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Zat pewarna alami yang berpotensi untuk diekstrak adalah kulit buah naga(Hylocereus undatus). Ekstraksi antosianin dilakukan menggunakan pelarut air,asam asetat, dan asam sitrat. Penelitian ini bertujuan mencari pelarut yang tepatuntuk ekstraksi dan mengetahui stabilitas pigmen antosianin, yang meliputi tigatahap. Tahap I adalah ekstraksi zat warna merah kulit buah naga dengan pelarutair, asam asetat 10%, dan asam sitrat 10%. Tahap II, stabilitas pigmen antosianinterhadap pengaruh pH, suhu, lama penyinaran dan aplikasi sirup buah nagaputih. Tahap III, penghitungan aktivitas antioksidan dalam ekstrak antosianin.Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik adalah pada ekstraksimenggunakan pelarut asam sitrat 10% menghasilkan ekstrak warna merahdengan kadar antosianin 8,3556 mg/100 g dan stabilitas tertinggi selama 7 hari.Ekstrak warna stabil pada kondisi pH 2-5, namun terjadi penurunan padapemanasan sampai suhu 80oC dan penyinaran suhu tinggi. Aplikasi sirup buahnaga menghasilkan pH 3,89 dan aktivitas antioksidan sebesar 76,71%.
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Natural dyes are extracted potential for skin dragon fruit (Hylocereus undatus). Thisresearch anthocyanin extraction with solvent water, acetic acid, and citric acid.This study aims to find the right ratio for the extraction solvent and determine thestability of the red pigment anthocyanin. The study consisted of three phases,namely Phase I is a red dye extracted dragon fruit skin with solvent water, 10%acetic acid, and citric acid 10%. Phase II, the stability of anthocyanin pigments tothe influence of pH, temperature, duration of exposure and white dragon fruitsyrup applications. Phase III, the calculation of the antioxidant activity ofanthocyanin extract. The results showed that the best treatment is the solventextraction using 10% citric acid extracts of red color with anthocyanin levels8.3556 mg/100 g and the highest stability in 7 days. Extract color stable at pH 2-5, but a decline in heating to a temperature of 80oC and high temperatureexposure. Application dragon fruit syrup produced pH 3.89 and antioxidantactivity of 76.71%.
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Pendahuluan

Penggunaan bahan tambahan makanan
khususnya pewarna masih menjadi faktor
penting dalam dunia bisnis kuliner. Zat warna
sintetis khususnya pewarna tekstil sangat ber-
bahaya terhadap kesehatan apabila digunakan
sebagai pewarna makanan karena zat warna
sintetis mengandung logam berat. Menurut
Jenie, et al. (1994) penggunaan pewarna sintetis
untuk makanan atau minuman dapat me-
nyebabkan toksik dan karsinogenik. Efek-efek
negatif dari penggunaan pewarna sintetis dapat
berkurang jika digantikan pewarna alami dari
tumbuhan. Zat warna alami yang banyak
dipakai berasal dari berbagai bagian dari tum-
buh-tumbuhan. Namun demikian pemakaian
zat warna alami di masa sekarang masih belum
popular karena proses untuk memperoleh zat
warna tersebut lebih sukar dibandingkan pem-
buatan zat warna sintetis (Mahayana; 2012).

Kulit buah naga berpotensi sebagai pe-
warna makanan karena mempunyai pigmen
warna merah, yang dapat memberikan warna
yang menarik pada makanan. Pada penelitian
sebelumnya ekstrak kulit buah naga super
merah (Hylocereus costaricensis) dengan pelarut
air mengandung antosianin 1,1 mg/100 mL
larutan. Antosianin adalah zat kimia yang dapat
berfungsi untuk menurunkan kadar kolesterol
dalam darah. Arixs (2006) dalam penelitiannya
menyatakan, antosianin telah memenuhi per-
syaratan sebagai pewarna makanan tambahan,
karena tidak menimbulkan kerusakan pada
bahan makanan maupun kemasannya serta
bukan merupakan zat yang beracun bagi tubuh
sehingga secara internasional telah diijinkan
sebagai zat pewarna makanan. Penelitian lain
yang dilakukan Prior, et al. (1998) menyatakan
aktivitas antioksidan antosianin lebih besar 2-6
kali dibandingkan antioksidan umum lain
seperti asam askorbat dan glutation. Selain itu,
banyak bukti menunjukkan bahwa senyawa ini
mudah diserap oleh tubuh, berperan dalam per-
lindungan oksidatif, serta memainkan peranan
penting untuk memerangi penyakit jantung
maupun berbagai penyakit kanker (Smith, et al.;
2000).

