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ABSTRACT 
  

The chlorophyll content of cassava leaf extract is sensitive to light, heat, oxygen, and chemical 

degradation. The aims of this study were (1) to determine the characteristics of the cassava leaf dye 

extract in the light intensity treatment during storage and (2) to determine the light intensity that could 

give the smallest decrease in the cassava leaf dye extract during storage. This study used a simple 

completely randomized design with light intensity treatment consisting of 5 levels, namely 1800 

lumens, 2600 lumens, 3800 lumens, 4500 lumens, and 5200 lumens. Each treatment was carried out 3 

times so that there were 15 experimental units. The results showed that the light intensity treatment 

had an effect on decreasing the levels of total chlorophyll, chlorophyll a, chlorophyll b, and 

antioxidant capacity of cassava leaf extract during storage. Light intensity 1800 lumen was the 

treatment that gave the smallest decrease in cassava leaf extract with a percentage change in total 

chlorophyll content of 28.10%, chlorophyll a 22.68%, chlorophyll b 31.44%, and antioxidant capacity 

27.67% for 7 days of storage.  

Keywords : Cassava leaf extract, light intensity, chlorophyll, decrease  
 

 

ABSTRAK  
 

Kadar klorofil ekstrak daun singkong memiliki sifat peka terhadap cahaya, panas, oksigen, dan 

degradasi kimia. Tujuan dari penelitian ini adalah (1) mengetahui karakteristik ekstrak pewarna daun 

singkong pada perlakuan intensitas cahaya selama penyimpanan dan (2) menentukan intensitas cahaya 

yang dapat memberikan penurunan terkecil pada ekstrak pewarna daun singkong selama 

penyimpanan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap sederhana dengan perlakuan 

intensitas cahaya yang terdiri atas 5 taraf yaitu 1800 lumen, 2600 lumen, 3800 lumen, 4500 lumen, 

dan 5200 lumen. Masing-masing perlakuan dilakukan 3 kali sehingga terdapat 15 unit percobaan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan intensitas cahaya berpengaruh terhadap penurunan 

kadar total klorofil, klorofil a, klorofil b, kapasitas antioksidan, nilai kecerahan (L*), kemerahan (a*), 

dan kekuningan (b*) ekstrak daun singkong selama penyimpanan. Intensitas cahaya 1800 lumen 

merupakan perlakuan yang memberikan penurunan terkecil pada ekstrak daun singkong dengan 
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persentase perubahan kadar total klorofil sebesar 28,10%, klorofil a sebesar 22,68%, klorofil b sebesar 

31,44%, dan kapasitas antioksidan sebesar 27,67%, selama 7 hari penyimpanan. 

Kata kunci : Ekstrak daun singkong, intensitas cahaya , klorofil, penurunan  

 

PENDAHULUAN 

 

Daun singkong merupakan bahan pangan yang murah, mudah ditanam, dan mudah didapat oleh 

masyarkat indonesia. Daun singkong dapat dimanfaatkan sebagai obat antara lain untuk anti kanker, 

mencegah konstipasi dan anemia, serta meningkatkan daya tahan tubuh (Yuriyani, 2016). Pada 

penelitian Setiari dan Nurchayati (2009) kandungan klorofil total daun singkong sebesar 27,4467 

mg/g dan merupakan tanaman dengan kandungan klorofil tertinggi diantara kemangi, kangkung, 

cincau, bayam, pegagan, singkong, dan papaya. Pada penelitian Sekali et al. (2020) kandungan 

klorofil pada ekstrak daun singkong sebesar 3,83%, sedangkan pada penelitian Hutabarat et al. 

(2021) sebesar 12,10%. Kandungan klorofil pada ekstrak daun singkong yang tinggi tersebut 

memiliki potensi sebagai pewarna hijau alami. 

Klorofil juga merupakan senyawa yang tidak stabil dan sangat peka terhadap cahaya sehingga 

cukup sulit untuk menjaga agar molekulnya tetap utuh dengan warna hijau yang menarik (Ernaini et 

al., 2012). Selain itu, klorofil juga peka terhadap panas, oksigen, dan degradasi kimia. Pada 

umumnya klorofil memiliki dua bentuk yaitu klorofil a dan klorofil b. Klorofil a memiliki sifat 

kurang polar dan berwarna biru hijau, sedangkan klorofil b memiliki sifat polar dan berwarna 

kuning hijau (Fitria et al., 2018).  

