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ABSTRACT 

Dragon fruit peel is an agricultural waste that contains a relatively high amount of natural colorant 

called anthocyanin. Anthocyanin colorant is carried out using the solid-liquid extraction method. Dried 

pieces of dragon fruit peel are extracted with a mixture of 96% ethanol solvent, acetic acid, and distilled 

water. This study aims to determine the effect of the adsorbent ratio in the adsorption and desorption 

process of anthocyanin compounds contained in dragon fruit skin extract. Purification is carried out 

using adsorption and desorption methods, and the equilibrium analysis of adsorption isotherms is 

conducted by mixing the dragon fruit peel extract with activated adsorbent amberlite at various ratios 

(1:5, 1:10, 1:15, 1:20). Analysis of anthocyanin content is performed using monomeric anthocyanin 

analysis using UV-Vis spectrophotometry. The experimental results show that the pure extract of 

dragon fruit peel produces the highest anthocyanin content, which is 0,0241 mg/mL. The amount of 

anthocyanin adsorbed was greater at a ratio of 1:5, which was 0.0172 mg/mL. The amount of 

anthocyanin desorbed was greater at a ratio of 1:5, which was 0.0018 mg/mL. The largest percentage 

of desorption was found at a ratio of 1:5, which was 25.30%.  
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ABSTRAK 

Kulit buah naga merupakan limbah hasil pertanian yang mengandung zat warna alami antosianin yang 

cukup tinggi. Pengambilan zat warna antosianin dilakukan dengan metode ekstraksi. Ekstraksi zat 

warna antosianin pada penelitian ini dilakukan dengan metode ekstraksi padat-cair. Potongan kulit buah 

naga yang telah dikeringkan dengan oven kemudian diekstraksi dengan campuran pelarut etanol 96 %, 

asam asetat, dan aquades. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh rasio adsorben dalam 

proses adsorbsi dan desorbsi senyawa antosianin yang terkandung dalam ektrak kulit buah naga. Tahap 

pemurnian dilakukan dengan metode adsorpsi, desorpsi, dan analisis kesetimbangan adsorpsi isotermal 

dengan cara mencampurkan ekstrak kulit buah naga dengan adsorben teraktivasi amberlite dengan 

perbandingan (1:5, 1:10, 1:15, 1:20). Analisis kadar antosianin dilakukan dengan analisa antosianin 

monomerik dengan menggunakan alat spektrofotometri UV-Vis. Hasil percobaan diperoleh bahwa 

ekstrak murni kulit buah naga menghasilkan kadar antosianin terbesar yaitu 0,0241 mg/mL. Jumlah 

antosianin yang teradsorpsi lebih banyak pada perbandingan 1:5 yaitu menjadi 0,0172 mg/mL. 

Jumlah antosianin yang terdesorpsi lebih banyak pada perbandingan 1:5 yaitu 0,0018 mg/mL. 

Persentase desorpsi terbesar ditemukan pada rasio 1:5, yaitu sebesar 25,30%.  

mailto:venitalitya.augustia@uii.ac.id


IJCR - Indonesian Journal of Chemical 

Research 

p. ISSN: 2354-9610, e. ISSN:2614-5081 
Vol. 9, No. 1, Hal. 96-102 (Juli 2024) 

 

97 
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PENDAHULUAN  

Buah naga (Hylocereus 

costaricensis) adalah salah satu tanaman 

buah yang banyak dikembangbiakkan di 

Indonesia (Kwartiningsih dkk., 2016). 

Buah naga memiliki kulit sebesar 30-35% 

bagian dan selama ini masih menjadi 

limbah pertanian yang jarang dimanfaatkan 

serta dianggap tidak memiliki nilai 

ekonomis. Kulit buah naga merupakan 

salah satu sumber polusi lingkungan jika 

tidak dimanfaatkan dengan baik. Kulit buah 

naga mengandung berbagai macam 

senyawa aktif yang bermanfaat untuk 

kesehatan, seperti polifenol, flavonoid, 

karotenoid, dan serat (Nirmal et al., 2023). 

Senyawa aktif ini bermanfaat sebagai 

antioksidan, antimokroba, antiinflamasi, 

dan juga antikanker (Kumar et al., 2012). 

Kulit buah naga mengandung pigmen 

antosianin yang merupakan salah satu 

sumber pewarna alami khususnya untuk 

produk pangan (Sudarmi dkk., 2015). 

