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ABSTRACT

An experimental research has been carried out to investigate the antioxidant activity of pigment from the
extract of peel dragon fruits (Hylocereus spp) and the effect of various concentration of extract of peel dragon
fruit as a colorant on sensory characteristic of beef sausage and milk pasteurization. Antioxidant activity of
pigment from peel of dragon fruit extract in beef sausage were used by thiobarbituric acid test (TBA)in 1, 2, 3, 4,
5, 6 and 7 days. Eight trained panelist have 0.1% sugar threshold was judged color and taste of milk pasteurization
and beef sausages. The result show that the pigment of peel dragon fruit inhibited oxidant activity in beef sausage.
Panelists significant prefer color and taste beef sausage and milk pasteurization that treated by pigment extract of

peel dragon fruit.
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A. PENGANTAR

Perhatian masyarakat terhadap keamanan pangan
terus meningkat, seiring dengan berkembangnya
berbagai teknik pengujian keamanan pangan. Sejak
diketahui pewarna sintetik menimbulkan permasalahan
kesehatan (Multon, 1992; Hamano, et al., 2005),
perhatian dan pengembangan pewarna pangan dari
bahan alam terus meningkat (Deffosse, 2006; Babbitha,
et al., 2006).

Sumber pigmen alami yang telah dikembangkan
dan diharapkan dapat menggantikan pigmen sintetik
adalah pigmen yang berasal dari tanaman dan hewan
(Herbach, et al, 2006 dan Mapari, ef al., 2009). Namun
demikian baru beberapa jenis tanaman yang berhasil
secara komersil digunakan sebagai sumber bahan
pewarna pangan alami (Tlori dan Odukoya, 2005). Oleh
karena itu, pencarian sumber pewarna alami dari bahan
alam termasuk dari tanaman terus dilakukan.

Buah naga (Hylocereus spp) merupakan
tanaman penghasil buah dengan warna kulit buah yang
menarik (merah atau kuning). Komponen warna yang
terdapat pada kulit buah naga mempunyai potensi besar
untuk dimanfaatkan sebagai pewarna pangan. Beberapa
hasil penelitian menunjukkan bahwa buah tanaman
kaktus (Hylocereus spp) merupakan sumber betalain
(Herbach, et al., 2005), betasianin dan betasantin
(Stintzing, et al., 2003; Wybraniec dan Mizrahi, 2006).

Pigmen yang berasal dari bahan alam diketahui
mempunyai toksisitas yang rendah tetapi sensitif
terhadap pH, cahaya dan panas sehingga warnanya
mudah terdegradasi (Lauro, 1991; Bittencourt, e? al.,
2005; Herbach, et al., 2006). Hasil penelitian yang
telah dilakukan menunjukkan bahwa pigmen dari
ekstrak air kulit buah naga mempunyai toksisitas
rendah terhadap larva udang dan tidak berpengaruh
signifikan terhadap derajat hemolisis sel darah merah,
namun pigmen dari ekstrak air kulit buah naga tidak
stabil terhadap suhu tinggi dan pH rendah (Wardah dan
Sopandi, 2008). Penelitian ini bertujuan untuk
mengkaji aktivitas antioksidan pigmen dari ekstrak
kulit buah naga dan mengetahui pengaruh penggunaan
pigmen dari ekstrak kulit buah naga sebagai pewarna
pangan terhadap warna dan rasa susu pasteurisasi dan
sosis daging sapi.

B. BAHAN DAN CARA KERJA
B.1. Bahan

Buah naga yang berwarna merah dan kuning
diperoleh dari supermarket di Surabaya, susu sapi yang
diperoleh dari peternak sapi perah di daerah Wonocolo
Surabaya, daging sapi tanpa urat yang diperoleh dari
supermarket di Surabaya, bawang putih, gula pasir,
lada bubuk, tepung tapioka, angkak, kertas Whatman
dan aquadest. Bahan kimia yang digunakan dalam
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penelitian ini terdiri atas HCl 4 M, etanol dan asam
tiobarbiturat (Sigma).
B.2. Alat

Peralatan yang digunakan dalam penelitian
terdiri atas oven, grinder, rotari evaporator, autoklaf,
warning blender, peralatan destilasi, tabung reaksi, dan
spektrofotometer serta peralatan lain yang diperlukan
untuk penelitian.

