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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah (1) mengetahui konsentrasi asam tartrat (2)
waktu ekstraksi betasianin pada kulit buah naga merah. Penelitian ini
menggunakan penelitian eksperimental dengan menggunakan pola faktorial
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan konsentrasi asam tartrat 0.50%, 0.75%,
1% dan 1.25% dan waktu ekstraksi 3 hari, 4 hari dan 5 hari. Data yang diperoleh
dianalisis dengan menggunakan analisis varians (ANOVA). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa (1) ekstraksi menggunakan konsentrasi asam tartrat 1%
selama 3 hari (K3T1) menghasilkan kadar betasianin tertinggi (2) analisis pH (3,
5, 6, 7, 8) dan suhu (400C, 500C, 600C) menunjukkan ekstraksi kulit buah naga
merah stabil pada pH 7. Ekstrak tanpa perlakuan penambahan pH optimum yang
stabil pada suhu 400C, sedangkan hasil ekstraksi kulit buah naga merah dengan
penambahan pH optimum stabil pada suhu 500C.

Kata kunci: Pewarna Alami, Kulit Buah Naga Merah, Betasianin, Asam Tartrat,
Waktu Ekstraksi, pH, Temperatur

PENDAHULUAN

Berdasarkan  Peraturan  Kepala
Badan Pengawas Obat dan Makanan
(BPOM) Republik Indonesia No. 37
tahun 2013 tentang Batas Maksimum
Penggunaan Bahan Tambahan Pangan
Pewarna, dinyatakan bahwa bagi pewarna
alami yang aman dikonsumsi bagi tubuh
manusia ialah 0-200 mg/kg berat badan,
dan bagi pewarna sintetis ialah 0-25
mg/kg berat badan, tergantung jenis
masing-masing bahan tambahan pangan
pewarna (Anonim, 2013).

Ketersediaan  produk  makanan
berwarna dan harga yang tetap
terjangkau, membuat penggunaan

pewarna sintetis menjadi tidak terkontrol
dan mengakibatkan kekhawatiran
konsumen terhadap jaminan keamanan
pangan. Oleh karena itu diperlukan suatu
cara untuk menggantikan pewarna sintetis
dengan pewarna alami. Pewarna alami
yang sering di jumpai seperti daun
pandan, kunyit, cabe, dan lain-lain. Di
antara sekian banyak pigmen tanaman
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yang dapat dijadikan sebagai pewarna
alami makanan, terdapat pigmen lain
yang juga dapat dimanfaatkan sebagai
pewarna alami yakni pigmen betasianin
dari kulit buah naga merah (Hylocereus
polyrhizus).

Kulit buah naga yang bersisik
mengandung zat pentacyclic, triyepene,
dan taraxast yang dapat membuat lentur
pembuluh darah, sehingga darah akan
mengalir dengan lancar ke seluruh tubuh.
Jika pembuluh darah lentur, maka
pembuluh darah tersebut tidak mudah
pecah meskipun mendapatkan tekanan
yang kuat dari jantung (Handayani,
2014). Kulit buah naga yang biasanya

hanya dianggap sebagai  limbah,
mengandung banyak zat yang bisa
membasmi zat-zat asing yang

membahayakan tubuh. Tidak hanya itu,

kulit tersebut juga dapat mencegah
diabetes dan penyakit jantung.
Betasianin adalah pigmen

tumbuhan yang memberi warna kuning,
jingga, merah dan ungu pada bagian daun
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dan buah. Dimana yang memberikan
warna merah keunguan adalah betasianin
dan yang memberikan warna kuning
adalah betaxantin merupakan bagian dari
pigmen betalain (Cai et al.,2005 dalam
Indrisari, 2012).

