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RINGKASAN

HIKMA FADHILA. 066120200. ANALISIS KADAR FLAVONOID DAN
TANIN PADA EKSTRAK TUNGGAL DAN KOMBINASI BIJI JAGUNG
(Zea mays L.) DAN SARI BUAH LEMON (Citrus limon L.). Dibawah
bimbingan : Lusi Agus Setiani dan Zaldy Rusli

Biji jagung dan buah lemon banyak dimanfaatkan dan dikonsumsi oleh
masyarakat. Pada biji jagung dan buah lemon memiliki kandungan senyawa
metabolit sekunder flavonoid, tanin, saponin dan terpenoid. Flavonoid dan tanin
memiliki khasiat yang sama sebagai antihipertensi, sehingga kedua tanaman
tersebut memiliki potensi dikembangkan menjadi obat antihipertensi dan dapat
dibuat kombinasi sehingga diharapkan memberikan efek yang sinergis sebagai obat
antihipertensi.

Penelitian ini dilakukan untuk menganalisis kadar flavonoid dan tanin pada
biji jagung, sari buah lemon dan kombinasi kedua tanaman tersebut. Senyawa
metabolit sekunder diekstraksi menggunakan metode infusa. Ekstrak cair yang
dihasilkan dikeringkan menggunakan freeze dry sehingga dihasilkan ekstrak kering.
Analisis kadar flavonoid menggunakan metode Chang dan kadar tanin
menggunakan metode Amorim yang dimodifikasi lalu dianalisis menggunakan
spektrofotometer UV-Vis.

Hasil penelitian yang didapatkan ekstrak kering biji jagung memiliki rata-
rata kadar flavonoid sebesar 31,4983 mg QE/g dan rata-rata kadar tanin sebesar
0,6236 mg GA/g. Pada serbuk sari buah lemon didapatkan hasil rata-rata kadar
flavonoid sebesar 40,8226 mg QE/g dan pada rata-rata kadar tanin sebesar 0,9253
mg GA/g. Kombinasi kedua tanaman tersebut didapatkan hasil rata-rata kadar
flavonoid sebesar 47,0677 mg QE/g dan pada rata-rata kadar tanin sebesar 1,5480
mg GA/g.

Kata Kunci : Biji jagung, Buah lemon, Flavonoid, Tanin, Spektrofotometri
UV-Vis



SUMMARY

HIKMA FADHILA. 066120200. ANALYSIS OF FLAVONOID AND TANNIN
CONTENT OF SINGLE EXTRACT AND COMBINATION OF CORN SEED
EXTRACT (Zea mays 1..) AND LEMON JUICE (Citrus limon L.). Under the
guidance : Lusi Agus Setiani dan Zaldy Rusli

Corn seed and lemons are widely used and consumed by the community.
Corn seed and lemons contain secondary metabolite compounds, flavonoids,
tannins, saponins and terpenoids. Flavonoids and tannins have the same
antihypertensive properties, so these two plants have the potential to be developed
into antihypertensive drugs and can be combined so that they are expected to
provide a synergistic effect as antihypertensive drugs.

This research was conducted to analyze the levels of flavonoids and tannins
in corn seed, lemon juice and a combination of the two plants. Secondary metabolite
compounds were extracted using the infusion method. The resulting liquid extract
is dried using freeze drying to produce a dry extract. Flavonoid content analysis
used the Chang method and tannin content used the modified Amorim method and
then analyzed using a UV-Vis spectrophotometer.

The research results showed that dry corn seed extract had an average
flavonoid content of 31,4983 mg QE/g and an average tannin content of 0,6236 mg
GA/g. In lemon pollen, the average flavonoid content was 40,8226 mg QE/g and
the average tannin content was 0,9253 mg GA/g. The combination of these two
plants resulted in an average flavonoid content of 47,0677 mg QE/g and an average

tannin content of 1,5480 mg GA/g.

Keywords : Corn Seed, Lemon Fruit, Flavonoids, Tannins, UV-Vis

Spectrophotometry
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia kaya akan sumber bahan alam sehingga masyarakat seringkali
menggunakan bahan alam untuk memelihara kesehatan, mencegah penyakit, dan
merawat kesehatan. Bahan alam digunakan menjadi beberapa olahan, seperti
pembuatan jamu, obat herbal, makanan yang memiliki khasiat untuk tubuh,
kosmetik dan sumber utama dari pembuatan obat tradisional. Obat tradisional ialah
ramuan yang terdiri atas bahan-bahan yang diperoleh dari tumbuh-tumbuhan, bahan
hewani, mineral, sari yang dicampur dan diracik untuk dikonsumsi serta dipercaya
secara turun temurun oleh masyarakat dapat mengobati penyakit. Keuntungan obat
tradisional yaitu mudah diperoleh bahan bakunya, murah dan dapat diramu sendiri
di rumah (Adiyasa & Meiyanti, 2021).

Buah lemon (Citrus limon L.) memiliki banyak kegunaan, antara lain air
perasannya. Air buah lemon banyak digunakan oleh masyarakat sebagai obat,
kosmetik, minuman dan aromaterapi. Buah lemon mengandung banyak senyawa
mengandung asam sitrat, vitamin C, antioksidan, flavonoid dan tanin (Pakaya dkk.,
2021). Buah lemon memiliki efek farmakologi yaitu sebagai pencahar, menangkal
radikal bebas, antibakteri, penyakit jantung dan antihipertensi (Lestari dkk., 2023).

Tanaman jagung (Zea mays L.) terutama bagian bijinya, banyak digunakan
sebagai bahan pokok makanan oleh masyarakat yang mengandung karbohidrat dan
mempunyai manfaat mengobati batu ginjal, infeksi saluran kemih serta sebagai
antihipertensi (Rouf et al., 2016). Menurut Anas & Hatimah (2018), biji jagung
memiliki khasiat sebagai antihipertensi. Biji jagung memiliki kandungan kimia
yang dapat bermanfaat seperti flavonoid, fenol, tanin, alkaloid dan antioksidan
(Pangemanan dkk., 2020).

Berdasarkan hal tersebut tanaman jagung dan lemon yang sering dikonsumsi
oleh masyarakat sebenarnya memiliki kesamaan khasiat sebagai obat
antihipertensi. Senyawa metabolit sekunder yang memiliki kemampuan sebagai

antihipertensi yaitu flavonoid dengan cara mengurangi stress oksidatif,



menghambat aktifitas angiotensin I converting enzyme (ACE) dan meningkatkan
relaksasi endotel pembuluh darah (Devi dkk., 2023). Tanin juga memiliki khasiat
antihipertensi dengan mengurangi stress oksidatif dan meningkatkan relaksasi
endotel pembuluh darah (Aimaier et al., 2023). Flavonoid dan tanin senyawa aktif
metabolit sekunder yang diketahui dapat larut dalam pelarut polar salah satunya
adalah air, maka dari itu dapat menggunakan metode ekstraksi infusa. Kelebihan
dari metode infusa adalah alat yang digunakan dalam metode ini mudah didapatkan,
suatu metode ekstraksi yang sederhana dan relatif murah (Febrina & Filda Sari,
2019).

Pada skrining fitokimia sari perasan buah lemon positif mengandung
alkaloid, flavonoid, tanin, dan saponin (Izza & Rahayu, 2019). Berdasarkan
penelitian Pravita & Dhurhania (2023), kadar flavonoid total sari buah lemon
sebanyak 39,76 mg/ml. Skrining fitokimia biji jagung positif mengandung
flavonoid, fenol, tanin, alkaloid, saponin (Kenanga Sari & Saraswati, 2023). Kadar
fenolik pada ekstrak butanol biji jagung manado sebesar 59,90 mg GA/g (Budiarso
dkk., 2017).

Berdasarkan uraian dari penelitian tersebut, atas dasar kesamaaan kandungan
senyawa metabolit sekunder yaitu flavonoid dan tanin yang memiliki potensi
sebagai antihipertensi pada tanaman jagung terutama bagian bijinya dan sari buah
lemon. Belum terdapat adanya penelitian mengenai kadar flavonoid dan tanin pada
ekstrak kering biji jagung dan serbuk kering sari buah lemon. Peneliti ingin
melakukan analisis kadar flavonoid dan tanin pada ekstrak kering biji jagung dan
serbuk sari buah lemon tunggal dan kombinasi menggunakan ekstraksi metode
infusa yang mendekati proses pembuatan obat tradisional yang sering dilakukan
oleh masyarakat.

1.2. Tujuan
1. Menganalisis kadar flavonoid pada ekstrak tunggal biji jagung dan sari
perasan buah lemon serta kombinasi dari kedua esktrak.
2. Menganalisis kadar tanin pada ekstrak tunggal biji jagung dan sari perasan

buah lemon serta kombinasi dari kedua esktrak.



Hipotesis

Ekstak tunggal biji jagung dan sari buah lemon serta kombinasi dari kedua
ekstrak memiliki kandungan flavonoid.

Ekstak tunggal biji jagung dan sari buah lemon serta kombinasi dari kedua

ekstrak memiliki kandungan tanin.



BAB 11
TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Tanaman Jagung (Zea mays L.)
2.1.1 Deskripsi Tanaman Jagung

Tanaman jagung (Zea mays L.) merupakan salah satu bahan pangan yang
penting di Indonesia karena memiliki sumber karbohidrat yang tinggi (Fadlilah
dkk., 2022). Jagung memiliki klasfikasi yaitu kingdom Plantae family Poaceae
(rumput-rumputan) dengan genus Zea dan spesies Zea mays (L.) (Riwandi dkk.,
2014).

Tanaman jagung (Zea mays L.) merupakan tumbuhan semusim (annual) yang
membutuhkan waktu 80-150 hari untuk menyelesaikan siklus hidupnya. Jagug
memiliki akar serabut, batang berbentuk silindris, daun jagung bervariasi antara 8
helai sampai dengan 15 helai berwarna hijau, biji jagung pada bagian tongkolnya

memiliki 200-400 butir (Riwandi dkk., 2014).

Gambar 1. Jagung

2.1.2 Kandungan Kimia dan Khasiat Jagung

Jagung (Zea mays L.) memiliki senyawa metabolit sekunder antioksidan,
isoflavon, karotenoid, flavonoid, fenol, tanin, alkaloid, saponin (Kenanga Sari &
Saraswati, 2023). Biji jagung memiliki efek farmakologis seperti mengobati batu
ginjal, infeksi saluran kemih, hepatitis, diare dan mengurangi risiko kanker usus
(Rouf et al.,, 2016). Selain itu, tanaman jagung memiliki manfaat sebagai

antihipertensi (Herman dkk., 2012).



2.2 Tanaman Lemon (Citrus limon L.)
2.2.1 Deskripsi Tanaman Lemon

Lemon (Citrus limon L.) tumbuhan ini dapat ditemukan di negara Indonesia
banyak dipelihara di perkarangan rumah atau tumbuh secara liar. Air perasan lemon
banyak digunakan sebagai bahan makanan yang baik untuk dikonsumsi komersial
maupun rumahan. Klasifikasi lemon yaitu kingdom Plantae dari family Rutaceae
dengan genus Citrus dan spesies Citrus limon (L.) (Lestari dkk., 2023).

Lemon (Citrus limon L.) merupakan salah satu tumbuhan perdu yang
daunnya berbentuk oval, batang yang berduri, daun berbentuk lonjong dan
berwarna hijau, buahnya berwarna kuning dengan bentuk membundar (panjang 8-
9 cm), kulitnya kasar dan rasanya asam, bijinya kecil dengan bentuk ovoid, serta

permukan biji yang halus (Harahap dkk., 2021).

