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Abstract

This study research aimed to determine the concentration of ethanol solvent affects the antioxidant
activity of gonda leaf extract and determine the correct ethanol concentration to produce gonda leaf extract with
the highest antioxidant activity using the ultrasonication method. This study used a Completely Randomized
Design with ethanol concentration treatment consisting of five levels, namely 50%, 60%, 70%, 80%, and 90%.
All treatments were repeated three times in order to obtain 15 experimental units. The parameters observed
included yield, total phenol, total flavonoids, total tannins and antioxidant activity. The data obtained were
analyzed by analysis of variance, if the treatment had a significant effect it would be followed by Duncan
Multiple Range Test. The results showed that the ethanol concentration had a significant effect on yield, total
phenol, total flavonoids, total tannins, and antioxidant activity. The results showed that 70% ethanol
concentration was the best treatment with the highest antioxidant activity of 75.75 % with IC50 value of 123.38
mg/L, yield 22.86 %, total phenol extract GAE/g 40.94 mg, flavonoids. total 23.48 mg QE/g, total tannins 82.10
mg TAE/g.
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PENDAHULUAN

Daun Gonda (Sphenoclea zeylanica)
merupakan jenis sayuran yang sudah banyak
ditemukan, khususnya di Bali, di daerah
Tabanan, Desa Timpag sudah di budidayakan.
Daun gonda biasanya di konsumsi sebagai
hidangan sayuran seperti plecing. Sebagian
masyarakat telah memanfaatkan gonda untuk
diolah sebagai kripik daun gonda, coklat daun
gonda. Hasil penelitian Cintari et al,. (2013)

melaporkan bahwa sayur gonda mengandung

senyawa bioaktif seperti klorofil, saponin,
tanin, flavonoid serta fenol yang berpotensi
sebagai antioksidan.

Antioksidan merupakan suatu senyawa
yang dapat menyerap atau menetralisir radikal
bebas  sehingga senyawa  antioksidan
merupakan substansi yang diperlukan tubuh
untuk menetralisir radikal bebas dalam
mencegah kerusakan yang ditimbulkan oleh
radikal bebas. Antioksidan yang dihasilkan

tubuh manusia tidak cukup untuk melawan
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radikal bebas, untuk itu tubuh memerlukan
asupan antioksidan dari luar (Dalimartha and
Soedibyo, 1999). Tubuh manusia secara alami
dapat memproduksi antioksidan, tetapi jika
jumlah molekul radikal bebas dan antioksidan
dalam tubuh tidak seimbang dapat
menyebabkan kerusakan sel atau jaringan,
penyakit autoimun, penyakit degeneratif,
hingga kanker. Oleh karena itu tubuh
memerlukan  antioksidan  yang  dapat
membantu melindungi tubuh dari serangan
radikal bebas dengan meredam dampak
negatif senyawa radikal bebas tersebut
(Khaira, 2010). Cara yang dapat dilakukan
untuk memperoleh antioksidan alami pada
daun gonda dengan cara ekstraksi. Ekstraksi
merupakan proses perpindahan zat aktif pada
bahan yang ditarik menggunakan pelarut
tertentu. Ekstraksi dapat dilakukan dengan
beberapa metode seperti sokletasi, perkolasi,
dan maserasi. Dari beberapa metode tersebut
metode ultrasonikasi adalah metode yang
paling efisien digunakan untuk mengektraksi.
Ekstraksi daun gonda dilakukan dengan
metode ekstraksi gelombang ultrasonik.
Keunggulan metode ekstraksi gelombang
ultrasonik adalah lebih aman, lebih singkat,
dan meningkatkan jumlah rendemen kasar.
Jenis pelarut dan perbedaan konsentrasi
pelarut mempengaruhi laju ekstraksi sehingga
pelarut yang digunakan pada proses ekstraksi
harus memiliki tingkat kepolaran yang sejenis

dengan senyawa yang diidentifikasi.

