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ABSTRACT

This research was conducted to determine the effect of temperature and time of extraction wuluh starfruit leaves on
antioxidant activity using the ultrasonic assisted extraction method and to get the right temperature and time to produce
extracts of wuluh starfruit leaf extract had highest antioxidant activity. Experiment used in this study is a Completely
Randomized Design of factorial pattern with two factors, namely temperature and time. The first factor is the extraction
temperature consisting of 3 levels, namely 30°C, 40°C, and 50°C. The second factor is the extraction time consisting of
3 levels, namely 10 minutes, 20 minutes, and 30 minutes. The research was repeated twice for obtaining 18
experimental units. The parameters observed in this study included yield, total phenol, total flavonoids, total tannin and
antioxidant activity. The data obtained were analyzed by variance and if the treatment had significant effect followed by
Duncan test. The results showed that the treatment of temperature and extraction time had a significant effect (P<0.05)
on total phenol, total flavonoids, total tannin and antioxidant activity, but no significant effect (P>0.05) on yield. The
best results showed a temperature of 40°C with a time of 20 minutes having the highest antioxidant activity based on
the percentage of free radical inhibition of 89.66% with an IC50 value of 25.74 mg/L, a yield of 15.49%, a total phenol
of 437.79 mgGAE/g extract, total flavonoids was 393.00 mgQE/g extract, and total tannins was 402.27 mgTAE/g.
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PENDAHULUAN

Tanaman belimbing wuluh merupakan Daun belimbing wuluh diketahui memiliki
tanaman yang dimanfaatkan oleh masyarakat kandungan antioksidan tinggi. Antioksidan
Indonesia sebagai tanaman pagar. Tanaman merupakan senyawa yang dapat melindungi
belimbing wuluh juga memiliki khasiat yang tubuh dari kerusakan-kerusakan sel akibat
baik untuk kesehatan manusia. Salah satu radikal bebas. Daun belimbing wuluh
bagian tanaman belimbing wuluh yang dapat memiliki kandungan senyawa bioaktif yaitu
dimanfatkan untuk kesehatan adalah bagian tanin,  sulfur, fenol, dan flavonoid
daun. Daun belimbing wuluh banyak (Wijayakusuma, 2006). Daun belimbing
dimanfaatkan sebagai obat tradisional, wuluh yang muda memiliki kadar tanin yang
diantaranya bermanfaat untuk menyembuhkan tinggi sebesar 10,92%, kadar ini lebih tinggi
penyakit hipertensi, stroke, batuk, dan rematik dibandingkan dengan daun teh hijau sebesar
(Pendit et al., 2016). 1,44% dan daun jeruk purut sebesar 1,8%

(Hayati et al., 2010). Berdasarkan penelitian
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Yulianingtyas et al., (2016) menyatakan
bahwa ekstrak daun belimbing wuluh yang
diperoleh secara maserasi dengan perlakuan
terbaik yaitu volume pelarut 250 ml dan
waktu maserasi selama 48 jam menggunakan
pelarut etanol 96% menghasilkan kadar
flavonoid sebesar 72,31 mg.

Senyawa bioaktif yang terkandung dalam
belimbing wuluh dapat diperoleh dengan
metode ekstraksi. Menurut Agoes (2007)
ekstraksi  merupakan proses pemisahan
senyawa bioaktif yang terkandung di dalam
suatu bahan sehingga didapatkan zat yang
terpisah dengan menggunakan pelarut.
Metode ekstraksi yang biasanya digunakan

yaitu maserasi, perkolasi, soxhletasi dan
ultrasonik.  Faktor-faktor  yang  perlu
diperhatikan  dalam  pemilihan  metode

ekstraksi antara lain sifat bahan, jenis pelarut
dan tujuan penggunaan ekstraksi.

