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ABSTRAK

Potensi Prebiotik dan Stabilitas Zat Warna Kulit Buah Naga Merah
(Hylocereus polyrhizus) Terenkapsulasi Maltodekstrin dan Gelatin terhadap
Pertumbuhan Lactobacillus bulgaricus

FAYOLA JUSTINA

Tingginya tingkat konsumsi buah naga merah menyebabkan terjadinya
peningkatan limbah kulit buah naga merah. Kulit buah ini memiliki potensi
sebagai sumber pewarna makanan alami. Betasianin merupakan pigmen yang
memberikan warna merah pada daging dan kulit buah naga merah. Pigmen ini
berpotensi menjadi bahan pewarna alami dengan kemampuan antioksidan yang
baik dan sebagai prebiotik, akan tetapi sangat mudah terdegradasi. Salah satu
metode untuk menjaga stabilitas pigmen agar tidak mudah terdegradasi adalah
melalui enkapsulasi. Pada penelitian ini, dilakukan enkapsulasi betasianin pada
ekstrak kulit buah naga menggunakan maltodekstrin dan gelatin untuk mengetahui
rasio bahan penyalut yang paling baik berdasarkan stabilitas zat warna serta
potensi prebiotiknya. Ekstraksi betasianin pada kulit buah naga dilakukan
menggunakan metode maserasi dengan pelarut etanol 70%. Uji stabilitas
dilakukan pada enkapsulat selama 15 hari penyimpanan pada suhu ruang dan di
ruang gelap serta potensinya sebagai prebiotik dalam menumbuhkan L. bulgaricus
sebagai parameter penentu keberhasilan enkapsulasi. Variasi perlakuan yang
diberikan adalah perbedaan rasio maltodekstrin dan gelatin 1:1, 2:1, dan 3:1.
Parameter yang diuji adalah kadar air, rendemen enkapsulat, kadar betasianin
menggunakan spektrofotometer UV-Vis, persen inhibisi radikal bebas
menggunakan DPPH, serta potensi prebiotik menggunakan metode TPC. Hasil
menunjukkan bahwa proses enkapsulasi dapat mempertahankan stabilitas pigmen
betasianin selama penyimpanan 15 hari. Variasi perbandingan 1:1 (GM1)
memberikan hasil keseluruhan terbaik dengan kadar air 10,09%, rendemen
enkapsulat 93,94%, kelarutan 70%, kadar betasianin 0,95 mg/L, persentase
inhibisi 36,31%, dan pertumbuhan L. bulgaricus sebanyak 5,83 x 10" CFU/mL.

Kata kunci: enkapsulasi, gelatin, Hylocereus polyrhizus, Lactobacillus
bulgaricus, maltodekstrin
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Abstract

Prebiotic Potential and Stability of Red Dragon Fruit Peel (Hylocereus
polyrhizus) Color Substance Encapsulated with Maltodextrin and Gelatin for
the Growth of Lactobacillus bulgaricus.

FAYOLA JUSTINA

The high consumption of red dragon fruit has led to an increase in red dragon
fruit skin waste. The skin has potential as a source of natural food coloring.
Betacyanin is a pigment that gives red color to the flesh and skin of red dragon
fruit. This pigment has the potential to be a natural coloring agent with good
antioxidant ability and as a prebiotic but is very easily degraded. In this study, the
encapsulation of betacyanin in dragon fruit peel extract using maltodextrin and
gelatin was carried out to determine the best encapsulant material ratio based on
pigment stability and prebiotic potential. Extraction of betacyanin in dragon fruit
peel was carried out using maceration method with 70% ethanol solvent..
Stability tests were conducted on the encapsulates during 15 days of storage at
room temperature and in the dark room as well as their potential as prebiotics in
supporting L. bulgaricus growth as a parameter determining the success of
encapsulation. The treatment variations given were different maltodextrin and
gelatin ratios of 1:1, 2:1, and 3:1. The parameters tested were water content,
encapsulate yield, betacyanin content using UV-Vis spectrophotometer, free
radical inhibition percentage using DPPH, and prebiotic potential using TPC
method. The results showed that the encapsulation process could maintain the
stability of betacyanin pigment during 15 days of storage. The 1:1 ratio variation
(GM1) gave the best overall results with 10.09% moisture content, 93.94%
encapsulate vyield, 70% solubility, 0.95 mg/L betasianin content, 36.31%
inhibition percentage, and 5.83 x 10’ CFU/mL L. bulgaricus growth.

