PENGARUH SUHU PASTEURISASI TERHADAP PROFIL DAN
AKTIVITAS ANTIOKSIDAN PUREE BUAH NAGA MERAH

Effect of Pasteurization Temperature on Profile and Antioxidant Activity of Red Dragon Fruit
Puree

Maya Kumalasari Sugiyanto Y, Maria F. Sumual ?, Gregoria S. S. Djarkasi ?
Djurusan Gizi, Poltekes Kemenkes Gorontalo. JI. Taman Pendidikan No. 36. Kota Gorontalo.
2Program Studi llmu Pangan, Pascasarjana, Universitas Sam Ratulangi. JI. Kampus Unsrat.
Manado
E-mail: mayakumalasarisugiyanto@gmail.com.

Abstract

Antioxidants can inhibit oxidative stress. Red dragon fruit
(Hylocereus polyrhizus) is a source of plant containing antioxidant
flavonoids. The processing of red dragon fruit into puree can maintain the
nutritional value and taste of the fruit. The purpose of this study was to
identify the antioxidant profile and antioxidant activity of red dragon fruit
puree (Hylocereus polyrhizus) which was produced through the
pasteurization process at temperatures of 65°C, 75°C, 85°C.

The method used in this research is the experimental method. The
parameters measured were the analysis of bioactive compounds which
included total phenols, flavonoids, anthocyanins, antioxidant activity using
the DPPH and FRAP methods, water content and crude fiber content.  The
results obtained in this study were total phenol at 65°C 1,15 mg GAE /g, 75°C
0,94 mg GAE /g, 85°C 0,91 mg GAE /g, 95°C 0,84 mg GAE /g, levels of
flavonoids in 65°C treatment 0,71 mg QE /g, 75°C 0,70 mg QE /g, 85°C 0,70
mg QE /g, 95°C 0,56 mg QE /g, anthocyanin levels at 65°C 51,18%, 75°C
38,13%, 85°C 37,96%, 95°C 29,55%, ICso value for antioxidant activity of
DPPH method at 65°C 4,18 mg /ml, 75°C 107,74 mg /ml, 85°C 109,22 mg
/ml, 95°C 112,56 mg /ml, the antioxidant activity of the FRAP method at 65°C
12,75 mg, 75°C 12,45 mg, 85°C 11,24 mg, 95°C 9,90 mg, water content at
65°C 88,66%, 75°C 89,13%, 85°C 89,06%, 95°C 83,8% and crude fiber
content at temperature 65°C 7,7%, 75°C 7,06%, 85°C 7,39%, 95°C 6,52%.

The conclusion of this study is that higher pasteurization temperature
treatment can reduce the content of bioactive compounds and antioxidant
activity in red dragon fruit puree.

Keywords: Red Dragon Fruit Puree, Antioxidant Profile, Antioxidant
Activity

PENDAHULUAN oleh masyarakat Indonesia. Buah naga merah
mengandung banyak senyawa bioaktif yang
mempunyai banyak manfaat untuk kesehatan
tubuh. Beberapa manfaat mengkonsumsi buah

Buah naga merah (Hylocereus polyrhizus)
adalah salah satu jenis pangan nabati yang
sekarang banyak dimanfaatkan dan dikonsumsi
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naga Yyaitu dapat mengontrol gula darah
terutama bagi penderita diabetes tipe 2,
menurunkan tekanan darah, menetralkan racun,
menjaga  kesehatan mata, melancarkan
pencernaan dan menurunkan berat badan
(Yanti R, dkk., 2015). Komponen bioaktif yang
ada pada buah naga merah terdiri atas
flavonoid, fenolik, polifenol, sianidin 3-
ramnosil glukosida 5-glukosida, thiamin,
niasin, pyridoxine, kobalamin, karoten,
phytoalbumin dan betalain (Jaafar dkk, 2009;
Woo dkk, 2011). Salah satu senyawa
antioksidan yang paling banyak terdapat pada
buah naga merah adalah antosianin (Farikha
dkk, 2013).

