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Abstract

Natural food color are now widely used in food products because they have no side effects
that are harmful to the health of the human body. Red dragon skin is one of the sources of
natural foodcoloring.Reddragonskincontainsbetasianinpigmentwhichproducesred-violet.
Research aims to determine the effect of the type of solvent and extraction temperature on
the characteristics of the Betasianin pigment extract. Betasianin pigment is extracted using
the decox method. The parameters measured are colors (L, a, b), pH, and betasianin pigment
content.Researchusesarandomizedgroupdesign.Betacyaninpigment fromreddragon fruit
skin can be extracted using the water bath assisted solvent extraction method. An effective
solvent used for the extraction of betacyanin pigment is distilled water and NaCl. Betacyanin
pigment can be a natural colorant in food products.

Highlights: 

Optimal Solvent Selection: Distilled water and NaCl are effective solvents for
betacyanin pigment extraction, enhancing natural food colorant potential.
Influence of Extraction Temperature: Study investigates how extraction
temperature impacts betacyanin pigment content and color characteristics.
Application in Food Industry: Betacyanin pigment from red dragon fruit skin offers
a safe and vibrant natural coloring option for food products.

Keywords : betacyanin, extraction, red dragon fruit peel
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  PENDAHULUAN  
Warna menjadi salah satu atribut mutu penting dalam produk pangan. Warna menjadi salah satu daya tarik
masyarakat dalam memilih produk pangan. Pewarna yang digunakan pada produk pangan terdiri dari dua jenis,
yaitu pewarna pangan alami dan sintetik. Penggunaan pewarna pangan sintetik melebihi Batas Maksimal
Penggunaan Harian (BMP) dapat membahayakan kesehatan, seperti terbentuknya radikal bebas dalam tubuh
manusia, terjadinya kerusakan DNA kolon, dan menurunkan aktivitas motorik pada otak [1]. Penelitian tentang
penggunaan pewarna pangan alami semakin berkembang karena kesadaran manusia terhadap kesehatan semakin
meningkat. Pewarna pangan alami dapat diperoleh dari tanaman, seperti: umbi bit, buah naga merah [2], anggur,
stroberi, tomat, dan sayur [3].

Buah naga merah mengandung pigmen betasianin yang dapat menghasilkan warna merah-violet. Buah naga merah
banyak tersedia di Indonesia. Tiga daerah penghasil buah naga merah terbesar di Indonesia antara lain: Pulau
Jawa, Pulau Kalimantan, dan Sulawesi Selatan [4]. Umumnya masyarakat hanya mengonsumsi daging buahnya saja
sehingga menyebabkan kulit buah naga merah menjadi limbah pangan. Kulit buah naga merah mengandung
pigmen betasianin yang dapat dimanfaatkan sebagai pewarna pangan alami [5]. 

Kulit buah naga merah perlu diekstrak agar pigmen betasianin dapat terpisah dari komponen lainnya. Salah satu
metode ekstraksi yang dapat digunakan dalam ekstraksi pigmen betasianin adalah metode water bath assisted
solvent extraction. Metode ini termasuk dalam jenis ekstraksi konvensional. Kelebihan metode ekstraksi water bath
assisted solvent extraction adalah suhu pemanasannya dapat dikontrol dan reaktan dipanaskan secara merata [6]. 

  METODE  
  2.1  Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian antara lain: kulit buah naga merah yang merupakan hasil samping
konsumsi rumah tangga, natrium klorida (NaCl) dan asam sitrat monohydrate.

  2.2. Alat 

Peralatan yang digunakan dalam penelitian antara lain: timbangan digital (OHAUS). baskom, pisau, telenan,
blender (Philips), saringan, kain saring, dan kertas saring.

Peralatan yang digunakan untuk analisis meliputi: shaking waterbath (Memmert WNB 14), spatula, timbangan
digital (OHAUS), pipet tetes, cawan petri, pipet ukur, bola hisab, tabung reaksi merk pyrex, beaker,
sepektrofotometer UV-Vis (B-ONE UV-Vis), pH meter, gelas ukur, color reader (FRU), dan plastik jernih.

