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Abstract

Phenolic secondary metabolite compounds such as flavonoids and anthocyanins contained in
purple leaves function as antioxidants. One of the antioxidant properties of ethanol extract of purple leaves
is the ability to capture DPPH free radicals. A possible method to obtain these compounds is Microwave
Assisted Extraction (MAE). The MAE method is a method that utilizes rapid and efficient solvent heating
involving microwave radiation. Extraction time is a factor that can affect antioxidant activity. Research on
purple leaf extract using MAE method aims to determine the right extraction time in producing the highest
antioxidant activity and the effect of purple leaf extraction time on antioxidant activity. This study uses a
complete randomized design (CRD) with extraction time treatment consisting of five levels, namely; 1, 3,
5, 7 and 9 minutes. The treatment was repeated three times to obtain an experiment of 15 units. The data
obtained were analyzed using variance analysis and the treatment influenced the test parameters followed
by Duncan Multiple Range Test (DMRT). The results showed that the extraction time on purple leaves
using the MAE method had a very significant effect on yield, total flavonoids, total phenols, total
anthocyanins and ICso. Extraction time of 5 minutes can produce extracts with the highest antioxidant
activity based on ICso of 75.07 ppm and classified as strong antioxidants, yield of 37.74%, total phenols
56.06 mg GAE/g, total flavonoids 15.06 mg QE/g and total anthocyanins 43.29 mg/L.
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Abstrak

Senyawa metabolit sekunder golongan fenol seperti flavonoid dan antosianin yang terkandung
dalam daun ungu berfungsi sebagai antioksidan. Salah satu sifat antioksidan ekstrak etanol daun ungu
adalah kemampuan untuk menangkap radikal bebas DPPH. Metode yang digunakan untuk mendapatkan
senyawa tersebut adalah Microwave Assisted Extraction (MAE). Metode MAE merupakan salah satu
proses memanfaatkan radiasi gelombang mikro dengan cara memanaskan pelarut secara cepat dan efisien.
Waktu ekstraksi merupakan faktor yang dapat mempengaruhi aktivitas antioksidan. Penelitian ekstrak daun
ungu menggunakan metode MAE bertujuan untuk menentukan waktu ekstraksi yang tepat dalam
menghasilkan aktivitas antioksidan tertinggi dan pengaruh waktu ekstraksi daun ungu terhadap aktivitas
antioksidan. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan perlakuan waktu ekstraksi
yang terdiri dari lima taraf, yaitu; 1,3,5,7 dan 9 menit. Perlakuan diulang sebanyak tiga kali hingga diperoleh
15 unit percobaan. Data yang didapat dianalisis menggunakan sidik ragam dan perlakuan berpengaruh
terhadap parameter uji dilanjutkan dengan Duncan Multiple Range Test (DMRT). Hasil penelitian
menunjukan bahwa waktu ekstraksi pada daun ungu menggunakan metode MAE menunjukkan pengaruh
sangat nyata terhadap rendemen, total flavonoid, total fenol, total antosianin dan ICso. Ekstraksi waktu 5
menit mampu menghasilkan ekstrak dengan aktivitas antioksidan tertinggi berdasarkan ICso sebesar 75,07
ppm dan tergolong antioksidan kuat, rendemen 37,74%, total fenol 56,06 mg GAE/g, total flavonoid 15,06
mg QE/g dan total antosianin 43,29 mg/L.

Kata kunci: Antioksidan, Daun ungu, Microwave Asissted Extraction, Waktu, Ekstraksi
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PENDAHULUAN

Tumbuhan ungu atau Graptophyllum
pictum L.Griff adalah salah satu tumbuhan
yang berasal dari kepulauan Polynesia dan
Irian dengan ciri-ciri memiliki batang tegak,
tinggi mencapai 3 meter dan dapat tumbuh
hingga ketinggian 1.250 mdpl. Tanaman
ungu didaerah pedesaan biasanya ditanam
sebagai tanaman obat atau tanaman hias.
Daun tanaman ungu adalah bagian yang
banyak digunakan masyarakat sebagai obat
tradisional (Fauzi, 2016).

