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Abstract
Asam gelugur fruit (Garcinia atroviridis Griff. ex T.Anderson) is a local commodity rich in bioactive
compounds with potential as a natural antioxidant source, but its utilization remains suboptimal. Extraction of
bioactive constituents from asam gelugur fruit allows its utilization as a natural source of antioxidants. This
study aims to determine the effect of temperature and maceration time on antioxidant activity and to determine
the optimal combination of temperature and maceration time to produce extracts with the highest antioxidant
activity. A completely randomized factorial design (CRFD) was used, with two factors: maceration temperature
(30, 45, 60°C) and maceration time (12, 24, 36 hours). All data were analyzed using two-way analysis of
variance and Tukey’s Honestly Significant Difference (HSD) test. The results showed that the interaction of
temperature and time had a highly significant (P<0,01) effect on total phenolics content, total flavonoid content,
and antioxidant activity (ICso), and a significant effect (P<0,05) on vitamin C content. The best treatment to
obtain asam gelugur fruit extract with the highest antioxidant activity was maceration at 30°C for 36 hours, with
total phenolics of 10.49+0.12 mg GAE/g, total flavonoids of 3.16+0.28 mg QE/g, vitamin C content of
18.92+0.54 mg AAE/g, and ICso value of 1.08+0.02 mg/mL.

Keywords: antioxidant, Garcinia atroviridis Griff. ex T.Anderson, maceration, temperature, time.

Abstrak

Buah asam gelugur (Garcinia atroviridis Griff. ex T.Anderson) merupakan salah satu bahan pangan lokal yang
kaya akan senyawa bioaktif seperti fenol, flavonoid, dan vitamin C, namun pemanfaatannya sebagai sumber
antioksidan alami masih jarang dilakukan secara optimal. Buah asam gelugur dapat dimanfaatkan sebagai
sumber antioksidan alami dengan cara mengekstraksi senyawa bioaktifnya. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh suhu dan waktu maserasi terhadap aktivitas antioksidan serta menentukan kombinasi suhu
dan waktu maserasi yang optimal dalam menghasilkan ekstrak dengan aktivitas antioksidan tertinggi. Penelitian
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial terdiri dua faktor, yaitu suhu maserasi (30, 45,
60°C) dan waktu maserasi (12, 24, 36 jam). Data hasil penelitian dianalisis menggunakan analisis variansi dua
arah dan uji Beda Nyata Jujur (BNJ). Hasil penelitian menunjukkan bahwa interaksi suhu dan waktu maserasi
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) kadar total fenol, total flavonoid, dan aktivitas antioksidan (ICso), serta
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar vitamin C. Perlakuan terbaik untuk memperoleh ekstrak buah asam
gelugur dengan aktivitas antioksidan tertinggi adalah pada suhu maserasi 30°C selama 36 jam dengan total
fenol 10,49+0,12 mg GAE/g ekstrak, total flavonoid 3,16+0,28 mg QE/g ekstrak, kadar vitamin C 18,92+0,54
mg AAE/g ekstrak, serta nilai ICso sebesar 1,08+0,02 mg/mL.

Kata Kunci: antioksidan, Garcinia atroviridis Griff. ex T.Anderson, maserasi, suhu, waktu.
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PENDAHULUAN

Buah asam gelugur (Garcinia
atroviridis Griff. ex T.Anderson) merupakan
buah tropis lokal Asia Tenggara yang banyak
dimanfaatkan sebagai bahan pangan dan obat
tradisional di Indonesia, Malaysia, dan
Thailand. Buah asam gelugur umumnya
dimanfaatkan sebagai bumbu masakan, obat-
obatan, bahan dasar pembuatan kosmetik,
serta makanan ringan (Ginting et al., 2018).
Buah asam gelugur umumnya
diperjualbelikan di pasaran dalam bentuk
kering yang dikenal dengan sebutan asam
potong (Heyne, 1987). Dalam beberapa tahun
terakhir, minat terhadap potensi buah ini
semakin meningkat karena kandungan
senyawa bioaktifnya (Shahid et al., 2022).
Penelitian-penelitian terdahulu menunjukkan
bahwa buah asam gelugur mengandung
sejumlah senyawa bioaktif penting seperti
senyawa fenol, flavonoid, dan asam organik,
yang berpotensi sebagai antioksidan alami
(Jena et al., 2002; Miean & Mohamed, 2001;
Nursakinah et al., 2012; Rittirut & Siripatana,
2006). Senyawa-senyawa tersebut telah
dilaporkan memiliki aktivitas penangkal
radikal bebas, sehingga dapat berperan dalam
meningkatkan kesehatan serta mencegah
timbulnya  penyakit degeneratif yang
disebabkan oleh stres oksidatif (Poljsak et al.,
2013; Wang & Kang, 2020).

