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ANALISIS PE1ilARNAAFT DARI KT]LIT BUAH NAGA
MERAII ${YLWEREUS POLYRTIIZUS} SEBAGAI

ALTERNATIF PEWARNA MERAH MAKANAN

oslida Martony, yenai zuraidah, urbauus sihotang

P*lit€lmik Kese*ratan h{edao" Jurusan Gizi,
Simpang Taqiung Garbus-Lubuk pakam

ABSTRAK

Keamanan pangan-I!€ru@lt 
ryrek yangsangat pemirg dalam kehi&ryn sehari-hari dalam peral*erarya masiu myai pr"d.r{r, o*g*}*g mengg*}akan bahan

PHry yaag 'berrctm d:ru berklriya kgi r.**Ltan- penggunaan MethanolYeIIow dan ltpdtrlria b-sbeai d peu.arn ging dig3lrmk pada makanm atauminunan yang telah dilaraag p*ngg**yu t*tupi masih sering diguaakanprodusen rnatanan rytr* *"*pert"itc **u *.*h;;, nrarcaran (Buta-burar,
20s7)-.Buah Naga Msr+ {furo*erew pobrhiz{e} *G; s*}a*r w* krah yangmemiliki banyak manfaat mtuk m*rrgrtud a*r, *"Luntu *ory**lui*Lu'krb|8ai penyakit- Krdit buatr raga neraf, berporensi dialah **qiuai;;u*u
merah alami sbgai altemxive pagga**i wa:na-buat*a. Tuiuan.periri**r, ,*urur,untuk mernbuat pewafiIa alami dari eksrak kulit b*ah naga merah sebagai
3rflnative pewarna buatan dan pewarna terlarang lmoaamm-n)- Jenis penelitianini- bersifat ekspmimer*al d*"& rancar€am *t" rorgt"p (RAL), 3 pertakunyaitu pelarut asam asetat, asarn sitat, asarn pemsn j€fl?* nipis dengan ko**ntrasilYo,?ys,31/o;,,4Yt,5%- Hasil penelitian" dengarl Filae.sam ase.tat nremiliki dayatlnyra- dryaa resFtr terk* adal*h ksfls€n*ra* pelmtrt 3% , pra,ri*** J*r*nipis daya terima d*ngan rspsn te{kikpala t"rloofr*i pelarut 4?6 r sedangkanmenggun*an pelanrt amm sit.:at memitit<i aay. te*ma d**g* u**p" 

".i_*eada kons+rtra*i pdar€ s%.Hreil ardisis 
-,u"g;rk*, 

spektnofotometerdengan msrrggirrakan petarut asarn cuka dip*r*t*t ff t 
"b*r.ta:r, 

,rrs"gs p-d"koasenlrasi pelanrt.4% 
-dengan 

nilai l,62g, *ilai absoruan rne*ggrma&:m pela**asmieruk nipis diperele*r nilai absortar iertinggr ireiansmtrasi pelarut 2%deqgan ntlai |,7?T,q*+ry dengan mengg.,uakr-plan$ asam sirrat diperolehnilai absorkn tertinggi 6*t""**ir-*i p*Grt t;;;;fi niki l,???- *iri rasitFrlelitiarl *sra*a-n pcqegu*an p*t*,rt jeruk nipi;;h* ar#aoi po.;u
I"ti,'b,* *-e* FTIT pqreuti"tr la4iut,n,e&rk per*ama kuritbuah naga padaprdutr makanan. --p---

Kata kund : buah naga rcrah, pffi/ea ararni, planrtasarq keamacan pangan

"Peran Stra-tegis Masyarakal Dunia ttsaha, Femerintah
dan Perguruan Tnggi Dalam Mewujudhn Kedaufatan
Pangan trtasinnaf
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AN. L1SIS PEWARNAAN DARi KULIT BUAH NAGA 

MERAH (HYLOCEREUSPOLYKHIZUS) SEBAGAI 

ALTERNATIF PEWARNA MERAIJ MAKANAN 

Oslida Martony, Yenni Zuraidah, Urbanus Sihotang 

Politeknik Kesehatan Medan, Jurusan Gizi, 
Simpanp Taniung Garbus-Luhuk Pakam ' 

ABSTRAK 

Keamanan pangan mempakan aspek yang sangat pentmg dalam kehidupan sehari- 
han ^lam peralrteknya masih banyak produsen paugan yang menggunakan , 
tambahan y g beracun atau berbahaya bagi kesehatan. Penggunaan Methanol 
Yell w dan rhodamin b sebagai zat pewama sering digunakan pada makanan atau 
mi uman yang teiah dilarang penggunaannya tetapi masih sering digunakan 

^fe" memperbaiki wama merah pada makanan (Buta-butar, 
2007) Buah > aga Merah (Hylocereus polyrhizus) sebagai salah satu buah van 
memtJiki bar .yak ma rft it untuk mengatasi dan membantu menyembuhkan 
berbagai penyakit. Kulit buah naga meran berpotensi diolah menjadi pewama 
aerah a..-! sebagai alternativepengganti wama bualan. Tujuanpeneiitian ada.ah 
mtuk en Puai pewama alami daii ekstrak kulit bual naga merah sebagai 
alternative pewama buatan dan pewama terlarmg (Rh vdamin-B) Jems penelitian 
im bersuat eksperimental dengan rancangan acak lengkap (RAL), 3 perlakuan 

av w1 aTww' T" ^ ^ jeruk konsentrasi /o, 2/o, 3 o, 4/o, 5/o. tiasil penelitian, dengan pelarut asam aseti. memiliki daya 
tenma dengan respon terbaik adaiah konsentrasi pelarut 3% , pelarut asam jeruk 
mpis daya tenma dengan respon terbaik pada konsentrasi pelarut 4% , sedangkan 

menggunakan pelarut asair sitrat memiliki daya terima dengan respon terbaik 
pada konsentrasi pelarut 5%.HasiI analisis menggunakan Spektrofotomete 
dengan menggunakan pelarut asam cuka diperoleh mlai absorban tertinggi pada 

konsentrasi lam 40/0 dengan nilai 1,628, nilai absorban menggimakaTpehum 
asam jeruk mpis diperoleh mlai absorban tertinggi pada konser m pelarut 2% 

engan mlai 1,777, sedangkan dengan menggunakan pelarut asam sitrat diperoleh 
mlai absorban tertinggi pada konsentrasi pelarut 2% dengan nilai 1,222 Dan hasil 
penelitian disarankan penggunaan pelarut jeruk nipis untuk ekstnutsi pewam 
kuht buah 1. perlu penelitian lanjutan untuk meangaplikasikan ocv.r-rna kulit 
ouah naga pada produk makanan. 