Antosianin merupakan kelompok pigmen 

yang berwarna merah sampai biru yang 

tersebar luas pada tanaman (Simanjuntak, 

dkk. 2014). Antosianin, yang merupakan 

zat warna alami golongan flavonoid dengan 

tiga atom karbon yang diikat oleh sebuah 

atom oksigen untuk menghubungkan dua 

cincin aromatik benzena (C6H6) di dalam 

struktur utamanya (Hambali dkk., 2014). 

Terdapat lebih dari 700 jenis antosianin 

yang dari berbagai jenis tanaman, beberapa 

di antaranya adalah pelargonidin, sianidin, 

dan glikosida-glikosida antosianidin 

(Barba-Espin dkk., 2017).  

Antosianin dapat diekstraksi 

menggunakan berbagai jenis solven, 

seperti air, metanol, atau etanol. Hasil 

ekstrak dari proses ekstraksi biasanya 

mengandung solven yang dapat 

menurunkan kadar antosianin dalam 

ekstrak. Adsorpsi dapat digunakan sebagai 

metode pemurnian pada ekstrak antosianin. 

Adsorbsi merupakan proses perpindahan 

massa pada permukaan pori – pori dalam 

adsorben. Perpindahan massa yang terjadi 

melalui batas antara dua fasa yaitu: gas–

padat, cair–padat. Proses adsorpsi 

melibatkan berbagai macam gaya yakni 

gaya van der Waals, gaya elektrostatik, 

ikatan hidrogen serta ikatan kovalen 

(Anggriawan dkk., 2019).  

Adsorpsi merupakan proses 

akumulasi adsorbat pada permukaan 

adsorben yang disebabkan oleh gaya tarik 

antar molekul atau suatu akibat dari medan 

gaya pada permukaan padatan (adsorben) 

yang menarik molekul-molekul gas, uap 

atau cairan (Takarani dkk., 2019). Faktor 

yang mempengaruhi banyaknya jumlah 

adsorbat yang dapat diserap oleh adsorben, 

antara lain: jenis adsorben, jenis adsorbat, 
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ukuran adsorben, konsentrasi adsorbat, dan 

temperatur (Putranto dan Angelina, 2014). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh rasio adsorben dalam proses 

adsorbsi dan desorbsi senyawa antosianin 

yang terkandung dalam ektrak kulit buah 

naga. 

METODE PENELITIAN  

Alat dan Bahan 

Bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah kulit buah naga, 

aquades, asam asetat, etanol 96 %, 

amberlite IRC 120, larutan buffer natrium 

asetat (C2H3NaO2) pH 4,5, dan larutan 

buffer KCl-HCl pH 1. 

Alat yang digunakan adalah kaca 

arloji, gelas beaker, gelas ukur, pipet ukur 

dan bulb, pengaduk kaca, pipet tetes, labu 

ukur, timbangan digital, erlenmeyer, filter 

vakui, saringan, blender, sentrifugasi, 

timbangan digital, shaker waterbath, dan 

spektrofotometer UV-Vis. 

Pembuatan Larutan Solven 

Larutan solven dibuat dengan cara 

mencampurkan etanol, aquades, dan asam 

asetat dengan komposisi secara berturut-

turut sebesar 80% v/v, 19% v/v, dan 1% 

v/v. Selanjutnya membuat bubuk kulit 

buah naga dengan cara kulit buah naga 

dipotong kecil-kecil kemudian dikeringkan 

dengan tujuan menghilangkan kadar air, 

lalu dihaluskan menjadi bubuk sebelum 

digunakan.  

Proses Ekstraksi  

Bubuk kulit buah naga diekstraksi 

dengan larutan solven dengan rasio 

perbandingan 1:3 g padatan/mL solven, 

lalu dimasukkan ke dalam alat ultrasound 

assisted extraction selama 15 menit pada 

suhu ruangan. Kemudian selanjutnya di 

saring dengan alat filter vakum untuk 

menyaring larutan hasil ekstrasi dengan 

padatan, setelah disaring larutan hasil 

filtrasi dilakukan sentrifugasi selama 20 

menit pada kecepatan 6000 rpm.  

Analisis Konsentrasi Antosianin 

Spektrofotometer UV-Vis digunakan 

untuk menganalisis konsentrasi antosianin 

dalam ekstrak menggunakan metode 

diferensial pH. 

