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ABSTRACT

The processing of cocoa produce by-product 70-75% of the cocoa pod husk. Cocoa pod husk contains
phenol compounds that have the potential to be a source of natural antioxidants that can be obtained
through the extraction process. One of the extraction methods that can be used is the Microwave
Assisted Extraction method. This research was conducted to determine the effect to time and extraction
power using Microwave Assisted Extraction on the characteristics of cocoa pod husk extract and to
obtain the best combination time and extraction power using Microwave Assisted Extraction tha can
produce cocoa pod husk extract as a source of antioxidants. The experimental design used in this
research was a factorial randomized block design, which are grouped into 2 groups based on the
implementation time and consisted of two factors. The first factor was the time of extractions which
consisted of 5 level that namely 2, 4, 6, 8, and 10 minutes. The second factor was the power of extraction
which consisted of 2 level namely 450 and 600 watt. The data were analyzed by analysis of variance
and continued with Tukey test. The result showed that the time and extraction power using Microwave
Assisted Extraction and their interactions had a very significant effect on yield, total phenol, total
flavonoid and antioxidant capacity of cocoa pod husk extract. From the index effectiveness test, the best
treatment was extraction by time 6 minutes and power 600 watt with characteristic yield was 8,36 +
0,06%, total phenol was 41,29 + 0,40 mg GAE/g extract, total flavonoid was 36,97 + 0,30 mg QE/g
extract, antioxidant capacity was 16,33 + 0,27 mg GAEAC/g extract.

Keywords : Time extraction, power extraction, antioxidants, extraction, cocoa pod husk

ABSTRAK

Proses pengolahan buah kakao menghasilkan hasil samping kulit buah kakao sebesar 70-75%. Kulit
buah kakao mengandung senyawa fenol yang berpotensi sebagai sumber antioksidan alami yang dapat
diperoleh melalui proses ekstraksi. Salah satu metode ekstraksi yang dapat digunakan adalah dengan
menggunakan metode Microwave Assisted Extraction. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui
pengaruh waktu dan daya pada ekstraksi menggunakan metode MicrowaveAssisted Extraction terhadap
karakteristik ekstrak kulit buah kakao serta menentukan kombinasi perlakuan waktu dan daya pada
ekstraksi menggunakan metode Microwave Assisted Extraction terbaik yang dapat menghasilkan
ekstrak kulit buah kakao sebagai sumber antioksidan. Rancangan percobaan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok faktorial yang dikelompokkan menjadi 2 kelompok
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berdasarkan waktu pelaksanaan dan terdiri dari dua faktor. Faktor pertama adalah waktu ekstraksi yang
terdiri dari 5 taraf yaitu 2, 4, 6, 8 dan 10 menit. Faktor kedua adalah daya ekstraksi yang terdiri dari 2
taraf yaitu 450 dan 600 watt. Data dianalisis dengan analisis varian dan dilanjutkan dengan uji
BNJ. Hasil penelitian menunjukkan bahwa waktu dan daya pada ekstraksi menggunakan metode
Microwave Assisted Extraction serta interaksinya berpengaruh sangat nyata terhadap rendemen, total
fenol, total flavonoid dan kapasitas antioksidan. Dari uji indeks efektivitas diperoleh perlakuan terbaik
adalah ekstraksi dengan waktu 6 menit dan daya 600 watt dengan karakteristik rendemen sebesar 8,36
+ 0,06%, total fenol sebesar 41,29 + 0,40 mg GAE/qg, total flavonoid sebesar 36,97 £ 0,30 mg QE/g dan
kapasitas antioksidan sebesar 16,33 £ 0,27 mg GAEAC/g ekstrak.

Kata kunci : Waktu ekstraksi, daya ekstraksi, antioksidan, ekstraksi, kulit buah kakao

PENDAHULUAN

Kakao (Theobroma cacao L.) merupakan salah satu dari beberapa komoditi ekspor hasil
perkebunan di Indonesia yang memiliki peranan cukup penting dalam kegiatan perekonomian.
Menurut data yang dimiliki oleh International Cocoa Organization, menunjukkan bahwa permintaan
kakao global meningkat hampir 3% dari tahun 2020 hingga tahun 2021 (ICCO, 2022). Badan Pusat
Statistik (BPS) melaporkan produksi kakao di Indonesia pada tahun 2021 mencapai 706.500 ton
(BPS, 2022). Produksi kakao di Provinsi Bali menurut data BPS Provinsi Bali tahun 2021 sebesar
13.876 ton dengan Kabupaten Jembrana menjadi penyumbang terbesar produksi sebesar 6.341 ton.

