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Abstrak 
Rimpang kunyit (Curcuma longa L.) adalah tumbuhan tropis yang banyak tumbuh di Benua 

Asia dan sering dimanfaatkan sebagai pewarna, pengharum makanan dan obat tradisional. 

Bagian yang paling banyak digunakan dari kunyit adalah rimpang. Kandungan rimpang kunyit 

terdiri senyawa alkaloid, flavonoid, tanin, kurkumin dan minyak atsiri. Kandungan kunyit 

digunakan sebagai obat tradisional yang berperan sebagai penambah nafsu makan, obat luka, 

gatal-gatal, antidiare, antibakteri, bahan kosmetik, dan antioksidan. Tujuan penelitian ini adalah 

Untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu ekstraksi pada ekstrak rimpang kunyit dengan 

menggunakan metode Ultrasound Assisted Extraction (UAE) terhadap aktivitas antioksidan 

dengan metode DPPH. Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian eksperimental 

laboratorium. Hasil penelitian menunjukkan bahwa persen kadar flavonoid ekstrak rimpang 

kunyit 2,755% dengan metode maserasi dan 2,913% dengan metode UAE. Sedangkan persen 

kadar fenolik ekstrak rimpang kunyit 3,142% dengan metode maserasi dan 2,854% dengan 

metode UAE. Aktivitas antioksidan ekstrak rimpang kunyit dengan ekstraksi metode maserasi 

dan UAE berturut-turut sebesar 14,467 μg/mL dan 19,349 μg/mL tergolong kuat karena nilai 

IC50 nya berada diantara 10 – 50 μg/mL. Hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa Ekstraksi 

dengan metode maserasi menghasilkan kadar fenolik dan flavonoid total yang lebih tinggi 

dibandingkan dengan metode UAE pada rimpang kunyit. 

Kata Kunci: Curcuma longa L., Antioksidan, Maserasi, Ultrasound Assisted Extraction (UAE) 

 

Abstract 

Turmeric rhizome (Curcuma longa L.) is a tropical plant that grows abundantly in the Asian 

continent and is often used as a food coloring, fragrance and traditional medicine. The most 

widely used part of turmeric is the rhizome. The content of turmeric rhizome consists of 

alkaloid compounds, flavonoids, tannins, curcumin and essential oils. Turmeric content is used 

as a traditional medicine that acts as an appetite stimulant, wound medicine, itching, 

antidiarrhea, antibacterial, cosmetic ingredients, and antioxidants. The purpose of this study was 

to determine the effect of temperature and extraction time on turmeric rhizome extract using the 

Ultrasound Assisted Extraction (UAE) method on antioxidant activity with the DPPH method. 

The type of research used was laboratory experimental research. The results showed that the 

percentage of flavonoid content of turmeric rhizome extract was 2.755% with the maceration 

method and 2.913% with the UAE method. While the percentage of phenolic content of 

turmeric rhizome extract was 3.142% with the maceration method and 2.854% with the UAE 

method. The antioxidant activity of turmeric rhizome extract with maceration and UAE 

extraction methods was 14.467 μg/mL and 19.349 μg/mL, respectively, which is classified as 

strong because the IC50 value is between 10 - 50 μg/mL. The results of the study can be 

concluded that extraction with the maceration method produces higher total phenolic and 

flavonoid levels compared to the UAE method in turmeric rhizomes.  

Key words: Curcuma longa L.; Antioxidants; Maceration; Ultrasound Assisted Extraction 

(UAE).  
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PENDAHULUAN 

Rimpang kunyit (Curcuma longa L.) adalah tumbuhan tropis yang banyak tumbuh di 

Benua Asia dan sering dimanfaatkan sebagai pewarna, pengharum makanan dan obat 

tradisional. Bagian yang paling banyak digunakan dari kunyit adalah rimpang. Tanaman 

rimpang kunyit (Curcuma longa L.) saat ini mampu menjaga kesehatan secara alami. Tanaman 

ini efektif meningkatkan sistem cara kerja yang lebih optimal dan sebagai antibakteri terhadap 

kulit, selain itu juga memiliki peran sebagai antiradang, dan antioksidan. Kandungan rimpang 

kunyit terdiri senyawa alkaloid, flavonoid, tanin, kurkumin dan minyak atsiri. Kandungan 

kunyit digunakan sebagai obat tradisional yang berperan sebagai penambah nafsu makan, obat 

luka, gatal-gatal, antidiare, antibakteri, bahan kosmetik, dan antioksidan (Baizuroh, 2020) . 

Senyawa antioksidan yang sangat reaktif membantu menunda atau menghambat inisiasi 

dan penyebaran reaksi berantai pengoksidasi yang melibatkan proses metabolisme yang tidak 

terkendali dari spesies oksigen reaktif (ROS) dan spesies radikal bebas (Sopyan, 2022) . 

Pengaruh lingkungan seperti sinar ultraviolet, asap rokok, polutan, suhu, nutrisi, dan gaya hidup 

yang tidak sehat dapat berkontribusi terhadap pembentukan radikal bebas dan Reactive Oxygen 

Species (ROS) (Ahmad & Malik, 2023) . Radikal bebas atau disebut juga reactive oxygen 

species (ROS) adalah atom oksigen dimana pada orbit terluarnya memiliki elektron yang tidak 

berpasangan. Radikal bebas merupakan molekul yang liar, tidak stabil dan bersifat reaktif, 

sehingga molekul ini selalu mencari pasangan elektron dengan merebut elektron dari molekul 

lain (Sopyan 2022)2.  