Keywords: encapsulation, gelatin, Hylocereus polyrhizus, Lactobacillus
bulgaricus, maltodextrin
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BAB |

PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) merupakan buah tropis yang
tingkat konsumsinya semakin tinggi di kalangan masyarakat karena rasanya
yang enak, penampilannya yang menarik, serta mempunyai manfaat-manfaat
kesehatan yang dapat diperoleh dari mengonsumsi buah tersebut (Le, 2022).
Hal ini dapat dilihat dari budidaya buah naga merah yang semakin meluas di
seluruh Indonesia akibat tingginya permintaan konsumen. Jumlah produksi
pada tahun 2019 di beberapa pulau meliputi Sumatera, Jawa, Kalimantan,
Sulawesi, dan Bali dapat mencapai 372-479 ton/hektar/tahun dengan total luas
lahan 8.491 hektar (Mansyah et al., 2020). Buah naga memiliki kulit yang
cukup tebal sebesar 30-45% berat total seluruh buah yang umumnya tidak
dimanfaatkan dan hanya terbuang menjadi limbah (Le, 2022; Wanitchang et
al., 2010). Penumpukan limbah organik ini menimbulkan dampak yang buruk
bagi lingkungan, seperti adanya emisi gas rumah kaca saat dekomposisi serta
menjadi tempat perkembangbiakan bakteri dan hama penyebab penyakit
(Cheok et al., 2018). Pemanfaatan bagian buah yang tidak dapat dikonsumsi
ini dapat berdampak positif terhadap lingkungan sehingga bersifat
berkelanjutan serta memenuhi tingginya permintaan konsumen terhadap
produk berbahan alami seperti zat pewarna makanan (Le, 2022; Lourith et al.,
2013).

Pemanfaatan dapat dilakukan karena kulit buah naga merah memiliki
kandungan bioaktif yang sama dengan daging buahnya, termasuk betasianin
yang bermanfaat bagi kesehatan serta berpotensi untuk dimanfaatkan sebagai
pewarna alami untuk produk makanan dan kosmetik (Liaotrakoon et al., 2012).
Akan tetapi, stabilitas betasianin mudah menurun akibat berbagai faktor
seperti pH, suhu, oksigen, aktivitas air, dan cahaya selama masa penyimpanan
(Rodriguez et al., 2016). Siow & Wong (2017) menyatakan dalam
penelitiannya bahwa betasianin memiliki stabilitas yang lebih tinggi pada



konsentrat dibandingkan dengan jus, karena kadar air pada konsentrat lebih
rendah sehingga aktivitas air juga lebih rendah.

Salah satu cara untuk mempertahankan stabilitas betasianin ini adalah
melalui proses enkapsulasi. Enkapsulasi adalah proses penyalutan atau
pelapisan suatu senyawa inti dengan materi yang tidak reaktif terhadap inti
untuk melindungi inti dari faktor lingkungan (Suganya & Anuradha, 2017).
Penelitian oleh Bazaria & Kumar (2017) menunjukkan bahwa enkapsulasi
pada jus bit menggunakan maltodekstrin memberikan retensi betasianin yang
tinggi. Penelitian oleh Kumar & Giridhar (2017) menunjukkan bahwa
enkapsulasi  betasianin pada bayam malabar dengan maltodekstrin
memberikan retensi hingga 96,81% setelah disimpan selama 2 tahun pada
suhu 4°C.

Terdapat banyak bahan yang dapat digunakan sebagai penyalut dalam
proses enkapsulasi, akan tetapi yang paling sering digunakan adalah
maltodekstrin karena memiliki berbagai keuntungan seperti kelarutannya yang
tinggi, memberikan perlindungan terbaik untuk pigmen alami terhadap faktor
lingkungan, serta biayanya yang terjangkau (Medfai et al., 2023). Akan tetapi,
terdapat kelemahan berupa strukturnya yang lebih mudah rusak selam a masa
penyimpanan (Castro-Mufioz et al., 2015). Hal ini biasa diatasi dengan
menambahkan bahan penyalut lain berupa protein seperti gelatin. Penelitian
oleh Castro-Muifioz et al. (2015) menunjukkan bahwa penambahan gelatin
sebagai bahan penyalut bersama dengan maltodekstrin dapat membuat struktur
enkapsulan menjadi lebih kokoh dan tidak mudah rusak dibandingkan jika
hanya menggunakan salah satu saja, sehingga kemampuan antioksidan
betasianin dapat terjaga.

