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ABSTRACT 

 
This research aimed to find effect of maceration time on antioxidant activity of java turmeric rhizome 

extract and to get the right maceration time with highest antioxidant activity of java turmeric rhizome extract. 

This study used The Completely Randomized Design with the treatment of maceration time of 6 levels: 18 hours, 

24 hours, 30 hours, 36 hours, 42 hours and 48 hours. The experiment was repeated in three replication, so that 

18 experimental units were obtained. Data were analyzed by Analysis of Variance (ANOVA) and then continued 

with Duncan Multiple Range Test (DMRT). The result showed that the treatment of maceration time had very 

significant effect on extraction yield, total curcumin, total phenol and antioxidant activity of java turmeric 

rhizome extract. The best treatment was 24 hours with extraction yield was 18.88%, total phenol 205.86 mg 

GAE/g, total curcumin 21.22 mg/g extract, antioxidant activity 84.45% and IC50 36.96 mg/L. 
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PENDAHULUAN 

 

Indonesia merupakan salah satu negara 

agraris yang sebagian besar penduduknya 

bertumpu pada bidang pertanian. Salah satu 

komoditas bahan alam andalan Indonesia 

yakni temulawak (Curcuma xanthorriza 

Roxb.) (Anggoro et al., 2015).Produksi 

temulawak di Indonesia pada tahun 2015 

tercatat sebanyak 27.840.185 kg(Anon., 2015). 

Temulawak masih sangat berpotensi untuk 

dikembangkan karena memiliki bahan aktif 

kurkumin di dalamnya. Kurkumin termasuk 

senyawa fenolik yang memberikan pigmen 

berwarna kuning yang diperoleh dari rimpang 

tanaman  family Jahe (Zingiberaceae) (Akram 

et al., 2010).  

Menurut Hayani (2006) dari hasil analisis 

mutu rimpang temulawak secara kuantitatif 

diperoleh kadar kurkuminnya sebesar 2,29 % 

sedangkan secara kualitatif diketahui bahwa di 

dalam rimpang temulawak terdapat alkaloid, 

flavonoid, fenolik, saponin, triterpennoid dan 

glikosida. Rimpang temulawak mengandung 

antioksidan. Komponen senyawa yang 

bertindak sebagai antioksidan dari rimpang 

temulawak adalah fenol dan kurkumin 

(Jayaprakhasha et al., 2006). Rao (1997) 

melaporkan bahwa kurkumin dapat berperan 

sebagai antioksidan karena mampu menangkal 

radikal hidroksil, anion superoksida, dan 

oksigen singlet. 

Fenolik merupakan senyawa metabolit 

sekunder yang dapat disintesis tumbuhan, 

sebagai respon terhadap berbagai kondisi 

antara lain infeksi dan radiasi UV (Arif dan 
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Tukiran, 2015). Senyawa fenolik telah banyak 

diteliti sebagai senyawa yang 

bertanggungjawab terhadap berbagai aktivitas 

biologis tanaman, salah satunya yaitu 

antioksidan (Cartea et al., 2011). Hasil 

penelitian Nurcholis dan Bintang (2017) 

menyatakan bahwa temulawak memiliki 

kandungan total fenolik dan aktivitas 

antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan 

dengan temu ireng. 

Ekstrak temulawak dapat dimanfaatkan 

sebagai pewarna alami pada pengolahan 

makanan, minuman instan temulawak dan 

tablet effervecent. Cara untuk mendapatkan 

ekstrak temulawak dapat dilakukan dengan 

ekstraksi. Ekstraksi adalah proses pemisahan 

komponen-komponen dalam larutan 

berdasarkan perbedaan kelarutannya. Faktor–

faktor yang mempengaruhi laju ekstraksi 

adalah tipe persiapan sampel, waktu ekstraksi, 

jumlah sampel, suhu, dan jenis pelarut (Utami, 

2009).Selama proses ekstraksi, bahan aktif 

akan terlarut oleh zat penyari yang sesuai sifat 

kepolarannya. Ekstraksi dapat dilakukan 

dengan metode maserasi. Maserasi merupakan 

metode sederhana yang paling banyak 

digunakan. Cara ini sesuai, baik untuk skala 

kecil maupun skala industri (Agoes, 2007). 

Metode maserasi dapat menghindari rusaknya 

senyawa-senyawa yang bersifat termolabil 

(Mukhriani, 2014). 