Daun ungu mengandung senyawa
metabolit sekunder golongan fenol seperti
antosianin (Salim, 2018) dan flavonoid (Ani,
2003). Rustini & Ariati (2017) melaporkan
bahwa ekstrak etanol daun ungu pada
metode maserasi mengandung  total
flavonoid sebesar 402,88 mg/100 g QE dan
total fenol sebesar 3870,75 mg/100 g GAE
dan data penguji aktivitas antioksidan daun
ungu yang diekstrak dengan etanol memiliki
kemampuan menangkap DPPH dengan
menunjukkan ICsp dengan nilai sebesar
83,25 ppm. Salah satu metode dalam
mendapatkan senyawa bioaktif pada daun
ungu adalah metode ekstraksi.

Ekstraksi merupakan teknik
memisahkan satu atau lebih senyawa
bioaktif pada bahan padatan dengan
menggunakan  pelarut.  Faktor yang
mempengeruhi hasil ekstraksi diantaranya
lama ekstraksi, metode ekstraksi dan
penggunaan jenis pelarut (Thoo et al., 2009).

Penelitian 1ni memanfaatkan ekstraksi
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metode modern yaitu Microwave Assisted
Extraction (MAE) dengan cara memanaskan
pelarut secara efisien dan cepat yang
memanfaatkan radiasi gelombang mikro
(Jain, 2009). Keunggulan dari metode MAE
adalah menggunakan pelarut dan energi
lebih sedikit, waktu ekstraksi lebih singkat,
mengkonfigurasi peralatan yang
menggabungkan fitur soxhlet dan presisi dan
akurasi yang lebih tinggi (Kurniasari et al.
2008). Selain itu metode MAE juga lebih
efektif digunakan dalam proses ekstraksi.
Penelitian dari Kurniasari et al. (2008)
melaporkan bahwa jumlah flavonoid yang
ditemukan dalam ekstrak bawang merah
dengan pelarut etanol 70% memanfaatkan
metode ekstraksi maserasi sebesar 14,92%,
sedangkan Setiani et al. (2017) menyatakan
kadar flavonoid dengan metode ekstraksi
MAE pada ekstrak kulit bawang merah
didapat sebesar 17,18%, dengan demikian
dapat dikatakan metode MAE lebih efektif
daripada metode maserasi dalam
mengekstrak kandungan flavonoid kulit
bawang.

Proses ekstrasi metode MAE dalam
menyerap energi  gelombang  mikro
dipengaruhi oleh kapasitas pelarut, melalui
faktor difusi pelarut yang digunakan dan
nilai konstanta dielektrik (Veggi et al.,
2013). Pemilihan pelarut didasarkan pada
sifat penyerapan gelombang mikro dan
kelarutan senyawa target (Destandau ef al.,
2015). Faktor polaritas pelarut dapat

menyebabkan nilai efisiensi ekstraksi,
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karena pelarut memiliki sifat /ike dissolves
like atau kemampuan pelarut dalam
mengekstrak senyawa bioaktif dengan
polaritas yang sama (Hismath ef al., 2011).
Etanol 70% adalah jenis pelarut banyak
dimanfaatkan dalam metode ekstraksi
karena memiki toksisitas yang rendah dan
biayanya yang relatif lebih murah. Hal ini
diperkuat dari laporan dari (Indraswari,
2008) bahwa etanol 70% juga mampu
mengekstrak senyawa bioaktif dalam jumlah
yang optimal. Selain itu, dalam proses
ekstraksi menggunakan MAE juga penting
diperhatikan daya yang digunakan atau
kekuatan power (daya) mircrowave.
Efisiensi ekstraksi meningkat
sebanding dengan kenaikan daya oven.
Ekstraksi deengan memanfaatkan waktu
yang lama dan daya yang tinggi dapat
menimbulkan risiko kerusakan sehingga
kemurnian ekstrak yang didapat berkurang.
Suhu microwave akan naik dengan cepat
saat penggunakaan daya semakin besar
daya, mengakibatkan dinding sel sampel
pecah lebih cepat, sehingga meningkatkan
ekstraksi senyawa bioaktif. Penelitian ini
menggunakan daya 300 watt. Syafutri et al.
(2019) manyatakan bahwa proses ekstraksi
pada bunga eceng gondok menggunakan
microwave  pada daya 300  watt
menyebabkan meningkatnya zat warna
alami. Selain itu, Wang et al. (2010) pada
penelitiannya menyatakan semakin tinggi
microwave

