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ABSTRAK

Betasianin merupakan pigmen yang masuk dalam golongan betalain. Stabilitas
dari betasianin dapat dipengaruhi oleh suhu, pH dan kondisi penyimpanan. Kulit buah
naga merah (Hylocereus polyrhizus) merupakan salah satu tumbuhan yang memiliki
senyawa betasianin yang sudah banyak diteliti dan memberikan manfaat. Penelitian ini
bertujuan melakukan pengujian stabilitas betasianin dari sari kulit buah naga merah
terhadap suhu, pH dan kondisi penyimpanan. Metode yang digunakan ialah dengan
mengukur absorbansi dari betasianin menggunakan spektrofotometer UV-Vis dengan
setiap perlakuan suhu, pH dan kondisi penyimpanan yang berbeda serta waktu
penyimpanan kulit yang berbeda. Hasil yang didapatkan diantaranya ialah kadar
betasianin dari sari kulit buah naga merah pada suhu dingin, suhu sejuk serta suhu
ruang mengalami peningkatan dan mengalami penurunan pada suhu pemanasan.
Kadar betasianin pada pH dengan rentang 1-5 mengalami peningkatan dan mengalami
penurunan pada pH 6-8. Kadar betasianin pada kondisi penyimpanan wadah tertutup
atau terbuka dengan periode selama 14 hari mengalami penurunan kadar dan pada
wadah tertutup, penurunan kadar betasianin lebih rendah dibandingkan dengan
wadah terbuka. Kadar betasianin pada kulit buah naga segar lebih tinggi
dibandingkan dengan kulit buah naga yang disimpan dalam kulkas selama dua
minggu. Sehingga, dapat disimpulkan bahwa kadar betasianin dari sari kulit buah
naga merah stabil pada suhu ruang dengan pH 5 dan dengan kondisi penyimpanan
wadah tertutup serta dengan kulit buah naga segar.

Kata Kunci : Hylocereus polyrhizus, Betasianin, Suhu, pH, Kondisi Penyimpanan.

PENDAHULUAN Cactaceae, Nyctaginaceae, Phytolac

Betasianin merupakan pigmen
yang masuk dalam golongan betalain
yang memiliki warna merah-violet.
Betalain dapat ditemukan pada akar,
bunga ataupun buah (Azeredo, 2009).
Betalain dapat ditemukan pada
families Amaranthaceae, Aizoaceae,

Basellaceae, Chenopodiaceae,

caceae dan Portulacaceae (Delgado-
Vargas et al, 2000). Stabilitas
betasianin tergantung pada suhu, pH
dan oksigen(Azeredo, 2009).
Betasianin pada ekstrak etanol
kulit buah naga merah (Hylocereus
polyrhizus) dan ekstrak daun darah

(Alternanthera dentata) memiliki suhu
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stabil pada suhu di bawah 40°C (Agne
et al., 2010; Khulug et al., 2007).
Betalain relatif stabil pada rentang pH
3-7 dan betasianin stabil pada rentang
pH 5-6(Azeredo, 2009). Beberapa
penelitian juga mengatakan bahwa
betasianin stabil pada pH 4,5 dan 6
pada ekstrak buah kaktus(Rengku et
al.,, 2017), pH 5 pada ekstrak daun
darah (Khulug et al., 2007) dan pH 4,5
pada ekstrak etanol kulit buah naga
merah  (Agne et al., 2010).
Penyimpanan larutan betanin pada
tingkat oksigen yang rendah memiliki
tingkat degradasi yang lebih rendah
dibandingkan dengan penyimpanan di
bawah udara (Azeredo, 2009).

Salah satu tumbuhan yang
memiliki kandungan betasianin ialah
buah naga merah  (Hylocereus
polyrhizus). Buah naga merah
(Hylocereus polyrhizus) juga banyak
ditemukan dan dibudidayakan di
Indonesia. Di Samarinda, buah naga
merah merupakan salah satu jenis
buah naga yang paling banyak
ditemui. Masyarakat banyak yang
mengkonsumsi  daging buah naga
merah, namun kulit buah naga merah
merupakan suatu limbah yang belum
bisa dimanfaatkan secara maksimal
khususnya dalam bidang kefarmasian.

