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Abstrak 
Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui pengaruh metode pengeringan dan jenis pelarut 

terhadap rendemen dan kadar kurkumin ekstrak kunyit dan menentukan metode pengeringan dan jenis 

pelarut yang tepat untuk menghasilkan ekstrak kunyit yang mengandung kadar kurkumin tertinggi. 

Penelitian ini menggunakan rancangan Acak Kelompok (RAK) pola faktorial dua faktor, yaitu pengeringan, 

yang terdiri dari pengeringan matahari dan pengeringan oven dan jenis pelarut yang terdiri dari etanol dan 

etil asetat. Percobaan diulang sebanyak tiga kali ulangan, sehingga diperoleh 12 unit percobaan. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa perlakuan metode pengeringan berpengaruh pada hasil kadar air, rendemen, 

tetapi tidak berpengaruh pada kurkumin dan kapasitas antioksidan. Jenis pelarut berpengaruh terhadap 

kadar air dan kurkumin namun tidak berpengaruh pada rendemen dan kapasitas antioksidan. Pada metode 

pengeringan dan jenis pelarut adanya interaksi yang terkandung pada hasil kadar air, tetapi tidak terdapat 

pada hasil rendemen, kurkumin dan kapasitas antioksidan. Perlakuan metode pengeringan dan jenis pelarut 

terhadap rendemen dan kadar kurkumin menunjukkan hasil terbaik dengan karakteristik yang dihasilkan 

dari pelarut etanol dengan metode pengeringan oven kadar air sebesar 13,21 %, rendemen 11,87 %, 

kurkumin sebesar 1519,38 mgGAEAC/kg sedangkan kapasitas antioksidan sebesar 298,86 mgGAEAC/kg. 

 

Kata kunci : kunyit, antioksidan, pengeringan, pelarut 

 

Abstract 
This research was conducted with the aim of is to determine the effect of drying method and types of solvent 

on yield and levels of curcumin content effect extract turmeric and determine the drying method and the 

right kind of solvent to produce an extract of turmeric that contains yield and curcumin content is highest. 

This research use Random Block Design (RCBD) factorial pattern of two factors, namely the drying, which 

consist of sun drying and oven drying and the type of solvent consisting of ethanol and ethyl acetate. The 

experiment was repeated three times repeated, so that the obtained 12 units of the experiment. The results 

showed that treatment of drying method had an effect on yield of moisture content, yield, but had no effect 

on curcumin and antioxidant capacity. This type of solvent affects both water content and curcumin but 

does not affect the yield and antioxidant capacity. In the drying method and the type of solvent interaction 

is contained in the results of water content, but is absent in the yield results, curcumin and antioxidant 

capacity. The treatment of drying method and solvent type on yield and curcumin content showed the best 

result with characteristic resulting from ethanol solvent with drying method of oven water content 13.21%, 

yield 11.87%, curcumin 1519.38 mgGAEAC/kg while antioxidant capacity of 298.86 mgGAEAC/kg. 

 

Keywords: curcumin, antioxidant, drying, solvents 

PENDAHULUAN 
Kunyit (Curcuma domestica Val.) merupakan 

salah satu tanaman obat yang banyak digunakan 

sebagai bahan baku dalam industri jamu serta obat 

di Indonesia. Kunyit berkhasiat melancarkan 

darah dan, antioksidan, meluruhkan haid 

(emenagog), antiradang (anti inflamasi), 

meredakan nyeri (analgesik), mempermudah 

persalinan, anti bakteri dan mempercepat 

penyembuhan luka (Haryono, 2012). Kunyit 

mengandung banyak zat aktif, salah satunya 

adalah antioksidan. Komponen antioksidan utama 

yang terpenting dalam kunyit adalah kurkuminoid 

(Itokawa dkk., 2008). Kurkumioid terdiri atas 

senyawa kurkumin, demetokikurkumin dan 

bisdemetoksikurkumin. Kurkuminoid berwarna 
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kuning atau dari ketiga kandungan kurkuminoid 

tersebut, kurkumin merupakan komponen 

terbesar dibandingkan dengan komponen 

kurkuminoid lainnya (Sumiati, 2004).  
Senyawa aktif pada suatu bahan dapat didapatkan 

umumnya dengan cara ekstraksi. Ekstraksi dapat 

dilakukan dengan beberapa metode yaitu 

maserasi, perkolasi dan sokhletasi. Metode yang 

paling sering digunakan untuk mengekstrak 

komponen bioaktif adalah metode maserasi. 