Berdasarkan latar belakang diatas peneliti-
an ini bertujuan untuk mengetahui kadar anto-
sianin dan antioksidan dalam zat warna alami
dari kulit buah naga dengan ekstraksi meng-
gunakan pelarut air, asam asetat : air, dan asam
sitrat : air. Serta sebagai pengujian stabilitas
terhadap pH, suhu, penyinaran, dan sebagai zat
warna alami dalam sirup.

Metode Penelitian
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian

ini adalah water bath, neraca, sentrifuse,
spektrofotometer Visible Genesys 20, pH meter
Walklab Tl 9000. Bahan-bahan yang digunakan
adalah buah naga, aquades, asam sitrat, asam
asetat, sodium sitrat buatan Merck dengan grade
pro analyst dan DPPH (difenil pikhrihidraszil)
buatan Sigma Aldrich.

Ekstraksi pigmen antosianin dilakukan
dalam beberapa tahap yaitu, kulit buah naga
disortasi kemudian dilanjutkan dengan pen-
cucian dan penirisan. Ditimbang sebesar 100 g
lalu ditambahkan pelarut (1 : 2 = bahan : pe-
larut). Pelarut yang digunakan yaitu air, asam
sitrat + air, dan asam asetat + air. Tahap beri-
kutnya adalah ekstraksi secara maserasi selama
24 jam. Hasil yang diperoleh disentrifugasi
selama 10 menit (5000 rpm/menit) lalu super-
natannya disaring dengan penyaring vakum
(dengan kertas whatman). Filtrat yang diperoleh
siap dianalisis. Setelah terekstrak masing-
masing diukur absorbansinya pada panjang
gelombang 517 nm (Samsudin; 2009).

Stabilitas ekstrak kulit buah naga diuji
dalam beberapa tingkat keasaman yaitu dimulai
dari pH 2-6. Ekstrak sebanyak 2 mL dilarutkan
dalam 100 mL buffer asam sitrat sesuai dengan
variasi pH. Kemudian dilakukan pengukuran
absorbansi pada panjang gelombang 517 nm
(Saati; 2002).

Uji stabilitas warna terhadap pengaruh
suhu dilakukan dengan 10 mL ekstrak warna
dimasukkan ke dalam tabung reaksi kemudian
diletakkan pada 3 kondisi suhu yaitu pada 30,
40, 50, 60, 70 dan 80°C selama 1 jam kemudian
diukur absorbansinya (Winarti; 2008).

Uji stabilitas warna terhadap lama penyi-
naran dilakukan dengan 10 mL ekstrak di-
masukkan ke dalam tabung reaksi kemudian
diletakkan dibawah sinar lampu. Setiap 1 jam
sekali selama 5 jam dilakukan pengukuran
absorbansi pada panjang gelombang 517 nm
(Winarti; 2008).

Uji aktivitas antioksidan dilakukan dengan
aktivitas antioksidan diukur dengan metode
penangkapan radikal bebas dengan DPPH (2,2-
difenil-1-pikrihidraszil), yaitu 1 mL 0,1 mM
DPPH (pelarut methanol) ditambah dengan 1
mL ekstrak kulit buah naga (konsentrasi akhir
200 ppm), lalu diencerkan dengan methanol
sampai 5 mL. Kemudian didiamkan selama 30
menit, dibuat juga blanko dengan cara yang
sama tetapi tidak memakai ekstrak buah.
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Selanjutnya dilakukan pengukuran absorbansi-
nya pada  maksimum. Aktivitas antiokasidan
dapat dihitung dengan membandingkan absor-
ban sampel dengan blanko, dengan rumus
aktivitas antioksidan (%) = {1-(Asampel/A blanko)}x 100%. Kapasitas antioksidan (persen inhibisi)
untuk menghambat radikal bebas menurut
Ninan (2007) ditentukan dengan persamaan:

Uji stabilitas warna terhadap produk
makanan dilakukan dengan 10 mL ekstrak
dimasukkan ke dalam larutan gula (sirup)
sebanyak 500 mL. Kemudian ukur absorbansi
nya pada panjang gelombang maksimum dan
pH sirup.
Hasil dan Pembahasan

Antosianin pada kulit buah naga diperoleh
dari proses ektraksi secara maserasi. Maserasi
merupakan proses yang sederhana dimana
ekstraksi dilakukan tanpa proses pemanasan,
sehingga tidak merusak antosianin yang
terkandung dalam kulit buah naga. Proses
ekstraksi dilakukan berdasarkan variasi pelarut,
pH, suhu, dan lama penyinaran. Sifat fisik dan
kimia dari antosianin dilihat dari kelarutan
antosianin dalam pelarut polar seperti metanol,
aseton, atau kloroform terlebih sering dengan
air dan diasamkan dengan asam klorida atau
asam format. Antosianin stabil pada pH 3-5
dan suhu 50oC, mempunyai berat molekul
207,08 g/mol dan rumus molekul C15H11O(Harborne; 1987).