  2.3.  Tahapan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan dua faktor. Faktor yang pertama adalah jenis
pelarut (aquades, larutan asam sitrat 0,5%, larutan NaCl 0,5%) dan faktor yang kedua adalah suhu ekstraksi (40
°C, 50 °C, dan 60 °C). Tiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 27 satuan percobaan. Data
dianalisis menggunakan analisis keragaman/ANOVA dengan taraf nyata 5%. Apabila hasil analisis berpengaruh
nyata, maka dilanjutkan dengan uji BNJ (Beda Nyata Jujur). Penentuan perlakuan terbaik menggunakan metode
Zeleny. Pengolahan data menggunakan minitab 17 dan microsoft excel.

  HASIL DAN PEMBAHASAN  
  a. Warna (L, a, b) 

Rerata nilai kecerahan (L) ekstrak pigmen betasianin dapat dilihat pada Tabel 1. Berdasarkan perlakuan jenis
pelarut dan suhu ekstraksi, interaksi antara kedua faktor tersebut berpengaruh nyata terhadap nilai kecerahan (L)
ekstrak (p<0,05) (Tabel 1). Perlakuan pelarut asam sitrat 0,5% dengan suhu ekstraksi 40°C memiliki nilai
kecerahan tertinggi (6,86). Di sisi lain perlakuan pelarut NaCl 0,5% dengan suhu ekstraksi 60°C memiliki nilai
kecerahan terendah (2,91). Perlakuan ini tidak berbeda nyata dengan perlakuan pelarut aquades dengan suhu
ekstraksi 50°C dan 60°C (2,83 dan 2,01). Semakin tinggi nilai kecerahan menunjukkan bahwa ekstrak tersebut
semakin cerah. Tingginya nilai kecerahan pada perlakuan asam sitrat 0,5% dengan suhu ekstraksi 40°C dapat
dikarenakan rendahnya nilai kemerahan (a), yaitu sebesar 4,15 (Tabel 2). Hal ini menunjukkan bahwa ekstrak
berwarna merah pudar karena tingginya nilai kecerahan.

Perlakuan Nilai Kecerahan (L)
Pelarut aquades, suhu ekstraksi 40°C 5,19 b
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Pelarut aquades, suhu ekstraksi 50°CPelarut aquades,
suhu ekstraksi 60°C

2,83 c2,01 c

Pelarut asam sitrat 0,5%, suhu ekstraksi 40°C 6,86 a
Pelarut asam sitrat 0,5%, suhu ekstraksi 50°CPelarut
asam sitrat 0,5%, suhu ekstraksi 60°C

4,76 b2,04 c

Pelarut NaCl 0,5%, suhu ekstraksi 40°C 5,49 b
Pelarut NaCl 0,5%, suhu ekstraksi 50°CPelarut NaCl
0,5%, suhu ekstraksi 60°C

4,35 b2,91 c

Table 1. Nilai Kecerahan (L) Ekstrak Pigmen Betasianin  

Nilai pada kolom yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05)

Rerata nilai kemerahan (a) dan nilai kekuningan (b) dapat dilihat pada Tabel 2. Faktor jenis pelarut dan suhu
ekstraksi masing-masing tidak berpengaruh nyata terhadap nilai kemerahan dan kekuningan ekstrak (p<0,05).
Pigmen betasianin berwarna merah violet [7]. Adanya nilai kemerahan menunjukkan bahwa ekstrak berwarna
merah. Nilai kekuningan yang bernilai negatif (-) menunjukkan ke arah warna kuning. Nilai kekuningan cukup
rendah karena ekstrak didominasi oleh warna merah.

Perlakuan Nilai Kemerahan (a) Nilai Kekuningan (b)
Pelarut aquades, suhu ekstraksi 40°C 4,86 -1,02
Pelarut aquades, suhu ekstraksi
50°CPelarut aquades, suhu ekstraksi
60°C

4,054,50 -1,01-0,31

Pelarut asam sitrat 0,5%, suhu
ekstraksi 40°C

4,15 0,10

Pelarut asam sitrat 0,5%, suhu
ekstraksi 50°CPelarut asam sitrat
0,5%, suhu ekstraksi 60°C

