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ABSTRAK

Hidayah, Tri. 2013. Uji Stabilitas Pigmen dan Uji Antioksidan Hasil Ekstraksi
Zat Warna Alami dari Kulit Buah Naga (Hylocereus undatus). Tugas Akhir II.
Jurusan Kimia FMIPA UNNES. Pembimbing Utama Ir. Winarni Pratjojo, M.Si.
dan Pembimbing Pendamping Nuni Widiarti, S.Pd, M.Si.

Pewarna alami yang berpotensi untuk diekstrak diantaranya kulit buah naga
(Hylocereus undatus). Ekstraksi antosianin dilakukan menggunakan pelarut air,
asam asetat, dan asam sitrat. Penelitian ini bertujuan mencari pelarut yang tepat
untuk ekstraksi antosianin serta mengetahui stabilitas pigmen antosianin, yang
meliputi tiga tahap. Tahap | adalah ekstraksi zat warna merah kulit buah naga
dengan pelarut air, asam asetat 10%, dan asam sitrat 10%. Tahap I, stabilitas
pigmen antosianin terhadap pengaruh pH, suhu, lama penyinaran dan aplikasi
sirup buah naga putih. Tahap IlI, penghitungan aktivitas antioksidan dalam
ekstrak antosianin. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik adalah
pada ekstraksi menggunakan pelarut asam sitrat 10% menghasilkan ekstrak warna
merah dengan kadar antosianin 8,3556 mg/100gr dan stabilitas tertinggi selama 7
hari. Warna ekstrak stabil pada kondisi pH 2 — 5 dan suhu < 80 °C. Aplikasi zat
warna stabil pada sirup buah pH 3,89 dan aktivitas antioksidan sebesar 76,71%.

Kata kunci : kulit buah naga, ekstraksi, stabilitas warna, antioksidan

viii



ABSTRACT

Hidayah,Tri. 2013. Pigments and Stability Test Results Test Antioxidant
Extraction of Natural Dyes Dragon Fruit Leather (Hylocereus undatus). Skripsi.
Jurusan Kimia FMIPA UNNES. Pembimbing Utama Ir. Winarni Pratjojo, M.Si.
dan Pembimbing Pendamping Nuni Widiarti, S.Pd, M.Si.

Natural dyes are potential extracted from skin dragon fruit (Hylocereus undatus).
This reseacrh anthocyanin extraction with solvent water, acetic acid, and citric
acid. This study aims to find the right ratio for the extraction solvent and
determine the stability of the red pigment anthocyanin. The study consisted of
three phases, namely Phase | is a red dye extracted from dragon fruit skin with
solvent water, 10% acetic acid, and citric acid 10%. Phase IlI, the stability of
anthocyanin pigments to the influence of pH, temperature, duration of exposure
and white dragon fruit syrup applications. Phase Ill, the calculation of the
antioxidant activity of anthocyanin extract. The results showed that the best
treatment is the solvent extraction using 10% citric acid extracts of red color with
anthocyanin levels mg/100gr 8.3556 and the highest stability in 7 days. Extract
color stable at pH 2-5 and temperature of < 80 ° C. Application dragon fruit syrup
produced pH 3,89 and antioxidant activity is 76.71%.

Key word: dragon fruit peels, extraction, color stability, antioxidant
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1Latar Belakang

Penentuan mutu bahan makanan pada umumnya sangat bergantung pada
beberapa faktor diantaranya cita rasa, tekstur, nilai gizi dan sifat biologisnya
(Winarno,1997). Namun demikian perlu dipertimbangkan faktor warna makanan
agar lebih menarik untuk dikonsumsi. Keamanan pangan berkaitan erat dengan
penggunaan bahan tambahan makanan seperti pengawet, pemanis, perisa makanan
serta pewarnanya. Pada kenyataannya penggunaan bahan tambahan makanan
(food additive) yang kurang terpantau dengan baik dalam ketepatan bahan yang
digunakan akan memberikan efek negatif bagi konsumen (Winarno, 1994).

Penggunaan bahan tambahan makanan khususnya pewarna masih
menjadi faktor penting dalam dunia bisnis kuliner. Makanan yang mempunyai
warna akan lebih disukai dibandingkan dengan yang tidak berwarna. Untuk
menghasilkan warna yang menarik, produsen makanan pada umumnya
menggunakan pewarna sintetis bahkan ada juga yang dengan sengaja
menggunakan pewarna tekstil agar menghasilkan warna yang cerah. Zat warna
sintetis khususnya pewarna tekstil sangat berbahaya terhadap kesehatan apabila
digunakan sebagai pewarna makanan karena zat warna sintetis mengandung
logam berat. Menurut Jenie dkk (1994), penggunaan pewarna sintetis untuk
makanan atau minuman dapat menyebabkan toksik dan karsinogenik. Efek-efek

negatif dari penggunaan pewarna sintetis dapat berkurang karena digantikan



pewarna alami dari tumbuhan. Adanya logam berat yang terakumulasi akan
menimbulkan gangguan kesehatan seperti kanker, pengendapan logam berat pada
kornea mata, syaraf yang bisa merenggut jiwa manusia (Depkes, 2004). Dengan
demikian amatlah penting bagi kita untuk menjaga kesehatan terutama
penggunaan bahan tambahan dalam makanan. Salah satu cara untuk mengurangi
penggunaan zat aditif makanan sintetis adalah penggunaan zat warna alami yang
diperoleh dari tumbuhan yang berpotensi dapat digunakan sebagai zat pewarna,
sehingga efek-efek negatif dari penggunaan zat warna sintetis dapat berkurang.

Di Indonesia banyak sumber daya nabati berupa tanaman yang dapat
dimanfaatkan sebagai bahan tambahan makanan antara lain untuk bahan pewarna.
Zat warna alami yang banyak dipakai berasal dari berbagai bagian dari tumbuh-
tumbuhan. Namun demikian pemakaian zat warna alami di masa sekarang masih
belum popular karena proses untuk memperoleh zat warna tersebut lebih sukar
dibandingkan pembuatan zat warna sintetis. Sementara pemakaian zat warna
alami lebih aman karena sisa pemakaiannya mudah diuraikan oleh bakteri
dibandingkan zat warna sintetis. (Mahayana,2012).

Kulit buah naga berpotensi sebagai pewarna makanan karena mempunyai
pigmen warna merah, yang dapat memberikan warna yang menarik pada
makanan. Disamping itu buah naga juga mudah didapatkan di pasaran. 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.



