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ABSTRACT

This study aims to determine the effect of the type of solvent on extract yield, total phenolics and ICs
values of the skin of red dragon fruit and also obtain the best type of solvent that provides extract
yield, total phenolics and the highest or best ICs, value for extracting red dragon fruit peels. There are
3 types of solvents used (95% ethanol, ethyl acetate and acetone: water (7: 3) with a sample-solvent
ratio (5:1 v/b). The data obtained were analyzed using a Completely Randomized Design that was
applied to observations of extract yield, phenolics total and I1Csy values, if the treatment had a very
significant or significant effect followed by continued Tukey HSD test at 1% or 5% level. The results
showed that the solvent ratio very significantly affected the extract yield, phenolics total and ICsy value
of red dragon fruit peel extract. Ethanol 95% solvent is the best solvent for extracting dragon fruit
peels because it has the highest yield (26.15%), total phenolic (64.75 ppm) and antioxidant activity
(ICsp value) (120.53 ppm) highest or best.

Keywords : ICs, the red dragon fruit skin, solvent ratio, extract yield, phenolics total

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis pelarut terhadap rendemen ekstrak, total
fenolat dan nilai ICsq dari kulit buah naga merah dan juga memperoleh jenis pelarut terbaik yang
memberikan rendemen ekstrak, total fenolat dan nilai ICsq tertinggi atau terbaik untuk mengekstrak
kulit buah naga merah. Jenis pelarut yang digunakan ada 3 jenis pelarut (etanol 95%, etil asetat dan
aseton:air (7:3) dengan perbandingan pelarut-sampel (5:1 v/b). Data yang diperoleh dianalisis
menggunakan Rancangan Acak Lengkap yang diterapkan pada pengamatan rendemen ekstrak, total
fenolat dan nilai I1Csg, jika perlakuan berpengaruh sangat nyata atau nyata dilanjutkan uji lanjut BNJ
pada taraf 1% atau 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis pelarut berpengaruh sangat nyata
terhadap rendemen ekstrak, total fenolat dan nilai ICsy ekstrak kulit buah naga merah. Pelarut etanol
95% merupakan pelarut terbaik untuk mengekstraksi kulit buah naga karena memiliki nilai rendemen
(26,15%), total fenolat (64,75 ppm) dan aktivitas antioksidan (nilai 1Cso) (120,53 ppm) tertinggi atau
terbaik.

Kata kunci: ICs, Kulit buah naga merah, jenis pelarut, rendemen ekstrak, total fenolat
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LATAR BELAKANG

Salah satu tumbuhan yang memiliki
kandungan antioksidan yang tinggi adalah
buah naga. Limbah yang masih sangat
jarang termanfaatkan dari produksi buah
naga merah adalah kulitnya. Sementara
30% hingga 35% dari berat buah naga
merah adalah kulit buahnya (Santoso dan
Fibrianto, 2017). Berdasarkan penelitian
Noor et al. (2016) bahwa ekstrak kulit
buah naga merah memiliki kandungan
antioksidan berupa vitamin C, flavonoid,
tanin, alkaloid, steroid, dan saponin
berdasaran hasil pengujian fitokimia dan
FTIR.

Ekstraksi merupakan cara
memisahkan  senyawa  aktif  yang
terkandung dalam suatu tanaman (Yuswi ,
2017). Jenis pelarut merupakan salah
satu faktor yang mempengaruhi ekstraksi
(Hernani et al., 2007), yaitu
mempengaruhi perolehan hasil kadar zat
aktif serta pemakaian pelarut terbaik akan
menjamin proses ekstraksi yang optimal
(Rivai et al., 2012). Keberhasilan proses
pemurnian suatu ekstrak sangat erat
kaitannya dengan rendemen, mutu dan
kadar senyawa aktif yang dihasilkan
(Hernani et al., 2007).

Sejauh ini penelitian tentang ekstraksi
kulit buah naga telah beberapa Kkali
dilakukan, diantaranya Anis (2002)
tentang pengolahan kulit buah naga super
merah, dengan menggunakan pelarut air
dan asam sitrat menghasilkan rendemen
terbesar vyaitu 10,20% pada massa

simpan 4 hari dengan perbandingan
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pelarut air dan asam sitrat sebesar 9:1
dan pH 1,91. Tetapi belum ditemukan
informasi tentang jenis pelarut terbaik
untuk mengekstrak kulit buah naga
merah. Berdasarkan hal tersebut diatas,
penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh  jenis pelarut  terhadap
rendemen ekstrak, total fenolat dan nilai
ICso pada ekstrak kulit buah naga merah
dan juga memperoleh jenis pelarut terbaik
yang memberikan rendemen ekstrak, total

fenol dan nilai ICs, tertinggi atau terbaik.