Pemanfaatan kulit buah naga merah
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dalam bidang kefarmasian diantaranya
lalah sebagai pewarna alami dalam
makanan ataupun kosmetik (Azwanida
et al, 2014, 2015)

pemanfaatan

Namun,
tersebut kurang
maksimal, hal ini dikarenakan hanya
ada data stabilitas betasianin dari
ektrak etanol kulit buah naga merah
(Agne et al., 2010) dan tidak adanya
data mengenai stabilitas betasianin

dari sari kulit buah naga merah.

METODE PENELITIAN
Alat

Alat yang digunakan dalam
penelitian ini ialah batang pengaduk,
blender, corong Buchner, corong kaca
(pyrex), gelas kimia (pyrex), kaca
arloji, kulkas, kuvet, labu ukur, Oven,
pH meter, pipet ukur (pyrex),
Spektrofotometer UV-Vis, stopwatch
dan timbangan analitik.
Bahan

Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini ialah aluminium foil,
aquades steril, asam sitrat, asam asetat,
HCI, KCI, Kulit Buah Naga Merah
(Hylocereus polyrhizus), Na2HPO4,
NaH2PO4, natrium asetat dan natrium
sitrat.

Pengumpulan dan Penyiapan

Sampel
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Sampel kulit buah naga merah
(Hylocereus polyrhizus) diperoleh dari
daerah Samarinda, Kalimantan Timur.
Sampel dikumpulkan yang kemudian
akan dibersihkan dari kotoran yang
menempel pada bagian-bagian kulit

dan dirajang.

Pembuatan Sari

Sari dibuat dengan mengguna
kan metode ekstraksi yaitu maserasi
yang menggunakan pelarut aguadest
steril dan larutan asam sitrat 10%.
Simplisia sebanyak 250 gram yang
diekstraksi dilarutkan dengan pelarut
aquadest steril dan asam sitrat dengan
perbandingan 1:6 dalam 500 mL.
Kemudian diblender selama 8 detik
dan dimasukkan ke dalam toples
transparan yang tertutup dengan baik
dan rapat serta didiamkan selama 3
hari (Hidayah, 2014, Lidya
Simanjuntak et al., 2014).

Maserat  kemudian  disaring
menggunakan corong Buchner yang
dilapisi dengan kain saring sehingga
diperoleh sari dan disimpan dalam
toples yang tertutup baik dan rapat
(Hidayah, 2014; Lidya Simanjuntak et
al., 2014)
Penentuan panjang gelombang
maksimum sari kulit buah naga

merah (Hylocereus polyrhizus)
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1 mL sari kulit buah naga
merah  (Hylocereus  polyrhizus),
dilarutkan  dalam  masing-masing
pelarut buffer pH 5 hingga 10 mL
dengan faktor pengenceran yaitu 10.
Selanjutnya  diukur  absorbansinya
pada panjang gelombang 400-700 nm
(Agne et al.,, 2010; Khulug et al.,
2007)

Pengujian kadar total betasianin
pada sari kulit buah naga merah
(Hylocereus polyrhizus)

1 mL sari kulit buah naga merah
(Hylocereus polyrhizus) dilarutkan
dalam pelarut buffer pH 5 hingga 10
mL dengan faktor pengenceran 10.
Larutan dari  hasil  pengenceran
tersebut diukur dengan
spektrofotometer  UV-Vis  dengan
panjang  gelombang 500 nm.
Selanjutnya ditentukan nilai
absorbansinya  dengan

berikut :

persamaan

A = (A\vis max — A500)

Total kadar dihitung dengan

persamaan berikut :

T"otal Betasianin " ("mg" /"L" )
= "AX DFX BMX1000" /"e x 1"

