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Abstrak 
Piperin merupakan zat aktif yang terdapat dalam buah lada hitam (Piper nigrum L.). Zat aktif tersebut banyak 

digunakan di industri makanan dan farmasi. Pengambilan piperin biasanya menggunakan proses ekstraksi dari 

oleoresin ekstrak. Pada penelitian, material menggunakan media pemanas yaitu microwave dan heater. Parameter 

ekstraksi yang ditentukan adalah massa bahan baku sebanyak 50 gr, feed to solvent (F/S) adalah 1:4 dan 1;6, serta 

volume KOH sebanyak 50 mL untuk mengikat kristal piperin dalam ekstrak. Hasil penelitian pada rasio F/S 1:4 dan 

1:6 secara berturut-turut didapatkan yield ekstraksi piperin dari lada (Piper nigrum L.) menggunakan microwave 2,56 

dan 2,91 kali lebih tinggi dibandingkan konvensional (heater). Sedangkan meningkatnya jumlah volume etanol yang 

digunakan pada ekstraksi piperin dapat menurunkan perolehan yield sebanyak 11,27% dan 21,54% untuk setiap 100 

mL etanol. Titik leleh kristal piperin terjadi pada suhu 120 oC dengan titik leleh sempurna kristal piperin terjadi pada 

suhu 150 oC. 
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Abstract 
Piperine is an active substance in the black pepper (Piper nigrum L.). This substance is widely used for food and 

pharmaceutical industries. Piperine usually developed by extraction process from the oleoresin. In this research, the 

material used two heating media, were a microwave and heater. The extraction parameters were the mass of raw 

material of 50 grams, feed to solvent (F/S) were 1:4 and 1:6, and the volume of KOH was 50 mL to bind piperine 

crystals in the extract. The results of the study at the F/S ratio of 1:4 and 1:6, the yield of piperine extraction from 

pepper (Piper nigrum L.) using a microwave was 2.56 and 2.91 times higher than conventional (heater), respectively. 

Meanwhile, increasing the volume of ethanol used in piperine extraction can reduce yield gains by 11.27% and 

21.54% for every 100 mL of ethanol. Furthermore, the melting point of piperine crystals occurs at a temperature of 

120 oC and the final melting point of piperine crystals occurring at 150 oC. 
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1. PENDAHULUAN 
Saat ini, adanya perkembangan teknologi telah 

meningkatkan pemanfaatan bahan alam, termasuk 

bahan obat tradisional. Pemanfaatan obat 

tradisional tersebut sudah diterapkan pada sektor 

kesehatan, industri, dan lain-lain. Adanya manfaat 

dan zat aktif pada obat tradisional sangat 

berpotensi untuk dijadikan obat yang aman dan 

tidak mempunyai efek samping. Selanjutnya, 

Pemerintah dan bidang farmasi sudah menerapkan 

pengendalian dan peraturan terkait kualitas, 

kemanjuran, dan keamanan obat-obat tradisional 

[1].  

Salah satu tanaman yang berpotensi sebagai 

obat adalah buah lada hitam (Piper nigrum L.). 

Pada umumnya, lada hitam diambil melalui 

ekstraksi zat aktifnya.  Ekstrak bahan aktif 

tersebut digunakan untuk anti-peradangan, 

pengobatan diare, antiinflamasi, dan 

hepatoprotektan [2]. Selain itu, lada hitam bersifat 

antimikroba [3], aktivitas antimikroba yang sama 

juga dilaporkan dari piperin adalah antimutagenik, 
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antioksidan dan antiradikal [4]. Oleh karena itu, 

proses pengambilan ekstrak perlu dilakukan 

dengan proses kimia. 

Ekstraksi dari lada hitam telah banyak 

dikembangkan, seperti menggunakan metode 

maserasi [5] dan hidrodistilasi [6]. Akan tetapi, 

penelitian yang telah dilaporkan dari ekstraksi 

lada hitam masih dalam bentu ekstrak oleoresin. 

Oleoresin adalah campuran komponen non-volatil 

dan komponen atsiri yang terdapat dalam bahan 

rempah. Selain itu, ekstraksi oleoresin dari lada 

hitam telah dilaporkan menggunakan microwave 

[7]. Metode microwave merupakan metode 

ekstraksi ramah lingkungan [8] dan menghasilkan 

yield lebih tinggi [9]. Namun, komponen aktif 

yang sangat berpotensi untuk dijadikan obat 

adalah piperin. Hingga saat ini, masih belum 

banyak tersedia informasi terkait ekstraksi piperin 

dari lada hitam. Proses ekstraksi merupakan 

tahapan yang penting untuk mendapatkan zat aktif 

tersebut. Oleh karena itu, perlu dilakukan analisis 

ekstraksi piperin menggunakan metode yang tepat.  

Dari uraian di atas, tujuan dari penelitian ini 

adalah ekstraksi piperin menggunakan pemanasan 

heater dan microwave. Hasil yang akan dianalisis 

yaitu pengaruh pemanasan terhadap hasil 

ekstraksi. Selanjutnya, yield ekstraksi piperin 

dianalisis untuk mengetahui titik leleh, kemudian 

produk akhir berupa kristal. 

 

2. PROSEDUR PENELITIAN 
Penelitian ini dilakukan di laboratorium 

Teknologi Rekayasa Kimia Industri Politeknik 

Negeri Lampung. Berikut adalah rinciannya. 

 

2.1. Bahan Penelitian 

Lada hitam dengan kondisi serbuk diperoleh 

dari Lampung Utara. Massa lada hitam adalah 50 

gr. Pelarut ethanol (C₂H₆O) 96% digunakan untuk 

melarutkan ekstrak di dalam Piper Nigrum L. 

