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Abstrak

Artikel ini bermaksud untuk menemukan tingkat antosianin pada warna alami yang berasal
dari buah naga khususnya pada bagian kulit. Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan SPSS
digunakan sebagai metode penelitian artikel ini, serta dua perlakuan yaitu variasi volume
pelarut A dan lama perendaman (B). Masing-masing perlakuan terdiri dari tiga taraf dan tiga
ulangan yaitu faktor pertama variasi volume pelarut (A) terdiri dari (Al) 0, 29 %, (A2) O,
432 %, (A3) 0, 576 %. Faktor kedua yaitu lama perendaman (B1) 42 Jam, (B2) 48 Jam, (B3)
72 Jam. Ekstraksi pigmen antosianin dari kulit buah naga merah dilakukan dengan
menggunakan ekstraksi maserasi. Parameter uji dalam penelitian ini adalah uji kestabilan
warna, uji kadar antosianin dan rendemen ekstak kulit buah naga. Nilai pH diukur dengan
menggunakan pH meter poket. Dalam penelitian ini, Spektrofotometer digunakan guna
mengetahui tingkat kecerahan antosianin. Pengukuran % berat rendemen pigmen antosianin
dilakukan dengan menggunakan rumus rendemen di bawah ini. Hasil penelitian
menunjukkan; (1) perlakuan terbaik dihasilkan pada ekstraksi yang menggunakan pelarut
asam sitrat: air yang menghasilkan absorbansi0.479 — 0,439 pada Amaks 517 nm; (2) radar
aktivitas antioksidan pada antosianin dari kulit buah naga sebesar 76,71%:; (3) stabilitas zat
warna antosianin stabil pada pH asam dari pH 2 — pH 5, pada suhu 80°C dan pengaruh lama
penyinaran lampu membuat zat warna antosianin menjadi tidak stabil, dan (4) sirup buah
naga stabil pada pH sirup buah naga tanpa pewarna dan sirup buah naga yang ditambahkan
hampir sama yaitu 3 42 dan 3.89.

Kata Kunci: Uji Stabilitas Pigmen, Kulit Buah Naga Merah

Abstract

This article aims to determine the level of anthocyanins in natural colors derived from
dragon fruit, especially on the skin. Completely Randomized Design (CRD) with SPSS was
used as the research method for this article, as well as two treatments, namely variations in
solvent volume A and immersion time (B). Each treatment consisted of three levels and three
repetitions, namely the first factor of variation in solvent volume (A) consisted of (A1) 0.29%,
(A2) 0.432%, (A3) 0.576%. The second factor is the immersion time (B1) 42 hours, (B2) 48
hours, (B3) 72 hours. Extraction of anthocyanin pigment from red dragon fruit skin was
carried out using maceration extraction. The test parameters in this study were the color
stability test, anthocyanin content test and the yield of dragon fruit peel extract. The pH value
was measured using a pocket pH meter. In this study, a spectrophotometer was used to
determine the brightness level of anthocyanins. Measurement of the weight % yield of
anthocyanin pigment was carried out using the yield formula below. The research results
show; (1) the best treatment resulted in extraction using citric acid solvent: water which
produced an absorbance of 0.479 — 0.439 at Amax 517 nm; (2) radar antioxidant activity in
anthocyanins from dragon fruit peels of 76.71%; (3) the stability of anthocyanin dyes is
stable at acidic pH from pH 2 — pH 3, at a temperature of 80°C and the effect of long exposure
to the lamp makes the anthocyanin dyes unstable; and (4) dragon fruit syrup was stable at
almost the same pH of dragon fruit syrup without coloring and added dragon fruit syrup,
namely 342 and 3.89.
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I LATAR BELAKANG

