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ABSTRACT 

 

The processing of cocoa produce by-product 70-75% of the cocoaipodihusk. Cocoaipodihusk contains 

phenol compounds that have the potentialato beaa sourceaof natural antioxidants that can be obtained 

through the extraction process.  Oneaof theaextraction methods that can be used is the Microwave 

AssistedaExtractionamethod. Thisiresearch was conducted to determineithe effect to time and extraction 

powerausingaMicrowave Assisted Extractionaon the characteristics of cocoaipod husk extractiand to 

obtain the best combination timeaand extraction power usingaMicrowaveaAssistedaExtraction thaican 

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. Theisecond factoriwas the power of extraction 

whichaconsisted of 2 levelanamely 450 andi600 watt. Theadata wereaanalyzed byaanalysis ofivariance 

andicontinued withiTukeyitest. Theiresult showedithat the time andiextraction power using Microwave 

Assisted Extraction and their interactions hadaaavery significantaeffect onayield, totalaphenol, total 

flavonoid andiantioxidanticapacityiof cocoaipod husk extract. From the indexieffectiveness test, theibest 

treatmentawas extraction by time 6 minutes and power 600 watt with characteristicayieldawas 8,36 ± 

0,06%, totalaphenolawas 41,29 ± 0,40 mg GAE/gaextract, totalaflavonoidawas 36,97 ± 0,30 mgaQE/g 

extract, antioxidantacapacity was 16,33 ± 0,27 mg GAEAC/giextract.  

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

 

 

ABSTRAK 

 

Prosesapengolahanabuahakakao menghasilkan hasil samping kulitabuahakakao sebesar 70-75%. Kulit 

buahikakaoimengandungasenyawa fenol yangiberpotensiisebagai sumber antioksidanialami yang dapat 

diperoleh melalui prosesaekstraksi. Salahasatuametode ekstraksi yang dapat digunakan adalah dengan 

menggunakan metode MicrowaveaAssistedaExtraction. Penelitianaini dilakukan untukamengetahui 

pengaruh waktuidan daya pada ekstraksi menggunakanimetodeiMicrowaveAssisted Extraction terhadap 

karakteristikaekstrak kulit buah kakao sertaamenentukan kombinasi perlakuan waktu dan daya pada 

ekstraksi menggunakan metode MicrowaveaAssisted Extraction terbaikayangadapatamenghasilkan 

ekstrakakulitabuah kakao sebagaiasumberaantioksidan. Rancanganapercobaanayangadigunakanadalam 

penelitianiiniiadalahiRancanganaAcakaKelompokifaktorialiyangidikelompokkanamenjadii2ikelompok 
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berdasarkaniwaktuipelaksanaanidaniterdiriidariiduaifaktor.iFaktor pertama adalah waktu ekstraksi yang 

terdiriidari 5 tarafiyaitu 2, 4, 6, 8 dan 10 menit. Faktorikeduaiadalah daya ekstraksiiyangiterdiriidari 2 

taraf yaitu 450 dan 600 watt. Dataadianalisisadenganaanalisisavarianadanadilanjutkanadenganauji 

BNJ. Hasilapenelitianamenunjukkanabahwa waktuadan dayaapada ekstraksi menggunakan metode 

MicrowaveiAssisted Extraction serta interaksinya berpengaruhisangatinyataiterhadap rendemen, total 

fenol,itotaliflavonoididanikapasitasiantioksidan. Dariiujiiindeksiefektivitasidiperolehiperlakuaniterbaik 

adalah ekstraksi dengan waktu 6 menit dan daya 600 watt dengan karakteristik rendemen sebesar 8,36 

± 0,06%, totalifenolisebesar 41,29 ± 0,40 mgiGAE/g, totaliflavonoidisebesar 36,97 ± 0,30 mgiQE/gidan 

kapasitasiantioksidanisebesar 16,33 ± 0,27 mgiGAEAC/g ekstrak.i 

Kataikuncii: Waktuiekstraksi, daya ekstraksi,iantioksidan,iekstraksi, kulitibuahikakao 

 

 

PENDAHULUAN 

 

Kakaoa(Theobroma cacao L.) merupakan salahzsatu dari beberapa komoditiaekspor hasil 

perkebunan di Indonesiaayang memilikiaperanan cukupapenting dalamakegiatanaperekonomian. 