Gambar 2. Buah Lemon

2.2.2 Kandungan Kimia dan Khasiat Lemon

Lemon (Citrus limon L.) mengandung 6% asam sitrat yang membuat rasa
asam dan memiliki vitamin seperti thiamine, riboflavin, asam folat, kalium dan
kaya akan sumber vitamin C (Pakaya dkk., 2021). Selain itu lemon memiliki
senyawa metabolit sekunder lainnya yaitu flavonoid, tanin, saponin, antioksidan
dan terpenoid (Latupeirissa dkk., 2022).

Lemon juga memiliki efek farmakologis seperti menangkal antibakteri,
stroke, kolestrol, penyakit jantung, menjaga kesehatan saraf dan pencahar
(Latupeirissa dkk., 2022). Berdasarkan Fandizal dkk, (2020) lemon mengandung
kalium dan asam askorbat dapat mencegah kerusakan oksida nitrat pada pembuluh

darah sehingga dapat menurunkan tingginya tekanan darah.



2.3 Flavonoid

Flavonoid adalah salah satu senyawa metabolit sekunder yang biasanya
terkandung di dalam jaringan tumbuhan hijau. Flavonoid tersusun atas 15 atom
karbon dan memiliki struktur kimia C6-C3-C6. Kerangka struktur flavonoid terdiri
dari satu cincin aromatik A, satu cincin aromatik B, dan cincin tengah berbentuk
heterosiklik yang mengandung oksigen. Flavonoid diklasifikasikan sebagai flavon,

flavanone, flavonol, katekin, flavanol, kalkon dan antosianin (Arifin & Ibrahim,

2018).

O
Gambar 3. Struktur Flavonoid (Sumber : Wang et al., 2018)

Flavonoid merupakan senyawa polifenol polar yang mudah larut dalam
pelarut polar seperti air, etanol, methanol, butanol, aseton dan lainnya. Flavonoid
ditemukan pada bagian tumbuhan termasuk daun, buah-buahan, biji-bijian, dan
bunga. Flavonoid memiliki khasiat diantaranya, antioksidan, sitotoksik,
antimikroba, antivirus, antikanker, antioksidan, antimutagenik, vasodilator dan
antiinflamasi (De Luna et al., 2020). Flavonoid juga dapat digunakan sebagai
antihipertensi yang bekerja menghambat angiotensin I converting enzyme (ACE),
serta sebagai diuretik, stress oksidatif dan meningkatkan fungsi endotel (Devi dkk.,
2023).

2.4 Tanin

Tanin merupakan senyawa metabolit sekunder yang kompleks, yang
termasuk ke dalam golongan polifenol. Tanin tersebar pada bagian tumbuhan dalam
daun, biji, buah, kulit kayu dan batang. Senyawa tanin memiliki banyak gugus OH
yang menyebabkan sifatnya polar maka akan larut dalam pelarut polar seperti air,
etanol methanol, butanol, aseton dan lainnya. Tanin memiliki kahasiat seperti

antioksidan, antivirus, antiinflamasi dan antibakteri (Corral et al., 2020). Tanin juga



memiliki khasiat antihipertensi dengan mengurangi stress oksidatif dan
meningkatkan relaksasi endotel pembuluh darah (Aimaier et al., 2023).

OH
HO

HO [0}

HO OH
o O OH i N oH
Gambar 4. Struktur Tanin (Sumber : Hersila dkk., 2023)

Tanin secara umum diklasifikasikan menjadi 2 bagian, diantaranya yakni
tanin terhidrolisis, dan tanin terkondensasi. Tanin dibagi menjadi dua kelompok
yaitu tanin yang mudah terhidrolisis dan tanin terkondensasi. Tanin yang mudah
terhidrolisis merupakan polimer gallic dan ellagic acid yang berikatan ester dengan
sebuah molekul gula, sedangkan tanin terkondensasi merupakan polimer senyawa
flavonoid dengan ikatan karbon-karbon berupa cathecin dan gallocathecin. Pada
tanaman lebih banyak mengandung tanin terkondensasi dibandingkan dengan tanin
terhidrolisis (Hidayah, 2016). Tanin dapat membentuk endapan jika direaksikan
dengan protein, salah satu jenis protein yaitu gelatin. Endapan yang dihasilkan
karena ikatan silang yang besar dan kompleks sehingga terbentuk endapan
(Adamczyk et al., 2017).

2.5 Ekstraksi

Ekstraksi adalah proses penarikan atau pemisahan kandungan kimia yang
terdapat dalam tumbuhan dengan menggunakan pelarut tertentu. Ekstraksi dapat
dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya yaitu suhu, sifat bahan atau senyawa,
ukuran partikel, waktu, jenis pelarut, konsentrasi pelarut, dan polaritas. Suatu
senyawa kimia akan mudah larut dalam pelarut yang sejenis mengikuti prinsip
kelarutan yaitu like dissolve like, yang artinya pelarut polar akan mudah melarutkan
senyawa polar begitupun sebaliknya, pelarut non polar akan mudah melarutkan
senyawa non polar. Metode ekstraksi bahan alam dibagi menjadi 2 jenis, yaitu

metode ekstraksi konvensional dan modern (Maslukhah dkk., 2016).



Metode ekstraksi konvensional adalah metode ekstraksi tradisional dan
sederhana, dimana proses ekstraksinya menggunakan alat yang sederhana.
Terdapaat beberapa metode ekstraksi konvensional yaitu maserasi, perkolasi, infusa
dan dekokta (ElI Maaiden et al., 2022). Infusa dengan menggunakan simplisia dan
air pada suhu 90°C selama 15 menit. Kelebihan dari metode infusa adalah alat yang
digunakan dalam metode ini mudah didapatkan, suatu metode ekstraksi yang
sederhana dan relatif murah. Metode ekstraksi ini dapat menarik senyawa aktif yang
larut ke dalam air dan sering kali dipakai oleh masyarakat untuk pembuatan obat
tradisional (Febrina & Filda Sari, 2019).

Ekstraksi non konvensional atau modern adalah jenis pengembangan dari
ekstraksi konvensional, yang dibuat dengan tujuan untuk mempercepat,
mempermudah dan memaksimalkan proses ekstraksi. Contoh dari metode ini
adalah Microwave Assisted Extraction (MAE) dan Ultrasonic Assisted Extraction
(UAE) (El Maaiden et al., 2022).

2.6 Metode Freeze Dry

Freeze dry merupakan metode pembekuan ekstrak, dan dilanjutkan dengan
pengeringan yaiu mengeluarkan atau memisahkan hampir sebagian besar air dalam
ekstrak yang terjadi melalui mekanisme sublimasi. Menghasilkan produk yang
awalnya berbentuk cairan menjadi produk padat. Keunggulan alat freeze dryer yaitu
dalam  mempertahankan mutu hasil pengeringan  diantaranya dapat
mempertahankan stabilitas ekstrak (menghindari perubahan aroma, warna dan
unsur organoleptik lain), dapat menghambat aktivitas mikroba serta mencegah
terjadinya reaksi kimia, dan aktivitas enzim yang dapat merusak kandungan kimia
ekstrak (Suhesti, 2019).

2.7 Spektrofotometer UV-Vis

Spektrofotometri UV-Vis merupakan metode analisis yang digunakan dalam
pengukuran absorbansi (serapan) suatu senyawa atau sampel uji dengan
menggunakan sumber radiasi elektromagnetik ultraviolet dekat (190-380 nm) dan
sinar tampak (380-780 nm). Alat yang digunakan pada metode ini adalah instrumen
spektrofotometer yang terdiri atas spektrometer dan fotometer. Spektrometer

menghasilkan sinar dari spektrum dengan panjang gelombang tertentu dan



fotometer adalah alat pengukur intensitas cahaya yang ditransmisikan atau yang
diabsorpsi (Lexia & Ngibad, 2021).

Prinsip kerja metode spektrofotometri adalah ketika cahaya (monokromatik
maupun campuran) melewati sampel, maka cahaya yang masuk akan diserap oleh
sampel tersebut, dan sisanya akan diteruskan. Nilai yang akan keluar dari cahaya
yang diteruskan adalah nilai serapannya atau nilai aborbansinya. Penentuan kadar
senyawa yang diuji berdasarkan nilai absorbansi yang dihasilkan. Pengukuran
absorbansi ini didasarkan pada hukum lambert beer yang menyatakan bahwa nilai
absorbansi cahaya dari sampel akan berbanding lurus dengan konsentrasi sampel
tersebut (Miarti & Legasari, 2022).

Pada alat spektrofotometer menggunakan persamaan Lambert-Beer untuk
proses analisis. Menurut Lambert-Beer bahwa hubungan linear antara absorbansi

dengan konsentrasi larutan sampel dengan persamaan :

Y =bx+a

Y = Absorbansi
b = Slope

a = Intercept



BAB III
BAHAN DAN METODE PENELITIAN

3.1 Waktu Dan tempat penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret sampai bulan Juni tahun 2024
di Laboratorium Farmasi, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam,
Universitas Pakuan, Kota Bogor, Jawa Barat.
3.2 Alat dan bahan
3.2.1 Alat

Alat Infusa, Alat Freeze Dry (ScanVac CoolSafe®), Cawan uap (RRC®),
Corong (Pyrex®), Gelas beaker (Pyrex®), Gelas ukur (Pyrex®), Kaca Arloji, Kertas
saring, Krus (RRC®), Mesh 40 (ABM®), Oven (Memmert), Penjepit kayu, Pipet
tetes, Pipet volume (Pyrex®), Sendok tanduk, Sentrifugasi (Cole Parmer®),
Sonikator (Branson 2800®), Spatel, Spektrofotometri Uv-Vis (Jasco V-730%),
Stopwatch, Tabung reaksi (Pyrex®), Tanur (Daihan Scientific Furnace®),
Termometer, Timbangan analitik (Lab Pro DT224C®).
3.2.1 Bahan

Alumunim klorida (AICI3) (Merck®), Asam klorida (HCI) (Merck®), Asam
galat (C7HeOs) (Merck®), Asam sulfat (H2SO4) (Merck®™), Aquadestilata (H20), Biji
Jagung, Buah Lemon, Etanol p.a (C2HsO) (Merck®), Feri klorida (FeClz) (Merck®),
Gelatin (Merck®), Kalium Bromida (KBr) (Merck®), Kuersetin (CisHi0O7)
(Sigma®), Natrium Asetat (C2H3NaOz) (Brataco®), Natrium Karbonat Anhidrat
(Na2COs) (Merck®), Pereaksi Folin Ciocalteu (Merck®), Serbuk Mg (Merck®).
3.3 Metode Penelitian
3.3.1 Pengumpulan Bahan Baku dan Determinasi Tanaman

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini menggunakan biji jagung
dan buah lemon yang diperoleh dari Balai Penelitian Tanaman, Rempah dan Obat
(BALITRO), Bogor, Jawa Barat. Determinasi tanaman di Badan Riset dan Inovasi
Nasional (BRIN), Bogor, Jawa Barat.
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3.3.2 Pembuatan Serbuk Kering Sari Buah Lemon

Buah lemon dikumpulkan sebanyak 4000 g kemudian dilakukan sortasi basah
terlebih dahulu dengan cara dicuci dengan air yang mengalir, kemudian dilakukan
perajangan menjadi 2 bagian, lalu diperas buah lemon tersebut, setelah didapatkan
sari nya, lalu disaring dan diambil filtrat sari buah lemon kemudian dilakukan
proses pengeringan dengan alat fireeze dryer pada suhu -48°C agar didapatkan massa
buah jeruk dalam bentuk serbuk kering (Sriarumtias dkk., 2020).
3.3.3 Pembuatan Serbuk Ekstrak Kering Biji Jagung

Pembuatan serbuk biji jagung dengan dilakukan pembuatan simplisia terlebih
dahulu sehingga didapatkan serbuk simplisia. Ekstraksi serbuk simplisia dengan
metode infusa dan dibuat ekstrak kering menggunakan freeze dry.
3.3.3.1 Pembuatan Simplisia Biji Jagung

Pengumpulan bahan baku biji jagung sebanyak 6000 g, kemudian

dilakukan sortasi basah yaitu dengan mencuci tanaman dengan air mengalir untuk
menghilangkan pengotor. Biji jagung yang sudah bersih dikeringkan dengan
menggunakan oven dengan suhu 50°C. Biji jagung hasil pengeringan dilakukan
sortasi kering untuk membuang bagian yang tidak diperlukan dalam tanaman dan
pengotor lainnya. Penyerbukan dilakukan dengan menggunakan grinder. Serbuk
simplisia biji jagung diayak dengan menggunakan mesh 40, setelah itu serbuk

ditimbang dan dihitung rendemennya (Suharyanto & Hayati, 2021).