B.3. Prosedur Penelitian
Ekstraksi Pigmen dari Kulit Buah Naga

Kulit dari buah naga yang berwarna merah
dan kuning masing-masing dibersihkan dari kotoran
dan dikeringkan dalam oven sampai kadar air mencapai
10-20%. Setelah kering kulit buah naga digiling halus
dan direndam dalam etanol 90% selama 24 jam dengan
perbandingan (1:5). Campuran yang diperoleh
diuapkan dalam rotari evaporator sampai kental.
Selanjutnya dilarutkan dalam air (5:1) selama 24 jam
dan disaring dengan kertas Whatman No. 1 untuk
selanjutnya dikeringkan dalam oven pada suhu 40°C
sampai diperoleh serbuk kering dan disimpan pada
suhu 4°C sampai digunakan.

Penggunaan pigmen ekstrak kulit buah naga pada
sosis daging sapi

Sebanyak 3687 g bahan sosis yang terdiri dari
300 g daging sapi tanpa urat dan jaringan pengikat, 12
siung bawang putih, 300 g es batu, 30 g gula pasir, 30
g lada bubuk dan 300 g tepung tapioka digiling halus.
Setelah halus tambahkan 600 ml air es dan diaduk lagi
secara merata. Selanjutnya bahan pembuat sosis dibagi
6 bagian dan pada masing-masing bagian ditambahkan
1 g angkak (P0), 0,5 g ekstrak kulit buah naga (P1), 1,0
g ekstrak kulit buah naga (P2), 1,5 g ekstrak kulit buah
naga (P3), 2,0 g ekstrak kulit buah naga (P4) dan 2,5 g
ekstrak kulit buah naga (P5). Seluruh adonan kemudian
digiling secara merata dan dimasukan ke dalam 210
selongsong sosis dan direbus dalam air dengan suhu
70-80°C selama 40 menit. Selanjutnya sosis
didinginkan dan disimpan pada suhu 4°C selama 7 hari
dan setiap hari dilakukan uji TBA dan penilaian warna
dan rasa sosis oleh 8 orang panelis terlatih yang
mempunyai ambang rasa 0,1% gula.

Penggunaan pigmen ekstrak kulit buah naga pada
susu pasteurisasi

Sebanyak 12,5 liter susu sapi dimasukan 25 ke
dalam kantong plastik polieteline masing-masing 0,5
liter. Selajutnya 25 kantong plastik berisi susu tersebut
dibagi 5 bagian dan pada- masing-masing bagian
dimasukan 0%, 0,5%, 1,0%, 1,5% dan 2,0% ekstrak

kulit buah naga. Semua susu selanjutnya dipasteurisasi
pada suhu 61-63° C selama 30 menit dan disimpan
selama 7 hari. Penilaian warna dan rasa susu
pasteurisasi yang telah diberi perlakuan dilakukan oleh
8 panelis terlatih yang memempunyai ambang rasa
0,1% gula setiap hari selama 7 hari.

Uji Oksidasi

Uji TBA merupakan metode untuk menentukan
tingkat oksidasi lemak pada bahan pangan. Pada
penelitian ini akan dilakukan menggunakan metode
Tarladgis (1960). Sebanyak 10 g dihancurkan dengan
warning blender dalam 50 ml aquades selama 2 menit.
Homogenat dipindahkan ke dalam labu destilasi sambil
dicuci dengan 47,5 ml aquades dan tambahkan 2,5 ml
HCl 4 M sampai pH menjadi 1,5. Destilasi dijalankan
dengan pemanasan tinggi sehingga diperoleh 50 ml
destilat. Selanjutnya destilat diaduk merata dan
sebanyak 5 ml dipindahkan ke dalam tabung reaksi
tertutup. Destilat ditambah 5 ml pereaksi TBA lalu
dipanaskan selama 35 menit dalam air mendidih.
Tabung reaksi didinginkan selama 10 menit dan
absorbansinya diukur pada panjang gelombang 528 nm
dengan larutan blanko sebagai titik nol.
Penilaian warna dan rasa