Bahan tambahan lain yaitu larutan etanol 

sebanyak 200 ml dan larutan KOH sebagai 

pengikat kristal piperin. 

 

2.2. Alat Penelitian 

Pada penelitian ini, ekstraksi dilakukan dengan 

menggunakan pemanas berupa heater dan 

microwave. Selanjutnya, masing-masing pemanas 

dipasang satu set alat distilasi menggunakan 

distiller 500 mL dan kondensor untuk 

menyirkulasikan air pendingin. 

 

2.3. Prosedur Penelitian 

Variabel penelitian yang ditentukan adalah 

Feed to Solvent (F/S). Adapun F/S masing-masing 

pemanas adalah 1:4 dan 1:6, F/S ditentukan dari 

massa bahan baku per volum pelarut. Kemudian 

lada hitam dipanaskan di dalam pemanas selama 

60 menit dengan suhu 40-50 oC. Setelah proses 

ekstraksi, distiller yang berisi ekstrak selanjutnya 

dilakukan penyaringan atau dekantasi 

menggunakan corong kaca dan kertas saring untuk 

memisahkan padatan dengan cairan yang 

dihasilkan. Padatan yang didapat kemudian 

ditimbang dengan kertas saring sebagai bobot 

residu, sedangkan filtrat yang dihasilkan 

dilanjutkan dengan proses distilasi untuk 

memisahkan solvent dengan piperin. Pada proses 

distilasi, setelah distilat yang didapat mencapai 50 

ml, maka ditambahkan KOH 10%w/v sebanyak 

50 mL untuk memekatkan warna dari piperin yang 

dihasilkan. Piperin yang didapatkan dari proses 

distilasi kemudian dimasukkan ke dalam freezer 

untuk proses kristalisasi. Kristal yang didapat 

kemudian ditimbang dan dilakukan analisa titik 

leleh. Perhitungan nilai perolehan yield 

didapatkan melalui persamaan 1: 

𝑦𝑖𝑒𝑙𝑑 =
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑒𝑘𝑠𝑡𝑟𝑎𝑘

𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑙𝑎𝑑𝑎 ℎ𝑖𝑡𝑎𝑚 𝑘𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔
𝑥 100% (1) 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Berikut pada Tabel 1 merupakan hasil 

perhitungan yield untuk beberapa variasi 

penelitian seperti jenis pemanas dan rasio feed 

terhadap volume solvent. 

 
Tabel 1. Data hasil pengukuran dan perhitungan ekstraksi 

Lada Hitam 

Rasio F/S Jenis Pemanas Yield (%) 

 1 : 4 
Heater 

2,4274 

 1 : 6 1,9044 

 1 : 4 
Microwave 

6,2140 

 1 : 6 5,5412 

 

Pemanasan yang dilakukan pada penelitian ini 

bertujuan untuk mempercepat proses ekstraksi dan 

kelarutan piperin dengan solvent. Terlihat pada 

Tabel 1 bahwa pemanasan dengan menggunakan 

microwave memiliki nilai yield lebih tinggi 

dibandingkan dengan menggunakan heater 

(proses ekstraksi konvensional). Penggunaan 

gelombang mikro sebagai sumber energi panas 

alternatif menyebabkan perpindahan panas yang 

terjadi berlangsung lebih cepat sehingga ekstraksi 

berlangsung lebih efektif [10]. Selain itu, 

perpindahan massa juga terdifusi dengan lebih 

cepat. Hal ini disebabkan karena rotasi dipol yang 

dapat meningkatkan pemanasan pada proses 

ekstraksi menggunakan microwave.  

Sedangkan untuk rasio feed terhadap volume 

solvent juga berpengaruh terhadap perolehan yield. 

Semakin banyak volume solvent yang digunakan 

untuk ekstraksi, semakin sedikit nilai perolehan 
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yield. Oleh karena itu, perbandingan dan 

pemilihan pelarut dengan massa bahan baku perlu 

diperhatikan agar hasil ekstraksi lebih maksimal. 

Titik leleh kristal piperin terjadi pada suhu 120 
oC dengan titik leleh sempurna kristal piperin 

terjadi pada suhu 150 oC. Ekstrak berupa piperin 

sebagai alkaloid yang paling melimpah di lada 

hitam adalah senyawa kristal kuning dengan titik 

leleh 128-130 °C [11]. Berikut pada Error! R

eference source not found. terlampir grafik 

perbandingan nilai yield ekstraksi piperin terhadap 

variabel penelitian. 

Selanjutnya, hasil akhir produk yang 

dihasilkan adalah piperin dalam bentuk kristal. 

Adapun warna kristal yang didapatkan dari 

penelitian adalah berwarna kuning disebabkan 

adanya senyawa alkaloid sesuai dengan penelitian 

yang telah dilaporkan [11]. 

 

 
Gambar 1. Hasil ekstraksi berupa kristal  

 

4. KESIMPULAN 
Didapatkan bahwa nilai yield ekstraksi piperin 

dari lada (Piper nigrum L.) dibantu dengan 

pemanasan menggunakan microwave lebih tinggi 

2,56 - 2,91 kali dibandingkan menggunakan 

pemanasan secara konvensional (heater). 

Sedangkan meningkatnya jumlah volume etanol 

yang digunakan pada ekstraksi piperin dapat 

menurunkan perolehan yield sebanyak 11,27% - 

21,54% untuk setiap 100 mL etanol. 
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