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RINGKASAN

JIHAN MAHARANI. 066120186. 2024. ANALISIS KADAR FLAVONOID
DAN TANIN PADA EKSTRAK TUNGGAL DAN KOMBINASI DARI BUAH
CABE JAWA, DAUN MANGGA DAN BUAH LEMON. Dibawah Bimbingan:
Lusi Agus Setiani dan Zaldy Rusli

Buah cabe jawa (Piper retrofractum Vahl), daun mangga arumanis
(Mangifera indica L.), dan sari buah lemon (Citrus limon L.) memiliki banyak
kandungan metabolit sekunder seperti flavonoid, saponin, alkaloid, steroid,
triterpenoid dan tanin. Terutama senyawa flavonoid dan tanin, tidak banyak
diketahui oleh banyak orang senyawa flavonoid dan tanin dalam tumbuhan dapat
menurunkan tekanan darah (antihipertensi).

Flavonoid memiliki afinitas terhadap protein target yaitu angiotensin-
converting enzyme (ACE), sedangkan tanin menghambat stress oksidatif serta
mengurangi tekanan arteri pumonalis. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis
kadar flavonoid dan tanin pada ekstrak buah cabe jawa, daun mangga arumanis, sari
buah lemon serta kombinasi dari ketiga tanaman. Analisis kadar flavonoid dengan
metode Chang dan kadar tanin dengan modifikasi dari metode Amorim
menggunakan spektrofotometer UV-Visible.

Hasil analisis kadar flavonoid pada ekstrak buah cabe jawa, ekstrak daun
mangga arumanis, serbuk sari buah lemon dan kombinasi ketiga ekstrak diperoleh
secara berturut-turut adalah 44,38 + 0,5020 mg QE/g; 130,04 = 0,6772 mg QE/g;
38,43 £0,1671 mg QE/g dan 148,51 £ 0,2616 mg QE/g. Hasil analisis kadar tanin
pada ekstrak buah cabe jawa, ekstrak daun mangga arumanis, serbuk sari buah
lemon dan kombinasi ekstrak diperoleh secara berturut-turut adalah 1,36 = 0,0321
mg GAE/g; 2,25 +0,0274 mg GAE/g; 0,87 + 0,0043 mg GAE/g dan 2,61 + 0,0182
mg GAE/g. Pada kadar flavonoid dan kadar tanin ekstrak buah cabe jawa, ekstrak
daun mangga arumanis, serbuk sari perasan lemon dan kombinasi ketiga ekstrak
terdapat perbedaan signifikan.

Kata Kunci: Cabe Jawa, Mangga Arumanis, Lemon, Flavonoid, Tanin,

Spektrofotometri UV-VIS
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SUMMARY

JIHAN MAHARANI. 066120186. 2024. ANALYSIS OF FLAVONOID AND
TANIN CONTENTS IN SINGLE AND COMBINATION EXTRACTS FROM
Piper retrofractum Vahl, Mangifera indica L., AND Citrus limon L. Supported
by: Lusi Agus Setiani and Zaldy Rusli

Piper retrofractum Vahl, Mangifera indica L., and Citrus limon L. contain
many secondary metabolites such as flavonoids, saponins, alkaloids, steroids,
triterpenoids and tannins. Especially flavonoid and tannin compounds, not many
people know that flavonoid and tannin compounds in plants can lower blood
pressure (antihypertension).

Flavonoids have an affinity for the target protein, namely angiotensin-
converting enzyme (ACE), while tannins inhibit oxidative stress and reduce
pulmonary artery pressure. This research aims to analyze the levels of flavonoids
and tannins in Javanese chili fruit extract, arumanis mango leaves, lemon juice and
a combination of the three plants. Analysis of flavonoid levels using the Chang
method and tannin levels with a modification of the Amorim method using a UV-
Visible spectrophotometer.

The results of analysis of flavonoid levels in Piper retrofractum Vahl,
Mangifera indica L., Citrus limon L. and a combination of the three extracts
obtained respectively 44.38 + 0.5020 mg QE/g; 130.04 £0.6772 mg QE/g; 38.43 +
0.1671 mg QE/g and 148.51 + 0.2616 mg QE/g. The results of analysis of tannin
levels in Piper retrofractum Vahl, Mangifera indica L., Citrus limon L. and a
combination of extracts were obtained respectively at 1.36 + 0.0321 mg GAE/g;
2.25+£0.0274 mg GAE/g; 0.87 £ 0.0043 mg GAE/g and 2.61 + 0.0182 mg GAE/g.
There were significant differences in the flavonoid and tannin levels of Piper
retrofractum Vahl, Mangifera indica L., Citrus limon L. and the combination of the
three extracts.

Keywords: Piper retrofractum Vahl, Mangifera indica L., Citrus limon L.,
Flavonoids, Tannins, UV-VIS Spectrophotometry
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Semakin populernya istilah back to nature, semakin mendorong pemanfaatan
herbal yang berefek terhadap kesehatan serta semakin banyaknya kajian atau studi
terkait herbal oleh para ilmuwan. Tanaman herbal memiliki senyawa metabolit
sekunder yang bermanfaat untuk mencegah, menyembuhkan penyakit, melakukan
fungsi biologis tertentu (Kumontoy dkk., 2023). Metabolit sekunder tanaman
berfungsi sebagai komponen pemandu dalam pencarian dan pengembangan obat
baru. Saat pengujian fitokimia secara kualitatif, ekstrak tumbuhan dapat
menunjukkan senyawa aktif yang mungkin memiliki efek toksik atau efek terapi.
Inilah sebabnya mengapa uji fitokimia kualitatif dan kuantitatif sangat penting
untuk proses ini (Khafid dkk., 2023).

Secara tradisional seluruh bagian dari tanaman cabe jawa (Piper retrofractum
Vahl) digunakan untuk pengobatan (Salleh & Ahmad, 2020). Dalam penelitian,
buah cabe jawa berkhasiat sebagai antihipertensi akibat adanya plak aterosklerosis,
mekanisme buah kerja cabe jawa yaitu menghambat aktivitas enzim lipase sehingga
menghambat penyerapan lemak pada tubuh (Dewi, 2021).

Daun mangga memiliki aktivtas farmakologi sebagai antioksidan, antikanker,
antimikroba, kardioprotektif dan antihipertensi (Mehmood et al., 2023). Tanaman
mangga telah terkenal lebih dari 4.000 tahun yang lalu di negara India, sebagai
pengobatan ayuverda dengan menggunakan berbagai bagian tanamannya salah
satunya yaitu daun mangga (Swaroop et al., 2018).

Buah lemon memiliki banyak manfaat farmakologi, termasuk sifat
antimikroba, antikanker, antioksidan, dan antiinflamasi (Shiyan dkk., 2022).
Perasan air lemon juga dapat digunakan untuk mengobati hipertensi, pada
penelitian Susilawati & Kasron, (2019) menyatakan bahwa jus lemon dapat

menurunkan tekanan darah dengan penurunan sistolik pada lansia.



Skrining fitokimia buah cabe jawa positif mengandung alkaloid, tanin,
flavonoid, steroid, dan triterpenoid. Berdasarkan penelitian kuantitatif, ekstrak
etanol buah cabe jawa memiliki kadar flavonoid total diperoleh 47,83 mg QE/g
(Syafitri dkk., 2023). Menurut Robiyanto dkk., (2018), ekstrak etanol daun mangga
arumanis positif mengandung tanin, flavonoid, terpenoid, fenol, saponin dan
alkaloid. Berdasarkan penelitian kuantitatif, ekstrak daun mangga arumanis
memiliki kadar flavonoid total diperoleh 129,95 mg QE/g (Aji dkk., 2023). Serta
air perasan jeruk lemon juga mengandung banyak senyawa bioaktif antara lain
flavonoid, tanin, alkaloid, saponin dan asam sitrat (Izza & Rahayu, 2018).
Berdasarkan penelitian kuantitatif, sari buah lemon memiliki kadar flavonoid total
diperoleh sebesar 38,42 + 0,448 mg QE/100 ml perasan (Pravita & Dhurhania,
2023).

Atas dasar kesamaan kandungan metabolit sekunder pada buah cabe jawa, daun
mangga, dan sari buah lemon terutama flavonoid dan tanin yang diyakini berkhasiat
sebagai antihipertensi, peneliti menganalisis kadar senyawa flavonoid dengan
metode Chang dan tanin dengan modifikasi metode dari Amorim menggunakan
ekstraksi infundasi sebagai keterbaruan dari penelitian ini dari ekstrak tunggal serta
kombinasi ekstrak dari ketiga tanaman tersebut. Peneliti berharap ketiga tanaman
tersebut dengan kombinasinya dapat dibuktikan kadar flavonoid dan tanin secara
kuantitatif, yang memiliki khasiat sebagai pengobatan. Analisis kadar tanin dan
flavonoid diuji menggunakan alat spektrofotometer UV-Visible.

1.2 Tujuan

1. Menganalisis kadar flavonoid ekstrak buah cabe jawa, ekstrak daun mangga

arumanis, serbuk sari perasan lemon dan kombinasi ketiga ekstrak.

2. Menganalisis kadar tanin ekstrak buah cabe jawa, ekstrak daun mangga

arumanis, serbuk sari perasan lemon dan kombinasi ketiga ekstrak.

3. Menentukan adanya perbedaan signifikan antara kadar flavonoid dan kadar

tanin ekstrak buah cabe jawa, ekstrak daun mangga arumanis, serbuk sari

perasan lemon dan kombinasi ketiga ekstrak.



1.3 Hipotesis

1.

Ekstrak tunggal buah cabe jawa, daun mangga arumanis dan serbuk sari
buah lemon serta kombinasi dari ketiga ekstrak memiliki kandungan

flavonoid.

. Ekstrak tunggal buah cabe jawa, daun mangga arumanis dan serbuk sari

buah lemon serta kombinasi dari ketiga ekstrak memiliki kandungan tanin.

. Pada kadar flavonoid dan kadar tanin ekstrak buah cabe jawa, ekstrak daun

mangga arumanis, serbuk sari perasan lemon dan kombinasi ketiga ekstrak

terdapat perbedaan signifikan.



BAB 11
TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Cabe Jawa (Piper retrofractum Vahl)
2.1.1 Deskripsi

Menurut Salleh dan Ahmad (2020), tumbuhan cabe jawa termasuk ke dalam
keluarga piperaceae yang tumbuh di daerah tropis khususnya Indonesia. Tanaman
cabe jawa yang merambat dapat tumbuh hingga panjang batang 12 meter di sekitar
pohon besar (Shethi et al., 2019). Buah cabe jawa mempunyai berbagai bentuk dan
ukuran, mulai dari bulat panjang hingga silindris dengan ujung yang sempit, dengan
warna yang bervariasi dan mendominasi merah cerah. Biji buahnya berdiameter 2-
3 mm. Pada proses penyerbukan menyebabkan perubahan warna secara bertahap;
buahnya mula-mula berwarna kuning gading, kemudian berubah menjadi hijau-
cokelat tua, dan akhirnya berubah menjadi merah jika sudah matang (BPOM RI,
2010).

Gambar 1. Buah Cabe Jawa

2.1.2 Kandungan dan Khasiat

Menurut hasil penelitian Syafitri dkk (2023) buah cabe jawa (Piper
retrofractum Vahl) mengandung senyawa metabolit sekunder yaitu alkaloid, tanin,
flavonoid, steroid, dan triterpenoid. Cabe jawa mempunyai potensi yang dapat
digunakan sebagai obat untuk menurunkan demam, mengurangi rasa nyeri,
menurunkan kadar asam urat (Fitriani ef al., 2018) dan dapat meningkatkan

imunitas (Roseno et al., 2019). Cabe Jawa memiliki kandungan alkaloid utama



yaitu senyawa piperin yang memiliki beberapa khasiat diantaranya sebagai
antimikroba, antiinflamasi dan antikanker (Hikmawanti dkk., 2021). Pada
penelitian lainnya, buah cabe jawa berkhasiat sebagai antihipertensi dengan
menghambat aktivitas enzim lipase sehingga menghambat penyerapan lemak pada
tubuh (Dewi, 2021).
2.2 Mangga Arumanis (Mangifera indica L.)
2.2.1 Deskripsi

Mangifera indica L. adalah buah tropikal yang berasal dari Asia dan sudah
tumbuh sekitar 4000 tahun dan sekarang dapat ditemukan di semua negara tropis,
termasuk Indonesia (Shah ef al., 2010). Mangga merupakan salah satu jenis buah
yang mempunyai sumber vitamin dan mineral yang banyak terdapat di indonesia
(Kabiru et al., 2013). Daun mangga memiliki struktur daun sangat lebat yang
berbentuk lonjong, memanjang dengan ujung yang meruncing. Ukuran daunnya

sekitar 27 x 9 cm. Daun mangga ini memiliki permukaan daun yang berombak serta

memiliki tangkai daun berkisar antara 4,5 cm (Ichsan & Wijaya, 2014).

Gambar 2. Daun Mangga Arumanis

2.2.2 Kandungan dan Khasiat

Hasil skrining fitokimia dari ekstrak metanol daun mangga yaitu flavonoid,
alkaloid, steroid, terpenoid, polifenol, tanin dan saponin (Ningsih, 2017).
Kandungan khas yang dimiliki tanaman mangga yakni mangiferin. Mangiferin
yakni kandungan senyawa aktif yang termasuk dalam golongan flavonoid.
Mangiferin diekstraksi dari tanaman mangga dengan konsentrasi tertinggi yakni
berasal dari bagian daun mangga. Bagian daun mangga adalah bagian yang
disinyalir mengandung senyawa aktif lebih banyak dibandingkan senyawa lainnya

(Namita & Mukesh, 2012). Daun pada tanaman mangga mengandung manfaat,



diantaranya antara lain penyembuhan luka, bisul, diare, dan disentri (Parvez, 2016),
selain itu sebagai antioksidan, antikanker, antidiabetik, antimikroba,
gastroprotektif, kardioprotektif dan antihipertensi (Mehmood et al., 2023)..
2.3 Lemon (Citrus limon L.)
2.3.1 Deskripsi

Lemon merupakan kelompok buah jeruk yang mempunyai rasa sangat asam.
Jeruk lemon memiliki nama ilmiah (Citrus limon L.). Pohon jeruk lemon memiliki
batang berduri, daun hijau dan lonjong, bunga berbentuk oval. Buah lemon
berukuran 7-12 cm dan berbentuk bulat telur dengan ujung yang runcing pada salah
satu ujungnya. Daging buahnya berbulir, berwarna kuning pucat, terdapat sekitar 8-

10 segmen (Ridho, 2020).

Gambar 3. Buah Lemon

2.3.2 Kandungan dan Khasiat

Jeruk lemon (Citrus limon L.) mengandung asam sitrat yang menghasilkan
rasa asam dan juga mengandung karbohidrat, lemak, protein, vitamin dan kaya akan
sumber vitamin C. Unsur-unsur seperti kalsium, magnesium, kalium, dan seng serta
sejumlah senyawa fitokimia seperti tanin dan flavonoid terkandung dalam jeruk
lemon (Pakaya dkk., 2021). Lemon memiliki banyak khasiat pada tubuh karena
memiliki aktivitas farmakologi yang bermacam-macam yaitu antikanker,
antioksidan, antiinflamasi, antimicrobial, selain itu lemon memiliki efek pada
system kardiovaskular yaitu menurunkan tekanan darah tinggi (Klimek-

szczykutowicz et al., 2020).



2.4 Flavonoid

Flavonoid merupakan senyawa metabolit sekunder golongan polifenol, yang
tersebar luas pada tumbuhan. Flavonoid dianggap sebagai komponen yang sangat
diperlukan dalam berbagai aplikasi nutraceutical, farmasi, obat-obatan, kosmetik
dan lainnya (Karak, 2019). Struktur dasarnya terdiri dari cincin C6-C3-C6 dengan
pola substitusi berbeda untuk menghasilkan serangkaian subkelas senyawa dan

korelasi antara struktur kimia dan bioaktivitas (Wang dkk., 2018).

Gambar 4. Struktur Flavonoid

Sumber: (Wang dkk., 2018)

Berdasarkan struktur flavonoidnya, dapat diklasifikasikan menjadi enam
kelas utama, flavan-3-ols, flavon, flavonol, flavanon, isoflavon, dan antosianin
(Samec et al., 2021). Flavonoid diyakini memiliki berbagai efek bioaktif termasuk
anti-virus, anti-inflamasi, kardioprotektif, anti-diabetes, anti-kanker, anti-penuaan
dan lain-lain (Wang dkk., 2018). Kuersetin yang merupakan zat aktif golongan
flavonoid memiliki afinitas terhadap protein target yaitu angiotensin-converting
enzyme (ACE), sebagai antihipertensi (Utari dkk., 2021) dan mengurangi stress
oksidatif serta meningkatkan relaksasi endotel pembuluh darah (Devi dkk., 2023).

Flavonoid alami dapat diekstraksi dan digunakan dalam industri makanan
sebagai pengganti senyawa sintetis untuk meningkatkan kualitas makanan. Dalam
beberapa tahun terakhir, pembatasan penggunaan beberapa antioksidan sintetik,
seperti butylated hydroxyanisole (BHA), butylated hydroxytoluene (BHT), dan
propyl gallate, meningkatkan minat terhadap flavonoid alami karena
kemampuannya menghambat oksidatif. degradasi lipid, meningkatkan kualitas dan
nilai gizi makanan, dan mengurangi toksisitas (Ruiz et al., 2017), karena flavonoid

adalah senyawa alami dengan toksisitas rendah, sangat tersedia, dan murah,



peningkatan penggunaannya sebagai bahan tambahan makanan sebagai pengganti
bahan pengawet sintetik akan berkontribusi terhadap keberlanjutan industri
makanan.
2.5 Tanin

Tanin merupakan senyawa golongan polifenol yang sering ditemui pada
tumbuhan. Berat molekulnya berkisar antara 500 hingga 20.000 Da (Fabbrini dkk.,
2022). Tanin alami memiliki sifat yang sederhana, larut dalam pelarut polar seperti
air, etanol, dan metanol, tetapi sukar larut dalam pelarut non-polar seperti petroleum
eter, benzena, eter, dan kloroform. Selain itu, tanin menjadi sangat larut jika

dilarutkan dalam air panas (Motta et al., 2020).
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Gambar 5. Struktur Tanin

Sumber: (Das dkk., 2020)

Pengelompokan tanin dibagi menjadi dua macam yaitu tanin terhidrolisis dan
tanin terkondensasi. Tanin terhidrolisis yaitu polimer gallic dan ellagic acid yang
berikatan ester dengan sebuah molekul gula, sedangkan tanin terkondensasi yaitu
polimer senyawa flavonoid dengan ikatan karbon-karbon berupa cathecin dan
gallocathecin (Patra & Saxena, 2011). Tanin berkhasiat sebagai antihipertensi
dengan menghambat stress oksidatif serta mengurangi tekanan arteri pumonalis
(Aimaier et al., 2023).