Ekstrak kunyit (Curcuma longa L.) terbukti memiliki aktivitas antioksidan aktif dengan 

nilai IC50 50 mg/L. Penelitian lainnya juga menunjukkan bahwa kurkumin murni memiliki 

aktivitas antioksidan yang kuat dengan nilai IC50 sebesar 1,08±0,06 g/mL (Wahyuningtyas et 

al., 2017) . Sebagai tambahan, hasil uji aktivitas antioksidan menunjukkan bahwa ekstrak etil 

asetat rimpang kunyit menghasilkan aktivitas antioksidan terbaik dengan IC50 sebesar 20,42 

ppm. Secara keseluruhan, aktivitas antioksidan sampel masih sangat jauh dibawah kontrol 

positif yaitu vitamin C (asam askorbat) yang memiliki nilai IC50 sebesar 3,99 ppm (Septiana 

dan Simanjuntak, 2015) . Kemampuan antioksidan yang tinggi dikarenakan kandungan senyawa 

golongan fenolik berupa kurkuminoid yang terdapat pada kunyit. Kurkuminoid terbagi menjadi 

tiga senyawa diantaranya adalah kurkumin (7,798%), demetoksikurkumin (4,115%) dan 

bisdemetoksikurkumin (2,277%) (Suprihatin et al., 2020) . 

Senyawa fenolik merupakan senyawa bahan alam yang cukup luas penggunaannya saat 

ini. Kemampuannya sebagai senyawa biologik aktif memberikan suatu peran yang besar 

terhadap kepentingan manusia. Salah satunya sebagai antioksidan untuk pencegahan dan 

pengobatan penyakit degeneratif, kanker, penuaan dini dan gangguan sistem imun tubuh . 

Menurut penelitian sebelumnya, mekanisme senyawa fenolik sebagai antioksidan yaitu 

mengurangi pembentukan radikal bebas oksigen dan memperkuat sistem pertahanan 

antioksidan. Rimpang kunyit (Curcuma longa L.) dapat mengaktifkan enzim antioksidan, seperti 

katalase, guaiacol peroksidase, glutation peroksidase dan superoksida dismutase (Gharge et al., 

2021). Antioksidan memiliki peranan yang sangat penting dalam kesehatan tubuh, maka dari itu 

dibutuhkan radikal bebas yaitu antioksidan yang mampu menangkal radikal bebas sehingga 

mencegah terjadinya penyakit. Salah satu yang paling banyak sumber senyawa antioksidan yaitu 

flavonoid. Tumbuhan yang mengandung senyawa flavonoid biasanya mempunyai khasiat 

mengobati berbagai penyakit degeneratif seperti stroke, rematik, sakit jantung, dan kanker 

(Hasanah, 2023). 

Proses ekstraksi yaitu pemisahan suatu zat dari campurannya dengan menggunakan 

sejumlah pelarut. Metode ekstraksi yang biasa digunakan beberapa tahun terakhir yaitu metode 

ekstraksi konvensional seperti maeserasi, soxhlet, dan hidrodistilasi yang menggunakan volume 

pelarut dalam jumlah besar dan memerlukan waktu ekstraksi yang lama. Untuk mengatasi 

kelemahan metode tersebut berbagai teknik ekstraksi baru telah diusulkan untuk ekstraksi 

senyawa bioaktif dari makanan, salah satunya metode Ultrasound Assisted Extraction (UAE) 

yang menggunakan lebih sedikit volume pelarut, memperpendek waktu ekstraksi, dan hemat 

energi. Dalam tinjauan literatur, penggunaan metode ultrasound semakin banyak diminati 

dibandingkan metode konvensional, karena memperpendek waktu ekstraksi (Bonfigli et al. 

2017) . 
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Penggunaan metode ultrasound sesuai untuk komponen bioaktif yang sensitif terhadap 

panas dengan proses pada suhu yang lebih rendah, dan efek mekanis ultrasound memberikan 

penetrasi pelarut yang lebih besar ke dalam bahan seluler, sehingga meningkatkan perpindahan 

massa sedangkan gangguan dinding sel biologis memudahkan pelepasan isinya. Oleh karena itu, 

metode ekstraksi dengan bantuan ultrasonik lebih efektif daripada metode konvensional karena 

memiliki dua keunggulan utama yaitu mengurangi waktu ekstraksi dan penggunaan volume 

pelarut (Jovanovic et al, 2017 dan He et al, 2016). Beberapa kelebihan lain metode UAE adalah 

dapat mengeluarkan ekstrak dari matriks tanpa merusak struktur ekstrak, penggunaan pada 

temperatur rendah dapat mengurangi kehilangan panas, dan mencegah hilangnya atau 

menguapnya senyawa yang memiliki titik didih rendah. Salah satu metode ekstraksi yang 

menggunakan gelombang ultrasonik disebut Ultrasonic Assisted Extraction atau sonikasi 

(Golmohamadi et al, 2014) . 

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka perlu dilakukan penelitian tentang optimasi 

metode ekstraksi maserasi dan ultrasound assisted extraction (UAE) rimpang kunyit (Curcuma 

longa L.) dan aktivitas antioksidannya. 

