EKSTRAKSI KURKUMIN DARI RIMPANG TEMULAWAK ( CURCUMA
XANTHORIZA ROXB ) DENGAN METODE MAE (MICROWAVE ASSISTED
EXTRACTION)

Risa Wati', Indah Riwayati?, Dian Risdiyanto®
YJurusan Teknik Kimia, Fakultas Teknik, Universitas Wahid Hasyim
JI. Menoreh Te*ngah X/22, Sampangan, Semarang 50236
Email: riisawatii@gmail.com

Abstrak

Temulawak (Curcuma Xanthoriza roxb), merupakan bahan yang sangat tepat untuk
dikembangkan mengingat banyaknya manfaat yang telah ditunjukkan oleh bahan aktif
kurkuminoid.Melihat besarnya potensi kurkumin sebagai industri makanan ,maka perlu
peningkatan penyediaan kurkumin dalam jumlah yang tinggi. Penelitian ini akan mempelajari
ekstraksi kurkumin temulawak dengan metode MAE. Tujuan dari penelitian ini adalah mencari
absorbansi dan konsentrasi (ppm). Ekstraksi yang diperoleh dianalisa kualitatif dan kuatitatif.
Dengan rasio perbandingan 1:5 terhadap bahan pelarut. Dari hasil penelitian didapatkan
konsentrasi terbaik ada pada 60 mesh, 50 kWa, dan waktu 3 menit. Dengan absorbansi
sebesar 0,73 dan konsentrasi 247,33.
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PENDAHULUAN

Indonesia merupakan salah satu negara agraris yang sebagian besar penduduknya bertumpu
pada bidang pertanian. Bumi Indonesia yang subur mampu memproduksi beraneka ragam tanaman
yang bermanfaat seperti tanman pangan, obat-obatan dan tanaman industri.

Salah satu komoditas bahan alam andalan Indonesia dan juga sebagai apotik hidup yakni
temulawak (Curcuma Xanthorriza Roxb), merupakan bahan yang sangat berpotensi untuk
dikembangkan mengingat banyaknya manfaat yang ditunjukkan. Terutama senyawa aktif yang
terkandung didalamnya, yaitu senyawa aktif kurkuminoid.

Dewasa ini perkembangan penggunaan ekstrak kurkumin dari temulawak dalam berbagai
aspek semakin meningkat. Dengan ditandai adanya berbagai penelitian mengenai kurkumin,salah
satunya Suwiah tentang pengaruh perlakuan bahan dan jenis pelarut yang digunakan pada
pembuatan temulawak instant terhadap rendemen dan mutunya .

Melihat besarnya potensi kurkumin sebagai industri makanan ,maka perlu peningkatan
penyediaan kurkumin dalam jumlah yang tinggi. Upaya ekstraksi kurkumintemulawak dalam
industri maupun rumah tangga hanya menggunakan air.Namun metode tersebut kurang efektif
untuk pengambilan senyawa yang bersifat termolabil. Alternatif proses ektraksi kurkumin yang
ditawarkan menggunakan teknologi Microwave Assisted Extraction (MAE). MAE merupakan
teknik untuk mengekstraksi bahan-bahan terlarut di dalam bahan tanaman dengan bantuan energi
gelombang mikro. Teknologi ini cocok untuk pengambilan senyawa yang bersifat termolabil
karena memiliki kontrol terhadap temperatur yang lebih baik dibandingkan proses pemanasan
konvensional.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh daya, waktu dan ukuran terhadap
konsentrasi kurkumin, serta mengetahui konsentrasi optimum proses ekstraksi kurkumin pada
temulawak menggunakan teknologi MAE.

METODOLOGI

1. Alat
Alat yang digunakan Pisau, loyang, blender, ayakan, sendok, labu ukur, labu bulat alas,
pengaduk, microwave, corong, kertas saring, Erlenmeyer, 1 set distilasi, pot kaca, pipet, dan
Spektrofotometri Ganeysy 2.0.

2. Bahan
Bahan baku utama adalah Temulawak yang berumur 9 bulan yang mana diperoleh di Dusun
Kandri, Gunung Pati, Semarang. Kemudian etanol 70%.
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3. Variable Operasi

a.Variable Tetap
Massa Temulawak : 10 gr
Rasio : 1:5
Pelarut : etanol 70%

b. Variabel Bebas
Ukuran : 20mesh, 40mesh, 60mesh
Waktu : 1 menit, 2 menit, 3 menit
Daya :10, 30,50%

4. Langkah Percobaan

a. Persiapan Bahan Baku Temulawak
Temulawak segar dicuci hingga bersih, dikupas kulitnya. Kemudian ditiriskan, dipotong
iris lurus dengan ketebalan 1 mm lalu dikeringkan diudara terbuka selama 1 minggu dan
diblender hingga halus. Setelah itu diblender kemudian diayak sesuai variabel.

b. Ekstraksi
Sebanyak 10 gr rimpang temulawak halus dilarukan kedalam etanol 70% dengan rasio
perbandingan 1:5 (b/v). Masukkan kedalam labu dan diekstraksi menggunakan
Microwave dengan variabel daya dan waktu yang telah ditetapkan. Kemudian rafinat
yang diperoleh didistilasi hingga kira-kiral0 ml.