METODE PENELITIAN
Bahan dan Peralatan

Bahan utama yang digunakan yaitu
kulit buah naga merah yang berasal dari
Pasar Tradisional Inpres Manonda, Palu,
Sulawesi Tengah, sedangkan bahan
penunjang yang digunakan yaitu etanol
95%, asam galat, reagen Folin-Ciocalteu,
larutan Na,CO; 20%, gas N,, dan larutan
DPPH 50uM diperoleh dari laboratorium
MIPA  Fakultas  MIPA
Tadulako, Palu.

Universitas

Peralatan yang digunakan adalah

timbangan  biasa,timbangan  analitik,
kertas saring, blender, penangas air,
erlenmeyer, labu ukur alas bulat yang
dilengkapi dengan pendingin balik, rotary
evaporator, tabung reaksi, mesin
pengocok, spektrofotometer UV-Vis

(Perkinelmer), pipet tetes.

Prosedur Penelitian
Persiapan Kulit Buah Naga Merah
Kulit buah naga merah yang

diperoleh diiris, dihaluskan, dkeringkan
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dan dibuat menjadi tepung dengan
menggunakan blender, kemudian siap
untuk  digunakan pada  penelitian
selanjutnya.

Persiapan Ekstrak Kulit Buah Naga
Merah

Tahap ini dilakukan dengan cara
kulit buah naga merah bentuk tepung
ditimbang sebanyak 50 g, kemudian
dimasukkan ke dalam erlenmeyer 500 ml,
selanjutnya ditambahkan pelarut sesuai
dengan perlakuan yaitu etanol 95%, etil
asetat dan aseton:air (7:3) dengan
perbandingan pelarut-sampel (5 : 1 v/b).
Campuran dikocok di atas mesin kocok
(shaker) agitasi 200 rpm selama 1 hari (24
jam). Campuran disaring, filtrat atau
ekstrak yang dihasilkan  diuapkan
pelarutnya secara vakum dengan alat
rotari vakum evaporator. Penguapan
pelarut disempurnakan dengan gas
nitrogen. Ekstrak selanjutnya ditimbang
untuk mengetahui rendemannya,
ditentukan aktivitas antioksidannya dan
ditentukan total fenolatnya. Jenis pelarut
yang menghasilkan ekstrak yang memiliki
rendemen, aktivitas antioksidan dan total
fenolat tinggi dinyatakan sebagai pelarut

terseleksi

Penentuan Rendemen Ekstrak

Rendemen ekstrak ditentukan
menggunakan persamaan :

Berat Ekstrak
Rendemen (%)= x 100%

Berat Kulit Buah Naga Merah
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Penentuan Total Fenolat (Folin et al.,
1944)

a. Pembuatan Kurva Kalibrasi Asam
Galat Dengan Reagen Folin-
Ciocalteu.

Asam galat ditimbang 25 mg dan

ditambahkan etanol 96% : air (1:1) sampai
volume 25 ml. Dari larutan induk 1000mg/I
dibuat seri pengenceran 20, 40, 60, 80,
100, dan 120 mg/l asam galat. Dari
masing-masing konsentrasi di atas dipipet
1 ml dan ditambahkan 10 ml aquadest,
kemudian ditambah 1 ml Reagen Folin
Ciocalteu dan dikocok. Larutan didiamkan
selama 8 menit, ditambahkan 3 ml larutan
Na2CO3  20%, dikocok
Didiamkan selama 2 jam pada suhu

homogen.

kamar. Diukur serapan pada panjang
gelombang maksimum yang diperoleh,
kemudian dibuat kurva kalibrasi hubungan
antara konsentrasi asam galat (mg/l)
dengan absorban.

b. Penentuan
Fenolik dengan
Ciocalteu.

