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CAPAIAN PEMBELAJARAN

Mahasiswa mampu menjelaskan definisi proses ekstraksi, prinsip 
proses ekstraksi, dan faktor-faktor yang mempengaruhi terjadinya 
proses ekstraksi.



KONSEP EKSTRAKSI PADAT-CAIR
● PEMISAHAN SATU ATAU LEBIH KOMPONEN DARI SUATU BAHAN PADAT MENGGUNAKAN 

PELARUT (SOLVENT)

● MENGGUNAKAN PRINSIP  KELARUTAN (LIKE DISSOLVED LIKE)
● PROSES DIFUSI HINGGA SEMUA KOMPONEN TERIKAT DENGAN PELARUT



TUJUAN EKSTRAKSI PADAT-CAIR



BEBERAPA ISTILAH DALAM EKSTRAKSI

1. Bahan ekstraksi: Campuran bahan yang akan diekstraksi

2. SOLVENT (SEPARATING AGENT): Pelarut yang digunakan dalam ekstraksi, berdasarkan kelarutan bahan, 
PRINSIP LIKE DISSOLVED LIKE

3. Larutan ekstrak (SOLUTE): Larutan setelah proses ekstraksi (SOLUTE), masih bercampur dengan SOLVENT

4. Ekstrak: Hasil yang diperoleh setelah pelarut diuapkan (dipisahkan)

5. Rafinat (residu ekstraksi): SISA padatan setelah proses ekstraksi

6. Ekstraktor: Mesin ekstraksi



ILUSTRASI EKSTRAKSI



ILUSTRASI EKSTRAKSI









FAKTOR YANG MEMPENGARUHI EKSTRAKSI

Coulson & Richardson's Chemical engineering. Vol. 6, Chemical Engineering Design. Oxford : 
Elsevier Butterworth-Heinemann, 2005.

Menurut Coulson dan Richardson (2005), 
ada empat faktor penting yang 
berpengaruh pada proses ekstraksi, yakni 
ukuran partikel, pelarut, suhu dan 
pengadukan. 



PROSES PENGECILAN UKURAN 
MENINGKATKAN LUAS PERMUKAAN BAHAN 

Menurut Coulson dan Richardson (2005), 
Ukuran partikel berpengaruh terhadap luas 
permukaan yang menentukan kontak 
bahan dan pelarut

SEMAKIN LUAS PERMUKAAN BAHAN ,
SEMAKIN LUAS KONTAK ANTARA BAHAN DAN PELARUT

1. UKURAN PARTIKEL DAN LUAS PERMUKAAN



● Proses pengadukan selama ekstraksi menciptakan aliran turbulen 
yang menyebabkan bahan dan pelarut menjadi berputar tidak 
menentu didalam wadah ekstraksi.

● Aliran turbulen (dimana telah terjadinya pergerakan dari partikel–
partikel fluida sangat tidak menentu) karena mengalami 
percampuran serta putaran partikel antar lapisan.

● Aliran turbulen mengakibatkan saling tukar momentum dari satu 
bagian fluida ke bagian fluida yang lain dan membangkitkan 
tegangan geser yang merata diseluruh fluida.

2. PENGADUKAN



Lama waktu pengadukan memberikan pengaruh yang 
menunjukkan bahwa semakin lama waktu pengadukan, 
maka bobot testosteron yang didapat akan semakin 
meningkat.



3. SUHU



4. PELARUT

PRINSIP LIKE DISSOLVED LIKE



TABEL INDEKS POLARITAS PELARUT

PRINSIP LIKE DISSOLVED LIKE



Semakin non polar pelarut dan semakin lama ekstraksi maka total karotenoid dan aktivitas 
antioksidan semakin meningkat ditandai dengan nilai IC50 yang menurun. 

Hasil ini membuktikan bahwa kepolaran n-heksan mendekati kepolaran karotenoid dari pada 
pelarut aseton dan etil asetat. 

4. PELARUT



TUGAS KELOMPOK
Buatlah video praktik langsung mengenai FAKTOR-FAKTOR YANG MEMPENGARUHI 
EKSTRAKSI (Minimal 2 faktor), dengan bahan-bahan yang berbeda pada masing-
masing kelompok !

(Wajah mahasiswa harus terlihat di video)

Contoh : 

Ekstraksi jahe dengan faktor luas permukaan dan suhu

*Durasi video dan penjelasan 15-20 menit*

Penjelasan harus berdasarkan contoh jurnal .

Pustaka jurnal dituliskan di akhir video
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CAPAIAN PEMBELAJARAN

Mahasiswa mampu menjelaskan prinsip ekstraksi menggunakan 
beberapa metode dan mekanisme ekstraksi dengan berbagai metode 
(maserasi, perkolasi, soxhlet, refluks, dan ultrasonik).



METODE - METODE EKSTRAKSI

● MASERASI
● PERKOLASI
● SOXHLET
● REFLUKS
● ULTRASONIK



SIMAK VIDEO BERIKUT INI :

https://www.youtube.com/watch?v=qrc4Ru2HWdk



MASERASI

PERKOLASI

Sumber :
https://www.youtube.com/watch?v=
qrc4Ru2HWdk

● Perendaman dengan pelarut (2-3 hari)
● Suhu ruang
● Botol kaca tertutup (tidak terkena matahari)
● Pengadukan secara berkala

● Perendaman dengan pelarut  (di dalam perkolator)
● Suhu ruang
● Menyerupai proses titrasi
● Penambahan pelarut secara berkala



Sumber :
https://www.youtube.com/watch?v=
qrc4Ru2HWdk

SOXHLET

REFLUKS



● PRINSIP : gelombang ultrasonik pada proses ektraksi senyawa organik 
yang ada dalam tanaman dan biji-bijian dengan menggunakan pelarut 
organik dapat berlangsung lebih cepat. Dinding sel dari bahan dipecah 
dengan getaran ultrasonik sehingga kandungan yang ada didalamnya 
dapat keluar dengan mudah.

● Pemilihan ekstraksi 
metode konvensional dan 
penggunaan suhu tinggi 
menyebabkan kualitas 
pektin menurun. ● Gelombang ultrasonik terbentuk dari pembangkitan ultrason secara lokal dari kavitasi 

mikro pada sekeliling bahan yang akan diekstraksi sehingga terjadi pemanasan pada bahan 
tersebut, yang pada akhirnya akan melepaskan senyawa ekstrak. 

ULTRASONIK

Sumber :
https://www.youtube.com/watch?v=qrc4Ru2H
Wdk



https://onlinelearning.uhamka.ac.id/pluginfile.php/373176/mod
_resource/content/2/Materi%20Ekstraksi%20-
%20Evaporasi%201.pdf


