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Pendahuluan
• Buah naga memiliki keistimewaan karena memiliki kandungan karoten yang berfungsi menjaga kekebalan

tubuh, tiamin yang berfungsi dalam proses perubahan makanan menjadi energi serta flavonoid yang dapat
menetralisir radikal bebas.

• Antioksidan adalah senyawa kimia yang dapat menyumbangkan satu atau lebih elektron (electron donor)
kepada radikal bebas untuk menghambat reaksi radikal bebas.

• Untuk meningkatkan nilai tambah serta menambah umur simpan buah naga diperlukan proses pengolahan
salah satunya diolah menjadi sari buah. sari buah dapat dibuat dengan cara menggunakan metode ekstraksi
osmosis. Ekstraksi dengan metode osmosis dilakukan dengan cara merendam buah-buahan dengan
bahan yang mengandung konsentrasi tekanan osmosis lebih tinggi dari tekanan osmosis bahan,
sehingga air dari dalam buah akan keluar kearah media (Saputra, 2006).

• Metode DPPH (1,1 Diphenyl-2-picrylhidrazyl) ialah salah satu uji guna menentukan aktivitas antioksidan
penangkap radikal. Nilai absorbansi DPPH berkisar diantara 515-520 nm
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Pertanyaan Penelitian (Rumusan Masalah)

1. Bagaimana pengaruh konsentrasi sukrosa terhadap nilai antioksidan sari buah naga merah?

2. Bagaimana pengaruh lama ekstraksi osmosis nilai antioksidan sari buah naga merah?
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Metode
A. Rancangan percobaan

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan rancangan dasar RAK (Rancangan Acak Kelompok)
faktorial yang diulang sebanyak 3 kali dengan dua faktor. Faktor pertama yaitu perlakuan proporsi sukrosa (P) yang
terdiri dari 3 taraf perlakuan, yaitu: P1 (Sukrosa 25%) ; P2 (Sukrosa 50%) ; P3 (Sukrosa 75%) dan faktor kedua yaitu
lama osmosis (O) yang terdiri dari 3 taraf perlakuan, yaitu: O1 (Osmosis 12 jam) ; O2 (Osmosis 24 jam) ; dan O3
(Osmosis 36 jam).

B. Tahap penelitian

Langkah awal dari pembuatan sari buah naga merah adalah dengan sortasi buah naga merah yang sudah matang,
buah naga di potong kecil-kecil lalu ditimbang sebanyak 100 gram. Buah naga yang telah ditimbang 100 gram diletakkan
dalam toples plastik lalu di tambahkan gula masing-masing 25% , 50%, dan 75%. Setelah itu disimpan pada suhu ruang
untuk proses osmosis selama 12 jam, 24 jam dan 36 jam. Lalu menghasilkan ekstraksi dari buah naga tersebut. Ekstraksi
buah naga tersebut lalu disaring dan di tambahkan air sebanyak 4 kali dari hasil ekstraksi tersebut. Produk sari buah naga
merah dipasteurisasi pada suhu 650 selama 15 menit. Setelah itu didiamkan pada suhu ruang selama ± 1 jam. Sari buah
naga merah dikemas menggunakan botol kemasan PET ukuran 200ml.
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Hasil
Berdasarkan Tabel nilai IC50 sampel sari buah naga merah , nilai IC50 

dari seluruh sampel uji variasi lama osmosis dan konsentrasi sukrosa
menunjukkan nilai IC50 terbilang sangat kuat, kuat dan ada yang sedang. 
Sesuai dengan parameter nilai IC50 pada tabel diatas, ini menunjukkan 
bahwa sari buah naga merah merupakan antioksidan yang sangat kuat, 
kuat dan sedang (nilai IC50 antara <50 ppm – 150 ppm). Untuk variasi lama 
osmosis dan konsentrasi gula 24 jam 50% menunjukkan nilai IC50 yaitu
paling tertinggi 28, pada variasi lama osmosis dan konsentrasi gula 24 jam 
75% menunjukkan nilai IC50 kuat yaitu 50, sedangkan untuk variasi lama 
osmosis dan konsentrasi gula 36 jam 25% menunjukkan nilai IC50 sedang
yaitu 142.
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Pembahasan

Nilai IC50 didefinisikan sebagai besarnya konsentrasi senyawa uji yang dapat
meredam radikal bebas sebanyak 50%. Semakin kecil nilai IC50 maka aktivitas peredaman
radikal bebas semakin tinggi. Prinsip kerja dari pengukuran ini adalah adanya radikal
bebas stabil yaitu DPPH yang dicampurkan dengan senyawa antioksidan yang memiliki
kemampuan mendonorkan hidrogen, sehingga radikal bebas dapat diredam.

Suatu senyawa dikatakan sebagai antioksidan sangat kuat jika nilai IC50 kurang dari
50, kuat (50-100), sedang (100-150), dan lemah (151-200).Semakin kecil nilai IC50 semakin
tinggi aktivitas antioksidan.

Data hasil pengukuran absorbansi dianalisa persentase aktivitas antioksidannya 
menggunakan persamaan berikut : % Inhibisi = Ablanko

_ A
sampel X 100%

A
blanko

Keterangan : A = Nilai absorbansi
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Temuan Penting Penelitian

Berdasarkan kurva di bawah dapat diketahui bahwa aktivitas antioksidan sari buah naga merah
mengalami penurunan seiring dengan semakin lama proses osmosisnya. Hal tersebut disebabkan
oleh adanya asam askorbat akan semakin lama terpapar oksigen sehingga reaksi oksidasi yang 
terjadi semakin lama menyebabkan penurunan pada kadar antioksidannya. Semakin lama 
penyimpanan, maksimum serapan pigmen antosianin bergeser menunjukkan perubahan. Osmosis 
yang terlalu lama dan adanya konsentrasi gula di dalamnya menyebabkan kerusakan pigmen yang 
lebih besar.

12 jam

24 jam

36 jam
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Manfaat Penelitian

• 1. Bagi mahasiswa dapat mengetahui pengaruh konsentrasi
sukrosa dan lama ekstraksi osmosis terhadap nilai antioksidan sari
buah naga merah.
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