Berat Serbuk Simplisia (Berat Akhir)
Berat Tanaman (Berat awal)

Rendemen Simplisia = x 100% (1)

3.3.3.2 Pembuatan Ekstrak Kering Biji Jagung

Ekstraksi metode infusa dilakukan dengan cara, serbuk biji jagung
ditimbang sebesar 200 g kemudian dilarutkan dengan aquadestilata sebanyak 2000
mL dipanaskan selama 15 menit terhitung setelah suhu dalam panci mencapai 90°C

sambil diaduk sesekali (Herman dkk., 2012).
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Ekstrak biji jagung disaring selagi panas dengan kertas saring, kemudian
hasil filtrat dari proses ekstraksi dilakukan freeze drying untuk menghilangkan sisa

pelarut dan diperoleh ekstrak kering.

Berat Ekstrak Kering (Berat Akhir)
Berat Serbuk Simplisia (Berat awal)

Rendemen Ekstrak =

x 100% )

3.4 Pengujian Mutu Simplisia Dan Ekstrak
3.4.1 Uji Organoleptik

Pengujian organoleptik merupakan salah satu uji mutu simplisia dan ekstrak
yakni pengujian yang melibatkan panca indra manusia. Uji organoleptik dilakukan
dengan mengamati bau, warna, dan rasa dari simplisia dan ekstrak (Susiwi, 2009).
3.4.2 Uji Kadar Air

Metode yang digunakan untuk penetapan kadar air simplisia dan ekstrak
adalah metode gravimetri yaitu dengan cara cawan yang telah di isi oleh simplisia
dan ekstrak ditimbang untuk mendapatkan berat cawan isi sebelum pemanasan.
Serbuk simplisia dan ekstrak ditimbang 2 gram ke dalam cawan lalu dipanaskan
didalam oven dengan suhu 105" C selama 5 jam lalu ditimbang. Pengulangan
dilakukan dengan jarak 1 jam sampai dengan ada perbedaan antara kedua
penimbangan yang dilakukan berturut-turut tidak lebih dari 0,25 %. Kadar air
simplisia dan ekstrak menurut syarat yaitu kurang dari 10 % (DepKes RI, 2017).

(Bobot sebelum dioven) (g) —(Bobot konstan)(g))
Bobot simplisia (g)

% kadar air = x 100% 3)

3.4.3 Uji Kadar Abu

Penetapan kadar abu dilakukan dengan menimbang 2 gram masing-masing
serbuk simplisia dan ekstrak lalu dimasukkan ke dalam krus yang telah dipijarkan
dan ditara serbuk didalam krus. Pemijaran dilakukan dengan suhu +600°C dalam
tanur hingga perlahan-lahan arang habis, lalu didinginkan dan ditimbang hingga
mendapatkan bobot konstan. Kadar abu simplisia dan ekstrak dihitung dalam
bentuk % dan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. Syarat kadar abu sendiri
untuk simplisa yaitu kurang dari 10 % (DepKes RI, 2017).

(Bobot krus+Bobot Abu)(g)—(Bobot krus kosong)

% kadar abu =
7o kad bu Bobot simplisia (g)

x 100% (4)
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3.5 Skrining Fitokimia
3.5.1 Uji Flavonoid

Sampel sebanyak 0,5 gram ekstrak dimasukkan ke dalam tabung reaksi, lalu
dilarutkan dalam 5 mL etanol p.a. Larutan sampel diambil 2 mL, ditambahkan 0,1
gram serbuk Mg dan 10 tetes HCI pekat dari sisi tabung kemudian dikocok
perlahan-lahan dan dipanaskan selama 15 menit di penangas air dan diamati
perubahannya. Warna merah atau jingga yang terbentuk menunjukkan adanya
flavonoid (Hanani, 2015).

3.5.2 Uji Tanin

Sampel sebanyak 0,5 gram ekstrak ditimbang lalu di masukkan ke dalam
tabung reaksi lalu dilarutkan dengan 5 mL etanol p.a, setelah itu ditetesi dengan
FeCls jika terbentuk warna biru kehitaman atau hijau kehitaman menunjukkan
bahwa sampel positif tanin (Hanani, 2015).

Sampel sebanyak 0,5 gram ekstrak ditimbang lalu dimasukkan ke dalam
tabung reaksi lalu dilarutkan dengan 5 mL aquadestilata, setelah itu ditetesi dengan
gelatin 1% jika terbentuk endapan menunjukkan bahwa sampel positif mengansung
tanin (Hanani, 2015).

3.6 Penetapan Kadar Flavonoid

3.6.1 Pembuatan Larutan

3.6.1.1 Pembuatan Larutan Standar Induk Kuersetin

Ditimbang 50 mg kuersetin dimasukkan ke dalam gelas kimia lalu
dilarutkan dengan 10 ml etanol p.a, setelah larut dimasukkan ke dalam labu ukur
50 mL lalu ditambahkan etanol p.a hingga tanda batas labu ukur 50 mL dan
dihomogenkan. sehingga, diperoleh larutan standar induk kuersetin dengan
konsentrasi 1000 ppm. 1 mL larutan standar induk 1000 ppm dipipet ke dalam labu
ukur 10 mL, dilarutkan dengan etanol p.a sampai tanda batas 10 mL dan
dihomogenkan. Hasil yang diperoleh larutan standar induk kuersetin 100 ppm

(Kumalasari dkk., 2018).
3.6.1.2 Pembuatan Larutan Na Asetat 1 M

Ditimbang 8,2 gram natrium asetat, dimasukkan ke dalam gelas kimia

dilarutkan dengan 20 mL aquadestilata lalu dimasukkan ke dalam labu ukur 100
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mL. Aquadestilata ditambahkan ke dalam labu ukur hingga tanda batas 100 mL dan
dihomogenkan (Kumalasari dkk., 2018).

3.6.1.3 Pembuatan Larutan AICI3 10 %

Ditimbang 10 gram alumunium klorida, dimasukkan ke dalam gelas kimia
dilarutkan dengan 20 mL aquadestilata lalu dimasukkan ke dalam labu ukur 100
mL. Aquadestilata ditambahkan ke dalam labu ukur hingga tanda batas 100 mL dan
dihomogenkan (Rahayu dkk., 2021).

3.6.1.4 Pembuatan Larutan Blanko

Larutan AlCI3 dipipet 0,1 mL kemudian dimasukkan ke dalam labu ukur 10
mL lalu ditambahkan 0,1 mL larutan Na Asetat 1M lalu ditambahkan etanol p.a 3
mL. Aquadestilata ditambahkan ke dalam labu ukur hingga tanda batas 10 mL dan

dihomogenkan.

3.6.1.5 Pembuatan Larutan Sampel Tunggal

Ditimbang 50 mg ekstrak, dimasukkan ke dalam gelas kimia lalu dilarutkan
dengan 10 mL etanol p.a lalu dimasukkan ke dalam labu ukur 50 mL, ditambahkan
dengan etanol p.a hingga tanda batas 50 mL dan dihomogenkan sehingga
didapatkan konsentrasi sampel induk 1000 ppm.

3.6.1.6 Pembuatan Larutan Sampel Kombinasi
Ditimbang 50 mg yang terdiri dari (1:1) ekstrak biji jagung dan sari buah

lemon, dimasukkan ke dalam gelas kimia lalu dilarutkan dengan 10 mL etanol p.a
lalu dimasukkan ke dalam labu ukur 50 mL ditambahkan dengan etanol p.a hingga
tanda batas 50 mL lalu dihomogenkan sehingga didapat konsentrasi sampel induk
1000 ppm.
3.6.2 Penentuan Panjang Gelombang Maksimum

Larutan standar kuersetin 100 ppm diambil sebanyak 1 mL dimasukkan ke
dalam labu ukur 10 mL direaksikan dengan 0,1 mL AlCl5 10% dan 0,1 mL Na asetat
lalu ditambahkan 3 mL etanol p.a. Setelah itu, ditambahkan aquadestilata hingga
tanda batas 10 mL dan dihomogenkan. Penentuan panjang gelombang maksimum
kuersetin dilakukan dengan menggunakan metode running pada range gelombang

400-500 nm (Aminah dkk., 2017).
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3.6.3 Penentuan Waktu Inkubasi Optimum

Larutan standar kuersetin 100 ppm diambil sebanyak 1 mL dimasukkan ke
dalam labu ukur 10 mL direaksikan dengan 0,1 mL AICl3 10% dan 0,1 mL Na asetat
lalu ditambahkan 3 mL etanol p.a. Aquadestilata ditambahkan ke dalam labu ukur
hingga tanda batas 10 mL dan dihomogenkan. Larutan uji diukur absorbansinya
pada panjang gelombang maksimum dengan interval waktu 10 menit hingga
diperoleh absorbansi yang stabil, waktu inkubasi dilakukan selama + 60 menit
(Rahayu dkk., 2021).
3.6.4 Pembuatan Kurva Kalibrasi

Pembuatan kurva kalibrasi dengan cara induk larutan standar dipipet 0,2; 0,4;
0,6; 0,8; 1 mL dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL lalu masing-masing
konsentrasi direaksikan dengan 0,1 mL AICI3 10% dan 0,1 mL Na asetat lalu
ditambahkan 3 mL etanol p.a. Aquadestilata ditambahkan ke dalam labu ukur
hingga tanda batas 10 mL dan dihomogenkan, sehingga didapat konsentrasi kurva
kalibrasi 2, 4, 6, 8 dan 10 ppm. Larutan diinkubasi pada suhu kamar selama waktu
optimum kemudian serapan diukur dengan spektrofotometer UV-Vis pada panjang
gelombang maksimum (Kumalasari dkk., 2018).
3.6.5 Analisis Kadar Flavonoid

3.6.5.1 Penetapan Kadar

Dipipet 1 mL secara terpisah larutan induk sampel tunggal dan kombinasi
lalu dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL, direaksikan dengan 0,1 mL AIClz 10%
dan 0,1 mL Na asetat lalu ditambahkan 3 mL etanol p.a lalu dihomogenkan,
Ditambahkan dengan aquadestilata hingga tanda batas 10 mL dan dihomogenkan
lalu di inkubasi pada waktu inkubasi optimum kemudian larutan diukur
absorbansinya menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang

maksimum. Dilakukan perhitungan kadar flavonoid menggunakan rumus :

abs—a

e C= > (ng /mL) (5)

CxVxfpX10~3

e Kadar Flavonoid =
W (g)

(6)
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Keterangan :

Abs = absorbansi masing-masing larutan uji sampel
a = Intercept dari kurva kalibrasi deret standar

b = Slope dari kurva kalibrasi deret standar

A" = Volume total ekstrak (mL)

p = Faktor pengenceran

W = Bobot ekstrak (gram)

3.7 Penetapan Kadar Tanin

3.7.1 Pembuatan Larutan

3.7.1.1 Pembuatan Larutan Na:COs3 7,5%

Sebanyak 7,5 gram Na Karbonat anhidrat dilarutkan dalam 50 mL
aquadestilata, kemudian dipanaskan pada suhu 70-80° C dan didinginkan, setelah
itu dimasukkan ke dalam labu ukur 100 mL lalu ditambahkan aquadestilata hingga
tanda batas 100 mL dan dihomogenkan (Listiawati dkk., 2022).