Menurut penelitian Cruz et al. (2012) menunjukkan proses pengolahan buah kakao akan
menghasilkan hasil samping kulit buah kakao sebanyak 70-75%. Hal ini sangat disayangkan apabila
pemanfaatan buah kakao hanya sebatas bijinya saja, sedangkan hasil samping buah kakao berupa
kulit buah kakao sangat melimpah. Sehingga diperlukan adanya pengolahan lebih lanjut terhadap
kulit buah kakao agar dapat bermanfaat dan menambah nilai ekonomis.

Kulit buah kakao mengandung senyawa antioksidan dan antiradikal. Menurut Sartini et al. (2012)
kulit buah kakao dapat dijadikan sebagai salah satu sumber polifenol yang memiliki sifat
antiokasidan. Antioksidan dapat dimanfaatkan untuk memperbaiki sel-sel kulit yang rusak akibat
radikal bebas dan menangkal radikal bebas. Hasil samping kulit buah kakao dapat diolah dan
dimanfaatkan lagi secara optimal dengan cara mengekstraksi senyawa polifenolnya sehingga dapat
digunakan sebagai sumber antioksidan alami. Salah satu metode ekstraksi yang dapat digunakan
adalah Microwave Assisted Extraction.

Proses ekstraksi menggunakan metode Microwave Assisted Extraction dipengaruhi oleh beberapa
faktor, seperti waktu ekstraksi, jumlah masa bahan baku, kondisi bahan baku, ukuran bahan baku,
volume pelarut, jenis pelarut, dan daya microwave. Waktu ekstraksi memiliki pengaruh yang cukup
besar terhadap keberlangsungan proses ekstraksi, waktu ekstraksi yang terlalu lama atau terlalu
singkat akan dapat berngaruh terhadap sifat fisik dan kimia dari bahan yang diekstrak. Faktor lain
yang berpengaruh pada ekstraksi menggunakan metode Microwave Assisted Extraction adalah daya
microwave. Menurut Kusuma et al. (2018) penggunaan daya microwave menjadi hal yang perlu
diperhatikan karena semakin tinggi daya ekstraksi maka energi dan suhu yang dihasilkan akan lebih
besar sehingga proses pemanasan akan lebih cepat.

Penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Puspitaningtyas et al. (2021) dalam mengekstrak kulit
buah kakao dengan variasi waktu 5, 10, 15, dan 20 menit menggunakan metode Microwave Assisted
Extraction dengan daya 450 watt, menghasilkan hasil terbaik pada waktu 15 menit. Kenaikan nilai
rendemen, total fenol, total flavonoid dan kapasitas antioksidan terjadi pada waktu 5, 10 dan 15 menit,
tetapi turun pada menit ke 20. Hal tersebut disebabkan karena waktu yang terlalu lama pada ekstraksi
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menggunakan microwave sehingga ekstrak terhidrolisis dan menurunkan kadar senyawa terhadap
bahan yang diekstrak. Penelitian lainnya dilakukan oleh Mulyani, (2020) dalam mengekstrak bunga
dadap merah dengan menggunakan variasi daya 300, 450 dan 600 watt dan variasi waktu 3, 6, 9, 12
dan 15 menit menghasilkan hasil terbaik pada daya 600 watt selama 9 menit dan kemudian mengalami
penurunan. Menurut Purbowati et al. (2018) kombinasi daya yang rendah dan waktu ekstraksi yang
lama ataupun sebaliknya harus lebih dipertimbangkan karena kombinasi tersebut akan dapat
menghindari terjadinya degradasi termal pada produk.

