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Abstrak Kulit buah naga mengandung zat warna alami antosianin. Antosianin merupakan zat warna yang berperan
memberi warna merah yang berpontensi menjadi pewarna alami untuk pangan dan dapat dijadikan alternatif pengganti
pewarna sintetik yang lebih aman bagi kesehatan. Penelitian merupakan penelitian True experimental yang bertujuan untuk
mengekstrak zat warna antosianin dari kulit buah naga (Hylocereus polyrhizus) dan untuk mengetahui umur simpan ekstrak
kulit buah naga (Hylocereus polyrhizus).Ekstraksi antosianin dilakukan dengan metode maserasi menggunakan pelarut
aquadest.Parameter yang diterapkan pada penguji umur simpan ekstrak kulit buah naga (Hylocereus polyrhizus) adalah
pengamatan warna dan bau secara organoleptik, pengukuran pH dan pengamatan pertumbuhan mikro organisme dari
ekstrak kulit buah naga (Hylocereus polyrhizus) yang disimpan selama beberapa hari. Hasil pengamatan pada uji umur
simpan ekstrak kulit buah naga (Hylocereus Polyrhizus) diperoleh ekstrak kulit buah naga (Hylocereus Polyrhizus) tidak
mengalami perubahan sampai hari ke-3.Perubahan warna, peningkatan pH dan pertumbuhan mikroorganisme terjadi pada
hari ke-4.Jadi, hasil penelitian ini menunjukkan bahwa umur simpan ekstrak kulit buah naga (Hylocereus Polyrhizus)

dengan pelarut aquadest adalah 4 hari.

Kata kunci
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1. Pendahuluan

Kebutuhan pemakaian pewarna makanan telah bergeser
dari bahan alami beralih ke sintesis dengan pertimbangan
kepraktisan. Hampir setiap makanan olahan telah tercampur
dengan pewarna sintetis mulai dari jajanan anak-anak, tahu,
kerupuk, terasi, cemilan, bahkan buah dingin terutama
mangga. Sejak lama pula terjadi penyalahgunaan dengan
adanya pewarna buatan yang tidak diizinkan untuk
digunakan sebagai zat tambahan. Contoh yang sering
ditemui dilapangan dan diberitakan di beberapa media
massa adalah penggunaan bahan pewarna Rhodamine B,
yaitu zat pewarna yang lazim digunakan dalam industri
teskil, namun digunakan sebagai pewarna makanan
(http://www.republikan.co.id)

Penelitian dan publikasi tentang keberadaan pewarna
sintetis telah dilakukan berupa Rhodamine B dan
Metanil Yellow di Kabupaten Kulon Progo (Vepriati, 2007),
Sunset Yellow, Tartrazine dan Rhodamine B di Sukabumi
(Jana, 2007). Hasil penelitiaan lain juga pada makanan
jajanan siswa SD di Kecamatan Margaasih Kabupaten
Bandung di peroleh data Rhodamine B pada berbagai jenis
kerupuk, jelly/agar-agar, arumanis, dan minuman dalam
kadar yang cukup tinggi antara 7.841- 3226,55 ppm.
Sehingga perkiraan asupan yang diterima anak SD kelas 4
sebesar 0,455mg/kg-hari, perkiraan asupan yang diterima
anak SD kelas 5 sebesar 0,379.mg/kg-hari, dan perkiraan
asupan yang diterima anak SD kelas 6 sebesar 0,402kg-hari.
(Tertiati, 2003).

Rhodamin B semula digunakan untuk kegiatan histologi
dan sekarang berkembang untuk berbagai keperluan seperti
sebagai pewarna kertas dan tekstil. Rhodamine B sering
kali disalahgunukan untuk pewarna pangan dan pewarna
kosmetik, misalnya sirup, lipstik, pemerah pipi, dan
lain-lain. Pewarna ini terbuat dari dietillaminophenol dan

phatalic anchidria dimana kedua bahan baku ini sangat
toksik bagi manusia. Biasannya pewarna ini digunakan
untuk pewarna kertas, wol, sutra ( Djarismawati,2004).

