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I. LUARAN PRAKTIKUM  

 Mahasiswa mengetahui dan mampu melakukan cara pembuatan ekstrak air umbi ubi  

      jalar ungu dengan teknik maserasi. 

 

II. TUJUAN PRAKTIKUM 

a. Untuk Mengetahui alat dan bahan praktikum pembuatan ekstrak air umbi ubi  

                   jalar ungu dengan teknik maserasi. 

b. Mengetahui proses tahapan ekstraksi langkah demi langkah 

 

III. LANDASAN TEORI 

Ekstraksi adalah pemisahan satu atau beberapa bahan dari suatu padatan 

atau cairan dengan bantuan pelarut. Ekstraksi juga merupakan proses pemisahan 

satu atau lebih komponen dari suatu campuran homogen menggunakan pelarut 

cair (solven) sebagai separating agen. Pemisahan terjadi atas dasar kemampuan 

larut yang berbeda dari komponen-komponen dalam campuran. 

Komponen-komponen kimia yang terkandung di dalam bahan organik seperti 

yang terdapat di dalam tumbuh-tumbuhan sangat dibutuhkan oleh keperluan hidup 

manusia, baik komponen senyawa tersebut digunakan untuk keperluan industri 

maupun untuk bahan obat-obatan. Komponen tersebut dapat diperoleh dengan 

metode ekstraksi dimana ekstraksi merupakan proses pelarutan komponen kimia 

yang sering digunakan dalam senyawa organik untuk melarutkan senyawa 

tersebut dengan menggunakan suatu pelarut. 

Ekstraksi dapat dibedakan menjadi dua cara berdasarkan wujud bahannya 

yaitu:  

1. Ekstraksi padat cair, digunakan untuk melarutkan zat yang dapat larut dari 

campurannya dengan zat padat yang tidak dapat larut.  

2. Ekstraksi cair-cair, digunakan untuk memisahkan dua zat cair yang saling 

bercampur, dengan menggunakan pelarut dapat melarutkan salah satu zat  

Ekstraksi padat cair secara umum terdiri dari maserasi, refluktasi, sokhletasi, 

dan perkolasi. Metoda yang digunakan tergantung dengan jenis senyawa yang 

kita gunakan. Jika senyawa yang kita ingin sari rentan terhadap pemanasan maka 

metoda maserasi dan perkolasi yang kita pilih, jika tahan terhadap pemanasan 

maka metoda refluktasi dan sokletasi yang digunakan (Safrizal,2010).  

Pada ekstraksi cair-cair, bahan yang menjadi analit berbentuk cair dengan 

pemisahannya menggunakan dua pelarut yang tidak saling bercampur sehingga 

terjadi distribusi sampel di antara kedua pelarut tersebut. Pendistribusian sampel 

dalam kedua pelarut tersebut dapat ditentukan dengan perhitungan KD/koefisien 

distribusi  

 

 

Ekstraksi Padat-Cair  

Ekstraksi adalah kegiatan penarikan kandungan kimia yang dapat larut 

sehingga terpisah dari bahan yang tidak larut dengan pelarut cair. Senyawa aktif yang 

terdapat dalam berbagai simplisia dapat digolongkan ke dalam golongan minyak 
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atsiri, alkaloid, flavonoid, dan lain-lain. Dengan diketahuinya senyawa aktif yang 

dikandung simplisia akan mempermudah pemilihan pelarut dan cara ekstraksi yang 

tepat.  

 

Cara dingin Maserasi  

Pengertian Maserasi  

Maserasi istilah aslinya adalah macerare (bahasa Latin, artinya 

merendam). Cara ini merupakan salah satu cara ekstraksi, dimana sediaan cair 

yang dibuat dengan cara mengekstraksi bahan nabati yaitu direndam 

menggunakan pelarut bukan air (pelarut nonpolar) atau setengah air, misalnya 

etanol encer, selama periode waktu tertentu sesuai dengan aturan dalam buku 

resmi kefarmasian.  

Maserasi adalah salah satu jenis metoda ekstraksi dengan sistem tanpa 

pemanasan atau dikenal dengan istilah ekstraksi dingin, jadi pada metoda ini 

pelarut dan sampel tidak mengalami pemanasan sama sekali. Sehingga maserasi 

merupakan teknik ekstraksi yang dapat digunakan untuk senyawa yang tidak 

tahan panas ataupun tahan panas (Hamdani, 2014). Maserasi merupakan cara 

penyarian yang sederhana. Maserasi dilakukan dengan cara merendam serbuk 

simplisia dalam cairan penyari.  

