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INTISARI

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi
pelarut dan lama ekstraksi terhadap karakteristik ekstrak flavor buah nangka.
Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi dan referensi
mengenai pembuatan ekstrak flavor buah nangka yang diharapkan dapat berperan
sebagai penambah flavor pada makanan atau minuman.

Penelitian ini meliputi penelitian pendahuluan dan penelitian utama.
Penelitian pendahuluan dilakukan untuk menentukan rasio terbaik antara bahan
dan pelarut dengan dilihat dari jumlah rendemen yang dihasilkan. Pada penelitian
utama digunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan pola faktorial 2x3
dengan 4 kali ulangan. Rancangan perlakuan yang dilakukan pada penelitian ini
terdiri dari dua faktor yaitu konsentrasi pelarut (a) dengan 2 taraf yaitu al
(konsentrasi 70%) dan a2 (konsentrasi 96%), serta lama ekstraksi (b) dengan 3
taraf yaitu b1 (18 jam), b2 (24 jam) dan b3 (30 jam).

Respon yang diukur dalam penelitian ini adalah analisis fisik yaitu total
padatan terlarut. Respon kimia yang meliputi analisis kadar beta karoten dan
kadar gula reduksi. Serta respon organoleptik terhadap aroma dan rasa.

Hasil penelitian pendahuluan didapatkan rasio antara bahan dan pelarut
yang terbanyak menghasilkan rendemen yaitu rasio 1:5 dengan rendemen 40%.
Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa konsentrasi pelarut dan lama ekstraksi
berpengaruh terhadap total padatan terlarut, kadar gula reduksi, kadar beta
karoten, dan organoleptik atribut aroma serta rasa ekstrak flavor buah nangka.
Terjadi interaksi antara konsentrasi pelarut dan lama ekstraksi terhadap total
padatan terlarut, kadar gula reduksi, kadar beta karoten, dan organoleptik atribut
aroma serta rasa ekstrak flavor buah nangka.

Kata kunci : Buah Nangka, Ekstrak Flavor, Ekstraksi.



ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the effect of solvent
concentration and extraction time of the characteristics of jackfruit flavour
extract. The benefit of this research is to provide information and references
regarding the making of flavour extracts of jackfruit which are expected to act as
flavor enhancers in food or drinks.

This research includes preliminary research and primary research.
Preliminary research was conducted to determine the best ratio between
materials and solvents by looking at the amount of rendemen produced.
Randomized Block Design (RBD) with a 2x3 factorial pattern with 4 replications
used in the primary research. The design of the treatment in this research
consisted of two factors: solvent concentration (a) with 2 levels, which are al
(70% concentration) and a2 (96% concentration), and extraction time (b) with 3
levels, which are b1 (18 hours), b2 (24 hours) and b3 (30 hours).

The response measured in this study was physical response, namely total
suspended solid. Chemical responses include analysis of beta carotene levels and
reducing sugar levels. As well as organoleptic responses to aroma and taste.

The results of the preliminary study found that the ratio between the
materials and solvents produced the highest rendemen of 1:5 with rendemen of
40%. The results of the primay research showed that solvent concentration and
extraction time affected total suspended solid, reducing sugar levels, beta
carotene levels, and organoleptic attributes of the aroma and flavour of the
jackfruit flavour extract. There was an interaction between solvent concentration
and extraction time total suspended solid, reducing sugar levels, beta carotene
levels, and organoleptic attributes of the aroma and flavor of the jackfruit flavour
extract.

Keywords : Jackfruit, Flavour Extract, Extraction.
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I. PENDAHULUAN

Bab ini menjelaskan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1. Latar Belakang

Nangka merupakan jenis tanaman yang banyak ditanam di daerah tropis,
seperti Indonesia. Tanaman ini diduga berasal dari India bagian selatan yang
kemudian menyebar ke daerah tropis lainnya. Dalam bahasa inggris disebut
jackfruit, sedangkan dalam bahasa latin disebut Artocarpus heterophyllus
(Astawan, 2004). Meskipun nangka belum merupakan buah-buahan yang
mendominasi di Indonesia sampai saat ini, tetapi keberadaannya sudah sangat
popular dan digemari sebagai buah segar.

