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ABSTRAK

KORELASI WAKTU EKSTRAKSI DENGAN MENGGUNAKAN
METODE MICROWAVE ASSISTED EXTRACTION TERHADAP
KARAKTERISTIK PEWARNA ALAMI CASCARA KOPI
ARABIKA (Coffea arabica)

Oleh
Amer Sidiq Mahendra
NIM: 203020026
(Program Studi Teknologi Pangan)

Cascara dapat diolah menjadi pewarna alami. Pewarna alami cascara dapat
dihasilkan dengan cara ekstraksi dengan metode MAE (Microwave Assisted
Extraction). MAE dapat mengekstraksi karena adanya panas, dan waktu yang
digunakan yang dapat mempengaruhi karakteristik pewarna alami. Tujuan dari
penelitian yang dilakukan untuk mengetahui korelasi waktu ekstraksi dengan metode
MAE terhadap karakteristik pewarna alami cascara

Metode penelitian yang dilakukan menggunakan regresi linier sederhana
dengan satu faktor, yaitu waktu ekstraksi dengan tiga taraf. Penelitian yang dilakukan
terbagi menjadi dua, yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian
pendahuluan dilakukan untuk menentukan kadar air cascara sebelum dilakukan
ekstraksi. Penelitian utama dilakukan untuk mengetahui korelasi waktu ekstraksi
dengan karakteristik yang meliputi rendemen, pH, warna, dan kadar tanin.

Berdasarkan hasil analisis korelasi rendemen pewarna sebesar -1 (sempurna
tidak langsung), lalu pada pH memiliki korelasi sebesar 0.9933 (sangat kuat), lalu pada
warna (Lightness) memiliki korelasi sebesar 0.7925 (sangat kuat), pada axion a*
memiliki korelasi sebesar (sangat kuat), pada axion b* memiliki korelasi sebesar
0.8660 (sangat kuat), lalu pada hasil analisis korelasi kadar tanin sebesar 0.9948 (sangat
kuat).

Kata kunci: korelasi, waktu ekstraksi, MAE, pewarna alami cascara arabica



ABSTRACT

CORRLEATION OF EXTRACTION TIME USE BY MICROWAVE
ASSISTED EXTRACTION METHOD TO CHARACTERISTIC
NATURAL DYEING OF ARABICA CASCARA (Coffea arabica)

By
Amer Sidiq Mahendra
NIM: 203020026
(Departmen of Food Technology)

Cascara can be used as a natural dye. Cascara natural colorant produced by
extraction by MAE method (Microwave Assisted Extraction). MAE can extract due to
the presence of heat, and the time used can affect the characteristics of natural dyes.
The purpose of the research conducted to determine the correlation of time extraction
with MAE method to the characteristics of cascara natural colorant.

Methods The research method used simple linear regression with one factor,
namely extraction time with three levels. The research conducted was divided into two,
preliminary research and main research. Preliminary research was conducted to
determine the water content of cascara before extraction. Main research The main
research was conducted to determine the correlation of extraction time with the
characteristics of tannin, including yield, pH, color, and tannin content.

Based on the results of the correlation analysis, the color yield is -1 (perfect
indirect), then the pH has a correlation of 0.9933 (very strong), then the color
(Lightness) has a correlation of 0.9933 (very strong). color (Lightness) has a
correlation of 0.7925 (very strong), at axion a* has a correlation of (very strong), in
axion b* has a correlation of 0.8660 (very strong), then in the correlation analysis
results of tannin content of 0.9948 (very strong).

Keywords: correlation, extraction time, microwave assisted extraction, cascara
arabica natural dye.
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Bab I Pendahuluan

Bab ini menjelaskan tentang (1) Latar belakang, (2) Identifikasi Masalah, (3) Maksud
dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis

Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian.

I.1 Latar Belakang

Kopi merupakan minuman yang sudah lama dikonsumsi oleh masyrakat, menurut
Nurhanisah (2022), jumlah produksi kopi arabika di Indonesia adalah sebesar 1,3 juta
kantong, dan dari tahun 2017 hingga 2022 jumlah produksi kopi mengalami
peningkatan, pada tahun 2017 jumlah produksi kopi di Indonesia sebanyak 761,1 ton
dan selalu meningkat hingga tahun 2022 sebanyak 794,8 ton, peningkatan ini secara
langsung mengakibatkan meningkatnya jumlah cascara yang dihasilkan oleh industri
kopi. Cascara biasanya dimanfaatkan menjadi pakan ternak dan juga pupuk bagi
tanaman kopi, namun belum dimanfaatkan lebih lanjut untuk meningkatkan nilai
ekonomi dari cascara tersebut. Pemanfaatan dari cascara yang sudah mulai banyak
dilakukan adalah dibuat menjadi teh, tetapi masih belum dipasarkan secara massal

kepada Masyarakat.