Berdasarkan hasil penelitian
Hartono et al., (2013) dalam pemanfaatan
ekstrak bunga telang (Clitoria ternatea
L.) sebagai pewarna alami es lilin,
dengan menggunakan pelarut asam
tartrat, diperoleh hasil ekstraksi dengan
total antosianin sebesar 0.82 mg/ml dan
rendemen sebesar 24.21 %. Hal inilah
yang mendasari sehingga dilakukan
penelitian pada kulit buah naga yang
kemudian akan diekstraksi menggunakan
metode maserasi dengan formulasi jenis
pelarut asam tartrat dan waktu ekstraki
untuk  memperoleh  hasil  ekstraksi
betasianin dari kulit buah naga merah
(hylocereus polyrhizus) sebagai pewarna
alami.

METODE PENELITIAN

Jenis  penelitian  ini  adalah
penelitian  eksperimen  (experimental
reserach).  Desain  penelitian  ini

menggunakan model Rancangan Acak
Lengkap  (Randomized  Completely
Design) Pola Faktorial dengan 12
perlakuan dan 3 kali ulangan, sehingga
jumlah unit percobaan yang akan
diperoleh sebanyak 36 unit.

Penelitian dilaksanakan di Balai
Besar Laboratorium Kesehatan (BBLK)
Makassar selama 1 (satu) bulan pada
bulan Januari-Februari 2017.

Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini yaitu: buah naga merah
(Hylocereus polyrhizus) yang di peroleh
dari pasar tradisional kota Makassar,
etanol 90%, asam tartrat p.a, aquades,
kertas saring biasa dan kertas saring
Whatman, alumunium foil, tisu, hands
skun dan masker.

Alat yang digunakan dalam
penelitian ini adalah: blender, timbangan
analitik, gelas kimia, corong, batang
pengaduk dan botol cokelat. Adapun alat
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untuk analisa yaitu: labu ukur, tabung
reaksi, pH meter, spetofotometer UV-
Visible Cary 50, thermometer, pipet ukur
dan pipet bulb.

Prosedur Penelitian pada penelitian
ini dibagi menjadi 3 (tiga) tahap, yaitu:
tahap pertama yang meliputi proses
sortasi, penimbangan,  pencampuran
bahan dengan pelarut, ekstrasi
menggunakan metode maserasi dan
penyaringan. Tahap kedua adalah analisa
pH dan kadar betasianin yang terdapat
dalam tiap sampel. Sampel dengan kadar
betasianin terbaik akan dilanjutkan pada
pengujian stabilitas pH buffer (3, 5, 6, 7
dan 8) untuk mendapatkan pH optimum.
Sampel dengan pH optimum dilanjutkan
pada tahap ketiga yaitu pengujian
stabilitas suhu (40°C,50°C dan 60 °C).

Konsentrasi  Betasianin  dihitung
menggunakan persamaan berikut (Lestari,
2016):

A Absorbansi = [(A500-440)pH 1-(A500-A440)pH 4.5]

(4 Absorbansi x DF x MW x 1000)

Kadar Betasianin (mg/L) = Ts2l)
Keterangan :
A Absorbansi :  Selisih absorbansi pada pH

1 dan pada pH 4.5

MW Molecular weight (berat
molekul) 550 g/mol

DF Dilution  factor  (faktor
pengenceran)

b1 . Koefisien absorbansi
(60.000 1/mol)

L . tebal kuvet=1cm

1000 pengubah g menjadi mg

HASIL DAN PEMBAHASAN

Sebelum dan setelah ekstraksi, pH
sampel dianalisa dengan menggunakan
pH meter untuk mengetahui tingkat
keasaman sampel. Perubahan pH yang
terjadi sebelum dan setelah ekstraksi
dapat dilihat pada Tabel 1.
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Tabel 1
Hasil Pengukuran pH dan Warna yang
Dihasilkan (Sebelum dan Sesudah Maserasi)

pH
Sebelum

‘Warna Ekstrak

Perlak
eriatuan Sesudah

Merah
Merah Terang
Merah Terang
Merah Darah

521552
3,03 291
2.90 275
2,72 268
2.85 2.76 Merah Gelap
2.97 272 Merah Terang
2.96 285 Merah
2,79 2,68 Merah Gelap

Berat asam tartrat 1,25% 2.81 272 Merah Gelap

2.99 2,75 Merah Terang
2.89 2,69 Merah Terang

2,75 2,66 Merah Gelap
2.83 2.75 Merah Gelap

pH awal (tanpa asam)