Menurut data yang dimiliki oleh International Cocoa Organization, menunjukkan bahwa permintaan 

kakao global meningkat hampir 3% dari tahun 2020 hingga tahun 2021 (ICCO, 2022). BadanaPusat 

Statistika(BPS) melaporkanaproduksi kakaoadi Indonesiaapada tahuna2021 mencapaia706.500 ton 

(BPS, 2022).aProduksi kakaoadi ProvinsiaBali menurut data BPS ProvinsiaBali tahuna2021asebesar 

13.876 tonadengan KabupatenaJembrana menjadiapenyumbang terbesar produksiasebesar 6.341iton. 

Menurut penelitian Cruz et al. (2012) menunjukkan prosesiapengolahan buahiakakao akan 

menghasilkan hasil samping kulitabuah 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 pengolahanilebih lanjutiterhadap 

kulitabuah kakaoaagar dapatabermanfaat dan menambah nilaiaekonomis.   

Kulitabuahakakao mengandung senyawa antioksidan dan antiradikal. Menurut Sartiniiet al. (2012) 

kulit buahiakakao dapatiadijadikan sebagai salahiasatu sumberiapolifenol yangaimemiliki 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. Salahasatuametodeaekstraksiayangadapatadigunakan 

adalah MicrowaveaAssistedaExtraction. 

Prosesiekstraksi menggunakan metode MicrowaveiAssistediExtraction dipengaruhiioleh beberapa 

faktor,iseperti 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 karenaisemakin tinggiidaya ekstraksi maka energiidan suhu yangidihasilkan akanilebih 

besar sehinggaiproses pemanasaniakan lebihicepat. 

Penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Puspitaningtyasiet al. (2021) dalamimengekstrak kulit 

buahikakao denganivariasi waktu 5, 10,i15, dan 20 menit menggunakanimetode Microwave Assisted 

Extraction dengan dayai450 watt, menghasilkan hasil terbaik pada waktu 15 menit. Kenaikan nilai 

rendemen, totalifenol, 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 dayaiyang rendahidan waktuiekstraksi yang 

lama ataupunasebaliknya harus lebih dipertimbangkan karena kombinasiatersebut akan dapat 

menghindariiterjadinya degradasiitermal pada produk. 

Berdasarkan hal tersebut, terdapat pengaruh antara waktu dan daya pada ekstraksi dengan aktivitas 

antioksidan. Akanitetapi, belum adaikajian lebihilanjut terkait aktivitas antioksidan dari ekstrak kulit 

buahakakao menggunakanametode Microwave Assisted Extraction. Oleh sebabaitu, penelitianaini 

dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui pengaruh waktu dan daya pada ekstraksi menggunakan 

metode MicrowaveaAssisted Extraction terhadapakarakteristik ekstrak kulit buah kakao serta untuk 

menentukan kombinasi perlakuan waktu dan daya pada eksraksi menggunakan metode Microwave 

Assisted Extraction terbaik yang dapatamenghasilkan ekstrak kulitabuah kakao sebagaiasumber 

antioksidan.  

 

METODEiPENELITIAN  

 

BahanidaniAlat  
Bahaniiiyangiidigunakaniiuntukiiimembuatiiibubukiikulitiibuahiiikakaoiiadalahiikulitiibuahiikakaoiijenis 

forastero/lindakiyang telah matang dan memiliki warna kuning. Kulit buah kakao diperoleh dari Kebun Kakao 

Komang Wirahadi, Jembrana, Bali. Bahan-bahanakimia yang digunakan antaraalain pelarutaetanol 96% 

(Bratachem),aNaNO₂ 10% (Merck),aAlCl₃ 10% (Merck),akuersetin (Sigma Aldrich),aNaOH 1% (Merck), 

Na₂CO₃ (Merck), asamagalat (Sigma Aldrich), kristalaDPPH (Sigma Aldrich),afolin-ciocalteu (Merck), 

methanolaPA dan aquades. 