Kafa kuncl: buah naga merah, pewama alami, pelarut asam, keamanan 
pangan 

Peran Strategis Masyarakat, Dunia Usaha, Pemerintah 
dan Perguruan Trnggi Dalam Mewujudkan Kedaulatan 
Pangan Nasionaf" 
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PEIIDA}IULUA}T

LatarBdakang

Kearnanan pange merupaka,, syarar per$iag yang harm meler.*rt pada
pang€n yang hendak dikonsurnsi aleh masyarakat Indauesia Dalam prakteknya
rnasih banyak produsen pangar mengguraLen bahaa aralahan yang6eracun alau
berbahaya bagi kesehatan- Ktrraagrya per&atiar tertradap hal ini, sering
mengakibatkan teriadinya dalnpsk befirpe p*nilnma* keseharan @i
konsurnenoya mulai dari keracunan makanan akibat penggEnaas bahan-bahan
yaqg tidak food grds sanlpe resiks penyakit kar*er dan degenaratif
lainnyaakibat bahen tambahan yang berbahaya (syar, zo05 dalarn Butarbutar,
2087}

Penggunaan pe-'vanu tek*til unt,k b6ha* makanan sering diguxakan
kar'*rm hargaaya lebih muralu sedangkan @a pewarna makanan yaryfoof grade
rnasih kurang sosialisasi tenhrng dosis, marrfa*t dan lgfraya akibat o**qguraan
hah8fr tarnbehaa pailgail (BT) secara sdah (sapadnto dan Diara, 2*06)-sebagi
contoh, pesggunea$ ft.hodamin*B yang telah dilarang peilggrmaarya tetapi masih
seiagdipakai produse* rnakalran untrk raernperbaiki wama merah pada makanan
{Butar-butar, ZfE?}

Dara tspoM 2oI0 nre*mrjukkan rrasih jajanan yaag tidak
merneauhi sysat karers r*enga*drmg BTP;rang dil;arang seperti Hr$darnin-E da*
Mettr3rol Yell'sw fDil}atia, 20]]i- Dari beberapa penelitian BroM, seperti tah*
?sp7' 49o jajanan mengandtmg *rodanain+ dari 3I5 sampel yang diteliti
discturuh Indonesia- Pada t*rm ?0o5" terdapat 344 jajamnyang tidak rnernenuhi
ryaxat dan 90 dimararya me'ngandung peurarru yang dilarug (BpoI!{ dalam
RA.I\IPC,2tm6).

Penggruman peu{ama makaetr alaei sernakia laam *makin ditinggalkan
pmatrsec makanan' HaI ini, *sehblmn oleh karena kurang praktis dala*

1' perrrd<aiannya terkait dergan belrrn adanya pervarna atami yang diiual di pasararr
s€ftfugga produsen makana* harus membuat sendiri pelimrrra makanan yang
dibut*hkan tersebut Disarnping itu keler*ahasr dari pewama alami adalah uxa'la
3'a$g kurang stabil yang bisa diebabkan or*h penrbahan pH, proqps oksidasi
pengaruh cahaya' dan pemanasm" sehingga intensitas warsa*ya serirg berkur,a*g

Strategis Masfarakat, Dunia Usaha, pemeri*tah
dan Perguruan fnrggt lkr lr$er*rrfidra; fiedauhbn
Pargan Nasional.
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pendahuluan 

Latar Belakang 

Keamanan pangan merupakan syarat penting yang hams meiekat pada 

pangan yang hendak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Dalam prak.cknya 

masih banyak produsen pangan menggunakan bahan fambahan ^ang beracun atau 

berbahaya bagi kesehatan. Kurangnya perhatian terhadap hal ini, sering 

mengakibatkan teijadinya dampak berupa ponumnan kesehatan bagi 

konsumennya mulai dari keracunan makanan akibat penggunaan bahan-bahan 

yang tidak food grade sampe resiku niunculn>a penyakit kanker dan degenaratif 

lainnya.akibat bahan tambahan yang berbahaya (Syar, 2005 dalam Butarbutar 

2007) 

Penggunaan pe.vama tekstii untuk bahan mdcanan sering digunakan 

karena harganya lebih murah, sedangKan pada pewama makanan yang fooj grade 

" " ksrang Sosia,isasi tentan8 dosis, manfaat dan bahaya akibat penggunaan 
bahan tambahan pa..gan ^BTP) secara salah (Saparinto dan Diana, 2006). Sebag, 

contoh. perggunaan Rhodamin-B yang telah dilarann penpgunaanya tetapi masih 

senngdipakai produsen makanan untuk memperi-aiki wama merah pada makanan 

(Butar-butar, 2007) 

Data BPOM 2010 mtnunjukkan masih banyaknya jajanan yang tidak 

syarat karena mengandung BTP yang dilarang seperti Hrodamin-B dan 

Metlianol Yellow (Dinatia. 20} 1). Dari beberapa penelitian BPOM, seperti tahun 

2007, 49% jajanan mengandung rhodamin-b dari 315 sampel yang diteliti 

diselunm Indonesia. Pada tahun 2005, terdapat 344 jajanan yang tidak memenuhi 

syarat dan 90 diantaranya mengandung pewama yang dilarang (BPOM dalam 

RANPG, 2006). 

Penggunaan pewama makanan alami semakin lama semakm ditingyalkan 

produsen makanan. rial mi disebabkan oleh karena kurang praktis dalam 

pemakaiannya terkait dengan belum adanya pewama alami yang dijual di pasaran 

sehingga produsen makanan hams membuat sendiri pewama makanan yang 

dibutuhkan tersebut. Disamping itu kelemahan dari pewama alami adalah wama 

yang kurang stabil yang bisa disebabkan oleh perabahan pH, proses oksidasi 

pengaruh cahaya, dan pemanasan, sehingga intensitas wamanya sering berkurang 

"Reran Strategis Masyarakat, Dunia Usaha, Pemerintah 
dan Perguru?" Tinggi Dalam Mewujudkan Kedau!at-n 23 

Pangan Nasional" 
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selama proses perabuatan makanan. Pigmen dari alam mempun)rai sifat fisika dan
kimia yaBg berbeda-beda- Kebanyakan sensitif te*radap proses olsidasi,
pnrhhan ph dan cahaya (Dowuham et at/000).

Buah qaga rnerah $,ryl*cereoas potyrhizas) akhir-ak&ir ini sering disorot.
sebagai sarah satu truah yang memiriki banyak manfaat untuk mengut*si dan
membanfu menyeiabuhkaa peny*kit- selame ini pemanfaatan hrah naga nrerah
hanyalah sebatas daging h:ahnya yang banyak diksn$Rrrlsi dalarn tffih* buah
ssgar' Kulit buab naga meratr krpotensi diqlah meqiadi pew€ura merah arami
sebagai altanatif prrgga$ti Fel1,ama buatarl Dalaxr satu brldr naga meralr,
dihasilkan 30 ryn kurit b,atr yang setama ini hmya m€njadi rirnb*h yaag
terbuang' potensi sekgai pewar'a merah ini did*.ung basil pereritiar. Budi
saneto' yang manil diproleh hasil kandungan be.tasianin dari ekstrak hlit buah
n4ga merah sebesar s,To/*4,9o/e_ p*da peaeririan irri juga dipera&eh hail bahwa
kulit buah naga juga naemiiiki aktifitx mti oksidan yang cukup tinggi dengan \kandungan le*yalra phe*cl sebesar 223ll0g gr,kt*it bn,*ir xaga dan kandungan
fiavon*id g.fft*e Sdari kulit hmhsegar.