Maserasi dilakukan dengan memasukkan 

bubuk tanaman dan pelarut yang sesuai ke 

dalam wadah inert yang tertutup rapat pada 

suhu kamar. Pelarut yang dapat digunakan 

untuk ekstraksi senyawa bioaktif pada 

temulawak salah satunya adalah etanol. Etanol 

merupakan pelarut organik dengan polaritas 

medium dengan sifat mudah menguap. 

Somaatmadja (1981) menyatakan bahwa 

etanol merupakan pelarut paling aman karena 

tidak beracun. Menurut Hayani (2006), ekstrak 

rimpang temulawak terbanyak diperoleh 

dengan menggunakan pelarut alkohol yaitu 

sebesar 20,40% sedangkan dengan 

menggunakan heksan diperoleh ekstrak 

sebesar 8,20% dan etil asetat sebesar 

17,00%.Penggunaan etanol untuk ekstraksi 

kurkumin dan fenol telah dilaporkan oleh 

Hincapie et al. (2011) padakunyit 

(Curcumadomestica) yang menghasilkantotal 

fenol dan aktivitas antioksidan yang lebih 

tinggi dari petroleum eter. Hasil penelitian 

Prasetya dan Yuliani (2014) melaporkan 

bahwa kurkumin pada ekstrak temulawak yang 

diperoleh sebesar 16,40% dengan 

menggunakan pelarut etanol 80% dengan lama 

waktu ekstraksi 28 jam dan perbandingan 

ekstrak dengan pelarut adalah 1:4. 

Menurut Budiyanto dan Yulianingsih 

(2008) waktu ekstraksi sangat berpengaruh 

terhadap senyawa yang dihasilkan. Waktu 

maserasi yang tepat akan menghasilkan 

senyawa yang optimal.Waktu maserasi yang 

terlalu singkat dapat mengakibatkan tidak 

semua senyawa terlarut dalam pelarut yang 

digunakan. Fauzana (2010) melaporkan bahwa 

hasil rendemen ekstrak rimpang temulawak 

dengan waktu maserasi kurang dari 18 jam 

menghasilkan rendemen yang rendah yaitu 

dibawah 12,60%. Lebih lanjut dilaporkan 

bahwa semakin lama waktu maserasi yaitu dari 

4 jam hingga 24 jam, hasil rendemen ekstrak 

semakin meningkat. Menurut Ramdja et al., 

2009 melaporkan bahwawaktu maserasi yang 

terlalu lama tidak akan berpengaruh lagi 

karena jumlah pelarut dalam  zat terlarut telah 

jenuh . Oleh karena itutujuan dari penelitian 

ini adalah untuk mengetahui pengaruh waktu 

maserasi terhadap aktivitas antioksidan ekstrak 

rimpang temulawak dan mendapatkan waktu 

maserasi yang tepat sehingga menghasilkan 

ekstrak rimpang temulawak dengan aktivitas 

antioksidan tertinggi. 

 

METODE PENELITIAN 

 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan adalah rimpang 

temulawak yang diperoleh dari petani 

temulawak di Kecamatan Gondang, 

Kabupaten Mojokerto, Jawa Timur dengan 
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umur panen 9 bulan. Bahan kimia yang 

digunakan adalah etanol 80 % 

(Merck),aquadest, 1,1-diphenyl-2-

picrylhydrazil (DPPH) (SigmaAldrich),etanol 

PA (Merck), reagen Folin Ciocalteu (Merck), 

natrium karbonat (Merck), dan Kurkumin 

(Merck). 

Alat yang digunakan yaitu oven (Labo DO 

225),  pisau, blender (Philip), kertas saring 

Whatman no.1, timbangan analitik (Shimadzu 

ATY224), aluminium foil, ayakan 60 mesh, 

mikropipet (Socorex), vortex, rotary vacuum 

evaporator (Ika Labortechnik), 

spektrofotometer UV –Vis (Genesys 10s Uv-

Vis), rak tabung, corong dan alat-alat gelas 

lainnya. 

