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ABSTRACT  

Recently plant extracts are naturally needed as additives. Many biological activities from plant extracts is important in the field of 
food and health. Red dragon fruit (Hylocereus polyrhizuz) is one of the most popular fruits in Indonesia. However, it is 
unfortunate that the peel of the fruit is often only discarded and has not been utilized. In this study, the antioxidant activity of 

red dragon fruit peels with a 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging activity was carried out. Dragon fruit peel 
extract was obtained by maceration method with three variations of solvents i.e. hexane, ethyl acetate and ethanol. Scavenging 
radical activity assay was conducted in the concentration range of 100 to 800 ppm, with a good activity is the ethanol extract 

with 55.92% inhibition at 800 ppm concentration, followed by ethyl acetate extract as of 55.52% and hexane extract as of 
35.39%. Characterization of dragon fruit peel extract was also carried out by infrared spectroscopy (FTIR) at wavelengths of 
500-4000 cm-1 to determine the functional groups present in dragon fruit peel extract. The results obtained indicate that dragon 

fruit peels have the potential to be applied in the field of food and health because they have quite good antioxidant activity. 

Keywords; antioxidants, DPPH, dragon fruit peel, maceration 

ABSTRAK 

Akhir-akhir ini, ekstrak tanaman merupakan zat tambahan alami yang sangat diperlukan. Banyak aktivitas biologi dari 

ekstrak tanaman dalam bidang pangan dan kesehatan. Buah naga merah (Hylocereus polyrhizuz) merupakan salah satu 
buah yang sangat diminati di Indonesia. Akan tetapi, sayang sekali bahwa kulit buahnya sering kali hanya dibuang dan 
belum termanfaatkan. Dalam penelitian ini, aktivitas antioksidan kulit buah naga merah dengan uji radikal DPPH telah 

dilakukan. Ekstrak kulit buah naga diperoleh dengan metode maserasi dengan tiga variasi pelarut yakni heksan, etil 
asetat dan etanol. Persen inhibisi radikal bebas dilakukan pada range konsentrasi 100 sampai 800 ppm, dengan hasil yang 
paling bagus dimiliki oleh ekstrak etanol dengan persen inhibisi sebesar 55,92% pada konsentrasi 800 ppm, diikuti oleh 

ekstrak etil asetat sebesar 55,52% dan ekstrak heksan sebesar 35,39%. Karakterisasi ekstrak kulit buah naga juga 
dilakukan dengan spetroskopi infra merah (FTIR) pada panjang gelombang 500-4000 cm-1 untuk mengetahui gugus-
gugus fungsional yang ada di dalam ekstrak kulit buah naga. Hasil yang diperoleh menunjukkan bahwa kulit buah naga 

berpotensi diaplikasikan dalam bidang pangan dan kesehatan karena memiliki aktivitas antioksidan yang cukup bagus. 

Kata kunci; antioksidan, DPPH, kulit buah naga, maserasi 
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I.   PENDAHULUAN 

Antioksidan sangat dibutuhkan oleh 

tubuh untuk menjaga kesehatan dengan 

menangkal radikal bebas. Antioksidan sintetik 

seperti BHA (butylated hydroxyanisole) dan 

BHT (butylated hydroxytoluene) secara luas 

digunakan dalam industri makanan karena 

kemampuannya dalam mencegah terjadinya 

kerusakan dan memperpanjang masa simpan 

makanan (Hotta et al, 2002). Akan tetapi, 

penggunaan antioksidan sintetik dapat 

meningkatkan resiko terjadinya kanker dan 

kerusakan hati pada manusia (Namiki, 1990). 

Mekanisme secara pasti dari terjadinya 

kanker ini belum diketahui, akan tetapi itu 

diduga sifat dari antioksidan sintetik lebih 

toksik dibandingkan dengan antioksidan alami 

(Bjelakovic et al., 2007). Oleh karena itu, 

sumber alternatif antioksidan alami sangat 

diperlukan. Beberapa contoh antioksidan 

alami yang bisa diperoleh dari sumber 

makanan yakni klorofil, vitamin C, flavonoid, 

likopen dan selenium (Silvia et al., 2016). 

Antioksidan alami dari buah, sayur, dan 

anggur, telah banyak dipelajari untuk 

kepentingan kesehatan (Cakar et al., 2016). 