Salah satu upaya untuk memperoleh

senyawa bioaktif dari buah asam gelugur
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adalah melalui proses ekstraksi. Ekstraksi
merupakan  langkah  pertama  dalam
mengisolasi dan purifikasi senyawa-senyawa
bioaktif dari bahan tanaman (Jha & Sit, 2022).
Sifat bahan, tujuan penggunaan ekstraksi, dan
efisiensi merupakan beberapa faktor yang
harus dipertimbangkan dalam memilih metode
ekstraksi (Nugroho, 2017).

Maserasi merupakan salah satu metode
ekstraksi yang banyak dilakukan. Maserasi
dilakukan melalui proses merendam suatu
simplisia dalam pelarut pada suhu dan waktu
tertentu untuk memperoleh ekstrak (Triyanti et
al., 2025). Metode maserasi dipilih karena
sifatnya yang sederhana dikarenakan tidak
memerlukan peralatan yang kompleks, tidak
memerlukan keterampilan khusus, murah dan
hemat energi (Cao et al., 2025; Osorio-Tobon,
2020; Rasul, 2018).

Efisiensi ekstraksi dipengaruhi oleh
beberapa faktor, dua diantaranya adalah suhu
dan waktu ekstraksi (Pham et al., 2019).
Penelitian-penelitian terdahulu menunjukkan
bahwa peningkatan suhu dan waktu tertentu
dapat meningkatkan kelarutan senyawa aktif
hingga titik optimum, namun suhu atau waktu
yang terlalu tinggi justru dapat mempercepat
degradasi termal senyawa antioksidan
(Andriani et al.,, 2019; Liyana-Pathirana &
Shahidi, 2005). Selain waktu dan temperatur,
jenis pelarut yang digunakan dalam proses
ekstraksi  juga

berpengaruh  terhadap

efektivitas proses ekstraksi suatu bahan. Hal
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ini dikarenakan jenis pelarut yang berbeda
memiliki polaritas yang berbeda. Hal ini
didukung penelitian sebelumnya pada tepung
berbagai varietas biji kacang Phaseolus
vulgaris yang menunjukkan bahwa pelarut
berbeda memiliki polaritas berbeda yang
berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan
dari sampel yang diuji (Nawaz et al., 2020) .
Kendati banyaknya temuan-temuan
yang menyatakan bahwa buah asam gelugur
merupakan bahan pangan yang memiliki
potensi sebagai sumber antioksidan alami,
penelitian terkait pengaruh dari suhu dan
waktu selama proses maserasi terhadap
aktivitas antioksidan buah asam gelugur
belum banyak dilakukan. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mengetahui
bagaimana suhu dan waktu maserasi
mempengaruhi aktivitas antioksidan ekstrak
buah asam gelugur, dan untuk menentukan
kombinasi suhu dan waktu maserasi yang
optimal untuk menghasilkan ekstrak dengan

aktivitas antioksidan yang paling tinggi.

METODE

Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan pada
penelitian adalah buah asam gelugur yang
masih hijau yang diperoleh dari Kecamatan
Deli Tua, Kabupaten Deli Serdang, Sumatera
Utara. Bahan kimia yang digunakan pada
penelitian ini meliputi etanol PA 96

(BrataChem), metanol PA (Merck), AICl;
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(Merck), aquades (OneMed), reagen Folin-
Ciocalteau (Merck), kristal kuersetin (Sigma),
NaOH (Merck), Na,CO; (Merck), NaNO,
(Merck), H2SO4 (Merck), NasPOy4, asam galat
(Sigma-aldrich), asam askorbat (Merck),
amonium heptamolibdat (Merck), dan kristal
DPPH (Himedia).
Alat Penelitian

