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ABSTRACT

This research was conducted to determine the effect of the type of solvent and particle size on the extraction
of cocoa pods using the Microwave Assisted Extraction (MAE) method on the characteristics of the extract as
a source of antioxidants and to determine the type of solvent and particle size in the extraction of cocoa pods
using Microwave Assisted Extraction (MAE) precise in obtaining the highest antioxidant capacity extract. The
experimental design used in this study was a factorial randomized block design which was grouped into 2
groups based on the implementation time and consisted of two factors. The first factor is the type of solvent
which consists of 3 levels, namely methanol, ethanol and acetone. The second factor is particle size which
consists of 3 levels, namely 40 mesh, 60 mesh and 80 mesh. The data were analyzed by analysis of variance
and continued with Tukey test. The results showed that the type of solvent and particle size had a very
significant effect on the yield, total phenolic, total flavonoid and antioxidant capacity. The interaction between
treatments had a very significant effect on total flavonoids and antioxidant capacity, and had a significant
effect on total phenolics, but had no significant effect on the yield of cocoa pod peel powder extract. The best
treatment to produce cocoa pod peel extract on extraction using MAE was ethanol solvent and particle size 80
mesh with yield characteristics of 12.23+0.61% total phenolic 148.84+0.10 mg GAE/g extract, total flavonoids
of 94.16+0.23 mgQE/g extract, and antioxidant capacity of 133.30+0.49 mg GAEAC/g extract.

Keywords : Solvent type, particle size, antioxidants, cocoa pod husk.

ABSTRAK

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh jenis pelarut dan ukuran partikel pada ekstraksi kulit buah
kakao menggunakan metode Microwave Assisted Extraction (MAE) terhadap karakteristik ekstrak sebagai
sumber antioksidan serta menentukan jenis pelarut dan ukuran partikel pada ekstraksi kulit buah kakao
menggunakan Microwave Assisted Extraction (MAE) yang tepat dalam mendapatkan ekstrak kapasitas
antioksidan tertinggi. Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak
Kelompok faktorial yang dikelompokkan menjadi 2 kelompok berdasarkan waktu pelaksanaan dan terdiri dari
dua faktor. Faktor pertama adalah jenis pelarut yang terdiri dari 3 taraf yaitu metanol, etanol dan aseton. Faktor
kedua adalah ukuran partikel yang terdiri dari 3 taraf yaitu 40 mesh, 60 mesh dan 80 mesh. Data dianalisis
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dengan analisis varian dan dilanjutkan dengan uji BNJ. Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis pelarut dan
ukuran partikel berpengaruh sangat nyata terhadap rendemen, total fenolik, total flavonoid dan kapasitas

antioksidan.

Interaksi antar perlakuan berpengaruh sangat nyata terhadap total flavonoid dan kapasitas

antoiksidan, berpengaruh nyata terhadap total fenolik, namun tidak berpengaruh nyata terhadap rendemen
ekstrak bubuk kulit buah kakao. Perlakuan terbaik untuk menghasilkan ekstrak kulit buah kakao pada ekstraksi
menggunakan MAE adalah pelarut etanol dan ukuran partikel 80 mesh dengan karakteristik rendemen sebesar
12,23+0,61% total fenolik sebesar 148,84+0,10 mg GAE/g ekstrak, total flavonoid sebesar 94,16+0,23
mgQE/qg ekstrak, dan kapasitas antioksidan 133,30+0,49 mg GAEAC/qg ekstrak.

Kata kunci : Jenis pelarut, ukuran partikel, antioksidan, kulit buah kakao.

PENDAHULUAN

Kakao (Theobroma cacao L.)
merupakan salah satu komoditi ekspor
Indonesia dengan harga dan jumlah jual yang
cukup  tinggi. Kementrian  Pertanian
melaporkan bahwa pada tahun 2018
Indonesia menempati urutan ke-3 sebagai
negara penghasil kakao terbesar di dunia
setelah lvory Coast (Pantai Gading) dan
Ghana dengan total ekspor sebesar 577.039
ton. Kakao yang dibudidayakan di Indonesia
ada dua jenis yaitu kakao Criollo dan kakao
Forastero. Buah kakao terdiri atas 75% kulit
buah kakao, 22% biji kakao dan 3% plasenta
(Wawo, 2008). Data Statistik perkebunan
Indonesia yang diterbitkan pada tahun 2018
menyatakan bahwa produksi buah kakao
tertinggi dengan jumlah produksi 125.473 ton
yang dihasilkan oleh provinsi Sulawesi
Tengah (BPS Statistik, 2019).

