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ABSTRACT

The purpose of this research was to determine the effect of storage and heating on physical stability
and antioxidant activity of natural dye solution from dragon fruit flesh. Research carried out
experimentally using Post Test Only Control Group Design with 7 storage groups: without storage, 1
day in room temperature, 3 days in room temperature, 5 days in room temperature, 1 day in chilling
temperature, 3 days in chilling temperature, 5 days in chilling temperature; 6 heating group: without
heating, 63°C 30 minutes, 100°C 0 minutes, 100°C 15 minutes, 100°C 30 minutes, 100°C 60 minutes.
The observed parameters were pH, color intensity, and antioxidant activity. pH was stable in the
without storage group and without heating group. Color intensity was stable in the without storage
group, storage group in room temperature for 1 day, storage group in chilling temperature for 1 day,
and without heating group. Each treatment was carried out with 3 replications. The highest
percentage of DPPH radical reduction was in the without storage group and without heating group.
The results showed a decrease in pH, color intensity, and the antioxidant activity as rising
temperatures and prolonged heating and storage time. It indicates the effect of storage and drying on
the physical stability and antioxidant activity of natural dye solution from dragon fruit flesh.
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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penyimpanan dan pemanasan terhadap
stabilitas fisik dan aktivitas antioksidan larutan pewarna alami dari daging buah naga (Hylocereus
costaricensis). Penelitian dilakukan secara eksperimental menggunakan desain Post Test Only
Control Group dengan 7 kelompok penyimpanan, yaitu tanpa penyimpanan, suhu kamar 1 hari,
suhu kamar 3 hari, suhu kamar 5 hari, suhu kulkas 1 hari, suhu kulkas 3 hari, suhu kulkas 5 hari; 6
kelompok pemanasan, yaitu tanpa pemanasan, 63°C 30 menit, 100°C 0 menit, 100°C 15 menit,
100°C 30 menit, 100°C 60 menit. Setiap perlakuan dilakukan dengan 3 pengulangan. Parameter
yang diamati adalah pH, intensitas warna, dan aktivitas antioksidan. Pada kelompok tanpa
penyimpanan dan tanpa pemanasan terlihat pH stabil. Intensitas warna stabil pada kelompok tanpa
penyimpanan, penyimpanan suhu ruang 1 hari, penyimpanan suhu kulkas 1 hari, dan tanpa
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pemanasan. Persentase peredaman radikal DPPH tertinggi pada kelompok tanpa penyimpanan dan
tanpa pemanasan. Hasil penelitian menunjukkan penurunan pH, intensitas warna, dan aktivitas
antioksidan seiring meningkatnya suhu dan lama pemanasan serta lama penyimpanan. Hal tersebut
menandakan adanya pengaruh penyimpanan dan pemanasan terhadap stabilitas fisik dan aktivitas

antioksidan larutan pewarna alami daging buah naga.

Kata Kunci: pewarna alami daging buah naga, penyimpanan, pemanasan, stabilitas fisik, aktivitas

antioksidan

PENDAHULUAN
Penggunaan bahan tambahan pangan

telah dikenal di masyarakat secara luas. Salah
satu bahan tambahan pangan yang marak
digunakan adalah pewarna. Pewarna pangan
adalah bahan tambahan pangan berupa
pewarna alami dan pewarna sintetis, yang
ketika ditambahkan atau diaplikasikan pada
pangan mampu memberi atau memperbaiki
warna (BPOM, 2013). Akan tetapi,
penyalahgunaan pemakaian pewarna tekstil
untuk bahan pangan masih sering terjadi.
Dalam intensifikasi pengawasan pangan
tahun 2015, Badan Pengawas Obat dan
Makanan (BPOM) menemukan 285 sampel
mengandung Rhodamin B dan 5 sampel
mengandung Methanyl Yellow dari berbagai
wilayah di Indonesia (BPOM, 2015).
Sementara itu, BPOM Samarinda menemukan
6 kasus penggunaan Rhodamin B pada
jajanan anak sekolah sepanjang tahun 2013
(Kaltim Post, 2014).

Gangguan kesehatan dapat timbul
akibat penggunaan bahan pewarna buatan
yang tidak
Departemen Kesehatan RI oleh karena
kandungan arsen yang melebihi 0,00014%
dan timbal yang melebihi 0,001%. Kandungan
logam berat yang terakumulasi dalam tubuh
akan menimbulkan gangguan Kkesehatan
seperti kanker dan terdeposisinya logam
berat pada kornea mata dan saraf (Saparinto
dan Hidayati, 2006). Pewarna sintetis pangan
yang diizinkan penggunaannya ternyata juga
dapat menimbulkan efek samping, tergantung
pada dosis yang dimakan setiap harinya, lama

direkomendasikan oleh
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mengkonsumsi, dan faktor alergi yang
bersifat individual (Sumarlin, 2010).