ISSN : 2527-8010 (Online)

Pelarut etanol memiliki karakteristik
polar yang dapat digunakan dalam
mengidentifikasi senyawa flavonoid (Arifin et
al., 2006). Penelitian Cintari et al,. (2013),
melaporkan bahwa ekstraksi daun gonda
menggunakan pelarut etanol 96%
mengandung senyawa flavonoid 1,94% dan
fenol 10,19%. Penelitian lain dalam Widarta
dan Arnata., (2017), melaporkan hasil ekstrak
daun alpukat dengan pelarut etanol 70% pada
metode ekstraksi ultrasonikasi menghasilkan
kadar total fenolik, flavonoid, tanin dan
aktivitas antioksidan masing-masing yaitu
23,28 mg/g bahan, 93,97 mg/g bahan, 9,47
mg/g bahan dan 90,80%.

Penelitian terkait konsentrasi pelarut
etanol terhadap aktivitas antioksidan ekstrak
daun gonda khususnya menggunakan
gelombang ultrasonik  belum  dilakukan.
Berdasarkan kajian tersebut, tujuan dari
penelitian mengetahui pengaruh konsentrasi
pelarut etanol terhadap aktivitas antioksidan
ekstrak daun gonda dengan metode
ultrasonikasi dan mendapatkan konsentrasi
pelarut etanol tepat yang menghasilkan
ekstrak daun gonda dengan aktivitas
antioksidan tertinggi menggunakan metode

ultrasonikasi.

METODE PENELITIAN
Tempat dan Waktu
Penelitian ni dilaksanakan di

Laboratorium Analisis Pangan, Laboratorium
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Pengolahan Pangan Jurusan Teknologi
Pangan Fakultas Teknologi Pertanian, dan
Laboratorium Biosains, Universitas Udayana.
Pelaksanaan penelitian ini dilakukan pada
bulan Februari 2020 sampai dengan bulan Juni
2020.

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian
ini terdiri dari bahan baku dan bahan kimia.
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah daun gonda (Sphenoclea zeylanica)
daun yang dipilih merupakan daun yang
berwarna hijau muda, berada pada bagian
tengah batang hingga pucuk teratas, berukuran
sedang, dan tidak memiliki bitnik-bintik
kuning atau putih di permukaannya yang
diperoleh dari Desa Timpag, Tabanan, Bali.
Bahan kimia yang dipergunakan terdiri dari
aquades, etanol PA 96% (Merck), reagen
Folin-Ciocalteau (Merck), reagen Folin Denis
(Merck), Na,CO; (Merck), NaNO, (Merck),
AICl; (Merck), NaOH 1M (Merck), air es,
asam galat (Sigma), kuersetin (Sigma), asam
tanat (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 vacuum
evaporator (IKA Labortechnik), pipet volume
(pyrex), timbangan analitik (sartorius),
spektrofotometer UV-VIS (Biochrom Libra),
pipet tetes, beaker glass (pyrex), vortex, gelas

ukur (pyrex), erlenmeyer (pyrex), labu ukur
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(pyrex), spatula, corong kaca (pyrex),
ultrasonic  bath (Branson 2002), cawan
porselen, blender (Philips), oven (Labo DO
225), loyang, water bath, tabung reaksi
(pyrex), rak tabung reaksi, kuvet, ayakan 60
mesh (Retsch), dan kertas label.
Pelaksanaan Penelitian
Persiapan Sampel

Penelitian ini diawali dari preparasi
daun gonda yaitu daun gonda disortir, dicuci
bersih. Daun yang dipilih merupakan daun
yang berwarna hijau muda, berada pada
bagian tengah batang hingga pucuk teratas,
berukuran sedang, dan tidak memiliki bitnik-
bintik kuning atau putih di permukaannya
kemudian dikeringkan dengan oven suhu 50°C
selama 3 jam 30 menit. Selanjutnya
dihaluskan dengan blender kemudian diayak
dengan ayakan 60 mesh hingga menghasilkan
bubuk daun gonda.
Pembuatan Ekstrak Sampel