FORMULASI PERMASALAHAN 

Pembahasan yang dijabarkan dalam artikel ini dengan membahas 2 (dua) formulasi masalah, 

yaitu: 

1. Bagaimana pengaruh metode ekstraksi maserasi dan Ultrasound Assisted Extraction 

(UAE) ekstrak rimpang kunyit (Curcuma longa L.) terhadap aktivitas antioksidan? 

2. Bagaimana pengaruh metode ekstraksi maserasi dan Ultrasound Assisted Extraction 

(UAE) ekstrak rimpang kunyit (Curcuma longa L.) pada penetapan kadar fenolik dan 

kadar flavonoid terhadap aktivitas antioksidan? 

 

METODE 

Penelitian ini menggunakan pendekatan eksperimen kuantitatif. Tahap penelitian yang 

akan dilakukan yaitu persiapan sampel, green extraction, pengujian fitokimia, ekstrak rimpang 

rimpang kunyit (Curcuma longa L.). 

Jenis dan Sumber Data 

Jenis penelitian yang akan dilakukan adalah eksperimen kuantitatif. Sumber data yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah data primer dimana penelitian akan melakukan 

eksperimen secara langsung dan pengolahan hasil penelitian.  

Populasi dan Sampel  

Rimpang kunyit (Curcuma longa L.) banyak tersebar di daerah Sulawesi Selatan dan 

mudah didapatkan di pasar tradisional. Sampel kunyit (Curcuma longa L.) diperoleh dari 

Kabupaten Gowa, Sulawesi Selatan. 

Prosedur Penelitian 

1. Preparasi Sampel 

Sampel rimpang kunyit (Curcuma longa L.) diperoleh dari Kabupaten Gowa, Sulawesi 

Selatan.  

2. Penyiapan Alat dan Bahan 

Alat dan bahan disiapkan sesuai dengan kebutuhan penelitian yang akan dilaksanakan. 

3. Pengolahan Simplisia 

Sampel yang diperoleh sortasi basah untuk menghilangkan tanah dan pengotor lainnya yang 

masih menempel pada sampel peroleh. Sampel yang telah disortasi kemudian dikeringkan. 

Setelah kering sampel ditimbang dan dicatat berat keringnya kemudian diserbukkan setelah itu 

ditimbang kembali berat sampel serbuk yang diperoleh. 

4. Maserasi 

Rimpang kunyit (Curcuma longa L.) seberat 20 gram dimasukkan ke dalam wadah 

kemudian ditambahkan etanol 96% sebanyak 200 mL lalu diekstraksi dengan metode maserasi. 

Proses ini diulang sebanyak tiga kali sebelum pelarut dalam sampel diuapkan dengan Rovary 

Vacuum Evaporator hingga diperoleh ekstrak kental (Depkes RI, 2017) . 

5. Ultrasound Assisted Extraction (UAE)  

Pembuatan ekstrak kunyit (Curcuma longa L.) menggunakan metode Ultrasound Assisted 

Extraction (UAE) dengan menggunakan pelarut etanol. Serbuk kunyit (Curcuma longa L.) 

ditimbang 20-gram selanjutnya ditambahkan 200 mL selanjutnya ditambahkan pelarut etanol. 
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Proses ekstraksi dilakukan dengan ultrasonikasi (beberapa variasi waktu 5, 15 dan 30 menit) 

pada suhu 50 dan 60. Filtrat yang didapatkan, lalu disaring dengan kertas saring dan filtratnya 

diuapkan dengan Rotary Vacuum Evaporator dengan suhu 70oC sehingga diperoleh ekstrak 

rimpang kunyit (Curcuma longa L.) (Kristina et al., 2022). 

6. Identifikasi Kualitatif Senyawa Fitokimia (Abd. Malik, 2015)  

a. Alkaloid 

Ekstrak kunyit (Curcuma longa L.) sebanyak 1 mL dipipet, dimasukkan ke dalam 

tabung reaksi, kemudian ditambahkan 0,1 mL asam klorida 2 N lalu diuji dengan pereaksi 

dragendorff. Hasil uji positif diperoleh jika terbentuk endapan merah dengan pereaksi 

dragendorff. 

b. Flavonoid 

Ekstrak kunyit (Curcuma longa L.) dipipet 1 mL, lalu ditambahkan 6 tetes HCl pekat 

dan 0,1-gram bubuk magnesium, lalu dikocok perlahan, jika muncul warna merah, jingga, 

dan hijau, hal ini menunjukkan adanya senyawa flavonoid. 

c. Saponin 

Ekstrak kunyit (Curcuma longa L.) sebanyak 1 mL dipipet, ditambahkan 0,1 mL air 

panas, kemudian dikocok selama 1 menit dan ditambahkan 0,1 mL HCl 2 N. Jika terbentuk 

busa menunjukkan positif mengandung senyawa saponin. 

d. Tanin 

Ekstrak kunyit (Curcuma longa L.) sebanyak 1 mL dipipet, ditambahkan 0,5 mL larutan 

FeCl3 1%. Jika terbentuk warna hijau kehitaman dan biru tua, berarti mengandung tanin. 

e. Triterpenoid 

Ekstrak kunyit (Curcuma longa L.) dipipet 3 mL, ditambahkan 0,5 mL Lieberman-

Burchard. Reaksi positif jika terbentuk cincin berwarna coklat kemerahan menunjukkan 

adanya terpenoid dan reaksi positif jika terbentuk cincin biru atau hijau menunjukkan 

adanya steroid. 

f. Senyawa Fenol 

Ekstrak kunyit (Curcuma longa L.) diambil sebanyak 1 mL kemudian masukkan dalam 

tabung reaksi dan ditambahkan 5 tetes FeCl3 1% sehingga akan menghasilkan warna biru 

atau hijau kehitaman.  

