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ABSTRAK 

 

Limbah dari kulit melinjo merah dapat dimanfaatkan sebagai pewarna 

alami.  Hal ini disebabkan zat aktifnya berupa pigmen karotenoid yang dapat 

digunakan  sebagai pewarna pada makanan dan minuman. Ekstrak karotenoid dapat 

diperoleh  dengan cara  melakukan ekstraksi  kulit melinjo dengan menggunakan 

pelarut organik. Tujuan penelitian adalah untuk melakukan  investigasi terhadap 

beberapa perlakuan ekstraksi diantaranya: rasio jenis pelarut, lama  waktu maserasi, 

perbandingan junlah pelarut dan jumlah ulangan ekstraksi yang terpilih yang dapat 

mengekstraksi karotenoid dari kulit melinjo.  

Perlakuan ekstraksi yang pertama yaitu penentuan rasio jenis pelarut. Rasio 

jenis pelarut yang digunakan yaitu pelarut a1[(Etanol  : Metanol : Etil Asetat) (2 : 

1 : 1)], a2 [(Etanol  : Metanol : Etil Asetat) (1 : 2 : 1)] dan a3 [(Etanol  : Metanol : 

Etil Asetat) (1 : 1 : 2)]. Perlakuan ekstraksi yang kedua yaitu penentuan waktu 

maserasi. Waktu maserasi  yang  dilakukan yaitu 3 jam, 6 jam, 9 jam dan 12 jam. 

Perlakuan ekstraksi yang ketiga yaitu penentuan perbandingan bahan dengan 

pelarut. Perbandingan bahan dengan pelarut yang digunakan yaitu 1:9, 1:10 dan 

1:11. Perlakuan ekstraksi yang keempat yaitu penentuan jumlah ulangan ekstraksi. 

Jumlah ulangan ekstraksi yang digunakan yaitu 1 kali, 2 kali, 3 kali dan 4 kali. 

Ekstrak yang didapat pada setiap perlakuan dilakukan evaporasi dengan Rotary 

Vacuum Evaporator dengan suhu 50oC. Dilakukan pengujian terhadap sampel 

terpilih. Pengujian tersebut meliputi uji viskositas, pengujian profil warna dan uji 

stabilitas warna ekstrak terhadap pH dan suhu. pH yang digunakan yaitu pH 4, 7 

dan 10 serta suhu yang digunakan yaitu 4oC, 27oC dan 50oC. Dilakukan 

pengaplikasian zat pewarna alami dari kulit melinjo terhadap berbagai macam 

minuman diantaranya minuman ber-pH asam, ber-pH netral, berlemak dan tidak 

berlemak.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa sampel terpilih didapatkan dari 

perlakuan ekstraksi yaitu menggunakan pelarut a3 [(Etanol  : Metanol : Etil Asetat) 

(1 : 1 : 2)] dengan waktu maserasi selama 12 jam dengan perbandingan bahan 

dengan pelarut 1:11. Ulangan ekstraksi yang paling baik dilakukan sebanyak 4 kali 

ekstraksi. Sampel terpilih memiliki viskositas sebesar 1,321 x 10-3 Kg/m.s, sampel 

terpilih memiliki profil warna tingkat kecerahan (L*) 40,61; tingkat kemerahan (a*) 

4,14 dan tingkat kekuningan (b*) -1,02. Sampel terpilih memiliki stabilitas warna 

terhadap pH 7 serta pH 10. Sampel terpilih memiliki stabilitas warna terhadap suhu 

4oC. Pewarna alami kartenoid dari kulit melinjo lebih cocok diaplikasikan kepada 

minuman yang memliliki pH netral dan minuman yang berlemak. 

Kata kunci:  ekstrak kulit melinjo, karotenoid, pH, suhu, stabilitas



 
 

 
 

ABSTRACT 

 

Waste from red Gnetum gnemon Linn  skin can be used as a natural dye. 

This is due to the active substance in the form of carotenoid pigments that can be 

used as colorants in food and beverages. Carotenoid extracts can be obtained by 

extracting Gnetum gnemon Linn peel using organic solvents. The purpose of this 

study was to investigate several extraction treatments including: the ratio of the 

type of solvent, the length of maceration time, the ratio of the number of solvents 

and the number of selected extraction replicates that can extract carotenoids from 

Gnetum gnemon Linn peel. 