Sampel dari setiap perlakuan diambil dari

ruang penyimpanan bersuhu 4°C dan diletakan pada
suhu ruang selama 1 jam masih dalam keadaan
tertutup. Kepada setiap panelis disajikan sampel berupa
potongan sosis seberat 50 g untuk tiap jenis perlakuan.
Pada setiap sesi pengujian sebagai pembandingan
digunakan sosis yang menggunakan pewarna angkak.
Penilaian dilakukan oleh 8 orang panelis terlatih yang
mempunyai ambang rasa 0,1% gula. Para panelis
diminta untuk memberikan penilaian terhadap sampel
yang telah diberi kode meliputi warna dan cita rasa
dengan skala nilai 1-5 (1 = sangat lebih jelek, 2 = jelek,
3 = mirip, 4= lebih baik dan 5 = sangat lebih baik).
Untuk pengamatan sifat organoleptik susu pasteurisasi
yang diberi ekstrak kulit buah naga dilakukan dengan
metode yang sama. Kepada setiap panelis disajikan
sampel berupa satu gelas susu untuk tiap jenis
perlakuan. Penilaian dilakukan oleh 8 orang panelis
terlatih yang mempunyai ambang rasa 0,1% gula.
Para panelis diminta untuk memberikan penilaian
terhadap sampel yang telah diberi kode meliputi warna
dan rasa dengan skala nilai 1-5 (1 = sangat lebih jelek,
2 =jelek, 3 = mirip, 4= lebih baik dan 5 = sangat lebih
baik).
Analisis Data

Data hasil pengamatan akan dianalisis dengan
analisis varian sesuai dengan rancangan penelitiannya.
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Untuk mengetahui letak perbedaan antar perlakuan
diuji lanjut menggunakan uji beda nyata jujur sesuai
dengan petunjuk Steel dan Torie (1995).

C. HASIL DAN PEMBAHASAN
Aktivitas antioksidasi pigmen ekstrak kulit buah
naga

Hasil penelitian (Gambar 1) menunjukkan
bahwa pigmen ekstrak kulit buah dapat menghambat
aktivitas oksidasi pada sosis daging sapi yang
ditunjukkan dengan peningkatan kadar malonaldehid

Aktivitas Oksidasi Pada Sosis Daging Sapi Yang
Diberi Pewarna Pigmen dari Ekstrak Kulit Buah
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pada sosis daging sapi yang diberi pigmen ekstrak kulit
buah naga yang lebih rendah dibandingkan dengan
peningkatan kadar malonaldehid pada sosis daging sapi
yang diberi pigmen angkak. Peningkatan takaran
penambahan pigmen dari ektrak kulit buah naga baik
kulit bauh naga berwarna merah maupun kulit buah
naga berwarna menyebabkan penurunan kadar
malonaldehid pada sosis daging sapi.

Aktivitas Oksidasi Pada Sosis Daging Sapi Yang
Diberi Pewarna Pigmen Dari Ekstrak Kulit Buah
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Gambar 1. Aktivitas Oksidasi Pada Sosis Daging Sapi Yang Diberi Pewarna Pigmen Dari

Ekstrak Kulit Buah Naga

Hasil tersebut menunjukkan bahwa di dalam pigmen
ekstrak kulit buah naga terdapat komponen yang
bertindak sebagai antioksidan. Buah naga diketahui
mengandung betalain (Herbach, et al, 2005),
betasianin dan betasantin (Stintzing, ef al., 2003 dan
Wybraniec dan Mizrahi, 2006). Tesoriere, ef al (2004)
mengemukakan bahwa pigmen betalain mempunyai
aktivitas antioksidan dan dapat menetralisir efek
radikal bebas.

