidaya yang menguntungkan.

Buah naga merah (Hylocereuspolyrhizus) populer di Indonesia karena memiliki warna yang menarik dan
rasa manis lezat ketika di konsumsi, buah naga merah dapat di konsumsi secara lansung dan dapat olah menjadi
jus, smootihe, es krim, puding dan olahan lainnya. Sebagian besar buah naga merah dimanfaaatkan daging buahnya
dan kulitnya dibuang atau tidak dimanfaatkan. Buah naga menghasilkan produk samping berupa kulit buah, pre-
sentase kulit buah naga merah adalah 22% dari berat buah keseluruhan [3]. Kulit buah naga merah jugamemiliki
pektin, pigmen betasianin, dan serat pangan dengan rasio serat pangan larut:serat pangan tidak larut sebesar 1:3.8
[4]. Kulit buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) merupakan sumber betasianin, salah satu sumber pewarna
makanan alami yang menghasilkan warna merah-violet dan bersifat lebih stabil pada pH 3-7 [3]. Keunggulan kulit
buah naga mengandung polifenol dan sumber antioksidan yang tidak mengandung toksik, kandungan antioksidan
yang dimiliki kulit buah lebih banyak dibandingkan daging buah, dalam 1 mg/ml kulit buah dapat menghambat
radikal bebas sebesar 83,48 + 1,02% sedangkan pada daging buah hanya dapat menghambat radikal bebas sebesar
27,45 + 5,03% [5]. Kulit buah naga merupakan limbah organik yang pemanfaatannya belum optimal dan kulit
buah naga tidak bisa dikonsumsi secara langsung, sehingga penelitian ini memanfaatkan kulit buah naga sebagai
pewarna alami yang mempunyai berbagai keunggulan.

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[6]. Keuntungan menggunakan metode water Bath
sebagai sumber panas non-kontak untuk ekstraksi analit dari sampel meliputi: pemanasan lebih efektif, transfer
energi lebih cepat, mengurangi gradien termal, pemanasan selektif, mengurangi ukuran peralatan, lebih cepat
merespons kontrol pemanasan proses, start-up lebih cepat, meningkatkan produksi dan menghilangkan langkah
proses [7].

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh campuran pelarut larutan aquades, larutan NaCl
0,5% dan larutan NaCl 0,25% dengan pengaruh terhadap perbedaan suhu di dalam proses ekstraksi, suhu
yangdigunakan dalam ekstraksi 40°C, 50°C dan 60°C. Karakteristik ekstrak betasianin dari kulit buah naga merah
dengan menggunakan ekstraksi metode waterbath.

1. Metode

A. Waktu dan Tempat Pelaksanaan

Penelitian ini dilakukan mulai bulan Maret sampai bulan Juni 2023 di Laboratorium Pengembangan
Produk, Laboratorium Analisis Pangan dan Laboratorium Mikrobiologi dan Bioteknologi. Program Studi
Teknologi Pangan, Fakultas Sains dan Teknologi, Universitas Muhammadiyah Sidoarjo.

B.Alat dan Bahan
Alat
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.
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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

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.

C. Rancangan Penelitian

Penelitian ini yaitu pewarna alami yang terbuat dari kulit buah naga merah menggunakan Rancangan

Acak Kelompok (RAK) menggunakan 2 faktor:

1. Faktor pertama adalah jenis pelarut (P) yang terdiri dari tiga taraf:
P1: aquades 100%
P2: pelarut NaCl 0,5%
P3: pelarut NaCl 0,25%