Salah satu tanaman yang berpotensi
sebagai bahan pewarna alami adalah buah
naga. Buah naga memiliki daging buah yang
mengandung kumpulan pigmen yang
bernama betalain. Betalain adalah pigmen
yang terdiri atas betasianin yang berwarna
merah keunguan dan betaxantin yang
berwarna kekuningan (Stintzing et al, 2008).
Di Indonesia, produktivitas buah naga
tergolong tinggi. Beberapa faktor seperti
kebutuhan akan buah naga yang semakin
meningkat, kandungan gizi, keawetan buah
yang tinggi, serta buah yang dapat diolah
lebih lanjut, mendorong produktivitas buah
naga Indonesia (Warisno dan Dahana, 2010).

Dalam pengolahan produk makanan
dan minuman, kerap dilakukan metode
penyimpanan dan pemanasan (Sari dan
Hadiyanto, 2013). Buah naga kini diolah
menjadi berbagai macam produk, seperti jus,
selai, sirup, es krim, jelly, permen, kue kering,
puding, mie, dan salad (Gunasena et al., 2006;
Setiawan, 2007). Pewarna dari buah naga
juga sudah diaplikasikan ke berbagai produk
pangan dan non-pangan, seperti yoghurt dan
lipstik (Azwanida dkk. 2014; Moshfeghi et al,
2013).

Banyak penelitian kini mempelajari
kestabilan pigmen dari sumber pewarna yang
tersedia di alam. Ekstrak antosianin beras
ketan hitam memiliki kestabilan tertinggi
pada pH 6,0 di suhu kamar dan pH 7,0 di suhu
kulkas, serta mulai tidak stabil setelah
disimpan selama 5 hari (Suhartatik dkk,
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2013). Pigmen karotenoid dalam buah merah
memberikan stabilitas paling baik saat
diekstraksi selama 360 menit pada suhu 85°C
(Satriyanto dkk., 2012). Sementara itu,
betalain dilaporkan bersifat sensitif terhadap
panas, pH, cahaya, kelembaban, dan oksigen
(Woo et al, 2011). Ekstrak buah naga daging
super merah juga mengandung antioksidan
dengan nilai ICso sebesar 89,1 ppm sehingga
memiliki aktivitas antioksidan yang kuat
(Gonzalez et al, 2012).

Tujuan dari penelitian ini adalah
untuk mengetahui pengaruh penyimpanan
dan pemanasan terhadap stabilitas fisik dan
aktivitas antioksidan larutan pewarna alami
daging buah Hylocerus costaricensis. Manfaat
yang didapatkan dari penelitian ini adalah
mendapatkan cara pengolahan terbaik daging
buah naga (Hylocereus costaricensis) menjadi
sebuah pewarna makanan alami dan potensi
aplikasinya dalam produk makanan.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini adalah penelitian
eksperimental menggunakan Post Test Only
Control Group Design. Penelitian ini telah
dilaksanakan pada bulan Februari-Maret
2016 di Laboratorium Farmakologi dan
Laboratorium Biokimia Fakultas Kedokteran
Universitas Mulawarman.
Bahan

Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah daging buah naga
(Hylocereus costaricensis), aquades, DPPH
(2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl), etanol.
Peralatan yang digunakan adalah timbangan,
beaker glass, pisau stainless, tabung
erlenmeyer 250 ml, ember, saringan, kain
flanel, termometer, kompor, kulkas, blender,
waterbath, tabung 100 ml, pH meter, oven,
tabung reaksi, rak tabung reaksi, mikropipet,
spektrofotometer, inkubator.

Cara Kerja

Tahapan penelitian diawali dengan
pembuatan larutan pewarna alami dari
daging buah naga, meliputi: sortasi buah,
pengupasan, pemotongan, maserasi
menggunakan blender, dan penyaringan.

