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ABSTRAK 

 

Telah dilakukan penelitian Analisis Kadar Flavonoid Dan Uji Aktivitas Antioksidan Jus Daging 
Buah Patikala (Etlingera elatior (Jack) R. M. Sm.) menggunakan metode DPPH. Tujuan penelitian ini 
untuk mengetahui kadar flavonoid dan aktivitas antioksidan jus daging buah patikala. Daging buah 

patikala di buat dalam sediaan jus kemudian di analisis flavonoidnya secara kualitatif dengan AlCl3, 

secara kuantitatif dengan baku pembanding kuersetin menggunakan Spektrofotometer UV-Vis pada 
panjang gelombang 430 nm serta aktivitas antioksidan terhadap DPPH menggunakan 
Spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 515 nm. Hasil analisis menunjukkan adanya 

senyawa flavonoid, dengan kadar flavonoid sebesar 1,568 ± 0,678 mg/L dan aktivitas antioksidan 

dengan nilai inhibitory concentration (IC50) sebesar 6681,03 ± 24,67 µg/mL yang menandakan bahwa 

jus daging buah patikala tidak memliki potensi sebagai antioksidan. 
 

KATA KUNCI: Etlingera elatior (Jack) R. M. Sm.; DPPH; Flavonoid; Uji Aktivitas 
Antioksidan 

 
 

PENDAHULUAN 

Tanaman adalah salah satu ciptaan 
Allah SWT yang dapat diambil manfaatnya oleh 
manusia. Oleh karena itu, maka kita selaku 
umat manusia dapat memanfaatkan begitu 
banyak bahan alam yang dapat digunakan 
sebagai bahan obat-obatan, hal tersebut dapat 
diperoleh dan diketahui manfaat dengan 
melakukan berbagai macam penelitian. 

Berdasarkan hasil penelitian Naufalin 
(2005), kandungan fitokimia bunga, batang, 
rimpang, buah dan daun patikala antara lain 
senyawa alkaloid, saponin, tanin, fenolik, 
flavonoid, triterpenoid, steroid, dan glikosida 
yang berperan aktif sebagai antioksidan 
maupun antilarvasida. Buah dan daun 
merupakan salah satu komponen yang 
terdapat pada tanaman patikala (Etlingera 
elatior (Jack) R.M.Sm) yang memiliki 
kandungan fenolik didalamnya. Hal inilah yang 
mendasari dilakukannya penelitian pada buah 
dan daun patikala (Etlingera elatior (Jack) 
R.M.Sm) yang merupakan bagian tanaman ini 
yang paling sering dimanfaatkan. Senyawa 
fenolik merupakan senyawa bahan alam yang 

cukup luas penggunaannya saat ini. 
Kemampuannya sebagai senyawa biologik aktif 
memberikan suatu peran yang besar terhadap 
kepentingan manusia. Salah satunya sebagai 
antioksidan untuk pencegahan dan 
pengobatan penyakit degeneratif, kanker, 
penuaan dini dan gangguan sistem imun tubuh 
(Apsari & Susanti, 2011). 

Flavonoid hampir terdapat pada 
semua bagian tumbuhan termasuk buah, akar, 
daun dan kulit luar batang (Worotikan, 2011). 
Sejumlah tanaman obat yang mengandung 
flavonoid telah dilaporkan memiliki aktivitas 
antioksidan, antibakteri, antivirus, antiradang, 
antialergi, dan antikanker (Miller, 1996). 

Mengingat pentingnya fungsi senyawa 
flavonoid maka penelitian kadar flavonoid total 
yang terkandung dalam tumbuhan patikala 
perlu dilakukann. Dengan demikian 
pemanfaatan tumbuhan patikala dapat lebih 
maksimal untuk dijadikan sebagai alternatif 
pengobatan herbal dalam penyembuhan 
berbagai macam penyakit serta 
penggunaannya dapat 
dipertanggungjawabkan oleh masyarakat 
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METODE PENELITIAN 

Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian dilaksanakan di 

Laboratorium Analisis Program Studi Farmasi 
Universitas Islam Makassar dan Laboratorium 
Biokimia Departemen Kimia Fakultas MIPA 
Universitas Hasanuddin. 
Alat dan bahan yang digunakan 

Alat yang digunakan adalah 
aluminium foil, batang pengaduk, botol coklat, 
blender, cawan porselin, erlenmeyer, gelas 
kimia, gelas ukur, kain putih, kuvet, labu 
tentukur, mikropipet, pipet skala, pipet tetes 
sentrifuge, spektrofotometer UV-Vis, tabung 
reaksi, timbangan gram, dan vial. 

