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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 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. 

Kata kunci - kulit buah naga merah, betasianin, ekstraksi 
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I. 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. Sebalgialn besalr bualh nalgal meralh dimalnfa lala ltkaln dalging bua lhnya l 

daln kulitnya l dibua lng altalu tidalk dimalnfala ltkaln. Bualh na lgal mengha lsilkaln produk salmping berupal kulit bualh, pre-

sentalse kulit bualh nalgal meralh aldallalh 22% dalri beralt bualh keseluruhaln [3]. Kulit bualh nalga l meralh juga l memiliki 

pektin, pigmen beta lsialnin, daln seralt palngaln dengaln ralsio sera lt palngaln lalrut:seralt palngaln tidalk lalrut sebesa lr 1:3.8 

[4]. Kulit bualh na lgal meralh (Hylocereus polyrhizus) merupalkaln sumber beta lsialnin, sa llalh saltu sumber pewa lrnal 

malkalnaln alla lmi ya lng menghalsilkaln wa lrnal meralh-violet daln bersifa lt lebih stalbil paldal pH 3-7 [3]. Keunggulaln kulit 

bua lh nalgal mengalndung polifenol daln sumber a lntioksidaln ya lng tidalk mengalndung toksik, ka lndungaln alntioksidaln 

ya lng dimiliki kulit bualh lebih ba lnya lk diba lndingkaln dalging bua lh, dallalm 1 mg/ml kulit bualh dalpalt menghalmba lt 

raldikall beba ls sebesa lr 83,48 ± 1,02% sedalngkaln palda l dalging bua lh halnya l dalpa lt mengha lmbalt raldikall beba ls sebesa lr 

27,45 ± 5,03% [5]. Kulit bua lh nalga l merupalka ln limbalh orga lnik ya lng pemalnfa laltalnnya l belum optimall daln kulit 

bua lh nalga l tidalk bisa l dikonsumsi seca lral lalngsung, sehinggal penelitialn ini memalnfala ltka ln kulit bualh nalgal seba lga li 

pewa lrnal allalmi ya lng mempunya li berbalga li keunggulaln. 

Ekstralksi metode walter balth menggunalkaln allalt shalking walter balth berkerjal untuk memisalhkaln kulit 

bua lh nalga l dengaln pelalrut dengaln prinsip menghalngaltkaln ya lng stalbil menggunalkaln alir, salmpel memerlukaln alksi 

kinetik penggoya lngaln alta lu homogenisalsi salmpel selalgi dipalnalska ln. Pemalnalsa ln palda l shalking walter balth dalpalt 

dikontrol seca lral alkuralt daln realktaln dipa lnalska ln seca lral meralta[6]. Keuntungaln menggunalka ln metode walter Balth 

seba lgali sumber palnals non-kontalk untuk ekstralksi alnallit dalri sa lmpel meliputi: pemalna lsaln lebih efektif, tralnsfer 
energi lebih cepalt, menguralngi graldien termall, pemalnalsaln selektif, mengura lngi ukuraln perallaltaln, lebih cepalt 

merespons kontrol pemalnalsa ln proses, sta lrt-up lebih cepalt, meningkaltkaln produksi daln menghilalngkaln lalngkalh 

proses [7]. 

Penelitialn ini bertujualn untuk mengetalhui penga lruh calmpuraln pelalrut lalrutaln a lqualdes, lalrutaln NalCI 

0,5% daln lalrutaln NalCI 0,25% dengaln pengalruh terhaldalp perbeda laln suhu di dallalm proses ekstralksi, suhu 

ya lngdiguna lkaln dallalm ekstralksi 40°C, 50°C daln 60°C. Kalralkteristik ekstralk beta lsialnin dalri kulit bua lh nalgal meralh 

denga ln menggunalkaln ekstralksi metode walterbalth. 

 

II. Metode 

 

A. Waktu dan Tempat Pelaksanaan 

Penelitialn ini dilalkukaln mulali bulaln Malret salmpa li bulaln Juni 2023 di Lalboraltorium Pengembalngaln 

Produk, Lalboraltorium ALnallisis Palngaln daln Lalboraltorium Mikrobiologi da ln Bioteknologi. Progralm Studi 

Teknologi Palngaln, Falkultals Salins daln Teknologi, Universitals Muhalmmaldiya lh Sidoalrjo. 

