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Abstract. The popularity of a healthy lifestyle in today's society is one of them is
the consumption of functional foods. Red dragon fruit peel can be used as a
functional food because it is known to contain high antioxidants and abundant
nutrients. The purpose of this study was to examine the activity of antioxidants and
compounds that play a role, to examine the dietary fiber contained in the skin of red
dragon fruit, and to examine its functional food preparations. This research was
conducted by searching the literature by searching for articles through digital
databases, namely pubmed, sciencedirect, iopscience, and google scientist. Based on
these searches, it is known that red dragon fruit peel has antioxidant activity. By
using the parameter IC50 value, the IC50 value of red dragon fruit peel is 2.6949
g/mL. The IC50 value states that the smaller the value, the higher the antioxidant
power. Another parameter is %inhibition, obtained %inhibition of red dragon fruit
peel is 64.40%. The total antioxidant capacity of red dragon fruit peel is 102.69 mol
FE(I)SE/g. The main bioactive compounds are betalains, flavonoids, phenolics, and
other isomeric parts. The highest total dietary fiber in red dragon fruit skin is 70.3%.
Utilization of red dragon fruit peel in functional food can be processed into
fermented milk, beef sausage, ice cream, noodles, and marmalade.

Keywords: Hylocereus polyrhizus peels, antioxidants, dietary fiber, functional
food

Abstrak. Kepopuleran pola hidup sehat di masyarakat masa kini satu diantaranya
adalah konsumsi pangan fungsional. Kulit buah naga merah dapat dimanfaatkan
menjadi pangan fungsional, karena diketahui mengandung antioksidan yang tinggi
dan nutrisi yang melimpah. Tujuan penelitian ini adalah mengkaji aktivitas
antioksidan beserta senyawa yang berperan, mengkaji serat pangan yang terdapat
dalam kulit buah naga merah, serta mengkaji olahan pangan fungsionalnya.
Penelitian ini dilakukan dengan penelusuran pustaka dengan mencari artikel melalui
database digital yaitu pubmed, sciencedirect, iopscience, dan google scholar.
Berdasarkan penelusuran tersebut diketahui bahwa kulit buah naga merah memiliki
aktivitas antioksidan. Menggunakan parameter nilai ICs, didapatkan nilai 1Cs, kulit
buah naga merah paling tinggi sebesar 2,6949 pg/mL. Nilai ICs, menyatakan bahwa
semakin kecil nilai maka semakin tinggi kekuatan antioksidannya. Parameter lain
yaitu %inhibisi, didapatkan %inhibisi kulit buah naga merah sebesar 64,40%. Total
kapasitas antioksidan kulit buah naga merah sebesar 102,69 pmol FE(II)SE/g.
Senyawa bioaktif utamanya betalain, flavonoid, fenolik, dan bagian isomer lainnya.
Total serat pangan pada kulit buah naga merah paling tinggi adalah sebesar 70,3%.
Pemanfaatan kulit buah naga merah pada pangan fungsional dapat diolah menjadi
susu fermentasi, sosis sapi, es krim, mi, dan marmalade.

Kata kunci: Kulit Hylocereus polyrhizus, antioksidan, serat pangan, pangan
fungsional
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A. Pendahuluan

Pada masa ini, gaya hidup sehat menjadi sesuatu yang tren di kalangan masyarakat. Akibat
dari munculnya pandemi COVID-19, masyarakat berbondong-bondong menerapkan pola
hidup sehat, yaitu berolahraga dan konsumsi makanan sehat, seperti konsumsi pangan
fungsional. Menurut Statista (1) penjualan pangan fungsional pasar global mengalami
kenaikan yang signifikan, dari $247,89 miliar pada tahun 2017 dan diproyeksikan mencapai
$319,93 miliar di tahun 2022.

Pangan fungsional merupakan pangan segar maupun pangan olahan yang mengandung
komponen bioaktif dan nutrisi yang dapat menghasilkan aktivitas biologis dan efek fisiologis
bagi tubuh jika dikonsumsi. Aktivitas biologis dan efek fisiologisnya berupa pencegahan
terhadap penyakit degeneratif, peningkatan imunitas tubuh terutama pasca sakit, dan
mengurangi resiko dari suatu penyakit (2).

Satu dari banyaknya pemanfaatan limbah organik buah dan sayuran yaitu pemanfaatan
kulit buah naga merah dalam pengembangan pangan fungsional. Kulit buah naga merah
(Hylocereus polyrhizus) diketahui kaya akan antioksidan dan nutrisi, sehingga dapat diolah
menjadi pangan fungsional. Komponen bioaktif antioksidan alami dari kulit buah naga merah
antara lain pigmen betasianin, vitamin C, flavonoid, tanin, saponin, dan steroid (3,4).