Peralatan yang digunakan dalam
penelitian ini meliputi shaking water bath
(Shel Lab), timbangan analitik (Radwag AS
220.R2 PLUS), spektrofotometer UV-Vis
(Biochrom), mesin sentrifugal (Corona 80-2),
rotary vacuum evaporator (Buchi R300),
mesin vortex (Thermolyne Maxi Mix II),
timbangan digital (SF-400), penggiling
elektrik (Vipoo V-8300), kertas saring
(Whatman no.l), mikropipet (Socorex),
ayakan 60 mesh (Retsch), tabung reaksi
(Iwaki), tabung centrifuge, pipet volume
(Pyrex), gelas beaker (Pyrex), labu ukur
(Iwaki), pompa pipet, gelas ukur (Herma),
erlenmeyer  (Pyrex), kompor listrik,
aluminium foil, spatula logam, botol sampel,
corong pisah, tip mikropipet 200 pL, tip
mikropipet 1000 pL.
Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan pola
faktorial dua faktor. Faktor pertama adalah
suhu maserasi (S) dengan tiga taraf: 30°C
(S30), 45°C (S45), dan 60°C (S60). Faktor

kedua adalah waktu maserasi (W) dengan tiga
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taraf: 12 jam (W12), 24 jam (W24), dan 36
jam  (W36). Kombinasi kedua faktor
menghasilkan sembilan perlakuan, masing-
masing diulang dua kali sehingga total
terdapat 18 unit percobaan.
Pelaksanaan Penelitian

Pelaksanaan penelitian dimulai dari
proses pembuatan bubuk buah asam gelugur
dan ekstraksi buah asam gelugur. Metode
pembuatan bubuk buah asam gelugur
berdasarkan metode yang digunakan oleh
Thongkham et al. (2020) yang telah
dimodifikasi. Pembuatan bubuk asam gelugur
dimulai dengan pencucian buah hingga bersih.
Buah selanjutnya dipotong-potong dengan
secara ~ manual  menggunakan  pisau.
Selanjutnya kepingan asam gelugur disusun
pada loyang untuk dikeringkan menggunakan
oven pengering dengan suhu 50°C selama 48
jam. Kepingan asam gelugur dihaluskan
menggunakan blender hingga berbentuk
bubuk, kemudian diayak dengan ayakan 60
mesh. Bubuk yang telah diayak selanjutnya
diekstraksi menggunakan metode maserasi.

Metode ekstraksi buah asam gelugur
berdasarkan metode yang digunakan Widarta
et al. (2013) dengan modifikasi. Sebanyak 15
g bubuk asam gelugur dilarutkan dalam 150
mL  etanol 50% (b/v 1:10), kemudian
dimaserasi dalam water bath selama 12 jam,
24 jam dan 36 jam pada suhu 30°C, 45°C dan
60°C. Larutan yang telah dimaserasi

kemudian disaring menggunakan kertas saring
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Whatman no 1. Filtrat kemudian dipekatkan
menggunakan rotary vacuum evaporator pada
suhu 40°C , tekanan 55 mBar dengan
kecepatan 100 rpm hingga diperoleh ekstrak
dengan berat konstan.
Variabel Penelitian

Variabel yang diamati meliputi kadar
total fenol (Shirazi et al., 2014), total flavonoid
(Xu & Chang, 2007), kadar vitamin C
(Kannan et al., 2013)dan aktivitas antioksidan
dengan metode DPPH (Shirazi et al., 2014).
Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis dengan
analisis variansi dua arah (two-way ANOVA)
dengan tingkat kepercayaan 95% dan
dilanjutkan dengan uji lanjutan BNJ (Beda
Nyata Jujur). Hubungan antara total fenol,
flavonoid, vitamin C terhadap aktivitas
antioksidan ditampilkan berdasarkan hasil uji
korelasi Pearson. Pengolahan data
menggunakan perangkat lunak SPSS versi

26.0 (SPSS Inc.)

