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INTISARI 

Kurkumin merupakan senyawa polifenol yang terdapat pada tanaman rimpang seperti 
kuny1l, temulawak dll. Di Indonesia, kurkumin biasanya diolah dalam bentuk jamu. 
Kw·kwnin memiliki berbagai manfaat lmtuk diantaranya sebagai antioksidan, anti-inflamasi, 
dan juga dapat menekan pertumbuhan set kanker di dalam tubuh manusia. Selain itu, 
kurkumin seringkali dimanfaatkan sebagai bahan aditif pada makanan, khususnya sebagai 
bahan pewarna. Namun manfaat yang begitu banyak dari kud umin kurang dapat dirasakan 
oleh manusia karena kelarutan kurkumin yang kecil di dalam air dan mudah terdegradasi oleh 
pH dan cahaya. Salah satu cara yang dapat di gunakan untuk menanggulangi kekurangan yang 
dimiliki kurkumin adalah metode kokristalisasi. 

Pada penelitian ini, proses kokristalisasi dilakukan pada senyawa kurkumin dan 
koformer xylitol. Penelitian ini dibagi menjadi tiga tahap yaitu penentuan kondisi optimum 
kristalisasi xylitol, proses kokristalisasi kurkumin dengan xylitol, dan tahap analisis kokristal 
kurkumin-xylitol. Variasi yang dilakukan pada tahap penentuan kondisi optimum adalah rasio 
massa akuades-xylito/.Rasio massa akuades-xylitol yang didapatkan pada tahap penentuan 
kondisi optimum adalah 1:15. Proses kokristalisasi kurkumin dilakukan dengan prosedur yang 
sama seperti tahap penentuan kondisi optimum dengan variasi rasio massa kurkumin-xylitol 
sebesar 1:100, 1:300, 1:500, dan 1:700. Analisis yang dilakukan terhadap kokristal yang 
dihasilkan adalah analisis kelarutan kurkumin dalam kokristal, analisis kadar kurkumin dalam 
kokristal, analisis yield kokristal, analisis pengaruh rasio massa kurkumin-xylitol terhadap 
nilai kelarutan, analisis ikatan yang terbentuk pada kokristal dengan menggunakan FTIR, dan 
analisis morfologi kokristal dengan menggunakan SEM. 

Dari hasil penelitian didapatkan kesimpulan bahwa kelarutan kurkumin dalam air 
meningkat hingga 285x dengan rasio massa kurkumin-xylitol sebesar 1:500. Kesimpulan lain 
yang didapatkan adalah semakin besar rasio massa kurkumin-xylitol maka nilai kelarutan 
kurkwnin di dalam air semakin besar. Semakin besar rasio massa kurkumin-xylitol maka kadar 
kurkumin dalam kokristal semakin kecil. Selain itu, dapat disimpulkan bahwa proses 
kokristalisasi berpengaruh terhadap peningkatan stabilitas kurkumin terhadap pH dan cahaya. 
Dari analisis yang dilakukan pada kokristal dengan menggunakan ,TIR terdapat ikatan -H 
pada panjang gelombang 3400 cm-1-3624,25 cm- 1 yang membantu peningkatan nilai kelarutan 
pada kurkumin. Analisis morfologi kokristal dengan menggunakan SEM menunjukan bahwa 
kokristal memiliki bentuk yang tidak seragam dan menyerupai senyawa xylitol. 

Kata kunci: Kokristalisasi, kurkumin, xylitol 
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ABSTRACT 

Cttrcumin is a polyphenol contained within rhizome plants such as turmeric, 
temulawak, etc. In Indonesia, curcumin is u ually processed as traditi nal drink named Jamu. 
Curcumin has ma11y advantage , in which it can be an antioxidant, anti-inflammation, and it 
also has the capability to depress the growth of cancer sell inside human body. Aside from 
that, curcumin often times used as food additive particularly as coloring agent. Nevertheless, 
the many advantages of curcumin aren ' t benefitting humans because of its properties, which 
are Low solubility in water and easily degradable by pH and light. One of the method to solve 
it disadvantages is through co-crystallization method. 

In this research, co-crystallization was applied to curcumin and xylitol co-former. This 
research was divided to three stages, which were determination of optimum condition of 
xylitol co-crystallization, curcumin co-crystallization with xylit 1, and co-crystal analysis of 
curcumin-xylitol. Variation applied on determination of optimum condition was the mass ratio 
of aquadest to xylitol. This stage yielded an optimum ratio of 1:15. Curcumin co
crystallization was done with the same procedure as determination of optimum condition 
stage, with variations of mass ratio applied as follows, 1:100, 1:300, 1:500, and 1:700. Various 
analysis were done towards the co-crystallization yield, which were solubility of curcumin in 
co-crystal, analysis of curcumin content in co-crystal, effect of curcumin-xylitol mass ratio 
towards solubility value, analysis of bonds formed on co-crystal using FTIR, and analysis of 
co-crystal morphology using SEM. 