Keterangan :
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A : Absorbansi

DF : Faktor pengenceran

BM : 550g/mol

€ : 60000 L/mol cm

L : Tebal kuvet 1 cm (Khuluq et

al., 2007)
Pengujian kadar betasianin pada
sari kulit buah naga merah
(Hylocereus polyrhizus) terhadap
waktu penyimpanan

Kulit buah naga merah selama 2
minggu disimpan dalam kulkas.
Ekstraksi dilakukan terhadap kulit
buah naga merah segar dan kulit buah
naga merah yang disimpan dalam 2
minggu di dalam kulkas. Diambil sari
kulit buah naga merah sebanyak 1 mL
dari masing-masing sari dan dilarutkan
dengan larutan buffer pH 5 hingga 10
mL. Kemudian diukur absorbansi dari
larutan-larutan tersebut pada panjang
gelombang maksimalnya dan 500 nm
dengan menggunakan  spektrofoto
meter UV-Vis. Kemudian dihitung
kadar total betasianin dari masing-
masing larutan tersebut (Khulug et al.,
2007)

Pengujian stabilitas betasianin
pada sari kulit buah naga merah
(Hylocereus polyrhizus) terhadap suhu

Sari kulit buah naga merah
sebanyak 1 mL diambil dan dilarutkan

dalam 10 mL aquadest dengan faktor
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pengenceran 10. Kemudian larutan
tersebut dipanaskan dengan
menggunakan oven dengan suhu 40°C,
60°C dan 80°C dan diletakkan pada
kulkas dengan suhu <8°C dan 8-15°C
selama 1 jam. Selanjutnya diambil 1
mL dari setiap perlakuan dan
dilarutkan dengan larutan buffer pH 5
hingga 10 mL. Kemudian diukur
absorbansi dari larutan-larutan tersebut
pada panjang gelombang maksimalnya
dan 500 nm dengan menggunakan
spektrofotometer UV-Vis. Kemudian
dihitung kadar total betasianin dari
masing-masing larutan  tersebut
(Khulug et al., 2007)
Pengujian stabilitas betasianin pada
sari kulit buah naga merah
(Hylocereus polyrhizus) terhadap pH
Sari kulit buah naga merah
(Hylocereus polyrhizus) sebanyak 1
mL diambil dan dilarutkan dengan
larutan buffer dengan pH 1, 2, 3, 4, 5,
6, 7 dan 8 hingga 10 mL. Selanjutnya
diukur absorbansi pada menit ke-0, ke-
15, ke-30, ke-45 dan ke-60 dari
larutan-larutan ~ tersebut  dengan
panjang gelombang maksimum dan
500 nm dengan Kemudian dihitung
kadar total betasianin dari larutan
tersebut menggunakan  spektrofoto

meter UV-Vis (Khulug et al., 2007)
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Pengujian stabilitas betasianin pada
sari  kulit buah naga merah
(Hylocereus polyrhizus) terhadap
kondisi penyimpanan

Sari kulit buah naga merah
disimpan pada suhu kamar dalam
keadaan wadah tertutup dan terbuka
selama 1 hari, 7 hari dan 14 hari.
Kemudian 1 mL sari kulit buah naga
merah diambil dari setiap perlakuan
dan dilarutkan dalam 10 mL larutan
bufferr pH 5 hingga 10 mL.
Selanjutnya diukur absorbansi masing-
masing larutan tersebut pada panjang
gelombang maksimum dan 500 nm
dengan menggunakan  spektrofoto
meter UV-Vis. Kemudian dihitung
kadar total betasianin dari masing-
masing larutan tersebut (Khulug et al.,
2007; Mayasari et al., 2018) Metode
penelitian ~ menguraikan  tentang
Tempat dan Waktu Penelitian, Alat
dan Bahan Penelitian, Prosedur

Penelitian dan Analisa Data.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Total Betasianin sari kulit
buah Naga Merah (Hylocereus
polyrhizus)
Sampel kulit buah naga merah
dimaserasi selama 3 hari dengan
menggunakan pelarut aquadest steril

dan larutan asam sitrat 10%.
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Digunakannya pelarut aqudest
dikarenakan betasianin larut dalam air
dan juga dengan menggunakan pelarut
air memiliki stabilitas pigmen yang
lebih  baik dibandingkan dengan
pelarut lainnya (Azeredo, 2009).
Kemudian, dilakukan penentuan kadar
total betasianin dengan hasil yang
didapatkan ialah 22,417 mg/L.