Larutan pewarna alami tersebut
dibagi ke dalam 21 tabung penyimpanan
masing-masing 100 ml, meliputi: tabung yang
disimpan di suhu ruang 1 hari, tabung yang
disimpan di suhu ruang 3 hari, tabung yang
disimpan di suhu ruang 5 hari, tabung yang
disimpan di suhu kulkas (5°C-10°C) 1 hari,
tabung yang disimpan di suhu kulkas 3 hari,
tabung yang disimpan di suhu kulkas 5 hari,
tabung yang tidak disimpan; masing-masing
dengan 3 pengulangan.

Larutan pewarna alami juga dibagi ke
dalam 18 tabung pemanasan masing-masing
100 ml, meliputi: tabung yang dipanaskan
63°C 30 menit, tabung yang dipanaskan
100°C 0 menit, tabung yang dipanaskan
100°C 15 menit, tabung yang dipanaskan
100°C 30 menit, tabung yang dipanaskan
100°C 60 menit, dan tabung yang tidak
dipanaskan; masing-masing dengan 3
pengulangan.

Setelah mendapat perlakuan, pH
diukur menggunakan pH meter. Intensitas
warna diukur menggunakan pengamatan
visual 3 orang panelis yang diberi skor 1-5
dimana semakin pudar warna akan
menghasilkan skor dengan angka lebih kecil.
Aktivitas antioksidan adalah persentase
peredaman radikal DPPH yang diukur
menggunakan spektrofotometer.

Aktivitas antioksidan adalah persentase (%)
peredaman radikal DPPH yang didapatkan
dengan rumus:
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A0 — (B1 - A1)
A0
Keterangan:
Ao : nilai absorbansi larutan DPPH
A : nilai absorbansi larutan sampel
B1 : nilai absorbansi larutan sampel + DPPH

x 100%

Data yang diperoleh kemudian diolah
secara statistik. Data pH dan aktivitas
antioksidan diuji normalitasnya terlebih
dahulu menggunakan Shapiro-Wilk. Jika data

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitian menunjukkan
perlakuan penyimpanan pada suhu ruang
mempengaruhi nilai pH, intensitas warna,
dan aktivitas antioksidan. Semakin lama
penyimpanan di suhu ruang, semakin Kkecil
pula nilai pH yang didapat. Penyimpanan
suhu ruang juga akan menurunkan intensitas
warna dan aktivitas antioksidan larutan
pewarna alami daging buah naga. Sementara

itu, perlakuan penyimpanan di suhu kulkas

terdistribusi normal, dilanjutkan dengan uji
ANOVA. Jika data tidak terdistribusi normal,
dilanjutkan dengan uji Kruskal Wallis.

juga menurunkan nilai pH, intensitas warna,
dan aktivitas antioksidan tetapi
penurunannya tidak sebesar seperti pada
penyimpanan di suhu ruang. Perlakuan
pemanasan juga menurunkan nilai pH,
intensitas warna, dan aktivitas antioksidan.
Penurunan tersebut berbanding lurus dengan
semakin tingginya suhu dan semakin lamanya
pemanasan. Hasil penelitian disajikan pada
Tabel 1, 2, dan 3 berikut ini:

Tabel 1. Hasil ApH, intensitas warna, dan aktivitas antioksidan
kelompok penyimpanan suhu ruang

Kelompok ApH Intensitas Aktivitas Antioksidan (%)
Penyimpanan (Mean = SE) Warna (Mean = SE)
(Mean)
Tanpa penyimpanan 0,0000 £ 0,00000 5 87,11167 +1,131554
Suhu ruang 1 hari 0,0600 = 0,01000 5 81,27433 £ 0,736386
Suhu ruang 3 hari 0,0767 £ 0,00667 3 62,18100 +1,411518
Suhu ruang 5 hari 0,1533 £ 0,00333 2,333 54,22367 +0,781416

Tabel 2. Hasil ApH, intensitas warna, dan aktivitas antioksidan

kelompok penyimpanan suhu kulkas

Kelompok ApH Intensitas  Aktivitas Antioksidan (%)
Penyimpanan (Mean = SE) Warna (Mean = SE)
(Mean)
Tanpa penyimpanan 0,0000 = 0,00000 5 87,11167 +1,131554
Suhu kulkas 1 hari 0,0033 +£0,00333 5 85,88233 +1,041474
Suhu kulkas 3 hari 0,0100 £ 0,01000 3,666 72,01200 £ 0,317509
Suhu kulkas 5 hari 0,0333 £0,00333 3,666 71,45867 + 1,214483
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Tabel 3. Hasil ApH, intensitas warna, dan aktivitas antioksidan kelompok pemanasan