Pelarut yang digunakan untuk proses
maserasi ini yaitu air, asam asetat : air, asam
sitrat : air dengan konsentrasi masing-masing
10%. Pelarut tersebut dipilih karena merupakan
pelarut asam organik yang polar, penggunaan
pelarut anorganik seperti HCl dihindari karena
antosianin yang diperoleh dari ekstrak kulit
buah naga akan digunakan sebagai pewarna
makanan. Antosianin yang diperoleh dari
masing-masing jenis pelarut kemudian dihitung
konsentrasinya dan diuji stabilitasnya terhadap
perubahan pH, suhu, dan lama penyinaran
selama 7 hari.

Hasil antosianin yang paling stabil akan
diuji terhadap pengaruh pH, suhu, lama
penyinaran, aktivitas antioksidannya yang
kemudian diaplikasikan pada sirup buah naga
daging buah putih. Panjang gelombang
optimum dicari dengan cara mengukur sampel
zat berwarna pada kisaran 490 - 580 nm dengan
analisis spektrofotometer. Identifikasi pigmen

antosianin ini berdasarkan pada pengamatan
absorbansi maksimal yang terletak pada panjang
gelombang 490 - 580 nm (Harborne; 1987).

Sampel kulit buah diblender bersama
dengan masing-masing pelarut sampai ber-
bentuk seperti bubur yang kemudian dimaserasi
hingga 24 jam yang bertujuan untuk mengeluar-
kan semua antosianin yang terkandung didalam
kulit buah naga, memperkecil luas permukaan
kulit buah naga maka yang akan mempermudah
antosianin untuk larut dalam pelarut. Metode
maserasi dipilih karena faktor kerusakan zat
aktif lebih kecil karena dalam metode ini tidak
menggunakan panas yang dapat merusak zat
aktif yang ditarik. Penekanan utama dalam
metode ini adalah tersedianya waktu kontak
yang cukup antara pelarut dengan jaringan yang
terekstraksi. Maserasi dilakukan dengan cara
merendam serbuk simplisia dalam cairan
pelarut. Pelarut akan menembus dinding sel dan
masuk kedalam rongga sel yang menggandung
zat aktif (Hanum; 2000).

Dari proses maserasi selama 24 jam
maserat yang diperoleh disentrifuse dengan
kecepatan 350 rpm selama 10 menit. Proses
sentrifuse ini bertujuan untuk memperoleh
antosianin pekat. Ekstraksi kulit buah naga
menghasilkan pigmen berwarna merah seperti
yang dimiliki pigmen antosianin.

Proses maserasi yang menggunakan 3 jenis
pelarut yaitu air, asam asetat : air, dan asam
sitrat : air dengan konsentarasi pelarut masing-
masing sebesar 10%. Penggunaan 3 jenis pelarut
ini bertujuan untuk memperoleh antosianin
yang memiliki pigmen paling stabil pada
panjang gelombang maksimum. Dari ketiga
jenis pelarut tersebut akan dipilih pelarut yang
menghasilkan absorbansi yang paling stabil
selama 7 hari dan besarnya konsentrasi anto-
sianin dihitung berdasarkan perumusan yang
dipergunakan oleh Hanum (2000).
Tabel 1. Optimasi panjang gelombang
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Tabel 2. Pengukuran variasi pelarut terhadapkonsentrasi antosianin

Dari ketiga jenis pelarut yang digunakan
pelarut asam sitrat : air mempunyai tingkat
kestabilan yang lebih tinggi yang ditunjukkan
pada nilai absorbansi dari hari ke 1 yaitu 0,479
sampai hari ke 7 memiliki nilai absorbansi 0,439
dengan panjang gelombang maksimum 517 nm,
sehingga asam sitrat : air merupakan pelarut
paling baik dalam penelitian ini. Air digunakan
untuk melarutkan asam sitrat karena antosianin
merupakan zat warna yang bersifat polar dan
akan larut dengan baik pada pelarut-pelarut
polar (Samsudin dan Khoiruddin; 2005) .