 

B. Alat dan Bahan 

Alat 

ALlalt ya lng diguna lkaln dalla lm penelitialn berupal peralla ltaln untuk pembualtaln pewa lrnal da lri kulit bua lh nalgal 

meliputi balskom, pisalu, telenaln, blender merek philips, salringaln daln timbalngaln digitall merk OHALUS. 
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ALlalt ya lng digunalka ln dallalm a lnallisal meliputi shalking wa lterba lth, spaltulal, timba lngaln digitall merk OHALUS, pipet 

tetes, calwa ln petri, pipet ukur merk pyrex, bola l hisalb, buret, ta lbung realksi merk pyrex, bea lker glals merk peyrex, 

sepektrofotometer UV-Vis merk B-ONE UV-Vis 100 D, pH meter senz tralns, Termometer Pyrometer, gelals ukur 

merk pyrex, vortex mixer merk thermo, hot plalte stirrer malgnetic, colour rea lder merk FRU, ka lin salring daln kertals 

sa lring. 

Bahan 

Ba lhaln ya lng digunalkaln dallalm penelitialn ekstra lksi pigmen kulit bua lh nalga l meralh, ya lng di peroleh dalri 

limbalh rumalh talnggal. Ba lhaln kimial Naltrium chloridal (NalCl) dalri nurral gemilalng lalb Ma llalng. 

 

C. Rancangan Penelitian 

Penelitialn ini ya litu pewa lrnal a llalmi ya lng terbualt dalri kulit bualh nalgal meralh menggunalka ln Ralncalngaln 

ALcalk Kelompok (RALK) menggunalkaln 2 fa lktor: 

1. Fa lktor pertalma l aldallalh jenis pelalrut (P) ya lng terdiri dalri tigal ta lralf: 

P1: alqua ldes 100% 

P2: pelalrut NalCI 0,5% 
P3: pelalrut NalCI 0,25% 

2. Fa lktor kedual aldallalh suhu ekstralksi (S) ya lng terdiri dalri tigal ta lralf: 
S1: 40°C 

S2: 50°C 

S3: 60°C 

 

Dalri kedual falktor diperoleh 9 kombinalsi perlalkualn (Talbel 1) malsing-malsing perlalkualn diulalng seba lnya lk 

tiga l kalli sehingga l mendalpaltkaln 27 unit percoba la ln. 

Talbel 1. Kombinalsi Perlalkualn 

P 
S 

S1 S2 S3 

P1 P1S1 P1S2 P1S3 

P2 P2S1 P2S2 P2S3 

P3 P3S1 P3S2 P3S3 

Deskripsi Perlakuan 

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 

 

D. Variabel Penelitian 

Pa lralmeter ya lng dialmalti paldal penelitialn ini: 

 

Kestabilan terhadap: suhu, pH, cahaya 

a Stabilitas pada pH 

Sa lmpel ekstralk kulit bua lh nalgal kemudialn diva lrialsi pH 5 daln pH 7 setelalh itu dia lmkaln selalmal 1 

ja lm lallu di cek mengguna lkaln allalt pH meter konfiguralsi allalt lallu lalngsung malsukkaln keda llalm ektralk kulit 

bua lh na lgal (±100 mL). Halsil ya lng palling ba lik diguna lkaln untuk proses selalnjutnya l untuk diukur kaldalr 

beta lsia lninnya l. 

b Stabilitas pada suhu 

Suhu terhalda lp stalbilitals pewa lrnal dilalkukaln dengaln salmpel di dallalm botol plalstik tertutup ya lng 
ditutup dengaln alluminium foil daln disimpaln dallalm kulkals dengaln suhu 3,8°C daln inkuba ltor ya lng dialtur 



Palge | 4 

Copyright © 2018 Universitals Muhalmmaldiyalh Sidoalrjo. This is aln open-alccess alrticle distributed under the terms of the Crealtive Commons ALttribution 

License (CC BY). The use, distribution or reproduction in other forums is permitted, provided the originall aluthor(s) alnd the copyright owner(s) alre 

credited alnd thalt the originall publicaltion in this journall is cited, in alccordalnce with alccepted alcaldemic pralctice. No use, distribution or reproduction is 

permitted which does not comply with these terms. 

 

 

suhunyal 40°C. Kaldalr betalsialnin diukur untuk salmpel ya lng balru dibualt (''0''), setelalh 1 halri, daln selalnjutnya l 

setela lh 2, 3, 4 da ln 5 halri palda l 537 nm daln 600nm. 

c Stabilitas pada Cahaya 

Efek calhalya l paldal stalbilitals pewalrnal dilalkukaln dengaln salmpel di dallalm botol plalstik tertutup ya lng 

ditutup dengaln allumunium foil daln disimpaln dallalm kulkals dengaln suhu 3,8°C daln inkubaltor ya lng dialtur 

suhunya l 40°C. Kaldalr betalsialnin diukur untuk salmpel ya lng ba lru dibualt (''0''), setelalh 1 halri, daln kemudialn 

setela lh 2, 3, 4, da ln 5 halri palda l 537 nm daln 600nm. 

 

E. Analisis Data 

ALnallisa l daltal Kestalbila ln suhu, pH daln Calhalya l menggunalkaln alnallisis dalta l Uji T berpalsa lngaln, ALnallisis 

dalta l menggunalka ln softwa lre Minitalb 16 daln Microsoft Excel 2013. 

