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ABSTRACT

This study was conducted to determine the effect of different solvents on the antioxidant activity of gale
of the wind extract and to find out the right type of solvent used to extract gale of the wind with the highest
antioxidant activity using maceration method. The experimental design used in this study was a completely
randomized design (CRD) with a type of solvent as a treatment. The treatment consisting of four levels, namely
methanol, ethanol, acetone, isopropanol. All treatments were repeated four times so that they were obtained 16
experimental units. The data obtained were analyzed by variance and if the treatment had significant effect
followed by Duncan test. The results showed that the type of solvent treatment had a very significant effect on
yield, total phenol, total flavonoids, total tannin, and antioxidant activity (ICsp). The results showed that acetone
solvent had the best treatment which produced a yield of 22.58%, total phenol content of 188.77 mg GAE/g,
total flavonoid content of 247.60 mg QE/g, total tannin content of 297.51mg TAE/g, and antioxidant activity
(ICsp) of 15.19 ppm.
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PENDAHULUAN hidup di iklim tropis. Di Indonesia meniran

C . L. . ngat mudah ditemukan di tepi jalan, kebun,
Penggunaan antioksidan sintetis seperti sangat mudah ditemukan di tepi jalan, kebu

BHA dan BHT dilarang di beberapa negara tanah yang kosong, sungai, dan pekarangan

. . rumah. Herba meniran mengandung senyawa
maju seperti Jepang dan Kanada sedangkan g g seny

penggunaan BHA dan BHT di Indonesia golongan fenol, flavonoid, tanin, dan alkaloid

masih diizinkan. Ayucitra et al. (2011) (Sudarsono et al., 1996). Senyawa bioaktif
tersebut dapat diperoleh dengan cara ekstraksi
(Padmalochana dan Rajan, 2014). Metode

ekstraksi yang digunakan pada penelitian ini

melaporkan  bahwa antioksidan  sintetis
berpotensi menyebabkan kanker dalam tubuh.

Polifenol dan flavonoid pada tanaman dapat

menghambat radikal bebas sehingga adalah maserasi. Kelebihan metode maserasi

menghambat kerusakan oksidatif (Ingrid dan dibandingkan metode ekstraksi lainnya adalah

Santoso, 2014). Oleh karena itu, senyawa biayanya yang murah, mudah untuk dilakukan

golongan ferolik pada tanaman memiliki dan tanpa pemanasan sehingga tidak merusak

potensi menggantikan antioksidan sintetis pada senyawa flavonoid (Cuppet et al., 1954).

oroduk pangan. Salah satu tanaman yang Selain metode ekstraksi, faktor yang

berpotensi sebagai sumber antioksidan adalah dapat mempengaruhi hasil ekstraksi adalan

meniran (Febriana, 2015). jenis pelarut yang digunakan dalam ekstraksi

. i, 2017). Pelar n igunakan
Tanaman meniran merupakan salah satu (Sayut 017) elarut yang - digunaka

tumbuhan liar keluarga Euphorbiaceae yang disesuaikan dengan kepolaran senyawa yang
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ditargetkan. Menurut prinsip like dissolves
like, suatu pelarut akan cenderung melarutkan
senyawa yang mempunyai tingkat kepolaran
yang sama. Pelarut polar akan melarutkan
senyawa polar dan sebaliknya (Suryani et al.,
2015).
sehingga dibutuhkan pelarut yang bersifat

