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SUMMARY

SANTI YULIANA. Physical and Chemical Characteristics of Areca Nut (Areca
Catechu) Powder Extract That Extracted By Water With Microwave Oven
Assisted Extraction (Supervised by GATOT PRIYANTO dan HERMANTO).

The purpose of this study was to determine the effect of extraction time
and the ratio of material to solvent on the physical and chemical characteristics of
areca nut powder extract. This research was conducted from February 2021 to
August 2021 at the Chemical Laboratory of Agricultural Products, Department of
Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This study
used a Factorial Completely Randomized Design (CRD) with two treatment
factors and each treatment factor was repeated three times. The first factor is
extraction time (A) (2 minutes, 4 minutes, 6 minutes and 8 minutes) and the
second factor is the ratio of material to solvent (B) (1:15 w/v and 1:30 w/v). The
parameters observed included physical characteristics (yield, browning index and
color (L*, a*, b*) and chemical characteristics (pH, total phenol, antioxidant
activity, and total dissolved solids).The results showed that the extraction time
treatment factor had an effect on significantly to yield, browning index, color (L*,
a*, b*), total phenol, antioxidant activity and total dissolved solids. The ratio of
material to solvent treatment factor had a significant effect on yield, browning
index, color (L*, a*, b*), pH, total phenol, antioxidant activity and total dissolved
solids. The interaction factor between the treatment factor of extraction time and
the ratio of material to solvent had a significant effect on the yield, total phenol
and antioxidant activity. A3B2 treatment (extraction time 6 minutes; ratio of
material to solvent 1:30 w/v) became the treatment with the best chemical
properties including the highest total phenol of 58.09 mg TAE/g and the highest
antioxidant activity of 49.67 ppm.

Keywords: areca nut powder, extraction time, ratio of material to solvent



RINGKASAN

SANTI YULIANA. Sifat Fisik dan Kimia Ekstrak Bubuk Biji Pinang (Areca
catechu) Hasil Ekstraksi Dengan Pelarut Air Berbantu Oven Microwave
(Dibimbing oleh GATOT PRIYANTO dan HERMANTO).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh waktu
ekstraksi dan rasio bahan terhadap pelarut terhadap karakteristik fisik dan kimia
ekstrak bubuk biji pinang. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari 2021
sampai dengan Agustus 2021 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini
mengunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial dengan dua faktor
perlakuan dan masing-masing faktor perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor
pertama yaitu waktu ekstraksi (A) (2 menit, 4 menit, 6 menit dan 8 menit) dan
faktor kedua yaitu rasio bahan dengan pelarut (B) (1:15 b/v dan 1:30 b/v).
Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (rendemen, indeks kecoklatan
dan warna (L*, a*, b*) dan karakteristik kimia (pH, fenol total, aktivitas
antioksidan dan total padatan terlarut). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
faktor perlakuan waktu ekstraksi berpengaruh nyata terhadap rendemen, indeks
kecoklatan, warna (L*, a*, b*), fenol total, aktivitas antioksidan dan total padatan
terlarut. Faktor perlakuan rasio bahan dengan pelarut berpengaruh nyata terhadap
rendemen, indeks kecoklatan, warna (L*, a*, b*), pH, fenol total, aktivitas
antioksidan dan total padatan terlarut. Faktor interaksi antara faktor perlakuan
waktu ekstraksi dan rasio bahan dengan pelarut berpengaruh nyata terhadap
rendemen, fenol total dan aktivitas antioksidan. Perlakuan A3B2 (waktu ekstraksi 6
menit; rasio bahan dengan pelarut 1:30 b/v) menjadi perlakukan dengan sifat
kimia terbaik meliputi fenol total tertinggi sebesar 58,09 mg TAE/g dan aktivitas
antioksidan tertinggi sebesar 49,67 ppm.

Kata kunci: bubuk biji pinang, waktu ekstraksi, rasio bahan dengan pelarut
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Antioksidan merupakan senyawa yang dapat memberikan elektronnya

kepada molekul radikal bebas sehingga dapat menghambat hingga memutuskan

reaksi berantai yang disebabkan oleh aktivitas radikal bebas (Winarsi, 2007).

Antioksidan juga dapat mengeliminasi senyawa radikal bebas yang terdapat di

dalam tubuh sehingga tidak dapat menginduksi penyakit seperti kanker, penyakit

hati, dan lainnya (Kikuzaki et al., 2002). Radikal bebas merupakan suatu atom

atau gugus yang mempunyai satu atau lebih elektron yang terdapat dalam bentuk

tidak berpasangan. Menurut Pine (1988) dalam Syarif et al., (2013) keadaan

umum dari senyawa radikal bebas adalah kereaktifan kimianya yang tinggi yang

diakibatkan oleh kecenderungan elektron untuk terdapat dalam bentuk

berpasangan.

Sumber antioksidan alami dapat ditemukan pada beberapa bahan pangan

seperti rempah-rempah, biji-bijian, teh, cokelat dan bahan pangan lainnya.

