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ABSTRAK

Kulit buah naga (Hylocereus lemairel (Hook.) Britton & Rose) merupakan bahan limbah yang belum
dimanfaatkan secara optimal. Kulithya mengandung pigmen betasianin yang memiliki banyak manfaat
dalam produk farmasi. Penelitian ini bertujuan untuk karakterisasi fisikokimia, mengevaluasi stabilitas
dan mengaplikasikan betasianin dalam kulit buah naga sebagai pewarna alami. Proses ekstraksi
dilakukan dengan menggunakan air sebagai pelarut yang disonikasi pada 50 kHz selama 30 menit
pada 25 °C. Ekstrak dikering bekukan selama 48 jam. Ekstrak kering dimurnikan dengan
menggunakan KLT preparatif dan dianalisis secara fisikokimia menggunakan spektrofotometer UV-
Vis dan FTIR. Stabilitas ekstrak betasianin terhadap pH dan suhu diperiksa dan diaplikasikan sebagai
pewarna dalam pencetakan tablet. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa betasianin terdeteksi pada
nilai R¢ 0,6 yang sama dengan betasianin standar. Panjang gelombang maksimum betasianin diperoleh
pada 534 nm dan spektrum IR nya menunjukkan kemiripan dengan standar betasianin dengan gugus
fungsional yang sama antara 4000-600 cm™ dengan sedikit pergeseran yang masih pada kisaran
bilangan gelombang. Hasil studi stabilitas diperoleh stabil pada suhu di bawah 40 °C dan pada kisaran
pH 4-6. Aplikasi betasianin sebagai pewarna alami tablet telah berhasil dilakukan dengan stabilitas

warna yang baik selama 3 bulan penyimpanan pada suhu kamar.

Kata kunci: Betasianin; Kulit Buah Naga; Pewarna Alami.

PENDAHULUAN

Pewarna makanan banyak digunakan dalam proses
pembuatan produk farmasi. Tujuan pewarnaan ini
tidak hanya untuk meningkatkan daya tarik produk,
tetapi juga untuk membantu pasien membedakan
antara obat-obatan yang dikonsumsi dan membantu
membedakan dosis dari obat yang sama, sehingga
mengurangi kesalahan dalam penggunaan obat
(5 ulekova et al, 2017). Berbagai zat pewarna,
terutama zat pewarna sintesis memiliki dampak
negatif bagi tubuh manusia Kkarena Dbersifat
karsinogenik, serta adanya aturan terbaru di negara
Jerman, AS, India dan beberapa negara Eropa lainnya
yang melarang penggunaan dari beberapa pewarna
sintesis, sehingga membuat penggunaan pewarna ini
semakin sedikit (Kundal et al, 2016). Hal ini
menyebabkan permintaan akan pewarna alami yang
berasal dari alam terus meningkat karena sifatnya
yang ramah lingkungan, tidak ada efek samping,
tidak beracun serta memiliki aktivitas antioksidan
yang baik bagi tubuh.

Salah satu tumbuhan yang diketahui mengandung
pewarna alami adalah buah naga (Hylocereus
lemairel (Hook.) Britton & Rose) atau dengan nama
lain pitaya, yang merupakan famili Cactaceae (Lim,
2012). Buah naga berwarna ungu-merah Kketika

matang dan memiliki biji hitam disekelilingnya
(Harivandaran et al, 2008). Buah naga mengandung
nutrisi dan mineral seperti vitamin B,, Vitamin B,,
Vitamin B; dan Vitamin C, protein lemak,
karbohidrat, serat, flavonoid, tiamin, niacin,
piridoksin, kobalamin, fenolik, betasianin, polifenol,
karoten, fosfor, besi dan fitoaloumin (Lim, 2012).
Salah satu komponen utama dalam buah naga adalah
betasianin yang merupakan pigmen warna merah
yang berpotensi sebagai zat warna alami (Wybraniec
et al, 2001). Betasianin (6’-O-3-hydroxy-3- metil-
glutaril)-betanin) dengan N-heterosiklik merupakan
kelompok senyawa vyang memiliki aktivitas
antioksidan dan penangkal radikal bebas (Jamaludin
et al, 2010). Bagian buah yang sering digunakan
adalah daging buah, padahal kulit buah naga juga
mengandung pigmen merah, biasanya kulit buah naga

dibuang sebagai limbah makanan dan belum
dimanfaatkan secara optimal. Kulit buah naga
mengandung pigmen  betasianin yang dapat

digunakan sebagai pewarna alami. Selama ini pigmen
betasianin banyak digunakan sebagai pewarna
makanan (Esatbeyoglu et al, 2015), sehingga perlu
dilakukan pemanfaatan pigmen betasianin yang lebih
luas yaitu sebagai pewarna alami dalam sediaan
farmasi.

