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INTISARI

Indonesia merupakan salah satu negara penghasil buah-buahan eksotik, salah
satunya adalah buah cempedak (Artocarpus integer (Thunb.) Merr.). Buah ini
memiliki ciri khas yaitu aroma yang harum dan merangsang selera serta salah satu
sumber flavor alami. Komponen utama dalam cempedak perlu diketahui sebagai
bahan referensi. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh
konsentrasi pelarut dan lama ekstraksi terhadap karakteristik konsentrat flavor
cempedak.

Rancangan percobaan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan pola faktorial 3 x 3 dan ulangan sebanyak 3 kali.
Perlakuan pada penelitian ini menggunakan 2 faktor yaitu: Faktor (P) konsentrasi
etanol (96%, 70%, 44%) dan faktor (E) lama ekstraksi (18 jam, 24 jam, 30 jam).
Pengamatan karakteristik produk akhir menggunakan respon organoleptik, kadar
air, aktivitas antioksidan, kadar alkohol, analisis GC-MS, dan jumlah rendemen.

Faktor konsentrasi pelarut berpengaruh terhadap kadar air, aktivitas
antioksidan, kadar alkohol dan jumlah rendemen. Faktor lama ekstraksi
berpengaruh terhadap kadar air, aktivitas antioksidan, kadar alkohol, dan jumlah
rendemen. Interaksi antara kedua faktor berpengaruh terhadap kadar air, aktivitas
antioksidan, kadar alkohol dan jumlah rendemen. Berdasarkan hasil pemilihan
sampel terpilih dengan organoleptik uji ranking didapatkan yaitu pada perlakuan
ple3 (konsentrasi pelarut 96% dan lama ekstraksi 30 jam) memiliki 44 senyawa
komponen aktif, dan komponen paling banyak memberikan karakter aroma buah
cempedak yaitu 2,5-Dimethyl-4-hydroxy-3(2H)-furanone dengan nilai kadar air
68,82%, aktivitas antioksidan 1359,01 ppm, kadar alkohol 0,73% dan rendemen
20,17%.

Kata Kunci : cempedak, flavor, ekstraksi, dan GC-MS.



DAFTAR ISI

Halaman

KATA PENGANTAR .ot [
DAFTAR ISttt iii
DAFTAR TABEL ..ottt v
DAFTAR GAMBAR ...ttt enae e vii
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt viii
INTISARL. ... g e B e B e iX
ABSTRAZT ... 00l e X
I PENDAHULUAN ..ottt a e s nnnnne e 1
.1 Latar Belakang... JE...... Nl W AN............ T N 1
1.2 Identifikasi Masalah............cccoiiiiiiiiii 6
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian ...........ccooeveienininienieiieieee s 6
1.4 Manfaat PeNelitian ............ccvvviiiieveeieiieeceesesie st ete s s 7
1.5 Kerangka Penelitian ...........c.coveiiiiiieciicc e 7
1.6 Hipotesis PENElitian ..........cc.ccveieeriiiicciese e 13
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian.............ccooeieiiiiniiiniceec s 13

I TINJAUAN PUSTAKA et 14
0 O] 1 1oL To I 1 S 14
3. L e T et b PR T T T A SO 17
2.3 Bkstraksi . ..o ™ Mg N 22
2.4 Gas Chromatoghraphy-Mass Spectrometry (GC-MS) .........cccocvvvrennnne. 31
I METODOLOGI PENELITIAN ...ttt 35
3.1 Bahan dan Alat Penelitian..............coieieneeiiiiin i 35
3.1.1 Bahan-bahan yang Digunakan .............cccccevveiiiiii i 35
3.1.2 Alat yang Digunakan ............coeeimiriiieneseseseseeeeee e 35
3.2 Metode Penelitian ..........ccoiveiiriieceece e 35
3.2.1 Rancangan Perlakuan.............cccooiiiiiiiiic i 36
3.2.2 Rancangan Percobaan ..........cccoueieeruerienieenieeie et 36



