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ABSTRACT

The purpose of this study was 1) to know the effect ratioof turmeric and tamarind leaf extract on antioxidant
activity. 2) determinine ratioof turmeric and tamarind leaf that has the highest antioxidant activity and has
the highest antioxidant synergism. This study used a randomized block design are three groups. Ratio of
turmeric and tamarind leaf (100;0, 60;40, 55;45, 50;50, 45,55, 40;60, 0;100). The variables measure in this
study are : water content, total phenolic,antioxidant capacity, and vitamin C. The results showed that the
ratio of turmeric and tamarind leaf has significant effect on all variables measured.Ratioof turmeric and
tamarind leaf having the best is the treatment has highest antioxidant activity from ratio 55% : 45% turmeric
and tamarind extract.Ratio extract 55% and 45% acid leaves the antioxidant capacity of 4,84 (mg
GAEAC/100g extract), total phenolic 12.8 (mg GAE /100g extract), vitamin C 426 (mg /100 g ), the water
content of 22.9% and have highest synergism with value of 179.28%.

Keywords: turmeric and tamarind, extraction, synergism antioxidant

PENDAHULUAN

Kunyit (Curcuma domestica Val.) dipercaya dapat menghilangkan tanda penuaan,
menghilangkan kerutan, menghilangkan jerawat, dan lain-lain. Selain itu, telah berhasil digunakan
dalam pengobatan penyakit Alzheimer dan gangguan jantung (Ahmed dkk.,2010). Sifat antioksidan
kunyit telah diterima secara luas sebagai salah satu rempah-rempah dengan aktivitas antioksidan
tertinggi (Wojdylo dkk., 2007). Aktivitas antioksidan dari Kkunyit dapat digunakan dalam
berbagai aplikasi, seperti dalam pembuatan kosmetik (Thornfeldt, 2005), nutraceuticals
(Aggarwal, 2010) dan  phytomedicines. Kandungan penting dalam kunyit adalah komponen
kurkuminoid yang terdiri dari kurkumin, demetoksikurkumin, dan bis-demetoksikurkumin (Anon,
2012). Kurkuminoid termasuk dalam golongan fenol yang berpotensi sebagai antioksidan alami
(Hall, 2001). Secara farmakologi bahan aktif kunyit, kurkumin telah banyak diteliti sebagai anti
inflamasi ampuh, antibakteri, antioksidan, dan agen kardioprotektif (Pari dkk., 2008).

Asam (Tamarindus indica L.) merupakan bumbu masak yang mempunyai banyak manfaat
bagi kesehatan, kecantikan, dan pengobatan tradisional. Khasiat asam bukan cuma untuk kesehatan
dan bidang pengobatan tradisional, melainkan juga bagi bidang kecantikan. Asam diantaranya

bermanfaat untuk mengobati jerawat, serta mampu mengangkat sel kulit mati. Dalam berbagai
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penelitian menunjukkan bahwa daun asam memiliki manfaat dan sering digunakan sebagai sumber
antioksidan (Maiti, 2004).

Penelitiaan Mulyani dkk. (2006) menyatakan bahwa kunyit dan daun asam berpotensi
sebagai sumber antioksidan. Selanjutnya Mulyani dan Suhendra, (2010) juga melaporkan bahwa
kunyit dan daun asam secara in vitro terbukti mempunyai aktifitas antioksidan dan campuran
keduanya menunjukkan adanya sinergisme. Penelitian Mulyani dan Suhendra (2010) dalam
pembuatan ekstrak bubuk kunyit dan daun asam adalah menggunakan perbandingan bahan dan
pelarut 1 : 1, dimaserasi selama 1 jam dengan ukuran partikel 60 mesh dan menggunakan pelarut
etanol 50%. Formulasi serbuk kunyit daun asam (sinom) yang memberikan nilai sinergisme
antioksidan tertinggi pada rasio ekstrak kunyit dengan ekstrak daun asam (6:4; 5: 5 dan 4:6)

Menurut Paulucci dkk. (2012) bahwa dalam optimasi ekstraksi kurkumin terbaik dihasilkan
perbandingan rasio bahan dengan pelarut adalah 1 : 6, semakin kecil ukuran partikel bahan dan
semakin tinggi tingkat kemurnian pelarut akan meningkatkan efektivitas ekstraksi. Dalam
penelitian ini digunakan rasio perbandingan bahan dengan pelarut 1 : 6 dan ukuran partikel lolos
ayakan 80 mesh, menggunakan pelarut etanol 96%. Perlakuan formulasi ekstrak kunyit dan daun
asam dimaksudkan agar diperolehkandungan antioksidan tertinggi dan nilai sinergisme tertinggi.