Cahaya akan sangat berpengaruh terhadap stabilitas klorofil, karena semakin tinggi intensitas 

cahaya akan cepat merusak klorofil sehingga mengalami penurunan. Beberapa penelitian mengenai 

stabilitas klorofil telah dilakukan, diantaranya penelitian dari Sayekti et al. (2017) mengenai 

pengaruh intensitas cahaya terhadap kandungan klorofil a dan b pada alga zooxanthellae. Penelitian 

ini menggunakan 4 perlakuan yaitu intensitas cahaya sebesar 3800 lumen, 6250 lumen, 7980 lumen, 

dan 11800 lumen. Berdasarkan penelitian tersebut klorofil lebih stabil pada cahaya 3800 lumen 

dibandingan intensitas cahaya lainnya. Pada penelitian Mahfudh et al. (2021) mengenai stabilitas 

ekstrak klorofil alga (Caulerpa racemose) pada suhu dan lama penyimpanan yang berbeda, ekstrak 

rumput laut yang disimpan dengan waktu yang lama akan mengalami banyak penurunan klorofil 

sehingga konsentrasinya terus berkurang atau mengalami penurunan. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh intensitas cahaya terhadap penurunan 

klorofil pada ekstrak pewarna daun singkong selama penyimpanan dan menentukan intensitas 

cahaya yang dapat memberikan penurunan terkecil pada ekstrak pewarna daun singkong selama 

penyimpanan. 

 

METODE PENELITIAN  

 

Bahan dan Alat  

Bahan yang digunakan pada penelitian ini antara lain, bahan baku dan bahan kimia. Bahan baku 

yang digunakan yaitu daun singkong yang berumr 2,5-3 bulan dengan warna hijau tua pada batang 

ke 6-15 terhitung mulai dari pucuk daun yang diperoleh dari petani di desa petang, kabupaten 

tabanan. Sedangkan bahan kimia yang digunakan adalah aseton pro analysis (pa) (Ensure), CaCO3 

(Merck), aquades (Bratachem), asam galat (Sigma-aldrich), methanol (pa), dan kristal DPPH 

(Himedia). 

Peralatan yang akan digunakan pada penelitian ini adalah spektrofotometer uv-vis (Biochrome sn 
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133467), timbangan analitik (Shimadzu model aty224), rotary evaporator (Buchi rotavapor r-300 

tipe v), vortex mixer (Branstead, maxi mix ii model no.m37610), oven, blender (Philip),  kertas 

saring kasar, kertas saring Whatman no.1, tabung reaksi, pipet tetes, food dehydrator (Wirastar fdh-

10), lampu LED (surya 1800 lumen, 2600 lumen, 3800 lumen, 4500 lumen, 5200 lumen), kertas 

kardus, pipet mikro, pipet volume, labu takar, labu pisah, spatula, gelas ukur, erlemenyer, gelas 

beker, gelas ukur, termometer, corong pisah kaca, ayakan 80 mesh, aluminuin foil, botol kaca, 

gunting, pisau. 

 

Pelaksanaan Penelitian  

Daun singkong dipilih dengan warna yang seragam kemudian disortir dan dipotong kecil ±2 cm. 

Kemudian dicuci agar kotoran dan benda asing yang menempel menghilang. Selanjutnya dilakukan 

blansir dalam air panas 100°C selama ±1 menit, lalu dilakukan pengeringan. Pengeringan dilakukan 

dengan food dehydrator pada suhu 50 ±2°C hingga mudah dihancurkan. Setelah kering, daun 

singkong dihaluskan menggunakan blender hingga menjadi bubuk, kemudian diayak dengan ayakan 

80 mesh, sehingga dihasilkan bubuk singkong yang seragam. 

Daun singkong yang sudah dihancurkan menjadi bubuk ditimbang sebanyak 50 gram, kemudian 

ditambahkan pelarut aseton 85% sebanyak 250 ml (1:5) dan ditambahkan CaCO3 0,1% dengan 

tujuan mempertahankan warna hijau pada proses maserasi dan mencegah terbentuknya senyawa 

turunan klorofil saat ekstrak berada dengan banyak asam organik. Proses ekstraksi pada suhu 55
o
c 

dilakukan selama 36 jam sambil diaduk secara manual setiap 6 jam selama 10 menit sehingga 

diperoleh ekstrak bercampur pelarut. Selanjutnya ekstrak disaring menggunakan kertas saring yang 

menghasilkan filtrat I dan ampas. Ampas kemudian ditambahkan aseton sebanyak 100 ml digojog 

secara manual, lalu disaring kembali menggunakan kertas saring sehingga didapat filtrat II. 