Berdasarkan hal tersebut, terdapat pengaruh antara waktu dan daya pada ekstraksi dengan aktivitas
antioksidan. Akan tetapi, belum ada kajian lebih lanjut terkait aktivitas antioksidan dari ekstrak kulit
buah kakao menggunakan metode Microwave Assisted Extraction. Oleh sebab itu, penelitian ini
dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui pengaruh waktu dan daya pada ekstraksi menggunakan
metode Microwave Assisted Extraction terhadap karakteristik ekstrak kulit buah kakao serta untuk
menentukan kombinasi perlakuan waktu dan daya pada eksraksi menggunakan metode Microwave
Assisted Extraction terbaik yang dapat menghasilkan ekstrak kulit buah kakao sebagai sumber
antioksidan.

METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan untuk membuat bubuk kulit buah kakao adalah kulit buah kakao jenis
forastero/lindak yang telah matang dan memiliki warna kuning. Kulit buah kakao diperoleh dari Kebun Kakao
Komang Wirahadi, Jembrana, Bali. Bahan-bahan kimia yang digunakan antara lain pelarut etanol 96%
(Bratachem), NaNO: 10% (Merck), AlICl: 10% (Merck), kuersetin (Sigma Aldrich), NaOH 1% (Merck),
Na.COs (Merck), asam galat (Sigma Aldrich), kristal DPPH (Sigma Aldrich), folin-ciocalteu (Merck),
methanol PA dan aquades.

Alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain microwave (Samsung), oven dryer (ESCO
Isotherm OFA-110-8), blender (Miyako), ayakan 60 mesh (Retsch D-42759 HAAN), timbangan
analitik (Ohaus), kertas saring Whattman No.1, rotary vacuum evaporator (IKA RV 10 basic),
Spektrofotometer Uv-Vis (Geneves 10S UV-Vis), vorter mixer, tabung reaksi (Iwaki), rak tabung
reaksi, erlenmeyer (Iwaki), pipet volume, pipet mikro (Socorex), gelas ukur (Iwaki), gelas beaker
(Iwaki), labu didih (Durhan), labu ukur (Ilwaki), dan pisau.

Rancangan Penelitian

Rancangan percobaan dalam penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK)
faktorial dengan menggunakan dua faktor. Faktor pertama yaitu waktu ekstraksi (W) yang terdiri dari
5 taraf, yaitu 2, 4, 6, 8 dan 10 menit. Faktor kedua yaitu daya microwave (D). yang terdiri dari 2 taraf,
yaitu 450 dan 600 watt. Masing-masing kombinasi perlakuan dikelompokkan menjadi 2 kelompok
berdasarkan waktu pelaksanaannya, sehingga diperoleh 20 unit percobaan. Data yang didapatkan
dianalisa dengan analisis varian (ANOVA) dan apabila perlakuan berpengaruh maka dilanjutkan
dengan uji BNJ (Beda Nyata Jujur). Penentuan perlakuan terbaik dari semua parameter dilakukan
dengan menggunakan uji indeks efektivitas (De Garmo et al., 1984).

Pelaksanaan Penelitian

Pembuatan bubuk kulit buah kakao dalam penelitian ini mengacu pada prosedur yang dilakukan
oleh Sari (2015) yang dimodifikasi. Proses pembuatan bubuk kulit buah kakao dimulai dengan
membersihkan kulit buah kakao. Kemduian, kulit buah kakao dipotong kecil-kecil berbentuk persegi
dengan ukuran sekitar 1 cm. Selanjutnya, dikeringkan menggunakan oven dengan suhu 70°C selama
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8 jam hingga kadar air kulit buah kakao sekitar 7%. Kemudian dilakukan pengecilan ukuran
menggunakan blender lalu diayak dengan ayakan 60 mesh.

Proses ekstraksi dalam penelitian ini mengacu pada prosedur yang dilakukan oleh Kristanti et al.
(2019) yang dimodifikasi pada perbandingan berat bahan dan volume pelarut yang digunakan. Bubuk
kulit buah kakao sebanyak 10 gram dilarutkan menggunakan etanol 96% sebanyak 200 ml (1:20
g/ml). Kemudian diekstraksi menggunakan microwave selama 2, 4, 6, 8, dan 10 menit dengan daya
450 dan 600 watt. Hasil ekstraksi disaring menggunakan kertas saring WWhatman no.1 dan dihasilkan
filtrat. Kemudian dilakukan pemekatan filtrat menggunakan rotary vacuum evaporator menggunakan
tekanan 100 mBar, suhu 40°C dan putaran 60 rpm untuk menghasilkan ekstrak kental. Ekstrak kental
yang didapatkan ditimbang untuk menentukan rendemen ekstraknya dan selanjutnya dilakukan
analisis.