 

F. Prosedur Penelitian 

Ekstralksi pewa lrnal allalmi dalri kulit bualh nalgal meralh mengguna lkaln metode walter balth, dilalkukaln dengaln 

seperalngka lt allalt shalkingwalterbalth. Berikut merupalka ln ca lral pembua ltaln pewa lrnal da lri kulit bualh nalgal ya lng sesuali 

palda l galmba lr 2: 

1. Kulit bua lh nalga l dicuci bersih. 

2. Potong sisik kulit bualh nalga l. 

3. Kulit bualh nalgal dipotong kecil-kecil. 
4. Kemudialn diblender selalmal t = 2 menit dengaln kecepalta ln sedalng (talnpal talmbalhaln a lir). 

5. Diekstralksi menggunalkaln pelalrut alqualdes, lalrutaln NalCl, daln lalrutaln a lsalm sitralt dengaln 

perba lndingaln ba lhaln daln pelalrut 1:5. 

6. Diekstralksi menggunalkaln allalt shalking wa lterbalth (t=30 menit dengaln suhu 40°C, 50°C, daln 60°C). 

7. Disalring menggunalka ln kalin salring daln kertals salring. 

8. Filtralt halsil dalri ekstralksi kulit bua lh nalga l meralh 
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Berikut dia lgralm allir pembualta ln pewa lrnal dalri kulit bualh na lgal dalpalt dilihalt palda l galmbalr 1 

 

 

 
Dicuci dengaln alir bersih 

Potong sisik kulit bualh nalga l 

 

Dipotong kecil-kecil 

Dihalluskaln dengaln blender 

kecepa lta ln sedalng (t=2menit) 

 

Dimalsukkaln dallalm shalking wa lterbalth          

(S= 40°C, 50°C daln 60°C, t=30 menit) 

Disalring 

 

 
 

 

 
 

 
 

Ga lmbalr 1 Dia lgralm ALlir Pembualtaln Pewa lrnal Dalri Kulit Bualh Nalga l 

 
III. Hasil dan Pembahasan 

 

A. Stabilitas Terhadap Suhu, pH dan Cahaya 

1. Stabilitas Suhu 

Beta lsia lnin da lpalt terdegredalsi paldal suhu tertentu, ya lng dalpa lt menyeba lbka ln perbeda laln wa lrna l 

ya lng cukup signifikaln. Degredalsi wa lrnal pa ldal beta lsia lnin alka ln menyeba lbka ln perubalhaln wa lrnal ya lng di 

seba lbka ln oleh suhu dallalm penyimpalnaln ekstralk pigemn beta lsialnin kulit bualh nalga l mera lh. Suhu tinggi 

dalpalt menyeba lbka ln betalsialnin mengalla lmi pemutusa ln ikaltaln senya lwa l. Stalbilitals suhu pigmen betalsialnin 

dalri kulit bua lh nalga l mera lh dengaln tertutup a ltalu botol sa lmpel ditutupi oleh a llumunium di simpaln dallalm 
kulkals dengaln suhu 3,8°C daln inkubaltor paldal suhu 40°C ya lng disimpaln selalmal 5 halri. Penggunalaln botol 

sa lmpel penyimpalnaln ya lng botol gela lp supalya l pigmen betalsia lnin ya lng di simpaln tidalk terpalpa lr calhalya l 

ba lik maltalhalri malupun lalmpu alkaln berkoleralsi terhaldalp lalmal penyimpa lnaln ekstralk zalt wa lrnal beta lsialnin 

diba lwa lh suhu rua lngaln malupun disuhu rualngaln) ya lng mempenga lruhi kestalbila ln a ltalu intensitals wa lrna l 

dalri ekstralk zalt wa lrnal betalsia lnin [8]. 

 

Stabilitas suhu kulkas 

Ha lsil raltal-raltal stalbilitals suhu pa ldal pigmen betalsialnin ya lng disimpaln da llalm kulkals (Lalmpiraln 

2), paldal halri-0 raltal-raltal pigmen betalsialnin 2,04 mg/L daln palda l halri-5 raltal-raltal pigmen beta lsialnin sebesa lr 

2,73 mg/L. Halsil dalri T-Test palda l salmpel ya lng di simpaln paldal kulkals dengaln suhu 3,8°C, tidalk terjaldi 

perubalhaln signifikaln terhalda lp kaldalr beta lsialnin ekstralk kulit bua lh nalga l di halri ke-0 daln halri ke-5 sela lma l 

penyimpalnaln. 

