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ABSTRAK 

PEMANFAATAN KULIT BUAH NAGA (Hylocereus Polyrhizus) SEBAGAI 

PEWARNA ALAMI DENGAN METODE EKSTRAKSI 

 
(Arif Murtiono, 2015, 56 Halaman, 7 Tabel, 15 Gambar, 4 Lampiran) 

 

Kulit dari buah naga merah merupakan limbah yang jarang dimanfaatkan. Dari 

buah naga utuh, kulit hanya dibuang sebagai sampah saja. Padahal, kulit masih 

mengandung antioksidan yang cukup tinggi. Pemanfaatan yang dapat dilakukan 

adalah dengan mengekstraknya sehingga akan diperoleh ekstrak yang dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan dasar beragam pangan fungsional yang bermanfaat 

bagi kesehatan. Tujuan dari penelitian adalah untuk mendapatkan zat warna alami 

dari kulit buah naga yang berupa konsentrat dengan menganalisa nilai absorbansi, 

pH dan daya tahan warna serta mengaplikasikannya pada agar-agar. Metode yang 

digunakan yaitu metode ekstraksi maserasi dengan variasi suhu (30
0
C, 35

0
C, 

40
0
C, 45

0
C, 50

0
C, 55

0
C, dan 60

0
C) dengan dua pelarut air dan etanol. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa ekstraksi zat warna dari kulit buah naga 

(Hylocereus Polyrhizus) kondisi optimum menghasilkan warna yang stabil pada 

temperatur 40
0
C, pH sebelum dan  sesudah penyimpan 4,34 dan 4,74 serta pada 

absorbansi 2,7409 dan 2,2734 dengan panjang gelombang 534 nm pada pelarut 

etanol. 

Kata kunci : Ekstraksi, buah naga, zat warna 
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ABSTRACT 

THE UTILIZATION OF DRAGON FRUIT SKIN (Hylocereus Polyrhizus) 

AS NATURAL COLORING BY EXTRACTION METHOD 

 
(Arif Murtiono, 2015, 56 Pages, 7 Tables, 15 Pictures, 4 Attachments) 

 

Red dragon fruit skin is a rarely used waste. The peel is often thrashed. Whereas, 

the peelcontain high antioxidant. One utilization that can be done is extraction so 

that it will produce an extract which can be used as basic ingredient for many 

functional foods with healthbenefit. The purpose of the research is to obtain 

natural dyes from the skin of dragon fruit in the form of concentrates by analyzing 

the absorbance value, and durability of color, and apply it on the pudding. The 

method used is the extraction method maceration with temperature variations 

(30
0
C, 35

0
C, 40

0
C, 45

0
C, 50

0
C, 55

0
C, dan 60

0
C) with two solvent of water and 

ethanol. The result showed that the extractionof the dye from the bark of dragon 

fruit (Hylocereus Polyrhizus) optimum conditions produce stable color 

temperature is 40
0
C, pH before and after storage at 4,34 and 4,74 absorbance at 

2,7409 and 2,2734 absorbance at 534 nm wavelenght of ethanol solvent. 

Keywords : Extraction, dragon fruit, pigment 
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