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ABSTRAK

Buah naga adalah jenis buah tropis yang kaya dengan zat warna. Warna ini dapat diperoleh dari
kulit maupun daging buah naga yang dapat digunakan sebagai pewarna alami dalam mengatasi
penggunaan pewarna buatan di masyarakat yang di luar ambang batas sehingga dapat menimbulkan
resiko bagi kesehatan. Selain itu, pada buah naga juga terdapat senyawa fungsional dalam bentuk
senyawa polifenol yang merupakan sumber antioksidan. Senyawa ini mudah rusak sehinga harus
memilih metode ekstraksi yang baik agar dapat dapat mempertahankan senyawa ini. Microwave-
Assisted Extraction (MAE) merupakan salah satu metode yang dapat digunakan. Metode ini
melakukan ekstrak dengan menggunakan gelombang elektromagnetik. Tujuannya agar kualitas warna
yang dihasilkan dapat lebih baik sehingga dapat juga mempertahankan senyawa polifenol yang
terdapat dalam buah naga tersebut. Metode dari penelitian ini adalah dengan mengambil nilai rata-
rata dari setiap pengamatan yang sudah diamati dari 3 sampel buah naga yaitu kulit buah naga merah,
daging buah naga merah dan kulit buah naga daging putih. Hasil penelitian didapatkan kualitas warna
terbaik berasal dari kulit buah naga daging merah dengan nilai sebagai berikut : polifenol 623,1 mg
GAE/100 gram, aktivitas antioksidan 41,18%, antosianin 84 mg/100 gram, betasianin 0,75 mg/100
gram dan warna 21,18.

Kata kunci: antosianin; buah naga; betasianin; polifenol

PENDAHULUAN

Buah naga merupakan jenis buah yang memiliki bentuk yang unik karena mempunyai sisik
pada bagian kulit sehingga banyak diminati. Selain itu buah naga ini juga kaya akan warna baik pada
kulit maupun pada daging buah. Menurut (Tran et al., 2015) pada daging buah dari semua spesies
buah naga semuanya diselingi dengan biji hitam yang dapat dimakan, rasanya manis, kaya nutrisi
seperti gula, protein, dan mineral. Mineral dalam buah naga seperti kalium, magnesium, dan kalsium
serta senyawa bioaktif lainnya.

Warna merah pada daging buah naga disebabkan adanya pigmen yang mengandung unsur
nitrogen dan bersifat larut dalam air. Pigmen tersebut antara lain betanin seperti isobetanin,
phyllocactin, dan hylocerenin. Pimen ini merupakan antioksidan dan mampu menangkal radikal bebas
(Stintzing et al., 2003). Warna yang terdapat dalam buah naga ini dapat digunakan sebagai pewarna
alami dalam bahan makanan sehingga dapat mengatasi penggunaan pewarna buatan yang beresiko
bagi keseshatan. Betasianin yang terdapat dalam daging buah naga ini juga berguna bagi orang yang
mengalami obesitas akibat gangguan metabolisme (Song et al., 2016). Buah naga mengandung
beberapa senyawa fitokimia yang dapat bermanfaat bagi kesehatan seperti polifenol, flavonoid, dan
vitamin C. Senyawa ini mempunyai potensi sebagai antioksidan yang kuat pada buah naga (Tenore
et al., 2012). Beberapa senyawa fungsional utama juga terdapat dalam kulit buah naga seperti
betalains, phenolik, dan serat makanan. Serat makanan seperti pektin dan oligosakarida (Le, 2022).

Pengambilan warna pada buah naga dilakukan dengan proses ekstraksi. Ekstraksi dapat
dilakukan berbagai cara namun yang berkembang adalah ekstraksi konvensional (cara lama).
Menurut (Alara et al., 2021) soxhlet, perkolasi dan maserasi merupakan bagian dari metode ekstraksi
konvensional yang banyak digunakan untuk mengekstraksi senyawa fenolik dari tanaman. Teknik
ekstraksi ini masih digunakan namun mengalami beberapa kelemahan diantaranya hasil yang terbatas,
jumlah pelarut yang digunakan lebih tinggi, waktu ekstraksi lebih lama, dan jumlah residu sangat
besar. Oleh sebab itu proses ekstraksi harus dilakukan sebaik mungkin untuk mempertahankan
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kualitas senyawa fungsional yang terdapat pada buah naga tersebut. Microwave-Asissted Extraction
(MAE) merupakan salah satu teknik ekstraksi yang dapat dilakukan. MAE adalah metode ekstraksi
terbarukan yang menggunakan radiasi elektromagnetik untuk memanaskan campuran zat terlarut dan
pelarut (Alara & Abdurahman, 2019). Sistem MAE ini telah digunakan dalam ekstraksi beberapa
fitokimia yang memberikan hasil yang baik dengan waktu singkat dan menggunakan sedikit pelarut
(Zhang et al., 2011). Penelitian ini dilakukan untuk untuk melihat kualitas warna terbaik dari ekstrak
buah naga dengan menggunakan metode MAE.