Beberapa sifat berbahaya dari rhodamin B seperti
menyebabkan iritasi bila terkena mata, menyebabkan kulit
iritasi dan kemerahan bila terkena kulit hampir mirip
dengan sifat dari klorin yang berikatan dalam struktur
rhodamin B. Melihat keadaan ini banyak peneliti yang
mulai memperkenalkan dan menggiatkan penggunaan
bahan pewarna dari alam. Dengan hasil
penelitian-penelitian yang menunjukkan efek samping dari
penggunaan bahan kimia/sintetis terhadap kesehatan
manusia, maka sudah amatlah ~mendesak untuk
menyadarkan kita akan pentingnya menjaga kesehatan
dengan menggunakan bahan alami (back to nature). Untuk
mengatasi permasalahan tersebut, maka perlu dicari
alternatif bahan alam yang berpotensi dapat digunakan
sebagai zat pewarna, diantaranya adalah dari kulit buah
naga berwarna merah, yang memiliki tampilan warna
serupa dengan buah kulit rambutan dan mahkota bunga
kana dan mawar (Wulandari,2011).

Kulit buah naga ( Hylocereus polyrhizus) bisa dipakai
sebagai pewarna alami makanan karena menghasilkan
warna merah yang dihasilkan oleh pigmen yang bernama
anthosianin seperti cyanidin-3-sophoroside, dan
cyanidin-3-glucoside (Wulandari,2011).

Anthosianin adalah zat warna alami golongan flavonoid
yang tersebar luas di alam. Senyawa anthosian memberikan
warna merah, ungu, dan biru pada beberapa bunga, buah,
dan sayuran. Dalam tanaman, anthosianin ditemukan
hampir diseluruh bagian tanaman, misalnya kulit buah,
mahkota bunga, dan akar.

Pengujian perwarna yang terkandung dalam kulit naga
sebelumnya juga telah dilakukan. Penelitian ini terdiri dari
dua tahap. tahap | untuk mengekstrak pigmen kulit buah
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naga dengan solven air pada berbagai suhu (80°C, 90°C,
100°C, 110°C, 120°C). tahap Il adalah menguji stabilitas
pigmen vyang dihasilkan pada berbagai kondisi. Hasil
penelitian menunjukan bahwah ekstraksi zat warna dari
kulit buah naga ("Hylocereus polyrhizus) pada suhu 120°C
menghasilkan ekstra zat warna yang memiliki intensitas
warna tertinggi dengan nilai  absorbansi 0,493
(Wulandari,2011).

Zat warna antosianin bersifat tidak stabil dan mudah
terdegradasi.  Stabilitasnya  dipengaruhi  pH, suhu
penyimpanan, cahaya, enzim, oksigenasi, perbedaan struktur
pada antosian dan konsenterasi dari antosian. Kestabilan
antosianin ini mempengaruhi umur simpannya. Untuk
menentukan umur simpan dari antosianin ini maka
diperlukan penelitian sehingga aman digunakan sebagai
pewarna alami makanan

2. Metode Penelitian

Penelitian ini merupakan penelitian True
Eksperimentyang bertujuan untuk mengetahui berapa lama
umur simpan ekstrak kulit buah naga (Hylocereus
polyrhizus). Penelitian ini dilakukan dengan beberapa tahap
meliputi pengambilan dan pengolahan sempel, pembuatan
ekstrak  kulit buah naga (Hylocereus polyhizus)
menggunakan pelarut aquadest, ekstrak yang dihasilkan di
uji secara organoleptis selama beberapa hari, kemudian di
tarik kesimpulan dari hasil yang diperoleh.