 

Rancangan Percobaan  

Penelitian ini menggunakan rancangan acak 

lengkap (RAL) dengan perlakuan waktu 

ekstraksi. Perlakuan waktu ekstraksi (W) 

terdiri dari 6 taraf yaitu : W1 : 18 jam, W2 : 24 

jam, W3 : 30 jam, W4 : 36 jam, W5 : 42 jam 

dan W6 : 48 jam. Perlakuan ini diulang 

sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 18 unit 

percobaan. Data dianalisis menggunakan 

metode analisis ragam (Analysis of Variant 

atau ANOVA), apabila terdapat pengaruh 

antar perlakuan terhadap parameter yang 

diamati maka dilanjutkan dengan uji Duncan 

(Steel and Torrie, 1993). 

 

Pelaksanaan Penelitian  

Pembuatan Bubuk Temulawak 
Temulawak segar dipilih dan dicuci hingga 

bersih kemudian di angin-anginkan selama ± 

15 menit. Setelah itu temulawak diiris dengan 

ketebalan ± 1 mm lalu dikeringkan 

menggunakan oven dengan suhu 55ºC selama 

24 jam selanjutnya diblender hingga halus lalu 

diayak dengan menggunakan ayakan 60 mesh 

dan diapatkan bubuk temulawak. (Widarta dan 

Arnata (2017),  

yang dimodifikasi). 

 

 

Proses Pembuatan Ekstrak Rimpang 

Temulawak 
Ekstraksi dilakukan dengan metode 

maserasi. Ditimbang sebanyak 10 gram bubuk 

sampel, kemudian di masukkan kedalam 

erlenmeyer. Ditambahkan pelarut etanol 80% 

sebanyak 100 ml atau perbandingan sampel 

dengan pelarutnya adalah 1:10. Erlenmeyer 

ditutup dengan aluminium foil kemudian 

dimaserasi pada suhu kamar sesuai perlakuan 

yaitu waktu maserasi 18 jam, 24 jam, 30 jam, 

36 jam, 42 jam dan 48 jam. Selanjutnya 

disaring menggunakan kertas saring Whatman 

no. 1. Filtrat yang diperoleh kemudian 

dipekatkan dengan rotary vacuum merk IKA 

dengan suhu 40ºC dan tekanan 100 mBar dan 

didapatkan ekstrak kasar (Widarta dan Arnata 

(2014), yang dimodifikasi). 

 

Variabel yang Diamati 

Variabel yang diamati dalam penelitian ini, 

diantaranya adalah rendemen (AOAC, 1999), 

kadar total kurkumin (Harini et al., 2012), 

kadar total fenol dengan metode Folin-

Ciocalteau (Garcia et al., 2007), dan aktivitas 

antioksidan dengan metode DPPH (Shah dan 

Modi, 2015) 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Rendemen 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa 

waktu maserasi berpengaruh sangat nyata 

terhadap rendemen ekstrak (P<0,01). Grafik 

hasil pengaruh waktu maserasi terhadap 

rendemen ekstrak dapat dilihat pada Gambar 1. 
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Gambar 1. Grafik hubungan antara waktu 

maserasi terhadap rendemen (%) 

Keterangan : Notasi yang berbeda pada kolom 

yang sama menunjukkan 

perlakuan berpengaruh nyata 

(P<0,05). 

 

Gambar 1. menunjukkan bahwa rendemen 

tertinggi diperoleh dari perlakuan dengan 

waktu maserasi 36 jam yaitu 20,70% yang 

tidak berbeda nyata dengan rendemen ekstrak 

dari perlakuan waktu maserasi selama 30 jam 

dan 42 jam yaitu sebesar 19,88% dan 20,07%. 

Rendemen terendah diperoleh dari perlakuan 

waktu maserasi 18 jam yaitu 18,58% yang 

tidak berbeda nyata dengan rendemen ekstrak 

dari perlakuan waktu maserasi selama 24 jam 

dan 48 jam yaitu sebesar 18,,88% dan 19,00%. 

Hasil rendemen temulawak pada penelitian ini 

lebih tinggi dibandingkan hasil rendemen 

kunyit yang dilaporkan oleh Dewi et al. (2016) 

dengan waktu maserasi 24 jam menggunakan 

pelarut etanol 96% menghasilkan rendemen 

sebesar 18,17%. 