Kandungan Total
Metode Folin

Ekstrak pekat ditimbang 0,025 mg
dan dilarutkan sampai 25 ml dengan
etanol : air (1 : 1). Larutan dipipet 1 ml,
ditambah dengan 10 ml aquadest dan 1
ml reagen Folin Ciocalteu dan dikocok.
Larutan didiamkan selama 8 menit,
ditambah 3 ml Na,CO; 20%, kemudian
didiamkan selama 2 jam pada suhu
kamar. Setelah itu diukur serapannya
dengan spektrofotometer UV-Vis pada
panjang gelombang maksimum yang
diperoleh. Total fenolat sampel ditentukan

dengan rumus:
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%) xvol.sampel(L) XFP

(0, _X( L
Total Fenolik(%)=

0
Bobot sampel (mg) X 100%

Penentuan Aktivitas Antioksidan
dengan Metode DPPH (ICso) (Brand dan
Cuvelier, 1995)

Ekstrak pekat sampel ditentukan
aktivitas antioksidannya menggunakan
metode spektrofotometri dengan pereaksi
DPPH. Ekstrak  sampel
sebanyak 25 mg, dimasukkan ke dalam

ditimbang

labu ukur 25 ml, kemudian diencerkan

dengan pelarut etanol sehingga
didapatkan konsentrasi larutan 1000 ppm.
Setelah itu dilakukan seri pengenceran
untuk mendapatkan larutan 10, 30, 50, 70
dan 90 ppm. Larutan yang telah dibuat
dipipet sebanyak 0,2 ml dan ditambahkan
dengan 3,8 ml larutan DPPH 50uM.
Campuran dihomogenkan dan dibiarkan
selama 30 menit dalam tempat gelap.
Kemudian diukur serapannya pada
panjang gelombang 517 nm. Pengujian
juga dilakukan terhadap larutan DPPH.
Nilai absorbansi yang diperoleh digunakan
untuk menentukan % inhibisi dengan

rumus berikut:

. AbpPpPH - Asampel
% Inhibisi= W X 100%

Selanjutnya, dibuat kurva % inhibisi dan
ditentukan IC50 berdasarkan persamaan

regresi yang diperoleh.

Rancangan Penelitian/Analisis Data

Penelitian ini dirancang
menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) atau analisa of varian (ANOVA)
yaitu untuk perlakuan jenis pelarut dengan

3 jenis pelarut yaitu pelarut etanol 95%,
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etil asetat dan aseton: air (7 : 3) setiap
perlakuan diulang sebanyak 3 kali
sehingga terdapat 9 percobaan. Data
yang diperoleh akan dianalisis dengan
analisis varian, apabila terdapat
perbedaan/pengaruh sangat nyata atau
nyata antar perlakuan maka akan
dilanjutkan dengan uji BNJ pada taraf

signifikasi 1 % atau 5%.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Rendemen Ekstrak

Rendemen yang dihasilkan dalam
penelitian ini merupakan perbandingan
antara bobot hasil ekstraksi terhadap
bobot bahan baku yang digunakan untuk
proses ekstraksi. Hasil analisis ragam
menunjukkan bahwa perlakuan jenis
pelarut memberikan pengaruh sangat
nyata terhadap rendemen ekstrak kulit
buah naga merah. Hasil analisis uji lanjut
BNJ 1% dan rerata rendemen ekstrak kulit
buah naga pada perlakuan jenis pelarut

dapat dilihat pada Gambar 1.

. BN] 1% = 2,29
30 4 26,15 51 630 24,37b

NN
o 0
1 1

Rendemen (%)
B
o o

a1
1

o

Etanol 95% Etil Asetat Aseton:Air
(7:3)
Jenis Pelarut

**Keterangan: Superskrip dengan huruf yang
berbeda menunjukkan
perbedaan yang nyata pada
uji BNJ taraf 1%.

Gambar 1. Rerata Rendemen Ekstrak (%)
Kulit Buah Naga Pada Perlakuan
Jenis Pelarut.
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Gambar 2 menunjukkan bahwa
rendemen ekstrak tertinggi dihasilkan
pada perlakuan pelarut etanol 95% vyaitu
26,15% vyang tidak berbeda dengan
perlakuan pelarut aseton:air (7:3) pada uji
lanjut BNJ 1%, sedangkan rendemen
ekstrak  terendah  dihasilkan  pada
perlakuan pelarut etil asetat yaitu 21, 63%
yang berbeda dengan perlakuan pelarut
etanol 95% dan aseton:air (7:3) pada uji
lanjut BNJ 1%. Aseton, methanol dan
etanol merupakan pelarut polar. Aseton

merupakan pelarut polar-aprotik yang

tidak dapat memberikan ion OH",
sedangkan  methanol dan  etanol

merupakan pelarut polar-protik yaitu

yang dapat memberikan ion OH",
sehingga lebih mudah Dberinteraksi
dengan gugus fungsional yang polar
(Marnoto et al., 2012). Oleh karena itu,
aseton menghasilkan rendemen ekstrak
yang lebih rendah (24,37%) dibanding
pelarut polar-protik (etanol).