3.7.1.2 Pembuatan Larutan Follin Ciocalteu

Dibuat pereaksi Follin Ciocalteu (1:10) dengan cara 5 mL Follin Ciocalteu
dipipet ke dalam labu ukur 50 ml lalu ditambahkan aquadestilata hingga tanda batas
50 mL lalu dihomogenkan (Listiawati dkk., 2022).

3.7.1.3 Pembuatan Larutan Gelatin 1%
1 gram gelatin dilarutkan dengan aquadestilata 20 mL dalam gelas kimia,
setelah larut dimasukkan ke dalam labu ukur 100 mL lalu ditambahkan

aquadestilata hingga tanda batas 100 mL dan dihomogenkan (Ibrahim, 2022).
3.7.1.4 Pembuatan Larutan Blanko

Larutan Follin Ciocalteu dipipet sebanyak 2,5 mL kemudian dimasukkan ke
dalam labu ukur 10 mL lalu ditambahkan 2,5 mL larutan Na>COs3 lalu diamkan 5
menit. Ditambahkan aquadestilata hingga tanda batas 10 mL dan dihomogenkan.
3.7.1.5 Pembuatan Larutan Standar Induk Asam Galat

Sebanyak 50 mg asam galat dilarutkan dengan 10 mL aquadestilata dalam
gelas kimia, setelah itu dimasukkan ke dalam labu ukur 50 mL lalu ditambahkan
aquadestilata hingga tanda batas 50 mL sehingga didapat konsentrasi standar 1000
ppm. Dipipet 1 mL larutan standar induk asam galat 1000 ppm ke dalam labu ukur
10 mL, ditambahkan dengan etanol p.a hingga tanda batas 10 mL dan
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dihomogenkan diperoleh larutan standar baku asam galat dengan konsentrasi 100
ppm (Nofita dkk., 2020)
3.7.1.6 Pembuatan Larutan Induk Sampel Tunggal
Ditimbang 50 mg ekstrak dilarutkan dengan 10 mL etanol p.a dalam gelas

kimia lalu dimasukkan ke dalam labu ukur 50 mL, ditambahkan dengan etanol p.a
hingga tanda batas dan dihomogenkan. Lautan induk sampel disonikasi
menggunakan sonikator sehingga didapatkan konsentrasi sampel induk 1000 ppm.
3.7.1.7 Pembuatan Larutan Sampel Kombinasi

Ditimbang 50 mg yang terdiri dari (1:1) ekstrak biji jagung dan sari buah
lemon dilarutkan dengan 10 mL etanol p.a dalam gelas kimia lalu dimasukkan ke
dalam labu ukur 50 mL, ditambahkan dengan etanol p.a hingga tanda batas 50 mL
dan dihomogenkan. Larutan induk sampel disonikasi menggunakan sonikator
sehingga didapatkan konsentrasi sampel induk 1000 ppm.
3.7.2 Penentuan Panjang Gelombang Maksimum

Larutan baku induk asam galat 100 ppm dipipet sebanyak 1 mL lalu
dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL direaksikan dengan 2,5 mL Folin Ciocalteu,
kemudian dihomogenkan dan diamkan selama 5 menit. Setelah itu, ditambahkan
2,5 mL larutan Na,COs3 7,5% lalu dihomogenkan dan diamkan selama 5 menit.
Ditambahkan aquadestilata hingga tanda batas 10 mL dan homogenkan. Penentuan
panjang gelombang maksimum asam galat dilakukan dengan menggunakan metode
running pada range gelombang A 500-900 nm (Nofita dkk., 2020).
3.7.3 Penentuan Waktu Inkubasi Optimum

Sebanyak 1 mL larutan asam galat 100 ppm dipipet kemudian dimasukkan ke
dalam masing-masing labu ukur 10 mL dengan berbagai waktu inkubasi yang sudah
ditentukan. Direaksikan dengan 2,5 mL reagen Folin Ciocalteu lalu dihomogenkan
dan didiamkan selama 5 menit lalu ditambahkan 2,5 mL Reagen Na,COs3 7,5%
dihomogenkan dan diamkan selama 5 menit hingga bereaksi lalu ditambahkan
aquadestilata hingga tanda batas 10 mL. Lautan uji diukur absorbansinya pada
panjang gelombang maksimum dengan interval waktu 10 menit hingga diperoleh
absorbansi yang stabil, waktu inkubasi dilakukan selama +60 menit (Listiawati

dkk., 2022).
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3.7.4 Pembuatan Kurva Deret Standar Asam Galat

Deret standar larutan dibuat dengan mempipet sebanyak 0,2; 0,4; 0,6; 0,8; 1
mL larutan standar induk 100 ppm sehingga didapat deret standar dengan
konsentrasi masing-masing 2, 4, 6, 8, 10 ppm dalam labu ukur 10 mL. Direaksikan
masing masing labu dengan 2,5 mL reagen Folin Ciocalteu dihomogenkan dan
didiamkan 5 menit hingga bereaksi lalu ditambahkan juga 2,5 mL reagen Na>COs
7,5% dihomogenkan dan diamkan 5 menit hingga bereaksi lalu ditambahkan
aquadestilata sampai tanda batas 10 mL. Larutan uji diinkubasi selama waktu
inkubasi optimum lalu dilakukan pengukuran absorbansinya pada panjang
gelombang maksimum (Listiawati dkk., 2022).
3.7.5 Analisis Kadar Tanin
3.7.5.1 Prinsip Analisis Tanin

Pada penelitian ini dilakukan pengembangan metode penetapan kadar tanin

tidak langsung, dengan cara senyawa polifenol selain tanin, akan disebut sebagai
senyawa polifenol non tanin (PNT), sehingga polifenol (P) adalah jumlah dari

senyawa polifenol non tanin (PNT) dan tanin (T) yang ditunjukkan pada persamaan

(1).
P=PNT+T (1)

Metode analisis tanin ini dilakukan dengan mengukur dua macam larutan sampel,
yaitu larutan sampel polifenol dan larutan sampel polifenol non tanin, sehingga
konsentrasi tanin (T) dapat diperoleh dari selisih antara konsentrasi senyawa

polifenol (P) dan polifenol non tanin (PNT) yang dinyatakan dalam persamaan (2).
T=P-PNT (2)

Sampel polifenol non tanin diperoleh dengan cara mengendapkan tanin
menggunakan gelatin yang berlebih. Tanin (T) akan bertindak sebagai pembatas
dalam reaksinya dengan gelatin (G), sehingga pada titik kesetimbangan, gelatin

akan tersisa (SG) dapat dihitung menggunakan persamaan (3).

SG=G-T(@3)
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Endapan yang terbentuk kemudian disaring untuk diambil filtratnya. Kandungan
yang terdapat dalam filtrat (F) adalah senyawa polifenol non tanin (PNT) dan sisa
gelatin (SG) yang ditunjukkan dengan persamaan (4). PNT dapat diperoleh

menyederhanakan persamaan (3), sehingga diperoleh persamaan (5).

F=PNT + SG (4)
PNT=F - SG (5)

Substitusi persamaan (3) ke dalam persamaan (5) akan menghasilkan persamaan

(6) sebagai berikut:

PNT=F - SG
PNT=F—(G-T)
PNT=F -G +T (6)

Konsentrasi tanin dapat diketahui dengan melakukan Substitusi persamaan (6) ke
dalam persamaan (2), sehingga rumus untuk menghitung konsentrasi tanin

ditunjukkan pada persamaan (7):

T=P-PNT
T=P-(F-G+T)
T=P-F+G-T
T+T=P-F+G
2T=P-F+G
T=P-F+G)2(7)

Pada persamaan (7), konsentrasi tanin dapat diketahui dengan mengukur
konsentrasi polifenol (tanpa penambahan gelatin), konsentrasi polifenol non tanin
(dengan penambahan gelatin), larutan kontrol uji gelatin (tanpa larutan sampel) dan
blanko pelarut (tanpa larutan sampel dan gelatin).
3.7.5.2 Penetapan Kadar Tanin

Pada wadah pertama dipipet 1 mL larutan induk sampel ke dalam labu ukur
10 mL lalu diberi label A1 untuk polifenol total lalu direaksikan dengan 2,5 mL

reagen Follin Ciocalteu lalu dihomogenkan dan diamkan selama 5 menit,
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tambahkan 2,5 mL larutan Na;COs 7,5% lalu dihomogenkan dan diamkan selama
5 menit hingga bereaksi, lalu ditambahkan aquadestilata hingga tanda batas 10 mL
dan dihomogenkan. Larutan polifenol diinkubasi selama waktu inkubasi optimum,
kemudian diukur absorbansi polifenol total (Al). Untuk perhitungan konsentrasi

polifenol total menggunakan rumus :

X fp (7)

Pada wadah kedua dipipet 1 mL larutan induk sampel ke dalam gelas kimia

C Polifenol = 4L=2

lalu diberi label A2 untuk polifenol non tanin lalu ditambahkan 5 mL gelatin dan
dihomogenkan lalu di sentrifugasi sehingga akan terbentuk filtrat dan residu
(endapan tanin). Dipipet 2 mL filtrat, masukan ke dalam labu ukur 10 mL lalu
direaksikan dengan 2,5 mL reagen Follin Ciocalteu lalu dihomogenkan dan
diamkan selama 5 menit, tambahkan 2,5 mL larutan Na,COs; 7,5% lalu
dihomogenkan dan diamkan selama 5 menit hingga bereaksi, lalu ditambahkan
aquadestilata hingga tanda batas 10 mL dan dihomogenkan. Larutan polifenol non
tanin diinkubasi selama waktu inkubasi optimum, kemudian diukur absorbansi
polifenol non tanin (A2).

Untuk perhitungan konsentrasi polifenol non tanin menggunakan rumus :
C Polifenol Non Tanin = AZT_a (ng/mL) x fp1 x fp2 (8)

Pada wadah ketiga diberi label A3 untuk larutan uji kontrol gelatin, dipipet
5 mL gelatin ke dalam gelas kimia lalu ditambahkan 1 mL aquadestilata dan
dihomogenkan. Dipipet 2 mL masukan ke dalam labu ukur 10 mL lalu direaksikan
dengan 2,5 mL reagen Follin Ciocalteu lalu dihomogenkan dan diamkan selama 5
menit, ditambahkan 2,5 mL larutan Na,COs3 7,5% lalu dihomogenkan dan diamkan
selama 5 menit, lalu ditambahkan aquadestilata hingga tanda batas 10 mL dan
dihomogenkan. Larutan kontrol uji gelatin diinkubasi selama waktu inkubasi
optimum, kemudian diukur absorbansi larutan kontrol uji gelatin (A3). Untuk

perhitungan konsentrasi larutan kontrol uji gelatin menggunakan rumus :
C larutan kontrol uji gelatin = ABT_a (ng/mL) x fp1 x fp2 9)

Pada analisis tanin dapat dihitung kadar tanin dari perlakuan dengan

menggunakan rumus :
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Cpolifenol — C Non Tanin + C gelatin

C Tanin = > (ng/mL) (10)
; -3

Kadar Tanin = <7442 :VV x 20 (mg/g) (11)

Keterangan :

C Polifenol = Konsentrasi Polifenol (ug/mL)

C Polifenol Non Tanin = Konsentrasi Polifenol Non Tanin (pg/mL)

C Gelatin = Konsentrasi Gelatin (pg/mL)

C Tanin = Konsentrasi Tanin (ug/mL)

A% = Volume Total Ekstrak (mL)

fp = Faktor Pengenceran

W = Bobot Ekstrak (Gram)

3.8 Analisis Data

Analisis data dilakukan .dengan tujuan untuk mengetahui apakah terdapat
perbedaan jumlah kadar flavonoid dan kadar tanin berdasarkan variasi sampel.
Analisis perbedaan jumlah kadar flavonoid dan kadar tanin pada ekstrak biji jagung,
sari buah lemon dan kombinasi dari kedua ekstarak dilakukan dengan
menggunakan sofiware IBM SPSS statistics 24 yakni uji Anova. Sebelum
melakukan uji Anova, dilakukan uji Normalitas dan Homogenitas terlebih dahulu.
Jika data terdistribusi normal dan homogen, yakni menunjukkan nilai signifikasi >
0,05 maka dapat dilanjutkan dengan uji Anova. Nilai uji Anova menunjukkan
perbedaan signifikan kadar flavonoid dan tanin dari masing-masing sampel dengan
menunjukkan nilai signifikasi < 0,05. Apabila terdapat pengaruh antar perlakuan

terhadap perbedaan sampel maka dilakukan uji lanjut Duncan.