Pembuatan ekstraksi bubuk daun gonda
ditimbang sebanyak 15 gram menggunakan
timbangan analitik, dimasukkan ke dalam
Erlenmeyer. Ditambahkan pelarut etanol
dengan perlakuan konsentrasi 50%, 60%,
70%, 80%, dan 90% sebanyak 150 ml (1:10
b/v), kemudian diekstraksi dengan suhu 45°C
selama 20 menit menggunakan ultrasonic
bath. Bubuk daun gonda yang telah diekstraksi
dengan wultrasonic bath kemudian disaring
menggunakan kertas whatman no.l. Filtrat

yang diperoleh  selanjutnya  dilakukan
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evaporasi Evaporasi dilakukan dengan rotary
vacuum evaporator dengan tekanan 100mbar,
suhu 40 °C dan putaran 100 rpm. Ekstrak
kental yang diperoleh ditimbang dan dihitung
rendemen ekstraknya (Hendryani et al., 2015
yang telah dimodifikasi).
Rancangan Percobaan

Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan
konsentrasi pelarut etanol dengan 5 taraf yaitu
K1  (Konsentrasi etanol 50%), K2
(Konsentrasi etanol 60%), K3 (Konsentrasi
etanol 70%), K4 (Konsentrasi etanol 80%), K5
(Konsentrasi etanol 90%). Masing-masing
perlakuan ini diulang sebanyak tiga kali
sehingga diperoleh 15 unit percobaan. Data
yang diperoleh pada penelitian ini selanjutnya
dianalisis dengan sidik ragam atau Analysis of
Variance (ANOVA), apabila perlakuan
berpengaruh nyata akan dilanjutkan dengan uji
Duncan Multiple Range Test (DMRT).
Parameter yang Diamati

Parameter yang diamati dalam
penelitian ini meliputi rendemen dengan
metode evaporasi (AOAC, 1999), total fenol
dengan metode spektrofotometri (Garcia et al.,
2007). Total flavonoid mengacu pada Xu dan
Cang. (2007)

menggunakan metode spektrofotometri. Total

ditentukan dengan

tanin mengacu pada (Rajan et al, 2011)
ditentukan dengan menggunakan metode
spektrofotometri dan aktivitas antioksidan

dengan metode DPPH (Mosquera et al., 2009)
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil analisis ekstrak daun gonda
terhadap rendemen, total fenol, total
flavonoid, total tanin serta aktivitas

antioksidan dapat dilihat pada Tabel 1.

Total Fenolik

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan
bahwa perlakuan konsentrasi pelarut etanol
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap total
flavonoid daun gonda. Berdasarkan Tabel 1.
dapat dilihat bahwa total flavonoid tertinggi
dihasilkan dari perlakuan etanol 70% sebesar
23,48 mg GAE/g sedangkan hasil paling
rendah  diperoleh  dengan  perlakuan
konsentrasi etanol 90% sebesar 16,09 mg
GAE/g Berdasarkan Tabel 1. Diketahui
bahwa peningkatan total flavonoid signifikan
terjadi pada pelarut etanol konsentrasi 50%
sampai 70% memiliki sifat kepolaran yang
sangat mendekati kepolaran senyawa-senyawa
fenolik pada daun gonda, schingga
menghasilkan persentase total fenolik yang
lebih tinggi dibanding pelarut etanol dengan
konsentrasi lainnya. Hal sebaliknya terjadi
pada total fenolik ekstrak daun gonda dengan
perlakuan etanol di atas 70 % yang semakin
mengalami penurunan. Hal tersebut mungkin
disebabkan karena kepolaran etanol dengan
konsentrasi di atas 70 % semakin menurun dan
menjauhi kepolaran senyawa fenolik daun
gonda, sehingga senyawa fenolik yang

terekstrak akan semakin sedikit. Menurut
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Shadmani (2004) semakin tinggi konsentrasi
etanol maka semakin rendah tingkat kepolaran
pelarutnya. Suatu zat akan larut dan terekstrak
dengan baik memiliki

apabila tingkat

kepolaran yang sama dengan pelarut yang
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digunakan (Yuswi. 2017).  Hal serupa
dilaporkan oleh Widarta dan Arnata. (2017)
pada daun alpukat dengan total fenolik
tertinggi diperolah pada konsentrasi etanol

70%.

Tabel 1. Hasil analisis ekstrak daun gonda terhadap rendemen, total fenol, total flavonoid,

total tanin serta aktivitas antioksidan.