Variabel yang Diamati

Variabel yang diamati pada penelitian ini adalah rendemen ekstrak (Sudarmadji etal., 1989), total
fenol (Sakanaka et al., 2003), total flavonoid (Chang et al., 2002), dan kapasitas antioksidan dengan
metode DPPH (Blois, 1958).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rendemen

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan waktu dan daya pada ekstraksi menggunakan
metode Microwave Assisted Extraction serta interaksinya berpengaruh sangat nyata (p<0,01)
terhadap rendemen ekstrak kulit buah kakao. Nilai rata-rata rendemen (%) ekstrak kulit buah kakao
yang didapatkan dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Nilai rata-rata rendemen (%) ekstrak kulit buah kakao pada perlakuan waktu dan daya

ekstraksi
. Daya (Watt)

Waktu (Menit) D1 (450) D2 (600)
WL (2) 5,75 + 0,18° 6,96 + 0,08"
W2 (4) 6,13 + 0,13° 7,34+ 0,16"
W3 (6) 7.39 + 0,08" 836 + 0,06°
W4 (8) 7.90 + 0,01° 737+ 0175
W5 (10) 8.31 + 0,04° 6,82+ 0,11°

Keterangan: Huruf berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata pada Uji BNJ dengan
taraf kesalahan 5% (p<0,05)

Tabel 1 menunjukkan bahwa hasil rata-rata rendemen ekstrak kulit buah kakao tertinggi diperoleh
dari perlakuan ekstraksi dengan waktu 6 menit dan daya 600 watt yaitu sebesar 8,36 + 0,06% tetapi
tidak berbeda nyata dengan perlakuan ekstraksi dengan waktu 10 menit dan daya 450 watt yaitu 8,31
+ 0,04% dan perlakuan ekstraksi dengan waktu 8 menit dan daya 450 watt yaitu 7,90 + 0,01%. Rata-
rata rendemen terendah diperoleh dari perlakuan ekstraksi dengan waktu 2 menit dan daya 450 watt
yaitu sebesar 5,75 + 0,18% tidak berbeda nyata dengan perlakuan ekstraksi dengan waktu 4 menit
dan daya 450 watt yaitu 6,13 = 0,13%. Hasil analisis rendemen ekstrak kulit buah kakao menunjukkan
bahwa pada daya 450 watt, rendemen ekstrak kulit buah kakao semakin meningkat seiring dengan
bertambahnya waktu ekstraksi. Sedangkan pada daya 600 watt, rendemen ekstrak kulit buah kakao
mengalami peningkatan pada ekstraksi menggunakan waktu 2, 4 dan 6 menit tetapi mengalami
penurunan pada ekstraksi menggunakan waktu 8 dan 10 menit karena telah melewati waktu
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optimumnya.

Perlakuan waktu dan daya pada ekstraksi menunjukkan adanya perbedaan hasil rendemen ekstrak
kulit buah kakao. Yulistiani (2020) menyebutkan bahwa semakin lama waktu ekstraksi maka akan
semakin lama kontak bahan dengan pelarut sehingga lebih banyak mengambil senyawa aktif bahan.
Pada peneltiain ini penggunaan daya 450 watt nilai rendemen semakin meningkat seiring
bertambahnya waktu ekstraksi. Tetapi pada daya 600 watt, penambahan waktu ekstraksi setelah
waktu optimum menyebabkan penurunan pada nilai rendemen. Hal ini sejalan dengan penelitian
Puspitaningtyas et al. (2021) dalam mengekstrak kulit buah kakao menggunakan metode MAE
dengan daya 450 watt dan variasi waktu 5, 10, 15 dan 20 menit didapat hasil peningkatan rendemen
diperoleh pada waktu ke-15 menit dan turun pada menit ke-20. Hal ini terjadi karena semakin lama
waktu ekstraksi maka semakin banyak dinding sel pada kulit buah kakao yang pecah dan pelarut
memiliki waktu yang optimal untuk melarutkan senyawa yang terkandung di dalam bahan. Semakin
lama rentang waktu ekstraksi maka akan berpengaruh pada bahan yang digunakan karena akan
terjadi akumulasi panas yang ditimbulkan dari gelombang mikro. Penggunaan daya yang semakin
tinggi akan menyebabkan intensitas radiasi oleh gelombang mikro semakin besar sehingga semakin
banyak energi elektromagnetik yang diubah menjadi energi panas yang ditunjukkan dengan
meningkatnya suhu (Gala, 2016). Semakin tinggi suhu dan lama waktu ekstraksi akan memperbanyak
pemecahan dinding sel sehingga menyebabkan senyawa aktif lebih banyak yang larut dalam pelarut.