Stabilitas betasianin pada sari
kulit buah naga merah (Hylocereus
polyrhizus) terhadap waktu
penyimpanan

Pengujian waktu penyimpanan
kulit buah naga merah dilakukan pada
dua waktu penyimpanan yang berbeda,
yaitu dengan kulit buah naga merah
segar dan kulit buah naga merah yang
disimpan di dalam kulkas selama 2
minggu  dengan  tujuan  untuk
mengetahui perbedaan kadar
betasianin terhadap waktu
penyimpanan kulit buah naga merah
yang berbeda.

Berdasarkan gambar 1 dapat
diketahui bahwa kadar betasianin pada
sari kulit buah naga merah segar
sebesar 22.417 ppm dan kadar
betasianin pada kulit buah naga merah
yang disimpan selama dua minggu di
dalam kulkas ialah 7.428 ppm.

Hal ini dikarenakan pada saat

waktu penyimpanan yang lama, udara
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ataupun oksigen banyak yang bereaksi
dengan betasianin yang ada pada kulit
buah naga merah tersebut sehingga
terjadi degradasi dan dapat membuat
kadar betasianin tersebut mengalami
penurunan (Azeredo, 2009). Cahaya
dapat diduga sebagai salah satu yang
mempengaruhi kadar betasianin dari
kulit buah naga merah. Jika suatu kulit
buah naga merah terpapar oleh cahaya
dan  oksigen dapat mengalami
degradasi dan dekomposisi (Herbach
et al., 2006).

Tabel 1. Kadar betasianin pada sari
kulit buah naga merah terhadap waktu
penyimpanan

Segar 22,417 £0.019
Setelah 2 minggu 7,428 +0,004
30
20
10
0 7,428
Segar Setelah 2 minggu
B Kadar Betasianin (mg/L)

Gambar 1. Grafik kadar Dbetasianin
pada sari kulit buah naga merah
terhadap waktu penyimpanan

Stabilitas betasianin pada sari kulit
buah naga merah (Hylocereus
polyrhizus) terhadap suhu

Pengujian stabilitas betasianin

pada sari kulit buah naga merah
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dilakukan pada beberapa suhu yaitu
suhu dingin (<8°C), suhu sejuk (8-
15°C), suhu  (29-31°C), suhu
pemanasan 40°C, 60°C dan 80°C
dengan tujuan untuk mengetahui
pengaruh suhu dingin, suhu sejuk,
suhu ruang dan suhu pemanasan
terhadap kadar betasianin dari sari
kulit buah naga merah.

Berdasarkan gambar 2 dapat
diketahui bahwa kadar betasianin dari
sari kulit buah naga merah pada suhu
dingin (<8°C), suhu sejuk (8-15°C)
hingga suhu (29-31°C) mengalami
peningkatan. Peningkatan kadar
betasianin pada suhu dingin ke suhu
sejuk ialah sebesar 71,523% dan dari
suhu sejuk ke suhu ruang sebesar
171,620%.

Peningkatan yang terjadi karena
mungkin saja salah satu dari jenis
betasianin yaitu betanin mengalami
regenerasi dari hasil primer produk
degradasi. Regenerasi betanin terdiri
dari resintesis parsial dari produk
hidrolisis (Azeredo, 2009).