Antosianin adalah metabolit sekunder dari
famili flavonoid, yang terdapat pada buah-
buahan dan sayur-sayuran dalam jumlah besar.
Senyawa antosianin memberi warna merah,
ungu, dan biru pada daun, bunga, buah dan
sayur (Du dkk, 2015). Antosianin berperan
sebagai antioksidan sekunder yang bekerja
memecah rantai oksidasi lipid peroksida.
Senyawa  antosianin  berperan  sebagai
antidiabetes yaitu melindungi sel p-pankreas
dari stres oksidatif akibat induksi glukosa
(Ghosh dan Kinoshi, 2007; Oancea dan Opran,
2011).

Buah naga merah bisa diolah menjadi puree
(bubur buah) yang merupakan produk yang
berbentuk lumatan yang kemudian bisa diolah
lebih lanjut menjadi produk makanan dan
minuman. Pengolahan buah menjadi puree
bermanfaat dalam mempertahankan nilai gizi
dan cita rasa buah (Rahmawati dkk, 2003).
Puree buah memiliki masa simpan pendek dan
relatif mudah rusak sehingga diperlukan proses
pemanasan yang dapat memperpanjang masa
simpan namun tidak mengurangi nilai gizinya.

Secara umum, proses pemanasan pada
buah-buahan dengan suhu tinggi
mengakibatkan kehilangan zat gizi serta
komponen bioaktif yang terkandung pada
buah. Namun, jika suhu pemanasan yang
rendah maka jumlah mikroorganisme masih
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cukup tinggi dan dapat menyebabkan produk
pangan mudah rusak (Wardatun dkk, 2013).

Pasteurisasi adalah proses pemanasan
untuk memperpanjang umur simpan bahan
pangan pada suhu dibawah 100°C yang
bertujuan untuk membunuh mikroorganisme.
Menurut Sukasih dkk (2005), suhu minimal
yang diperlukan untuk proses pasteurisasi
puree buah adalah pada suhu 52,9°C dan waktu
pasteurisasi selama 15,5 menit. Hasil Kusuma
dkk (2007) menyebutkan bahwa, suhu
optimum untuk proses pasteurisasi jus buah
jeruk yang dapat membunuh mikroba adalah
pada suhu 80°C dengan waktu pasteurisasi
selama 4,5 menit.

Proses pemanasan dengan suhu yang tinggi
dapat menyebabkan oksidasi  senyawa
antioksidan (Kartika dkk, 2012). Senyawa
antioksidan memiliki sifat yang tidak tahan
terhadap proses pemasakan suhu tinggi
(>100°C) karena dapat menurunkan sifat
antioksidatifnya dan juga bisa merusak struktur
kimia senyawa penyusunnya (Reda, 2011,
Hihat dkk, 2017). Proses pemanasan dapat
mengakibatkan terjadinya degradasi senyawa
antosianin menjadi keton yang berdampak
pada menurunnya kemampuan antosianin
sebagai senyawa antioksidan dalam menangkal
radikal bebas (Apriyanto dan Frisqila, 2016).

Berdasarkan hal tersebut, peneliti tertarik
untuk melakukan penelitian mengenai profil
dan aktivitas antioksidan puree buah naga
merah setelah dilakukan pasteurisasi serta
untuk melihat efektivitas puree buah naga
merah dalam mengontrol kadar gula darah
tikus putih.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilakukan menggunakan
metode eksperimental laboratoris yaitu tahap
pengolahan puree buah naga merah yang
dipasteurisasi dengan suhu yang berbeda (S1 =
65°C, S2 = 75°C, S3=85°C dan S4 = 95°C) dan
lama waktu pasteurisasi selama 5 menit.
Selanjutnya puree buah naga merah yang telah
dipasteurisasi dilakukan pengujian senyawa
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bioaktif yang meliputi total fenol, flavonoid,
antosianin, aktivitas antioksidan, kadar air dan
kadar serat kasar.