Bahan yang digunakan adalah 

aquadest, aluminium klorida (AlCl3), asam 

askorbat (Vitamin C), buah patikala matang 
(Etlingera elatior), DPPH (Difenil Pikrilhidrazil), 
kalium asetat (C2H3KO2), Kuersetin dan 
metanol. 
Penyiapan sampel 
1. Pengambilan sampel 

Sampel penelitian berupa buah 
patikala diambil di Desa Bungadidi, Kecamatan 
Tana Lili Kabupaten Luwu Utara, Sulawesi 
Selatan. 
2. Pengolahan Sampel 

Sampel buah patikala diambil dan 
dibersihkan, dicuci dengan air bersih yang 
mengalir dan ditiriskan, kemudian dikupas 
kulit luarnya diambil daging buahnya dengan 
berat sebesar 500 g selanjutnya dimasukkan 
ke dalam blender, setelah diblender buah 
patikala disaring dengan menggunakan kain 
putih tipis dan dipisahkan antara ampas dan 
sari kemudian disentrifuge 6000 rpm selama 
20 menit untuk mendapatkan supernatan, 
dilakukan pengulangan sebanyak dua kali agar 
menghilangkan pengotor, dan zat asing lain . 
3. Analisis Total Flavonoid 

a. Pembuatan Larutan Pereaksi 

• Pembuatan Larutan Aluminium Klorida 10 

% adalah Aluminium klorida ditimbang 
sebanyak 2 gram, dilarutkan dengan air 
suling dalam labu tentukur 20 mL, 
kemudian dicukupkan volumenya dengan 
air suling sampai batas tanda lalu 
dihomogenkan. 

• Pembuatan Larutan Kalium Asetat 1 M 
adalah Kalium asetat ditimbang sebanyak 
2 gram, dilarutkan dengan air suling dalam 
labu tentukur 20 mL, kemudian dicukupkan 
volumenya dengan air suling sampai batas 
tanda lalu dihomogenkan. 

b. Analisis Kualitatif Dan Kuantitatif Flavonoid 
Total Patikala Etlingera elatior (Jack) 

• Analisis Kualitatif Flavonoid Total adalah 
Supernatan jus daging buah patikala 
sebanyak 3 mL ditambahkan dengan 2 mL 
metanol p.a kemudian ditambahkan 3 tetes 
pereaksi aluminium klorida, terjadi 
perubahan warna dari hijau kehitaman 
menjadi warna kuning, menunjukkan 
adanya kandungan flavonoid. 

• Analisis Kuantitatif Senyawa Flavonoid 
dengan Metode Spektrofotometer Uv-Vis 
Penentuan Panjang Gelombang Maksimu 

• Diambil salah satu konsentrasi kuersetin 
yaitu 6 ppm, kemudian diukur serapannya 
pada panjang gelombang 400-800 nm, 
diperoleh gelombang maksimum adalah 
430 nm. 

c. Pembuatan Larutan Baku Kuersetin 1000 
ppm 

Kuersetin baku ditimbang sebanyak 10 
mg lalu dilarutkan dalam labu tentukur 10 mL 
dengan metanol p.a sedikit demi sedikit sampai 
larut, kemudian dicukupkan volumenya hingga 
batas tanda, diperoleh 1000 ppm sebagai 
larutan stok. Larutan stok dipipet sebanyak 1 
mL diencerkan dengan metanol 
p.a dalam labu tentukur 25 mL, dicukupkan 
volumenya sampai batas tanda sehingga 
dihasilkan konsentrasi 40 ppm. Larutan 
tersebut dipipet 0,5 mL; 1 mL;1,5 mL; 2 mL dan 
2,5 mL kemudian dimasukkan kedalam labu 
tentukur 10 mL masing- masing ditambahkan 
0,2 mL larutan kalium asetat dan 0,2 mL larutan 
aluminium klorida, 3 mL metanol p.a, kemudian 
dicukupkan volumenya dengan aquades 
sampai batas tanda sehingga diperoleh 
konsentrasi 2 ppm, 4 ppm, 6 ppm, 8 ppm dan 
10 ppm. Diukur absorbansinya dengan 
spektrofotometer UV- Vis pada panjang 
gelombang 430 nm. 

