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KORELASI pH DAN SUHU TERHADAP STABILITAS ZAT WARNA BETALAIN DALAM EKSTRAK KULIT BUAH NAGA MERAH YANG DIGUNAKAN SEBAGAI PEWARNA ALAMI
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ABSTRAK


Kulit buah naga merupakan limbah dari buah naga yang memiliki banyak potensi untuk dimanfaatkan salah satunya yaitu dengan meng-ekstrak senyawa betalain yang terkandung di dalam kulit buah naga merah. Betalain merupakan pigmen yang mengandung nitrogen dan terdiri dari betasianin yang memberi warna merah-violet dan betasantin yang memberikan warna kuning. Zat warna betalain ini bisa dimanfaatkan sebagai zat pewarni alami dalam bentuk ekstrak, yang ramah lingkungan namun, dalam kestabilannya betalain  sangat  sensitif  terhadap  beberapa  faktor. Adapun faktor yang mempengaruhi kestabilan senyawa betalain, yaitu suhu, pH, cahaya, dan oksigen (Herbach, et.al. 2006).
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui adanya korelasi antara pemberian perlakuan variasi pH dan suhu terhadap kadar betalain serta untuk mengetahui kestabilan dari senyawa betalain yang terkandung dalam ekstrak kulit buah naga merah. 
Penelitian ini dilakukan meliputi tiga tahap. Tahap I adalah ekstraksi zat warna merah kulit buah naga merah. Tahap II, menanalisa korelasi anatara perlakuan variasi pH, dan suhu terhadap stabilitas zat warna betalain. Tahap III, dilakukan uji intensitas zat warna metode colorimetri. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik adalah pada ekstraksi menggunakan pelarut etanol 96 % yaitu, mengandung kadar betalain sebesar 4,143 mg/100 gram. Didapatkan adanya korelasi antara perlakuan variasi pH dan suhu terhadap kadar total betalain dalam ekstrak kulit buah naga merah. Dan setelah dilakukan pengujian colorimetri terhadap ekstrak kulit buah naga merah selama tiga hari didapatkan terjadi penurunan intensitas zat warna betalain yang dapat dilihat dari nilai nilai L*a*b* sampel ekstrak. 




Kata Kunci	: Kulit buah naga merah, betalain, kestabilan, korelasi, colorimetri.














ABSTRACT


Dragon fruit peel is a waste from dragon fruit which has a lot of potential to be utilized, one of which is by extracting betalain compounds contained in the skin of red dragon fruit. Betalain is a nitrogen-containing pigment consisting of betasianin which gives it a red-violet color and betasantin which gives it a yellow color. Betalain dye can be used as a natural coloring agent in the form of an extract, which is environmentally friendly, however, in its stability, betalain is very sensitive to several factors. The factors that affect the stability of betalain compounds, namely temperature, pH, light, and oxygen (Herbach, et.al. 2006).
The purpose of this study was to determine the correlation between the treatment of variations in pH and temperature on betalain levels and to determine the stability of the betalain compounds contained in the red dragon fruit skin extract. This research was conducted in three stages. Phase I is the extraction of red dragon fruit skin dye and analysis of betalain levels. Phase II, to analyze the correlation between the treatment of variations in pH and temperature on the stability of the dye betalain. Phase III, the dye intensity test was carried out using the colorimetric method. The results showed that the best treatment was the extraction using 96% ethanol solvent, that is, containing levels of betalain of 4.143 mg / 100 grams. It was found that there was a correlation between the treatment of variations in pH and temperature on the total levels of betalain in the red dragon fruit skin extract. And after colorimetric testing of the red dragon fruit peel dye extract, it was found that there was a significant decrease in the intensity of the betalain dye after one day of observation for three days of storage.
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