Metode analisis tanin meliputi pengujian yang melibatkan pengikatan dan
pengendapan protein (Schofield et al., 2001). Tanin memiliki gugus hidroksil
fenolik yang banyak menyebabkan pembentukan kompleks dengan protein
(Hagerman et al.,1998). Prinsip analisis senyawa tanin apabila direaksikan dengan
gelatin menghasilkan endapan pada larutan, menunjukkan tanin menggumpalkan

protein dari gelatin. Hal ini disebabkan karena sifat tanin dapat mengendapkan



protein, semua tanin menimbulkan endapan sedikit atau banyak jika ditambahkan
dengan gelatin (yang termasuk protein alami) (Fajrina dkk., 2016).
2.6 Ekstraksi

Ekstraksi adalah suatu proses penyarian zat aktif dari bagian tanaman obat
yang bertujuan untuk menarik kandungan kimia yang terdapat dalam bagian
tanaman obat tersebut (Marjoni, 2016). Menurut Chairunnisa dkk (2019), faktor-
faktor yang memengaruhi ekstraksi adalah waktu, temperatur, jenis pelarut,
perbandingan bahan dengan pelarut dan ukuran partikel. Metode ekstraksi yang
digunakan dapat memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kualitas dan
kuantitas kandungan kimia yang diekstraksi dari tanaman. Pemilihan jenis ekstraksi
yang tepat dapat meningkatkan jumlah metabolit sekunder pada ekstrak yang
diperoleh (Verawati dkk., 2020).

Proses ekstraksi yang diketahui sangat beragam yaitu dengan cara dingin dan
cara panas. Ekstraksi cara dingin terdiri dari maserasi dan perkolasi, sedangkan
ekstraksi cara panas terdiri dari refluks, sokletasi, digesti, infundasi, dan dekokta.
Infundasi adalah proses ekstraksi yang pada dasarnya untuk menarik zat kandungan
aktif yang larut dalam air dari sampel. Proses ini dilakukan pada temperatur 90°C
dengan waktu 15 menit (Depkes, 2000).

2.7 Metode Freeze Dry

Metode freeze drying atau pengeringan beku merupakan proses dimana air
yang dibekukan untuk dihilangkan dari sampel, proses ini diawali dengan proses
sublimasi (pengeringan primer), kemudian dilanjutkan dengan proses desorpsi
(pengeringan sekunder). Proses pengeringan dilakukan untuk pembuatan obat-
obatan dan proses biologi tertentu yang tidak stabil dalam larutan air untuk
penyimpanan yang lama dan stabil dalam kondisi kering (Gaidhani dkk., 2015).
2.8 Spektrofotometri UV-Vis

Spektrofotometri merupakan salah satu metode dalam kimia analisis yang
digunakan untuk menentukan komposisi suatu sampel baik secara kuantitatif dan
kualitatif yang didasarkan pada interaksi antara materi dengan cahaya. Detektor
dapat mengukur intensitas cahaya yang dipancarkan secara tidak langsung cahaya

yang diabsorbsi. Setiap media akan menyerap cahaya pada panjang gelombang
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tertentu tergantung pada senyawa atau warna yang terbentuk (Sembiring dkk.,
2019).

Spektrofotometer UV-Vis  merupakan  gabungan antara  prinsip
spektrofotometri UV dan Visible. Alat ini menggunakan dua buah sumber cahaya
yang berbeda, yaitu sumber cahaya UV dan sumber cahawa Visible. Larutan yang
dianalisis diukur serapan sinar ultra violet atau sinar tampaknya. Konsentrasi
larutan yang dianalisis akan sebanding dengan jumlah sinar yang diserap oleh zat
yang terapat dalam larutan tersebut. Spektrofotometri UV-Vis mengacu pada
hukum Lambert-Beer yang menyatakan bahwa hubungan linear antara absorbansi
dengan konsentrasi larutan sampel. Prinsip dari spektrofotometri UV-Vis apabila
cahaya monokromatik melalui suatu media (larutan), maka sebagian cahaya
tersebut akan diserap, sebagian dipantulkan dan sebagian lagi akan dipancarkan

(Sembiring dkk., 2019).



BAB III
METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian dilaksanakan pada bulan Maret sampai dengan bulan Mei tahun
2024 di Laboratorium Farmasi, Fakultas Matematika dan [lmu Pengetahuan Alam,
Universitas Pakuan, Bogor.
3.2 Alat dan Bahan
3.2.1 Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu Cawan Uap (RRC),
Centrifuge (ColeParmer), Freeze Dryer (ScanVac CoolSafe), Grinder, Kertas
Saring, Kurs (RRC), Mesh 40 (ABM), Oven (Memmert), Panci Infusa, Pipet Tetes,
Pipet Volume (Pyrex®), Sonikator (Branson), Spektrofotometri Uv-Vis (Jasco V-
730), Tabung Reaksi (Pyrex®), Tanur (DAIHAN-brand®), Thermometer,
Timbangan Analitik (Lab Pro).
3.2.2 Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu Alumunium Klorida (AICl3)
Merck, Asam Klorida (HCI) Merck, Asam Galat (C7HsOs) Merck, Asam Sulfat
(H2SO4) Merck, Aqua destillata, Etanol 70% (C2H¢O) OneMed, Feri Klorida
(FeCl3) Merck, Gelatin (Ci02H151N31039) Merck, Kuersetin (CisH1007) Sigma,
Natrium Asetat (CoH3NaO;) Brataco, Natrium Karbonat (NaxCOs3) Merck, Folin
Ciocalteu (C10HsNaOsS) Merck, Serbuk Magnesium (Mg) Merck, Simplisia dan
Ekstrak cabe jawa, daun mangga arumanis serta Ekstrak sari buah lemon.
3.3 Metode Penelitian
3.3.1 Pengumpulan Bahan Baku

Dalam penelitian ini menggunakan bahan baku yaitu buah cabe jawa, daun
mangga arumanis, dan buah lemon yang diperoleh dari Balai Penelitian Tanaman,

Rempah dan Obat (BALITRO), Bogor, Jawa Barat.
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3.3.2 Determinasi Tanaman

Buah cabe jawa, daun mangga arumanis, dan buah lemon yang digunakan
pada penelitian ini dideterminasi di Badan Riset dan Inovasi Nasional (BRIN),
Cibinong, Bogor. Tujuan dari determinasi yaitu membandingkan satu tumbuhan
dengan tumbuhan lain yang telah dikenal sebelumnya (dicocokkan), sehingga
menghindari kesalahan dalam pengumpulan bahan yang digunakan pada penelitian.

3.3.3 Pembuatan Serbuk Buah Cabe Jawa dan Daun Mangga

3.3.3.1 Pembuatan Simplisia

Bahan baku buah cabe jawa segar diambil sebanyak 1500 g dan daun
mangga arumanis diambil sebanyak 3000 g kemudian masing- masing dalam
wadah berbeda dilakukan sortasi basah, yaitu memisahkan kotoran yang menempel
atau bahan asing lainnya pada bahan baku, kemudian dilakukan pencucian
menggunakan air mengalir untuk menghilangkan kotoran yang masih menempel
lalu ditiriskan. Selanjutnya dilakukan proses pengeringan untuk buah cabe jawa
menggunakan oven pada suhu 40°C (Syafitri dkk., 2023) dan pengeringan untuk
daun mangga arumanis dioven pada suhu 50-55°C karena pengeringan
menggunakan oven dengan suhu yang tidak terlalu tinggi yaitu sekitar 60°C tidak
merusak komponen dalam bahan (DepKes RI, 1995). Simplisia yang sudah kering
dilakukan sortasi kering yaitu pemisahan bahan asing yang tidak diperlukan atau
kotoran yang masih tertinggal. Setelah itu simplisia di grinder supaya menjadi
bagian yang lebih kecil, kemudian diayak menggunakan ayakan mesh 40.

Persentase rendemen dilakukan perhitungan dengan menggunakan rumus berikut:

. .. Berat Serbuk Simplisia yang Diperoleh
Rendemen Simplisia = psiayang J1b

Berat Tanaman x100% (1)
3.3.3.2 Pembuatan Ekstrak

Serbuk simplisia buah cabe jawa dan daun mangga arumanis dilakukan
proses ekstraksi secara terpisah dengan metode infundasi. Masing-masing serbuk
ditimbang sebanyak 200 g masukkan ke dalam panci bertingkat infusa yang
berbeda, kemudian ditambahkan pelarut aquadest sebanyak 2000 mL lalu

dipanaskan selama 15 menit (terhitung pada suhu mencapai 90°C) dan diaduk
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sesekali (Depkes, 2000). Setelah itu hasil disaring dan hasil filtrat dijadikan serbuk
menggunakan alat freeze dry. Hasil rendemen ekstrak dilakukan perhitungan

dengan menggunakan rumus:

Rendemen Ekstrak = —oratBlstrak Serbuk 4 9, @)

Berat Serbuk Simplisia

3.3.4 Pembuatan Serbuk Kering Sari Buah Lemon

Buah lemon dikumpulkan sebanyak 4000 g kemudian dilakukan sortasi basah
yaitu dipisahkan kotoran yang menempel atau bahan asing lainnya pada bahan
baku, kemudian dilakukan pencucian menggunakan air yang mengalir agar kotoran
langsung terpisahkan, kemudian dilakukan perajangan menjadi 2 bagian, lalu
diperas buahnya untuk mendapatkan sari buahnya. Sari buah lemon kemudian
dikeringkan menggunakan alat freeze dryer pada suhu -48°C sampai -56°C sehingga
didapatkan sari buah lemon dalam bentuk serbuk (Sriarumtias dkk., 2020).
3.4 Skrining Fitokimia
3.4.1 Uji Flavonoid

Sampel sebanyak 0,5 g masing-masing secara terpisah dimasukkan ke dalam
tabung reaksi, lalu dilarutkan dalam 5 mL etanol 70%. Larutan sampel dipipet 2
mL, ditambahkan 0,1 g serbuk Mg dan 10 tetes HCI pekat dari sisi tabung kemudian
dikocok perlahan-lahan. Warna merah atau jingga yang terbentuk menunjukkan
adanya flavonoid (Hanani, 2015).
3.4.2 Uji Tanin Terkondensasi

Sampel sebanyak 0,5 g masing-masing secara terpisah dimasukkan ke dalam
tabung reaksi, lalu dilarutkan dalam 5 mL aqua destillata. Ditambahkan dengan
larutan FeClz 1% 3-5 mL jika terbentuk warna hijau kehitaman maka sampel
tersebut positif mengandung tanin terkondensasi (Tyler ef al., 1976).
3.4.3 Uji Tanin Terhidrolisis

Sampel sebanyak 0,5 g masing-masing secara terpisah dimasukkan ke dalam
tabung reaksi, lalu dilarutkan dalam 5 mL aqua destillata. Ditambahkan dengan
kalium bromida (KBr) kemudian dihomogenkan jika tidak terbentuk endapan maka

sampel tersebut positif mengandung tanin terhidrolisis (Tyler et al., 1976).
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3.5 Pengujian Mutu Simplisia dan Ekstrak
3.5.1 Uji Organoleptik

Uji organoleptik merupakan uji yang dilakukan untuk mendeskripsikan mutu
simplisia dan ekstrak, pengujian ini menggunakan panca indera manusia. Hal yang
diamati pada pengujian organoleptik meliputi aroma, bentuk, warna, dan rasa dari
simplisia dan ekstrak sehingga didapatkan hasil objektif.
3.5.2 Uji Kadar Air

Metode gravimetri adalah cara yang digunakan untuk penetapan kadar air
simplisia dan ekstrak. Cawan yang telah diisi oleh simplisia dan ekstrak ditimbang
masing-masing sebanyak 2 gram untuk mendapatkan berat cawan isi sebelum
pemanasan kemudian cawan dipanaskan di dalam oven dengan suhu 105° C selama
5 jam, setelah itu dinginkan dalam desikator sampai suhu ruang lalu ditimbang.
Dilanjut pengeringan dengan selang waktu 1 jam sampai ada perbedaan antara
kedua penimbangan yang dilakukan berturut turut yang tidak lebih dari 0,25 %.
Kadar air simplisia dan ekstrak menurut syarat yaitu <10 % (Depkes, 2017).
Pengujian dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali.

Kadar Air = Cawan isi sebelum dipanaskan (g) — Cawan isi setelah dipanaskan (g) x100% (3)
Bobot Sampel (g)

3.5.3 Uji Kadar Abu

Uji kadar abu dilakukan dengan menimbang 2 gram masing-masing serbuk
simplisia dan ekstrak lalu dimasukkan ke dalam krus yang telah dipijarkan dan
ditara. Pemijaran dilakukan dengan suhu 600°C hingga arang habis, lalu dinginkan
dan ditimbang. Jika arang tidak dapat hilang, ditambahkan air panas dan saring
dengan kertas saring bebas abu. Pijarkan kertas saring dalam krus yang sama,
dimasukkan filtrat ke dalam krus, divapkan dan dipijarkan hingga bobot tetap lalu
ditimbang. Syarat kadar abu sendiri untuk simplisia yaitu < 10 % (Depkes, 2017).

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

Kadar Abu = Bobot Sampel (g)

x 100% 4)
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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 labu ukur 50 mL,
ditambahkan etanol 70% hingga tanda batas kemudian homogenkan, diperoleh
larutan standar baku kuersetin dengan konsentrasi 1000 ppm. Kemudian dibuat
larutan 100 ppm dengan memipet 1 mL dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL
ditambahkan etanol 70% hingga tanda batas dan dihomogenkan (Hasriyani dkk.,
2021).
3.6.1.2 Pembuatan Larutan Na Asetat 1 M

Ditimbang 8,2 g Natrium asetat, dimasukkan ke dalam labu ukur 100 mL,
dilarutkan dengan aqua destillata hingga tanda batas dan dihomogenkan (Segara &
Kurniawan, 2023).
3.6.1.3 Pembuatan Larutan AICI3 10 %

Ditimbang 10 g alumunium klorida, dimasukkan ke dalam labu ukur 100
mL, ditambahkan aqua destillata hingga tanda batas dan dihomogenkan (Segara &
Kurniawan, 2023).
3.6.1.4 Pembuatan Larutan Blanko

Larutan AICI3 dipipet sebanyak 0,1 mL kemudian dimasukkan ke dalam
labu ukur 10 mL lalu ditambahkan 0,1 ml larutan Na Asetat 1 M ditambahkan 3 mL
etanol 70%, kemudian tambah aquadest hingga tanda batas dan dihomogenkan

(Depkes RI, 2017).

3.6.1.5 Pembuatan Larutan Induk Sampel Tunggal

Ditimbang 50 mg masing-masing ekstrak secara terpisah, dimasukkan ke
dalam beaker glass lalu ditambahkan 5 mL etanol 70 % lalu diaduk hingga
homogen, kemudian dimasukkan ke dalam labu ukur 50 mL. Ditambah etanol 70%,
hingga tanda batas dan dihomogenkan dengan sonikator diperoleh larutan induk

sampel tunggal 1000 ppm (Pujiastuti & ElI’Zeba, 2021).
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3.6.1.6 Pembuatan Larutan Induk Sampel Kombinasi
Ditimbang 50 mg ekstrak kering dimasukkan ke dalam beaker glass yang

terdiri dari buah cabe jawa, daun mangga arumanis dan sari lemon dengan
perbandingan (1:1:1), dimasukkan ke dalam beaker glass lalu ditambahkan 5 mL
etanol 70 % lalu aduk hingga homogen lalu dimasukkan ke dalam labu ukur 50 mL
lalu ditambahkan dengan etanol 70 % hingga tanda batas lalu di homogenkan
dengan sonikator diperoleh larutan induk sampel kombinasi 1000 ppm.
3.6.2 Penentuan Panjang Gelombang Maksimum

Larutan kuersetin 100 ppm dipipet sebanyak 1 mL dimasukkan ke dalam labu
ukur 10 mL lalu ditambahkan 0,1 mL AIClz 10% dan 0,1 mL Na asetat 1 M
kemudian tambah etanol 70% sebanyak 3 mL kemudian ditambah aquadest hingga
tanda batas dan dihomogenkan. Diukur serapan dengan spektrotometer UV-Vis
dengan panjang gelombang 429 nm (Depkes RI, 2017)
3.6.3 Penentuan Waktu Inkubasi Optimum

Larutan kuersetin 100 ppm dipipet sebanyak 1 mL dimasukkan ke dalam
masing-masing labu ukur 10 mL dengan berbagai waktu inkubasi yang sudah
ditentukan dan tambahkan 0,1 mL AICI3 10% kemudian ditambahkan juga 0,1 mL
Na asetat 1 M lalu tambahkan etanol 70% sebanyak 3 mL kemudian ditambah
aquadest hingga tanda batas dan dihomogenkan. Diinkubasi pada suhu kamar
selama 30 menit sehingga diperoleh waktu optimum yang stabil (Depkes RI, 2017).
3.6.4 Pembuatan Kurva Kalibrasi

Larutan standar kuersetin 100 ppm dibuat deret standar menjadi 2, 4, 6, 8, dan
10 ppm. Masing-masing larutan standar kuersetin 100 ppm dipipet 0,2; 0,4; 0,6; 0,8
dan 1 mL ke dalam masing-masing labu ukur 10 mL. Masing-masing konsentrasi
ditambahkan 0,1 mL AICl3 10% kemudian ditambahkan juga 0,1 mL Na asetat | M
lalu tambahkan etanol 70% sebanyak 3 mL kemudian ditambah aquadest hingga
tanda batas dan dihomogenkan. Larutan diinkubasi pada suhu kamar selama waktu
optimum kemudian serapan diukur dengan spektrofotometer UV-Vis pada panjang

gelombang maksimum 429 nm (Hasriyani dkk., 2021).
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3.6.5 Pengukuran Kadar Flavonoid

Dilakukan pada sampel tunggal buah cabe jawa dan sari buah lemon, masing-
masing dipipet 1 mL larutan induk sampel lalu dimasukkan labu ukur 10 mL, lalu
ditambahkan 0,1 mL AlCl; 10% kemudian ditambahkan juga 0,1 mL Na asetat 1 M
lalu tambahkan etanol 70% sebanyak 3 mL kemudian ditambah aquadest hingga
tanda batas dan dihomogenkan. Pada sampel daun mangga arumanis dan kombinasi
masing-masing dipipet larutan induk sebanyak 5 mL dimasukkan ke dalam labu
ukur 10 mL lalu ditambahkan dengan etanol 70 % hingga tanda batas serta di
homogenkan. Larutan dipipet kembali sebanyak 5 mL dimasukkan ke dalam labu
ukur 10 mL lalu ditambahkan dengan etanol 70 % hingga tanda batas serta di
homogenkan. Selanjutnya larutan dipipet 1 mL lalu dimasukkan labu ukur 10 mL,
lalu ditambahkan 0,1 mL AICI; 10% dan 0,1 mL Na asetat 1 M lalu tambahkan
etanol 70% sebanyak 3 mL kemudian ditambah aquadest hingga tanda batas dan
dihomogenkan.