Disamping buah, bagian lain tanaman seperti 

kulit batang, daun, kulit buah dan akar juga 

dimanfaatkan sebagai sumber antioksidan. 

Antioksidan dari hijau daun seperti bayam, 

daun jambu, daun strawberi (Wang & Lin, 

2000). 

Buah naga merupakan salah satu buah 

tropis di bawah famili kaktus, Cactaceae. 

Secara umum, ada dua spesies dari buah naga, 

yakni buah naga merah (Hylocereus 

polyrhizuz) dan buah naga putih (Hylocereus 

undatus) (Sumaryani & Dharmadewi, 2018). 

Perbedaan keduanya terletak pada warna dan 

ukuran buah, serta warna dari daging 

buahnya. Kondisi iklim yang baik untuk 

penanaman buah naga adalah iklim tropis 

kering atau subtropik dengan kondisi curah 

hujan yang cukup (Then, 2017). Untuk 

produksi buah, satu tanaman bisa 

menghasilkan empat sampai enam siklus 

pertahun dan buah dipanen ketika kulit 

memerah hampir 80% (Puspakumara et al., 

2006).  Antioksidan dari beberapa tipe buah 

sudah banyak dilakukan. Beberapa penelitian 

sebelumnya sudah menentukan tentang 

antioksidan dari buah manga, jambu, pepaya 

dan belimbing (Lim et al, 2007).  Akan tetapi, 

penelitian tentang aktivitas antioksidan pada 

kulit buah dan biji biasanya belum banyak 

dilakukan karena popularitas yang rendah 

dan sulitnya dalam aplikasi secara komersial 

(Soong & Barlow, 2004). 

Buah naga, seperti kebanyakan buah 

dan sayuran tropis, dipercaya kaya dengan 

antioksidan.  Akan tetapi kadar antioksidan 

dan sifatnya secara spesifik dalam buah dan 

kulitnya masih kurang informasi. Akhir-akhir 

ini, banyak penelitian yang mengklaim tentang 

sifat antioksidan dari buah naga sebagai salah 

satu sumber yang potensial dalam bidang 

aditif makanan. Akan tetapi, masih sedikit 

studi tentang antioksidan dari spesies buah 

naga (Hylocereus) yang telah dilakukan 

(Mahattanatawee et al., 2006; Lim et al., 

2007). 

Buah naga biasanya dikonsumsi secara 

langsung atau diproses menjadi jus dengan 

limbah utama adalah kulitnya. Senyawa 

betalains pada daging buah naga dan spesies 

Hylocereus yang berwarna ungu merupakan 

senyawa yang memiliki aktivitas antioksidan 

yang paling banyak (Esquivel et al., 2007) dan 

kami berhipotesis bahwa kulit buah naga juga 

memiliki aktivitas antioksidan yang serupa 

dengan buahnya. Di sisi lain, di Indonesia buah 
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naga banyak dijual supermarket maupun 

pasar lokal, maka studi lebih lanjut tentang 

manfaat buah naga sangat diperlukan. Kondisi 

ini mendorong dilakukan penelitian ini dengan 

tujuan untuk mengetahui aktivitas antioksidan 

dari ekstrak kasar kulit buah naga (Hylocereus 

polyrhizuz) dari daerah Sleman, Yogyakarta, 

dengan uji DPPH dan mengkarakterisasinya 

menggunakan spektroskopi infra merah 

(FTIR). 

 

II. BAHAN DAN METODE  

A. Bahan 

Kulit buah naga merah (Hylocereus 

polyrhizuz) diperoleh dari daerah Sleman, 

Yogyakarta pada bulan Oktober 2018. DPPH 

(1,1- diphenyl - 2 - picrylhydrazyl), metanol, 

etanol, heksan dan etil asetat diperoleh dari 

Sigma-Aldrich.  

B. Preparasi ekstrak kulit buah naga 

Kulit buah naga dikeringkan 

menggunakan sinar matahari secara tidak 

langsung, diserbukkan dan diekstrak 

menggunakan heksan, etil asetat dan etanol 

(1:8 w/w) pada suhu ruang selama 2 hari. 