3.2.3 RaNCaNGaN ANALISIS.......ccoiiiiiiieiieie et 38
3.2.4 RaNCaNgan RESPON..........eeiiiiiiiiiiieie e 40
3.3 Prosedur Penelitian ..........cccooiiiiiiiiiiiee e 40
3.3.1 SelekSi PANEliS .....c.coveiiiiiiiiieiieee e 40
3.3.2 Deskripsi Percobaan ..........ccceveeieiiiiscse e 42
3.4 Jadwal Penelitian .........ccooviiiiiieecee s 46
IV HASIL DAN PEMBAHASAN .......oco ittt 47
4.1 Hasil dan Pembahasan Penelitian ............cccocoviiieniiinininneiesc s 47
4.1.1 ReSpoNn Organoleptik ..........ccoceoeiiriiieiieenesie st 47
4.1.2 RESPON FISTK ...ttt et 49
4.1.248FRendemen ........ccooevneenetye o R . b ceeeeneearenenirnssnnnennenseense s Migeereenens 49
443 Respap Kimia™ . .......... SERSRTRNNEN......... 00 ... 54
4.1.3.1 Analisis Aktivitas ANtIOKSIAAN ......ccoveieeiiiieiieeee e 54
4.1.3.2 Analisis Kadar AIKONOI ............ccooviiiiieic e 59
4.1.3.3 AnalisistKadarAIra . ............. G B 64
4.1.3.4 Gas Chromatoghrapy-Mass Spectrometry (GC-MS)...........cccceenee.e. 68
V KESIMPULAN DAN SARAN ..ot 74
5.1 Kesimpulan £ SRt . ... S M. 74
D.2Saran ................ CR . o A e R e . 75
DAFTAR PUSTAKA ...ttt 76

LAMPIRAN ..o 86



| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan 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

Flavor merupakan suatu apresiasi kompleks dari penerimaan total yang
diterima ketika seseorang mengkonsumsi makanan dan minuman. Dalam
pengertian sehari-hari flavor sering diartikan secara sederhana sebagai aroma bahan
pangan. Komponen aroma tersebut baru bisa dikenal apabila terbentuk gas atau uap
dan molekul-molekulnya yang menyentuh sel olfaktori (Winarno, 1997).

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 tersebut. Sehingga itu tidaklah mengherankan jika penelitian mengenai
flavor berkembang pesat.

Flavor adalah salah satu atribut dari bahan pangan atau produk pangan yang
mempunyai peranan penting dalam penerimaan mutu produk pangan oleh
konsumen, karena perkembangan industri pangan yang semakin cepat, maka

kebutuhan flavor ini akan meningkat pula seiring dengan kemajuan industri pangan.



Heath (1978) mengelompokan jenis flavor berdasarkan pada sumbernya,
yaitu flavor alami, flavor identik dan flavor artifisial. Flavor alami dapat diperoleh
dari bahan alami dan diproses dengan perlakuan fisik. Flavor identik alami
diperoleh dengan sintesis organik dimana komponen yang disintesa terdapat di
alam sedang flavor artifisial disintesa juga tetapi komponen tersebut tidak terdapat
di alam, seperti etil vanilin.

Indonesia merupakan salah satu negara penghasil tanaman dan buah-buahan
eksotik, salah satunya adalah buah cempedak (Artocarpus integer (Thunb.) Merr.).
Ciri khas buah ini yaitu aromanya yang harum dan merangsang selera. Adanya
aroma yang menyengat pada buah cempedak, membedakan buah ini dengan buah
sejenisnya yaitu nangka (Artocarpus heterophyllus).