Alat yangadigunakan dalamapenelitian iniaantaraalain microwavei(Samsung),aoven dryer (ESCO 

Isotherm OFA-110-8), blender (Miyako), ayakan 60 mesh (Retsch D-42759 HAAN), timbangan 

analitik (Ohaus), kertas saringaWhattman No.1, rotaryavacuumaevaporator (IKA RV 10 basic), 

SpektrofotometeraUv-Vis (Geneves 10SaUV-Vis), vorter mixer, tabungareaksi (Iwaki), rak tabung 

reaksi, erlenmeyer (Iwaki), pipet volume, pipetamikro (Socorex),agelas ukur (Iwaki),agelas beaker 

(Iwaki), labu didih (Durhan), labu ukur (Iwaki), dan pisau. 
 

Rancangan Penelitian  

Rancanganapercobaan dalamapenelitian iniamenggunakan RancanganaAcak Kelompoka(RAK) 

faktorial dengan menggunakan duaifaktor. Faktor pertamaiyaitu waktu ekstraksi (W) yangiterdiri dari 

5 taraf, yaitui2, 4, 6, 8 dani10 menit. Faktorikedua yaitu daya microwave (D). yang terdiriidari 2itaraf, 

yaitu 450 dan 600 watt. Masing-masing kombinasi perlakuanidikelompokkan menjadii2 kelompok 

berdasarkanawaktu pelaksanaannya, sehinggaadiperoleh 20 unitapercobaan. Dataayang didapatkan 

dianalisa dengan analisis varian (ANOVA)adan apabilaaperlakuan berpengaruh maka dilanjutkan 

denganauji BNJ (BedaaNyata Jujur). Penentuanaperlakuan terbaikadariasemua parameteradilakukan 

dengan menggunakan uji indeks efektivitas (DeiGarmo etial., 1984).   

 

PelaksanaaniPenelitian 

Pembuatan bubuk kulit buahakakao dalam penelitian ini mengacuapada prosedurayang dilakukan 

oleh Sari (2015) yang dimodifikasi. Proses pembuatanabubuk kulitabuah kakao dimulai dengan 

membersihkan kulitibuahikakao. Kemduian, kulit buahikakao dipotongikecil-kecil berbentuk persegi 

denganiukuran sekitar 1 cm. Selanjutnya, dikeringkanimenggunakanioven denganisuhu 70°C selama 
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8 jamahingga kadaraair kulitabuah kakaoasekitar 7%.aKemudian dilakukan pengecilan ukuran 

menggunakan blender lalu diayak denganiayakan 60 mesh. 

Prosesiekstraksi dalamipenelitian iniimengacu padaiprosedur yangidilakukan oleh Kristanti etial. 

(2019) yang dimodifikasi pada perbandingan berat bahan dan volume pelarut yang digunakan. Bubuk 

kulitabuah kakaoasebanyak 10 gram dilarutkan menggunakan etanol 96% sebanyaka200 ml (1:20 

g/ml).aKemudian diekstraksi menggunakanamicrowave selama 2, 4, 6, 8, dan 10 menitidengan daya 

450idan 600 watt. Hasiliekstraksi disaringimenggunakan kertasisaring Whatman no.1 dan dihasilkan 

filtrat. Kemudian dilakukan pemekatan filtrat menggunakan rotary vacuum evaporator menggunakan 

tekanani100 mBar, suhui40°C dan putarani60 rpmiuntuk menghasilkan ekstrakikental. Ekstrak kental 

yang didapatkan ditimbangauntuk menentukanarendemen ekstraknyaadan selanjutnyaadilakukan 

analisis. 

 

Variabeliyang Diamati 

Variabeliyang diamati  pada penelitian ini adalahirendemen ekstraki(Sudarmadjiiet al., 1989), total 

fenol (Sakanakaiet al., 2003), totaliflavonoid (Changiet al., 2002), danikapasitas antioksidan dengan 

metodeiDPPH (Blois,i1958). 
 