Larutan sampel masing-masing diinkubasi pada waktu inkubasi maksimum
kemudian dilakukan pembacaan absorbansi pada panjang gelombang maksimum

(Depkes RI, 2017). Perhitungan kadar flavonoid menggunakan rumus:
Abs-a

- C==—(mg/L) )

C (%) X Volume Labu (L) x Fp

- Kadar Flavonoid (mg QE/g) = (6)

Bobot Sampel (g)
Keterangan:

Abs : Absorbansi

a : Intercept

b : Slope

Fp : Faktor Pengenceran
A% : Volume Labu (L)

3.7 Penetapan Kadar Tanin
3.7.1 Pembuatan Larutan
3.7.1.1 Pembuatan Larutan Jenuh Na:CO3 7,5%
Natrium karbonat sebanyak 7,5 g dilarutkan dalam 80 mL aquadestilata,

kemudian dipanaskan sampai serbuk Na;COj3 larut kemudian dinginkan semalam,
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disaring dan ditambahkan aquadest hingga tanda batas labu 100 mL (Nofita dkk.,
2020)
3.7.1.2 Pembuatan Larutan Follin Ciocalteu 1:10

Dipipet larutan folin ciocalteu pekat sebanyak 5 mL, dimasukkan ke dalam
labu ukur 50 mL. Ditambahkan aquadest hingga tanda batas kemudian
dihomogenkan (Waruwu dkk., 2023).
3.7.1.3 Pembuatan Larutan Gelatin 1%

Ditimbang 1 gram gelatin, kemudian dilarutkan dalam aqua destillata
sebanyak 100 mL. Dipanaskan larutan hingga gelatin larut.
3.7.1.4 Pembuatan Larutan Blanko

Dipipet 2,5 ml larutan follin ciocalteu 1:10 kemudian ditambahkan larutan
NaCOs 7,5% dipipet sebanyak 2,5 mL, dihomogenkan dan ditunggu selama 5
menit. Ditambahkan aquadestillata hingga tanda batas dan dihomogenkan.
3.7.1.5 Pembuatan Larutan Standar Induk Asam Galat

Asam galat sebanyak 50 mg dimasukkan labu ukur 50 mL, kemudian
tambahkan aqua destillata hingga tanda batas sehingga didapat konsentrasi 1000
ppm. Dipipet 1 mL larutan standar baku asam galat 1000 ppm, dimasukkan ke
dalam labu ukur 10 mL kemudian ditambahkan aqua destilata hingga tanda batas,

sehingga diperoleh larutan standar baku asam galat dengan konsentrasi 100 ppm.

3.7.1.6 Pembuatan Larutan Sampel Tunggal

Ditimbang 50 mg masing-masing ekstrak secara terpisah, dimasukkan ke
dalam beaker glass ditambahkan 5 mL etanol 70 % lalu diaduk hingga homogen,
kemudian dimasukkan ke dalam labu ukur 50 mL ditambahkan dengan etanol 70 %
hingga tanda batas serta di homogenkan dengan sonikator diperoleh larutan induk

sampel tunggal 1000 ppm (Depkes RI, 2017).

3.7.1.7 Pembuatan Larutan Sampel Kombinasi

Ditimbang 50 mg ekstrak kering dimasukkan ke dalam beaker glass yang
terdiri dari buah cabe jawa, daun mangga arumanis dan sari lemon dengan
perbandingan (1:1:1), dimasukkan ke dalam beaker glass lalu ditambahkan 5 mL

etanol 70 % dihomogenkan, lalu dimasukkan ke dalam labu ukur 50 mL lalu
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ditambahkan dengan etanol 70 % hingga tanda batas lalu dihomogenkan dengan
sonikator diperoleh larutan induk sampel kombinasi 1000 ppm (Depkes RI, 2017).
3.7.2 Penentuan Panjang Gelombang Maksimum

Larutan baku induk asam galat 100 ppm dipipet sebanyak 1 mL
dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL lalu ditambahkan 2,5 mL reagen folin
ciocalteu, kemudian dikocok dan didiamkan seclama 5 menit, kemudian
ditambahkan 2,5 mL larutan Na;CO3 7,5%, dikocok homogen. Selanjutnya
ditambahkan aquadest sampai tanda batas dan dibaca pada panjang gelombang
766,5 nm.
3.7.3 Penentuan Waktu Inkubasi Optimum

Larutan asam galat 100 ppm dipipet sebanyak 1 mL dimasukkan ke dalam
masing-masing labu ukur 10 mL dengan berbagai waktu inkubasi yang sudah
ditentukan dan ditambahkan 2,5 mL reagen folin ciocalteu, kemudian
dihomogenkan dan ditunggu selama 5 menit, kemudian ditambahkan 2,5 mL
larutan Na;CO3 7,5%, dihomogenkan. Diinkubasi pada suhu kamar selama 40
menit sehingga diperoleh waktu optimum yang stabil (Rahayu dkk., 2021).
3.7.4 Pembuatan Kurva Deret Standar Asam Galat

Larutan standar asam galat 100 ppm dibuat deret standar menjadi 2, 4, 6, 8,
dan 10 ppm. Masing-masing larutan standar asam galat 100 ppm dipipet 0,2; 0,4;
0,6; 0,8 dan 1 mL ke dalam masing-masing labu ukur 10 mL. Masing-masing
konsentrasi ditambahkan 2,5 mL reagen Folin Ciocalteu, kemudian dikocok dan
ditunggu selama 5 menit, kemudian ditambahkan 2,5 mL larutan Na>xCO3 7,5%,
dikocok homogen. Larutan diinkubasi pada suhu kamar selama waktu optimum
kemudian serapan diukur dengan spektrofotometer UV-Vis pada panjang
gelombang maksimum 766,5 nm (Depkes RI, 2017).
3.7.5 Perhitungan Kadar Tanin
3.7.5.1 Prinsip Analisis

Polifenol merupakan senyawa yang memiliki banyak gugus fenol dalam

molekulnya, seperti tanin, flavonoid, asam fenolik, dan lain-lain. Untuk

selanjutnya, senyawa polifenol selain tanin akan disebut sebagai senyawa polifenol
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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)

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



21

T+T=P-F+G

2T=P-F+G

T=C —}Zr+ G) 7

Pada persamaan (7), konsentrasi tanin dapat diketahui dengan mengukur
konsentrasi polifenol (tanpa penambahan gelatin), konsentrasi polifenol non tanin
(dengan penambahan gelatin), blanko gelatin (tanpa larutan sampel) dan blanko
pelarut (tanpa larutan sampel dan gelatin). Masing-masing larutan sampel tersebut
direaksikan dengan pereaksi folin ciocalteu (FC) dan natrium bikarbonat (NB), dan
diukur menggunakan spektrofotometer visible pada panjang gelombang
maksimum. Lalu kadar tanin dihitung dari hasil perlakuan dengan menggunakan

rumus:

_(c polifenol — C Polifenol Non Tanin + C Gelatin) (7)

C Tanin (ug/mL) >

_ CTanin (ug/mL) X Volume Labu (mL) x FP x 1073

Kadar Tanin Bobot Sampel (@) (8)
Keterangan:
C Tanin : Konsentrasi tanin (pug/mL)
C Polifenol : Konsentrasi polifenol (ug/mL)
C Polifenol Non Tanin : Konsentrasi polifenol non tanin (ug/mL)
C Gelatin : Konsentrasi uji kontrol gelatin (ug/mL)
FP : Faktor Pengenceran

3.7.5.2 Analisis Polifenol

Dilakukan pada sampel buah cabe jawa dan sari buah lemon, untuk
mengukur konsentrasi polifenol (C Polifenol) dipipet 1 mL larutan induk sampel
lalu dimasukkan labu ukur 10 mL, ditambahkan 2,5 ml larutan follin ciocalteu 1:10
ditambahkan 2,5 ml larutan NaxCO3 7,5% kemudian tambahkan aqua destillata
hingga tanda batas dan dihomogenkan. Diinkubasi pada waktu inkubasi optimum
kemudian dilakukan pembacaan absorbansi (Al) pada panjang gelombang
maksimum.

Dilakukan pengenceran larutan induk sampel daun mangga arumanis dan
kombinasi, dipipet sebanyak 5 mL dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL lalu

ditambahkan dengan etanol 70 % hingga tanda batas serta di homogenkan. Larutan
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dipipet kembali sebanyak 5 mL dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL lalu
ditambahkan dengan etanol 70 % hingga tanda batas serta di homogenkan.
Kemudian dipipet sebanyak 1 mL dan ditambahkan dengan reagen dengan
perlakuan yang sama seperti larutan sampel tunggal untuk mengukur konsentrasi
polifenol (C Polifenol). Untuk menghitung konsentrasi polifenol total dengan
menggunakan rumus:

—a

C Polifenol (pg/mL) = (Alb

) X FP 9

Keterangan:

Al = Absorbansi polifenol

a = Intercept
b = Slope
FP = Faktor pengenceran

3.7.5.3 Analisis Polifenol Non Tanin

Dilakukan pada sampel tunggal maupun kombinasi, untuk mengukur
konsentrasi polifenol non tanin (C Polifenol Non Tanin) dipipet 1 mL larutan induk
sampel ke dalam tabung sentifugasi kemudian ditambahkan gelatin 5 mL untuk
mendapatkan endapan yang tetap, kemudian dilakukan sentrifugasi untuk
memisahkan filtrat dan residu. Filtrat hasil sentrifugasi dipipet sebanyak 2 mL
dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL, kemudian ditambahkan 2,5 ml larutan follin
ciocalteu 1:10 ditambahkan 2,5 ml larutan Na>COs3 7,5% kemudian tambahkan aqua
destillata hingga tanda batas dan dihomogenkan. Diinkubasi pada waktu inkubasi
optimum kemudian dilakukan pembacaan absorbansi (A2) pada panjang
gelombang maksimum. Untuk menghitung konsentrasi polifenol non tanin dengan

menggunakan rumus:

C Polifenol Non Tanin (ug/mL) = (=—) x FP (10)
Keterangan:
A2 = Absorbansi polifenol non tanin
a = Intercept
b = Slope

FP = Faktor pengenceran
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3.7.5.4 Analisis Larutan Kontrol Uji Gelatin

Pada analisis larutan uji gelatin untuk mengukur konsentrasi larutan uji
gelatin (C Gelatin) dipipet larutan gelatin 1% sebanyak 5 mL ke dalam beaker glass,
kemudian ditambahkan 1 mL aqua destillata aduk hingga homogen. Larutan
tersebut dipipet sebanyak 2 mL dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL kemudian
ditambahkan 2,5 ml larutan follin ciocalteu 1:10 ditambahkan 2,5 ml larutan
Na;CO3 7,5% kemudian tambahkan aqua destillata hingga tanda batas dan
dihomogenkan. Diinkubasi pada waktu inkubasi optimum kemudian dilakukan
pembacaan absorbansi (A3) pada panjang gelombang maksimum. Untuk

menghitung konsentrasi larutan uji gelatin dengan menggunakan rumus:
A3 —a

C Gelatin (ug/mL) = (——) xFP (11)
Keterangan:
A3 = Absorbansi larutan uji gelatin
a = Intercept
b = Slope
FP = Faktor pengenceran

3.8 Analisis Data

Kadar flavonoid dan kadar tanin ekstrak buah cabe jawa, ekstrak daun
mangga arumanis, serbuk sari perasan lemon dan kombinasi ketiga ekstrak
dilakukan analisis dengan menggunakan IBM SPSS Statistics 24 yaitu uji
homogenitas, uji normalitas, uji ANOVA, uji (F) simultan dan uji lanjut Duncan.
Data-data dalam bentuk tabel menunjukkan ada atau tidaknya perbedaan signifikan
pada kadar flavonoid dan kadar tanin ekstrak buah cabe jawa, ekstrak daun mangga

arumanis, serbuk sari perasan lemon dan kombinasi ketiga ekstrak.



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Determinasi Tanaman

Tanaman buah cabe jawa, daun mangga arumanis dan buah lemon dilakukan
determinasi di Laboratorium Herbarium BRIN (Badan Riset dan Inovasi Nasional),
Bogor. Hasil determinasi menyatakan bahwa buah cabe jawa yang digunakan pada
penelitian ini adalah buah cabe jawa (Piper retrofractum Vahl) suku Piperaceae,
daun mangga arumanis (Mangifera indica L) suku Anacardiaceae, dan buah lemon
(Citrus x limon (L.) Osbeck suku Rutaceae. Surat hasil determinasi tanaman dapat
dilihat pada Lampiran 2, 3 dan 4.
4.2 Pembuatan Simplisia dan Ekstrak

Tanaman yang digunakan sebagai sampel penelitian ini yaitu tanaman cabe
jawa (Piper retrofractum Vahl), mangga arumanis (Mangifera indica L) dan lemon
(Citrus x limon (L.) Osbeck. Bagian tanaman yang digunakan pada cabe jawa yaitu
bagian buah segar diperlukan sebanyak 1500 gram, pada mangga arumanis yaitu
bagian daun segar diperlukan sebanyak 3000 gram dan pada tanaman lemon yaitu
bagian buah segar diperlukan sebanyak 4000 gram yang diperoleh dari Balai
Penelitian Tanaman Rempah dan Obat (BALITRO). Buah lemon dirajang menjadi
2 bagian, kemudian diambil sari buahnya saja didapatkan 1000 mL perasan buah
lemon, selanjutnya buah cabe jawa dan daun mangga arumanis akan dikeringkan
menjadi simplisia. Simplisia akan dilakukan proses pengecilan ukuran partikel
menjadi serbuk, kemudian diayak dengan mesh 40. Serbuk simplisia buah cabe
jawa diperoleh 500 gram dengan persentase rendemen sebesar 33,3% dan untuk
daun mangga arumanis diperoleh 500gram dengan persentase rendemen sebesar
16,6%. Persentase rendemen pada simplisia buah cabe jawa lebih besar
dibandingkan dengan rendemen simplisia daun mangga arumanis hal ini bisa
disebabkan karena perbedaaan suhu pada saat pengeringan yaitu lebih tinggi suhu
pengeringan daun mangga arumanis dibandingkan suhu pengeringan buah cabe

jawa.
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Setelah didapatkan serbuk simplisia buah cabe jawa dan daun mangga
arumanis kemudian dilakukan ekstraksi dengan menggunakan metode infundasi
dengan pelarut aquadestillata. Infundasi dipilih sebagai metode ekstraksi dalam
penelitian ini dikarenakan proses relatif mudah, biaya yang digunakan murah, dan
lebih mendekati cara aplikasi obat tradisional masyarakat pada umumnya. Selain
itu waktu yang digunakan lebih efisien (Santosa dkk., 2023). Proses ekstraksi infusa
buah cabe jawa dan daun mangga arumanis dibuat dengan perbandingan simplisia
dan aquadest sebesar 1:10, pada penelitian (Santosa dkk., 2023) juga melakukan
ekstraksi infundasi dengan perbandingan yang 1:10. Masing- masing serbuk
simplisia buah cabe jawa dan daun mangga arumanis sebanyak 200 g dimasukkan
ke dalam panci infusa, kemudian ditambahkan aqua destillata sebanyak 2000 mL.
Panci infusa selanjutnya dipanaskan pada suhu 90°C selama 15 menit (Oktavia
dkk., 2020). Hasil infusa setelah disaring didapatkan filtrat buah cabe jawa
sebanyak 978 mL dan filtrat daun mangga arumanis sebanyak 1252 mL.

Filtrat hasil ekstraksi infundasi buah cabe dikeringkan hingga terbentuk
ekstrak kering dengan menggunakan alat freeze dryer. Prinsip freeze drying dimulai
dengan proses pembekuan ekstrak, dan dilanjutkan dengan pengeringan, yaitu
memisahkan hampir sebagian besar air dalam ekstrak yang terjadi melalui
mekanisme sublimasi. Keunggulan freeze drying yaitu dapat mempertahankan
stabilitas dari 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
(Nofrianti, 2013).