Intensitas Aktivitas Antioksidan

Kelompok Pemanasan (Me:rr:i SE) Warna (%)
(Mean) (Mean * SE)
Tanpa pemanasan 0,0000 + 0,0000 5 87,11167 +1,131554
63°C 30 menit 0,2200 £ 0,0300 4,666 84,76100 + 0,338000
100°C 0 menit 0,2267 £ 0,0066 4,666 79,86133 £ 0,947184
100°C 15 menit 0,2613 £ 0,0066 4 61,95033 + 1,389229
100°C 30 menit 0,3567 £ 00,0033 3,333 40,62933 +1,167969
100°C 60 menit 0,3567 £ 0,0067 2,333 35,08433 + 0,030667

Pengaruh Penyimpanan terhadap pH
Larutan Pewarna Alami Daging Buah Naga
(Hylocereus costaricensis)

Berdasarkan hasil uji  statistik,
disimpulkan terdapat perbedaan pH larutan
pewarna alami daging buah naga antar
kelompok penyimpanan (p=0,005). Semakin
lama disimpan, larutan pewarna alami daging
buah naga semakin asam. Hal tersebut diduga
akibat aktivitas bakteri aerob di udara yang
memproduksi gas hidrogen. Gas hidrogen
akan bereaksi dengan air membentuk ion
hidrogen. Penambahan ion hidrogen akan
meningkatkan keasaman larutan. Keasaman
yoghurt juga sangat dipengaruhi oleh lama
penyimpanan. Semakin lama penyimpanan
yang diberikan, maka aktivitas bakteri akan
meningkat. Peningkatan aktivitas bakteri
akan membuat pH yoghurt semakin rendah
(Ningrum, 2011).

Penurunan pH pada suhu kulkas tidak
sebesar penurunan pH pada suhu ruang. Hal
ini diduga disebabkan oleh terhambatnya
pertumbuhan bakteri aerob di suhu rendah
(Hidayah dan Maya, 2012). Selain itu, larutan
pewarna alami yang disimpan di dalam
kulkas tidak terpapar cahaya sehingga
pertumbuhan bakteri dan mikroorganisme
lain pun minimal dan tidak banyak ion
hidrogen yang dihasilkan.

Proses lain yang diduga terjadi selama
penyimpanan adalah fermentasi. Fermentasi

merupakan proses alami dari aktivitas
mikroba (yeast/khamir maupun bakteri asam
laktat) sebagai kontaminan dalam sari buah
yang mengandung gula. Produk akhir
fermentasi diantaranya adalah alkohol, ester,
asam asetat, etil asetat, asetaldehida, dan gas
CO2. Semua produk tersebut bersifat asam
dan menurunkan nilai pH (Kartohardjono
dkk., 2007).

Pengaruh Penyimpanan terhadap
Intensitas Warna Larutan Pewarna Alami
Daging Buah Naga (Hylocereus
costaricensis)

Berdasarkan hasil uji statistik,
disimpulkan terdapat perbedaan intensitas
warna larutan pewarna alami daging buah
naga antar kelompok penyimpanan (p<0,05).
Perubahan warna yang terjadi pada
perlakuan penyimpanan dimulai dari ungu
pekat sampai merah keunguan. Intensitas
warna yang semakin memudar saat disimpan
berbanding lurus dengan lama penyimpanan.
Hal ini diduga disebabkan oleh pengaruh
paparan cahaya dan oksigen.

Penelitian lain mengenai stabilitas
pigmen betasianin dari buah Basella alba
(gendola) melaporkan destruksi pigmen
betasianin ketika disimpan di bawah cahaya
lampu lebih besar daripada ketika disimpan
pada kondisi gelap. Cahaya UV maupun
cahaya tampak mampu mengeksitasi elektron
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s dari gugus kromofor (1,7-
diazaheptamethinium) ke tingkat energi yang
lebih tinggi (*) yang selanjutnya diikuti oleh
degradasi molekul betasianin (Reshmi et al,
2012; Skopinska et al.,, 2012).

Pada suhu yang sama, degradasi
pigmen lebih besar pada kondisi terpapar
oksigen daripada ketika tidak ada oksigen.
Diperkirakan, molekul oksigen telah terlibat
sebagai agen aktif dalam degradasi oksidatif
betanin. Paparan oksigen dalam jumlah cukup
banyak akan menyebabkan degradasi pigmen
betanin mengikuti reaksi Kkinetik ordo
pertama (Nollet and Fidel, 2012). Oksigen
juga berperan penting sebagai fotokatalis
dalam perusakan pigmen betasianin (Villota
and Hawkes, 2007). Pada keadaan tanpa
oksigen, asam betalamat akan mengalami
kondensasi aldol sehingga menghasilkan
gugus aldehid yang diperlukan dalam
regenerasi betanin dari asam betalamat dan
cyclodopa-5-0 glucoside (Azeredo, 2009).