Bumi Indonesia menjadi negara tersubur di belahan dunia sehingga tidak heran
berbagai jenis tanaman dan buah-bauhan tumbuh subur dengan kualitas baik di Indonesia.
Salah satu buah yang banyak ditemui di Indonesia adalah buah naga dimana buah ini mampu
menghasilkan buah dengan baik di kawasan tropis misalnya di Indonesia. Masyarakat
Indonesia kebanyakan mengkonsumsi buah tersebut secara manual tanpa diolah dan
sebagainya sebab dirasa sangat segar dan manis alami tanpa buatan schingga dapat
menyehatkan tubuh serta menghilangkan rasa haus. Disamping hal tersebut buah ini juga
memiliki kandungan yang luar biasa yang mampu menyembuhkan banyak penyakit
misalnya kolestrol, tinggi darah, kanker dan tumor, sedangkan bagi wanita buah naga juga
dapat membantu mengurangi keputihan, menetralkan peredaran darah dan dapat menekan
emosi serta menetralkan racun yang bersarang dalam badan. (Cahyono, 2009).

Kulit dari buah naga juga memiliki khasiat yang tak kalah penting dengan dagingnya,
sebab dalam kulit buah naga terkandung pigmen antosianin yang sifatnya antioksidan.
Antosianin adalah zat warna yang berperan memberikan warna ungu, serta dapat
dimanfaatkan sebagai pewarna alami terhadap makanan yang tentunya jauh lebih sehat
daripada pewarna buatan. (Citramukti,2008). (Rahmawati 2012), berpendapat kulit buah
nagalebih disarankan diguanakan sebagai pewarna makanan karena disamping sifatnya yang
alami juga menyehatkan.

Hylocereus polyrhizus selama ini hanya dianggap sebagai limbah yang tidak
memiliki manfaat dan fungsi, padahal kulit buah naga sangat kaya dengan senyawa
antioksidan. Padahal disamping itu juga mengandung antosianin yang fungsinya memberi
warna alami pada makanan. Sehingga jika buah naga yang merah, maka kandungannya
semakin baik.

Penting diketahui, pigmen alami adalah zat pewarna yang bisa didapat dari melalui
tumbuhan, hewan atau sumber lain. Pewarna alami dipakai guna mengurangi ketergantungan
terhadap pewarna sintetis (ZPS) yang tidak hanya dapat menimbulkan sakit namun juga bisa
merusak lingkungan. Berbeda halnya dengan pewarna alami yang tidak ada efek samping
negatif, sehingga tidak merugikan para konsumen dan tidak mencemari lingkungan
(Adalina, 2011). Pewarna alami yang berasal dari tumbuhan bukan hanya sekedar tumbuhan,
namun hampir semua bagian dapat dimanfaatkan sebagai pewarna alami yang sebelumnya
dilakukan rebusan, tumbuk atau proses yang lain yang berorientasi pada warna makanan
maupun minuman semisal sirup.

Keberadaan Antosianin dapat ditemukan pada jenis sayuran, kelopak bunga, dan
jenis ubi. Kemudian untuk jenis minuman yang ringan dapat menggunakan Antosianin
dalam memberikan warna terhadap menuman tersebut. Maga dan Tu (1994) berkata,

antosianin sangat pas bila digunakan untuk memberi warna pada jenis makanan yang asam,.




Durst and Wordstad, berpendapat jika antosianiin terdapat 90-96 % dari keseluruhan feenol.
Antosianiin sifatnya polar sechingga mudah dilarutkan pada aceton, dan air atau yang sejenis.

Antosianin yang ada dalam kulit buah naga berfungsi memberikan kepekatan dan
kecerahan terhadap yang sedang diwarnai. pH menjadi salah satu hal yang memberi
pengaruh terhadap antosianim, serta pengolahan termal, enzim, cahaya, oksigen dan asam
askorbat, logam, serta gula dan produk degradasinya (Teti estiasih, 2016). Dengan aneka
warna alami yang ada pada tanaman akan membuat daya tarik tersendiri terhadap makanan
tersebut. Zaat pewarna alami pada kulit buah naga merah dapat dimanfaatkan sebagai
pewarna alami yang aman bagi konsumen serta lingkungan. Dengan catatan jenias tumbuhan
yang dipakai sebagai indikator alami diharuskan memiliki karakteristik warna yang khas
sehingga ekstrak dari tumbuhan tersebut mampu memberikan perubahan warna warni yang
menarik.. Zat warna dari kulit buah naga merah dapat diambil dengan menggunakan metode
ekstraksi. Metode memerasi merupakan metode yang banyak digunakan terhadap penggunaan
pewarna alami yang memakan waktu 24 jam lamanya.

