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SUMMARY

VIKTOR SAMPE TUA SIAGIAN. Anthocyanin Extraction of Red Dragon Fruit
Peel (Hylocereus Polyrhizus) Using the MAE (Microwave-assisted extraction)
Method (Supervised by Hermanto).

This study aims to determine the effect of microwave power and length of
time on the physicochemical properties of the natural dye extract of red dragon
fruit skin using the Microwave Assisted Extraction (MAE) method, as well as to
obtain the right combination of microwave power treatment and length of time in
producing the characteristics of the peel extract. red dragon fruit. This research
was conducted from July to August 2022 at the Agricultural Chemical Laboratory
and Agricultural Product Processing Laboratory, Department of Agricultural
Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This study used a
Completely Randomized Factorial Design (RALF) which consisted of two
treatment factors and was repeated three times. The first factor is the microwave
time (2 minutes, 3 minutes, 4 minutes, 5 minutes and 6 minutes), and the second
factor is the microwave power (100 watts and 200 watts). Parameters observed
were color intensity, antioxidant activity, pH, and color stability.

This study showed that long microwave treatment and microwave power
had a significant effect on color intensity, antioxidant activity, and Ph. Increasing
microwave power and extraction time can significantly increase the value of
redness (a*), antioxidant activity, and pH. Meanwhile, the lightness (L*) and
yellowness (b*) values decreased. Extraction time is 6 minutes, and 200 watt
microwave power is the best treatment. The results also showed that the

anthocyanin compounds were unstable to heat.
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RINGKASAN

VIKTOR SAMPE TUA SIAGIAN. Ekstraksi Antosianin Kulit Buah Naga
Merah (Hylocereus Polyrhizus) Dengan Menggunakan Metode MAE
(Microwave-assisted extraction) (Dibimbing oleh Hermanto).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh daya microwave dan
lama waktu terhadap sifat Fisikokimia dari hasil ekstrak zat warna alami Kkulit
buah naga merah dengan metode Microwave Assissted Extraction (MAE), serta
mendapatkan kombinasi yang tepat dari perlakuan daya microwave dan lama
waktu dalam menghasilkan karakteristik ekstrak kulit buah naga merah. Penelitian
ini dilaksanakan pada bulan Juli sampai dengan Agustus 2022 di Laboratorium
Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Jurusan
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) yang terdiri dari dua
faktor perlakuan dan diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama adalah lama
waktu microwave (2 menit, 3 menit, 4 menit, 5 menit, dan 6 menit), dan faktor
kedua adalah daya microwave (100 watt, dan 200 watt). Parameter yang diamati
adalah intensitas warna, aktivitas antioksidan, pH, dan stabilitas warna.

Penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan lama waktu microwave, dan
daya microwave berpengarun nyata terhadap intensitas warna, aktivitas
antioksidan, dan Ph. Peningkatan daya microwave dan lama waktu ekstraksi
secara signifikan dapat meningkatkan nilai redness (a*), aktivitas antioksidan, dan
pH. Sedangkan nilai lightness (L*), dan yelowness (b*) mengalami penurunan.
Waktu ekstraksi 6 menit, dan daya microwave 200 watt merupakan perlakuan
terbaik. Hasil penelitian juga menunjukkan bahwa senyawa antosianin tidak stabil

terhadap panas.

Kata kunci: Lama ekstraksi, daya microwave, antosianin
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Salah satu bahan tambahan makanan dan minuman yang digunakan untuk
memberi, maupun memperbaiki agar tampilannya menjadi lebih menarik adalah
zat warna (Winarti et al, 2008). Zat pewarna terbagi menjadi dua jenis yaitu zat
warna alami, dan zat warna buatan atau sintesis. Keuntungan penggunaan zat
pewarna sintesis adalah menghasilkan warna yang jauh lebih stabil, dan kuat pada
jumlah dosis yang lebih sedikit. Sedangkan Keuntungan menggunakan zat
pewarna alami adalah penggunaan yang lebih aman dan lebih memberikan efek
positif bagi kesehatan kita. Zat pewarna alami biasanya paling banyak ditemukan
pada bagian tubuh tumbuhan seperti bunga, akar, kulit, daging buah, daun, kayu,
serta biji (Saraswati et al, 2018). Pewarna alami digunakan untuk mengurangi
ketergantungan industri dalam menggunakan zat pewarna sintesis, yang dapat
menyebabkan kesehatan pada tubuh menjadi terganggu. Sifat dari zat pewarna
alami yaitu tidak bersifat polutif, ramah lingkungan, tidak beracun, dan tidak
merugikan kesehatan (Lestari et al, 2018).