Penelitian yang dilakukan oleh Mitasari (5) menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan
pada kulit buah naga merah sangat kuat, dengan nilai I1Cs, <50 pg/ml, yaitu 43,836 pg/mil.
Saneto (6) menyebutkan kandungan nutrisi kulit buah naga merah diantaranya protein lemak,
abu, karbohidrat, dan serat pangan. Total serat pangan yang terdapat dalam kulit buah naga
merah sebesar 46,7%, hal tersebut termasuk ke dalam sumber serat pangan yang baik dan
berpotensi untuk dikembangkan menjadi pangan fungsional.

Berdasarkan pemaparan di atas, penelitian ini bertujuan untuk menelaah aktivitas
antioksidan dan senyawa antioksidan kulit buah naga merah yang memiliki aktivitas
antioksidan, menelaah sumber serat pangan dari kulit buah naga merah, dan mengkaji olahan
pangan kulit buah naga merah apa saja yang dapat dibuat pangan fungsional.

B. Metodologi Penelitian

Pada penelitian ini digunakan jenis penelitian literature review atau penelusuran pustaka.
Tahap pertama yang dilakukan dalam penelitian ini adalah dengan membuka mesin pencari
yaitu Google Chrome kemudian ketik database digital yang digunakan, diantaranya
sciencedirect, pubmed, iopscience, dan google scholar. Setelah database yang diinginkan
ditemukan kemudian Kklik dan tekan kolom pencarian.

Pencarian artikel dilakukan sesuai dengan kata kunci Hylocereus polyrhizus peel,
antioxidants, dietary fiber, dan functional food. Artikel yang dicari sesuaikan dengan kriteria
inklusi diantaranya pustaka yang dipublikasikan dalam rentang waktu 2011-2022, artikel
berupa eksperimental, artikel nasional maupun internasional, dan artikel berbahasa indonesia
maupun bahasa inggris. Untuk kriteria eksklusi diantaranya tahun publikasi artikel yang lebih
dari 10 tahun terakhir, artikel berupa review, dan artikel yang subjek penelitiannya tidak
sesuai dengan topik penelitian.

C. Hasil Penelitian dan Pembahasan

Aktivitas Antioksidan Kulit Buah Naga Merah
Berdasarkan penelusuran pustaka yang telah dilakukan mengenai uji aktivitas antioksidan kulit
buah naga merah, terlampir pada tabel I, sebagai berikut:
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Tabel I Aktivitas Antioksidan Kulit Buah Naga Merah

Uji Aktivitas Antioksidal
Pelarut dan Metode Ekstraksi JI (e Ao - Ke.kua!:an Sumber
Metode Uji Hasil Antioksidan
Etanol 96% dan HCI 19%; maserasi DPPH (IC50) 2,6949 pg/mL Sangat kuat (Winahyu, Purnama and
' ' Setiawati, 2019)
coz SUPZEZ::;C:I carbon DPPH (IC50) 0,83 pg/mL Sangat kuat (Luo et al., 2014)
. : (Rakhmadan, Niah;
Etanol; maserasi DPPH (IC50) 3,14 pg/mL Sangat kuat Helda, 2016)
Etanol 70%; maserasi DPPH (IC50) 76,1 pg/mL Kuat (Martati, S GD, 2016)
DPPH 56,80%
Metanol 80%; sonikasi Hydroxyl 64,40% Tinggi (Kimet al., 2011)
Alkyl 49,90%
DPPH (IC50 986 pg/mL . .
Metanol; maserasi (1C50) He Tidak aktif (Ramil et al, 2021)
FRAP 0,079 pg/mL
Metanol 70%; maserasi DPPH 1,952 pmol TE/g (Cafg;i;\lizvngB and
FRAP 1,56, umoITE/g '
DPPH 6,82 umolTE/g
Metanol 80%; sonikasi FRAP 102,69 pmolFE(11)/g (Tang et al, 2021)
ABTS 13,03 umolTE/g
Etanol 95%, etil asetat, DPPH (?tanol) 120,53 pg/mL Sedang o
. . DPPH (etil asetat) 160,6 pg/mL Sedang (Noviyanti et al, 2019)
aseton:air; maserasi -
DPPH (aseton:air) 284,33 ug/mL Lemah
0,
Etanol; etil asetatl n-heksan; DPPH ((?tanol) 5581% (Indrianingsih et al,
. DPPH (etil asetat) 55,50%
maserasi 2020)
DPPH (N-heksan) 35,40%

Keterangan () : hasil berada di pembahasan

Pada tabel 1 mengandung informasi terkait pelarut, metode ekstraksi, metode uji
aktivitas antioksidan, hasil pengujian, kekuatan antioksidan, dan sumber artikel.