penggunaan daya  pada

menyebabkan terkstraknya kadar antosianin
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dari bahan mengalami peningkatan yang
ditandai dengan warna kemerahan dari
sampel.

Faktor-faktor penting yang berpotensi
memengaruhi keberhasilan ekstraksi MAE
adalah waktu dikarenakan dapat
memengaruhi kualitas hasil ekstraksi. Waktu
ekstraksi melebihi waktu optimal tidak akan
menghasilkan lebih banyak senyawa fenolik,
dijelaskan pada hukum kedua difusi, yang
menyatakan dicapainya equilibrium akhir
saat pelarut dan matriks tanaman yang
terdapat konsentrasi zat terlarut didapatkan
setelah waktu tertentu (Silva et al., 2007).
Ekstraksi yang lama mengakibatkan kontak
antar bahan dengan pelarut yang digunakan
menjadi lama menyebabkan pengendapan
massa yang terjadi secara difusi sampai
terjadinya konsentrasi setimbnag di luar dan
dalam bahan yang diekstraksi (Maslukhah et
al. 2016). Presentase ekstrak dikatakan telah
mencapai kesetimbangan disaat perolehan
ekstrak telah konstan pada jangka waktu
tertentu.

Setiap bahan memiliki waktu terbaik
yang berbeda dalam proses ekstraksi
menggunakan MAE. Penelitian Putranto et
al., (2018) melaporkan bahwa hasil ekstraksi
metode MAE pada daun  kenikir
memperoleh aktivitas antioksidan waktu 3
menit dengan nilai ICso sebesar 4,203
mg/ml. Namun hal berbeda dilaporkan oleh
Krisanta et al., (2021) ekstraksi daun buangit
menggunakan metode ekstraksi MAE pada

waktu 7 menit mendapatkan aktivitas
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antioksidan ICso 131,85 ppm. Selain itu hal
berbeda juga dilaporkan oleh Hidayat et al.,
(2022) bahwa ekstraksi terbaik metode MAE
pada ubi kayu didapat pada daya 300 watt
dan waktu 13 menit menghasilkan aktivitas
antioksidan sebesar 87,27%. Penelitian
terkait proses ekstraksi daun ungu
menggunakan metode MAE  belum
dilaporkan. Tujuan penelitian metode MAE
atau Microwave Assisted Extraction ekstrak
pada daun ungu untuk mengetahui waktu
ekstraksi yang tepat dan pengaruh waktu
ekstraksi terhadap nilai aktivitas antioksidan

tertinggi ekstrak daun ungu.

METODE

Bahan Penelitian

Penelitian menggunakan daun ungu
yang diambil dari 3 pucuk teratas daun
(Umboro., et al 2022) yang diperoleh dari
pemukiman penduduk Desa Bayung Gede,
Kecamatan Kintamani, Kabupeten Bangli,
Bali. Bahan kimia yang digunakan seperti
Metanol Pro-Analysis (Merck), Etanol 70%
(Bratachem),
(Merck), , AlCl; 10% (Phyfo Technology
Laboratories), Na,CO; 5% (Merck), NaNO,
5% (Merck), NaOH 1% (Merck), HCI 1%
(Merck), KCL pH 1 (Merck), Natrium Asetat
pH 4,5 (Merck), asam galat (Sigma-Aldrich),

reagen  Folin-Ciocalteu

Aquades (Bratachem), Quarsetin (Sigma-
Aldrich), DPPH atau 1,1-diphenyl-2-
picrylhydrazil (Sigma).