Hasil perasan buah lemon, filtrat infusa simplisia buah cabe jawa dan daun
mangga arumanis dikeringkan menggunakan alat freeze dryer. Hasil pengeringan
perasan lemon sebanyak 1000 mL diperoleh 81,2 g ekstrak kering dengan rendemen
sebesar 2,03%, sedangkan hasil pengeringan filtrat infusa buah cabe jawa diperoleh
bobot sebanyak 23 g ekstrak kering dari 200 g serbuk simplisia dengan rendemen
sebesar 11,5% dan untuk hasil pengeringan filtrat infundasi daun mangga arumanis
diperoleh bobot sebanyak 25 g dengan rendemen sebesar 12,5%. Persentase

rendemen ekstrak buah cabe jawa lebih rendah dibandingkan dengan daun mangga
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arumanis disebabkan adanya kemungkinanan pada saat penyaringan residu dan
filrat buah cabe jawa kurang maksimal karena cairan ekstraksi sangat kental dan
partikel residu sangat menyerap pelarut. Perhitungan rendemen serbuk simplisia
dan ekstrak kering dapat dilihat pada Lampiran 5.
4.2.1 Uji Organoleptik Simplisia

Pengujian organoleptik dilakukan menggunakan panca indera yang meliputi
rasa, bau dan warna dari simplisia. Hasil pengujian organoleptik pada simplisia
serbuk buah cabe jawa memiliki warna coklat agak kehitaman, bau khas aromatik,
dan rasa pedas dan pahit. Simplisia serbuk daun mangga arumanis mempunyai
warna hijau, bau khas aromatik dan rasa pahit serta sepat. Organoleptik simplisia
pada daun mangga arumanis serupa dengan bahan baku segar dari segi warna, bau
dan rasa, sedangkan untuk organoleptik simplisia buah cabe jawa sesuai dengan
literatur buah cabe jawa segar yaitu warna merah tua, bau aromatik khas dan rasa
pedas serta pahit Syafitri dkk (2023). Perbedaan hanya di warna pada simplisia
lebih gelap karena proses pengeringan. Simplisia serbuk buah cabe jawa dan daun

mangga arumanis dapat dilihat pada Gambar 6.

Buah Cabe Jawa Daun Mangga Arumanis
Gambar 6. Serbuk Simplisia

4.2.2 Uji Organoleptik Ekstrak

Pengujian organoleptik dilakukan menggunakan panca indera yang meliputi
rasa, bau dan warna dari simplisia. Hasil pengujian organoleptik pada ekstrak
serbuk buah cabe jawa memiliki warna coklat agak kehitaman, bau khas aromatik,
dan rasa pedas. Simplisia serbuk daun mangga arumanis mempunyai warna hijau,
bau khas pahit serta sepat. Organoleptik ekstrak kering buah cabe jawa dan daun
mangga arumanis hampir serupa dengan organoleptik pada simplisia namun hanya

memiliki perbedaan pada bentuk atau tekstur, pada simplisia partikelnya lebih besar
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dibandingkan dengan ekstrak. Ekstrak kering buah cabe jawa, daun mangga

arumanis, dan sari buah lemon dapat dilihat pada Gambar 7.

Buah Cabe Jawa Daun Mangga Arumanis  Sari Buah Lemon
Gambar 7. Ekstrak Kering
4.3 Uji Fitokimia Ekstrak

Uji fitokimia merupakan metode yang dilakukan untuk mengetahui
kandungan senyawa kimia yang terkandung dalam tanaman. Uji fitokimia
dilakukan dengan menggunakan reagen pendeteksi golongan senyawa yang ingin
diketahui. Pengujian fitokimia pada penelitian ini ingin mengetahui keberadaan
senyawa flavonoid, tanin terkondensasi dan tanin terhidrolisis pada tanaman yang
digunakan sebagai sampel penelitian.

Parameter uji fitokimia pada senyawa flavonoid menggunakan pereaksi
serbuk Mg dan HCl pekat. Penambahan logam magnesium dan HCIl untuk
mereduksi inti benzopiron yang terdapat dalam struktur flavonoid sehingga
terbentuk garam flavilium (senyawa kompleks) berwarna menjadi jingga atau
merah (Haeria dkk., 2016).

Parameter tanin terkondensasi menggunakan pereaksi FeCls (Besi III klorida)
yaitu adanya perubahan warna hijau kehitaman. Adanya gugus fenol ditunjukkan
dengan warna hijau kehitaman setelah ditambahkan dengan FeCls. Terbentuknya
warna hijau kehitaman atau biru tinta pada ekstrak setelah ditambahkan dengan
FeCl; karena tanin akan membentuk senyawa kompleks dengan ion Fe*" (Dwika
dkk., 2016).

Parameter tanin terhidrolisis menggunakan pereaksi bromide (KBr) yaitu
ditandai dengan tidak adanya endapan (Tyler et al., 1976). Terbentuknya endapan
pada larutan ekstrak setelah ditambahkan dengan KBr karena tanin akan

membentuk endapan menjadi endapan.
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Berdasarkan hasil penelitian uji fitokimia ekstrak buah cabe jawa positif
mengandung senyawa flavonoid ditandai dengan perubahan warna jingga dan tanin
terkondensasi ditandai dengan perubahan warna hijau kehitaman, dan negatif tanin
terhidrolisis ditandai dengan terbentuknya endapan. Hal ini sesuai dengan
penelitian (Syafitri dkk., 2023), namun tidak menguji jenis tanin yang spesifik. Pada
hasil penelitian uji fitokimia ekstrak daun mangga arumanis positif mengandung
senyawa flavonoid ditandai dengan perubahan warna jingga dan tanin
terkondensasi ditandai dengan perubahan warna hijau kehitaman, dan negatif tanin
terhidrolisis ditandai dengan terbentuknya endapan. Hal ini sesuai dengan
penelitian (Robiyanto dkk., 2018), namun tidak menguji jenis tanin yang spesifik.
Untuk hasil uji fitokimia ekstrak sari buah lemon positif mengandung senyawa
flavonoid ditandai dengan perubahan warna jingga dan tanin terkondensasi ditandai
dengan perubahan warna hijau kehitaman, dan negatif tanin terhidrolisis ditandai
dengan terbentuknya endapan. Hal ini sesuai dengan penelitian (Izza & Rahayu,
2018), namun tidak menguji jenis tanin yang spesifik. Hasil uji fitokimia ekstrak
dapat dilihat pada Lampiran 28.

Tabel 1. Hasil Uji Fitokimia Ekstrak

Uji Senyawa
Sampel Tanin Tanin
Flavonoid
Terkondensasi  Terhidrolisis
Ekstrak Buah Cabe Jawa + + -
Ekstrak Daun Mangga
Arumanis ' v )

Serbuk Sari Buah Lemon + + -

Keterangan

() : mengandung senyawa

) : tidak mengandung senyawa

4.4 Uji Kadar Air Simplisia dan Ekstrak
Penetapan kadar air dilakukan untuk mengetahui kandungan air yang terdapat
dalam simplisia dan ekstrak, memberikan batasan kandungan air yang diizinkan.

Kadar air adalah salah satu metode yang sangat penting untuk menentukan mutu
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dan ketahanan terhadap kerusakan yang mungkin terjadi pada simplisia dan ekstrak.
Semakin tinggi kadar air suatu bahan, akan semakin besar kemungkinan
kerusakannya baik sebagai akibat aktivitas biologis internal (metabolisme) maupun
masuknya mikroba. Umumnya menggunakan metode gravimetri, penentuan kadar
air dilakukan dengan mengeringkan bahan dalam oven suhu 105°C selama 5 jam
atau sampai diperoleh berat konstan (Daud dkk., 2020).

Berdasarkan hasil pengujian kadar air simplisia buah cabe jawa diperoleh
sebanyak 4,8% dan pada simplisia daun mangga arumanis diperoleh kadar air
sebanyak 4,6%. Kadar air yang diperoleh telah memenuhi persyaratan kadar air
simplisia pada Farmakope Herbal Edisi II yaitu <10% (Kemenkes RI, 2017).

Tidak hanya simplisia, ekstrak kering juga dilakukan pengujian kadar air pada
penelitian ini. Hasil pengujian kadar air ekstrak buah cabe jawa diperoleh
persentase 6,9% dan pada simplisia daun mangga arumanis diperoleh kadar air
sebanyak 6,1%. Serbuk sari lemon diperoleh persentase kadar air sebanyak 5,8%.
Hasil kadar air yang diperoleh telah memenuhi persyaratan menurut (Saifudin dkk.,
2011) bahwa untuk standar ekstrak kering nilai kadar air < 10%. Data hasil
pengujian kadar air simplisia dan ekstrak dapat dilihat pada Lampiran 6.

4.5 Uji Kadar Abu Simplisia dan Ekstrak

Uji kadar abu dilakukan bertujuan untuk mengetahui kandungan mineral
internal dan eksternal yang berasal dari proses awal sampai terbentuknya ekstrak
(Utami, 2020). Pada tahap ini ekstrak di dipanaskan pada suhu 600 °C hingga
senyawa organik dan turunannya terdestruksi dan menguap sampai tinggal unsur
mineral dan anorganik saja. Pada pengujian ini dilakukan pengulangan sebanyak
tiga kali (triplo).

Dalam penelitian ini kandungan kadar abu dalam simplisia cabe jawa yaitu
sebesar 5,9%, hasil kadar abu yang diperoleh pada penelitian telah ini memenuhi
persyaratan Farmakope Herbal Edisi II yaitu < 6,7 % (Kemenkes RI, 2017). Hasil
kadar abu yang terkandung dalam simplisia daun mangga arumanis yaitu sebesar
5,2%, hasil pengujian pada penelitian ini telah memenuhi syarat karena tidak lebih

dari 12% (DepKes RI, 2000).
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Selain simplisia, kadungan kadar abu dalam ekstrak buah cabe jawa yaitu
sebesar 4,3%, dan pada simplisia daun mangga arumanis diperoleh kadar abu
sebanyak 3,8%. Ekstrak sari lemon diperoleh persentase kadar abu sebanyak 2,6%.
Hasil kadar abu yang diperoleh telah memenuhi persyaratan menurut % (Maryam
dkk., 2020) bahwa untuk standar ekstrak kering nilai kadar abu < 10,2%. Data hasil
pengujian kadar abu simplisia dan ekstrak dapat dilihat pada Lampiran 7.

4.6 Penetapan Kadar Flavonoid
4.6.1 Panjang Gelombang Maksimum

Penentuan panjang gelombang maksimum menggunakan larutan standar
kuersetin pada panjang gelombang 400 — 500 nm. Tujuan dilakukannya penentuan
panjang gelombang maksimum agar absorbansi berada panjang gelombang
maksimum sehingga diperoleh kepekaan analisis yang maksimum. Grafik panjang

gelombang maksimum kuersetin dapat dilihat pada Gambar 8.
Panjang Gelombang Maksimum Kuersetin
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Gambar 8. Grafik Panjang Gelombang Maksimum Kuersetin
Hasil menunjukkan panjang gelombang maksimum standar kuersetin berada
pada 429 nm. Pada panjang gelombang 429 nm memberikan serapan yang
maksimal sebesar 0,7141 nm. Dari penetapan yang telah dilakukan didapatkan hasil
yang sesuai dengan penelitian (Paokuma dkk., 2023) yang menghasilkan panjang
gelombang sama.

4.6.2 Waktu inkubasi Optimum
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Penetapan waktu inkubasi optimum dilakukan bertujuan untuk mengetahui
waktu yang dibutuhkan zat agar bereaksi secara optimal sehingga menghasilkan
serapan yang stabil. Pada penelitian ini, interval waktu inkubasi yang dilakukan
yaitu 0, 10, 20, 30, 40, 50, dan 60 menit. Grafik waktu inkubasi optimum kuersetin
dapat dilihat pada Gambar 9.

Waktu Inkubasi Optimum Kuersetin
0,75

0,7

0,65

Absorbansi

0,6
0,55

0,5
0 10 20 30 40 50 60 70

Waktu Inkubasi (menit)

Gambar 9. Grafik Waktu Inkubasi Optimum Kuersetin

Hasil waktu inkubasi yang optimum pada penelitian ini yaitu pada waktu ke-
30 menit. Hal tersebut ditunjukkan pada grafik absorbansi yang didapat sudah
maksimal dan stabil. Serupa dengan penelitian (Aprilia dkk., 2022) waktu inkubasi
optimum kuersetin pada waktu 30 menit.
4.6.3 Kurva Kalibrasi Kuersetin

Penetapan kurva kalibrasi bertujuan untuk menentukan konsentrasi suatu zat
yang tidak diketahui dalam sampel, yang dapat dihitung dengan menggunakan
persamaan regresi linear yaitu y = bx + a. Kurva deret standar bisa dikatakan linear
apabila hasil nilai R? (koefisien determinasi) mendekati 1. Deret konsentrasi
kuersetin yang digunakan untuk penetapan kurva kalibrasi adalah 2 ppm, 4 ppm, 6
ppm, 8 ppm dan 10 ppm. Hasil grafik kurva kalibrasi kuersetin dapat dilihat pada
Gambar 10.
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Kurva Kalibrasi Kuersetin
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Gambar 10. Grafik Kurva Kalibrasi Kuersetin

Nilai persamaan regresi linear didapatkan yaitu y = 0,0728x - 0,0291 dengan
nilai R*> = 0,999. Persamaan kurva kalibrasi kuersetin digunakan sebagai
pembanding untuk menentukan konsentrasi senyawa flavonoid pada sampel
ekstrak.
4.6.4 Hasil Kadar Flavonoid

Pada penelitian ini kadar flavonoid ditentukan berdasarkan metode
spektrofotometri UV-Vis. Perlakuan yang dilakukan untuk menentukan kadar
flavonoid pada sampel yaitu menambahkan larutan AlCl;, pada larutan sampel
penambahan AlCI3 berfungsi membentuk kompleks asam yang stabil dengan C-4
gugus keton, lalu dengan C-3 atau C-5 gugus hidroksil. Penambahan natrium asetat
bertujuan untuk mempertahankan panjang gelombang pada daerah visible (Chang
et al., 2002). Analisis kadar flavonoid dilakukan pada panjang gelombang
maksimum 429 nm dan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali (triplo). Sebelum
dilakukan pengukuran dilakukan inkubasi selama 30 menit agar reaksi berjalan
sempurna, sehingga memberikan intensitas warna yang maksimal. Absorbansi yang
didapat dihitung konsentrasinya dengan persamaan regresi linear yang didapat yaitu
y = 0,0728x - 0,0291 dengan nilai R* = 0,999. Hasil perhitungan kadar flavonoid
dapat dilihat pada Lampiran 15.

Berdasarkan data yang diperoleh untuk ekstrak buah cabe jawa mengandung

kadar flavonoid sebesar 44,3856 + 0,5020 mg QE/g, kadar pada penelitian memiliki
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nilai yang tidak berbeda jauh dengan penelitian (Syafitri dkk., 2023) kadar
flavonoid ekstrak etanol buah cabe jawa diperoleh sebesar 47,83 mg QE/g. Serbuk
kering sari buah lemon mengandung kadar flavonoid sebesar 38,4360 + 0,1671 mg
QE/qg, kadar ini juga tidak berbeda jauh dengan penelitian (Pravita & Dhurhania,
2023) diperoleh sebesar 38,42 + 0,448 mg QE/100 mL. Ekstrak daun mangga
arumanis mengandung kadar flavonoid sebesar 130,0461 + 0,6772 mg QE/g. Kadar
flavonoid tanaman tunggal pada daun mangga arumanis lebih tinggi dibandingkan
dengan kadar sampel tunggal lainnya hal ini dibuktikan pada penelitian (Aji dkk.,
2023) memiliki kadar yang hampir sama pada penelitian yang dilakukan yaitu
129,95 mg QE/g. Pada ekstrak kombinasi ketiga tanaman mengandung kadar
flavonoid sebesar 148,5125 + 0,2616 mg QE/g. . Hasil data kadar flavonoid dapat
dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil Kadar Flavonoid

Rata-Rata Kadar Flavonoid (mg

Ekstrak
QE/g) + SD
Buah Cabe Jawa 44,3856 * O,5020b
Sari Buah Lemon 38,4360 + 0,16712
Daun Mangga Arumanis 130,0461 + 0,6772°
Kombinasi 148,5125 + 0,2616OI

Senyawa flavonoid yang terkandung dalam ekstrak buah cabe jawa, serbuk
sari buah lemon, dan ekstrak daun mangga arumanis serta kombinasi ketiga sampel
tersebut memiliki kadar flavonoid yang berbeda, dikarenakan dalam masing-
masing tanaman memiliki berbagai macam metabolit sekunder dengan nilai
kandungan yang berbeda-beda. Buah cabe jawa adalah tanaman dengan spesies
Piper, menurut (Ferreres et al., 2014) sebagian besar tanaman dengan spesies Piper
mengandung senyawa flavonoid seperti kuersetin, kaemferol, apigenin dan luteolin.
Pada daun mangga terdapat senyawa flavonoid seperti mangiferin, kaempferol-3-
O-rutinoside, isokuersetin, dan kuersetin (Kumar dkk., 2021). Selain itu, sari buah

lemon mengandung senyawa flavonoid seperti eriocitrin, hesperidin, apigenin,
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diosmin, luteolin, dan kuersetin (Klimek-szczykutowicz et al., 2020). Perbedaan
kadar senyawa flavonoid pada sampel tunggal dan kombinasi, karena adanya
interaksi dari berbagai sampel yang mengakibatkan senyawa dapat terreduksi
sehingga memengaruhi kadar flavonoid (Mahfirohtun, 2020).