Semakin lama waktu ekstraksi maka 

semakin tinggi rendemen yang dihasilkan 

hingga mencapai titik optimum ekstraksi, 

setelah mencapai titik optimum hasil 

rendemen mengalami penurunan. Utami 

(2009) melaporkan bahwa waktu ektraksi yang 

terlalu lama dan melewati batas optimum 

proses ekstraksi akan menyebabkan rusaknya 

senyawa fitokimia yang terekstrak sehingga 

mempengaruhi hasil ekstrak yang 

didapatkan.Srijanto (2010) menyatakan bahwa 

semakin lama waktu ekstraksi yang digunakan, 

waktu kontak antara sampel dan pelarut 

semakin lama sehingga jumlah senyawa yang 

terekstraksi semakin banyak. Kondisi ini akan 

terus berlanjut hingga tercapai kondisi 

kesetimbangan antara konsentrasi senyawa 

didalam bahan baku dengan konsentrasi 

senyawa di pelarut. Waktu maserasi yang 

melewati waktu optimum akan merusak zat 

terlarut yang ada didalam bahan dan 

berpotensi meningkatkan proses hilangnya 

senyawa-senyawa pada larutan karena 

penguapan (Cikita et al., 2016) 

 

Total Fenol 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa 

waktu maserasi berpengaruh sangat nyata 

(P<0,01) terhadap total fenol ekstrak rimpang 

temulawak. Grafik hasil pengaruh waktu 

maserasi terhadap total fenol dapat dilihat pada 

Gambar 2. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Grafik hubungan antara waktu 

maserasi terhadap total fenol (mg 

GAE/g ekstrak) 

Keterangan : Notasi yang berbeda pada kolom 

yang sama menunjukkan perlakuan 

berpengaruh nyata (P<0,05). 

Gambar 2 menunjukkan total fenol tertinggi 

terdapat pada perlakuan waktu maserasi 

selama 24 jam (W2) yaitu 205,86 mg GAE/g 

dan total fenol terendah terdapat pada 

perlakuan waktu maserasi paling lama yaitu 48 
jam (W6) sebesar 142,83 mg GAE/g 

ekstrak.Waktu ekstraksi sangat berpengaruh 

terhadap kadar total fenolik ekstrak rimpang 

18,58d 18,88cd
19,88abc

20,71a 20,07ab
19,00bcd
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temulawak. Hal ini sesuai dengan yang 

dilaporkan Devi dan Arumughan (2007) 

bahwa waktu maserasi berpengaruh terhadap 

rendemen ekstrak senyawa fitokimia termasuk 

senyawa fenolik. Semakin lama waktu 

ekstraksi menyebabkan semakin banyak 

senyawa fenol yang larut kedalam pelarut 

sampai titik tertentu. 

Menurut Kemit et al. (2015) semakin lama 

waktu maserasi maka kesempatan kontak 

antara bahan dan pelarut semakin besar 

sehingga hasilnya akan terus meningkat 

sampai pada titik jenuh dari pelarut tersebut. 

Waktu ekstraksi yang singkat belum 

menunjukkan reaksi yang optimal terhadap 

senyawa fenolik (Tananuwong dan Tewaruth, 

2010). Penurunan kadar total fenol setelah 

waktu maserasi 24 jam mengindikasikan 

adanya kemungkinan senyawa fenol 

mengalami kerusakan atau terdegradasi seiring 

dengan lamanya waktu ekstraksi. Peningkatan 

waktu ekstraksi menaikkan kemungkinan 

terjadinya dekomposisi atau oksidasi senyawa 

fenolik karena kontak yang relative lama 

dengan faktor lingkungan seperti oksigen 

(Kristiani dan Halim, 2014). 

 

Total Kurkumin 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa 

waktu maserasi berpengaruh sangat nyata 

(P<0,01) terhadap total kurkumin ekstrak 

rimpang temulawak. Grafik hasil pengaruh 

waktu maserasi terhadap total kurkumin dapat 

dilihat pada Gambar 3. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Grafik hubungan antara waktu 

maserasi terhadap total kurkumin 

(mg/g ekstrak) 

Keterangan : Notasi yang berbeda pada kolom 

yang sama menunjukkan perlakuan 

berpengaruh nyata (P<0,05). 
 

Gambar 3 menunjukkan total kurkumin 

tertinggi terdapat pada perlakuan waktu 

maserasi 36 jam (W4) yaitu 30,87 mg/g 

ekstrak dan total kurkumin terendah terdapat 

pada perlakuan waktu maserasi paling singkat 

yaitu 18 jam (W1) sebesar 13,93 mg/g ekstrak. 