Tersedianya pewanra alarni dari buah rega rxerah tiapat berfingsi sebagai
persarna das sekaligus sebagai peagawet almli p*da bahan pangan yangd 6pat
diiadikan aiternative pilah rragi pedagang rr*akarmn tentang pswar*a. Namun di
FSaran masih sangat jararg tersedia ekstrak pewarna arami yang tersedia,
sehingga pdaga,,g &g rles:ga* n*&rh mengaksesnya- Berdasarkan uraian
diratas" peaeliti ingin &svlBslqiari pembuataa pewama alammi dari ekstrak buah
naga merah-

Rumusan Masalah

Kutit b'ah Nqga Merah ynqg mengandung prsnen merah beta$iadn da&
arrtioksidan yang {inggi, sngat poteasiatr di$u}akae sebagai $mLer peharm &n
anti oksidan-

Tujn*n

a Tujuan Umum

t ''** memhrat pewarua slami dai ekstrak kurit hrah qga merah sebagai
pewarna alernqtive alakenan

';t*ol Strategis Maryarakat, Du*ia tkaha, pemerintah
jan rleuruan n:rgi oa|am m=orr*oAo,llaufatan
Fangan Nasional*
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selama proses pembuatan makanan. Pigmen dari alam mempunyai sifat fisika dan 

yang berbeda-beda. Kebanyakan sensitif terhadap proses oksidasi, 

perubanan ph dan cahaya (Downham et 31,2000). 

Buah naga merah (Hylocereous polyrhizm) akhir-akhir ini sering disorot 

ieoagai salah salu buah yang memilOci banyak manftat untuk mengatasi dan 

membanm menyembuhkan penyakiL Selama ini pcmaniaatan buah naga merah 

oanyalah sebataa daging buahnya yang banyak dikonsumsi dalam bentuk buah 

»egar. Kulit buah naga merah berpotensi diolah menjadi pewama merah alami 

sebagai altematif pengganti pewama buanm. Dalam satu buah naga merah, 

dihasilkan 30 persen kulit buah yang selama im hanya menjadi limbah yang 

terbuang. Potensi sebagai pewama merah ini diduknng hasil penelitian. Budi 

raneto, yang mana diperoleh hasil kandungan betasianm dari ekstrak knlit buah 

naga merah sebesar 5.7%-6,8%. Pada penelitian ini juga diperoleh hasil bahwa 

knltt buah naga juga mcmiiiki aktifitas ami oksidan yang akup tinggi dengan 

kandungan senyawa phenol sebesar 22,7/100 gr kulit buah naga dan kandunoan 

fiavonoid 9,0/1 CO grdari kulit buah segar. 

Tersedianya pewama alami dari buah naga merah dapat berfingsi sebagai 

« wama dan sekaligus sebagai pengawet alami pada baha,. pangan yangd apat 

dyadrkan aitemative pilab bagi pedagang rnakanan tentang pewama. Nam.m di 

paaaran masih sangat ^arang tersedia ekstrak pewama alam, yang tersedia, 

■hmgga pedagang dapat dengan mudan mengaksesnya. Berdasarkan uraian 

diatas. penehd ingin mempelajari pembuatan pewama alararai dan ekstrak buah 

naga merah. 

Kumusan Masalah 

Kulit buah Naga Merah ynag mengandung pigmen merah betasianm dan 

antioksidan yang I rgg., sarga, potensial dignnakan sebaga.' snmber per,ama dan 

anti oksidan. ; 

Tujuan 

a. Tujuan Umum 

Untnk membuat pewama man dari ekstrak kulit buah naga merah sebagm 

pewama altenii»rtve rnakanan 
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b. Tujuan Khusus

o Membtrat pewafira siap pakai dari eksrak kulit buah naga merah dengan

pelarut asam as€lat pada berbagai konsenbasi yang berbeda

e Membuat pewama siap pakai dari ekstrak kulit brnh naga merah dengan

rnengguaakan pelarutjeruk nipis pada berbagai konse*basi yang berbeda

r Membuat pevyama siafi pakai tlari ekstrak kulit buah naga merah dengan

menggun3kan pelar,rt asan sitrat pada beibagai konsentrasi yang berkda

M*nfa*t

a- Dapt rnenghasitkan peumrna alami siap pakai sebagai altemative peuar$a

Makanan

b- Dapat meningkatka$ nilai ekonornis kulit buah naga melalui pembuatan

p€warna alami

c- Sebagai informasi pada rnasyarakat teatang produk olahan kulit buah naga

. yang merupakan pewama alarni yang ar:um daa sehat

METOI}OLOGI PENELTTIAN -/

Jeais dan Rancangau Peuelitian

Jenis p*elitiar iai bersifat eksperimental dengan rzmcangan acak lengkap

(RAL). Unit percobaan pda penetitian pendahuluan adalah dengan 3 perlakuan

dan 5 tarcf sebanyak 3 (dm) kali Be*gg$laar

a- Perlak;an a adalah €kgtra&si durgan pelan$ asarn asetat Pada

k*qsexxrasi la/* 2"/e, 3o/a,4Y*, dan 57o

b. Perlakpan b adelah eksmksi dengan mcaggunakan pelarut as"em sitrat pada

c. Perlakuan c dalah ekstraksi dengan mengguaalan,fl** asarn perrsan j*r,rl

nfois pe krsa*ei lHr., 2%, 3%#%,d*rr 596

ftmIAh urii percobaan adalatr = 3 perlakua* x 5 konsentresi x 3 replikasi.: 45-

Sdargkffi laqidaa el*alisis Seek:urfatsne*r delryan iwrdah rmit pere#n

edatah : 3 pertaktren x 5 kwneasi x 3 replikasi : 45-

oPeran Strategk Masprakat, Dunb llsaha, Pe.merintah

dan Bgtfiuan liiffii Hffii *Jlamrl#n lGdaulmxt
Panpn l*asionaf
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b. Tujuan Khusus 

• Membuat pewama siap pakai dari ekstrak kuiit buaP naga merah dengan 

menggunakan pelarut asam asetat pada berbagai Konsentrasi yang berbeda 

• Membuat pewama siap pakai dari ekst ak kulit buah naga merah dengan 

menggunakan pelarut jeruk mpis pada berbagai konsentrasi yang berbeda 

• Membuat pewama siap pakai dari ekstrak kulit buah naga merah dengan 

menggunakan pelarut asam sitrat pada berbagj konsentrasi yang berbeda 

Manfaat 

a. Dapat menghasilkan pewama alarm siap pakai sebagai alternative pewama 

Makanan 

b. Dapat meningkatkan nilai ekonomis kulit buah naga melalui pembuatan 

pewama aiami 

c. Sebagai iformasi pada masyarakat tentang produk olahan kulit buah naga 

yang merupakan pewama aiami yang am an dan sehat 

METODOLOGI PENELITIAN 

,'enis dan Rancangan Pene tian 

Jenis penelitian ini bersifal eksperimental dengan rancangan acak lengkap 

tRAL). Unit percobaan pada penelitian pendahuluan adalah dengan 3 perlakuan 

dan 5 taraf sebanyak 2 (dua) kali penggulaan 

a. Perlakuan a adalah ekstraksi dengan menggunakan pelarut asam asetat pada 

konsentrasi 1%, 2%, 3%,4%, dan 5% 

b. Perlakuan b adalah ekstraksi dengan menggunakan pelarut asam sitrat pada 

konsentrasi 1%, 2%. 3%,4%, dan 5% 

c. Perlakuan c adalah ekstraksi dengan menggunakan pelarut asam perasan jeruk 

nipis pada konsentrasi 1%, 2%, 3%,4%, dan 5% 

jumi?h unit percobaan adalah - 3 perlakuan x 5 konsentrasi x 3 replikasi «= 45. 