Metode maserasi merupakan cara ekstraksi yang 

paling sederhana, tidak menggunakan suhu tinggi 

saat ekstraki dan biaya yang digunakan murah 

serta mudah untuk dilakukan dan peralatannya 

sederhana tanpa pemanasan sehingga tidak 

merusak senyawa kurkumin (Hargono, 1986; 

Noerono, 1994). Faktor–faktor yang 

mempengaruhi laju ekstraksi adalah persiapan 

sampel, waktu ekstraksi, jumlah sampel, suhu, 

dan jenis pelarut (Utami, 2009).   

Persiapan sampel sangat mempengaruhi hasil 

akhir dari suatu penelitian seperti suhu 

pengeringan ataupun metode pengeringan sampel, 

karena kandungan senyawa aktif pada suatu bahan 

tidak tahan terhadap suhu tinggi. Pengeringan 

merupakan kegiatan yang paling penting dalam 

pembuatan simplisia, dimana kualitas produk 

yang dihasilkan sangat dipengaruhi oleh metode 

pengeringan (Mahapatra dkk., 2009). Terdapat 

berbagai metode dalam pengeringan yaitu antara 

lain pengeringan dengan sinar matahari langsung 

dan pengeringan dengan oven. Masing–masing 

cara metode pengeringan memiliki  kelemahan 

dan kelebihan salah satunya adalah pengeringan 

dengan sinar matahari langsung, pengeringan ini 

merupakan proses pengeringan yang paling 

ekonomis namun dilihat dari segi kualitas yang 

dihasilkan pada umumnya atau prsoes 

pengeringannya lama dan semua tergantung akan 

cuaca. Pada pengeringan dengan alat oven akan 

menghasilkan produk dengan kualitas yang lebih 

baik (Anon, 2010). Menurut Muller dkk (2006) 

pengeringan dengan oven/cabinet dryer dianggap 

lebih menguntungkan karena suhu dapat dikontrol 

dan akan terjadi pengurangan kadar air dalam 

jumlah besar dalam waktu yang singkat, akan 

tetapi penggunaan suhu yang terlampau tinggi 

dapat menyebabkan kerusakan pada senyawa 

yang terkandung di dalam sampel sehingga akan 

mengurangi kualitas produk yang dihasilkan.  

Hasil ekstraksi senyawa fitokimia oleh pelarut 

sangat tergantung kepada kelarutan senyawa 

tersebut didalam pelarut. Penggunaan jenis 

pelarut berkaitan dengan polaritas dari pelarut 

tersebut sehingga memberikan pengaruh terhadap 

senyawa fitokimia yang dihasilkan. Tingkat 

polaritas akan menentukan hasil ekstraksi dan 

antioksidan yang terkandung dalam ekstrak. 

Perbedaan polaritas dari pelarut menghasilkan 

perbedaan jumlah dan jenis senyawa metabolit 

sekunder yang didapat (Fajarullah, 2014). 

Senyawa kurkumin bersifat polar, sehingga 

dibutuhkan pelarut yang bersifat polar untuk 

menghasilkan senyawa kurkumin dan aktivitas 

antioksidan yang tinggi. Pelarut yang bersifat 

polar diantaranya adalah etanol, metanol, aseton, 

air, dan isopropanol (Sudarmadji dkk., 1997), 

sedangkan menurut Pokorny., dkk (2001) pelarut 

dengan tingkat polaritas medium seperti etil asetat 

lebih baik digunakan untuk ekstraksi komponen 

antioksidan (senyawa kurkumin) daripada salah 

satu pelarut nonpolar atau pelarut dengan polaritas 

tinggi. 