2. Faktor kedua adalah suhu ekstraksi (S) yang terdiri dari tiga taraf:
S1: 40°C
S2:50°C
S3:60°C

Dari kedua faktor diperoleh 9 kombinasi perlakuan (Tabel 1) masing-masing perlakuan diulang sebanyak

tiga kali sehingga mendapatkan 27 unit percobaan.
Tabel 1. Kombinasi Perlakuan

S
P
S1 S2 S3
P1 P1S1 P1S2 P1S3
P2 P2S1  P2S2 P2S3
P3 P3S1 P3S2 P3S3

Deskripsi Perlakuan

P1S1
P2S1
P3S1
P1S2
p2S2
P3S2
P1S3
P2S3
P3S3

Pelarut aquades 100% : suhu ekstraksi 40°C
Pelarut NaCl 0,5% : suhu ekstraksi 40°C
Pelarut NaCl 0,25% : suhu ekstraksi 40°C
Pelarut 100% : suhu ekstraksi 50°C

Pelarut NaCl 0,5% : suhu ekstraksi 50°C
Pelarut NaCl 0,25% : suhu ekstraksi 50°C
Pelarut 100% : suhu ekstraksi 60°C

Pelarut NaCl 0,5% : suhu ekstraksi 60°C
Pelarut NaCl 0,25% : suhu ekstraksi 60°C

D. Variabel Penelitian
Parameter yang diamati pada penelitian ini:

Kestabilan terhadap: suhu, pH, cahaya
a Stabilitas pada pH

Sampel ekstrak kulit buah naga kemudian divariasi pH 5 dan pH 7 setelah itu diamkan selama 1
jam lalu di cek menggunakan alat pH meter konfigurasi alat lalu langsung masukkan kedalam ektrak kulit
buah naga (+100 mL). Hasil yang paling baik digunakan untuk proses selanjutnya untuk diukur kadar
betasianinnya.

Stabilitas pada suhu

Suhu terhadap stabilitas pewarna dilakukan dengan sampel di dalam botol plastik tertutup yang
ditutup dengan aluminium foil dan disimpan dalam kulkas dengan suhu 3,8°C dan inkubator yang diatur
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suhunya 40°C. Kadar betasianin diukur untuk sampel yang baru dibuat ("0"), setelah 1 hari, dan selanjutnya
setelah 2, 3, 4 dan 5 hari pada 537 nm dan 600nm.
c Stabilitas pada Cahaya
Efek cahaya pada stabilitas pewarna dilakukan dengan sampel di dalam botol plastik tertutup yang
ditutup dengan alumunium foil dan disimpan dalam kulkas dengan suhu 3,8°C dan inkubator yang diatur
suhunya 40°C. Kadar betasianin diukur untuk sampel yang baru dibuat ("0"), setelah 1 hari, dan kemudian
setelah 2, 3, 4, dan 5 hari pada 537 nm dan 600nm.

E. Analisis Data
Analisa data Kestabilan suhu, pH dan Cahaya menggunakan analisis data Uji T berpasangan, Analisis
data menggunakan software Minitab 16 dan Microsoft Excel 2013.

F. Prosedur Penelitian

Ekstraksi pewarna alami dari kulit buah naga merah menggunakan metode water bath, dilakukan dengan
seperangkat alat shakingwaterbath. Berikut merupakan cara pembuatan pewarna dari kulit buah naga yang sesuai
pada gambar 2:
. Kulit buah naga dicuci bersih.
Potong sisik kulit buah naga.
Kulit buah naga dipotong kecil-kecil.
Kemudian diblender selama t = 2 menit dengan kecepatan sedang (tanpa tambahan air).
Diekstraksi menggunakan pelarut aquades, larutan NaCl, dan larutan asam sitrat dengan
perbandingan bahan dan pelarut 1:5.
Diekstraksi menggunakan alat shaking waterbath (t=30 menit dengan suhu 40°C, 50°C, dan 60°C).
Disaring menggunakan kain saring dan kertas saring.
8. Filtrat hasil dari ekstraksi kulit buah naga merah

arwbdE

~No
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Berikut diagram alir pembuatan pewarna dari kulit buah naga dapat dilihat pada gambar 1

Kulit buah naga merah

!

Dicuci dengan air bersih

!

