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ABSTRAK

Sirih merah (Piper crocatum) merupakan tanaman yang memiliki banyak manfaat sebagai tanaman obat-
obatan. Salah satu senyawa kimia yang bermanfaat dalam sirih merah (Piper crocatum) adalah flavonoid yang
berfungsi sebagai antioksidan, antiinflamasi dan antibiotik alami. Antioksidan sendiri merupakan senyawa kimia
yang mampu menangkal radikal bebas. Untuk memperoleh kandungan kimia dari suatu bahan dilakukan proses
ekstraksi baik secara thermal maupun nonthermal. Ekstraksi nonthermal dapat dilakukan dengan cara memancarkan
gelombang ultrasonik yang memiliki kelebihan membutuhkan waktu yang relatif singkat, mengurangi konsumsi
energi dan meningkatkan penetrasi dari cairan menuju dinding sel. Proses ekstraksi sirih merah (Piper crocatum)
dilakukan dengan menggunakan pelarut etanol, etil asetat dan n-heksan dengan lama pemancaran gelombang
ultrasonik 5, 10, 15, 20 menit. Hasil pengujian menggunakan gelombang ultrasonik mampu mengekstrak total
flavonoid 0.03-0.35%, kepolaran pelarut sangat mempengaruhi total flavonoid karena pelarut hanya akan
mengekstrak senyawa yang memiliki tingkat kepolaran yang sama dengan kepolaran pelarut itu sendiri. Hasil
ekstraksi memberikan karakteristik total rendemenberkisar 10.76-22.78% dengan pH 6.15-11.15 dan warna yang
dihasilkan merah kecoklatan. Selain kandungan flavonoid, berdasarkan analisa GC-MS di dalam sirih merah (Piper
crocatum) terdapat banyak senyawa yang memiliki manfaat seperti Phytol dan Trans-beta-Farnesene serta beberapa
senyawa lainnya.

Kata kunci : ekstraksi, sirih merah (Piper crocatum), gelombang ultrasonik, flavonoid.

Characterization of Red Betel Leaf (Piper crocatum) Using Ultrasonic Assisted Extraction
(UAE) (Study Of Solvent And Extraction Time)

ABSTRACT

Red betel (Piper crocatum) is a plant that has many benefits as medicinal plants. Chemical compounds in
red betel (Piper crocatum) are flavonoids that useful as antioxidants, anti-inflammatory and antibiotic. Antioxidants
are chemical compounds that can counteract free radicals. To obtain the chemical compound from a material can
be done  with extraction process, either thermal or nonthermal.Extraction nonthermalcan be done by emitting
ultrasonic waves that have excess requires a relatively short time, reduce consumption energy and increase the
penetration of the fluid toward the cell wall.The process extraction  red betel (Piper crocatum)using ethanol, ethyl
acetate and n-hexane as solvent and time of extraction 5, 10, 15, 20 minutes. The results of extraction using
ultrasonic waves capable can extracted  of total flavonoids 0,03%- 0,35 %, polar solvent will extract the compounds
that have the same level with the polarity of the solvent itself.Extraction results give a characteristics, total yield
range 10.76-22.78% with range of pH at 6.15 -11.15 and the resulting red-brownies color.Based on GC-MS
analysis in the red betel (Piper crocatum) there are many compounds which have benefits such as Phytol and Trans-
beta-farnesene and some other compounds.

Keywords: extraction, red betel (Piper crocatum),ultrasonic waves, flavonoids.
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PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara yang kaya akan berbagai jenis tumbuhan. Tumbuhan tersebut dapat
memberikan manfaat pada berbagai bidang antara lain bidang pertanian, perkebunan, kehutanan bahan industri,
bahan dasar obat-obatan dan sebagainya. Salah satu tumbuhan yang dimanfaatkan sebagai obat yaitu sirih merah
(Piper crocatum) yang diketahui mengandung fitokimia yakni minyak atsiri, alkoloid, saponin, tanin dan flavonoid.
Untuk memperoleh kandungan kimia dalam suatu bahan maka dilakukan proses ekstraksi yang bertujuan
mengeluarkan suatu komponen tertentu dari bahan dengan bantuan pelarut. Terdapat berbagai macam metode
ekstraksi antara lain maserasi, perkolasi, reperkolasi, evakolasi, dialokasi, sokletasi, arus balik, dan ultrasonik
(Harborne, 1987). Pada penelitian ini proses ekstraksi dilakukan dengan metode sonication yaitu dengan
memancarkan gelombang ultrasonik. Menurut Keil (2007), gelombang ultrasonik adalah metode ekstraksi non
thermal sehingga dapat mengurangi konsumsi energi serta dapat meningkatkan penetrasi dari cairan menuju dinding
membran sel, sehingga dapat mendukung pelepasan komponen sel dan meningkatkan transfer massa.