Cempedak atau Chempedak (Artocarpus integer (Thunb.) Merr.) merupakan
salah satu tanaman buah yang tumbuh liar maupun dibudidayakan di wilayah
nusantara maupun mancanegara. Seringkali cempedak dianggap sama dengan
nangka dikarenakan bentuk buahnya yang mirip akan tetapi sebenarnya tekstur
daging buahnya lebih kenyal dan manis dibandingkan nangka. Cempedak juga
memiliki aroma buah yang lebih kuat dibandingkan nangka. Zerega et al., (2010)
memperkirakan cempedak berasal dari kepulauan Indonesia yang tersebar di Pulau
Sumatra, Kalimantan, Sulawesi, Maluku dan Papua Barat. Berbeda dengan Zerega,
Jansen (1991) dalam Blench dan Dendo (2006) memperkirakan cempedak berasal
dari Semenanjung Malaysia. Tanaman cempedak mampu menghasilkan buah yang
banyak dengan regenerasi yang relatif mudah. Daging buah cempedak dapat

dimakan langsung maupun diolah menjadi panganan manis atau asin, kayunya



berkualitas baik, kuat dan awet sehingga dapat digunakan berbagai keperluan
(Jansen, 1997).

Menurut BPS (2015) jumlah produksi cempedak dan nangka pada tahun 2014
sebanyak 644.291 ton. Cempedak satu genus dengan nangka. Meskipun orang lebih
mengenal nangka, cempedak mempunyai keistimewaan. Rasa buahnya sangat
manis dan legit, aromanya sangat wangi dan khas yang merupakan campuran aroma
durian, kemang dan nangka. Kelebihan cempedak dibanding nangka yaitu daging
buahnya mudah dilepas dari daminya. Hasil penelitian Leong dan Shui (2002) buah
cempedak mengandung antioksidan sebanyak 126 mg/100 g dan tergolong buah-
buahan dengan kandungan antioksidan medium (70-200 mg/100 g).

Produksi cempedak yang berlimpah setiap panennya dapat dimanfaatkan
untuk menghasilkan produk berkualitas dan mempunyai prospek pemasaran baik
seperti konsentrat flavor cempedak dari cempedak segar. Sehingga dibutuhkan
rangkaian penelitian untuk membuat produk konsentrat flavor cempedak dalam
skala laboratorium sehingga dapat dimanfaatkan untuk penelitian dalam skala pilot
plant.

Suryani (1996) dengan menggunakan GC-MS dapat mendeteksi kurang lebih
57 senyawa volatil cempedak. Senyawa yang dapat diidentifikasi sebanyak 28
senyawa, terdiri dari 42,9% komponen ester, 25% komponen alkohol dan 14,3%
komponen asam karboksilat. Dilihat dari kuantitas komponen diduga komponen
volatil utama dari buah cempedak antara lain 3-methyl-1-butanol dan 3-methil
butananoic acid. Komponen yang memberikan karakter aroma cempedak diduga

adalah 3-methylbutyl-3-methylbutanoate dan butyl-3-methyl butanoate.



Pada umumnya cempedak (Artocarpus integer (Thunb.) Merr.) mengandung
senyawa turunan fenol terutama golongan flavonoid (Nomura et al., 1998) dan
senyawa non fenolik, yaitu senyawa-senyawa turunan triterpen (Altman et al.,
1976). Flavonoid merupakan senyawa polar yang dapat larut dalam pelarut polar
seperti etanol, metanol, butanol, aseton, dimetil sulfoksida, dimetilformamida dan
air (Markham, 1988)

Metode maserasi merupakan metode yang terbaik untuk mengekstrak
komponen flavor dari buah cempedak dibandingkan metode isolasi lainnya, karena
hasil ekstraksi mempunyai karakter aroma mirip dengan buah aslinya
(Utama,1994). Maserasi merupakan metode ekstraksi dengan menghancurkan
sampel terlebih dahulu, kemudian dicampur dan direndam dengan pelarut beberapa
jam pada suhu dingin sambil dilakukan pengadukan agar pencampuran merata.
Setelah komponen volatil tercampur dengan pelarut, dilakukan pemisahan antara
pelarut dan bahan dengan cara penyaringan (Heath, 1981)

Salah satu faktor yang mempengaruhi keberhasilan proses ekstraksi adalah
jenis dan mutu pelarut. Menurut Ketaren (1985), pelarut yang baik harus memenuhi
persyaratan diantaranya, harus dapat melarutkan semua komponen volatil,
mempunyai titik didih yang cukup rendah, pelarut tidak bereaksi dengan sampel
(bersifat innert), pelarut memiliki harga yang relatif rmurah dan mudah dipisahkan
setelah proses ekstraksi.