Industri spa telah dikenal sejak lama di Indonesia. Spa umumnya dipahami sebagai suatu
upaya kesehatan tradisional dengan pendekatan holistik, berupa perawatan menyeluruh dengan
menggunakan kombinasi keterampilan hidroterapi, aromaterapi, dan pijat (Widjaya, 2011). Di
Indonesia, perawatan tubuh dengan menggunakan bahan-bahan alami sudah dikenal sejak ribuan
tahun yang lalu. Beberapa ramuan tradisional untuk merawat tubuh sekarang ini populer khususnya
dikalangan para wanita. Luluran dan masker adalah perawatan tradisional yang dikenal masyarakat
Indonesia dengan bahan seperti kunyit dan daun asam (Ross, 2001). Oleh karena itu perlu dilakukan
penelitian tentang studi kapasitas dan sinergisme antioksidan pada ekstrak kunyit (Curcuma
domestica Val.) dan daun asam (Tamarindus indica L.) yang dapat dimanfaatkan sebagai salah satu
bahan industri kosmetik.

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh formulasi ekstrak kunyit dan daun asam
terhadap kapasitas antioksidan. Menentukan formulasi ekstrak kunyit dan daun asam yang memiliki

kapasitas antioksidan tertinggi dan nilai sinergisme antioksidan tertinggi.
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METODE PENELITIAN

Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Analisis Pangan dan Pengolahan Pangan Fakultas
Teknologi Pertanian Universitas Udayana. Waktu pelaksanaan percobaan mulai Pebruari 2016 —
April 2016.
Alat dan Bahan

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu : gelas ukur, labu ukur, beaker glass
(Pyrex), erlemeyer, ayakan 80 mesh, aluminium foil, tisu, botol sampel, pisau, kertas saring kasar,
kertas saring Whatman No 1, rotary evaporator (Janke dan Kunkel RV06-ML). Spektrofotometer
(Turner SP-870), vortex (Thermolyne), oven (Blue M), Desikator, Corong, Tabung reaksi, Cawan
petri, pipet volume, timbangan analitik (ZHIMADZU), pipet tetes, dan kertas label.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari bahan baku dan bahan kimia. Bahan
baku yaitu rimpang kunyit (Curcuma domestica Val.) yang diperoleh dari daerah Baturiti Tabanan.
Daun asam (pucuk) yang diperoleh dari Desa Kesiut, Kecamatan Kerambitan, Tabanan.

Bahan kimia : Pelarut yang digunakan yaitu pelarut untuk ekstraksi adalah etanol teknis 96%.
Pelarut untuk analisis yaitu : aquades, metanol 85%, larutan DPPH, reagen follin-ciocelteu, Larutan
Na2COg, iodin 0,01 N, amilum 1 %, asam galat.

Rancangan Percobaan

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK). Faktor terdiri dari rasio ekstrak
kunyit dan daun asam dengan 7 (tujuh) taraf ekstrak kunyit dan daun asam. Perlakuan formulasi
dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Formulasi ekstrak kunyit dan daun asam

Kode Perlakuan
Ekstrak kunyit (%) Ekstrak daun asam (%)

F1 100 0

F2 60 40
F3 55 45
F4 50 50
F5 45 55
F6 40 60
F7 0 100

Perlakuan dikelompokkan menjadi 3 (tiga) berdasarkan waktu pelaksanaan percobaan,
sehingga diperoleh 21 unit percobaan. Data yang diperoleh kemudian dianalisis dengan sidik ragam
dan apabila terdapat pengaruh perlakuan terhadap variabel yang diamati, analisis dilanjutkan

dengan uji Duncan.
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Pelaksanaan Penelitian

Simplisia kunyit disiapkan sebagai berikut : kunyit varietas turina 1 yang berumur sepuluh
bulan, dicuci dan ditiriskan semalam sampai kering. Kunyit selanjutnya diiris dengan ketebalan 0,1
cm, selanjutnya dikeringkan dengan oven pada suhu 50°C sampai mencapai kadar air maksimal
10%.