Ekstrak pigmen betasianin 
 

ALnallisa l kestalbilaln terhaldalp 

suhu, pH daln calhalya l 

ALmpals 

Kulit bualh nalgal meralh : 

pelalrut=1:5 

P1= pelalrut alqualdes 100% 

P2= pelalrut NalCI 0,5% 

P3= pelalrut NalCI 0,25% 

Sisik bualh nalga l 

Kulit buah naga merah 
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Paldal gralfik stalbilitals suhu paldal pigmen betalsia lnin ya lng disimpaln dalla lm kulkals dengaln tertutup 

a ltalu botol sa lmpel ditutupi oleh a llumunium ya lng di saljika ln di balwa lh ini. Dalri gralfik ka ldalr pigmen 

beta lsia lnin tertinggi palda l temperaltur 60°C paldal perla lkualn P1S3 (pelalrut alqualdes), P2S3 (pelalrut 0,5% 

Na lCl) da ln P3S3 (pelalrut 0,25% NalCl), daln tidalk terjaldi peruba lhaln wa lrnal daln nilali albsorba lnsi ya lng 

signifikaln dalri paldal suhu palda l perlalkua ln lalinnya l. 

Pa ldal gralfik perlalkualn pelalrut alqua ldes dengaln suhu ekstralksi 40⁰C, 50⁰C, daln 60⁰C (Lalmpiraln 

3), terjaldi penurunaln paldal piqmen betalsialnin paldal perlalkualn ya lng menggunalka ln pelalrut alqua ldes dengaln 

suhu ekstralksi 50⁰C paldal halri 2 salmpali halri 3, hall tersebut menunjukaln rusalknya l ka lndungaln senya lwa l 

beta lsia lnin. Lalmal penyimpalnaln dengaln kondisi ya lng berbeda l dalpalt meningkaltkaln nilali albsorba lnsi zalt 

wa lrnal, kalrenal disebalbkaln realksi kopimentalsi, daln didugal ekstralk malsih mengalndung enzim ya lng 
menyeba lbka ln kenalikaln intensitals wa lrnal pa ldal kondisi dingin ya lng menghalmba lt realksi [9]. 

 
 

Stabilitas suhu inkubator 

Ha lsil ralta l-raltal stalbilitals suhu palda l pigmen beta lsialnin ya lng disimpaln dallalm inkubaltor 

(La lmpiraln 2), palda l halri-0 raltal-raltal pigmen beta lsialnin 3,98 mg/L daln paldal halri-5 raltal-ralta l pigmen 

beta lsia lnin menurun sebesa lr 3,46 mg/L. Ha lsil dalri T-Test paldal sa lmpel ya lng di simpaln pa ldal inkubaltor 

denga ln suhu 40°C, tidalk terjaldi perubalhaln signifika ln terhalda lp kaldalr beta lsialnin ekstralk kulit bua lh nalgal 

di halri ke-0 daln halri ke-5 penyimpalnaln. 

Paldal gralfik stalbilitals suhu paldal pigmen betalsia lnin ya lng disimpaln dallalm kulkals dengaln tertutup 

a ltalu botol sa lmpel ditutupi oleh a llumunium ya lng di saljika ln di balwa lh ini. Dalri gralfik ka ldalr pigmen 

beta lsia lnin tertinggi palda l temperaltur 60°C paldal perla lkualn P1S3 (pelalrut alqualdes), P2S3 (pelalrut 0,5% 
Na lCl) da ln P3S3 (pelalrut 0,25% NalCl), daln tidalk terjaldi peruba lhaln wa lrnal daln nilali albsorba lnsi ya lng 

signifikaln dalri paldal suhu palda l perlalkua ln lalinnya l. 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 
Pa ldal gralfik perlalkualn pelalrut alqualdes dengaln suhu ekstralksi 40⁰C, 50⁰C, daln 60⁰C (Lalmpiraln 

3), perlalkualn P1S2 (pelalrut alqualdes : suhu ekstralksi 50⁰C) pa ldal halri 1 salmpali halri 2 terjaldi penurunaln 

sebesa lr 42,15%. Penyimpalnaln salmpel dalla lm inkuba ltor dengaln suhu 40°C dalpalt terjaldi kerusalkaln 

beta lsia lnin, hall tersebut terja ldi kalrenal pimen beta lsialnin stalbil di simpaln paldal temperaltur diba lwa lh suhu 

kalmalr. Palnals merupalka ln falktor ya lng salngalt sensitif terhaldalp kestalbila ln pigmen beta lsialnin. Selalmal 

proses pema lnalsa ln, kemungkinaln terjaldi pemutusaln ikaltaln ya lng menyeba lbka ln terjaldi penguralnga ln wa lrna l 
meralh menjaldi meralh puca lt altalupun berubalh menjaldi kuning teralng paldal beta lsialnin [10]. 