4.6.5 Hasil Analisis Data

Pada hasil analisis data menggunakan SPSS, untuk uji homogenitas diperoleh
nilai Sig. > 0,05 yaitu sebesar 0,066 yang artinya data berdistribusi homogen. Pada
uji normalitas diperoleh nilai Sig. > 0,05, masing-masing buah cabe jawa 0,325;
sari buah lemon 0,792; daun mangga arumanis 0,248; kombinasi 0,147 yang artinya
data berdistribusi normal. Setelah dilakukan uji normalitas dan homogenitas,
dilakukan uji One Way ANOVA untuk melihat perbedaan yang signifikan. Dalam
uji (F) simultan didapatkan F hitung kadar flavonoid sebesar 48399,763 dan F tabel
kadar flavonoid sebesar 4,07, maka Ho ditolak dan H; diterima artinya masing-
masing ekstrak tunggal dan kombinasi ketiga ekstrak memberikan pengaruh yang
signifikan terhadap kadar flavonoid Didapatkan nilai Sig. 0,000 (Sig. < 0,05)
artinya, ada perbedaan yang signifikan antara kadar flavonoid masing-masing
sampel. Diperlukan uji lanjut yaitu uji lanjut Duncan melihat perbedaan yang
signifikan dari nilai tengahnya. Berdasarkan hasil analisis uji lanjut Duncan
menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan antara kadar flavonoid sari buah
lemon, buah cabe jawa, daun mangga arumanis dan kombinasi. Hasil analisis data
SPSS dapat dilihat pada Lampiran 29.

4.7 Penetapan Kadar Tanin
4.7.1 Panjang Gelombang maksimum

Penentuan panjang gelombang maksimum menggunakan larutan asam galat
pada panjang gelombang 500 — 900 nm. Tujuan dilakukannya penentuan panjang
gelombang maksimum agar absorbansi larutan standar berada panjang gelombang
maksimum sehingga diperoleh kepekaan analisis yang maksimum. Grafik panjang

gelombang maksimum kuersetin dapat dilihat pada Gambar 11.
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Panjang Gelombang Maksimum Asam Galat
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Gambar 11. Grafik Panjang Gelombang Maksimum Asam Galat

Hasil menunjukkan panjang gelombang maksimum standar asam galat berada
pada 766,5 nm. Pada panjang gelombang 766,5 nm memberikan serapan yang
maksimal sebesar 0,6307 nm. Dari penetapan yang telah dilakukan didapatkan hasil
yang sesuai dengan penelitian (Christiani dkk., 2023) yang menghasilkan panjang
gelombang yang mendekati yaitu 766 nm.
4.7.2 Waktu Inkubasi Optimum

Penetapan waktu inkubasi optimum dilakukan bertujuan untuk mengetahui
waktu yang dibutuhkan zat agar bereaksi secara optimal sehingga menghasilkan
serapan yang stabil. Pada penelitian ini, waktu inkubasi yang dilakukan 0 - 60 menit
dengan selisih waktu 10 menit. Grafik waktu inkubasi optimum asam galat dapat

dilihat pada Gambar 12.



36
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Gambar 12. Grafik Waktu Inkubasi Optimum Asam Galat

Hasil waktu inkubasi yang optimum yaitu pada menit ke-40. Hal tersebut
ditunjukkan pada grafik absorbansi yang didapat sudah maksimal dan stabil. Pada
penelitian (Salim, 2021) waktu inkubasi optimum dari asam galat didapat pada
waktu 40 menit.
4.7.3 Kurva Kalibrasi Asam Galat

Penentuan kurva kalibrasi bertujuan untuk menentukan konsentrasi suatu zat
yang tidak diketahui dalam sampel, yang dapat dihitung dengan menggunakan
persamaan regresi linear yaitu y = bx + a. Kurva deret standar bisa dikatakan linear
bila nilai R? (koefisien determinasi) nilainya mendekati 1. Adapun deret konsentrasi
asam galat yang digunakan untuk penetapan kurva standar yaitu 2,4,6,8 dan 10

ppm. Hasil grafik kurva kalibrasi kuersetin dapat dilihat pada Gambar 13.
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Kurva Kalibrasi Asam Galat

0,6 y =0,0581x + 0,0378

Konsentrasi (ppm)

Gambar 13. Grafik Kurva Kalibrasi Asam Galat

Nilai persamaan regresi linear didapatkan yaitu y = 0,0581x + 0,0378 dengan
nilai R? = 0,9991. Persamaan regresi linear asam galat ini digunakan sebagai
pembanding untuk menentukan konsentrasi senyawa flavonoid pada sampel
ekstrak.
4.7.4 Hasil Kadar Tanin

Pada penelitian ini kadar tanin ditentukan berdasarkan metode
spektrofotometri UV-Vis. Perlakuan yang dilakukan untuk menentukan kadar tanin
pada sampel yaitu menambahkan reagen folin ciocalteu. Gugus hidroksil pada fenol
bereaksi dengan reagen folin ciocalteu membentuk senyawa kompleks berwarna
biru yang dapat dideteksi dengan spektrofotometer. Penambahan natrium karbonat
digunakan agar kondisi menjadi basa (Karim dkk., 2021). Analisis kadar tanin
dilakukan pada panjang gelombang maksimum 766,5 nm dan dilakukan
pengulangan sebanyak 3 kali (triplo). Sebelum dilakukan pengukuran dilakukan
inkubasi selama 40 menit agar reaksi berjalan sempurna, sehingga memberikan
intensitas warna yang maksimal. Absorbansi yang didapat dihitung konsentrasinya
dengan persamaan regresi linear yang didapat yaitu y = 0,0581x + 0,0378 dengan
nilai R? = 0,9991. Hasil perhitungan kadar tanin dapat dilihat pada Lampiran 27.

Metode penetapan kadar tanin yang digunakan pada penelitian ini adalah
modifikasi dari metode penelitian Amorim et al., (2008). Dalam metode penelitian

Amorim ef al., (2008), penentuan konsentrasi tanin dihitung sebagai selisih antara
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konsentrasi polifenol total dan konsentrasi polifenol non tanin. Polifenol non tanin
didapatkan dengan menghilangkan tanin dari polifenol total dengan cara
penambahan protein (gelatin), sehingga tanin akan membentuk endapan yang
terpisah dari filtrat. Modifikasi penelitian yang dilakukan adalah menganalisis
larutan uji kontrol gelatin (sebagai protein) yang digunakan untuk mengendapkan
tanin. Hal ini, protein akan menjadi matriks analisis, sehingga perlu dilakukan
analisis terhadap matriks dari protein.

Metode penelitian ini terdapat matriks analisis yaitu gelatin dan pelarut, maka
dari itu dilakukan pengukuran blanko pelarut dan blanko gelatin (larutan uji kontrol
gelatin). Adapun fungsi dari blanko pelarut yaitu mengetahui pengaruh pelarut
ketika direaksikan dengan pereaksi follin ciocalteu dan natrium karbonat.
Penggunaan blanko pelarut biasanya sebagai zero set pada spektrofotometer.

Menurut teori, kandungan gelatin pada larutan uji kontrol gelatin tidak bisa
bereaksi dengan pereaksi follin ciocalteu, dikarenakan gelatin adalah protein tidak
memiliki gugus yang dapat teroksidasi. Namun, hasil modifikasi metode ini larutan
uji kontrol gelatin memberikan serapan setelah direaksikan dengan pereaksi follin
ciocalteu dan natrium karbonat. Hal ini bisa terjadi karena protein dapat bereaksi
dengan logam membentuk kompleks, yang selanjutnya dapat bereaksi dengan
pereaksi follin ciocalteu, yang merupakan prinsip dari metode lowry. Prinsip kerja
dari metode Lowry adalah reaksi antara protein dengan asam fosfotungstat-
fosfomolibdat pada suasana alkalis akan memberikan warna biru yang intensitasnya
tergantung pada konsentrasi protein yang ditera.

Berdasarkan data yang diperoleh untuk ekstrak buah cabe jawa mengandung
kadar tanin sebesar 1,3690 + 0,0321 mg GAE/g, serbuk sari buah lemon
mengandung kadar polifenol umum sebesar 0,8799 + 0,0043 mg GAE/g, ekstrak
daun mangga arumanis mengandung kadar tanin sebesar 2,2504 + 0,0274 mg
GAE/g, dan ekstrak kombinasi ketiga tanaman mengandung kadar tanin sebesar
2,6167 £ 0,0182 mg GAE/g. Hasil data kadar tanin dapat dilihat pada Tabel 3.
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Tabel 3. Hasil Kadar Tanin

Rata-Rata Kadar Tanin (mg

Ekstrak
GAE/g) + SD
Buah Cabe Jawa 1,3690 + 0,0321°
Sari Buah Lemon 0,8799 + 0,00432
Daun Mangga Arumanis 2,2504 + 0,0274°
Kombinasi 2,6167 + 0,0182¢

Kadar tanin yang terkandung dalam ekstrak buah cabe jawa, serbuk sari buah
lemon, dan ekstrak daun mangga arumanis serta kombinasi ketiga sampel tersebut
memiliki kadar yang berbeda, dikarenakan dalam setiap tanaman memiliki berbagai
metabolit sekunder dengan kandungan yang berbeda. Kadar senyawa tanin yang
berbeda pada sampel tunggal dan kombinasi, karena dimungkinkan sama halnya
seperti senyawa flavonoid karena adanya interaksi dari berbagai sampel yang
mengakibatkan senyawa dapat terreduksi sehingga memengaruhi kadar tanin
(Mahfirohtun, 2020).

4.7.5 Hasil Analisis Data

Berdasarkan output data SPSS, untuk uji homogenitas diperoleh nilai Sig. >
0,05 yaitu sebesar 0,088 yang artinya data berdistribusi homogen. Pada uji
normalitas diperoleh nilai Sig. > 0,05, masing-masing buah cabe jawa 0,238; sari
buah lemon 0,806; daun mangga arumanis 0,645; kombinasi 0,268 yang artinya
data berdistribusi normal.

Setelah dilakukan uji normalitas dan homogenitas, dilakukan uji One Way
ANOVA untuk melihat perbedaan yang signifikan. Dalam uji (F) simultan
didapatkan F hitung kadar tanin sebesar 3551,381 dan F tabel kadar tanin sebesar
4,07, karena F hitung > F tabel maka Hy ditolak dan H; diterima artinya masing-
masing ekstrak tunggal dan kombinasi ketiga ekstrak memberikan pengaruh yang
signifikan terhadap kadar tanin. Didapatkan nilai Sig. 0,000 (Sig. < 0,05) artinya,
ada perbedaan yang signifikan antara kadar tanin masing-masing sampel.

Diperlukan uji lanjut yaitu uji lanjut Duncan yang dilihat dari nilai tengahnya,
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menunjukkan perbedaan yang signifikan antara kadar tanin sari buah lemon, buah
cabe jawa, daun mangga arumanis dan kombinasi. Hasil analisis data SPSS dapat

dilihat pada Lampiran 29.



BABYV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

1. Hasil analisa kadar flavonoid pada ekstrak buah cabe jawa, ekstrak daun
mangga arumanis, serbuk sari buah lemon dan kombinasi ketiga ekstrak
diperoleh secara berturut-turut adalah 44,38 + 0,5020 mg QE/g; 130,04
+ 0,6772 mg QE/g; 38,43 £ 0,1671 mg QE/g dan 148,51 £ 0,2616 mg
QE/g.

2. Hasil analisa kadar tanin pada ekstrak buah cabe jawa, ekstrak daun
mangga arumanis, serbuk sari buah lemon dan kombinasi ketiga ekstrak
diperoleh secara berturut-turut adalah 1,36 + 0,0321 mg GAE/g; 2,25 +
0,0274 mg GAE/g; 0,87 = 0,0043 mg GAE/g dan 2,61 = 0,0182 mg
GAE/g.

3. Terdapat perbedaan yang signifikan pada kadar flavonoid dan kadar tanin
ekstrak buah cabe jawa, ekstrak daun mangga arumanis, serbuk sari
perasan lemon dan kombinasi ketiga ekstrak.

5.2 Saran

Saran untuk penelitian selanjutnya, filtrat yang mengandung polifenol non
tanin digunakan untuk menganalisis kadar flavonoid. Selain itu, senyawa aktif yang
terkandung dalam tanaman dapat diidentifikasi lebih spesifik dengan metode yang

berbeda.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Alur Penelitian

Buah Cabe Jawa (Piper Daun Mangga Arumanis Buah Lemon (Citrus
retrofractum Vahl) (Mangifera indica L.) limon L.)
Determinasi
R ¢ R . - Uji kadar air
Penyiapan Simplisia - Uji kadar abu
- % Rendemen

v

Buah Lemon (Citrus limon) Simplisia buah cabe jawa dan
3 daun mangga arumanis
Perasan buah lemon v
3 Ekstraksi metode infusa
Freeze Dry v
Filtrat ekstrak infusa
v
Freeze Dry
+ - Uji kadar air
: - Uji kadar abu
Ekstrak kering 5, Rendemen
| - Uji Fitokimia
v v
Penetapan Kadar Flavonoid Penetapan Kadar Tanin
| |
1. Penentuan panjang gelombang 1. Penentuan panjang gelombang
maksimum maksimum
2. Penentuan waktu inkubasi optimum 2. Penentuan waktu inkubasi optimum
3. Penentuan kurva kalibrasi standar 3. Penentuan kurva kalibrasi standar
4. Penentuan kadar flavonoid 4. Penentuan kadar polifenol umum
5. Penentuan kadar polifenol non tanin
6. Penentuan kadar tanin
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Lampiran 2.

Surat Determinasi Cabe Jawa

‘b B R|N DIREKTORAT PENGELOLAAN KOLEKSI ILMIAH

Gedung B.J. Habibie JL. M.H Thamrin No. 8, Jakarta Pusat 10340
Telepon/WA:+62811 1064 6760; Surel: dit-pki@brin.go.id
Laman: www.brin.go.id

BADAN RISET
DAN INOVAS! NASIONAL

Nomor : B-872/11.6.2/1IR.01.02/5/2023 10 Mei 2023
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

Cabe Jawa

Piper retrofractum Vahl Piperaceae

Demikian, semoga berguna bagi Saudara.

Plt. Direktorat Pengelolaan Koleksi limiah,
Badan Riset dan Inovasi Nasional

35 TT ELEKTRONIK

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

Dokumen ini ditandatangani
secara elektronik
menggunakan sertifikat dari
BSTE, silahkan lakukan
verifikasi pada dokumen
elektronik yang dapat diunduh
de melakukan scan QR
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Lampiran 3. Surat Determinasi Daun Mangga Arumanis

o B RIN DIREKTORAT PENGELOLAAN KOLEKSI ILMIAH
BADAN RISET Gedung B.J. Habibie JL. M.H Thamrin No. 8, Jakarta Pusat 10340
sk Telepon/WA:+62811 1064 6760; Surel: dit-pki@brin.go.id

Laman: www.brin.go.id

Nomor : B-867/11.6.2/IR.01.02/5/2023 10 Mei 2023
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 Da: n Mangga Mangifera indica L. Anacardiaceae
rumanis

Demikian, semoga berguna bagi Saudara.

Plt. Direktorat Pengelolaan Koleksi limiah,
Badan Riset dan Inovasi Nasional

35 TT ELEKTRONIK

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

Dokumen ini ditandatangani
secara elektronik
menggunakan sertifikat dari
BSTE, silahkan lakukan
verifikasi pada dokumen
elektronik yang dapat diunduh
de melakukan scan QR




Lampiran 4. Surat Determinasi Lemon

o B RIN DIREKTORAT PENGELOLAAN KOLEKSI ILMIAH
BADAN RISET Gedung B.J. Habibie JL. M.H Thamrin No. 8, Jakarta Pusat 10340
sk Telepon/WA:+62811 1064 6760; Surel: dit-pki@brin.go.id

Laman: www.brin.go.id

Nomor : B-871/11.6.2/IR.01.02/5/2023 10 Mei 2023
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.

Plt. Direktorat Pengelolaan Koleksi limiah,
Badan Riset dan Inovasi Nasional

35 TT ELEKTRONIK

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

Dokumen ini ditandatangani
secara elektronik
menggunakan sertifikat dari
BSTE, silahkan lakukan
verifikasi pada dokumen
elektronik yang dapat diunduh
de melakukan scan QR




Lampiran 5. Hasil Rendemen Serbuk Simplisia dan Ekstrak Kering

Rendemen Serbuk Simplisia

1.

Buah Cabe Jawa
Berat sortasi basah = 1500 gram

Berat serbuk simplisia = 500 gram

500 gram
1500 gram

% Rendemen = x 100% =33,3%

Daun Mangga Arumanis
Berat sortasi basah = 3000 gram

Berat serbuk simplisia = 500 gram

500 gram
3000 gram

% Rendemen = x 100% = 16,6%

Rendemen Ekstrak Kering

1.