Metode ekstraksi yang terdapat pada tabel | sangat beraneka ragam. Metode maserasi
adalah metode yang cukup banyak digunakan.. Maserasi digunakan selain karena sederhana,
juga cocok untuk ekstraksi senyawa termolabil, sehingga tidak akan merusak zat aktif yang
diekstraksi. Betalain, flavonoid, dan fenol merupakan senyawa antioksidan yang tidak tahan
panas atau termolabil. Penggunaan metode ekstraksi yang berbeda akan mempengaruhi hasil
uji (7-10).

Pada tabel | juga menunjukkan informasi mengenai pelarut yang digunakan sangat
beragam namun yang paling banyak adalah etanol. Penggunaan pelarut didasarkan pada
prinsip “like dissolves like” dimana senyawa polar akan larut dengan meggunakan pelarut
polar juga. Senyawa yang terkandung dalam kulit buah naga merah adalah senyawa yang
memiliki kepolaran yang cukup tinggi, seperti senyawa flavonoid dan betalain. Hal tersebut
juga mendasari banyaknya penggunaan etanol sebagai pelarut karena etanol merupakan
pelarut polar (11).

Uji aktivitas antioksidan umumnya dilakukan dengan penangkapan radikal bebas.
Pengujian ini memberikan informasi terkait senyawa antioksidan yang memiliki kemampuan
untuk mencegah radikal baik dalam makanan maupun biologi, dengan penyerangan terhadap
protein, DNA, asam asam amino, asam lemak, dan gula. Metode pengujian aktivitas
antioksidan yang paling umum dan banyak digunakan adalah metode DPPH. Berdasarkan
tabel I, seluruh artikel penelitian menggunakan metode DPPH. Metode DPPH merupakan
metode pengujian antioksidan yang cukup umum digunakan untuk uji aktivitas antioksidan.
Metode DPPH mudah digunakan, cepat, sederhana, peka, serta dapat menggunakan sedikit
sampel untuk evaluasinya (12,13).

Metode DPPH adalah metode uji menggunakan radikal bebas DPPH (1,1-difenil-2-
pikrilhidrazil) yang stabil. Prinsipnya adalah ikatan antara atom hidrogen dari senyawa
antioksidan dengan elektron bebas pada senyawa radikal DPPH. Sehingga, terjadi perubahan
difenilpikril hidrazil (radikal bebas) menjadi difenil pikril hidrazin (non-radikal), ditandai
dengan adanya perubahan warna ungu menjadi kuning (14).

Pharmacy



4 | Anggrilina Fitria, et al.

Pada tabel I, 7 dari 10 artikel penelitian yang menggunakan metode uji DPPH,
parameternya menggunakan nilai 1C50 dan artikel lainnya menggunakan kapasitas total
antioksidan.

Parameter nilai IC50 (inhibitory concentration, 50%) yaitu nilai konsentrasi senyawa
antioksidan yang diperlukan, untuk mengurangi radikal DPPH sebesar 50%. Nilai I1C50
didapat dari persamaan regresi linier, dengan x adalah hubungan antara konsentrasi ekstrak,
dan y adalah %penangkapan radikal. Sehingga, semakin kecil nilai IC50 maka semakin aktif
ekstrak uji sebagai penangkap radikal DPPH atau senyawa antioksidan. Senyawa antioksidan
memiliki kekuatan yang disesuaikan dengan perolehan nilai 1C50, dikatakan sangat kuat jika
nilai 1C50<50 pg/mL, kuat (nilai IC50 50-100 pg/mL), sedang (nilai IC50 100-250 pg/mL),
lemah (nilai 1C50 250-500 pg/mL), dan tidak aktif (nilai IC50>500 pg/mL). Perbedaan
konsentrasi yang didapatkan pada setiap penelitian didasari oleh pelarut, metode, ekstraksi,
waktu ekstraksi, bahkan perlakuan terhadap sampel (15).