Simplisia daun asam disiapkan sebagai berikut : daun asam di panen,selanjutnya di keringkan
dengan oven pada suhu 50°C sampai mencapai kadar air maksimal 10%.

Simplisia kunyit dan daun asam dibuat bubuk dengan ukuran 80 mesh. Selanjutnya 150g
bubuk kunyit dan 150g bubuk daun asam diekstrak dengan pelarut etanol 96% secara maserasi
dengan rasio bahan : pelarut (1.6). Maserasi tahap pertama selama 24 jam dengan dua Kali
pengadukan. Setalah 24 jam dilakukan penyaringan pertama menggunakan kertas saring kasar dan

penyaringan kedua menggunakan kertas Whatman No 1. Filtrat selanjutnya dipisahkan dan
diuapkan menggunakan rotary evaporator pada suhu 40°C dan tekanan 100 mBar. Ekstrak hasil

penguapan lalu dipisahkan dan pelarut digunakan untuk remaserasi yang ke dua. Pada proses
ekstraksi dengan 2 kali maserasi, dilakukan remaserasi pada ampas yang tersisa dari maserasi
pertama dan pelarut yang telah diuapkan pada maserasi pertama. Pelarut hasil penguapan pada
maserasi pertama ditambahkan pada ampas sisa maserasi pertama, ampas bercampur didiamkan
selama 24 jam dan selanjutnya dilakukan proses seperti pada ekstraksi pertama. Ekstrak yang
diperoleh dari masing-masing tahap maserasi dicampurkan dan dilakukan analisis kadar air, vitamin
C, DPPH, total fenol. Data yang diperoleh dianalisis keragamannya jika ada pengaruh terhadap
variabel akan dilanjutkan dengan uji duncan. Gambar diagram alir pelaksanaan penelitian dapat
dilihat pada Gambar 1.
Variabel Yang Diamati

Variabel yang diamati dalam analisis adalah : kadar air dengan metode oven (Sudarmaji
dkk., 1989), rendemen, kadar total fenol (Sakanaka dkk., 2005) dan kapasitas antioksidan metode
DPPH (Yun, 2001), dan vitamin C (Sudarmaji dkk., 1989). Selanjutnya ditentukan rasio ekstrak
yang memiliki sinergisme antioksidan tertinggi dilihat dari kapasitas antioksidan.
1. Pengujian Rendemen

Rendemen merupakan hasil bagi dari berat produk yang dihasilkan dibagi dengan berat
bahan baku dikali 100%. Dirumuskan sebagai berikut :

ooooo o
oooo
0
ooooo
oo ()

100%

Rendemen ekstrak =
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2. Pengujian Total Fenol

Sampel diambil sebanyak 0,1 gr diencerkan dengan metanol sampai volume 5 ml. Sampel yang
telah diencerkan diambil 10 uL dimasukkan dalam tabung reaksi dan ditambahkan metanol 490 uL
metanol sehingga total volume menjadi 500 pL. Bahan dipipet 200 uL ditambahkan 200 pL
metanol ditambahkan 400 pL reagen folin-Ciocelteuditambahkan 4,2 ml Na2COs dimasukkan
kedalam tabung reaksi. Tabung reaksi divortex dan dibiarkan diudara terbuka selama 30 menit,
kemudian dibaca absoebansinya pada panjang gelombang 760nm. Penentuan membaca kadar total
fenol menggunakan kurva standar dengan konsentrasi asam galat masing-masing (0, 10, 20, 40, 60,
80 dan 100 ppm) sehingga diperoleh persamaan regresi : y = ax + b. Dimanay menunjukkan
absorbansi, x menunjukkan konsentrasi asam galat, a : intersep dan b : konstanta. Satuannya ( mg
GAE/100g ekstrak).
3. Pengujian Antioksidan