Kandungan antioksidan pada makanan memiliki peran yang sangat
penting dalam kesehatan manusia. Beberapa penelitian telah dilakukan
terhadap beberapa jenis makanan dengan antioksidan yang memberikan
dampak positif dalam meningkatkan jumlah mikrobiota usus, yang sebagian
besar berupa bakteri asam laktat dari genus Lactobacillus. Coman et al. (2018)

menyebutkan bahwa beberapa ekstrak buah yang memiliki tingkat antioksidan



tinggi mampu menstimulasi pertumbuhan probiotik. Usaga et al. (2022)
menyebutkan bahwa metabolit sekunder seperti asam fenol, flavonoid, dan
betasianin memiliki potensi untuk menstimulasi pertumbuhan probiotik
Lactobacillus spp. L. bulgaricus merupakan salah satu jenis probiotik yang
paling banyak diteliti dan dikenal karena memiliki kemampuan meningkatkan
jumlah mikrobiota usus dan memodulasi sistem imun tubuh, serta merupakan
probiotik utama dalam fermentasi yogurt yang merupakan makanan
fermentasi berbahan dasar susu yang paling banyak dikenal dan dikonsumsi
oleh masyarakat (Castellone et al., 2021; Lu & Wang, 2021; Naliyadhara et
al., 2023). Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui
stabilitas zat warna kulit buah naga yang telah terenkapsulasi maltodekstrin

dan gelatin serta potensi prebiotiknya.

1.2 Rumusan Masalah
1.2.1. Apakah enkapsulasi ekstrak kulit buah naga dapat meningkatkan
stabilitas pigmen betasianin pada suhu ruang dan memperpanjang masa
simpan?
1.2.2. Berapakah rasio maltodekstrin dan gelatin yang memberikan hasil
maksimal dalam menjaga stabilitas ekstrak kulit buah naga?
1.2.3. Apakah ekstrak kulit buah naga terenkapsulasi dapat mendukung
pertumbuhan Lactobacillus bulgaricus?
1.3 Tujuan Penelitian
1.3.1 Mengetahui pengaruh enkapsulasi kulit buah naga terhadap stabilitas
pigmen betasianin yang dipengaruhi berbagai faktor lingkungan dan
masa simpan.
1.3.2 Mengetahui rasio maltodekstrin dan gelatin yang memberikan hasil
maksimal dalam menjaga stabilitas ekstrak kulit buah naga.
1.3.3 Mengetahui potensi kulit buah naga terenkapsulasi dalam mendukung
pertumbuhan Lactobacillus bulgaricus.
1.4 Manfaat Penelitian



1.4.1 Mengetahui  potensi  penerapan  teknik  enkapsulasi  untuk
mempertahankan stabilitas pigmen betasianin pada kulit buah naga bagi
peneliti.

1.4.2 Meningkatkan Kketersediaan bahan pewarna alami tanpa memberi
dampak buruk pada keamanan pangan bagi masyarakat.

1.4.3 Menjadi acuan untuk meningkatkan regulasi pemanfaatan limbah

organik bagi pemerintah.



5.1

5.2.

BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh dalam penelitian ini, dapat

disimpulkan bahwa:

5.1.1. Enkapsulasi ekstrak kulit buah naga mampu memberikan stabilitas
pada pigmen betasianin yang lebih baik dibandingkan ekstrak tidak
terenkapsulasi selama 15 hari penyimpanan.

5.1.2. Rasio enkapsulasi yang memberikan stabilitas terbaik adalah perlakuan
GM1 (1:1) dengan kadar air 10,09%, rendemen enkapsulasi 93,94%,
kelarutan 70%, kadar betasianin 0,95 mg/L, dan persentase inhibisi
radikal bebas 36,31%.

5.1.3. Kulit buah naga merah baik yang dienkapsulasi maupun tidak
dienkapsulasi memiliki potensi sebagai prebiotik, dengan hasil terbaik
diperoleh oleh GM2 yang menunjukkan pertumbuhan probiotik L.
bulgaricus sebanyak 6,9 x 10" CFU/mL.

Saran
Penelitian selanjutnya dapat dilakukan optimalisasi pada metode

pengujian antioksidan dengan mempertimbangkan kelarutan bahan penyalut

dan faktor lain seperti kandungan fitokimia dalam ekstrak selain betanin yang
dapat mempengaruhi hasil daya tangkap radikal bebas serta pertumbuhan
probiotik. Metode enkapsulasi dan bahan penyalut dapat diteliti dan
dioptimalisasi lebih lanjut untuk mengetahui metode dan bahan yang paling

baik dalam enkapsulasi kulit buah naga merah.
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