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SUMMARY 

 

MUHAMMAD ADITYA PRAWIRA. Physical and Chemical Characteristics of 

Nata De Coco with Red Dragon Fruit Peel (Hylocereus polyrhizus) as Natural Dye 

Through Ultrasonication Method (Supervised by FILLI PRATAMA) 

 

Nata de coco on the market generally has colors that tend to be less 

attractive. The addition of dye from the red dragon fruit peel can improve the 

appearance of the color instead adding nutrients to the nata. Coloring efficiency can 

be obtained using the ultrasonication method in coloring nata de coco. This study 

aimed to determine the effect of ultrasonic wave frequency and ultrasonication time 

on physical and chemical characteristics of nata de coco colored with red dragon 

fruit peel (Hylocereus polyrhizus). This research was carried out from January to 

April 2022 at the Chemical, Processing and Sensory Laboratory of Agricultural 

Products and the Laboratory of Biosystems, Agricultural Energy and Drafting of 

Agricultural Engineering Study Program, Department of Agricultural Technology, 

Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, South Sumatra. This experiment used 

a Factorial Completely Randomized Design (RALF) with two treatment factors and 

was repeated three times. The first factor was frequency (20 kHz and 40 kHz) and 

the second factor was ultrasonication time (15, 30, 45, and 60 minutes). The 

observed parameters were hardness, color (lightness (L*), redness (a*), yellowness 

(b*) and total color difference (ΔE*)), color stability, antioxidants, and pH. The 

results showed that the frequency and duration of ultrasonication significantly 

affected the antioxidant and pH; duration of ultrasonication had a significant effect 

on redness (b*) of sample; the interaction between the two treatments had a 

significant effect on the antioxidant value and pH of sample. A1B4 treatment (40, 

kHz, 60 minutes) was the best treatment based on the highest IC50 value of 

antioxidant activity which is 3663,80 ppm with a hardness value of 20.07 gf, 

lightness (L*) 40.17%, redness (a*) 18.47%, yellowness 9.07%, total color 

difference 25.96 and pH 3.87. 



 

 
 

RINGKASAN 

 

MUHAMMAD ADITYA PRAWIRA. Karakteristik Fisik dan Kimia Nata De 

Coco dengan Kulit Buah Naga Merah (Hylocereus polyrhizus) sebagai Pewarna 

Alami Melalui Metode Ultrasonikasi (Dibimbing oleh FILLI PRATAMA) 

 

Nata de coco di pasaran umumnya memiliki warna yang cenderung kurang 

menarik. Penambahan pewarna dari kulit buah naga merah dapat memperbaiki 

penampilan warna sekaligus menambah nutrisi didalam nata. Efisiensi pewarnaan 

dapat diperoleh menggunakan metode ultrasonikasi dalam pewarnaan nata de coco. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh frekuensi gelombang 

ultrasonik dan lama waktu ultrasonikasi terhadap karakteristik fisik dan kimia 

dalam pewarnaan nata de coco menggunakan kulit buah naga merah (Hylocereus 

polyrhizus). Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Januari sampai dengan 

April 2022 di Laboratorium Kimia, Pengolahan dan Sensoris Hasil Pertanian dan 

Laboratorium Biosistem, Energi Pertanian dan Drafting Program Studi Teknik 

Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, 

Sumatera Selatan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial 

(RALF) dengan dua faktor perlakuan dan dilakukan tiga kali pengulangan. Faktor 

pertama yaitu frekuensi (20 kHz dan 40 kHz) dan faktor kedua yaitu lama 

ultrasonikasi (15, 30, 45, dan 60 menit). Parameter yang diamati meliputi 

kekerasan, warna (lightness (L*), redness (a*), yellowness (b*) dan total color 

difference (ΔE*)), warna setelah perebusan, antioksidan, dan pH. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa frekuensi berpengaruh nyata terhadap antioksidan dan pH 

sampel setelah pewarnaan; lama ultrasonikasi berpengaruh nyata terhadap lightness 

(L*), antioksidan, dan pH sampel nata de coco; interaksi antara kedua perlakuan 

berpengaruh nyata terhadap nilai antioksidan dan pH sampel setelah pewarnaan. 

Perlakuan A1B4 (20 kHz, 60 menit) merupakan perlakuan terbaik karena memiliki 

nilai IC50 aktivitas antioksidan tertinggi yakni sebesar 3663,80 ppm dengan 

karakteristik nilai kekerasan 20,07 gf, lightness 40,17%, nilai redness 18,47, 

yellowness 9,07, total color difference 25,96, dan pH 3,87.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

  

1.1. Latar Belakang 

 Nata de coco merupakan produk makanan organik yang mengandung serat 

tinggi (Suripto et al., 2018). Nata de coco di pasaran pada umumnya berwarna 

putih, bertekstur kenyal, dan tidak berasa. Sampai saat ini belum banyak produsen 

yang memproduksi nata de coco dengan penambahan pewarna baik itu alami 

maupun pewarna buatan (Lailiati dan Febrianti, 2019). Pewarnaan nata de coco 

dapat memanfaatkan limbah yang ekonomis dan bernilai gizi tinggi. 

 Limbah merupakan buangan yang dihasilkan dari proses produksi yang 

lebih dikenal dengan sampah, yang kehadirannya pada suatu saat dan tempat 

tertentu tidak dikehendaki lingkungan, salah satunya yaitu limbah pertanian. 

Kebanyakan hasil dari limbah pertanian dibuang begitu saja karena tidak memiliki 

nilai ekonomis. Ada juga limbah pertanian yang masih bisa dimanfaatkan, salah 

satunya yaitu kulit buah naga (Yulfriansyah dan Novitriani, 2016). Hal ini 

dimaksudkan untuk menggantikan pewarna sintetis yang marak digunakan dan 

cenderung berbahaya bagi kesehatan tubuh. 