Menurut Suzery (2010) sedangkan untuk bunga rosella makan akan sangat baik jika
menggunakan metode ekstraksi pada suhu yang ada dalam ruangan . Maserasi yaitu teknik yang
sangat mudah dalam mengambil zat yang di inginkan dalam pada larutan dalam melakukan ektraksi.
Metode ini sangat banyak punya kelebihan, misal cara pengerjaannya mudah, alatnya
sederhan, bahan mudah tanpa perlu dipanaskan.

Hasil penelitian Novitriani, (2016) yang menjadi buah naga sebagai bahan
penelitiannya, yang diekstrak dengan pelarut etanol 96% danvariasi lama perendaman selama
16, 18, 20, 22, 24, dan 26 jam dengan indikator asam basa dan alami, menunjukkan jika
waktu akan optimum perendaman bahan jika dilakukan 24 jam dan hasil ekstraksi antosianin
yang didapat lebih banyak. Pengolahan lebih lanjut diharapkan mampu dan dapat
meningkatkan nilai tambah bagi kulit buah naga baik putih maupun merah. Oleh karena itu,
penulis melakukan penelitian mengenai “Ekstraksi Antosianiin pada Kulit Buah Naga

Merah Dengan menggunakan Metode Maseerasi.”

METODE PENELITIAN

(RAL) digunakan dalam penelitian artikel ini.dengan SPSS,dan 2 perlakuan yakni variasi
volumee pelarut (A) dan lama perendaman (B). Masing-masing perlakuan terdiri dari tiga
taraf dantiga ulangan yaitu faktor pertama variasi volume pelarut (A) terdiri dari (A1) 0,29
90, (A2) 0,432 %, (A3) 0, 576 %. Faktor kedua yaitu lama perendaman (B1) 42 Jam, (B2)
48 Jam, (B3) 72 Jam, hasil ini sama dengan yang dimiliki Yulfriansyah 2016 memakaikulit
dari buah, selanjutnya diekstrak menggukana pelarut etanol 0.96% serta variasi lama
perendaman bahan 16, 18, 20, 22, 24 dan 26 jam di proses pembuatan indikator aasam basah
alami, menunjukkan jika masa yang baik adalah 24 jam sehingga hasilnya juga lebih banyak.

Memerasi digunakan dalam penelitian ini yang dilakukan terhadap kuliit buah naga




merah digunakan menjadi bahan uji coba, dengan tujuan mengetahui kestabilan warna, serta
uji kadar antosianin. sedangkan pH diukur menggunakan pH meter poket. Dalam penelitian
ini, Spektrofotometer dipakai sebagai bahan analisa terhadap tingkat kecerahan warna
antosianin. Pengukuran (%) pengukuran ini dilakukan dengan menggunakan rumus:
Rendemen = berat akhir /berat awal x 100 %

Prosedur Kerja

Berikut langkah yang digunakan dalam penelitian ekstraksi buah naga merah
dibawah:

1. Disiapkan buah naga yang akan digunakan.

2. Buah naga dicuci menggunakan air bersih

(8]

Setelah dicuci bersih, buah naga dikupas untuk dipisahkan kulit dari daging
buah.

Menggunakan bahan segar dari kuliat buuah naga lalu dipertimbangkan130 g
Ditambahkan pelaruut etanool 96% sesuai dengn perlakuan.

Sampel dicampurkan kemudian dilakukan blender.

A

Setelah diblender, selanjutya dimaserasi 24, 48, dan 72 jam guna mendapatkan
ekstrak.