Penelitian  ini  menggunakan  metode
dengan bantuan gelombang ultrasonik.
Metode ultrasonik adalah metode yang
menggunakan gelombang ultrasonik dengan
frekuensi >16 kHz. Metode ekstraksi
ultrasonik memiliki kelebihan dibandingkan
dengan metode ekstraksi lainnya. Kelebihan
dari metode ini yaitu pelarut yang digunakan
lebih sedikit dan hasil ekstrak yang diperoleh
lebih pekat dan zat aktif yang didapat lebih
banyak. Selain itu, metode ultrasonik lebih
aman, dan lebih cepat proses ekstraksinya.
Hal ini dikarenakan proses ekstraksi dengan
bantuan  gelombang  ultrasonik  dapat
meningkatkan permeabilitas dinding sel,
menimbulkan gelembung spontan (kavitasi)
dalam fase cair dibawah titik didihnya dan
meningkatkan kerusakan pada sel (List dan
Schmidt, 1989).

Faktor yang dapat mempengaruhi ekstraksi
diantaranya yaitu suhu dan waktu. Menurut
Ibrahim et al., (2015) suhu ekstraksi dan
waktu ekstraksi yang terlalu lama serta
melebihi batas optimum akan menyebabkan
senyawa bioaktif pada larutan mengalami
perubahan struktur karena terjadi proses
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oksidasi, sehingga ekstak yang diperoleh
rendah. Oksidasi dapat dipengaruhi oleh suhu,
hal ini terjadi karena suhu yang tidak sesuai
dengan sifat senyawa akan menyebabkan
perubahan struktur kimia dari suatu senyawa
tersebut. Penelitian suhu dan waktu ekstraksi
telah dilakukan oleh Yuliantari, (2017)
tentang pengaruh suhu dan waktu ekstraksi
daun  sirsak  menggunakan  ultrasonik,
menyatakan bahwa pada suhu 450C dengan
waktu 20 menit merupakan suhu dan waktu
yang optimum. Penelitian lama ekstraksi juga
telah  dilakukan oleh Handayani dan
Sriherfyna (2016) terhadap ekstraksi daun
sirsak dengan pelarut etanol 96% metode
ultrasonik, menyatakan bahwa waktu yang
optimum vyaitu 20 menit. Hal tersebut
menyatakan bahwa bahan yang berbeda
memerlukan waktu dan suhu ekstraksi yang
berbeda.

Berdasarkan hal tersebut, perlu dilakukan
penelitian tentang pengaruh suhu dan waktu
ekstraksi daun belimbing wuluh
menggunakan metode ultrasonik.

METODE PENELITIAN

Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium
Analisis Pangan, Laboratorium Biokimia dan
Nutrisi Program Studi Ilmu dan Teknologi
Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Udayana, dan Laboratorium
Biosains, Universitas Udayana. Penelitian ini
dilaksanakan pada bulan Juli sampai
September 2018.

Bahan dan Alat

Bahan yang dipergunakan dalam penelitian
ini terdiri dari bahan baku dan bahan kimia.
Bahan baku yang digunakan adalah daun
belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) yang
diambil 3 daun teratas dari pucuk yang
diperoleh dari Bukit Jimbaran. Bahan kimia
yang dipergunakan terdiri dari aquades, etanol
PA  (Merck), reagen Folin-Ciocalteau
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(Merck), reagen folin denis (Merk), Na2CO3
(Merck), NaNO2 5% (Merck), AICI3 10%
(Merck), NaOH 1% (Merck), air es, asam
galat (Sigma), asam tanat (Sigma), kuersetin
(Sigma), dan 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazil
(DPPH) (Sigma).

Alat yang digunakan dalam penelitian ini
terdiri dari botol sampel, aluminium foil,
kertas saring Whatman No. 1, rotary vaccum

evaporator (IKA Laborthechnik), pipet
volume  (pyrex), timbangan  analitik
(sartorius), spektrovftometer UV-VIS

(Biochrom Libra), kuvet, pipet tetes, beaker
glass (pyrex), vortex, gelas ukur (pyrex),
erlenmeyer (pyrex), labu ukur (pyrex),
spatula, corong kaca, ultrasonic bath (Branson
2002), cawan porselen, blender (Philips),
oven (Labo DO 225), loyang, water bath,
tabung reaksi (pyrex), ayakan 60 mesh
(Retsch), dan kertas label.