Berdasarkan latar belakang diatas sehingga perlu 

dilakukan penelitian tentang pengaruh metode 

pengeringan dan jenis pelarut terhadap rendemen 

dan kadar kurkumin ekstrak kunyit (Curcuma 

domestica Val. 

 

METODE PENELITIAN 

 
Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium 

Pengolahan Pangan, Laboratorium Analisis 

Pangan, Jurusan Ilmu dan Teknologi 

Pangan,Fakultas Teknologi Pertanian, mulai 

bulan November 2016 sampai dengan bulan 

Februari 2017. 

 

Alat dan Bahan 

Alat - alat yang digunakan dalam melaksanakan 

penelitian ini antara lain : pisau stainless, talenan, 

tampah, sendok, loyang, blender (Philips), oven 

(blue M), ayakan 80 mesh (Retsch), 

spektrofotometer (Unico UV-2100), tabung reaksi 

(Pyrex), rak tabung, pipet tetes 3 ml, pipet volume 

1 ml (Merk), mikropipet (Socorex), gelas ukur 

(Pyrex), beaker glass (Pyrex) , vortex 

(Thermolyne), erlenmeyer (Pyrex), corong, 

batang pengaduk, spatula, kertas saring kasar, 

kertas saring whatman no 1, kuas, aluminium foil, 

tisu, penjepit, desikator, rotary vakum evaporator 

(IKA RV 10), timbangan analitik (Methler Toledo 

AB-204), kertas label, tisu, botol sampel. 

Bahan - bahan yang digunakan dalam 

melaksanakan penelitian ini terdiri dari bahan 

baku dan bahan kimia. Bahan baku terdiri dari 

kunyit (Curcuma domestica Val.) yang diperoleh 

dari daerah Baturiti, Tabanan. Bahan kimia yang 
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di gunakan dalam melakukan analisis meliputi 

auades, kurkumin 0,1 %, etanol 96%, etil asetat,  

metanol, asam galat, larutan DPPH yang semua 

mempunyai grade pro analysis (Merck KgaA). 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah terung belanda tipe merah, tingkat 

kematangan optimal berwarna merah penuh 

merata  yang diperoleh di pasar Badung, gula 

pasir merk lokal, sirup glukosa merk prambanan 

kencana dan gelatin (semua bahan dibeli di UD. 

Feny Jl. Kartini Denpasar). Bahan-bahan kimia 

yang digunakan yaitu, aquades, metanol, HCL, 

NaOH, asam sitrat, natrium sitrat, KI, amilum, 

iod, natrium karbonat anhidrat, garam Rochelle, 

natrium bikarbonat, natrium sulfat anhidrat, 

CuSO4H2O, glukosa anhidrat dan 

arsenomolibidat. 

 

Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

kelompok (RAK) pola faktorial dua faktor yaitu 

pengeringan, yang terdiri dari pengeringan sinar 

matahari dan pengeringan oven dan jenis pelarut 

yang terdiri pelarut etanol dan pelarut etil asetat. 

Percobaan diulang sebanyak tiga kali ulangan, 

sehingga diperoleh 12 unit percobaan. Data yang 

diperoleh dianalisis dengan sidik ragam dan 

apabila perlakuan menunjukkan adanya pengaruh 

nyata maka dilanjutkan dengan uji lanjut Tukey. 
(Montgomery dkk., 1991). 

 
Variabel yang Diamati 

Variabel yang diamati pada penelitian ini adalah 

kadar air dengan metode pengeringan kadar air 

(AOAC, 2005), rendemen (Jayanudin dkk., 

2014), kurkumin (Harini dkk., 2012), kapasitas 

antioksidan (Yun, 2001). 