Proses Adsorpsi dan Desorpsi 

 Proses adsorpsi ekstrak antosianin 

kulit buah naga dilakukan dengan cara 

mencampurkan 30 mL ekstrak kulit buah 

naga yang telah disentrifugasi dengan 

adsorbent amberlite dalam gelas beker 250 

ml dengan rasio perbandingan 1:5, 1:10, 

1:15, dan 1:20 mL ekstrak/mL solven 

dengan diaduk dalam vibratory shaker 

selama 30 menit, kemudian larutan hasil 

adsorpsi disaring untuk memisahkan 

adsorben dengan larutan. Larutan hasil dari 

proses adsorpsi kemudian dianalisis 
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menggunakan alat spektrofotometri. Proses 

desorpsi dilakukan setelah mencapai 

kesetimbangan adsorpsi. Hasil saringan 

adsorben amberlite pada proses adsorpsi 

kemudian didesorpsi dengan 30 mL larutan 

etanol. Sampel hasil desorpsi dianalisis 

dengan spektrofotometer. 

Analisis data 

Untuk mengetahui konsentrasi 

pigmen antosianin (mg/mL), maka 

menggunakan persamaan (1): 

Konsentrasi antosianin (mg/mL) =

𝐴 ⋅ 𝑀𝑤 ⋅ 𝐷𝐹

𝜀
× 𝐿      (1) 

Di mana A = (A520 − A700)pH 1,0 − (A520 

− A700)pH 4,5; Mw adalah berat molekul 

antosianin (449,2 g/mol); DF adalah faktor 

pengenceran; ε adalah koefisien kepunahan 

(26,900 L/cmmol); dan L adalah panjang 

lintasan (1 cm).  

Dalam pengukuran kapasitas adsorpsi 

(mg/mL adsorben) pada kesetimbangan 

menggunakan persamaan (2): 

𝑞𝑒 =
(Co 

− Ce
)Vi

𝑉𝑎
      (2) 

Di mana, C0 dan Ce masing-masing adalah 

konsentrasi awal dan kesetimbangan 

antosianin dalam larutan (mg/ mL). Vi dan 

Va masing-masing adalah volume (mL) 

adsorben larutan sampel awal.  

Persamaan (3) digunakan untuk mengukur 

kapasitas desorpsi (mg/mL) pada 

kesetimbangan dan rasio desorpsi (D): 

𝑞𝑑 =
(Cd .

Vd
)

𝑉𝑎
      (3) 

𝐷 =
(Cd 

.Vd
)

(Co 
− Ce

)Vi
      (4) 

Di mana Cd adalah konsentrasi zat terlarut 

dalam larutan desorpsi (mg/mL) dan Vd 

adalah volume eluen (mL). 

PEMBAHASAN 

Konsentrasi Antosianin 

Hasil dari proses ekstraksi 

dilakukan analisis dengan menggunakan 

alat Spectrofotometer UV-VIS Light dan 

dihitung kadar antosianinnya dengan 

mencampurkan ekstrak murni dengan 

larutan buffer pH 1,0 dan pH 4,5. 

Kandungan antosianin pada hasil ekstraksi 

diperoleh sebesar 0,0241 mg/L.  

 

Analisis Adsorpsi dan Desorpsi  

Metode adsorpsi menggunakan 

adsorben jenis amberlite. Resin jenis ini 

dipilih karena mempunyai kapasitas 

adsorpsi yang tinggi, baik terhadap 

berbagai senyawa organik maupun 

anorganik, seperti ion logam, pigmen, zat 

warna, dan berbagai senyawa organik 

lainnya. Oleh karena itu, amberlite terbukti 

sangat efektif digunakan pada proses 

pemurnian, pemisahan, dan pemulihan zat-

zat berharga dari larutan. Seperti dalam 
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penelitian ini, resin amberlite digunakan 

dalam menjerap pigmen antosianin yang 

bertujuan untuk mengetahui kemampuan 

resin tersebut dalam mengadsorpsi 

kandungan antosianin dalam larutan.  

Gambar 1 merupakan grafik yang 

menunjukkan menunjukkan kandungan 

antosianin pada berbagai rasio adsorben 

pada proses adsorpsi. Pada Gambar 1 pada 

rasio adsorben 1:20 memiliki kandungan 

antosianin yang paling besar. Hal ini 

dikarenakan pada perbandingan 1:20 massa 

resin amberlite lebih sedikit dibanding 

perbandingan lainnya sehingga kandungan 

antosianin yang terjerap pada adsorben 

paling sedikit. Dapat dilihat pada Gambar 

1, adanya kenaikan jumlah kandungan 

antosianin dari perbandingan 1:5 hingga 

1:20. Hal ini juga dikarenakan pengaruh 

dari massa resin amberlite yang 

terkandung. 

