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PENGARUH SUHL DAN LAMA EKSTRAKSI TERHADAP
RENDEMEN OLEORESIN DAN BEBERAPA KOMPONEN
OLEORESIN KUNYIT (Curcuma domestica, Val)

ABSTRAK

Penelitian vang berjudul * Pengaruh Subu dan Lama Ekstraksi Terhadap
Repdemen Oleoresin dan Bebertpa Komponen Oleoresin Kunyit {Curcuma
damestica, Val) * telah dilakukan di Laboratorium Koordinasi Pergoruan Tinggi
Swasta (KOPPERTIS) Wilayah X pada bulan Neovember 2007 sampai Januae
2008. Tujuan penelitian im adalah untuk mengetahyi pengaruh suhu dan lama
ekstraksi terhadap rendemen oleoresin dan beberapa komponen oleoresin kunyit
dan menentukan suhu dan lama ekstraksi oleoresin kunyit yang tepat sehingga
dihasilkan rendemen vang tinggi dengan komponen yang baik.

Rancangan yang digunakan adalab Rancangan Acak Lengkap (RAL)
faktorial dengan 3 perlakuan dan 3 kali ulangan. Faktor A adalah subu eksiraksi
yang terdiri dari 3 taraf yait 30 °C, 45 °C dan 50 °C sedangkan faktor B adalah
lama waktu ekstraks1 yang terdin dan 3 taraf vaitu 3 jam, 4 jam dan 5 jam.

Hasil penelitian menunjukkan interaksi suhu dengan lama  ekstraksi
memberikan pengaruh terhadap rendemen oleoresin dan kadar minyak atsirf. Suhu
berpengaruh terhadap sisa pelarut dan kadar kurkumin, sedangkan lama ekstraksi
hanya berpengaruh terhadap kadar kurkumin.

Suhu 50 "C dengan lama eksiraksi 4 jam merupakan perlakuan terbaik
menghasilkan rendemen oleoresin kunyit tertingpi 2799 % dan kadar minvak
atsirl 8,68 %. Subu 50 "C menghasilkan kadar kurkumin tertinggi 18 % dan sisa
pelarut terendah 5,2 %. Lama ekstraksi 5 jam menghasilkan kadar kurkumin
tertinggi 16,83 %,
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kunvit {(Curcuma domestica,Val) termazuk zalah satu tanaman rempah dan
obat, habitzt aslinya meliputi wilavah Asia kKhusesnya Asia Tenggara, Tanaman
kunyit mengalami penyebharan ke deerah Malaysia, Indonesia, Auvstralia hahkan
Afrika. Tanaman kunyit tumbuh secara liar di hutan atau bekas kebun, dengan
ketinggian tempat 90 m ~ 2000 m dpl (Muhlisah, 2005).

Himpang kunyit meropakan salab satu rempab vang memegang peranan
dalam memberi rasa dan aroma makanan. Hampir setiap orang Indonesia pernah
mengkonsumst nmpang kunyit ind baik sebapai pelengkap burmbu masakan, jamu
atau untuk menjaga kesehatan dan kecantikan, Insan. serbuk atau ekstrak rimpang
kunyit yang ditambahkan dalam makanan stay minuman mempuenyal tujean
terlentn seperti penghilang baw amis, peningkat nilai orpanoleptik dan pengawet,
Hal imi disebabkan adanva beberapa senyvawa kimia seperti ; minvak atsir,
sikleiserin yang terdapal dalam rimpang kunyit (Waledi, 20029,

Sejak dabulu rfmpang kunyit juga dikenal scbagai salah satu ramuan obat
vang manjur untuk mengobati berbagai penvakit, seperti hiperiensi, kurang nafsu
makan, sembelit dan sebagainya. Produk farmasi berbaban baku kunvit, mampu
bersaing dengan berbagal obat paten denpan harga yang relatifl mahal atau
suplemen makanan dalam bentuk kapsul dimana pasar dan industrinva swilsh
sangat berkembang pada saat ini {Anonim, 2002)

. Selama penyimpanan di gudang dan pengangkutan ke tempat lain, kunyil
sering mengalami pencemaran yang dapal menurunkan mutu. Salah satu cara
menanggulangl persoalannya adalah mengekstrak oleoresin dar kunyil tersebut,
Menurot Susanto (1989} dan Sumangat ef af (1994} oleoresin adalah suate produk
rempah-rempah vang berbentuk padatan, vang umumnya mengandung minyak
atsiri, resin dan komponen aktif yang terdapat di dalam rempah  Oleoresin akan
memberikan rasa dan aroma yang khas dar bahan asalnya. Dalam oleoresin
terdapat minyvak atsir dan bahan vang tidak mudah menguap (resin,