HASIL DAN PEMBAHASAN

Total Fenol

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa interaksi suhu dan waktu maserasi
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
terhadap kadar total fenol ekstrak buah asam
gelugur. Grafik hubungan antara suhu dan
waktu maserasi buah asam gelugur terhadap

total fenol, disajikan pada Gambar 1.
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Keterangan: Nilai rata-rata interaksi antar faktor perlakuan yang diikuti oleh huruf yang berbeda
menunjukkan pengaruh perlakuan berbeda nyata (P<0,05)

Gambar 1. Interaksi suhu dan waktu maserasi terhadap kadar total fenol ekstrak buah asam

Nilai rata-rata total fenol tertinggi
terdapat pada perlakuan suhu 45 °C dengan
waktu 24 jam sebesar 24,31+0,43 mg GAE/g
ekstrak, dan nilai rata-rata total fenol terendah
diperoleh pada perlakuan suhu 30 °C dengan
waktu 36 jam sebesar 10,49+0,12 mg GAE/g
ekstrak. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
peningkatan suhu maserasi, dikombinasikan
dengan waktu ekstraksi yang lebih lama,
awalnya meningkatkan kadar total fenol yang
terekstrak sampai mencapai titik optimum
sebelum mengalami penurunan. Pola ini
sejalan dengan temuan Andriani et al. (2019)
yang melaporkan bahwa peningkatan kadar
fenol terjadi hingga suhu tertentu, namun
menurun seiring dengan suhu ekstraksi yang

melebihi titik optimum.

gelugur.

Pada suhu rendah dan waktu maserasi
yang relatif singkat, senyawa fenol dalam
buah asam gelugur belum larut secara optimal,
sehingga kadar total fenol yang dihasilkan
pada awal proses lebih rendah. Pemanasan
dapat menyebabkan kerusakan pada dinding
sel buah sehingga memfasilitasi pelepasan
senyawa fenol ke dalam ekstrak (Rostagno et
al., 2003). Selain itu, perpanjangan waktu
maserasi meningkatkan kontak antara pelarut
dan padatan, sehingga mendorong difusi
senyawa fenol ke pelarut (Ghafoor et al.,
2009). Di sisi lain, pemanasan di atas suhu dan
waktu dapat menyebabkan kerusakan pada
senyawa fenol. Struktur hidroksil (-OH) yang
terdapat di dalam senyawa-senyawa fenol

rentan mengalami oksidasi, yang akan
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merubahnya menjadi  senyawa-senyawa
golongan aldehida, keton dan karboksil,
sehingga menurunkan jumlah senyawa fenol
yang terkandung di dalam ekstrak (Ling et al.,
2022).

Titik optimum untuk mengekstrak
senyawa fenol pada penelitian ini sejalan
dengan hasil penelitian Chailap & Nuanyai
(2022)yang menunjukkan kadar total fenol
tertinggi pada suhu 40 °C untuk 24 jam
sebesar 17,41 mg GAE/g ekstrak. Namun,
penelitian ini berhasil memperoleh kadar total
fenol yang lebih tinggi, yakni 24,31+£0,43 mg
GAE/g ekstrak, menunjukkan peningkatan
efisiensi ekstraksi.

Total Flavonoid

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa interaksi suhu dan waktu berpengaruh
sangat nyata (P < 0,01) terhadap total
flavonoid ekstrak buah asam gelugur. Grafik
hubungan antara suhu dan waktu maserasi
buah asam gelugur terhadap total flavonoid
disajikan pada Gambar 2. Nilai rata-rata total
flavonoid tertinggi terdapat pada perlakuan
suhu 45°C dengan waktu 36 jam sebesar
5,35¢0,29 mg QE/g ekstrak yang tidak
berbeda nyata dengan perlakuan 60°C dengan
waktu 24 jam sebesar 5,10+0,10 mg QE/g
ekstrak. Nilai rata-rata total flavonoid
terendah diperoleh pada perlakuan suhu 30°C
dengan waktu 12 jam sebesar 1,70+0,08 mg
QE/g ekstrak yang tidak berbeda nyata dengan
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perlakuan suhu 30 °C dengan waktu 24 jam
sebesar 2,15+0,01 mg QE/g dan perlakuan
suhu 45°C dengan waktu 12 jam sebesar
2,22+0,11 mg QE/g ekstrak.

Pada perlakuan suhu 30 dan 45°C,
nilai total flavonoid turut mengalami
peningkatan seiring bertambahnya waktu
maserasi karena meningkatnya waktu kontak
antara pelarut dengan sampel sehingga jumlah
sampel yang terekstrak semakin tinggi (Thach,
2022)erta didukung oleh penelitian terdahulu
yang menyatakan bahwa meningkat suhu dan
lama waktu maserasi dapat membantu proses
ekstraksi flavonoid pada ekstrak buah asam
gelugur (Safrina et al., 2024).