Nangka merupakan tanaman yang potensial untuk dikembangkan. Banyak
manfaat yang dapat diambil dari tanaman ini. Hampir semua bagian tanaman ini
dapat dimanfaatkan. Selain buah yang merupakan produk utamanya, bagian akar,
batang, daun, bakal buah, bahkan kulitnya pun dapat dimanfaatkan (Rukmana,
1997).

Nangka termasuk jenis buah yang mempunyai sifat mudah rusak dan
biasanya dikonsumsi dalam bentuk segar serta pada umumnya dipanen dalam
keadaan tua atau sedikit lewat tua tetapi belum masak di pohon, maka penanganan
lepas panennya kurang baik, maka buah tersebut akan mengalami kerusakan dan

pembusukan sehingga tidak diterima konsumen. Disamping itu, buah nangka



tidak tahan disimpan dalam bentuk yang sudah disiangi dan siap dimakan
(Agustina, 2007).

Hampir semua bagian tanaman nangka dapat dimanfaatkan dalam
kehidupan manusia, misalnya nangka yang masih kecil dapat dibuat lalap atau
campuran rujak dan buah nangka setengah tua dapat dibuat sayur gudeg. Buah
nangka masak dapat dimakan segar atau diolah menjadi aneka makanan dan lain-
lain. Biji nangka juga dapat direbus sebagai makanan kecil atau campuran sayuran
(Widyastuti, 1995).

Pemanfaatan buah nangka di Indonesia masih jarang dilakukan. Buah
nangka yang telah matang biasanya bagian dagingnya dikonsumsi langsung.
Apabila terjadi jumlah panen yang besar, dikhawatirkan buah nangka tidak akan
bertahan lama. Dengan pengolahan yang tepat, buah nangka dapat diperpanjang
umur simpannya sehingga mengurangi resiko busuknya buah nangka sebelum
bisa diolah maupun dikonsumsi.

Flavor merupakan faktor penting dalam makanan. Sejak jaman prasejarah,
manusia telah mencoba mempersiapkan makanannya sedemikian rupa dengan
cara-cara sederhana sehingga memberikan flavor yang menyenangkan. Manusia
makan bukan hanya untuk mendapatkan gizi yang terkandung dalam bahan
makanan yang dikonsumsinya akan tetapi juga untuk mendapatkan kesenangan
dalam menikmati makanan terserbut. Oleh karena itu, tidaklah mengherankan jika
penelitian mengenai flavor berkembang pesat dewasa ini (Setiawati, 1994).

Flavor merupakan salah satu atribut bahan pangan atau produk pangan yang

berperan penting dalam penerimaan atau penolakan suatu makanan atau minuman



olen konsumen. Aroma dari suatu bahan dapat ditimbulkan oleh satu atau
beberapa komponen yang merupakan karakteristik aroma bahan pangan tersebut,
sedangkan komponen lainnya hanya memberikan nuansa terhadap keseluruhan
flavor (Apriyantono, 2004).

Kecenderungan dunia pada saat ini yang ingin memanfaatkan dan
mengembangkan segala sesuatu yang alami (yang telah ada di alam atau dibuat
secara alamiah dan tidak dengan cara sintetis organik), suatu sikap atau gerakan
yang disebut back to nature merupakan motivasi untuk dilakukannya penelitian
mengenai ekstrak flavor.

Salah satu sumber flavor alami adalah buah-buahan. Indonesia merupakan
salah satu negara tropis yang banyak menghasilkan buah-buahan. Namun, masih
banyak buah-buahan di Indonesia yang memiliki flavor khas tetapi belum
dimanfaatkan flavornya. Salah satunya adalah buah nangka (Artocarpus
heterophyllus).

Pembuatan ekstrak flavor dari buah nangka untuk menggantikan
penggunaan buah nangka dalam bentuk segar diharapkan akan sangat bermanfaat
karena akan lebih praktis serta mudah dalam penggunaan dan penyimpanan.
Flavor dalam bentuk konsentrat ini dapat langsung ditambahkan ke dalam
makanan atau minuman sebelum atau setelah proses pengolahan. Bentuk
konsentrat juga memudahkan pengemasan dan pengangkutan sehingga dapat
memperluas jangkauan pemakaian sampai ke daerah yang sulit untuk memperoleh

buah nangka serta untuk penggunaan skala industri.