7. Identifikasi Kualitatif Senyawa Fenolik dan Flavonoid Menggunakan KLT  

a. Senyawa Fenolik 

Larutan ekstrak kunyit (Curcuma longa L.) ditotolkan pada plat KLT dan dielusi dengan 

menggunakan pelarut n-butanol : asam asetat : air (4:1:5), kemudian diamati bercak pada 

lampu UV dan disemprot dengan reagen besi (III) klorida (FeCl3). Positif mengandung 

fenol jika noda berwarna hijau, merah, ungu, biru, atau hitam yang kuat. (Ahmad et al, 

2015) . 

b. Senyawa Flavonoid 

Identifikasi kadungan senyawa flavonoid ekstrak kunyit (Curcuma longa L.) dilakukan 

dengan KLT menggunakan fase diam yaitu silika gel dan fase gerak n-heksan : aseton 

dengan perbandingan 7:3. Ekstrak kunyit (Curcuma longa L.) dilarutkan dengan pelarut 

etanol 96% kemudian ditotolkan pada lempeng KLT berukuran 7x1 cm dengan batas bawah 

1 cm dan batas atas 0.5 cm, kemudian dielusi dan profil kromatogram diamati bercaknya 

pada sinar UV 254 nm dan UV 366 nm. Kemudian dilakukan uji pereaksi spesifik 

menggunakan pereaksi sitroborat. Bercak yang diperoleh diamati dan dihitung nilai Rf-nya 

(Malik et al, 2023) . 

8. Pengujian Kadar Fenol (Abd. Malik, 2015)  

Pertama-tama, dilakukan pembuatan pereaksi Na2CO3 7%. Dengan cara, ditimbang 

sebanyak 3,5 g Na2CO3 kemudian dilarutkan dengan aquabidestillata hingga 50 ml. Setelah itu 

dilakukan penetapan kadar fenol total dengan metode kolorimetri yang mengacu pada prosedur 

(Malik et al, 2015) dengan beberapa modifikasi dengan asam galat ekivalen (GAE) sebagai 

standar. Pembuatan larutan standar asam galat 1000 ppm dilakukan dengan menimbang 10 mg 

asam galat dilarutkan dengan metanol p.a hingga volume 10 mL. Dari larutan tersebut dipipet 

100, 200, 300, 400, 500 µL dan dicukupkan dengan metanol p.a hingga 10 mL, sehingga 

dihasilkan konsentrasi 1, 2, 3, 4 dan 5 ppm.  
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Setelah itu, dilakukan pengukuran larutan standar asam galat dengan cara, untuk masing-masing 

konsentrasi ditambahkan 0,4 mL reagen Folin-Ciocalteau dikocok dan dibiarkan 4-8 menit, 

ditambahkan 4,0 mL larutan Na2CO3 7% kocok hingga homogen, ditambahkan aquabidestillata 

hingga 10 mL dan didiamkan selama 2 jam pada suhu ruangan. Diukur absorbansi pada panjang 

gelombang maksimum 777 nm, dibuat kurva kalibrasi hubungan antara konsentrasi asam galat 

(μg/mL) dengan absorbansi. 

Kemudian, dilakukan pembuatan larutan ekstrak sampel dengan menimbang 10 mg sampel 

dilarutkan dengan 10 mL metanol p.a. Setelah itu, dilakukan penetapan fenol total dengan cara, 

masing-masing dipipet sebanyak 1 mL larutan ekstrak rimpang kunyit kemudian sampel 

ditambahkan dengan 0,4 mL reagen Folin- Ciocalteau dikocok dan dibiarkan 4-8 menit, 

tambahkan 4,0 mL larutan Na2CO3 7% kocok hingga homogen. Tambahkan aquabidestillata 

hingga 10 mL dan diamkan selama 2 jam pada suhu ruangan. Ukur serapan pada panjang 

gelombang serapan maksimum 777 nm. Lakukan 3 kali pengulangan sehingga kadar fenol yang 

diperoleh hasilnya didapat sebagai mg ekuivalen asam galat/g ekstrak. 

9. Pengujian Kadar Flavonoid (Ahmad, R. A 2015)  

Pembuatan larutan standar kuersetin dibuat dengan cara, sebanyak 10 mg kuersetin 

ditimbang dan dilarutkan dalam 10 ml metanol p.a untuk 1000 ppm. Dari larutan tersebut 

dipipet 100, 200, 300, 400, 500 µL dan dicukupkan dengan metanol p.a hingga 10 mL, sehingga 

dihasilkan konsentrasi 1, 2, 3, 4 dan 5 ppm. Dari masing-masing konsentrasi larutan standar 

kuersetin ditambahkan 3 mL metanol, 0.2 mL AlCl3 10%, 0.2 mL kalium asetat 1 M, dan 

dicukupkan dengan aquadestilata sampai 10 mL. Setelah itu didiamkan selama 30 menit pada 

suhu kamar dan ukur absorbansinya pada spektrofotometri UV-Vis dengan panjang gelombang 

432 nm. 

