ISBN 978-979-18379-4-1

Prosiding
SEMINAR PERHIMPUNAN AHLI TEKNOLOGI PANGAN INDONESIA
CABANG SUMATERA BARAT

Padang, 7 Januari 2012

“FOOD AND RENEWABLE ENERGY
FOR BETTER LIFE”

(Bio Energy, Pangan Organik, Pangan Sumber Protein, Pangan Sumber Karbohidrat, Gizi
Pangan, Pangan Fungsional, Kualitas Pangan, Ketahanan Pangan, Aneka Produk Pangan
dan Pangan Halal)

*Patpi

Sekretariat PATPI Cab. Sumbar: Program Studi Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Unand
Kampus Limau Manis Padang-25163 Telp.Fax: (0751) 72772 E-mail: patpisumbar@yahoo.com




Prosiding
SEMINAR PERHIMPUNAN AHLI TEKNOLOGI PANGAN INDONESIA
CABANG SUMATERA BARAT 2012

FOOD AND RENEWABLE ENERGY FOR BETTER LIFE

Editor:

Dr. Ir. Novizar Nazir, M.Si

Ismed, S.Pt, M.Sc

Deivy Andhika Permata, S.Si, M.Si

Cetakan Pertama, 2012

AgriTech Press

Fakultas Teknologi Pertanian-Universitas Andalas

Gedung Fateta lantai 2, Kampus Unand Limau Manis

Padang, Indonesia 25163-Telp.+62 751 72772. Fax.+62 751 72772
http://www.fateta.unand.ac.id

Dilarang mengutip atau memperbanyak
sebagian atau seluruh isi procceding ini
tanpa izin tertulis dari Penerbit.

© 2012 AgriTech Press
Fakultas Teknologi Pertanian
ISBN 978-979-18379-4-1


http://www.fateta.unand.ac.id/

PENGANTAR REDAKSI

Syukur Alhamdulillah, Prosiding Seminar Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan
Indonesia Cabang Sumatera Barat dengan tema “ Food and Renewable Energy for
Better Life” dapat diterbitkan. Prosiding ini berisi makalah hasil-hasil penelitian
tentang teknologi pangan dengan topik bioenergi, pangan organik, pangan sumber
protein, pangan sumber karbohidrat, gizi pangan, pangan fungsional, kualitas pangan,
ketahanan pangan dan aneka produk pangan.

Makalah dalam prosiding ini telah dipresentasikan dan didiskusikan dalam acara
seminar yang dihadiri oleh kalangan akademis (dosen, peneliti, mahasiswa), praktisi

di bidang teknologi pangan, gizi dan kesehatan.

Tujuan penerbitan prosiding ini adalah untuk menginformasikan penelitian dan kajian
yang dilakukan oleh ahli teknologi pangan Sumatera Barat. Disamping itu, penerbitan
prosiding ini juga diharapkan dapat menjadi rujukan ilmiah dibidang teknologi

pangan.

Akhirnya kami berharap semoga prosiding ini bermanfaat bagi segenap ahli dan

praktisi dibidang teknologi pangan dan pihak lain yang membutuhkannya.

Demikian, atas kerjasama semua pihak kami ucapkan terimakasih.

Padang, Januari 2012

Redaksi
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PEMANFAATAN LIMBAH KULIT BUAH NAGA MERAH
(Hylocereus costaricensis) SEBAGAI PEWARNA KERUPUK
MERAH

Widia dara, SP, MP, Dewi Yudiana Shinta, S.Si, M.Si, Apt dan Roni Saputra,

S.Si, M.Si
Staf Pengajar STIKES Perintis
Email : widia_dara@ yahoo.com

ABSTRAK

Hasil ekstraksi Betasianin pada kulit buah naga menggunakan metoda
maserasi dengan pelarut alkohol selama 3 hari kemudian dipekatkan dengan
rotavapor pada suhu 60°C. Ekstrak di karakterisasi menggunakan metoda HPLC
dengan fasa gerak larutan trifluoroasetat dalam asetonitril pada mode isokratik,
kolom LichroCart Purospher Star RP-18, panjang gelombang 537 nm, jumlah
sampel 10 pL dengan waktu 25 menit dan laju alir 1,0 mL/menit. Didapatkan
puncak pada 11,5 menit yang sama dengan standar betasianin yang digunakan.

Ekstrak kulit buah naga digunakan dalam pembuatan kerupuk merah,
ternyata ekstrak tidak dapat bertahan dari panas karena teroksidasi menyebabkan
hilangnya warna merah pada kerupuk yang sudah jadi.

Key words : Kulit buah naga merah (Hylocereus costaricensis), betanin, kerupuk

PENDAHULUAN

Keamanan pangan berkaitan erat dengan penggunaan bahan tambahan
makanan. Kenyataan di Indonesia, dalam melakukan bisnisnya produsen makanan
masih banyak menggunakan bahan tambahan makanan (food additive) yang
kurang terpantau baik dalam ketepatan bahan yang digunakan maupun dosis yang
digunakan. Salah satu bahan tambahan makanan yang sering digunakan adalah zat
pewarna. Bahkan ada yang menggunakan bahan pewarna tekstil sebagai pewarna
makanan.