Pada saat panen umumnya petani
memanen buah kakao untuk diolah menjadi
cokelat, dan menghasilkan hasil samping
kulit buah kakao yang cukup banyak.
Keberadaan hasil samping tersebut sering
kali tidak dimanfaatkan secara baik dan
kadang dibiarkan begitu saja menjadi sampah
pertanian. Hasil samping kulit buah kakao
yang dihasilkan dalam jumlah berpotensi
sebagai penyebab pencemaran lingkungan
jika tidak ditangani dengan baik karena
produksi hasil samping padat ini mencapai
lebih dari 60% dari total produksi buah
(Harsini dan Susilowati, 2010). Beberapa
teknologi  telah  dikembangkan  untuk
mengolah kulit buah kakao menjadi pakan
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ternak, kompos, dan produksi lain, tetapi
masih diperlukan teknologi lain untuk dapat
memanfaatkan lebih optimal.

Kulit buah kakao telah diteliti dan
memiliki manfaat sebagai sumber selulosa
(Hutomo et al., 2012) antioksidan (Pratyaksa
et al., 2020), antimikroba (Santos et al.,
2014), anti fungi (Munisa et al., 2018),
pengharum (Norliza et al., 2006), enkapsulan
(Hutomo et al., 2012), pemanis xylitol
(Santana et al., 2018), pektin (Yapo et al.,
2013; Susilowati et al., 2017), pakan ternak
(Puastuti et al., 2014) dan berbagai senyawa
bioaktif lainnya (Campos et al., 2018). Kulit
buah kakao juga dapat dimanfaatkan sebagai
bahan campuran papan partikel (Pradana et
al., 2018).

Kulit buah kakao dapat
dijadikan salah satu sumber polifenol yang
memiliki  sifat antioksidan. Komponen

polifenol pada kakao yakni katekin 37%,
antosianin  37%, antosianin 4% dan
proantosianidin 58%. (Sartini et al., 2009).
Antioksidan dapat memperbaiki sel-sel yang
rusak akibat radikal bebas serta mampu
menangkal radikal bebas. Seiring
bertambahnya usia, produksi antioksidan
dalam tubuh semakin berkurang. Saat usia 40
tahun, produksi antioksidan dalam tubuh
sekitar 50%, sedangkan pada usia 60-70
tahun akan turun menjadi 5-10%. Dari
penurunan produksi antioksidan tersebut
dinilai sangat signifikan, sehingga diperlukan
sumber antioksidan dari luar tubuh (Hernani
et al. 2005).

Ada beberapa cara untuk memperoleh
senyawa bioaktif, salah satunya adalah
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dengan cara ekstraksi. Ada beberapa metode
yaitu ekstraksi dengan metode maserasi,
soxhletasi, perkolasi dan Microwave Assisted
Extraction  (MAE), namun  metode
konvensinal seperti maserasi, soxhletasi dan
perkolasi membutuhkan waktu lama dalan
ektraksinya sehingga digunakannya metode
ektraksi yang lebih cepat yaitu Microwave
Assisted Extraction (MAE). Microwave
Assisted Extraction (MAE) merupakan
teknik ekstraksi yang memanfaatkan radiasi
gelombang mikro untuk memanaskan pelarut
secara cepat dan efisien (Jain, 2009).
Ekstraksi MAE juga sangat cocok digunakan
untuk mengekstraksi senyawa yang tidak
tahan terhadap panas. Metode MAE juga
dapat membantu meningkatkan jumlah
rendemen ekstrak kasar dalam waktu
ekstraksi dan jumlah pelarut yang lebih
rendah dibanding dengan metode ekstraksi
maserasi, soxhletasi, perkolasi atau metode
konvensional lainnya (Langat, 2011).
Keberhasilan proses ekstraksi dengan
metode MAE dipengaruhi oleh beberapa

faktor, seperti waktu ekstraksi, ukuran
partikel, jenis pelarut, rasio bahan dan
pelarut, daya microwave, dan suhu

microwave. Jenis pelarut merupakan faktor
yang berpengaruh dalam proses ekstraksi
MAE dibandingkan dengan faktor lainnya
(Rifai, 2018).. Menurut Taroreh et al. (2015),
pelarut yang sering digunakan untuk
ekstraksi senyawa bioaktif, yaitu metanol,
etanol, aseton, dan etil asetat selain air.
Penelitian sebelumnya oleh Anggreni
et al. (2019) mengenai karakteristik ekstrak
kulit buah kakao sebagai sumber antioksidan
menggunakan perlakuan jenis pelarut dan
waktu maserasi, menunjukkan bahwa nilai
rata-rata rendemen ekstrak kulit buah kakao

