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ABSTRACT 

Background: Plaque accumulation is the main cause of diseases in the oral cavity. The 
presence or absence of plaque accumulation can be used as an indicator of the hygiene of oral 
cavity. A device that mostly used to detect plaque is disclosing agent. There are many forms of 
disclosing agents such as tablet and solution. Disclosing solution contains chemical coloring material 
called erytotocyn that can be toxic to the body. Therefore, it is needed to replace the coloring agent 
with other bioavailable material to prevent the toxicity. Objective: to investigate whether red dragon 
meat extract (hylocereus costaricencis) pigment or anthocyanin can be a substitute for erythrocin in 
disclosing agent, and determine the optimal concentration Methods: This study will compare the 
penetration strength in various concentration: 25%, 50%, and 75% dragon meat extract as well as 
disclosing solution on potato beam medium. Result: The 75% extract of red dragon meat was the most 
optimal concentration Conclusion: The 75% extract of red dragon meat can be used as substitute  for 
disclosing solution. 
 
Keywords: Disclosing solution, anthocyanin pigment, penetration test 

 
 
Pendahuluan 

Akumulasi plak merupakan 
sumber masalah dari semua 
penyakit dirongga mulut. Plak dapat 
terbentuk bahkan beberapa menit 
setelah kita menggosok gigi.1 Salah 
satu dari akibat yang ditimbulkan 
oleh karena adanya akumulasi plak 
adalah gingivitis.1 Gingivitis dapat 
terjadi oleh karena interaksi antara 
mikroorganisme yang terdapat 
dalam biofilm plak dengan jaringan 
pada rongga mulut. 

Plak sendiri dapat 
didefinisikan secara klinis merupakan 
struktur kuning ke abu-abuan yang 
melekat pada jaringan keras di 
rongga mulut bahkan pada restorasi 
sementara maupun permanen, 
namun sangat sulit sekali untuk 
melihat plak secara klinis 

menggunakan mata secara 
langsung. Oleh karena itu diperlukan 
suatu larutan pengungkap yang 
dinamakan disclosing agent untuk 
melihat plak pada gigi.2  

Disclosing agent yang 
digunakan sampai saat ini 
menggunakan pewarna kimia 
eritrosin yang dapat menimbulkan 
alergi jika digunakan pada kondisi 
tertentu. Oleh karena itu diperlukan 
bahan pengganti dari pewarna 
kimia pada disclosing agent ini.3  

Tujuan penelitian ini adalah 
untuk membandingkan apakah 
ekstrak daging buah naga merah 
(Hylocereus costaricencis) mampu 
menjadi bahan pengganti disclosing 
agent, serta menentukan 
berapakah konsentrasi optimal dari 
ekstrak daging buah naga merah 
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yang dapat digunakan sebagai 
bahan pengganti.3 

 
Metode Penelitian 
 Penelitian ini adalah 
penelitian eksperimental laboratoris 
dengan menggunakan rancangan 
post test only control group. 
Penelitian ini dilaksanakan di 
Laboratorium Mikrobiologi 
Kedokteran Bagian Biomedik 
Fakultas Kedokteran Gigi Universitas 
Jember dan untuk ekstraksi daging 
buah naga merah dilakukan di 
Laboratorium Teknologi Pangan 
Politeknik Negeri Jember pada bulan 
Juli – Januari 2018. 
 Variabel bebas adalah 
ekstrak daging buah naga merah 
konsentrasi 75%, 50% dan 25%. 
Variabel terikat pada penelitian ini 
adalah hasil daya tembus 
pewarnaan, untuk variabel terkenali 
yaitu kriteria balok tanaman, kriteria 
daging buah naga yang digunakan, 
dan metode yang digunakan untuk 
ekstrak buah naga berdaging 
merah. 
 Prosedur penelitian yang 
digunakan pada penelitian ini 
adalah membandingkan panjang 
resapan warna masing-masing 
larutan pada media balok kentang 
dengan menggunakan uji daya 
tembus warna, yang hasilnya akan 
dilakukan analisis data. 
 