Penelitian Wahyuni (2011) memanfaatkan kulit buah naga super merah
digunakan sebagai sumber antioksidan dan pewarna alami pada pembuatan jelly.
Teknik analisis yang digunakan yaitu metode Rancangan Acak Kelompok (RAK)
faktorial yang terdiri dari 2 faktor, faktor pertama terdiri dari 3 level dan faktor
kedua terdiri dari 3 level. Pengamatan dilakukan meliputi analisis kimiawi, fisik,
dan organoleptik yaitu aktifitas antioksidan (DPPH), gula reduksi, serat kasar, pH,
kecerahan dan tekstur serta organoleptik warna, rasa, dan aroma. Hasil penelitian
tersebut menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan persentase penambahan kulit
buah naga super merah sebesar 20% dan karaginan 2% menghasilkan uji terbaik
meliputi serat kasar 0,46%; pH 5,8; kecerahan (L) 36,27; tekstur 1,77; serta rerata
tingkat kesukaan panelis terhadap rasa 5,95; warna 5,55 dan aroma 4,35 dan
memenuhi standar nasional tentang jelly (Wahyuni,2011).

Arixs (2006) dalam penelitiannya menyatakan, antosianin telah
memenuhi persyaratan 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. Antosianin termasuk ke dalam senyawa
fenolik dan flavonoid yaitu pigmen alami yang menyebabkan warna merah,
oranye, ungu, dan biru yang berlimpah dalam bunga dan buah-buahan.
Antosianin memiliki potensi besar dalam industri makanan sebagai pewarna
makanan yang aman dan efektif. Antosianin memiliki banyak manfaat kesehatan,
termasuk peningkatan ketajaman penglihatan, aktifitas anti kanker, antioksidan,

dan pemeliharaan permeabilitas normalvascular. Penelitian lain yang dilakukan



Prior dkk (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 perlindungan oksidatif, serta memainkan peranan penting untuk
memerangi penyakit jantung maupun berbagai penyakit kanker (Smith dkk.

2000).

Berdasarkan latar belakang penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
kadar antosianin dan antioksidan dalam zat warna alami dari kulit buah naga
dengan ekstraksi menggunakan pelarut air, asam asetat:air, dan asam sitrat:air.
Serta sebagai pengujian stabilitas terhadap pH, suhu, penyinaran, dan sebagai zat

warna alami dalam sirup.

1.2 PERMASALAHAN

Berdasarkan uraian dalam latar belakang, maka timbul permasalahan
sebagai berikut:
1. Apa pelarut terbaik yang dapat digunakan untuk ekstraksi zat warna dari kulit
buah naga?
2. Berapa besar kadar antioksidan yang terkandung dalam zat warna dari kulit
buah naga?
3. Bagaimana pengaruh pH, suhu, dan lama penyinaran terhadap stabilitas
warna pada hasil ekstraksi zat warna dari kulit buah naga?
4. Bagaimana stabilitas warna sirup yang ditambahkan zat warna hasil ekstraksi

kulit buah naga?



1.3 TUJUAN PENELITIAN

Penelitian ini bertujuan untuk :

1.

Mengetahui kadar antosianin dalam zat warna alami dari kulit buah naga
dengan ekstraksi dari pelarut air, asam asetat:air, dan asam sitrat:air.
Mengetahui kadar aktivitas antioksidan yang terkandung dalam kulit buah
naga.

Mengetahui pengaruh pH, suhu, dan lama penyinaran terhadap stabilitas hasil
ekstraksi zat warna dari kulit buah naga.

Mengetahui kesesuaian hasil ekstraksi zat warna dari kulit buah naga sebagai

zat warna alami untuk sirup.

1.4 MANFAAT PENELITIAN

Penelitian ini di harapkan :

1.

Dapat mengetahui kadar antosianin dan antioksidan serta stabilitas warna
terhadap pengaruh suhu, lama penyinaran, dan kesesuaian pada produk
makanan dari hasil ekstraksi kulit buah naga.

Dapat memanfaatkan limbah buah naga sebagai zat warna alami guna
meningkatkan nilai ekonomi dari kulit buah naga.

Zat warna yang dihasilkan lebih aman dikonsumsi oleh manusia dalam jangka
panjang.

Hasil ekstraksi yang diperoleh tidak menyebabkan pencemaran lingkungan

apabila terjadi pembuangan sisa produk.



BAB Il

TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Buah Naga

Buah naga atau Dragon Fruit (Hylocereus undatus (Haw.) Britt & Rose/
family Cactaccae) saat ini banyak dikembangkan di Indonesia. Terdapat empat
jenis buah naga yakni buah naga daging putih (Hylocereus undatus), buah naga
daging merah (Hylocereus polyrhizus), buah naga daging super merah
(Hylocereus costaricencis) dan buah naga kuning daging putih (Selenicerius

megalanthus) (Ashari, 2011).

Gambar 1. Buah naga (Ashari, 2011).

Di Indonesia banyak dikembangkan buah naga daging putih (Hylocereus
undatus). Buah naga dapat digunakan untuk menurunkan kolesterol dan gula

darah karena memiliki kandungan protein 0,48%-0,5%, karbohidrat 4,33-4,98,



lemak 0,17-0,18%, dan vitamin seperti karoten, thiamin, riboflavin, niasin, dan
asam askorbat (Morton, 1987). Vitamin C dan karoten yang dimilikinya bersifat
antioksidan yang dapat meningkatkan sistem kekebalan tubuh. Buah naga juga
menyediakan sumber vitamin B1, B2, dan B3. Vitamin-vitamin tersebut dapat
meningkatkan energi, bantuan memetabolisme makanan, dan bahkan
meningkatkan kualitas kulit. Kombinasi nutrisi dalam buah naga membantu
mengatur tekanan darah dan gula darah. Buah naga juga sangat baik untuk asma
dan batuk, mengandung vitamin yang meningkatkan pandangan mata. Mineral
yang terkandung dalam buah-buahan membantu meningkatkan kepadatan tulang

dan kesehatan gigi (Ashari, 2011).

2.2 Pigmen

Pigmen adalah zat pewarna alami yang merupakan golongan senyawa
yang berasal dari hewan atau tumbuhan. Pewarna alami dapat dipakai sebagai
tambahan makanan, tetapi beberapa pewarna sintetis, terutama karotenoid,
dianggap sama dengan pewarna alam sehingga tidak perlu pemeriksaan

toksikologi secara ketat seperti bahan pengisi lain (Dziezak,1988).

Salah satu jenis dari pigmen adalah antosianin. Antosianin berasal dari
bahasa Yunani, anthos yang berarti bunga dan kyanos yang berarti biru
gelap. Antosianin merupakan pigmen yang larut dalam air, tersebar luas dalam
bunga dan daun, serta menghasilkan warna dari merah sampai biru. Zat pewarna
alami antosianin merupakan senyawa flavonoid yang tergolong ke dalam

turunan benzopiran. Struktur utama turunan benzopiran ditandai dengan



adanya dua cincin aromatik benzena (C¢Hs) yang dihubungkan dengan tiga

atom karbon yang membentuk cincin (Moss, 2002).