Total Fenol

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan waktu dan daya pada ekstraksi menggunakan
metode Microwave Assisted Extraction serta interaksinya berpengaruh sangat nyata (p<0,01)
terhadap total fenol ekstrak kulit buah kakao. Nilai rata-rata total fenol (mg GAE/g) ekstrak kulit
buah kakao yang didapatkan dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Nilai rata-rata total fenol (mg GAE/qg) ekstrak kulit buah kakao pada perlakuan waktu dan

daya ekstraksi
. Daya (Watt)

Waktu (Menit) D1 (450) D2 (600)
WL (2) 24,53+ 0,56" 31,62 £ 0,10
W2 (4) 27,74 + 0,409 34,98 + 0,447
W3 (6) 33,17 + 0.44° 41,29 + 0,40°
W4 (8) 37,04 + 0.13° 33,08 0,37
W5 (10) 39,61 + 0,05" 27,66 + 0,139

Keterangan: Huruf berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata padaUji BNJ dengan taraf
kesalahan 5% (p<0,05)

Tabel 2 menunjukkan bahwa hasil rata-rata total fenol ekstrak kulit buah kakao tertinggi diperoleh
dari perlakuan ekstraksi dengan waktu 6 menit dan daya 600 watt yaitu sebesar 41,29 + 0,40 mg
GAE/qg, dan rata-rata total fenol terendah diperoleh dari perlakuan ekstraksi dengan waktu 2 menit
dan daya 450 watt yaitu sebesar 24,53 + 0,56 mg GAE/g. Hasil analisis total fenol menunjukkan
bahwa pada daya 450 watt, total fenol semakin meningkat seiring dengan bertambahnya waktu
ekstraksi. Sedangkan pada daya 600 watt, total fenol mengalami peningkatan pada ekstraksi
menggunakan waktu 2, 4 dan 6 menit tetapi mengalami penurunan pada ekstraksi menggunakan
waktu 8 dan 10 menit karena telah melewati waktu optimumnya.

Waktu ekstraksi berpengaruh terhadap total fenol. Semakin lama waktu ekstraksi maka akan
semakin lama pula bahan kontak dengan pelarut. Hal ini akan menyebabkan kualitas bahan yang
terekstrak juga akan semakin meningkat karena kesempatan untuk bersentuhan antara bahan dengan
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pelarut semakin besar, sehingga total fenol akan terus bertambah sampai titik optimum (Winata,
2015). Pada penelitian ini, waktu ekstraksi yang semakin lama pada daya 450 watt menyebabkan total
fenol semakin meningkat. Tetapi berbeda dengan ekstraksi menggunakan daya 600 watt karena total
fenol pada menit ke 6 telah mencapai titik optimal sehingga total fenol mengalami penurunan pada
menit ke 8 dan 10.

Tingkat daya microwave yang digunakan berpengaruh terhadap total fenol yang dihasilkan. Daya
microwave dapat menyebabkan pecahnya dinding sel matriks tanaman secara efisien dan menyebar
dengan komponen pelarut ekstraksi (Alara et al., 2019). Total fenol yang dihasilkan pada penelitian
ini semakin meningkat dari daya 450 watt ke 600 watt, tetapi turun pada menit ke 8 dan 10 pada daya
600 watt. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Mulyani (2020) dengan
menggunakan variasi daya 300, 450 dan 600 watt dan variasi waktu 3, 6, 9, 12 dan 15 menit
menghasilkan total fenol tertinggi pada daya 600 watt selama 9 menit dan kemudian mengalami
penurunan.