Penilaian warna dan rasa sosis

Hasil penilaian panelis terhadap warna dan rasa
sosis daging sapi yang diberi pewarna pigmen dari
ekstrak kulit buah naga disajikan pada Gambar 2. Pada
gambar tersebut tampak bahwa wama dan rasa sosis

daging sapi yang diberi pewarna pigmen ekstrak kulit
buah naga baik buah naga merah maupun buah naga
kuning signifikan (P<0,05) disukai oleh panelis.
Warna dan rasa sosis daging sapi yang paling disukai
oleh panelis adalah wama dan rasa sosis daging sapi
yang diberi pewarna pigmen ektrak kulit buah naga
dengan takaran 2-3% baik untuk warna merah maupun
wama kuning. Hal tersebut menunjukan bahwa
perubahan warna dan rasa sosis daging sapi akibat
pemberian warna kulit buah naga disukai oleh panelis
dan warna ekstrak buah naga dapat berikatan dengan
komponen yang terdapat dalam sosis. Takaran
pemberian warna ekstrak kulit buah naga yang terbaik
pada 2-3% per berat sosis.
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Peniaian Penelis Terhadap Wama Sosis
Daging Sapi yang Diberi Pewarna Pigmen dari
Ekstrak Kulit Buah Naga
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Gambar 2. Penilaian Penelis Terhadap Warna dan Rasa Sosis Daging Sapi Yang
Diberi Pewarna Pigmen Ekstrak Kulit Buah Naga

Penilaian warna dan rasa susu pasteurisasi

Hasil penilaian panelis terhadap wama dan rasa
susu pasteurisasi yang diberi wama ekstrak kulit bugh
naga disajikan pada Gambar 3. Pada gambar tersebut
tampak bahwa warna dan rasa susu pasteurisasi yang
diberi pswarna pigmen ekstrak kulit buah naga baik buah
naga merah maupun buah naga kuning signifikan
(P<0,05) disukai oleh panelis. Warna susu pasteurisasi
yang paling disukai oleh panelis adalah wama susu
pasteurisasi yang diberi pewarna pigmen ekstrak kulit
buah naga dengan takaran 2-3%, sedangkan rasa susu

Penitaian Panefis Terhadap Warna Susu
Pasteurisasi Yang Diberi Pewama Pigmen
Ekstrak Kulit Buah Naga
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pasteurisasi yang paling disukai oleh panelis adalah rasa
susu pasteurisasi yang diberi pewarna pigmen ekstrak
kulit buah naga dengan takaran 1-2% untuk wama merah
dan 2% untuk warna kuning Hasil tersebut menunjukan
bahwa perubahan warna dan rasa susu pasteurisasi akibat
pemberian pewarna pigmen kulit buah naga disukai oleh
panelis dan warna ekstrak buah naga dapat berikatan
dengan komponen yang terdapat dalam susu. Takaran
pemberian warna ekstrak kulit buah naga yang terbaik
pada 2-3% per volume susu untuk warna sedangkan
untuk rasa pada 1-2% per volum susu.

Penialian Panelis terhadap Rasa Susu Pasteurisasi
Yang Diberi Pewarna Pigmen Ekstrak Kulit Buah
Naga
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Gambar 3. Hasil Penilaian Panelis Terhadap Warna dan Rasa Susu Pasteurisasi yang Diberi
Pewamna Pigmen Ekstrak Kulit Buah Naga.
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D.SIMPULAN

Berdasarkan uraian hasil penelitian dan
pembahasan dapat disimpulkan bahwa pigmen dari
ekstrak kulit buah dapat dapat menghambat aktivitas
oksidasi pada sosis daging sapi. Warna dan rasa sosis
daging sapi dan susu pasteurisasi yang diberi pewarna
pigmen dari ekstrak kulit buah naga disukai panelis
dengan takaran optimum 1-2%.
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