Penetapan kadar flavonoid total dalam ekstrak dengan cara, ditimbang 10 mg ekstrak metanol 

rimpang kunyit dilarutkan dalam 10 mL metanol. Diambil 1 mL, ditambahkan 0,2 mL AlCl3 

10%, tambahkan 0,2 mL kalium asetat, dan dicukupkan dengan aquadestilata sampai 10 mL, 

simpan 30 menit pada tempat gelap dengan suasana suhu kamar, absorbansinya di ukur pada 

spektrofotometri UV-Vis dengan panjang gelombang 432 nm. 

10. Aktivitas Antioksidan Metode DPPH (Maesaroh et al, 2018)   

a. Pembuatan Larutan DPPH 

Larutan DPPH dibuat dengan cara menimbang DPPH sebanyak 3 mg, dilarutkan 

dengan sedikit metanol p.a kemudian dimasukkan ke dalam labu ukur 100 mL, lalu 

dicukupkan volumenya dengan metanol p.a hingga tanda batas. 

b. Pembuatan Larutan Standar Kuersetin 

Larutan seri standar dibuat dengan menggunakan kuersetin 10 mg kemudian 

dimasukkan dalam labu ukur 10 ml, lalu ditambahkan metanol p.a sampai tanda batas dan 

kocok sampai homogen, sehingga konsentrasi kuersetin menjadi 1000 ppm. Seri konsentrasi 

dibuat dengan cara mengambil 100, 200, 300, 400, 500 µL dan dicukupkan dengan metanol 

p.a hingga 5 mL, sehingga dihasilkan konsentrasi 1, 2, 3, 4 dan 5 ppm.  

c. Pengukuran Aktivitas Antioksidan Standar Kuersetin 

Larutan standar kuersetin pada masing-masing konsentrasi dipipet sebanyak 2 ml 

kemudian ditambahkan 2 ml larutan DPPH. Selanjutnya diinkubasi pada suhu ruang dan 

ruang gelap selama 30 menit. Langkah terakhir dilakukan uji larutan kontrol kuersetin 

menggunakan spektrofotometer UV-Vis dengan panjang gelombang 515 nm.  

d. Pembuatan Larutan Uji Sampel 

Ekstrak 10 mg dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL, lalu ditambahkan metanol p.a 

sampai tanda batas dan di kocok sampai homogen, hingga didapatkan konsentrasi larutan 

induk 1000 ppm. Larutan induk dibuat 5 seri konsentrasi dengan cara mengambil 100, 200, 

300, 400, 500 µL sampel, dimasukkan kedalam labu ukur 5 mL, dan dicukupkan dengan 

metanol p.a. 

e. Pengujian Aktivitas Antioksidan Sampel 

Setiap konsentrasi larutan uji dipipet 2 mL dimasukkan ke dalam vial selanjutnya 

ditambahkan larutan DPPH sebanyak 2 mL dan dihomogenkan. Campuran larutan uji dan 

DPPH diinkubasi di ruangan yang gelap terhindar dari cahaya selama 30 menit. Selanjutnya 

absorbansinya diukur dengan menggunakan instrumen spektrofotometer UV-Vis pada 

panjang gelombang 515 nm. Kemudian dilakukan analisis data dengan menggunakan 
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analisis dengan membuat kurva hubungan antara persen hambatan dengan konsentrasi. Data 

aktivitas antioksidan penangkap radikal bebas DPPH dapat dapat dihitung dengan rumus : 

(Abs.blanko-Abs.sampel)/(Abs.Blanko ) 

Nilai IC50 dihitung pada saat nilai % peredaman sebesar 50% dengan menggunakan 

persamaan : IC50 =  ((50-b ))/a 

Keterangan : y= Absorbansi sampel; a= Titik potong kurva pada sumbu y (intercept); b= 

Kemiringan kurva  (slope); dan x= Konsentrasi sampel (IC50). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Hasil Penelitian 

Tabel 5.1 Hasil Penetapan Kadar Flavonoid  

(Kuersetin) Rimpang Kunyit (Curcuma longa L.) 

 

Metode 

Ekstraksi 

Replikasi Absorban Kadar Total % Kadar 

Maserasi 1 2.847 27.615 2.755 

 2 2.833 27.481  

UAE 1 3.008 29.153 2.913 

 2 3.004 29.115  

MAE 1 2.582 25.084 2.483 

 2 2.529 24.578  

 

Tabel 5.2 Hasil Penetapan Kadar Fenolik (Asam Galat) Rimpang Kunyit (Curcuma longa L.) 