Metode yang digunakan dalam pembuatan ekstrak flavor buah nangka
adalah dengan cara ekstraksi. Proses ekstraksi dengan pelarut dipengaruhi oleh
sifat pelarut yang akan dipakai dan pemilihan pelarut ditentukan oleh bahan
volatil dan kemudahan pemisahan pelarut. Dalam penelitian ini digunakan pelarut
etanol 70% dan etanol 96%. Menurut Kristiani (2014), konsentrasi etanol
mempengaruhi banyaknya perolehan fenolik yang didapatkan. Etanol 70%
memberikan perolehan fenolik yang paling tinggi yaitu sebesar 24,95 mg GAE
(Gallic Acid Equivalent) dan 17,12 RE (Retional Equivalent) per gram rambut
jagung kering.

Selain konsentrasi pelarut, lama ekstraksi juga mempengaruhi ekstrak yang
dihasilkan dari bahan yaitu buah nangka. Menurut Diantika (2014), rendemen
yang dihasilkan dari ekstraksi antioksidan biji kakao mencapai optimal dengan
pelarut etanol 70% dengan waktu ekstraksi 20 jam. Semakin lama waktu
ekstraksi, kuantitas bahan yang terekstrak juga akan semakin meningkat
dikarenakan kesempatan untuk bersentuhan antara bahan dengan pelarut makin
besar sehingga hasilnya akan bertambah sampai titik jenuh larutan.

Berdasarkan hal tersebut, penelitian yang mendalam dan rinci mengenai
pengaruh konsentrasi pelarut dan lama ekstraksi terhadap karakteristik ekstrak
flavor buah nangka perlu dilakukan.

1.2. Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang di atas, maka masalah yang dapat diidentifikasi

adalah sebagai berikut :



1. Apakah konsentrasi pelarut berpengaruh terhadap karakteristik ekstrak flavor
buah nangka?

2. Apakah lama ekstraksi berpengaruh terhadap karakteristik ekstrak flavor buah
nangka?

3. Apakah terdapat interaksi antara konsentrasi pelarut dan lama ekstraksi

terhadap karakteristik ekstrak flavor buah nangka?

1.3. Maksud dan Tujuan

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh dari
konsentrasi pelarut dan lama ekstraksi terhadap karakteristik ekstrak flavor buah
nangka.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan konsentrasi pelarut dan
lama ekstraksi dalam pembuatan ekstrak flavor buah nangka yang dapat
menghasilkan flavor alami terbaik sebagai penambah flavor pada makanan atau

minuman.

1.4. Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi dan
referensi mengenai pembuatan ekstrak flavor buah nangka yang diharapkan dapat

berperan sebagai penambah flavor pada makanan atau minuman.

1.5. Kerangka Pemikiran

Nangka yang sudah matang sangat digemari banyak orang dengan warnanya
yang kuning menarik dan aromanya yang menggugah selera. Aroma ini berasal
dari senyawa etil butirat pada daging buahnya. Selain dikonsumsi segar, nangka

biasa digunakan untuk campuran berbagai makanan, seperti kolak, dodol, kue-



kue, pudding, es teler, dan lain-lain. Aroma nangka yang berbeda dan rasa
manisnya akan menambah kelezatan makanan campurannya, sedangkan buah
yang masih sangat kecil dapat dimanfaatkan untuk rujak tumbuk (Agustina,
2007).

Menurut Harun (2011), Indonesia memiliki banyak jenis buah-buahan, salah
satunya adalah buah nangka. Melihat kondisi dagingnya nangka dibedakan
menjadi tiga jenis, yaitu nangka bubur, nangka salak dan nangka cempedak.
Nangka bubur memiliki karakteristik berdaging buah tipis, lunak berserat,
beraroma keras, daging buah mudah lepas dari buah dan lebih mudah busuk.

Menurut Fischetti (1980) dalam Setiawati (1994), flavor adalah sensasi yang
ditimbulkan oleh bahan makanan yang sedang dikonsumsi. Sensasi tersebut
terutama diterima dan dikenali oleh indera pencicip dan indera pembau. Sensasi
itu juga meliputi mouthfeel yang diterima dan dikenali oleh otak melalui reseptor
taktil.