Total Flavonoid

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan waktu dan daya pada ekstraksi menggunakan
metode Microwave Assisted Extraction serta interaksinya berpengaruh sangat nyata (p<0,01)
terhadap total flavonoid ekstrak kulit buah kakao. Nilai rata-rata total flavonoid (mg QE/g) ekstrak
kulit buah kakao yang didapatkan dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Nilai rata-rata total flavonoid (mg QE/g) ekstrak kulit buah kakao pada perlakuan waktu dan

daya ekstraksi
. Daya (Watt)

Waktu (Menit) D1 (450) D2 (600)
W1 (2) 22,59 + 0,419 26,47 +0,20°
W2 (4) 24,23 + 0,34 29,38 £ 0,41
W3 (6) 26,80 +0,15¢ 36,97 + 0,30°
W4 (8) 30,52 £ 0,45° 28,59 * 0,25¢
WS5 (10) 33,96 + 0,42° 24,39 £ 0,41

Keterangan: Huruf berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata padaUji BNJ dengan taraf
kesalahan 5% (p<0,05)

Tabel 3 menunjukkan bahwa hasil rata-rata total flavonoid ekstrak kulit buah kakao tertinggi
diperoleh dari perlakuan ekstraksi dengan waktu 6 menit dan daya 600 watt yaitu sebesar 36,97 +
0,30 mg QE/g, dan rata-rata total flavonoid terendah diperoleh dari perlakuan ekstraksi dengan waktu
2 menit dan daya 450 watt yaitu sebesar 22,59 + 0,41 mg QE/g. Hasil analisis total flavonoid ekstrak
kulit buah kakao menunjukkan bahwa pada daya 450 watt, total flavonoid ekstrak kulit buah kakao
semakin meningkat seiring dengan bertambahnya waktu ekstraksi. Sedangkan pada daya 600 watt,
total flavonoid ekstrak kulit buah kakao mengalami peningkatan pada ekstraksi menggunakan waktu
2, 4 dan 6 menit tetapi mengalami penurunan pada ekstraksi menggunakan waktu 8 dan 10 menit
karena telah melewati waktu optimumnya. Hal ini disebabkan pada waktu 6 menit dan daya
microwave 600 watt terjadi peningkatan suhu yang menyebabkan dinding sel pada bahan pecah
sehingga komponen bioaktif terlarut lebih optimal yang berakibat pada total flavonoid yang
dihasilkan, tetapi setelah melewati waktu 8 dan 10 menit total flavonoid terjadi penurunan.

Peningkatan lama waktu pada proses ekstraksi menaikkan jumlah nilai total flavonoid yang
terekstrak. Hal ini disebabkan karena waktu ekstraksi yang terlalu cepat atau terlalu singkat
menyebabkan tidak semua senyawa aktif terekstrak (lbrahim & El-Maksoud, 2015). Tetapi lama
waktu ekstraksi yang melebihi waktu optimal akan menyebabkan nilai total flavonoid menurun.
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Penggunaan daya 450 watt menyebabkan nilai total flavonoid semakin meningkat seiring
bertambahnya waktu ekstraksi, tetapi pada daya 600 watt penambahan waktu ekstraksi setelah menit
ke 6 menyebabkan penurunan nilai total flavonoid karena telah melewati waktu optimumnya. Hal ini
disebabkan karena dinding sel pada bahan pecah secara terus menerus pada molekul kulit buah kakao
karena suhu pada microwave meningkat dan terjadi difusi antara bahan dengan pelarut. Waktu
ekstraksi yang tepat akan menghasilkan senyawa yang optimal, sedangkan waktu ekstraksi yang
melebihi waktu ekstraksi optimal akan menyebabkan penurunan nilai total flavonoid (Budiyanto dan
Yulianingsih, 2008).

Penambahan daya microwave pada ekstraksi akan menyebabkan dinding sel yang pecah semakin
banyak sehingga akan mengeluarkan zat terlarut ke dalam zat pelarut. Ramadhan dan Phaza, (2010)
menyebutkan kenaikan suhu akan menyebabkan permeabilitas sel menjadi lemah sehingga akan
memudahkan pelarut untuk mengekstrak zat aktif pada bahan sehingga total flavonoid yang diperoleh
semakin tinggi. Hal ini didukung oleh penelitian Hidayat et al. (2022) tentang ekstraksi daun ubi kayu
menggunakan metode Microwave Assisted Extraction (MAE) dengan variasi waktu 5, 9, dan 13
menit dan variasi daya microwave 100, 180, dan 300 watt mendapatkan hasil terbaik pada waktu
ekstraksi 13 menit dan daya microwave 300 watt.