 

Gambar 1. Grafik Kandungan Antosianin 

Metode Adsorpsi 

Proses desorpsi sendiri merupakan 

proses yang terjadi ketika zat yang 

sebelumnya diadsorpsi oleh suatu adsorben 

dilepaskan atau dibebaskan kembali ke 

dalam fase cair atau gas. Hal ini merupakan 

langkah penting dalam siklus penggunaan 

adsorben, karena setelah adsorben jenuh 

dengan zat yang diadsorpsi, perlu 

dilakukan desorpsi agar adsorben dapat 

digunakan kembali. Pada penelitian ini 

proses dilakukan dengan mencampurkan 

larutan etanol 96 % dengan resin amberlite 

setelah proses adsorpsi. Proses ini 

bertujuan untuk mengetahui kemampuan 

resin amberlite dalam proses pemulihan zat 

antosianin yang terdapat di dalam larutan. 

 

Gambar 2. Grafik Kandungan Antosianin 

Metode Desorpsi. 

Grafik yang ditunjukkan pada 

Gambar 2, menunjukkan bahwa adanya 

penurunan kandungan antosianin dari 

perbandingan 1:5 hingga 1:20. Gambar 2 

tersebut menjelaskan bahwa massa resin 

sangat memengaruhi proses penyerapan 

antosianin ke dalam resin amberlite. Pada 

perbandingan 1:5, resin amberlite 

menunjukkan kandungan antosianin 

tertinggi, karena massanya paling besar dari 

semua perbandingan. Waktu kontak antara 

adsorben dan medium desorpsi sangat 
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berpengaruh dalam penelitian ini; lebih 

lama adsorben berkontak dengan medium 

desorpsi, maka lebih banyak zat yang dapat 

dilepaskan.  

Kapasitas adsorpsi suatu adsorben 

bergantung pada sifat adsorben itu sendiri, 

sifat zat yang diadsorpsi serta kondisi 

operasi seperti suhu, tekanan dan 

konsentrasi zat dalam fasa cair. Grafik 

tersebut menunjukkan bahwa semakin 

tinggi kapasitas adsorpsi maka semakin 

besar pula jumlah desorpsi yang mampu 

diserap larutan. Kapasitas adsorpsi sering 

diukur dalam satuan massa adsorben per 

massa atau volume adsorben, seperti 

miligram per gram adsorben (mg/g) atau 

miligram per mililiter adsorben (mg/ mL). 

Penentuan kapasitas adsorpsi penting 

dalam perencanaan dan pengoperasian 

sistem adsorpsi di berbagai aplikasi 

industri, seperti pemurnian air, pemisahan 

gas, penyaringan gas dan pemisahan kimia 

Desorpsi adalah persentase zat yang 

berhasil dilepaskan melalui proses 

adsorpsi. Adsorbat pada saat desorpsi 

dibandingkan dengan jumlah awal adsorbat 

yang diserap oleh adsorben. Hal tersebut 

merupakan parameter penting untuk 

mengevaluasi efektivitas proses desorpsi. 

Pada Gambar 3 menujukan bahwa 

persentase desorbsi tertinggi ditunjukan 

pada perbandingan adsorbet 1:5, sedangkan 

pada perbandingan ketiga antara 1:10, 1:15, 

dan 1:20 tidak memberikan perbedaan yang 

signifikan bahkan ketiganya hampir sama. 

Dalam hal ini sifat fisik dan kimia adsorben 

seperti luas permukaan, porositas dan 

kapasitas regeneratif mempengaruhi 

kemampuan pelepasan zat yang teradsorpsi 

pada saat desorpsi. Pada penelitian yang 

dilakukan oleh Chandrasekhar et al. (2012), 

adsorben Amberlite IRC 120 memiliki 

rasio desorpsi untuk ekstrak antosianin dari 

kol merah kurang lebih 10% 

(Chandrasekhar et al., 2012). Pada 

penelitian ini, rasio desorpsi memiliki nilai 

yang cukup tinggi, yaitu berkisar antara 20-

25%. 

 

Gambar 3. Grafik Persentase Desorpsi 

 

KESIMPULAN 

Jumlah antosianin yang teradsorpsi 

lebih banyak pada perbandingan 1:5 yaitu 

menjadi 0,0172 mg/mL. Jumlah antosianin 

yang terdesorpsi lebih banyak pada 

perbandingan 1:5 yaitu 0,0018 mg/mL. 

Persentase desorpsi terbesar ditemukan 

pada rasio 1:5, yaitu sebesar 25,30%. 
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