Kadar betasianin pada suhu
pemanasan yaitu 40°C, 60°C dan 80°C
mengalami  penurunan. Penurunan
kadar betasianin pada suhu ruang ke
suhu pemansan 40°C ialah sebesar
65,374%, suhu pemanasan 40°C ke

suhu pemanasan 60°C mengalami
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penurunan sebesar 3,014% dan dari
suhu pemanasan 60°C ke suhu
pemanasan 80°C mengalami
99,123%

Sehingga dapat dilihat bahwa kadar

penurunan  sebesar
betasianin pada sari kulit buah naga
merah stabil pada suhu yaitu 29-31°C.
Hal ini dikarenakan pada suhu 60-
86°C dengan betasianin yang larut air
ataupun etanol memiliki stabilitas
yang paling rendah, dan juga
dikarenakan terdapat hipotesis yang
mengatakan bahwa terjadinya
degradasi dengan pemecahan
hidrolitik pada betanin dan
dekarboksilasi dan dihidrogenasi pada
hylocerenin (Azeredo, 2009).

Tabel 2. Kadar betasianin pada sari
kulit buah naga merah terhadap suhu

<8 (Suhu Dingin) 4,818 +0,035
8-15 (Suhu Sejuk) 8,264 + 0,002
29-31 22,417 £ 0,019

40 7,762 + 0,003

60 7,528 + 0,007

80 0,033 + 0,001
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Gambar 2. Grafik kadar betasianin
pada sari kulit buah naga merah
terhadap suhu

Stabilitas betasianin pada pH
juga dipengaruhi oleh waktu yang
dimana setelah penyimpanan selama
60 menit terjadi penurunan pada setiap
pH. Penurunan yang terjadi yaitu pada
pH 1 sebesar 26,256%, pH 2 sebesar
13,981 %, pH 3 sebesar 17,211 %, pH
4 sebesar 11,503 %, pH 5 sebesar
5,293 %, pH 6 sebesar 6,911 %, pH 7
sebesar 4,547 % dan pH 8 sebesar
2,695 %.

Huang & von Elbe dalam
Azeredo menyatakan bahwa pada
betalain relatif stabil pada rentang pH
3-7 dan Betasianin memiliki pH
optimal pada rentang 5-6. Kadar
betasianin stabil pada pH 5 disebabkan
karena pada kondisi asam lemah,
betasianin mengalami  deglikolisasi
yang dimana terjadi pemecahan gugus
glukosa dan betanidin
(Herbach et al., 2006).

menjadi
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Tabel 3. Kadar betasianin pada ekstrak 25
kulit buah naga merah (Hylocereus
polyrhizus) terhadap pH dan waktu

20 -
f 5% =¢—pH 1

-
2 15 - e == PH 2
= M ——pH 3
[
9,335 7,761 7,333 7,394 6,884 ,% 10 =>é=pH 4
+ + + + + g ‘*N = pH 5
1 0,012 0,011 0,002 0,008 0,005 % 5 —~8—pH 6
13,818 | 12,100 | 12,100 | 12,925 11, 4 pH 7
+ + + + 886 + 0 Lt bH 8

2 0,008 | 0,007 | 0,011 | 0,002 | 0,004
15,391 | 13,231 | 12,436 | 12,406 | 12,742

Menit Ke-0
Menit Ke-15
Menit Ke-30
Menit Ke-45
Menit Ke-60

I+
I+
I+
I+
I+

3 | 0010 | 0012 | 0,004 | 0,006 | 0,002 Gambar 3. Grafik stabilitas betasianin
18,369 | 16,317 | 17,600 | 16,317 | 16,256 pada ekstrak kulit buah naga merah
(Hylocereus polyrhizus) terhadap pH
dan waktu

I+
I+
I+
I+
I+

4 | 0,009 | 0,011 | 0,012 | 0,009 | 0,006
19,874 | 19,556 | 18,669 | 18,456 | 18,822

I+
I+
I+
I+
I+

5 | 0,006 | 0,001 | 0,003 | 0,007 | 0,008
19,071 | 18,669 | 16,958 | 18,150 | 17,753