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Pengumpulan Bahan Baku Dan Determinasi Tanaman

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian didapat dari Balai Penelitian
Tanaman Rempah dan Obat (BALITTRO), kota Bogor. Determinasi buah lemon
dan jagung dilakukan di Badan Riset Inovasi Nasional (BRIN), JI. Raya Bogor No.
970, Nanggewer Mekar, Kec. Cibinong, Kabupaten Bogor, Jawa Barat. Hasil
determinasi bahan baku jagung yang digunakan yaitu jenis Zea mays L. dan masuk
ke dalam suku Poaceae. Hasil determinasi bahan baku jeruk lemon yang digunakan
yaitu jenis Citrus x limon (L.) Obseck dan masuk ke dalam suku Rutaceae. Hasil
determinasi dapat dilihat pada Lampiran 2 dan Lampiran 3.
4.2 Hasil Pembuatan Simplisia dan Ekstrak

Bahan baku yang digunakan pada penelitian ini yaitu biji jagung dan buah
lemon didapat dari Balai Penelitian Tanaman Rempah dan Obat (BALITTRO).
Sebanyak 6 kg jagung segar didapatkan 1 kg serbuk simplisia biji jagung. Hasil
rendeman yang didapat dari biji jagung yaitu sebesar 16,6%. Buah lemon segar
sebanyak 4 kg didapatkan 1000 mL perasan lemon. Hasil perhitungan rendemen
simplisia bisa dilihat pada Lampiran 4.

Pada peneltian ini pembuatan ekstrak biji jagung dilakukan menggunakan
metode infusa dipilih metode infusa karena metode ekstraksi ini yang paling
sederhana, memerlukan waktu yang relatif singkat dan efisien, serta mendekati
proses pembuatan obat tradisional yang sering dilakukan oleh masyarakat. Serbuk
simplisia biji jagung ditimbang sebanyak 200 gram kemudian dilarutkan dengan
menggunakan pelarut aquadestilata sebanyak 2000 mL dalam bejana infus lalu
diekstraksi pada suhu 90°C selama 15 menit. Ekstrak cair biji jagung yang
dihasilkan sebanyak 1400 mL dan sari buah lemon 1000 mL dilakukan pengeringan
menggunakan alat freeze dryer. Tujuan dilakukannya pengeringan menggunakan
metode freeze dry agar produk yang dihasilkan tetap dalam keadaan yang stabil dan
dapat memperpanjang waktu penyimpanan (Prasetya & Yastanto, 2023). Hasil
ekstrak kering biji jagung didapatkan sebanyak 20,5 g. Dari hasil perhitungan
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rendemen ekstrak biji jagung didapatkan sebesar 10,25%. Didapatkan hasil dari
serbuk sari buah lemon sebanyak 81,2 g. Rendemen serbuk sari buah lemon
didapatkan hasil sebesar 2,03% hasil rendemen serbuk sari buah lemon ini
dipengaruhi oleh berat dari kulit lemon tersebut, yang digunakan dalam penelitian
ini adalah sari nya saja sehingga mempengaruhi hasil rendemen tersebut.
4.3 Hasil Uji Karakteristik Mutu Simplisia Dan Ekstrak
4.3.1 Uji Organoleptik Simplisia

Uji organoleptik menggunakan panca indra manusia yang meliputi warna,
bau, rasa dari simplisia. Pada simplisia biji jagung memiliki bau khas jagung, warna
kuning dan memiliki rasa manis. Berikut gambar simplisia biji jagung yang dapat

dilihat pada Gambar 5.

Gambar 5. Simplisia Biji Jagung
4.3.2 Uji Organoleptik Ekstrak
Uji organoleptik menggunakan panca indra manusia yang meliputi warna,
bau, rasa dari simplisia. Pada ekstrak biji jagung memiliki bau khas lemah, warna
kuning pucat dan rasa sedikit manis. Pada serbuk sari buah lemon memiliki bau
khas lemon, bewarna kuning dan rasa asam. Berikut gambar ekstrak biji jagung dan

sari buah lemon yang dapat dilihat pada Gambar 6.
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Ekstrak Biji Jagung Serbuk Sari Buah Lemon
Gambar 6. Ekstrak

4.3.3 Uji Kadar Air Simplisia Dan Ekstrak

Penetapan kadar air bertujuan untuk mengetahui dan menentukan batasan
maksimal kadar air dalam suatu simplisia dan ekstrak. Hasil kadar air yang baik
dalam suatu sampel tidak lebih dari 10% karena kandungan air yang tinggi dapat
menjadi media pertumbuhan mikroba sehingga dapat mempengaruhi stabilitas
sampel (Wijaya & Noviana, 2022). Hasil akhir dari pengujian kadar air yang
dilakukan secara triplo pada simplisia dan ekstrak biji jagung serta sari buah lemon
dapat dilihat pada Tabel 1 dan perhitungan dapat dilihat pada Lampiran 5.
Tabel 1. Hasil Kadar Air Simplisia Dan Ekstrak

Perlakuan % Rata-Rata Kadar Air £ SD
Simplisia Biji Jagung 4,8944 + 0,2618
Ekstrak Kering Biji Jagung 5,6116 = 0,1664

Serbuk Kering Sari Buah
3,7190 £ 0,1580
Lemon

Hasil pengujian kadar air pada serbuk simplisia biji jagung sebesar 4,89442
+ 0,2618. Kadar air yang diperoleh tersebut sudah memenuhi persyaratan kadar air
biji jagung < 14% yang ditetapkan oleh SNI 4483-1998. Ekstrak kering biji jagung
mendapatkan kadar air 5,6116 £ 0,1664 dan serbuk sari buah lemon 3,7190 +
0,1580 sudah memenubhi persyaratan, yaitu tidak lebih dari 10% (Depkes RI, 2017).



25

4.3.2 Uji Kadar Abu Simplisia Dan Ekstrak

Penetapan kadar abu bertujuan untuk mengetahui jumlah mineral yang
terkandung dalam sampel. Senyawa yang akan menguap pada proses pengabuan
adalah senyawa organik, dan yang tertinggal adalah senyawa anorganik menjadi
abu. Hasil akhir dari pengujian kadar abu yang dilakukan secara triplo pada
simplisia dan ekstrak biji jagung serta sari buah lemon dapat dilihat pada Tabel 2
dan perhitungan dapat dilihat pada Lampiran 6.
Tabel 2. Hasil Kadar Abu Simplisia dan Ekstrak

Perlakuan % Rata-Rata Kadar Abu = SD
Simplisia Biji Jagung 1,8498 + 0,1198
Ekstrak Kering Biji Jagung 1,4498 + 0,0634

Serbuk Kering Sari Buah
2,8752 +0,1903
Lemon

Hasil pengujian kadar air pada serbuk simplisia biji jagung 1,8498 +0,1198.

Hasil yang diperoleh tersebut sudah memenuhi persyaratan kadar abu biji jagung <
2% yang ditetapkan oleh SNI 4483-1998. Ekstrak kering biji jagung mendapatkan
kadar abu sebesar 1,4498 + 0,0634 dan serbuk sari buah lemon sebesar 2,8752 +
0,1903 sudah memenuhi persyaratan, yaitu tidak lebih dari 6,6% (Depkes RI, 2017).
4.4 Hasil Skrining Fitokimia Serbuk Simplisia Dan Ekstrak Kering

Pengujian fiftokimia bertujuan untuk mengetahui kandungan senyawa
metabolit sekunder yang terkandung dalam sampel. Penelitian ini dilakukan
pengujian fitokimia senyawa flavonoid dan tanin. Hasil skrining fitokimia dapat
dilihat pada Tabel 3 dan dapat dilihat pada Lampiran 7.
Tabel 3. Hasil Skrining Ekstrak

Sampel Uji Uji Tanin Uji Tanin

Flavonoid (FeCl) (Gelatin)
Ekstrak Kering Biji Jagung + + +
Serbuk Kering Sari Buah Lemon + + +

Keterangan :
(+) Mengandung senyawa tersebut
(-) Tidak mengandung senyawa tersebut
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Pada hasil uji fitokimia menunjukkan bahwa ekstrak biji jagung positif
mengandung flavonoid dan tanin, hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan
oleh Kenanga Sari & Saraswati (2023) yang dimana biji jagung positif mengandung
flavonoid dan tanin. Pada serbuk sari buah lemon positif mengandung flavonoid
dan tanin, hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Izza & Rahayu
(2019) yang dimana sari buah lemon positif mengandung flavonoid dan tanin.

Uji flavonoid ekstrak biji jagung dan sari buah lemon positif mengandung
senyawa flavonoid yang ditandai dengan terjadinya perubahan warna orange
kemerahan pada larutan ekstrak. Perubahan warna tersebut, disebabkan pereaksi
magnesium berfungsi sebagai pereduksi sedangkan HCI berfungsi untuk
mempercepat reaksi magnesium dengan flavonoid sehingga terbentuk warna
orange kemerahan atau merah bata.

Uji tanin ekstrak biji jagung dan sari buah lemon negatif mengandung
senyawa tanin yang ditandai dengan terjadinya perubahan warna hijau kehitaman.
Perubahan warna tersebut, disebabkan pereaksi FeCls bereaksi dengan tanin
sehingga membentuk senyawa kompleks menghasilkan warma hijau kehitaman.

Uji tanin ekstrak biji jagung dan sari buah lemon positif mengandung
senyawa tanin yang ditandai dengan tedapat endapan. Endapan tersebut karena
tanin dapat membentuk endapan jika direaksikan dengan protein, salah satu jenis
protein yaitu gelatin. Endapan yang dihasilkan karena ikatan silang yang besar dan
kompleks sehingga terbentuk endapan.

4.5 Hasil Analisis Kadar Flavonoid
4.5.1 Penentuan Panjang Gelombang Maksimum

Penentuan panjang gelombang maksimum dilakukan dengan menggunakan
alat spektrofotometer UV-Vis yang bertujuan untuk mengetahui daerah serapan
maksimum dari larutan baku standar kuersetin. Pada penelitian ini range Panjang
gelombang yang digunakan adalah 400-500 nm. Berikut grafik Panjang gelombang
maksimum yang dapat dilihat pada Gambar 7.
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Panjang Gelombang Maksimum Kuersetin
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Gambar 7. Panjang Gelombang Maksimum

Berdasarkan grafik tersebut dapat dilihat bahwa panjang gelombang
maksimum yang diperoleh pada penelitian ini yaitu 436,5 nm dengan absorbansi
tertinggi yaitu 0,7440. Hasil tersebut mendekati penelitian Leswara dkk (2024),
yang menunjukan bahwa Panjang gelombang maksimum yang didapat 435 nm.
4.5.2 Penentuan Waktu Inkubasi Optimum

Penentuan waktu inkubasi optimum atau operating time dapat dilakukan
dengan mengukur absorbansi standar kuersetin pada panjang gelombang
maksimum yang sebelumnya sudah didapatkan, yakni panjang gelombang 436,5
nm. Tujuan dilakukan penentuan waktu inkubasi optimum yaitu untuk mencari
waktu reaksi yang paling stabil atau waktu yang dibutuhkan dalam menghasilkan
absorbansi yang stabil. Pada penelitian ini, pengukuran waktu inkubasi optimum
yang dilakukan dengan menghitung absrobansinya tiap 10 menit selama + 60 menit.