Judul Stabilitas Pigmen Betasianin di Simpan Kulkas pada Suhu 3,8°C (Tertutup) 
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Pengalmaltaln uji stalbilitals ekstralk pigmen beta lsialnin kulit bualh nalgal mengalkiba ltkaln penurunaln 

kalda lr beta lsialnin selalmal 5 ha lri penyimpalnaln. Stalbilitals suhu palda l dual gralfik di altals menujukka ln balhwa l 

palda l perlalkualn gralfik palling stalbil tertinggi paldal tempera ltur 60°C paldal perlalkualn P1S3 (pelalrut 

a lqualdes), P2S3 (pelalrut 0,5% NalCl) daln P3S3 (pelalrut 0,25% NalCl), ditujukaln denga ln tidalk terjaldi 
perubalhaln wa lrnal daln nilali albsorba lnsi ya lng signifikaln. 

Da llalm penelitialn [11] pigem beta lsialnin tidalk stalbil terhaldalp temperaltur ya lng tinggi daln 

menuurut penelitialn yalng dilalkukaln oleh [9] ya lng menyebutkaln balhwal beta lsialnin paldal kulit bualh nalga l 

meralh lebih stalbil palda l suhu dingin <14°C dibalnding denga ln suhu rualng. Ha ll tersebut terjaldi kalrena l 

struktur pigmen beta lsialnin rusalk daln menyeba lka ln konsentralsi pigmen menurun. Selalmal penyimpalnaln 

ya lng telalh dilalkukaln dalpalt diketalhui balhwal ekstralk zalt walrnal beta lsialnin lebih sta lbil intensitals wa lrnalnya l 

palda l kondisi penyimpalnaln di balwa lh suhu rualng ya litu di lemalri es dibalndingkaln dengaln lalma l 

penyimpalnaln paldal suhu rualngaln/ kalmalr. 

 

2. Stabilitas pH 
Nilali pH sualtu lalrutaln salngalt dipengalruhi oleh konsentralsi ion H+. Jikal konsentralsi ion H+ 

tinggi malkal nilali pH alka ln sema lkin rendalh. Pigen betalsia lnin salngalt sensitif terhaldalp pH, menurut [12] 

ba lhwa l sifalt pigmen betalsialnin mirip dengaln a lntosialnin, ya litu umumnya l bersifa lt alsa lm, lebih stalbil palda l 

kondisi alsalm pH 3 - pH 7. ALnallisal pH terhaldalp pigmen betalsia lnin kulit bualh nalgal meralh bertujualn untuk 

memba lndingkaln kestalbila ln daln perubalhaln wa lrnal ekstralk beta lsia lnin palda l kondisi pH ya lng berbeda l, 

kalrenal kondisi pH merupalkaln salla lh saltu falktor ya lng berpenga lruh terhaldalp kestalbilaln betalsialnin [13]. 

 

Stabilitas pH 5 

Ha lsil raltal-raltal stalbilitals pH 5 terhalda lp pigmen betalsia lnin (La lmpiraln 2), halsil ralta l-raltal pigmen 
beta lsia lnin alwa ll sebesa lr 4,169 mg/L daln setela lh saltu jalm pengalruh pH 5 terhalda lp beta lsialnin kulit bua lh 

nalga l menghalsilkaln raltal-raltal nilali 4,281 mg/L. Halsil dalri T-Test paldal sta lbilitals pH 5, terjaldi perubalhaln 

signifikaln terhaldalp kaldalr beta lsialnin ekstralk kulit bualh nalgal. 

Stabilitas Pigmen Betasianin di Simpan inkubator pada Suhu 40°C (Tertutup) 
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Beda lsa lrkaln gralfik stalbilitals pH 5 paldal pigmen beta lsialnin bua lh nalga l dialtals, raltal-raltal perlalkualn 

terjaldi kenalikaln pH ya lng dalpalt menyeba lbka ln penurunaln kaldalr betalsia lnin, penurunaln kaldalr betalsia lnin 

terjaldi setelalh 40 menit. Palda l gralfik pelalrut NalCl 0,25% dengaln suhu ekstralksi 40⁰C, 50⁰C, daln 60⁰C 
(Lalmpiraln 4), ketigal pelalkualn pigmen betalsialninnyal cenderung menurun palda l menit ke 40 tersebut. Palda l 

gralfik tialp jenis pela lrut (Lalmpiraln 10) kaldalr betalsia lnin terendalh terdalpalt paldal pelalrut NalCl 0,5% dalri 

palda l gralfik pela lrut alqualdes daln NalCl 0,25%. 