Pelaksanaan Penelitian
Rancangan Penelitian dan Analisis Data

Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan
perlakuan suhu dan waktu. Faktor pertama
yaitu suhu ekstraksi (S) terdiri dari 3 taraf
yaitu: S1 : suhu ekstraksi 30°C, S2 : suhu
ekstraksi 40°C, S3 : suhu ekstraksi 50°C.
Faktor yang kedua yaitu waktu ekstraksi (W)
yang terdiri dari 3 taraf yaitu: W1 : waktu
ekstraksi 10 menit, W2 : waktu ekstraksi 20
menit, W3 : waktu ekstraksi 30 menit.

Perlakuan ini diulang sebanyak dua Kali
sehingga diperolah 18 unit percobaan. Data
yang diperoleh pada penelitian ini selanjutnya
dianalisis dengan sidik ragam dan apabila
perlakuan berpengaruh nyata akan dilanjutkan
dengan uji Duncan (Steel and Torrie, 1993).

Persiapan Sampel

Persiapan sampel meliputi persiapan bahan
yaitu daun belimbing wuluh disortasi
kemudian dicuci hingga bersih. Daun
belimbing wuluh dikeringkan dengan oven
dengan suhu 40°C selama 24 jam hingga
kadar air <10% (Anon, 2008).Selanjutnya,
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dihaluskan menggunakan blender, kemudian
diayak menggunakan ayakan 60 mesh.

Ekstraksi Daun Belimbing Wuluh

Proses pembuatan ekstrak daun belimbing
wuluh yaitu bahan ditimbang sebanyak 15
gram dengan timbangan analitik, kemudian
dimasukkan ke dalam erlenmeyer.
Selanjutnya, dilarutkan dengan pelarut etanol
96% sebanyak 150 ml (1:10), kemudian
diekstraksi dengan kombinasi suhu 30, 40,
dan 50C dengan waktu 10, 20, dan 30 menit
(sesuai perlakuan) menggunakan ultrasonic
bath dengan frekuensi 47 kHz.

Setelah diekstrak dilakukan penyaringan
dengan cara, larutan disaring menggunakan
kertas whatman no.l. Filtrat yang telah
didapatkan kemudian dievaporasi dengan
tujuan untuk memisahkan senyawa bioaktif
dengan  pelarut.  Evaporasi  dilakukan
menggunakan rotary vacum evaporator
dengan tekanan 100 mbar, suhu 40°C dengan
kecepatan 100 rpm (Fuadi, (2012) yang telah
dimodifikasi). Ekstrak kental yang diperoleh
kemudian ditimbang dan dihitung rendemen
ekstraknya, dan dilakukukan penentuan total

fenol, total flavonoid, total tanin serta
aktivitas antioksidan.
Parameter yang Diamati

Parameter yang diamati dalam

penlitian ini meliputi: Rendemen (AOAC,
1990), Total Fenol (Garcia et al., 2007), Total
Flavonoid (Xu dan Chang, 2007), Total Tanin
(Rajan et al., 2011) Uji Aktivitas Antioksidan
(Mosquera et al., 2009).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rendemen

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
interaksi suhu dan waktu tidak berpengaruh
nyata (P>0,05) terhadap rendemen ekstrak
daun belimbing wuluh. Perlakuan suhu
ekstraksi berpengaruh sangat nyata (P<0,01)
terhadap rendemen ekstrak daun belimbing
wuluh sedangkan perlakuan waktu ekstraksi
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berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
rendemen ekstrak daun belimbing wuluh.
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Nilai rata-rata ekstrak daun belimbing wuluh
dapat dilihat pada tabel 1.

Tabel 1. Nilai rata-rata rendemen ekstrak daun belimbing wuluh (%)

Perlakuan Waktu (menit)

Suhu (°C) 10 20 30 Rata-rata
30 10,06 + 0,4042 14,70 + 0,3884 12,29 +0,3701 12,35 +1,8947¢
40 12,15 £ 0,100 16,17 +0,1933 14,51 £0,3299 14,28 +1,64942
50 11,20 + 0,1553 15,60 £ 0,2725 13,05 + 0,4687 13,28 +1,8038°

Rata-rata 11,14 + 0,8544°¢ 15,49 + 0,60512 13,28 £0,9212°

Keterangan : - Notasi pada kolom yang sama menunjukkan perlakuan tidak berbeda nyata (P>0,05).
- Notasi yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perlakuan berbeda nyata (P<0,05).