Buah Cabe Jawa
Berat serbuk simplisia = 200 gram

Berat serbuk ekstrak = 23 gram

% Rendemen = 220309% x 100% = 11,5%

. Daun Mangga Arumanis

Berat serbuk simplisia = 200 gram

Berat serbuk ekstrak = 25 gram

25 gram

% Rendemen = 200 gram

x 100% = 12,5%

Sari Lemon
Berat buah segar = 4000 gram

Berat serbuk sari = 81,2 gram

81,2 gram

% Rendemen = 7000 gram

x 100% =2,03%
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Lampiran 6. Hasil Kadar Air Simplisia dan Ekstrak

Cawan isi sebelum dipanaskan (g) — Cawan isi setelah dipanaskan (g)

% Kadar Air = Bobot Sampel (&) x 100%
Kadar Air Simplisia
Bobot Cawan Bobot Cawan
Bobot Kadar Rata-
Isi Sebelum Isi Setelah
Ulangan Sampel Sampel Air rata £
Pemanasan Pemanasan
© (%)  SD
@) @)
54,3702
1 2,0086 54,4468 54,3586 4,4956
54,3565
Cab 56,5998
2 J;v: 20132 56,6944 565914  5,1957 468§§I1i
56,5898 ’
57,5498
3 2,0176 57,6304 57,5354 4,7977
57,5336
61,8114
1 2,0185 61,8948 61,8063 4,4092
61,8058
57,5753
MZ?}‘éga 20232 57,9574 57,8669 45274 46346+
57,8658 0,2940
64,3673
3 2,0172 64,4545 64,3566 4,9672
64,3543
Contoh Perhitungan:
Cabe Jawa

54,4468 (g) — 54,3565 (g)
2,0086 (g)

Ulangan 1 = % 100% = 4,4956%

56,6944 (g) — 56,5898 (g)
2,0132 (g)

Ulangan 2 = x 100% = 5,1957%

57,6304 (g) — 57,5336 (g)
2,0176 (g)

Ulangan 3 = x 100% = 4,7977%



4,4956% + 5,1957% + 4,7977%

57

Rata-rata = . =4,8297%
Kadar Air Ekstrak
Bobot Cawan Bobot Cawan
Bobot Kadar Rata-
Isi Sebelum Isi Setelah
Ulangan Sampel Sampel Air rata £
Pemanasan Pemanasan
© (%) SD
) @)

56,1868

1 2,0145 56,2987 56,1538 7,3020
56,1516
64,5043

2 ?;5: 2,0159 64,6327 64,4996 6,7215 16(’)92;?3
64,4972 '
54,2913

3 2,0133 54,4242 54,2859 6,9686
54,2839
57,3579

1 2,0073 57,475 57,3532 6,1724
57,3511
62,5859

2 M[;i‘;ga 20193 62,7014 62,5867 5,742 +661§$$5
62,5848 '
54,7419

3 2,0233 54,8458 54,7157 6,5289
54,7137
56,3834

1 2,0129 56,4913 56,3707 6,0758
56,369
54,8535 5,8092 +

2 Lemon 2,0167 54,9603 54,8436 5,8461 0.2867
54,8424 ’
57,6542

3 2,0215 57,7511 57,642 5,5058

57,6398




Contoh Perhitungan:
Cabe Jawa
Ulangan 1 = 282287 ® = 561516 ) , 100/ — 7 3020%

2,0145 (g)

64,6327 (g) — 64,4972 ()

Ulangan 2 = x100% = 6,7215%
2,0159 (g)

Ulangan 3 = 2242428 = 542839 (8) , 1304, — 6,9686%
2,0133 (g)

Rata-rata = 7,3020% + 6,7215% + 6,9686% _ 6,9974%

3
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Lampiran 7. Hasil Kadar Abu Simplisia dan Ekstrak

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

59

% Kadar Abu = Bobot Sampel (8) x 100%
Kadar Abu Simplisia
Bobot Kadar Rata-
Bobot Kurs  Bobot Kurs +
Ulangan Sampel Sampel Abu rata +
Kosong (g) Abu (g)
(9) (%) SD
38,0714
1 2,0169 37,9377 38,0641 6,2372
38,0635
40,6647
5,9020 +
2 ?;52 20171 40,5193 40,6458 61871 g cqr7
40,6441 ’
41,1112
3 2,0239 40,9816 41,0897 5,2818
41,0885
38,5836
1 2,0233 38,4537 38,5713 5,7183
38,5694
41,6489
5,2194 +
Mgf]””a 20262 41,5194 46254 51321 o
99 41,6234 ’
41,8486
3 2,0137 40,7396 41,8379 4,8070
41,8364
Contoh Perhitungan:
Cabe Jawa

38,0635 (g) — 37,9377 (g)
2,0169 (g)

Ulangan 1 = % 100% = 6,2372%

40,6441 (g) — 40,5193 (g)
2,0171 (g)

Ulangan 2 = % 100% = 6,1871%

41,0885 (g) — 40,9816 (g)
2,0239 (g)

Ulangan 3 = x 100% = 5,2818%

6,2372% + 6,1871% + 5,2818%
3

Rata-rata = =5,9020%



Kadar Abu Ekstrak

60

Ulangan Sampel

Bobot

Sampel

(9)

Bobot Kurs
Kosong (g)

Bobot Kurs +
Abu (g)

Kadar
Abu
(%0)

Rata-
rata +
SD

Cabe
Jawa

2,0153

41,4263

41,5301

41,5145

41,5125

4,2772

2,0164

37,4868

37,5826

37,5729

37,5716

4,2055

2,0138

36,4359

36,5456

36,5308

36,5291

4,6280

4,3702 +
0,2261

Daun
Mangga

2,0119

38,9104

38,993

38,9849

38,9828

3,5985

2,0139

43,7614

43,8574

43,8482

43,8459

4,1958

2,0052

39,4748

39,5639

39,5548

39,553

3,8998

3,8980 +
0,2986

2 Lemon

2,0223

40,5643

40,6292

40,6195

40,6175

2,6306

2,0185

38,3964

38,4595

38,4471

38,4457

2,4424

2,0194

39,6766

39,7448

39,7349

39,7334

2,8127

2,6285 *
0,1851

Contoh Perhitungan:

Cabe Jawa

41,5125 (g) — 41,4263(g)

Ulangan 1 =

2,0153 (g)

x 100% = 4,2772%



37,5716 (g) — 37,4868 (g)

Ulangan 2 = x 100% = 4,2055%
2,0164 (g)

Ulangan 3 = 323221 ® = 364359 @) 1004, — 4,6280%
2,0138 (g)

Rata-rata = 4,2772% + 4,2055% + 4,6280% _ 4’3702 %

3
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Lampiran 8. Perhitungan Preparasi AICIl3 10%

Konsentrasi AICl3 yang dibutuhkan yaitu 10%

10 gram
100 mL

AlCl; = X 100% = 10 %

Jadi alumunium klorida yang ditimbang sebanyak 10 gram dan dilarutkan

menggunakan pelarut 100 mL

Lampiran 9. Perhitungan Natrium Asetat

Molaritas Natrium Asetat 1M

Mr Natrium Asetat : 82,03 g/mol
Volume : 100 mL

M _ massa 1000

Mr V (mL)

__ massa 1000
82,03 g/mol 100 mL

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

_ 1M x 82,03 g/mol x 100 mL
1000

IM

massa

8203
massa =——— 8,203 gram
1000

Lampiran 10. Perhitungan Larutan Standar Induk Kuersetin 1000 ppm

50 mg

Kuersetin 1000 ppm = oL

__ 50mg
~ o5l 1000 ppm

Kemudian diencerkan ke 100 ppm
Vi XN =V2 X N2
Vi x 1000 ppm =10 mL X 100 ppm

10 mL X 100 ppm
V] e
1000 ppm

=1 mL



Lampiran 11. Panjang Gelombang Maksimum Kuersetiin

Panjang Gelombang

(nm) Absorbansi
405 0,5724
415 0,6573
420 0,6871
425 0,7069
428 0,7112
429 0,7141
430 0,7139
432 0,7113
434 0,7096
435 0,7051
440 0,6851
445 0,6502
450 0,6045
455 0,5489

Panjang Gelombang Maksimum Kuersetin
0,75

0,7
0,65

0,6

Absorbansi

0,55

05
400 410 420 430 440 450 460

Panjang Gelombang (nm)



Lampiran 12. Waktu Inkubasi Optimum Kuersetin

Waktu (menit) Absorbansi
0 0,5157
10 0,5436
20 0,6171
30 0,7126
40 0,71256
50 0,7125
60 0,7107

Absorbansi

0,75

0,7

0,65

0,6

0,55

0,5

Waktu Inkubasi Optimum Kuersetin

10

20

30 40
Waktu Inkubasi (menit)

50

60

70

64



65

Lampiran 13. Perhitungan Deret Standar Kuersetin

Larutan induk Kuersetin dengan konsentrasi 100 ppm

2 ppm
Vi X Nj
V1 x 100 ppm

Vi

4 ppm
Vi X N
Vi1 X 100 ppm

Vi

6 ppm
Vi1 X Ni
Vi x 100 ppm

Vi

8 ppm
Vi XN
Vi x 100 ppm

Vi

10 ppm
Vi X Ni
V1 x 100 ppm

Vi

=V XN»
=10 mL X 2 ppm

10 mL x 20 ppm
100 ppm

=0,2 mL

=V2 X N2
=10 mL X 4 ppm

_ 10mL x4 ppm
100 ppm

=0,4 mL

=V2 X N2
=10 mL X 6 ppm

_ 10mL x 6 ppm
100 ppm

=0,6 mL

=V2 X N
=10 mL X 8 ppm

10 mL x 8 ppm
100 ppm

=0,8 mL

=V2 X N2
=10 mL X 10 ppm

_ 10mL x 10 ppm
100 ppm

=1 mL



Lampiran 14. Kurva Kalibrasi Kuersetin

Konsentrasi (ppm) Absorbansi
2 0,1247
4 0,2538
6 0,4063
8 0,5484
10 0,7056
Kurva Kalibrasi Kuersetin
08
07 y = 0,0728x - 0,0291
06
Z 05
8
é 0,4
203
0.2
01
0
0 2 4 6 8

Persamaan regresi linear:
y=bx+a

y =0,0728x - 0,0291
R%=0,999

Konsentrasi (ppm)

10

12
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Lampiran 15. Perhitungan Kadar Flavonoid

67

Bobot Kadar Rata- rata
Sampel Ulangan Sampel  Abs (mg Kadar +
(mg/L)
(9) QE/q) SD
1 0,0507 10,2943 4,4427 43,8142
Buah 44,3856 +
2 0,0505 0,2987 4,5032 44 5861
Cabe Jawa 0,5020
3 0,0504 0,2993 45114 44,7564
1 0,0503 0,2535 3,8823 38,5917
Sari Buah 38,4360 +
2 0,0503 0,2511 13,8489 38,2594
Lemon 0,1671
3 0,0505 0,2536 3,8841 38,4570
Daun 1 0,0509 0,2124 3,3173 130,3460
130,0461
Mangga 2 0,05607 0,2094 3,2770 129,2707
_ +0,6772
Arumanis 3 0,0506 0,2113 3,3021 130,5216
1 0,0509 0,2463 3,7829  148,6431
148,5125
Kombinasi 2 0,0509 0,2455 3,7719 148,2113
+0,2616
3 0,0508 0,2458 3,7765 148,6833

Contoh Perhitungan:

Diketahui:

Persamaan regresi linear — y = 0,0728x-0,0291
Volume Labu =50 mL — 0,05 L

Fp Cabe Jawa & Lemon = 10

Fp Daun Mangga & Kombinasi = 40

Buah Cabe Jawa Ulangan 1
—y-a
C b

0,2943 + 0,0291
=2 Tt — 44427 mg/L
0,0728
__ CxVolume Labu (L) x Fp

Bobot Sampel (g)

Kadar Flavonoid

4,4427¥>< 0,05L X 10
B 0,0507 g

=43,8142 (mg QE/q)



Lampiran 16. Perhitungan Larutan Na;COs 7,5%

Konsentrasi Na,COj3 yang dibutuhkan yaitu 7,5%

7,5 gram
100 mL

Na,CO3 =

X 100% = 7,5%

68

Jadi natrium karbonat anhidrat yang ditimbang sebanyak 7,5 gram dan dilarutkan

menggunakan pelarut 100 mL

Lampiran 17. Perhitungan Pengenceran Follin Ciocalteu 1:10

Konsentrasi reagen follin ciocalteu yang dibutuhkan yaitu 1:10

. . X 1
Follin ciocalteu = X —
50 mL 10

X =5mL

Jadi regen follin ciocalteu yang diperlukan sebanyak 5 mL dan dilarutkan

menggunakan pelarut aquadest 50 mL

Lampiran 18. Perhitungan Gelatin 1%

Gelatin = — x 100 mL = 1 gram
100

Lampiran 19. Perhitungan Pembuatan Larutan Standar Induk Asam Galat

__ 50mg

Asam Galat 1000 ppm T SomL

__50mg

oosL 1000 ppm

Kemudian dilakukan pengenceran ke 100 ppm

Vi X Nj =V2 X N2
Vi1 x 1000 ppm =10 mL x 100 ppm
\2 _ 10 mL X 100 ppm

1000 ppm
=1mL



Lampiran 20. Panjang Gelombang Maksimum Asam Galat

Panjang Gelombang

(nm) Absorbansi
750,5 0,6249
755,5 0,6276
761,5 0,6299
765,5 0,6303
766,5 0,6307
767,5 0,6306
769,5 0,6305
771 0,6304
775 0,6299
780 0,6285
790 0,623

Panjang Gelombang Maksimum Asam Galat

0,632
0,631
0,63
= 0,629
e
50,
3 0,626
0,625
0,624
0,623
0,622
740 750 760 770 780 790 800

Panjang Gelombang (nm)



Lampiran 21. Waktu Inkubasi Optimum Asam Galat

Waktu (menit) Absorbansi
0 0,4857
10 0,5039
20 0,5347
30 0,5726
40 0,6216
50 0,6214
60 0,6191

Absorbansi

0,65

0,6

0,55

0,5

0,45

04

Waktu Inkubasi Optimum Asam Galat

10

20

30 40
Waktu (menit)

50

60

70
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Lampiran 22. Perhitungan Deret Standar Asam Galat

Larutan induk Asam Galat dengan konsentrasi 100 ppm

2 ppm
Vi X Nj
V1 x 1000 ppm

Vi

4 ppm
Vi X N
Vi1 x 1000 ppm

Vi

6 ppm
Vi X Nj
V1 x 1000 ppm

Vi

8 ppm
Vi X Nj
V1 x 1000 ppm

Vi

10 ppm
Vi X Ni
V1 x 1000 ppm

Vi

=V2 X N2
=10 mL X 2 ppm

_ 10mL x 2 ppm
100 ppm

=0,2 mL

=V2 X N2
=10 mL X 4 ppm

_ 10mL x4 ppm
100 ppm

=0,4 mL

=V2 X N2
=10 mL X 6 ppm

_ 10 mL x6 ppm
100 ppm

=0,6 mL

=V2 X N
=10 mL X 8 ppm

10 mL x 8 ppm
100 ppm

=0,8 mL

=V2 X N2
=10 mL X 10 ppm

_ 10mL x 10 ppm
100 ppm

=1 mL



Lampiran 23. Kurva Kalibrasi Asam Galat

Konsentrasi (ppm) Absorbansi
2 0,1596
4 0,2649
6 0,3862
8 0,4971
10 0,6248

Kurva Kalibrasi Asam Galat

Konsentrasi (ppm)

y =0,0581x + 0,0378
R?=0,9991

8 10

12
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Lampiran 24. Perhitungan Konsentrasi Polifenol

Bobot
) C C Polifenol
Sampel Ulangan Sampel Absorbansi
(Mg/mL) (Mg/mL)
(9)
Buah 1 0,0507 0,4416 6,9512 69,5123
ua
2 0,0505 0,4441 6,9931 69,9312
Cabe Jawa
3 0,0504 0,4487 7,0063 70,0631
1 0,0503 0,4004 6,2415 62,4153
Sari Buah
2 0,0503 0,4006 6,2449 62,4498
Lemon
3 0,0505 0,40153 6,2604 62,6047
Daun 1 0,0509 0,3375 5,1594 51,5949
Mangga 2 0,0507 0,3361 5,1342 51,3425
Arumanis 3 0,0506 0,3363 5,1382 51,3826
1 0,0509 0,3755 5,8123 58,1239
Kombinasi 2 0,0509 0,3746 5,7969 57,9690
3 0,0508 0,3757 5,8158 58,1583

Contoh Perhitungan:
Diketahui:

Persamaan regresi linear — y = 0,0581x + 0,0378

_10mL
1 mL

Faktor Pengenceran (FP) 10

Buah Cabe Jawa Ulangan 1
_Al-a
b
_ 0,416 — 0,0378
0,0581

C

=6,9512 pg/mL

Al-a
b

=6,9512 pg/mL X 10

C Polifenol = (

) X FP

= 69,5123 pg/mL
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Lampiran 25. Perhitungan Konsentrasi Polifenol Non Tanin

) C C Polifenol Non
Sampel Ulangan Absorbansi ]
(ng/mL)  Tanin (pg/mL)
1 0,6003 9,6821 290,4647
Buah Cabe
2 0,6009 9,6924 290,7745
Jawa
3 0,6014 9,7005 291,0154
1 0,5884 9,4773 284,3201
Sari Buah
2 0,5885 9,4790 284,3717
Lemon
3 0,5888 9,4836 284,5094
Daun 1 0,5687 9,1382 274,1480
Mangga 2 0,5682 9,1290 273,8726
Arumanis 3 0,5683 9,1308 273,9242
1 0,5809 9,3488 280,4647
Kombinasi 2 0,5807 9,3442 280,3270
3 0,5810 9,3505 280,5163

Contoh Perhitungan:
Diketahui:

Persamaan regresi linear — y = 0,0581x + 0,0378

10 mL
2mL

Faktor Pengenceran 1 (FP 1) = 5

Faktor Pengenceran 2 (FP 2) = i—zt =6

Buah Cabe Jawa Ulangan 1

_A2-a
¢ b
_ 0,6003 —0,0378 _
= o~ 96821 pg/mL
. . A2-a
C Polifenol Non Tanin = ( ) X5 X6

b

=9,6821 ug/mL X 5 X 6

= 290,4647 ng/mL
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Lampiran 26. Perhitungan Konsentrasi Larutan Uji Gelatin

Rata-rata C C Gelatin
Absorbansi _
Absorbansi  (ug/mL) (ng/mL)
0,4714
0,4705 0,471 7,4561 223,6833
0,4711

Contoh Perhitungan:
Diketahui:

Persamaan regresi linear —» y = 0,0581x+0,0378

10 mL
=5
2 mL

Faktor Pengenceran 1 (FP 1) =

6 mL
Faktor Pengenceran 2 (FP 2) = T 6
_A3-a
b
0,471 -0,0378
0,0581

C

=7,4561 pg/mL

A3 —-a
b

CGelatin =) x5x%x6

=7,4561 X 5X 6
=223,6833 pg/mL
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Lampiran 27. Perhitungan Konsentrasi Tanin

Volume C Tanin Kadar Rata- rata
Sampel  Ulangan
Labu (mL) (uvg/mL) (mg TAE/g) Kadar +SD
1 1,3654 1,3466
Buah 1,3690 +
2 1,4199 1,4059
Cabe Jawa 0,0321
3 . 1,3654 1,3546
1 0,8892 0,8839
Sari Buah 0,8799 +
2 0,8806 0,8754
Lemon 0,0043
3 50 0,8892 0,8804
Daun 1 0,5651 2,2205
2,2504 +
Mangga 2 0,5765 2,2745
_ 0,0274
Arumanis 3 A 0,5708 2,2563
1 0,6712 2,6375
o 2,6167 +
Kombinasi 2 0,6626 2,6037
0,0182
3 0,6626 2,6088

Contoh Perhitungan:

Buah Cabe Jawa Ulangan 1

__(C Polifenol — C Polifenol Non Tanin + C Gelatin)
2

C Tanin

_ (69,5123—290,4647+ 223,6833)
2

=1,3654 pg/mL

. C Tanin XV x FP x 1073
Kadar Tanin =

Bobot Sampel (g)

11,3654 pg/mL X 50 mL x 1 x 1073
0,0507 g

=1,3466 mg TAE/g




77

Lampiran 28. Uji Fitokimia Ekstrak

Uji Senyawa
Sampel ) Tanin Tanin
Flavonoid

Terkondensasi Terhidrolisis

Ekstrak Buah
Cabe Jawa

Ekstrak Daun
Mangga
Arumanis

Serbuk Sari

Buah Lemon
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Lampiran 29. Hasil Analisis SPSS
1. Uji Homogenitas

Test of Homogeneity of Variances

Levene

Statistic dff df2 Sig.
kadar flavonoid 3.598 3 8 066
kadartanin 3.124 3 8 .088

- Apabila nilai Sig. < 0,05 maka data tidak berdistribusi homogen

- Apabila nilai Sig. > 0,05 maka data berdistribusi homogen

Hasil output data, diperoleh nilai Sig. 0,066 untuk kadar flavonoid; 0,088
untuk kadar tanin, semua nilai Sig. > 0,05 maka dapat disimpulkan data
berdistribusi homogen.