Gambar 2. Struktur dasar benzopiran (Moss, 2002).

Antosianin akan berubah warna seiring dengan perubahan nilai pH.
Pada pH tinggi antosianin cenderung bewarna biru atau tidak berwarna,
sedangkan untuk pH rendah berwarna merah. Kebanyakan antosianin
menghasilkan warna merah keunguan pada pH kurang dari 4. Jumlah gugus 6
hidroksi atau metoksi pada struktur antosianidin, akan mempengaruhi warna
antosianin. Adanya gugus hidroksi yang dominan menyebabkan warna cenderung
biru dan relatif tidak stabil, sedangkan jika gugus metoksi yang dominan pada
struktur antosianidin, akan menyebabkan warna cenderung merah dan relatif

stabil (Deman, 1997).

sianidin

Gambar 3. Struktur antosianidin



2.3 Antosianin

Antosianin merupakan pigmen golongan flavonoid yang larut dalam air.
Menurut Winarno (1997) warna-warna merah, biru, ungu dalam buah dan
tanaman biasanya disebabkan oleh warna pigmen antosianin (flavonoid) yang
terdiri atas tiga gugusan penting:

1. Cincin dasar yang terdiri dari gugusan aglikon (tanpa gula).
2. Gugusan aglikon atau gula.
3. Asam organik asli misalnya koumarat, kofeat atau ferulat (Winarno, 1997).

Menurut Markakis (1982), molekul antosianin disusun dari sebuah
aglikon (antosianidin) yang teresterifikasi dengan satu atau lebih gula (glikon).
Menurut Timberlake dan Bridle (1980), gula yang menyusun antosianin terdiri
dari:

1. Monosakarida, biasanya glukosa, galaktosa, ramnosa, dan arabinosa.

2. Disakarida yang merupakan dua buah monosakarida dengan kombinasi dari
empat monosakarida di atas xilosa, seperti rutinosa.

3. Trisakarida, merupakan tiga buah monosakarida yang mengandung kombinasi
dari gula-gula di atas dalam posisi linier maupun rantai cabang.

Adanya gugusan gula yang meliputi monosakarida, disakarida, dan
trisakarida akan mempengaruhi stabilitas antosianin. Apabila gugusan gula lepas,
antosianin menjadi labil. Ketika pemanasan dalam asam pekat, antosianin pecah
menjadi antosianidin dan gula. Berbagai jenis struktur antosianin disajikan pada

gambar 4.
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OCH;3 OCH3

2. Malvidin 3. Peonidin 4. Pelargonidin

OCH3 OH)

5. Petunidin 6. Cyanidin
OH
/‘o»q ‘
Lol

7. Delphinidin
Gambar 4. Berbagai jenis struktur antosianin (Winarno,1997).

Antosianin diyakini mempunyai efek antioksidan yang sangat baik. Sebuah
penelitian yang dilakukan di Universitas Michigan Amerika menunjukkan bahwa
antosianin dapat menghancurkan radikal bebas, lebih efektif daripada vitamin E
yang selama ini telah dikenal sebagai antioksidan kuat (Winarno,1997). Penelitian
lain di Amerika Serikat membuktikan bahwa antosianin merupakan antioksidan
paling kuat diantara kelas flavonoid lainnya. Kandungan antosianin diyakini dapat
menghambat berbagai radikal bebas seperti radikal superoksida dan hydrogen
peroksida. Antosianin dan berbagai bentuk turunannya dapat menghambat
berbagai reaksi oksidasi dengan berbagai mekanisme (Astawan dan Kasih,2008).
Faktor yang mempengaruhi kekuatan antioksidan pada buah-buahan berwarna
ungu antara lain tingkat kematangan buah. Pada buah yang hijau hanya terdiri dari
malvidin-3-acetylglucoside dan pigmen polymeric sedangkan pada buah yang

masak terdiri dari cyanidin-3-rutinoside (>75%), cyanidin-3-glucoside (<17%),
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dan malvidin-3-acetylglucoside (<9%) (Rivera dkk, 1998). Selama proses
pematangan, buah banyak terjadi perubahan kimia, termasuk perubahan
komposisi pigmen dan perubahan warna yang melibatkan proses biosintesis dan
katabolisme. Selama proses pematangan ini, kloroplas secara berangsur-angsur
akan digantikan oleh kromoplas yang hanya mengandung karotenoid. Proses
pematangan pada berbagai buah juga melibatkan biosintesis antosianin yang larut
dalam air yang terakumulasi dalam vakuola sentral dalam sel mesofil. Proses
pembentukan antosianin ini diawali oleh malonil-CoA yang berasal dari 3 asetil-
CoA dan p-koumaroil-CoA fenilalanin (MacDougall 2002). Ketika tingkat
kematangan semakin tinggi maka aktivitas antioksidannya semakin tinggi,
antosianin meningkat pada buah yang semakin matang.

Faktor yang juga mempengaruhi stabilitas antosianin adalah struktur
antosianin dan komponen-komponen lain yang terdapat pada bahan pangan
tersebut. Antosianin dapat membentuk kompleks dengan komponen polifenolik
lainnya. Komponen flavonol dan flavon yang biasanya selalu berkonjugasi dengan
antosianin juga memiliki kontribusi dalam menjaga stabilitas antosianin (Gomez,
2006).

Proses pemanasan juga merupakan faktor terbesar yang menyebabkan
kerusakan antosianin. Proses pemanasan terbaik untuk mencegah kerusakan
antosianin adalah pengolahan pada suhu tinggi, tetapi dalam jangka waktu yang
sangat pendek (High Temperature Short Time (HTST)). Cabrita dan Andersen
(1999) menyatakan bahwa peningkatan suhu penyimpanan dari 10°C menjadi

23°C, masing-masing selama 60 hari, akan menyebabkan peningkatan kerusakan
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antosianin dari 30 persen menjadi 60 persen. Sebaliknya, stabilitas antosianin
dapat meningkat sebanyak 6-9 kali ketika suhu penyimpanan diturunkan dari
20°C menjadi 4°C. Antosianin yang disimpan di dalam ruang vakum akan lebih

stabil dibandingkan dengan disimpan di ruang terbuka.

2.4 Antioksidan

Antioksidan adalah komponen yang dapat mencegah atau menghambat
oksidasi lemak, asam nukleat, atau molekul lainnya dengan mencegah inisiasi atau
perkembangan pengoksidasian melalui reaksi berantai. Sayuran dan buah-buahan
merupakan bahan pangan yang kaya akan antioksidan. Beberapa studi
menyebutkan bahwa dengan mengkonsumsi sayuran dan buah-buahan segar dapat
menurunkan resiko terkena kanker dan berbagai penyakit degeneratif lainnya
(Wang dkk, 2007).