Winarno et al., (1973) menyatakan ada dua buah syarat agar pelarut dapat

digunakan dalam suatu ekstraksi yaitu pelarut harus merupakan pelarut terbaik



untuk yang akan diekstraksi dan pelarut tersebut mudah untuk dipisahkan setelah
proses ekstraksi.

Brieger (1969), Furnis (1978), dan Moyler (1991) juga menyatakan pemilihan
pelarut harus berdasarkan kemampuan pelarut yang besar untuk mengekstrak
komponen volatil yang diinginkan dan kemudian pemisahan pelarut dari hasil
ekstraknya. Selain itu Pendleton (1970) memberikan alternatif lain dalam pemilihan
pelarut untuk industri yaitu kadar toksisitas, viskositas dan harga.

Pelarut yang digunakan dalam pembuatan konsentrat flavor alami yaitu
menggunakan pelarut etanol. Pemilihan pelarut etanol didasari oleh cara ekstraksi
perisa yang dianjurkan oleh BPOM, selain itu etanol memiliki kemampuan
mengekstrak yang sangat baik dan aman dikonsumsi dalam jumlah yang sedikit
menurut standar Federal Food, Drug and Cosmetic Regulation. Etanol juga
memiliki tingkat toksisitas yang sangat rendah, dapat melarutkan komponen larut
air dan lemak, serta tidak mempengaruhi bau dan rasa pada flavor.

Untuk memperoleh komponen volatil yang terdapat didalam buah cempedak
dapat dilakukan dengan menggunakan pelarut polar, karena sebagian besar
komponen volatil yang terdapat dalam buah cempedak merupakan senyawa polar.
Etanol mempunyai polaritas yang tinggi sehingga dapat mengekstrak komponen
volatil di dalam buah cempedak. Pelarut yang mempunyai gugus karboksil
(alkohol) dan karbonil (keton) termasuk dalam pelarut polar. Etanol mempunyai
titik didih yang rendah dan cenderung aman, etanol juga tidak beracun dan

berbahaya.



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

cempedak, serta penggunaan dalam skala industri.

1.2. ldentifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang permasalahan di atas, maka masalah yang dapat
diidentifikasikan adalah sebagai berikut:
1. Apakah konsentrasi pelarut yang digunakan berpengaruh terhadap
karakteristik konsentrat flavor alami buah cempedak ?
2. Apakah lama ekstraksi dengan waktu yang bervariasi berpengaruh terhadap
karakteristik konsentrat flavor alami buah cempedak ?
3. Apakah terdapat interaksi antara konsentrasi pelarut dan lama ekstraksi yang

bervariasi terhadap karakteristik konsentrat flavor alami buah cempedak ?

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah sebagai bentuk diversifikasi pangan dalam
bentuk konsentrat diharapkan akan sangat bermanfaat karena akan lebih praktis
serta mudah dalam penggunaan dan penyimpanan. Flavor dalam bentuk ini dapat
digunakan sebagai bahan tambahan makanan atau minuman pada saat proses
pengolahan. Bentuk konsentrat juga akan mempermudah pengemasan dan

pengangkutan sehingga memperluas jangkauan pemakaian sampai ke daerah yang



tidak terdapat atau sulit untuk memperoleh buah cempedak, serta penggunaan
dalam skala industri.

Penelitian ini bertujuan untuk untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh
konsentrasi pelarut dan lama ekstraksi terhadap karakteristik konsentrat flavor
cempedak yang memiliki aroma serupa dengan buah cempedak serta untuk

mengidentifikasi dan mengkarakterisasi komponen aroma buah cempedak.

