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SUMMARY

ANITA FEBRIANTI. Characterization of Curcumin Crude Extract from White
Turmeric (Kaemferia rotunda) and Yellow Turmeric (Curcuma domestica Val.)
(Supervised by NURA MALAHAYATI dan TRI WARDANI WIDOWAT]I).

The objectives of the research were (1) to determine chemical charateristics
of white and yellow turmeric powders and (2) to determine effect of turmeric and
solvent types on the total content of phenol, curcuminoid, antioxidant and
antibacterial activity of curcumin crude extract. The research was conducted at
Chemical of Agricultural Product Laboratory and Microbilogy Laboratory,
Agricultural Technology Department, Agricultural Faculty, Sriwijaya University,
from September 2017 until March 2018.

The research used a Completely Randomized Factorial Design with two
factors and each treatment was repeated three times. The first factor was types of
turmeric (white and yellow) and the second factor was types of solvent (n-hexane,
ethanol, and ethyl acetate). The observed parameters were chemical characteristics
of turmeric powder (water, ash, fat, protein and carbohydrate content), and
characteristics of curcumin crude extract (total phenol, curcuminoid, antioxidant
and antibacterial activity). The results of this research showed that water, ash, fat
and protein content of yellow turmeric powder were higher than those of white
turmeric powder. However, the carbohyrate content of yellow turmeric powder
was lower than that of white turmeric powder. Curcumin crude extract of yellow
turmeric gave a higher content of total phenol, curcuminoid, antioxidant and
antibacterial activity than those of curcumin crude extract white turmeric.
Curcumin crude extract from ethyl acetate solvent gave a higher content of total
phenol, curcuminoid, antioxidant and antibacterial activity than those of other
solvents (n-hexane and ethanol). The best treatment of this research was curcumin
crude extract from yellow turmeric with ethyl acetate solvent (A;B3) based on the
highest value of total phenol (193.26 mgGAE/kg) and curcuminoid content (8.13
mg/L), the lowest ICsy (63.38 pg/mL) and the highest clear zone size of
Staphylococcus aureus (6.59 mm) and Escherichia coli bacteria (6.29 mm) at
concentration 2000 ppm.



RINGKASAN

ANITA FEBRIANTI. Karakterisasi Ekstrak Kasar Kurkumin dari Kunyit Putih
(Kaemferia rotunda) dan Kunyit Kuning (Curcuma domestica Val.) (Dibimbing
olen NURA MALAHAYATI dan TRI WARDANI WIDOWAT]I).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui (1) karakteristik kimia bubuk
kunyit putih dan kunyit kuning dan (2) pengaruh jenis kunyit dan jenis pelarut
terhadap kandungan total fenol, kurkuminoid, aktivitas antioksidan serta aktivitas
antibakteri ekstrak kasar kurkumin. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium
Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Mikrobiologi Umum, Program Studi
Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya, Indralaya, Sumatera Selatan. Penelitian ini dimulai
September 2017 sampai Maret 2018.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial
dengan 2 faktor perlakuan dan masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga
kali. Faktor pertama yaitu jenis kunyit (kunyit putih dan kunyit kuning ) dan
faktor ke dua yaitu jenis pelarut (n-heksan, etanol, dan etil asetat). Parameter yang
diamati meliputi karakteristik kimia bubuk kunyit (kadar air, abu, lemak, protein,
karbohidrat) dan karakteristik ekstrak kasar kurkumin (total fenol, total
kurkuminoid, aktivitas antoksidan dan antibakteri) ekstrak kunyit.  Hasil
penelitian menunjukkan bahwa karakteristik kimia bubuk kunyit kuning yaitu
kadar air, abu, lemak dan protein lebih tinggi dari pada kunyit putih tetapi kadar
karbohidratnya lebih rendah. Ekstrak kasar kurkumin kunyit kuning memiliki
kandungan total fenol, kurkuminoid, aktivitas antioksidan dan antibakteri yang
lebih tinggi dibandingkan kunyit putih. Ekstrak kunyit dengan pelarut etil asetat
memiliki kandungan total fenol, kurkuminoid, aktivitas antioksidan dan
antibakteri yang lebih tinggi dibandingkan ekstrak kasar kurkumin menggunakan
pelarut lainnya (n-heksan dan etanol). Perlakuan terbaik pada penelitian ini adalah
ekstrak kasar kurkumin kunyit kuning dengan menggunakan pelarut etil asetat
(A2B3) berdasarkan tingginya total fenol (193.26 mg GAE/kg) dan total
kurkuminoid (8.13 mg/L), rendahnya ICso (63.38 ng /mL) dan memiliki zona
bening terbesar untuk bakteri Staphylococcus aureus (6.59 mm) dan Escherichia
coli bacteria (6.29 mm) pada konsentrasi 2000 ppm.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kunyit merupakan salah satu tanaman hasil pertanian dan rempah-rempah
Indonesia yang memiliki produktivitas tinggi. Hal ini didukung oleh keadaan
geografis Indonesia yang beriklim tropis dengan curah hujan yang rata-rata tinggi
sepanjang tahun. Sebagai sumber daya alam yang dimiliki Indonesia, kunyit telah
memberikan manfaat dalam kehidupan sehari-hari, disamping sebagai bahan
makanan juga dimanfaatkan sebagai obat tradisional (Purba et al., 2009).