 Penggunaan pewarna sintetis pada produk makanan akhir-akhir ini semakin 

banyak ditemui. Hal ini terjadi karena persaingan produk makanan di pasar semakin 

meningkat. Pemberian bahan tambahan berupa pewarna dimaksudkan agar produk 

makanan terlihat lebih menarik. Penggunaan zat warna sintetis yang boleh 

digunakan semakin berkurang karena banyak yang menimbulkan alergi dan 

berbahaya bagi manusia. Kondisi ini mendorong usaha pengembangan produk 

bahan tambahan makanan terutama zat pewarna yang bersifat alami (Irdawati et al., 

2012). Kulit buah naga mengandung antosianin yang cukup tinggi. Antosianin 

merupakan zat warna yang berperan memberikan warna merah berpotensi menjadi 

pewarna alami untuk pangan dan dapat dijadikan alternatif pengganti pewarna 

sintetis yang lebih aman bagi kesehatan (Citramuk, 2008 dalam Sandy et al., 2021). 

 Kulit buah naga merah belum dimanfaatkan secara optimal dan hanya 

dijadikan sebagai limbah. Padahal, kulit buah naga merah berpotensi sebagai 

pewarna alami karena mengandung zat warna betasianin, total fenol dan vitamin C
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tinggi yang  dapat  meningkatkan  nilai gizi  suatu produk makanan, seperti nata de 

coco. Penambahan pewarna alami kulit buah naga merah pada nata de coco dapat 

digunakan sebagai alternatif untuk meningkatkan kualitas produk dan memperkaya 

nilai gizi karena kandungan fenol dan vitamin C yang dimiliki kulit buah naga 

merah juga merupakan bagian dari antioksidan dapat bermanfaat untuk menangkal 

radikal bebas yang masuk ke dalam tubuh, sehingga dapat membantu sistem imun 

menjaga kekebalan tubuh (Lailiati dan Febrianti, 2019). Pewarnaan pangan sampai 

saat ini ada yang menggunakan metode baik secara kimia maupun fisika. Salah satu 

metode secara fisika tersebut ialah ultrasonikasi. 

 Ultrasonikasi digunakan dalam metodologi aplikasi ekstrak alami dalam 

menghasilkan penetrasi pewarna yang lebih baik dan meningkatkan ketahanan 

luntur pewarnaan. Pewarnaan melalui sonikator memiliki beberapa keunggulan 

signifikan dibandingkan pewarnaan konvensional, misalnya, penurunan suhu dan 

durasi pencelupan, serta pengurangan jumlah pewarna dan elektrolit yang 

dibutuhkan (Coman et al., 2016). Ultrasonikasi telah digunakan untuk mewarnai 

kapas, sutra, dan wol dengan berbagai jenis ekstrak pewarna alami oleh beberapa 

peneliti (Guesmi et al., 2013). Perubahan yang diamati dalam proses pewarnaan 

ultrasonikasi umumnya mengacu pada fenomena kavitasi tetapi beberapa pengaruh 

mekanis lainnya dapat terjadi seperti dispersi dan difusi (Abate dan Thakore, 2016). 

Fenomena yang diketahui terjadi akibat ultrasonikasi salah satunya adalah 

perusakan lapisan difusi antarmuka pewarna/ serat, yang berkaitan pada 

peningkatan laju difusi pewarna ke dalam serat, dan dengan demikian juga 

berkontribusi pada laju pewarnaan yang lebih tinggi. Energi ultrasonik pada saat 

yang sama menginduksi dekomposisi molekul pewarna dari larutan, menjaga 

mereka dalam fase monomolekul (Coman et al., 2016).  

 Sehubungan dengan itu, melalui penelitian ini dilakukan pewarnaan nata de 

coco agar penampilannya lebih menarik, sekaligus memanfaatkan limbah kulit 

buah naga sebagai sumber nutrisi dan pewarna alaminya, dan dengan 

memanfaatkan efektivitas proses pewarnaan menggunakan metode ultrasonikasi. 

Demikian, melalui penelitian ini diharapkan perlakuan ultrasonikasi secara efektif 

dapat melakukan pewarnaan terhadap nata de coco. Penelitian mengenai metode 

ultrasonikasi dalam pewarnaan sampai saat ini digunakan dalam industri non-
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pangan. Penelitian ilmiah tentang efek perlakuan ultrasound pada sifat struktural 

selulosa bakteri masih agak langka (Wong et al., 2009), selain itu masih sangat 

jarang penggunaannya dalam pewarnaan terhadap makanan khususnya untuk nata 

de coco. Demikian perlu diketahui pengaruh ultrasonikasi terhadap pewarnaan nata 

de coco sekaligus memanfaatkan limbah kulit buah naga merah sebagai pewarna 

alaminya dengan perlakuan frekuensi gelombang ultrasonik dan lama waktu 

ultrasonikasi terhadap karakteristik fisik dan kimia nata de coco tersebut. 

 

1.2. Tujuan 

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh frekuensi 

gelombang ultrasonik dan lama waktu ultrasonikasi terhadap karakteristik fisik dan 

kimia dalam pewarnaan nata de coco menggunakan kulit buah naga merah 

(Hylocereus polyrhizus). 

 

1.3. Hipotesis 

 Metode ultrasonikasi diperkirakan berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

fisik dan kimia dalam pewarnaan nata de coco menggunakan kulit buah naga merah 

(Hylocereus polyrhizus).
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