METODOLOGI PENELITIAN

A. Bahan dan Peralatan

Bahan utama yang digunakan dalam ekstrak buah naga adalah buah naga jenis Hylocereus
undatus dan Hylocereus polyrhizus dalam keadaan segar yang dibeli di toko buah di Kota
Payakumbuh. Pelarut dalam ekstraksi yaitu aquadest, sedangkan bahan analisa antara lain metanol,
sodium carbonat, reagen folinciocalteu, asam galat, larutan DPPH, KCI, CH COO-Na, dan air suling.
Peralatan antara lain spektrofotometer UV model UV-Vis 752N.

B. Pelaksanaan Penelitian

Penelitian ini dimulai dengan mengestrak buah naga terlebih dahulu. Buah naga segar
dibersihkan dari tunas hijau yang terdapat pada kulit, kemudian dicuci. Bagian kulit dan daging buah
selanjutnya dipisahkan. Buah naga yang dipakai dalam proses ekstraksi adalah bagian kulit buah naga
merah dan dagingnya serta kulit buah naga daging putih. Bagian kulit dan daging buah selanjutnya
dihancurkan menggunakan blender. Hasil hancuran selanjutnya diekstrak menggunakan aquadest
dengan perbandingan bahan dengan aquadest 1:30 selama 80 detik (Thirugnanasambandham &
Sivakumar, 2017). Hancuran buah naga tersebut sebelum diekstrak terlebih dahulu ditambahkan asam
sitrat sebanyak 2% untuk menjaga kestabilan warna dalam ekstraksi (Naga & Nizori, 2020). Hasil
ekstraksi selanjutnya di rotary vacuum evaporator untuk mengurangi kandungan airnya. Hasil
evaporator ini yang kemudian dianalisa. Analisa yang dilakukan terhadap ekstrak buah naga yaitu
kadar polifenol (Rodriguez-Carpena et al., 2011) , aktivitas antioksidan (Azadmard-Damirchi et al.,
2011), kadar antosianin (Siahaan et al., 2014) , kadar betasianin (Shofinita et al., 2020) dan warna
(Kaemba et al., 2017).

C. Analisis Data

Data yang dihasilkan dianalisis berdasarkan nilai rata-rata dari setiap pengamatan. Rata-rata
tertinggi dari setiap pengamatan pada tiga perlakuan adalah yang terbaik. Perlakuan tersebut adalah A
= Kulit buah naga merah, B = Daging buah naga merah dan C = kulit buah naga daging putih.
Berdasarkan nilai rata-rata tiap pengamatan tersebut kemudian dicari standar deviasi data dari setiap
perlakuan pada masing-masing pengamatan untuk dilakukan pembahasannya.

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Kadar Polifenol

Rata-rata kadar polifenol paling tinggi pada kulit buah naga merah dengan nilai 623,1 mg
GAE/100g. Kadar polifenol buah naga daging merah dengan ekstraksi MAE lebih tinggi
dibandingkan ekstraksi maserasi yaitu 35 mg/100g (Shofinita et al., 2020). Kadar polifenol tersebut
terdapat pada Tabel 1.