2. Uji Normalitas

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirmov® Shapiro-Wilk
sampel Statistic df Sig Statistic df Sig
kadar flavonoid  buah cabe jawa 322 3 .880 3 325
sari buah lemon 217 3 .988 3 792
daun mangaga arumanis 338 3 853 3 248
kombinasi .358 3 .B13 3 147
kadar tanin buah cabe jawa 340 3 849 3 .238
sari buah lemon 213 3 990 3 .806
daun mangga arumanis .251 3 966 3 645
kombinasi 334 3 .B60 3 .268

a. Lilliefors Significance Correction
- Apabila nilai Sig. < 0,05 maka data tidak berdistribusi normal

- Apabila nilai Sig. > 0,05 maka data berdistibusi normal

Hasil output data, diperoleh nilai Sig. buah cabe jawa 0,325; sari buah lemon
0,792; daun mangga arumanis 0,248; kombinasi 0,147 untuk kadar flavonoid,
sedangkan untuk kadar tanin buah cabe jawa 0,238; sari buah lemon 0,806;
daun mangga arumanis 0,645; kombinasi 0,268. Semua nilai Sig. > 0,05 maka
dapat disimpulkan data berdistribusi normal.

3. Uji One Way ANOVA
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ANOVA
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
kadar flavonoid ~ Between Groups 29299.360 3 9766.453 48399763 .000
Within Groups 1.614 8 .202
Total 29300975 1
kadar tanin Between Groups 5.701 3 1.900 3551.381 .000
Within Groups 004 8 0o
Total 5705 1

Untuk hipotesis, maka:

- Ho= masing-masing ekstrak tunggal dan kombinasi ketiga ekstrak tidak
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kadar flavonoid dan kadar
tanin

-  Hi = masing-masing ekstrak tunggal dan kombinasi ketiga ekstrak

memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kadar flavonoid dan kadar

tanin
| Titik Persentase Distribusi F untuk Probabilita = 0,05 |
df untuk df untuk pembilang (N1)
penyebut
(N2) 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
1 161 199 | 216 | 225 | 230 | 234 | 237 239 | 241 242 | 243 | 244 | 245 | 245 246
2| 1851 | 19.00 | 1916 | 19.25 | 19.30 | 19.33 | 19.35 | 19.37 | 19.38 | 19.40 | 19.40 | 19.41 | 19.42 | 19.42 | 19.43
3|1013| 955| 928 | 912 | 901 | 894 | 889 | 885 | 881 | 879 | 876 | 874 | 873 | 871 870
4| 771 | 694 | 659 | 639 | 626 | 616 | 609 | 604 | 600| 596 | 594 | 591 | 589 | 587 | 586
5| 661 579 | 541 | 519 | 505 | 495| 488 | 482 | 477 | 474 | 470 | 468 | 466 | 464 | 462
6| 599 | 514 | 476 | 453 | 439 | 428| 421 415| 410| 406 | 403 | 400| 398 | 3.96 | 3.94
7| 559 | 474 | 435| 412 397 | 387 | 379 373 | 368 | 364 | 360 | 357 | 355 | 353 351
8| 532 446 | 407 | 384 | 369 | 358 | 350 | 344 | 339 335 331 | 328| 326 | 324 322

Dalam uji (F) simultan didapatkan F hitung kadar flavonoid sebesar 48399,763
dan F tabel kadar flavonoid sebesar 4,07. F hitung kadar tanin sebesar 3551,381
dan F tabel kadar tanin sebesar 4,07, karena F hitung > F tabel maka Hy ditolak
dan H; diterima artinya masing-masing ekstrak tunggal dan kombinasi ketiga
ekstrak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kadar flavonoid dan
kadar tanin.

Untuk nilai signifikansi,

- Jika nilai sig < 0,05 maka, ada perbedaan yang signifikan antara sampel

terhadap kadar flavonoid dan kadar tanin
- Jika nilai sig > 0,05 maka, tidak ada perbedaan yang signifikan antara

sampel terhadap kadar flavonoid dan kadar tanin
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Hasil output data, diperoleh semua nilai sig 0,000 < 0,05 artinya, ada
perbedaan yang signifikan antara sampel terhadap kadar flavonoid dan
kadar tanin. Sehingga diperlukan uji lanjut yaitu uji lanjut Duncan

4. Uji Duncan

kadar flavonoid

Duncan®
Subsetfor alpha=0.05

sampel N 1 2 3 4

38.436033

sari buah lemon

buah cabe jawa 44385567

daun mangga arumanis 130.046100

W W W w

kombinasi 148.512567
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.

kadar tanin

Duncan?®

Subsetfor alpha=0.05
sampel N 1 - 3 4
sari buah lemon 3 879900
buah cabe jawa 3 1.369033
daun mangga arumanis 3 2.250433
kombinasi 3 2616667
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Samnple Size = 3.000.

Kesimpulan: Uji lanjut duncan menunjukkan adanya perbedaan yang
signifikan dilihat dari nilai rata-rata kadar flavonoid dan tanin sari buah lemon,

buah cabe jawa, daun mangga arumanis dan kombinasi ketiga ekstrak.



ANALISIS KADAR TANIN MENGGUNAKAN MODIFIKASI METODE DAN
PERSAMAAN TERBARU PADA BUAH CABE JAWA (Piper retrofractum Vahl.), DAUN
MANGGA ARUMANIS (Mangifera indica L.), DAN SARI BUAH LEMON (Citrus limon L.)

ANALYSIS OF TANNIN CONTENTS USING MODIFICATION METHOD AND NEW
EQUATIONS ON Piper retrofractum Vahl., Mangifera indica L., AND Citrus limon L.

Jihan Maharani'*, Lusi Agus Setiani?, Zaldy Rusli?

Program Studi Farmasi, FMIPA Universitas Pakuan,
Jalan Pakuan PO Box 452 Bogor 16129
e-mail : jmaharani637@gmail.com

ABSTRAK

Buah cabe jawa (Piper retrofractum Vahl), daun mangga arumanis (Mangifera indica L.), dan
sari buah lemon (Citrus limon L.) memiliki banyak kandungan metabolit sekunder, terutama senyawa
tanin. Senyawa tanin dalam tumbuhan dapat menurunkan tekanan darah (antihipertensi). Analisis
kadar kadar tanin dengan modifikasi dari metode Amorim menggunakan spektrofotometer UV-
Visible. Hasil analisis kadar tanin pada ekstrak buah cabe jawa, ekstrak daun mangga arumanis,
serbuk sari buah lemon dan kombinasi ekstrak diperoleh secara berturut-turut adalah 1,36 + 0,0321
mg GAE/g; 2,25 + 0,0274 mg GAE/g; 0,87 + 0,0043 mg GAE/g dan 2,61 + 0,0182 mg GAE/qg. Hasil
kadar tanin ekstrak buah cabe jawa, ekstrak daun mangga arumanis, serbuk sari buah lemon dan
kombinasi ketiga ekstrak memiliki perbedaan yang signifikan.

Kata kunci : Cabe Jawa, Mangga Arumanis, Lemon, Tanin, Protein, Gelatin, Spektrofotometri
UV-VIS

ABSTRACT

Piper retrofractum Vahl, Mangifera indica L., and Citrus limon L. contain many secondary
metabolites, especially tannin compounds. Tannin compounds in plants can lower blood pressure
(antihypertension). Analysis of tannin levels with a modification of the Amorim method using a UV-
Visible spectrophotometer. The results of the analysis of tannin levels in Piper retrofractum Vahl,
Mangifera indica L., Citrus limon L. and a combination of extracts were respectively 1.36 = 0.0321
mg GAE/qg; 2.25 £ 0.0274 mg GAE/g; 0.87 £ 0.0043 mg GAE/g and 2.61 £+ 0.0182 mg GAE/g. The
results of the tannin levels of Piper retrofractum Vahl, Mangifera indica L., Citrus limon L. and a
combination of extracts had significant differences.

Keywords : Piper retrofractum Vahl, Mangifera indica L., Citrus limon L., Tannins, Protein,
Gelatin, UV-Vis Spectrophotometry
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PENDAHULUAN
Semakin populernya istilah back to

nature, semakin mendorong pemanfaatan
herbal yang berefek terhadap kesehatan serta
semakin banyaknya kajian atau studi terkait
herbal oleh para ilmuwan. Tanaman herbal
memiliki senyawa metabolit sekunder yang
bermanfaat untuk mencegah, menyembuhkan
penyakit, melakukan fungsi biologis tertentu
(Kumontoy dkk., 2023). Metabolit sekunder
tanaman berfungsi sebagai komponen pemandu
dalam pencarian dan pengembangan obat baru.
Saat pengujian fitokimia secara kualitatif,
ekstrak tumbuhan dapat menunjukkan senyawa
aktif yang mungkin memiliki efek toksik atau
efek terapi. Inilah sebabnya mengapa uji
fitokimia kualitatif dan kuantitatif sangat
penting untuk proses ini (Khafid dkk., 2023).

Secara tradisional seluruh bagian dari
tanaman cabe jawa (Piper retrofractum Vahl)
digunakan untuk pengobatan (Salleh & Ahmad,
2020). Dalam penelitian, buah cabe jawa
berkhasiat sebagai antihipertensi akibat adanya
plak aterosklerosis, mekanisme buah kerja cabe
jawa yaitu menghambat aktivitas enzim lipase
sehingga menghambat penyerapan lemak pada
tubuh (Dewi, 2021).

Daun  mangga memiliki  aktivtas
farmakologi sebagai antioksidan, antikanker,
antimikroba, kardioprotektif dan antihipertensi
(Mehmood et al., 2023). Tanaman mangga telah
terkenal lebih dari 4.000 tahun yang lalu di

negara India, sebagai pengobatan ayuverda

dengan  menggunakan  berbagai  bagian
tanamannya salah satunya yaitu daun mangga
(Swaroop et al., 2018).

Buah lemon memiliki banyak manfaat
termasuk  sifat

farmakologi, antimikroba,

antikanker, antioksidan, dan antiinflamasi
(Shiyan dkk., 2022). Perasan air lemon juga
dapat digunakan untuk mengobati hipertensi,
pada penelitian Susilawati & Kasron, (2019)
menyatakan bahwa jus lemon dapat menurunkan
tekanan darah dengan penurunan sistolik pada
lansia.

Atas dasar kesamaan kandungan metabolit
sekunder pada buah cabe jawa, daun mangga,
dan sari buah lemon terutama tanin yang
diyakini berkhasiat sebagai antihipertensi
dengan menghambat stress oksidatif serta
mengurangi tekanan arteri pumonalis (Aimaier
2023),

senyawa tanin dengan modifikasi metode dari

et al, peneliti menganalisis kadar

Amorim menggunakan ekstraksi infundasi,
karena prosesnya hampir serupa dengan
pengolahan tanaman herbal pada masyarakat
dan sebagai keterbaruan dari penelitian ini dari
ekstrak tunggal serta kombinasi ekstrak dari
ketiga tanaman tersebut. Peneliti berharap ketiga
tanaman tersebut dengan kombinasi ketiganya
dapat dibuktikan kadar tanin secara kuantitatif,

yang memiliki khasiat sebagai pengobatan.

METODE PENELITIAN
Alat Dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini



yaitu Cawan Uap (RROC),

Dryer

Centrifuge
(ColeParmer),  Freeze
CoolSafe), Grinder, Kertas Saring, Kurs (RRC),
Mesh 40 (ABM), Oven (Memmert), Panci

Infusa, Pipet Tetes, Pipet Volume (Pyrex®),

(ScanVac

Sonikator (Branson), Spektrofotometri Uv-Vis
(Jasco V-730), Tabung Reaksi (Pyrex®), Tanur
(DAIHAN®),
Analitik (Lab Pro).

Bahan yang digunakan dalam penelitian
ini yaitu Asam Galat (C7HsOs) Merck, Aqua
destillata, Etanol 70% (C2HsO) OneMed, Feri
Klorida (FeCls) Merck, Gelatin
(C102H151N21039) Merck, Kalium Bromida
(KBr) Merck, Natrium Karbonat (Na2CO3)
Merck, Folin Ciocalteu (C10HsNaOsS) Merck,
Simplisia dan Ekstrak cabe jawa, daun mangga

Thermometer,  Timbangan

arumanis serta Ekstrak sari buah lemon.

Prosedur Kerja
Pengumpulan Bahan Baku

Dalam penelitian ini menggunakan bahan
baku yaitu buah cabe jawa, daun mangga
arumanis, dan buah lemon yang diperoleh dari
Balai Penelitian Tanaman, Rempah dan Obat
(BALITRO), Bogor, Jawa Barat.

Pembuatan Simplisia dan Ekstrak Kering
Buah Cabe Jawa dan Daun Mangga

Bahan baku buah cabe jawa segar diambil
sebanyak 1500 g dan daun mangga arumanis
diambil sebanyak 3000 g kemudian masing-

masing dalam wadah berbeda dilakukan sortasi

basah, yaitu memisahkan kotoran yang
menempel atau bahan asing lainnya pada bahan
baku, dilakukan

menggunakan air mengalir

kemudian pencucian

untuk
menghilangkan kotoran yang masih menempel
lalu ditiriskan. Selanjutnya dilakukan proses
pengeringan  untuk  buah cabe jawa
menggunakan oven pada suhu 40°C (Syafitri
dkk., 2023) dan pengeringan untuk daun mangga
arumanis dioven pada suhu 50-55°C karena
pengeringan menggunakan oven dengan suhu
yang tidak terlalu tinggi yaitu sekitar 60°C tidak
merusak komponen dalam bahan (DepKes R,
1995).

Serbuk simplisia buah cabe jawa dan daun
mangga arumanis dilakukan proses ekstraksi
secara terpisah dengan metode infundasi.
Masing-masing serbuk ditimbang sebanyak 200
g masukkan ke dalam panci bertingkat infusa
yang berbeda, kemudian ditambahkan pelarut
aquadest sebanyak 2000 mL lalu dipanaskan
selama 15 menit (terhitung pada suhu mencapai
90°C) dan diaduk sesekali (Depkes, 2000).
Setelah itu hasil disaring dan hasil filtrat

dijadikan serbuk menggunakan alat freeze dry.

Pembuatan Serbuk Kering Sari Buah Lemon

Buah lemon dikumpulkan sebanyak 4000
g kemudian dilakukan sortasi basah yaitu
dipisahkan kotoran yang menempel atau bahan
asing lainnya pada bahan baku, kemudian
dilakukan pencucian menggunakan air yang

mengalir agar kotoran langsung terpisahkan,



kemudian dilakukan perajangan menjadi 2

bagian, lalu  diperas  buahnya untuk
mendapatkan sari buahnya. Sari buah lemon
kemudian dikeringkan menggunakan alat freeze
dryer pada suhu -48°C sampai -56°C sehingga
didapatkan sari buah lemon dalam bentuk

serbuk (Sriarumtias dkk., 2020).

Uji Fitokimia
Uji Tanin Terkondensasi

Sampel sebanyak 0,5 g masing-masing
secara terpisah dimasukkan ke dalam tabung
reaksi, lalu dilarutkan dalam 5 mL aqua
destillata. Ditambahkan dengan larutan FeCls
1% 3-5 mL jika terbentuk warna hijau
kehitaman maka sampel tersebut positif
mengandung tanin terkondensasi (Tyler et al.,
1976).

Uji Tanin Terhidrolisis

Sampel sebanyak 0,5 g masing-masing
secara terpisah dimasukkan ke dalam tabung
reaksi, lalu dilarutkan dalam 5 mL aqua
destillata. Ditambahkan dengan kalium bromida
(KBr) kemudian dihomogenkan jika tidak
terbentuk endapan maka sampel tersebut positif
mengandung tanin terhidrolisis (Tyler et al.,
1976).

Pengujian Mutu Simplisia Dan Ekstrak
Uji Organoleptik
Uji organoleptik merupakan uji yang

dilakukan menggunakan panca indra manusia.

Hal yang diamati pada pengujian organoleptik
meliputi aroma, bentuk, warna, dan rasa dari
simplisia dan ekstrak sehingga didapatkan hasil
objektif.