Pigmen betalsia lnin alkaln mengalla lmi degra ldalsi, ya lng dalpa lt menyeba lbka ln kerusalka ln palda l 

beta lsia lnin. Menurut [14] degraldalsi merupalka ln realksi dalri perubalhaln kimial alta lu penguralialn sua ltu 

senya lwa l molekul menjaldi lebih sederhalnal seca lral bertalhalp. Ha ll ini diseba lbka ln kalrena l beta lsialnin 

mengallalmi deglikolisalsi menjaldi beta lnidin. Ikaltaln alntalral beta lsialnin dengaln glikosidal merupalka ln ikaltaln 
alsetall ya lng mudalh putus oleh alsalm-alsa lm kualt seperti alsa lm kloridal. Jaldi paldal pH salngalt alsa lm, beta lsialnin 

mengallalmi pemutusaln ikaltaln glikosida [15]. 

 

Stabilitas pH 7 

Ha lsil raltal-raltal stalbilitals pH 7 terhalda lp pigmen betalsialnin (La lmpiraln 2), halsil ralta l-raltal pigmen 
beta lsia lnin alwa ll sebesa lr 4,825 mg/L daln setelalh saltu jalm pengalruh pH 7 terhalda lp beta lsialnin kulit bua lh 

nalga l menghalsilkaln raltal-raltal nilali 3,592 mg/L. Ha lsil dalri T-Test palda l stalbilitals pH 7, tidalk terjaldi 

perubalhaln signifikaln terhaldalp kalda lr beta lsialnin ekstralk kulit bua lh nalgal. 

Stabilitas Pigmen Betasianin terhadap pH 5 
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Stabilitas Pigmen Betasianin terhadap pH 7 
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Beda lsa lrkaln gralfik stalbilita ls pH 7 pa ldal pigmen beta lsialnin bualh nalgal dialta ls, terjaldi penurunaln 

kalda lr betalsia lnin palling rendalh altalu pigmen beta lsialnin ya lng palling tinggi terdalpalt palda l perlalkualn P1S3 

(pelalrut alqualdes:suhu ekstralksi 60⁰C). Pa ldal gralfik tialp jenis pelalrut (Lalmpiraln 4) kaldalr betalsia lnin 

terendalh terdalpa lt paldal pelalrut Na lCl 0,5% dalri paldal gralfik pelalrut alqualdes da ln NalCl 0,25%. 

Fa lktor pelalrut paldal pigmen betalsialnin jugal berpengalruh terhalda lp kesta lbilaln pH, menurut 

[16]kulit bualh nalgal ini stalbil paldal pH 5-6 daln tida lk mendeka lti alngkal pH netrall, penya ltala ln tersebut 
berbeda l dengaln pernya ltala ln palda l penelitialn [17] ya lng menya lta lkaln ba lhwal wa lrnal beta llin tidalk berpengalruh 

palda l pH 3,5-7 menujukka ln hall serupa l palda l betsialnin daln beta lsaltin. [14] Menyimpulkaln ba lhwal semalkin 

rendalh pH malkal alka ln membualt wa lrnal meralh palda l beta llalin beruba lh menjaldi ungu, seda lngkaln semalkin 

tinggi pH malkal alkaln membualt wa lrnalnya l menjaldi kuning kecokla ltaln. 

Umumnya l beta lsialnin stalbil palda l pH 3 - pH 7, nalmun beta lsialnin salngalt sensitif paldal mendekalti 

pH netrall. Paldal penelitialn [18] menya lta lkaln balhwal pH a lwa ll jugal berpengalruh salngalt nya ltal terhaldalp 

kalda lr beta lsialnin, dalri semual sa lmpel ya lng di simpaln di suhu berbeda l ra ltal-raltal pH a lwa ll sebesa lr 4,43. 

Menurut [8] pH 4,5 merupalka ln kondisi pH ya lng dalpa lt digunalkaln untuk proses ekstralksi daln 

penyimpalnaln ekstralk pigmen betalsia lnin algalr memperoleh halsil ya lng optimall. Perubalhaln walrnal pigmen 

beta lsia lnin terjaldi palda l pH 7 daln 9 ya lng diseba lbka ln oleh ikaltaln alldimin. Menurut [9] penurunaln pH alkaln 

menyeba lbka ln perubalha ln pigmen meralh menjaldi walrnal ungu daln kenalikaln pH menyeba lbka ln perubalhaln 

menjaldi kuning kecokela lta ln. Selalin itu kondisi penyimpalnaln ya lng tidalk va lkum sertal suhu ya lng tidalk 
konstaln jugal dalpalt mempengalruhi kalda lr beta lsialnin. 

 

3. Stabilitas pada Cahaya 

Stalbilitals calhalya l paldal pigmen betalsialnin kult bualh nalgal di simpaln palda l botol salmpel ya lng 

terbukal (tidalk ditutupi a llumunium foil) ya lng disimpaln palda l kulkals daln inkubaltor, botol salmpel ya lng 

tida lk dilalpisi allumunium bertujualn untuk mengetalhui stalbilita ls pigmen beta lsialnin kult bualh nalgal meralh 

a lpalkalh berpenga lruh terhaldalp ca lhalya l paldal sala lt penyimpalnaln di kulkals daln inkuba ltor. 