Filtrat dengan ketiga pelarut di atas kemudian 

dievaporasi menggunakan rotari evaporator 

untuk menghasilkan ekstrak kasar kulit buah 

naga. 

C. Uji aktivitas antioksidan dengan 

DPPH 

Sampel dilarutkan dengan metanol pada 

beberapa konsentrasi dan direaksikan dengan 

DPPH (1 mM dalam metanol) dan dibiarkan 

untuk bereaksi selama 30 menit di suhu ruang 

dalam kondisi gelap. Absorbansi diukur pada 

panjang gelombang 517 nm dengan Elisa 

Reader (Yen & Chen, 1995). Kemampuan 

sampel dalam menangkap radikal bebas 

dikalkulasi dengan persamaan sebagai berikut: 

100)x

0
A

1
A

0
A

((%)bebas radikal

 nPenangkapa


  ….. (1) 

Di mana A0 adalah absorbansi dari kontrol dan 

adalah absorbansi dari sampel. Konsentrasi IC50 

dari sampel dikalkulasi menggunakan analisis 

regresi dari grafik penangkapan radikal bebas 

(sumbu y) dan konsentrasi (sumbu x). Uji 

antioksidan ini dilakukan dengan tiga kali ulangan. 

D.  Analisis Spektra Infra Merah (FTIR) 

Analisis FTIR digunakan untuk 

mengetahui jenis gugus-gugus fungsional yang 

ada di dalam kulit buah naga. Preparasi sampel 

dilakukan dengan mencampur sampel dengan 

pellet KBr sehingga tercapai ketebalan sekitar 

0,5-1 mm. Analisis FTIR dilakukan dengan 

spektrometer Shimadzu 8201 PC (Jepang) 

dengan frekuensi antara 4000-500 cm-1.  

 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Beberapa metode variasi ekstraksi dari 

bahan alam telah banyak dilakukan, di 

antaranya penggunaan suhu ekstraksi. Sebuah 

studi menyatakan bahwa peningkatan suhu 

ekstraksi bahan alam bisa membantu dalam 

melunakkan sampel sehingga dinding sel 

tanaman juga lebih mudah dalam melepaskan 

senyawa aktif antioksidan (Spigno et al, 2007). 

Studi yang lain juga menyatakan bahwa durasi 

proses ekstraksi juga mempengaruhi senyawa 

aktif antioksidan yang bisa terambil (Chirinos 

et al, 2007). Pada penelitian ini, proses 

ekstrasi menggunakan maserasi pada suhu 

ruangan yang dilakukan untuk menjaga agar 

senyawa aktif tidak mengalami kerusakan 

pada suhu tinggi, walaupun durasi proses 

maserasinya menjadi lebih lama. Aktivitas 

antioksidan dari ekstrak etanol, heksan dan 

etil asetat kulit buah naga diuji dengan uji 

DPPH. Hasil dari uji DPPH ini ditunjukkan 

pada Gambar I. 
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Gambar 1. Aktivitas antioksidan ekstrak kulit buah naga dengan uji DPPH:                     

y1: ekstrak etanol, y2: ekstrak heksan, y3: ekstrak etil asetat 

Figure 1.  Antioxidant activity of dragon fruit peel extract with DPPH test:                                 

y1: ethanol extract, y2: hexane extract, y3: ethyl acetate extract 

 

Kapasitas penangkapan radikal bebas 

kulit buah naga berkisar antara 13,7-55,81% 

untuk ekstrak etanol; 4,8-35,4% untuk ekstrak 

heksan dan 13,4-55,5% untuk ekstrak etil 

asetat. Secara umum, kemampuan penangkapan 

radikal bebas oleh ekstrak kulit buah naga 

meningkat seiring dengan tingginya konsentrasi 

ekstrak. Konsentrasi penghambatan setengah 

(IC50) mengukur potensi dari suatu ekstrak/ 

senyawa untuk menghambat suatu kemampuan 

biologi atau biokimia secara spesifik sebanyak 

50%. Pada penelitian ini grafik IC50 

ditunjukkan pada Gambar 2. Dapat dilihat 

bahwa kemampuan penangkapan radikal 

bebas yang paling tinggi, ditandai dengan IC50 

yang paling rendah yang dimiliki oleh ekstrak 

etil asetat sebesar 692 ppm, diikuti oleh 

ekstrak etanol sebesar 698 ppm, dan terakhir 

oleh ekstrak heksan sebesar 1289 ppm. Asam 

askorbat sebagai kontrol positif memiliki IC50 

sebesar 52,21 ppm. 

