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ABSTRAK 

Pigmen dalam buah murbei (Morus alba L.) yaitu antosianin memiliki potensi fungsional dan komersial 
di bidang pangan dan obat-obatan. Beberapa peneliti telah mengembangkan metode untuk 
mendapatkan yield ekstraksi yang tinggi dalam waktu yang singkat. Yield yang tinggi dengan metode 
Ultrasonic Assisted Extraction  menggunakan gelombang ultrasonik yang mempengaruhi dinding sel dan 
menyebabkan perusakan lapisan tipis dan membantu dalam melepaskan senyawa fenolik yang 
terperangkap di dalam dinding sel. Metode Microwave Assisted Extraction menggunakan energi dari radiasi 
microwave untuk memanaskan pelarut dengan cepat dan efisien. Kajian ini menyimpulkan dan 
memberikan gambaran keunggulan kedua metode tersebut dibandingkan dengan metode konvensional.   

Kata Kunci : antosianin; ekstraksi; murbei; microwave; ultrasonik 

ABSTRACT 

The pigment in mulberry (Morus alba L.), anthocyanin, is a kind of natural pigment for food processing and has 
functional potential and commercial values. Some investigators have developed a method to obtain high extraction yields in 
a short time. High yields with Ultrasonic Assisted Extraction method using ultrasonic waves that affect the cell wall and 
causes the destruction of a thin layer and helps in releasing phenolic compounds that trapped in the cell wall. Microwave 
Assisted Extraction method uses the energy of microwave radiation to heat the solvent quickly and efficiently. This study 
concludes and gives an overview advantages of both methods were compared with conventional methods. 
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1. PENDAHULUAN 

Buah murbei kaya akan pigmen 

antosianin dan dapat menjadi sumber 

potensial pewarna makanan alami dan 

antioksidan yang tinggi. Bentuknya yang 

kecil, jumlah sedikit, dan masa hidup yang 

pendek menyebabkan buah ini kurang 

mendapat perhatian [1]. 

Ekstraksi pigmen antosianin secara 

tradisional menggunakan pelarut organik dan 

dalam kondisi asam [2]. Penggunaan pelarut  

 

organik memiliki kelemahan diantaranya 

mahal dan beracun, sehingga memerlukan 

penanganan khusus dalam pemurnian 

antosianin dan pengolahan limbahnya.  

Beberapa penelitian melaporkan dalam 

ekstraksi bahan alam, penggunaan pelarut 

organik dapat diminimalkan dengan 

meningkatkan perbandingan jumlah air dan 

didukung oleh proses yang tepat [3],[4],[5]. 

Air bersifat sangat ramah lingkungan, 
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jumlahnya berlimpah, tidak beracun, dan 

menjadi media reaksi untuk berbagai aplikasi.  

Penggunaan air sebagai pelarut ekstraksi 

dapat menjadi penyelesaian masalah dan 

bersifat natural untuk mengisolasi antosianin 

dari buahnya secara efisien bila ekstraksi 

ditingkatkan [4]. 

Fokus penelitian di bidang ekstraksi 

saat ini adalah melakukan optimasi proses 

thermal dan non thermal yang melibatkan 

proses bertekanan tinggi dan ultrasonik.  

Industri makanan akan selalu memilih konsep 

dan teknologi baru sehingga diperoleh 

keuntungan berupa pengurangan penggunaan 

pelarut organik dan konsumsi waktu yang 

singkat. Pemilihan sistem dan teknologi 

melalui pertimbangan validasi, verifikasi, 

akurasi dan efektivitas biaya serta kontrol 

proses.  

Antosianin merupakan pigmen 

kompleks sehingga memerlukan kondisi 

tertentu dalam penanganan ekstraksinya. 

Patras et al. (2010)[6], menyatakan besar dan 

lamanya pemanasan memiliki pengaruh yang 

kuat terhadap stabilitas antosianin. 

Pengembangan teknologi proses ekstraksi 

menjadi sangat penting untuk mempercepat 

proses ekstraksi sehingga diperoleh  

rendemen lebih banyak dan waktu lebih 

singkat. 