Pada suhu 60 °C, kadar flavonoid total
menunjukkan pola peningkatan di awal
kemudian sedikit menurun pada waktu
ekstraksi yang lebih lama (36 jam). Pada
perlakuan 12 jam, kadar flavonoid yang
terekstrak (4,08 mg QE/g) mengalami
peningkatan hingga mencapai titik kadar
maksimum pada waktu maserasi 24 jam (5,10
mg QE/g) dan mengalami penurunan menjadi
4,54 mg QE/g pada waktu maserasi 36 jam,
meskipun tidak berbeda nyata. Pada perlakuan
suhu tinggi dan waktu maserasi yang panjang
senyawa-senyawa  flavonoid  mengalami
oksidasi dan degradasi termal, menurunkan
jumlah total flavonoid yang terekstrak

(Chaaban et al., 2017; Sharma et al., 2015).
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Keterangan: Nilai rata-rata interaksi antar faktor perlakuan yang diikuti oleh huruf yang berbeda
menunjukkan pengaruh perlakuan berbeda nyata (P<0,05)

Gambar 2. Interaksi suhu dan waktu maserasi terhadap kadar total flavonoid ekstrak buah

Kadar Vitamin C

Hasil analisis sidik ragam
menunjukkan  bahwa  interaksi  antara
perlakuan suhu dan waktu maserasi
berpengaruh nyata (P < 0,05) terhadap kadar
vitamin C ekstrak buah asam gelugur. Nilai
rata-rata kadar vitamin C ekstrak buah asam
gelugur dengan perlakuan suhu dan waktu
maserasi dapat dilihat pada Gambar 3. Rata-
rata kadar vitamin C tertinggi diperoleh pada
perlakuan 30°C-36 jam (18,9240,54 mg
AAE/g ekstrak), yang tidak berbeda nyata
dengan perlakuan 45°C-24 jam (18,86+0,53
mg AAE/g). 30°C-24 jam (15,83+£0,09 mg
AAE/g), 60°C-24 jam (15,56+1,34 mg
AAE/g), 60°C-36 jam (15,42+1,54 mg
AAE/g), dan 45°C-12 jam (15,37+£0,45 mg
AAE/g). Sebaliknya, nilai kadar vitamin C

asam gelugur.

terendah ditemukan pada perlakuan 60°C—12
jam (12,78+1,50 mg AAE/g), yang tidak
berbeda nyata dengan perlakuan 45°C—36 jam
(13,07£1,16 mg AAE/g) dan 30°C-12 jam
(13,47£1,61 mg AAE/g). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa suhu terbaik untuk
memperoleh nilai kadar vitamin C tertinggi
ekstraksi buah asam gelugur terdapat pada
rentang suhu 30-45°C.

Pada suhu 30°C, kadar vitamin C
cenderung mengalami peningkatan seiring
dengan meningkat waktu ekstraksi hingga 36
jam, yang menunjukkan bahwa pada suhu
rendah proses difusi vitamin C dari ekstrak ke
pelarut masih lebih dominan dibandingkan
laju degradasi. Pola ini sejalan dengan
karakter vitamin C yang termolabil dan lebih

stabil pada suhu rendah (Yin et al., 2022).
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Keterangan: Nilai rata-rata interaksi antar faktor perlakuan yang diikuti oleh huruf yang berbeda
menunjukkan pengaruh perlakuan berbeda nyata (P<0,05)

Gambar 3. Interaksi suhu dan waktu maserasi terhadap kadar vitamin C
ekstrak buah asam gelugur

Pada suhu 45°C terjadi peningkatan
kadar vitamin C hingga mencapai nilai
maksimum pada 24 jam, kemudian mengalami
penurunan tajam pada perlakuan 36 jam. Hal
ini menunjukkan bahwa kombinasi suhu
sedang dan waktu kontak yang lebih lama
meningkatkan efisiensi pelarutan, namun
setelah melewati titikk optimum, reaksi
degradasi seperti oksidasi dan hidrolisis mulai
lebih dominan sehingga kadar vitamin C yang
terukur menurun (Herbig & Renard, 2017).