ISSN : 2527-8010 (Online)

Alat Penelitian

Penelitian menggunakan peralatan

(philips),
dehydrator (getra), ayakan 60 mesh,

seperti  baskom,  blender

alumunium foil, spatula, pinset, batang
pengaduk, vorfex, timbangan analitik
(Ohaoss), glassware (pyrex), corong,
microwave (samsung), pipet micro (scorex),
kertas saring Whatman no 1, botol sampel,
pipet volume, tabung reaksi (pyrex),
evaporator vakum (lka RV10),
spektrofotometer UV-VIS (Genesys 10s Uv-
Vis),
Pelaksanaan Penelitian

Penelitian meliputi tahapan seperti :
Pembuatan Serbuk Daun Ungu

Proses mendapatkan simplisia daun
ungu referensi penelitian Salim (2018) yang
dimodifikasi. Daun ungu sebanyak 500 gram
dicuci menggunakan air mengalir, ditiriskan.
Selanjutnya daun ungu dikeringkan dengan
menggunakan food dehidrator (suhu 50°C,
waktu 24 jam) sampai daun ungu kering,
haluskan dengan alat blender, selanjutnya
diayak menggunakan ayakan 60 mesh
sampai dihasilkan bubuk daun ungu.
Pembuatan Ekstrak Daun Ungu

Proses metode ekstraksi MAE
referensi penelitian Aulia ef al.,(2019) yang
telah dimodifikasi. Mendapatkan ekstrak
kental daun ungu diawali dengan bubuk
daun ungu yang dihasilkan pada tahap
sebelumnya ditimbang 10 gram dan
tambahkan etanol 70% sebagai pelarut

(bahan : pelarut adalah 1:10 (b/v)). Larutan
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diekstrak dengan metode MAE daya 300
watt dengan waktu ekstraksi sesuai
perlakuan (1,3,5,7, dan 9 menit), dilanjutkan
penyaringan dengan kertas saring jenis
Whatman No. 1. Kemudian filtrat yang
dihasilkan  dipekatkan dengan rotary
vacuum evaporator dengan putaran 100
rpm, tekanan 100 mbar dan suhu 40°C
hingga proses selesai yang ditandai tidak ada
tetesan pelarut pada labu penampung dan
ekstrak memiliki konsistensi yang kental.

Variabel yang Diamati

Variabel pengamatan meliputi :
rendemen (AOAC, 1990), total antosianin
dengan metode pH differensial (Giusti and
Wrolstad, 2001), total fenol berdasarkan
metode Folin-Ciocalteu (Garcia et al.,
2007), total flavonoid berdasarkan metode
Spektrofotometri menggunakan reagen
AICI3; (Xu dan Chang, 2007) serta uji
aktivitas antioksidan berdasarkan ICsg
dengan metode DPPH (Khan et al., 2012)
Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis
dengan sidik ragam dan perlakuan yang
berpengaruh terhadap variabel penelitian
akan dilanjutkan dengan Duncan’s Multiple
Range Test (DMRT) pada taraf signifikansi
5% menggunakan software SPSS Statistic 25
(Steel and Torrie, 1993).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisis ekstrak daun ungu meliputi
rendemen, total fenol, total flavonoid,

antosianin dan  aktivitas  antioksidan
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berdasarkan ICs. Nilai rata-rata rendemen,
total flavonoid, total fenol dan antosianin
ekstrak daun ungu dapat dilihat pada Tabel
1, sedangkan nilai rata-rata ICso dan [IAA
disajikan pada Tabel 2.
Rendemen