Senyawa flavonoid bersifat polar
polar (Gillespie dan Paul, 2011). Pelarut yang
bersifat polar diantaranya adalah metanol,
etanol, aseton (Sudarmadji et al., 1997), dan
isopropanol (Moehady dan Djenar, 2018).
Karimi et al. (2014) melaporkan bahwa
pelarut aseton 60% mampu menghasilkan
aktivitas antioksidan lebih tinggi dari aseton
20%, 40%, 80%, 100% dan aquades pada
ekstrak daun oregano mediterania, sedangkan
Kiritsakis et al. (2010) menyatakan bahwa
pelarut metanol 60% menghasilkan aktivitas
antioksidan tertinggi pada ekstrak daun zaitun
dibandingkan metanol absolut, petroleum eter
(PE), dan diklorometan. Herrero et al. (2005)
juga menyatakan pelarut isopropanol 60%
menghasilkan aktivitas antioksidan daun
rosmarin lebih baik daripada isopropanol 80%.
Sementara itu, Martinus dan Rivai (2011)
melaporkan bahwa pelarut etanol 60% mampu
menghasilkan aktivitas antioksidan ekstrak
meniran tertinggi dibandingkan pelarut etanol
50%, 70%, 80%, dan 100%.

tersebut belum membandingkan jenis pelarut

Penelitian

apa yang optimal untuk mendapatkan senyawa
antioksidan pada meniran. Setiap komponen
pembentuk bahan mempunyai jumlah dan
komponen dengan kelarutan yang beragam
sehingga penggunaan pelarut dengan tingkat
kepolaran yang berbeda akan menghasilkan
terekstraksi

komponen yang berbeda-beda
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(Chandra dan Novalia, 2014). Oleh karena itu
perlu dilakukan penelitian untuk menentukan
jenis pelarut yang paling tepat sehingga
diperoleh ekstrak meniran dengan aktivitas

antioksidan tertinggi.

METODE PENELITIAN
Tempat dan Waktu
dilaksanakan  di

Penelitian  ini

Laboratorium Pengolahan Pangan,

Laboratorium  Analisis Pangan, dan
Laboratorium Biokimia dan Nutrisi, Fakultas
Teknologi Pertanian Universitas Udayana.
Penelitian ini dilakukan pada bulan Agustus —

Oktober 2019.

Bahan dan Alat

Bahan digunakan  dalam

yang
penelitian ini adalah meniran berumur 2 bulan
yang diperoleh dari areal kebun JI. Raya
Puputan, Kecamatan Denpasar Timur, Kota

Denpasar, Bali dan bahan-bahan kimia seperti

2,2-diphenyl-1-picryl-hydrazyl (DPPH)
(Himedia), Folin-Ciocalteu (Merck), Folin-
Denis (Merck), etanol (Merck), akuades,

metanol (Merck), aseton (Merck), isopropanol
(Merck), asam galat (Merck), Na,CO3 (Merck),

AICl; (Merck), NaNO; (Merck), NaOH
(Merck), asam tanat (Merck), dan Kkuersetin
(Sigma Aldrich).

Peralatan yang digunakan dalam

penelitian ini yaitu oven (Labo DO 225),
(Philips),
(Sartorius), ayakan 60 mesh (Retsch), rotary
vakum (IKA  Labortechnik),
spektrofotometer UV-VIS (Genesys 10S UV-

Vis), erlenmeyer (Pyrex), tabung reaksi

blender timbangan  analitik

gvaporator
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(Pyrex), vortex (Mix Max I1), aluminium foil,
kertas saring Whatman No. 1, dan alat-alat

gelas.

Rancangan Percobaan

yang
penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap

Rancangan digunakan pada
(RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan jenis
pelarut dan 4 kali ulangan sehingga diperoleh
16
meniran dengan perbedaan pelarut yaitu: P1
(Metanol 60%), P2 (Etanol 60%), P3 (Aseton
60%),
diperoleh dianalisis dengan sidik

unit percobaan. Perlakuan ekstraksi

P4 (Isopropanol 60%). Data yang
ragam,
apabila  perlakuan  berpengaruh,  maka
dilanjutkan dengan uji Duncan (Steel dan

Torrie, 1993).