Proses ekstraksi dengan menggunakan metode ultrasonik ini diharapkan dapat memaksimalkan hasil
ekstraksi. Sehingga dapat diketahui lama waktu ekstraksi dan jenis pelarut yang tepat untuk proses ekstraksi daun
sirih merah menggunakan ultrasonik yang dapat memberikan respon terhadap parameter fisik seperti warna dan
rendemen serta paremeter kimia seperti kadar flavonoid, dan pH. Dengan demikian diharapkan dari penelitian
dengan judul “Karakterisasi Ekstrak Daun Sirih Merah (Piper crocatum) Menggunakan Metode Ekstraksi
Ultrasonik (Kajian Perbandingan Jenis Pelarut dan Lama Ekstraksi)” akan diperoleh karakteristik ekstrak daun sirih
merah dengan kualitas terbaik ditinjau dari lama waktu ekstraksi dan jenis pelarut yang digunakan.

METODE PENELITIAN

Alat dan Bahan
Bahan yang digunakan pada proses ekstraksi adalah daun sirih merah (Piper crocatum) kering, aquadest

pH 7, etanol 80%, etil asetat, dan n-heksan sebagai pelarut. Alat yang digunakan pada proses ekstraksi antara lain
timbangan digital, pisau, beaker glass, gelas ukur, wadah sampel, blender (cosmos CB 180), sonicator (Branson
450), rotary evaporator vacuum(Heidolpi), corong, kertas saring dan pH meter.

Gambar 1. Rangkaian Alat Sonicator Branson 450 (Branson Ultrasonic Corporation, 2001)

Metode Penelitian
Metode Penelitian yang digunakan adalah metode eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL)

2 faktor, yaitu lama waktu ekstraksi (5 menit, 10 menit, 15 menit dan 20 menit) dan jenis pelarut yang digunakan
(etanol, etil asetat, dan n-heksan) dengan 2 kali pengulangan. Parameter yang diamati meliputi rendemen, total
flavonoid, pH dan warna ekstrak daun sirih merah (Piper crocatum) yang dihasilkan dari proses ekstraksi dengan
menggunakan gelombang ultrasonik atau Ultrasonic Assisted Extraction (UAE). Rangkaian alat Sonicator
ditunjukkan pada Gambar 1.
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Tahapan Penelitian
1. Proses pembuatan serbuk daun sirih merah (Piper cocatum)

Daun sirih merah yang telah kering dihancurkan dengan menggunakan blender kering selama 5 menit, kemudian
diseragamkan ukurannya dengan menggunakan ayakan 60 mesh hingga diperoleh serbuk daun sirih merah
dengan ukuran 60 mesh.

2. Proses ekstraksi daun sirih merah (Piper crocatum)
Serbuk daun sirih merah ditimbang dengan timbangan digital sebanyak 30 gram, kemudian ditambahkan dengan
pelarut (etanol, etil asetat, dan n-heksan) sebanyak 150 ml, dilakukan proses ekstraksi serbuk daun sirih merah
secara nonthermaldengan memancarkan  gelombang ultrasonik yang dihasilkan dari sonicator selama 5 menit,
10 menit, 15 menit dan 20 menit.  Dilakukan proses penyaringan dan penguapan pelarut dengan mengunakan
rotary evaporator hingga diperoleh ekstrak daun sirih merah pekat.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rendemen

Gambar 2. Hubungan Waktu Ekstraksi terhadap Rendemen

Hubungan waktu ekstraksi dan jenis pelarut terhadap hasil rendemen ditunjukkan pada Gambar 2. Pada
ekstraksi dengan menggunakan pelarut etanol menghasilkan rendemen tertinggi yang berkisar antara 18-23%, dan
ekstraksi dengan menggunakan pelarut n-heksan menghasilkan rendemen terendah yang berkisar antara 10-12%.
Perbedaan jumlah rendemen tersebut diakibatkan karena perbedaan titik didih dari masing-masing pelarut. Pelarut
etanol memiliki titik didih sebesar 78,32oC, sedangkan etil asetat memiliki titik didih sebesar 77oC dan n-heksan
memiliki titik didih sebesar 69oC. Sehingga pada saat pelarut diuapkan dengan Rotary Evaporator pada suhu 40oC
dengan kecepatan 50 rpm, n-heksan lebih cepat menguap jika dibanding etanol dan etil asetat. Pelarut dengan titik
didih yang tinggi akan menghasilkan rendemen yang tinggi pula.Berdasarkan analisa sidik ragam (α=0,05) hanya
perbedaan jenis pelarut yang memberikan pengaruh yang nyata terhadap rendemen yang dihasilkan.