Antosianin merupakan zat warna alami yang memberikan warna merah
pada pangan, dan menjadi alternaif menggantikan pewarna sintesis yang lebih
aman bagi kesehatan. Antosianin termasuk senyawa golongan flavonoid, senyawa
ini termasuk senyawa polar yang dapat diekstraksi dengan pelarut yang bersifat
polar. Dalam kondisi asam, atosianin stabil pada pH 3,5 dengan suhu 35° C,
stabilitas antosianin dapat dipengaruhi oleh berbagai faktor yaitu enzim, cahaya,
pH, suhu, oksidator, penyimpanan dan oksigen (Ingrath et al, 2015).

Kulit buah naga mengandung antosianin yang dapat menjadi zat pewarna
alami dan dapat ditambahkan ke dalam makanan maupun minuman. Selain
antosianin, kulit buah naga juga mengandung vitamin C, vitamin E, vitamin A,
alkaloid, flavonoid, tiamin, niasin, piridoksin, kabolamin, fenolik, karoten,
terpenoid, dan fitoalbumin (Jafaar et al, 2009). Senyawa antosianin pada kulit
buah naga merah memiliki sifat antioksidan sehingga bermanfaat bagi kesehatan

tubuh. Selain dimanfaatkan sebagai zat pewarna alami pada pangan, dibidang
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farmasi kulit buah naga dapat dijadikan sebagai bahan obat alami yang bermanfaat
sebagai antioksidan (Cahyono, 2009).

Pengembangan kulit buah naga maka sebagai zat warna alami diperlukan
ekstraksi dengan metode MAE (Microwave-assisted extraction). Metode MAE
yang mengandalkan gelombang mikro biasanya membutuhkan waktu yang lebih
singkat. Misalnya pada buah apel, ekstraksi pektin pada buah hanya
membutuhkan waktu sekitar 40 detik untuk memperoleh hasil yang optimum
(Wang et al, 2007). Secara umum, efisiensi dari ekstraksi dengan lama ekstraksi
yang singkat akan meningkat dengan menaikan daya gelombang mikro dari 30
hingga 150 watt. Tetapi pada daya yang lebih tinggi sekitar 400-1200 watt variasi
daya tidak akan memberikan pengaruh yang nyata pada rendemen ekstraksi (Gao
et al, 200). Metode MAE (Microwave-assisted extraction) memiliki kelebihan bila
dibandingkan dengan metode konvensional lainya yaitu waktu ekstraksi pigmen
warna lebih singkat, meningkatkan efisiensi dan efeksifitas ekstraksi bahan aktif
(Syafutri et al, 2019). Oleh sebab itu dilakukan penelitian mengenai ekstraksi kulit
buah naga merah (Hylocereus Polyrhizus) dengan metode MAE (Microwave-

assisted extraction).

1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah
1. Menganalisis dan mengetahui pengaruh daya microwave dan lama waktu
terhadap sifat Fisikokimia dari hasil ekstrak zat warna alami kulit buah

naga merah dengan metode Microwave Assissted Extraction (MAE).

2. Mendapatkan kombinasi yang tepat dari perlakuan daya microwave dan
lama waktu ekstraksi dalam menghasilkan karakteristik ekstrak warna kulit

buah naga merah.

1.3.Hipotesis
Perlakuan daya microwave dan lama waktu berpengaruh nyata terhadap
sifat fisikokimia dari hasil ekstrak zat warna alami kulit buah naga merah dengan

metode Microwave Assisted Extraction (MAE).
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