dengan menggunakan pelarut metanol
menghasilkan rendemen tertinggi yaitu
10,90+1,40% sedangkan dengan
menggunakan pelarut aseton memiliki

rendemen terendah yaitu 6,41+0,88%. Nilai
rata-rata rendemen memiliki peningkatan
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sesuai dengan tingkat kepolaran pelarut, yaitu
metanol dengan hasil tertinggi kemudian
etanol dan aseton. Pelarut metanol memiliki
kepolaran yang lebih tinggi dari etanol dan
aseton, nilai metanol yaitu sebesar 33,60,
kemudian etanol 24,30 dan aseton 20,70
(Sudarmadji et al., 2007) sehingga metanol
menghasilkan nilai rendemen terbesar,
kemudian etanol dan aseton.

Ukuran partikel juga merupakan salah
satu faktor yang dapat memengaruhi proses
ekstraksi. Penelitian Utami (2017) mengenai
aktivitas antioksidan kulit biji kakao dari
hasil penyangraian biji kakao kering
menggunakan ukuran partikel lolos 60 mesh.
Selain itu penelitian Mujiyono (2017)
menggunakan ukuran partikel 40 mesh pada
uji aktivitas antioksidan kulit biji kakao
dengan berbagai metode pengeringan. Lama
ekstraksi pada bahan baku akan berkaitan
dengan karakteristik bahan baku yang
bersangkutan seperti ukuran partikel bahan,
karena semakin kecil ukuran bahan yang
digunakan maka semakin luas bidang kontak
antara bahan dengan pelarut sampai batas
senyawa yang diekstrak habis dalam bahan.
Penelitian Norra et al. (2017) menyatakan
penggunaan ukuran partikel 0,25 mm atau 60
mesh menunjukkan total fenol dan aktivitas
antioksidan terbesar pada pada ekstrak
rumput laut (Sargassum sp) yaitu 1,1972 mg
GAE/g ekstrak dengan persen inhibisi
60,65%. Makanjuola (2017) menunjukkan
bahwa penggunaan ukuran partikel 0,425 mm
atau 40 mesh merupakan perlakuan terbaik
untuk menghasilkan ekstrak cair dari teh, jahe
dan teh jahe dengan kandungan senyawa
fenolik  tertinggi  yaitu  685,44+175,
283,58+19, dan 483,02+176 mg GAEI/L.
Oleh sebab itu diperlukan ukuran partikel
yang tepat untuk mengekstrak kulit buah
kakao sebagai sumber antioksidan.

Sampai saat ini belum pernah diteliti
tentang jenis pelarut dan ukuran partikel
menggunakan metode Microwave Assisted
Extraction (MAE) terhadap karakteristik
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ekstrak kulit buah kakao, padahal metode
Microwave Assisted Extraction (MAE)
mempunyai banyak keunggulan sesuai
dengan karakteristik bahan yang digunakan
yaitu lebih cepat dan efisien, meminimkan
penggunaan pelarut saat ekstraksi dan cocok
digunakan mengekstraksi senyawa yang
tidak tahan terhadap panas. Atas dasar hal
tersebut dilakukan penelitian ekstraksi kulit
buah kakao menggunakan metode MAE
dengan perlakuan variasi jenis pelarut etanol,
metanol, aseton dan variasi ukuran yang
berbeda untuk menghasilkan  ekstrak
antioksidan kulit buah kakao.

METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan untuk membuat bubuk kulit
kakao yang diambil dari kulit buah kakao
jenis lindak dengan kriteria buah yang
berumur 4-6 bulan dan berwarna kuning yang
berasal dari PT. Cau Coklat Internasional
(Cau Chocolate), Dusun Cau, Desa Tua,
Kecamatan Marga, Kabupaten Tabanan, Bali.
Bahan kimia yang digunakan antara lain:
aquades, metanol 90%, etanol 90%, aseton
90 %, metanol PA (Merck), etanol PA, DPPH
(Himedia), asam galat (Sigma-aldrich),
reagen folin, quersetin, ALCL3, NaNO_ dan
Na>COs

Peralatan yang digunakan dalam
penelitian ini, yaitu microwave oven merk
Samsung, Spektrofotometer (Biochrome SN
133467), kertas saring Whattman No.1,
timbangan  analitik, rotary  vacuum
evaporator, blender, tabung  reaksi,
enlenmeyer, pipet volume 1 ml, pipet volume
5 ml, pipet tetes, bola karet, labu ukur, gelas
beaker, labu Erlenmeyer, botol kaca gelap,
ayakan (40 mesh, 60 mesh, 80 mesh).

Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan dalam
penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) factorial dengan dua
faktor. Faktor pertama yaitu jenis pelarut (J)
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dan faktor kedua yaitu ukuran partikel (U).
Faktor pertama terdiri atas tiga taraf, yaitu
metanol, etanol dan aseton, Faktor kedua
terdiri dari tiga taraf, yaitu 40, 60 dan 80
Mesh. Masing-masing kombinasi perlakuan
dikelompokkan  menjadi 2  kelompok
sehingga diperoleh 18 unit percobaan. Data
yang diperoleh kemudian dianalisis dengan
sidik ragam (ANOVA), dan apabila
berpengaruh dilakukan uji lanjut yaitu uji
Beda Nyata Jujur (BNJ) menggunakan
software Mini Tab 17. Penentuan perlakuan
terbaik dari semua parameter yang diukur
dilakukan dengan uji indeks efektifitas (De
Garmo et al., 1984).

Pelaksanaan Penelitian

Proses pembuatan bubuk kulit buah
kakao mengikuti metode yang dilakukan oleh
Anggreni et al. (2019) dengan sedikit
modifikasi. Kulit buah kakao segar dicuci
bersih dan diparut dengan parutan stainless
steel kemudian dikeringkan dengan sinar
matahari dan ditutup menggunakan kain
hitam untuk mengurangi oksidasi dari
senyawa polifenol. Pengeringan kulit buah
kakao menggunakan nampan dengan
ketebalan bahan saat dijemur adalah +1 cm.
Pengeringan kulit buah kakao yaitu selama
+7 hari dengan suhu 30+1 °C. Kulit buah
kakao yang telah kering dicirikan mudah
dipatahkan. Kemudian kulit buah kakao yang
telah kering, dihaluskan menggunakan
blender dan selanjutnya diayak dengan
ayakan 40, 60 dan 80 mesh. Kadar air dari
bubuk kulit buah kakao hingga 7%.

Proses ektraksi kulit buah kakao
mengikuti metode Pratyaksa et al., 2019
dengan modifikasi. Bubuk kulit buah kakao
yang telah diayak sesuai perlakuan (40, 60
dan 80 mesh) kemudian ditimbang masing-
masing 30 gram lalu dimasukkan ke dalam
Erlenmeyer dan ditambahkan pelarut sesuai
dengan perlakuan (metanol, etanol dan
aseton) sebanyak 300 ml (perbandingan
bahan dengan pelarut 1:10). Selanjutnya
dilakukan  proses  ekstraksi  dengan
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menggunakan microwave selama 8 menit
dengan daya 800 watt. Hasil ekstraksi
selanjutnya disaring dengan menggunakan
kertas saring Whattman No. 1 sehingga
menghasilkan filtrat. Filtrat yang didapatkan,
dipekatkan dengan rotary evaporator dengan
suhu 40°C dengan kecepatan putaran 100
rpm. Ekstrak kental kulit buah kakao
dimasukkan kedalam botol kaca berwarna
gelap untuk menghindari terjadinya oksidasi
karena cahaya, kemudian ekstrak kental
dianalisis rendemen, total flavonoid, aktivitas
antioksidan, dan total fenol.

Variabel yang Diamati

Variabel yang diamati adalah
rendemen ekstrak (Sudarmadji et al., 1989),
total fenolik (Sakanaka et al., 2013), total
flavonoid (Dewanto et al., 2002) dan
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kapasitas antioksidan dengan metode DPPH
(Blois, 1958).

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Rendemen

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan jenis pelarut dan ukuran
partikel berpengaruh sangat nyata, yaitu
(p<0,05), sedangkan interaksinya
berpengaruh tidak nyata (p=0,05) terhadap
rendemen ekstrak kulit buah kakao. Nilai
rata-rata rendemen ekstrak kulit buah kakao
dapat dilihat pada Tabel 1.

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

ukuran partikel.