Berikut grafik panjang gelombang maksimum yang dapat dilihat pada Gambar 8.
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Gambar 8. Waktu Inkubasi Optimum

Hasil pengukuran waktu inkubasi optimum yaitu didapat pada menit ke-30,
terlihat dari waktu tersebut sudah memberikan nilai absrobansi yang mulai stabil.
Hasil tersebut sudah sesuai dengan penelitian Suharyanto dkk (2020), yang
menyatakan bahwa nilai absorbansi yang stabil dimulai dari menit ke-30.

4.5.3 Kurva Deret Standar Kuersetin

Pada analisis ini digunakan kuersetin sebagai standar atau larutan
pembanding karena kuersetin termasuk ke dalam senyawa flavonoid. Pada
penelitian ini, konsentrasi larutan standar kuersetin diambil dari konsentrasi 100
ppm lalu dibuat deret konsentrasi standarnya yang dimulai dari konsentrasi 2 ppm,
4 ppm, 6 ppm, 8 ppm dan 10 ppm. Tujuan dibuat deret konsentrasi kuersetin yaitu
dalam penentuan kadar flavonoid ini menggunakan metode persamaan kurva baku,
dimana persamaan tersebut menunjukkan hubungan antara absorbansi dengan
konsentrasinya. Berikut grafik Panjang gelombang maksimum yang dapat dilihat

pada Gambar 9.
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Gambar 9. Kurva Deret Standar Kuersetin

Berdasarkan grafik tersebut terlihat bahwa hasil pengukuran standar kuersetin
menunjukkan hubungan antara absorbansi dengan konsentrasi yang berbanding
lurus, semakin tinggi konsentrasinya maka semakin besar absorbansi yang
diperoleh. Hasil pengukuran tersebut memperoleh persamaan regresi linear yaitu y
=0,0744x - 0,0293 dengan nilai R? sebesar 0,9993. Nilai R menunjukkan korelasi
hubungan antara konsentrasi dengan absorbansi yang dihasilkan. Syarat nilai
korelasi yang baik yaitu nilai R sama dengan 1 atau mendekati 1 (Aminah, 2017).
4.5.4 Hasil Penetapan Kadar Flavonoid

Penetapan kadar flavonoid ekstrak biji jagung dan serbuk sari buah lemon
dilakukan menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang
436,5 nm dan waktu inkubasi selama 30 menit. Hasil dari kurva standar kuersetin
memperoleh regresi linear y = 0,0744x - 0,0293 dengan nilai R? sebesar 0,9993.
Persamaan regresi linear ini akan digunakan dalam perhitungan kadar flavonoid
yang menunjukkan nilai konsentrasi kadarnya.

Pada penelitian ini menggunakan metode kolorimetri, yakni metode yang
menggunakan pereaksi AICl; sehingga akan membentuk senyawa kompleks antara
AICl; dengan gugus keto (C-4) dan gugus hidroksi (C-3 atau C-5). Terbentuknya
senyawa kompleks ini akan menyebabkan terjadinya pergeseran panjang
gelombang ke arah visible (tampak) yang ditandai dengan perubahan warna sampel
yang menjadi lebih kuning ketika direaksikan dengan AICI3;. Penambahan natrium

asetat yang bertujuan untuk mempertahankan panjang gelombang pada daerah



30

visible (tampak) (Chang et al., 2002). analisis kadar flavonoid berdasarkan ekstrak
tunggal dan kombinasi dari kedua ekstrak biji jagung dan serbuk sari buah lemon,
analisis tersebut dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. Didapatkan hasil rata-rata
kadar flavonoid pada sampel dilihat pada Tabel 4 dan perhitungan dapat dilihat pada
Lampiran 8.

Tabel 4. Hasil Kadar Flavonoid

Rata-Rata Kadar Flavonoid

Sampel (mg QE/gram) = SD
Biji Jagung 31,4983 £0,2153
Buah Lemon 40,8226 £ 0,1566

Kombinasi Biji Jagung dan
47,0677 £ 10,2548
Buah Lemon

Pada ekstrak tunggal biji jagung mendapatkan kadar flavonoid sebesar
31,4983 mg QE/g dengan nilai SD + 0,2153. Pada serbuk sari lemon mendapatkan
kadar flavonoid sebesar 40,8226 mg QE/g dengan nilai SD = 0,1566, hasil tersebut
mendekati hasil dari peneliti Christivanny & Crescentiana, (2023 )kadar flavonoid
total sari buah lemon sebanyak 39,76 mg/ml. Sedangkan untuk kombinasi dari
kedua tanaman tersebut mendapatkan kadar flavonoid sebesar 47,0677 mg QE/g
dengan nilai SD + (0,2548.

Terlihat dari hasil kadar kedua sampel tunggal bahwa sari buah lemon
memiliki hasil kadar flavonoid yang lebih tinggi dibandingkan ekstrak biji jagung.
Menurut peneliti Peniche-Pavia et al., (2022), biji jagung mengandung flavonon
dan flavonol yang termasuk ke dalam golongan flavonoid. Pada buah lemon
mengandung flavonol, flavon, flovonon yang termasuk ke dalam golongan
flavonoid (Klimek-szczykutowicz et al., 2020). Biji jagung dengan sari buah lemon
memiliki kadar yang berbeda, hal ini dikarenakan tiap tanaman memiliki
kandungan kadar senyawa metabolit yang berbeda sehingga berpengaruh pada hasil
kadar. Pada sampel tunggal dengan kombinasi memiliki hasil kadar yang berbeda
hal ini dikarenakan adanya interaksi antara senyawa kimia yang terdapat pada
masing-masing sampel sehingga berpengaruh pada hasil kadar flavonoid kombinasi

dari kedua sampel menjadi lebih besar (Rudiana dkk., 2020).
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4.6 Hasil Analisis Kadar Tanin
4.6.1 Penentuan Panjang Gelombang Maksimum

Penentuan Panjang gelombang maksimum dilakukan dengan menggunakan
alat spektrofotometer UV-Vis yang bertujuan untuk mengetahui daerah serapan
maksimum dari larutan baku standar asam galat. Pada penelitian ini range Panjang
gelombang yang digunakan adalah A 500-900 nm. Berikut grafik Panjang
gelombang maksimum yang dapat dilihat pada Gambar 10.
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Gambar 10. Panjang Gelombang Maksimum Asam Galat

Berdasarkan grafik tersebut dapat dilihat bahwa Panjang gelombang
maksimum yang diperoleh pada penelitian ini yaitu 763 nm dengan absorbansi
tertinggi yaitu 0,59558. Hasil tersebut mendekati penelitian Mulyani dkk (2022),
yang menunjukan bahwa Panjang gelombang maksimum yang didapat 765 nm.
4.6.2 Penentuan Waktu Inkubasi Optimum

Penentuan waktu inkubasi optimum atau operating time dapat dilakukan
dengan mengukur absorbansi standar asam galat pada panjang gelombang
maksimum yang sebelumnya sudah didapatkan, yakni panjang gelombang 763 nm.
Tujuan dilakukan penentuan waktu inkubasi optimum yaitu untuk mencari waktu
reaksi yang paling stabil atau waktu yang dibutuhkan dalam menghasilkan
absorbansi yang stabil. Pada penelitian ini, pengukuran waktu inkubasi optimum
yang dilakukan dengan menghitung absrobansinya tiap 10 menit selama + 60 menit.

Berikut grafik Panjang gelombang maksimum yang dapat dilihat pada Gambar 11.



32

Waktu Inkubasi Optimum Asam Galat
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Gambar 11. Waktu Inkubasi Optimum Asam Galat

Hasil pengukuran waktu inkubasi optimum yaitu didapat pada menit ke-40,
terlihat dari waktu tersebut sudah mulai stabil. Hasil tersebut sudah sesuai dengan
penelitian Mulyani dkk (2022), yang menyatakan bahwa waktu inkubasi oprimum
dimulai dari menit ke-40. Berikut grafik waktu inkubasi optimum yang dapat dilihat
pada Gambar 11.

4.6.3 Kurva Deret Standar Asam Galat

Pada analisis ini digunakan asam galat sebagai standar atau larutan
pembanding karena asam galat termasuk ke dalam senyawa tanin. Pada penelitian
ini, konsentrasi larutan standar kuersetin diambil dari konsentrasi 100 ppm lalu
dibuat deret konsentrasi standarnya yang dimulai dari konsentrasi 2 ppm, 4 ppm, 6
ppm, 8 ppm dan 10 ppm. Tujuan dibuat deret konsentrasi asam galat yaitu karena
dalam penentuan kadar tanin ini menggunakan metode persamaan kurva baku,
dimana persamaan tersebut menunjukkan hubungan antara absorbansi dengan
konsentrasinya. Berikut grafik Panjang gelombang maksimum yang dapat dilihat

pada Gambar 12.
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Kurva Standar Asam Galat
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Gambar 12. Kurva Deret Standar Asam Galat

Berdasarkan grafik tersebut terlihat bahwa hasil pengukuran standar asam
galat menunjukkan hubungan antara absorbansi dengan konsentrasi yang
berbanding lurus, semakin tinggi konsentrasinya maka semakin besar absorbansi
yang diperoleh. Hasil pengukuran tersebut memperoleh persamaan regresi linear
yaitu y = 0,0581x + 0,0465 dengan nilai R? sebesar 0,9968. Nilai R menunjukkan
korelasi hubungan antara konsentrasi dengan absorbansi yang dihasilkan. Syarat
nilai korelasi yang baik yaitu nilai R sama dengan 1 atau mendekati 1.

4.6.4 Hasil Penetapan Kadar Tanin

Pada penelitian ini dilakukan analisis kadar tanin menggunakan metode
spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang 763 nm dan waktu inkubasi
selama 40 menit. Hasil dar1 kurva standar asam galat memperoleh regresi linear y
= 0,0581x + 0,0465 dengan nilai R? sebesar 0,9968. Persamaan regresi linear ini
akan digunakan dalam perhitungan kadar tanin yang menunjukkan nilai konsentrasi
kadarnya. Penelitian ini menggunakan pereaksi follin ciocalteau sebagai oksidator
sehingga membentuk senyawa yang kompleks. Hasil oksidasi akan membentuk
warna biru sehingga dapat diukur absorbansinya. Senyawa fenolik hanya bereaksi
dengan pereaksi follin ciocalteau pada susana basa sehingga digunakan Na>CO:s.
Pada analisis kadar tanin dengan menggunakan metode peneliti Amorim et al.,
(2008) dengan membuat larutan larutan sampel yang mengandung polifenol umum
dan larutan sampel non tanin dengan penambahkan protein seperti gelatin. Analisis

kadar senyawa tanin ekstrak tunggal dan kombinasi dari kedua ekstrak biji jagung
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dan serbuk sari buah lemon tersebut dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali.
Didapatkan hasil rata-rata kadar tanin pada sampel dilihat pada Tabel 5.
Tabel 5. Kadar Tanin

Rata-Rata Kadar Tanin

Sampel (mg GA/gram) = SD
Biji Jagung 0,6236 + 0,0350
Buah Lemon 0,9253 +0,0549

Kombinasi Biji Jagung dan
1,5480 +0,0138
Buah Lemon

Kadar senyawa tanin biji jagung sebesar 0,6236 mg GA/gram dengan nilai
SD + 0,0350, buah lemon 0,9253 mg GA/gram dengan nilai SD + 0,0549 dan
kombinasi biji jagung dengan buah lemon sebesar 1,5480 mg GA/gram dengan nilai
SD + 0,0138. Terlihat dari hasil kadar kedua sampel tunggal bahwa sari buah lemon
memiliki hasil kadar tanin yang lebih tinggi dibandingkan ekstrak biji jagung. Biji
jagung dengan sari buah lemon memiliki kadar yang berbeda hal ini dikarenakan
tiap tanaman memiliki kandungan kadar senyawa metabolit yang berbeda sehingga
berpengaruh pada hasil kadar. Pada sampel tunggal dan kombinasi memiliki hasil
kadar yang berbeda. Hal ini, dikarenakan adanya interaksi antara senyawa kimia
yang terdapat pada masing-masing sampel sehingga berpengaruh pada hasil kadar
tanin kombinasi dari kedua sampel menjadi lebih besar (Rudiana dkk., 2020).
Prinsip perhitungan kadar senyawa tanin tidak langsung ini dengan
membandingkan larutan sampel yang mengandung polifenol umum dengan hasil
selisih antara filtat (larutan polifenol tanpa tanin dan sisa gelatin yang tidak
mengendap). Sehingga didapatkan hasil dari kadar senyawa tanin yang sudah
mengendap (Amorim et al., 2008).