Penelitian yang dilakukan oleh Rakhmadan dan Winahyu (16,17), berturut-turut
mendapatkan IC50 sebesar 3,14 pg/mL dan 2,6949 pg/mL. Nilai tersebut termasuk ke dalam
kekuatan antioksidan sangat kuat (nilai 1C50<50 pg/mL). Nilai IC50 yang didapatkan tidak
berbeda jauh yaitu 2,6949 ug/mL dan 3,14 pg/mL. Adanya perbedaan hasil diakibatkan dari
penggunaan pelarut yang berbeda. Kedua penelitian ini menggunakan etanol sebagai pelarut,
hanya saja Winahyu et al. (17) menambahkan HCI 1%. Penggunaan pelarut etanol yang
bersifat polar disesuaikan dengan senyawa antioksidan yang akan diekstraksi juga bersifat
polar, sehingga sesuai dengan hasil yang didapatkan. Penggunaan pelarut etanol bersama
dengan HCI bertujuan untuk membuat suasana menjadi asam, sehingga terjadi denaturasi
protein. lon H+ pada HCI menyebabkan putusnya ikatan peptika yang berada pada ekstrak
kulit buah naga merah, hal tersebut dapat menyebabkan peningkatan kelarutan. dan senyawa
yang bersifat asam seperti flavonoid dan betalain akan terlarut, selain itu juga dapat mencegah
terjadinya oksidasi flavonoid. Hal ini terbukti dengan rendahnya nilai IC50 yang didapatkan
(18).

Kemudian pada rentang kuat (nilai 1IC50 50-100 pg/mL), dihasilkan oleh penelitian
Martati (19) dengan nilai IC50 sebesar 76,1 pg/mL. Martati & S (19) menggunakan pelarut
etanol lainnya yang dicampur dengan dengan pelarut non-polar yaitu N-heksan, bedanya
kepolaran akan memaksimalkan ekstraksi, dimana masing-masing senyawa akan terlarut
sesuai dengan kepolarannya.

Penelitian yang dilakukan oleh A. Noviyanti (1) terhadap kulit buah naga merah
dengan menggunakan berbagai jenis pelarut. Pelarut etanol (120,53 pg/mL) dan etil asetat
(160,60 pg/mL) menunjukkan kekuatan antioksidan sedang (100-200 pg/mL). Sedangkan,
pelarut aseton:air (284,33 pg/mL) termasuk ke dalam kekuatan antioksidan lemah (200-250
pug/mL). Perbedaan hasil yang didapatkan dikarenakan kepolaran pelarut yang berbeda,
dimana dari ke tiga pelarut, yang paling polar adalah etanol, sedangkan aseton merupakan
pelarut polar-protik dimana tidak dapat memberikan ion OH- sehingga tidak banyak bereaksi
dengan senyawa polar. Dan untuk etil asetat bersifat semi-polar Kekuatan antioksidan ini
didukung dengan hasil total fenol yang didapatkan, dimana perlakuan dengan pelarut etanol
tertinggi yaitu 64,75%, diikuti etil asetat (60,03%) dan aseton:air (52,67%). Hal tersebut
menunjukkan bahwa pelarut etanol lebih efektif untuk melarutkan senyawa antioksidan seperti
fenol dalam kulit buah naga merah (11).

Indrianingsih et al (13) melakukan penelitian dengan 3 pelarut, yaitu etanol, etil asetat,
dan N-heksan. Ketiga pelarut ini memiliki kepolaran yang berbeda yaitu polar, semi-pola, dan
non-polar. Sehingga dalam penelitiannya didapatkan kapasitas penangkal radikal yang berbeda
yaitu dari yang paling besar 55,81% (etanol, 55,5% (etil asetat), 35,4% (N-heksan). Perbedaan
kemampuan setiap pelarut ini dalam menarik radikal bebas dikarenakan adanya kepolaran dan
kandungan senyawa yang terkandung di sampel. Penarikan senyawa menggunakan pelarut
didasarkan pada kepolarannya. Pelarut etanol merupakan pelarut polar sehingga menarik lebih
banyak senyawa polar, salah satunya yaitu senyawa fenolik yang merupakan senyawa
antioksidan. Senyawa fenolik diantaranya flavonoid dan betalain. Senyawa fenolik diketahui
dapat memberikan atom hidroken sehingga efektif dalam menangkap radikal bebas.
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Penelitian Ramil et al (20), menghasilkan nilai IC50 dengan kekuatan antioksidan
tidak ada, karena nilai yang didapat >500 pg/mL yaitu sebesar 986 pg/mL. Kendati nilai IC50
menghasilkan kekuatan antioksidan tidak ada, namun menurut Molyneux, P (2004) dalam
Pranata (21) nilai 1C50 200-1000 pg/mL masih berpotensi sebagai antioksidan. Nilai IC50
yang didapatkan oleh Ramil et al (20), diduga karena perbedaan wilayah sehingga didapatkan
aktivitas antioksidan yang tidak ada. Senyawa antioksidan yang termasuk ke dalam metabolit
sekunder pada setiap tumbuhan didapatkan berbeda. Perbedaan tersebut juga ditemukan dalam
satu spesies yang sama dengan kondisi lingkungan panen yang berbeda, diantaranya suhu dan
CO2. Tingginya suhu dan CO2 akan menghasilkan metabolit sekunder yang tinggi juga
(Utomo, D. S, et al, 2020).