Sedangkan lanjutan anaiisis Spektrofotometer dengan jumlah unit percobaan 

adalah : 3 perlakuan x 5 konsentrasi x 3 replikasi — 45. 

"Reran Strategls Masyarakat, Dunia Usaha, Pemerintah 
dan Perguruan Tinggi Oaiam Mewujudkan Kedauiatan 
Prngan Nasional" 
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Tempat dan waktu penelitien

Penelitian dilaksanakan di laboratorium teknologi Fngan Poltekkes

Medan Jurusan Gizi .Lubuk Pakam untuk uji organoteptik dan Laboratgrium

Fakultas Farmasi Universitas Stnzratem Utara trntuk analisis Spektrofotometer-

Alat Dau Bahan

* Beakerglass

- Tabungreaksi

- timbangan electron

- spektrofotometer

- kulit buah naga

- kertas saring

Variable llan Definisi Opcrasional

a- Kulit buah naga adalah kulit buatr naga merah yang digunakan sebagai bahan

untuk pembuatan pewarna alami

b. Pewarna kulit buah naga adalah ektrak pigmen dari kulit buhan naga dengan

menggmakan pelarut asam asetal jeruk nipis, dan asam sitrat dengan berbagai

konsentrasi dan dianalisis dengan spektrofotometer dengan panjang

gelombang 400-800 nm, dengan kecepatan scanning fast, sampling interval

0,5- sedangkan intrumen type menggunakan uv-1800 series, slit width 1,0

nm, dan panjang light source change

c. Mutu organoleptik merupakan penilaian warna melalui indra secara kualitatif

dengan skala linkert dengan indra penglihatan rnempakan informasi keadaan

suatu bahan yang dibandingkan dengan standar-satndar normal secara

kualitatif.

Prosodur Uji Organoleptik

a- Prosdr"r pengumpulan data dilak*an dengan uji orgirnoleptik oleh 29 orang

Fnelis
b- samrl di datam tabung reaksi dan diberi kode. saiap paneris

diberi formulir uji orgrnoleptik dengan rnasing-masing satu lerrbar untgk

setiap porcobaa& Penilaiaa dinyatakan'dalam skala hdonic dengan criteria

sebagai berikut : Amat suka : 5, Sangat suka: 4 : Suka: 3, Kurang suka : 2,

Tidak suka: I

"Peran Strat€gis Masyarakat, Dunia Usaha, pemerintah
dan Perguruan Tirggi Dalam Mewujudkan l(edaulatan
Pargan Hasional"
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Tempat dan waktu penelitian 

Penelitian dilaksanakan di laboratorium teknologi pangan Poltekkes 

Medan lurusan Ciz Lubuk Pakam untuk uji organoleptik dan Laboratorium 

Fakultas Farm as. Universitas Sumatera Ftara untuk analisis Spektrofotomelei. 

Ala* Dan Bahan 

- Beaker glass - timbangan electron - kulit buah naga 

- Tabung reaksi - spektrofotometer - kertas saring 

Vai .able Dan Deflnisi Operaslonal 

a. Kulit buah naga adaiah kulit buan naga merah yang digunakan sebagai bahan 

untuk pembuatan pewama alami 

b. Pewama kul) buah naga adaiah ektrak pigmen dari kulit buhan naga dengan 

menggunakan pelarut asam asetat, jeruk nipis dan asam sitrai oengan berbagai 

konsentrasi dan dianalisis dengan Spektrofotometer dengan panjang 

gelombang 400-800 nm, dengan kecepatan scarming fast sampling interval 

0,5. Sedangkan intrumen type menggunakan UV-1800 series, slit width 1,0 

nm, dan panjang light source change 

c. Mutu organoleptik merupakan penilaian wama melalui indra secara kualitaiif 

dengan skala linkert dengan indra penglihatan merupakan informasi keadaan 

suatu bahan >ang dioandingkan dengan standar-satndar normal secara 

kualitatif. 

Prosedur Ujl Organoleptik 

a. Prosedur pengurnpulan data dilakukan dengan u organolepti c oleh 29 orang 

panelis 

b. Sampel disediakan di daiam tabung reaksi dan diberi kode. Setiap panens 

diberi formulir uji organoleptik dengan masing-masing satu lernbar untuk 
»? 

setiap percobaaii. Penilaian dinyatakan dalam skala hedomc dengan criteria 

sebag berikut: Amat suka : 5, Sangat suka: 4, : Suka : 3, Kurang suka : 2, 

Tidak suka: 1 

"Reran Strategis Masyarakat Dunia Usaha, Pemerintah 
dan Perguman Tinggi Dalam Mewujudkan Kedaulatan 
Pangan Nasional" 
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a$rm tsst$t

No Ferl*ll-rran Hilai rata*rata Kategori

1 t 9/6 7.57 Kutaffisuka

2 2Va ?,18 Kurans. suka

3 3 q/$ 2.83 Kurang suka

4 4Vo 2:,76 Kurans suka

5 5 e/* 2.43 Kurang suka

PROSISI$TG SEMINAfi NTASIGNAI. TAXUTTAS Pf STANIAN

UNIYSRSITAS HKEP N'OMM gNsEil MEDAH

MfDANr 3tlJULt 2015

Analisis Data

Data yaEg telah dikumpulkar dad tEsil uji organoleptik don

spktrofotorneler diaoatisis sesara deskripiif^

HASIL DAN PEMBAIIASA}{

Hasil Uji Organoleprik Pcwama Krtit Srit Flrya

l- Pelrut Asam Asetaf

Hail penilaian pemgafiIh Pesffiihhan pewsrna alssri lffIlit t**l na8a

dengan pclaut ffian asetat d*PEt dilihat Pda tabel 3'

Tabel 3- Hasit penilaicr terhadap perwama alaild kulit brmh caga dengal plarut

Tat el 3 menjelaskan rata-Bta tertinggi hasil uji organoleptic terhadap

wa11rA dalah pertakuan 3% yaira 2,83 ftategOri kuamg suka)' Hasil uji '{nora

dipmtrehnilaip<a(p:0,004)artimjabafu*'aadapengaruhpenarnbahan

ko*renEasi asarn asetat yang berbeda te*adap daya terirna Ftwama alami kulit

buah naga-

2. Pelanrt Asarn JeftIlk $€nlk Nipis)

Penggunaan pelaut asam dari jertrk nipis dapat dipergrmaka* ut*qk proses

ekstraksi pigmen b€*ssianin pada wrna alami te*lasukrPada kulit buah uaga'

Hasil pnilaian dcngan pelarut asaam jenrk nipis disajikan pada table 4'

'F*ran Strat€Eis Maqprakat, Bunia Usaha, Pemerintah

dar Perguruan linggi Oahrn Meunrird*an K&ulatan
P-artCFnt*aiffiaf
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Analisis Data 

Data yanp telah dikompulkan dan hasil uji organoleptik dan 

spektrofotometer dianalisis secara deskriptif. 