Rendemen ekstrak daun belimbing wuluh
tertinggi diperoleh pada perlakuan waktu 20
menit sebesar 15,49% sedangkan rendemen
terendah terdapat pada perlakuan waktu 10
menit sebesar 11,14%. Semakin lama waktu
ekstraksi yang digunakan hingga mencapai
titik waktu optimum yaitu 20 menit maka
rendemen ekstrak daun belimbing wuluh yang
dihasilkan akan semakin tinggi. Hal ini terjadi
karena kesempatan kontak antara pelarut dan
bahan menjadi lebih besar. Kelarutan bahan
tersebut akan terus meningkat hingga antara
pelarut  dan  bahan  mencapai titik
kesetimbangan (Ketaren dan Suwastawa,
1995). Waktu ekstraksi daun belimbing wuluh
yang semakin lama serta melebihi waktu
optimum yaitu 20 menit maka rendemen yang
dihasilkan menurun. Waktu ekstraksi yang
terlalu lama serta melebihi batas optimum
maka senyawa yang diekstrak akan rusak
(Utami, 2009).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai
rata-rata rendemen daun belimbing wuluh
yang tertinggi diperoleh pada perlakuan suhu
ekstraksi 40°C sebesar 14,28. Nilai rata-rata
rendemen yang terendah diperoleh pada
perlakuan suhu ekstraksi 30°C. Semankin
tinggi suhu maka rendemen yang dihasilkan
akan meningkat. Hal ini menunjukkan bahwa
suhu ekstraksi 40°C merupakan kondisi
optimum kontak antara bahan dengan pelarut.
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Namun, semakin tinggi suhu ekstraksi lebih
dari 40°C maka rendemen akan mengalami
penurunan. Hal ini disebabkan karena
rusaknya senyawa bioaktif yang terdapat
dalam bahan yaitu senyawa yang tidak tahan
terhadap suhu tinggi, sehingga rendemen
yang dihasilkan rendah (Cahyanti, 2016).

Suhu ekstraksi yang rendah pada ekstraksi
daun belimbing wuluh akan menyebabkan
kandungan dalam daun belimbing wuluh
tidak dapat terekstrak secara sempurna. Hal
ini disebabkan karena pada suhu rendah
bahan belum kontak terhadap pelarut.
Sehingga proses ekstraksi tidak berjalan
secara sempurna. Rendemen daun belimbing
wuluh yang diperoleh termasuk rendah.
Yuliantari et al., (2017) menyatakan bahwa
daun sirsak dengan perlakuan suhu ekstraksi
45°C dan waktu ekstraksi selama 20 menit
menghasilkan rendemen sebesar 19,14%.

Total Fenol

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
interaksi suhu dan waktu berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap total fenol ekstrak daun
belimbing wuluh. Grafik hubungan antara
suhu dan waktu ekstraksi daun belimbing
wuluh terhadap total fenol dengan perlakuan
suhu dan waktu ekstraksi dapat dilihat pada
Gambar 1.
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Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukkan pengaruh perlakuan berbeda nyata (P<0,05)
Gambar 1. Grafik hubungan antara suhu dan waktu ekstraksi terhadap total fenol ekstrak daun belimbing wuluh.