HASILiDAN PEMBAHASAN  

 

Rendemeni 

Hasil sidik ragamimenunjukkan bahwaiperlakuan waktuadan daya pada ekstraksi menggunakan 

metode MicrowaveaAssisted Extraction serta interaksinyaaberpengaruh sangat nyataa(p≤0,01) 

terhadapirendemen ekstrakikulit buahikakao. Nilaiirata-rata rendemeni(%) ekstrakikulit buahikakao 

yang didapatkan dapat dilihatipada Tabeli1.  

Tabeli1. Nilaiirata-rata rendemeni(%) ekstrakikulit buahikakao padaiperlakuan waktu dan daya 

ekstraksi 

Waktui(Menit) 
Daya (Watt) 

D1 (450) D2 (600) 

W1 (2) 5,75 ± 0,18d 6,96 ± 0,08bc 

W2 (4) 6,13 ± 0,13d 7,34 ± 0,16b 

W3 (6) 7,39 ± 0,08b 8,36 ± 0,06a 

W4 (8) 7,90 ± 0,01a 7,37 ± 0,17b 

W5 (10) 8,31 ± 0,04a 6,82 ± 0,11c 

Keterangan: Hurufiberbeda diibelakang nilaiirata-rata menunjukkaniperbedaan yanginyata padaiUji BNJidengan 

tarafikesalahan 5%i(p≤0,05) 

Tabel 1imenunjukkan bahwaihasil rata-rata rendemen ekstrakikulit buahikakao tertinggiidiperoleh 

dariiperlakuan ekstraksi dengan waktu 6 menit dan daya 600 watt yaituisebesar 8,36 ± 0,06% tetapi 

tidakiberbeda nyata dengan perlakuan ekstraksi dengan waktu 10 menit dan daya 450 watt yaitu 8,31 

± 0,04% dan perlakuan ekstraksi denganiwaktu 8imenit danidaya 450iwatt yaitu 7,90 ± 0,01%. Rata-

rata rendemeniterendah diperolehidari perlakuan ekstraksiidengan waktui2 menit dan daya 450 watt 

yaituisebesar 5,75 ± 0,18%itidak berbedainyata denganiperlakuan 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 ekstrakikulit buah kakao semakinimeningkat seiring dengan 

bertambahnyaiwaktu ekstraksi. Sedangkan pada daya 600 watt, rendemeniekstrak kulit buahikakao 

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 ekstraksiimenunjukkan adanyaiperbedaan hasilirendemen ekstrak 

kulitibuah kakao. Yulistiani (2020) menyebutkan bahwa semakinilama waktu ekstraksiimaka akan 

semakin lamaikontak bahan denganipelarut sehingga lebihibanyak mengambil senyawaiaktif 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 etaal.a(2021) dalam mengekstrak kulitabuah kakao menggunakan metodeaMAE 

dengan daya 450 watt dan variasi waktu 5, 10,i15 dan 20imenit didapat hasilipeningkatan rendemen 

diperolehipada waktuike-15 menit dan turun padaimenit ke-20. Hal iniiterjadi karena semakinilama 

waktu ekstraksiimaka semakin banyakidinding sel padaikulit buah kakaoiyang pecahidan pelarut 

memilikiiwaktu yang optimaliuntuk melarutkan senyawaiyang terkandung di dalam bahan. Semakin 

lamaarentangawaktuaekstraksiamakaaakanaberpengaruhapadaabahanayangadigunakanakarenaiakan 

terjadi akumulasiipanas yang ditimbulkanidari gelombang mikro. Penggunaan daya yang semakin 

tinggi akan menyebabkan intensitas radiasi oleh gelombangimikro semakin besarisehingga semakin 

banyakaenergi elektromagnetikayang diubah menjadiaenergi panas yangaditunjukkan dengan 

meningkatnya suhui(Gala, 2016). Semakin tinggi suhu dan lama waktu ekstraksi akan memperbanyak 

pemecahan dindingisel sehingga menyebabkan senyawaiaktif lebih banyak yang larut dalam pelarut.  
 