Berat asam tartrat 0,50% (T1)
Berat asam tartrat 0,75%
Berat asam tartrat 1%

Berat asam tartrat 1,25%
Berat asam tartrat 0.50% (T2)
Berat asam tartrat 0,75%
Berat asam tartrat 1%

Berat asam tartrat 0,50% (Tz)
Berat asam tartrat 0,75%

Berat asam tartrat 1%
Berat asam tartrat 1,25%

Hasil penelitian menunjukkan pH
rata-rata sampel sebelum ekstraksi berada
pada kisaran pH 5, sedangkan pH rata-
rata sampel setelah proses ekstraksi
berada pada kisaran pH 2 dan pH 3.
Semakin tinggi konsentrasi berat asam

tartrat yang  diberikan,  semakin
meningkatkan kadar betasianin yang
dihasilkan. Namun, tingkat derajat

keasaman (pH) yang dihasilkan berbeda
antara konsentrasi berat asam tartrat 1%
dan 1.25%, dimana pada konsentrasi
berat asam tartrat 1% menghasilkan pH
yang lebih rendah, sedangkan pada
konsentrasi 1.25% menghasilkan pH
lebih tinggi. Diduga, konsentrasi berat
asam tartrat yang diberikan berpengaruh
terhadap pH yang dihasilkan, dimana
konsentrasi berat asam tartrat 1%
merupakan konsentrasi berat optimum
yang dapat meningkatkan keasaman
ekstrak hasil ekstraksi. Konsentrasi berat
asam tartrat yang melebihi batas optimum
mengakibatkan kerja asam pada ekstrak
kulit buah naga merah menjadi tidak
stabil sehingga nilai pH yang dihasilkan
semakin meningkat.

Konsentrasi berat asam tartrat dan
etanol yang diberikan berpengaruh
terhadap  kadar  betasianin  yang
dihasilkan. Pada saat kulit buah naga
merah dicampurkan bersama etanol, akan
terbentuk suatu ikatan. pH etanol dalam
air adalah 7. Etanol bersifat netral dan
sedikit  basa  (Sasrawan, 2014).
Penambahan asam tartrat yang bersifat
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asam, mengakibatkan kadar betasianin
yang terserap lebih optimal. Peningkatan
kadar  betasianin  yang dihasilkan
menandakan efektivitas reaksi antara
etanol dan kulit buah naga merah. Begitu

pun sebaliknya, pada saat kadar
betasianin ~ yang  diserap  sedikit
jumlahnya, maka akan menghasilkan
etanol dalam keadaan bebas (tidak
berikatan).

Konsentrasi berat asam tartrat yang
ditambahkan sangat berpengaruh.

Dimana keadaan bebas dari pada etanol
akan bereaksi dengan asam tartrat. pH
kulit buah naga merah awal ialah Kisaran
pH 5, ketika direaksikan bersama etanol
(pH 7) dan menghasilkan kadar
betasianin yang sedikit akan
mengakibatkan pH menjadi basa karena
pH etanol lebih basa dibanding pH kulit
buah naga merah, dan mengakibatkan
etanol dalam keadaan bebas atau tidak
berikatan. Dengan adanya penambahan
asam tartrat mengakibatkan nilai pH
menjadi asam (menurun). Namun, dengan
adanya etanol dalam keadaan yang bebas
atau tidak berikatan (basa) akan
menaikkan nilai pH dari larutan, sehingga
tingkat keasaman menjadi berkurang.
Kadar  betasianin  tertinggi  yang
dihasilkan berada pada konsentrasi berat
asam tartrat 1%.

Hal ini menunjukkan bahwa,
tingginya  kadar  betasianin  yang
terekstrak menghasilkan etanol dalam
keadaan bebas atau tidak berikatan yang
sedikit (optimal), sehingga dengan
penambahan konsentrasi berat asam
tartrat 1% menghasilkan nilai pH dengan
tingkat keasaman yang optimal.