Selanjutnya filtrat I dan II dicampur dan disaring dengan menggunakan kertas Whatman no.1. 

Filtrat dari keduanya kemudian dievaporasi dengan rotary evaporator pada suhu 40
o
C dengan 

tekanan 100 mbar untuk menghilangkan pelarut yang terdapat dalam ekstrak sampai semua pelarut 

habis menguap dengan ditandai pelarut yang tidak menetes lagi. Ekstrak kental yang didapat 

dimasukkan ke dalam botol sampel. 

Penyimapanan ekstrak daun singkong dilakukan dengan cara ekstrak ditimbang sebanyak 0,2 g 

untuk masing-masing perlakuan dalam botol kaca bening. Ekstrak yang sudah dimasukkan ke 

dalam botol kaca ditaruh pada sebuah box berukuran 40 x 30 x 30cm dan disinari cahaya lampu 

dengan memberi jarak 25 cm antara sampel dan lampu sesuai perlakuan yaitu intensitas cahaya 

1800 lumen, 2600 lumen, 3800 lumen, 4500 lumen, dan 5200 lumen serta disimpan dan dicek 

selama satu minggu setiap harinya (hari ke-0, 1, 3, 5, dan 7). 

 

Variabel yang Diamati  

Variabel yang diamati pada penelitian ini yaitu kadar total klorofil (Nollet, 2004), dan kapasitas 

antioksidan (Blois, 1958). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

  

Klorofil Total 

Ekstrak daun singkong pada hari ke-0 memiliki kadar total klorofil sebanyak 15,03 ppm. 

Pengamatan uji penurunan kadar klorofil total dari ekstrak daun singkong selama 7 hari 

penyimpanan menunjukkan bahwa semua perlakuan intensitas cahaya mengakibatkan penurunan 

pada kadar total klorofil. Nilai rata-rata kadar total klorofil selama penyimpanan dapat dilihat pada 
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Tabel 1 dan grafik perubahan nilai rata-rata dapat dilihat pada Gambar 1. 

Tabel 1. Nilai rata-rata kadar total klorofil (ppm) ekstrak daun singkong selama 7 hari penyimpanan 

Intensitas cahaya 

(Lumen) 

Rata-rata kapasitas antioksidan ±  SD 

Hari ke-1 Hari ke-3 Hari ke-5 Hari ke-7 

1800 14,42 ± 0,02
a
 13,36 ± 0,04

a
 12,53 ± 0.04

a
 10.80 ± 0.05

a
 

2600 13,60 ± 0,03
b
 12,65 ± 0,02

b
 11,92 ± 0.02

b
 9.89 ± 0.03

b
 

3800 13,23 ± 0,05
c
 11,85 ± 0,34

c
 11,24 ± 0.06

c
 9.03 ± 0.07

c
 

4500 11,71 ± 0,05
d
 11,55 ± 0,03

c
 10,35 ± 0.05

d
 8.09 ± 0.03

d
 

5200 11,27 ± 0,04
e
 10,97 ± 0,04

d
 9,53 ± 0.02

e
 6.74 ± 0.04

e
 

Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (p<0,05). Data adalah hasil rata 

rata tiga kali ulangan setiap perlakuan. 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan intensitas cahaya berpengaruh sangat nyata 

(p<0,05) pada hari ke-1, 3, 5, dan 7 terhadap kadar total klorofil. Persentase penurunan kadar total 

klorofil terkecil diperoleh dari perlakuan 1800 lumen yaitu sebanyak 28,10% dan persentase 

penurunan kadar total klorofil tertinggi diperoleh dari perlakuan 5200 lumen yaitu 55,15%. Menurut 

Wahyuni et al. (2021) semakin tinggi intensitas cahaya yang diberikan maka penurunan kadar total 

klorofil akan semakin besar. Klorofil yang mengalami penurunan akan akan membentuk senyawa 

turunan yaitu, feofitin dan pirofeofitin yang berwarana coklat. Hal ini sesuai dengan sifat klorofil 

yang peka terhadap cahaya, dan temperatur tinggi. 