Total Fenoll  

Hasil sidik ragamimenunjukkan bahwa perlakuan waktuadan daya pada ekstraksi menggunakan 

metode MicrowaveaAssisted Extraction sertaainteraksinyaaiberpengaruhaisangatainyataai(p≤0,01) 

terhadapatotal fenol ekstrak kulitabuah kakao. Nilaiarata-rataatotal fenol (mg GAE/g) ekstrakakulit 

buahakakao yang didapatkan dapat dilihatapada Tabeli2. 

Tabeli2. Nilaiirata-rata totalifenol (mg GAE/g)iekstrak kulit buahikakao pada perlakuaniwaktu dan 

daya ekstraksi 

Waktui(Menit) 
Daya (Watt) 

D1 (450) D2 (600) 

W1 (2) 24,53 ± 0,56h 
 31,62 ± 0,19f 

 
W2 (4) 27,74 ± 0,40g 

 34,98 ± 0,44d 
 

W3 (6) 33,17 ± 0,44e 
 41,29 ± 0,40a 

 
W4 (8) 37,04 ± 0,13c 

 33,98 ± 0,37de 
 

W5 (10) 39,61 ± 0,05b 
 27,66 ± 0,13g 

 
Keterangan: Huruf berbedaidi belakang nilai rata-rataimenunjukkan perbedaan yang nyata pada Uji BNJ denganitaraf 

kesalahan 5% (p≤0,05) 

Tabel 2 menunjukkanibahwa hasil rata-rataitotal fenol ekstrakikulit buah kakaoitertinggi diperoleh 

dariiperlakuan ekstraksi dengan waktu 6 menit dan daya 600 watt yaitu sebesar 41,29 ± 0,40 mg 

GAE/g, dan rata-rataatotal 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. Semakinalama waktuaekstraksi maka akan 

semakinalama pula bahanakontak denganapelarut. Hal ini akan menyebabkan kualitas bahanayang 
terekstrakijuga akan semakinimeningkat karena kesempataniuntuk bersentuhan antaraibahan dengan 



Pratiwi, dkk.  Jurnal Rekayasa dan Manajemen Agroindustri 

491 

 

pelarut semakin besar, sehingga total fenol akan terus bertambahisampai titik optimumi(Winata, 

2015). Pada penelitian ini, waktu ekstraksiiyang 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 Flavonoids 

Hasilasidik ragam menunjukkanabahwa perlakuan waktuadan daya pada ekstraksi menggunakan 

metode Microwave Assisted Extractionaserta interaksinya berpengaruhasangat nyata (p≤0,01) 

terhadapatotal flavonoid ekstrak kulitabuah kakao. Nilai rata-rata totalaflavonoid (mg QE/g)iekstrak 

kulit buahikakao yang didapatkanidapat dilihat padaiTabel 3. 

Tabel 3. Nilaiirata-rata totaliflavonoid (mg QE/g) ekstrak kulit buahikakao pada perlakuan waktu dan 

daya ekstraksi 

Waktu (Menit) 
Daya (Watt) 

D1 (450) D2 (600) 

W1 (2) 22,59 ± 0,41g 26,47 ± 0,20e 
 

W2 (4) 24,23 ± 0,34f 
 29,38 ± 0,41cd 

W3 (6) 26,80 ± 0,15e 
 36,97 ± 0,30a 

 
W4 (8) 30,52 ± 0,45c 

 28,59 ± 0,25d 
 

W5 (10) 33,96 ± 0,42b 
 24,39 ± 0,41f 

 
Keterangan: Huruf berbeda di belakanginilai rata-rataimenunjukkan perbedaaniyang nyata pada Uji BNJ dengan taraf 

kesalahan 5% (p≤0,05) 

Tabel 3imenunjukkan bahwa hasilarata-rata totalaflavonoid ekstrak kulitabuah kakao tertinggi 

diperolehadari perlakuan ekstraksi dengan waktu 6 menit dan daya 600 watt yaitu sebesar 36,97 ± 

0,30 mg QE/g, dan rata-rataitotal flavonoid terendahidiperoleh dari perlakuan ekstraksi denganiwaktu 

2 menit dan daya 450 watt yaitu sebesar 22,59 ± 0,41 mg QE/g. Hasil analisisitotal flavonoid ekstrak 

kulitibuah kakao menunjukkanibahwa pada daya 450 watt, total flavonoid ekstrak kulit buah kakao 

semakin meningkatiseiring dengan bertambahnyaiwaktu 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.aHal ini disebabkanapada waktu 6 menit dan daya 

microwave 600 watt terjadi peningkatanasuhu yang menyebabkan dindingasel pada bahan pecah 

sehingga komponenabioaktif terlarut lebihaoptimal yang berakibatapada total flavonoidayang 

dihasilkan, tetapi setelah melewati waktu 8 dan 10 menit total flavonoid terjadi penurunan. 