Pelaksanaan Penelitian
Persiapan Bahan Baku

Persiapan sampel dimulai dengan sortasi

meniran.  Selanjutnya, meniran  dicuci
menggunakan air mengalir dan ditiriskan.
Dilakukan pengeringan menggunakan oven
dengan suhu 40°C selama 12 jam. Selanjutnya
dilakukan bubuk

menggunakan blender. Tahap berikutnya yaitu

penghancuran  menjadi
mengayak hasil meniran yang telah menjadi
bubuk mengunakan ayakan 60 mesh.
Ekstraksi Bubuk Meniran

Bubuk meniran diekstrak menggunakan
metode maserasi. Sebanyak 10 gram bubuk
dilarutkan dengan 100 ml pelarut sesuai
perlakuan (metanol 60%, etanol 60%, aseton
60%, isopropanol 60%) kemudian dimaserasi
selama 30 jam pada suhu kamar. Larutan

disaring dengan kertas saring Whatman no.1.
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Filtrat kemudian dipekatkan menggunakan
rotary vakum evaporator pada suhu 40°C
(Martinus dan Rivai, 2011). Ekstrak meniran
kemudian dianalisis rendemen, total fenol,
tanin,  aktivitas

flavonoid, total

antioksidan (ICso).

total

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil analisis rendemen, total fenol,

total flavonoid, total tanin, dan aktivitas
antioksidan (ICso) dari ekstrak meniran dapat
dilihat pada Tabel 1.

Rendemen

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
jenis pelarut berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap rendemen ekstrak meniran.
Tabel 1 menunjukkan bahwa pelarut aseton
menghasilkan rendemen ekstrak meniran
tertinggi yaitu 22,58%z=0,79 sedangkan pelarut
isopropanol menghasilkan rendemen terendah
yaitu 17,14%=+0,88.

Tingginya rendemen ekstrak meniran
dengan pelarut aseton berhubungan dengan
kepolaran pelarut dan kepolaran senyawa yang
diekstraksi. Hal

kepolaran senyawa-senyawa yang terdapat

ini  menunjukan bahwa
pada ekstrak meniran memiliki kepolaran yang
relatif sama dengan kepolaran aseton. Hal ini
sesuai dengan prinsip “like dissolves like”
perolehan senyawa kimia didasarkan pada
kesamaan sifat kepolaran terhadap pelarut
yang digunakan. Menurut Fatiha et al. (2012),
jenis  dan  polaritas

pelarut  sangat

mempengaruhi rendemen yang dihasilkan.
Stankovic et al. (2012) menyatakan bahwa
tanaman mengandung senyawa fenolik yang
dari  yang

bervariasi sederhana hingga
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terpolimerisasi dalam jumlah yang berbeda.
Polaritas pelarut berperan penting dalam
peningkatan kelarutan senyawa fenolik. Hal ini
sesuai dengan penelitian Do et al. (2014) yang
bahwa aseton

menyatakan pelarut

menghasilkan rendemen ekstrak Limnophila

Pengaruh Jenis Pelarut...

aromatica tertinggi dibandingkan metanol dan
etanol. Suryani et al. (2015) menyatakan
bahwa pelarut aseton menghasilkan rendemen
ekstrak daun matoa lebih tinggi dibandingkan

pelarut isopropanol.

Tabel 1. Nilai rata-rata rendemen, total fenol, total flavonoid, total tanin, dan aktivitas antioksidan

(ICsp) dari ekstrak meniran.

Jenis Rendemen Total Fenol Total Flavonoid Total Tanin Aktivitas
Pelarut (%) (mg GAE/Q) (mg QE/Q) (mg TAE/qg) Antioksidan
(%)
Metanol ~ 18,68+0,84¢ 113,12+0,83¢ 209,05+0,75¢ 222,70+0,70¢ 49,11+0,41¢
60%
Etanol 21,07+1,03° 174,11+1,18° 269,26+1,212 286,63+1,12° 65,22+0,31°
60%
Aseton 22,58+0,792 188,77+1,05? 247,60+1,23° 297,51+1,202 71,990,422
60%
Isopropa  17,14+0,88° 149,18+0,63¢ 212,70+1,14¢ 266,19+0,96¢ 58,08+0,55¢
nol 60%
Keterangan: Huruf yang sama dibelakang nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan berbeda
tidak nyata (P<0,05).
Sebaliknya, pelarut  isopropanol Total Eenol