The first extraction treatment is the determination of the ratio of the type of 

solvent. The ratios of solvents used were a1[(Ethanol : Methanol : Ethyl Acetate) 

(2 : 1: 1)], a2 [(Ethanol : Methanol : Ethyl Acetate) (1 : 2 : 1)] and a3 [(Ethanol : 

Ethanol : 1). Methanol : Ethyl Acetate) (1 : 1 : 2)]. The second extraction treatment 

is the determination of the maceration time. The maceration time was 3 hours, 6 

hours, 9 hours and 12 hours. The third extraction treatment is determining the ratio 

of the material to the solvent. Comparison of materials with solvents used are 1:9, 

1:10 and 1:11. The fourth extraction treatment is the determination of the number 

of extraction repetitions. The number of extraction repetitions used were 1 time, 2 

times, 3 times and 4 times. The extract obtained in each treatment was evaporated 

using a Rotary Vacuum Evaporator at a temperature of 50oC. Tested on selected 

samples. These tests include a viscosity test, a color profile test and an extract color 

stability test against pH and temperature. The pH used is pH 4, 7 and 10 and the 

temperatures used are 4oC, 27oC and 50oC. Natural dyes from Gnetum gnemon 

Linn skin were applied to various kinds of beverages, including drinks with acidic 

pH, neutral pH, fatty and non-fatty drinks. 

The results showed that the selected sample was obtained from the 

extraction treatment using a3 solvent [(Ethanol: Methanol: Ethyl Acetate) (1 : 1: 

2)] with a maceration time of 12 hours with a ratio of material to solvent 1:11. It is 

best to repeat the extraction 4 times. The selected sample has a viscosity of 1,321 x 

10-3 Kg/m.s, the selected sample has a brightness level color profile (L*) 40,61; 

redness level 4,14 and the degree of yellowness (b*) -1,02. The selected sample has 

color stability to pH 7 and pH 10. The selected sample has color stability to 

temperature 4oC. Natural carotenoid dye from Gnetum gnemon Linn skin is more 

suitable to be applied to drinks that have a neutral pH and fatty drinks. 

Keywords: Gnetum gnemon Linn peel extract, carotenoids, pH, temperature, 

stability 
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BAB 1 PENDAHULUAN 

Bab ini akan 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 

Penentuan mutu bahan makanan umumnya sangat bergantung pada 

beberapa faktor diantaranya adalah cita rasa, warna, tekstur dan nilai gizinya. 

Faktor warna menjadi salah satu faktor terpenting, dikarenakan visual (warna) 

menjadi salah satu faktor penentu utama dipilihnya produk pangan (Winarno, 

2002). Pewarna dalam pangan terbagi menjadi dua yaitu pewarna sintetik/buatan 

dan pewarna alami. 

Penggunaan pewarna buatan yang aman untuk produk pangan di Indonesia 

masih tergolong rendah. Hal ini bisa dilihat dari masih banyaknya temuan bahan 

pewarna buatan yang tidak aman pada beberapa produk pangan diantaranya masih 

ada oknum pedagang yang menggunakan pewarna tekstil pada makanan yang 

mereka jual. Penggunaan pewarna tekstil pada makanan dapat menimbulkan 

berbagai macam gangguan kesehatan bagi tubuh manusia. Alternatif yang dapat 

digunakan untuk mencegah penggunaan pewarna buatan yang tidak aman ini yaitu 

dengan menggunakan pewarna alami. Pewarna alami dapat diambil dari ekstrak 

kulit buah, diantaranya kulit buah melinjo. 

Gnetum gnemon L. atau lebih sering dikenal dengan melinjo merupakan 

salah satu komoditas lokal yang tersebar luas di Indonesia dan mempunyai beberapa 



 
 

 
 

manfaat. Melinjo banyak dibudidayakan di Indonesia, salah satu provinsi 

penghasil melinjo adalah Jawa Barat yang menghasilkan 333.594 kuintal 

pada tahun 2016 (Badan Pusat Statistik Jawa Barat, 2016). Tetapi 

pemanfaatannya sangat kurang, bagian yang sering dimanfaatkan hanya daun 

muda melinjo sebagai sayur dan biji melinjo sebagai sayur serta bahan baku 

pembuatan emping. Sedangkan kulit buah melinjo kurang dimanfaatkan oleh 

masyarakat. Kulit melinjo lebih banyak dimanfaatkan dalam bentuk basah 

atau segar, diolah menjadi sayuran atau digoreng menjadi kripik (Imelda, 

2007) dan sebagian besar kulit buah melinjo sering menjadi limbah. 

