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ABSTRAK 

Dalam pengelohan makanan untuk Teknologi Pangan perlu dan dibutuhkan pewarna alami 
karena pewarna sintesis sangat berbahaya bagi tubuh kita, maka paling tepat dalam penggunaan 
pewarna adalah pewarna alami. Makanan yang kita lihat dan kita sering beli dipasaran tradisional dan 
mall-mall adalah membutuhkan zat pewarna,  tanpa pewarna maka segala jenis makanan maupun 
minuman tidak akan punya daya tarik bagi konsumen, karena dengan pewarna maka produk akan 
manaikkan harga jual disamping eksotik dan daya tarik dari makanan tersebut. Buah Naga dari warna 
kulit kemerahan yang menarik  dan jarang di manfaatkan, biasanya banyak yang dimanfaatkan adalah 
isi dari buah naga tersebut, sehingga kulitnya menjagadi limbah yang tentu mengganngu lingkungan 
dan pandangan kita. Lingkungan saat ini banyak sekali kendala yang di hadapi, salah satunya adalah 
sampah yang menumpuk dan berkepanjangan,  masalah itu menjadi delema dalam kehidupan 
masyarakat, maupun pemerintah dalam pengelolaannya. Karena dengan jumlah penduduk yang selalu 
berkembang  maka sampah juga akan semakin banyak dan secara otomatis membutuhkan penangan 
yang baik pula. Dengan adanya beban lingkungan  yang semakin kedepan semakin rumit 
ditanggulangi, dan setiap saat semakin menumpuk, maka penulis mengangkat salah satu limbah 
lingkungan yaitu limbah kulit buah naga, untuk di manfaatkan menjadi zat pewarna  alami makanan. 
Penelitian yang dilaksanakan menggunakan kulit buahn naga (hylocereus Undatus)yang berwarna 
merah merona, dengan metode ekstraksi dan hasil ekstraksi di uji laboratorium, dengan pengujian pH, 
uji sinar, stabilitas zat warna antosianin kulit buah naga. Hasil uji yang diperoleh adalah : pH 6 dan 
tingkat absorbennya  0.5445, sedangkan uji sinar UV pada hari ke6 menghasilkan 1.5566 nm 
(nanometer). Jadi kesimpulannya adalah pengguanaan zat warna alami dari limbah kulit buah naga 
bagus digunakan untuk pewarna alami makanan. 

Kata kunci:   Rekayasa,  pewarna alami limbah kulit buah naga, memanfaatkan limbah, lingkungan 

ABSTRACT 

In food processing for Food Technology, natural dyes are needed and natural dyes are needed because 
synthetic dyes are very dangerous for our bodies, so the most appropriate use of dyes is natural dyes. 
The food that we see and we often buy in traditional markets and malls is in need of dyes, without 
dyes then all kinds of food and drinks will not have an attraction for consumers, because with dyes the 
product will increase the selling price in addition to the exotic and attractiveness of the product. the 
food. Dragon fruit from an attractive reddish skin color and rarely used, usually a lot of what is used is 
the content of the dragon fruit, so the skin is kept in waste which of course disturbs the environment 
and our view. Currently, there are many obstacles that are faced by the environment, one of which is 
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waste that accumulates and is prolonged, the problem becomes a problem in people's lives, as well as 
the government in its management. Because with a population that is always growing, there will also 
be more and more waste and it will automatically require good handling. With the environmental 
burden that is getting more and more complicated to handle, and every time it accumulates, the 
authors raise one of the environmental wastes, namely dragon fruit peel waste, to be utilized as a 
natural food coloring agent. The research was carried out using dragon fruit skin (Hylocereus 
Undatus) which was red in color, with the extraction method and the results of the extraction were 
laboratory tested, by testing pH, light testing, stability of anthocyanin dyes of dragon fruit peel. The 
test results obtained are: pH 6 and the absorbent level is 0.5445 while the UV light test on the 6 th day 
produces 1.5566 nm (nanometers). So the conclusion is that the use of natural dyes from dragon fruit 
peel waste is good for natural food coloring. 

Keywords: manipulation, natural dyes of dragon fruit peel waste,make use of environmental waste. 

PENDAHULUAN 

            Selama ini untuk pembuatan makanan masih ada saja yang menggunakan pewarna sintetis 

yang sudah tentu berbahaya bagi tubuh manuasia, dimana bahan pewarna makanan dibagi dalam dua 

bagian yaitu pewarna alami dan sintetis. Pewarna sintetis biasanya banyak digunakan oleh industri 

dan dalam prosesnya mengguanakan zat kimia yang sifatnya adalah menggantungkan dari bahan 

kimia. 

             Beberapa bahan yang bisa diperoleh dalam pemanfaatan zat warna alami untuk makanan 

tradisional maupun inovasi adalah salah satunya limbah kulit buah naga (hylocereus Undatus). 

Limbah kulit buah yang selama ini hanya menjadi limbah, ternyata mengandung pewarna 

“antosianin” alami yang aman bagi tubuh[4]. 