 

 

 

Gambar 2. Grafik IC50 dari ekstrak kulit buah naga terhadap aktivitas                       

antioksidan melalui uji DPPH 

Figure 2. IC50 graph of dragon fruit peel extract on antioxidant activity through  DPPH test 
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Asam askorbat digunakan sebagai kontrol 

positif dalam penelitian ini karena asam 

askorbat atau vitamin C secara umum banyak 

terdapat dalam berbagai macam jenis buah dan 

sayuran. Uji aktivitas antioksidan menggunakan 

penangkapan radikal bebas menyediakan 

informasi tentang kemampuan suatu senyawa 

antioksidan dalam mencegah spesies radikal 

dalam menyerang protein, asam lemak, DNA, 

asam amino, dan gula dalah sistem biologi atau 

sistem makanan. DPPH merupakan suatu 

radikal organik yang stabil dan sudah digunakan 

secara luas dalam penentuan aktivitas 

antioksidan suatu senyawa alam dengan cara 

yang mudah, sensitif dan cepat (Koleva et al., 

2002 dan Ozcelik et al., 2003). Larutan DPPH 

berwarna ungu dengan puncak absorbansi pada 

517 nm dan berubah warna menjadi kuning saat 

ada penangkap radikal dalam sistem dan ketika 

jumlah elektron yang ganjil dalam nitrogen di 

molekul DPPH sudah terpasangkan (Jasprica et 

al., 2007). Perbedaan kemampuan dalam 

menangkap radikal bebas pada tiga ekstrak kulit 

buah naga kemungkinan karena adanya 

perbedaan kandungan senyawa fenolik dalam 

ekstrak. Kemampuan penangkapan radikal bebas 

DPPH berasal dari kemampuannya untuk 

menerima elektron atau radikal hydrogen dan 

menjadi molekul yang stabil. Senyawa fenolik 

mampu memberikan atom hydrogen dan oleh 

karenanya merupakan suatu senyawa yang 

efektif dalam menangkap radikal bebas. 

Ada berbagai jenis senyawa antioksidan 

dalam buah-buahan. Semua senyawa antioksidan 

berperan sebagai bahan yang menunda atau 

mencegah terjadinya oksidasi seluler yang 

disebabkan oleh spesies oksigen yang reaktif 

(Ajila et al., 2007). Dari beberapa jenis senyawa 

antioksidan yang terdapat dalam buah-buahan 

tropis diantaranya adalah senyawa fenolik, 

betalain dan karotenoid. Polifenol merupakan 

salah satu senyawa fenolik yang memainkan 

peran penting dalam aktivitas antioksidan secara 

keseluruhan (Park et al, 2008). Polifenol seperti 

senyawa flavonoid bisa ditemukan dalam daging 

buah, kulit dan biji buah (Sir Elkhatim et al., 

2018). Menurut Esquivel et al., 2007, senyawa 

betalain yang terdiri dari struktur fenolik dan 

non-fenolik memiliki kemampuan antioksidan 

dari spesies Hylocereus. Senyawa betalain ini 

berbeda dengan senyawa antosianin karena 

mengandung nitrogen, dimana senyawa 

antosianin tidak memilikinya. Dari penelitian 

Manihuruk et al., 2017, secara uji kualitatif 

diketahui bahwa pada ekstrak kulit buah naga 

merah terdapat senyawa fenol hidrokuinon, 

flavonoid, triterpenoid, steroid, saponin dan 

tannin; sedangkan senyawa tannin tidak 

terdeteksi pada uji kualitatif ini. Adapun, uji 

kuantitatif senyawa fenol menghasilkan 31.12 

mg/100 gram (ekuivalen dengan asam galat).  

Spektroskopi infra merah digunakan 

untuk mendeteksi gugus-gugus fungsional yang 

terdapat dalam suatu senyawa. Pada penelitian 

ini, pengukuran spektra infra merah dilakukan 

pada panjang gelombang 4000-500 1/cm. 