Bagian tumbuhan melinjo mengandung senyawa yang bermanfaat 

bagi kesehatan tubuh. Dewi (2018) menyatakan bahwa kandungan senyawa 

kulit buah melinjo antara lain flavonoid, tanin, saponin, dan triterpen. 

Beberapa penelitian menunjukkan bahwa tumbuhan melinjo baik daun 

maupun kulit biji mengandung senyawa antioksidan seperti likopen dan 

karotenoid (Cornelia, Siregar, dan Ermiziar, 2010). Selain kaya akan senyawa 

yang bermanfaat bagi kesehatan, kulit melinjo kaya akan zat warna sehingga 

kemungkinan dapat dimanfaatkan untuk produksi zat warna makanan atau 

cat. 

Kulit melinjo memiliki kandungan zat antioksidan seperti likopen dan 

karoten. Colle (2010) menyatakan bahwa kandungan likopen sangat 

dipengaruhi oleh proses pengolahan dan perbedaan varietas, misalnya 

varietas yang berwarna merah mengandung lebih banyak likopen 

dibandingkan yang berwarna kuning. Kandungan dan kualitas likopen 



 
 

 
 

menurun dengan adanya pemanasan (Suherman dan Sutarti, 2019). Likopen 

dan karoten merupakan senyawa yang tergolong dalam karatenoid. 

Karotenoid ini merupakan pigmen yang memberikan warna orange-merah 

kepada kulit melinjo. Oleh karena itu kandungan pigmen karotenoid yang 

terdapat dalam kulit melinjo berpotensi untuk digunakan sebagai pewarna 

bahan atau produk pangan. 

Senyawa karotenoid merupakan kelompok pigmen dan antioksidan 

alami yang dapat meredam radikal bebas, yang menyebabkan warna kuning-

orange dan merah pada tanaman (Gross, 1991; Roddrigues-Amaya, 2003; 

Stahl dan Sies, 2003). Karotenoid dapat diklasifikasikan kedalam dua 

kelompok yaitu karoten dan xantofil (Gross, 1991; Rodrigues-Amaya dan 

Kimura, 2004; Knight dan Mantoura, 1985; Fawley, 1989; de las Rivas, 

Anunciacion, dan Javier, 1989; Zeb dan Mehmood, 2004). Karoten 

merupakan karotenoid hidrokarbon contohnya β-karoten dan likopen, 

sedangkan xantofil merupakan turunan teroksidasinya, yang umumnya 

berupa hidroksi, epoksi, metoksi, aldehid, okso karboksilat, dan ester, 

contohnya lutein, dan zeaxantin. Keberadaan ikatan rangkap dalam struktur 

molekul karotenoid, menyebabkan mudah pisah akibat degradasi oksidatif 

oleh zat kimia, enzim, suhu, oksigen, cahaya, dimana xantofil lebih stabil dari 

pada karoten (Gross, 1991; Arab dkk, 2001). 

Pemilihan metode untuk mengisolasi karotenoid di dalam kulit 

melinjo yaitu metode ekstraksi yang sesuai dan dapat mengisolasi karotenoid 

di dalam kulit melinjo. Maserasi merupakan metode ekstraksi dengan proses 



 
 

 
 

perendaman bahan dengan pelarut yang sesuai dengan senyawa aktif yang 

akan diambil dengan pemanasan rendah atau tanpa adanya proses pemanasan. 