Penelitian Luo et al. (22) menghasilkan nilai 1C50 830 pg/mL, dinyatakan memiliki
kekuatan antioksidan tidak ada. Hal tersebut dipengaruhi oleh pelarut dan metode ekstraksi
yang digunakan yaitu Supercritical Carbon Dioxide. Metode ini dapat dilakukan tanpa panas
dan dapat merusak senyawa non-polar. CO2 yang digunakan sebagai pelarut bersifat non-polar
dan sedikit polar, hal tersebut mempengaruhi hasil dimana lebih banyak senyawa non-polar
yang terekstraksi dari kulit buah naga merah. Komponen makromolekul pangan yang bersifat
polar dengan berat molekul rendah seperti senyawa-senyawa yang berperan dalam sensori dan
nutrisi produk tidak rusak oleh CO2 tekanan tinggi, sedangkan komponen makromolekul
pangan non polar dengan berbagai ikatan kimia meliputi ikatan non-kovalen (hidrogen,
hidrofobik) sensitif terhadap CO2 tekanan tinggi. Hasil analisis dengan menggunakan GC-MS
(Gas chromatography-mass spectroscopy) didapatkan senyawa triterpenoid sebesar 29.77%
dan steroid 16.46%. kedua senyawa tersebut bersifat hon-polar. Kemudian komponen lainnya
terdiri dari B-amyrin (15.87%), a-amyrin (13.90%), octacosane (12.2%), y-sitosterol (9.35%),
octadecane (6.27%), 1-tetracosanol (5.19%), stigmast-4-en-3-one (4.65%), dan campesterol
(4.16%) (23,24).

Dalam tabel | terdapat artikel dengan uji aktivitas antioksidan lebih dari satu metode.
Hal tersebut dikarenakan kompleksnya reaksi fitokimia pengujian aktivitas antioksidan
sebaiknya diuji dengan lebih dari satu metode. Metode lain diantara metode FRAP, ABTS,
Hydroxil, dan Alkyl (25).

Penggunaan metode ekstraksi lain adalah dengan sonikasi. Sonikasi merupakan
metode modifikasi dengan memanfaatkan gelombang ultrasonik. Kelebihan sonikasi adalah
proses pelarutan materi dengan pemecahan reaksi intermolekular menjadi lebih cepat.

Penelitian yang menggunakan lebih dari satu metode diantaranya Kim et al. (26). Kim,
menggunakan 3 (tiga) metode pengujian aktivitas antioksidan yaitu DPPH, hydroxil, dan
alkyl. Pada metode DPPH menunjukkan kapasitas penangkal radikal dari kulit buah naga
merah yaitu 56,80%, lebih kecil dari kulit buah naga putih yaitu 68,12%. Juga, diperoleh Total
Phenolic Content (TPC) kulit buah naga merah sebesar 14,82 mg/g. Koefisien korelasi antara
kapasitas penangkal radikal dan TPC diperoleh r2 = 0,949 menunjukkan adanya aliansi antara
kapasitas penangkal radikal dan TPC. Oleh karena itu, kapasitas penangkal radikal kulit buah
naga putih > kulit buah naga merah karena kulit buah naga putih memiliki TPC sebesar 15,94
mg/g. Sedangkan, Total Flavonoid Content (TFC) kulit buah naga merah lebih besar daripada
kulit buah naga putih, yaitu 15,94 mg/g > 3,52 mg/g, namun koefisien korelasi antara
kapasitas penangkal radikal hanya diperoleh r2 = 0,785. Hal tersebut menunjukkan bahwa
metode DPPH lebih cocok digunakan untuk uji aktivitas antioksidan kulit buah naga putih.

Metode hydroxyl atau radikal hidroksil dihasilkan dari sistem Fe2+/H202 yang
terperangkap oleh DMPO, kemudian dideteksi oleh spektrometer ESR. Kulit buah naga merah
memperoleh kapasitas penangkal radikal paling tinggi diantara sampel lainnya yaitu 64,45%.
Hal ini dikarenakan TPC dan TFC yang tinggi, kendati koefisien korelasi antara kapasitas
penangkal radikal dengan TPC dan TFC adalah r2 = 0,496 dan r2 = 0,224. Senyawa fenol
yang breasal dari tumbuhan aktif menangkal radikal hidroksil. Radikal hidroksil memiliki
reaktivitas yang tinggi sehingga tidak memberikan refleksi yang akurat (26).