Pengaruh pH merupakan salah satu faktor
yang menetukan kestabilan zat warna kulit buah
naga. Menurut pendapat Francis (1992), yang
menyatakan bahwa semakin rendah nilai pH
maka warna konsentrat makin merah dan stabil
atau jika pH semakin mendekati satu maka
warna semakin stabil.

Pada penelitian ini setelah dilakukan
maserasi dengan variasi pelarut dan diperoleh
pelarut optimum yaitu asam sitrat : air dengan
konsentrasi 10%. Maserat yang dihasilkan dari
pelarut asam sitrat : air memiliki pH sebesar
1,28. Kondisi asam tersebut disebabkan oleh
pengaruh asam sitrat yang digunakan sebagai
pelarut dalam pembuatan zat warna ekstrak
kulit buah naga, yang kemudian diuji kestabilan
warna dan absorbansinya pada pH 2-6. Setelah
maserat dilarutkan dalam buffer sitrat pada
masing-masing pH tidak ditemui adanya
perubahan warna.

Gambar 1. Pengaruh pH
Berdasarkan Gambar 1. terlihat pada

kondisi asam zat warna ekstrak kulit buah naga
mengalami penurunan serapan yang dapat
dilihat dari warna ekstrak dan absorbansi yang
dihasilkan pada panjang gelombang maksimum.
Semakin tinggi nilai pH warna merah pada
maserat semakin pudar.

Peningkatan pH menunjukkan warna
antosianin memudar karena kation flavilium
yang berwarna merah mengalami hidrasi
menjadi karbinol yang tidak berwarna. Pada
pH tinggi senyawa ini cepat terhidrolisis
menjadi kalkon yang terionisai sempurna. Hal
inilah yang menyebabkan antosianin mudah
rusak pada kondisi pH tinggi. Selain itu
antosianin juga dapat terdegradasi oleh adanya
oksigen dan oksidasi enzimatik, misal polifenol
oksidase yang menghasilkan perubahan warna
yang signifikan. Namun demikian penurunan
absorbansi tersebut tidak merubah pigmen pada
hasil ekstraksi. Hal ini sesuai dengan penelitian
Hanum (2000), bahwa kondisi konsentrat beras
ketan hitam pada pH 5,5 menunjukkan
penurunan kadar pigmen yang lebih besar atau
paling tidak stabil dibandingkan dengan kondisi
pH dibawah yaitu pH 3,5 dan 4,5.

Stabilitas antosianin juga dipengaruhi oleh
suhu lingkungan. Proses pemanasan juga
merupakan faktor yang dapat menyebabkan
kerusakan antosianin Hasil pengamatan
stabilitas pigmen antosianin terhadap pengaruh
suhu antara 30-80oC selama 1 jam memiliki
absorbansi antara 0,325-0,468 pada  = 517 nm.

Gambar 2. Pengaruh suhu
Gambar 2. menunjukkan bahwa semakin

tinggi suhu pemanasan maka absorbansi atau
stabilitas warna semakin rendah sehingga warna
merah akan berkurang. Ekstrak warna merah
yang diperoleh dari kulit buah naga bersifat
tidak stabil terhadap pemanasan.

Penurunan absorbansi ini disebabkan
karena terjadi kerusakan gugus kromofor
pigmen yang menyebabkan kerusakan warna.
Menurut Markakis (1982) dalam Wijaya (2001),
menyatakan bahwa menurunnya stabilitas
warna karena suhu yang tinggi diduga disebab-
kan karena terjadinya dekomposisi antosianin
dari bentuk aglikon menjadi kalkon (tidak
berwarna).

Hasil pengamatan stabilitas pigmen
antosianin terhadap lama penyinaran dilakukan
pada suhu berkisar 100oC dengan lama
penyinaran selama 4 jam memiliki absorbansi
0,544-0,567 pada 517 nm.
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Gambar 3. Pengaruh lama penyinaran
Gambar 3. menunjukkan bahwa semakin

lama waktu pemanasan maka nilai absorbansi
semakin menurun. Hal ini diduga dengan
semakin lamanya waktu penyinaran maka akan
mengakibatkan pigmen antosianin mengalami
dekomposisi dan nilai asbsorbansinya menurun.
Menurut Wijaya, et al. (2001) menyatakan
bahwa suhu dan lama penyinaran menyebabkan
terjadinya dekomposisi dan perubahan struktur
pigmen sehingga terjadi pemucatan.