Sampel diambil sebanyak 0,1 gram diencerkan dengan metanol sampai volumenya menjadi 5
ml. Diambil DPPH sebanyak 0,004 gram, untuk membuat larutan DPPH dan diencerkan dengan
metanol sampai volumenya menjadi 100 ml. Sampel yang telah diencerkan diambil 0,1 ml
dimasukkan dalam tabung reaksi dan ditambahkan 490 pL metanol sehingga total voleme menjadi
500 pL, diambil bahan 10 pL kemudian ditambahkan larutan DPPH sebanyak 1,4 ml. Tabung
reaksi divortex dan dibiarkan di udara terbuka selama 15 menit, setelah 15 menit larutan diukur
dengan spektrofotometer pada panjang gelombang 517nm. Penentuan kemampuan menangkap
radikal bebas DPPH digunakan kurva larutan standart dengan konsentrasi fenol masing-masing
sebanyak (0, 10, 20, 30, 40 dan 50) ppm. Pengukuran aktivitas antioksidan dengan metode DPPH
menggunakan asam galat sebagai standar. Sehingga diperoleh persamaan regresi: y = ax + b.
Dimana y menunjukkan absorbansi, x menunjukkan konsentrasi asam galat, a : intersep dan b :
konstanta. Satuannya ( mg GAEAC /100g ekstrak).

OO0 ooog
02 oo

Aktivitas antioksidan (%) = DD—(_) 100%

Keterangan :

X : konsentrasi kapasitas antioksidan sampel yang diperoleh dari persamaab regresi linear

(mg/L)

FP : faktor pengencer

TV : total volume (L)

W : Dberat sampel
4. Pengujian Vitamin C

Penentuan kadar vitamin C dapat dilakukan dengan menggunakan metode titrasi iodin 0,01 N

(Sudarmaji dkk, 1984). Caranya dengan mengambil 0,2 gr ekstrak kunyit daun asam dimasukkan ke
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dalam labu ukur kemudian ditambahkan aquades sampai 100 ml kemudian disaring. Filtrat yang
dihasilkan diambil 20 ml dan dimasukkan kedalam erlenmeyer dan ditambahkan 1 ml larutan
amilum 1 % lalu dititrasi dengan larutan iod 0,01 N sampai terbentuk warna biru muda. Satuannya
(mg/100 g).

5. Penentuan Nilai Sinergisme

Bubuk daun
¥

Ditimbang (150 g) Ditimbang (150 g)
v v
Ditambah pelarut etanol 96% (1 : 6) Ditambah pelarut etanol 96%(1 : 6)
¥ v
——> | Diekstrak (24 jam) Diekstrak (24 jam) «—

Ekstrak bercampur Ekstrak bercampur

v v
Disaring ( kertas saring Disaring (kertas saring kasar)
v

Ampas <«— | Disaring (whatman No. 1) Disaring (whatman No. 1) +—» @

v v
Diuapkan dengan rotary Diuapkan dengan rotary
v
Ekstrak kunyit Ekstrak daun

Diformulasi sesuai perlakuan

v

Dianalisis

v

Kadar Air
Rendemen
Total Fenol
Antioksidan
Vitamin C

W R

Gambar 1. Diagram Alir Pelaksanaan Penelitian
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Rendemen
Rendemen dalam membuat 1kg kunyit dihasilkan rendemen ekstrak kunyit sebanyak 2,83%.
Rendemen dalam membuat 1kg daun asam dihasilkan rendemen ekstrak daun asam sebanyak
4,93%. Manfaat rendemen adalah untuk mengetahui jumlah bahan yg diperlukan dalam suatu
penelitian yang akan dilaksanakan.
Total Fenolik
Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa rasio ekstrak kunyit dan daun asam
berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap total fenolik. Nilai rata-rata total fenolik ekstrak kunyit
dan daun asam dapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. Nilai rata-rata total fenolik formulasi ekstrak kunyit dan daun asam