Tabel 1. Kadar Polifenol dari Buah Naga

Sampel Kadar polifenol Kadar polifenol mg GAE/100 g
(rata-rataxsd)
A 598,3 647,8 623,1+24,7
B 513,0 539,1 526,1+13,1
C 230,4 200,0 215,2+15,2
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Tingginya nilai polifenol pada kulit buah naga merah dengan MAE terjadi karena bioaktif
yang terdapat dalam buah naga masih belum mengalami kerusakan. MAE dapat mencegah rusaknya
bioaktif sehingga dapat mengekstraksi senyawa fenolik dengan kualitas lebih tinggi dibandingkan
ekstraksi lainnya (Chemat et al., 2019). Kadar polifenol pada kulit buah naga daging putih lebih
rendah terjadi karena senyawa polifenol dalam kulit buah naga ini sudah mulai menurun. Penurunan
terjadi karena dalam proses ektraksi buah naga daging putih ini telah mengalami pencoklatan ketika
kontak dengan oksigen. Proses pencoklatan di buah naga daging putih lebih cepat dari buah naga
merah. Menurut (Rojas-Grall et al., 2008) pencoklatan enzimatik yang terjadi pada buah-buahan
terjadi karena reaksi oksidasi pada buah yang dipercepat dengan adanya fenol oksidase. Enzim fenol
oksidase akan mengoksidasi senyawa fenol sehingga terjadi perubahan warna jadi coklat (Purwanto
etal., 2016).

Reaksi pencoklatan enzimatis umumnya terjadi pada buah dan sayur. Pencoklatan ini tidak
diinginkan karena menyebabkan turunnya mutu bahan. Fenolase, fenoloksidase, tirosinase,
polifenolase, atau katekolase merupakan enzim penyebab pencoklatan enzimatis yang merupakan
golongan oksidase. Enzim ini sering disebut dengan polifenol oksidase (PPO) yang terdapat pada
tanaman. Asam amino tirosin dan komponen polifenolik seperti katekin, asam kafeat,
pirokatekol/katekol dan asam klorogenat merupakan substrat enzim PPO pada tanaman (Garcia et al.,
2002).

B. Aktivitas Antioksidan

Nilai aktivitas antioksidan terdapat pada Tabel 2. Kandungan aktivitas antioksidan tertinggi
pada perlakuan kulit buah naga merah. Tingginya aktivitas antioksidan di buah naga merah karena
antioksidan berhubungan dengan kadar polifenol yang terdapat pada buah naga tersebut.

Tabel 2. Aktivitas Antioksidan

Sampel Aktivitas antioksidan Aktivitas antioksidan (%)
(rata-rata £ sd)
A 42,75 39,61 41,1815
B 36,28 35,63 35,96+0,32
C 32,11 36,73 34,42+2,31

Pada kadar fenol tertinggi di kulit buah naga merah dengan demikian aktivitas antioksidan juga
tertinggi. Aktivitas antioksidan sebanding dengan nilai polifenol, kandungan fenol dalam suatu
bahan semakin tinggi maka aktivitas sebagai antioksidan juga tinggi (Huliselan et al., 2015). Menurut
(Kim et al., 2011) aktivitas antioksidan dari kulit buah naga putih lebih tinggi adalah 68,1%.
Rendahnya aktivitas antioksidan pada buah naga daging putih terjadi karena kadar polifenol yang
semakin rendah pada buah naga daging putih akibat terjadinya pencoklatan enzimatis. Kadar polifenol
yang semakin rendah menyebabkan aktivitas antioksidan semakin rendah juga. Senyawa polifenol
dalam buah naga adalah sumber antioksidan. Aktivitas antioksidan kulit buah naga merah lebih tinggi
dari aktivitas antioksidan pada daging buahnya (Wu et al., 2006)

C. Kadar Antosianin

Kadar antosianin yang terdapat pada Tabel 3 tertinggi pada kulit buah naga merah yaitu 84
mg/100g. Menurut (Naga & Nizori, 2020) kadar antosianin di kulit buah naga merah metode
maserasi adalah 6,38 mg/50 gram. Kadar antosianin dari buah naga berdasarkan rata-rata pada semua
perlakuan di Tabel 3.

Tabel 3. Kadar Antosianin pada Buah Naga

Sampel Kadar antosianin Kadar antosianin (mg/100g)
(rata-rata+sd)
A 130 38 84+46
B 127 27 7750
C 33 25 29+16
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Kadar antosianin pada buah naga daging putih dengan ektraksi menggunakan metode maserasi
adalah 8,36 mg/100 g (Hidayah, 2013). Nilai kadar antosianin diperoleh dengan ekstraksi MAE jauh
lebih tinggi karena metoda yang digunakan berbeda. Kadar antosianin pada kulit buah naga merah
akan mengalami peningkatan dengan bertambahnya waktu ekstraksi. Radiasi elektromagnetik akan
menyebabkan jaringan bahan akan pecah sehingga bahan akan mengeluarkan zat terarut (solute) di
dalam pelarut (solvent) jika bahan makin lama dalam microwave (Navas et al., 2012). Namun,
antosianin akan terdegradasi jika waktu yang terlalu lama dalam microwave (Ingrath et al., 2015).