4,023,49 0,41-0,83

Pelarut NaCl 0,5%, suhu ekstraksi
40°C

4,78 -1,24

Pelarut NaCl 0,5%, suhu ekstraksi
50°CPelarut NaCl 0,5%, suhu
ekstraksi 60°C

4,584,03 -0,740,73

Table 2. Nilai Kemerahan (a) dan Kekuningan (b) Ekstrak Pigmen Betasianin  

Nilai pada kolom yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05)

  b. pH 

Rerata nilai pH ekstrak dapat dilihat pada Tabel 3. Berdasarkan perlakuan jenis pelarut dan suhu ekstraksi,
interaksi antara kedua faktor tersebut berpengaruh nyata terhadap nilai pH ekstrak. Nilai pH tertinggi terdapat
pada perlakuan pelarut aquades dengan suhu ekstraksi 60°C (4,89). Pengukuran pH berkaitan dengan pengukuran
kadar pigmen betasianin pada eksrak. Pigmen betasianin termasuk dalam jenis pigmen betalain yang stabil pada
pH 3-7 [8]. Di sisi lain, pH optimum pigmen betasianin adalah 4-6 [9]. Pada perlakuan pelarut asam sitrat, pH
setelah ekstraksi nilainya < 3. Hal ini menyebabkan kadar pigmen betasianin ekstrak perlakuan pelarut asam sitrat
0,5% memiliki nilai terendah, yaitu 2,24 mg/L (Tabel 4),

Perlakuan Nilai pH
Pelarut aquades, suhu ekstraksi 40°C 4,57 a
Pelarut aquades, suhu ekstraksi 50°CPelarut aquades,
suhu ekstraksi 60°C

4,10 b4,89 a

Pelarut asam sitrat 0,5%, suhu ekstraksi 40°C 2,77 c
Pelarut asam sitrat 0,5%, suhu ekstraksi 50°CPelarut
asam sitrat 0,5%, suhu ekstraksi 60°C

2,90 c1,88 d

Pelarut NaCl 0,5%, suhu ekstraksi 40°C 3,90 b
Pelarut NaCl 0,5%, suhu ekstraksi 50°CPelarut NaCl
0,5%, suhu ekstraksi 60°C

3,80 b4,73 a

Table 3. Nilai pH Ekstrak Pigmen Betasianin  

ISSN 2714-7444 (online), https://acopen.umsida.ac.id, published by Universitas Muhammadiyah Sidoarjo
 Copyright © Author(s). This is an open-access article distributed under the terms of the Creative Commons Attribution License (CC

BY).
8/9 

https://portal.issn.org/resource/ISSN/2714-7444
https://acopen.umsida.ac.id
https://umsida.ac.id


Academia Open
Vol 8 No 2 (2023): December

DOI: 10.21070/acopen.8.2023.7274 . Article type: (Clinical Research)

Nilai pada kolom yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05)

  c. Kadar Pigmen  Betasianin 

Rerata kadar pigmen betasianin dapat dilihat pada Tabel 4. Perlakuan jenis pelarut berpengaruh nyata terhadap
kadar pigmen betasianin ekstrak. Kadar pigmen betasianin tertinggi terdapat pada perlakuan pelarut aquades
(9,98). Aquades yang digunakan memiliki pH 6,9 . Setelah proses ekstraksi, pigmen yang

Diekstrak dengan menggunakan pelarut aquades memiliki pH 4,10 – 4,89. pH ini termasuk pH optimum pigmen
betasianin, karena pigmen ini optimum/stabil pada pH 4-6 [9]. Oleh karena itu kadar pigmen betasianin yang
diekstrak dengan menggunakan pelarut aquades lebih tinggi disbanding yang diekstrakd engan menggunakan
pelarut asam sitrat 0,5% dan NaCl 0,5%.

Jenis Pelarut Kadar Pigmen Betasianin (mg/L)
Aquades 9,98
Pelarut asam sitrat 0,5%Pelarut NaCl 0,5% 2,248,38
Table 4.  Kadar Pigmen Betasianin Ekstrak  

Nilai pada kolom yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05)

  SIMPULAN  
Pigmen betasianin dari kulit buah naga merah dapat diekstrak menggunakan metode water bath assisted solvent
extraction. Pelarut yang efektif digunakan untuk ekstraksi pigmen betasianin adalah pelarut aquades dan NaCl.
Pigmen betasianin dapat menjadi pewarna alami pada produk pangan.
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