 

 
Gambar 1. Grafik perubahan nilai rata-rata kadar total klorofil ekstrak daun singkong selama 

penyimpanan 

Gambar 1 menunjukkan hubungan antara waktu penyimpanan dengan kadar total klorofil, 

Perlakuan 1800 lumen menghasilkan kadar total klorofil tertinggi dengan nilai koefisien 

determinasi (R
2
) sebesar 0,9837. Hal ini menunjukkan bahwa waktu penyimpanan mempengaruhi 

98,37% kadar total klorofil pada ekstrak daun singkong. Sebanyak 1,63% kadar total klorofil 

dipengaruhi faktor lain seperti panas, oksigen, dan degradasi kimia (Mulyasari, 2016). Hal ini 

menunjukkan bahwa kadar total klorofil pada ekstrak daun singkong dipengaruhi oleh waktu 

penyimpanan, 

Persamaan regresi pada perlakuan 1800 lumen memiliki koefisien persamaan tertinggi 

dibandingkan dengan persamaan pada perlakuan lainnya. Hal ini menunjukkan bahwa kadar total 

klorofil mengalami penurunan terendah pada perlakuan penyimpanan dengan menggunakan 

intensitas cahaya yang paling kecil dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Pada intensitas cahaya 

5200 lumen memiliki koefisien persamaan terendah dibandingkan dengan persamaan pada 

perlakuan lainnya. Hal ini menunjukkan bahwa kadar total klorofil mengalami penurunan tertinggi 

1800 lumen, y = -0.5753x + 15.074 
R² = 0.9837 

2600 lumen, y = -0.6549x + 14.718 
R² = 0.9584 

3800 lumen, y = -0.7622x + 14.52 
R² = 0.9505 

4500 lumen, y = -0.8163x + 13.962 
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pada perlakuan penyimpanan dengan menggunakan intensitas cahaya yang paling besar 

dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Turunnya kadar klorofil pada ekstrak pada penyimpanan 

ruang bercahaya meningkatnya aktivitas enzimatisnya, sehingga meningkat pula degradasi klorofil 

menjadi pheophytin (Putri et al., 2021). 

 

Klorofil a 

Ekstrak daun singkong pada hari ke-0 memiliki kadar klorofil a sebanyak 5,74 ppm. Pengamatan 

uji penurunan kadar klorofil a dari ekstrak daun singkong selama 7 hari penyimpanan menunjukkan 

bahwa semua perlakuan intensitas cahaya mengakibatkan penurunan pada kadar klorofil a. Nilai 

rata-rata kadar klorofil a selama penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 2 dan grafik perubahan nilai 

rata-rata dapat dilihat pada Gambar 2. 

Tabel 2. Nilai rata-rata klorofil a (ppm) ekstrak daun singkong selama 7 hari penyimpanan 

Intensitas cahaya 

(Lumen) 

Rata-rata kapasitas antioksidan ±  SD 

Hari ke-1 Hari ke-3 Hari ke-5 Hari ke-7 

1800 5.41 ± 0.02
a
 5.02 ± 0.01

a
 4.80 ± 0.01

a
 4.44 ± 0.02

a
 

2600 5.03 ± 0.01
b
 5.02 ± 0.02

a
 4.53 ± 0.02

b
 4.31 ± 0.02

b
 

3800 4.94 ± 0.01
c
 4.68 ± 0.05

ab
 4.38 ± 0.02

c
 4.07 ± 0.02

c
 

4500 4.57 ± 0.01
d
 4.59 ± 0.02

ab
 4.08 ± 0.02

d
 3.55 ± 0.03

d
 

5200 4.10 ± 0.02
e
 4.39 ± 0.02

b
 3.90 ± 0.03

e
 3.17 ± 0.03

e
 

Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (p<0,05). Data adalah hasil rata-

rata tiga kali ulangan setiap perlakuan. 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan intensitas cahaya berpengaruh nyata 

(p<0,05) pada hari ke-3 dan berpengaruh sangat nyata (p<0,05) pada hari ke-1, 5, dan 7 terhadap 

klorofil a. Kadar klorofil a pada ekstrak daun singkong pada masing-masing perlakuan mengalami 

penurunan setiap harinya. Persentase penurunan kadar klorofil a terendah diperoleh dari perlakuan 

1800 lumen sebesar 22,68% sedangkan persentase penurunan kadar klorofil a tertinggi diperoleh 

dari perlakuan 5200 lumen sebesar 44,68%. Menurut Sayeksi et al. (2017) mengatakan bahwa 

semakin tinggi intensitas cahaya yang diberikan maka penurunan kadar klorofil a semakin besar, 

karena klorofil a mudah berkurang pada kondisi cahaya yang intensif dan pada intensitas cahaya 

yang meningkat. 

