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ABSTRACT

The aim of this research was to obtain antioxidant active component from Papuan red fruit oil waste using
Ultrasound-assisted extraction. The research was done started from the making of Papuan red fruit oil,
extraction and bioactive component analysis (total tocopherol and betacaroten) using spectrophotometry. The
result shows that waste from Papuan red fruit oil process contains high amount of yield at 20 minutes
extraction time with total carotenoid 20, 23 ppm and tocopherol absorbance 1.04. Ultrasound assisted
extraction method significantly increase carotenoid content aw well as tocopherol (p<0.05).
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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini ialah untuk mendapatkan senyawa aktif antioksidan dari limbah pembuatan minyak buah
merah menggunakan Ultrasound-assisted extraction. Penelitian dilakukan secara bertahap dimulai dengan
pembuatan minyak buah merah, ektraksi dan analisis kandungan senyawa aktif (tokoferol dan betakaroten)
dengan metode spektrofotometri. Hasil penelitian menunjukkan bahwa limbah biji buah merah masih
mengandung senyawa aktif tertinggi pada lama ekstraksi 20 menit yaitu karotenoid sebesar 20, 23 ppm dan
tokoferol dengan absorbansi sebesar 1.04. Metode ekstraksi menggunakan ultrasound assisted extraction
berpengaruh nyata terhadap kandungan karotenoid dan tokoferol (p<0.05).

Kata kunci: Ultrasound-assisted extraction, limbah buah merah, karotenoid, tokoferol
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Pendahuluan

World Health Organization atau WHO,
pada bulan Maret 2020 mengumumkan bahwa
dunia sedang menghadapi pandemi Corona
Virus Infectious Disease 2019 atau COVID-19
(Lee et al., 2020). Pandemi COVID-19 sudah
berlangsung selama kurang lebih 2 tahun,
tetapi belum terlihat tanda-tanda bahwa
pandemi ini akan berakhir. Meskipun
demikian, sejak kasus pertama kali dilaporkan
di China, virus ini telah mengalami banyak
mutasi (Banoum, 2021). Oleh karena itu, dunia
dan pemerintah Indonesia memulai suatu
kebijakan yaitu hidup berdampingan dengan
COVID-19 (Muhyidin, 2020). Untuk itu,
seluruh masyarakat diharapkan untuk divaksin
secara lengkap. Tetapi, meskipun sudah
divaksin, seseorang dapat terinfeksi COVID-
19 jika tidak menjaga kondisi kesehatan
dengan baik. Hal tersebut menuntut
masyarakat untuk memproteksi diri dengan
cara terus menjaga sistem imunitas tubuh agar
tahan terhadap serangan virus atau bakteri.

Nutraceutical atau suplemen kesehatan
banyak dikonsumsi oleh masyarakat untuk
menjaga kondisi kesehatan atau sistem
imunitas. Berdasaran aturan yang berlaku,
suplemen kesehatan didefinisikan sebagali
produk yang dimaksudkan untuk melengkapi
kebutuhan gizi, memelihara,
meningkatkan/atau ~ memperbaiki  fungsi
kesehatan yang mempunyai nilai gizi dan atau
efek fisiologis dengan kandungan satu atau
lebih bahan berupa vitamin mineral, asam
amino atau dan bahan lain, bukan tumbuhan
yang dapat dikombinasikan dengan tumbuhan
(Badan POM RI., 2004). Penggunaan
suplemen dalam upaya mencegah penularan
COVID-19 berfungsi untuk mengurangi
kekurangan vitamin pada kondisi tertentu
sehingga sistem imun dapat bekerja dengan
baik. Pasien yang terkonfirmasi COVID-19
tanpa gejalah dengan klasifikasi ringan dan
sedang diberikan vitamin C, D, E dan seng
(Sahebnasagh et al., 2020)

Minyak  buah  merah  (Pandanus
conoideus) (MBM) ialah suplemen kesehatan
yang merupakan produk unggulan dari
Provinsi Papua dan Papua barat. Buah merah
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mengandung karoteonoid, tokoferol, senyawa
fenolik dan asam lemak (Rohman et al., 2010;
Sarungallo et al., 2019). Minyak buah merah
dipercaya memiliki banyak manfaat bagi
kesehatan seperti antioksidan (Rohman et al.,
2010), antimikroba (Natasya et al., 2019), anti-
inflamasi (Rhee et al., 2020), anti-stress
oxidative (Sinaga et al., 2020), dan sebagai
imunomodulator untuk meningkatkan respon
imunitas (Tambaip et al., 2018). Manfaat
tersebut membuat permintaan pasar terhadap
minyak buah merah meningkat dengan drastis.
Seiring meningkatnya produksi minyak buah
merah, maka produk samping yang dihasilkan
dari pembuatan minyak buah merah juga
meningkat.