 

Metode 

Ekstraksi 

Replikasi Absorban Kadar Total % Kadar 

Maserasi 1 2.277 31.413 3.142 

 2 2.278 31.427  

UAE 1 2.046 28.089 2.854 

 2 2.108 28.981  

MAE 1 1.55 20.953 2.090 

 2 1.542 20.837  

 

Tabel 5.3 Hasil Aktivitas Antioksidan Ekstrak Rimpang Kunyit (Curcuma longa L.) Dengan 

Metode Ekstraksi Maserasi 

 

Konsentrasi (ppm) mas Abs Sampel Abs DPPH %Inhibisi IC50 

10 0.59 0.99 40.404 

14.467 

20 0.512 0.99 48.283 

30 0.415 0.99 58.081 

40 0.315 0.99 68.182 

50 0.251 0.99 74.646 

 

Tabel 5.4 Hasil Aktivitas Antioksidan Ekstrak Rimpang Kunyit (Curcuma longa L.) Dengan 

Metode Ekstraksi Ultrasound Assisted Extraction (UAE) 

  

Konsentrasi (ppm) Abs Sampel Abs DPPH % Inhibisi IC50 

10 0.578 0.875 33.943 

19.349 

20 0.502 0.875 42.629 

30 0.422 0.875 51.771 

40 0.35 0.875 60.000 

50 0.285 0.875 67.429 
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Tabel 5.5 Hasil Aktivitas Antioksidan Ekstrak Rimpang Kunyit (Curcuma longa L.) Dengan 

Metode Ekstraksi Microwave Assisted Extraction (MAE) 

Konsentrasi (ppm) 

mae 
Abs Sampel Abs DPPH %Inhibisi IC50 

10 0.587 0.875 32.914 

14.391 

20 0.512 0.875 41.486 

30 0.442 0.875 49.486 

40 0.373 0.875 57.371 

50 0.332 0.875 62.057 

 

Pembahasan 

Ekstraksi yang digunakan dalam penelitian ini menggunakan metode maserasi, 

Ultrasound Assisted Extraction (UAE) dan Microwave Assisted Extraction (MAE). Ekstraksi 

adalah proses pemisahan zat yang dilakukan dengan memanfaatkan perbedaan kelarutan zat 

tersebut dalam dua cairan yang tidak dapat saling melarutkan, biasanya air dan pelarut organik. 

Salah satu metode ekstraksi yang paling sering digunakan adalah metode maserasi. Maserasi 

adalah salah satu metode ekstraksi yang umum dilakukan, di mana serbuk tanaman dicampur 

dengan pelarut yang sesuai dan ditempatkan dalam wadah tertutup pada suhu kamar. Meskipun 

efektif, metode ini memiliki beberapa kelemahan, seperti memerlukan waktu yang lama, 

penggunaan pelarut dalam jumlah besar, dan potensi hilangnya beberapa senyawa. Selain itu, 

beberapa senyawa mungkin sulit untuk diekstraksi pada suhu kamar. Namun, maserasi juga 

memiliki keuntungan, yaitu dapat menghindari kerusakan pada senyawa tanaman yang sensitif 

terhadap panas (Badaring et al, 2020).  Selain maserasi, metode ekstraksi lainnya juga ada non-

konvensional yaitu Ultrasonic-Assisted Extraction merupakan metode ekstraksi dengan bantuan 

ultrasonic. Metode UAE memiliki berbagai keuntungan dibandingkan maserasi, seperti 

mempercepat penetrasi cairan ke dalam dinding sel, meningkatkan laju perpindahan massa, 

menghasilkan ekstraksi yang lebih tinggi, serta memerlukan suhu rendah, volume pelarut lebih 

sedikit, dan waktu yang lebih singkat. Jika metode UAE digunakan dalam waktu yang lama, 

suhu larutan cenderung naik, yang dapat mempercepat oksidasi antioksidan dan mengurangi 

kualitas ekstrak yang dihasilkan.49 Selain UAE, ada juga ekstraksi dengan gelombang mikro 

yakni Microwave Assisted Extraction (MAE), Prinsip kerja metode MAE melibatkan 

pemanasan yang dihasilkan oleh radiasi gelombang mikro, yang menguapkan air dalam sel 

sampel. Hal ini menyebabkan tekanan di dalam sel meningkat, sehingga sel membengkak dan 

akhirnya pecah. Kerusakan pada dinding sel ini mempermudah senyawa target untuk terlepas 

dan diekstraksi. Beberapa keunggulan MAE meliputi waktu proses yang lebih cepat, 

penggunaan pelarut yang lebih minimal, biaya yang lebih hemat, serta efisiensi ekstraksi yang 

lebih tinggi.   

Penentuan kadar flavonoid total dilakukan dengan metode kolorimetri, yang melibatkan 

penambahan reagen seperti aluminium klorida (AlCl3) dan natrium asetat. AlCl3 berfungsi 

untuk memicu reaksi dengan flavonoid, membentuk kompleks antara gugus hidroksil dan keton 

yang berdekatan, atau antar gugus hidroksil yang terhubung. Reagen yang digunakan dalam 

prosedur ini adalah AlCl3 dan kalium asetat. AlCl3 berreaksi dengan senyawa flavonoid, 

membentuk kompleks antara gugus keton di posisi C4 dan gugus OH di posisi C3 atau C5 pada 

flavon atau flavonol, yang menghasilkan senyawa berwarna kuning stabil. Quersetin dipilih 

sebagai standar untuk mengukur kadar flavonoid karena quersetin adalah flavonoid tipe flavonol 

yang memiliki gugus keton di C-4 dan gugus hidroksil pada C-3 dan C-5 yang berdekatan (Sari, 

2017).   