Gambar 2 menunjukkan hubungan antara waktu penyimpanan dengan kadar klorofil a. Perlakuan 

1800 lumen menghasilkan kadar klorofil a terendah dengan nilai koefisien determinasi (R
2
) sebesar 

0,9910. Hal ini menunjukkan bahwa waktu penyimpanan mempengaruhi 99,10% kadar klorofil a 

pada ekstrak daun singkong. Sebanyak 0,9% kadar klorofil a dipengaruhi oleh faktor lain seperti 

panas, oksigen, dan degradasi kimia (Mulyasari, 2016). Hal ini menunjukkan bahwa kadar klorofil a 

pada ekstrak daun singkong dipengaruhi oleh waktu penyimpanan. 
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Gambar 2. Grafik perubahan nilai rata-rata kadar klorofil a ekstrak daun singkong selama 

penyimpanan. 

Persamaan regresi pada perlakuan 1800 lumen memiliki koefisien persamaan tertinggi 

dibandingkan dengan persamaan pada perlakuan lainnya. Hal ini menunjukkan bahwa kadar klorofil 

a mengalami penurunan terendah pada perlakuan penyimpanan dengan menggunakan intensitas 

cahaya yang paling kecil dibandingkan dengan perlakuan lainnya, Pada intensitas cahaya 5200 

lumen memiliki koefisien persamaan terendah dibandingkan dengan persamaan pada perlakuan 

lainnya. Hal ini menunjukkan bahwa kadar klorofil a mengalami penurunan tertinggi pada 

perlakuan penyimpanan dengan menggunakan intensitas cahaya yang paling besar dibandingkan 

dengan perlakuan lainnya. 

 

Klorofil b 

Ekstrak daun singkong pada hari ke-0 memiliki kadar klorofil b sebanyak 9,30 ppm. Pengamatan 

uji penurunan kadar klorofil b dari ekstrak daun singkong selama 7 hari penyimpanan menunjukkan 

bahwa semua perlakuan intensitas cahaya mengakibatkan penurunan pada kadar klorofil b. Nilai 

rata-rata kadar klorofil b selama penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 3 dan grafik perubahan nilai 

rata-rata dapat dilihat pada Gambar 3. 

Tabel 3. Nilai rata-rata kadar klorofil b (ppm) ekstrak daun singkong selama 7 hari peyimpanan 

Intensitas cahaya 

(Lumen) 

Rata-rata kapasitas antioksidan ±  SD 

Hari ke-1 Hari ke-3 Hari ke-5 Hari ke-7 

1800 9,02 ± 0,04
a
 8,35 ± 0,03

a
 7,74 ± 0,04

a
 6,38 ± 0,05

a
 

2600 8,57 ± 0,02
b
 7,63 ± 0,03

b
 7,40 ± 0,03

b
 5,59 ± 0,04

b
 

3800 8,30 ± 0,04
c
 7,18 ± 0,16

c
 6,87 ± 0,04

c
 4,97 ± 0,05

c
 

4500 7,14 ± 0,04
d
 6,97 ± 0,04

d
 6,27 ± 0,04

d
 4,55 ± 0,06

d
 

5200 7,18 ± 0,03
d
 6,58 ± 0,02

e
 5,64 ± 0,06

e
 3,57 ± 0,04

e
 

Keterangan:Huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (p<0,05). Data adalah hasil rata-

rata tiga kali ulangan setiap perlakuan. 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan intensitas cahaya berpengaruh sangat nyata 

(p<0,05) pada hari ke-1, 3, 5, dan 7 terhadap kadar klorofil b. Kadar klorofil b pada ekstrak daun 

singkong di masing-masing perlakuan mengalami penurunan setiap harinya yang ditandai dengan 

memudarnya warna hijau kehitaman pada ekstrak. Persentase penurunan kadar klorofil b terkecil 

diperoleh dari perlakuan 1800 lumen yaitu sebanyak 31,44% dan persentase penurunan kadar 

klorofil b tertinggi diperoleh dari perlakuan 5200 lumen yaitu 61,61%. Menurut Macintyre dan 