Pada suhu 60°C, perubahan kadar
vitamin C seiring meningkatnya duru maserasi
relatif kecil serta menunjukkan peningkatan
yang cenderung tidak berbeda nyata. Hal ini

mengindikasikan bahwa laju ekstraksi yang

cepat diimbangi oleh laju kerusakan vitamin C
yang juga tinggi. Hasil ini didukung oleh
penelitian Farah et al. (2020)yang
menunjukkan bahwa senyawa vitamin C
mengalami kerusakan signifikan mulai suhu
40°C. Sifatnya yang sensitif terhadap panas,
menyebabkan degradasi vitamin C seiring
dengan meningkatnya suhu (Lee et al., 2018).
Aktivitas Antioksidan (ICso)

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa interaksi antara perlakuan suhu dan
waktu maserasi berpengaruh sangat nyata (P <
0,01) terhadap aktivitas antioksidan (ICso)
ekstrak buah asam gelugur. Nilai aktivitas
antioksidan ekstrak buah asam gelugur dapat

dilihat pada Gambar 4.
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Keterangan: Nilai rata-rata interaksi antar faktor perlakuan yang diikuti oleh huruf yang berbeda
menunjukkan pengaruh perlakuan berbeda nyata (P<0,05)

Gambar 4. Interaksi suhu dan waktu maserasi terhadap aktivitas antioksidan
ekstrak buah asam gelugur

Nilai rata-rata aktivitas antioksidan
tertinggi terdapat pada perlakuan suhu 30°C
dengan waktu 36 jam sebesar 1,08+0,02
mg/mL (nilai IC50 paling kecil) yang tidak
berbeda nyata dengan perlakuan tidak berbeda
nyata dengan perlakuan 30°C dengan waktu
24 jam sebesar 1,14+0,04 mg/mL dan
perlakuan 60°C dengan waktu 24 jam sebesar
1,17£0,02 mg/mL. Adapun nilai rata-rata
aktivitas antioksidan terendah terdapat pada
perlakuan suhu 1,72+0,03 mg/mL (nilai IC50
paling besar). Hasil IC50 yang diperoleh pada
penelitian ini lebih tinggi dibandingkan
penelitian yang dilakukan Salim (2023) dan
Tedasen et al. (2024), yakni masing-masing
secara berurut 4 mg/mL dan 6.30 £ 1.67

mg/mL.

Secara umum, hasil dari penelitian ini
menunjukkan bahwa perlakuan maserasi pada
suhu tinggi dan waktu yang lama dapat
menyebabkan penurunan aktivitas antioksidan
pada ekstrak buah asam gelugur akibat
degradasi termal (Kiptiyah et al., 2023; Ling
et al., 2022). Pola ini tampak pada perlakuan
maserasi suhu 45-60°C, dimana durasi
maserasi yang semakin lama menyebabkan
penurunan aktivitas antioksidan. Kendati
demikian, perlakuan maserasi pada suhu 30°C
dengan durasi maserasi yang semakin lama
menunjukkan pola yang berbeda, dimana
aktivitas antioksidan mengalami peningkatan.
Peningkatan aktivitas antioksidan yang terjadi
suhu  30°C  seiring

pada  perlakuan

meningkatnya waktu ekstraksi menunjukkan
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bahwa suhu rendah lebih optimal dalam

mempertahankan ~ kemampuan  senyawa
bioaktif dalam ekstrak buah asam gelugur
dalam menangkal radikal bebas (Gulcin &
Alwasel, 2023). Waktu maserasi yang relatif
lama pada suhu rendah memungkinkan kontak
antara pelarut dengan senyawa-senyawa
terlarut sehingga memungkinkan ekstraksi

senyawa pendukung aktivitas antioksidan dari

1,80

1,60

IC50

1,40 5]
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bahan sebelum mengalami degradasi akibat
suhu tinggi (Christina et al., 2022).
Uji Korelasi Pearson

Grafik korelasi antara total fenol,
flavonoid dan kadar vitamin C terhadap
aktivitas  antioksidan ditampilkan pada
Gambar 5, Gambar 6 dan Gambar 7 secara

berurut.