Uji Kadar Air

Metode gravimetri adalah cara yang
digunakan untuk penetapan kadar air simplisia
dan ekstrak. Cawan yang telah diisi oleh
simplisia dan ekstrak ditimbang masing-masing
sebanyak 2 gram untuk mendapatkan berat
cawan isi sebelum pemanasan kemudian cawan
dipanaskan di dalam oven dengan suhu 105° C
selama 5 jam, setelah itu dinginkan dalam
desikator sampai suhu ruang lalu ditimbang.
Dilanjut pengeringan dengan selang waktu 1 jam
sampai ada  perbedaan antara  kedua
penimbangan yang dilakukan berturut turut yang
tidak lebih dari 0,25 %. Kadar air simplisia dan
ekstrak menurut syarat yaitu <10 % (Depkes,

2017).

Uji Kadar Abu
Uji kadar abu dilakukan

menimbang 2 gram masing-masing serbuk

dengan

simplisia dan ekstrak lalu dimasukkan ke dalam
krus yang telah dipijarkan dan ditara. Pemijaran
dilakukan dengan suhu 600°C hingga arang
habis, lalu dinginkan dan ditimbang. Jika arang
tidak dapat hilang, ditambahkan air panas dan
saring dengan kertas saring bebas abu. Pijarkan
kertas saring dalam krus yang sama, dimasukkan

filtrat ke dalam krus, diuapkan dan dipijarkan



hingga bobot tetap lalu ditimbang. Syarat kadar
abu sendiri untuk simplisia yaitu < 10 %
(Depkes, 2017).

Prinsip Analisis Tanin
Polifenol merupakan senyawa Yyang

memiliki  banyak gugus fenol dalam
molekulnya, seperti tanin, flavonoid, asam
fenolik, dan lain-lain. Untuk selanjutnya,
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)

Endapan yang terbentuk kemudian

disaring untuk diambil filtratnya. Kandungan
yang terdapat dalam filtrat (F) adalah senyawa
polifenol non tannin (PNT) dan sisa gelatin (SG)
yang ditunjukkan dengan persamaan (4). PNT
dapat diperoleh menyederhanakan persamaan
(4), 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 (SG=G-T)
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 (PNT=F-G+T)
T=P—(F-G+T)
T=P-F+G-T
T+T=P-F+G

2T=P-F+G

T= P —§+ G) 0
Pada persamaan (7), konsentrasi tanin dapat
diketahui  dengan  mengukur  konsentrasi
polifenol  (tanpa  penambahan  gelatin),
konsentrasi  polifenol non tanin (dengan

penambahan gelatin), blanko gelatin (tanpa
larutan sampel) dan blanko pelarut (tanpa larutan

sampel dan gelatin).



Penetapan Kadar Tanin

Dibuat larutan standar asam galat dengan
konsentrasi 100 ppm dan larutan sampel dengan
konsentrasi 1000 ppm. Dibuat larutan pereaksi
Na,COs 7,5%, pereaksi folin ciocalteu 1:10.
Selain itu dibuat larutan gelatin 1%. Dilakukan
penentuan panjang gelombang maksimum,
waktu inkubasi dan  kurva  kalibrasi
menggunakan larutan uji standar asam galat.
Larutan uji standar dibuat dengan memipet
sebanyak 1 mL larutan standar asam galat 100
ppm, ditambahkan 2,5 mL
ciocalteu 1:10 dan 2,5 mL NaCOsz 7,5%,
kemudian ditambahkan aquadest hingga tanda

batas labu 10 mL.

reagen folin

Setelah itu, dibuat larutan uji sampel
untuk analisis polifenol, yaitu sampel buah cabe
jawa dan sari buah lemon, untuk mengetahui
konsentrasi polifenol (C Polifenol) dipipet 1 mL
larutan induk sampel lalu dimasukkan labu ukur
10 mL, ditambahkan 2,5 ml larutan follin
ciocalteu 1:10 ditambahkan 2,5 ml larutan
Na;COs 7,5%

destillata

kemudian tambahkan aqua

hingga tanda  batas  dan
dihomogenkan. Dilakukan pengenceran larutan
induk sampel daun mangga arumanis dan
kombinasi ketiga ekstrak, dipipet sebanyak 5
mL dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL lalu
ditambahkan dengan etanol 70 % hingga tanda
batas serta di homogenkan. Larutan dipipet
kembali sebanyak 5 mL dimasukkan ke dalam
labu ukur 10 mL lalu ditambahkan dengan

etanol 70 % hingga tanda batas serta di

homogenkan. Kemudian dipipet sebanyak 1 mL
dan ditambahkan dengan pereaksi dengan
perlakuan yang sama seperti larutan sampel
tunggal.

Analisis polifenol non tanin pada sampel
tunggal maupun kombinasi, untuk mengetahui
konsentrasi polifenol non tanin (C Polifenol Non
Tanin) dengan cara dipipet 1 mL larutan induk
sampel ke dalam tabung sentifugasi kemudian
ditambahkan gelatin 5 mL untuk mendapatkan
endapan yang tetap, kemudian dilakukan
sentrifugasi untuk memisahkan filtrat dan residu.
Filtrat hasil sentrifugasi dipipet sebanyak 2 mL
labu ukur 10 mL,

kemudian ditambahkan 2,5 ml larutan follin

dimasukkan ke dalam

ciocalteu 1:10 ditambahkan 2,5 ml larutan
Na.CO3z 7,5% kemudian ditambahkan aqua
destillata hingga tanda batas dan dihomogenkan.

Selain itu, dilakukan analisis larutan
kontrol uji gelatin. Pada analisis larutan uji
gelatin untuk mengetahui konsentrasi larutan uji
gelatin (C Gelatin) dipipet larutan gelatin 1%
sebanyak 5 mL ke dalam beaker glass, kemudian
ditambahkan 1 mL aqua destillata aduk hingga
homogen. Larutan tersebut dipipet sebanyak 2
mL dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL
kemudian ditambahkan 2,5 mL larutan follin
ciocalteu 1:10 ditambahkan 2,5 mL larutan
Na.COz 7,5%

destillata hingga tanda batas dan dihomogenkan.

kemudian tambahkan aqua

Diinkubasi pada waktu inkubasi optimum 40
dilakukan
absorbansi (A1, A2 dan A3) pada panjang

menit  kemudian pembacaan



gelombang maksimum 766,5 nm.

Analisis Data

Analisis statistika dilakukan dengan SPSS
Statistics 24. Dilakukan uji homogenitas, uji
normalitas, uji ANOVA, uji (F) simultan dan uji
lanjut Duncan. Data-data dalam bentuk tabel
menunjukkan ada atau tidaknya perbedaan

signifikan pada kadar.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Uji Karakteristik Mutu Simplisia dan

Ekstrak

Hasil Organoleptik Simplisia dan Ekstrak
Tanaman buah cabe jawa, daun mangga

dilakukan

determinasi di Laboratorium Herbarium BRIN

arumanis dan buah lemon
(Badan Riset dan Inovasi Nasional), Bogor.
Hasil determinasi menyatakan bahwa buah cabe
jawa yang digunakan pada penelitian ini adalah
buah cabe jawa (Piper retrofractum Vahl) suku
Piperaceae, daun mangga arumanis (Mangifera
indica L) suku Anacardiaceae, dan buah lemon
(Citrus x limon (L.) Osbeck suku Rutaceae.
Ciri-ciri serbuk simplisia buah cabe jawa yaitu
bau khas
aromatik, dan rasa pedas dan pahit. Serbuk

warna coklat agak kehitaman,

simplisia daun mangga arumanis yaitu warna
hijau, bau khas aromatik dan rasa pahit serta
sepat.

Pembuatan ekstrak kering dilakukan
ekstraksi infundasi

dengan dengan

perbandungan serbuk simplisia dan pelarut

adalah 1:10. Kemudian filtrat infundasi di buat
menjadi serbuk dengan metode Freeze Dry.
Organoleptik ekstrak kering buah cabe jawa dan
daun mangga arumanis hampir serupa dengan
organoleptik pada simplisia namun memiliki
perbedaan pada bentuk atau tekstur, pada
simplisia partikelnya lebih besar dibandingkan

dengan ekstrak.

Hasil Uji Kadar Air Simplisia dan Ekstrak
Kadar air adalah salah satu metode yang
sangat penting untuk menentukan mutu dan
ketahanan terhadap kerusakan yang mungkin
terjadi pada simplisia dan ekstrak. Semakin
tinggi kadar air suatu bahan, akan semakin besar
kemungkinan kerusakannya baik sebagai akibat
aktivitas  biologis internal  (metabolisme)
maupun masuknya mikroba (Daud dkk., 2020).
Hasil pengujian kadar air simplisia dan ekstrak
dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Hasil Uji Kadar Air Simplisia dan

Ekstrak

Sampel Kadar Air  Syarat
P danSD (%) (%)
Simplisia
48297 +
H < 0
Buah Cabe 0.3511 <10%
Jawa
Simplisia 46346 +
] -_— < 0
Daun 0.2940 <10%
Mangga
Ekstrak
6,9974
H < 0
Buah Cabe +0.2913 <10%
Jawa
T e,
+0,3775 — °

Mangga




Ekstrak Sari
Buah lemon

5,8092 +

<10%
0,2867 = 10%

Hasil Uji Kadar Abu Simplisia dan Ekstrak
kering
Uji  kadar

untuk mengetahui kandungan mineral internal

abu dilakukan bertujuan

dan eksternal yang berasal dari proses awal
sampai terbentuknya ekstrak (Utami, 2020).
Pada tahap ini ekstrak di dipanaskan pada suhu
600 °C hingga senyawa organik dan turunannya
terdestruksi dan menguap sampai tinggal unsur
mineral dan anorganik saja. Hasil pengujian
kadar air simplisia dan ekstrak dapat dilihat
pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil Uji Kadar Abu Simplisia dan
Ekstrak

Kadar Abu Svarat
Sampel dan SD B(ICy)
(%) °
Simplisia
5,9020 +
! 0
Buah Cabe 0,5377 <6,7%
Jawa
Simplisia 52104 +
! - 0
Daun 0.4617 <12%
Mangga
Ekstrak
4,3702 +
! [0)
Buah Cabe 0,2261 <10,2%
Jawa
02086 — <7
Mangga
Ekstrak Sari 2,6285 +
1 < 0
Buah lemon 0,1851 =10.2%

Hasil Uji Fitokimia Ekstrak

Parameter tanin terkondensasi
menggunakan pereaksi FeCls (Besi Il klorida)
yaitu adanya perubahan warna hijau kehitaman.
Terbentuknya warna hijau kehitaman atau biru
tinta pada ekstrak setelah ditambahkan dengan
FeCls karena tanin akan membentuk senyawa
kompleks dengan ion Fe®" (Dwika dkk., 2016).
Untuk tanin terhidrolisis menggunakan pereaksi
bromide (KBr) yaitu ditandai dengan tidak
1976).

Terbentuknya endapan pada larutan ekstrak

adanya endapan (Tyler et al,
setelah ditambahkan dengan KBr karena tanin
akan membentuk endapan. Hasil uji fitokimia
ekstrak dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil Uji Fitokimia Ekstrak

Uji Tanin  Uji Tanin
Ekstrak FeCls KBr
Buah Cabe Jawa + -
Sari Buah Lemon + -
Daun Mangga
Arumanis + -
Keterangan :

(+) Mengandung senyawa

(-) Tidak mengandung senyawa tersebut
Berdasarkan hasil penelitian uji fitokimia

ekstrak buah cabe jawa positif tanin

terkondensasi ditandai dengan perubahan warna

hijau kehitaman, dan negatif tanin terhidrolisis

ditandai dengan terbentuknya endapan.

Hasil Analisis Kadar Tanin

Analisis kadar tanin ditentukan

berdasarkan metode spektrofotometri UV-Vis.



Perlakuan yang dilakukan untuk menentukan
kadar tanin pada sampel yaitu menambahkan
reagen folin ciocalteu. Gugus hidroksil pada
fenol bereaksi dengan reagen folin ciocalteu
membentuk senyawa kompleks berwarna biru
yang dapat dideteksi dengan spektrofotometer.
Penambahan natrium karbonat digunakan agar
kondisi menjadi basa (Karim dkk., 2021).
Analisis kadar tanin dilakukan pada panjang
gelombang maksimum 766,5 nm dan dilakukan
pengulangan sebanyak 3 kali (triplo). Sebelum
dilakukan pengukuran dilakukan inkubasi
selama 40 menit agar reaksi berjalan sempurna,
sehingga memberikan intensitas warna yang
maksimal. Absorbansi yang didapat dihitung
konsentrasinya dengan persamaan regresi linear
yang didapat yaitu y = 0,0581x + 0,0378 dengan
nilai R? = 0,9991. Hasil analisis kadar tanin
dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Hasil Analisis Kadar Tanin

Rata-Rata Kadar

Ekstrak Tanin (mg
GAE/g) £SD
Buah Cabe Jawa 1,3690 + 0,0321b
Sari Buah a
0,8799 + 0,0043
Lemon
Daun Mangga
998 5 2504 + 0,0274
Arumanis
Kombinasi 26167 + 0,0182¢

Kadar tanin yang terkandung dalam
ekstrak buah cabe jawa, serbuk sari buah lemon,
dan ekstrak daun mangga arumanis serta
kombinasi ketiga sampel tersebut memiliki

kadar yang berbeda, dikarenakan dalam setiap

tanaman memiliki berbagai metabolit sekunder

dengan kandungan yang berbeda. Kadar
senyawa tanin yang berbeda pada sampel
tunggal dan kombinasi, karena dimungkinkan
sama halnya seperti senyawa flavonoid karena

adanya interaksi dari berbagai sampel yang

mengakibatkan senyawa dapat terreduksi
sehingga memengaruhi kadar tanin
(Mahfirohtun, 2020).

Metode penetapan kadar tanin yang

digunakan pada penelitian ini adalah modifikasi
dari metode penelitian Amorim et al., (2008).
Dalam metode penelitian Amorim et al., (2008),
penentuan konsentrasi tanin dihitung sebagai
selisih antara konsentrasi polifenol total dan
konsentrasi polifenol non tanin. Polifenol non
tanin didapatkan dengan menghilangkan tanin
dari polifenol total dengan cara penambahan
protein  (gelatin), sehingga tanin  akan
membentuk endapan yang terpisah dari filtrat.
Modifikasi penelitian yang dilakukan adalah
menganalisis larutan uji kontrol gelatin (sebagai
protein) yang digunakan untuk mengendapkan
tanin. Hal ini, protein akan menjadi matriks
analisis, sehingga perlu dilakukan analisis
terhadap matriks dari protein.

Metode penelitian ini terdapat matriks
analisis yaitu gelatin dan pelarut, maka dari itu
dilakukan pengukuran blanko pelarut dan blanko
gelatin (larutan uji kontrol gelatin). Adapun
fungsi dari blanko pelarut yaitu mengetahui
pengaruh pelarut ketika direaksikan dengan

pereaksi follin ciocalteu dan natrium karbonat.



Penggunaan blanko pelarut biasanya sebagai
zero set pada spektrofotometer. Menurut teori,
kandungan gelatin pada larutan uji kontrol
gelatin tidak bisa bereaksi dengan pereaksi
follin ciocalteu, dikarenakan gelatin adalah
protein tidak memiliki gugus yang dapat
teroksidasi. Namun, hasil modifikasi metode ini
larutan uji kontrol gelatin memberikan serapan
setelah direaksikan dengan pereaksi follin
ciocalteu dan natrium karbonat. Hal ini bisa
terjadi karena protein dapat bereaksi dengan
logam membentuk kompleks, yang selanjutnya
dapat bereaksi dengan pereaksi follin ciocalteu,
yang merupakan prinsip dari metode lowry.
Prinsip kerja dari metode Lowry adalah reaksi
antara protein dengan asam fosfotungstat-
fosfomolibdat pada suasana alkalis akan
memberikan warna biru yang intensitasnya
tergantung pada konsentrasi protein yang ditera.

Berdasarkan output data SPSS, untuk uji
homogenitas diperoleh nilai Sig. > 0,05 yaitu
sebesar 0,088 yang artinya data berdistribusi
homogen. Pada uji normalitas diperoleh nilai
Sig. > 0,05, masing-masing buah cabe jawa
0,238; sari buah lemon 0,806; daun mangga
arumanis 0,645; kombinasi 0,268 yang artinya
data berdistribusi normal.

Setelah dilakukan uji normalitas dan
homogenitas, dilakukan uji One Way ANOVA
untuk melihat perbedaan yang signifikan.
Dalam uji (F) simultan didapatkan F hitung
kadar tanin sebesar 3551,381 dan F tabel kadar

tanin sebesar 4,07, karena F hitung > F tabel
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maka Ho ditolak dan H1 diterima artinya masing-
masing ekstrak tunggal dan kombinasi ketiga
ekstrak memberikan pengaruh yang signifikan
terhadap kadar tanin. Didapatkan nilai Sig. 0,000
(Sig. < 0,05) artinya, ada perbedaan yang
signifikan antara kadar tanin masing-masing
sampel. Diperlukan uji lanjut yaitu uji lanjut
Duncan yang dilihat dari nilai tengahnya,
menunjukkan perbedaan yang signifikan antara
kadar tanin sari buah lemon, buah cabe jawa,

daun mangga arumanis dan kombinasi.

KESIMPULAN

Pada penelitian ini, diperoleh hasil
analisa kadar tanin pada ekstrak buah cabe jawa,
ekstrak daun mangga arumanis, serbuk sari buah
lemon dan kombinasi ketiga ekstrak diperoleh
secara berturut-turut adalah 1,36 + 0,0321 mg
GAE/g; 2,25 + 0,0274 mg GAE/g; 0,87 + 0,0043
mg GAE/g dan 2,61 + 0,0182 mg GAE/qg.
Terdapat perbedaan yang signifikan pada kadar
tanin ekstrak buah cabe jawa, ekstrak daun
mangga arumanis, serbuk sari perasan lemon dan

kombinasi ketiga ekstrak.

SARAN

Saran untuk penelitian selanjutnya,
filtrat yang mengandung polifenol non tanin
digunakan untuk menganalisis kadar flavonoid.
Selain itu, senyawa aktif yang terkandung dalam
tanaman dapat diidentifikasi lebih spesifik

dengan metode yang berbeda.
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