Perlakuan Total Fenol
Kode (mg GAE/100g
Ekstrak kunyit (%) Ekstrak daun asam (%) ekstrak)
F1 100 0 17,7 a
F2 60 40 126 b
F3 55 45 12,8 b
F4 50 50 11,4d
F5 45 55 118 ¢
F6 40 60 11,5 cd
F7 0 100 6,15¢€
Keterangan : Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang

nyata (p<0,05)

Nilai total fenolik perlakuan ditampilkan pada Tabel 2 yang menunjukkan bahwa perlakuan
yang memberi nilai total fenolik tertinggi adalah formulasi (F1) yang terdiri atas ekstrak kunyit
100%. Hal ini menunjukkan bahwa kandungan fenolik lebih banyak pada kunyit dibandingkan pada
daun asam. Kunyit mengandung senyawa yang disebut kurkuminoid yang terdiri dari kurkumin,
desmetoksikurkumin dan bisdesmetoksikurkumin. Daun asam menunjukkan kandungan fenoliknya
lebih rendah. Kandungan fenolik yang terdapat didalam daun asam seperti kandungan senyawa
berupa saponin, flavonoid, dan tanin (Maiti dkk., 2004). Tingginya kandungan fenolik pada kunyit,
juga disebabkan oleh pelarut yang digunakan. Etanol 96% mampu mengekstrak fenolik kunyit lebih
banyak dibandingkan daun asam. Hal ini berhubungan dengan tingkat kepolaran pelarut, semakin
tinggi kepolaran larutan maka senyawa fenolik akan semakin banyak dapat larut (Ismail dkk.,
2012).
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Kapasitas Antioksidan

Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa rasio ekstrak kunyit dan daun asam
sangat berpengaruh nyata (p<0,01) terhadap kapasitas antioksidan. Nilai rata-rata kapasitas
antioksidan ekstrak kunyit dan daun asam dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Nilai rata-rata kapasitas antioksidan formulasi ekstrak kunyit daun asam

Perlakuan _Kip_adsitas
i (ng
Ekstrak kunyit (%)  Ekstrak daun asam (%) ekstrak)
F1 100 0 3,73 bc
F2 60 40 3,93 bc
F3 55 45 4,84 a
F4 50 50 4,03 b
F5 45 55 3,61c
F6 40 60 3,71 bc
F7 0 100 1,43 d
Keterangan : Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang
nyata (p<0,05)

Nilai kapasitas antioksidan perlakuan ditampilkan pada Tabel 3 yang menunjukkan bahwa
perlakuan yang memberi nilai kapasitas antioksidan tertinggi adalah formulasi (F3) yang terdiri
perbandingan ekstrak kunyit 55% dan ekstrak daun asam 45% dengan nilai 4,844%. Berdasarkan
hal ini menunjukkan bahwa terjadinya sinergisme ketika rasio ekstrak kunyit dan daun asam
dicampur. Senyawa antioksidan selain senyawa fenolik antara lain alkaloid, tannin, vitamin C dan
lain-lain yang dapat mempengaruhi aktivitas antioksidan lebih tinggi. Sinergisme dapat terjadi
ketika campuran dari antioksidan dengan tegas memperlihatkan aktivitasnya melebihi aktivitas
antioksidan yang digunakan secara terpisah (Suwariani dan Suhendra 2008). Menurut Paiva, (2010)
komponen senyawa tunggal kurang memberikan efek sinergis tetapi kombinasi dari berbagai
senyawa kimia seperti, flavonoid, tannin, alkaloid, dan juga saponin yang bekerja secara sinergis
dapat memberikan efek yang lebih baik.