Kadar Total Betasianin Ekstrak Kulit
Buah Naga Merah (H.polyrhizus)

Hasil uji perolehan kadar total
betasianin setiap perlakuan dapat dilihat
pada Gambar 1.



Keterangan:

5,301 Etanel 90% +
4,788 4.835

3,589

4314
378
4 : 3417

3,306
1,769

Ti: Waktu 3 hari

Tz Waktu 4 hari
KIT1 K2T1 K3T1 KATL K1T2 K2T2 K3T2 K4T2 K1T3 K2T3 K3T3 K4T3
Perlaknan

Gambar 1.
Kadar Total Betasianin

T3 Waktu 5 hari

Hasil penelitian menunjukkanuntuk
perlakuan konsentrasi 0.75%, 1% dan
1.25% memberikan pengaruh nyata,
faktor pelarut tidak berpengaruh terhadap
parameter yang diujikan, faktor asam
tartrat memberikan pengaruh nyata,
sedangkan faktor interaksi memberikan
pengaruh sangat nyata. Kadar total
betasianin ekstrak kulit buah naga merah
(Hylocereus polyrhizus) tertinggi
ditunjukkan pada perlakuan K3T; yakni
penambahan etanol 90% dan asam tartrat
1% dengan waktu maserasi 3 hari,sebesar
5301 mg/L. Sedangkan, kadar total
betasianin ekstrak kulit buah naga merah
(Hylocereus polyrhizus) terendah
ditunjukkan pada perlakuan K;T, yakni
penambahan etanol 90% dan asam tartrat
0.50% dengan waktu maserasi 4 hari,

dimana nilai yang dihasilkan pada
perlakuan ini sebesar 1.769 mg/L.
Kadar Total Betasianin yang

dihasilkan dengan pelarut etanol semakin
meningkat seiring dengan penambahan
asam. Peningkatan total betasianin yang
dihasilkan pada penelitian ini sejalan
dengan penelitian Wulaningrum et al.,
(2013) vyang melakukan penelitian
pengaruh asam organik dalam ekstraksi
zat warna kulit buah manggis (gracinia
mangostana). Hasil terbaik dengan
konsentrasi berat 1%.

Pada penambahan konsentrasi berat
asam tartrat 1.25%, kadar betasianinnya
mengalami penurunan karena konsentrasi
asam dalam pelarut yang digunakan
terlalu besar, akibatnya waktu yang
digunakan untuk maserasi semakin lama,

| Kz: Asam Tartrat 1%
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sehingga dapat mengakibatkan terjadinya
degradasi pigmen (Setiawan, et al. 2015).

Kadar Total betasianin  yang
dihasilkan dipengaruhi juga oleh waktu
ekstraksi.  Total  betasianin  yang

dihasilkan pada penelitian ini sejalan
dengan penelitian Simanjuntak et al.,
(2014) yang melakukan penelitian
ekstraksi pigmen antosianin dari kulit
buah naga merah (hylocereus polyrhizus).
Kadar total yang dihasilkan meningkat
pada lama ekstraksi 3 hari.
Stabilitas Ekstrak Hasil Ekstraksi
Terhadap Pengaruh pH

Hasil uji stabilitas ekstrak hasil
ekstraksi terhadap pengaruh pHsetiap
perlakuan dapat dilihat pada Gambar 2.

7,557
76

Eali
W i

7,242
7175
‘ | ‘ 7,048

Gambar 2. Stabilitas Ekstrak terhadap pH

Hasil  penelitian  menunjukkan
perlakuan  variasi pH memberikan
pengaruh yang sangat nyata terhadap
kadar total betasianin ekstrak hasil
ekstraksi  kulit buah naga merah.
Stabilitas ekstrak terhadap pH dengan
kadar betasianin tertinggi ialah pH 7
sebesar 7.557 mg/L dan terendah pada
pH 8 sebesar 7.048 mg/L. Perlakuan pH 7
berbeda nyata dengan perlakuan lainnya,
sehingga dapat disimpulkan bahwa
perlakuan pH 7 merupakan perlakuan pH
optimum pada uji stabilitas ekstrak
terhadap pengaruh pH.