d. Pengukuran Kadar Flavonoid Total Jus 
Daging Buah Patikala 

Dipipet 12,5 mL supernatan jus daging 
buah patikala, dilarutkan dengan metanol p.a 
dalam labu tentukur 25 mL, kemudian 
dicukupkan volumenya dengan metanol p.a 
sampai tanda batas dan dihomogenka. Dipipet 
2 mL dari larutan tersebut untuk 3 replikasi 
dimasukkan kedalam labu tentukur 10 mL. 
Masing- masing larutan ditambahkan dengan 
0,2 mL larutan kalium asetat, 0,2 mL larutan 
aluminium klorida,mmetanol dihomogenkan. 
Ditambahkan air suling sampai batas tanda dan     
didiamkan      selama 30 menit pada suhu 
ruangan. Diukur absorbansinya dengan 
spektrofotometer UV-Vis pada panjang 
gelombang 430 nm 
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e. Uji Aktivitas Antioksidan dengan Metode 

DPPH 
Pembuatan Larutan Induk Baku 

DPPH 0,4 mM Larutan DPPH 0,4 mM dibuat 
dengan cara menimbang DPPH sebanyak 
0,0157 gram dilarutkan dalam labu tentukur 
100 mL menggunakan metanol p.a, 
dicukupkan volumenya hingga tanda batas. 

f. Penentuan Panjang Gelombang 
Maksimum 

Larutan DPPH 0,4 mM dipipet 
sebanyak 1 mL dan dimasukkan ke dalam labu 
tentukur kemudian dicukupkan volumenya 
dengan metanol p.a hingga 5 mL, dikocok 
sampai homogen. Labu tentukur dibungkus 
dengan aluminium foil dan didiamkan selama 
30 menit, selanjutnya diukur absorbansinya 
menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada 
panjang gelombang 400–600 nm. 

g. Pengukuran Panjang Gelombang 
Maksimum 

Larutan DPPH dengan konsentrasi 
0,4 mM dipipet sebanyak 1 mL dan 
dimasukkan ke dalam labu tentukur 
kemudian dicukupkan volumenya dengan 
metanol p.a hingga 5 mL, dikocok sampai 
homogen. Labu tentukur dibungkus dengan 
aluminium foil dan didiamkan selama 30 
menit, selanjutnya diukur absorbansinya 
menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada 
panjang gelombang 515 nm sehingga 
diperoleh absorbansi blanko. 

h. Pembuatan Larutan Stok Jus Daging Buah 
Patikala 

Dipipet supernatan jus daging buah 
patikala sebanyak 1 mL kemudian 
ditambahkan dengan metanol dalam labu 
tentukur 20 mL, dicukupkan volumenya 
sampai garis tanda.  

i. Pengukuran Aktivitas Antioksidan Jus 
Daging Buah Patikala 

Pengujian aktivitas antioksidan jus 
daging buah patikala sebagai antioksidan 

dilakukan dengan memipet dari 
larutan stok 50.000 ppm masing- masing 0,1 
mL; 0,2 mL; 0,4 mL;   0,8 mL; dan 1,6 mL 
kemudian dimasukkan kedalam labu tentukur 
yang dibungkus aluminium foil dan 
ditambahkan 1 mL DPPH 0,4 mM dan 
dicukupkan volumenya dengan metanol p.a 
hingga 5 mL, sehingga diperoleh konsentrasi 
1000 ppm, 2000 ppm,   4000   ppm, 8000 ppm 
dan 16000 ppm. Campuran dihomogenkan 
kemudian ditutup dan didiamkan   selama   30   
menit.   Selanjutnya 

diukur absorbannya dengan spektrofotometer 
UV-Vis pada panjang gelombang 515 nm. 

j. Pembuatan Larutan Pembanding Asam 
Askorbat 1000 ppm 

Larutan asam askorbat 1000 ppm 
dibuat dengan cara menimbang sebanyak 10 
mg asam askorbat dan dilarutkan dengan 
metanol p.a dalam labu tentukur 10 mL sambil 
dihomogenkan, dicukupkan volumenya dengan 
matanol p.a hingga tanda batas. Larutan 1000 
ppm kemudian diencerkan menjadi 100 ppm 
dengan cara memipet larutan induk 1000 ppm 
sebanyak 0,5 mL dan dimasukkan ke dalam 
labu tentukur lalu dicukupkan volumenya 
dengan metanol p.a hingga 5 mL. 