Kadar Vitamin C

Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa rasio ekstrak kunyit dan daun asam

berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar vitamin C. Nilai rata-rata kadar vitamin C

ekstrak kunyit dan daun asam dapat dilihat pada Tabel 4.
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Tabel 4 nilai rata-rata vitamin C formulasi ekstrak kunyit dan daun asam

Kode Perlakuan Kadar vitamin
Ekstrak kunyit (%) Ekstrak daun asam (%) C (mg/100 g)
F1 100 0 288 g
F2 60 40 438 e
F3 55 45 426 f
F4 50 50 481d
F5 45 55 542 ¢
F6 40 60 554 b
F7 0 100 611 a
Keterangan : Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang
nyata (p<0,05)

Tabel 4 menunjukkan bahwa nilai rata-rata vitamin C diperoleh pada perlakuan kunyit 100% :
0% (F1) yaitu dengan nilai 288 (mg / 100g), sedangkan nilai rata-rata kadar vitamin C tertinggi
pada perlakuan kunyit 0% : 100% (F7) dengan nilai 611 (mg /100g). Semakin tinggi penambahan
ekstrak daun asam maka kadar vitamin C yang dihasilkan semakin tinggi. Hal ini menunjukkan
bahwa kandungan vitamin C pada daun asam lebih banyak dibandingan pada kunyit.
Nilai Sinergisme Antioksidan

Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa formula ekstrak kunyit dan daun asam
berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap sinergisme antioksidan. Nilai rata-rata sinergisme dan
kapasitas antioksidan rasio ekstrak kunyit dan daun asam dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Nilai rata-rata sinergisme (%) dan kapasitas antioksidan formula ekstrak kunyit dan

daun asam
Perlakuan ekstrak kunyit : Kapasitas Antioksidan (mg Nilai Sinergisme
ekstrak daun asam (%) GAEAC/100g ekstrak) (%)
100: 0 (F1) 3,737 bc 100
60 : 40 (F2) 3,938 bc 139,79
55:45 (F3) 4,844 a 179,28
50 : 50 (F4) 4,039 b 156,13
45 : 55 (F5) 3,616 ¢ 146,28
40 : 60 (F6) 3,716 bc 157,66
0:100 (F7) 1,437d 100
Keterangan : Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang
nyata (p<0,05)

Pada Tabel 5 menunjukkan bahwa nilai sinergisme dipengaruhi oleh kemampuan menangkal
radikal bebas dan berkaitan erat dengan jumlah fenol dalam bahan. Fenol yang meningkat
menyebabkan kemampuan menangkal radikal bebasnya meningkat pula. Mun’im dkk., (2009),
menyatakan bahwa daun asam kaya flavonoid, fenol, dan pektin yang merupakan antioksidan

potensial dan mempunyai kemampuan untuk menangkap radikal bebas yang terbentuk selama
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metabolisme. Kunyit mengandung senyawa yang disebut kurkuminoid yang terdiri dari kurkumin,
desmetoksikurkumin dan bisdesmetoksikurkumin. Formula F3 dengan rasio ekstrak kunyit : daun
asam (55% : 45%) merupakan formulasi yang memberikan sinergisme tertinggi. Hasil ini didukung
pula dengan kapasitas antioksidan yang menunjukkan bahwa formula tersebut nilainya tertinggi.
Berdasarkan hasil uji yang sudah dilakukan maka ekstrak kunyit dan daun asam dengan formula F3
dipilih dalam penelitian ini sebagai formula yang memiliki kapasitas antioksidan dan nilai

sinergisme tertingi.
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KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan sebagai berikut : 1) Formulasi ekstrak kunyit
dan daun asam berpengaruh sangat nyata terhadap semua parameter yang diukur yaitu : total
fenolik, kapasitas antioksidan dan vitamin C. 2) Formulasi yang memiliki aktivitas antioksidan
terbaik adalah perlakuan dengan rasio ekstrak kunyit 55% dan daun asam 45% dengan kapasitas
antioksidan 4,844 (mg GAEAC /100g ekstrak), total fenolik 12,8 (mg GAE /100g ekstrak), vitamin
C 426 (mg /100 g), Kadar air 22,9% b/b dan nilai sinergisme tertinggi dengan nilai 179,28%.
Saran

Disarankan dalam membuat formula ekstrak kunyit dan daun asam untuk menghasilkan

kapasitas antioksidan tertinggi menggunakan perbandingan (55 : 45)%.
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