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Abstract: A study has been carried out to find out the effect of temperature, solvent flow rate and
ethanol-water solvent composition on curcuminoid content in the extract produced from the extraction
process (percolation) of Curcuma xanthorriza Roxb. Experiment was designed and analysed using
complete random analysis with 3 factors and 2 duplications. Observed variables were: (1) varied extraction
temperatures of 35°C , 45° C and 55° C: (2) varied solvent flow rates of 40 ml/minute, 60 ml/minute and 80
mb/minute; and (3) various solvent (ethanol 96%-water) compositions of 100:0, 75:25 and 50:50, respectively.
The measurement of curcuminoid content in the extract was done using spectrophotometer UV-visible
light with wavelength setting of 420 nm. The results of analysis statistically explained that temperature
and solvent flowrate did not affect significantly on curcuminoid content in the extract, but ethanol-water
(solvent) composition did significantly influence on extracted curcuminoid content each shown in F
table 0.01. Therefore, the optimum result of the study showed that the higher the ethanol concentration
in the solvent was, the higher the curcuminoid content in the extract became. The highest curcuminoid
content of 10.7% in extract was resulted at temperature of 35° C, solvent flow rate of 40 ml/minute and
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ethanol: water (solvent) composition of 100:0.
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PENDAHULUAN

Temulawak (Curcuma xanthorriza Roxb.)
adalah tanaman yang tumbuh berumpun, yang telah
lama dikenal dan dimanfaatkan oleh sebagian besar
masyarakat Indonesia, baik sebagai obat tradisional,
sebagai zat warna, ataupun sebagai bahan pangan,
Khasiat temulawak terutama disebabkan oleh dua
kelompok kandungan kimia utamanya, yakni
kurkuminoid dan minyak atsiri"'". Kurkuminoid pada
temulawak terdiri dari dua kandungan senyawa yaitu
kurkumin dan demetoksikurkumin®®. Kurkumin,
sebagai salah satu senyawa pada fraksi kurkuminoid,
mempunyai aktivitas anti inflamasi®**%, antiviral ™,
antitumor'™, hipokolesterolemik™, antihepatotoksik!'™
D, Minyak atsiri dari temulawak terdiri dari 32
komponen yang secara umum bersifat meningkatkan
produksi getah empedu dan mampu menekan
pembengkakan jaringan'",

Menurut Rismunandar, rimpang temulawak

* Penulis korespondensi, Hp.08129367735,
e-mail: imamp@webmail.bppt.go.id

mengandung kurkumin 1,4-4%"%. Suwiah men-
dapatkan kadar kurkumin dalam rimpang temulawak
sebesar 1,93%"*, Kadar kurkumin dan minyak atsiri
sangat tergantung pada umur rimpang. Kadar
kurkumin dan minyak atsiri optimum tercapai saat
rimpang berumur 10— 2 bulan!'*.

Salah satu tahapan penting dalam memproduksi
ekstrak tanaman obat adalah proses ekstraksi.
Ekstraksi merupakan istilah yang digunakan untuk
mengambil senyawa tertentu dengan menggunakan
pelarut yang sesuai. Metode ekstraksi tergantung
pada polaritas senyawa yang akan diekstrak. Suatu
senyawa menunjukkan kelarutan yang berbeda-beda
dalam pelarut yang berbeda. Hal-hal yang perlu
diperhatikan dalam pemilihan pelarut adalah
selektivitas, kemampuan mengekstrak, toksisitas
kemudahan untuk divapkan dan harga pelarut''”,

Sidik melakukan isolasi kurkuminoid dengan
menggunakan metode dan pelarut yang berbeda®,
Berdasarkan hasil yang diperoleh, sistem dengan
sokletasi menggunakan etanol menghasilkan
kurkuminoid yang lebih banyak daripada sistem yang
lain. Ria mengekstrak rimpang temulawak dengan
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menggunakan metode maserasi untuk melihat
pengaruh jumlah pelarut, lama ekstraksi dan ukuran
butir bahan terhadap rendeman dan mutu oleoresin('®,
Hasil yang diperoleh menunjukkan bahwa rendemen
diperoleh berkisar antara 1,86-3.06 %, kadar
kurkumin terbesar diperoleh pada saat perlakuan
pelarut 400 ml, lama ekstraksi | jam dan ukuran
partikel 40 mesh. Bambang S, dkk. melakukan
ksi kurkumin dari temulawak secara maserasi
n variabel waktu, perbandingan pelarut-bahan
dan subu serta pelarut aseton dan etanol®”.
ira umum hasil penelitian menunjukkan bahwa
arut etanol lebih banyak mengekstraksi kurkumin
ekstrak kasar dari bahan baku. Kadar kurkumin
ekstrak per bobot sampel tertinggi pada
ksi dengan pelarut aseton diperoleh pada waktu
Jam dan perbandingan bahan baku pelarut 1:5,
angkan pada ekstraksi dengan pelarut etanol
di pada waktu 18 jam dan perbandingan bahan
saku-pelarut 1:8.