Olegresin kunyil mengandung campuran minyak atsiri, resin dan komponen

pemberi warma. Minvak atsirl pada oleoresin kunyvit membuat aromanya  menjadi
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khas, sedanghan komponen pemberi wama vaiu curcumin merapakan kemponen
utama dan terbesar jumlahnya dan resin adalsh senyvawa yvang member rasa khas
pada kunyit (Purseplove e al., 1981}

(Heoresin banyak digunakan dalam industei makanan dan minuman serta
beberapa industri kosmetik dan farmasi. Berbagai keuntungan vang diperoleh
denpan menggunakan oleoresin antara lain, mempunyai baw dan rasa yang dapat
distandarisasi, lebih prakiis, tidak mengalami kerusakan karepa Kontaminasi jamur
dan mikroorganisme lainnya serta mempunyai cita rasa yang kuat.

Salah sato tabapan terpenting dalam pengambilan olcoresin adalah proses
ckstraksi. I'roses ekstraksi oleoresin dipengaruhi oleh beberapa aspek teknis yaitu
: ukuran bahan, jenis pelamt, nisbah bahan dengan pelarut, metoda ekstraksi serla
lama dan suhu ekstraksi (Purseplove, Brown, Green and Robbin, 1981).

Misbah baban dengan pelarut, ukuran bahan, lama ekstraksi vanp tepat akan
menghasilkan olcoresin dengan rendemen vang tinggi. Dari penelitian vang
dilakukan Java (1996) dan Dahlia (1997} tentang derajat kehalusan bahan
diperoleh kesimpulan bahwa derajat kehalusan 60 mesh menghasilkan rendemen
tertingei yaitu 22,17%, Pelarut ctanol 600 ml per 100 g bahan menghasilkan
rendemen tertinggy 16,67%.

Suhu dan lama ckstraksi vang tcpat juga akan menghasilkan eleoresin
dengan rendemen yang tinggi. Subu yang febih tinggi akan memerlukan waktu
yang lebih pendek dalam ckstraksi oleoresin karena pada suhu yang lebil tinggi
pelarut lebih mudab menembus sel-sel bahan dan mengekstrak kemponen-
komponen yang bertitik didih tingei sehingpa eksiraksi lebih mudah dan lehih
cepat.  Subu  vang  remdah  depgan waktu  ekstraksi yang  pendek  akan
mempersingkat kontak pelarut dengan bahan dan pelarit akan sulit menembus sel-
sel hahan sehingga komponen-komponen dalam olesresin kunyit seperti pati,
pigmen. minyak atsin vang bertitik didih tinggi Gidak akan terekstrak sempuma,

Subu yang terlalu tinggl dan waktu ekstraksi yang lerfalu lama dapat
menyebabkan rusaknya beberapa komponen oleorcsin seperti minyak atsiri,
vitamin dan zat warna (Moestafa 1981). Minyak atsii akan menguap dan
mengalami oksidasi schingga berbau tengik,  Ketaren (1985) menambabkan

ckstraksi vang terlalu lama dengan subu tinggi dapat menyebabkan terjadinva
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proses oksidasi pada komponen vang mempunyai ikatan rangkap, gugus karbonil
{aldchid) serta vang mempunyai gugus hidroksil (alkohol), Proses oksidasi dapat
menyebabkan efek vang tidak bagus terbadap mutu oleoresin yanp diperoleh
terutama terhadap bau dan warna. namun bila lama eksiraksi terlalu singkat proses
penarikan komponen-komponen penting dalam bahan tidak mendapatkan hasil
yang maksimal,

Menurst  Farlis, Inayahi dan Ina Sani (1997), subu eksimksi  vang
menghasilkan oleoresin optimum  pada ekstrak cassia vera adalah 50 "C,
Ditambahkan olch Purscglove ef al, (1981) untuk ckstraksi olcoresin jahe, cara
perkolasi pada subu 40 "C selama 3 jam memberikan hasil yang maksimal,

FKemungkipan subu juga akan berpengaruh terhadap lamanya ekstraksi
oleoresin kunyit dan belum diketahuinya berapa kombinasi suhu dan lama
ckstraksi vang tepat dani ekstraksi oleoresin kunyit, maka penulis telah melakukan
penclitan yang berjudul: Pengaruh Subu dan Lama Ekstraksi  Terhadap
Remdemen  dan  Beberapa  Komponen (Meoresin Konyit  (Cnrowma

domestica, ¥ al).