Pada penelitian, perbedaan lama ekstraksi dan interaksi antara jenis pelarut dan lama ekstraksi tidak
memberikan pengaruh yang nyata terhadap rendemen. Berbeda dengan penelitian Rahmawati (2013), yang
menyatakan bahwa waktu kontak bahan mempengaruhi rendemen, dimana waktu kontak bahan dengan pelarut yang
terkena paparan gelombang ultrasonik terjadi secara singkat dengan energi panas yang dihasilkan gelombang
ultrasonik rendah, menyebabkan sedikitnya sel yang pecah. Sehingga senyawa yang diekstrak oleh pelarut dari
matriks sel sedikit dan massa ekstrak tinggi karena pelarut sedikit menguap. Perbedaan ini dikarenakan rentang
waktu yang digunakan pada penelitian terlalu singkat antar perlakuan.
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Total Flavonoid

Gambar 3. Hubungan Waktu Ekstraksi Terhadap Total Flavonoid

Hubungan waktu ekstraksi dan jenis pelarut terhadap total flavonoid ditunjukkan pada Gambar 3. Total
flavonoid dengan pelarut etil asetat merupakan total flavonoid tertinggi karena mampu mengekstrak hingga 0.35%
total flavonoid jika dibanding dengan total flavonoid yang diekstrak dengan menggunakan pelarut etanol dan n-
heksan. Berdasarkan serapan spektrofotometer, lama ekstraksi menunjukkan grafik yang fluktuatif, hal ini sesuai
dengan Ratnawulan (2013), yang menyimpulkan bahwa kadar flavonoid meniran pada daerah uji yang berbeda juga
memiliki kadar yang berbeda pula. Pada penelitian ini, total flavonoid dengan waktu ekstraksi 10 menit mengalami
penurunan pada semua jenis pelarut, hal ini menunjukkan bahwa pada waktu 10 menit hanya sedikit total flavonoid
yang berhasil diserap pada panjang gelombang 422 nm. Sedangkan total flavonoid pada lama ekstraksi 20 menit
merupakan total flavonoid terendah pada semua jenis pelarut, rendahnya total flavonoid kemungkinan dikarenakan
telah berada pada titik jenuh selain itu dapat dikarenakan adanya flavonoid yang ikut menguap selama proses
ekstraksi.

Banyaknya total flavonoid yang diekstrak dengan pelarut etil asetat dikarenakan sifat dari etil asetat yang
merupakan pelarut semi polar sehingga dapat menarik golongan-golongan flavonoid yang bersifat polar maupun
nonpolar. Flavonoid yang bersifat nonpolar misalnya isoflavon, flavanon, flavon alkohol dan flavonol sementara
glikosida flavonoid dan aglikon merupakan flavonoid yang bersifat polar Alsuhendra dkk, (2007). Hal ini sesuai
dengan Putri et., al, yang menyatakan bahwa etil asetat merupakan pelarut semi polar yang mampu menarik
senyawa-senyawa dengan rentang polaritas lebar dari polar hingga nonpolar. Menurut Ratnawulan (2013),
dibanding tanaman lain seperti ekornaga, sirsak dan daun katuk, sirih merah mengandung total flavonoid lebih tinggi
yaitu sebesar 39,3778 µg/ml.

pH Ekstrak
Hubungan waktu ekstraksi dan jenis pelarut terhadap pH ditunjukkan pada Gambar 4. pH tertinggi yang

dihasilkan dari ekstraksi daun sirih merah (Piper crocatum) adalah pH ekstrak dengan pelarut etil asetat yang
bernilai 11.15 dan pH terendah bernilai 6.15 dengan pelarut etanol. Dari analisa sidik ragam (α=0,05) diketahui
bahwa jenis pelarut, lama ekstraksi dan interaksi antar keduanya berpengaruh nyata terhadap pH ekstrak yang
dihasilkan.
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Gambar 4. Hubungan Waktu Ekstraksi terhadap pH