Pembuatan puree buah naga merah
meliputi tahap sortasi untuk memilih buah yang
baik dan membuang bagian-bagian yang tidak
ikut diolah, kemudian pencucian untuk
menghilangkan kotoran. Buah naga merah
diblansir dengan merendamnya dalam air
panas suhu 80°C selama 1 menit agar buah
naga merah lunak dan mudah dihancurkan
menjadi bubur buah. Selanjutnya buah naga
merah dipotong menjadi beberapa bagian, lalu
untuk pembuatan bubur buah naga merah
dilakukan dengan mencampur dan
menghaluskan buah dengan air. Proporsi buah
naga merah yang digunakan yaitu 30 - 35%
kulit buah dan 70 - 65% daging buah.

Data yang didapat dianalisis secara statistik
menggunakan uji ANOVA yang kemudian
dilanjutkan post hoc test dengan uji Duncan.
Uji ANOVA digunakan untuk membandingkan
mean lebih dari 2 kelompok, sedang post hoc
test digunakan untuk membandingkan mean
antar kelompok.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Total Fenol Puree Buah Naga Merah

Hasil analisis menunjukkan bahwa puree
buah naga merah memiliki kadar total fenol
berkisar antara 0,84 - 1,15 mg GAE/g. Hasil
analisis kadar total fenol puree buah naga
merah dapat dilihat pada tabel 1.

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan
bahwa perlakuan suhu pasteurisasi
berpengaruh nyata terhadap total fenol puree
buah naga merah. Hasil uji lanjut BNT
menunjukkan adanya perbedaan nyata antara
kandungan total fenol puree buah naga merah
pada suhu pasteurisasi 65°C, 75°C, 85°C, dan
95°C.

Suhu Pasteurisasi 65°C dalam penelitian
ini menghasilkan nilai total fenol tertinggi yaitu
1,15 mg GEA/g. kandungan total fenol
terendah dihasilkan pada suhu pasteurisasi
95°C vyaitu 0,84 mg GAE/g. Hal ini

menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu
pasteurisasi maka semakin rendah kandungan
total fenol yang terdapat pada puree buah naga
merah. Hasil penelitian ini sejalan dengan hasil
penelitian Sentandreu dkk (2007), yang
menyatakan bahwa suhu pasteurisasi yang
semakin tinggi berpengaruh dalam menurukan
kadar total fenol pada pengolahan jus buah.

Tabel 1. Rerata Kadar Total Fenol Puree Buah

Naga Merah
Suhu Rerata (mg Notasi (*)
Pasteurisasi GAE/qQ)
Suhu 65°C 1,15 a
Suhu 75°C 0,94 b
Suhu 85°C 0,91 C
Suhu 95°C 0,84 d
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Ket.: (*) Notasi yang sama menunjukkan
perbedaan tidak nyata pada taraf (5%).
BNT 5% = 0,02.

Proses pemanasan dapat membuat dinding
sel buah-buahan rusak yang mengakibatkan
senyawa-senyawa antioksidan dapat larut ke
air. Proses pemanasan juga dapat menyebabkan
terjadinya pemutusan ikatan kimia dari
makromolekul sehingga dihasilkan molekul-
molekul yang berat molekulnya relatif lebih
kecil. Molekul-molekul kecil ini termasuk
senyawa antioksidan yang bersifat lebih mudah
larut ke dalam air. Sebagian besar senyawa
fenol dapat rusak akibat pemanasan pada suhu
diatas 85°C dengan lama pemanasan lebih dari
5 menit (Harjanti dkk, 2003). Tranggono dkk
(1990), melaporkan bahwa senyawa fenol
mengalami degradasi pada suhu pemanasan
90°C selama 4 menit.

Kadar Flavonoid Puree Buah Naga Merah

Hasil analisis menunjukkan bahwa puree
buah naga merah memiliki kadar flavonoid
berkisar antara 0,59 - 0,71 mg QE/g. Hasil
analisis kadar flavonoid puree buah naga
merah dapat dilihat pada tabel 2.
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Tabel 2. Rerata Kadar Total Flavonoid Puree
Buah Naga Merah

Suhu Rerata Notasi (*)
Pasteurisasi (mg QE/g)
Suhu 65°C 0,71 a
Suhu 75°C 0,70 a
Suhu 85°C 0,70 a
Suhu 95°C 0,59 b

Ket.: (*) Notasi yang sama menunjukkan
perbedaan tidak nyata pada taraf (5%).
BNT 5% = 0,02.