 

Pelaksanaan Penelitian 

Pembuatan Bubuk Simplisia  

Penelitian dimulai dengan penyiapan simplisia 

kunyit. Kunyit dicuci dan ditiriskan, selanjutnya 

diiris ± 1 mm untuk memperluas permukaan dan 

memudahkan dalam pengeringan. Kunyit yang 

sudah diiris kemudian dilakukan proses 

pengeringan dengan menggunakan metode : sinar 

matahari ± 2-3 hari dan oven dengan suhu ± 550 C 

selama 5 jam (hingga mudah dipatahkan dan 

kadar air ± 9 %). Kunyit yang telah dilakukan 

perlakuan pengeringan selanjutnya dihancurkan 

menggunakan blender dengan kecepatan sedang 

hingga berbentuk bubuk dan diayak dengan 

ukuran 80 mesh (Harjanti, 2008). Bahan yang 

tidak lolos ayakan di blender kembali hingga lolos 

ayakan 80 mesh.   

Proses Ekstraksi 

Proses ekstraksi dengan metode maserasi dimulai 

dengan menimbang bubuk simplisia kunyit 

sebanyak 50 gram dan ditambahkan dengan 

pelarut terhadap perlakuan etanol 96 %  (1:6) 

(Stankovic, 2004) dan pelarut etil asetat dengan 

(1:6) (Palucci dkk., 2012). Bahan bercampur 

pelarut dimaserasi selama 2 X 24 jam dengan 2 

kali pengadukan setiap 12 jam sekali. Setelah 2 X 

24 jam, dilakukan penyaringan menggunakan 

kertas saring kasar dan penyaringan kedua 

menggunakan kertas Whatman No. 1. Larutan 

hasil penyaringan (filtrat) yang masih bercampur 

dengan pelarut selanjutnya dipisahkan dan 

diuapkan menggunakan rotary evaporator pada 

suhu 400 C dan tekanan 100 mBar, dan didapatkan 

ekstrak kunyit. Ekstrak yang diperoleh kemudian 

dilakukan pengujian rendemen, kadar air, 

kapasitas antioksidan metode DPPH dan 

kurkumin.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Kadar Air Ekstrak 

Hasil sidik ragam menunjukan bahwa adanya 

interaksi antara metode pengeringan dan jenis 

pelarut berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 

terhadap kadar air ekstrak kunyit. Rata-rata kadar 

air ekstrak kunyit dapat dilihat pada Tabel 5. 

 

Tabel 5. Nilai rata-rata perlakuan pengeringan dan 

pelarut terhadap kadar air ekstrak kunyit (%). 

Cara Pengeringan Jenis Pelarut 

Etanol Etil asetat 

Sinar matahari 8,47 c 22,04 a 

Oven 13,21 b 16,89 b 

Keterangan : Huruf yang sama dibelakang nilai 

rata-rata pada kolom dan baris yang sama 

menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,01) 

 

Tabel 5 menyatakan bahwa kadar air tertinggi 

didapat pada perlakuan metode pengeringan sinar 

matahari dengan pelarut etil asetat sebesar 

22,04% dan terendah pada perlakuan pengeringan 

sinar matahari dengan pelarut etanol yaitu sebesar 

8,47%. Berdasarkan Tabel 5. menunjukkan 

bahwa terjadi interaksi sangat nyata antara jenis 

pengeringan dan pelarut terhadap kadar air 

ekstrak kunyit. Hal ini disebabkan tingkat 

kemurnian dari pelarut etanol (96%) lebih tinggi 

dibandingkan pelarut etil asetat (90%). Tingkat 

kemurnian ini menyebabkan air yang terkandung 

dalam ekstrak berbeda disebabkan air tidak dapat 

diuapkan pada saat evaporasi. Pada proses 
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pengeringan dengan sinar matahari dalam kondisi 

yang terbuka sangat dipengaruhi oleh kondisi 

cuaca dan membutuhkan waktu yang lama, sekitar 

3-5 hari di bawah sinar matahari penuh tanpa 

diselingi mendung. Namun, bila diselingi 

mendung atau hujan, proses pengeringan dapat 

mencapai 7 hari atau lebih (Widyanto dan 

Nelistya, 2008).Hal ini yang menyebabkan kadar 

air yang dihasilkan dari pengeringan sinar 

matahari dengan pelarut etil asetat lebih tinggi 

daripada pengeringan sinar matahari dengan 

pelarut etanol. 