8. Menggunakan kertas kering untuk melakukan penyaringan

9. selanjutnya disimpan di wadah kemudian di oven dengansuhu 50°C.

10. Setelah sampel tersebut dikeringkan lalu dilakakun penimbangan untuk

menghasilkan pigmen alam

Alat dan Bahan

Bahan yang dipakai, blender, talenan sendok, pisau, gelas piala, baksom, erlenmeyer,
gelas ukur, aluminium foil, oven, corong, kertas saring, cawan petri, spatula, gunting, labu
ukur, neraca analitik 0,00001g, pHm (Toledo, 20), rak tabung, piipet, reaksi, pipet tetes, label
lap kasar. Bahan utama penelitian buah naga yang fokus pada kulitnya. Bahan kimia yang

dipakai: akuades, etanol (C2H50H) 96%;, larutan buffer pH 1-14, HCl, NaOH.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kulit pada buah naga memiliki banyak manfaat sebagaimana diungkapkan dalam
penelitian ini. Salah satu menfaat nyata berasala kulit buah naaga yaitu sebagaii pemberi
pewarna yang sifatnya alami pada bahan makanann, sirup dll. Disamping itu penggunaan
buah naga sebagai bahan yang kaya manfaat dapat mengurangi adanya limbah yang
disebabkan dari banyaknya kulit buah naga yang tidak dimanfaatkan. Proses yang dilakukan
pada kulit buah naga adalah ekstraksi pelarut, suhu, pH serta lamanya penyinaran, secara
fisik dapat dilihat dari tingkat larutan antosianin pada pelarut polar semisal aseton, atau

kloroform yang terlebih sering pada air yang diasamkan jenis kloorida serta asam foormat,




kestabilan berada di pH 3-5, suhu 50 "C, memiliki berat moleokul sebanyak 207,08 gr,
rumus molekul C15H110.

Jika dilihat dari bahan kulit buah naga berwarna merah, biru maka memiliki panjang
sekitar 515 hingga 545 nm. (Harborne, 1987). Sehingga pelaruut asam siitrat dapat berupa
air sebagai pelarut terbaik dalam melakukan ekstraksii zatzat warna yang di ambil berasal
dari kulit buah naga di atas. Hal ini digunakan sebab meruupakan pelaruut dari sifat asam
orgaanik yang bersifat polarr, dengan catatan jangan HCI sebab hal ini akan dipakai sebagai
pewarna pada makanan. Kemudian pada tahap selanjutnya dilakukan perhitungan guna
mengetahui kadar terhadap adanya perubahann suhu, pH, dan lama penyinaran yang
berlangsung lamanya 7hari. Hasil pada antosianin yan sangat stabil selanjutnya diuji
terhadap pengaruuh pH, suhu. serta penyinarann, kemudian diaplikasikanlah terhadap
minuman siruup buah naga. Panjangi G optimun yang hendak diketahui adalah sekitar 490

- 580 nm dengan metode analisis spektrofotometri.

Ekstraksi Kulit Buah Naga
Kulit buuah naga dipakai dalam artikel ini yakni kulit yang sudah terpisah baik dari

dagingnya serta dari kelopak yang terdapat pada buah. Selanjutnya sampel dilakukan blender
hingga halus seperti bubur yang lembut yang didalamnya sudah terdapat antosionin yang
terkandung dalam buah hal ini dapat mempermudah larutan kulit buah naga. Selanjutnya
dilakukan ekstraksi selama 24 jam lamanya. Kerusakan zat pada kulit akan sangat kecil jika
metode yang digunakan adalah memerasi sebab dalam metode ini tidak terdapat pemanasan
dalam prosesnya.