Nilai rata-rata total fenol tertinggi terdapat
pada perlakuan suhu 40°C dengan waktu 20
menit yaitu 437,79 mg GAE/g ekstrak dan
nilai rata-rata total fenol terendah diperoleh
pada perlakuan suhu 30°C dengan waktu 10
menit yaitu 272,72 mg GAE/g ekstrak.
Semakin tinggi suhu hingga 40°C dan
semakin lama waktu ekstraksi selama 20
menit akan menghasilkan total fenol yang
meningkat. Hal ini disebabkan karena suhu
yang tinggi akan menyebabkan kelarutan
senyawa fenol dalam pelarut semakin besar,
sehingga proses ekstraksi berjalan lebih
mudah. Namun, pada suhu lebih dari 40°C
dan waktu lebih dari 20 menit total fenol yang
dihasilkan akan mengalami penurunan, hal ini
disebabkan karena pelarut dan zat terlarut
telah  mencapai  titik  kesetimbangan
(Margaretta et al., 2011). Hasil penelitian dari
Sari et al, (2012) tentang pengujian
kandungan total fenol Kappahycus alvarezzi
dengan metode ultrasonik dengan variasi suhu
dan waktu menyatakan bahwa semakin lama
proses ekstraksi maka total fenol yang
dihasilkan meningkat hingga mencapai batas
optimum, dan akan mengalami penurunan
total fenol apabila  melebihi  batas
optimumnya. Hal serupa juga dilaporkan oleh
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Margaretta et al., (2011) bahwa suhu yang
terlalu tinggi dapat menyebabkan kerusakan
pada daun pandan wangi Yyang sedang
diproses sehingga mengakibatkan terjadinya
penurunan total fenol.

Suhu yang terlalu rendah dan waktu yang
singkat pada ekstraksi daun belimbing wuluh
menyebabkan senyawa fenol yang terdapat
pada ekstrak daun belimbing wuluh tidak
dapat terekstrak secara sempurna. Hal ini
disebabkan karena proses ekstraksi kurang
maksimal sehingga senyawa fenol yang
terkandung dalam bahan masih banyak yang
tidak dapat terekstrak. Pada suhu yang tinggi
akan menyebabkan penigkatan kadar fenol
sampai pada suhu tertentu, kemudian akan
menurun seiring dengan peningkatan suhu
yang lebih tinggi (Liyana, 2005).

Total Flavonoid

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
interaksi suhu dan waktu berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap total flavonoid ekstrak
daun belimbing wuluh. Grafik hubungan
antara suhu dan waktu ekstraksi daun
belimbing wuluh terhadap total flavonoid
dengan perlakuan suhu dan waktu ekstraksi
dapat dilihat pada Gambar 2.
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Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukkan pengaruh perlakuan berbeda nyata (P<0,05)
Gambar 2. Grafik hubungan antara suhu dan waktu ekstraksi terhadap total flavonoid ekstrak daun belimbing wuluh.

Nilai rata-rata total flavonoid tertinggi
terdapat pada perlakuan suhu 40°C dengan
waktu 20 menit yaitu 393,00 mg QE/g ekstrak
dan nilai rata-rata total flavonoid terendah
diperoleh pada perlakuan suhu 30°C dengan
waktu 10 menit yaitu 106,29 mg QE/g
ekstrak. Semakin tinggi suhu ekstraksi hingga
suhu 40°C dan semakin lama proses ekstraksi
selama 20 menit maka flavonoid yang
dihasilkan  semakin  banyak. Hal ini
disebabkan kontak antara bahan dan pelarut
dalam proses ekstraksi pengambilan flavonoid
dalam bahan optimal (Koirewa, 2012).
Namun, pada suhu ekstraksi yang tinggi yaitu
lebih dari 40°C dan waktu yang lama lebih
dari 20 menit akan mengalami penurunan
total flavonoid. Hal ini disebabkan karena
hilangnya senyawa-senyawa pada larutan
dikarenakan terjadi proses oksidasi. Senyawa
flavonoid tidak tahan terhadap suhu diatas
50°C, hal ini akan menyebabkan perubahan
struktur dan ekstrak yang dihasilkan rendah
(Ibrahim et al., 2015).
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Suhu ekstraksi yang digunakan rendah dan
waktu yang digunakan singkat akan
menghasilkan total flavonoid yang rendah.
Hal ini disebabkan karena senyawa flavonoid
yang terekstrak dalam bahan tidak sempurna.
Hasil yang serupa diperoleh dari penelitian
Yuliantari et al., (2017) dalam penelitian suhu
dan waktu ekstraksi daun alpukat dengan
metode ultrasonik menyatakan bahwa pada
suhu 45°C dengan waktu 20 menit merupakan
suhu dan waktu optimum untuk menghasilkan
total flavonoid tertinggi.
Total Tanin