Hasil uji fitokimia menunjukkan
bahwa  kepolaran senyawa yang
terkandung pada ekstrak kulit buah naga
yaitu senyawa flavonoid dan alkaloid
mempunyai kepolaran yang mendekati
kepolaran pelarut etanol 95%, sehingga
rendemen ekstrak yang diperoleh lebih
tinggi dibandingkan pelarut aseton:air
(7:3) dan etil asetat. Menurut Simanjuntak
et al. (2014) senyawa golongan flavonoid
termasuk senyawa polar dan dapat

diekstraksi dengan pelarut yang bersifat
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polar pula, salah satu pelarut yang bersifat
polar yaitu etanol.

Semakin tinggi tingkat kepolaran
dari pelarut maka rendemen yang
diperoleh semakin meningkat, semakin
polar pelarut maka daya ekstraksi akan
semakin  bagus. Hal ini karena
mengalirnya pelarut ke dalam sel bahan
yang akan menyebabkan protoplasma
membengkak, dan kandungan sel dalam
bahan tersebut akan terlarut sesuai
dengan kelarutannya. Kepolaran pelarut
dan kepolaran bahan yang diekstraksi
berhubungan dengan daya melarutkan
yang tinggi (Cikita et al., 2016). Dari ketiga
jenis pelarut diperoleh bahwa jenis pelarut
etanol yang menunjukkan hasil terbaik
dimana memberikan rendemen yang
paling besar dibandingkan jenis pelarut

etil asetat dan aseton:air (7:3).

Total Fenolat

Fenol merupakan senyawa yang
banyak ditemukan pada tumbuhan.
Fenolik memiliki cincin aromatik dengan
satu atau lebih gugus hidroksil (OH-) dan
gugus-gugus lain penyertanya. Senyawa
fenolik kebanyakan memiliki gugus
hidroksil lebih dari satu sehingga disebut
polifenol (Lestari et al., 2014). Senyawa
fenolik memiiki sifat gugus H* yang mudah
melepaskan diri sehingga senyawa fenolik
bersifat asam (Firdiyaniet al., 2015).

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan jenis pelarut
memberikan pengaruh sangat nyata

terhadap total fenolat ekstrak kulit buah
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naga. Hasil analisis uji lanjut BNJ 1% dan
rerata total fenolat ekstrak kulit buah naga

pada perlakuan jenis pelarut dapat dilihat

pada Gambar 2.
BNJ 1% = 3,09
C
g 70 YT g0
Q 60 - 52,672
Ta’ 50
° 40 -
T 30 -
LL
= 20 -
E 10 -
0

Etanol 95% Etil Asetat Aseton:Air
(7:3)
Jenis Pelarut

**Keterangan: Superskrip dengan huruf yang
berbeda menunjukkan
perbedaan yang nyata pada
uji BNJ taraf 1%.

Gambar 2. Rerata Total Fenolat (ppm) Kulit
Buah Naga Pada Perlakuan
Jenis Pelarut.

Gambar 2 menunjukkan bahwa
total fenolat tertinggi dihasilkan pada
perlakuan pelarut etanol 95% vyaitu
64,75% yang berbeda dengan perlakuan
pelarut etil asetat dan aseton:air (7:3)
pada uji lanjut BNJ 1%, sedangkan total
fenolat terendah  dihasilkan  pada
perlakuan pelarut aseton:air (7:3) yaitu
52,67% yang berbeda dengan perlakuan
pelarut etanol 95% dan etil asetat pada uji
lanjut BNJ 1%.

Hasil total fenolat  tersebut
menunjukkan bahwa pelarut etanol 95%
memiliki tingkat kepolaran yang hampir
sama dengan ekstrak kulit buah naga
sehingga lebih efektif dalam melarutkan
senyawa fenol yang terdapat dalam kulit

buah naga dibandingkan dengan pelarut
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etii asetat dan aseton:air (7:3) yang
tingkat kepolarannya berada dibawah
etanol.

Suatu senyawa akan terlarut baik
pada pelarut yang mempunyai kepolaran
yang sama. Pelarut polar umumnya
mampu melarutkan senyawa fenol lebih
baik sehingga kadarnya dalam ekstrak
menjadi lebih tinggi (Savitri, dkk., 2017).
Flavonoid merupakan senyawa fenol yang
bersifat polar sehingga dapat larut dalam
pelarut polar seperti etanol, metanol, air,
aseton, butanol, dimetil formamida, dimetil
sulfoksida (Wahyuningtyas, dkk., 2017).