1.4. Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini antara lain yaitu:
1. Sebagai diversifikasi pangan dari buah cempedak dalam bentuk flavor
konsentrat.
2. Sebagai inovasi baru untuk makanan/minuman dengan menggunakan flavor
cempedak.
1.5. Kerangka Pemikiran
Flavor merupakan apresiasi komplek sensasi bahan pangan dalam mulut yang
diterima oleh indera perasa dan pembau. Selain itu flavor juga memiliki pengertian
sebagai substansi satu atau lebih komponen kimia yang memberikan efek sensasi
flavor (Heath, 1981). Cronnin (1973) mengatakan selain rasa yang mempunyai
peranan penting dalam flavor, bau atau aroma juga bertanggungjawab terhadap
karakteristik flavor pada makanan.
Senyawa-senyawa utama yang berperan dalam pembentukan flavor buah
yaitu senyawa-senyawa ester alkohol alifatik dan asam-asam rantai pendek

(Pantastico, 1986). Potter (1980) menambahkan secara umum flavor buah



terbentuk karena adanya senyawa-senyawa Kimia seperti ester, aldehid, keton dan
eter, asam-asam lemak, hidrokarbon serta terpen.

Karakteristik aroma cempedak yang wangi dan khas menurut Widyastuti
(1993) merupakan gabungan aroma durian, kemang dan nangka, sedangkan
menurut Wong et al., (1992) aroma cempedak merupakan gabungan nangka dan
durian saja.

Yaacob dan Yaakop (1988) mengatakan bahwa komponen flavor cempedak
yang utama adalah butanol, isopentanol, heksanol, dan ester asam benzoat.
Komponen ini hanya dapat diduga berada dalam cempedak karena penelitian yang
dilakukan belum dapat mengidentifikasi dan mengkarakterisasi flavor yang
sebenarnya di dalam cempedak.

Metode ekstraksi dengan menggunakan pelarut organik merupakan metode
yang cukup sederhana diantara metode ekstraksi lainnya, akan tetapi untuk
beberapa bahan pangan seperti buah-buahan, metode ini cukup efisien karena dapat
mengekstrak komponen flavor buah-buahan yang sebagian besar komponennya
merupakan komponen yang sensitif terhadap pengaruh suhu tinggi (Kumara, 1998).

Cronin (1982) menyatakan bahwa penggunaan pelarut untuk mengekstrak
komponen flavor harus mempunyai titik didih rendah sebab penguapan pelarut dari
hasil ekstraksi dapat dengan mudah dilakukan dan tidak merusak komponen flavor
yang terekstrak. Selain itu, Larsen dan Poll (1990) menyarankan agar pada
perbandingan antara bahan dan pelarut yaitu 1:1 (b/v) sehingga hasil ekstraksi tidak

membentuk gel dan cukup efisien dalam mengekstrak komponen volatil.



Dari hasil uji skoring pada pemilihan metode ekstraksi terbaik secara
organoleptik menunjukan bahwa metode maserasi merupakan metode yang terbaik
karena menunjukan skor 4.4 yaitu skor yang berada diantara aroma kawista sedang
(skor 4) dan aroma kawista bagus (skor 5) (Apriyantono et al., 2004)

Menurut Setiawati (1994) aroma hasil ekstraksi daging dan kulit buah kweni
dengan nyata memberikan nilai yang tidak berbeda nyata bila ekstraksi dilakukan
dengan metode yang sama. Metode maserasi memberikan aroma yang lebih baik
daripada ekstraksi dengan metode distilasi.

Metode maserasi merupakan metode yang terbaik untuk mengekstrak
komponen flavor dari buah cempedak dibandingkan metode isolasi lainnya, karena
hasil ekstraksi mempunyai karakter aroma mirip dengan buah aslinya
(Utama,1994).