Metode Alkyl atau reduksi alkil juga mudah dideteksi dengan ESR. Kulit buah naga
merah memperoleh kapasitas penangkal radikal paling tinggi yaitu 49,9%. Didukung oleh
TPC dan TFC yang tinggi, didapatkan koefisien korelasi yang juga tinggi yaitu r2 = 0.821 and
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r2 = 0.977. Hal tersebut menunjukkan bahwa hanya kulit buah naga merah kaya kan radikal
alkil sebagai penangkal radikal bebas (26).

Carlo, Novellino and Basile (27) melakukan penelitian aktivitas antioksidan pada
ekstrak kulit dan daging buah naga merah menggunakan metode DPPH dan FRAP. Metode
DPPH digunakan untuk kapasitas samoel menangkal radikal bebas, sedangkan metode FRAP
digunakan untuk mendeterminasi kapasitas dari reduktan dalam sampel. Hasil yang
didapatkan adalah Total Antioxidant Capacity (TAC) yaitu 1,952 umol/1g untuk kulit buah
naga merah (metode DPPH) dan 1,562 pumol/g (metode FRAP). Hasil tersebut didukung
dengan kadar total senyawa yang diduga berpotensi sebagai antioksidan.yaitu Total
Betacyanins Content (TBC) pada kulit buah naga merah yaitu 654,6 mg/100g > 78,1 mg/100g,
TFC kulit buah naga merah 96,5 mg/100g, dan TPC kulit buah naga merah 2,0 mg/100g.

Penelitian yang dilakukan oleh Tang et al (28) dilakukan penelitian pada kulit buah
naga merah dan kulit buah naga putih. Hasilnya menunjukkan bahwa kulit buah naga merah
memiliki TPC sebesar 11,3 mg GAE/g DW. TFC dalam kulit buah naga merah sebesar 5,4 mg
RE/g DW. Hasil korelasi antara TPC dan aktivitas antioksidan kulit buah naga merah (DPPH,
FRAP, ABTS) didapatkan sebesar r= 0.717, 0.803, 0.872, korelasi positif yang didapatkan
menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan berasal dari senyawa fenol. Untuk korelasi TFC
dengan aktivitas antioksidan kulit buah naga merah tidak ditemukan korelasi khusus, hal
tersebut kemungkinan besar dikarenakan kandungan flavonoid pada kulit buah naga merah
yang relatif rendah.

Senyawa antioksidan yang teridentifikasi pada kulit buah naga merah diantaranya
terdapat pada tabel Il, sebagai berikut:

Tabel 1l Senyawa yang teridentifikasi dalam Kulit Buah Naga Merah

Metode Identifikasi Senyawa yang Teridentifikasi Sumber

Betanin, isobetanin, hylocerenin, isophyllocactin-I, phyllocactin-II,
LC-MS/MS decarboxy neobetanidin, neobetanin, dehydrogenated neohylocerenin. Kim, et al (2011)
Flavonoid: Myricetin 3-O-galactopyranoside

Betacyanins: betanin, bougainvillein, isobetanin, phyllocactin,
isophyllocactin, betanidin-5-O-(6’ -O-3-hydroxy-3-methylglutaryl)- B-
glucoside, iso-betanidin-5-O-(6' -O-3-hydroxy-3-methyl-glutaryl)-B-
glucoside, betanidin-5-O-(6’ -O-3-hydroxybutyryD)-B-glucoside. Fenol:
HPLC-DAD; HPLC MS/MS Hydroxybenzoic acids (gallic acid, protocatechuic acid, vanillic acid,
syringic acid) dan Hydroxycinnamic acids (cinnamic acid, caffeic acid);

(Carlo, Novellino and
Basile, 2011)

Flavonoid: isorhamnetin triglycoside, quercetin-3-O-rutinoside, flavonol
glycoside, kaempferol-3-O-rutinoside, isorhamnetin-3-O-rutinoside, dan
isorhamnetin-3-O-glucoside.

Serat Pangan Kulit Buah Naga Merah
Penelusuran pustaka didapatkan 3 artikel penelitian yang didapatkan di google scholar,
berikut artikelnya terlampir di tabel 111

Tabel 111 Kandungan Serat Pangan dalam Kulit Buah Naga Merah

Total Serat
Total Serat

Sampel Total Serat . Tidak Sumber
Larut Air Larut Air
Kulit buah
naga 69.30 = 14.82 + 56.50 + (Jamilah et
merah 0.53 % 0.42 % 0.20 % al., 2011)
kering
Serbuk
kulit buah 65.59 + 23.96 = 41.63 + (Utpott et
naga 1.65 % 1.32% 2.97 % al., 2020)
merah
Kulit buah (Zegegf’"
naga 70.3% 30.2% 40.1% I
merah Trinidad,
2018)

Kandungan serat pangan pada kulit buah naga merah sangat tinggi. Dilihat pada tabel,
penelitian terhadap kandungan total serat pangan hasilnya tidak jauh berbeda. Kandungan total
dietary fiber (DF) dari yang paling rendah ke tinggi adalah 65.59 + 1.65 % (29), 69.30 + 0.53
%, (30) dan 70.3% (31). Perbedaan hasil yang didapat, kemungkinan besar dikarenakan
perlakuan pada sampel yang dilakukan. Pada penelitian lain (32), total DF pada kulit buah
naga merah yaitu senilai 28,72%, lebih besar dibandingkan dengan kulit buah naga putih
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(28,69%) dan kulit buah naga super merah (26,62%).