Penelitian mengenai minyak buah merah
sudah banyak dilakukan. Meskipun demikian,
belum banyak peneliti yang mengeksplorasi
potensi senyawa aktif yang terkandung dalam
limbah pembuatan minyak buah merah. Secara
empiris, limbah hasil produksi minyak buah
merah mengandung senyawa aktif, oleh karena
itu penting untuk diteliti.  Penelitian
Ultrasound-assisted  extraction  senyawa
antioksidan dari limbah biji pembuatan
minyak buah merah (Pandanus conoideus)
sebagai kandidat bahan aktif nutraceutical.
as.

Metode Penelitian
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan pada penelitian ini
ialah buah merah yang diperoleh dari pasar lokal
Manokwari. Bahan kimia yang digunakan ialah
etanol, heksana dan metanol yang diperoleh dari
Merck Darmstad Germany.

Alat yang digunakan yaitu ultrasound
cleaner Z100 pro dan spektrofotometer UV-vis
Leybold.

Pembuatan Minyak Buah Merah

Menurut Limbongan dan Malik (2009),
langkah-langkah pembuatan minyak buah merah
yaitu, memilih buah yang benar-benar matang;
buah dibelah dan empulurnya dikeluarkan;
daging buah dipotong-potong dan dicuci bersih;
daging buah dikukus 1 jam sampai 1 jam 30 menit
hingga lunak; buah diangkat dan didinginkan;
tambah sedikit air lalu diremas dan diperas hingga
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menjadi pasta; pasta kemudian disaring untuk
memisahkan ampas biji (Drupa) dari pasta; pasta
dimasak 4 sampai 5 jam hingga mendidih; pasta
dibiarkan tetap di atas api selama 10 menit sampai
muncul minyak berwarna hitam pada
permukaannya; angkat rebusan pasta kemudian
didiamkan selama 1 jam; ambil minyak secara
perlahan menggunakan sendok ke dalam wadah
transparan; diamkan selama 2 jam hingga minyak
terpisah dari air dan pasta.

Langkah-langkah pembuatan minyak buah
merah diulangi beberapa kali hingga tidak ada
lagi air di bawah lapisan minyak. Air dapat pula
dihilangkan dengan cara memanaskan minyak
pada suhu 95 sampai 100°C selama 2 sampai 3
menit hingga tidak ada lagi gelembung air yang
terlihat.

Limbah drupa yang diperoleh disimpan
dalam kantong kedap udara lalu dimasukkan
dalam lemari penyimpanan dengan suhu 5°C
sebelum dianalisis.

i—[ Buah merah matane

[ Empulur/biji ]

Daging buah
dipotong-potong

Dikukus 1-1.50 jam
didinginkan. ditambahkan
air, diremas, diperas,
disaring

sampai pasta dan
minyak terpisah

¥
[ Ampas l Sari
(Selai buah minyak
Gambar 1. Diagram alir pembuatan minyak buah
merah

Ekstraksi limbah drupa

Limbah drupa ditimbang sebanyak 5 ¢
diekstraksi dengan 50 mL metanol kemudian
disonikasi dengan frekuensi 30 kHz selama 0, 10
dan 20 menit, setelah disonikasi sampel disaring,
dan dipekatkan menggunakan rotari evaporator.
Ekstrak yang diperoleh disimpan pada suhu 0 oC
sebelum dianalisis kandungan senyawa aktifnya.

Dimasak 4-5 jam lalu
didiamkan selama 1 jam
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Analisis Total Karotenoid dan Total Tokoferol

Total karotenoid diuji secara spektofotometri
menggunakan metode Porim (1995) dalam
Sarungallo et al., 2014 dan Total tokoferol diuji
menggunakan metode Wong et al 1988 yang
dimodifikasi.

Analisa statistika

Semua eksperimen dilakukan dengan tiga
kali ulangan dan data yang didapat diolah secara
statistik (p<0,05) menggunakan software SPSS
versi 20. Uji ANOVA, jika terdapat beda nyata
dilanjutkan uji Duncan’s Multiple Range Test
(DMRT).

Hasil dan Pembahasan
Limbah Drupa Pembuatan Minyak Buah
Merah

Limbah drupa buah merah dihasilkan dari
proses pembuatan minyak buah merah menurut
Limbongan dan Malik (2009). Buah merah yang
benar-benar matang dibelah dan empulurnya
dikeluarkan. Bongkahan drupa dipipil menjadi
drupa yang siap digunakan untuk membuat
minyak buah merah. Drupa tersebut direbus
selama 60 menit atau 11 jam hingga lunak. Drupa
diangkat dan didinginkan, tambah sedikit air lalu
diremas dan diperas hingga menjadi pasta yang
selanjutnya pasta disaring untuk memisahkan
ampas biji (Drupa) dari pasta. Limbah drupa hasil
penyaringan disisihkan untuk bahan  uji.
Sedangkan pasta yang diperoleh diproses untuk
menjadi minyak buah merah.