Kapasitas Antioksidan

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan waktu dan daya pada ekstraksi menggunakan
metode Microwave Assisted Extraction serta interaksinya berpengaruh sangat nyata (p<0,01)
terhadap kapasitas antioksidan ekstrak kulit buah kakao. Nilai rata-rata kapasitas antioksidan (mg
GAEAC/qg) ekstrak kulit buah kakao yang didapatkan dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Nilai rata-rata kapasitas antioksidan (mg GAE/g) ekstrak kulit buah kakao pada perlakuan
waktu dan daya ekstraksi

. Daya (Watt)

Waktu (Menit) D1 (450) D2 (600)
W1 (2) 8,70 £ 0,479 13,33 £ 0,36™
W2 (4) 10,27 + 0,26°f 14,61 +0,10°
W3 (6) 11,94 +0,36% 16,33 £ 0,272
W4 (8) 14,50 + 0,21° 11,17 + 0,44%
WS5 (10) 16,20 + 0,392 9,12 +0,37"

Keterangan: Huruf berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata padaUji BNJ dengan taraf
kesalahan 5% (p<0,05)

Tabel 4 menunjukkan hasil rata-rata kapasitas antioksidan ekstrak kulit buah kakao tertinggi
diperoleh dari perlakuan ekstraksi dengan waktu 6 menit dan daya 600 watt yaitu sebesar 16,33 +
0,27 mg GAEAC/qg, tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan ekstraksi menggunakan waktu 10
menit dan daya 450 watt yaitu 16,20 + 0,39 mg GAEAC/g. Rata-rata kapasitas antioksidan terendah
diperoleh dari perlakuan ekstraksi dengan waktu 2 menit dan daya 450 watt sebesar 8,70 + 0,47 mg
GAEAC/qg, tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan ekstraksi menggunakan waktu 10 menit dan
daya 600 watt yaitu 9,12 + 0,37 mg GAEAC/g. Penggunaan daya 450 watt menghasilkan nilai
kapasitas antioksidan yang semakin meningkat seiring dengan meningkatnya lama waktu yang
digunakan. Sedangkan pada daya 600 watt, nilai kapasitas antioksidan mengalami peningkatan
sampai waktu 6 menit dan mengalami penurunan pada penggunaan waktu selanjutnya. Hasil ini
menunjukkan lama waktu ekstraksi selama 6 menit dengan daya microwave 600 watt yang digunakan
akan memaksimalkan pelarut dalam memecahkan dinding sel, tetapi proses ekstraksi senyawa
antioksidan yang terdapat pada ekstrak kulit buah kakao memberikan penurunan pada waktu
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ekstraksi menit ke-8 dan 10.

Nilai kapasitas antioksidan dipengaruhi oleh senyawa polifenol dan flavonoid ekstrak kulit buah
kakao. Al-Farsi et al. (2007) menyebutkan bahwa komponen fenol ataupun flavonoid merupakan
senyawa utama yang memiliki peran dalam pembentukan senyawa antioksidan. Semakin tinggi nilai
total fenol dan flavonoid maka semakin tinggi kemampuan antioksidan dalam mendonorkan
elektronnya untuk menekan perkembangan radikal bebas. Total fenol dan flavonoid berhubungan
dengan kandungan antioksidan. Sehingga semakin tinggi total fenol dan flavonoid maka akan
semakin tinggi pula nilai kapasitas antioksidannya. Selain itu, penurunan kapasitas antioksidan
berhubungan dengan waktu ekstraksi yang telah mencapai titik optimalnya, sehingga proses ekstraksi
senyawa antioksidan tidak mengalami peningkatan (Kristanti et al., 2019). Pada penelitian ini
didapatkan nilai total fenol, total flavonoid dan kapasitas antioksidan tertinggi dihasilkan pada
perlakuan dengan waktu 6 menit dan daya 600 watt dengan nilai total fenol sebesar 41,29 + 0,40 mg
GAE/qg, total flavonoid sebesar 36,97 + 0,30 mg QE/g dan kapasitas antioksidan sebesar 16,33 + 0,27
mg GAEAC/g. Nilai terendah dihasilkan dari perlakuan dengan waktu 2 menit dan daya 450 watt
dengan nilai total fenol sebesar 24,58 + 0,56 mg GAE/g, total flavonoid sebesar 22,59 + 0,41 mg
QE/g dan kapasitas antioksidan sebesar 8,70 + 0,47 mg GAEAC/qg.