 

Rendemen Ekstrak 

Hasil sidik ragam menunjukan bahwa perlakuan 

pengeringan berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 

sedangkan jenis pelarut tidak berpengaruh nyata 

(P>0,05) terhadap rendemen ekstrak kunyit. 

Berdasarkan uji lanjut Anova menunjukkan tidak 

terdapat interaksi antara kedua perlakuan. Rata-

rata rendemen ekstrak kunyit dapat dilihat pada 

Tabel 6. 

 

Tabel 6. Nilai rata-rata perlakuan pengeringan dan 

pelarut terhadap rendemen ekstrak kunyit (%). 

Cara Pengeringan Jenis Pelarut 

Etanol Etil asetat 

Sinar matahari 8,47 c 22,04 a 

Oven 13,21 b 16,89 b 

Keterangan : Huruf yang sama dibelakang dan di 

bawah nilai rata-rata menunjukkan perbedaan 

yang tidak nyata (P>0,05) berturut-turut pada 

baris dan kolom yang sama. 

 

Berdasarkan Tabel 6. Jenis pelarut menunjukkan 

bahwa perlakuan pengeringan sinar matahari 

menghasilkan rendemen yang lebih rendah 

daripada pengeringan oven. Rendahnya rendemen 

ekstrak kunyit yang dikeringkan dengan 

menggunakan pengeringan sinar matahari 

disebabkan karena pada pengeringan dengan sinar 

matahari memerlukan waktu pengeringan lebih 

lama, kecepatan udara lebih tinggi dan 

pengeringan sinar matahari dalam kondisi yang 

terbuka. Hal ini menyebabkan zat yang terlarut 

didalam simplesia kunyit banyak yang hilang. 

Menurut Simanjuntak (2012) Zat aktif yang 

terkandung dalam kunyit seperti minyak atsiri 

4,1-14%, minyak lemak 4,4-14,7%, dan senyawa 

kurkuminoid 60-70% mudah rusak, hal ini 

berdampak rendahnya rendemen yang dihasilkan 

dari pengeringan sinar matahari daripada 

pengeringan oven. Pada hasil penelitian 

menunjukkan pengeringan oven menghasilkan 

rata-rata 12,40 % sedangkan pengeringan sinar 

matahari menghasilkan sebesar 11,31 %. 

 

Kurkumin 

Hasil analisis Hasil sidik ragam menunjukan 

bahwa perlakuan pelarut berpengaruh nyata 

(P<0,01) sedangkan pengeringan tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kurkumin 

ekstrak kunyit. Rata-rata kurkumin ekstrak kunyit 

dapat dilihat pada Tabel 7. 

 

Tabel 7. Nilai rata-rata perlakuan pengeringan dan pelarut terhadap kurkumin ekstrak Kunyit 

(mgGAEAC/kg ekstrak)  

Cara Pengeringan Jenis Pelarut Rata-rata 

Etanol Etil Asetat 

Sinar Matahari 1557,30 1095,92 1326,61 a 

Oven 1481,46 1154,78 1318,12 a 

Rata-rata 1519,38 

a 

1125,35 

b 

 

Keterangan : Huruf yang sama dibelakang dan di bawah nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang 

tidak nyata (P>0,05) berturut-turut pada baris dan kolom yang sama.  