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan
bahwa perlakuan suhu pasteurisasi
berpengaruh nyata terhadap kadar flavonoid
puree buah naga merah. Perlakuan suhu
pasteurisasi secara nyata menurunkan kadar
flavonoid. Menurut penelitian Vieira dkk
(2018), pemanasan dengan pasteurisasi pada
pengolahan buah jeruk dapat menurunkan
kadar flavonoid sebanyak 22% dibandingkan
dengan buah jeruk segar. Hasil uji BNT
menunjukkan bahwa perlakuan suhu 65°C,
75°C, dan 85°C Dberbeda nyata dengan
perlakuan pasteurisasi pada 95°C.

Semakin tinggi suhu yang digunakan
dalam proses pasteurisasi maka semakin
rendah kandungan flavonoid pada sampel.
Perlakuan suhu pasteurisasi 65°C memiliki
kandungan flavonoid lebih tinggi dibandingkan
dengan suhu pasteurisasi lainnya yaitu 0,71 mg
QE/g. Hal ini disebabkan karena flavonoid
yang terkandung dalam sampel merupakan
senyawa aktif yang sensitif terhadap suhu
(termolabil).

Susanti  (2008), menyatakan bahwa
flavonoid termasuk dalam golongan polifenol
dengan struktur dasar fenol yang sifatnya
mudah teroksidasi dan sangat sensitif terhadap
panas sehingga dengan adanya proses
pasteurisasi dapat mempengaruhi  kadar
flavonoid yang terkandung di dalam sampel
puree buah naga merah. Kandungan senyawa
akan menurun seiring dengan kenaikan dan
tinggi suhu yang digunakan karena akan terjadi
dekomposisi fenol yang mempengaruhi pada
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kandungan flavonoid. Suhu pemanasan yang
tinggi akan mengakibatkan terbentuknya
oksidasi komponen polifenol, yaitu dengan
bertambahnya molekul oksigen. Oksidasi
komponen polifenol akan menyebabkan
kerusakan pada senyawa flavonoid (Gupita dan
Rahayuni, 2012). Dalam penelitian ini
kandungan flavonoid berkaitan  dengan
kandungan total fenol pada puree buah naga
merah, dimana puree buah naga merah dengan
suhu pasteurisasi 650C memiliki kandungan
total fenol tertinggi dan juga kandungan
flavonoid paling tinggi. Maisuthisakul dkk
(2008), dalam penelitiannya menjelaskan
bahwa tingginya kandungan total fenol pada
suatu  bahan mengindikasikan tingginya
kandungan flavonoid pada bahan tersebut.

Kadar Antosianin Puree Buah Naga Merah

Hasil analisis menunjukkan bahwa kadar
antosianin tertinggi adalah pada puree buah
naga merah dengan suhu pasteurisasi 65°C
sebesar 51,18%. Kadar antosianin puree buah
naga merah dapat dilihat pada tabel 3.

Tabel 3. Rerata Kadar Antosianin Puree Buah

Naga Merah
Suhu Rerata Notasi (*)
Pasteurisasi (%)
Suhu 65°C 51,18 a
Suhu 75°C 38,13 b
Suhu 85°C 37,96 b
Suhu 95°C 29,55 C

103

Ket.: (*) Notasi yang sama menunjukkan
perbedaan tidak nyata pada taraf (5%).
BNT 5% = 3,72.

Hasil analisis sidik ragam menunjukan
bahwa perlakuan suhu pasteurisasi
berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar
antosianin pada puree buah naga merah. Hasil
uji lanjut BNT menunjukkan bahwa perlakuan
suhu pasteurisasi 65°C berbeda nyata dengan
suhu perlakuan lainnya, tetapi suhu perlakuan
75°C dan 85°C tidak memiliki perbedaan nyata.
Hasil dalam penelitian ini menunjukkan bahwa
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suhu pasteurisasi yang semakin tinggi
berpengaruh  pada  menurunnya  kadar
antosianin pada puree buah naga merah. Hasil
penelitian ini sama dengan penelitian Wahyuni
dkk (2018), bahwa kadar antosianin
dipengaruhi oleh suhu pasteurisasi. Semakin
tinggi suhu pasteurisasi, maka semakin rendah
kadar antosianin yang didapatkan. Husna dkk
(2013), dalam penelitiannya menjelaskan
bahwa kadar antosianin setelah pengolahan
menurun  dibandingkan  dengan  kadar
antosianin pada tumbuhan segar. Adanya
penggunaan panas pada proses pengolahan