Uji Daya Tembus Warna 

Uji daya tembus warna pada 
penelitian ini dilakukan pada media 
balok kentang dan dilakukan oleh 5 
orang pengamat. Kentang dipilih 
menjadi media uji daya tembus 
dikarenakan memiliki kesamaan 
bahan penyusun dengan plak di 
rongga mulut, yaitu karbohidrat dan 
glukosa yang menjadi dasar pada 
mekanisme perlekatan warna pada 
plak di rongga mulut dengan 
tanaman kentang. Kentang yang 
digunakan harus dikupas dan dicuci 
bersih untuk kemudian dipotong 

dengan ukuran panjang 2 cm lebar 
2 cm dan tinggi 2 cm menggunakan 
cetakan kentang. Pada bidang 
tetes permukaan balok kentang 
dibuat cekungan dengan diameter 
1,5 cm dan kedalaman 3 mm.   
 Penelitian Uji daya tembus ini 
dilakukan dengan cara meneteskan 
masing-masing bahan pewarna 
yang terdiri dari disclosing solution, 
ekstrak daging buah naga merah 
25%, 50%, dan 75% pada media 
balok kentang sebanyak 10 µm. 
Setelah mencapai resapan 
maksimal kemudian balok kentang 
dibelah dari arah bidang tetes dan 
diukur panjang resapannya. 
Pengukuran dilakukan oleh 5 orang 
pengamat yang telah dilakukan 
kalibrasi sebelumnya menggunakan 
jangka sorong.  
 
Hasil Penelitian 

Tabel 1 menunjukkan rata-
rata panjang resapan warna 
berturut-turut dari yang paling 
panjang adalah kelompok ekstrak 
daging buah naga merah 75% (K4), 
kelompok disclosing solution, 
kelompok ekstrak daging buah naga 
merah 50% (K3), dan yang paling 
pendek adalah  kelompok ekstrak 
daging buah naga  merah 25% (K2). 
Tabel 2 menunjukkan Hasil uji Least 
Significant Differences (LSD) yang 
ditunjukkan pada Tabel 4.2 diketahui 
terdapat perbedaan signifikan antar 
kelompok (p<0,05) namun tidak 
terdapat perbedaan yang signifikan 
(p>0,05) antara kelompok K3 yaitu 
ekstrak daging buah naga merah 
50% dengan disclosing solution (K1). 
 
Pembahasan 

Penelitian ini merupakan 
penelitian eksperimental laboratoris 
dengan tujuan untuk 
membandingkan daya tembus 
pewarna antara disclosing solution 
(larutan pengungkap) buatan pabrik 
dengam ekstrak daging buah naga 
merah (Hylocereus costaricencis) 
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yang dilakukan pada media balok 
kentang. Kentang dipilih sebagai 
media untuk dilakukan uji daya 
tembus dikarenakan kandungan 
kentang yang mirip dengan plak gigi 
dan mampu menimbulkan reaksi 
perbedaan polaritas antara 
pewarna dan balok kentang. Proses 
ini selanjutnya akan diikuti reaksi 
elektrostatik oleh protein dan ikatan 
hidrogen oleh karbohidrat pada 
balok kentang sehingga balok 
kentang dapat berikatan dengan 
bahan pewarna.7 Agar dapat terjadi 
daya tembus pada balok kentang, 
kentang harus dikondisikan dalam 
keadaan basah sehingga 
penyerapan dapat berjalan 

 

 

Tabel 1. Panjang resapan warna
Kelompok Penelitian

K1 
K2 
K3 
K4 

Data yang tersaji merupakan 
N, Jumlah sampel; K1, Disclosing solution
buah naga merah 50%; K4, Ekstrak dagi

 
 
Tabel 2. Hasil uji beda dengan 

Kelompok Penelitian 
K1 
K2 
K3 
K4 

Data yang tersaji merupakan 
daging buah naga merah 25%
naga merah 75%; *, terdapat perbedaan yang bermakna (p<0.05)
 

 
 

 

Gambar 2.
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yang dilakukan pada media balok 
kentang. Kentang dipilih sebagai 

dilakukan uji daya 
tembus dikarenakan kandungan 
kentang yang mirip dengan plak gigi 
dan mampu menimbulkan reaksi 
perbedaan polaritas antara 
pewarna dan balok kentang. Proses 
ini selanjutnya akan diikuti reaksi 
elektrostatik oleh protein dan ikatan 

oleh karbohidrat pada 
balok kentang sehingga balok 
kentang dapat berikatan dengan 

Agar dapat terjadi 
daya tembus pada balok kentang, 
kentang harus dikondisikan dalam 
keadaan basah sehingga 
penyerapan dapat berjalan 

maksimal, dikarenakan pi
antosianin  mudah larut dalam air.