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
interaksi suhu dan waktu berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap total tanin ekstrak daun
belimbing wuluh. Grafik hubungan antara
suhu dan waktu ekstraksi daun belimbing
wuluh terhadap total tanin dengan perlakuan
suhu dan waktu ekstraksi dapat dilihat pada
Gambar 3.
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Keterangan : Notasi yang bereda menunjukkan pengaruh perlakuan berbeda nyata (P<0,05)
Gambar 3. Grafik hubungan antara suhu dan waktu ekstraksi terhadap total tanin ekstrak daun belimbing wuluh.

Nilai rata-rata total tanin tertinggi terdapat
pada perlakuan suhu 40°C dengan waktu 20
menit yaitu 402,27 mg TAE/g ekstrak dan
nilai rata-rata total tanin terendah diperoleh
pada perlakuan suhu 30°C dengan waktu 10
menit vyaitu 175,00 mg TAE/g ekstrak.
Semakin tinggi suhu hingga 40°C dan
semakin lama waktu ekstraksi hingga 20
menit maka senyawa tanin yang terekstrak
meningkat. Pada suhu dan waktu yang telah
mencapai titik optimal yaitu suhu lebih dari
40°C dengan waktu lebih dari 20 menit tanin
akan mengalami  penurunan. Hal ini
disebabkan  karena  tanin  mengalami
kerusakan akibat proses hidrolisis selama
proses ekstraksi dan pemanasan yang
berlangsung secara terus menerus (Sukardi et
al., 2007). Menurut Dewi (2011) menyatakan
bahwa senyawa tanin tidak tahan terhadap
pemanasan yang terlalu tinggi.

Suhu yang terlalu rendah dan waktu yang
singkat pada ekstraksi daun belimbing wuluh
menyebabkan senyawa tanin yang terdapat
pada ekstrak daun belimbing wuluh tidak
dapat terekstrak secara sempurna sehingga
hasil yang diperoleh sedikit. Hal ini
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disebabkan karena laju proses ekstraksi
berjalan lebih lama dan kurang maksimal.

Aktivitas Antioksidan

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
interaksi suhu dan waktu berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap aktivitas antioksidan
ekstrak daun Dbelimbing wuluh. Grafik
hubungan antara suhu dan waktu ekstraksi
daun belimbing wuluh terhadap aktivitas
antioksidan dengan perlakuan suhu dan waktu
ekstraksi dapat dilihat pada Gambar 4.

Nilai rata-rata aktivitas antioksidan
tertinggi terdapat pada perlakuan suhu 40°C
dengan waktu 20 menit yaitu 89,66% dan
nilai rata-rata aktivitas antioksidan terendah
diperoleh pada perlakuan suhu 30°C dengan
waktu 10 menit yaitu 79,75%.

Aktivitas antioksidan meningkat seiring
dengan meningkatnya total fenol, total
flavonoid, dan total tanin, namun setelah
mencapai titik optimum yaitu pada suhu 40°C
dan waktu lebih dari 20 menit maka aktivitas
antioksidan akan menurun selaras dengan
senyawa yang bersifat antioksidan yaitu fenol,
flavonoid, dan tanin. Berdasarkan penelitian
Wicaksono dan Elok (2015), proses
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pemanasan mampu mengekstrak lebih banyak
senyawa  antioksidan,  namun  proses
pemanasan yang berlebihan akan
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Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukkan pengaruh perlakuan berbeda nyata (P<0,05)
Gambar 4. Grafik hubungan antara suhu dan waktu ekstraksi terhadap aktivitas antioksidan ekstrak daun belimbing wuluh.