HASIL OAN PEMBAHASAN 

Hasil Uji Organoleptik Pewarna Kuiit Buah Naga 

1. Pelarut Asam Asetat 

Hasil penilaian pengaruh p< narabahan pewarna alami kulit buah naga 

dengan pelarut asam asetat dapa* dilihat pada label 3. 

Tabel 3. Hasil penilaian terhadap perwama alami kulit buah naga dengan pelarut 
asam asetat 

No Perlakuan Nilai rata-rata Kategori 

1 1 % 2,57 Kurang suka 

9 2% 2,18 Kurang suka 

3 3% _ 2.83 Kurang suka 

4 4% 2.76 Kurang suka 

5 5% 2,43 Kurang suka 

Tabel 3 menjelaskan ,ata-"ata tertmggi hasil uji organoieptic terhadap 

wama, adalah perlakuan 3% yaitu 2,83 (kategori kurang sukaj. Hasil uji Anova 

diperolen nila, p < a (p - 0,004 ) artinya bahwa ada pengaruh penambahan 

konsentrasi asam asetat yang berbeda terhadap daya terima pewarna alami kulit 

buah naga. 

2. Pelarut Asam Jeruk (Jeruk Nipis) 

Penggunaan pelarut asam dan1 jeruk nipis dapat dipergunakan untuk proses 

ekstraksi pigmen betasianin pada wama alami termasuk pada kulit buah naga 

Hasil penilaian dengan pelarut asaam "eruk nipis disajikan pada table 4. 

* 

"Reran Strategis Masyarakat, Dunia Usaha, Pemerintah 
dan Perguruan Tinggi Dalam Mewujudkan Kedaulatan 
Pangan Nasional" 
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Tabel 4- Hasil penilaian terhadap pewama alami kutit buah naga dengan pelarut
asam jeruk nipis l

No Perlakuan Nilai rata-rara Kategori
I lY" J,30 Suka
2 2aA 3,03 Suka
3 3 01* 3,3I Suka
4 4t/a 3,51 Suka
5 <olJra 3,47 Suka

Tabel 4 me4ielaskan rata-rata penilaian terhdrf pewarna dari briah naga
'merah lebih tinggi pada perlahran 4yo yaitu 3,51 Gilka). trasil uji statistic,
dipemleh nilai p=0,125 > 0,05, artirya tidak arlq perMaan rata-rata penamba1aa

konsentrasi asam jeruk yang berbda terhadap daya terima pewa$y1 alami kulit
buah naga

3. Pelamt Asam sitrat

Tatrl 5- Hesil pnilaian terMap pewarna kulit buah naga merah dengan pelamt
asam sitrat

N0, Perlakuar Nilai rata-rata Kategori
I a/o 3,48 Suka
Z"/o 3.64 Suka

., 3Ya 3.76 Suka
4 4Y" 3.83 Srrk*
5 5Y* 3_84 Suka

Tabel 5 me4ielaskan rata-rata tertinggi kesukaan terhadap r6iarrla dengaa

pelartrt assr sikat dalah pr:lakuac 5?6 yaitu isa {suka}- Hcil uji staristic

diperoleh nilai ro,64l > 0,05 artinya tidak pengaruh penambahan konsenfrasi

asam sitr*ty,ang bde&terhdapdaya terima p*vmna alami kulit br:dr naga-

Hasil Analisis $pektrofotometer

I. Pelarut Asam Asetat

Hasil arialisis ,memperlihatkan bahwa nitai tertingggi absorban pada

pelamt asam aseiat atau asam cuka adalah dengan konsentasi 4Yo yaitu I,04 dan

terendah dengan konsatrasi I% yaitu &?3. Hasil disajikan pada

tabel6-

"Peran Strategis Masyarakat, Ounia tlsaha, perneri*tah
dan Perguruan liqgi Dalam Manriudkan (edaulatan
Pangan ilasional*
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Tabel 4. HasiJ penilaian terhadao pewama alami kulit buah naga dengan pelarut 

asam jeruk nipis 

No Perlakuan Nilai rata-rata Katego^' 
1 1 % 3,30 Suka 
2 2% 3,03 Suka 
B 3% 3,31 Suka 
4 4% 3,51 Suka 
5 5 % 3,47 Suka 

Tabel 4 menjelaskan rata-rata penilaian terhadap pewama dari buah naga 

merah lebih ringgi pada pedakuan 4% yaitu 3,51 (suka). Hasil uji statistic, 

dipert ;h nilai p=0,125 > 0,05, artinya tidak ada perbedaan rata-rata penambafaan 

konsentrasi asam jeruk yang berbeda terhadap daya terima pewama alami kulit 

buah naga. 

3. Pelarut Asam Sitral 

abei 5. Hasil penilaian terhadap pewama kulit buah naga merah dengan pel arm 

asam sitrat 

No Perlakuan Nilai rata-raia Kategori 
1 1 % 3.48 Suka 
2 2% 3,64 Suka 
3 3 % 3,76 Suka 
4 4% 3,83 Suka 
5 5% 3,84 Suk? 

menjelaskan rata-rata tertinggi kesukaan lernadap wama dengan 

pelarut asam sitrat adalah perlakuan 5% yaitu 3,84 (suka). Hasil uji statistic 

diperoleh nilai p=0,641 > 0,05 artinya tidak pengamh penambahan konsentrasi 

asam sitrat yang berbeda terhadap daya terima pewama alami kulit buah naga. 

Hasil Anailsis Spektrofotometer 

1. PelaratAsart ! \setat 

Hasil analisis memperlihatkan bahwa nilai tertingggi absorban pada 

pelamt asam asetat atau asam cuka adalah dengan konsentrasi 4% yaitu 1,04 dan 

te endah dengan konsentrasi 1% yaitu 0,73. Hasil selengkapnya disajikan pada 

tabel 6. 

"Reran Strategis Masyarakat, Dunia Usaha, Pemerintah 
dan Perguruan Tinggi Dalam Mewojudkan Kedaulatan 
Pangan Nasional" 
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Tabel 6. Hasil Analisis Spekfofotomeri pda pelarut Asam Asetat (Asffi CuI.a)

2- Pelarut asamieruk nipis

Pade tabel 7 disjikr hasil anatisis see*ofotrm*mffiryd pewrra &i
kulit b,uah raga dergan pelrut asam jeruk nipis pada ffigai konsennrsi ya*g

tErte
Tabel ?. Hasil Asalisis Spktrcfotornetri pada Penggunaan Palanrt Jeruk Nipis

No Ke*sentrasi

Panjang
Selembarg

P*med.{rm}
Absorban Srlisih AB -Barvalr

Atas Bawah Atas Ba*ah Fanjang
Gel,ombms

Ako*an
I lY" 5:5:5* 4 r3-83 t,ffi677 0-591?? tzt.67 l.0l55s
2 Tlo 535-17 4t4-S0 ,,77780 fi,11775 l2l-r7 l-06mJ
J 3a/u 534.67 {t3-67 ,"{}&22 s.44583 t21.SS s,59439
4 4o/o s35.ffi 4t2"5$ r39?*l o-56903 I22"50 0.E2878
5 So/s 535_33 4r3.83 r.512@ 0.5E8r4 12r'5$ 0.9395