Kana (2002) menyatakan bahwa pada intensitas cahaya yang tinggi dan terlalu rendah akan 

1800 lumen, y = -0.4103x + 6.9098 
R² = 0.991 

2600 lumen, y = -0.5043x + 6.9696 
R² = 0.9563 

3800 lumen, y = -0.5816x + 7.0157 
R² = 0.9672 
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menyebabkan konsentrasi klorofil b mengalami penurunan, serta penelitian Arrohmah (2007) juga 

menyatakan bahwa tingginya penurunan kandungan klorofil b disebabkan tidak tahan terhadap 

cahaya dan suhu yang tinggi, klorofil bersifat labil terhadap pengaruh cahaya, suhu, dan oksigen 

sehingga mudah terdegradasi menjadi molekul-molekul turunannya. 

 

 
Gambar 3. Grafik perubahan nilai rata-rata kadar klorofil b ekstrak daun singkong selama 

penyimpanan 

Gambar 3 menunjukkan hubungan antara waktu penyimpanan dengan kadar klorofil b. 

Perlakuan 1800 lumen menghasilkan kadar klorofil b tertinggi dengan nilai koefisien determinasi 

(R
2
) sebesar 0,9649. Hal ini menunjukkan bahwa waktu penyimpanan mempengaruhi 96,49% kadar 

klorofil b pada ekstrak daun singkong. Sebanyak 3,51% kadar klorofil b dipengaruhi oleh faktor 

lain seperti panas, oksigen, dan degradasi kimia (Mulyasari, 2016), Hal ini menunjukkan bahwa 

kadar klorofil b pada ekstrak daun singkong dipengaruhi oleh waktu penyimpanan, 

Persamaan regresi pada perlakuan 1800 lumen memiliki koefisien persamaan tertinggi 

dibandingkan dengan persamaan pada perlakuan lainnya. Hal ini menunjukkan bahwa kadar klorofil 

b mengalami penurunan terendah pada perlakuan penyimpanan dengan menggunakan intensitas 

cahaya yang paling kecil dibandingkan dengan perlakuan lainnya, Pada intensitas cahaya 5200 

lumen memiliki koefisien persamaan terendah dibandingkan dengan persamaan pada perlakuan 

lainnya. Hal ini menunjukkan bahwa kadar klorofil b mengalami penurunan tertinggi pada 

perlakuan penyimpanan dengan menggunakan intensitas cahaya yang paling besar dibandingkan 

dengan perlakuan lainnya. 

 

Kapasitas Antoksidan 

 Kapasitas antioksidan pada ekstrak daun singkong pada hari ke-0 yaitu sebesar 361,56 mg/100g. 

Uji penurunan ekstrak daun singkong menggunakan perlakuan intensitas cahaya meununjukkan 

adanya penurunan kapasitas antioksidan selama 7 hari penyimpanan. Nilai rata-rata kapasitas 

antioksidan selama penyimpana dapat dilihat pada Tabel 4 dan grafik perubahan nilai rata-rata 

dapat dilihat pada Gambar 4. 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan intensitas cahaya berpengaruh sangat nyata 

(p<0,05) pada hari ke-1, 3, 5 dan 7 terhadap kapasitas antioksidan. Perlakuan intensitas cahaya 

1800 lumen menghasilkan rata-rata kapasitas antioksidan tertingga pada setiap hari penyimpanan 

dan berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Kapasitas antioksidan pada ekstrak daun singkong 

pada masing-masing perlakuan mengalami penurunan setiap harinya. Persentase penurunan 

kapasitas antioksidan terendah dari perlakuan 1800 lumen sebesar 27,67% sedangkan persentase 

penurunan kapasitas antioksidan tertinggi diperoleh dari perlakuan 5200 lumen sebesar 53,55%.  