Anonim (2013), kunyit merupakan salah satu jenis tanaman temu-temuan
yang termasuk dalam famili Zingeberceae yang mempunyai batang semu yang
dibentuk dari pelepah daun-daunnya. Ketinggian tanaman ini dapat mencapai 1,0-
1,5 meter.

Kunyit termasuk salah satu tanaman rempah dan obat. Hampir setiap orang
Indonesia dan India serta bangsa Asia umumnya mengonsumsi tanaman rempah
ini, baik sebagai pelengkap masakan, jamu atau untuk menjaga kesehatan dan
kecantikan (Johadi, 2002). Kunyit telah dikenal sebagai tanaman serbaguna.
Secara umum kunyit terbagi menjadi empat jenis yaitu kunyit kuning, kunyit
putih, kunyit merah dan kunyit hitam (Sarastani et al., 2002). Kunyit kuning
merupakan kunyit yang sering dipergunakan, mudah dijumpai dan biasa dijadikan
sebagai bahan bumbu masakan untuk menambah rasa khas pada masakan
sedangkan kunyit putih umumnya memiliki daging yang berwarna putih dan
terdiri dari tiga macam yaitu kunyit putih (gombyok) (Kaempferia rotunda), temu
mangga (Curcuma mangga) dan temu putih (Curcuma zedoaria). Bagian kunyit
yang sering dimanfaatkan adalah rimpangnya (umbi kunyit). Rimpang kunyit
mengandung senyawa bioaktif yang berkhasiat sebagai obat yaitu senyawa
kurkuminoid. Senyawa ini terdiri atas tiga senyawa Vyaitu kurkumin,
demetoksikurkumin dan bisdemetoksikurkumin (Prasetyo, 1998).

Kurkuminoid adalah senyawa yang berasal dari tanaman temu dan
sejenisnya. Kurkuminoid merupakan bagian terbesar pigmen kuning yang terdapat

dalam rimpang kunyit yang memiliki berbagai aktivitas biologis seperti
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antioksidan, antiinflamasi, dan antineoplastik. Kurkuminoid diperoleh dari
ekstraksi rimpang kunyit pada kunyit. Ekstraksi merupakan proses pemisahan
bahan dari campurannya dengan menggunakan pelarut yang sesuai (Tetti, 2014).

Penggunaan metode ekstraksi yang dilakukan bergantung pada beberapa
faktor yaitu tujuan dilakukan ekstraksi, skala ekstraksi, sifat-sifat komponen yang
akan diekstraksi, dan sifat-sifat pelarut yang akan digunakan. Beberapa metode
ekstraksi yang sering digunakan adalah ekstraksi dengan pelarut, distilasi, super
critical fluidextraction (SFE), pengepresan mekanik, dan sublimasi. Metode
ekstraksi yang banyak digunakan adalah distilasi dan ekstraksi dengan pelarut.
Proses ekstraksi dipengaruhi oleh lama ekstraksi, suhu, dan jenis pelarut yang
digunakan. Semakin lama waktu yang digunakan dan semakin tinggi suhu yang
digunakan maka semakin sempurna proses ekstraksi. Semakin dekat tingkat
kepolaran pelarut dengan komponen yang diekstrak, semakin sempurna proses
ekstraksi (Nuraini, 2007).

Mutu ekstrak dipengaruhi oleh teknik ekstraksi, kehalusan bahan, jenis
pelarut, lama ekstraksi, konsentrasi pelarut, proses penguapan pelarut, pemurnian,
dan pengeringan (Bombadelli, 1991). Pemilihan metode ekstraksi yang tepat
tergantung dalam bahan yang diekstraksi dan jenis senyawa yang diisolasi
(Harborne, 2006).

Salah satu metode ekstraksi adalah maserasi. Proses ekstraksi dengan teknik
maserasi dilakukan dengan beberapa kali pengadukan pada suhu ruang.
Keuntungan cara ini mudah dan tidak perlu pemanasan sehingga kecil
kemungkinan bahan alam menjadi rusak atau terurai. Pemilihan pelarut
berdasarkan kelarutan dan polaritasnya memudahkan pemisahan bahan alam
dalam sampel. Pengerjaan metode maserasi yang lama memungkinkan banyak
senyawa yang akan terekstraksi (Istiqgomah, 2013). Senyawa yang diesktrak pada
penelitian ini adalah kurkumin. Kurkumin dalam hal ini kurkuminoid memiliki
manfaat bagi kesehatan tubuh.

Mengingat kurkumin memiliki banyak manfaat yang sangat baik untuk
kesehatan tubuh, maka dilakukan penelitian untuk mengekstrak kurkumin
menggunakan metode meserasi dengan berbagai pelarut yaitu n-heksan, etanol

dan etil asetat. Ketiga pelarut ini memiliki tingkat kepolaran yang berbeda
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sehingga dapat mengetahui senyawa-senyawa yang dapat di ekstrak menggunakan
ketiga pelarut yang berbeda.

1.2. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia bubuk kunyit
serta pengaruh jenis kunyit dan jenis pelarut terhadap rendemen, kandungan total
fenol, total kurkuminoid, aktivitas antioksidan dan antibakteri pada ekstrak kasar

kurkumin.

1.3. Hipotesis

Diduga karakteristik kimia bubuk kunyit kuning berbeda nyata dengan kunyit
putih dan kombinasi jenis kunyit dan jenis pelarut berpengaruh tehadap rendemen,
kandungan total fenol, total kurkuminoid, aktivitas antioksidan dan antibakteri
pada ekstrak kasar kurkumin.
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