Dalam kehidupan sehari-hari, manusia tidak dapat terbebas dari senyawa
radikal bebas, asap rokok, makanan yang digoreng, dibakar, paparan sinar
matahari yang berlebih, asap kendaraan bermotor, obat-obat tertentu, racun dan
polusi udara yang merupakan sumber pembentuk senyawa radikal bebas. Radikal
bebas merupakan molekul yang memiliki satu atau lebih elektron yang tidak
berpasangan. Elektron-elektron yang tidak berpasangan ini menyebabkan radikal
bebas menjadi senyawa yang sangat reaktif terhadap sel-sel tubuh dengan cara
mengikat elektron molekul sel, melalui reaksi oksidasi (Pietta, 1999). Oksidasi
yang berlebihan terhadap asam nukleat, protein, lemak, dan DNA sel dapat
menginisiasi terjadinya penyakit degeneratif seperti jantung koroner, katarak,

gangguan kognisi, dan kanker (Leong dan Shui, 2002; Pietta, 1999). Karakter
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utama senyawa antioksidan adalah kemampuannya untuk menangkap radikal
bebas (Prakash, 2001).

Menurut Halliwell (1996), senyawa radikal yang terdapat dalam tubuh
berasal dari luar tubuh (eksogen) maupun dari dalam tubuh (endogen) yang
terbentuk dari hasil metabolisme zat gizi secara normal. Dalam proses fisiologis
timbulnya senyawa radikal bebas (pro-oksidan) akan diimbangi oleh mekanisme
pertahanan endogen dengan menggunakan zat (senyawa) yang mempunyai
kemampuan sebagai anti radikal bebas, yang juga disebut antioksidan. Senyawa
ROS (Reactive Oxygen Species) memberikan efek merusak bila keseimbangan
antara oksidan dan antioksidan terganggu. Keseimbangan ini tergantung pada
konsumsi pangan yang membawa asam-asam amino esensial dalam jumlah yang
diperlukan untuk mensintesis protein serta zat gizi lain yang diperlukan.
Walaupun secara teoritis senyawa radikal di dalam tubuh dapat dihilangkan
apabila terdapat antioksidan, tetapi efisiensi penghilangan senyawa radikal ini
tidak pernah mencapai 100%. Menurut Halliwell (1996), reaksi-reaksi yang
melibatkan senyawa radikal merupakan asal dari berbagai macam penyakit, antara
lain ginjal, diabetes, kanker, dan penyakit kardiovaskular. Pada individu yang
sehat, keberadaan pro-oksidan dapat diimbangi dengan adanya antioksidan. Akan
tetapi pada keadaan tertentu keseimbangan tersebut dapat terganggu, karena
jumlah pro-oksidan lebih banyak dibandingkan dengan antioksidan. Oleh karena
itu, penting sekali untuk meningkatkan kadar antioksidan di dalam tubuh, dan hal
ini dapat dilakukan dengan meningkatkan konsumsi antioksidan alami.

Antioksidan alami yang terdapat dalam bahan pangan dapat dikategorikan
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menjadi dua golongan, yaitu (1) yang tergolong sebagai zat gizi, yaitu vitamin A
dan karetenoid, vitamin E, vitamin C, vitamin B2, seng (Zn), tembaga (Cu),
selenium (Se), dan protein; (2) yang tergolong sebagai zat non-gizi, yaitu biogenik
amin, senyawa fenol, antosianin, zat sulforaphane, senyawa polifenol dan tannin

(Muchtadi 2011).

2. 5 Ekstraksi

Ekstraksi merupakan salah satu metode pemisahan dua atau lebih komponen
dengan menambahkan suatu pelarut yang tepat. Ekstraksi meliputi distribusi zat
terlarut diantara dua pelarut yang tidak saling bercampur. Pelarut yang umum
dipakai adalah air dan pelarut organik lain seperti kloroform, eter, dan alkohol

(Sudjadi, 1988).

Prosedur ekstraksi, zat-zat terlarut akan terdistribusi diantara lapisan air dan
lapisan organik sesuai dengan perbedaan kelarutannya. Ekstraksi lebih efisien
apabila dilakukan berulang kali dengan jumlah pelarut yang lebih kecil daripada
dengan jumlah pelarut yang banyak tetapi ekstraksinya hanya sekali. Pemisahan
secara ekstraksi ada dua macam vyaitu ekstraksi padat-cair dan ekstraksi cair-cair

atau dikenal sebagai ekstraksi pelarut (Sudjadi, 1988).

Metode ekstraksi yang digunakan untuk mengisolasi suatu senyawa dari
bahan alam tergantung pada tekstur, kandungan senyawa, dan sifat senyawa yang
diisolasi. Ekstraksi dapat dilakukan dengan berbagai cara yaitu, sokletasi,
maserasi, dan perkolasi. Pada penelitian ini metode yang digunakan yaitu metode

maserasi. Teknik ini digunakan karena kandungan senyawa organik yang ada
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dalam bahan cukup tinggi dan telah diketahui jenis pelarut yang dapat melarutkan
senyawa yang diisolasi. Metode maserasi sangat menguntungkan karena pengaruh
suhu dapat dihindari, suhu yang tinggi memungkinkan terdegradasinya senyawa-
senyawa metabolit sekunder. Pemilihan pelarut yang digunakan untuk proses
maserasi akan memberikan efektivitas yang tinggi dengan memperhatikan
kelarutan senyawa bahan alam dalam pelarut akibat kontak langsung dan waktu

yang cukup lama dengan sampel (Djarwis, 2004).

Salah satu kekurangan dari metode maserasi adalah membutuhkan waktu
yang lama untuk mencari pelarut organik yang dapat melarutkan dengan baik
senyawa yang akan diisolasi dan harus mempunyai titik didih yang tinggi pula

sehingga tidak mudah menguap (Manjang, 2004).

2.6 Spektrofotometri

Spektrofotometer adalah alat untuk mengukur transmitan atau absorban
suatu sampel sebagai fungsi panjang gelombang. Pada pengukuran menggunakan
spektrofotometer ini, metoda yang digunakan sering disebut dengan
spektrofotometri (Hendayana,1994).

Spektrofotometer bekerja pada prinsip penyerapan gelombang cahaya
(radiasi) yang dilewatkan pada suatu larutan. Spektrofotometer yang digunakan
adalah visibel atau menggunakan cahaya tampak, yang panjang gelombang
terukurnya berkisar antara 340 nm — 1000 nm. Panjang gelombang optimum
dicari untuk mengetahui seberapa besar energi cahaya tertinggi yang diserap oleh

larutan (Hendayana,1994).