 

Berdasarkan Tabel 7. menunjukkan bahwa pelarut 

etanol menghasilkan kurkumin yang lebih tinggi 

dibandingkan pelarut etil asetat. Hal ini 

disebabkan kurkumin memiliki sifat fisikokimia 

yang merupakan senyawa polar yang disebabkan 

oleh gugus –OH yang terdapat pada struktur 

kurkumin sehingga sangat larut dalam pelarut-

pelarut yang mempunyai kepolaran yang hampir 

sama. Menurut Aini (2013) Pelarut etanol 

memiliki tingkat kepolaran yang mirip dengan 

kurkumin sehingga cocok digunakan untuk 

mengekstrak kurkumin. Hasil ini sesuai dengan 

penelitian yang sebelumnya sudah dilakukan oleh 

Popuri (2013) yang menyatakan bahwa pelarut 

etanol sebagai pelarut terbaik dibandingkan 

berbagai pelarut hidrokarbon lainnya. Pada hasil 

penelitian menunjukkan pelarut etanol 

menghasilkan rata-rata 1519,38 mgGAEAC/kg 
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sedangkan pelarut etil asetat menghasilkan 

sebesar 1125,35 mgGAEAC/kg. 

 

Kapasitas Antioksidan 

Hasil sidik ragam menunjukkan perlakuan jenis 

pengeringan dan pelarut tidak berpengaruh nyata 

(P>0,05) terhadap kapasitas antioksidan ekstrak 

kunyit. Rata-rata kapasitas antioksidan ekstrak 

kunyit dapat dilihat pada Tabel 8.  

 

 

Tabel 8. Nilai rata-rata perlakuan pengeringan dan pelarut terhadap kapasitas antioksidan ekstrak kunyit 

(mgGAEAC/kg ekstrak).  

Cara Pengeringan Jenis Pelarut Rata-rata 

Etanol Etil Asetat 

Sinar Matahari 302,35 189,91 246,13 a 

Oven 295,36 238,39 266,86 a 

Rata-rata 298,86 

a 

214,15 

a 

 

Keterangan : Huruf yang sama dibelakang dan di bawah nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang 

tidak nyata (P>0,05) berturut-turut pada kolom dan baris yang sama.  

 

Menurut Kinsella dkk., (1993) Salah satu 

kandungan terpenting dalam kunyit sebagai 

sumber antioksidan adalah kurkumin pada 

kunyit bisa berfungsi sebagai antioksidan karena 

kemampuannya menangkal radikal-radikal bebas. 

Antioksidan juga merupakan senyawa yang dapat 

menghambat reaksi oksidasi dengan mengikat 

radikal bebas dan molekul yang sangat reaktif 

(Winarsi 2007). Tingkat kepolaran antara etanol 

dan etil asetat memiliki perbedaan yang tidak 

terlalu jauh. Hal ini menyebabkan kemampuan 

mengekstrak komponen yang terkandung didalam 

kunyit tidak berbeda nyata. Dari hasil penelitian 

didapatkan kapasitas antioksidan ekstrak kunyit 

dari pelarut etanol dan etil asetat memiliki 

kemampuan yang relatif sama untuk 

menghasilkan kapasitas antioksidan dan senyawa 

pada pelarut etil asetat. 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan 

sebagai berikut: metode pengeringan berpengaruh 

terhadap kadar air dan rendemen namun tidak 

berpengaruh terhadap kurkumin dan kapasitas 

antioksidan. Jenis pelarut berpengaruh terhadap 

kadar air dan kurkumin namun tidak berpengaruh 

terhadap rendemen dan  kapasitas antioksidan. 

Terdapat Interaksi pada kadar air terhadap metode 

pengeringan dan jenis pelarut namun tidak 

terdapat pada rendemen, kurkumin dan kapasitas 

antioksidan. Perlakuan yang menghasilkan kadar 

air, rendemen, kurkumin dan kapasitas 

antioksidan tertinggi adalah perlakuan antara 

metode pengeringan oven dan jenis pelarut etanol 

dengan kadar air sebesar 13,21 %, rendemen 

11,87 %, kurkumin sebesar 1519,38 

mgGAEAC/kg sedangkan kapasitas antioksidan 

sebesar 298,86 mgGAEAC/kg. 

 

Saran  

Berdasarkan hasil penelitian, ini dapat disarankan 

untuk melakukan penelitian lebih lanjut terhadap 

waktu dan lama pengeringan sampel dengan 

metode sinar matahari dan oven. 
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