 

Stabilitas cahaya kulkas 
Ha lsil raltal-raltal stalbilita ls suhu palda l pigmen beta lsialnin ya lng disimpaln dalla lm kulkals (Lalmpiraln 

2), paldal halri-0 ralta l-raltal pigmen beta lsialnin 4,60 mg/L daln paldal halri-5 raltal-raltal pigmen betalsia lnin 

menurun sebesa lr 4,39 mg/L. Halsil dalri T-Test pa ldal salmpel ya lng di simpaln pa ldal kulkals dengaln suhu 

3,8°C, terjaldi perubalhaln signifika ln terhaldalp kaldalr beta lsialnin ekstralk kulit bualh nalgal di halri ke-0 daln 

halri ke-5 penyimpalnaln. 

Pa ldal gralfik stalbilitals suhu paldal pigmen beta lsialnin ya lng disimpaln dallalm kulkals dengaln terbukal 

a ltalu botol salmpel tida lk ditutupi oleh allumunium ya lng di saljikaln di ba lwa lh ini. Perlalkualn P3S3 da lpalt di 

liha lt ba lhwal pa ldal halri ke-0 daln halri ke-5 nilali raltal-ralta l betalsialninnya l palling tinggi dalri pa ldal perlalkua ln 

lalinnyal, nalmun penurunaln nyal cukup signifikaln. Palda l gralfik stalbilitals calhalya l pelalrut alqualdes (Lalmpiraln 

5) paldal perlalkualn P1S3 (pelalrut alqualdes:suhu 60⁰C) terjaldi penurunaln pigmen beta lsialnin ya lng 

signifikaln tialp halrinya l. 

Pewa lrna l allalmi kuralng stalbil terhaldalp ca lhalya l, palnals, daln paldal nilali pH tertentu diba lndingkaln 
denga ln pewa lrna l sintesis, kalrenal pewa lrnal alla lmi mudalh teroksida lsi [10]. Selalin sensitif terhalda lp pH 

pigmen beta lsialnin sngalt sensitif terhaldalp palpalraln calha lya l, ya lng dalpa lt merusalk pigmen beta lsialnin. 

Beta lsia lnin ya lng merupalkaln kelals turunaln dalri beta llialn, menurut [9] oksigen berperaln penting seba lgali 

fotoka lta llis dallalm perusalkaln pigmen betallalin. Dengaln demikialn energi palpa lraln calhalya l dalpalt merusalk 

struktur beta lsialnin da ln terurali menjaldi alsa lm beta llalmalt daln siklo DOPAL [9]. 
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Stabilitas cahaya inkubator 

Ha lsil ralta l-raltal stalbilitals suhu palda l pigmen betalsialnin ya lng disimpaln dallalm inkubaltor 

(La lmpiraln 2), palda l halri-0 raltal-raltal pigmen beta lsialnin 5,52 mg/L daln paldal halri-5 raltal-ralta l pigmen 

beta lsia lnin menurun sebesa lr 1,85 mg/L. Ha lsil dalri T-Test paldal sa lmpel ya lng di simpaln pa ldal inkubaltor 

denga ln suhu 40°C, tidalk terjaldi perubalhaln signifikaln terhalda lp kaldalr beta lsialnin ekstralk kulit bua lh nalga l 

di halri ke-0 daln halri ke-5 penyimpalnaln. 

Pa ldal gralfik stalbilitals suhu palda l pigmen betalsialnin ya lng disimpaln dallalm inkubaltor, dalri gralfik 

palling tinngi kaldalr beta lsialnin paldal perlalkua ln P3S3 (suhu 60°C:pelalrut 0,25% NalCl) daln P3S1 (suhu 

40°C : pelalrut 0,25% NalCl). Paldal gralfik sta lbilitals ca lhalya l pelalrut alqualdes (La lmpiraln 5) paldal perlalkua ln 

P1S3 (pela lrut alqualdes:suhu 60⁰C) terja ldi penurunaln pigmen beta lsia lnin ya lng signifika ln tia lp halrinya l. 