Berdasarkan sidik ragam menyatakan
waktu ekstraksi menggunakan metode MAE
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
hasil rendemen ekstrak daun ungu (Tabel 1).
Rendemen tertinggi diperoleh dari waktu 5
menit (P3) yaitu 37,74% dan rendemen
terendah didapat dari waktu ekstraksi 9
menit (P5) yaitu 21,93%. Berbagai
perubahan  waktu ekstraksi dapat
menghasilkan perbedaan jumlah rendemen.
Hal ini dikarenakan meningkatnya penetrasi
pelarut ke bahan disebabkan oleh lamanya
waktu ekstraksi sampai di titik optimumnya.
Ekstraksi  hingga waktu 5  menit
menghasilkan  peningkatan  rendemen,
namun setelah 5 menit terjadi penurunan.

Peningkatan ~ waktu  ekstraksi

(hingga 5 menit) mengakibatkan
peningkatan suhu dan menyebabkan
gelombang elektromagnetik mampu
menstimulasi  partikel-partikel bahan
sehingga menyebabkan senyawa bioaktif
terekstraksi sempurna, namun
peningkatan ekstraksi hingga 9 menit
mengakibatkan banyak pelarut menguap
dikarenakan panas yang berlebih,

sehingga nilai rendemen ekstraksi

menurun.
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Tabel 1. Nilai rata-rata rendemen, total fenol, total flavonoid dan antosianin ekstrak daun ungu

Perlakuan

(Waktu Rendemen Total Fenol Flavonoid Antosianin
Ekstraksi) (Vo) (mg GAE/g) (mg QE/g ) (mg/L)
P1 (1 menit) 23,46+0,89d 42,51+0,787¢c 12,714£0,352b 21,37+1,644c
P2 (3 menit) 30,38+0,07b 47,72+0,730b 13,42+0,606b 31,52+1,723b
P3 (5 menit) 37,74+0,99a 56,06+0,402a 15,06+0,756a 43,29+2,700a
P4 (7 Menit) 25,61+0,72¢ 36,27+0,987d 11,03+0,416¢ 28,85+2,479b
PS5 (9 menit) 21,93+0,46e 31,67+0,550e 9,08+0,250d 21,46+1,783¢

Keterangan :  Nilai rata-rata diikuti dengan + standar deviasi (n = 3 ulangan). Angka yang diikuti huruf
yang berbeda dibelakang nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan

yang sangat nyata (P<0,01).

Tabel 2. Nilai rata-rata aktivitas antioksidan berdasarkan I1Csy ekstrak daun ungu

Perlakuan

(Waktu Ekstraksi) ICso (mg/L) IAA (ng/mL)
P1 (1 menit) 104,16+2,949¢ -
P2 (3 menit) 89,41+5,975d -
P3 (5 menit) 75,07+5,645¢ 1,88+0,141c

P4 (7 Menit)
PS5 (9 menit)

110,114+2,108ab -
116,57+4,419a -

Keterangan : Nilai rata-rata diikuti dengan + standar deviasi (n = 3 ulangan). Angka yang diikuti huruf
yang berbeda dibelakang nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang

sangat nyata (P<0,01).

Penelitian Widyasanti et al., (2018)
melaporkan bahwa memperpanjang waktu
ekstraksi mengakibatkan pelarut yang
terdapat di sistem mengalami penguapan dan
kehilangan massa dikarenakan suhu yang
(2006)

melaporkan nilai rendemen ekstrak semakin

semakin  tinggi.  Joharman
rendah disebabkan lama proses evaporasi.
Batas optimum ketahanan terhadap panas
dimiliki setiap bahan uji. Beberapa senyawa
polifenol bersifat mudah menguap dan tidak
tahan panas. Rusaknya beberapa senyawa
fenol, sehingga kadarnya mengalami

penurunan disebabkan perlakuan terhadap

panas seperti pelayuan dan pengeringan
(Permata, 2015)