Aktivitas antiokasidan diuji dengan
metode DPPH. Metode pengujian ini berdasar-
kan pada kemampuan substansi antioksidan
tersebut dalam menetralisir radikal bebas.
Radikal bebas yang digunakan adalah 1,1-
diphenylphikrihidarzyl (DPPH). Radikal bebas
DPPH merupakan radikal bebas yang stabil
pada suhu kamar dan larut dalam pelarut polar
yaitu metanol atau etanol. Metanol dipilih
sebagai pelarut karena metanol dapat
melarutkan kristal DPPH dan memiliki sifat
yang dapat melarutkan komponen nonpolar
didalamnya (Molyneuex; 2004). Reaksi dari
suatu radikal bebas (DPPH) dengan antioksidan
diperlihatkan pada Gambar 4.

Gambar 4. Reaksi DPPH dengan senyawa anti-oksidan
Adanya elektron tidak berpasangan pada

radikal bebas DPPH menyebabkan absorbansi
maksimum pada panjang gelombang 517 nm
sehingga berwarna ungu. Suatu senyawa
dikatakan memiliki aktivitas antioksidan apabila
senyawa tersebut mampu mendonorkan atom
hidrogennya pada radikal bebas DPPH. Hal ini
ditandai dengan terjadinya perubahan warna
ungu menjadi kuning pucat. Hasil rekasi antara
DPPH dari ungu pekat menjadi kuning akibat
terjadinya resonansi struktur DPPH.

Perubahan warna dari ungu menjadi

kuning sebagai absorptivitas molar radikal
DPPH pada 517 nm, ketika elektron tak
berpasangan pada radikal DPPH berpasangan
dengan atom hidrogen membentuk DPPH-H
tereduksi. Perubahan tersebut dapat diukur
dengan spektrofotometer dan dihubungkan ter-
hadap konsentrasi. Penurunan intensitas warna
yang terjadi disebabkan oleh berkurangnya
ikatan rangkap terkonjugasi pada radikal DPPH
berpasangan dengan hidrogen zat antioksidan
menyebabkan tidak adanya kesempatan elek-
tron tersebut beresonansi.

Gambar 5. Resonansi pada struktur DPPH
Pengujian dengan mereaksikan dan dibiar-

kan pada suhu ruang selama 30 menit bertujuan
untuk mencapai reaksi yang sempurna. Setelah
30 menit dilakukan pengukuran dengan spektro-
fotometer cahaya tampak. Hasil tersebut diguna-
kan untuk penentuan nilai persen inhibisi atau
persen perendaman senyawa antioksidan
(sampel) terhadap DPPH.
Aktivitas antioksidan (%) = {1-(Asampel/A blanko)}x 100%

= {1-(0,479/1,8718)} x 100%
= {1-(0,2329)} x 100%
= 76,71 %

Tahap aplikasi zat warna yang telah
diperoleh dari sampel uji stabilitas dan aktivitas
antioksidan, kemudian diaplikasikan pada
makanan. Sirup buah naga yang dibuat dari
daging buah naga putih akan diinovasi agar
lebih menarik dengan ditambahkan zat warna
dari kulit buah naga. Aplikasi terdiri dari dua
tahap, yang pertama sirup buah naga tetap
berwarna putih dan yang kedua sirup buah naga
ditambahkan dengan zat warna dari kulit buah
naga yang berwarna merah yang digunakan
sebagai pembanding. Tujuan pembanding ini
agar dapat diketahui adanya perubahan pH
antara sirup tanpa pewarna dengan sirup
dengan tambahan pewarna. Serta stabilitas zat
warna sebelum ditambahkan dan sesudah
ditambahkan pada sirup buah naga.

Dari hasil uji nilai absorbansi dan pH -
hasil sirup dengan warna merah yang hampir
sama dengan ekstrak zat warna sebelum
diaplikasikan pada sirup buah naga. Hal ini
sesuai dengan pendapat Harborne (1987) yang



140

T Hidayah / Indonesian Journal of Chemical Science 3 (2) (2014)
menyatakan bahwa antosianin stabil pada pH 3-
5 dan suhu 50oC.
Tabel 3. Nilai absorbansi stabilitas warna danpH pada produk

Simpulan
Perlakuan terbaik dihasilkan pada ekstrak-

si yang menggunakan pelarut asam sitrat : air.
Stabilitas zat warna antosianin stabil pada pH
asam dari pH 2-5, pada suhu 80oC dan
pengaruh lama penyinaran lampu membuat zat
warna antosianin menjadi tidak stabil. Kadar
aktivitas antioksidan pada antosianin dari kulit
buah naga sebesar 76,71%. pH yang dihasilkan
pada sirup buah naga tanpa pewarna dan sirup
buah naga yang ditambahkan hampir sama
yaitu 5,38 dan 5,74.
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