Gambar 3. menunjukkan spektra infra merah 

dari kulit buah naga.  

Spektra FTIR dari ekstrak kulit buah naga 

menunjukkan adanya serapan pita pada area 

sekitar 3425 cm-1 yang merupakan vibrasi dari 

gugus hidroksil (OH). Pita absorpsi pada area 

sekitar 2924,1 menunjukkan adanya vibrasi C-H 

dari CH2, sedangkan pita serapan pada 1718 

cm-1 menunjukkan adanya vibrasi dari C=O. 

Adapun pita serapan pada 1381, 1249, 1111, dan 

1049 cm-1 mengindikasikan adanya pita serapan 

dari C-O-C. Adanya pita absorpsi pada 756,10 

cm-1 kemungkinan mengindikasikan adanya 

asam palmitat yang terkonjugasi ke senyawa 

asam askorbat diheksadekanoat, sesuai dengan 

literatur yang juga mempelajari tentang kulit 

buah naga (Vijayakumar et al, 2018). 
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Gambar 3. Spektra infra merah kulit buah naga 

Figure 3. Infrared spectra of dragon fruit peel 

 

Beberapa literatur telah mempelajari 

kandungan senyawa volatil yang terdapat pada 

ekstrak buah naga dengan menggunakan gas 

kromatografi-spektroskopi massa (GC-MS). 

Senyawa asam oktadekanoat dan fenol 2,4-

bis(1,1-dimetiletil) yang terdapat pada ekstrak 

metanol kulit buah naga merah telah 

dilaporkan oleh Hor et al, 2012. Sementara 

itu, Luo et al, 2014, juga melaporkan adanya 

senyawa asam N-hexadekanoat metil ester 

dan asam oleat dari ekstrak kulit buah naga 

merah yang diperoleh menggunakan metode 

ekstraksi superkritikal karbondioksida.  

Analisis GC-MS ekstrak kulit buah naga 

merah oleh Vijayakumar et al, 2018 juga 

menemukan beberapa senyawa volatile 

seperti asam askorbat 2,6-diheksadekanoat 

sebagai senyawa mayor dengan jumlah 

terbanyak, yang diikuti oleh adanya senyawa 

asam 9-oktadekanoat metil ester, asam N-

heksadekanoat metil ester, senyawa 

siklopentasiklopentene, 1-tetradekane, 1-

heksadecene, asam oleat, asam laurat metil 

ester, benzene metanol, asam linoleat dan 

asam oktadekanoat. Penelitian terbaru dari 

Vijayakumar et al, 2020, menunjukkan bahwa 

dengan metode HPLC dan UPLC-QTOF/MS, 

beberapa senyawa dari ekstrak kulit buah 

naga telah terdeteksi, yakni rutin, asam fenolat 

yang terdiri dari asam galat dan asam sinapik, 

vitamin B2, serta beberapa senyawa flanonoid. 

Pada penelitian terdahulu, senyawa rutin juga 

telah ditemukan pada limbah buah naga 

dengan metode ekstraksi menggunakan 

microwave (Tenore et al, 2012; Ferreres et al, 

2017). Beberapa hal ini menunjukkan potensi 

dari ekstrak limbah buah naga, akan tetapi 

perlu dilakukan isolasi lebih lanjut untuk 

memperoleh senyawa tunggal dan  

kemungkinan senyawa-senyawa baru yang 

terdapat pada ekstrak kulit buah naga.
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IV.  KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Aktivitas dari ekstrak kulit buah naga 

telah dilakukan ujinya dengan metode DPPH. 

Hasil dari uji aktivitas antioksidan 

menunjukkan bahwa ekstrak etil asetat dan 

ekstrak etanol memiliki kemampuan 

antioksidan yang bagus, sedangkan ekstrak 

heksan memiliki aktivitas antioksidan yang 

paling rendah. Hal ini menunjukkan bahwa 

kulit buah naga memiliki potensial yang tinggi 

sebagai sumber antioksidan alami dan bisa 

dikembangkan sebagai bahan alam secara 

berkelanjutan. 

B. Saran 

Penelitian lebih lanjut perlu dilakukan 

untuk memperoleh kemungkinan senyawa 

baru yang terdapat pada kulit buah naga. 
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