Banyak hasil penelitian menunjukkan efek samping yang tidak baik
terhadap kesehatan manusia karena pemakaian BTM sintetis, maka penting untuk
menjaga kesehatan dengan menggunakan bahan alami (back to nature). Untuk
mengatasi permasalahan tersebut, perlu dicari alternatif bahan alam yang
berpotensi sebagai pewarna makanan, diantaranya kulit buah naga merah.

Buah naga merupakan buah yang banyak digemari oleh masyarakat karena
memiliki khasiat dan manfaat serta nilai gizi yang cukup tinggi. Buah naga merah
kini banyak diperdagangkan baik dalam buah segar maupun dalam bentuk olahan
berupa jus. 30 % dari bagian buah naga adalah kulitnya, sehingga jumlah kulit
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buah naga cukup banyak tapi belum dimanfaatkan. Pengolahan kulit buah naga
sebagai pewarna alami merupakan salah satu cara penanganan limbah yang belum
dimanfaatkan. Bahkan dapat meningkatkan nilai ekonomis kulit buah naga.
Manfaat lainnya dapat memenuhi kebutuhan konsumen yang saat ini cendrung
mengkonsumsi bahan alami dan menghindari bahan-bahan sintetik.

Betasianin merupakan zat warna merah dan merupakan golongan betalain
yang berpotensi menjadi pewarna alami untuk pangan dan dapat dijadikan
alternatif pengganti pewarna sintetik yang lebih aman bagi kesehatan.

Kerupuk di sukai oleh semua orang baik anak — anak maupun orang tua
serta di Komsumsi oleh semua umur dan golongan. Hampir dapat dipastikan
para penjual kerupuk di pasar dapat menjual habis semua kerupuk yang dibuat.
Hal ini di sebabkan karena masing—masing jenis kerupuk mempunyai cita
rasa sendiri-sendiri. Selain itu, kerupuk memiliki cita rasa khas umumnya lebih
mudah diterima oleh lidah masyarakat Indonesia bahkan dari negara lain
(Suprapti, 2005).

Kerupuk merah adalah suatu produk yang terbuat dari tepung tapioka
dan bahan lainnya. Pembuatan kerupuk merah ini banyak di temui
di  daerah Piladang. Umumnya merupakan usaha industri rumah tangga
bagi masyarakat Piladang. Dalam satu hari pembuatan kerupuk merah
dapat mencapai 2-2,5 ton.

Kerupuk merah ini dijual ke berbagai daerah diantaranya, Sumbar
terutama di Medan, Pekanbaru, dan daerah lainya. = Sebagian masyarakat
Piladang mengelola industri kerupuk merah, tetapi pewarna yang digunakan
bukan pewarna alami melainkan pewarna sintetis. Pewarna sintetis adalah
pewarna buatan, pewarna tersebut belum tentu baik untuk kesehatan tubuh
karena didalamnya mengandung zat kimia. Maka dari itu pembuatan kerupuk
merah di coba dengan menggunakan pewarna alami yaitu pewarna ekstrak
kulit buah naga merah.

METODOLOGI

Penelitian ini akan dilaksanakan di laboratorium Kimia Balai Penelitian
Kesehatan Sumatera Barat dan Labor Makanan STIKES Perintis Sumbar.
Penelitian dilakukan pada bulan November - Desember 2011.

Peralatan untuk ekstraksi betasianin adalah seperangkat alat untuk
ekstraksi. Metode ekstraksi secara maserasi (Basile et al, 1998). Karakteristik
warna digunakan HPLC. Bahan- bahan yang diperlukan adalah : kulit buah naga
(Hylocareus costaricensis) sebanyak 10 kg, etanol 80% p.a, dan Gas N, dan
peralatan untuk membuat kerupuk.
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Tabel 1. Proses penyiapan Bahan Yang Digunakan Dalam Pembuatan

Kerupuk Merah
Jumlah Pemakaian Bahan

Jenis bahan Pada Masing-masing perlakuan

A B C D E

Tepung tapioka (g) 100 | 100 100 100 100

Ekstrak kulit buah naga (ml) 5 10 15 20 30

Air 50 50 50 50 50
Garam Yosdt| Yosdt | Y2sdt| Yesdt| Y sdt

HASIL DAN PEMBAHASAN

Ekstraksi zat warna betasianin ini, dilakukan dengan menggunakan metoda
maserasi menggunakan pelarut metanol teknis (80%) selama 3 hari. Hasil
maserasi selama 3 hari dikumpulkan dan dilakukan pemekatan dengan alat rotary
evaporator. Dari hasil ekstraksi ini didapatkan ekstrak berwarna merah tua. Kulit
buah naga tersebut memiliki rendemen yang berkisar 30-37%.