Senyawa kurkumin mengalami peningkatan 

pada waktu maserasi 18 sampai 36 jam. 

Semakin lama waktu ekstraksi, maka kadar 

total kurkumin yang diperoleh semakin besar. 

Hal ini disebabkan karena waktu kontak antara 

kurkumin dengan pelarutnya semakin lama. 

Kondisi ini akan terus berlanjut hingga waktu 

kontak yang diperlukan pelarut dengan bahan 

sudah cukup dan mencapai kesetimbangan 

(Harjanti, 2008).  

Hasil penelitian menyatakan bahwa kontak 

yang terlalu lama yaitu lebih dari 36 jam 

menyebabkan kandungan kurkumin semakin 

menurun. Hal ini disebabkan oleh kontak 

kurkumin yang semakin lama dengan oksigen 

mengakibatkan laju oksidasi meningkat. 

Degradasi kurkumin dapat terjadi karena 

reaksi autooksidasi (Zhu, 2016). Degradasi 

kurkumin menghasilkan produk utama yaitu 

biciclopentadion. Biciclopentadion adalah 

senyawa radikal yang terbentuk dari 

oksigenasi dan siklus berulang dari rantai 

heptadiendion yang berhubungan dengan dua 

cincin metoksi fenol dari kurkumin (Schneider 

et al., 2016).  

 

Aktivitas Antioksidan 

Aktivitas antioksidan ditentukan 

menggunakan metode DPPH. Hasil analisis 

ragam menunjukkan bahwa waktu maserasi 

berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap 

aktivitas antioksidan ekstrak rimpang 

temulawak. Grafik hasil pengaruh waktu 

maserasi terhadap aktivitas antioksidan dapat 

dilihat pada Gambar 4. 

13,93d
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Gambar 4. Grafik hubungan antara waktu 

maserasi terhadap aktivitas 

antioksidan (%) 

Keterangan : Notasi yang berbeda pada kolom 

yang sama menunjukkan perlakuan 

berpengaruh nyata (P<0,05). 

 

Gambar 4 menunjukkan aktivitas 

antioksidan tertinggi diperoleh pada perlakuan 

waktu maserasi selama 24 jam (W2) yaitu 

sebesar 84,45% dan aktivitas terendah terdapat 

pada perlakuan waktu maserasi paling lama 

yaitu 48 jam (W6) sebesar 54,20%. Namun 

hasil aktivitas antioksidan perlakuan waktu 

maserasi 48 jam tidak berbeda nyata dengan 

aktivitas antioksidan waktu maserasi 18 jam 

yaitu sebesar 55,04%. Aktivitas antioksidan 

semakin tinggi hingga mencapai hasil optimal 

pada waktu maserasi 24 jam, setelah waktu 

maserasi 24 jam aktivitas antioksidan 

mengalami penurunan. 

Aktivitas antioksidan meningkat seiring 

dengan meningkatnya total fenolik yang 

terdapat pada ekstrak, namun setelah mencapai 

hasil optimum maka aktivitas antioksidan akan 

menurun selaras dengan penurunan total 

fenolik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
terdapat korelasi yang positif antara aktivitas 

antioksidan dengan total fenolik. Korelasi 

aktivitas antioksidan dengan total fenolik 

dapat dilihat pada Gambar 5. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Grafik hubungan antara total 

fenolik (mg GAE/g ekstrak) 

terhadap aktivitas antioksidan (%) 

 

Gambar 5 menyatakan bahwa semakin 

tinggi total fenolik maka aktivitas antioksidan 

juga semakin meningkat. Kaur dan Kapoor 

(2002) menyatakan bahwa senyawa fenolik 

memiliki berbagai efek biologis seperti 

aktivitas antioksidan melalui mekanisme 

sebagai pereduksi, penangkap radikal bebas, 

pengkelat logam, peredam terbentuknya 

oksigen singlet serta  pendonorelektron.  

Menurut Sarwono (2006) koefisien korelasi 

(R2) yang mempunyai nilai >0,75-0,99 dapat 

dikategorikan sebagai berkorelasi sangat kuat. 