Potong sisik kulit buah naga — |  Sjsik buah naga

'

Dipotong kecil-kecil

!

Dihaluskan dengan blender )
kecepatan sedang (t=2menit) Kulit buah naga merah :
pelarut=1:5
J' P1= pelarut aquades 100%
Dimasukkan dalam shaking waterbath ___| P2= pelarut NaCl 0,5%
(S=40°C, 50°C dan 60°C, t=30 menit) P3= pelarut NaCl 0,25%
}
Disaring — Ampas

4

Ekstrak pigmen betasianin —

Analisa kestabilan terhadap
suhu, pH dan cahaya

Gambar 1 Diagram Alir Pembuatan Pewarna Dari Kulit Buah Naga

I11. Hasil dan Pembahasan

A. Stabilitas Terhadap Suhu, pH dan Cahaya

1.

Stabilitas Suhu

Betasianin dapat terdegredasi pada suhu tertentu, yang dapat menyebabkan perbedaan warna
yang cukup signifikan. Degredasi warna pada betasianin akan menyebabkan perubahan warna yang di
sebabkan oleh suhu dalam penyimpanan ekstrak pigemn betasianin kulit buah naga merah. Suhu tinggi
dapat menyebabkan betasianin mengalami pemutusan ikatan senyawa. Stabilitas suhu pigmen betasianin
dari kulit buah naga merah dengan tertutup atau botol sampel ditutupi oleh alumunium di simpan dalam
kulkas dengan suhu 3,8°C dan inkubator pada suhu 40°C yang disimpan selama 5 hari. Penggunaan botol
sampel penyimpanan yang botol gelap supaya pigmen betasianin yang di simpan tidak terpapar cahaya
baik matahari maupun lampu akan berkolerasi terhadap lama penyimpanan ekstrak zat warna betasianin
dibawah suhu ruangan maupun disuhu ruangan) yang mempengaruhi kestabilan atau intensitas warna
dari ekstrak zat warna betasianin [8].

Stabilitas suhu kulkas

Hasil rata-rata stabilitas suhu pada pigmen betasianin yang disimpan dalam kulkas (Lampiran
2), 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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Pada grafik stabilitas suhu pada pigmen betasianin yang disimpan dalam kulkas dengan tertutup
atau botol sampel ditutupi oleh alumunium yang di sajikan di bawah ini. Dari grafik kadar pigmen
betasianin tertinggi pada temperatur 60°C pada perlakuan P1S3 (pelarut aquades), P2S3 (pelarut 0,5%
NaCl) dan P3S3 (pelarut 0,25% NaCl), dan tidak terjadi perubahan warna dan nilai absorbansi yang
signifikan dari pada suhu pada perlakuan lainnya.

Pada grafik perlakuan pelarut aquades dengan suhu ekstraksi 40°C, 50°C, dan 60°C (Lampiran
3), terjadi penurunan pada pigmen betasianin pada perlakuan yang menggunakan pelarut aquades dengan
suhu ekstraksi 50°C pada hari 2 sampai hari 3, hal tersebut menunjukan rusaknya kandungan senyawa
betasianin. Lama penyimpanan dengan kondisi yang berbeda dapat meningkatkan nilai absorbansi zat
warna, karena disebabkan reaksi kopimentasi, dan diduga ekstrak masih mengandung enzim yang
menyebabkan kenaikan intensitas warna pada kondisi dingin yang menghambat reaksi [9].

Stabilitas suhu inkubator

Hasil rata-rata stabilitas suhu pada pigmen betasianin yang disimpan dalam inkubator
(Lampiran 2), 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.

Pada grafik stabilitas suhu pada pigmen betasianin yang disimpan dalam kulkas dengan tertutup
atau botol sampel ditutupi oleh alumunium yang di sajikan di bawah ini. Dari grafik kadar pigmen
betasianin tertinggi pada temperatur 60°C pada perlakuan P1S3 (pelarut aquades), P2S3 (pelarut 0,5%
NaCl) dan P3S3 (pelarut 0,25% NaCl), dan tidak terjadi perubahan warna dan nilai absorbansi yang
signifikan dari pada suhu pada perlakuan lainnya.