Hal utama yang ditekankan dalam penelitian ini adalah adanya kontak yang baik
antara pelarut dengan jaringan kulit yang sedang di ekstrak. Memerasi dilakukan dengan
memendam bahan dalam larutan agar bahan mudah larut dan dinding sel pada kulit akan
ditembus dnegan mudah tembus ke dalamrongga sel didalamnya terkandung zaat yang
aktiif. Tujuan dari proses ini adalah didapatkannya antosianin pekat yang terkandung dalam
kulit buah yang mampu menghasilkan pigmen bagus yang berwarna merah seperti yang ada
pada antosianin. Dalam proses memerasi in dapat menghasilkan air, asam asetat, dan asam
sitrat. Ketiga jenis pelarut di atas di dipilih guna mengahasilkan absorbansi yang keberadaannya
stabil kurang lebih 7 hari lamanya. Yang dihitung dengan berdasar pada rumusan yang ada,
Hanum (2000). Dari penelitian sebelumnya, didapat bahwa keberadaan pelarut dapat
mempengaruhi konsentrasi terhadap antosianin yang mana warna yang dihasilkan berwarna
merah. Dalam penelitian juga diungkapkan bahwa asam asetat memiliki tingkat kestabilan
terbaik bila dibandingkan dengan jenis lainnya yang bertahan 7 hari lamanya.

Proses endoterm terjadi dengan adanya proses memerasi pada pelarut asam sitrat
yang digabungkan dengan air. Pada tahapan ini dapat diketahui dari suhu yang terdapat

paada permuukaann alat kimiia yang dingin. Endoternm yaitu kontak kimiia yang menyeraap




kalori. Pada reaksii ini sisytem mampu menyeerap energi, sehingga, entalphi pada sistem
bertambaah besar jika dibanding liingkungan sehingga menjadikan gelass kimia akan sangat
dinginn (Hutajulu, 2008).

Tabel 3. Hasil tingkat konsentrasi pada kulit buah naga:

Perbandingan pelarut Konsentrasi Antsiaanin (mg/100 gr)
Air 8.50
Asam asetat : air 8.50
Asam sitrat : air 8.34

Data di atas menunjukkan bahwa asam sitrat memiliki tingkat terbaik dalam menjaga
kestabilannya sejak hari pertama hingga ke 7 dengan nilai 0, 0439 yang panjang G skitar
517nm. Dengan demikian, asam sitrat : air adalah yang terbaik dalam artikel kali ini. Air
berfungsi untuk melarutkan antosianin yang merupakan zaat yang bersiifat plar dan akan
segera larut dengan baik dalam pelaruut polr. Padahal air itu sendiri adalah pelaruut
karenanya sangat mudah dalam melarutkan zat antosionin. (Samsudin dan Khoiruddin,
2005)

Stabilitas Warna Terhadap Pengaruh pH

Stabiliitas zat pewarna pada kuliit buah besar tidaknya di pengaruhi oleh pH.
Menurut Francis (1982), dia berkata, jika pH nilanya rendah, maka warna akan semakin baik
dan stabil pada tingkat yang sangat baik . Setelah dilakukan proses memeras dalam penelitian
ini asam asit diperoleh dengan hasil baik dengan tingkat konsentrasi mencapai 10%. Maseerat
yang diperolah dari pelaruut asam asiitat: maka air mempunyai pH 1,28. Kondisi asam di
atas dipengaruhi adanya asaam sitraat yang dipergunakan pada pelaruut di proses pembuatan
zat warna ekstrak kulit buah naga alami, selanjutnya dilakukan uji stabilitas warna serta
absorbansinya di pH 2-6nm. Stelah itu maseraat perlu dilarutkan di bufferi siitrat di masing

pH tidak diitemukan adannya unsur perubahann pada warna.
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Bagan 2. Grafik Absorbansi vs pH

Data di atas memberikan gambaran terhadap terjadinya penurunan terhadap serapan




yang terdapat pada masing-masing absorbansi hasil dari gelombang optimum. Dengan
rumus semakin tinggi pH, maka warna merah semula akan memudar/kabur.

