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ABSTRAK

Eceng gondok (Eichornia crassipes) merupakan tanaman gulma yang dapat tumbuh cepat dalam air dan
dapat mengakibatkan masalah ekologis di beberapa daerah sehingga diperlukan adanya pengendalian
dan pemanfaatan. Pemanfaatan eceng gondok dapat dilakukan dengan mengambil senyawa kimia di
dalamnya melalui proses ekstraksi untuk selanjutnya dapat diolah menjadi produk bernilai ekonomi.
Penelitian ini dilakukan untuk mendapatkan rendemen ekstrak yang paling tinggi dengan lebih efektif
dan efisien. Pada penelitian ini dilakukan ekstraksi eceng gondok melalui metode Vacuum Microwave
Assisted Extraction (VMAE) menggunakan pelarut etanol dengan variasi konsentrasi 70% dan 96%
serta waktu ekstraksi yang digunakan adalah 8, 10, dan 15 menit. Setelah itu, hasil ekstrak dipekatkan
menggunakan rotary vacuum evaporator pada tekanan 200 mBar, suhu 40°C, dan putaran 60 rpm.
Analisis yang dilakukan adalah analisis kadar gravimetri, perhitungan rendemen, serta dilakukan uji
fitokimia. Dari analisis gravimetri diketahui kadar air awal eceng gondok sebesar 91.2% dan mengalami
penurunan menjadi 5.63%. Hasil ekstrak dengan rendemen tertinggi sebesar 61.07% didapatkan pada
konsentrasi etanol 96% dengan waktu 8 menit. Berdasarkan uji fitokimia, diketahui bahwa ekstrak
eceng gondok mengandung senyawa alkaloid.
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1. PENDAHULUAN Satu batang eceng gondok dalam waktu 52 hari

Eceng gondok (Eichornia crassipes) adalah
salah satu tanaman air yang pertumbuhannya
sangat cepat. Tanaman ini mengapung di
permukaan air dengan batang dan akarnya yang
menjulur ke bagian bawah air. Eceng gondok
memiliki ciri-ciri yaitu daunnya yang besar,
hijau, mengapung di permukaan air, serta
memiliki bunga berwarna ungu atau biru.
Tanaman ini memiliki kemampuan untuk
memperbanyak populasi dalam waktu yang
sangat singkat. Pertumbuhannya yang sangat
cepat dapat menjadi masalah ekologis dan
ekonomis di beberapa daerah. Salah satunya
yaitu penurunan kadar oksigen dalam air yang
mengakibatkan penekanan proses tumbuh
organisme air lainnya. Apabila populasi eceng
gondok semakin banyak serta mati dan
membusuk, hal tersebut dapat mempercepat
eutrofikasi  (peningkatan  nutrien)  dan
menimbulkan kematian massal bagi organisme
air lainnya.

mampu berkembang seluas 1 m? atau dalam
waktu 1 tahun mampu menutup area seluas 7
m?. Pertumbuhan eceng gondok pada periode
2013-2019 memiliki rata-rata luasan sekitar
247.47 hektar dengan luasan terendah yaitu
sekitar 157.92 hektar ditahun 2014 dan luasan
tertinggi yaitu sekitar 441.65 ditahun 2019 [1].
Disamping itu, eceng gondok perlu
dikendalikan dan dimanfaatkan sehingga tidak
mengganggu kehidupan organisme lainnya.
Adapun terdapat kandungan senyawa kimia
dalam daun eceng gondok ditampilkan pada
Tabel 1.

Tabel 1 Kandungan Senyawa Kimia dalam
Eceng Gondok
Senyawa Kimia Kandungan (%)

Selulosa 60
Hemiselulosa 8
Lignin 17
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Eceng gondok juga mengandung alkaloid,
flavonoid, fenolik, dan tanin yang berpotensi
sebagai antioksidan dan dapat digunakan untuk
mengendalikan laju korosi [2]. Lignin dapat
tahan terhadap degradasi atau tidak
terdegradasi dengan cepat di lingkungan
karena tergolong dalam senyawa rekalsitran.