D. Kadar Betasianin

Kandungan betasianin tertinggi di buah naga pada Tabel 4 di bawah ini adalah di kulit buah
naga merah adalah 0,75 mg/100g. Menurut (Shofinita et al., 2020) konsentrasi betasianin yang
diekstrak menggunakan aseton dingin, adalah ekuivalen betanin di daging dan kulit buah naga merah,
yaitu 10,3 + 0,22 dan 13,8 + 0,85 mg/100 g.

Tabel 4. Kadar Betasianin pada Buah Naga

Sampel Kadar betasianin Kadar betasianin mg/100g
(rata-ratatsd)
A 0,70 0,80 0,75+0,07
B 0,51 0,69 0,60+0,09
C 0,18 0,21 0,20+0,015

Nilai yang dihasilkan lebih rendah karena disebabkan oleh kondisi geografis daerah yang
berbeda walapun dengan jenis buah naga yang sama. Pada buah naga putih jumlah betasianin juga
lebih rendah selain karena kondisi geografis daerah juga disebabkan karena terjadinya oksidasi yang
menyebabkan betasianin rusak terutama dalam persiapan untuk ekstraksi. Menurut (Woo et al., 2011)
betalain pada buah naga sensitif pH, panas, kelembaban, cahaya, dan oksigen.

Betasianin merupakan turunan dari betalains. Betalains adalah sekelompok pigmen nitrogen,
bersifat larut di air dan menghasilkan warna menarik pada beberapa bunga dan buah. Ada dua sub
kelompok betalains adalah betasianin red-violet dan betasantin yellow-orange. Betasianin mempunyai
sifat mudah larut di air dan memiliki aktifitas antioksidan (Herbach et al., 2006). Pada pelarut
aquades intensitas betasianin semakin tinggi dibanding etanol karena daya larut betasianin yang tinggi
dalam air (Castellar et al., 2006).

E. Warna

Pengamatan untuk nilai rata-rata warna dari buah naga yang diekstrak menggunakan MAE
terdapat pada Tabel 5. Warna untuk buah naga tertinggi pada perlakuan kulit buah naga merah. Hal
ini terjadi karena kandungan antosianin dan betasianin lebih tinggi dari daging buah naga merah dan
kulit buah naga daging putih. Antosianin dan betasianin merupakan komponen warna dari buah naga,
sehingga nilai yang tinggi akan memberikan warna lebih bagus.

Tabel 5. Warna pada Buah Naga

Sampel Warna Rata-rata warna
A 21,15 21,20 21,1840,02
B 4,75 4,64 4,70+0,07
C 15,04 15,52 15,28+0,17

Pada daging buah naga terdapat pigmen betalain. Betalain merupakan pigmen yang terdiri dari
betasianin dengan warna merah keunguan dan betaxantin dengan warna kekuningan (Stintzing et al.,
2008). Sumber betasianin terdapat pada kulit buah dan daging buah naga yang menghasilkan warna
merah (Esatbeyoglu et al., 2015). Warna pada buah naga juga disebabkan karena kandungan
antosianin. Antosianin bersifat polar, sehingga dapat menggunakan aquades dalam proses
ekstraksinya. Asam organik lemah seperti asam sitrat dapat digunakan dalam proses ekstraksi untuk
menurunkan pH sehingga antosianin lebih stabil karena antosianin dipengaruhi oleh pH (Naga &
Nizori, 2020).
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KESIMPULAN

MAE merupakan salah satu proses ektraksi yang dapat dilakukan untuk mengekstrak warna dari
buah naga karena menghasilkan kualitas yang lebih baik sehingga dapat menekan penurunan jumlah
antioksidan dan polifenol dalam proses. Ekstraksi MAE juga dapat dilakukan dengan lebih cepat yaitu
hanya beberapa detik saja untuk buah naga. Hasil kualitas ekstraksi buah naga menggunakan MAE
adalah berdasarkan yang menghasilkan warna paling baik yaitu kulit buah naga merah. Kualitas buah
naga daging merah adalah kandungan polifenol 623,1 mg GAE/100 gram, aktivitas antioksidan
41,18%, antosianin 84 mg/100 gram, betasianin 0,75 mg/100 gram dan warna 21,18.
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