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ABSTRACT 

Turmeric is widely used as a herbal medicine, food preservation and food coloring. However, 
food industries have less interest to utilize turmeric as a food coloring due to its spesific aroma. 
The objective of this research was to obtain the proper method to eliminate the turmeric’s 
spesific aroma. The experimental methods consisted of 3 stages, namely distillation (A1) and 
non-distillation (A2) methods which then was extracted by maceration method with the 
addition of 96% ethanol (B1), acetone (B2) and ethanol 96% + acetone (B3) as stage 1; with 
(C1) and without heating (C2) as stage 2; and the addition of 3% acetic acid and 3% citric acid 
as stage 3. The results of stage 1, 2, and 3 were the spesific aroma of turmeric tend to be weak 
when use the distillation and maceration with 96% ethanol where the curcumin content was 
0.50%, and with the addition of 3% acetic acid which have a brighter color, respectively. The 
color analysis showed that the color by adding 3% acetic acid has CIE b* (yellow) of 66.85 with 
pH of 3.24. So, the proper method for eliminating the turmeric’s spesific aroma was distillation 
process then followed by extraction using 96% ethanol and adding 3% acetic acid to increase 
the color brightness and homogeneity.  

Keywords: turmeric, food natural coloring, aroma elimination, distillation, maceration. 

 

ABSTRAK

Kunyit secara luas digunakan sebagai obat herbal, pengawet makanan, dan pewarna makanan. 
Namun, industri makanan kurang menarik untuk memanfaatkan kunyit sebagai pewarna 
karena aroma spesifikasi makanan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan 
metode yang tepat untuk menghilangkan kunyit spesifikasi aroma. Metode eksperimental yang 
terdiri dari 3 tahap, yaitu penyulingan (A1) dan bebas-penyulingan (A2) metode yang 
kemudian diambil oleh metode maserasi dengan penambahan 96% etanol (B1), aseton (B2) 
dan etanol 96% + aseton (B3) sebagai tahap 1; dengan (C1) dan tanpa pemanasan (C2) sebagai 
tahap 2; dan penambahan 3% asam asetat dan asam sitrat 3% sebagai tahap 3. Tahap 1, 2, dan 
3 hasilnya aroma spesifikasi kunyit cenderung menjadi lemah ketika menggunakan distilasi 
dan maserasi dengan 96% etanol mana kandungan curcumin adalah 0.50%, dan dengan 
tambahan 3% asam asetat yang memiliki warna lebih terang , masing-masing. Warna analisis 
menunjukkan bahwa warna dengan menambahkan 3% asam asetat memiliki CIE b * (kuning) 
dari 66.85 dengan pH 3,24. Jadi, metode yang tepat untuk menghilangkan kunyit spesifikasi 
aroma adalah proses penyulingan yang kemudian diikuti oleh ekstraksi menggunakan 96% 
etanol dan menambahkan 3% asam asetat meningkatkan kecerahan warna dan keseragaman.  
Kata kunci: kunyit, pewarna makanan alami, aroma penghapusan, penyulingan, maserasi.  
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PENDAHULUAN 

Kunyit merupakan salah satu rempah yang 
mudah ditemukan di Indonesia. Rempah 
yang satu ini sudah banyak dimanfaatkan 
sebagai pewarna makanan, obat, pengawet 
dan penyedap rasa. Penggunaan kunyit 
sudah jarang sekali digunakan sebagai 
pewarna kuning alami untuk olahan 
makanan, penyebabnya antara lain warna 
yang kurang stabil dan bau khas kunyit 
sehingga penggunaannya terbatas pada 
produk makanan tertentu seperti untuk gulai 
dan nasi kuning. Beberapa perusahaan lebih 
tertarik dengan pewarna sintetik karena 
memiliki kelebihan untuk menghasilkan 
warna yang lebih mencolok dan cukup stabil 
selama proses pemanasan (Marwati, 2013). 
Untuk  memberi warna kuning pada 
makanan sering digunakan tartrazin yaitu 
pewarna makanan sintetis yang sudah 
banyak digunakan, selain untuk makanan 
pewarna ini digunakan untuk obat dan 
kosmetik, namun penggunaannya masih 
harus diperhatikan batas minimum dan 
maksimumnya (Kamel dan El-lethey, 2011). 
Batas maksimum penggunaan tartrazin 
sebagai pewarna produk makanan, obat dan 
kosmetik hanya 70 mg/kg (BPOM RI, 2013). 
Tartrazin memiliki dampak yang buruk bagi 
kesehatan apabila dikonsumsi secara terus 
menerus baik dalam dosis rendah maupun 
tinggi, dampak penggunaanya yaitu terhadap 
hipersensitifitas, kelelahan, pandangan 
kabur, gatal yang hebat, jantung berdebar 
dan sesak nafas (Rohmawati, 2015). 