Aktivitas Antioksidan (Nilai ICsp)

Hasil yang diperoleh dihitung
dengan menggunakan persamaan linier,
persen penghambatan sebagai sumbu Y
dan konsentrasi sampel sebagai sumbu X.
Menghitung ICs, dengan cara melihat
berapa kemampuan senyawa antioksidan
dalam menghambat radikal bebas pada
persen penghambatan sebesar 50%.

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan jenis pelarut
memberikan pengaruh sangat nyata
terhadap nilai ICsy ekstrak kulit buah naga.
Hasil analisis uji lanjut BNJ 1% dan rerata
nilai 1Cso ekstrak kulit buah nagapada
perlakuan jenis pelarut dapat dilihat pada
Gambar 3.

Menurut Molyneux (2004) pada
penelitiannya menyatakan bahwa aktivitas
antioksidan diukur dari nilai 1Cs, yang
dinyatakan pada Tabel 1. Nilai ICs

berbanding terbalik dengan aktivitas
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antioksidan. Semakin rendah nilai 1Csg
maka akan semakin baik aktivitas
antioksidannya.
300 4 BNJ 1% = 5,60 284,33¢
250 -
g— 200 -
= 160,60P
§§150 1 120,532
' 100 -
=
50 -
0 ‘ ‘
Etanol 95% Etil Asetat Aseton:Air
(7:3)
Jenis Pelarut
**Keterangan: Superskrip dengan huruf yang

berbeda menunjukkan
perbedaan yang nyata pada
uji BNJ taraf 1%.

Gambar 3. Rerata Nilai ICsqg (ppm) Kulit
Buah Naga Pada Perlakuan
Jenis Pelarut.

Tabell Nilai ICsy, terhadap aktivitas
antioksidan
Aktivitas Antioksidan Nilai IC50 (ppm)
Sangat Kuat <50
Kuat 50 - 100
Sedang 100 - 200
Lemah > 200
Berdasarkan penggolongan

kekuatan aktivitas antioksidan (Molyneux,
2004),

memliki aktivitas antioksidan yang sedang

pelarut etanol dan etil asetat
karena diperoleh nilai ICso, 100 — 200 ppm,
(7:3)

memiliki aktivitas antioksidan yang sangat

sedangkan pelarut aseton:air

lemah dengan nilai 1C5>200 ppm.
(2017) bahwa

terjadi

Menurut Agutina et al.

aktivitas  antioksidan karena
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bereaksinya molekul difenil pikri hirazil
dengan atom hidrogen dari antioksidan
sehingga terbentuk senyawa difenil pikril
yang terlihat
warna DPPH dari

menjadi kuning.

hidrazin, terjadinya

perubahan ungu

Apabila suatu senyawa memiliki
nilai 1Cso kurang dari 200 ppm dikatakan
memiliki aktivitas antioksidan yang baik.
suatu masih

Sedangkan senyawa

dikatakan memiliki potensi sebagai
antioksidan, namun aktivitasnya kurang
baik apabila memiliki nilai ICs, di atas 200
ppm sampai 1.000 ppm (Widianingsih,
2016).

Suhu, pH, sinar, oksigen, serta
faktor lainnya seperti ion logam
merupakan faktor yang mempengaruhi
kestabilan antioksidan. Selain itu, proses
analisis tidak langsung dilakukan saat
ekstrak kental telah siap, sehingga kondisi
dan masa penyimpanan sampel
menyebabkan senyawa fenol yang diduga
terdapat didalamnya mengalami
degradasi. Selain itu, kandungan unsur
hara pada tanaman juga mempengaruhi
zat aktif pada tanaman (Sari dan Ayati,

2018).

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian yang
telah dilakukan maka dapat disimpulkan
bahwa jenis pelarut berpengaruh sangat
nyata terhadap rendemen ekstrak, total
fenolat dan nilai 1Csy ekstrak kulit buah
95%

untuk

etanol
terbaik

naga merah. Pelarut

merupakan pelarut
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mengekstraksi kulit buah naga karena
memberikan nilai rendemen (26,15%),
total fenolat (64,75 ppm) dan aktivitas
antioksidan (nilai 1Cs) (120,53 ppm)

tertinggi atau terbaik.
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