Berdasarkan data yang diperoleh, koefisien 

korelasi (R2) antara total fenolik dan aktivitas 

antioksidan ekstrak rimpang temulawak yaitu 

0,78. Khadijah et al. (2017) juga melaporkan 

bahwa aktivitas antioksidan daun samama 

memiliki koefisien korelasi yang positif 

terhadap total fenolik dengan nilai koefisien 

korelasi (R2) sebesar 0,9996.  

Kurkumin juga berpengaruh terhadap 

aktivitas antioksidan ekstrak rimpang 

temulawak. Penelitian Jitoe et al. (1992) 

menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan 

ekstrak temulawak lebih besar dibandingkan 

dengan aktivitas antioksidan tiga jenis 

kurkuminoid yang diperkirakan terdapat 

dalam temulawak. Hal ini diduga terdapat zat 

lain selain ketiga kurkuminoid tersebut yang 
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Series1; 

10; 17,96

Series1; 

20; 30,13

Series1; 

30; 44,05

Series1; 

40; 54,67

Series1; 

50; 63,19

y = 1,15x + 7,5

R² = 0,9924

mempunyai efek antioksidan di dalam ekstrak 

temulawak. Menurut Hayani (2006) dari hasil 

pengujian skrining fitokimia terlihat dalam 

rimpang temulawak terdapat kandungan 

alkaloid, flavonoid, fenolik, triterpenoid. 

Sesuai dengan penelitian Kurniati (2013) 

senyawa flavonoid, fenolik, dan alkoloid yang 

terdapat pada fraksi etanol 70% daun buas-

buas (Premna cordifolia Linn.) diperkirakan 

merupakan senyawa yang bertanggung jawab 

terhadap aktivitas antioksidan daun buas-buas. 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh 

Ismarti (2011), senyawa triterpenoid pada 

kulit batang meranti merah (Shorea 

singkawang (Miq).Miq) yang diuji dengan 

radikal DPPH memiliki aktivitas antioksidan 

kuat dengan nilai IC50 sebesar 82 ppm. 

 

IC50 

Berdasarkan hasil analisis aktivitas 

antioksidan, diperoleh bahwa perlakuan waktu 

maserasi 24 jam memiliki persentase aktivitas 

antioksidan tertinggi sehingga perlakuan ini 

dipilih untuk uji lanjutan yaitu penentuan 

IC50.Hasil pengujian aktivitas antioksidan 

ekstrak rimpang temulawak dapat dilihat pada 

Gambar 6. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Gambar 6. Grafik hubungan antara konsentrasi 

ekstrak terhadap aktivitas 

antioksidan. 

Gambar 6 menunjukkan hubungan antara 

konsentrasi ekstrak (x) dengan aktivitas 

antioksidan yang diperoleh (y). Semakin tinggi 

konsentrasi ekstrak maka semakin tinggi 

persentase aktivitas antioksidan. Berdasarkan 

analisis regresi linier diperoleh persamaan y = 

1,15x + 7,5 dengan nilai IC50 sebesar 36,96 

mg/L.  

Nilai IC50 yang rendah menunjukkan bahwa 

senyawa tersebut memiliki kemampuan 

menangkap radikal bebas yang tinggi (Riaz et 

al, 2012). Menurut Jun   et al. (2003) 

mengatakan suatu senyawa memiliki aktivitas 

antioksidan kuat apabila IC50< 50 mg/L, 

antioksidan aktif IC50 50-100 mg/L, 

antioksidan sedang IC50 101-250 mg/L, 

antioksidan lemah IC50 250-500 mg/L dan 

antioksidan tidak aktif IC50> 500 mg/L 

 

SIMPULAN DAN SARAN 

 

Simpulan 
1. Perlakuan waktu maserasi berpengaruh 

sangat nyata terhadap rendemen, kadar 

total fenolik, kadar total kurkumin dan 

aktivitas antioksidan ekstrak rimpang 

temulawak. 

2. Pelakuan terbaik adalah perlakuan waktu 

maserasi 24 jam (W2) dengan rendemen 

sebesar 18,88%, total fenolik sebesar 

205,86 mg GAE/g, total kurkumin sebesar 

21,22 mg/g ekstrak, aktivitas antioksidan 

sebesar 84,45%, dan nilai IC50 sebesar 

36,96 mg/L. 

 

Saran 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah 

dilakukan disarankan untuk dilakukan proses 

purifikasi senyawa yang paling berperan 

sebagai antioksidan dalam ekstrak rimpang 

temulawak. 
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