Peningkatanalama waktu pada prosesaekstraksi menaikkanajumlah nilai totalaflavonoid yang 

terekstrak. Hal ini disebabkan karena waktuaekstraksi yangaterlalu cepat atau terlalu singkat 
menyebabkanatidak semua senyawaaaktif terekstraka(Ibrahim & El-Maksoud, 2015). Tetapi lama 

waktu ekstraksi yangamelebihi waktu optimalaakan menyebabkan nilai totalaflavonoid 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 secaraiterus menerusipada molekul kulitibuah kakao 

karena suhuapada microwave meningkatadan terjadi difusiaantara bahan dengan pelarut. Waktu 

ekstraksiayang tepat akan menghasilkanasenyawa yang optimal, sedangkan waktuaekstraksi yang 

melebihiiwaktu ekstraksiioptimal akan menyebabkanipenurunan nilai totaliflavonoid (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 kenaikanasuhu akan menyebabkanapermeabilitas sel menjadi lemahasehingga akan 

memudahkanipelarut untuk mengekstrakizat 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 MicrowaveiAssisted Extraction (MAE) denganavariasi waktu 5, 9, dan 13 

menit dan variasi daya microwave 100, 180, dan 300 wattamendapatkan hasil terbaik pada waktu 

ekstraksi 13 menit dan daya microwave 300 watt. 

 

Kapasitas Antioksidan 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan waktuadan daya pada ekstraksi menggunakan 

metode  Microwave Assisted Extraction sertaainteraksinya berpengaruh sangat nyata (p≤0,01) 

terhadapakapasitas antioksidan ekstrak kulitabuah kakao. Nilai rata-rata kapasitas antioksidan (mg 

GAEAC/g)iekstrak kulitibuah kakao yangididapatkan dapatadilihat padaiTabel 4. 

Tabel 4. Nilaiirata-rata kapasitasiantioksidan (mg GAE/g) ekstrak kulit buahakakao padaaperlakuan 

waktu dan daya ekstraksi 

Waktu (Menit) 
Daya (Watt) 

D1 (450) D2 (600) 

W1 (2) 8,70 ± 0,47g 13,33 ± 0,36bc 

W2 (4) 10,27 ± 0,26ef 14,61 ± 0,10b 

W3 (6) 11,94 ± 0,36cd 16,33 ± 0,27a 

W4 (8) 14,50 ± 0,21b 11,17 ± 0,44de 

W5 (10) 16,20 ± 0,39a 9,12 ± 0,37fg 

Keterangan: Huruf berbeda di belakang nilai rata-rataimenunjukkan perbedaaniyang nyata pada Uji BNJ dengan taraf 

kesalahan 5% (p≤0,05) 

Tabel 4amenunjukkan hasilarata-rata kapasitas antioksidan ekstrakakulit buah kakaoatertinggi 

diperolehidari perlakuan ekstraksi dengan waktu 6 menit dan daya 600 watt yaitu sebesar 16,33 ± 

0,27 mg GAEAC/g, tetapi tidakiberbeda nyataidengan perlakuan ekstraksi menggunakan waktu 10 

menit dan daya 450 watt yaitu 16,20 ± 0,39 mg GAEAC/g. Rata-rata kapasitas antioksidan terendah 

diperolehidari perlakuan ekstraksi dengan waktu 2 menit  dan daya 450 watt sebesar 8,70 ± 0,47 mg 

GAEAC/g, tetapi tidak berbedaanyata 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 

akanamemaksimalkan pelarutadalam memecahkan dindingasel, tetapi prosesaekstraksi senyawa 

antioksidaniyang terdapat pada ekstrak kulitabuah kakao memberikanapenurunan pada waktu 
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ekstraksi menit ke-8 dan 10.  