Judul Stabilitas Pigmen Betasianin di Simpan Kulkas pada Suhu 3,8°C (Tertutup)
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Pada grafik perlakuan pelarut aquades dengan suhu ekstraksi 40°C, 50°C, dan 60°C (Lampiran
3), perlakuan P1S2 (pelarut aquades : suhu ekstraksi 50°C) pada hari 1 sampai hari 2 terjadi penurunan
sebesar 42,15%. Penyimpanan sampel dalam inkubator dengan suhu 40°C dapat terjadi kerusakan
betasianin, hal tersebut terjadi karena pimen betasianin stabil di simpan pada temperatur dibawah suhu
kamar. Panas merupakan faktor yang sangat sensitif terhadap kestabilan pigmen betasianin. Selama
proses pemanasan, kemungkinan terjadi pemutusan ikatan yang menyebabkan terjadi pengurangan warna
merah menjadi merah pucat ataupun berubah menjadi kuning terang pada betasianin [10].
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Stabilitas Pigmen Betasianin di Simpan inkubator pada Suhu 40°C (Tertutup)
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Pengamatan uji stabilitas ekstrak pigmen betasianin kulit buah naga mengakibatkan penurunan
kadar betasianin selama 5 hari penyimpanan. Stabilitas suhu pada dua grafik di atas menujukkan bahwa
pada perlakuan grafik paling stabil tertinggi pada temperatur 60°C pada perlakuan P1S3 (pelarut
aquades), P2S3 (pelarut 0,5% NaCl) dan P3S3 (pelarut 0,25% NaCl), ditujukan dengan tidak terjadi
perubahan warna dan nilai absorbansi yang signifikan.

Dalam penelitian [11] pigem betasianin tidak stabil terhadap temperatur yang tinggi dan
menuurut penelitian yang dilakukan oleh [9] 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. Selama penyimpanan
yang telah dilakukan dapat diketahui bahwa ekstrak zat warna betasianin lebih stabil intensitas warnanya
pada kondisi penyimpanan di bawah suhu ruang vyaitu di lemari es dibandingkan dengan lama
penyimpanan pada suhu ruangan/ kamar.

2. Stabilitas pH
Nilai pH suatu larutan sangat dipengaruhi oleh konsentrasi ion H+. Jika konsentrasi ion H+
tinggi maka nilai pH akan semakin rendah. Pigen betasianin sangat sensitif terhadap pH, menurut [12]
bahwa sifat pigmen betasianin mirip dengan antosianin, yaitu umumnya bersifat asam, lebih stabil pada
kondisi asam pH 3 - pH 7. Analisa pH terhadap pigmen betasianin kulit buah naga merah bertujuan untuk
membandingkan kestabilan dan perubahan warna ekstrak betasianin pada kondisi pH yang berbeda,
karena kondisi pH merupakan salah satu faktor yang berpengaruh terhadap kestabilan betasianin [13].

Stabilitas pH 5

Hasil rata-rata stabilitas pH 5 terhadap pigmen betasianin (Lampiran 2), 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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Stabilitas Pigmen Betasianin terhadap pH 5
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Bedasarkan grafik stabilitas pH 5 pada pigmen betasianin buah naga diatas, rata-rata perlakuan
terjadi kenaikan pH yang dapat menyebabkan penurunan kadar betasianin, penurunan kadar betasianin
terjadi setelah 40 menit. Pada grafik pelarut NaCl 0,25% dengan suhu ekstraksi 40°C, 50°C, dan 60°C
(Lampiran 4), ketiga pelakuan pigmen betasianinnya cenderung menurun pada menit ke 40 tersebut. Pada
grafik tiap jenis pelarut (Lampiran 10) kadar betasianin terendah terdapat pada pelarut NaCl 0,5% dari
pada grafik pelarut aquades dan NaCl 0,25%.