Sebaimana dijelaskan di atas hal tersebut diakibatkan adanya proses hidrasi sehingga
karbinol tidak lagi berwarna karbinol sebagaimana mestinya. pH yang tinggi akan senyawa
ini akan cepat terhidrolisis sehingga menjadi kalkoni yang terionisai menjadi sempurna. Hal
ini menjadikan antosianin menjadi rusak pada kondisi pH yang cendrung meninggi.
Disamping itu, adanya oksigen dan serta oksidasi dapat menjadikan antosionin terdegradasi
sehingga dapat menjadikan perubahan pada warga secara signifikan dan cepat namun hal
tersebut juga tidak merubah pigmen sebagiaman dikutip dalam Hanum (2000), bahwa
keadaan konsentrat pada beras ketan hitam pada pH 5.5 menggambarkan adanya penurunan
kadar pada pigmen menjadi lebiih besar atau dan paling tidak stabile jika berbanding kodisi
pH dibawahi pH 3.5 atau 4 5.

Stabilitaas Warna Ekstrak Kulit Buah Naga terhadap Pengaruh Suhu
lingkungan juga dapat memberikan pengaruh terhadap stabilitas pigmen. Adanya
proses pemanasan mejadi faktor terhadap rusaknya antosianin. dari hasil penelitian terhadap
pigmen antosianin ditemukan pengaruh konsidi suhu 30- 80°C yang terjadi 1 jam
mempunyai absortbansi sekitar 0,325-0,468 pada A= 517nm.
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Data di atas menggambarkan semakin tinggi adanya pemanasan maka kondisi warna
akan semakin berkurang. Sebab warna eskrak tidak lagi stabil karena disebabkan tingginya
pemansan di atas disamping itu hal di atas juga disebabkan adanya guus yang rusak sehingga
warna juga rusak. Menurut Ponting (1960) mengungkapkan pemanasan memberi pengaruh
terhadap stabilitas warna dan menjadikan pucat. Menurut Markakis (1982), jika warna
menurun karena adanya dekomposisi dari aglikon yang berubah menjadi kalkon atau tidak
memberikan warna.

Stabilitaas Warna Ekstrak Kuliit Buah Naga terhadap Lana Penyinaranya

Pada penelitian sebelumnya, stabilitas pigmeen antoosianin penyinaranya

dilakukann antara suhul00°C yang dengan penyinaran berlangsung selamaa kurang lebih 4

masa mempunyai absorbansi pada angka 0,544-0,567nm. yang panjang pada G 517nm.




057
0,565

Absorbansi

o =
i = in =
E n o o
&S o - =

o
=

0 1 2 3 4 5
Lama penyinaran
Bagan 4. Grafik absorbansi vs lama penyinaran

Bagan 4. Tabel di atas menunjukkan adanya penurunan pada antosianen yang
disebabkan karena lamanya proses pemanasan hal ini juga menjadi pemicu rusaknya pigmen
tersebut yang diakibatkan karena panas yang belebih sehingga terjadi dekomposisi yang
berakibat pada nilai yang turun sebagaimana dikutip dalam Sutrisno (1987), ia juga
menekankan jika suhu serta penyinaran yang lama menjadikan perubahan pada struktur
pigmen akibtanya warna menjadi pucat
Aktivitaas Antioksidann Ekstrak Kulit Buah Naga

Antioksiidan yaitu senyawa yang berfungsi pemberian elektront. Hal ini mempunyai
kadar berat moelekul rekaatif kecil, namun demikian ia mampu menjadi salah satu
menghambat terhadap berkembangnya yang di lakukan dengan cara meencegah teradinya
radikal bebas Antioksidan keberadaannya tidak dapat diukur baik langsung ataupun tidak,
akan tetapi antioksidan dapat mengontrol terjadinya oksidasi.