Proses pemisahan komponen yang terkandung
dari daun eceng gondok dilakukan dengan
metode ekstraksi. Ekstraksi merupakan proses
pemisahan suatu bahan dari campurannya
dengan menggunakan pelarut yang sesuai.
Untuk mengekstraksi zat terlarut di dalam
bahan tanaman dapat menggunakan metode
Vacuum  Microwave-Assisted  Extraction
(VMAE). VMAE adalah metode ekstraksi
yang menggabungkan penggunaan microwave
dengan tekanan rendah atau vakum. Metode
VMAE ini menggunakan  microwave,
kondensor, dan pompa vakum. Gelombang
mikro yang terdapat dalam microwave dapat
menghancurkan sel bahan sehingga senyawa
target dapat terekstrak dengan baik. Prinsip
pemanasan  energi  gelombang  mikro
menghasilkan efek langsung terhadap molekul
yang dituju didasarkan pada energi oleh
konduksi ion dan rotasi dipol [3].

Adapun  beberapa faktor yang perlu

diperhatikan dalam proses VMAE meliputi:

e Suhu
Pengaturan suhu dapat mempengaruhi
kelarutan dan difusi zat aktif suatu bahan
yang akan diekstraksi. Suhu ekstraksi yang
terlalu  tinggi dapat menyebabkan
hilangnya senyawa-senyawa pada larutan
karena penguapan. Selain itu, komponen
bioaktif seperti flavonoid tidak tahan
terhadap suhu tinggi diatas 50°C sehingga
dapat mengalami perubahan struktur serta
menghasilkan ekstrak yang rendah [4].

o Waktu Ekstraksi
Waktu yang tepat diperlukan untuk
memastikan bahwa ekstraksi zat aktif
mencapai kesetimbangan dengan pelarut.
Semakin lama waktu ekstraksi, kuantitas
bahan yang terekstrak juga semakin
meningkat karena kesempatan untuk
bersentuhan antara bahan dengan pelarut
semakin besar sehingga hasilnya akan
bertambah sampai titik jenuh larutan [5].

e Daya Microwave
Daya microwave dan suhu
saling berhubungan. Daya yang tinggi
dapat menaikkan suhu operasi di atas titik
didih  pelarut dan  menghasilkan
peningkatan yield. Hasil ekstraksi dari
penelitian  [6] menunjukkan bahwa

semakin tinggi daya microwave maka
semakin besar % yield yang dihasikan.

e  Komposisi Pelarut
Komposisi pelarut dapat mempengaruhi
kelarutan, selektivitas, dan efisiensi
ekstraksi. Hasil ekstraksi dari penelitian
[6] menunjukkan bahwa semakin tinggi
volume pelarut maka semakin besar %
yield yang dihasikan.

e Tekanan
Tekanan dapat menjadi lebih rendah
sehingga pelarut dapat mendidih pada
temperatur yang lebih rendah pula. Ketika
titik didih pelarut lebih rendah maka akan
dapat meminimalisasi risiko degradasi
senyawa aktif [3].

o  Ukuran Partikel
Ukuran partikel bahan dapat
mempengaruhi  luas permukaan pada
proses ekstraksi. Semakin kecil partikel
atau bahan yang dihaluskan maka luas
permukaan akan semakin besar. Oleh
karena itu, penggilingan atau
penghancuran bahan sebelum ekstraksi
dapat meningkatkan efisiensi pada proses
ekstraksi.

2. METODE PELAKSANAAN

Penelitan ini dilakukan di Laboratoriun Korosi,
Jurusan Teknik Kimia, Politeknik Negeri
Bandung dengan tahapan penelitian sebagai
berikut:

2.1 Persiapan Alat dan Bahan

Bahan utama yang digunakan adalah daun
eceng gondok kering. Kemudan bahan
pendukung yang digunakan adalah etanol 70%,
etanol 96%, serta kertas saring. Alat-alat yang
di gunakan pada penelitian adalah satu set alat
VMAE, rotary vacuum evaporator, botol
plastik, dan sizer.

2.2 Pengeringan Daun Eceng Gondok
Eceng gondok yang didapatkan dari Waduk
Saguling, Cililin, Kabupaten Bandung Barat
yang selanjutnya dipotong kecil-kecil dengan
tujuan untuk mempercepat proses pengeringan.
Eceng gondok yang sudah dipotong-potong
selanjutnya dikeringkan dalam oven bersuhu
80°C selama 5 jam untuk mengurangi kadar
airnya. Pengeringan menggunakan oven
dilakukan agar suhu dan kondisi operasinya
stabil.