menurunkan kandungan antosianin  pada
produk olahan.
Kandungan antosianin  yang turun

diakibatkan karena adanya proses pemanasan.
Pada proses pengolahan puree buah naga
merah terdapat proses blansir dimana buah
naga merah direndam di dalam air mendidih
serta pada proses pasteurisasi selama 5 menit,
sehingga sebagian besar senyawa antosianin
larut di dalam air dan rusak karena panas
selama proses pasteurisasi. Panas yang tinggi
membuat antosianin yang ada pada bahan
rusak, selain itu juga disebabkan oleh suhu
pemanasan, waktu pemanasan, dan ukuran
bahan yang diolah. Menurut Winarno (2004),
pada pemanasan yang tinggi, kestabilan serta
ketahanan zat warna antosianin berubah dan
menyebabkan kerusakan antosianin.

Aktivitas Antioksidan Puree Buah Naga
Merah

Nilai ICso aktivitas antioksidan DPPH
tertinggi puree buah naga merah yaitu pada
suhu pasteurisasi 65°C sebesar 4,18 mg/mi
yang merupakan antioksidan sangat kuat.
Sedangkan nilai aktivitas antioksidan FRAP
tertinggi adalah pada suhu pasteurisasi 65°C
yaitu 12,75 mg. Nilai antioksidan Puree buah
naga merah dapat dilihat pada tabel 4.

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan
bahwa suhu pasteurisasi berpengaruh terhadap
nilai 1Csp dan FRAP puree buah naga merah.
Hasil uji lanjut BNT menunjukkan bahwa nilai

ICso puree buah naga merah dengan perlakuan
pasteurisasi pada suhu 65°C berbeda nyata
dengan  perlakuan lainnya, sedangkan
perlakuan pasteurisasi pada suhu 75°C dan
85°C berbeda tidak nyata antar perlakuan tetapi
berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Hasil
uji BNT pada metode FRAP menunjukkan
bahwa aktivitas antioksidan pada suhu
pasteurisasi 65°C berbeda nyata dengan suhu
pasteurisasi 75°C, 85°C, dan 95°C. Hal ini
menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu
pasteurisasi  memperilhatkan ~ menurunna
aktivitas antioksidan puree buah naga merah.

Tabel 4. Aktivitas Antioksidan Puree Buah
Naga merah dengan Metode DPPH
dan Metode FRAP
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Suhu DPPH* FRAP*

Pasteurisasi 1Cso (mg)
(mg/ml)
Suhu 65°C 4,18% 12,75%
Suhu 75°C 107,74° 12,45°
Suhu 85°C 109,22° 11,24°
Suhu 95°C 112,60° 9,90¢
Ket.. *Notasi yang sama menunjukkan

perbedaan tidak nyata pada taraf (5%).
Metode DPPH: BNT 5% 2,29;
Metode FRAP: BNT 5% = 0,22.

Aktivitas antioksidan yang tinggi puree
buah naga merah pada suhu pasteurisasi 65°C
erat kaitannya dengan kandungan total fenol
dan flavonoid didalam puree buah naga merah.
Buah dengan kandungan fenolik tinggi
diketahui berpotensi mempunyai aktivitas
antioksidan yang tinggi (Redha dkk, 2012).
Senyawa fenol dan flavonoid diketahui bisa
mendonorrkan atom hydrogen ke radikal bebas
DPPH sehingga terbentuk senyawa DPPH
tereduksi (DPPH-H) yang stabil. Semakin
tingginya kandungan fenol dan flavonoid maka
akan lebih banyak radikal DPPH yang dapat
bereakksi sehingga konsentrasinya lebih
berkurang. Dengan demikian semakik besar
penurunan konsentrasi DPPH makan aktivitas
antioksidan akan semakin tinggi (Astuti, 2018).
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Pemanasan pada suhu di atas 60°C
menyebabkan hilangnya kemampuan
penangkapan radikal DPPH (Suhartatik, dkk.,
2013). Penelitian yang dilakukan oleh Dewi
(2017) menyatakan aktivitas antioksidan akan
turun apabila suhu pemanasan terlalu tinggi.
Hal ini disebabkan karena suhu pemanasan
yang semakin tinggi mengakibatkan senyawa
metabolit sekunder yang bertindak sebagai
antioksidan (senyawa flavonoid) menjadi
rusak.