Berdasarkan analisis yang telah dilakukan,
perlakuan dengan suhu ekstraksi 40°C dengan
waktu ekstraksi 20 menit memiliki presentase
tertinggi sehingga perlakuan ini dipilih untuk
diuji penentuan ICso. Grafik konsentrasi
ekstrak dengan aktivitas antioksidan ekstrak
daun belimbing wuluh dapat dilihat pada
gambar 5.

40

30 y = 1,9250x + 0,4233
R2=0,9977

20
10

Persentase Aktivitas
Antioksidan

0
0 5 10 15

Konsentrasi ekstrak (mg/L)

Gambar 5. Grafik konsentrasi ekstrak daun belimbing wuluh
dengan presentase aktivitas antioksidan

Berdasarkan  analisis  regresi  linier
diperoleh persamaan yaitu y =1,9259 x +
0,4233 dengan nilai koefisien korelasi (R?)
sebesar 0,9977 dengan nilai ICso sebesar

20
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25,74 mg/L. Menurut Blois (1958) nilai ICso
yang didapat dalam penelitian ini termasuk
dalam kategori sangat kuat. Semakin rendah
nilai 1Csp maka semakin besar kemampuan
antioksidannya.

Pada penelitian ini, total fenol, total
flavonoid dan total tanin memiliki kolerasi
positif ~ terhadap  aktivitas  antioksidan
berdasarkan penangkapan radikal DPPH.
Grafik antara total fenol, total flavonoid dan
total tanin dengan aktivitas antioksidan
ekstrak daun belimbing wuluh dapat dilihat
pada gambar 6A, 6B dan 6C.
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Gambar 6A. Grafik hubungan antara total fenol dengan
aktivitas antioksidan ekstrak daun belimbing wuluh
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y =0,0317x + 77,081
R2=0,945
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Gambar 6B. Grafik hubungan antara total flavonoid dengan
aktivitas antioksidan ekstrak daun belimbng wuluh

90 y=0,0399x + 73,251
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Gambar 6C. Grafik hubungan antara total tanin dengan
aktivitas antioksidan ekstrak daun belimbing wuluh

Koefisien korelasi (R?) antara total fenol
dengan aktivitas antioksidan ekstrak daun
belimbing wuluh sebesar 0,8092, koefisien
korelasi (R?) antara total flavonoid dengan
aktivitas antioksidan sebesar 0,945, koefisien
korelasi (R?) antara total tanin dengan
aktivitas antioksidan sebesar 0,8274. Nilai
koefisien korelasi yang dihasilkan
menunjukkan korelasi yang kuat. Menurut
Sarwono (2006) menyatakan bahwa koefisien
korelasi (R?) yang memiliki nilai >0,75-0,99
dapat dikategorikan sebagai berkorelasi
sangat kuat. Hal ini dapat disimpulkan bahwa
aktivitas antioksidan ekstrak daun belimbing
wuluh dipengaruhi oleh total fenol, total
flavonoid dan total tanin.

600
Total Flavonoid (mg QE/Q)

600
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KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah
dilakukan, maka dapat disimpulkan beberapa hal
sebagai berikut :

1. Suhu dan waktu ekstraksi daun belimbing
wuluh dengan metode ultrasonic assisted

extraction (UAE) terdapat interaksi dan

berpengaruh nyata terhadap total fenol, total

flavonoid, total tanin dan aktivitas

antioksidan ekstrak daun belimbing wuluh.
Namun tidak berpengaruh nyata terhadap
rendemen ekstrak daun belimbing wuluh.

2. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
aktivitas antioksidan tertinggi
berdasarkan presentase penghambatan
radikal yaitu 89,66% dengan 1Cso sebesar
25,74 mg/L ekstrak, rendemen sebesar
15,49%, total fenol sebesar 437,79
mgGAE/qg ekstrak, total flavonoid sebesar
393,00 mgQE/g ekstrak dan total tanin
sebesar 402,27 mgTAE/qg ekstrak terdapat
pada perlakuaan dengan suhu 40°C
dengan waktu 20 menit.

Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut
terkait pengaruh konsentrasi pelarut pada
ekstraksi sehingga didapatkan antioksidan
yang lebih tinggi serta pengaplikasian pada
produk pangan.
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