Jenis Pelarut Ukuran Partikel (mesh) Rata-rata
U: (40) U, (60) U3 (80)
J1 (Metanol) 11,24 12,17 13,46 12,23+0,612
Jo (Etanol) 10,39 11,45 12,35 11,40+0,49°
J3(Aseton) 9,33 10,44 11,43 10,4040,51°
Rata-rata 10,32+0,87°  11,35+0,49" 12,41+0,25°

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 nilai
rata-rata rendemen ekstrak kulit buah kakao
dengan pelarut metanol menghasilkan
rendemen tertinggi, Yyaitu 12,23+0,61%,
sedangkan menggunakan pelarut aseton
memiliki ~ rendemen  terendah, vyaitu
10,40+0,51%. Dapat dilihat bahwa nilai rata-
rata rendemen memiliki peningkatan sesuai
dengan tingkat kepolaran pelarut, yaitu
metanol dengan hasil tertinggi kemudian
etanol dan aseton. Pelarut metanol memiliki
kepolaran yang lebih tinggi dari etanol dan
aseton, hal ini dapat dilihat dari nilai
konstanta dielektriknya yaitu sebesar 33,60,
kemudian etanol 24,30 dan aseton 20,70
(Sudarmadji et al., 2007). Hal ini berarti
metanol dapat melarutkan senyawa aktif yang
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bersifat polar lebih banyak dari etanol dan
aseton. Hal ini sesuai dengan penelitian
Verdiana et al. (2018) bahwa ekstrak kulit
buah lemon dengan menggunakan pelarut
metanol 70% memiliki rendemen tertinggi,
kemudian diikuti dengan pelarut etanol 70%,
dan aseton 70%. Perbedaan nilai konstanta
dielektrik menunjukkan sifat kepolaran dari
pelarut. Semakin tinggi nilai konstanta
dielektrik, maka pelarut akan semakin polar

Perlakuan ukuran partikel kulit buah
kakao 80 mesh menghasilkan nilai tertinggi
yaitu 12,41+0,25% sedangkan 40 mesh
menghasilkan  nilai ~ terendah  yaitu
10,32+0,87%. Dapat dilihat rata-rata
rendemen mengalami peningkatan sesuai
dengan ukuran partikel yang digunakan mulai
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dari rendemen terendah yang dihasilkan dari
ukuran partikel 40 mesh, kemudian ukuran
partikel 60 mesh dan yang menghasilkan
rendemen tertinggi yaitu ukuran partikel 80
mesh. Ini menunjukan bahwa semakin kecil
ukuran partikel yang digunakan maka
semakin banyak membran sel bahan yang
pecah. Membran sel bahan yang pecah
memudahkan pelarut untuk menarik senyawa
dari dalam sel sehingga proses difusi senyawa
menjadi lebih mudah. Maulida dan Guntarti
(2015) juga menyatakan bahwa semakin kecil
ukuran partikel maka akan mempermudah
kontak pelarut dengan padatan sehingga
mempercepat senyawa berdifusi keluar sel
yang menyebabkan rendemen semakin
banyak. Hasil ini juga didukung oleh
penelitian (Sembiring et al., 2008), tentang
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pengaruh kehalusan bahan dan lama ekstraksi
terhadap mutu ekstrak temulawak yang
menunjukkan bahwa semakin halus bahan
yang digunakan semakin tinggi rendemen
yang dihasilkan, karena ukuran bahan yang
sesuai akan menjadikan proses ekstraksi
berlangsung dengan baik dan tidak
memerlukan waktu yang lama.

2. Total Fenolik

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan jenis pelarut dan ukuran
partikel serta interaksinya berpengaruh
sangat nyata (p<0,01) terhadap total fenolik
ekstrak kulit buah kakao. Nilai rata-rata total
fenolik (mg GAE/Q) ekstrak kulit buah kakao
yang diperoleh dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Nilai rata-rata total fenolik (mg GAE/g) ekstrak kulit buah kakao pada perlakuan jenis

pelarut dan ukuran partikel.

Jenis Pelarut

Ukuran Partikel (mesh)

U1 (40) U (60) Us (80)
J1 (metanol) 118,64+0,74f 140,16+1,18° 146,57+0,70°
Jz (etanol) 124,88+0,35° 142,00+0,24%° 148,84+0,10°
Js(aseton) 117,53+0,33f 132,53+0,15¢ 143,34+0,81°

Keterangan : Huruf berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata pada Uji BNJ dengan taraf

kesalahan 5% (P<0,05)