k. Pengukuran Aktivitas Antioksidan Larutan 
Pembanding Asam Askorbat 

Pengujian dilakukan dengan memipet 
larutan stok asam askorbat masing-masing 
0,0125 mL; 0,025 mL; 0,05 mL; 0,1 mL 
dan 0,2 mL kemudian ditambahkan 1 mL DPPH 
0,4 mM dan dimasukkan kedalam labu tentukur 
yang telah dibungkus dengan aluminium foil 
dan dicukupkan volumenya hingga 5 mL 
dengan pelarut metanol p.a sehingga diperoleh 
konsentrasi larutan pembanding asam 
askorbat berturut-turut 0,25 ppm, 0,5 ppm, 1 
ppm, 2 ppm dan 4 ppm. Campuran 
dihomogenkan kemudian ditutup dan 
didiamkan selama 30 menit, selanjutnya diukur 
absorbannya dengan spektrofotometer UV-Vis 
pada panjang gelombang 515 nm. 

 

Analisis Data 

Analisis data dengan persamaan 
regresi linear menggunakan program Microsoft 
Excel. Persentase peredaman radikal bebas 
dihitung dengan rumus sebagai berikut: 

Peredaman radikal bebas (%) 

= Ab–As x 100% 
Ab 

Keterangan : 
Ab = Serapan larutan DPPH dalam metanol 
As = Serapan larutan DPPH setelah 

bereaksi dengan sampel 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Tabel 

1. Hasil Perhitungan Rendamen Jus Daging 
Buah Patikala (Etlingera elatior (Jack) R. M. 
Sm.) 

dapat dilakukan dengan spektrofotometer. 
Larutan standar yang digunakan yaitu 
kuersetin, karena flavonoid paling sering 
ditemukan dalam bentuk glikosida seperti 
kuersetin-3-rutinosida atau senyawa rutin 
(Harbone, 1987). Penambahan Aluminium 

  klorida 10% berfungsi untuk memberikan efek 
Sampel Bobot 

sampel 
(g) 

Bobot 
ekstrak 
(mL) 

Rendamen 
ekstrak 

 
(% v/b) 

batokromik dengan melakukan pergeseran 
kearah panjang gelombang yang lebih 
panjang, sehingga mengubah panjang 
gelombang standar kuersetin untuk masuk ke 

Jus Daging 500 180 36 range panjang gelombang UV- Vis. Setelah 

  Buah Patikala itu ditambahkan Kalium asetat 1 M agar 

reaksi yang ditimbulkan oleh aluminium 
klorida berlangsung lebih lama. 

Hasil Anaslisis kuantitatif dengan 
metode spektrofotometri visibel pada panjang 
gelombang 430 nm diperoleh kadar rata-rata 
flavonoid Jus daging buah patikala (Etlingera 
elatior (Jack) R. M. Sm.) sebesar 1,568 ± 
0,678 mg/L. 

Pengujian aktivitas antioksidan jus 
daging buah patikala dilakukan dengan 
metode DPPH, karena metode ini sederhana, 
mudah, dan cepat. Metode pengujian ini 
berdasarkan pada kemampuan antioksidan 
untuk menetralisis radikal bebas DPPH yang 
ditandai dengan terjadinya perubahan warna 

Bagian tanaman Patikala (Etlingera 
elatior (Jack) R. M. Sm.) yang digunakan dalam 

penelitian ini yaitu daging buah, yang diperoleh 
dari Desa Bungadidi, Kecamatan Tana Lili, 
Kabupaten Luwu Utara, Sulawesi Selatan. 
Sampel buah Patikala ditimbang sebanyak 500 
g dan dibuat menjadi jus menghasilkan jus 
daging buah patikala sebanyak 180 mL dengan 
rendamen yaitu 36%. 

Pemeriksaan flavonoid secara kualitatif 
dengan reaksi warna menggunakan pereksi 
aluminium klorida, untuk mengidentifikasi 
kandungan senyawa flavonoid jus daging buah 
patikala (Etlingera elatior (Jack) R. M. Sm.). 
Hasil analisis menunjukkan jus daging buah 
patikala positif mengandung senyawa flavonoid 
dengan adanya perubahan warna dari hijau 
kehitaman menjadi kuning pucat. 