Tabet 7 menjelasken nilai tertinggi absorban dengafl pelan{ a&Ei jefirk

nipis adalah deugaa konsentrasi 2% d1,*6, sedangkan ailai terrendah a{tata}

konsntrasi 3% {0J9}- Hasil ini rnenielaskan plarut det}gan asna jeruk nipis,

pditrg efektif melanrtkaa rvarna meratr dari kulit buah naga adalah dengan

3- Pelanrt asam si*et

Hasil analisis dcngan pelanrr asam sitat dis4iikan $sds tsbel I

-Peran kat€€is M+s rakat, Sunia Usaha, Pemeri*tah
dan Perguruan Tlngt Dalam illelin$udlffr (edanlatan
Pangan llasional'

No Kcnseuuasi

Fanjang
Gelombnng
ftmcakfsm)

Absrtan Setisih Atas *Barryah

Atas Bawah Atas Baurak
Panjang

Gelcmbaap Absorban

I lYo 534-83 41433 r.r6355 $.42559 n2,5A 0-?3796
2 ?9& s33.6? 413-S$ t.:9642 o,62549 1?S,6? o-9?Q92
3 3o/o s0r33 4tL67 r,4$858 oJ0r 19 8857 0,90739
4 4t/a 534.83 41267 l-62848 0"58&40 ,22-t7 I-$4t'CI*
5 5o/o 534,93 4t3-00 I-46ffi &52556 tzr-83 0,94$50
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Tabel 6 Hasil Analisis Spektrototometri pada peiarut A.sain Asetat (Asam Cuka; 

No Konsentrasi 

Panjang 
Gelombang 
Puncak (nm) 

Absorban Selisih Atas Bawah 

Atas Bawah Atas 3awah Panjang 
Gelombang Absorban 

1 !% 534.83 412,33 1,16355 0,42559 122,50 0,73796 
2 2% 533,67 413,00 1,59642 0,62549 120,67 0,^7092 
3 3% 501,33 412,67 ,40858 0,50119 88,67 0,90739 
4 4% 534,83 412,67 1,62848 0,58840, 122,17 1,04008 
5 5% 534,83 413,00 1.46606 0.52556 121,83 0,94050 

2. Peiarut asaru jeruk nipis 

Pada tabel 7 disajikan ha^il analisis spektrofotometer sampel pewama dari 

kulit buah naga dengan peiarut asam jeruk nipis pada berbagai kousenrasi y<mg 

berbeda. 

Tabel 7. Hasil Analisis Spektrofotometri pada Penggunaan Peiarut Jeruk Nipis 

No Konsentrasi 

Panjang 
Gelombarj 

Puncak (nm) 
Absorban Selisih Atas -Bawah 

Atas Bawah Atas Bawah Panjang 
Gelombang Ab .orban 

1 1% 535,50 413.83 ',60677 0,59127 121,67 1,01550 
2 2% 535,17 414,00 1,77780 0,71775 121,17 1,06005 
3 3% 534,67 413,67 1,04022 . 0,44583 121,00 0,59439 
4 4% 535,00 412,50 139781 0,56903 122,50 0,82878 
5 5% 535,33 413,83 1,51209 0.58814 121,50 0,92395 

abel 7 menjelaskan nilai tertinggi absorban dengan peiarut asam! jeruk 

nipis adalah dengan konsentrasi 2% (1,06) sedangkan nilai terrendah adalah 

konsentrasi 3% (0,59). Hasil ni menielaskan peiarut dengan asma jeruk nipis, 

paling efektif melarutkan wama merah da kulit buah naga adalah dengan 

konsentrasi 2%. 

3. Peiarut asam sitrat 

Hasil analisis dengan peiarut asam sitrat disajikan oada tabel 8 

"Peran Strategis Masyarakat, Dunia Usaha, Pemerintan 
dan Perguruan TTnggi Dalam Mewujudkan Kedauiatan 
Pangan Nasiona!" 
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Tabel 8. Hasil analisis SpelArof,otometri pada pelamt As*m Si6at

No Konsenrrasi

Panjang
Gelombag
Puncak (run)

*korhn Hisih Ates-jBa*dr

Ahs Bawalr Afas Ba:rah Paiung
Gel,ombang

.dbso6an

t% 334,m 435,33 0,92324 0,36698 98.67 4,55626
? Zaln s33.E3 M258 t22392 0369ffi 9t.:: 0.75412
3 3o/o 533.J0 4&,83 0.89449 o,35772 %,67 0J36?7
+ 4To 533.5"o 44533 0,81463 0,33424 88,1? 0,48039
5 50/, 533,6t 445,83 r-209t9 0.50t85 87,83 8,69Xq

Tabel s meqielaskan, nit*i tertinggi absorban dengan pelarut asam sitrat
adalah 4sng3 konsqrtrmi zyo (0"TS), s&darykan nilai terendafu dengan

kons'entrasi 4Ya {0,48). Nilai absorban tertirrggi pada pelan:t asam sitrat T/o
menggambarka* bahwa pelaut tersebut paling efe*rif melanrtkan warna di sampel
ya*g diuiikan-

Uji Org*Boteptik Pewarne Krrlit Burh Naga

Berdasark*n hasil uji org*naleptik yurg tdah dipaparka;r bahwa pada

perlakuaa peaambaira* asem a#at, asam sitrat dan asarn ier.uk nipis.rnerniliki
perbdaan pda *tiry perlakuan. k*gm ekmk kulit buah naga yang memiliki
ada perbedaa* p*& setiap ptaktra*. Pada penetitiaa ini didaparkan nilai
kes**asr panelis ter*mdap wam:i eksrak hlit buah n*ga ber*isar aatara Z,lg
serFi 3,8,;t y*itu anttra ktra*g suka swrryai s:rka- Nilai tere*dah dipercleh dai
peir,rt as&n as€*at derrgan konsreasi T1* das nilai tertirlggi didapatkan dari
pelarut roam s*nat pe konse.rtrasi 5%. Hasit ini r*enr:*jukkan semakin tinggr
korxertasi'asrm 3rarg digsoakan sernakia tinggi tiagkat kesukaan terhadap

pemramakalit brrah n*gr merah-

Hasil ici hampir sarna dengaa perelitian Wallymi,20ll yang menyatakian

balrvrzl ksil uji arganoleptik ddaptkan nilai kesukaan panelis terfiadap. wama
jellykulit budr naga srrper merah mempunyai nilai terendah 4J0 didapatkan dari
p€rserrtaE penanbahan kulit buah ftlga sqpcr mera& sebesiu 6016 den karaginan
se&ngkan rrilai terthggi 5J5 didapatkan dai perse*tase paambahan kulit buah
tlaga seper raerah sebesa Atr/a dar. kamginan 2tlo menunrt catalar panelis pada

perssnfase kulit ZMa dan karaginan 2% wania terlihat rnerah bening sedangkaa

persertas kulit 600lo t€rlihat terl*Iu merah-

*Peraa Strategis Masyarakat, tlunia Usaha, pemerintah
dan Perguruan Tir6i tlalam Mewujudkan Kedaufatan
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Tabel 8, Hasii analisis Spektrofotometri pada Pelarut A.sam Sitrat 