Berdasarkan hasil analisis yang
dilakukan, penelitian metode MAE ini pada
rendemen ekstrak saat dibandingkan dengan
ekstraksi maserasi daun ungu dengan pelarut
etanol konsesntrasi 96% memiliki nilai yang
lebih tinggi pada metode MAE, seperti yang
dilaporkan oleh Amalia, (2023) dengan
waktu 3x24 jam menghasilkan rendemen
sebanyak 4,41%, sehingga metode ekstraksi
MAE menggunakan waktu lebih singkat
dalam menghasilkan total rendemen yang

tinggi.
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Total Fenol

Hasil penelitian berdasarkan analisis
sidik ragam menyatakan waktu ekstraksi
menggunakan metode MAE berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai total
fenol ekstrak daun ungu (Tabel 1). Fenol
tertinggi diperoleh dari waktu ekstraksi 5
menit (P3) yaitu 56,057 mg GAE/g dan total
fenol terendah diperoleh dari waktu
ekstraksi 9 menit (P5) yaitu 31,669 mg
GAE/g. Waktu ekstrkasi adalah faktor yang
dipertimbangkan dalam metode MAE.
Ekstraksi  hingga waktu 5  menit
menghasilkan peningkatan total fenol,
karena waktu ekstraksi merupakan kontak
bahan yang diekstrak dengan radiaasi

gelombang mikro, sehingga peningkatan

ekstraksi  hingga waktu 5  menit
mengakibatkan peningkatan suhu
microwave sehingga gelombang

elektromagnetik dapat mengeksitasi
molekul bahan hingga senyawa fenol
terekstraksi sempurna, tetapi ekstraksi
hingga waktu 9 menit mengakibatkan suhu
meninggi menyebabkan senyawa fenol
mengalami oksidiasi sehingga menjadi
senyawa jenis quinon serta dapat
membentuk senyawa yang lebih reaktif jenis
semiquinon sehingga menurunkan nilai total
fenol (Sugumaran et al., 2016).
Penurunan total fenol metode
ekstraksi MAE diakibatkan waktu ekstraksi
yang lama karena mengakibatkan suhu
microwave menjadi tinggi, menyebabkan

senyawa mengalami kerusakan karena tidak
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tahan terhadap suhu tinggi. Pan et al. (2003)
menyatakan penelitian pada teh hijau
memanfaatkan metode ekstraksi MAE
menyebabkan senyawa jenis polifenol
menurunan seiring bertambahnya waktu
ekstraksi hingga 9 menit. Penelitian Sari et
al. (2012) menyatakan metode ekstraksi
MAE dalam mendapatkan senyawa fenol
rumput laut Euceuma cottonii mengalami
penurunan pada waktu ke 6 — 10 menit.
Berdasarkan hasil analisis yang
dilakukan dibandingkan penelitian lainnya,
penelitian ~ metode  ekstraksi MAE
menghasilkan total fenol lebih tinggi jika
dibandingkan metode maserasi daun ungu
penelitian Rustini ef al. (2017) dengan waktu
24 jam memanfaatkan pelarut etanol 96%
menghasilkan 38,70 mg GAE/g fenol dapat
dikatakan ekstraksi dengan metode MAE
\,064 mg QE/g dan terendah diperoleh pada
waktu ekstrasi 9 menit (P5) yaitu 9,081 mg
QE/g. Peningkatan waktu hingga ke 5 menit
dapat meningkatkan total flavonoid, namun
esktraksi setelah 5 menit terjadi penurunan
total flavonoid, sehingga dapat dikatakan
ekstraksi yang berlangsung lebih dari 5
menit akan menaikkan suhu sehingga radiasi
gelombang elektromagnetik menstimulasi
partikel bahan melebihi waktu optimal
bioaktif

senyawa sehingga  dapat

menyebabkan terjadinya degradasi
komponen senyawa bioaktif flavonoid.
Ibrahim et al, (2015) pada penelitiannya
menyatakan suhu diatas 50°C dapat

mengakibatkan hasil ekstrak yang didapat
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rendah dikarenakan senyawa flavonoid
rentan terhadap suhu tinggi.