Walaupun sebenarnya ada banyak hal dan metode yang bisa dijaikan alat dalam
mengukur dan mengetahui aktivitas antioksidan. Pengukuran terhadap aktivitas antioksidan
penting untuk diperhatikan adanya radikal bebas dan substrat pada prosesnya. Dalam
menyesaikan persoalan di atas bisa menggunakan metode ukur sederhana pada aktivas
antioksidan guna mengevaluasi terhadap antioksidan. Dalam artikel ini aktivitas
antiokasidan diujiba coba dengan cara DPPH. Yaitu metode uji DPPH adalah salah satu dari
sekian metode paling banyak dipergunakan dalam memperkirakan kinerja dan substansi
yang memberi peran menjadi antioksidan.

Metode ini dgunakan dalam menetralisir adanya pergerakan radikal bebas yang
dengan menggukana metode (DPPH). Radikal bebas DPPH adalah merupakan RB yang
stabil berada pada suhu kamar dan dapat larut pada pelaruta polar yaitu metanool aatauetanol.
Sifat stabile tersebut dikarenakna radikal bebaas ini memilikie satu moleokul yang
didelokalisir dari adanya molekul utuhnnya dan sebelumnya. Dalam Delokalisasi ini dapat
akan memberikan dengan absorbansi yang maksimuum dan pada serta panjang pada
gelombang kisaran5 17 nm. Metode ini menggunakan radikal bebas DPPH yang dipilih sebab

dalam metodee ini sedeerhana, muidah, cepat, pekah, serta hanya sedikitt memerlukan




ssampel. Metanol di pakai menjadi salah satu pelarut sebab metanol mampu melaruutkan
kristal DPPH yang mempunyai sifat yang mampu melaruutkan komponent non polar yang
ada dididalamnya

Prakashi (2001) berkata, penggunaan metode DPPHH adaah metode yang paling dan
sangat sederhana yang telah ditentukan untuk menentukann aktivitas antiokasidaan pada
yang terdapat makanan dengan menggunakan Uji DPPH adalah suatu metode keolorimetri
yang sangat cepat serta efektif dalam menemukan dan memperkirakan pergerkaan aktivitas
antiradikale, (DPPHH). Reaksi DPPH dengan senyawa antioksidann Adanya elektron yang
tidak berpasangan pada radikal bebas DpPPH menjadikankan absorbansi maksimum pada
panjang pada G 517nm, sehingga berwarna sangat ungu. Suatu senyawa yang dikatakan
memiliki aktivitas antioksidann dan apabila senyawa di atas mampu mendonorkan pada
atom hidrogennnya yang trjadi radikal bebas DPPHH. Hal ini ditandai dengan terjadinya
perubahan pada warna unguu menjadi warna kuning pucat. Hasil rekasi antara DPPH dari
ungu pekat menjadi kuning akibat terjadinya resoonansi pada struktur DPPHH. Perubahan
warna- ranwi dari ungu hingga menjadi kuning sebagai absorptivitas moolar radikal DPPH
pada 517nm, ketikaa elektrone tak bisa berpasangan pada radikal DPPHH akan tetapi
berpasangan dengan atom hidrogen dalam membentuk DPPHH-H tereduksie.

Pengujian dipraktikkan dalam ruangan dengana alokasi 30 menit lamanya
yangberkmaksud dan bertujuan dalam mencapai reaksi terjadi menjadi sangat baik dan
sempurna. Setelah 30 menit berlalu maka selanjutnya dilakukan tahap pengukuran yang
spektrofotometer digunakan dalam mencari cahaya menjadi tampak. Hasil pada penelitian
tersebut baik didigunakan dalam penentuan nilai % inhibisii atau % perendaman pada

senyawa antioksidaan terhadap DPPHH.