No Konsentrasi 

Panjang 
Geiombang 

Puncak (ran) 
Absorban Selisih Atas —Bawah 

Atas Bawah Atas Bawah Panjang 
Geiombang Absorban 

1 1% 534,00 435,33 0,92324 0.36698 98,67 0,55626 
2 2% 533,83 442.50 1,22392 0^6980 91,33 0,75412 
3 3% 533,50 440,83 0,89449 0,35772 92,67 0,53677 
4 4% 533,50 445.33 0.81463 0.33424 88.17 0,48039 
5 5% 533,67 445,83 1,20019 0,50185 87,83 0,69834 

Tabel 8 menjelaskan, nilai tertinggj absorban dengari pelarut asam sitrat 

adalah dengan konsentrasi 2% (0,75), sedangkan nilai <erendah dengan 

komentrasi 4% (0,48). Nilai absorban tertinggi pada pelarut asam sitrat 2% 

menggambarkan bahwa pelaut tersebut paling efektif melarutkan warn? di sampel 

yang diujikan. 

Ij1 Organoleptik Pewarna Kalit Buah Naga 

Berdararkan basil uji organoleptik yang telah dipanarkan baliwa pada 

penakuan penambahan asam asetat, asam sitrai dan asam jeruK nipis .memiiiki 

ptrbedaan pada setiap perlakuan. Dengan ekstrak kufit buah naga yang memiliki 

ada perbedaan pada setiap perlakuan. Pads penelitian ini didapatkan nilai 

cesukaan panelis terhadap wama ekstrak kuiit buah naga berkisar antara 2,18 

sampai 3,84 yaitu antara kurang suka sampai suka. Nilai terendah diperoleh dari 

peiarut asam asetat dengan konsentr?ci 2% dan nilai tertinggi didapatkan daii 

uelarut asam sitrat pada konsentrasi 5%. Hasil ini menunjukkan semakin tinggi 

konsentasi asam yang digunakan semakin tinggi tingkat kesukaan terhadap 

pewarna kulit buah naga merah. 

Hasil ini hampir sama dengan penelitian Wahyuni, 2011 yang menyaiakan 

bahwa hasil uji organoleptik didapatkan nilai kesukaan panelis terhadap, wama 

jelly kulxt buah naga super merah mempunyai nilai terendah 4,20 didapatkan dari 

p irsentase penambahan kulit buah naga super merah sebesar 60% dan karaginan 

sedangkan nilai tertinggi 5,55 didapatkan dari persentase penambahan kulit buah 

naga seper merah sebesar 20% dan karaginan 2% men unit catatan panelis pada 

last -vulit 20% dan karaginan 2% wama terlihat merah bening sedangkan 

jessentase kulit 60% terlihat terlalu merah. 

Reran Strategis Masyarakat, Dtmia Usaha, Pemerintah 
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lffahyuni, 2011 jug" rnenyalakan semakin besar perscntase penambaha*

kutit buah naga super m€xah dan karagiaan makar aktivitas anti oksidannya

semakin k*ambah- HaI ini msnhrktikan bahwa didalam kulit buah raga super

merah terdapat kandungan antioksidan yang cukup besar.

HuiI Analisis $pelctrofotometcr

Spktrofoamekr adalah alat untuk mecgpkur transnitan atau absorbaa

$atu sampel sebagai fuEgsi paujang gelombang. pada penguksarr menggunakan

spe.ltrofotometer ini" rnetda, yarig dgnr*an wing dischrt dengan

spekfotcrseri fie.rdayana IS4 &Iam llidayah ?Ol3)

Spek*ofotonrter Hda @a prinsip peaycraptrl getrmbang calny atau

radiasi yang dilerratkan pada $atu larntan- Spektrofctome$er yang digunakan

adalah visible atau rnerlggwiakam eiraya taryak, yang p,aaiasg gelorabang

tenrkurnya berkisuan trrtara 34 nrn "tan loffi rn- pmjang gelombang optimum

di€ari wrtuk mengetahui besar energy calraya teriinggi yang diserap oleh lanrtan

{Haudayani, 1994. dalarn Hida,yah Z0Il)
Sampel kulit buah naga &percleh dari kulit buah naga yang dipisahkan

dai daging bua}r dan dipisahkan dari kulitnya yang berwuna merah- sampel

kemrdiar dibleader bersama dengan rrcing-masing pelarut mmpai berbentuk

sep*i bubw- Sarnpel dibleods sarnpai berbentuk bubur trertuju*r, untuk

mengeiuarkan semua antosianin yang trrkamdurrg di dalam kulit buah naga,

memFrkeciln}a luas perrnukaan kutit buah rr+Sa sehingga alcan mempermudah

antosiaain Ianx dalanr Flaru{- k€s eksfiraksi dilakr*aa demgas naserasi buh5.

setrama 24 iarrr. Metode maserasi dipilih l<arrena faktor kenrsakan zat aktif lebih

kecil. Metode ini tidak menggrmakan panas yang dryt merssak zat aktif yang

dierik. Pemekacan utama dalam srt& iai dalah trrmtianya u/&tu ksntak

ada*a plarut denge jriugan yang teiekfiak* Laasi4g-e4ii€ dilakitan deogn
cara merendaoo sffbuk simplisia dalam cairan (pqlryuO. Felanrt akan

mmernhrs rlindirg sel dau masuk ke dalam rcryga set png mmgandrxrg d altif,

$Iaauq 20ffi dalam Hidayah 2013)

Dui ketiga hasn aualisis manperlihatkm hhwa nilai tertisggi abser&r1

@a pel€n$ a$aon cuka 4% sebesr 1,628, seaanskaa nilai abort*a tertinggi pada

pefanrf amm sitrat adalah @a koaseurasi P/o ebesar \fr" dan nitai t€rtirygi

-furanStratqb fo[xfard@ kmia tlsabA Fenrernmdr
dan Perguruan fngi Ham msr6*an (**aa*
Panganl{ashaaf
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Wahyimi, 2011 juga raenyatakan jemakin besar persentase penambahan 

Jculit bnah naga super raerah dap karaginan makan aktivitas anti oksidanaya 

semakin bertambah. Hal ni membuktikan bahwa didalam kulit buah naga super 

merah terdapat kandungan antioksidan yang cukup besar. 