 

Prinsip Maserasi  

Prinsip maserasi adalah pengikatan/pelarutan zat aktif berdasarkan sifat 

kelarutannya dalam suatu pelarut (like dissolved like). Langkah kerjanya adalah 

merendam simplisia dalam suatu wadah menggunakan pelarut penyari tertentu 

selama beberapa hari sambil sesekali diaduk, lalu disaring dan diambil 

beningannya. Selama ini dikenal ada beberapa cara untuk mengekstraksi zat aktif 

dari suatu tanaman ataupun hewan menggunakan pelarut yang cocok. Pelarut-

pelarut tersebut ada yang bersifat “bisa campur air” (contohnya air sendiri, disebut 

pelarut polar) ada juga pelarut yang bersifat “tidak campur air” (contohnya aseton, 

etil asetat, disebut pelarut non polar atau pelarut organik). 

Kelebihan dan Kekurangan Metode Maserasi  

Kelebihan dari ekstraksi dengan metode maserasi adalah:  

a. Unit alat yang dipakai sederhana, hanya dibutuhkan bejana perendam  

b. Biaya operasionalnya relatif rendah  

c. Prosesnya relatif hemat penyari dan tanpa pemanasan  

Kelemahan dari ekstraksi dengan metode maserasi adalah:  

a) Proses penyariannya tidak sempurna, karena zat aktif hanya mampu 

terekstraksi sebesar 50% saja  

b) Prosesnya lama, butuh waktu beberapa hari.  
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Faktor-Faktor yang Harus Diperhatikan dalam Ekstraksi  

Dalam proses ekstraksi, ada beberapa hal yang harus diperhatikan antara lain:  

✓ Ukuran partikel  

Ukuran partikel mempengaruhi laju ekstraksi dalam beberapa hal. Semakin 

kecil ukurannya, semakin besar luas permukaan antara padat dan cair; sehingga laju 

perpindahannya menjadi semakin besar. Dengan kata lain, jarak untuk berdifusi yang 

dialami oleh zat terlarut dalam padatan adalah kecil.  

✓ Zat pelarut  

Larutan yang akan dipakai sebagai zat pelarut seharusnya merupakan pelarut 

pilihan yang terbaik dan viskositasnya harus cukup rendah agar dapat dapat 

bersikulasi dengan mudah. Biasanya, zat pelarut murni akan diapaki pada awalnya, 

tetapi setelah proses ekstraksi berakhir, konsentrasi zat terlarut akan naik dan laju 

ekstraksinya turun, pertama karena gradien konsentrasi akan berkurang dan kedua zat 

terlarutnya menjadi lebih kental.  

✓ Temperatur  

Dalam banyak hal, kelarutan zat terlarut (pada partikel yang diekstraksi) di 

dalam pelarut akan naik bersamaan dengan kenaikan temperatur untuk memberikan 

laju ekstraksi yang lebih tinggi.  

✓ Pengadukan fluida  

Pengadukan pada zat pelarut adalah penting karena akan menaikkan proses 

difusi, sehingga menaikkan perpindahan material dari permukaan partikel ke zat 

pelarut.  

 

Pemilihan juga diperlukan tahap-tahap lainnya. pada ektraksi padat-cair 

misalnya, dapat dilakukan pra-pengolahan (pengecilan) bahan ekstraksi atau 

pengolahan lanjut dari rafinat (dengan tujuan mendapatkan kembali sisa-sisa pelarut).  

Pemilihan pelarut pada umumnya dipengaruhi oleh faktor-faktor berikut ini :  

1. Selektivitas  

Pelarut hanya boleh melarutkan ekstrak yang diinginkan, bukan 

komponen-komponen lain dari bahan ekstraksi. Dalam praktek, terutama pada 

ekstraksi bahan-bahan alami, sering juga bahan lain (misalnya lemak, resin) 

ikut dibebaskan bersama-sama dengan ekstrak yang diinginkan. Dalam hal itu 

larutan ekstrak tercemar yang diperoleh harus dibersihkan, yaitu misalnya di 

ekstraksi lagi dengan menggunakan pelarut kedua.  