Nilai kapasitas antioksidan dipengaruhi olehisenyawa polifenol daniflavonoid ekstrak kulitibuah 

kakao. Al-Farsiaet al. (2007) menyebutkan bahwa komponen fenol ataupunaflavonoid 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 

denganakandungan antioksidan. Sehinggaasemakin tinggi total fenol danaflavonoid maka akan 

semakinatinggi pula nilai kapasitasaantioksidannya. Selain itu,apenurunan kapasitasaantioksidan 

berhubunganidengan waktu ekstraksi yang telahimencapai titik optimalnya, sehingga proses ekstraksi 

senyawa antioksidan tidak mengalami peningkatan (Kristanti et al., 2019). Pada penelitianaini 

didapatkananilai total fenol, totalaflavonoid dan kapasitasaantioksidan tertinggiadihasilkan pada 

perlakuan dengan waktu 6 menit dan daya 600 watt dengan nilai total fenol sebesar 41,29 ± 0,40 mg 

GAE/g, total flavonoid sebesar 36,97 ± 0,30 mg QE/g dan kapasitasiantioksidan sebesar 16,33 ± 0,27 

mg GAEAC/g. Nilai terendah dihasilkan dari perlakuan dengan waktu 2 menit dan daya 450 watt 

dengan nilai totalafenol sebesar 24,58 ± 0,56 mg GAE/g, totaliflavonoid sebesar 22,59 ± 0,41 mg 

QE/g dan kapasitasiantioksidan sebesar 8,70 ± 0,47 mgiGAEAC/g. 

 

Indeks Efektivitaso 

Ujiaindeks efektivitasadilakukan untuk menentukanaperlakuan terbaik dalam mengekstrak kulit 

buahikakao. Variabel yangidiamati pada pengujianiini adalah rendemen, totalifenol, totaliflavonoid 

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 ujiiindeks efektivitas untukimenentukan perlakuan terbaik pada waktu dan daya 

ekstraksi dari ekstrakikulit buahikakao 

Perlakuan Variabel Jumlah 
  

Rendemen Fenol Flavonoid 
Kapasitas  

   Antioksidan  

 BV 0,47 0,74 0,68 1  

  BN 0,16 0,25 0,24 0,35   

D1W1 Ne 0,00 0,00 0,00 0,00  
 Nh 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

D1W2 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 

D1W4 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 

D2W2 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 nilaiasebesar 1,00 sehinggaamerupakan perlakuan terbaikadalam ekstraksi 

menggunakan metode Microwave Assisted Extraction untuk menghasilkan ekstrak kulitibuah kakao 

sebagai sumberiantioksidan. Hasil dari uji indeks efektivitas yang didapatkan dapat dilihat pada Tabel 

5. 

 

KESIMPULAN  

 

Kesimpulani 

Berdasarkan penelitian yang telahidilakukan maka dapat disimpulkanibahwa waktu danadaya pada 

ekstraksi menggunakan metode MicrowaveiAssisted Extraction (MAE) serta interaksinya berpengaruh sangat 

nyataiterhadap rendemen, totalifenol, total flavonoididan kapasitas antioksidaniekstrak kulitabuah kakao. 

Kombinasiiperlakuan terbaikiuntuk mendapatkan ekstrak kulitibuah kakao adalah dengan waktu 6 menit dan 

daya 600 watt, dengan karakteristik rendemen sebesar 8,36 ± 0,06%, total fenolisebesar 41,29 ± 0,40 mg 

GAE/g, totalaflavonoid sebesar 36,97 ± 0,30 mg QE/g danakapasitas antioksidanisebesar 16,33 ± 0,27 mg 

GAEAC/g. 
 

Sarani 

Berdasarkan hasilapenelitian ini dapatadisarankan bahwa bagi industri yang mengolahiekstrak kulit 

buahikakao hingga menjadiisebuah 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 agaramendapatkan ekstrakayang dapatadiaplikasikan padaaproduk 

kosmetikamaupun produkamakanan. 
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