2. METODE KAJIAN 

Tulisan ini difokuskan membahas 

(mereview) dan mengkaji proses ekstraksi 

dengan menerapkan teknologi ultrasonik dan 

microwave. Kelebihan kedua teknologi ini 

dibandingkan dengan metode maserasi dan 

sokhletasi adalah rendemen hasilnya yang 

lebih tinggi. Melalui tulisan ini akan 

dibuktikan bagaimana gelombang ultrasonik 

dan microwave akan membuat proses 

ektraksi pigmen antosianin berlangsung 

efektif dan singkat. 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Ekstraksi fase padat, countercurrent 

chromatography, adsorpsi, likuid bertekanan 

atau ekstraksi fluida, dan microwave-assisted 

extraction termasuk aman bagi lingkungan  

dengan penggunaan pelarut yang minimum 

dan mengurangi waktu proses [7]. Jenis 

kombinasi pelarut yang aman untuk 

mengektraksi pigmen antosianin adalah air 

dan asam [8].  Air memiliki sifat konstanta 

dieletrik tinggi sangat memungkinkan untuk 

dipakai sebagai pelarut pada ekstraksi dengan 

metode UAE (Ultrasonic Assisted 

Extraction) dan MAE (Microvawe Assisted 

Extraction). Penambahan sedikit asam akan 

memberikan kestabilan pada pigmen 

antosianin. Asam yang digunakan dalam 

ekstraksi antosianin buah murbei pada 

umumnya adalah asam sitrat. 

Ultrasonic Assisted Extraction (UAE) 

Ultrasonik merupakan metode 

ekstraksi non termal yang dapat 

meningkatkan laju transfer massa serta 

memecahkan dinding sel dengan banyaknya 

microcavity sehingga akan mempersingkat 

waktu proses dan mengoptimalkan 

penggunaan pelarut [9]. Peningkatan 

kecepatan kontak antara ekstrak dan solven 

menyebabkan peningkatan penetrasi cairan 

menuju dinding sel dan melepas komponen 

sel [3]. Beberapa kelebihan lain metode UAE 

adalah dapat mengeluarkan ekstrak dari 

matriks tanpa merusak merusak struktur 

ekstrak[10],  penggunaan pada temperatur 

rendah dapat mengurangi kehilangan panas, 

dan mencegah hilangnya atau menguapnya 

senyawa yang memiliki titik didih rendah.  

Sehingga pada saat ini teknik ultrasonik telah 
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umum digunakan untuk menyimpan dan 

mengolah makanan [11]. 

Winata dan Yunianta (2015)[12] 

mengaplikasikan metode ultrasonik tipe bath 

untuk mengekstraksi pigmen antosianin pada 

buah murbei sebagai alternatif pewarna alami. 

Ekstraksi antosianin dari buah murbei ini 

menggunakan bantuan alat ultrasonic dengn 

tipe bath. Variabel yang digunakan adalah 

lamanya waktu sonikasi dan rasio bahan 

terhadap pelarut. Hasilnya menunjukkan 

kedua  variable  berpengaruh terhadap kadar 

antosianin, aktivitas antioksidan, pH, 

rendemen, tingkat kecerahan, tingkat 

kemerahan dan kekuningan. Pada penelitian 

tersebut proses ekstraksi dengan ultrasonic bath 

menghasilkan nilai yang jauh lebih baik pada 

semua parameter yang diuji. Waktu ekstraksi 

yang lebih singkat dibandingkan dengan 

metode perendaman/ maserasi. 

Kinetika reaksi untuk ekstraksi 

antioksidan dengan metode UAE mengikuti 

reaksi orde dua [13]. Menurut Nguyen et al. 