Meskipun telah lama digunakan sebagai bahan
aku di dalam industri obat alami, masih banyak
mpai perusahaan obat alami di Indonesia yang
melakukan ekstraksi tanpa mempertimbang-
faktor-faktor yang mempengaruhi efisiensi
. Di samping itu, kualitas ckstrak yang di-
asilkan belum seragam kandungan senyawanya

uk setiap batch yang berbeda. Perbedaan ini ke-

: an diakibatkan belum diterapkannya sistem

luksi yang baik pada tahap budidaya, pasca panen

pmses ekstraksinya.

“Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui

2arub suhu, kecepatan alir pelarut dan komposisi
etanol - air pada proses ekstraksi kurkuminoid

temulawak secara perkolasi dengan meng-

gunakan pe!arute'tano{.

BAHAN DAN METODE

- BAHAN. Rimpang temulawak dari desa Setu,
B etanol teknis, etanol p.a (Merck), kurkumin
(Sigma), methanol p.a (Merck), tetra-
ofuran (Merck) dan bahan-bahan analisis

Feraiatan yang digunakan antara lain kolom

perkolasi dengan dilengkapi kontrol suhu dan

as, rotavapour Heidolph Laborota 4003,

tometer UV-Visibel Hexios, dan peralatan
lainnya

METODE. Sampel temulawak basah dari

dalitro dipotong dengan ketebalan rerata 5 mm,

-'-_:m an dikeringkan pada oven pada suhu 60°C

2a tercapai kadar air maksimal 10%. Sampel
ng telah kering kemudian digiling dan diayak.
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Serbuk yang berukuran —18/+40 mesh disimpan
dalam plastik untuk dijadikan sebagai bahan baku
ekstraksi. Serbuk temulawak yang diperoleh
dianalisis kandungan air, abu, lemak, minyak atsiri,
protein dan pati berdasarkan metoda yang
dikembangkan AOAC dan WHOU!¥, Analisis
kadar kurkuminoid menggunakan spektrofotometer
UV-Visibel pada panjang gelombang 420 nm®”,

Ekstraksi kurkuminoid dilakukan dengan
menggunakan alat perkolator dengan diameter 4 cm
dan tinggi kolom 88 em yang dilengkapi pemanas
dan kontrol suhu serta pengatur kecepatan alir
pelarut. Sejumlah 100 gram sampel temulawak di-
masukkan dalam alat perkolator, kemudian pelarut
dialirkan dari atas menuju ke bawah dengan kondisi
komposisi pelarut, suhu dan kecepatan alir diatur
sesuai dengan variabel penelitian. Ekstraksi dilakukan
selama 3 jam dan dilakukan dua kali pengulangan,
Ekstrak yang diperoleh dipekatkan dengan
menggunakan rotavapour pada suhu 40°C dan
tekanan 175 mmBar.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Dari hasil analisis proksimat diketahui kandungan
kurkuminoid yang terdapat dalam rimpang sebesar
2,82 %. Perbedaan nilai kandungan komposisi kimia
yang diperoleh dengan hasil penelitian yang pernah
dilakukan dapat diakibatkan oleh beberapa faktor, di
antaranya adalah umur rimpang, tempat tumbuh, dan
metode analisis yang digunakan. Hasil analisis
proksimat rimpang temulawak seperti pada Tabel 1.

Hasil penelitian ckstraksi kurkuminoid dari
rimpang temulawak (Curcuma xanthorriza Roxb.)
secara perkolasi dengan berbagai variabel suhu,
kecepatan alir pelarut dan komposisi pelarut etanol-
air dapat dilihat pada Gambar 1. Dari gambar
tersebut terlihat bahwa di antara ketiga variabel yang
digunakan, komposisi pelarut etanol 96%-air
memberikan perbedaan nyata terhadap perolehan
kadar kurkuminoid di dalam ekstrak, sedangkan suhu
pelarut dan kecepatan alir pelarut tidak memberikan
perbedaan yang nyata, Semakin tinggi kadar etanol