Menurut Handojo (1995), ekstraksi adalah pemisahan atau pengambilan
satu komponen yang terdapat di dalam suatu bahan padat atau cairan dengan
menggunakan bantuan pelarut berdasarkan perbedaan kelarutan antara pelarut dan
zat terlarut. Pemisahan terjadi atas dasar kemampuan larutnya komponen-
komponen dalam campuran pelarut dan zat terlarut.

Menurut Harborne (1973) dalam Arrohmah (2007), ekstraksi adalah suatu
proses pemisahan komponen yang diinginkan dari penyusun-penyusun lain dalam
suatu campuran berdasarkan pada perbedaan kelarutan komponen tersebut

terhadap pelarut yang digunakan. Pelarut heksana, eter, petroleum eter dan



kloroform untuk mengambil senyawa yang kepolarannya rendah. Pelarut yang
lebih polar seperti alkohol dan etil asetat untuk mengambil senyawa yang lebih
polar.

Menurut List (1989) dalam Fauzana (2010), maserasi adalah metode
ekstraksi dengan cara merendam sampel dengan larutan penyari dengan atau tanpa
pengadukan pada suhu ruang.

Menurut Fauzana (2010), penggunaan metode maserasi dengan
perbandingan bahan dan pelarut 1:10 pada pembuatan ekstrak temulawak dengan
pelarut etanol menghasilkan rendemen terendah sebesar 12,42% dengan lama
waktu maserasi 8 jam dan tertinggi sebesar 12,60% dengan lama waktu maserasi
24 jam.

Menurut Agustin (2015), ekstrak antosianin dari kelopak bunga kembang
sepatu dipengaruhi oleh konsentrasi pelarut. Pada konsentrasi pelarut etanol 96%
didapatkan hasil rendemen sebesar 22,05 % dan ekstrak yang didapat lebih pekat
dari pelarut lainnya.

Menurut Sirwutubun (2016), konsentrasi etanol 70% pada proses ekstraksi
pewarna buah merah memberikan hasil terbaik dengan total karotenoid 0,206%
dan tingkat penerimaan dengan pengujian sensoris terhadap warna, rasa dan
aroma yang disukai panelis adalah perlakuan konsentrasi 70%.

Menurut Luginda (2018), variasi konsentrasi pelarut etanol terhadap kadar
flavonoid total daun beluntas memiliki pengaruh nyata. Rendemen ekstrak yang
paling besar terdapat pada penggunaan etanol 96% dengan rata-rata rendemen

38,2167%.



Menurut Faturrachman (2014), penggunaan etanol 70% menghasilkan
ekstrak daun sirsak terbaik dengan rendemen sebesar 29%.

Menurut Adiyasa (2015), pelarut etanol dan lama ekstraksi 5 jam
merupakan perlakuan terbaik untuk menghasilkan concrete minyak atsiri kulit
jeruk mandarin dengan perbandingan bahan dan pelarut 1:10 dan hasil
karakteristik rendemen sebesar 47,69% dan nilai kesukaan terhadap aroma dengan
nilai tertinggi yaitu 5,20.

Menurut Senja, dkk. (2014), perlakuan terbaik menghasilkan rendemen
sebesar 38,55% didapatkan dengan menggunakan etanol 96% serta perbandingan
bahan dan pelarut 1:5 dalam pembuatan ekstrak kubis ungu.

Menurut Yulianti (2014), konsentrasi pelarut berpengaruh terhadap sifat
fisika-kimia ekstrak daun stevia dimana rendemen ekstrak daun stevia terbaik
dihasilkan oleh perlakuan konsentrasi etanol 70%.

Menurut Apriyantono (2004), hasil uji skoring menunjukkan metode
maserasi merupakan metode terbaik dalam mengekstrak aroma buah kawista
karena menunjukkan skor 4.4 (sedang) dan skor 5 (bagus). Pada metode maserasi
ini diberikan perlakuan perbandingan antara bahan dan pelarut sebesar 1:1.
(Lindawati, 1995; Septiana, 1995).