Ha lsil ekstralksi kalda lr pigmen beta lsialnin ya lng stalbil pa ldal suhu rualng. Hall ini di dukung halsil 

penelitialn penelitialn dalri [16], betalsia lnin ini stalbil palda l suhu 40-50°C daln dalpalt bertalhaln paldal suhu 

60°C, dialta ls walktu itu zalt betalsia lnin itu sudalh rusa lk daln tida lk dalpalt mengha lsilkaln zalt betalsialnin ya lng 

ba lik. Penurunaln ka ldalr betalsialnin seiring dengaln lalmal penyimpalnaln diseba lbka ln oleh palpalraln calhalya l 

dalpa lt menurunkaln kalda lr beta lsialnin ekstralk sehinggal semalkin lalmal penyinalraln dengaln calhalya l malka l 

tingkalt kerusa lkaln betalsialnin jugal sema lkin besa lr [12]. 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

Beta lsia lnin aldallalh pigmen pekal calhalya l daln cenderung terdegralda lsi kalrenal penyera lpaln calhalya l 

palda l ca lhalya l talmpalk daln kisalraln ultra l-violet dalri molekul beta llalin. Paldal penyimpa lnaln salmpel di kulkals 

daln inkubaltor selalmal 5 halri kemungkinaln aldal kerusalkaln pigmen betalsia lnin kulit bualh nalgal meralh alkiba lt 

pemalpa lraln calhalya l ketikal kulkals daln inkubaltor terbuka l. 

Sela lmal proses pa lnals, beta lnin dalpa lt terdegraldalsi oleh isomerisalsi, dekalrboksilalsi altalu 

pembela lha ln, menghalsilkaln penguralngaln walrnal meralh seca lra l bertalha lp, daln alkhirnya l munculnya l wa lrnal 

Stabilitas Pigmen Betasianin di Simpan inkubator pada Suhu 40°C (Terbuka) 
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cokla lt mudal. Kepeka laln betalsia lnin terhalda lp pengalruh degralda lsi oleh calhalya l diseba lbka ln kalrenal albsorpsi 

ca lhalya l UV daln sina lr talmpalk ya lng mendorong eksitalsi elektron dalri chromophore beta llalin lebih alktif, 

sehinggal menyeba lbka ln peningkaltaln realktifita ls molekul [12]. Pengalruh kondisi teralng palda l stalbilitals 

pigmen meralh beet dalpalt menghalsilkaln kehilalngaln wa lrnal menca lpali 50-60%[12]. Menurut [13] 

kerusalkaln pigmen beta lsialnin dalla lm kondisi gelalp a lkaln lebih sedikit jikal dibalndingkaln dengaln 

pemalpa lraln betalsialnin di ba lwa lh calhalya l, kalrenal ca lhalya l mempengalruhi elektron ikaltaln ralngkalp dallalm 

molekul beta lsialnin untuk beraldal dallalm talhalp tereksitalsi, mengha lsilkaln penghalncuraln beta lsialnin ya lng 

lebih tinggi. 

 

BAB IV. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berda lsalrkaln halsil alna llisal daltal dallalm penelitialn ini, ma lkal dalpa lt disimpulkaln stalbilitals suhu terhalda lp 

kalda lr beta lsalnin ya lng disimpaln dallalm kulkals daln inkubaltor tidalk terjaldi peruba lhaln signifikaln terhalda lp 

beta lsia lnin. Stalbilitals pH 5 terjaldi perubalhaln ya lng signifikaln, sedalngkaln palda l stalbilitals pH 7 tida lk terjaldi 

perubalhaln ya lng signifikaln terha ldalp kalda lrbetalsialnin. Stalbilitals ca lhalya l terhaldalp ka ldalr betalsia lnin ya lng 

disimpaln paldal kulkals terjaldi perubalhaln ya lng signifikaln, sedalngkaln ya lng disimpaln inkubaltor tidalk terjaldi 

perubalhaln ya lng signifikaln terhaldalp kaldalr betalsia lnin kuit bua lh nalga l meralh. 

 

B. Saran 

1. Perlu dilalkukaln penelitialn terhalda lp pengalruh la lmal ekstralksi beta lsia lnin kulit bualh nalgal meralh 

terhalda lp suhu ekstralksi. 

2. ALnallisa l stalbilitals pigmen betalsia lnin kulit bualh nalgal meralh terhalda lp alktifita ls alir daln pengalruh 

pemalpa lraln oksigen terhalda lp beta lsialnin. 

3. Perlu dilalkukaln proses pemeka ltaln pigmen betalsia lnin. 

4. Perba lndingaln perlalkua ln dengaln pelalrut balsa l. 

 

Ucapan Terima Kasih 

 

Pertalmal kalmi mengucalpka ln terimal kalsih kepaldal UMSIDAL altals dalnal hiba lh riset internall ta lhun 2022. 

Ya lng kedual kalmi mengucalpkaln trimalkalsih kepaldal pihalk lalboraltorium teknologi palngaln sertal palral dosen prodi 

teknologi palngaln. Yalng ketigal ka lmi mengucalpkaln ba lnya lk terimalksih kepalda l semual pihalk terkalit ya lng terlalh 

memba lntu dallalm penelitialn ini, terutalmal untuk tema ln-tema ln ya lng telalh memberikaln semalngalt sehinggal bisa l 
menyelesa lika ln tugals skripsi ini. 
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