141



Asra et al./Jurnal Farmasi Galenika (Galenica Journal of Pharmacy) 2019; (5)2: 140-146

Secara umum, pewarna alami kurang stabil terhadap
cahaya, panas, dan pada nilai pH tertentu jika
dibandingkan dengan pewarna sintesis (Allam et al,
2011). Hal ini menjadi faktor kekurangan dalam
penggunaan pewarna alami dalam sediaan farmasi.
Pewarna alami dari bagian tanaman yang berbeda
dapat diekstraksi melalui berbagai metode seperti
menggunakan pelarut air, pelarut organik dan
ekstraksi yang dibantu oleh enzim (Ghoreishian et al,
2013). Namun dari metode-metode yang telah
dilakukan, belum diperoleh metode yang tepat dan
baik dalam mengekstraksi zat warna merah dalam
buah naga.

Penelitian ini bertujuan untuk mengekstraksi zat
warna merah betasianin dari kulit buah naga
menggunakan metode ekstraksi yang dioptimasi yaitu
menggunakan teknik ekstraksi ultrasonik untuk
mendapatkan kualitas zat warna betasianin yang
bermutu dan di karakterisasi secara fisikokimia.
Kemudian, zat merah betasianin yang dihasilkan dari
kulit buah naga diuji stabilitasnya terhadap suhu dan
pH. Kemudian zat merah betasianin tersebut
diaplikasikan sebagai coloring agent pada formulasi
sediaan farmasi, sehingga diharapkan hasil penelitian
ini dapat menjadi alternatif penggunaan pewarna
alami  untuk sediaan farmasi, meningkatkan
pemanfaatan limbah kulit buah naga dan dapat
mengurangi masalah pencemaran lingkungan karena
pewarna alami lebih ramah lingkungan dan aman.

METODE PENELITIAN
Alat dan Bahan

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini
adalah kulit buah naga (Hylocereus lemairel (Hook.)
Britton & Rose), air suling (H,O) (PT Brataco),
metanol p.a (CH;OH) (Merck), natrium hidroksida
(NaOH) (PT Brataco), asam klorida (HCI) (Merck),
betasianin standar (Sigma Aldrich®), amilum (PT
Bratachem), talk (PT Bratachem), amprotab (PT
Bratachem), parasetamol (PT Bratachem), dan
Avicel“PH.

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah
Spektrofotometer UV-Vis (Shimadzu UV-1800),
Fourier Tranform Infrared (FTIR) (PerkinElmer),
sonicator water bath (Elmasonic), Freeze Dryer
(Alpha 1-2 LDplus®), sentrifus (Biofuge Primo R),
kertas saring Whatman No. 1, plat KLT sillika gel 60
F,s4 (Merck), dan lampu sinar UV,s, (Camag).

Pengambilan Sampel

Sampel yang digunakan pada penelitian ini adalah
buah naga merah (Hylocereus lemairel (Hook.)
Britton & Rose) segar yang diambil sebanyak 5 kg
yang diperolen dari Kamang, Kabupaten Agam,
Sumatera Barat.

Determinasi Sampel

Determinasi  dilakukan di  Herbarium FMIPA
Universitas Andalas (ANDA) Padang.

Penyiapan Sampel

Buah naga dikupas dan dibersihkan untuk dipisahkan
daging buah dengan kulitnya. Kemudian kulit buah
naga dicuci bersih dan diblender hingga halus.

Proses Ekstraksi Betasianin

Proses ekstraksi betasianin menggunakan teknik
ekstraksi ultrasonik (Ultrasonic Assisted Extraction).
Sebanyak 1000 g kulit buah naga dihomogenkan
dengan 500 ml air suling 2:1 (b/v). Campuran
kemudian ditempatkan dalam ultrasonic bath dan
disonikasi pada 50 kHz selama 30 menit pada suhu
25 °C. Ampasnya dipisahkan dari ekstrak
menggunakan corong Buchner funnel melalui kertas
saring Whatman No. 1 sehingga diperoleh larutan
berwarna. Residu diekstraksi kembali dengan
aquadest sebanyak 3 kali. Ekstrak kemudian
disentrifugasi pada 6000 rpm selama 15 menit pada
suhu kamar dan supernatannya disimpan pada suhu 4
°C untuk menjaga kestabilan warna ekstrak sebelum
digunakan.

