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ABSTRAK 

Antioksidan adalah zat yang digunakan untuk menghambat proses oksidasi. Zat 

antioksidan biasanya ditambahkan pada minyak goreng, sehingga membuat minyak goreng 

tidak cepat rusak. Penggunaan antioksidan sintetis dalam menstabikan minyak dapat 

menyebabkan masalah kesehatan jika dikomsumsi dalam jumlah yang berlebihan serta 

panjang. Esktrak antosianin dari buah naga memiliki potensi untuk menggantikan antioksidan 

sintetis. Antosianin dapat mencegah proses oksidasi pada minyak sehingga dapat 

meningkatkan kualitas dari minyak nabati. Produk akhir yang ingin dihasilkan adalah emulsi 

yang memiliki warna merah mudah. Warna merah muda dari emulsi disebabkan oleh zat 

warna pada esktrak antosianin. Proses untuk mendapatkan emulsi dimulai dengan buah naga 

yang telah dihancurkan dengan menggunakan disk mill kemudian dicampur dengan pelarut 

yang memiliki pH 2. Pelarut terdiri atas etanol (50%) dan asam asetat. Campuran buah naga 

dan pelarut akan ekstraksi suhu 50℃ pada tangki proses ekstraksi untuk memperoleh ekstrak 

antosianin. Slurry yang diperoleh dari hasil ekstraksi akan dipisahkan padatan dan cairannya 

dengan centrifuge yang selanjutkan akan dimurnikan dengan evaporator. Ekstrak antosianin 

akan dicampur dengan lesitin dan minyak goreng baru untuk membentuk emulsi pada tangki 

proses emulsi. Produk emulsi antosianin ini diharapkan bisa menggantikan antioksidan 

sintetis seperti TBHQ, BHA, BHT yang bisa menstabilkan minyak nabati. 
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