R? Linear = 0,126

10,00 12,00 14,00 16,00

Total Fenol

20,00 22,00 24,00

Gambar 5. Hubungan antara total fenol dengan aktivitas antioksidan

Hasil uji korelasi Pearson
menunjukkan bahwa total fenol tidak
berpengaruh nyata (P > 0,05) terhadap
aktivitas antioksidan pada ekstrak buah asam
gelugur. Garis regresi memiliki kemiringan
positif, menunjukkan bahwa sampel dengan

kadar fenol total yang lebih tinggi cenderung

memiliki nilai IC50 yang lebih tinggi, artinya
aktivitasnya lebih rendah, meskipun tren ini
lemah dan tidak signifikan secara statistik.
Pola ini menjadi gambaran bahwa senyawa-
senyawa fenol di dalam ekstrak buah asam
gelugur bukan merupakan kontributor utama

aktivitas antioksidan yang terukur dan bahwa

54



Itepa: Jurnal Ilmu dan Teknologi Pangan,
Nicholas Wilbert dkk. /Itepa 15 (1) 2026 45-59

komponen non-fenolik lainnya mungkin

berperan dalam menyumbang kemampuan
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ekstrak buah asam gelugur dalam menangkal

radikal bebas.

R Linear = 0,210

1,00
1,00 2,00 3,00

4,00 5,00 6,00

Total Flavonoid

Gambar 6. Hubungan antara total flavonoid dengan aktivitas antioksidan.

Hasil uji korelasi Pearson
menunjukkann bahwa total flavonoid tidak
berpengaruh nyata (P > 0,05) terhadap
aktivitas antioksidan pada ekstrak buah asam
gelugur. Serupa dengan total fenol, garis
regresi memiliki kemiringan positif yang
landai, menggambarkan peningkatan
kandungan flavonoid diasosiasikan dengan
sedikit peningkatan pada nilai IC50, namun
memiliki  korelasi lemah. Hasil wuji
memberikan gambaran bahwa senyawa lain
kemungkinan  bertanggung jawab  atas
sebagian besar aktivitas antioksidan yang

diamati dalam ekstrak buah asam gelugur.

Hasil uji korelasi Pearson

menunjukkann bahwa kadar vitamin C tidak
berpengaruh nyata (P > 0,05) terhadap
aktivitas antioksidan pada ekstrak buah asam
gelugur. Berbeda dengan fenol dan flavonoid,
garis regresi hubungan antara vitamin C
dengan  aktivitas antioksidan memiliki
kemiringan negatif, yang menunjukkan bahwa
kadar vitamin C yang semakin tinggi dapat
diasosiasikan dengan nilai IC50 yang lebih
rendah (aktivitas antioksidan yang lebih kuat),
meskipun hubungan ini juga tidak signifikan
secara statistik. Arah grafik ini konsisten
dengan kemampuan vitamin C sebagai
(Pehlivan, 2017) dan

antioksidan

menunjukkan bahwa, di antara komponen-
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komponen yang diukur, vitamin C memiliki
konstribusi yang lebih jelas terhadap aktivitas

penangkapan radikal pada ekstrak buah asam

180

1,60

IC50
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gelugur, meskipun efeknya tidak cukup kuat
untuk menghasilkan korelasi yang signifikan

dalam pengujian ini.

R# Linear = 0,097

12,00 14,00

16,00

18,00

Kadar Vitamin C

Gambar 7. Hubungan antara kadar Vitamin C dengan aktivitas antioksidan.

Aktivitas antioksidan yang terukur
dalam ekstrak buah asam gelugur diduga
berasal dari kandungan senyawa-senyawa
bioaktif lain selain senyawa golongan fenol,
flavonoid dan vitamin C yang dikandung,
terutama senyawa asam-asam organik, seperti
asam sitrat dan asam malat (Shahid et al.,
2022; Zhang et al., 2020) yang dilaporkan
memiliki kemampuan untuk meredam radikal

bebas (Ryan et al., 2019; Wu et al., 2024).

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil dari penelitian ini dapat

disimpulkan bahwa interaksi suhu dan waktu
maserasi berpengaruh sangat nyata terhadap
kadar total fenol, total flavonoid serta aktivitas
antioksidan, dan berpengaruh nyata terhadap
kadar vitamin C. Adapun perlakuan suhu
maserasi 30°C dan waktu maserasi 36 jam
pada penelitian ini menghasilkan ekstrak buah
asam gelugur dengan aktivitas antioksidan

tertinggi diantara semua perlakuan yang lain.
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