Indeks Efektivitas

Uji indeks efektivitas dilakukan untuk menentukan perlakuan terbaik dalam mengekstrak kulit
buah kakao. Variabel yang diamati pada pengujian ini adalah rendemen, total fenol, total flavonoid
dan kapasitas antioksidan. Terdapat 5 panelis yang dipilih untuk mengisi kuisioner uji indeks
efektivitas. Perlakuan dengan jumlah nilai hasil tertinggi ditetapkan sebagai perlakuan terbaik.

Tabel 5. Hasil uji indeks efektivitas untuk menentukan perlakuan terbaik pada waktu dan daya
ekstraksi dari ekstrak kulit buah kakao

Perlakuan Variabel Jumlah
. Kapasitas
Rendemen Fenol Flavonoid Antioksidan

BV 0,47 0,74 0,68 1

BN 0,16 0,25 0,24 0,35
Diw1 Ne 0,00 0,00 0,00 0,00

Nh 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
DiwW?2 Ne 0,15 0,19 0,11 0,21

Nh 0,02 0,05 0,03 0,07 0,17
D1W3 Ne 0,63 0,52 0,29 0,42

Nh 0,10 0,13 0,07 0,15 0,45
DiwW4 Ne 0,82 0,75 0,55 0,76

Nh 0,13 0,19 0,13 0,27 0,72
D1W5 Ne 0,98 0,90 0,79 0,98

Nh 0,16 0,22 0,19 0,34 0,92
D2w1 Ne 0,46 0,42 0,27 0,61

Nh 0,07 0,11 0,06 0,21 0,46
D2wW2 Ne 0,61 0,62 0,47 0,77

Nh 0,10 0,16 0,11 0,27 0,64
D2W3 Ne 1,00 1,00 1,00 1,00

Nh 0,16 0,25 0,24 0,35 1,00
D2W4 Ne 0,62 0,56 0,42 0,32

Nh 0,10 0,14 0,10 0,11 0,45
D2W5 Ne 0,38 0,19 0,13 0,06

Nh 0,06 0,05 0,03 0,14 0,27
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Tabel 5 menunjukkan bahwa perlakuan terbaik dihasilkan pada ekstraksi dengan waktu 6 menit
dan daya 600 watt dengan nilai sebesar 1,00 sehingga merupakan perlakuan terbaik dalam ekstraksi
menggunakan metode Microwave Assisted Extraction untuk menghasilkan ekstrak kulit buah kakao
sebagai sumber antioksidan. Hasil dari uji indeks efektivitas yang didapatkan dapat dilihat pada Tabel
5.

KESIMPULAN

Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan bahwa waktu dan daya pada
ekstraksi menggunakan metode Microwave Assisted Extraction (MAE) serta interaksinya berpengaruh sangat
nyata terhadap rendemen, total fenol, total flavonoid dan kapasitas antioksidan ekstrak kulit buah kakao.
Kombinasi perlakuan terbaik untuk mendapatkan ekstrak kulit buah kakao adalah dengan waktu 6 menit dan
daya 600 watt, dengan karakteristik rendemen sebesar 8,36 + 0,06%, total fenol sebesar 41,29 + 0,40 mg
GAE/qg, total flavonoid sebesar 36,97 + 0,30 mg QE/g dan kapasitas antioksidan sebesar 16,33 + 0,27 mg
GAEACIg.

Saran

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disarankan bahwa bagi industri yang mengolah ekstrak kulit
buah kakao hingga menjadi sebuah produk, disarankan melakukan ekstraksi dengan waktu 6 menit dan daya
600 watt serta perlu dilakukan penelitian lebih lanjut seperti enkapsulasi untuk melindungi dan
memperpanjang masa simpan senyawa agar mendapatkan ekstrak yang dapat diaplikasikan pada produk
kosmetik maupun produk makanan.
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