Tabel 1. Analisis proksimat rimpang temulawak yang
berasal dari desa Setu, Bekasi

Komposisi Kimia Kadar (%)
Air 468
Abu 472
Kurkuminoid 2,82
Lemak 2,79
Protein 8,06
Pati 60,09
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dalam pelarut, maka kadar kurkuminoid yang
diperoleh akan semakin besar. Hal ini dikarenakan
kurkuminoid dapat terlarut dengan baik pada pelarut
etanol dan tidak dapat larut dalam air. Suhu pelarut
tidak memberikan pengaruh yang nyata pada
ekstraksi kurkuminoid dari rimpang temulawak
secara perkolasi diduga karena suhu pelarut yang
digunakan mengalami penurunan pada saat kontak
dengan bahan baku. Kecepatan alir pelarut yang tidak
memberikan pengaruh yang nyata pada ckstraksi
kurkuminoid dari rimpang temulawak secara per-
kolasi diduga karena kecepatan yang digunakan ter-
lalu besar sehingga waktu kontak dengan bahan baku
relatif singkat. Hasil analisis variansi untuk model
3 faktor efek tetap dapat dilihat pada Tabel 2.
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Hasil analisis variansi menunjukkan bahwa suhu
dan kecepatan alir pelarut tidak memberikan
perbedaan yang nyata terhadap kadar kurkuminoid
yang diperoleh menurut taraf uji F tabel 0,01.
Sebaliknya komposisi pelarut etanol —air memberikan
pengaruh yang nyata terhadap kadar kurkuminoid
yang diperoleh menurut taraf uji F tabel 0,01. Hasil
analisis variansi juga menunjukkan bahwa tidak ada
interaksi di antara variabel-variabel yang digunakan
terhadap kadar kurkuminoid yang diperoleh. Semakin
tinggi konsentrasi etanol dalam pelarut maka kadar
kurkuminoid dalam ekstrak semakin tinggi dengan
kadar tertinggi sebesar 10,7 % diperoleh pada kondisi
suhu 35°C, kecepatan alir 40 ml/ menit dan komposisi
pelarut etanol-air pada perbandingan 100: 0.

Kadar Kurkuminoid dalam Ekstrak (%)

[ —e— Subu35°C, kec air 40 muimant
—m— Suhu 45 °C, ke allr 60 mifmenit
—A— Subu 55°C, kec glir 80 mi manit
—3&— Suhu 35 "C, kea alir 60 mu menit
—3— Suhu 45°C, kec alr 80 mll mantt
—— Suhu 55 "C. kec alir 50 mi manit
—[ - Suhu 387G, kec allr 8 mif menit

2 Suhud87C hec nir 80 ml menlt |

_ Suhu 55 °C, ke alir B0 mif manit

Komposisi Pelarut Etanol - Air (%)

1IIJJ 120

Gambar 1. Hub antara b

{4

isi pelarut dengan kadar kurkuminoid pada berbagai pavameter.

Tabel 2. Hasil analisis variansi untuk mengetahui pengaruh subu, kecepatan alir dan komposisi pelarut terhadap

kadar kurkuminoid
&mh?rs\\:)mami Jumla& E}mﬂm Dnrniiu[;B ‘c';ans K\mdrrlet(R Ra]na-mm F Hiung E Tabel (0,01)

A 273,02 2 136,51 12,46%* 549
B 51 i 2,895 ! 0,26 5,49
C 0,07 2 0,035 0,003 549
AB 9,51 4 2,378 022 411
AC 188 4 0,72 0,066 411
BC 4,01 4 1,003 0,092 411
ABC 10.79 B 1,349 0123 326
Emror 29577 27 10,954

Total 30656 53

Keterangan: A; Komposisi pelarut etanol-air; B; Kecepatan alir pefarut; €: Suhu pelarut; **): berpengaruh secara nyata.




SIMPULAN

Faktor yang berpengaruh secara nyata terhadap
‘kadar kurkuminoid yang terekstraksi adalah
‘komposisi pelarut etanol 96 % - air pada F tabel 0,01.
Tidak ada interaksi di antara variabel suhu, kecepatan
alir dan komposisi pelarut yang digunakan terhadap
kurkuminoid yang diperoleh. Hasil penelitian
unjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi
nol dalam pelarut maka kadar kurkuminoid dalam
ak semakin tinggi dengan kadar tertinggi sebesar
7 % diperoleh pada kondisi suhu 35°C, kecepatan
alir 40 ml/ menit dan komposisi pelarut etanol — air
wda perbandingan 100 : 0.
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