Research showed that the solubility of curcumin in water increased up to 285 times 
with curcumin-xylitol mass ratio of 1:500. Res1.,arch also yielded a tendency where the higher 
the mass ratio of curcumin-xylitol, the higher the value of curcumin solubility in water. The 
higher curcumin-xylitol mass ratio, the lesser content of curcumin in co-crystal. Moreover, it 
can be concluded that co-crystallization impacted the increase of curcumin stability towards 
pH and light. FTIR analysis showed that 0-H bond was formed at wavenumber of 3400 cm-
1-3624,25 cm-1, which supported the value of solubility in curcumin. Co-crystal morphology 
analysis by SEM showed that co-crystal has non-uniform shape that resembled xylitol. 

Keywords : Co-crystallization, Curcumin, Xylitol 
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1.1 Latar Belakang 

BABI 

PENDAHULUAN 

Seiring dengan perkembangan jaman, banyak perubahan yang terjadi di dunia, 

salah satunya di dunia medis. Banyak penyakit berbahaya yang bermunculan dan kapan 

saja dapat menyerang tubuh manusia dan berkembang secara cepat, misalnya kanker. 

Namun, kendala yang seringkali terjadi pada masyarakat Indonesia dalam menangani 

penyakit adalah obat yang digunakan untuk menyembuhkan penyakit tersebut biasanya 

memiliki harga yang mahal. Oleh karena itu, seringkali sebagian orang beralih kepada obat 

maupun minuman herbal seperti jamu yang memiliki harga yang lebih terjangkau. Hal ini 

dapat dibuktikan dengan adanya data dari Kementerian Perindustrian Republik Indonesia 

bahwa terjadi peningkatan omzet jamu dari 14 triliun rupiah pada tahun 2014 menjadi 15 

triliun rupiah pada tahun 20 15. 

Pembuatan jamu biasanya menggunakan bahan alami yaitu senyawa yang diambil 

dari tanaman rimpang seperti kunyit dan temulawak yang disebut kurkumin. Kurkumin 

diperoleh dari tanaman rimpang dengan cara ekstraksi. Kadar kurkumin yang terkandung 

pada kunyit yaitu sebesar 3- 4% yang terdiri dari 94% kurkumin I, 6% kurkumin II, dan 

0.3% kurkumin III[IJ. Kurkumin memiliki berbagai macam fungsi yang baik bagi kesehatan 

diantaranya anti-inflamasi, dan antioksidan. Selain memiliki manfaat bagi kesehatan, 

kurkumin seringkali digunakan sebagai bahan aditif alami pada makanan seperti pewama 

dan penyedap rasa pada makanan. Kurkumin tidak menimbulkan efek samping apabila 

dikonsumsi oleh manusia karena bahannya yang berasal dari alam dan tidak bersifat toksik. 

Namun, manfaat yang begitu banyak dari penggunaan kurkumin kurang dirasakan 

oleh masyarakat Indonesia karena kelarutannya yang kecil di dalam air. Kurkumin sukar 

diserap oleh tubuh manusia karena 60% - 70% tubuh manusia terdiri dari air. Selain itu, 

kurkumin memiliki rasa yang pahit sehingga masyarakat Indonesia kurang tertarik untuk 

mengkonsumsi kurkumin (khususnya yang diolah dalam bentuk jamu). Senyawa kurkumin 

yang mudah terdegradasi oleh intensitas cahaya ultraviolet yang terlalu tinggi dan pH 

lingkungan yang tidak stabil juga dapat menyebabkan khasiat kurkumin menjadi tidak 

maksimal. Oleh karena itu, diperlukan metode pengolahan kurkumin yang dapat 

meningkatkan kelarutannya di dalam air dan meningkatan kestabilan dari senyawa 
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kurkumin serta penambahan senyawa lain yang dapat menutupi rasa pahit yang dihasilkan 

oleh senyawa kurkumin. Salah satu metode yang dapat digunakan adalah kokristalisasi. 

Kokristalisasi merupakan proses pengkristalan dua atau lebih molekul padatan yang 

berinteraksi secara non - kovalen dan membentuk ikatan hidrogen. Senyawa lain yang 

digunakan dalam proses kokristalisasi ini adalah xylitol. Pemilihan senyawa xylitol dalam 

proses kokristalisasi dikarenakan xylitol sebagai gula alkohol memiliki rasa manis yang 

sama dengan sukrosa sehingga diharapkan rasa manis pada xylitol dapat menutupi rasa 

pahit yang terdapat pada senyawa kurkumin. Selain itu, pemilihan gula xylitol sebagai 

koformer dikarenakan nilai kalorinya yang lebih rendah dari gula biasa seperti sukrosa. 