Rendemen Ekstrak

Ekstrak yang diperoleh di freeze drying, kemudian
ekstrak kering ditimbang dan rendemennya dihitung
per 1 g sampel.

Rendemen ekstrak dihitung dengan rumus:

berat ekstrak

% Rendemen: x 100%

berat sampel
Uji Kromatografi Lapis Tipis (KLT)

Ekstrak dipisahkan menggunakan plat silica Fjs,
10x10 cm (KLT preparatif) dengan campuran
metanol: asam asetat (6:4 (v/v)). 1gram ekstrak kulit
dan betasianin standar dilarutkan dengan fase gerak
sebanyak 10 mL, kemudian ditotolkan pada plat dan
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dielusi. Nilai R;dari noda dihitung dan diperiksa di
bawah sinar UV pada 254 nm dan 366 nm dan
dibandingkan dengan standar.

Penetapan Panjang gelombang Maksimum
Betasianin
Isolat KLT preparatif diperoleh dengan cara

mengerok fasa diam ditempat noda sampel pada plat,
lalu dilarutkan dengan metanol sebanyak 10 mL dan
disentrifugasi. Supernatannya  diambil dan
dimasukkan dalam kuvet kemudian dianalisis dengan
spektrofotometer ~ UV-Vis,  sedangkan  untuk
betasianin standar dibuat konsentrasi 1000 pg/mL.
Pengukuran  panjang  gelombang  maksimum
betasianin sampel dan standar diukur pada 400-700
nm menggunakan spektrometer UV-Vis.

Analisis Gugus Fungsi Betasianin

Analisis gugus fungsi betasianin sampel dan standar
diukur menggunakan Spektrometer FTIR. Spektrum
isolat dan standar diukur pada bilangan gelombang
600-4000 cm™. Analisis ini akan memperlihatkan
spektrum yang menggambarkan gugus fungsional
dari senyawa betasianin.

Uji Stabilitas Betasianin Terhadap Suhu Dan pH

Uji stabilitas dari betasianin sampel dilakukan
terhadap suhu (25°C, 40°C, 60°C, 80°C dan 100°C)
dan pH (2; 3; 4; 5; 6; 7; 8; 9; 10; 11; 12) dengan
penambahan HCI 1 % dan NaOH 1 % dalam waktu
30 menit, kemudian absorban diukur menggunakan
spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang
maksimum betasianin kulit buah naga.

Aplikasi Zat Warna Merah Dalam Formulasi
Tablet Parasetamol

Ekstrak diaplikasikan dalam pembuatan tablet
parasetamol menggunakan metode kempa langsung
dengan formula: Paracetamol 250 mg, amilum 10 %,
Talkum 5 %, betasianin serbuk gs, Avicel®PH 102
ditambahkan sampai bobot total 300 mg, dibuat
untuk 20 tablet. Tablet yang dihasilkan dievaluasi
stabilitas warna tablet pada rentang bulan ke 0, 1, 2
dan 3 penyimpanan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kulit buah naga mengandung pigmen yang disebut
betasianin. Betasianin adalah pigmen merah yang
memiliki banyak manfaat, salah satunya dalam

sediaan farmasi sebagai pewarna alami dalam
pencetakan tablet. Betasianin diekstraksi
menggunakan metode Ultrasonic Assisted Extraction
(UAE). Metode ini menggunakan ultrasonik yang
dapat  menyebabkan  efek  kavitasi  untuk
menghancurkan dinding sel sehingga betasianin
dilepaskan dengan mudah sehingga memaksimalkan
hasil ekstraksi (Kuldikole et al, 2002). Metode
pengeringan yang digunakan adalah menggunakan
metode freeze drying untuk menghilangkan pelarut
air. Metode ini bertujuan untuk menjaga kualitas
sampel Kkarena betasianin tidak stabil terhadap
pemanasan. Sampel dibekukan terlebih dahulu untuk
membentuk fase padat, kemudian dikeringkan
menggunakan freeze dryer. proses sublimasi terjadi
membentuk ekstrak kering betasianin. Betasianin
yang diperoleh dari metode ini adalah 17,6 % b/b.