Budiyanto & Yulianingsih (2008)
menyatakan senyawa yang lebih baik
didapatkan pada waktu ekstraksi yang
optimal, sedangkan total flavonoid
mengalami penurunan saat waktu ekstraksi
melebihi optimal. Calinescu et al.(2001)
menyatakan gelombang mikro mampu
menaikkan suhu pelarut dalam bahan,
sehingga dinding sel pecah mengakibatkan
senyawa di dalam sel masuk ke dalam
pelarut. Syafarina et al.,, (2017) dalam
penelitiannya bahwa senyawa flavonoid
rentan suhu tinggi dan mudah teroksidasi
menyebabkan kadar flavonoid dalam sampel
menurun, ekstraksi dengan waktu melebihi
optimal mengakibatkan terjadinya degradasi
komponen bioaktif jenis flavonoid menjadi
senyawa hidroksibenzofuran serta
hidroksibenzoil (Chaaban et al., 2017).

Berdasarkan hasil analisis yang
dilakukan, penelitian metode MAE jika
dibandingkan dengan metode maserasi
Rustini ef al., (2017) dengan pelarut etanol
96% dan waktu 24 jam menghasilkan total
flavonoid 4,02 mg QE/g, sehingga dapat
dikatakan nilai total flavonoid lebih tinggi
pada penelitian metode MAE.

Antosianin

Hasil penelitian berdasarkan analisis
sidik ragam menunjukan faktor waktu
metode MAE berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap total antosianin ekstrak

daun ungu (Tabel 1). Nilai antosianin
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tertinggi didapat pada waktu ekstraksi 5
menit (P3) yaitu 43,291 mg/L. dan terendah
diperoleh pada waktu ekstrasi 1 menit (P1)
yaitu 21,367 mg/L. Peningkatan ekstraksi
hingga waktu 5 menit meningkatkan nilai
antosianin, setelah 5 menit kadar total
antosianin penurunan, karena konsesntrasi
total total antosianin dalam bahan baku
mempunyai batasan tertentu dan kelarutan
dalam pelarut mempunyai batasa tertentu
dalam melarutkan bahan (Sumarlan et al.,
2018). Larutan ekstraksi menjadi jenuh
disebabkan saat  proses ekstraksi
menggunakan waktu yang lama, oleh hal itu
penambahan waktu tidak akan menghasilkan
kadar sebenarnya, lamanya pemanasan
berpengaruh  kuat terhadap kestabilan
antosianin. Patras et al. (2009) melaporkan
bahwa waktu ekstraksi mempengaruhi hasil
ekstraksi, semakin lama ekstraksi maka nilai
total antosianin yang didapat semakin tinggi
hingga titik optimal.

Penelitian metode MAE ini memilili
nilai  total antosianin lebih  tinggi
dibandingkan

antosianin  daun  ungu

penelitian Prilianti et al.(2020)
menggunakan metode convolutional neural
network (CNN) dengan nilai sebesar 0,345
mg/L. Hal ini dikarenakan semakin lama
suatu bahan terkena radiasi gelombang
mikro, maka semakin cepat laju
ekstraksinya. Energi gelombang mikro
interaksi

memanfaatkan mekanisme

molekuler medan elektromagnetik

menghasilkan transfer energi ke dalam
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matriks bahan dan pelarut secara efisien dan
cepat. Perbedaan data hasil pengujian
antosianin dapat diakibatkan oleh motode
penelitian, ukuran bahan, waktu dan suhu
ekstraksi dan jenis pelarut yang digunakan
Maslukhah et al., (2016)

Aktivitas Antioksidan (ICso)