1.2 Tema Sentral Masalah 

Tema sentral masalah dari penelitian ini adalah senyawa kurkumin yang memiliki 

manfaat yang baik bagi kesehatan manusia namun manfaatnya kurang dapat dirasakan oleh 

manusia karena sifat kurkumin yang kurang larut dalam air dan rasanya yang pahit 

sehingga manusia enggan untuk mengkonsumsi kurkumin. Oleh karena itu, dilakukan 

proses kokristalisasi senyawa kurkumin dengan gula xylitol dengan harapan kelarutannya 

dapat meningkat serta meminimalisasi terjadinya degradasi pada senyawa kurkumin. 

1.3 ldentifikasi Masalah 

1.3.1 Bagaimana pengaruh rasio kurkumin-xylitol terhadap tingkat kelarutan produk 

kurkumin yang telah dikokristalisasi dibandingkan dengan kurkumin mumi? 

1.3.2 Bagaimana pengaruh proses kokristalisasi terhadap kestabilan senyawa kurkumin 

terhadap cahaya? 

1.3.3 Bagaimana pengaruh proses kokristalisasi terhadap kestabilan senyawa kurkumin 

terhadap pH? 

1.4 Premis 

Premis yang digunakan pada penelitian ini disajikan pada Tabel 1.1 



Tabell.l Premis 

Koformer Senyawa yang Metode Komposisi Pelarut Waktu Suhupada Hasil Pus taka 

diteliti Koformer Pencampuran Oven 

dalam 

Senyawa 

Sukrosa Yerba Matd..2l Pelarutan 0,7 g/100 g Air Saatwarna 65°C %yield yang Deladino 

sukrosa sukrosa selama5 didapatkan Lorena 

berubah Jam 72% dkk, 

menjadi keruh 2007 

Sukrosa Zinc Sulfate[3
J Pelarutan 50 g sukrosa, Air Saat warna 40°C %yield yang Alex-

3,5 g zinc sukrosa selama 15 didapatkan Lopez 

sulfate, 10 berubah Jam sebesar 85% dkk. 

mL distilled menjadi keruh 2016 

water 

Resorcinol Kurkumin[4J Grinding l : I Etanol - - Kelarutan Sanphui 

(lrurkumin kurkumin dkk, 

I 

dan meningkat 2011 I 

resorcinol) 5x lipat 

Pyrogallol Kurkumin [4J Grinding 1 : 1 Etanol - - Kelarutan Sanphui 

(kurkumin kurkumin dkk, 



dan meningkat 2011 

pyrogallol) 12x lipat 

Sukrosa Madu[SJ Pelarutan 90:10, 85:15, Air Saatwama 40°C Rasioyang Bhandari ' 

dan dan 80:20 sukrosa selama24 palingbaik dkk, 

grinding (madudan berubah Jam adalah 85: 15 1997 

sukrosa) menjadi keruh 

Dextrose Kurkumin[6J Pelarutan 1:500, 1:600, Etanol Saatwama 40°C Kelarutan Denny 

dan dan 1:700 dextrose selama24 meningkat Nugroho, 

Pendinginan (Kurkumin berubah Jam ±110 kali 2016 

dan menjadi keruh padarasio 

dextrose) 1:500 
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1.5 Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah: 

1. Mengetahui seberapa besar pengaruh proses kokristalisasi terhadap kelarutan kurkumin 

di dalam air. 

2. Mengetahui pengaruh rasio massa kurkumin-xylitol terhadap kelarutan kurkumin di 

dalam air. 

3. Mengetahui pengaruh proses kokristalisasi akan kestabilan senyawa kurkumin terhadap 

cahaya. 

4. Mengetahui pengaruh proses kokristalisasi akan kestabilan senyawa kurkumin terhadap 

pH 

1.6 Bipotesis 

Hipotesis dari penelitian ini adalah: 

1. Semakin besar rasio kurkumin-xylitol maka semakin besar nilai kelarutan pada 

kurkumin. 

2. Proses kokristalisasi berpengaruh akan kestabilan senyawa kurkumin terhadap cahaya. 

3. Proses kokristalisasi berpengaruh akan kestabilan senyawa kurkumin terhadap pH. 

1. 7 Man fa at Penelitian 

1. Industri 

Proses kokristalisasi pada kurkumin menjadi salah satu cara untuk meningkatkan 

kelarutan pada kurkumin serta mencegah terjadinya degradasi pada kurkumin sehingga 

pada akhimya manfaat kurkumin dapat dirasakan oleh masyarakat luas. 

2. Masyarakat 

Masyarakat dapat mengetahui manfaat yang banyak dari kurkumin sehingga 

masyarakat dapat mulai mengkonsumsi produk kokristal kurkumin guna menjaga 

kesehatan. 
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3. Peneliti 

Peneliti dapat memahami proses kokristalisasi terhadap senyawa kurkumin dengan 

menggunakan gula xylitol sehingga dapat mengembangkan proses ini agar hasilnya 

dapat berguna bagi masyarakat. 

I • 