Umumnya sumber antioksidan alami terdapat pada bagian tertentu dari tumbuhan

yang mengandung senyawa fenolik (Sarastani et al., 2002). Hingga saat ini,

berbagai sumber antioksidan alami terus dikembangkan karena dianggap jauh

lebih baik dibandingkan antioksidan sintetis yang masih diragukan tingkat

keamanannya bagi tubuh manusia (Orhan et al., 2009).

Pinang (Areca catechu L.) merupakan salah satu tanaman dari jenis pohon

palem yang hidup di wilayah tropis dan sub tropis. Pohon pinang banyak dijumpai

pada beberapa daerah di Indonesia meliputi Sumatera, Kalimantan, Sulawesi, dan

Papua (Muslikhatul, 2019). Secara tradisional, di Indonesia biji pinang dapat

diolah sebagai bahan makanan seperti apam, jamu, lulur tradisional, obat cacing,

obat penyakit kulit serta diare (Cahyanto, 2018). Biji pinang (betel nuts atau areca

nuts) diketahui juga memiliki kandungan beberapa senyawa alkaloid seperti

arecoline, arecaine, arecolidine, guvacine, iso-guvacine, guvacoline, dan choline

serta tanin (Muir dan Kirk, 1960). Biji pinang juga mengandung sekitar 15%
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lemak, minyak atsiri, 20% karbohidrat, 20% senyawa polifenol serta mineral

(Jaiswal et al., 2011; Amudhan et al., 2012).

Salah satu cara pemurnian ekstrak dari bahan alami yang dapat dilakukan

yaitu ekstraksi dengan pelarut. Pemurnian pada bahan secara ekstraksi untuk

mendapatkan bahan aktif berupa senyawa fenolik dapat dilakukan dengan

berbagai metode ekstraksi seperti maserasi, soxhletasi, perkolasi dan refluks

(Mukhriani, 2014). Namun, metode esktraksi tersebut memiliki beberapa

kekurangan seperti proses ekstraksi memerlukan waktu yang cukup panjang dan

kebutuhan pelarut dalam jumlah yang cukup besar. Pemilihan metode ekstraksi

yang tepat diperlukan agar dapat diperoleh ekstrak biji pinang dengan konsentrasi

senyawa fenolik yang tinggi sesuai dengan yang diharapkan. Pemilihan metode

ekstraksi penting untuk dilakukan karena hasil ekstraksi akan mencerminkan

tingkat keberhasilan suatu metode dalam mengeluarkan bahan aktif dari matriks

bahan ke dalam pelarut yang digunakan (Salas et al., 2010).

Kualitas ekstrak bahan aktif dari tanaman sangat tergantung pada bagian

tanaman yang diekstraksi, jenis pelarut yang digunakan dan teknik ekstraksi yang

digunakan (Kumoro, 2015). Microwave Assisted Extraction (MAE) merupakan

salah satu teknik ekstraksi di mana microwave bekerja dengan memancarkan

radiasi gelombang elektromagnetik non ionik. Gelombang elektromagnetik yang

dipancarkan microwave berada di antara frekuensi 300 MHz hingga 300 GHz

(Tatke et al., 2011). Pancaran radiasi dari gelombang mikro pada metode MAE

dapat mempercepat proses ekstraksi selektif bahan melalui pemanasan pelarut

yang terjadi secara cepat dan efisien (Jain et al., 2009).

Beberapa penelitian yang menggunakan metode MAE telah dilakukan

diantaranya dalam proses ekstraksi antioksidan pada buah stroberi, daun kenikir,

jahe, dan teh putih (Purwanto, 2010; Sumarlan et al., 2018; Putranto et al., 2018;

Widyasanti et al., 2018). Berdasarkan penelitian Sumarlan et al. (2018) hasil yang

diperoleh menunjukkan bahwa perlakuan waktu ekstraksi dengan microwave dan

rasio bahan terhadap pelarut yang digunakan memberikan pengaruh nyata

terhadap aktivitas antioksidan ekstrak buah stroberi yang dihasilkan. Selama ini

belum dilakukan penelitian mengenai pengaruh waktu ekstraksi microwave dan

rasio bahan terhadap pelarut pada proses ekstraksi biji pinang menggunakan MAE.
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Waktu ekstraksi microwave dan rasio bahan terhadap pelarut merupakan dua

faktor yang dapat mempengaruhi satu sama lain untuk mendapatkan hasil ektraksi

yang baik. Volume pelarut dan waktu ekstraksi yang digunakan merupakan salah

satu faktor kritis yang terdapat dalam metode MAE (Dhobi et al., 2009;

Magdalena dan Kusnadi, 2015).

1.2. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh waktu ekstraksi

dan rasio bahan terhadap pelarut terhadap karakteristik fisik dan kimia ekstrak

bubuk biji pinang.

1.3. Hipotesis

Waktu ekstraksi dan rasio bahan terhadap pelarut diduga berpengaruh

nyata terhadap karakteristik fisik dan kimia ekstrak biji pinang.
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