           Antosianin dikenal dengan warna yang sifat kepolarannya akan terurai atau secara homegen 

larut dengan baik, dan variabel-variabel yang bisa menentukan stabilnya antosinin adalah pH, suhu, 

sinar, dan kesediaan bahan baku limbah kulit buah naga sangat banyak, sayangnya kulit buah naga 

belum banyak dimanfaatkan secara optimal. 

         Proses yang dilakukan menggunakan ekstraksi dengan cara pemisahan, penyaringan dan 

dilakukan uji pH dan sinar monokromatis dari suatu larutan yang berwarna dengan panjang detail  

gelombang dengan menggunakan monokromator prisma. Penelitian ini bertujuan untuk menguji 

stabilitas zat warna antosianin limbah kulit buah naga. 

BAHAN DAN METODE PENELITIAN 

Bahan yang digunakan adalah  limbah kulit buah naga yang sudah tidak terpakai,didapatkan 

disekitar Kota Semarang.  Alat yang  digunakan  adalah penghalus yaitu blender, timbangan  

tradisional dan timbangan sentrifugal, cawan porselin, oven untuk mengeringkan,pisau, penyaring 

vacuum, sfektrofotometri UV – Vis panjang gelombang 200-800nm, pH meter, pipet volum.  Metode 

yang dilakukan yaitu dengan cara awal yaitu membersihkan kulit buah naga dari lendir dan 

kotorannya, kemudian menipiskan limbah kulit buah naga, setelah menjadi tipis dengan ukuran yang 

sama 5 cm, selanjutnya di oven selama 6 jam untuk menghilangkan kadar airnya. Setelah kering 

dilakukan kamudian dilakukuan penepungan dan ekstraksi. 
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Proses selanjutnya ada beberapa uji yaitu : 

Pengaruh Sinar. Sinar yang dilakukan dalam menguji  antosianin limbah kulit buah naga 

adalah sinar Ultra Violet dan sinar laboratorium (Sinar lampu Neon). Jika sinar terlalu lama 

dan terlalu tinggi maka akan merusak warna yang ada pada limbah kulit buah naga. Pigmen 

dan rendemen antosianin akan rusak oleh sinar yang terlalu tinggi. 

Pengaruh pH. pH  antosianin limbah kulit buah naga, sangat mempengaruhi warna yang 

muncul dan kestabilan warna. Setelah dilakukan pemanasan dengan pH yang tercantum di 

bawah ini, maka hasil yang diperoleh adalah semakin tinggi pH semakin tinggi pula tingkat 

absorbennya. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pengaruh pH 

pH  antosianin limbah kulit buah naga, sangat mempengaruhi warna yang muncul dan 

kestabilan warna. Setelah dilakukan pemanasan dengan pH yang tercantum di bawah ini, 

maka hasil yang diperoleh adalah semakin tinggi pH semakin tinggi pula tingkat 

absorbennya.  

Tabel.1.Pengaruh pH terhadap Absorban 

pH Absorban  520 nm 
1 0,3243 
2 0,4222 
3 0,4544 
4 0,4656 
5 
6 

0,5443 
0,5445 

 

 
Gambar.1, Grafik pH terhadap Absorben. 
 
Pengaruh Sinar 
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Sinar yang dilakukan dalam menguji  antosianin limbah kulit buah naga adalah sinar 

Ultra Violet dan sinar laboratorium (Sinar lampu Neon). Jika sinar terlalu lama dan terlalu 

tinggi maka akan merusak warna yang ada pada limbah kulit buah naga. Pigmen dan 

rendemen antosianin akan rusak oleh sinar yang terlalu tinggi, maka dilakukan pengujian 

dengan data di bawah ini.  Dibawah ini menunjukkan. 

Tabel.2.Pengaruh Waktu Terhadap Lampu Penyinaran 

Waktu (hr) Lampu Neon Lampu UV-Vis nm 
2 1.1011 1.4323 
3 1.2022 1.3445 
4 1.2023 1.4553 
5 1.2025 1.5233 
6 1.2055 1.5566 

  

 
Gambar.2. Grafik Pengaruh Waktu Terhadap Lampu Penyinaran 

 

Dari grafik menunjukkan bahwa sinar  UV yang dipakai menghasilkan  warna yang  

rusak dan pudar disebabkan karena sinar yang tinggi,  di bandingkan memakai sinar 

laboratorium dengan neon, hasil yang diperoleh adalah warna yang baik  dan cerah. 

Pengaruh Lama Pemanasan 

Pemanasan dengan dilakukan selama 6 jam dan hasil yang dicapai, semakin lama   

pemanasan makan absorben yang terjadi akan semakin rendah stabilitas antosianin. 

Kesimpulan 

       Dari gambar dan grafik 1, dapat disimpulkan bahwa dengan semakin tinggi pH semakin 

tinggi pula tingkat absorbennya, dan semakin lama pemanasan maka absorben yang terjadi 

akan semakin rendah stabilitas antosianin, dan pada titik tertentu akan stabil. 
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