c. Pembuatan Larutan standart
Sebanyak 0,25 gram dilarutkan kedalam 100 ml etanol 70%, dengan konsentrasi 250
mg/l. Kemudian diambil dan dibuat 6 seri konsentrasi yaitu 125 ml/g, 150 ml/g, 175 ml/g,
200 ml/g, 225 ml/g, 250 mg/I.

d. Analisa
Analisa yang dilakukan dengan analisa kualitatif dan analisa kuantitatif. Analisa kualitatif
meliputi tes organolaptik pada estrak kurkumin. Analisa kuantitatif meliputi analisa
absorbansi dan konsentrasi dengan adanya pengaruh suhu, ukuran dan daya melalui
spektrofotometer Uv-Visible pada panjang gelombang 425 nm.

HASIL DAN PEMBAHASAN
I.  Analisa Kualitatif

Hasil analisa kualilatif berupa organolaptik pada kurkumin dari temulawak berupa dapat
dilihat pada Tabel 1 dibawah ini ;

Tabel 1 Hasil analisa kualitatif kurkumin temulawak

Kharakteristik Pengamatan
Wujud/fisik Cair (kental)
Warna Coklat kekuningan
Bau Dapat diidentifikasi, khas
Rasa Pahit,getir
Kelarutan Larut dalam alkohol, tidak larut
dalam air

Dari Tabel 1 diatas dapat dijelaskan bahwa kurkumin dari temulawak tersebut memiliki
wujud berupa cairan kental. Warna yang ada pada kurkumin temulawak juga spesifik yaitu coklat
kekuningan, begitu pula bau dan rasa memiliki aroma yang khas dan rasa yang pahit, getir.
Sebaliknya dengan tingkat kelarutan kurkumin sukar larut dalam air, namun kurkumin mudah larut
dalam alkohol/etanol.

Il.  Analisa Kuantitatif
Analisa kualitatif berbentuk angka perhitungan regresi linear yang dapat dilihat pada Tabel 2
dan grafik dibawah ini :
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Ekstraksi Kurkumin Dari Rimpang Temulawak......... (Risa dkk)

Tabel 2 Larutan standart
KONSENTRASI ABSORBANSI

(mg/l) (A)
125 0.470
150 0.598
175 0.653
200 0.777
225 0.834
250 0.988

Dari Tabel 2 dapat dijelaskan bahwa semakin kecil besar absorbansinya maka semakin besar
konsentrasinya. Karena berdasarkan Gambar.1. regresi linear bahwa konsentrasi berpengaruh pada
faktor pengencerannya. Dengan didapat y = 0,003x — 0,013 dan R2= 0,984 sehingga konsentrasi
(ppm) tiap sampel dapat dihitung.
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Gambar 1. Hubungan antara absorbansi dengan konsentrasi
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Gambar 2. Hubungan waktu vs konsentrasi terhadap daya

Dari Gambar 2. Hubungan waktu vs konsentrasi terhadap daya yang berbeda menunjukan
bahwa semakin lama waktu maka konsentrasi (ppm) juga semakin besar. Lama waktu ekstraksi
membuat senyawa yang diinginkan semakin banyak yang terambil.

Pada daya 10 menunjukan peningkatan, akan tetapi pada daya 30 dengan rentan waktu 3
menit mengalami penurunan yang konsentrasinya hampir sama dengan daya 10 menit ketiga.

Grafik waktu vs konsentrasi
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Gambar 3. Hubungan waktu vs konsentrasi terhadap ukuran mesh

Sedangkan Gambar 3. Hubungan waktu vs konsentrasi terhadap ukuran mesh menunjukan
bahwa semakin kecil ukuran maka semakin banyak senyawa yang terambil. Karena ukuran sangat
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mempengaruhi besar sedikitnya senyawa yang terekstrak. Jika ukuran besar maka sukar larut
kedalam alkohol. Sehingga dibutuhkan ukuran yang kecil agar terekstrak dengan baik, dan larut
sempurna.. Karena jika terdapat endapan akan mempengaruhi sinar tersebut Namun, pada mesh 40
menit kedua terjadi penurunan. Penurunan terjadi karena kesalahan pada pengadukan yang kurang
larut

KESIMPULAN

1. Analisa kualitatif kurkumin yang diekstraksi dari rimpang temulawak menunjukan beberapa
karakteristik yaitu cairan kental berwarna coklat kekuningan dengan bau yang khas, kurang larut
dalam air tapi dapat larut dalam alkohol 70%.

2. Hasil konsentrasi ekstrak tertinggi yang diperoleh yaitu sebesar 72 ppm . Pada ukuran 60 mesh,
daya 50 % dan waktu 3 menit.

3. Ekstraksi menggunakan microwave lebih effisien dan ekonomis, karena waktu yang telah
singkat dan tidak dibutuhkan daya yang tinggi sehingga senyawa yang diambil tidak mudah
rusak/hilang. Dari segi ekonomisnya, penggunaan microwave relatif lebih singkat sehingga
membutuhkan energi listik sedikit.

4. Konsentrasi akan cenderung meningkat dengan adanya waktu yang lama, daya yang tinggi, dan
ukuran yang kecil untuk larut didalam pelarut.
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