Pigmen betasianin akan mengalami degradasi, yang dapat menyebabkan kerusakan pada
betasianin. Menurut [14] degradasi merupakan reaksi dari perubahan kimia atau penguraian suatu
senyawa molekul menjadi lebih sederhana secara bertahap. Hal ini disebabkan karena betasianin
mengalami deglikolisasi menjadi betanidin. Ikatan antara betasianin dengan glikosida merupakan ikatan
asetal yang mudah putus oleh asam-asam kuat seperti asam klorida. Jadi pada pH sangat asam, betasianin
mengalami pemutusan ikatan glikosida [15].

Stabilitas pH 7

Hasil rata-rata stabilitas pH 7 terhadap pigmen betasianin (Lampiran 2), 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.

Stabilitas Pigmen Betasianin terhadap pH 7
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Bedasarkan grafik stabilitas pH 7 pada pigmen betasianin buah naga diatas, terjadi penurunan
kadar betasianin paling rendah atau pigmen betasianin yang paling tinggi terdapat pada perlakuan P1S3
(pelarut aquades:suhu ekstraksi 60°C). Pada grafik tiap jenis pelarut (Lampiran 4) kadar betasianin
terendah terdapat pada pelarut NaCl 0,5% dari pada grafik pelarut aquades dan NaCl 0,25%.

Faktor pelarut pada pigmen betasianin juga berpengaruh terhadap kestabilan pH, menurut
[16]kulit buah naga ini stabil pada pH 5-6 dan tidak mendekati angka pH netral, penyataan tersebut
berbedadengan pernyataan pada penelitian [17] yang menyatakan bahwa warna betalin tidak berpengaruh
pada pH 3,5-7 menujukkan hal serupa pada betsianin dan betasatin. [14] Menyimpulkan bahwa semakin
rendah pH maka akan membuat warna merah pada betalain berubah menjadi ungu, sedangkan semakin
tinggi pH maka akan membuat warnanya menjadi kuning kecoklatan.

Umumnya betasianin stabil pada pH 3 - pH 7, namun betasianin sangat sensitif pada mendekati
pH netral. Pada penelitian [18] menyatakan bahwa pH awal juga berpengaruh sangat nyata terhadap
kadar betasianin, dari semua sampel yang di simpan di suhu berbeda rata-rata pH awal sebesar 4,43.
Menurut [8] 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 [9] 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.

3. Stabilitas pada Cahaya
Stabilitas cahaya pada pigmen betasianin kult buah naga di simpan pada botol sampel yang
terbuka (tidak ditutupi alumunium foil) yang disimpan pada kulkas dan inkubator, botol sampel yang
tidak dilapisi alumunium bertujuan untuk mengetahui stabilitas pigmen betasianin kult buah naga merah
apakah berpengaruh terhadap cahaya pada saat penyimpanan di kulkas dan inkubator.

Stabilitas cahaya kulkas

Hasil rata-rata stabilitas suhu pada pigmen betasianin yang disimpan dalam kulkas (Lampiran
2), 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.

Pada grafik stabilitas suhu pada pigmen betasianin yang disimpan dalam kulkas dengan terbuka
atau botol sampel tidak ditutupi oleh alumunium yang di sajikan di bawah ini. Perlakuan P3S3 dapat di
lihat bahwa pada hari ke-0 dan hari ke-5 nilai rata-rata betasianinnya paling tinggi dari pada perlakuan
lainnya, namun penurunan nya cukup signifikan. Pada grafik stabilitas cahaya pelarut aquades (Lampiran
5) pada perlakuan P1S3 (pelarut aquades:suhu 60°C) terjadi penurunan pigmen betasianin yang
signifikan tiap harinya.