menghasilkan rendemen ekstrak meniran
terendah. Hal ini disebabkan karena pelarut
isopropanol memiliki konstanta dielektrik
terendah. Menurut Yohed dan Kristiannita
(2017) konstanta dielektrik merupakan ukuran
tinggi

konstanta dielektrik pelarut, semakin polar

kepolaran suatu pelarut. Semakin
pelarut tersebut begitu pula sebaliknya. Hal
tersebut mempengaruhi kemampuan pelarut
dalam ekstraksi sehingga penggunaan pelarut
yang berbeda menghasilkan rendemen yang
berbeda,

Konstanta dielektrik metanol, etanol, aseton,

bergantung pada polaritasnya.
dan isopropanol berturur-turut yaitu 32, 24, 21,
18 (Sudarmadji et al., 1997). Oleh karena itu,
ekstrak meniran yang menggunakan pelarut

isopropanol menghasilkan rendemen terendah.
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Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa

jenis pelarut berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap total fenol ekstrak meniran.
Tabel
tertinggi terdapat pada jenis pelarut aseton
yaitu 188,77+1,05 mg GAE/g. Total fenol
terendah terdapat pada jenis pelarut metanol
yaitu 113,12+0,83 mg GAE/g.

Hasil

aseton

1 menunjukkan bahwa total fenol

penelitian ini  menunjukkan

bahwa efektif digunakan untuk
mengekstrak meniran sehingga menghasilkan
total fenol tertinggi. Hal tersebut menunjukkan
bahwa kepolaran senyawa fenolik ekstrak
meniran sesuai dengan kepolaran aseton.
Senyawa vyang diperoleh dari ekstraksi
didasarkan pada kesamaan sifat kepolaran

terhadap pelarut yang digunakan (Harborne,
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1996). Senyawa fenolik merupakan senyawa
yang memiliki satu atau lebih gugus hidroksil
gugus
Menurut Nur dan Astawan (2011) senyawa

yang berikatan dengan aromatik.
fenolik memiliki sifat kepolaran yang luas.
Septiana dan Asnaini (2012) menyatakan
bahwa kelarutan senyawa fenolik tidak selalu
terdapat pada pelarut dengan kepolaran tinggi
karena senyawa fenolik terdiri dari molekul-
molekul dengan beragam struktur sehingga
mempengaruhi kelarutannya. Pada penelitian
ini total fenol tertinggi terdapat pada ekstrak
meniran yang menggunakan pelarut aseton.
yang
memiliki gugus fungsi keton (C=0). Adanya

Aseton merupakan pelarut polar
atom O pada gugus keton pada aseton dapat
membentuk ikatan hidrogen dengan atom H
gugus  hidroksil

(Rachmawati et al., 2018). Hal ini sesuai

dari senyawa fenolik
dengan penelitian Sepahpour et al. (2018)
bahwa pelarut aseton menghasilkan total fenol
tertinggi pada sereh dibandingkan metanol dan
etanol. Venkatesan et al. (2019) menyatakan
pelarut aseton menghasilkam total fenol lebih
tinggi pada P. densiflora dibandingkan dengan
pelarut isopropanol.

Total fenol terendah terdapat pada
perlakuan pelarut metanol. Menurut Neswadi
dan Isyanto (2018) penggunaan pelarut dengan
tingkat kepolaran yang terlalu tinggi dapat
melarutkan senyawa-senyawa lain seperti gula,
air, dan protein larut air sehingga kadar
senyawa fenol dalam suatu ekstrak menjadi

rendah.
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Total Flavonoid

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perlakuan jenis pelarut berpengaruh sangat
nyata (P<0,01) terhadap total flavonoid ekstrak
meniran. Tabel 1 menunjukkan bahwa total
flavonoid dengan

tertinggi  diperoleh

menggunakan pelarut etanol yaitu 269,26+1,21

mg QE/g dan total flavonoid terendah
diperoleh menggunakan pelarut metanol yaitu
209,05+0,75 mg QE/g.