Intensitas warna lebih stabil ketika
disimpan di suhu kulkas dibanding suhu
ruang. Proses pendinginan di suhu kulkas
akan mengurangi
memperlambat reaksi Kkimiawi sel, dan
meminimalkan pertumbuhan mikroba
(Sumonsiri and Sheryl, 2014). Pada suhu
rendah, dapat pula terjadi regenerasi betanin
(Herbach et al,, 2006; Nollet and Fidel, 2012).

penguapan air,

Pengaruh Penyimpanan terhadap
Aktivitas Antioksidan Larutan Pewarna
Alami Daging Buah Naga (Hylocereus
costaricensis)

Berdasarkan hasil wuji statistik,
disimpulkan terdapat perbedaan aktivitas
antioksidan larutan pewarna alami daging
buah naga antar kelompok penyimpanan
(p=<0,05). Dari data hasil penelitian dapat
disimpulkan bahwa semakin lama
penyimpanan, semakin menurun pula nilai
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aktivitas antioksidan dari larutan pewarna
alami daging buah naga. Selain ity,
penyimpanan di suhu kulkas menyebabkan
penurunan aktivitas antioksidan yang lebih
kecil dibanding penyimpanan pada suhu
ruang.

Selain berperan sebagai pigmen
warna, betasianin dalam larutan pewarna
alami daging buah naga juga berperan
penting sebagai antioksidan. Penurunan
aktivitas antioksidan terjadi seiring dengan
penurunan kadar betasianin yang terkandung
dalam larutan pewarna. Kadar betasianin
menurun akibat pengaruh beberapa faktor
saat penyimpanan seperti paparan oksigen,
cahaya, dan suhu. Penurunan Kkadar
betasianin mengakibatkan penurunan
kemampuan larutan pewarna  dalam
meredam radikal bebas DPPH, ditandai
dengan penurunan absorbansi saat diuji
menggunakan spektrofotometer.

Disamping mengandung betasianin,
beberapa  senyawa  antioksidan  juga
terkandung dalam larutan pewarna alami
daging buah naga seperti flavonoid, vitamin
B6, vitamin B12, pektin, fenolik, polifenol,
karoten, fitoalbumin (Woo et al, 2011),
kandungan fenol diantaranya  asam
hidroksisinamat, hydrolyzable tannin, ellagic
acid conjugates, dan flavone glycosid
(Mahattanawee et al, 2006). Penelitian lain
membuktikan terjadinya penurunan
persentase aktivitas antioksidan sari buah
naga merah seiring dengan lama
penyimpanan sampai 6 hari (Farikha dkk.,
2013). Kondisi ini terjadi karena antioksidan
merupakan senyawa yang rentan teroksidasi
oleh beberapa faktor seperti cahaya dan
oksigen sehingga nilai persentase aktivitas
antioksidan mengalami penurunan selama
penyimpanan (Winarsi, 2007).
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Pengaruh Pemanasan terhadap pH
Larutan Pewarna Alami Daging Buah Naga
(Hylocereus costaricensis)

Berdasarkan hasil uji statistik,
disimpulkan terdapat perbedaan pH larutan
pewarna alami daging buah naga antar
kelompok pemanasan (p=0,012). Semakin
tinggi suhu dan semakin lama pemanasan, pH
larutan pewarna alami daging buah naga
semakin menurun. Hal ini diduga disebabkan
oleh efek pemanasan yang mendegradasi
pigmen betasianin menjadi asam betalamat
dan cyclodopa-5-0 glucoside. Pemanasan akan
menyebabkan isomerisasi, dekarboksilasi,
atau pemecahan molekul. Peningkatan asam
betalamat tersebut akan menyebabkan
penurunan pH larutan pewarna alami daging
buah naga (Reshmi et al, 2012).

Penelitian lain menemukan semakin
lama dan tinggi suhu pemanasan, maka pH
produk tape ketan hitam yang mengandung
antosianin akan semakin menurun. Hal
tersebut disebabkan oleh antosianin yang
mengalami degradasi. Pemanasan
menyebabkan konformasi antosianin menjadi
antosianidin yang tidak stabil sehingga
keasaman produk pun ikut terpengaruh
(Haryati dkk., 2015).