Menurut penelitian yang dilakukan oleh Puspita (2011) dari hasil uji rating
pada pemilihan metode ekstraksi terbaik secara organoleptik menunjukan bahwa
metode ekstraksi terbaik yang dapat mengekstrak flavor buah naga mendekati
aroma aslinya adalah metode maserasi dengan formula berat sampel 50 gram,
waktu stirring 15 menit, dan perbandingan pulp dengan pelarut 1:3 merupakan
metode yang terbaik karena menunjukan skor tertinggi dari keseluruhan penilaian
panelis terlatih.

Menurut penelitian yang dilakukan oleh Azhar (1996) pada pembuatan
concrete durian dengan perbandingan bahan dan pelarut 1:2, hasil terbaik diperoleh
dari lama maserasi 2 jam, suhu dingin (4-8°C) menggunakan rotavapor pada suhu

40°C.



10

Berdasarkan hasil penelitian Wijaya et al., (2001) hasil uji skoring, metode
maserasi dengan skor rata-rata 3,71 dari skala 5 adalah metode ekstraksi terbaik
diikuti dengan metode destilasi vakum, headspace dan Likens-Nickerson serta
pemilihan pelarut yang mempunyai intensitas kuat dilakukan dengan menggunakan
uji skoring secara organoleptik oleh panelis semi terlatih bahwa dietil eter mendapat
skor tertinggi yaitu 3,17 dari skala 4.

Menurut Setiawati (1994) ekstraksi dengan metode distilasi, baik distilasi uap
maupun vakum memberikan hasil yang jernih (tidak berwarna) pada daging dan
kulit buah mangga kweni. Sedangkan hasil ekstraksi dengan maserasi dengan
pelarut etanol maupun dietil eter berwarna kuning bila bahan yang diekstrak adalah
daging dan berwarna hijau bila yang diekstrak adalah kulit buah.

Menurut penelitian yang dilakukan oleh Diantika (2015), rendemen ekstrak
antioksidan biji kakao terbaik dihasilkan oleh perlakuan dengan konsentrasi pelarut
etanol 70% dan lama ekstraksi maserasi 12 jam.

Menurut Mapiliandri (1989), etanol memberikan rendemen yang lebih tinggi
dibandingkan dengan ekstraksi heksan. Kelebihan lain dari etanol adalah pelarut ini
tidak menimbulkan bau yang mengganggu seperti kloroform atau aseton, dan tidak
terlalu toksik.

Menurut Wijesekera (1991), rata-rata kadar sinensetin tertingi dalam ekstrak
daun Orthosiphon stamineus Benth. diperoleh pada kelompok ekstrak dengan
pelarut pengekstraksi etanol 96%. Hal ini sesuai dengan teori awal, dimana pelarut
ideal yang sering digunakan adalah alkohol atau campurannya dengan air yang

merupakan pelarut pengekstraksi yang mempunyai extractive power yang terbaik
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untuk hampir semua senyawa yang mempunyai berat molekul rendah seperti
alkohol, saponin dan flavonoid. Pada pelarut campuran alkohol air dengan
perbandingan 7:3 (alkohol 70%) paling sesuai untuk bahan baku simplisia yang
berupa akar, batang atau bagian berkayu dari tanaman, sedangkan perbandingan 1:1
(alkohol 50%) sangat berguna untuk menghindari klorofil, senyawa resin atau
polimer yang biasanya tidak mempunyai aktivitas berarti tetapi seringkali
menimbulkan masalah-masalah farmasetis misalnya terjadinya pengendapan yang
gummy yang sulit untuk dihilangkan.

Arifianti (2014), menyatakan bahwa jenis pelarut pengekstraksi yang dapat
menyari sinensetin dalam jumlah paling banyak pada daun Orthosiphon stamineus
Benth. adalah pelarut etanol 96%.