2.3 Reduksi Pengukuran Daun Eceng
Gondok

Daun eceng gondok yang telah Kkering

dihaluskan menggunakan blender kemudian

diayak menggunakan sizer berukuran 70 mesh

selama 5 menit. Tujuan dari  reduksi
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pengukuran adalah untuk memberikan hasil
yang lebih akurat, konsisten, dapat dipercaya,
serta memperbesar luas permukaan kontak
serbuk eceng gondok terhadap pelarut saat
proses ekstraksi. Setelah itu dilakukan analisis
kadar air eceng gondok menggunakan metode
gravimetri yang dapat dihitung dengan rumus

(2).
) (wb —wk)
%kadar air = ——

0,
———x100%....(1)

Keterangan:
Wh: Berat daun tembakau basah (g)
WKk: Berat daun tembakau kering (g)

2.4 Ekstraksi dengan VMAE

Ekstraksi daun eceng gondok dilakukan
melalui metode VMAE menggunakan daya
microwave 300 watt. Pelarut yang digunakan
adalah etanol 70 % dan etanol 96 % dengan
rasio feed to solvent 1:15 g/ml dan variasi
waktu operasi 8 menit, 10 menit, dan 15
menit. Serbuk eceng gondok dan pelarut
dicampurkan dalam gelas kaca lalu
dimasukkan ke dalam microwave serta diatur
daya dan waktu ekstraksinya sehingga
didapatkan ekstrak daun eceng gondok.

2.5 Filtrasi dan Pemekatan

Filtrasi dilakukan untuk memisahkan padatan
hasil ektraksi (residu) dengan filtratnya
menggunakan kertas saring. Setelah itu
dilakukan pemekatan ekstrak eceng gondok
cair menggunakan rotary vacuum evaporator
dengan tekanan 200 mBar, suhu 40°C, dan
putaran 60 rpm selama 20 menit. Ekstrak eceng
gondok pekat yang diperoleh di tampung dalam
botol plastik.

2.6 Analisis dan Perhitungan

Pada penelitian ini dilakukan analisis kadar air
menggunakan metode gravimetri, perhitungan
rendemen untuk mengetahui konsentrasi etanol
dan waktu ekstraksi terbaik, serta uji fitokimia
menggunakan beberapa reagen yaitu Mayer,
Wagner dan Dragendorff.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1 Preparasi Daun Eceng Gondok

Proses dimulai dari reduksi ukuran eceng
gondok dan mengeringkannya dalam oven
kompor selama 5 jam. Kadar air pada eceng
gondok sebelum pengeringan adalah 91.2%
dan setelah pengeringan terjadi penurunan
kadar air yang signifkan menjadi 5.63%.
Berdasarkan perhitungan kadar air tersebut,
daun eceng gondok yang telah dikeringkan
mengalami penurunan kadar air sebesar
93.83% yang berarti air dalam eceng gondok
tersebut telah menguap seluruhnya karena

penurunan kadar airnya yang mencapai lebih
dari 90 %. Daun eceng gondok yang telah
kering berubah warna menjadi kecoklatan.
Tekstur yang dihasilkannya pun lebih rapuh
sehingga mudah untuk dihaluskan.
Penghalusan bahan dilakukan menggunakan
blender sampai ukurannya lebih kecil dan
halus. Adapun tujuan penghalusan vyaitu
memperluas kontak dengan pelarut. Bahan
y@)g telah halus diayak menggunakan sizer
dengan ukuran 70 mesh. Pengayakan dilakukan
dengan tujuan untuk memberikan hasil yang
lebih akurat, konsisten, dan dapat dipercaya.

3.2 Pengaruh Konsentrasi Pelarut dan
Waktu Ekstraksi terhadap Rendemen
Ekstrak

Untuk mengetahui kondisi operasi ekstraksi

metode VMAE yang lebih efektif dan efisien

yaitu konsentrasi etanol dan waktu ekstraksi
terbaik, dilakukan perhitungan rendemen
ekstrak yang dihasilkan menggunakan rumus

(2) sebagai berikut.