Dari kurva kalibrasi kuersetin sebagai standar flavonoid diperoleh persamaan garis linear 

y = 0,1047x - 0,0443 dan koefisien (r2) yakni 0,9983 hasil ini mengindikasikan adanya 

hubungan linier antara konsentrasi dan absorbansi. Nilai (r2) yang mendekati satu 

mengonfirmasi bahwa persamaan regresi tersebut bersifat linier. Absorbansi sampel yang 

diperoleh kemudian digunakan dalam persamaan garis lurus untuk menentukan kadar total 

flavonoid. Penetapan kadar flavonoid ekstrak rimpang kunyit (Curcuma longa L.) dilakukan 

dengan cara 2x replikasi dan dapat dilihat pada tabel 5.1. Berdasarkan hasil penelitian ini 

diperoleh % kadar flavonoid ekstrak rimpang kunyit (Curcuma longa L.) 2,755% dengan 
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metode maserasi sedangkan ekstrak rimpang kunyit (Curcuma longa L.) dengan metode UAE 

diperoleh 2,913% dan dengan metode MAE diperoleh 2,483%. 

Adapun kadar fenolik total dapat ditentukan dengan metode Folin-Ciocalteu, yang 

memanfaatkan reduksi fosfomolibdat-fosfotungstat oleh senyawa fenolik yang memiliki struktur 

aromatik. Proses ini menghasilkan kompleks berwarna biru yang berasal dari molibdenum 

tungsten. Reaksi ini hanya dapat terjadi dalam medium basa, sehingga diperlukan penambahan 

natrium karbonat untuk menciptakan kondisi basa yang diperlukan. Dalam kondisi basa, 

senyawa fenolik akan terdisosiasi menjadi ion fenolat.  Asam galat digunakan sebagai standar 

karena senyawa ini stabil dan termasuk dalam kelompok asam hidroxibenzoat, yang merupakan 

jenis asam fenolik sederhana. 

Dari kurva kalibrasi asam galat sebagai standar fenolik diperoleh persamaan garis linear y 

= 0,0695x + 0,0938 dan koefisien (r2) yakni 0,9971 hasil ini mengindikasikan adanya hubungan 

linier antara konsentrasi dan absorbansi. Nilai (r2) yang mendekati satu mengonfirmasi bahwa 

persamaan regresi tersebut bersifat linier. Absorbansi sampel yang diperoleh kemudian 

digunakan dalam persamaan garis lurus untuk menentukan kadar total fenolik. Penetapan kadar 

fenolik ekstrak rimpang kunyit (Curcuma longa L.) dilakukan dengan cara 2x replikasi dan 

dapat dilihat pada tabel 5.2. Berdasarkan hasil penelitian ini diperoleh % kadar fenolik ekstrak 

rimpang kunyit (Curcuma longa L.) 3,142% dengan metode maserasi sedangkan ekstrak 

rimpang kunyit (Curcuma longa L.) dengan metode UAE diperoleh 2,854% dan dengan metode 

MAE diperoleh 2,090%. 

Dari hasil % kadar fenolik ekstrak rimpang kunyit (Curcuma longa L.) yang diperoleh 

tersebut, terlihat bahwa ekstrak yang diperoleh dari metode ekstraksi maserasi lebih besar 

dibandingkan dengan metode UAE dan MAE. Hal tersebut kemungkinan disebabkan oleh 

beberapa faktor, termasuk waktu ekstraksi yang lebih lama pada metode maserasi, yang 

memungkinkan pelarut untuk lebih efektif mengekstraksi senyawa fenolik dan flavonoid dari 

sel-sel rimpang kunyit. Metode maserasi, meskipun memerlukan waktu yang lebih lama, 

memungkinkan senyawa-senyawa aktif untuk larut secara lebih lengkap karena proses difusi 

yang berlangsung perlahan. Selain itu, sifat pelarut yang digunakan dalam maserasi mungkin 

lebih cocok untuk melarutkan senyawa fenolik, sehingga menghasilkan ekstrak dengan 

konsentrasi senyawa tersebut lebih tinggi. Meskipun metode UAE dan MAE dapat 

mempercepat proses ekstraksi dan mengurangi waktu serta penggunaan pelarut, faktor seperti 

suhu yang lebih tinggi pada MAE atau energi ultrasonik pada UAE dapat menyebabkan 

degradasi sebagian senyawa fenolik dan flavonoid, yang mungkin menjelaskan kadar yang lebih 

rendah pada kedua metode ini. Senyawa fenolik dan flavonoid, yang dikenal memiliki sifat 

antioksidan yang kuat, sangat sensitif terhadap kondisi ekstraksi yang melibatkan suhu atau 

radiasi tinggi, sehingga bisa terjadi penurunan kandungan senyawa aktif akibat oksidasi atau 

perubahan struktural.57 

Di sisi lain, dari hasil % kadar flavonoid ekstrak rimpang kunyit (Curcuma longa L.) yang 

diperoleh tersebut terlihat bahwa ekstrak yang diperoleh dari metode ekstraksi UAE lebih besar 

dibanding maserasi dan MAE. Hal tersebut kemungkinan karena kemampuan UAE dalam 

meningkatkan efisiensi ekstraksi melalui getaran ultrasonik yang membantu membuka sel 

tanaman, waktu ekstraksi yang lebih singkat, suhu yang lebih rendah, dan peningkatan distribusi 

energi. Faktor-faktor tersebut memungkinkan lebih banyak flavonoid terlepas ke dalam pelarut, 

menghasilkan ekstrak dengan kadar flavonoid yang lebih tinggi.49 

Senyawa fenolik dan flavonoid yang terkandung dalam ekstrak rimpang kunyit (Curcuma 

longa L.). merupakan hasil metabolit sekunder yang berpotensi sebagai sumber bahan baku obat 

yang bersifat sebagai antioksidan. 

