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SUMMARY 

 

BOBBYANSYAH PATRAJAYA ZEN. Physicochemical properties of dye from 

the sappan wood (Caesalpinia sappan L.) extracted in water solvent with 

microwave assisted extraction. (Supervised by HERMANTO and GATOT 

PRIYANTO). 

 The purpose of this research was to determine the effect of extraction time 

and oven microwave power on color intensity, antioxidant activity, yield, total 

phenol, pH, total dissolve solid, browning index, water content, and color 

stability. The research was conducted from February to April 2021 at Agricultural 

Product Chemical Laboratory, and Processing Laboratory, Agricultural 

Technology Department, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University.  This study 

used a factorial Completely Randomized Design (CRD) with two factors and each 

treatment was repeated three times.  The first factor was extraction time (2, 4, 6, 8 

minutes) and the second factor was oven power microwave (100 watt and 300 

watt). Observed parameters were color intensity, antioxidant activity, yield, total 

phenol, pH, total dissolve solid, browning index, water contents, and color 

stability. 

The research showed that the extraction time had significant effect on 

color intensity (yellowness, redness, lightness), antioxidant activity, yield, total 

phenol, pH, total dissolve solid,and browning indeks, but not had significant 

effect on water contents. The power of oven microwave had significant effect on 

color intensity (yellowness, redness, lightness), antioxidant activity, yield, total 

phenol, pH, dan browning index, but not had significant effect on water contents. 

While the interaction between the two treatments had not significant effect on the 

extraction time and the power of oven microwave. 
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RINGKASAN 

 

BOBBYANSYAH PATRAJAYA ZEN. Sifat Fisikokimia Zat Pewarna dari 

Kayu Secang (Caesalpinia sappan L.) yang Diekstrak dengan Air Menggunakan 

Metode Microwave Assisted Extraction (MAE). (Dibimbing oleh HERMANTO 

dan GATOT PRIYANTO). 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa pengaruh lama waktu ekstraksi 

dan power oven microwave terhadap, intensitas warna, aktivitas antioksidan, 

rendamen, total fenol, pH, total padatan terlarut, indeks kecoklatan, kadar air, dan 

stabilitas warna. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari sampai dengan 

April 2021 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Pengolahan 

Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas 

Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial 

(RALF) yang terdiri dari dua faktor perlakuan dan diulang sebanyak tiga kali. 

Faktor pertama adalah Lama waktu ekstraksi (2, 4, 6, dan 8 menit) dan faktor 

kedua adalah Power oven microwave (100 watt dan 300 watt). Parameter yang 

diamati adalah intensitas warna, aktivitas antioksidan, rendamen, total fenol, pH, 

total padatan terlarut, indeks kecoklatan, kadar air, dan stabilitas warna. 

 Penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan lama waktu ekstraksi 

berpengaruh nyata terhadap intensitas warna (yellowness, redness, lightness), 

aktivitas antioksidan, rendamen, total fenol, pH, total padatan terlarut, indeks 

kecoklatan, namun tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air. Perlakuan power 

oven microwave berpengaruh nyata terhadap intensitas warna (yellowness, 

redness, lightness), aktivitas antioksidan, rendamen, total fenol, pH, dan indeks 

kecoklatan, namun tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air. Sedangkan 

interaksi antara kedua perlakuan berpengaruh tidak nyata terhadap lama waktu 

ekstraksi dan power oven microwave.  

 

Kata kunci : Lama waktu ekstraksi, Power oven microwave, Kayu secang,  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

 Penambahan pewarna pada makanan bertujuan untuk memperbaiki warna 

makanan yang berubah menjadi pucat selama proses pengolahan atau memberi 

warna pada makanan yang tidak berwarna agar kelihatan lebih menarik 

(Winarno, 1994). Saat ini penggunaan zat warna buatan sebagai pewarna 

makanan sering dijumpai di masyarakat. Hal ini disebabkan pewarna buatan 

menghasilkan warna yang lebih kuat dan stabil meski jumlah pewarna yang 

digunakan hanya sedikit. Kelemahannya, zat warna sintetis yang tidak aman dan 

cenderung memberikan efek yang negatif terhadap kesehatan karena bersifat 

toksik bahkan karsinogenik mengakibatkan pentingnya penelitian terhadap zat 

pewarna alami, untuk itu perlu dicari alternatif zat pewarna yang lebih sehat dan 

aman, yaitu dengan meningkatkan pemakaian zat pewarna alami dari tumbuh-

tumbuhan seperti bunga, buah, kulit, kayu, daun, akar dan biji (Sari et al., 2016). 

 Jenis-jenis zat pewarna alami yang banyak digunakan dalam industri pangan 

antara lain karotenoid, antosianin, klorofil dan kurkumin. Zat warna alami dapat 

diklasifikasikan berdasarkan warna dasar yaitu warna hijau, kuning dan merah. 