Kadar Air Puree Buah Naga Merah

Hasil analisis proksimat menunjukkan
bahwa puree buah naga merah memiliki kadar
air yang cukup tinggi yaitu 83,8 - 88,66%.
Hasil analisis kadar air puree buah naga merah
dapat dilihat pada gambar 1.

cov e eeee. Maya Kumalasari Sugiyanto, dkk.

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa
pelakuan suhu pasteurisasi tidak memiliki
pengaruh yang nyata terhadap kadar air puree
buah naga (p>0,05). Hal ini karena proses
penguapan air pada bahan pangan berlangsung
lambat. Menurut Harjadi (1993), air yang
terikat secara fisik dapat dihilangkan dengan
pemanasan pada suhu 100°C — 105°C.

Kadar Serat Kasar Puree Buah Naga Merah

Hasil analisis serat kasar pada puree buah
naga merah berkisar antara 6,52 -7,7%, yang
dapat dilihat pada gambar 5. Hasil analisis sidik
ragam menunjukkan bahwa tidak ada pengaruh
perlakuan suhu pasteurisasi terhadap kadar
serat kasar (p>0,05). Hasil analisis kadar serat
kasar puree buah naga merah dapat dilihat pada
gambar 2.
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Suhu Pasteurisasi

Gambar 1. Rerata Kadar Air (%) Puree Buah
Naga Merah.

Kandungan air dalam bahan pangan dapat
mempengaruhi  kesegaran,  penampakan,
tekstur, cita rasa dan daya tahan pangan
tersebut. Hasil analisis kadar air dapat dilihat
bahwa semakin tinggi suhu pasteurisasi
menyebabkan kadar air menurun. Proses
pasteurisasi bertujuan untuk mempercepat
penguapan air pada bahan pangan. Pengolahan
bahan pangan dengan menggunakan suhu
tinggi dapat menyebabkan terjadinya
penguapan air pada bahan tersebut. Menurut
Fitriani (2008), bahwa semakin tinggi suhu
pemanasan kadar air akan menurun,
menyebabkan penguapan air lebih banyak
sehingga kadar air dalam bahan semakin kecil.
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Gambar 2. Rerata Kadar Serat Kasar (%)
Puree Buah Naga Merah.

Hal tersebut dikarenakan serat kasar sukar
diuraikan walaupun dengan perlakuan suhu
pemanasan yang tinggi dalam waktu yang
lama. Menurut Winarno (2002) serat kasar
lebih sukar untuk diuraikan dan mempunyai
sifat-sifat sebagai berikut, yaitu memberi
bentuk atau struktur pada tanaman, tidak larut
dalam air dingin maupun air panas, tidak dapat
dicerna oleh cairan pencernaan manusia
sehingga tidak dapat menghasilkan energi,
dapat membantu melancarkan pencernaan
makanan, dan dapat dipecah menjadi satuan-
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satuan glukosa oleh enzim dan mikroba
tertentu.

KESIMPULAN

Puree buah naga yang dipasteurisasi pada
suhu 65°C memiliki profil dan aktivitas
antioksidan yang paling baik dengan total fenol
1,15 mg GAE/g, flavonoid 0,71 mg QE/g,
kadar antosianin 51,18%, aktivitas antioksidan
dengan metode DPPH 4,18 mg/ml dan metode
FRAP 12,75 mg. Kadar air dan serat air puree
buah naga merah yang dipasteurisasi pada suhu
65°C adalah 88,66% dan 7,7%.
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