16

Metode spektrofotometri dapat digunakan untuk pengukuran kuantitatif
yaitu besarnya energi yang diserap oleh larutan sebanding dengan konsentrasi dan

tebal larutan. Hubungan ini dapat dituliskan dengan persamaan Lambert Beer

A=abc (1)

Dengan A adalah absorbansi, a adalah koefisien absorpsi (absorpsivitas), b
adalah ketebalan sampel, dan c adalah konsentrasi molekul sampel (larutan)

(Hendayana,1994).

Analisis spektrofotometer berguna untuk setiap senyawa organik yang
mengandung satu atau lebih gugus kromofor. Sejumlah zat — zat anorganik juga
mengabsorbsi dan secara langsung dapat ditetapkan dengan baik, seperti logam —
logam transisi. Sejumlah zat lain juga memperlihatkan sifat absorbs, misalnya :

ion — ion nitrit, nitrat, dan kromat (Khopkar, 1983).

Spektrofotometer UV-Vis memiliki bagian-bagian tertentu dengan fungsi
masing-masing. Secara garis besar spektrofotometer UV-Vis dibagi menjadi

bagian penting yaitu:

1. Sumber sinar
Sumber radiasi pada spektrofotometer UV-Vis berupa lampu yang merupakan
sinar polikromatis. Biasanya lampu xenon atau lampu wolfarm (tungsten).

2. Monokromator
Monokromator adalah alat yang paling umum dipakai untuk menghasilkan
berkas radiasi dengan panjang gelombang. Alat ini terdiri dari satu sistem optik

untuk mengubah sinar polikromatis menjadi sinar monokromatis.
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. Tempat sampel (kuvet)

Tempat sampel yang berupa kuvet yang terbuat dari kuarsa yang biasanya
mempunyai panjang 1 cm. Sampel yang berbentuk cair biasanya ditempatkan
dalam kuvet dan diletakkan diantara monokromator dan detektor.

. Detektor

Detektor berfungsi untuk mengukur sinar sebelum dan sesudah melewati
sampel.

. Amplifier

Amplifier berfungsi untuk mengukur sinar sebelum dan sesudah melewati
sampel.

. Rekorder

Rekorder berfungsi untuk menyampaikan suatu angka dan gambar yang dapat
merekam hasil analisis yang ditampilkan dalam bentuk angka pada reader.

Skema Peralatan Spektrofotometer UV-Vis

Sumber sinar

A 4

A 4
A 4

Monokromator

Tempat sampel

Detektor

y

(Khopkar, 1983)

Amplifier

y

Rekorder
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Tabel 3.5. Daftar Panjang Gelombang Sinar Tampak dan Warna — Warna

Komplementer

No Panjang(rclanil)ombang Warna Warna Komplementer
1. 400 — 435 Ungu Kuning - Kehijauan
2. 435 — 480 Biru Kuning

3. 480 — 490 Hijau — Kebiruan Orange

4, 490 — 500 Biru — Kehijauan Merah

5. 500 — 560 Hijau Merah — Ungu

6. 560 — 580 Kuning - Kehijauan Ungu

7. 580 — 595 Kuning Biru

8. 595 - 610 Orange Hijau — Kebiruan

9 610 — 750 Merah Biru — Kehijauan

(Underwood dan Day, 1989)




BAB Il

METODE PENELITIAN

3.1 Populasi

Populasi adalah kumpulan individu sejenis yang berada pada wilayah
tertentu dan pada waktu yang tertentu pula. Dalam penelitian ini populasi

yang digunakan adalah populasi buah naga putih.
3.2 Sampel

Sampel adalah sebagian atau wakil populasi buah naga yang diteliti.
Sampel yang digunakan adalah cuplikan dari kulit buah naga putih yang

dijual di pasar Salatiga.
3.3 Variabel Penelitian

Variabel dari penelitian ini meliputi varibel terikat, variabel bebas, dan

variabel terkendali.

3.3.1 Variabel terikat adalah variabel yang menjadi titik pusat penelitian.
Variabel terikat dalam penelitian ini adalah kadar antioksidan,
stabilitas warna hasil ekstraksi, produk pangan.

3.3.2 Variabel bebas adalah variabel yang akan diteliti pengaruhnya
terhadap variabel terikat. VVariabel bebas dalam penelitian ini adalah
waktu ekstraksi, jenis pelarut, konsentrasi pelarut, pH, suhu, dan

lama penyinaran.
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Variabel terkendali

adalah

faktor-faktor

lain

20

yang dapat

mempengaruhi hasil ekstraksi dan uji stabilitas selama penelitian.

Variabel terkendali dalam penelitian ini adalah sinar lampu, umur

buah naga, dan berat buah naga.

3.4 Alat dan Bahan

3.4.1 Alat

[

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

. Beker glass pyrex

Blender

Water bath

Pisau
Termometer
Corong
Erlenmeyer pyrex
Kertas saring
Pengaduk
Timbangan
Penangas air

Gelas ukur pyrex

Tabung reaksi pyrex

Sentrifuse

Spektrofotometer UV Vis Genesys 20

pH meter Walklab T1 9000
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3.4.2 Bahan

1. Buah naga

2. Aquades

3. Asam sitrat (CsHgO7) 10%

4. Asam asetat (CH3COOH) 10%
5. Sodium sitrat

6. DPPH (difenil pikhrihidraszil) 0,1 mM (Sigma aldrich)

3.5 Langkah Penelitian

3.5.1 Ekstraksi Kulit Buah Naga

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

Perhitungan kadar antosianin

Aoptimum x 429,2
[1514 xb

Kadar antosianin (mg/ml)=
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dimana:
[1514 = koefisien absorbansi =26.600 L mol-1, dnyatakan sebagai pelargonidin3-
glikosida (BM 429,2)

b = diameter kuvet =1 cm (Hanum,2000).

3.5.2 Uji Stabilitas Warna Terhadap Pengaruh pH

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 optimum (Saati, 2002).
3.5.3
3.5.4 Uji Stabilitas Warna Terhadap Pengaruh Suhu

Sepuluh ml ekstrak warna dimasukkan ke dalam tabung reaksi kemudian
diletakkan pada 3 kondisi suhu yaitu pada 30°C, 40°C, 50°C, 60°C, 70°C, dan
80°C selama 1 jam kemudian diukur absorbansinya (Winarti, 2008).
3.5.,5 Uji Stabilitas Warna Terhadap Lama Penyinaran

Sepuluh  ml ekstrak dimasukkan ke dalam tabung reaksi kemudian
diletakkan dibawah sinar lampu. Setiap 1 jam sekali selama 5 jam dilakukan
pengukuran absorbansi pada panjang gelombang optimum (Winarti, 2008).
3.5.6 Uji Ativitas Antioksidan

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
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selama 30 menit, dibuat juga blanko dengan cara yang sama tetapi tidak memakai
ekstrak buah. Selanjutnya dilakukan pengukuran absorbans pada A optimum.
Aktivitas antiokasidan dapat dihitung dengan membandingkan absorban sampel
dengan blanko, dengan rumus Aktivitas Antioksidan (100%)= {1-(A sampel/ A
blanko)} x 100%. Kapasitas antioksidan (persen inhibisi) untuk menghambat

radikal bebas menurut Andayani dkk. (2008) ditentukan dengan persamaan:

Abs Kontrol—Abs Sampel
Abs Kontrol

%inhibisi= X 100%.