Berbeda dengan hasil penelitian Nisa (2014) yang menyatakan bahwa pH ekstrak sirih merah dengan
menggunakan pelarut etanol berkisar antara 3.9-5.3. Perbedaan ini, diduga akibat masih adanya kandungan pelarut
dalam ekstrak daun sirih merah sehingga pH menjadi cenderung netral hingga basa hal ini sesuai dengan Sudrajat
(2011) yang menyatakan bahwa semakin murni suatu komponen bahan pangan maka tingkat keasaman suatu bahan
akan semakin rendah, karena komponen lain yang ada didalam bahan akan hilang. Selain itu juga dapat diakibatkan
karena bentuk sampel yangberbeda. Dari penelitian, hanya pH ekstrak dengan pelarut etil asetat yang memenuhi
syarat agar bakteri tidak dapat tumbuh dalam ekstrak daun sirih merah, dimana pH ekstrak dengan pelarut etil asetat
berkisar antara 7.11- 11.15 sehingga bakteri tidak dapat tumbuh. Jain et al., (2009) menyatakan, kebanyakan bakteri
mempunyai pH optimum, yaitu pH dimana pertumbuhan maksimum sekitar pH 6.5-7.5. Pada pH dibawah 5.0 dan
diatas 8.5 bakteri tidak dapat tumbuh dengan baik.

Warna Ekstrak

Gambar 5. Hubungan Waktu Ekstraksi terhadap Nilai Kemerahan

Hubungan waktu ekstraksi dan jenis pelarut terhadap nilai kemerahan ditunjukkan pada Gambar 5. Dari
semua perlakuan menunjukkan kecenderungan warna merah diikuti warna hijau dan warna biru, sehingga warna
yang dihasilkan dari indeks warna yaitu merah kecoklatan meskipun secara kasat mata hasil ekstrak daun sirih
merah berwarna hijau kecoklatan. Hasil analisa sidik ragam (α=0,05) menunjukkan bahwa indeks warna pada
berbagai perlakuan waktu ekstraksi dan jenis pelarut tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap warna yang
dihasilkan yaitu warna merah, hijau dan biru. Hal ini sesuai dengan penelitian Nisa (2014), yang menyatakan bahwa
sifat fisik/ warna ekstrak daun sirih merah berwarna merah kecoklatan. Warna merah kecoklatan yang dihasilkan
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dari ekstrak daun sirih merah diakibatkan karena adanya kandungan flavonoid yang ada dalam daun sirih merah
yang memberi warna merah. Hal ini sesuai dengan Waji (2009), yang menyatakan bahwa flavonoid adalah suatu
kelompok senyawa fenol terbesar yang ditemukan di alam. Senyawa-senyawa ini merupakan zat warna merah, ungu,
dan biru, dan sebagian zat warna kuning yang ditemukan dalam tumbuh-tumbuhan.

Karakterisasi Profil Daun Sirih Merah Menggunakan GC-MS

Ekstraksi dengan menggunakan gelombang ultrasonik diharapkan dapat mengekstrak senyawa-senyawa yang
terdapat dalam daun sirih merah kering. Diketahui bahwa kandungan senyawa-senyawa dalam daun sirih merah
berfungsi sebagai antioksidan dan antiseptik. Dari hasil penelitian ekstrak daun sirih merah dengan metode ekstraksi
menggunakan gelombang ultrasonik dapat diketahui senyawa-senyawa yang dapat terekstrak lebih dari 50 senyawa.
Untuk menganalisa, digunakan GC-MS yang dapat mendeteksi senyawa-senyawa yang terkandung dalam suatu
bahan secara profiling. Karakterisasi Profile Daun Sirih Merah ditunjukkan pada Tabel 1.

Tabel 1. Karakterisasi Profile Daun Sirih Merah (Hasil Penelitian)
Parameter Hasil Analisa (%)

Phytol 0.381
Palmitic acid 2.957
Methyl palmitate 0.267
6- Octadecenoic acid, methyl ester, (Z)- 0.080
Alpha- Humulene 0.463
Trans-beta-Farnesene 0.110
Beta- Bisabolene 0.274
Oleic acid 0.551
Octadecenoic acid 0.325
Gamma, terpinene 1.885
Sesquisabinene hydrate -
8-epi-β-bisabolol -
γ-curcumene -

Anymol -
Α-cedrene -

KESIMPULAN

Rendemen ekstrak tertinggi diperoleh pada waktu ekstraksi dengan menggunakan gelombang ultrasonik
selama 15 menit dengan pelarut etanol sebesar 22.78% dengan kadar flavonoid dipengaruhi oleh sifat kepolaran dari
pelarut yang digunakan, dan etil asetat adalah pelarut terbaik karena sifatnya yang semi polar sehingga mampu
menarik flavonoid polar maupun nonpolar. Sehingga diperoleh perlakuan terbaik dengan lama ekstraksi 15 menit
dengan pelarut etil asetat dengan kurva adsorbansi tertinggi dan total flavonoid 0.35%.Hasil ekstrak daun sirih
merah memiliki pH bersifat netral hingga basa dan memiliki warna merah kecoklatan.
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