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ABSTRAK

ISOLASI DAN KARAKTERISASI SENYAWA KUMARIN DARI
BLJI BUAH COKLAT (Theobroma cacao L.)

Hardody Ardiansyah (05 932 008), Prof. D, H. M. Sanusi Ibrahim,
Drs. Hasnirwan, M.Si*

*Daosen Pembimbing

[solasi senyawa kumarin dari ekstrak biji buah coklat (Theobroma cacao L) 1elah
didapatkan pada fraksi etil asetat, Hasil isolasi berupa senyawa semi padut bewarna
kuning yang memberikan noda tunggal pada berbagai perbandinpan  eluen.
Karakterisasi dengan spektrometer UV memberikan serapan pada hp 214 dan 279
nm. Spektroskopi IR menunjukkan pita serapan penting pada panjang gelombang
3455,81; 2050,15; 1465,53; 1441,53; 1624,7; 1520,6 cm™" Berdasarkan spektrum UY dun
IR diperkirakan senyawa hasil isolasi dari kulit buah coklat (Theobromu cacao L.)
merupakan senyawa kumarin yang memiliki substituen —-NH-, -CH.-, -CH; dan -O11
tetapi belum diketahui posisi substituen tersebut pada cincin kumarin.

Kata kunci : Kumarin, Theabroma cacao L spektrometer UV, spekiroskopi IR



BARB1
PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang Penelitian

Kekayaan alam yang melimpah pada sumber dava alam  hayati.  telah
dimanfaatkan oleh masyarakat Indonesia untuk berbagai keperluan. antara lain
sebapai bahan baku industri, pangan dan sebagai obat. Banyak jenis tumbuhan
vang sudah dimanfaatkan scjak lama sebagal makanan dan obat—obatan
tradisional tapi belum diketahui senyawa kimia vang terkandung di dalamnya

Penggunaan tumbuhan obat untuk menyembuhkan berbagai macam
penyakit telah lama dilakukan manusia. Hal ini mendorong para ahli untuk
mengkaji kandungan tumbuhan tersebut yang berperan scbagai sumber obat.
Sampai saat ini masih banyak potensi tumbuhan obat vang belum diteliti. Dari
sekian banyak spesies tumbuhan, hanya sedikit yang telah dikaji sccara fitokimia
dan lebih sedikit lagi yang telah mengkaji aktivitas biologis dan farmakolegisnya,

Kandungan kimia yang memberikan efek fisiologi dan farmakologi lebih
dikenal dengan senyawa aktif. Senyawa aktlil ini merupakan hasil metabolisme
sekunder dan tumbuhan itu sendiri dimana penyebaran dan jumlabnya dalam tap
bagian tumbuhan tidak sama. Hal ini mendorong para ahli untuk melakukan
penclitian tentang isolasi, sintesis, uji biozktifitas dan pemantaatannya lebib
lanjut.

Salah satu tumbuban yang digunakan sebagai bahan makanan dan obat
tradisional adalah coklat. Tumbuhan coklat dikenal dengan nama latin Theobrome
cacao [ merupakan tumbuhan tahunan berwujud pohonan vang berasal dari
Amerika Selatan, Bijinya menghasilkan produk olahan yang dikenal coklat, Di
alam tumbuhan ini dapat tumbuh setinggi 10 meter, namun sckarang dikontrol
tumbuh tidak lebih dari 5 meter bertujuan memperbanyak cabang produktif
Tumbuhan ini cukup berkembang di Indonesia, dimana pada data 2005 telah
memproduksi coklat sebesar 13% dari jumlah cacao dunia. Biji buah coklat dapat
digunakan memproduksi makanan seperti coklat, Coklat ini dapat memperlancar

metabolisme saluran pencernaan, dan antioksidan',




i e

Dari penelusuran literatur ditemukan sejumlah metabolit sckunder didalam
tanaman Theobroma cacao seperti Flavonoid, fenolik (polifenol), antocyanin,
cvanidin hidroklorida. asam sinapat, asam ferulat, p- asam cumaral, asam kafeal,
epikatekin, rutin dan lain-lain. Disamping senvawa metabolit sekunder, tanaman
coklal mengandung karbohidrat, protein, fiber, dan lemak vang ditemukan
didalam biji coklatnya.

Sumatera Barat menjadi project pengembangan cacao di Indonesia,
tanaman coklat memproduksi biji untuk diolah lebih lanjul. Sehingpa coklat
merupakan komoditi vang memuaskan bagi petani. Biji buah coklat memiliki
senvawa-senvawa  metabolit sekunder vang dibuluhkan oleh tubuh. Kuarena
senyawa ini dibutuhkan oleh tubuh maka dilakukan identifikasi dari senyawa hiiji
buah coklat tersehut.

Metabolit sekunder yang terkandung dalam biji buah coklal dapat
dijadikan sebagai bahan obat-obatan untuk penyakit seperli uantioksidan.
Berdasarkan hal ini dilakukan penelitian untuk mengisolasi salah satu senyawa
metabolit sekunder yaitu kumarin. Kumarin merupakan senyawa anti kanker, dun
antioksidan, Senyawa kumarin memiliki efek negatif bagi manusia. Senyawa
kumarin jika terjadi kontak dengan kulit mengakibatkan kulit menjadi sangal
sensitif terhadap cahaya matahari hingga terjadi iritasi. penvakit ini dikenal
dengan nama Photodermatitis',

1.2 Tujuan Penelitian

I Penelitian int bertujuan untuk mengetahui adanya senyawa kumarin dalam
biji buah coklat (Theohroma cacao L),

2. Untuk mengisolasi dan mengkarakierisasi senyawa kumarin  sccara
spektroskopi molekul.

1.3 Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi tentang senyawa
kumarin yang terkandung di dalam biji buah coklat (Theobroma cacao L.).
schingga mampu memberikan konstribusi positif dalam pengembangan Kimia

Organik Bahan Alam, serta berguna dalam pengembangan industri obat-obatan,

ket




BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Dari penclitian yang telah dilakukan, maka dapat diambil kesimpulan bahwa

1. Biji buah coklat (Theobroma cucao 1) mengandung senyawa kumarin,

2. Dari data spektroskopi UV dan TR dapat diperkirakan bahwa senyawa hasil
isolasi dari fraksi etil asetat ckstrak Biyi buah Theobromu cucae |
merupakan senyawa polongan kumarin yang memiliki subsituen —NH,
CH; -CH: dan gugus OH tetapi belum diketahui posisi ikatannya pada

cincin kumarin,

5.2 Saran
Berdasarkan hasil penelitian vang telah didapal, maka disarankan apar :
I. Melakukan karakterisasi lebih lanjut, seperti spektroskopi 'H-NMR. dan
PC-NMR, serta spektroskopi massa.

2. Melakukan pengujian fisiologi dan farmakologi terhadap senvawa hasil

1solasi.
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