Total flavonoid tertinggi pada ekstrak

meniran  menggunakan  pelarut  etanol
menunjukkan bahwa pelarut etanol memiliki
tingkat kepolaran yang menyerupai senyawa
flavonoid. Hal ini diduga senyawa flavonoid
yang terdapat dalam meniran berikatan dengan
gula. Menurut Cuppett et al. (1954) flavonoid
dalam tanaman dapat berikatan dengan gula
(dalam bentuk glikosida) atau dalam bentuk
bebas (aglikon). Namun, sebagian besar
flavonoid ditemukan dalam bentuk glikosida.
Adanya gula yang terikat pada flavonoid
lebih
mudah larut pada pelarut polar (Suryani et al.,
2015). Menurut Harborne (1996) senyawa

flavonoid terbagi menjadi beberapa jenis, tiap

cenderung menyebabkan flavonoid

jenis flavonoid mempunyai kepolaran yang
berbeda-beda tergantung dari jumlah dan
posisi gugus hidroksil tiap jenis flavonoid
sehingga hal tersebut akan mempengaruhi
kelarutan flavonoid pada pelarut. Pelarut

etanol merupakan pelarut polar dengan

24,60.
pada pelarut

Suatu
yang
mempunyai kepolaran yang sama (Harborne,
1996). Hal
Sepahpour et al. (2018) bahwa pelarut etanol

konstanta dielektrik yaitu

senyawa akan larut

ini sesuai dengan penelitian
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menghasilkan total flavonoid paling tinggi
dibandingkan pelarut metanol dan aseton pada
daun Kari. Selain itu, EI-Malah et al. (2015)
melaporkan pelarut etanol menghasilkan total
flavonoid lebih tinggi dibandingkan pelarut
isopropanol pada tomat.

Total flavonoid terendah terdapat pada
perlakuan pelarut metanol.
(2012)
penggunaan pelarut dengan tingkat kepolaran

Septiana dan

Asnaini menyatakan bahwa
yang tinggi dapat melarutkan komponen yang
karbohidrat  ikut

terekstrak dan menyebabkan total flavonoid

bersifat polar seperti

per berat sampel menjadi rendah.

Total Tanin

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
jenis pelarut berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap total tanin ekstrak meniran.
Tabel
tertinggi diperoleh pada pelarut aseton yaitu
297,51+1,20 mg TAE/g sedangkan total tanin
terendah diperoleh pada pelarut metanol yaitu
222,70+0,70 mg TAE/qg.

Tingginya total tanin pada pelarut

1 menunjukkan bahwa total tanin

aseton  menunjukkan  bahwa  kepolaran

senyawa tanin pada ekstrak meniran
menyerupai dengan kepolaran aseton. Hal ini
disebabkan

mendegradasi ikatan kompleks dengan protein

juga  dapat aseton  dapat
pada proses ekstraksi sehingga kadar tanin
yang dihasilkan lebih tinggi (Sepahpour et al.,
2018). Thi (2014) juga

melaporkan bahwa aseton dapat memutus

Hwang dan

ikatan hidrogen antara gugus hidroksil fenol
dan gugus Kkarboksil protein pada ikatan

kompleks dengan protein. Harborne (1996)
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menyatakan bahwa di dalam tumbuhan letak
tanin terpisah dari protein dan enzim. Jika
jaringan rusak maka tanin terbebaskan dan
membentuk ikatan kompleks dengan protein.
Oleh karena itu, ekstrak meniran yang
menggunakan pelarut aseton menghasilkan
total tanin yang lebih tinggi. Hal ini sesuai
dengan penelitian Sepahpour et al. (2018)
bahwa aseton

menyatakan pelarut

menghasilkan total fenolik tertinggi pada
sereh, jahe, dan kunyit dibandingkan metanol
dan etanol. Hal ini sesuai dengan penelitian
(2016) melaporkan
bahwa pelarut aseton menghasilkan total tanin
ekstrak  buah

dibandingkan metanol dan etanol.