Pengaruh Pemanasan terhadap Intensitas
Warna Larutan Pewarna Alami Daging
Buah Naga (Hylocereus costaricensis)
Berdasarkan hasil wuji statistik,
disimpulkan terdapat perbedaan intensitas
warna larutan pewarna alami daging buah
naga antar kelompok pemanasan (p<0,05).
Intensitas warna menurun seiring
peningkatan suhu dan peningkatan lama
pemanasan. Beberapa studi telah melaporkan
peningkatan laju degradasi betalain seiring
peningkatan suhu. Selama proses pemanasan,
betanin terdegradasi melalui isomerisasi,

dekarboksilasi, atau pemecahan molekul,
menghasilkan reduksi gradual dari warna
merah keunguan. Betanin juga dapat
mengalami dehidrogenasi menjadi
neobetanin yang berwarna kekuningan.
Pemecahan molekul betanin dan isobetanin
menghasilkan asam betalamat yang berwarna
kekuningan dan cyclodopa-5-0 glucoside yang
tidak berwarna (Reshmi et al, 2012).

Betasianin termasuk dalam kelompok
pigmen betalain yang merupakan pigmen
larut air yang peka terhadap panas (Sutanto,
2012). Hal ini menyebabkan terbatasnya
pemanfaatan pigmen betasianin dalam
pengolahan makanan. Meskipun begitu,
berdasarkan hasil penelitian ini, pada
pemanasan suhu 63°C selama 30 menit
larutan pewarna alami daging buah naga
masih memberikan warna merah keunguan
yang tidak berbeda signifikan dibanding
tanpa pemanasan. Salah satu produk olahan
yang dapat ditambahkan larutan pewarna
alami daging buah naga adalah yoghurt.

Pengaruh Pemanasan terhadap Aktivitas
Antioksidan Larutan Pewarna Alami
Daging Buah Naga (Hylocereus
costaricensis)

Berdasarkan hasil wuji statistik,
disimpulkan terdapat perbedaan aktivitas
antioksidan larutan pewarna alami daging
buah naga antar kelompok pemanasan
(p=0,006). Semakin lama dan semakin tinggi
suhu pemanasan, nilai aktivitas antioksidan
larutan pewarna alami daging buah naga
semakin menurun.

Betasianin merupakan pigmen yang
bersifat peka terhadap panas (Sutanto, 2012).
Pemanasan akan menyebabkan terjadinya
dekomposisi dan perubahan struktur pigmen
sehingga kekuatan menangkal radikal bebas
pun akan menurun (Reshmi et al,, 2012).
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Di samping mengandung betasianin,
beberapa  senyawa  antioksidan  juga
terkandung dalam larutan pewarna alami
daging buah naga seperti flavonoid, vitamin
B6, vitamin B12, pektin, fenolik, polifenol,
karoten, fitoalbumin (Woo et al, 2011), asam
hidroksisinamat, hydrolyzable tannin, ellagic
acid conjugates, dan flavone glycosid yang
rentan teroksidasi oleh panas (Mahattanawee
etal, 2006; Winarsi, 2007).

KESIMPULAN

Semakin lama disimpan, pH semakin
menurun dan intensitas warna semakin
berkurang. Pada suhu kulkas, penurunan pH
dan intensitas warna lebih sedikit daripada
suhu ruang. Semakin tinggi suhu dan semakin
lama pemanasan, pH semakin menurun dan
intensitas warna semakin berkurang.
Kemampuan peredaman radikal bebas DPPH
semakin berkurang seiring semakin lamanya
penyimpanan, semakin tingginya suhu
pemanasan, dan semakin lamanya
pemanasan. Penurunan kemampuan
peredaman radikal bebas DPPH pada
penyimpanan suhu kulkas terjadi lebih
sedikit daripada suhu ruang.

SARAN

Untuk  mengurangi  subjektivitas
dalam penelitian, maka dalam pengukuran
intensitas warna dapat digunakan
spektrofotometer agar hasil yang diperoleh
lebih objektif. Pewarna alami daging buah
naga sebaiknya digunakan dalam pengolahan
produk yang membutuhkan pemanasan
pasteurisasi dan penyimpanan suhu kulkas.
Perlu dilakukan uji stabilitas fisik terhadap
produk yang telah diberi larutan pewarna
alami daging buah naga, misalnya yoghurt
dan agar-agar.
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