Tabel 2. menunjukkan hasil total
fenolik ekstrak kulit buah kakao tertinggi
diperoleh dari pelarut etanol dengan ukuran
partikel 80 mesh yaitu sebanyak 148,84+0,10
mg GAE/g tetapi tidak berbeda nyata dengan
pelarut metanol dengan ukuran 80 mesh
sebesar 146,57+0,70 mg GAE/g dan terendah
diperoleh dari pelarut aseton dengan ukuran
partikel 60 mesh yaitu sebanyak 117,53+0,33
mg GAE/q tetapi tidk berbeda nyata dengan
pelarut metanol dengan ukuran 40 mesh yaitu
sebanyak 118,64+0,74 mg GAE/g . Pada
proses ekstraksi jenis pelarut dan ukuran
partikel yang berbeda dapat mempengaruhi
hasil total fenolik yang dihasilkan. Pelarut
dengan kepolaran yang hampir serupa dengan
senyawa yang akan diekstrak dan ukuran
partikel yang lebih kecil akan menghasilkan
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total fenolik yang tertinggi. Hal ini
menunjukkan bahwa senyawa polifenol yang
terdapat pada ekstrak kulit buah kakao
memiliki  tingkat kepolaran mendekati
kepolaran pelarut etanol, sehingga senyawa
polifenol dapat larut lebih banyak pada
pelarut etanol daripada pelarut metanol dan
aseton. Polifenol yang sering diidentifikasi
pada kulit kakao adalah polifenol jenis
flavonoid (Sartini et al., 2017). Sesuai dengan
penelitian Kemit et al. (2015) mengenai
ekstrak daun alpukat, bahwa pelarut etanol
menghasilkan senyawa flavonoid tertinggi
daripada menggunakan pelarut metanol,
aseton dan aquades.

Perlakuan ukuran partikel
menunjukkan bahwa ukuran partikel 80 mesh
menghasilkan nilai total fenolik tertinggi
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dibandingkan dengan ukuran 40 dan 60 mesh.
Dalam penelitian Noviantari et al. (2017),
didapatkan hasil terbaik pada perlakuan
ukuran partikel 60 mesh dari perlakuan
kurang dari 40 mesh, 40 mesh dan 60 mesh.
Ini menunjukan bahwa semakin kecil ukuran
partikel yang digunakan maka semakin
banyak fenolik yang terekstrak dikarenakan
banyaknya membran sel yang pecah pada
bahan mempermudah pelarut untuk menarik
senyawa fenolik dari dalam sel dan
mempermudah proses difusi senyawa fenolik
ke pelarut sehingga dihasilkan ekstrak yang
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lebih banyak.

3. Total Flavonoid

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan jenis pelarut dan ukuran
partikel berpengaruh sangat nyata (p<0,01)
serta  interaksinya  berpengaruh  nyata
(p<0,05) terhadap total flavonoid ekstrak
kulit buah kakao. nilai rata-rata total
flavonoid (mg QE/qg) ekstrak kulit buah kakao
yang diperoleh dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Nilai rata-rata total flavonoid (mg QE/g)strak kulit buah kakao pada perlakuan jenis pelarut

dan ukuran partikel.

Jenis Pelarut

Ukuran Partikel (mesh)

U: (40) U> (60) Uz (80)
J1 (metanol) 79,48+0,04¢ 88,80+0,10° 93,52+0,50°
Jz (etanol) 82,30+0,07¢ 89,75+0,39° 94,16+0,23?
Js(aseton) 76,60+0,45° 83,97+1,17¢ 90,37+0,90°

Keterangan: Huruf berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan

kesalahan 5% (P<0,05).

Tabel 3. menunjukkan hasil total
flavonoid ekstrak kulit buah kakao tertinggi
diperoleh dari pelarut etanol dengan ukuran
partikel 80 mesh yaitu sebanyak 94,16+0,23
mgQE/g tetapi tidak berbeda nyata dengan
pelarut metanol dengan ukuran 80 mesh
sebesar 93,52+0,50* mgQE/g dan terendah
diperoleh dari pelarut aseton dengan ukuran
partikel 40 mesh yaitu sebanyak 76,60+0,45
mgQE/g. Suatu senyawa akan larut pada
pelarut yang mempunyai kepolaran yang
sama. Senyawa flavonoid terbagi menjadi
beberapa jenis, tiap jenis flavonoid
mempunyai kepolaran yang berbeda-beda
tergantung dari jumlah dan posisi gugus
hidroksil sehingga hal tersebut akan
mempengaruhi kelarutan flavonoid pada
pelarut (Harborne, 1996). Total flavonoid
pada ekstrak kulit buah kakao dengan pelarut
etanol menunjukkan bahwa pelarut etanol
memiliki tingkat kepolaran yang menyerupai
dan lebih efektif dalam melarutkan senyawa
flavonoid pada kulit buah kakao, sehingga

130

yang nyata pada Uji BNJ dengan taraf

menghasilkan senyawa flavonoid tertinggi.