Pewarna alami yang berasal dari 
tumbuhan, hewan dan sumber mineral 
lainnya tentunya lebik baik dan aman 
digunakan (BPOM RI, 2013). Kendala dari 
pewarna alami ini memiliki keterbatasan, 
diantaranya : (I) memberikan rasa dan flavor 
yang tidak diinginkan, (II) konsentrasi 
pigmen rendah, (III) stabilitas pigmen 
rendah, (IV) keseragaman warna kurang, dan 
(V) spektrum warna tidak seluas seperti 
pewarna sintetis (Koswara, 2009). Kunyit 
merupakan rempah yang memiliki warna 

kuning yang baik, sehingga kunyit sudah 
dimanfaatkan sebagai pewarna kuning. 
Kandungan yang terdapat pada kunyit yaitu, 
protein, lemak, mineral, karbohidrat, kadar 
air, pati, selulosa, kurkuminoid dan minyak 
atsiri (Purseglov et al., 1981; Bagchi, 2012).  
Warna kuning orange yang dihasilkan kunyit 
merupakan senyawa kurkumin (Bermawi et 
al., 1981). Kunyit memiliki kandungan 
kurkumin 1,8-5,4% yang dapat dipengaruhi 
oleh jenis kunyit, cara ekstraksi dan jenis 
pelarut yang digunakan (Andarwulan dan 
Faradillah, 2012). Pigmen kunyit ini dapat 
menjadi salah satu pilihan untuk 
meningkatkan ketahanan dan kualitas 
pangan, serta dapat dikategorikan sebagai 
salah satu zat non gizi yang dapat 
memberikan nutrisi bagi tubuh (Elizarani et 
al., 2014). Sifat kimia kurkumin, mudah 
terdegradasi apabila terpapar sinar matahari 
dan dalam keadaan alkali atau pH basa, 
kurkumin dapat tahan suhu panas 140°C 
selama 15 menit, namun degradasi dapat 
dicegah dengan penambahan antioksidan 
seperti asam askorbat dan N-asetil-sistein 
(Rahayu 2010; Cahyono et al., 2011; 
Andarwulan dan Faradillah, 2012). Bau langu 
pada kunyit dikarenakan kunyit mengandung 
minyak atsiri yang menghasilkan bau 
aromatik dan peppery (Krisnamurthy et al., 
1976).  Minyak atsiri merupakan senyawa 
yang mudah menguap karena terdiri dari 
kompenen mudah menguap, dengan 
komposisi serta memiliki titik didih yang 
berbeda. Sehingga setiap substansinya 
memiliki titik didih dan tekanan uap yang 
dipengaruhi oleh suhu (Guenther, 2006). 
Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatkan 
kunyit sebagai pewarna alami dengan 
menghilangkan aroma langu dan 
meningkatkan homogenitas warna. 

 

MATERI DAN METODE 

Tempat  

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 
Januari sampai Maret 2017. Penelitian ini 
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dilakukan di laboratorium Sains Universitas 
Djuanda Bogor, Laboratorium Balai 
Penelitian Tanaman Rempah dan Obat dan 
Laboratorium Lembaga Jasa Analisa IPB. 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah kunyit segar dari BALITRO umur rata-
rata 12 bulan, alkohol 96%, aseton, asam 
asetat glasial, asam sitrat dan aquades. Alat 
yang digunakan adalah pisau, oven, blender, 
timbangan digital, timbangan analitik, gelas 
ukur, Erlenmeyer, stirrer magnetik, sudip, 
spektrofotometer, kromameter, pH meter 
dan vacum evaporator. 

Preparasi Sampel 

Kunyit yang masih terdapat tanah dan kulit 
dibersihkan menggunakan air mengalir, 
setelah dibersihkan kunyit dibersihkan dari 
kulitnya serta dipotong secara membujur 
dengan ukuran kurang lebih 2 mm. kunyit 
yang sudah dipotong tipis disimpan pada 
nampan alumunium untuk dikeringkan 
menggunakan oven dengan  suhu 60°C 
selama 6 jam. Kunyit yang sudah kering 
dihaluskan menggunakan blender hingga 
halus. Setelah itu dilakukan uji kadar air pada 
serbuk kunyit yang dihasilkan. 