Ket:
Abs Kontrol : nilai serapan (Abs) larutan kontrol pada panjang gelombang
optimum.

Abs Sampel : nilai serapan (Abs) larutan uji atau larutan pembanding pada

panjang gelombang optimum (Ninan, 2007).
3.5.7 Uji Stabillitas Warna Terhadap Produk Makanan

Sepuluh ml ekstrak dimasukkan ke dalam larutan gula (sirup) sebanyak

500 ml. Kemudian ukur absorbansi nya pada panjang gelombang optimum dan pH

sirup.



BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kulit buah naga memiliki berbagai macam potensi salah satunya pada
penelitian ini yaitu sebagai zat warna alami untuk sirup buah naga daging buah
putih. Tujuan dari pemanfaatan kulit buah naga ini selain memanfaatkan limbah
yaitu untuk mempercantik warna sirup dan mengurangi adanya pewarna sintetis

yang digunakan sebagai pewarna makanan.

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 50 °C, mempunyai berat molekul 207,08 gr/mol dan rumus

molekul Cy5H1;0 (Harborne, 1987).

Berdasarkan penampakannya antosianin berwarna merah, dan biru
mempunyai panjang gelombang antara 515 nm hingga 545 nm (Harborne, 1987).
Berdasarkan sifat tersebut maka pelarut asam sitrat:air merupakan pelarut terbaik
untuk ekstraksi zat warna dari kulit buah naga. Pelarut tersebut dipilih karena
pelarut tersebut merupakan pelarut asam organik yang polar, penggunaan pelarut
anorganik seperti HCI 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
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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 antioksidan nya 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
spektrofotometri. Identifikasi pigmen antosianin ini berdasarkan pada pengamatan
absorbansi maksimal yang terletak pada panjang gelombang 490 - 580 nm

(Harborne, 1987).

4.1 Ekstraksi Kulit Buah Naga

Sampel kulit buah naga diperoleh dari kulit buah naga yang dipisahkan
dari daging buah dan dipisahkan dari kelopak buah yang berwarna hijau. Sampel
kemudian diblender bersama dengan masing-masing pelarut sampai berbentuk
seperti bubur. Sampel diblender sampai berbentuk bubur bertujuan untuk
mengeluarkan semua antosianin yang terkandung didalam kulit buah naga,
memperkecilnnya luas permukaan kulit buah naga sehingga akan mempermudah
antosianin larut dalam pelarut. Proses ekstraksi dilakukan dengan maserasi bubur
selama 24 jam. Metode maserasi dipilih karena faktor kerusakan zat aktif lebih
kecil. 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 terekstraks. Maserasi dilakukan dengan

cara merendam serbuk simplisia dalam cairan penyari (pelarut). Pelarut akan
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menembus dinding sel dan masuk kedalam rongga sel yang menggandung zat

aktif (Hanum, 2000).

Hasil maserasi selama 24 jam (maserat) yang diperoleh disentrifuse
dengan kecepatan 350 rpm selama 10 menit. Proses sentrifuse 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 optimum. Dari ketiga
jenis pelarut tersebut akan dipilih pelarut yang menghasilkan absorbansi yang
paling stabil selama 7 hari dan besarnya konsentrasi antosianin dihitung

berdasarkan perumusan yang dipergunakan oleh Hanum (2000).

Berdasarkan analisis penelitian terdahulu  menyatakan bahwa
perbandingan pelarut mempengaruhi besarnya konsentrasi antosianin. Antosianin
yang dihasilkan dari proses maserasi dari tiap jenis pelarut berwarna merah,
namun memiliki panjang gelombang maksimum yang berbeda-beda. Ekstrak
warna yang dihasilkan dari pelarut asam sitrat : air memiliki konsentrasi
antosianin terendah dibandingkan pelarut air dan asam asetat : air (tabel 4.2),
namun pelarut asam sitrat : air memiliki stabilitas warna paling stabil

dibandingkan pelarut lainnya selama 7 hari.
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Tabel 4.1 Nilai absorbansi untuk mencari panjang gelombang maksimum

Jenis pelarut

A (nm) Air Asam asetat : air  Asam sitrat : air
500 0,159 0,276 0,283
502 0,159 0,276 0,278
507 0,161 0,279 0,282
512 0,162 0,280 0,292
517 0,163 0,285 0,479
522 0,164 0,286 0,296
527 0,165 0,287 0,299
532 0,163 0,285 0,299
537 0,160 0,283 0,294
542 0,157 0,277 0,292
547 0,154 0,270 0,291
552 0,149 0,260 0,276
557 0,141 0,247 0,261
560 0,135 0,238 0,254

Berdasarkan tabel 4.1 menunjukkan bahwa panjang gelombang optimum
yang dihasilkan pada masing-masing jenis pelarut. Dari panjang gelombang
optimum tersebut dapat dihitung besarnya kadar antosianin yang terkandung

dalam kulit buah naga.

Pada saat proses maserasi dengan menggunakan pelarut asam sitrat yang
dicampur dengan air terjadi proses endoterm. Proses ini dapat di ketahui melalui
suhu pada permukaan gelas kimia yang menjadi dingin. Proses endoterm adalah
reaksi kimia yang menyerap kalor. Pada reaksi endoterm sistem menyerap energi,
Oleh karena itu entalpi sistem akan bertambah besar dari pada lingkungan dan

menyebabkan gelas kimia akan terasa lebih dingin (Hutajulu, 2008).
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Tabel 4.2 Pengukuran konsentrasi kulit buah naga dengan variasi pelarut

Perbandingan pelarut Konsentrasi Antosianin (mg/100 gr)
Air 8,50
Asam asetat : air 8,50
Asam sitrat : air 8,34

Tabel 4.2 menunjukkan konsentrasi antosianin dalam kulit buah naga.
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 optimum 517 nm (lampiran 3), 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) sedangkan air sendiri merupakan pelarut polar sehingga air cukup baik

untuk melarutkan antosianin.