Total

Konsentrasi Rendemen Flavonoid (m Total Fenol Total Tanin Aktivitas

Etanol (%) OE/g) £ (mgGAE/g) (mgTAE/g)  Antioksidan
(%) ° (%)

K1 (50) 17,33£0,90 b 24,74+0,14 ¢ 20,50+0,13 ¢ 70,15+£1,13 ¢ 53,07+1,88 d

K2 (60) 17,16£0,70b  31,09+0,32b  21,94+0,29b  74,52+1,08b  69,80+0,19 b

K3(70) 22.86+0,30a  47,92+0,89a  23,48+0,11a  82,10+1,22a  75,74+0,03 a

K4 (80) 13,03+0,73 ¢ 25,57+1,46 ¢ 18,69+0,23d  71,24+1,09¢  52,54+0,19 d

K5 (190) 5,33+0,55 d 18,97+0,49 d 16,09+0,13 ¢  65,33+1,52d  55,88+0,19 ¢

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang berbeda dibelakang nilai rata-rata pada kolom yang sama

menunjukkan perbedaan yang nyata dengan tingkat kepercayaan 95% (P < 0,05), Nilai rata—rata

diikuti dengan + standar deviasi.

Total Flavonoid

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa konsentrasi etanol berpengaruh nyata
(P < 0,05) terhadap total flavonoid ekstrak
daun gonda. Berdasarkan Tabel 1 dapat dilihat
bahwa total flavonoid tertinggi dihasilkan
pada perlakuan konsentrasi etanol 70% yaitu
47,93 mg QE/g, sedangkan hasil paling rendah
diperoleh dengan perlakuan konsentrasi etanol
90 % yaitu 18,97 mg QE/g. Berdasarkan Tabel
1 diketahui bahwa peningkatan total flavonoid
signifikan terjadi pada perlakuan pelarut
etanol konsentrasi 50 % sampai 70 %. Hal
tersebut diduga terjadi karena perbedaan

konsentrasi etanol dapat mengakibatkan

perubahan  polaritas  pelarut  sehingga
mempengaruhi kelarutan senyawa bioaktif
seperti flavonoid. Tabel 1 juga menunjukkan
terjadinya penurunan total flavonoid yang
terjadi seiring penambahan konsentrasi etanol
di atas 70 %. Hal serupa juga dilaporkan oleh
Zhang et al., (2009) yang menyatakan bahwa
konsentrasi etanol 70 % secara optimum dapat
melarutkan senyawa flavonoid ekstrak daun
lotus dibandingkan dengan konsentrasi etanol

65 % dan 75 %.

Total Tanin
Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
konsentrasi etanol berpengaruh nyata (P <

0,05) terhadap total tanin ekstrak daun gonda
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Berdasarkan Tabel 1 dapat dilihat bahwa total
tanin tertinggi dihasilkan pada perlakuan
konsentrasi etanol 70% yaitu 82,10 mg TAE/g
sedangkan hasil paling rendah diperoleh
dengan perlakuan konsentrasi etanol 90 %
yaitu 65,33 mg TAE/g. Tabel 1 menunjukkan
bahwa kenaikan total tanin pada konsentrasi
50 % hingga 70 % hal ini terjadi dikarenakan
seiring penambahan konsentrasi etanol
mempengaruhi polaritas pelarut tersebut.
Penurunan total tanin pada konsentrasi di atas
70 % selaras dengan penurunan total flavonoid
dan total fenol yang disebabkan tingkat

kepolaran pelarut semakin menurun.

Aktivitas Antioksidan

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
konsentrasi etanol berpengaruh nyata (P <
0,05) terhadap aktivitas antioksidan ekstrak
daun gonda. Berdasarkan tabel 1. dapat dilihat
bahwa aktivitas antioksidan ekstrak daun
gonda tertinggi dihasilkan pada perlakuan
konsentrasi etanol 70 % yaitu 75,75 %
sedangkan hasil paling rendah diperoleh
dengan perlakuan konsentrasi etanol 90 %
yaitu 55,88 %. Berdasarkan hasil analisis yang
telah dilakukan, konsentrasi etanol 70 %
memberikan  perlakuan  yang  terbaik
berdasarkan nilai aktivitas antioksidan yang
tinggi disertai dengan total flavonoid, total

fenol dan total tanin yang juga tinggi
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dibandingkan dengan perlakuan yang lain,
sehingga perlakuan ini dipilih untuk pengujian
IC*. Berdasarkan analisis regresi linier
diperoleh persamaan yaitu y = 0,5318x —
4,3835 sehingga didapatkan ICs, sebesar