Warna peach (larutan merah muda)
yang dihasilkan oleh pigmen betasianin
ini sesuai dengan hasil skrining fitokimia
H. polyrhizus pada penelitian Sinaga et
al., (2015) yang mencantumkan bahwa
senyawa betasianin adalah larutan merah
muda dan hasil rata-rata pH dari 5

ol
W

Kadar Total Betasianin (mg/L)
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formula yang digunakan berkisar antara
pH 7.87-7.81. Perbedaan terjadi pada
kepekatan warna merah peach yang
dihasilkan ekstrak kulit buah naga merah
dengan penambahan variasi buffer pH.

Warna ekstrak kulit buah naga
merah yang ditunjukkan oleh berbagai
penambahan bufffer pH hampir sama
(identik). Lestari (2016) mengemukakan
ketidakadanya perbedaan ini dikarenakan
kondisi  kestabilan  ekstrak  yang
dipengaruhi oleh konsentrasi etanol
menunjukkan kondisi yang stabil, dalam
artian rata-rata pH disetiap perlakuan
menghasilkan data dengan rerata pH yang
sama.
Stabilitas Ekstrak Hasil
Terhadap Suhu

Hasil uji stabilitas ekstrak hasil
ekstraksi terhadap suhusetiap perlakuan
dapat dilihat pada Gambar 3.

Ekstraksi

5435

nin (mg/L)

5173

- | p | 4445
40 50 60

Suhu (Derajat Celcius)

S = B oW & omoa

Kadar Total Betasia

Gambar 3. Stabilitas Ekstrak terhadap Suhu

Hasil pengukuran absorbansi dan
kadar total betasianin ekstrak hasil
ekstraksi  kulit buah naga merah
menunjukkan bahwa ekstrak yang paling
stabil diperoleh pada variasi suhu 40°C,
dengan kadar total betasianin tertinggi
yaitu 5.435 mg/L kulit buah naga merah.
Hal ini berarti pigmen betasianin ekstrak
kulit buah naga merah tidak stabil pada
suhu pemanasan lebih dari 40°C.

Kestabilan ekstrak hasil ekstraksi
kulit buah naga merah pada suhu 40°C
sesuai dengan hasil penelitian Hidayah
(2013), dimana stabilitas warna ekstrak
kulit buah naga terhadap pengaruh suhu
berada pada suhu 40°C. Semakin tinggi
suhu pemanasan maka absorbansi atau
stabilitas warna  semakin  rendah,
sehingga warna merah peach akan
berkurang.

SEMINAR NASIONAL
FAKULTAS TEKNIK UNIVERSITAS NEGERI MAKASSAR

78

Sutrisno (1987) dalam Khulug et
al., (2007) menyatakan bahwa suhu dan
lama pemanasan menyebabkan terjadinya
dekomposisi dan perubahan struktur
pigmen sehingga terjadi pemucatan.
Ekstrak betasianin sangat rendah dibawah
suhu 40°C yang ditunjukkan oleh
absorbansi betasianin mendekati kontrol.

Kestabilan ekstrak hasil ekstraksi
kulit buah naga merah dengan
penambahan pH optimum 7 mengalami
kenaikkan suhu hingga 50°C.

KESIMPULAN

Adapun kesimpulan pada penelitian
ini ialah terdapat pengaruh penambahan
asam tartrat pada proses ekstraksi Kkulit
buah naga merah (Hylocereus polyrhizus)
terhadap kadar pigmen betasianin sebagai
pewarna alami, dimana perolehan kadar
total betasianin tertinggi yaitu perlakuan
KsT1 sebesar 5.301 mg/L, dan terendah
yaitu perlakuan K;T, sebesar 1.769 mg/L
kulit buah naga merah segar, Konsentrasi
berat asam tartrat optimal yang
menghasilkan kadar betasianin tertinggi
ialah konsentrasi berat asam tartrat 1%,
dan waktu optimal ekstraksi yang
menghasilkan kadar betasianin tertinggi
ialah waktu 3 hari.
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