Menurut Penelitian yang dilakukan oleh Zubaidah dkk., (2016) perlakuan
terbaik dalam ekstraksi daun belimbing wuluh terdapat pada perlakuan pelarut
etanol 70% dan rasio bahan:pelarut (b/v) 1:5 memiliki nilai parameter rendemen
10,45%, total fenol 3,35%, pH 4,46, total padatan terlarut 59,67° Brix, aktivitas
antibakteri terhadap Staphylococcus aureus sebesar 13,13mm, nilai aktivitas
antibakteri terhadap Escherichia coli sebesar 8,63mm.

Menurut Penelitian yang dilakukan oleh Kayaputri, dkk (2014) pelarut etanol
70% lebih efektif dalam mengekstrak komponen fitokimia dari kulit biji kakao
daripada menggunakan pelarut aseton-air (7:3, v/v). Berdasarkan hasil skrining
fitokimia, ekstrak kulit biji kakao fraksi etanol 70% mengandung alkaloid,

flavonoid, tanin, saponin dan triterpenoid.
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Menurut Wijaya et al., (1994) penggunaan pelarut non polar seperti heksan
kurang dapat melarutkan komponen-komponen citarasa dari daun pandan wangi
bila dibandingkan dengan pelarut alkohol dan air. Pada pengeringan menggunakan
pengering semprot, pelarut alkohol memberikan hasil yang lebih baik dibandingkan
pelarut air.

Menurut Zakaria et al., (2016) Cempedak memiliki aktivitas antioksidan kuat,
baik pada jaringan kayu batang maupun daunnya. Aktivitas antioksidan cempedak
juga tetap tinggi (kuat) apabila dibandingkan dengan Artocarpus lainnya (A.
anisophyllus, A. communis, A. heterophyllus Lamk).

Menurut Zakaria et al., (2016) berdasarkan hasil pengujian aktivitas
antioksidan kayu batang cempedak menggunakan metode DPPH menunjukan
bahwa semua fraksi memiliki aktivitas antioksidan kuat. Kekuatan aktivitas
antioksidan secara berturut-turut ditunjukan dengan nilai ICso dari fraksi etil asetat
1,93 pg/mL, fraksi kloroform 2,69 pug/mL, fraksi metanol 10,28 pg/mL, dan fraksi
n-heksan 11,31 pg/mL, sementara asam askorbat sebagai kontrol positif diperoleh
nilai 1Cso = 2,79 pg/mL.

Menurut Azizan (2006), isi cempedak mengandung nilai vitamin C yang
paling tinggi antara sampel yang lain yaitu 1,60 mg/ 100g. Antioksidan dalam buah
nangka dan cempedak dapat ditentukan dengan menggunakan metode FTC dimana
sampel biji nangka menunjukkan kandungan aktivitas yang paling tinggi dan diikuti
oleh sampel yang lain yaitu empulur nangka, empulur cempedak, biji cempedak, isi
nangka, ulas (jerami) nangka, isi cempedak dan ulas (jerami cempedak). Bagi

aktivitas antioksidan dalam ekstrak etil asetat dalam sampel yaitu ulas (jerami)
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nangka, biji nangka, biji cempedak, isi nangka, empulur nangka, empulur
cempedak, ulas (jerami) cempedak dan isi cempedak. Hasil yang diperoleh
menunjukan bahwa aktivitas antioksidan terdapat dalam buah nangka dan
cempedak.
1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan di atas, maka diperoleh
hipotesis sebagai berikut:

1. Diduga bahwa konsentrasi pelarut berpengaruh terhadap Kkarakteristik
konsentrat flavor alami buah cempedak.

2. Diduga bahwa lama ekstrasksi dengan waktu yang bervariasi berpengaruh
terhadap karakteristik konsentrat flavor alami buah cempedak.

3. Diduga bahwa interaksi antara konsentrasi pelarut dan waktu ekstraksi yang
bervariasi berpengaruh terhadap karakteristik konsentrat flavor alami buah
cempedak.

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian
Tempat penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Universitas
Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung. Waktu penelitian dimulai pada

bulan Februari 2019 sampai dengan April 2019.
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