Gambar 2. Limbah drupa pembuatan minyak
buah merah
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Analisis Senyawa Antioksidan menggunakan
Ultrasound assisted extraction

Limbah drupa diekstraksi menggunakan
ultra sound assisted extraction. Pelarut heksan
digunakan pada proses ekstraksi kandungan aktif
karotenoid dalam  sampel. Metode ini
menggunakan prinsip ekstraksi dengan bantuan
gelombang suara yang membantu proses
keluarnya sari-sari dalam matriks sampel.

a. Total Karotenoid

Limbah drupa diekstraksi menggunakan
ultra sound assisted extraction. Pelarut heksan
digunakan pada proses ekstraksi. Warna larutan
setelah diekstraksi menggunakan metode Ultra
sound assited extraction ialah agak kuning jingga.
Kandungan total karotenoid limbah drupa
ditunjukkan pada Gambar 3.

N
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Kandungan Total Karotenoid (ppm)
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[on

o

0 10 20
Waktu (Menit)

Gambar 3. Kandungan Total Karotenoid
Limbah drupa pembuatan minyak buah
merah

Meskipun sudah berstatus limbah, ternyata
limbah drupa masih mengandung karotenoid.
Total karotenoid yang diekstrasi selama 10 menit
sebesar 13.72 ppm, sedangkan total karotenoid
yang diesktraksi selama 20 menit sebesar 20.23
ppm. Data ini menunjukkan lamanya waktu
ekstraksi  mempengaruhi  kandungan total
karotenoid yang tersektrak. Jika dibandingkan
dengan Kandungan total karotenoid limbah drupa
yang tidak dikstraksi menggunakan ultra sound
assisted extraction (0 menit) lebih rendah dengan
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nilai kandungan total karotenoid sebesar 9.11
ppm. Berdasarkan uji statistic, kandungan
karotenoid dalam limbah berbeda nyata setiap
perlakuan (p<0,05).

b. Total Tokoferol

Limbah drupa diekstraksi menggunakan
ultra sound assisted extraction. Pelarut etanol 96%
digunakan pada proses ekstraksi. Warna larutan
setelah diekstraksi menggunakan metode Ultra
sound assited extraction ialah agak jingga
kemerahan. Kandungan total karotenoid limbah
drupa ditunjukkan pada Gambar 4.

Absorbansi tokoferol
o
[e)]

0 10 20
Waktu ektraksi (Menit)

Gambar 4. Kandungan Total Karotenoid
Limbah drupa pembuatan minyak buah
merah

Limbah drupa buah merah masih
mengandung  tokoferol.  Absorbansi  total
tokoferol yang diekstrasi selama 10 menit sebesar
0,8876, sedangkan total tokoferol yang
diesktraksi selama 20 menit sebesar 1,04325.
Data ini menunjukkan lamanya waktu ekstraksi
mempengaruhi kandungan total tokoferol yang
tersektrak. Jika dibandingkan dengan Kandungan
total tokoferol limbah drupa yang tidak dikstraksi
menggunakan ultra sound assisted extraction (0
menit) lebih rendah dengan nilai absorbansi total
tokoferol sebesar 0.7052. Berdasarkan uji
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statistik, kandungan tokoferol dalam limbah
berbeda nyata setiap perlakuan (p<0,05).

Dalam beberapa tahun terakhir, ekstraksi
Ultrasound-assisted extraction (UEA) sebagali
teknik baru untuk ekstraksi jaringan tanaman
mendapat perhatian yang meningkat (Shotipruk
dkk., 2001; Dijilani dkk., 2006; Ou dkk., 1997).
UEA telah telah terbukti dapat meningkatkan
efisiensi ekstraksi dan waktu ekstraksi. Selain itu,
UEA juga dapat dilakukan pada suhu yang lebih
rendah untuk menghindari terjadinya kerusakan
akibat pemanasan. Mason dkk. (1996)
menyatakan bahwa peningkatan ekstraksi pelarut
dari bahan oleh UEA terutama disebabkan efek
mekanis dari Kkavitasi akustik, yang dapat
meningkatkan perpindahan massa dan penetrasi
pelarut ke dalam bahan tanaman dengan
menghancurkan sel-sel dalam tanaman. Oleh
karena itu, untuk mencapai yang efisiensi tinggi
dalam ekstraksi dinding sel tanaman, optimalisasi
dari parameter operasional ultrasonik seperti
pelarut, polaritas, waktu, pH merupakan faktor
yang paling penting. Ekstraksi sonikasi dapat
dilakukan untuk mengekstraksi antioksidan
dalam suatu bahan (Peresetal., 2006). Dilaporkan
pula bahwa metode ekstraksi minyak buah merah
mempengaruhi  komposisi asam  lemaknya
(Andarwulan et al., 2006; Pohan dan Wardayani,
2006).

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian, limbah biji
buah merah masih mengandung senyawa aktif
tertinggi pada lama ekstraksi 20 menit yaitu
karotenoid sebesar 20, 23 ppm dan tokoferol
dengan absorbansi sebesar 1,04. Metode ekstraksi
menggunakan ultrasound assisted extraction
berpengaruh  nyata terhadap  kandungan
karotenoid dan tokoferol (p<0.05).
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