Faktor yang mempengaruhi ekstraksi antara lain waktu, suhu, jenis pelarut, 

perbandingan bahan dan pelarut, dan ukuran partikel. Ekstraksi dengan 

metode maserasi memiliki kelebihan yaitu terjaminnya zat aktif yang 

diekstrak tidak akan rusak (Chairunnisa, Wartini dan Suhendra, 2019). Pada 

saat proses perendaman bahan akan terjadi pemecahan dinding sel dan 

membran sel yang diakibatkan oleh perbedaan tekanan antara luar sel dengan 

bagian dalam sel sehingga metabolit sekunder yang ada dalam sitoplasma 

akan pecah dan terlarut pada pelarut organik yang digunakan (Novitasari dan 

Putri, 2016). 

Pelarut merupakan salah satu faktor yang perlu diperhatikan dalam 

proses ekstraksi dengan metode maserasi. Karotenoid merupakan senyawa 

yang tidak larut dalam air dan larut dalam lemak. Karotenoid larut pada 

pelarut non – polar dan tidak larut pada alkohol. Karotenoid juga larut dalam 

pelarut eter, minyak bumi, aseton dan banyak pelarut organik lainnya 

(Susilowati, 2008).  

Faktor yang perlu diperhatikan dalam proses ekstraksi dengan metode 

maserasi yaitu lama waktu esktrasksi maserasi. Semakin lama waktu maserasi 

yang diberikan maka semakin lama kontak antara pelarut dengan bahan yang 

akan memperbanyak jumlah sel yang pecah dan bahan aktif yang terlarut 

(Wahyuni dan Widjanarko, 2015). Kondisi ini akan terus berlanjut hingga 



 
 

 
 

tercapai kondisi kesetimbangan antara konsentrasi senyawa dalam bahan 

dengan konsentrasi senyawa pada pelarut. 

Berdasarkan uraian di atas maka perlu dilakukan penelitian mengenai  

rasio jenis pelarut organik terpilih yang dapat memberikan total karotenoid 

yang tebanyak dari kulit melinjo, lama waktu ekstraksi terpilih untuk 

mendapatkan total karotenoid yang tebanyak dari kulit melinjo, konsentrasi 

pelarut yang terpilih untuk mengekstraksi karotenoid dari kulit melinjo, 

berapa kali ulangan ekstraksi yang dapat mengekstraksi secara optimal kulit 

melinjo sehingga didapatkan karotenoid terbanyak dan pengaplikasian 

pewarna alami kulit melinjo kepada produk pangan. 

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas dapat diketahui identifikasi 

masalahnya sebagai berikut :  

1. Rasio jenis pelarut manakah yang terpilih yang dapat 

mengekstraksi karotenoid dari kulit melinjo ? 

2. Lama waktu ekstraksi manakah yang terpilih yang dapat 

mengekstraksi karotenoid dari kulit melinjo ? 

3. Bagaimana konsentrasi pelarut yang terpilih yang dapat 

mengekstraksi karotenoid dari kulit melinjo ? 

4. Berapa kali ulangan ekstraksi yang terpilih yang dapat 

mengekstraksi karotenoid dari kulit melinjo ? 



 
 

 
 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitiaan ini adalah untuk mengekstraksi kulit melinjo 

agar didapatkan pewarna alami khususnya karotenoid dengan berbagai 

macam perlakuan ekstraksi yang optimal sehingga dapat menjadi salah satu 

alternatif zat warna alami yang dapat digunakan dalam beberapa produk 

olahan pangan yang aman bagi kesehatan. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pelarut organik 

yang terpilih untuk mengekstraksi karotenoid dari kulit melinjo, lama waktu 

ekstraksi yang paling terpilih untuk mengekstraksi karotenoid dari kulit 

melinjo,  konsentrasi pelarut yang terpilih untuk mengekstraksi karotenoid 

dari kulit melinjo dan berapa kali ulangan ekstraksi terpilih yang dapat 

mengekstraksi karotenoid dari kulit melinjo. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah : 

1. Dapat menggantikan pewarna sintetik/buatan 

2. Pemanfaatan kulit melinjo yang terbuang 

3. Pengefesiensian dalam buah melinjo agar tidak ada yang menjadi 

limbah 

4. Menambah nilai ekonomis kulit melinjo yang terbuang 

5. Memberikan informasi penggunaan kulit buah melinjo yang 

digunakan sebagai pewarna alami. 