1.2 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini adalah ;
I, Untuk mengetahui pengarub suhu dan lama ckstraksi terhadap rendemen dan
beberapa komponen oleoresin kunyit
Untek menentukan suhu dan lama chstraksi oleoresin kunyit yang tepat

wluinggy cilasiikan rendemen yang tinggi dengan komponen yang bailk,

1.3 Manlaat Penelitian
Mmmust perelitian sdelah sremberkan penpetniman wentane sube dan lama
ckstraksi oleoresin kunyit yang tepal bagi petani/pengusaba vang berserak di
Bagluner clstrakoss eboeoresm Lunyin
1.4 Hipotesa
Subu dan lama ekstraksi berpengarub terhadap rendemen dan beberapa

komponen oleoresin kunyit,



IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

[. Hendemen

Analisis sidik ragam menunjukkan babwa interaksi suhu don lama
ckstraksi memberikan pengaruh vang berbeda nyata terhadap rendemen olearesin
kunvit {Lampiran 2a), Untuk itu ditampilkan hasil wji DNMRT pada taral 5%.
Rendemen oleoresim kunyit dari perlakuan subu dan lama ekstraksi dapat dilibat
pada Tabel 6 dan Gambar 2,

Tabel 6. Pengaruh Subu ddan Lama ckstraksi Terbadap Rendemen Oleoresin
Kunvil (4]

Suhu Fkstraksi f;‘.]... - © Lama Ekstraksi (Y o
B; ( 3 jam) Bz (4 jam} E:a.lfi'jam}

Al 407°C) 20,67 ¢ 22,86 ¢ 35.65¢C
B A A

A2 (45°0) 24,29 b 26,31 b 36,55 b
L-'|l‘ a"'lu .l"‘-

A3 (3070 g ) 2799 2761 a
_-'-"., ..".JII. ﬂ""-

KK =(38%
Angka-angka }'ang_s-eib:]-r-i; -I'J_lI['._IJ!]_ii_HF-LEI_-l‘.rI.‘_‘HLF vang 5..1|1m. -dan ;mg_’-;::-u;-;:;.k.a yang Fﬂlﬂ_i;
ditkuti hurof kecil vang suma tiduk berbeda nyata menurut DNMRT 5%,

Tabel & menunjukkan rendemen oleoresin kunyit yang dihasilkan dari
berbagai perlakoan berkisar antara 20,67% - 27 .99%, Rendemen oleoresin kunyit
lertinggi terdapat pada perlakuan suhu eksiraksi 50 “C denpan wakiu ekstraksi 4
jam (AzB2) yaitu sebesar 27.99%. Rendemen oleoresin terendah terdapat pada
perlakuan subu ekstraksi 40 "C dengan waktu ekstreaksi 3 jam (A,B,) vaitu sebesar
20.67%.

Hasil pengamatan  menunjukkan  terjadinva  peningkatan  rendemen
oleoresin seinng dengan bertambah tingginya subu dan lama ekstraksi, Perlakuan
AqTy pada subu ekstraksi 40 °C dengan lama ekstraksi 3 jam dihasilkan rendemen
oleoresin kunyit terendah yvaite 20,67% karcna pada perlakuan ini suhu ckstraks

lebih rendah dan waktu ekstraksi lebih pendek dan perlakuan lainnya. Suhy yang
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang {clah dilaksanakan maka dapat diambil

beberapa kesimpulan sebhagai berikut

Suhu dan lama ekstraksi memberikan interaksi terhadap rendemen dan
kadar minyak atsiri oleoresin kunyi, tetapi tidak berimeraksi terhadap
s158 pelarut dan kadar kurkumin

Suhu ekstraksi berpenparuh terhada sisa pelarut dan kadar kurkumin
dalam oleoresin kunvit

Lama ekstraksi berpengaruh terhadap kadar kurkumin,

Eendemen oleoresin kunyit lertinggi scbesar 27 99% tendapat pada
perlakuan suhu 50 'C dengan lama ekstraksi 4 jam. Kadar minvak atsiri
tertinggi terdapal pada perlakuan suhu 45 "C dengan lama ckstraksi §
Jam vailu schesar

Pada suhu 30 "C dihasilkan kadar kurkumin terlinggi {18.64%) dan sisa
pelarut terendah (3%). lama ekstraksi 5 jam mengahsilkan kadar

kurkumin tertinggi schesar 16,83%

5.2 Saran

Dari penelitian  yang telah  dilakukan penulis menyarankan untuk

mefakukan penclitian lanjutan tentang pengaruh umur rimpang kunyit dan varietas

kunyit yang berbedn terhadap rendemen dan komponen oleoresin konyit.
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