Kondisi  optimum untuk analisis betasianin
menggunakan KLT dilakukan secara eksperimental
dengan mempertimbangkan efek dari beberapa faktor
seperti konsentrasi larutan, rasio pelarut dalam eluen
dan jenis pelat KLT. Fase gerak yang digunakan
adalah metanol/asam asetat (6: 4) yang memberikan
resolusi dan kromatogram yang baik dengan nilai R¢
0,6 yang sama dengan betasianin standar (Sigma
Aldrich®). Betasianin dimurnikan dan isolatnya
dianalisis menggunakan Spektrofotometer UV-Vis
Shimadzu UV-1800°® dan spektrometer FTIR
PerkinElmer®. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
sampel dan standar memiliki Ay, pada 534 nm.
Betasianin menyerap cahaya dengan kuat pada
panjang gelombang 532-538 nm (Harbone, 1987).
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Gambar 1. Spektrum FTIR betasianin dalam metanol
pada bilangan gelombang 600-4000 cm™

Spektrum betasianin diukur pada bilangan gelombang
600-4000 cm™. Seperti yang ditunjukkan pada
Gambar. 1, spektrum FTIR betasianin sampel
menunjukkan kesamaan dengan betasianin standar,
meskipun ada sedikit perbedaan namun masih dalam
rentang bilangan gelombang. Bilangan gelombang
3714 cm™ dan 3321 cm™ dari betasianin standar dan
sampel menunjukkan spektrum ikatan O-H dan N-H.
Ikatan O-H dan N-H berada pada bilangan
gelombang antara 3800-3200 cm™ (Field et al, 2008).
Bilangan gelombang 2917 cm™ dan 2831 cm™ dari
betasianin standar dan sampel adalah spektrum ikatan
C-H dan CH,. Bilangan gelombang 699 cm™ dan 668
cmdari betasianin standar dan sampel adalah
spektrum ikatan C = CH.

Stabilitas pigmen betasianin dipengaruhi oleh suhu
dan pH. Hal ini dapat dilihat pada perubahan warna
larutan dari merah menjadi kuning dan pengurangan
absorbansi betasianin. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa betasianin stabil pada suhu di bawah 40 °C
dan pH 4-6 seperti yang ditunjukkan pada Gambar. 2.
Pada suhu tinggi dan pH kritis, Terjadi reaksi
hidrolisis pada ikatan N = C yang menyebabkan
betasianin berubah menjadi asam betalamat (kuning)
dan siklo-Dopa 5-O-glikosida. Sedangkan pada pH
yang lebih rendah, deglikolisasi terjadi pada
betasianin menjadi betanidin. Ikatan antara betasianin
dan glikosida adalah ikatan asetal yang mudah putus
oleh asam kuat seperti asam klorida (Herbach, 2006).
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Gambar 2. Grafik Stabilitas Betasianin Kulit Buah Naga
Terhadap Suhu dan pH

Aplikasi betasianin sebagai pewarna alami dalam
percetakan tablet telah berhasil dilakukan. Warna dari
tablet yang dihasilkan berwarna merah muda dan
tablet disimpan dan dievaluasi selama 3 bulan. Hasil
penelitian dapat dilihat pada Gambar 3. Selama 3
bulan penyimpanan, tidak terjadi perubahan warna
tablet yang signifikan. Dapat disimpulkan bahwa
betasianin kulit buah naga dapat digunakan sebagai
colouring agent dalam sediaan farmasi.
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Gambar 3. Tablet yang Dihasilkan Menggunakan Pewarna Betasianin Kulit Buah Naga

KESIMPULAN

Betasianin kulit buah naga telah berhasil diisolasi dan
dikarakterisasi secara fisikokimia. Metode ekstraksi
yang digunakan sederhana, fleksibel, murah dan
ramah lingkungan. Hasil penelitian ini menunjukkan
kemiripan antara betasianin sampel dan betasianin
standar Sigma Aldrich® dan betasianin kulit buah
naga dapat digunakan sebagai alternatif colouring
agent dalam sediaan Farmasi. Stabilitas warna dari
tablet yang  dihasilkan  dipengaruhi  oleh
penyimpanan. Warna akan bertahan lebih lama jika
disimpan pada kondisi Kkestabilan betasianin yaitu
pada suhu kurang dari 40 °C dan pada rentang pH 4-
6.
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