Karakterisasi Zat Warna Betasianin Menggunakan Metoda HPLC (High
Performance Liquid Chromatography)

Karakterisasi dilakukan untuk menentukan ada atau tidaknya zat yang di
teliti dalam sampel. Pada penelitian ini digunakan metoda HPLC (High
Performance Liquid Chromatography). Fasa gerak yang digunakan adalah larutan
trifluoroasetat dalam asetonitril pada mode isokratik. Panjang gelombang yang
digunakan adalah 537 nm, sampel yang di injeksikan 10 pL dengan waktu 25
menit dan laju alir 1,0 mL/menit. Kolom yang digunakan adalah LichroCart
Purospher Star RP-18 (250 mm x 4,6 mm x 5 pum) pada suhu 30°C dengan
detektor UV-Vis (SPD-10A-VP). Standar yang digunakan adalah Betanin.
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Gambar 1. Puncak dan Waktu Retensi Sampel Ekstrak Kulit Buah Naga
menggunakan HPLC pada waktu retensi 11,5 menit
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Gambar 2. Puncak dan Waktu Retensi Standar Betanin Menggunakan
HPLC pada Waktu Retensi 11,5 Menit

Hasil ekstrak kulit buah naga banyak mengandung air. Ini dikarenakan
buah naga mengandung air lebih dari 50 % bobot buah segar. Kondisi ini
membuat warna hasil ekstraksi agak sedikit pucat warnanya. Zat-zat pengganggu
lain seperti klorofil dan zat warna lain sudah dihilangkan dengan menggunakan
metoda rotary evaporator dan untuk karakterisasi ekstraknya sudah terpisah dari
zat-zat pengganggu sehingga memudahkan untuk di karakterisasi.

Dari gambar 1 dan 2 dapat di lihat bahwa puncak pada pengukuran HPLC
sampel ekstrak kulit buah naga sama dengan standar betanin yaitu didapatkan
pada waktu retensi 11,5 menit. Oleh karena itu dapat disimpulkan bahwa sampel
ekstrak kulit buah naga tersebut mengandung betasianin.

Pembuatan Kerupuk Merah menggunakan Ekstrak Kulit Buah Naga sebagai
Pewarna Alami

Dilakukan pembuatan kerupuk merah dengan menggunakan ekstrak kulit
buah naga yang mengandung Betasianin sebagai pewarna alami. Ekstrak kulit
buah naga ditambahkan pada saat membuat adonan mentah kerupuk merah. Pada
saat masih berupa adonan mentah, warna ekstrak kulit buah naga masih berwarna
merah, tetapi setelah dilakukan perebusan dan penggorengan terhadap adonan
mentah yang diasumsikan menjadi kerupuk merah, ternyata warna merahnya
menghilang dan berubah jadi kuning (Gambar 3 & 4). Hal ini disebabkan karena
zat Betasianin yang tidak tahan panas, dan mudah teroksidasi sehingga warna
merah akan menghilang setelah pemanasan atau didiamkan pada waktu lama
dalam keadaan terbuka. Oleh karena itu penelitian tidak dapat dilakukan sampai
uji organoleptik dan uji kesukaan.
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Gambar 3 & 4. Ekstrak Kulit Buah Naga pada Adonan Kerupuk Merah
Setelah Dikukus dan Digoreng

Pembuatan kerupuk diulangi dengan menghaluskan kulit buah naga
dengan air, dengan perbandingan 2:1 menggunakan juicer. Hasil juicer yang
diperoleh ditambahkan ke dalam adonan kerupuk merah dengan 5 perlakuan.

Gambar 6. Hasil Adonan Kerupuk dengan (kiri-kanan)
a: 5 mL hasil juicer dengan 100 gram Tepung
b: 10 mL hasil juicer dengan 100 gram tepung
¢: 15 mL hasil juicer dengan 100 gram tepung
d: 20 mL hasil juicer dengan 100 gram tepung
e: 30 mL hasil juicer dengan 100 gram tepung

Pada gambar 6 terlihat 5 perlakuan hasil juicer kulit buah naga, semakin
banyak ditambahkan hasil juicer tersebut, maka semakin pekat warna merah pada
adonan. Tetapi apabila adonan kerupuk dikukus warnanya berubah menjadi

kuning (Gambar 7).
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Gambar 7. Hasil Rebusan Adonan dengan hasil juicer kulit buah naga

Pada saat adonan hasil kukusan tersebut digoreng, hasil gorengan kerupuk
tetap menghasilkan warna kuning pada semua perlakuan (Gambar 7).

Gambar 8. Hasil gorengan adonan
KESIMPULAN DAN SARAN

Dari penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa:
1. Hasil ekstraksi kulit buah naga berwarna merah
2. Dari hasil karakterisasi menggunakan metoda HPLC, dalam kulit buah naga
terdapat zat warna betasianin
3. Zat warna yang dihasilkan dari ekstrak kulit buah naga, maupung dengan
menjuicer kulit buah naga tersebut ternyata tidak tahan panas, karena warna
merah berubah menjadi kuning setelah pengukusan dan penggorengan.
Disarankan untuk menggunakan zat warna betasianin untuk pewarna
makanan yang tidak memerlukan pemanasan dalam pengolahannya.
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