Di Indonesia, limbah kulit kopi dapat mencapai 40-45% dari total berat buah kopi yang
diproses, meskipun dianggap sebagai limbah, namun cascara dapat dimanfaatkan
menjadi pewarna alami. Cascara kaya akan senyawa bioaktif seperti polifenol, tanin,
dan antosianin, yang dapat memberikan warna, beberapa penelitian menunjukkan

bahwa cascara dapat menghasilkan warna cokelat.
Cascara adalah kulit ceri kopi yang berubah warna dari hijau menjadi merah ketika

kopi sudah masak (Subeki, 2019). Cascara didapatkan dari hasil samping buah kopi
yaitu kopi yang sudah dikeringkan. Cascara memiliki bentuk seperti kismis, berbentuk
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bulat khas biji kopi dengan tekstur berkerut, dan memiliki tekstur yang mudah hancur

(rapuh) (Nafisah dan Widyaningsih, 2018).

Warna menjadi faktor penting dalam menentukan nilai mutu dari suatu produk dalam
penerimaan produk oleh konsumen. Pewarna alami menjadi bahan tambahan yang
banyak dicari oleh industri pangan. Maraknya penambahan pewarna sintetis
mempengaruhi kesehatan bagi orang yang mengkonsumsinya, sehingga pewarna alami
menjadi bahan tambahan yang dicari oleh industri pangan, karena memiliki resiko

kesehatan yang rendah dan juga aman dikonsumsi (blorakab.go.id., 2023)

Penelitian ini menggunakan metode ekstraksi padat-cair. Ekstraksi adalah metode
penarikan atau pemisahan satu atau lebih komponen aktif senyawa metabolit sekunder
dari jaringan tumbuhan ataupun hewan dengan menggunakan pelarut yang sesuai
melalui prosedur yang telah ditetapkan, hasil ekstraksi disebut sebagai ekstrak
(Wahyuni, 2024). Salah satu metode dari ekstraksi adalah Microwave Assisted
Extraction (MAE), MAE merupakan metode ekstrkasi dengan menggunakan
Microwave dengan gelombang sebesar 300 MHz-300 GHz. Waktu menjadi parameter
penting pada proses ekstraksi, jika waktu ekstraksi terlalu singkat atau terlalu lama,

maka akan mempengaruhi hasil ekstraksi.

Pemanfaatan cascara sebagai pewarna banyak digunakan pada industri pakaian dan
juga kertas daur ulang (Ma’alhunah, 2019). Belum banyak pemanfaatan cascara
sebagai pewarna alami di industri pangan, sehingga penelitian ini dapat dilakukan

untuk memanfaatkan cascara sebagai sumber pewarna alami untuk produk pangan.

Penelitian ini mencari korelasi dari waktu ekstrkasi terhadap karakteristik pewarna
alami dari cascara, dimana waktu ekstraksi menjadi salah satu faktor dari hasil
ekstraksi, sehingga perlu ditentukan korelasi antara waktu ekstraksi dengan

karakteristik pewarna alami
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1.2 Identifikasi Masalah

Bagaimana korelasi waktu ekstraksi dengan metode microwave assisted extraction

terhadap karakteristik pewarna alami.

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui korelasi waktu ekstraksi dengan
metode microwave assisted extraction yang digunakan pada karakteristik pewarna

alami cascara kopi arabika.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk dapat memproduksi pewarna alami cacara kopi

arabika.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk meningkatkan nilai ekonomi dari cascara.

I.5 Kerangka Pemikiran

Warna merupakan salah satu daya tarik dalam produk pangan sehingga bahan pewarna
menjadi salah satu bahan tambahan pada produk pangan (Lembong, 2021). Warna bisa
jadi dianggap sebagai salah satu atribut yang paling mengesankan pada makanan, dan
meskipun produk makanan alami memiliki warna, proses yang berbeda yang
digunakan dan faktor-faktor, seperti ada atau tidak adanya oksigen, logam, cahaya, pH,
dan air aktivitas, dapat menghasilkan perubahan yang tidak diinginkan. Untuk
menghindari masalah ini, senyawa kimia yang mempengaruhi warna adalah digunakan
secara intensif oleh industri makanan, sementara peraturan yang semakin ketat,
sementara undang-undang dan peraturan yang semakin ketat menyertai kemajuan ini
untuk memastikan praktik produksi yang baik dan keamanan konsumen secara

keseluruhan (Novais et al., 2022).
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Ekstraksi merupakan suatu proses pemisahan suatu zat dari campuran dengan
pembagian sebuah zat terlarut antara dua pelarut yang tidak dapat tercampur (Saraswati

dan Suci, 2012).

Metode ekstraksi yang digunakan adalah Microwave Assisted Extraction (MAE),
dimana ekstraksi tersebut menggunakan microwave alat untuk ekstraksi, dimana waktu
menjadi faktor dari ekstraksi, menurut Zia. et al (2020), waktu memiliki pengaruh pada
hasil ekstrkasi metode MAE, dimana pemilihan waktu optimum bergantung pada
stabilitias zat yang akan diekstrak.

Menurut Wandira (2023), kadar air simplisia sebelum diekstrak harus lebih kecil dari
10%, sehingga perlu dilakukan pengeringan terlebih dahulu, dengan suhu 37°C dengan
waktu 20 jam (Muzaifa, 2020).

1.6 Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka diduga bahwa waktu ekstraksi memiliki

korelasi terhadap karakteristik dari pewarna alami cascara

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian

Tempat penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik
Universitas Pasundan Jalan Dr. Setiabudi No. 193 Bandung.
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