Menurut  Wijaya (1994), penggunaan pelarut etanol lebih dapat
mengekstraksi flavor pandan dibandingkan pelarut n-heksan. Ditinjau dari aroma
dan rasa, flavor terbaik adalah yang diperoleh dengan cara ekstraksi maserasi

menggunakan pelarut etanol.



Menurut Arifianti (2014), jenis pelarut terbaik untuk mengekstrak sinensetin
dalam daun Orthosiphon stamineus Benth dengan jumlah terbanyak adalah pelarut
etanol 96%.

Menurut Kristiani (2014), terjadi peningkatan kadar flavonoid yang
diekstrak dengan etanol 70% dari rambut jagung dengan waktu 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9
jam. Namun peningkatan tersebut hanya terjadi pada 3 jam pertama yaitu 3, 4, 5
jam. Hal ini disebabkan apabila waktu ekstraksi terlalu lama akan menyebabkan
terdegradasinya senyawa flavonoid oleh cahaya dan oksigen.

Menurut Yulianingtyas (2016), volume pelarut 250 mL dan lama maserasi
48 jam menghasilkan ekstrak flavonoid yang optimal dalam pembuatan esktrak
flavonoid daun belimbing wuluh. Semakin banyak volume pelarut yang
ditambahkan dan semakin lama waktu maserasi yang dilakukan maka flavonoid
terekstrak yang didapatkan semakin banyak, akan tetapi setelah tercapai kondisi
optimum hasil flavonoid terekstrak cenderung menurun.

Menurut Diantika (2014), rendemen yang dihasilkan dari ekstraksi
antioksidan biji kakao mencapai optimal dengan pelarut etanol 70% dan lama
ekstraksi 12 jam. Semakin lama waktu ekstraksi, kuantitas bahan yang terekstrak
juga akan semakin meningkat dikarenakan kesempatan untuk bersentuhan antara
bahan dengan pelarut makin besar sehingga hasilnya akan bertambah sampai titik
jenuh larutan.

Menurut Armanzah (2016), perlakuan terbaik dalam pembuatan ekstrak ubi
jalar ungu adalah dengan pelarut etanol 96% dan lama ekstraksi 30 jam yang

menghasilkan rendemen 4,87%. Semakin besar waktu maserasi maka rendemen
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yang dihasilkan semakin meningkat. Hal itu disebabkan semakin lama waktu
maserasi yang digunakan maka akan memperbesar pula jumlah senyawa terlarut.
Akibatnya laju ekstraksi akan semakin meningkat.

Karotenoid merupakan suatu zat alami yang sangat penting dan mempunyai
sifat larut dalam lemak atau pelarut organik tetapi tidak larut dalam air yang
merupakan suatu kelompok pigmen berwarna orange, merah atau kuning.
Senyawa ini ditemukan tersebar luas dalam tanaman dan buah-buahan dan tidak
diproduksi oleh tubuh manusia. (Fauziah, 2015).

Beta karoten merupakan salah satu bentuk karotenoid yang banyak
ditemukan dalam tanaman. Beta karoten biasanya digunakan sebagai suplemen
nutrisi maupun prekursor vitamin A. Salah satu peran beta karoten adalah sebagai
sumber antioksidan, pencegah kanker, beragam penyakit kardiovaskuler dan
katarak. Banyak mengkonsumsi buah — buahan dan sayuran dengan kandungan
beta karoten tinggi memiliki resiko rendah terkena berbagai jenis penyakit
(Winarsih, 2007).

1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran yang diuraikan di atas, diduga bahwa :

1. Diduga adanya pengaruh dari konsentrasi pelarut terhadap karakteristik
ekstrak flavor buah nangka.

2. Diduga adanya pengaruh dari lama ekstraksi terhadap karakteristik ekstrak
flavor buah nangka.

3. Diduga terdapat interaksi antara konsentrasi pelarut dan lama ekstraksi

terhadap karakteristik ekstrak flavor buah nangka.
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1.7. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian, Program Studi
Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan JI. Dr. Setiabudi No.
193, Bandung. Adapun waktu penelitian dilakukan mulai dari bulan Desember—

selesai.
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