123,38 ppm. 1C50 menggambarkan

besarnya konsentrasi suatu senyawa yang
mampu menghambat radikal bebas sebesar
50%. Menurut Molyneux (2004) apabila
suatu senyawa memiliki ICsy >500 ppm
menyatakan bahwa aktivitas antioksidan
senyawa tersebut sangat lemah. Oleh karena
itu, nilai ICs, dari ekstrak daun gonda
tergolong sedang.

Berdasarkan Tabel 2, Koefisien korelasi
(R?») antara total fenolik dengan aktivitas
antioksidan ekstrak daun gonda yaitu 0,6032
sementara koefisien korelasi (R?) antara total
flavonoid dengan aktivitas antioksidan ekstrak
daun gonda yaitu 0,7546 dan koefisien
kolerasi (R?) antara total tanin dengan aktivitas
antioksidan ekstrak daun gonda yaitu 0,7204.
Sarwono (2006) menyatakan bahwa koefisien
korelasi (R?) yang mempunyai nilai 0,75
keatas dapat dikategorikan memiliki korelasi
sangat kuat. Berdasarkan Tabel 2, nilai
koefisien kolerasi (R?) juga menunjukkan
bahwa total flavonoid memperoleh nilai

tertinggi yaitu 0,7546.
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Tabel 2. Nilai Koefisien Kolerasi antara total fenolik, total flavonoid, dan total tanin dengan

aktivitas antioksidan ekstrak daun gonda

Parameter Yang Diuji

Koefisien Korelasi (R?)

Total Fenolik 0,6032
Total Flavonoid 0,7546
Total Tanin 0,7204
Senyawa fenolik termasuk flavonoid KESIMPULAN DAN SARAN

dan tanin dapat berperan sebagai antioksidan
karena mengandung gugus hidroksil yang
terikat pada karbon cincin aromatik sehingga
dapat menangkap radikal bebas. Senyawa
fenolik juga dapat bereaksi dengan radikal
bebas  karena  memiliki  kemampuan
mendonorkan elektron (reduktor) sehingga
menghasilkan produk yang lebih stabil serta
menghambat reaksi berantai radikal bebas.
Penelitian Asir et al., (2014) melaporkan
bahwa total kandungan fenolik dan flavonoid
yang terdapat pada ekstrak daun gonda dapat
menurunkan peroksidasi lipid dan aktivitas
radikal bebas. Aktivitas antioksidan yang
didapatkan pada masing-masing konsentrasi
etanol selaras dengan total kadar flavonoid,
fenolik, dan tanin. Hal ini menunjukan adanya
hubungan antara total flavonoid, fenolik dan

tanin yang diperoleh dari ekstrak daun gonda

dengan aktivitas antioksidan.

Kesimpulan

Konsentrasi etanol berpengaruh sangat nyata
terhadap rendemen, total fenolik, total
flavonoid, total tanin dan aktivitas antioksidan
ekstrak daun gonda.
Hasil  penelitian =~ menunjukan  bahwa
konsentrasi etanol 70% merupakan perlakuan
terbaik yang menghasilkan rendemen sebesar
22,86%, total fenol sebesar 40,94 mg GAFE/g
ekstrak, total flavonoid sebesar 23,48 mg
QE/g, total tanin sebesar 82,10 mg TAE/g
ekstrak, dan aktivitas antioksidan tertinggi
berdasarkan presentase penghambatan radikal

bebas sebesar 75,75 % dengan nilai 1C50
sebesar 123,38 mg/L.

Saran

Berdasarkan hasil penelitian,
disarankan menggunakan konsentrasi etanol
70 % dalam melakukan proses ekstraksi pada
bagian lain dari daun gonda untuk

memperoleh aktivitas antioksidan terbaik.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terkait
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aplikasi ekstrak daun gonda pada produk

pangan.
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