Pembuatan ekstrak Kulit Buah Naga menggunakan
metode maserasi karena antosianin yang terkandung pada
kulit buah naga (Hylocereus polyrhizuz) tidak tahan
terhadap pemanasan selain itu lebih mudah dilakukan dan
relatif lebih murah dibandingkan dengan metode ekstraksi
lainnya. Kulit buah naga (Hylocereus polyrhizuz) yang
digunakan sebanyak 50 gram dilarutkan dengan aquadest
500 ml. Ditutup dan dibiarkan selama 2 (dua) hari
terlindung dari cahaya sambil diaduk kemudian disaring
lagi hingga diperoleh maserat yang jernih. Sari yang
diperoleh ditutup dan disimpan selama 2 (dua) hari.
Endapan yang diperoleh dipisahkan dan filtratnya
dipekatkan Ekstaksi Kulit Buah Naga (Hylocereus
polyrhizuz) menggunakan pelarut air menghasilkan filtrat
berwarna merah seperti yang dimiliki pigmen antosianin.

3. Hasil dan Pembahasaan

Dari hasil pengamatan ekstrak kulit buah naga
(Hylocereus polyrhizuz) secara organoleptis diperoleh hasil
seperti pada tabel berikut ini :

4 3 Merah | Tidak berbau 6 Tidak ada
pertumbuhan
Merah Ada
X 4 muda Berbau 6,5 pertumbuhan
Tabel 1. (Lanjutan)
Replikasi 2
Umur
No | Simpan Organoleptik Pertumbuhan
i pH . .
(hari k) mikroorganisme
Warna Bau
1 | Harike-0 | Merah | Tidak bebau 6 Tidak ada
pertumbuhan
2 | Harike-1 | Merah | Tidak berau 6 Tidak ada
pertumbuhan
3 | Harike-2 | Merah | Tidak bebau 6 Tidak ada
pertumbuhan
4 | Harike-3 | Merah | Tidak bebau 6 Tidak ada
pertumbuhan
5 | Hariked | Mo berbau 6,5 | Ada pertubuhan
muda

Tabel 1. Hasil pengamatan ekstrak kulit buah naga
(Hylocereus polyrhizuz) secara organoleptis
umur Replikasi 1
No | Simpan Organoleptik Pertumbuhan
- pH -
(hari ke) Warna Bau mkroorganisme

1 0 Merah | Tidak berbau | 6 Tidak ada
pertumbuhan

2 1 Merah Tidak berbau 6 Tidak ada
pertumbuhan

3 2 Merah Tidak berbau 6 Tidak ada
pertumbuhan
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Ekstrak yang dieroleh menghasilkan warna merah, tidak
berbau, memiliki pH 6, dan tidak ada pertumbuhan
mikroorganisme.Pada hari pertama sampai hari ke-3 masih
belum mengalami perubahan. Pada hari ke-4 mulai terjadi
perubahan, ekstrak Kulit Buah Naga (Hylocereus polyrhizuz)
berubah menjadi warna merah muda, PH menjadi 6,5 dan
muncul pertumbuhan mikroorganisme.

Penelitian ini dimaksudkan untuk mengetahui umur
simpan ekstrak kulit buah naga (Hylocereus polyhizus)
dengan menggunakan pelarut aquadest tanpa ada tambahan
pengawet.Ekstrak kulit buah naga (Hylocereus polyhizus)
ini mengandung pewarna alami antosianin yang dapat
menyebabkan warna merah pada tanaman.Ekstrak kulit
buah naga (Hylocereus polyhizus) dapat digunakan sebagai
alterantif pewarna makanan pengganti pewarna berbahaya
seperti Rhodamin B.

Dari hasil penelitian yang sudah dilakukan mengenai uji
umur simpan ekstrak Kulit Buah Naga (Hylocereus
polyhizus) seperti pada tabel 4.1 dimana pada hari ke-0
ekstrak Kulit Buah Naga (Hylocereus polyhizus) memiliki
warna merah, tidak berbau, dan memiliki pH 6 serta tidak
terdapat pertumbuhan jamur. Perubahan warna terjadi pada
hari ke-4 yaitu terjadi perubahan warna dari warna merah
menjadi warna merah muda. Tidak terjadi perubahan bau
selama masa penyimpanan sampai hari ke-4 perubahan pH
terjadi pada hari ke-4 yaitu dari pH 6 menjadi pH 6,5 yang
mendekati netral. Pertumbuhan mikroorganisme
dipengaruhi oleh peningkatan pH yang tidak terlalu asam
dan tidak terlalu basa.Hal semacam ini sesuai dengan
pendapat Volk & Wheeler (1993) bahwa pada dasarnya tak
satupun mikroorganisme yang dapat tumbuh baik pada pH
lebih dari 8. Kebanyakan panthogen, tumbuh paling baik
pada pH netral (pH 7) atau pH yang sedikit basa (pH 7,4)

