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SUMMARY

FELYCHA ALAMANDA. Effect of Extraction Time Using Maceration Method on
the Dye Characteristics of Turmeric (Curcuma longa L.). (Supervised by
HERMANTO).

One of the plants that has potential as a natural dye is turmeric (Curcuma
longa L.). This study aims to analyze the difference in maceration time on the
chemical characteristics of dyes from turmeric (Curcuma longa L.). This study used
a Non-Factorial Completely Randomized Design (CRD) consisting of 5 treatments.
Each treatment was carried out with three replications. The treatment factor of
maceration time was 6 hours, 12 hours, 18 hours, 24 hours and 30 hours. The
parameters observed were antioxidant activity, flavonoids and color stability test
(storage condition, length of sun exposure, and addition of oxidizer). The results
showed that the treatment of dye maceration time from turmeric had a significant
effect on the analysis of antioxidant activity, flavonoids, color stability with 15°C
storage, but had no significant effect on color stability with 30°C storage, color
stability with long sun exposure and color stability with the addition of oxidizers.
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RINGKASAN

FELYCHA ALAMANDA. Pengaruh Lama Waktu Ekstraksi dengan Cara
Maserasi terhadap Karakteristik Pewarna dari Kunyit (Curcuma longa L.).
(Dibimbing oleh HERMANTO).

Salah satu tanaman yang berpotensi sebagai pewarna alami adalah kunyit
(Curcuma longa L.). Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis perbedaan lama
waktu maserasi terhadap karakteristik kimia pewarna dari kunyit (Curcuma longa
L.). Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RAL) Non
Faktorial terdiri dari 5 perlakuan. Setiap perlakuan dilakukan dengan tiga kali
ulangan. Faktor perlakuan lama waktu maserasi 6 jam, 12 jam, 18 jam, 24 jam dan
30 jam. Parameter yang diamati yaitu aktivitas antioksidan, flavonoid dan uji
stabilitas warna (kondisi penyimpanan, lama penyinaran mataharai, dan
penambahan oksidator). Hasil penelitian menunjukkan perlakuan lama waktu
maserasi pewarna dari kunyit berpengaruh nyata terhadap analisa aktivitas
antioksidan, flavonoid, stabilitas warna dengan penyimpanan suhu 15°C, tetapi
berpengaruh tidak nyata terhadap stabilitas warna dengan penyimpanan suhu 30°C,
stabilitas warna dengan lama penyinaran matahari dan stabilitas warna dengan

penambahan oksidator.

kata kunci : kunyit, maserasi, pewarna alami
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pewarna sintetis didalam industri makanan dan kosmetik masih banyak
digunakan untuk meningkatkan daya tarik produk. Namun, penggunaan pewarna
sintetis mulai menimbulkan kekhawatiran karena beberapa di antaranya diketahui
memiliki sifat karsinogenik dan tidak ramah lingkungan. Oleh karena itu,
pencarian bahan pewarna alami yang aman, terjangkau, dan biodegradable
menjadi hal yang penting untuk dikembangkan (Sadiyah, 2015). Salah satu
tanaman yang berpotensi sebagai pewarna alami adalah kunyit (Curcuma longa).
Rimpang kunyit mengandung pigmen kuning yang disebut kurkuminoid, terdiri
atas kurkumin 71,5%, demetoksikurkumin 19,4%, dan bisdemetoksikurkumin
9,1%. Di antara ketiganya, kurkumin merupakan komponen utama yang dapat
memberikan warna kuning khas (Suprihatin et al., 2020).

Selain berfungsi sebagai pewarna alami, kunyit juga dikenal memiliki
berbagai manfaat kesehatan, seperti sifat antimikroba dan aktivitas antioksidan
(Sadiyah, 2015). Hasil penelitian yang dilakukan oleh Septiana dan Simanjuntak
(2015) menunjukkan bahwa ekstrak etanol dari rimpang kunyit memiliki aktivitas
antioksidan paling tinggi jika dibandingkan dengan jenis Curcuma lainnya, seperti
Curcuma zedoaria dan Curcuma xanthorrhiza. Studi oleh Annafi et al. (2023)
menunjukkan pemanfaatan ekstrak kunyit sebagai pewarna alami pada media kulit
jagung, dengan variasi waktu maserasi antara 1 hingga 5 jam. Hasilnya
menunjukkan bahwa semakin lama durasi ekstraksi, semakin pekat warna yang
dihasilkan, menandakan bahwa waktu ekstraksi berpengaruh terhadap kualitas
warna dari ekstrak kunyit. Sementara itu, menurut penelitian Rani (2021), ekstrak
kunyit yang efektif dapat diperoleh melalui metode maserasi, yaitu dengan
merendam simplisia kunyit dalam etanol 96% selama 48 jam. Proses ekstraksi
diperlukan untuk mengisolasi senyawa kurkuminoid, dan maserasi merupakan
salah satu teknik yang banyak digunakan karena tidak melibatkan pemanasan,
sehingga mampu untuk menjaga kestabilan dan keutuhan senyawa aktif dalam

ekstrak (Malahayati et al., 2021).

1 Universitas Sriwijay:
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1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis perbedaan lama waktu
ekstraksi dengan cara maserasi terhadap karakteristik kimia pewarna dari kunyit

(Curcuma longa L.)

1.3. Hipotesis
Diduga perbedaan lama waktu ekstraksi dengan cara maserasi berpengaruh

nyata terhadap karakteristik kimia pewarna dari kunyit (Curcuma longa L.).

Universitas Sriwijay:
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