 
 

 
 

6. Untuk menambah jumlah konsumsi kulit melinjo sehingga dapat 

mengurangi kerugian komoditi yang tidak terkonsumsi. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Zat warna karotenoid dapat diperoleh dengan menggunakan ekstraksi 

metode maserasi. Metode maserasi dilakukan dengan merendam sampel 

dalam pelarut organik dengan waktu tertentu pada suhu ruang. Metode etil 

asetat rimpang bangle menunjukkan hasil positif terhadap penarikan senyawa 

golongan flavonoid, tanin, minyak atsiri, dan glikosida (Artini, 2013). 

Metode maserasi merupakan metode penyaringan sederhana dengan 

merendam serbuk sampel dalam pelarut selama beberapa hari pada suhu 

kamar dan terlindungi dari cahaya. Kentungan metode ini yaitu peralatan 

yang sederhana, sedangkan kerugiannya adalah waktu ekstraksi yang cukup 

lama, pelarut yang digunakan lebih banyak dan tidak dapat digunakan pada 

bahan yang memiliki tekstur seperti lilin, tiraks, dan benzoin (Sembiring, 

2013). 

Ekstraksi metode maserasi ini menggunakan pelarut yang akan 

berdifusi masuk kedalam sel bahan yang selanjutnya senyawa aktif akan 

keluar akibat dari tekanan osmosis, biasanya juga dilakukan pengadukan dan 

pemanasan untuk mempercepat proses ekstraksi. Pelarut yang sering 

digunakan yaitu aseton dan etanol. Keuntungan metode ini yaitu sederhana, 

mudah, dan biaya yang murah (Ginting, 2013). Kekurangan metode ini adalah 

membutuhkan waktu yang lama dalam ekstraksi. Selain itu, rendemen yang 

dihasilkan tidak bebas dari pelarut organik (Putra dkk., 2014). 



 
 

 
 

Penelitian yang dilakukan oleh Putra dkk. (2014) bonggol pisang yang 

diekstraksi menggunakan metode maserasi dengan pelarut n-heksana 

menghasilkan rendemen sebesar 1,16 % sedangkan rendemen metode 

konvensional lainnya seperti refluks dan sokletasi yang masing – masing 

sebesar 1,04 % dan 0,56 %. 

Pelarut merupakan salah satu penentu keberhasilan dalam melakukan 

ekstraksi. Etil asetat merupakan pelarut semi polar yang mampu menarik 

senyawa-senyawa dengan rentang polaritas lebar dari polar hingga non polar 

(Putri, Warditiani dan Larasanty, 2013). Etil asetat digunakan dalam 

melarutkan ekstrak likopen dan β-karoten pada kulit melinjo merah karena 

terdapat kesesuaian polaritas antara bahan pelarut dengan bahan yang 

dilarutkan (like dissolve like) dengan indeks kepolaran sebesar 4,4 

(Fatimatuzzahroh, Kunarto dan Pratiwi, 2020). 

Pada penelitian Pandya, dkk., (2017) menyatakan bahwa hasil ekstrak 

likopen pada tomat  dengan metode esktraksi dinamik (Water – Bath Shaker) 

menggunakan etil asetat memiliki hasil yang lebih banyak (1,18 mg/100g) 

dari pada etanol (1,15 mg/100g) dan heksana (0,54 mg/100g).  

Begitu juga dengan penelitian yang dilakukan Sembiring, dkk., (2016) 

menyatakan bahwa pelarut etil asetat memiliki hasil ekstrak karotenoid pada 

biji jagung dengan menggunakan ekstraksi maserasi lebih besar dari pada 

pelarut lain seperti etanol, air dan butanol serta menunjukkan nilai aktivitas 

antioksidan yang paling tinggi. 



 
 

 
 

Ardyanti, Suhendra dan Puta (2020) menyatakan dengan perlakuan 

ukuran partikel 80 mesh dan lama maserasi 6 jam merupakan perlakuan 

terpilih untuk mengekstrak Virgin Coconut Oil wortel dengan karakteristik 

rendemen 0,77 persen, total karotenoid 2425,9 (mg/L), total kadar 

betakaroten 123,39 (mg/L), tingkat kecerahan (L*) 34,77, tingkat kemerahan 

(a*) 14,67, dan tingkat kekuningan (b*) 25,84. 