Tahap I 

Serbuk kunyit yang sudah halus ditimbang 
20 gr untuk dilakukan perlakuan non 
destilasi (A1) dan destilasi (A2). Sampel 
diekstrasi menggunakan metode maserasi 
disimpan pada suhu ruang tanpa cahaya 
selama 24 jam, menggunakan pelarut ethanol 
96% (1:6) (B1), aseton (1:6) (B2) dan 
ethanol 96% + aseton (1:3:3) (B3). Setiap 
sampel diaduk menggunakan hot plate 
stirrer selama 20 menit. Sampel yang sudah 
didapat ekstraksnya disaring menggunakan 
kain saring lalu dilakukan uji kimia yaitu uji 
kandungan kurkumin menggunakan 
spektrofotometer dan diuji sensori meliputi 
aroma langu kunyit. Sampel terpilih pada 
tahap ini adalah sampel dengan aroma langu 
terlemah. 

Tahap II 

Sampel terpilih pada tahap I dilanjutkan 
perlakuan tanpa pemanasan (C1) dan 
pemanasan 40°C (C2). Sampel tersebut 
dilakukan pengujian kandungan kurkumin 
menggunakan spektrofotometer dan uji 
sensori meliputi aroma langu kunyit.  Sampel 
terpilih pada tahap ini adalah sampel dengan 
aroma langu terlemah. 

Tahap III 

Sampel terpilih pada tahap II ini akan 
dilakukan penambahan dua jenis asam yaitu 
asam asetat 3%, asam sitrat 3% dan control 
(tanpa asam) lalu diuji warna menggunakan 
kromameter dan uji pH. Sampel terpilih 
meliputi warna yang lebih cerah dan warna 
kuning yang lebih tinggi. 

Analisis Data 

Rancangan percobaan yang digunakan pada 
penelitian ini adalah, untuk tahap I 
menggunakan rancangan percobaan RAL 
faktorial, uji lanjut DUNCAN. Tahap II 
menggunakan rancangan percobaan RAL dan 
uji lanjut  DUNCAN. 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Tahap I 

Analisa sidik ragam menunjukkan bahwa 
perlakuan destilasi dan non destilasi serta 
penambahan jenis pelarut berpengaruh 
nyata terhadap aroma kunyit. Perlakuan 
destilasi dan pelarut aseton pada ekstraksi 
kunyit menghasilkan  aroma yang paling 
lemah pada Gambar 1 dan hasilnya tidak 
berbeda nyata dengan ekstraksi kunyit 
dengan destilasi dan pelarut etanol. Pada 
tahap ini sampel terpilih menggunakan 
perlakuan destilasi dan pelarut etanol 
dengan pertimbangan etanol jauh lebih aman 
dibanding aseton. Pada tahap ini masih 
tercium bau langu pada kunyit karena kunyit 
masih mengandung minyak atsiri yang dapat 
menghasilkan bau aromatik dan peppery 
(Krisnamurthy et al. 1976). Kandungan 
minyak atsiri pada kunyit  
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Keterangan: nilai rata-rata yang diikuti huruf 
yang berbeda menunjukkan berbeda nyata 

Gambar 1 Hasil rata-rata uji organoptik 
aroma kunyit 

Terdiri dari d-alfa-pelendren, d-sabinen, 
cineol, borneol, zingiberen, timeron, 
seskuiterpen alkohol, alfa-atlanton, gama-
atlanton, artumeron, kurlon, kurkumol, 
bisabolen, seskuifellandren, aril kukumen 
dan humulen (Said, 2007; Utami, 2012). Data 
ditunjukkan dengan masih terdapatnya 
kurkumin pada perlakuan destilasi dan 
pelarut etanol pada Gambar 2, namun 
perlakuan ini mampu membuat ekstrak 
kunyit menjadi odorless karena dapat 
menurunkan kadar kurkumin dibanding 
control. Menurut Nurwitri dan  Faradila 
(2012) Kunyit mengandung kurkumin antara 
1.8-5.4% berdasarkan jenisnya, cara 
ekstraksi dan jenis pelarut yang digunakan 

 
Gambar 2 Kandungan kurkumin pada kunyit 

dengan berbagai perlakuan 

Tahap II 

Pada tahap 2 dilakukan proses pemanasan 
pada ekstrak kunyit untuk menurunkan lagi 
bau yang masih ada pada tahap pertama. 
Hasil  uji organoleptik pada 20 responden 
menunjukkan perlakuan pemanasan tidak 
berpengaruh nyata pada hasil organoleptik 
uji skalar pada aroma ekstrak kunyit yang 
dihasilkan. 