Pada hasil tersebut didapatkan dengan mencari kadar polifenol secara umum
pada sampel yang dimana masih terdeteksinya seluruh polifenol tanpa adanya suatu
jenis polifenol secara spesifik. Dibuat larutan polifenol non tanin dengan sampel
ekstrak ditambahkan gelatin sehingga akan terbentuk filtrat dan endapan tanin.
Penambahan gelatin dengan senyawa tanin akan terjadi proses pengendapan karna

larutan gelatin merupakan larutan protein yang dapat mengendapkan senyawa tanin
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(Hidayah, 2016). Kandungan yang terdapat dalam filtrat adalah senyawa polifenol
non tanin dan sisa gelatin yang tidak mengendap. Sehingga, dibuat larutan uji
kontrol gelatin fungsi dari uji kontrol gelatin adalah untuk mengetahui pengaruh
gelatin ketika direaksikan dengan pereaksi Follin Ciocalteu dan natrium karbonat.
Matriks analisis dalam metode ini adalah gelatin dan pelarut, sehingga perlu
dilakukan pengukuran blanko pelarut dan blanko gelatin (larutan uji kontrol
gelatin). Fungsi dari penggunaan blanko pelarut adalah untuk mengetahui pengaruh
pelarut ketika direaksikan dengan pereaksi Follin Ciocalteu dan natrium karbonat.
Blanko pelarut biasanya digunakan sebagai blank pada alat spektrofotometer dan
umumnya digunakan sebagai zero set. Pada pengembangan metode ini, larutan uji
kontrol gelatin memberikan serapan setelah direaksikan dengan pereaksi Follin
Ciocalteu dan natrium karbonat, dapat dilihat pada Lampiran 9. Hal ini dapat
disebabkan karena protein dapat bereaksi dengan logam membentuk senyawa
kompleks, yang selanjutnya dapat bereaksi dengan pereaksi Follin Ciocalteu, yang
merupakan prinsip dari metode lowry. Uji kontrol gelatin ini digunakan untuk
menghitung sisa gelatin yang tidak mengendap dalam filtrat yang dihasilkan lalu
dihitung selisihnya dengan konsentasi polifenol.
4.7 Hasil Analisis Data

Pada analisis software IBM SPSS statistics 24, pengujian normalitas dan
homogenitas menunjukan data terdistribusi normal dan homogen, ditandai dengan
hasil nilai sig > 0,05 yang berarti data sudah terdistribuasi normal dan homogen.
Selanjutnya dilakukan uji One Way Anova menunjukan terdapat perbedaan yang
nyata antara kadar flavonoid dan kadar tanin masing-masing ekstrak tunggal dan
kombinasi dengan ditandai sig < 0,05 yang berarti terdapat perbedaan yang nyata
pada hasil kadar flavonoid dan kadar tanin esktrak jagung, sari buah lemon dan
kombinasi dari kedua ekstrak. Kemudian dilakukan uji Duncan, dilihat dari hasil
pengujian tersebut terdapat perbedaan rata-rata kadar pada sampel tunggal esktrak
biji jagung, sari buah lemon dan kombinasi ekstrak biji jagung dengan sari buah
lemon. Maka dari itu dapat disimpulkan bahwa hasil dari analisis ekstrak biji
jagung, serbuk sari buah lemon dan kombinasi ekstrak biji jagung dengan sari buah

lemon memiliki hasil kadar flavonoid dan kadar tanin yang berbeda nyata.



5.1

5.2

BAB YV
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang sudah dilakukan, maka dapat disimpulkan :
Analisis senyawa flavonoid pada ekstrak kering biji jagung mendapatkan
kadar sebesar 31,4983 mg QE/gram, serbuk sari buah lemon sebesar 40,8226
mg QE/gram dan kombinasi biji jagung dengan buah lemon sebesar 47,0677
mg QE/gram.

Analisis senyawa tanin pada ekstrak kering biji jagung mendapatkan kadar
sebesar 0,6236 mg GA/gram, serbuk sari buah lemon sebesar 0,9253 mg
GA/gram dan kombinasi biji jagung dengan buah lemon sebesar 1,5480 mg
GA/gram.

Saran

Berdasarkan penelitian yang sudah dilakukan, peneliti menyarankan bahwa
pengukuran kadar flavonoid dapat menggunakan larutan polifenol non tanin
dengan diberikan pereaksi AICl; dan Natrium asetat.

Berdasarkan penelitian yang sudah dilakukan, peneliti menyarankan bahwa
dapat melakukan pengukuran kadar flavonoid dan tanin lebih spesifik

menggunakan instrument lainnya.
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Lampiran 2. Hasil Determinasi Buah Lemon
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Lampiran -

Perihal : Hasil Identifikasi/Determinasi Tumbuhan

Yth.

Bpk./Ibu/Sdr(i). Lusi Agus Setiani
Universitas Indonesia

Bersama ini kami sampaikan hasil identifikasi/determinasi tumbuhan yang
Saudara kirimkan ke “Herbarium Bogoriense”, Direktorat Pengelolaan Koleksi limiah
BRIN Cibinong, adalah sebagai berikut :

No. No. Kol. Jenis Suku

1. Jeruk Lemon Citrus x limon (L.) Osbeck Rutaceae

Demikian, semoga berguna bagi Saudara.
Pit. Direktorat Pengelolaan Koleksi limiah,
Badan Riset dan Inovasi Nasional

B TT ELEKTRONIK

Dr. Ratih Damayanti, S.Hut. M.Si.




Lampiran 3. Hasil Determinasi Biji Jagung
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Saudara kinmkan ke “Herbarium Bogoriense”, Direktorat Pengelolaan Koleksi limiah
BRIN Cibinong, adalah sebagai berikut :

Neo. No. Kol. Jenis Suku

1. Jagung Zea mays L. Poaceae

Demikian, semoga berguna bagi Saudara.
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Badan Riset dan Inovasi Nasional
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Lampiran 4. Perhitungan Rendemen Serbuk Simplisia dan Ekstrak Kering

1. Rendemen Serbuk Simplisia Biji Jagung

Bobot biji segar =6kg~6000g
Bobot serbuk =1kg~1000g
Rendemen _ Bobot Simplisia Serbuk x 100%

~ Bobot Biji Jagung Segar

=10999 + 100% = 16,6%

6000 g

2. Rendemen Ekstrak Kering Biji Jagung

Bobot Ekstrak =20,5¢g
Bobot Serbuk Simplisia =200g
Rendemen — Bobot Blstrak 1009,

B Bobot Simplisia

_205¢

2009 © 100% = 10,25%

3. Rendemen Serbuk Sari Buah Lemon

Bobot Buah Segar =4 kg ~4000 g
Bobot Serbuk Sari Buah =81,2¢g
Rendemen — Dobot Fkotrak . 1009%

~ Bobot Simplisia

_812g

0 = 0
20009 ~ 100% = 2,03%



47

Lampiran 5. Hasil dan Perhitungan Kadar Air Simplisia dan Ekstrak

CS?[::IIIJ isll Bobot Berat Kadar Rata-Rata
Perlakuan Ulangan Sampel  Akhir Kadar Air
Pemananasan (%)
(8) (8) +SD
(g)
49,3015
1 49,3452 2,0513 49,2416  5,1577
49,2394
Slmp‘l‘lsw 50,3823 4.8944
Biji 2 50,3521 2,0321 50,2549 4,89149
+0,2618
Jagung 50,2527
52,6502
3 52,7104 2,0112 52,6196 4,63405
52,6172
84,5907
| 84,6865 2,0582 84,5694  5,7963
84,5672
Bkstrak 56,4768
Kering 5,6116+
Biii 2 56,5878 2,008 56,4633 5,4731 0.1664
I Jn 56,4624 ’
u
gung 77,5902
3 77,7047 2,0121 77,5719 5,5654
77,5698
54,3826
1 54,4879 2,0413 54,3717 3,6790
54,3698
Serbuk 54,4634 37190
Sari Buah 2 54,5399 2,0112 54,4391 3,5849 ’
+0,1580
Lemon 54,4378
56,4389
3 56,5433 2,0702 56,4210 3,8933
56,4187
Perhitungan
9, Kadar air = bobot sebelum pemanasan (g)—bobot setelah pemanasan (g) X 100%

% Kadar air =

49,3452 — 49,2394

Bobot simplisia (g)

2,0513

x 100% =5,1577%



Lampiran 6. Hasil dan Perhitungan Kadar Abu Simplisia dan Ekstrak
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Kurs Bobot Kurs + Kadar Rata-Rata
Perlakuan Ulangan Kosong Sampel Abu %) Kadar Air
(g) (g) (g) +SD
35,4811
1 35,4122 2,0113 35,4523  1,8893
35,4502
Simplisia 40,3155 19161
Biji 2 40,2431  2,0223 40,2849  1,9878 ’
+ 0,0626
Jagung 40,2833
39,1416
3 39,0589  2,0092 39,0981 1,8713
39,0965
38,5432
| 38,4673  2,0102 38,4984  3,7459
38,4961
Ekstrak -
Kering 37,6155 1,4498
Biji 2 37,5469  2,0047 37,5773 3,35212 +0.0634
Jagung 37,5749
39,1237
3 39,0589  2,0328 39,0917 4,31425
39,0898
37,6334
1 37,5376  2,0456 37,6031 3,18244
37,6009
Serbuk 39,3328 > 8750
Sari Buah 2 39,2308  2,0348 39,2992  2,7472 ’
+0,1903
Lemon 39,1971
38,5223
3 38,4440 22,0213 38,5016 2,68639
38,4997
Perhitungan
9 Kadar abu = bobot krus+abu (g)'—bol.m't krus kosong (g) x 100%
Bobot simplisia (g)
% Kadar abu = 2222232122 1009, = 1,8893%

2,0113



Lampiran 7. Skrining Fitokimia Ekstrak
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Tanaman

Senyawa
Jagung

Lemon

Flavonoid

FeCls

Tanin

Gelatin
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Lampiran 8. Penetapan Kadar Flavonoid

1.