Rendemen= 22552ekstrak o 4 5005 . (2)

massa total

Hubungan konsentrasi pelarut dan waktu
ekstraksi terhadap rendemen ekstrak yang
dihasilkan disajikan dalam Gambar 1.
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Gambar 1. Hubungan Konsentrasi Pelarut
dan Waktu Ekstraksi Eceng Gondok Terhadap
Rendemen Ekstrak

Tabel 1. Hasil Rendemen Ekstrak
Waktu

Pelarut Ekstraksi Ren(g/emen

(menit) (%)
Etanol 70% 8 56.73
Etanol 70% 10 55.20
Etanol 70% 15 55.12
Etanol 97% 8 61.07
Etanol 97% 10 56.54
Etanol 97% 15 52.34

Pada Tabel 1 diketahui bahwa nilai rendemen
etanol 70% dan etanol 96% menurun seiring
berjalannya waktu. Hal ini disebabkan oleh
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pengaruh waktu, yang mana semakin lama
waktu  ekstraksi  dapat = menyebabkan
peningkatan suhu di dalam microwave
sehingga memperbesar terjadinya penguapan
pelarut dan ekstrak yang dihasilkan semakin
sedikit [7]. Namun begitu, rendemen etanol
konsentrasi 96% memiliki nilai yang lebih
besar dibanding dengan etanol konsentrasi
70%. Hal ini terjadi karena semakin tinggi
konsentrasi pelarut maka semakin besar pula
kadar eceng gondok yang terekstrak [8].

3.3 ldentifikasi Senyawa Fitokimia secara
Kualitatif

Ekstrak eceng gondok pekat yang sudah
melalui filtrasi dan pemekatan menggunakan
rotary vacuum evaporator kemudian dilakukan
uji fitokimia menggunakan reagen Mayer,
Wagner, dan Dragendorff untuk
mengidentifikasi adanya senyawa alkaloid.

Gambar 2. Hasil Uji Fitokimia Ekstrak Eceng
Gondok dengan Pelarut Etanol 70%
(Kiri ke kanan waktu ekstraksi 8, 10, 15
menit; atas ke bawah reagen Dragendroff,
Wagner, Mayer)

Gambar 3. Hasil Uji Fitokimia Ekstrak Eceng
Gondok dengan Pelarut Etanol 96%
(Kiri ke kanan waktu ekstraksi 8, 10, 15
menit; atas ke bawah reagen Dragendroff,
Wagner, Mayer)

Tabel 2. Hasil Pengujian Fitokimia pada
Ekstrak Eceng Gondok dengan Pelarut Etanol

70%
Pengujian Hasil Keterangan
Mayer Endapan -
kuning muda

Wagner Endapan +
kuning tua

Dragendorff Endapan +
coklat tua

Tabel 3. Hasil Pengujian Fitokimia pada
Ekstrak Eceng Gondok dengan Pelarut Etanol
96%

Pengujian Hasil Keterangan
Mayer Endapan -
kuning muda
Wagner Endapan +
kuning tua
Dragendorff Endapan +
coklat tua

Dari Tabel 2 dan Tabel 3 tersebut dapat
diketahui bahwa ekstrak eceng gondok
mengandung positif senyawa alkaloid karena
jika salah satu hasil uji menggunakan reagen
tersebut positif maka ekstrak tersebut
dinyatakan mengandung senyawa alkaloid.

4. KESIMPULAN
Berdasarkan penelitian dapat disimpulkan
bahwa:

1) Kadar air eceng gondok mengalami
penurunan sebesar 93.83% dengan
kadar air awal sebesar 91.2% menjadi
5.63%

2) Rendemen ekstrak tertinggi didapatkan
sebesar 61.07% pada konsentrasi etanol
96% dengan waktu 8 menit.

3) Ekstrak eceng gondok mengandung
senyawa alkaloid, yang terdeteksi
melalui uji fitokimia menggunakan
reagen Wagner dan Dragendorff. Uji
dengan reagen Mayer tidak memberikan
hasil yang jelas terkait keberadaan
senyawa alkaloid.
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