Hasil penelitian berdasarkan sidik
ragam menunjukan  waktu  ekstraksi
menggunakan metode MAE berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai 1Cso
ekstrak daun ungu (Tabel 2). Nilai ICso
tertinggi diperoleh dari waktu ekstraksi 9
menit (P5) yaitu 116,567 ppm dan terendah
diperoleh dari waktu ekstraksi 5 menit (P3)
yaitu 75,068 ppm. Hal ini dikarenakan
komponen bioaktif seperti halnya flavonoid,
fenol, dan antosianin memiliki fungsi
sebagai antioksidan (Senet et al, 2017).
Berdasarkan nilai ICso dapat ditentukan
aktivitas antioksidan ekstrak daun ungu.
Penelitian Scherer dan Godoy (2009)
aktivitas antioksidan

(Indeks

menyatakan
berdasarkan  IAA aktivitas
antioksidan), yaitu terindikasi antioksidan
rendah dengan nilai [AA < 0,5, terindikasi
aktivitas antioksidan sedang dengan nilai
IAA 0,5-1, terindikasi antioksidan kuat
dengan nilai [AA 1-2 dan terindikasi
antioksidan sangat kuat dengan nilai IAA >
2. Nilai indeks aktivitas antioksidan
didapatkan dengan persamaan rumus
konsentrasi akhir DPPH dibagi dengan nilai
ICso. Nilai  ICsp

menurun  seiring

bertambahnya waktu ekstraksi hingga 5
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menit yang dapat diartikan babwa aktivitas
antioksidan ekstrak daun ungu semakin kuat,
namun setelah waktu 5 menit nilai ICsg
mengalami  kenaikan yang  diartikan
melemahnya nilai aktivitas antioksidan.
Senyawa antioksidan adalah senyawa yang
tidak tahan terhadap panas, karena proses
ekstraksi telah melebihi waktu optimal
sehingga mengalami penurunan hasil yang
diperoleh. Handayani et al., (2016)
menyatakan meningkatnya suhu pada proses
ekstraksi menyebabkan panas berlebih
sehingga menyebabkan kerusakan pada
senyawa target.

Berdasarkan hasil analisis yang
dilakukan, nilai aktivitas ICs ekstrak daun
ungu waktu 5 menit sebesar 75,068 ppm
dengan nilai IAA sebesar 1,88 pg/mL yang
tergolong kuat. Penelitian ini pada nilai TAA
lebih tinggi jika dibandingkan dengan penelitian
ekstrak daun kelapa sawit metode maserasi
dengan nilai IAA sebesar 1,85 pg/mL (Patimah
et al. 2018) dan lebih rendah jika dibandingkan
dengan ekstrak batang buah naga merah metode
maserasi dengan nilai IAA sebesar 3,15 pg/mL
(Dewi et al. 2023) dan ekstrak daun kecapi
metode /n Vitro dengan nilai IAA sebesar 12,51
pg/mL (Hastuti 2018). Aktivitas antioksidan
yang berbeda berdasarkan nilai [AA dapat
disebabkan oleh pelarut yang digunakan, metode
ekstraksi, ukuran sampel, waktu, keadaan
penyimpanan dan dapat disebabkan oleh jenis
senyawa yang terekstrak pada setiap bahan.
Boulekbache-Makhlouf ef a/, (2008) menyatakan
senyawa golongan fenol serta turunannya adalah
agen pereduksi serta penghambat radikal bebas

yang kuat. Berdasarkan hasil penelitian, aktivitas
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antioksidan ekstrak daun ungu memiliki
golongan senyawa yang bertanggung jawab
didalamnya seperti : fenol, flavonoid dan

antosianin.

KESIMPULAN

Waktu ekstraksi metode MAE pada
daun ungu berpengaruh sangat nyata
terhadap nilai rendemen, total flavonoid,
total fenol, total antosianin dan aktivitas
antioksidan  berdasarkan 1Cso. Waktu
ekstraksi 5 menit daun ungu menunjukkan
bahwa aktivitas antioksidan tertinggi dengan
nilai ICso sebesar 75,07 ppm dan tergolong
antioksidan kuat, rendemen sebesar 37,74%,
kandungan total fenol sebesar 56,06 mg
GAE/g, kandungan total flavonoid sebesar
15,06 mg QE/g, kandungan antosianin total
43,29 mg/L.
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