(2014)[14] persamaan kinetikanya adalah 

sebagai berikut :  

   

  
  (     )

  (1) 

   
  
   

      
  (2) 

 

  
 

 

   
  

 

  
  (3) 

     
    (4) 

Dimana k adalah konstanta laju reaksi 

orde dua (L/g.min), Ce adalah kapasitas 

ekstraksi (konsentrasi kesetimbangan 

antioksidan dalam ekstrak) (g/L), dan Ct 

adalah konsentrasi antioksidan dalam ekstrak 

pada waktu ekstraksi tertentu (g/L). 

Persamaan (2) merupakan hasil integrasi 

persamaan umum orde dua dengan kondisi 

batas t = 0 sampai t dan Ct = 0 sampai Ct 

yang dapat  menjadi persamaan linier (3). 

Laju ekstraksi mula – mula, h (g/L.min), 

adalah Ct/t ketika t mendekati 0, dan dapat 

dijabarkan seperti persamaan (4). 

Microwave Assisted Extraction (MAE) 

Metode MAE digunakan untuk 

memilih senyawa tertentu yang ditargetkan 

dari bahan mentah. MAE menggunakan 

energi dari radiasi microwave untuk 

memanaskan pelarut dengan cepat dan 

efisien. Teknologi ekstraksi ini menggunakan 

aplikasi termal berdasarkan efisiensi produksi 

panas (pemanasan selektif). Aplikasinya 

meliputi ekstraksi senyawa bernilai tinggi dari 

sumber alami, nutraseutikal, dan bahan 

pangan fungsional, serta bahan aktif dari 

biomassa.  

Pada prosesnya terjadi absorbsi 

gelombang microwave oleh bagian tanaman, 

menyebabkan pembengkak-an dan ledakan 

sel melepaskan komponen – komponennya 

pada fase likuid. Energi kinetik yang 

dihasilkan selama pemanasan memicu seluruh 

massa pada fase likuid untuk meningkatkan 

laju difusi.[15] 

Beberapa faktor yang perlu 

diperhatikan dalam menggunakan MAE 

antara lain pemilihan jenis pelarut, lama 

penggunaan microwave, daya microwave, 

keunikan matriks, pengaruh kontak luas area 

sampel, dan efek temperatur terhadap 

senyawa yang diekstrak [16].  

Zou et al. (2012)[17] melakukan 

eksperimen untuk mengekstrak antosianin 

dari buah murbei (M. atropurpurea Roxb). 

Kondisi operasi yang optimum dengan 

metode MAE adalah sebagai berikut: 59.6% 

metanol dalam suasana asam, daya 425 W, 

rasio liquid dengan solid 25 (v/w), dan waktu 
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proses 132 detik. Kondisi operasi tersebut 

menghasilkan 54,72 mg antosianin dari 1,0 

gram bubuk murbei. Hasil kedua metode 

UEA dan MEA dapat dilihat pada tabel 

berikut : 

 

Parameter 

Ultrasonik 
Perlakuan terbaik pada 40oC, 30 

menit, rasio bahan : pelarut = 1: 7 
(b/v) [12] 

Microwave 
Perlakuan terbaik pada 80 detik, 
rasio bahan : pelarut = 1:6 (b/v) 

[18] 

Kadar antosianin (ppm) 3383, 48 2434,74 
Aktivitas antioksidan IC50 
(ppm) 

219,02 227,80 

pH 3,16 3,32 
Rendemen (%) 43,52 32,78 
Tingkat kecerahan 17,5 18 
Tingkat kemerahan 7 8,70 
Tingkat kekuningan 9 15,20 

 

Penggunaan metode konvensional 

seperti maserasi hanya menghasilkan 

sekitar 50% dari hasil ektraksi UEA dan 

MEA. 

4. KESIMPULAN  

Metode UAE dan MAE 

merupakan alternatif cara untuk 

mengekstraksi pigmen antosianin dari 

buah Murbei. Kedua metode tersebut 

mampu mengurangi konsumsi waktu 

dan penggunaan pelarut yang besar. 

Kualitas rendemen dan hasil ekstrak 

yang tinggi menunjukkan metode UAE 

dan MAE sangat efektif dan efisien 

untuk dikembangkan dalam industri 

bahan alami. 
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