Penilaian aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH. Metode ini bekerja dengan 

cara bahwa saat larutan DPPH berinteraksi dengan antioksidan, senyawa antioksidan akan 

memberikan atom hidrogen kepada DPPH. Akibatnya, penyerapan radikal bebas terjadi, yang 

menyebabkan elektron menjadi berpasangan, sehingga konsentrasi DPPH menurun (Eko, 

2021).44 Parameter kekuatan sampel pada uji DPPH ditentukan oleh nilai IC50 yang dihitung 

berdasarkan persentase inhibisi. Persentase inhibisi menggambarkan kemampuan suatu senyawa 

untuk menghalangi aktivitas radikal bebas yang bergantung pada konsentrasi sampel. Nilai IC50 

sendiri adalah indikator umum yang digunakan untuk menilai hasil uji DPPH, dimana semakin 

rendah nilai IC50, semakin tinggi pula potensi antioksidan dari sampel tersebut. Menurut 
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Phongpaichit et al., (2007) dalam penelitian yang dikutip oleh Syarif et al. (2016), suatu 

senyawa dianggap sebagai antiradikal bebas yang sangat kuat jika memiliki nilai IC50 <10 

μg/mL, kuat jika IC50 berada antara 10 – 50 μg/mL, sedang jika nilai IC50 berkisar antara 50 – 

100 μg/mL, lemah jika IC50 berada antara 100 – 250 μg/mL, dan tidak aktif jika IC50 >250 

μg/mL (Syarif et al, 2016).46  

Aktivitas antioksidan ekstrak rimpang kunyit (Curcuma longa L.) dengan ekstraksi 

metode maserasi, UAE dan MAE berturut-turut sebesar 14,467 μg/mL, 19,349 μg/mL, dan 

14,391 μg/mL tergolong kuat karena nilai IC50 nya berada diantara 10 – 50 μg/mL.  

Meskipun kadar flavonoid dan fenolik yang lebih tinggi dapat berkontribusi pada 

aktivitas antioksidan yang lebih baik, hal ini tidak selalu linier. Dalam hal ini, ekstrak dengan 

kadar fenolik tertinggi (maserasi) tidak selalu menghasilkan aktivitas antioksidan yang tertinggi. 

Aktivitas antioksidan yang lebih tinggi pada ekstrak maserasi (IC50 = 14,467 μg/mL) 

dibandingkan dengan UAE (IC50 = 19,349 μg/mL) dapat disebabkan oleh faktor lain, seperti 

jenis senyawa fenolik dan flavonoid yang terkandung, struktur molekul, atau interaksi antar 

senyawa dalam ekstrak tersebut. Hasil aktivitas antioksidan pada ekstrak rimpang kunyit 

(Curcuma longa L.) yang tergolong kuat pada penelitian ini sejalan dengan penelitian 

sebelumnya yang dilakukan oleh Pratiwi dan Wardaniati (2022) yang juga mendapatkan nilai 

IC50 dari ekstrak etanol rimpang kunyit berada diantara 10 – 50 μg/mL yang tergolong kuat, 

tepatnya 15,93 μg/mL yang dimana memiliki korelasi antara kadar fenolik total dengan aktivitas 

antioksidan walaupun korelasi yang didapatkan lemah.   

 

SIMPULAN 

Dari penelitian ini, dapat disimpulkan bahwa : 1). Diperoleh % kadar flavonoid ekstrak 

rimpang kunyit (Curcuma longa L.) 2,755% dengan metode maserasi, 2,913% dengan metode 

UAE dan 2,483% dengan metode MAE. Sedangkan % kadar fenolik ekstrak rimpang kunyit 

(Curcuma longa L.) 3,142% dengan metode maserasi, 2,854% dengan metode UAE dan 2,090% 

dengan metode MAE. 2). Aktivitas antioksidan ekstrak rimpang kunyit (Curcuma longa L.) 

dengan ekstraksi metode maserasi, UAE dan MAE berturut-turut sebesar 14,467 μg/mL, 19,349 

μg/mL, dan 14,391 μg/mL tergolong kuat karena nilai IC50 nya berada diantara 10 – 50 μg/mL. 

3). Ekstraksi dengan metode maserasi menghasilkan kadar fenolik dan flavonoid total yang 

lebih tinggi dibandingkan dengan metode UAE dan MAE pada rimpang kunyit (Curcuma longa 

L.). Meskipun metode UAE dan MAE lebih efisien dalam hal waktu dan penggunaan pelarut, 

metode maserasi terbukti lebih optimal dalam mempertahankan kandungan senyawa fenolik dan 

flavonoid, yang berkontribusi pada aktivitas antioksidan yang lebih tinggi. Oleh karena itu, 

maserasi dapat dipertimbangkan sebagai metode yang lebih efektif untuk ekstraksi senyawa 

bioaktif dari rimpang kunyit, meskipun dengan waktu ekstraksi yang lebih lama. 
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