Adapun zat pewarna alami yang berpotensi untuk diekstrak di antaranya adalah 

senyawa antosianin dan karotenoid. Salah satu alternatif untuk mengatasi 

masalah tersebut adalah pemanfaatan zat warna alami yang terkandung dalam 

kayu secang (Caesalpinia Sappan Linn) yang ketersediaannya cukup melimpah 

di Indonesia. Di Indonesia terdapat berbagai macam jenis rempah-rempah, yang 

sudah lama dikenal di Indonesia. Rempah-rempah mempunyai arti lebih dari 

sekedar penambah rasa hidangan. Sekitar 30% dari spesies tumbuhan, dan 

rempah-rempah yang ada di Indonesia dimanfaatkan sebagai bahan untuk obat 

tradisional (Setiawan et al., 2018). Salah satu sumber pangan fungsional dari 

rempah‐rempah yang tersedia di Indonesia adalah kayu secang. Kayu secang 

merupakan tanaman yang sudah lama banyak digunakan sebagai obat tradisional 

kayu secang memiliki sumber antioksidan alami. Komponen antioksidan yang 

terdapat dalam kayu secang merupakan tanda bahwa bahan alam ini cukup baik 
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digunakan sebagai sumber antioksidan (Utari,  2017). Kemampuan antioksidan 

ini disebabkan karena adanya gugus fenolik dalam struktur molekulnya (Yemirta 

et al., 2010). 

Kayu secang (Caesalpinia sappan L.) memiliki kandungan kimia yaitu 

tannin, saponin, fotosterol, asam tanat, gelatin, resin, resorsin, brazilin, brazilein, 

minyak atsiri dan pigmen. Brazilin adalah golongan senyawa yang memberi 

warna merah (Meutia et al., 2019).  Brazilin ini diduga juga dapat melindungi 

tubuh dari keracunan akibat radikal bebas. Kayu secang mempunyai berbagai 

macam penyakit yang dapat diobati yaitu diare, disentri, TBC, luka dalam, sifilis, 

darah kotor, berak darah, memar berdarah, malaria, tetanus, tumor dan radang 

selaput lendir mata.  Selain itu, ekstrak kayu secang dapat digunakan sebagai 

pewarna pada bahan anyaman, kue, minuman atau sebagai tinta,  karena kayu 

secang apabila direbus akan memberikan warna merah gading muda atau pigmen 

antisionin yang memiliki banyak manfaat kesehatan, termasuk peningkatan 

ketajaman penglihatan, aktifitas anti kanker, antioksidan, dan pemeliharaan 

permeabilitas normal vascular (Farhana et al., 2015). Warna ekstrak yang 

disebabkan oleh brazilin dipengaruhi oleh kadar keasaman atau nilai pH seperti 

yang terlihat. Antosianin sangat berpotensi, oleh karena itu antosianin perlu 

dikembangkan sebagai pewarna alami pada produk pangan. Pigmen ini termasuk 

golongan senyawa flavonoid (Tensiska, 2007). Antosianin mempunyai kestabilan 

rendah yang bergantung pada suhu, pH, oksigen, cahaya. Antosianin telah 

memenuhi persyaratan sebagai zat pewarna makanan tambahan, diantaranya 

tidak menimbulkan kerusakan pada bahan makanan maupun kemasannya dan 

bukan merupakan zat yang beracun bagi tubuh, sehingga secara Internasional 

telah diijinkan sebagai zat pewarna makanan (Wahyuningsi et al, 2015). 

Ekstraksi zat warna dari kayu secang dapat dilakukan dengan beberapa 

metode. Metode konvensional yang biasa dilakukan untuk ekstraksi antara lain 

metode maserasi, dan soxhletasi (Mastuti et al., 2012). Metode konvensional ini 

memiliki kelemahan yaitu membutuhkan pelarut dalam jumlah besar, waktu 

ekstraksi lama, dan hasil ekstrak dari bubuk kayu secang kurang optimal. Selain 

metode konvensional saat ini dikembangkan metode ekstraksi dengan metode 

yang digunakan menggunakan teknologi MAE (Microvawe Assisted Extraction.
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Menurut beberapa penelitian, MAE mempunyai keunggulan yaitu mempersingkat 

waktu ekstraksi, menurunkan kebutuhan pelarut, dan meningkatkan efektivitas 

proses ekstraksi MAE meningkatkan efisiensi dan efektifitas ekstraksi bahan aktif 

berbagai jenis rempah-rempah, tanaman herbal, dan buah-buahan (Syafutri et al., 

2019). Dengan membandingkan penelitian yang dilakukan oleh Simanjuntak et 

al., (2014) dan Farida et al., (2014) dapat dilihat bahwa metode microwave asisted 

extraction memiliki waktu yang lebih singkat dan lebih efisien untuk 

mendapatkan zat warna antosianin tersebut. Metode ini memerlukan waktu 

beberapa menit saja, hal ini jauh berbeda dengan metode maserasi yang 

membutuhkan waktu lebih dari 24 jam dan soxhlet lebih dari 20 jam (Widyasanti 

et al., 2018). Oleh sebab itu dilakukan penelitian mengenai ekstraksi kayu secang 

(Caesalpinia sappan L.) dengan menggunakan metode Microwave Assisted 

Extraction (MAE). 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk  menganalisis pengaruh daya power oven 

microwave dan  lama waktu terhadap sifat Fisikokimia dari hasil ekstrak zat 

warna alami Kayu secang dengan metode Microwave Assissted Extraction (MAE). 

 

1.3. Hipotesis 

Perlakuan daya power microwave dan lama waktu ekstraksi diduga 

berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia dari hasil ekstrak zat warna alami 

Kayu secang dengan metode Microwave Assisted Extraction (MAE). 
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