4.2 Stabilitas Warna Terhadap Pengaruh pH

Pengaruh pH merupakan salah satu faktor yang menetukan kestabilan zat
warna kulit buah naga. Menurut pendapat Francis (1982), 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
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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 ditemukan adanya perubahan

warna.
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Gambar 5. Grafik absorbansi vs pH

Gambar 5 menunjukkan pada kondisi asam zat warna ekstrak kulit buah
naga menunjukkan adanya penurunan serapan (absorbansi) yang dapat dilihat
dari warna ekstrak dan absorbansi yang dihasilkan pada panjang gelombang
optimum. 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 tidak
berwarna karbinol. 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



30

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.

4.3 Stabilitas Warna Ekstrak Kulit Buah Naga Terhadap
Pengaruh Suhu

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-

80 °C selama 1 jam memiliki absorbansi antara 0,325 — 0,468 pada A =517 nm.
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Gambar 6. Grafik absorbansi vs suhu
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Gambar 6 menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu pemanasan maka
absorbansi atau stabilitas warna semakin randah 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 Ponting dkk
(1960) yang telah meneliti efek pemanasan pada sari buah anggur menyatakan
bahwa pemanasan sangat berpengaruh pada stabilitas warna dan dapat
menyebabkan menjadi pucat. Menurut Markakis (1982) dalam Wijaya (2001),
menyatakan  bahwa menurunnya stabilitas warna karena suhu yang tinggi
disebabkan karena terjadinya dekomposisi antosianin dari bentuk aglikon menjadi

kalkon (tidak berwarna).

4.4 Stabilitas Warna Ekstrak Kulit Buah Naga Terhadap Lama
Penyinaran

Hasil pengamatan stabilitas pigmen antosianin terhadap lama penyinaran
dilakukan pada suhu berkisar 100 °C dengan lama penyinaran selama 4 jam

memiliki absorbansi 0,544 — 0,567 pada panjang gelombang 517 nm.
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Gambar 7. Grafik absorbansi vs lama penyinaran

Gambar 7 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. Sutrisno (1987) dalam Wijaya dkk. (2001)
menyatakan bahwa suhu dan lama penyinaran menyebabkan terjadinya

dekomposisi dan perubahan struktur pigmen sehingga terjadi pemucatan.

4.5 Aktivitas Antioksidan Ekstrak Kulit Buah Naga

Antioksidan merupakan senyawa pemberi elektron atau reduktan.
Senyawa ini memiliki berat molekul yang kecil, tetapi mampu menghambat
berkembangnya reaksi oksidasi dengan cara mencegah terbentuknya radikal
bebas. Antioksidan juga merupakan senyawa yang dapat menghambat reaksi
oksidasi dengan mengikat radikal bebas dan molekul yang sangat reaktif.
Aktivitas antioksidan tidak dapat diukur secara langsung, melainkan melalui efek

antioksidan dalam mengontrol proses oksidasi.
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Banyak metode yang dapat digunakan untuk mengukur aktivitas
antioksidan. Pada pengukuran aktivitas antioksidan perlu diperhatikan sumber
radikal bebas dan substrat. Untuk mengatasi masalah ini dapat digunakan
beberapa metode pengukuran aktivas antioksidan untuk mengevaluasi aktivitas
dari antioksidan. Pada penelitian ini aktivitas antiokasidan diuji dengan metode
DPPH. Metode uji DPPH merupakan salah satu metode yang paling banyak
digunakan untuk memperkirakan efektivitas kinerja dari substansi yang berperan
sebagai antioksidan (Molyneux, 2004).

Metode pengujian ini berdasarkan pada kemampuan substansi
antioksidan tersebut dalam menetralisir radikal bebas. Radikal bebas yang
digunakan adalah 1,1-diphenylphikrihidraszyl (DPPH). Radikal bebas DPPH
merupakan radikal bebas yang stabil pada suhu kamar dan larut dalam pelarut
polar yaitu metanol atau etanol. Sifat stabil tersebut dikarenakan radikal bebas ini
memiliki satu molekul yang didelokalisir dari molekul utuhnnya. Delokalisasi ini
akan memberikan warna gelap dengan absorbansi maksimum dan pada panjang
gelombang 517 nm. Metode uji aktivitas antioksidan menggunakan radikal bebas
DPPH dipilih karena metode ini sederhana, mudah, cepat, peka, dan hanya
memerlukan sedikit sampel. Metanol dipilih sebagai pelarut karena metanol dapat
melarutkan kristal DPPH dan memiliki sifat yang dapat melarutkan komponen
nonpolar didalamnya (Molyneux, 2004).

Menurut Prakash (2001) metode DPPH yaitu metode sederhana yang
telah ditentukan untuk menentukan aktivitas antiokasidan pada makanan dengan

menggunakan radikal 2,2-diphenyl-1-picryhidraszyl (DPPH). Uji DPPH adalah
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suatu metode kolorimetri yang cepat dan efektif untuk memperkirakan aktivitas
antiradikal, selain itu metode ini terbukti akurat dan praktis. Reaksi dari suatu

radikal bebas (DPPH) dengan antioksidan diperlihatkan pada gambar.

/ NO, _4, /N(): %—/}
O«N—g/\i—'wfw

/
NO,

F

+RH — ():N{;‘{— NH— Nr\ +R*

DPPH - ungu DPPH tereduksi- kuning

Gambar 8. Reaksi DPPH dengan senyawa antioksidan

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 terhadap
konsentrasi. Penurunan intensitas warna yang terjadi disebabkan oleh

berkurangnya ikatan rangkap terkonjugasi pada radikal DPPH berpasangan
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dengan hidrogen zat antioksidan menyebabkan tidak adanya kesempatan elektron

tersebut beresonansi.

I‘\'
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Gambar 9. Resonansi pada struktur DPPH
Pengujian dengan mereaksikan dan dibiarkan pada suhu ruang selama 30
menit bertujuan untuk mencapai reaksi yang terjadi sempurna. Setelah 30 menit
dilakukan pengukuran dengan spektrofotometer cahaya tampak. Hasil tersebut
digunakan untuk penentuan nilai persen inhibisi atau persen perendaman senyawa
antioksidan (sampel) terhadap DPPH.
Aktivitas Antioksidan (100%) = {1-(A sampel/ A blanko)} x 100%
= {1-(0,479/ 1,8718)} x 100%
= {1-(0,2329)} x 100%

=76,71%

4.6 Tahap Aplikasi Zat Warna Untuk Sirup Buah Naga

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
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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.