I+
I+
I+
I+
I+

Stabilitas betasianin pada sari kulit

6 | 0019 | 0021 | 0034 | 0019 | 0,016 buah naga merah (Hylocereus
15,525 | 14,850 | 14,850 | 14,789 | 14,819

polyrhizus) terhadap kondisi

I+
I+
I+
I+
I+

penyimpanan
7 | 0,006 | 0,001 | 0,003 | 0,002 | 0,003

11,242 | 12,253 | 12,161 | 11,794 | 10,939

Pengujian kondisi penyimpanan
dilakukan pada dua  kondisi

8 | 0034 | 0015 | 0012 | 0012 | 0010 | Penyimpanan yang berbeda, yaitu
dengan wadah yang tertutup dan

I+
I+
I+
I+
I+

terbuka  dengan  tujuan  untuk
mengetahui pengaruh udara dengan
kondisi penyimpanan terhadap kadar
betasianin dari sari kulit buah naga
merah. Pengujian ini dilakukan dengan

menyimpan sari kulit buah naga merah
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dalam wadah yang tertutup dan
terbuka selama 14 hari.

Berdasarkan gambar .4 dapat diketahui
bahwa kadar betasianin pada sari kulit
buah naga merah pada hari ke-1, ke-7
dan ke-14 mengalami penurunan baik
dalam wadah tertutup ataupun terbuka.
Penurunan yang terjadi pada hari-hari
tersebut secara berturut-turut dalam
wadah tertutup sebesar 19,112% dan
2,353% dan pada wadah terbuka
sebesar 56,451% dan 37,047%.
Sehingga dapat diketahui bahwa
semakin lama waktu penyimpanan
dari sari kulit buah naga merah baik
dalam wadah tertutup dan terbuka,
kadar betasianin dalam sari tersebut
mengalami penurunan. Namun, pada
wadah tertutup, penurunan yang
terjadi lebih rendah dibandingkan
dalam wadah terbuka. Hal ini
dikarenakan pada saat wadah terbuka,
udara ataupun oksigen banyak yang
bereaksi dengan betasianin yang ada
pada sari di wadah terbuka tersebut
sehingga terjadi degradasi dan dapat
membuat kadar betasianin tersebut
mengalami  penurunan. Sementara,
pada wadah tertutup tingkat oksigen
pada wadah tertutup mungkin lebih
rendah dibandingkan dengan terbuka,
sehingga betasianin pada wadah

tertutup memiliki tingkat degradasi
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yang lebih rendah dibandingkan
dengan wadah yang terbuka (Azeredo,
2009).

Tabel 4. Kadar betasianin pada sari

kulit buah naga merah  terhadap
kondisi penyimpanan

1 5,253 +0,008 6,223 +0,004

7 4,249 +0,05 2,710 +0,022

14 4,149 +0,035 1,706 0,012

7

6

= 5

g 4

= 3

z 2 —o—Terbuka
1]

= 1

a 0 - Tertutup
©

o o e;\ Na

|- QJ’

ks &g

Q

¥

Waktu (Hari)

Gambar 4. Grafik kadar betasianin
pada sari kulit buah naga merah
terhadap kondisi penyimpanan

KESIMPULAN

Ekstrak air kulit buah naga
merah memiliki kandungan betasianin
dengan kadar total betasianin yaitu
22,417 mg/L. Kulit buah naga merah
segar memiliki kadar betasianin lebih
baik dibandingkan dengan kulit buah
naga segar yang disimpan di dalam
kulkas selama 2 minggu. Suhu yang

optimum dari betasianin pada sari kulit
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buah naga merah ialah pada suhu 29-
31°C. pH vyang optimum dari
betasianin pada sari kulit buah naga
merah ialah pada pH 5. Penyimpanan
betasianin pada sari kulit buah naga
merah  baik dalam wadah tertutup
ataupun terbuka jika semakin lama
disimpan akan terjadi penurunan kadar

betasianin
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