Menurut Alothman et al. (2009) kadar
total flavonoid buah nanas lebih tinggi
diperoleh menggunakan pelarut etanol
dibandingkan air, metanol dan aseton pada
konsentrasi pelarut yang sama. Ekstrak kulit
buah kakao menggunakan pelarut aseton
menghasilkan total flavonoid terendah
dimana pelarut aseton merupakan pelarut
yang paling polar dibandingkan pelarut
lainnya, sehingga komponen yang bersifat
polar seperti karbohidrat ikut terekstrak dan
menyebabkan total flavonoid per berat
sampel menjadi rendah (Septiana dan Asnani,
2012).

Ukuran partikel juga mempengaruhi
peningkatan kadar flavonoid. Lachman et al.
(1986) menyatakan bahwa semakin Kkecil
ukuran partikel, maka pelarut akan lebih
mudah larut ke dalam jaringan bahan
sehingga proses penarikan senyawa dari kulit
buah kakao lebih efektif yang diakibatkan
oleh terjadinya pemecahan dinding dan
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membran sel. Jenis pelarut etanol dengan mirip dengan polifenol.
ukuran partikel 80 mesh merupakan
perlakuan yang menghasilkan total fenolik
maupun total flavonoid yang tinggi. Hal ini
sesuai dengan pernyataan Momuat et al.

4. Kapasitas Antioksidan

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan jenis pelarut dan ukuran
. partikelnya sangat nyata (p<0,01) serta
(2015) yang menyatakan bahwa flavonoid interaksinya berpengaruh nyata (p<0,05)

mer_ni_lik_i hubungan positil_‘ dengan polifenol, terhadap kapasitas antioksidan ekstrak kulit
hal ini disebabkan flavonoid merupakan salah buah kakao. Nilai rata-rata kapasitas
satu senyawa golongan fenolik sekunder antioksidan (mg GAEAC/g) ekstrak Kulit

yang di_sintesis dari asam piruv_at melalui buah kakao yang diperoleh dapat dilihat pada
metabolisme asam amino dan paling banyak Tabel 4

ditemukan pada tanaman, sehingga sifat
senyawa yang dimiliki oleh flavonoid sangat

Tabel 4. Nilai rata-rata kapasitas antioksidan (mg GAEAC/g) ekstrak kulit buah kakao pada
perlakuan jenis pelarut dan ukuran partikel

Jenis Pelarut Ukuran Partikel (mesh)
U: (40) U> (60) U3 (80)
J1 (metanol) 117,23+0,81° 123,59+0,50° 131,3620,31%
J2 (etanol) 119,09+0,49% 124,27+0,02° 133,30+0,49°
Js(aseton) 114,38+0,52f 119,95+0,52¢ 130,65+0,50°
Keterangan : Huruf berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata pada Uji BNJ dengan taraf
kesalahan 5% (P<0,05).

Tabel 4 menunjukkan  bahwa yaitu 148,84+0,10 mg GAE/qg, total flavonoid
kapasitas antioksidan tertinggi diperoleh yaitu 94,16+0,23 mg GAE/g dan kapasitas
pada pelarut etanol dengan ukuran partikel 80 antioksidan yaitu 133,30£0,49 mg GAEAC/g
mesh yaitu 133,30+0,49 mg GAEAC/g tetapi dan nilai terendah sama-sama dihasilkan dari
tidak berbeda nyata dengan pelarut metanol perlakuan jenis pelarut aseton dan ukuran
dengan ukuran 80 mesh sebesar 131,36+0,31 partikel 40 mesh dengan nilai total fenolik
mg GAEAC/g dan terendah diperoleh pada yaitu 117,53+0,33 mg GAE/g , total
pelarut aseton dengan ukuran partikel 40 flavonoid yaitu 76,60+0,45 mg GAEAC/ g
mesh yaitu 114,38+0,52 mg GAEAC/g. Hal .dan nilai kapasitas antioksidan yaitu
ini menunjukkan bahwa pelarut yang 114,38+0,52 mg GAEAC/ g. Hasil ini juga
memiliki  tingkat kepolaran mendekati sesuai dengan laporan Towaha (2014) bahwa,
senyawa yang berfungsi sebagai antioksidan kapasitas antioksidan biji kakao dan produk
dan semakin kecil ukuran partikelnya, maka turunannya dengan jumlah total polifenol
semakin tinggi pula kapasitas yang dimiliki mempunyai korelasi yang
antioksidannya. Hal ini terjadi dikarenakan positif, sehingga semakin tinggi kandungan
kapasitas antioksidan yang dihasilkan polifenol maka akan semakin tinggi juga nilai
dipengaruhi oleh senyawa polifenol yang ada kapasitas antioksidannya.