Fraksi utama kulit buah naga merah adalah insoluble dietary fiber (IDF) atau serat
tidak larut. Merujuk pada tabel, kandungan total IDF lebih besar daripada kandungan total
soluble dietary fiber (SDF). Namun kandungan SDF dari kulit buah naga merah lebih tinggi
daripada kulit buah lainnya, seperti pada jeruk (0.97 £ 0.02%), prickly pear (2,64 £ 0,10), dan
mangga (1,08 = 0,29). Kandungan IDF dan SDF pada kulit buah naga merah menunjukkan
bahwa kulit buah naga merah merupakan sumber serat pangan dan bisa menjadi produk
sampingan dari buah yang memiliki efek fisiologis dan nilai gizi yang baik (29,33).

Aplikasi bahan alami dalam pangan fungsional harus memenuhi 3 (tiga) persyaratan,
yaitu sensori, nutrisi, dan fisiologis/kegunaan. Berikut artikel terkait pangan fungsional kulit
buah naga merah:

Tabel 1V Pangan Fungsional Kulit Buah Naga Merah

Persyaratan

Panganan Fisiologis dan Sumber

Kegunaan

pH | setiap
kenalkan. waktu Karbohidrat | setiap
inkubasi; asam " (Ulva
Susu laktat 1 setia) kenaikan waktu Dianasaril and
. 1t Tse P inkubasi; protein |; meningkatkan LAB .
fermentasi  kenaikan waktu Jemak 1; flavonoid Maruddin,
inkubasi; warna 1 ’ N 2018)
setiap kenaikan
waktu inkubasi

Sensori Nutrisi

Antioksidan (DPPH
%inhibisi= 51,35% ->
72,94%; kapasitas
antioksidan= 321,78 mg -

Kadar air 62,29%bb
(BSN 67); kadar abu
3,72%bb (BSN 3);

pH 1(5.80 >5,72);
emulsi% (100 ->

ooy teksturkgfom2 oo 10 ap0pph 26550 Ma VORIL000 ik
Sosis sapi (3,45 ->2,89, tekstur (BSN 13); lemak VCE/100g; TPC=31,12 FM, 2020)
menjadi lebih kasar); : mg EAG/100g); '

2,51%bb (BSN 25);

Karbohidrat antibakteri (negatif

warna (kuning)?

8,77 ->11,16 2051%bb (BSN 8) E.coli; Salmonella sp;
Syaphylococcus
aureus)
warna (7.24 + 1.30);
aftertaste (6.46 =
. 1.74); tekstur (7.08+  moisture, protein, antioksida; pengganti  (Utpottetal.,
Es krim 15); rasa (6.7 + lemak, abu, serat, lemak: nutrisi fortifikasi 2020)
1.85); bau (6.98 = karbohidrat !
1.27); penerimaan
(6.96 + 1.53)
Warna (merah)
untuk mi kering, L Antioksidan (TPC
Mi wamna (kuning) 1 Bc‘g‘;'f:;“ /T Zs]’ilg' d25,19%-106,6% dan  (Shiau et al.,
untuk mi matang); ker{n . fir?olik' DPPH 39,9%-130,0%; 2020)
kekerasan 1; 9 ! antibakteri
clastisitas |;
Kadar air(80,49%); A";:fﬁ':;’;&:"z‘: 1;8
lemak (0,08%); 9/kg b.wiiday dap
. . menurunkan kolesterol
protein (0,62%); . -
X LDL; meningkatkan (Putriningtyas
Marmalade X karbohidrat K
X kolesterol HDL; etal., 2020)
(17,75%); sellulosa nurunkan trigliserid
(3.31%); flavonoid ~ Tenurun«an trigliserida
pada tikus

)0,
0.02%) hiperkolesterolemik.