Mokrani dan Madani

pada persik  tertinggi

Total tanin terendah terdapat pada
ekstrak yang menggunakan pelarut metanol.
Menurut Fahey dan Berger (1988) tanin
merupakan senyawa fenolik yang memiliki
tinggi. (2014)

melaporkan bahwa metanol lebih efektif dalam

berat molekul Do et al
mengekstrak senyawa yang memiliki berat
molekul rendah. Hal tersebut mengakibatkan
total tanin

pada ekstrak meniran yang

menggunakan  metanol  paling  rendah

dibandingkan pelarut lain.

Aktivitas Antioksidan (ICso)

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
jenis
(P<0,01) terhadap aktivitas antioksidan ekstrak
Tabel

aktivitas antioksidan tertinggi diperoleh pada

pelarut berpengaruh sangat nyata

meniran. 1 menunjukkan bahwa
pelarut aseton yaitu 71,99%z=0,42 sedangkan
aktivitas antioksidan terendah diperoleh pada

pelarut metanol yaitu 49,11%+0,41. Hal ini
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menunjukkan pelarut aseton efektif dalam
mengekstrak senyawa antioksidan meniran.
Hal ini sesuai dengan penelitian Suryani et al.
(2015) vyang melaporkan bahwa aseton
menunjukkan aktivitas antioksidan ekstrak
daun matoa tertinggi dibandingkan pelarut
aquades, metanol, etanol, dan isopropanol.
Adanya hidrogen bebas menyebabkan
senyawa fenolik memiliki aktivitas antioksidan
sehingga semakin tinggi total fenolnya maka

semakin tinggi juga aktivitas antioksidannya.

Berdasarkan hasil analisis aktivitas
antioksidan, pelarut aseton memiliki
persentase aktivitas antioksidan tertinggi

sehingga perlakuan ini dipilih untuk diuji
penentuan 1Cso. Berdasarkan analisis regresi
linier diperoleh persamaan yaitu y = 2,9952x -
4,5015 sehingga didapat nilai 1Csy sebesar
15,19 ppm. ICsp menggambarkan besarnya
konsentrasi suatu senyawa yang mampu
menghambat radikal bebas (DPPH) sebanyak
50%. Menurut Blois (1958) suatu senyawa
memiliki antioksidan sangat kuat apabila nilai
ICso kurang dari 50 ppm. Oleh karena itu, nilai
ICs0 pada ekstrak meniran tergolong sangat

kuat.

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Berdasarkan hasil dan pembahasan

penelitian maka dapat disimpulkan sebagai

berikut.

1. Jenis pelarut berpengaruh sangat nyata
terhadap rendemen, total fenol, total

total dan aktivitas

flavonoid, tanin,

antioksidan ekstrak meniran.
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2. Pelarut terbaik untuk mengekstrak
meniran adalah pelarut aseton 60%
dengan karakteristik rendemen sebesar
22,58%, total fenol sebesar 188,77 mg
GAE/qg, total flavonoid sebesar 247,60
mg QE/g, total tanin sebesar 297,51 mg
TAE/q,

berdasarkan 1Cso sebesar 15,19 ppm.

dan aktivitas antioksidan

Saran
1. Berdasarkan hasil penelitian ini
disarankan  menggunakan  pelarut
aseton 60% untuk mengekstrak
meniran.

2. Perlu dilakukan penelitian mengenai
enkapsulasi ekstrak meniran sehingga

ekstrak meniran lebih stabil untuk

digunakan.
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