Tabel 4.7 Nilai absorbansi stabilitas warna dan pH pada produk

Aplikasi produk Absorbansi pH
Sirup buah naga putih 0,187 3,42
Sirup buah naga dengan zat warna 0.198 3,89

Tabel 4.7 menunjukkan nilai absorbansi stabilitas warna dan pH pada
sirup dari buah naga. Pada penambahan antosianin dengan suhu rendah dan asam
sitrat yang berlebih menghasilkan warna sirup dan pH yang hampir sama dengan
warna antosianin hasil esktrak dari kulit buah naga. Tujuan dari perlakuan ini
untuk mendapatkan sirup buah naga dengan warna yang sesuai dengan yang
diharapkan sehingga sirup menjadi lebih menarik untuk dikonsumsi. Jika pada
saat zat warna ditambahkan pada suhu >90 °C warna sirup yang dihasilkan pucat,
maka pada penambahan antosianin pada suhu rendah menghasilkan warna merah
seperti zat warna yang dihasilkan dari kulit buah naga sebelum ditambahkan pada
sirup. Hal ini sesuai dengan pendapat Harborne (1987) yang menyatakan bahwa

antosianin stabil pada pH 3-5 dan suhu 50 °C.



BAB V

PENUTUP

5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat disimpulkan

bahwa :

1.

Perlakuan terbaik dihasilkan pada ekstraksi yang menggunakan pelarut asam
sitrat : air yang menghasilkan absorbansi 0,479 — 0,439 pada Amaks 517 nm.
Kadar aktivitas antioksidan pada antosianin dari kulit buah naga sebesar
76,71% .

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.

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.

5.2 Saran

Saran yang dapat dikemukakan dari hasil penelitian, pembahasan, dan

kesimpulan yang telah diuraikan adalah:

1.

Perlu adanya penelitian lebih lanjut untuk memperoleh ekstrak zat warna alami
kulit buah naga dapat diaplikasikan sebagai pewarna alami yang menarik untuk

berbagai produk bahan pangan.

. Sebaiknya penyimpanan pigmen disimpan dalam tempat tertutup yang tidak

terkena cahaya sehingga pigmen tidak mudah mengalami perubahan.
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Lampiran 1
Diagram alur kerja

Ekstraksi kulit buah naga

Kulit buah naga putih 100 g

Ditambahkan pelarut sesuai perlakuan
(aquades, aquades:asam sitrat,
aquades:asam asetat)

Campuran kulit buah naga dan pelarut

vy Dihancurkan dengan blender

Larutan sampel

Maserasi selama 24 jam
A\ 4

Sampel

Sentifuse 10 menit (3500 rpm/menit)

A 4

Ekstrak

Penyaringan vakum ( dengan kertas whatman)

wL Analisis absorbansi dengan
Filtrat antosianin spektrofotometri terhadap
pengaruh:

Y

. pH
. suhu

v 1
2
3. lama penyinaran
4
5

Ampas

. antioksidan
. uji stabilitas
terhadap sirup buah




Uji Aktivitas Antioksidan

1ml 0,21mM DPPH (difenil pikrihidraszil)

Ditambahkan 1 ml ekstrak
kulit buah naga (200ppm)

v

Larutan sampel DPPH

Diencerkan dengan

v

Sampel

Didiamkan 30

A\ 4
Diukur absorbansi
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Pembuatan sirup buah naga

Gula + air

Diaduk dan didihkan

\ 4

Larutan gula

Ditambahkan:

1. Asam sitrat

2. Natrium benzoat

3. Pigmen kulit buah
4. Sari buah naga naga

v

Sirup

Tuangkan kedalam botol steril
\ 4

Sirup dalam botol steril

Dimasukkan kedalam air mendidih agar steril kembali

\4

Simpan
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Lampiran 2 : pembuatan larutan
1. Asam asetat 10 %
a. Mengambil asam asetat 99,8% sebanyak 50 mL.
b. Mengencerkan dengan aquadest sampai tanda tera hingga volumenya
500mL.
2. Asam Sitrat 10%
a. Menimbang asam sitrat sebanyak 50 gram.
b. Melarutkan dengan aquadest hingga 500mL.
3. Asam sitrat 0,1 M
a. Menimbang asam sitrat sebanyak 4,8 gram.
b. Melarutkan dengan aquadest hingga tanda tera sampai volumenya
250mL.
4. Sodium Sitrat 0,1 M
a. Menimbang sodium sitrat sebanyak 7,3525 gram.

b. Melarutkan dengan aquadest hingga tanda tera sampai volumenya.



Lampiran 3 : data penelitian

Nilai absorbansi untuk mencari panjang gelombang maksimum

Jenis pelarut
A (nm)
Air Asam asetat : air | Asam sitrat : air
500 0,159 0,276 0,283
502 0,159 0,276 0,278
507 0,161 0,279 0,282
512 0,162 0,280 0,292
517 0,163 0,285 0,479
522 0,164 0,286 0,296
527 0,165 0,287 0,299
532 0,163 0,285 0,299
537 0,160 0,283 0,294
542 0,157 0,277 0,292
547 0,154 0,270 0,291
552 0,149 0,260 0,276
557 0,141 0,247 0,261
560 0,135 0,238 0,254
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Nilai absorbansi pada masing-masing panjang gelombang optimum selama 7hari

Hari / jenis pelarut 1 2 3 4 5 6 7

Air 0,163 | 0,078 - - - - -

Asam asetat 0,285 | 0,190 | 0,067 - - - -
Asam sitrat 0,479 | 0,458 | 0,454 | 0,447 | 0,448 | 0,442 | 0,439

Nilai absorbansi warna ekstrak kulit buah naga dari pelarut optimal terhadap pH

Perlakuan Absorbansi (A =517)
pH 2 0,444
pH 3 0,445
pH 4 0,444
pH 5 0,448
pH 6 0,353




Nilai absorbansi warna terhadap pengaruh suhu pemanasan

Perlakuan Rata-rata Absorbansi (A= 517)
40 °C 0,468
50 °C 0,456
60 °C 0,442
70 °C 0,437
80 °C 0,325

Nilai absorbansi warna terhadap lama penyinaran
Lama penyinaran Absorbansi
1jam 0,567
2 jam 0,555
3jam 0,549
4 jam 0,544
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Nilai absorbansi uji antioksidan pada antosianin

Hari Absorbansi (Lopt=517)
1 0,492
2 0,488
3 0,479
4 0,468
5 0,446
6 0,439
7 0,436

Nilai absorbansi stabilitas warna dan pH pada produk
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Aplikasi produk Absorbansi pH
Sirup buah naga putih 0,187 3,42
Sirup buah naga denga zat warna 0,198 3,89




Foto penelitian

Persiapan sampel pelarut air
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Persiapan sampel pelarut asam asetat

Persiapan sampel pelarut sitrat
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Antosianin hasil maserasi selama 24 jam dengan pelarut air (kiri) dan asam sitrat

(kanan)
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ot

Antosianin hasil maserasi selama 24 jam dengan pelarut asam asetat

Sampel dengan pengenceran 10x untuk mencari panjang gelombang maksimum



Uji stabilitas pH

Uji aktivitas antioksidan
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Sirup buah naga dengan zat warna
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Sirup buah naga tanpa zat warna
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