Aktivitas Antioksidann ( 100% ) ={1-(A isampel/ A blanko)} x 100%

{140.479/ 18718)} x 100%

{1-(0,2329)} x 100%

76,71 %
Tahap Aplikasii Zat Warna untuk Sirup Buah Naga

Selanjutnya adaalh pengaplikasian zaat yang didapat dari sampele uji stabiliitas dan
aktivitas pada antioksidann, lalukemudian terapkamn kepada minuman dan juga makanan.
Demikian juga terhadap sirup buah yang dibuat dan dihasilakan dari daging pada buah naga
putih dan atau merah akan diinovasiisasi agar menjadi lebih sangat menarik dengan
ditambahkannya zatzat warna dari kulit pada buah naga. Aplikasii ini terdiri dari dua
tahapan, yang kesatu sirup buah naga tetap berwarna putiih ada juga yang bervariasi merah
dan yang kedua sirup buah naga ditambahkann dengan zzat warna dari kulit buah naga

yang berwarna merah yang digunakan sebagai pembanding terhadap keduanya baik rasa




maupun tampilan pada permukaan sirup tersebut. Tujuannya dibuat pembandin agar supaya
dapat nantinya diketahui bila terjadi adanyaa perubahan pH antara sirup tanpa memakai
pewarna dengn srup dengn tambahan prewarna yang tidak alami. Serta uji setabilitas
terhadap zzat warna sebelum dan sesudah ditambahkan

Tabel 4 Nilaii absoorbansi setabilitas warna dan pH pada produk

Aplikasi produk Absorbansii pH
Sirp buah naga putih 0,187 342
b buah naga denganzat warna 0.198 3.89

Pada tabel di atas, menggambarkan adanya penambahan terhadap antosianin dengan
suhu yang relatif rendah dan asam sitrat yang berlebih dan relatif tinggai mampu
menghasilkan warna sirup dan pH yang hampir memiliki tingkat kesaamaan yang sama sama
dengan warna antosianin hasil dari esktrak dari kulit buah naga merah. Maksud dan tujuan
ini adaah untuk guna mendapatkan sirup buah pada buah naga dengan warna yang sesuai
dengan diharapkan oleh peneliti sehingga sirup tersebut menjadi lebih baik dan menarik
untuk dikonsumsi oleh masyarkat luas. Jika pada saat zaat zat warna belum diditambahkan
pada suhu >90 °C warna sirup yang dihasilkan terasa sangat pucat, sehingga pada
penambahan antosianin tersebut pada suhu yang relatif rendah mampu menghasilkan warna
merah seperti zat warna yang dihasilkan dari kulit buah naga sebelum terhaidanya
ditambahkan pada sirup tersebut. Hal ini tentu sudah sangat sesuai dengan pendapat
Harborne (1987) yang berkata bahwa antosianin stabil pada titik pH 3-5 dan suhu 50 °C.

Pada sirup buah naga yang ditambahkan hampir mendekati sama 3,42, 3,89. 5.2
Saran yang baik yang dapat dikemukakan dari hasil penelitian ini, pembahasan, dan
kesimpulan yang telah sebut berikut: pertama, Perlu adanya penelitian lanjutan guna
memperoleh ekstrak zat warna yang lebih alami pada kulit buah naga yang dapat
diaplikasikan menjadi pewarna yang sifatnya alami dan menarik untuk berbagai produk
bahan pangan di Indonesia dan menarik untuk dikonsumsi karena sehat kedua, pigem
disimpan dalam ruangan yang baik dan tertutup serta terhindari pada panas matahari secara

langsung.

KESIMPULAN
Kesimpulan akhir dalam penelitian akan diuraikan beirkut:
1. Penelitian artikel ini yang dilakukan pada ekstraksi kulit buah naga menghasilkan
0479 — 0,439 pada k maks 517nm.
2. Sedangkan kadar antiokisidan pada antosiainin dari bagian kuliti buah naga merah
diketahui sebesar 76.,71%
3. Setabilitas zaat warna antosianiin stabil pada pH asam dari pH2-pH 5 di suhu 80°C

dan pengaruh lama penyinaran lampu membuat zat warna antoosianin menjadi tidak




setabil.
4. Terhadap srup pada buah naga akan setabil pada pH sirup buah naga tampa adanya
perwarna dan sirup buah naga yang ditambahkann hampir sama yakni 3.42-3,89.
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