2. Kelarutan  

Pelarut sedapat mungkin memiliki kemampuan melarutkan ekstrak 

yang besar (kebutuhan pelarut lebih sedikit).  

3. Kemampuan tidak saling bercampur  

Pada ekstraksi cair-cair pelarut tidak boleh (atau hanya secara terbatas) 

larut dalam bahan ekstraksi.  

4. Kerapatan  

Terutama pada ekstraksi cair-cair, sedapat mungkin terdapat 

perbedaaan kerapatan yaitu besar amtara pelarut dan bahan ekstraksi. Hal ini 

dimaksudkan agar kedua fasa dapat dengan mudah dipisahkan kembali setelah 
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pencampuran (pemisahan dengan gaya berat). Bila beda kerapatan kecil, 

seringkali pemisahan harus dilakukan dengan menggunakan gaya sentrifugal 

(misalnya dalam ekstraktor sentrifugal).  

5. Reaktifitas  

Pada umumnya pelarut tidak boleh menyebabkan perubahan secara 

kimia pada komponen-komponen bahan ekstraksi. Sebaliknya dalam hal-hal 

tertentu diperlukan adanya reaksi kimia (misalnya pembentukan garam) untuk 

mendapatkan selektivitas yang tinggi. Seringkali ekstraksi juga disertai dengan 

reaksi kimia. Dalam hal ini bahan yang akan dipisahkan mutlak harus berada 

dalam bentuk larutan. 

6. Titik didih  

Ekstrak dan pelarut biasanya harus dipisahkan dengan cara penguapan, 

destilasi atau rektifikasi, maka titik didih kedua bahan it tidak boleh terlalu 

dekat, dan keduanya tidak membentuk aseotrop. ditinjau dari segi ekonomi, 

akan menguntungkan jika pada proses ekstraksi titik didih pelarut tidak terlalu 

tinggi (seperti juga halnya dengan panas penguapan yang rendah).  

7. Kriteria yang lain  

Pelarut sedapat mungkin harus:  

• Murah  

• Tersedia dalam jumlah besar  

• Tidak beracun  

• Tidak dapat terbakar  

• Tidak eksplosif bila bercampur dengan udara  

• Tidak korosif  

• Tidak menyebabkan terbentuknya emulsi  

• Memilliki viskositas yang rendah  

• Stabil secara kimia dan termis.  

 

Karena hampir tidak ada pelarut yang memenuhi syarat di atas, maka 

untuk setiap proses ekstraksi harus dicari pelarut yang paling sesuai. Beberapa 

pelarut yang terpenting adalah : air, asam-asam organik dan anorganik, 

hidrokarbon jenuh, toluen, karbon disulfit, eter, aseton, hidrokarbon yang 

mengandung khlor, isopropanol, etanol . 

 

IV. ALAT DAN BAHAN 

• Alat yang digunakan adalah: 

- Maserator 

- Batang pengaduk 

- Corong Buchner 

- Kertas saring 

- Beaker glass 100 ml 
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- Botol untuk menampung hasil saringan (maserat) 

- Evaporator 

- Gelas untuk menampung ekstrak kental 

 

• Bahan yang digunakan: 

- Simplisia umbi ubi jalar ungu 

- Air aquades 

 

 

 

V. PROSEDUR 

1. Ubi jalar ungu segar dicuci sampai bersih  

2. Dikupas kulitnya.  

3. Dipotong melintang dengan ketebalan 2-2,5 cm.  

4. Potongan ubi jalar tersebut dicampur dengan air aquades dengan perbandingan 1 

kg ubi jalar ditambah 1 liter air,  

5. Potongan ubi jalar diblender sampai rata dan halus  

6. Hasil Blender disaring dengan 3 lapis kain kasa.  

7. Cairan yang diperoleh dari penyaringan tersebut disaring lagi dengan kertas saring 

whatman 

8. Cairan hasil saringan kemudian dipanaskan hingga mendidih selama 30 menit 

untuk sterilisasi.  

9. Kemudian dimasukkan ke tabung labu dan dilakukan evaporasi dengan rotary 

evapotaor (suhu=50°C, kecepatan= 200 rpm) sampai semua air menguap dan 

menyisakan residu yang merupakan hasil ekstraksi 

10. Hasil ekstraksi berupa gel ekstrak air umbi ubi jalar ungu disimpan pada lemari 

pendingin pada suhu 4°C 
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