pada ekstrak kulit buah kakao. Pada
penelitian ini hasil total fenolik, total
flavonoid dan kapasitas antioksidan tertinggi
sama-sama dihasilkan dari perlakuan jenis
pelarut menggunkan etanol dan  ukuran
partikel 80 mesh dengan nilai total fenolik

5. Indeks Efektivitas

Uji indeks efektivitas dilakukan untuk
menentukan  perlakuan  terbaik dalam
menghasilkan ekstrak kulit buah kakao.
Variabel yang diamati pada pengujian ini
adalah rendemen ekstrak, total fenolik, total

131



Vol. 10, No. 1, Maret 2022

flavonoid dan kapasitas antioksidan. Hasil uji
indeks efektivitas ekstrak kulit buah kakao
dapat dilihat pada Tabel 5.

Perlakuan terbaik ditunjukkan dengan
jumlah nilai hasil (Nh) tertinggi. Tabel 5.
menunjukkan bahwa perlakuan jenis pelarut

Pengaruh Jenis Pelarut dan Ukuran Partikel pada ...

etanol dan ukuran partikel 80 mesh memiliki
nilai tertinggi yaitu 0,95 sehingga merupakan
perlakuan terbaik untuk menghasilkan
ekstrak kulit buah kakao sebagai sumber
antioksidan.

Tabel 5. Hasil uji indeks efektivitas untuk menentukan perlakuan terbaik dari ekstrak kulit buah

kakao.
Variabel
erlakuan Total Total Kapasitas
’ Rendemen Fenol Flavonoid Anti%ksidan Jumlah

BV 1,80 3,40 2,4 3,60

BN 0,16 0,30 0,21 0,32
J1U1 Ne 0,46 0,04 0,16 0,16

Nh 0,07 0,01 0,03 0,03 0,17
J1U2 Ne 0,69 0,72 0,69 0,69

Nh 0,11 0,22 0,15 0,15 0,63
J1U3 Ne 1,00 0,93 0,96 0,96

Nh 0,16 0,28 0,2 0,2 0,93
J2U1 Ne 0,25 0,23 0,32 0,32

Nh 0,04 0,07 0,07 0,07 0,26
J2U2 Ne 0,61 0,78 0,75 0,75

Nh 0,10 0,23 0,16 0,16 0,66
J2U3 Ne 0,73 1,00 1,00 1,00

Nh 0,12 0,30 0,21 0,21 0,95
J3U1 Ne 0,00 0,00 0,00 0,00

Nh 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
J3U2 Ne 0,27 0,48 0,42 0,42

Nh 0,04 0,14 0,09 0,09 0,37
J3U3 Ne 0,51 0,83 0,78 0,78

Nh 0,08 0,25 0,16 0,28 0,77

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah
dilakukan maka dapat disimpulkan beberapa
hal sebagai berikut:

1. Jenis pelarut dan ukuran partikel
berpengaruh terhadap rendemen, total
fenolik dan kapasitas antioksidan ekstrak
kulit buah kakao. Interaksi antar perlakuan
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berpengaruh terhadap total fenolik, total
flavonoid dan kapasitas antioksidan
namun tidak berpengaruh terhadap
rendemen ekstrak kulit buah kakao.

2. Perlakuan terbaik untuk menghasilkan

ekstrak kulit buah kakao sebagai sumber
antioksidan adalah menggunakan pelarut
etanol dan ukuran partikel 80 mesh,
dengan karakteristik rendemen
12,23+0,61%, total fenolik 148,84+0,10
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mg GAE/g, total flavonoid 94,16+0,23

mgQE/g dan kapasitas antioksidan
133,30+0,49 mg GAEAC/g.
Saran

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat
disarankan beberapa hal sebagai berikut :

1. Untuk menghasilkan ekstrak kulit buah
kakao sebagi sumber antioksidan,
disarankan menggunakan jenis pelarut
etanol dan ukuran partikel 80 mesh pada
ekstraksi menggunakan metode MAE.

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut
seperti enkapsulasi agar mendapatkan
ekstrak yang dapat diaplikasikan pada
produk  kosmetik  maupun  produk
makanan.
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