Pewarna alami kurang stabil terhadap cahaya, panas, dan pada nilai pH tertentu dibandingkan
dengan pewarna sintesis, karena pewarna alami mudah teroksidasi [10]. Selain sensitif terhadap pH
pigmen betasianin sngat sensitif terhadap paparan cahaya, yang dapat merusak pigmen betasianin.
Betasianin yang merupakan kelas turunan dari betalian, menurut [9] oksigen berperan penting sebagai
fotokatalis dalam perusakan pigmen betalain. Dengan demikian energi paparan cahaya dapat merusak
struktur betasianin dan terurai menjadi asam betalamat dan siklo DOPA [9].
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Stabilitas Pigmen Betasianin di Simpan inkubator pada Suhu40°C (Terbuka)
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Stabilitas cahaya inkubator

Hasil rata-rata stabilitas suhu pada pigmen betasianin yang disimpan dalam inkubator
(Lampiran 2), 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.

Pada grafik stabilitas suhu pada pigmen betasianin yang disimpan dalam inkubator, dari grafik
paling tinngi kadar betasianin pada perlakuan P3S3 (suhu 60°C:pelarut 0,25% NaCl) dan P3S1 (suhu
40°C : pelarut 0,25% NaCl). Pada grafik stabilitas cahaya pelarut aquades (Lampiran 5) pada perlakuan
P1S3 (pelarut aquades:suhu 60°C) terjadi penurunan pigmen betasianin yang signifikan tiap harinya.

Hasil ekstraksi kadar pigmen betasianin yang stabil pada suhu ruang. Hal ini di dukung hasil
penelitian penelitian dari [16], betasianin ini stabil pada suhu 40-50°C dan dapat bertahan pada suhu
60°C, diatas waktu itu zat betasianin itu sudah rusak dan tidak dapat menghasilkan zat betasianin yang
baik. Penurunan kadar betasianin seiring dengan lama penyimpanan disebabkan oleh paparan cahaya
dapat menurunkan kadar betasianin ekstrak sehingga semakin lama penyinaran dengan cahaya maka
tingkat kerusakan betasianin juga semakin besar [12].

Stabilitas Pigmen Betasianin di Simpan inkubator pada Suhu 40°C (Terbuka)
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Betasianin adalah pigmen peka cahaya dan cenderung terdegradasi karena penyerapan cahaya
pada cahaya tampak dan kisaran ultra-violet dari molekul betalain. Pada penyimpanan sampel di kulkas
dan inkubator selama 5 hari kemungkinan ada kerusakan pigmen betasianin kulit buah naga merah akibat
pemaparan cahaya ketika kulkas dan inkubator terbuka.

Selama proses panas, betanin dapat terdegradasi oleh isomerisasi, dekarboksilasi atau
pembelahan, menghasilkan pengurangan warna merah secara bertahap, dan akhirnya munculnya warna
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coklat muda. Kepekaan betasianin terhadap pengaruh degradasi oleh cahaya disebabkan karenaabsorpsi
cahaya UV dan sinar tampak yang mendorong eksitasi elektron dari chromophore betalain lebih aktif,
sehingga menyebabkan peningkatan reaktifitas molekul [12]. Pengaruh kondisi terang pada stabilitas
pigmen merah beet dapat menghasilkan kehilangan warna mencapai 50-60%[12]. Menurut [13]
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 betasianinyang
lebih tinggi.

BAB IV. KESIMPULAN DAN SARAN

A. 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.

B. Saran
1. Perlu dilakukan penelitian terhadap pengaruh lama ekstraksi betasianin kulit buah naga merah
terhadap suhu ekstraksi.
2. Analisa stabilitas pigmen betasianin kulit buah naga merah terhadap aktifitas air dan pengaruh
pemaparan oksigen terhadap betasianin.
3. Perlu dilakukan proses pemekatan pigmen betasianin.
4. Perbandingan perlakuan dengan pelarut basa.
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