 

Gambar 3 Hasil uji scalar organoleptik pada 
aroma kunyit dengan dan tanpa 
pemanasan 

Proses pemanasan dapat meningkatkan 
penguapan minyak atsiri yang sebagian besar 
bersifat volatil. Namun hasil uji skalar 
organoleptic tidak menunjukkan hasil 
perbedaan yang signifikan sehingga pada 
tahap 2 sampel terpilih adalah sampel tanpa 
pemanasan. 

Tahap III 

Pada tahap 3 perlakuan yang diberikan pada 
ekstrak kunyit adalah penambahan asam 
(asetat dan asam sitrat) yang berfungsi untuk  
meningkatkan kehomogenan dan tingkat 
stabilitas warna yang dihasilkan.  

 
Gambar 4 Pengaruh penambahan asam 

terhadap pH ekstrak kunyit 

Pada gambar 2 terlihat penambahan asam 
dapat menurunkan pH ekstrak kunyit yang 
dihasilkan. Kurkumin pada pH diatas 7.2 
akan menyebabkan senyawa tersebut 
terdegradasi, sehingga warna kurkumin akan 
lebih condong berwarna merah dan mudah 
larut (Bermawi et al., 2007). Kecepatan 
degradasi kurkumin meningkat dengan 
meningkatnya pH dari 7.5 hingga kecepatan 
maksimum 10.2.  Kurkumin sensitif terhadap 
cahaya yang akan menyebabkan stabilitas 
kurkumin menurun. Sehingga cara untuk 
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meningkatkan stabilitas kurkumin terhadap 
cahaya dapat dilakukan dengan penambahan 
asam seperti asam galat, sitrat dan asam 
gentisat sebagai penstabil (Andarwulan, 

Faradilah, 2012). Pada Tabel 1, menunjukan 
bahwa penambahan asam dapat 
mempengaruhi tingkat kecerahan ekstrak 
kunyit.  

Tabel 1 Chromamater result of turmeric 

 
Treatment 

Chroma result of turmeric 
 

    CIE L* CIE a* CIE b* CIE C CIE h  

 Acetic acid 3% 57,84 22,34 66,85 70,48 71,6 
 Citric acid  3% 56,77 21,89 64,92 68,51 71,45 

 
control 47,67 16,23 49,29 58,09 58,09 

Ket : CIE L* (kecerahan), CIE a* (merah), CIE b* (kuning). 

Penambahan asam asetat 3% memiliki 
nilai CIE L*, CIE a* dan CIE b* yang lebih 
tinggi dibandingkan dengan sampel 
penambahan asam sitrat 3% dan kontrol.. 
Penambahan asam  mampu meningkatkan 
kecerahan dengan cara mengkelat logamnya 
(Winarno, 2004).  Menurut Andarwulan dan 
Faradillah (2012) asam galat, asam sitrat dan 
asam gentisat dapat berfungsi sebagai 
penstabil serta dapat ditambahkan 
alumunium (Al) untuk meningkatkan 
stabilitas kurkumin terhadap sinar cahaya 
dan panas dan juga dapat menghambat 
dekomposisi kurkumin akibat peroksidase. 
Sampel terpilih pada tahap III adalah 
penambahan asam asetat 3% karena 
memiliki kecerahan yang lebih baik. 

 

KESIMPULAN DAN IMPLIKASI 

Berdasarkan hasil dari tahap I ektrak kunyit 
dengan aroma langu kunyit paling lemah 
diperoleh dengan perlakuan destilasi   
menggunaan pelarut etanol 96% dengan 
kandungan kurkumin 0,5%, yang selanjutnya 
ekstrak ditambah asam asetat 3% untuk 
mendapatkan nilai kromatik CIE L* 
(kecerahan) 57,84, CIE a* (merah) 22,34, dan 
CIE b* (kuning) 66,85. 
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