Hasil Anaiisis Spektrofotometer 

Spektrofotometer adalah aiat untuk mengukur transmitan atau absorban 

auatu ^ampel sebagai fungsi panjang gelombang. pada pengukuran menggunakan 

spektrofotometer mi, metoda /ang digunakan sering disebut dengan 

spektrofotoraetri (Hendayana, 1994 dalam Hidayah 2013) 

Spektrofotometer bekeija pada prinsip penyerapan gelombang cahay atau 

radiasi yang dilewatkan pada suatu larutan. Spektrofotometer yang digunakan 

adalah visible atau nienggunakan cahaya tampak, yang panjang gelombang 

ttrukumya berkisaran antara 34 nm dan 1000 nm. panjang gelombang optimum 

dican untuk mengetahui besar energy cahaya terdnggi yang diserap oleh larutan 

(Handayani, 1994 dalam Hidayah 2013) 

Sampel kulit buah naga diperoleh dari kulit buah naga yang dipisahkan 

dari Jagxng buah dan dipisahkan oan kuFtnya yang berwama merah. Sampel 

kemudian diblender bersama dengan masmg-masing pelarut sampai berbenoik 

sepert bubur. Sampel diblender sampai berbentuk bubur bertujuan untuk 

mengeiuarkan semua antosianin yang terkandung di dalam kulit buah naga, 

memperket Inya luas permukaan kulit buah naga sehingga akan mempermudah 

antosianin larut dalam pelarut. Proses ekstraksi dilakukan dengan naserasi bubur 

selama 24 jam. Mctode 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 

antara pelarut dengan aringan yang terektraks. Masing-ma^ug dilakukan dengan 

cara merendam serbuk simplisia dalam cairan penyaring (pcJarut). Pelarut akan 

i ienembus dinding sel dan masuk ke dalam rongga sel yang mengandung zat aktif 

(Hanum 2000 dalam Hidavah 2013) 

Dari ketiga hasil anaiisis memperlihatkan bahwa nilai tertinggi absorban 

pada pelarut asam cuka 4% sebesar 1,628, sedangkan nilai absorban tertinggi pada 

pelarut asam sitrat adalah pada konsentrasi 2% sebesar 1,222 dan nilai tertinggi 
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absorhn pada rerarut j€ruk nipis pada kcnsntrasi z% sebear |,TTT- H*ir
perelitial rnernb*ktikaa dai ketiga pelanrt asam ya$g digunakan tingkat absorban
tertirqggi adatrah dergan mm jenrk nipis pada kansenrrasi ge-

Tetapi hasil peneritiau Hidayah, 2013 menernukan bahwa dari tiga jenis
pelarut yang digunakan yaitu air, pelarut asara sitrat, dan pelarut *u* u"*L
bdrura pelanrt :rsam sitrat : air remp,r:*yai tingk*t kestabilan yang lebih tinggi
yang ditunjuklan pada nilai absorbs$si dari hari ke I yaitu g,HTgsampai hari ke 7
memiliki nilai akrb,ansi 0g3g dengan prqiang gerornbang optimum 5I7 nm
fiampiraa 3), sehiegga asarr si*ar: air.rne*rpakar pelarut paling baik dalam
perelitiarr inl Air digurmlrm untlrk rnelffiutla asam sitrat ksrena antosianin
,*empaken zat urar*a ya*g bersifat polar dan akan larut decgan baik Fda pelan*_
plarut patar{ Sarns*din dan Khoinrddin, Z0O5} sxlangkan air sendiri fnenrpakan
petanx pclar ehinggaair cukup baik .*tuk merarutkan antosianin-

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

I' Dava terima pewarna Alami kulit Buah Naga dengan petarut asama *setut
dengan reqFon terbaik pada konsentrasi pelarut _ayo

2' Daya terima pe$,arna Alami kulit Buah Naga dengan pelarur asa*r je** nipis
denga* r€spon terbaik pada korsan*asi ptarut4ya

3' Daya terima peq/artra Alarni kulit Buah Naga delrgar pelg.* * siuat
denga:r respon terbaik pada kocrsentrasi pelarut 5%

4' Daya terima pe!ryaroa alarni kulit buah nag, )raslg pali*g bail( ada6r derrgan
menggu*akau petrarut mam sitrat

Dad hasil analisis Spektrofotometcr

l- t&sil absorbm t€rtinggi dengpo prarm asann euka pda krmsentr*.si p*Jsr*t
4Yadagannilai I,6ZM8

2- Flasil absorban tertirgg denga* r,ueaggunakan pelarut asam jenrk nipis pada
Iconsentrasi pr;lantt Zyadeagan rlilai I,T??00

3' Hasil absorban t€rtinggi &*gan merqg'natm petanrt asam sitrat @a
kousentasi pelanrt T/o dr.xrganilBi I*Z?Z0O

-?eran Strategis Masr,paraka! Ilxaia Usaha, perne*:ntah
dan Pergunran Trngi D:Iam Mwuludtcan (ederhbn
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absorban pada pelarut jeruk nipis pada konsentrasi 2% sebesar 1,777. Hasil 

penehtian membuktikan dari ketiga pelarut asam yang digunakan tingkat aosorban 

tertmggi adalah dengan asam jeruk nipis pada konsentrasi 2%. 

Tetapi hasil penelitian Hidayah, 2013 menemukan bahwa dari tiga jenis 

pelarut yang digunakan yaitu air, pelarut asam sitrat, dan pelarut asam asetat 

bahwa pelarut asam sitrat : air memp.myai tingkat kestabilan yang lebih tmggi 

yang ditunjukkan pada mlai absorbansi dari nari ke 1 >aitu 0,479 sampai hari ke 7 

memiHki nilai absorbansi 0,439 dengan panjang gelombang optimum 517 nm 

(lamptran 3), sehingga asam sitrat: air merupakan pelarut paling baik ialam 

penelitian ini. Air digunakan untuk melarutkan asam sitrat karena antosiamn 

merupakan zat wama yang bersifat polar dan akan larut dengan baik pada pelarut- 

pelamt polar ( Samsudin dan Khoiruddin, 2005) sedangkan air sendiri merupakan 

pelarut polar sehingga air cukup baik untuk melarutkan antosiamn. 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

1. Daya tenma pewama Alami kulit Buah Naga dengan Pelarut asaxm asetat 

(enpan respon terbaik pada konsentrasi pelarut 3% 

2. Daya terima pewama Alami kulit Buaii Naga dengan Pelarat asam jeruk nipis 

dengan respon terbaik pada konscntras: pelarut 4% 

3. Daya tenma pewama Alami kulit Buah Naga dengan Pelarut asam sitrat 

dengan respon terbaik pada konsentrasi pelarut 5% 

t-nma pewama alami kulit buah naga yang paling baik adalah dengan 

menggunakan pelarut asam sitrat 

Dari hasil analisis Snektrofotometer 

1. Ha?- absorban tertinggi dengan pelarut asam cuka pada konscntras pelarut 

4% dengan nilai 1,62848 

2. Hasil absorban tertinggi dengan menggunakan pelarut asam jeruk nipis pada 

konsentrasi pelarut 2% dengan nilai 1,77700 

3. Hasil absorban tertinggi dengan menggunakan pelarut asam sitrat pada 

konsentrasi pelarut 2% dengan mlai 1,22200 

Reran s+rategis Masyarakat, Dunia Usaha, Pemerintah 
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Saran

Disaraakan ekshaksi pelamt pewarna adarah menggu,,*a peranrt jenrk
nipis karena daya terina sudah tingsi ttamf suka) dan absorbaa te*inggi- palu

'ers"litkr.@#,ffi*@rdnif 'u'uan' naga pada produt{
makanan-
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Saran 

Disarankan ekstraksi pelaiui pewama adalah menggunaan pelaruf jemk 

mpis kareaa daya terima sudah tinggj (taraf suka) dan absorban tertinggi. Periu 

naga pada produk 

makanan. 
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