Purwanti , Putri dan Alviyati (2019) meneliti Optimasi Ekstraksi β-

Karoten Ubi Jalar Kuning yang dilakukan dengan cara ekstraksi 

menggunakan pelarut etanol dengan suhu ekstraksi yang divariasikan (60-

90°C) dan waktu ekstraksi yang divariasikan (60-180 menit) pada bahan baku 

ubi jalar kuning 50 gram. Dari hasil penelitian yang telah dilakukan diperoleh 

hasil yang paling baik yaitu dengan kondisi operasi suhu ekstraksi 80°C 

dengan jumlah beta karoten terekstrak sebesar 2227,8305 μg/50g dan waktu 

ekstraksi 120 menit dengan jumlah beta karoten terekstrak sebesar 

2868,003μg/50g. 

Kulit melinjo merah yang diekstrak oleh Devina (2011) menggunakan 

metode maserasi dengan pelarut etanol:etil asetat (20:80), suhu 30ºC selama 

3 jam mempunyai aktivitas antioksidan 1723,231 ppm, β-karoten 255,20 

ppm, total fenol 11,805 mg GAE/mg ekstrak dan vitamin C 1,153 mg/g 

ekstrak serta likopen yang belum diketahui.  

Sementara dalam penelitian yang telah dilakukan Kunarto dan Sani 

(2017) kulit melinjo merah yang diekstrak menggunakan metode maserasi 



 
 

 
 

pada suhu 30ºC selama 4 jam dengan pelarut heksan:aseton:etanol (2:1:1) 

mempunyai kandungan fitokimia likopen 1440,6720 mg/kg, β-karoten 48,42 

mg/100g, dan aktivitas antioksidan 74,98 %. 

Menurut penelitian Yulianingtyas dan Kusmartono (2016) kondisi 

optimal proses pengambilan flavonoid dari daun belimbing wuluh (Averrhoa 

bilimbi L.) dicapai saat digunakan volume pelarut 250 mL yang dimaserasi 

selama 48 jam sehingga diperoleh flavonoid terekstrak sebanyak 72,31 mg. 

Menurut penelitian Namira (2021) Jumlah pelarut yang lebih banyak 

menyebabkan kadar tanin pada hasil ekstraksi buah balakka mengalami 

fluktuatif, kenaikan kadar tannin tertinggi diperoleh pada rasio 1/30 g/mL. 

Menurut penelitian Aziz, Cindo dan Fresca (2009) Variabel proses 

yang paling baik untuk ekstraksi minyak kopi adalah ekstraksi dengan 

menggunakan pelarut heksana sebanyak 600 ml selama 120 menit. 

Menurut penelitian Pratiwi (2010) metode yang terpilih yaitu metode 

remaserasi. Metode ini memiliki rendemen tertinggi yaitu berkisar antara 9,9 

-11,9  % dan rata-rata rendemen yang diperoleh yaitu sebesar 10,8 %. 

Tingginya rendemen tersebut dikarenakan waktu kontak antara pelarut dan 

simplisia pada metode remaserasi lebih lama dibandingkan dengan metode 

perkolasi dan reperkolasi, dan pelarut yang digunakan lebih banyak dari pada 

jumlah pelarut pada metode maserasi sehingga pelarut dapat lebih mudah 

masuk ke dalam sel dan menarik senyawa-senyawa secara maksimal. 



 
 

 
 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka penelitian diatas maka dapat diperoleh 

hipotesis bahwa: 

1. Diduga akan terpilih rasio jenis pelarut yang terpilih yang mampu 

mengekstrak lebih banyak karotenoid dari kulit melinjo. 

2. Diduga akan terpilih waktu ekstraksi yang terpilih yang mampu 

mengekstrak lebih banyak karotenoid dari kulit melinjo. 

3. Diduga akan terpilih konsentrasi pelarut yang terpilih yang mampu 

mengekstrak lebih banyak karotenoid dari kulit melinjo 

4. Diduga akan terpilih jumlah banyaknya ulangan ekstraksi yang terpilih 

yang mampu mengekstrak lebih banyak karotenoid dari kulit melinjo. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Oktober sampai dengan selesai, 

bertempat di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas 

Teknik, Universitas Pasundan Bandung, Jl Setiabudhi No 193. 
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