1800 lumen, y = -0.3998x + 9.437 
R² = 0.9649 

2600 lumen, y = -0.4752x + 9.221 
R² = 0.9412 

3800 lumen, y = -0.555x + 9.1009 
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4500 lumen, y = -0.5579x + 8.6325 
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Hal ini sejalan dengan penelitian Wikanta et al. (2009) mengatakan bahwa penyebab terjadinya 

penurunan aktivitas antioksidan diduga terdapat zat pengotor berupa komponen lain dalam pigmen 

yang menghambat kinerja antioksidan misal garam, mineral, atau nutrien lainnya. 

Tabel 4. Nilai rata-rata kapasitas antioksidan (mg GAEAC/100g) ekstrak daun singkong selama 7 

hari penyimpanan 

Intensitas cahaya 

(Lumen) 

Rata-rata kapasitas antioksidan ±  SD 

Hari ke-1 Hari ke-3 Hari ke-5 Hari ke-7 

1800 362,23 ± 0,67
a
 308,31 ± 0,39

a
 289,15 ± 0,77

a
 261,52 ± 0,39

a
 

2600 354,88 ± 0,67
b
 298,73 ± 0,67

b
 266,42 ± 0,39

b
 237,01 ± 0,77

b
 

3800 348,86 ± 0,67
c
 285,58 ± 0,77

c
 246,37 ± 0,77

c
 213,84 ± 0,67

c
 

4500 343,96 ± 0,39
d
 274,44 ± 0,77

d
 228,54 ± 0,67

d
 195,12 ± 0,67

d
 

5200 335,71 ± 0,77
e
 255,94 ± 0,67

e
 214,51 ± 0,67

e
 167,94 ± 0,39

e
 

Keterangan:Huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (p<0,05). Data merupakan hasil 

rata-rata dari tiga ulangan pada masing-masing perlakuan. 

Gambar 4 menunjukkan hubungan antara waktu penyimpanan dengan kapasitas antioksidan. 

Perlakuan 1800 lumen menghasilkan kapasitas antioksidan tertinggi dengan nilai koefisien 

determinasi (R
2
) sebesar 0,9732. Hal ini menunjukkan bahwa waktu penyimpanan mempengaruhi 

97,32% kapasitas antioksidan pada ekstrak daun singkong. Sebanyak 2,68% kapasitas antioksidan 

dipengaruhi oleh faktor lain seperti panas, oksigen, dan degradasi kimia (Mulyasari, 2016). Hal ini 

menunjukkan bahwa kapasitas antioksidan pada ekstrak daun singkong dipengaruhi oleh waktu 

penyimpanan. 

 
Gambar 4. Grafik perubahan nilai rata-rata kapasitas antioksidan ekstrak daun singkong selama 

penyimpanan 

Persamaan regresi pada perlakuan 1800 lumen memiliki koefisien persamaan tertinggi 

dibandingkan dengan persamaan pada perlakuan lainnya. Hal ini menunjukkan bahwa kapasitas 

antioksidan mengalami penurunan terendah pada perlakuan penyimpanan dengan menggunakan 

intensitas cahaya yang paling kecil dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Pada intensitas cahaya 

5200 lumen memiliki koefisien persamaan terendah dibandingkan dengan persamaan pada 

perlakuan lainnya. Hal ini menunjukkan bahwa kapasitas antioksidan mengalami penurunan 

tertinggi pada perlakuan penyimpanan dengan menggunakan intensitas cahaya yang paling besar 

dibandingkan dengan perlakuan lainnya. 
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KESIMPULAN  

Kesimpulan  

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan beberapa hal sebagai 

berikut:  

1. Perlakuan intensitas cahaya berpengaruh sangat nyata terhadap kadar klorofil total, klorofil a, 

klorofil b, dan kapasitas antioksidan ekstrak daun singkong. 

2. Perlakuan intensitas cahaya 1800 lumen merupakan perlakuan yang dapat memberikan 

penurunan terkecil pada ekstrak daun singkong selama penyimpanan dengan persentase 

perubahan kadar klorofil total terkecil sebesar 28,10%, klorofil a sebesar 22,68%, klorofil b 

sebesar 31,44%, dan kapasitas antioksidan sebesar 27,67% selama 7 hari penyimpanan.  

 

Saran  

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disarankan beberapa hal sebagai berikut :  

1. Ekstrak daun singkong sebaiknya disimpan dalam botol gelap dengan maksimal penyinaran 

outdoor setara dengan cahaya matahari mendung. 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai aplikasi ekstrak daun singkong pada produk 

tanpa terpapar cahaya.  
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