Penentuan kadar flavonoid jus daging 
buah patikala dengan metode spektrofotometri 
visibel. Mujahid (2011) telah melakukan validasi 
pada metode ini, dimana metode ini adalah 
metode yang terpilih untuk analisis flavonoid 
secara spektrofotometri UV-Vis, karena 
menghasilkan parameter yang baik. Wildah 
(2001) mengungkapkan bahwa senyawa 
flavonoid juga memiliki gugus karbonil yang 
terkonjugasi dengan cincin aromatik sehingga 
karakterisasi flavonoid 

ungu menjadi kuning. Prinsip perubahan 
warna karena terjadinya penangkapan atom 
hidrogen dari senyawa antioksidan oleh 
radikal bebas DPPH yang mengakibatkan 
ikatan rangkap terkonjugasi pada DPPH 
berkurang menyebabkan terjadi penurunan 
intensitas warna dan penurunan absorbansi. 
Parameter pengukuran aktivitas antioksidan 
suatu senyawa dilihat dari nilai IC50 yang 
didefenisikan sebagai konsentrasi ekstrak 
yang mampu menghambat aktivitas suatu 
radikal bebas sebesar 50%. Nilai IC50 suatu 

senyawa antioksidan dapat ditentukan dengan 

spektrofotometer visibel. Nilai IC50 dihitung 

dengan menggunakan persamaan regresi 

linear yang menyatakan hubungan antara seri 
konsentrasi senyawa uji dengan persen 
peredaman radikal bebas. Meningkatnya 
persen inhibisi dipengaruhi oleh konsentrasi 
dan nilai absorbansi yang dihasilkan sampel. 

Pengukuruan aktivitas antioksidan 
menggunakan spektrofotometer visibel pada 
panjang gelombang 515 nm. Hasil 

pengukuran aktivitas antioksidan jus daging 

buah patikala diperoleh nilai IC50 sebesar 
6681,03 ± 24,67 µg/mL dan nilai IC50 larutan 
pembanding asam askorbat (Vitamin C) 
sebesar 2,61µg/mL. Asam askorbat (Vitamin 

0, 
12 

0, 

1 

0, 

08 

y = 0,0085x 

+ 0,015 

0 5 
[Quersetin 

10 
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C) digunakan sebagai larutan pembanding 
karena vitamin C lebih praktis, aman, larut 
dalam air dan senyawa antioksdian alami yang   
memiliki    aktivitas    antioksidan sangat kuat 
(Sayuti dan Yenrina, 2015).\ 

Hasil yang diperoleh menunjukkan 

bahwa jus daging buah patikala tidak memiliki 

potensi sebagai antioksidan karena nilai IC50 
yang di dapatkan sebesar 6681,03 µg/mL dan 

larutan pembanding Vitamin C termasuk 
dalam kategori sangat kuat karena nilai IC50 
kurang dari 50 µg/mL. Menurut Molyneux 
(2004) bila nilai IC50 yang diperoleh berkisar 
antara 200 – 1000 ppm maka zat tersebut 
kurang aktif namun masih berpotensi sebagai 
antioksidan. Suatu senyawa dikatakan sebagai 

antioksidan sangat kuat apabila nilai IC50 
kurang dari 50 µg/mL, kuat apabila nilai IC50 
antara 50-100 µg/mL, sedang apabila nilai IC50 
berkisar antara 101-150 µg/mL dan lemah 
apabila nilai IC50 lebih dari 150 µg/mL. 

Salah       satu        faktor        yang 
menyebabkan jus daging buah patikala pada 
penelitian ini memiliki kadar flavonoid yang 
sangat kecil dan aktivitas antioksidan yang 
sangat lemah, kemungkinan besar karena 
senyawa flavonoid sebagian tidak dapat 
tertarik keluar dari dalam sel. Oleh karena itu, 
perlu dilakukan penelitian menggunakan 
pelarut organik, dimana pelarut organik 
tersebut berfungsi untuk menarik senyawa- 
senyawa kimia dari dalam sel yang ada dalam 
tumbuhan salah satunya senyawa flavonoid. 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah 
dilakukan dapat disimpulkan bahwa: 

1. Jus Daging Buah Patikala (Etlingera elatior 
(Jack) R. M. Sm.) memiliki kadar flavonoid 
sebesar 1,568 ± 0,678 mg/L atau 0,056 % 
b/b dalam 500 g daging buah patikala 
dengan mengacu pada baku standar 
kuersetin. 

2. Aktivitas antioksidan Jus Daging Buah 

Patikala (Etlingera elatior (Jack) R.M. 

Sm.) dengan nilai IC50 sebesar 6681,03 ± 
24,67 µg/mL menandakan bahwa sampel 
jus daging buah patikala tidak memiliki 
potensi sebagai antioksidan. 
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