Pewarna pada ekstrak 
daging buah naga merah dan 
disclosing solution dapat mengalami 
penyerapan dan menghasilkan 
suatu daya tembus warna pada 
balok tanaman kentang disebabkan 
oleh karena adanya reaksi ikatan 
elektrostatik dan hidrogen sehingga 
dapat menghasilkan suatu 
perbedaan polaritas.7 

yang merupakan pigmen warna dari 
ekstrak daging buah naga merah 
sebenarnya adalah glikosida dari 
pigmen antosianidin yang memiliki 
struktur dasar seperti pada gambar 
2.9 

anjang resapan warna (mm) 
Kelompok Penelitian N Panjang resapan warna

7 1,45  + 0,35 
7 0,75  + 0,19 
7 1,19  + 0,19 
7 2,03  + 0,26 

yang tersaji merupakan rata-rata dan simpangan baku panjang resapan pada balok kentang
Disclosing solution; K2, Ekstrak daging buah naga merah 25%; K3, Eks

Ekstrak daging buah naga merah 75%  

Hasil uji beda dengan Least Significant Difference (LSD) 
K1 K2 K3 K4 
- 0,00* 0,07 

0,00* - 0,00* 
0,07 0,00* - 
0,00* 0,00* 0,00* 

yang tersaji merupakan hasil uji Least Significant Differences; K1, Disclosing solution
daging buah naga merah 25%; K3, Ekstrak daging buah naga merah 50%; K4, Ekstrak dagi

; *, terdapat perbedaan yang bermakna (p<0.05) 

 
 
 
 
 
 
 

. Struktur Dasar Antosianin dan Antosianidin.11 
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maksimal, dikarenakan pigmen 
antosianin  mudah larut dalam air.8 

Pewarna pada ekstrak 
buah naga merah dan 

dapat mengalami 
penyerapan dan menghasilkan 
suatu daya tembus warna pada 
balok tanaman kentang disebabkan 
oleh karena adanya reaksi ikatan 
elektrostatik dan hidrogen sehingga 
dapat menghasilkan suatu 

7 Antosianin 
yang merupakan pigmen warna dari 
ekstrak daging buah naga merah 
sebenarnya adalah glikosida dari 
pigmen antosianidin yang memiliki 
struktur dasar seperti pada gambar 

anjang resapan warna 

panjang resapan pada balok kentang; 
Ekstrak daging 

 
0,00* 
0,00* 
0,00* 

- 
Disclosing solution; K2, Ekstrak 

Ekstrak daging buah 
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Perbedaan struktur dasar 
keduanya adalah jika pada 
antosianin yang telah mengalami 
proses glikosilasi, garis nomor 3 dan 5 
adalah glikosilat, sedangkan pada 
antosianidin garis nomor 3 dan 5 
adalah hidroksil. Hal ini 
menyebabkan kemampuan 
antosianin untuk dapat larut dalam 
air semakin tinggi, sehingga mampu 
untuk masuk kedalam pori-pori balok 
tanaman kentang setelah 
dilarutkan.9 Proses glikosilasi yang 
terjadi pada antosianin akan 
membuat antosianin lebih stabil 
dalam membentuk ikatan hidrogen 
intramolekul dan juga dapat 
berikatan dengan glukosa, 
galaktosa, dan xylosa sehingga 
warna yang dihasilkan mampu 
melekat pada media uji daya 
tembus yaitu balok tanaman 
kentang.9 

Ekstrak daging buah naga 
merah 75% memiliki daya tembus 
terpanjang pada media balok 
kentang jika dibandingkan dengan 
bahan pewarna ekstrak daging 
buah naga merah 50% dan 25%. Hal 
ini disebabkan konsentrasi buah 
naga merah yang semakin tinggi, 
maka persentase antosianin yang 
terkandung dalam larutan tersebut 
juga akan semakin tinggi. Sehingga 
warna merah yang dihasilkan akan 
semakin kuat atau pekat dan akan 
menghasilkan ikatan yang panjang 
pada pori-pori media tanaman 
kentang.10 Sedangkan sebaliknya 
ekstrak daging buah naga merah 
25% menghasilkan daya tembus 
terpendek dibandingkan bahan 
pewarna lainnya karena kandungan 
pigmen antosianin yang terkandung 
didalamnya sedikit dan warna yang 
dihasilkan tidak sepekat campuran 
yang lain, sehingga tidak mampu 
menghasilkan ikatan pada pori-pori 
media tanaman kentang.10 

 

 

 

Kesimpulan 
Pada penelitian ini dapat 

disimpulkan bahwa; 1) disclosing 
solution memiliki daya tembus warna 
yang lebih pendek jika 
dibandingkan dengan ekstrak 
daging buah naga merah 75%, dan 
memiliki panjang daya tembus yang 
sama dengan ekstrak daging buah 
naga 50%; 2) Konsentrasi ekstrak 
daging buah naga merah yang 
paling optimal sebagai bahan 
disclosing solution adalah konsentrasi 
75%. 
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