Pertumbuhan mikroorganisme juga dipengaruhi oleh
kondisi penyimpanan ekstrak Kulit Buah Naga (Hylocereus
polyhizus) yang diletakkan pada suhu kamar, terlindung dari
cahaya matahari.Kandungan air yang tinggi pada kulit buah
naga menunjang kehidupan mikroorganisme. Hal ini sesuai
dengan pendapat suningrat (2010) bahwa mikroorganisme
seperti jamur dapat tumbuh pada makanan jika makanan
dalam suhu kamar, suhu yang lembab dan kadar air tinggi
menyebabkan makanan mudah menjamur.
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Secara umum Faktor-faktor yang paling menentukan
umur simpan antara lain; dapat dibagi menjadi dua kategori,
yaitu faktor intrinsik dan faktor ekstrinsik. Faktor intrinsik
adalah sifat akhir yang meliputi aktifitas air (water activity,
ay), pH dan total asam, potensial redoks (E;), ketersediaan
oksigen, nutrisi, mikroflora alami, komponen biokimia

alami dalam produk (enzim, pereaksi kimia), dan
penggunaan pengawet.Faktor ekstrinsik adalah
Faktor-faktor yang mempengaruhi produk akhir ketika
terjadi rantai makanan atau distribusi makanan.
Faktor-faktor  ekstrinsik ~ selama  proses  produksi,
penyimpanan, dan distribusi makanan terdiri dari

pengendalian suhu, kelembaban relatif, paparan cahaya (UV
dan infra merah), mikroba di lingkungan, komposisi udara
dalam kemasan, perlakuan suhu (contohnya pemanasan
kembali atau pemasakan), dan penanganan konsumen.

Ekstraksi Kulit Buah Naga (Hylocereus polyhizus)
menggunakan pelarut aquadest menghasilkan filtrat
berwarna merah  seperti pigmen yang  dimiliki
antosianin.Hal ini sesuai dengan pendapat Harborne (1987)
bahwa antosianin merupakan pigmen dengan warna yang
kuat dan dapat larut dalam air penyebab hampir semua
warna merah, ungu, dan biru dalam bunga, daun dan buah
pada tumbuhan tingkat tinggi. Laleh et. al. (2006)
menyatakan bahwa salah satu karakteristik utama antosianin
adalah perubahan warna yang merespon adanya perubahan
pH pada lingkungan.Warna dan stabilitas antosianin pada
larutan sangat tergantung pada pH.Antosianin paling stabil
pada kondisi asam dan perlahan kehilangan warnanya
seiring dengan peningkatan pH.

Antosianin yang terkandung pada Kulit Buah Naga
(Hylocereus polyhizus) memiliki banyak manfaat antara lain
pencegah kerusakan hati, penurunan tekanan darah,
peningkatan kemampuan pengelihatan, zat anti peradangan
dan antiseptik, menghambat mutasi akibat mutagen yang
berasal dari makanan yang dimasak, dan menekan poliferasi
sel kanker, mencegah kanker, diabetes, serta penyakit
kardiovaskular dan syaraf. Antosianin seperti halnya pigmen
alami lainnya, memiliki stabilitas yang rendah. Degradasi
dapat terjadi salah satunya selama proses penyimpanan.
Faktor-faktor yang mempengaruhi stabilitas antosianin
antara lain : struktur kimia pigmen, keasaman (pH), suhu dan
jenis pelarut.

4. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian uji umur simpan ekstrak kulit
buah naga (Hylocereus polyrhizus) dapat ditarik kesimpulan
bahwa ekstrak kulit buah naga (Hylocereus polyrhizus)
mengalami perubahan warna dan terjadi pertumbuhan
mikroorganisme pada umur simpan hari ke-4.
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