Keterangan ( ): tidak dilakukan penelitian

Aplikasi kulit buah naga merah ke dalam pangan fungsional sudah dilakukan dengan
macam-macam produk. Seperti susu fermentasi bahkan es krim. Aplikasi kulit buah naga
merah ke dalam susu fermentasi (36) mempengaruhi pH, dimana penggunaan kulit buah naga
merah ke dalam produk susu tersebut menurunkan pH. Penambahan Kulit buah naga merah
pada produk ini juga untuk antioksidan alami. Penggunaan kulit buah naga merah ke dalam
susu fermentasi, bekerja sebagai pendorong fermentasi, karena dapat meningkatkan aktivitas
LAB (Lactic Acid Bacterial), juga meningkatkan flavonoid dan lemak.

Aplikasi kulit buah naga merah pada mi mempengaruhi aktivitas antioksidan pada mi
dikarenakan adanya komponen betalain dan fenolik pada kulit buah naga merah. Warna merah
pada mi meningkat ketika belum dimasak, dan memudar ketika dimasak, meningkatkan warna
kuning, hal tersebut dikarenakan betasianin tidak tahan panas, sehingga betaxantin yang tahan
akan panas meningkat. Meningkatnya aktivitas antioksidan kemungkinan dipengaruhi oleh
penambahan bahan lain pada saat proses pembuatan mi (37).

Manihuruk FM (38) dalam penelitiannya mengaplikasikan kulit buah naga merah pada
sosis sapi. Komposisi nutrisi, diantaranya kadar abu, kadar air, protein, lemak, dan
karbohidrat, yang memenuhi syarat BSN hanya kadar air dan kadar lemak. Penambahan kulit

Pharmacy

Hasil Pengemban



8 | Anggrilina Fitria, et al.

buah naga merah mempengaruhi kandungan protein, tingginya protein akan mempengaruhi
kekerasan. Kemudian sensorinya, seperti pH, dan stabilitas emulsi. Kulit buah naga merah
mempengaruhi tekstur warna merah diakibatkan naiknya temperatur, betasianin yang
merupakan pigmen mempengaruhi warna merah tidak tahan panas dan mengakibatkan
meningkatnya warna kuning (betaxantin), dan kekenyalan. Aktivitas antioksidan meningkat
seiring dengan tingginya konsentrasi ekstrak yang ditambahkan, kenaikan aktivitas
antioksidan juga dipengaruhi oleh tambahan bahan lain dalam pembuatan sosis diantaranya
bawang putih, ketumbar, dan lada). Dan terbukti sebagai antibakteri karena tidak tumbuh
bakteri E.coli, Salmonella sp, dan Staphylococcus aureus.

Utpott et al (30) melakukan penelitian aplikasi kulit buah naga merah ke dalam es
krim sebagai pengganti lemak. Selain sebagai pengganti lemak, aplikasi kulit buah naga merah
juga sebagai antioksidan alami dan nutrisi fortifikasi. Hal tersebut karena kandungan yang
terdapat dalam es krim kulit buah naga merah, yaitu moisture, protein, lemak, abu, serat, dan
karbohidrat. Walaupun secara sensori masih di bawah es krim pembanding, tapi hasil sensori
yang didapatkan tidak jauh berbeda.

Peneliti lain mengaplikasikan kulit buah naga merah menjadi marmalade yang dapat
mempengaruhi profil hiperkolesterolemia Putrining T., et al (39). Penelitian dilakukan
terhadap tikus yang mengidap hiperkolesterolemia, dosis yang paling baik adalah 1,88 g/kg .b
wt/day. Hasilnya dapat meningkatkan kolesterol HDL, menurunkan LDL dan trigliserida. Hal
tersebut terjadi karena aktivitas antioksidan dan serat pangan pada kulit buah naga merah.

D. Kesimpulan

Berdasarkan penulusran pustaka dalam penelitian ini, peneliti menyimpulkan hasil penelitian
sebagai berikut:

1. Kulit buah naga merah berpotensi memiliki aktivitas antioksidan. Berdasarkan
penelusuran pustaka hasil terbaik yang didapatkan diantaranya didapatkan nilai 1Cs
kulit buah naga merah paling tinggi sebesar 2,6949 pg/mL. Nilai 1Cs, menyatakan
bahwa semakin kecil nilai maka semakin tinggi kekuatan antioksidannya. Parameter
lain yaitu %inhibisi, didapatkan %inhibisi kulit buah naga merah sebesar 64,40%. Total
kapasitas antioksidan kulit buah naga merah sebesar 102,69 pmol FE(II)SE/g.
Senyawa bioaktif utamanya betalain, flavonoid, fenolik, dan bagian isomer lainnya.

2. Kulit buah naga merah merupakan sumber serat pangan, dengan kandungan total serat
pangan terbanyak adalah 70,3%.

3. Kulit buah naga merah dapat diolah menjadi pangan fungsional, diantaranya susu
fermentasi, sosis sapi, es krim, mi, dan marmalade.
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