Pembuatan konsentrasi pereaksi AICl3

Konsentrasi AICl; yang dibutuhkan yaitu 10%

AICI; = 22979 100% = 10%

100 mL

Pembuatan alumunium klorida 10% ini dengan ditimbang sebanyak 10 gram
dan dilarutkan dengan menggunakan pelarut 100 mL

Pembuatan pereaksi natrium asetat

Molaritas natrium asetat 1M
Mr natrium asetat : 82,03 g/mol
Volume : 100 mL
M _ massa 1000
Mr 100 mL
1 M massa 1000

 82,03g/mol ~ 100mL

massa X 1000 =1M X 82,03 g/mol X 100 mL

_ 1M x82,03 g/mol x100 mL
1000

massa

8203
massa =—— — 8,203 gram
1000

Pembuatan larutan induk kuersetin 1000 ppm

__50mg

Kuersetin 1000 ppm 50 mL

__50mg

oosL 1000 ppm

Pengenceran larutaan induk 1000 ppm menjadi 100 ppm
V1 x N1 =V2 X N2
V1 x 1000 ppm =10 mL X 100 ppm

10 mL X 100 ppm
\% == PP
1000 ppm

=1 mL
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5. Penetapan Panjang Gelombang Maksimum Kuersetin

Panjang Gelombang (nm) Absorbansi
430 0,726044
435 0,741101

435,5 0,74274
436 0,743526
436,5 0,744088
437 0,743802
437,5 0,743362
438 0,743068
439 0,742674
440 0,741544
445 0,729374

6. Penetapan Waktu Inkubasi Optimum

Waktu (menit) Absorbansi

0 0,6976
10 0,7043
20 0,7171
30 0,7253
40 0,7253
50 0,7251
60 0,7249

7. Pembuatan deret standar kuersetin
Pembuatan deret standar kuersetin pada konsentrasi 2, 4, 6, 8§ dan 10 ppm
dibuat dengan cara dipipet dari larutan induk kuersetin 100 ppm.
2 ppm
V1 x N1 =V2 X N2
VI x 100 ppm =10mL X 2 ppm



10mL X 2 ppm
\%! = ——_——FF7
100 ppm

=0,2 mL
4 ppm
V1 x 100 ppm =10 mL X 4 ppm

10 mL X 6 ppm
\%! =—_FF%

100 ppm
=0,4 mL

6 ppm

V1 X 100 ppm =10 mL X 6 ppm

__10mL X 6 ppm
100 ppm

=0,6 mL

V1

8 ppm
V1 x 100 ppm =10 mL X 8 ppm

__10mL x 8 ppm

Vi 100 ppm
=0,8 mL

10 ppm

V1 x N1 =V2 X N2

V1 x 100 ppm =10mL X 10 ppm

_10mL X10 ppm

Vi 100 ppm
=1mL
Konsentrasi (ppm) Absorbansi
2 0,1252
4 0,2624
6 0,4181
8 0,5585
10 0,7211

Regresi Linear

y =bx+a

y =0,0744x - 0,0293
R?=10,9993



8. Perhitungan Kadar Flavonoid
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Bobot C Kadar Rata-Rata

Perlakuan Ulangan Sampel — Abs Sampel Flavonoid Kadar

(8) (ug/mL) mgQE/gram)  +SD
1 0,0504 0,2087  3,1993 31,7398
Biji 31,4982
2 0,0503 0,2051 3,1514 31,3263
Jagung +0,2153
3 0,0504 0,2064  3,1680 31,4286
1 0,0501 0,2739  4,0757 40,6758
Buah 40,8226
2 0,0502 0,2768  4,1151 40,9874
Lemon +0,1566
3 0,0502  0,2755  4,0967 40,8045
Kombinasi 1 0,0509 0,3279  4,8015 47,1662
47,0677
Jagung & 2 0,0508 0,3243  4,7526 47,7784
+0,2548
Lemon 3 0,0509 0,3286  4,8109 47,2586
Perhitungan
Diketahui :
V=50 mL
= £ =
fp= T 10

Konsentrasi Sampel (ug/mL)
C Sampel = %

C Sampel = 22287 -(20029) _ 3 1993 jo/mL

0,0744

Kadar Flavonoid

C Sampel x volume X fp x 1073

Kadar Flavonoid =
adar Flavonoid bobot sampel (g)

3,1993 (ug/mL) X 50 mL x 10 x 1073
0,0504 g

Kadar Flavonoid = =31,7398 mg QE/gram
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Lampiran 9. Penetapan Kadar Tanin

1.

Pembuatan konsentrasi pereaksi Na:CO3

Konsentrasi Na,CO3 yang dibutuhkan yaitu 7,5%

7,5 gram
100 mL

Na,COsz =

X 100% =17,5 %

Pembuatan Natrium Karbonat anhidrat 7,5% ini dengan ditimbang sebanyak
7,5 gram dan dilarutkan dengan menggunakan pelarut 100 mL
Pembuatan konsentrasi Gelatin

Konsentrasi Gelatin yang dibutuhkan yaitu 1%

1 gram
100 mL

Gelatin= X 100% =1 %

Pembuatan gelatin 1% ini dengan ditimbang sebanyak 1 gram dan dilarutkan
dengan menggunakan pelarut 100 mL

Pembuatan larutan induk asam galat 1000 ppm

__50mg

Asam galat 1000 ppm = p—

__50mg
“ o5t 1000 ppm
Pengenceran larutan induk asam galat 100 ppm
V1 x N1 =V2 X N2

V1 x 1000 ppm =10 mL X 100 ppm

10 mL X100 ppm
\% =P
1000 ppm

=1mL

Penetapan Panjang Gelombang Maksimum Asam Galat

Panjang Gelombang (nm) Absorbansi
750 0,59269
755 0,594585
760 0,595356
761 0,59546
762 0,59553
763 0,595584

764 0,595478




765 0,595331
770 0,594373
775 0,592264

6. Penetapan Waktu Inkubasi Optimum

Waktu (menit) Absorbansi
0 0,5318
10 0,5550
20 0,5750
30 0,5875
40 0,5989
50 0,5989
60 0,5990

7. Pembuatan Deret Standar Asam Galat
2 ppm
V1 x NI =V2 X N2
V1 x 100 ppm =10 mL X 2 ppm

10 mL X 2 ppm
\% =——F
100 ppm

0,2 mL

4 ppm
V1 x 100 ppm =10 mL X 4 ppm

10 mL X 4 ppm
\% = Z"PPT
100 ppm

=0,4 mL
6 ppm
V1 x 100 ppm =10mL X 6 ppm

10 mL X 8 ppm
\% =—_FT
100 ppm

=0,6 mL

55



8 ppm
V1 x 100 ppm =10 mL X 8 ppm

_ 10mL x 8ppm

Vi

100 ppm
=0,8 mL
10 ppm
V1 X NI =V2 X N2

V1 x 100 ppm =10 mL X 10 ppm

_10mL X10 ppm

Vi 100 ppm
=1mL
Konsentrasi (ppm) Absorbansi
2 0,1672
4 0,2636
6 0,4080
8 0,5118
10 0,6237

Regresi Linear

y =bx+a
y =0,0581x —0,0465
R%=0,9968

8. Larutan Uji Kontrol Gelatin

56

) Rata-rata C Gelatin
Sampel Absorbansi _
absorbansi (ng/mL)
0,4701
Larutan Uji
0,4716 0,4714 219,4148

Kontrol gelatin
0,4726




9. Penetapan Kadar Tanin

58

Bobot Absorbansi C C Polifenol C Kadar
C Tanin Rata-Rata
Sampel  Ulangan Sampel Polifenol  non tannin Gelatin Tanin
Al A2 A3 (ng/mL) Kadar + SD
(8) (ng/mL) (ng/mL)  (ng/mL) mg GA/g
1 0,0504 0,3464 0,5688 51,6179 269,7074 0,6626 0,6573
Biji 0,6236 +
2 0,0503 0,3418 0,5676 50,8376 269,0706 0,5909 0,5874
Jagung 0,0350
3 0,0504 0,3421 0,5675 50,8835 269,0361 0,6310 0,6260
1 0,0501 0,4021 0,5866 61,2162 278,8985 0,8663 0,8645
Buah 0,9253 +
2 0,0502 0,4060 0,5875 0,4714 61,8818 279,3459  219,4148  0,9753 0,9714
Lemon 0,0549
3 0,0502 0,4027 0,5865 61,3195 278,8468 0,9437 0,9400
1 0,0509 0,4469 0,5988 68,9214 285,1979 1,5691 1,5413
1,5480 +
Kombinasi 2 0,0508 0,4426 0,5974 68,1870 284,4750 1,5633 1,5387 0.0138
3 0,0509 0,4464 0,5985 68,8296 285,0602 1,5920 1,5639 ’




10.

11.

12.

Perhitungan Polifenol
= E =
Fp = T 10
Konsentrasi Sampel Polifenol (ng/mL)
C Sampel = %

0,3464 —0,0465

C Sampel = 00501

=5,1617 pg/mL

Konsentrasi Polifenol
C Polifenol = C Sampel x fp
C Polifenol =5,1617 pg/mL x 10 =51,6179 ng/mL

Perhitungan Polifenol Non Tanin
= 2 =

Fpi1 = T 6
= E =

sz -3 5

Konsentrasi Sampel (ug/mL)

C Sampel = %

0,5688 —0,0465

C Sampel = 00581

=8,9902 pg/mL

Konsentrasi Polifenol Non Tanin
C Polifenol Non Tanin = C Sampel % Fp1 % Fp2
C Polifenol Non Tanin = §,9902 pg/mL x 6 x 5 =269,7074 ng/mL

Perhitungan Larutan Kontrol Uji Gelatin
= E =

Fpi1 = T 6
= E =

Fpp=—=5

Konsentrasi Sampel (ug/mL)

C Sampel = %

0,4714 —0,0465
0,0581

C Sampel = =7,3138 ng/mL

Konsentrasi Larutan Uji Gelatin
C Larutan Uji Gelatin = C Sampel % Fp1 % Fp2
C Larutan Uji Gelatin =7,3138 pg/mL x 6 x 5=219,4148 pg/mL
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13. Perhitungan Kadar Tanin

V=50 mL
Bobot sampel = 0,0504 gram
Konsentrasi Tanin (ug/mL)

C polifenol—(C Polifenol Nontanin—C Gelatin)
2

C Tanin = 51,6179 —(269,72074 —219,4148) _ 0,6626 ug/mL

C Tanin =

Kadar Tanin

CTanin xV x 1073
Bobot Sampel

Kadar Tanin =

0,3313 pg/mL x 50 mL x 1073
0,0504 g

Kadar Tanin = =0,6573 mg GA/gram
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Lampiran 10. Analisis Data

1.  Uji Normalitas Data

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov®

Shapiro-Wilk
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sampel Statistic df Sig. Statistic Sig.
kadar Ekstrak Biji Jagung 293 3 . 922 458
flavonoid Serbuk Sari Buah 213 3 . 1990 809
Lemon
Kombinasi Biji Jagung 317 3 . .888 .348
dan Buah Lemon
kadar tanin Ekstrak Biji Jagung .194 3 . 996 .885
Serbuk Sari Buah 272 3 . 946 .553
Lemon
Kombinasi Biji Jagung 351 3 . .826 179
dan Buah Lemon
a. Lilliefors Significance Correction
2.  Uji Homogenitas
Test of Homogeneity of Variances
Levene Statistic dfl df2 Sig.
kadar flavonoid .686 2 .539
kadar tanin 2.168 2 .196




3.  Uji Anova
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ANOVA
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
kadar flavonoid Between Groups 368.355 184.177  4068.108 .000
Within Groups 272 .045
Total 368.626
kadar tanin Between Groups 1.333 .667 450.734 .000
Within Groups .009 .001
Total 1.342

4. Uji Lanjut Duncan
Kadar Flavonoid

Duncan®

Subset for alpha = 0.05

Sampel N 1

2

Ekstrak Biji Jagung 3 31.498233
Serbuk Sari Buah Lemon 3

Kombinasi Biji Jagung dan 3

Buah Lemon

Sig. 1.000

40.822567

1

47.067733

.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.

Kadar Tanin

Duncan®

Subset for alpha = 0.05

Sampel N 1

2

Ekstrak Biji Jagung 3 .623567
Serbuk Sari Buah Lemon 3

Kombinasi Biji Jagung dan 3

Buah Lemon

Sig. 1.000

925300

1.000

1.547967

1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.



