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ABSTRAK

Flavonoid merupakan senyawa polifenol yang memiliki potensi seperti
antiinflamasi. Sumber flavonoid dari tumbuhan dapat ditemukan pada umbi bawang
lanang hitam. Senyawa flavonoid dapat diperoleh dengan cara ekstraksi. Metode
ekstraksi dapat mempengaruhi senyawa yang didapatkan. Tujuan penelitian ini adalah
untuk menentukan kadar flavonoid total tertinggi ekstrak umbi bawang lanang hitam
(Allium sativum L.) dengan metode ekstraksi sokletasi, maserasi, dan perkolasi. Metode
analisis yang digunakan untuk menetapkan kadar flavonoid adalah Spektrofotometri
UV-Vis. Hasil yang diperoleh menunjukkan positif terdapat flavonoid pada ekstrak
etanol umbi bawang lanang hitam dengan perolehan kadar flavonoid total metode
ekstraksi sokletasi sebanyak 4,7823 mgQE/g, metode ekstraksi maserasi sebanyak 4,2831
mgQE/g dan metode ekstraksi perkolasi sebanyak 4,4942 mgQE/g. Kadar Flavonoid total
ekstrak etanol umbi bawang lanang hitam dengan metode ekstraksi sokletasi lebih tinggi
daripada metode ekstraksi maserasi dan perkolasi.

Kata Kunci: Umbi Bawang Lanang Hitam, Flavonoid Total, Maserasi, Sokletasi,
Perkolasi

ABSTRACT

Flavonoids are polyphenolic compounds that have potentials such as
antiinflamation. Flavonoids from plants can be found in black onion bulbs. Flavonoids can
be obtained by extraction. Extraction can affect the compounds obtained. The purpose of
this study was to determine the highest total flavonoid content of black onion bulb extract
(Allium sativum L.) with the extraction method of soxhletation, maceration, and percolation.
The analytical method used to determine the levels of flavonoids is UV-Vis
Spectrophotometry. The results obtained showed positive flavonoids in the ethanol extract
of black lanang onion bulbs with the total flavonoid content obtained by the soxhletation
extraction method as much as 4.7823 mgQE/g, in the maceration extraction method as much
as 4.2831 mgQE/qg, and the percolation extraction method as much as 4.7823 mgQE/g. Total
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flavonoid content of ethanol extract of black lanang onion bulbs with soxhletation extraction
method is higher than maceration and percolation extraction method.

Keywords: Black Single Onion Bulb, Total

Percolation

I. PENDAHULUAN

Ekstraksi adalah suatu cara untuk
memisahkan bahan yang berasal dari alam
dengan berbagai pelarut yang sesuai
sehingga terpisah dari campurannya, hasil
proses ekstraksi dipisahkan melalui proses
penyaringan  dari  pelarut  sehingga
dihasilkan  sampel yang
(Handayani & Sriherfyna, 2016; Ramayani
etal., 2021)

Di Indonesia banyak tanaman yang

diinginkan

mempunyai manfaat sebagai obat alami
yaitu bawang lanang hitam atau bawang
hitam tunggal. Bawang hitam tunggal
mempunyai kandungan senyawa bioaktif,
seperti,  S-allycysteine ~ (SAC), S-
(SAMC), fenal,
flavonoid, piruvat, dan tiosulfat (Pramitha
& Yani, 2020). Menurut Fitri (2015),

penelitian uji aktivitas penyembuhan luka

allymercaptocysteine

bakar membuktikan bahwa senyawa
flavonoid memiliki aktivitas antibakteri,
sehingga infeksi bakteri dapat dicegah pada
luka bakar. Dalam penelitian (Pusparani et
al., 2018) menyatakan bahwa kandungan
senyawa didalam tanaman mempunyai
khasiat sebagai antioksidan dan antiibakteri

yaitu senyawa flavonoid, sehingga
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Flavonoid, Maceration, Soxhletation,

membantu untuk mengurangi rasa sakit bila
terjadi pembengkakan atau peradangan.
Metode ekstraksi menjadi salah satu
faktor ~yang berpengaruh  terhadap
kandungan senyawa bioaktif di dalam
ekstrak, karena metode ekstraksi secara
langsung  berpengaruh  pada  proses
ekstraksi  senyawa fitokimia  dalam
tanaman. Perbedaan metode ekstraksi akan
menghasilkan kandungan senyawa yang
berbeda karena terkait dengan sifat fisika
kimia golongan senyawa fitokimia
(Widyaningrum et al., 2020). Menurut
penelitian (Sa’adah et al., 2017) metode
maserasi lebih baik untuk ekstraksi
flavonoid pada bawang Dayak
dibandingkan metode sokletasi yaitu
diperoleh nilai kadar 1,09%. Menurut
penelitian (Candra et al.,, 2021) kadar
flavonoid tertinggi dengan nilai 0,7102 mg
QE/g diperoleh dengan metode ekstraksi
sokletasi pada ekstrak buncis. Menurut
penelitian (Ramayani et al., 2021) metode
sokletasi memberikan kadar flavonoid
tertinggi pada sampel daun mengkudu yaitu
10,51 mgQE/g. Fadlilaturrahmah et al.,
(2020) melaporkan bahwa kadar flavonoid
lebih tinggi didapatkan pada metode

perkolasi sebesar 9,017 mgQE/gram
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dibandingkan dengan metode maserasi
pada daun kareho (Callicarpa Longifolia
Lam). Untuk mengetahui kadar flavonoid
total ekstrak bawang lanang hitam maka
perlu dilakukan ekstraksi.

Berdasarkan latar belakang diatas
maka peneliti tertarik untuk melakukan
penelitian membandingkan metode
ekstraksi sokletasi, maserasi, dan perkolasi
yang menghasilkan kadar flavonoid total

tertinggi.

Il. METODE

A. Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam
penelitian ini yaitu Timbangan Analitik
(Ohaus®, EP 214), bejana maserasi,
timbangan teknik (Acis® BC 500),
rotatatory evaporator (IKA® HB 10 basic),
kuvet (HELMA®), spektrofotometer UV-
Vis (Shimadzu® UV mini-1240), gelas ukur
(pyrex®), gelas beaker (pyrex®), corong
kaca, cawan porselin, labu ukur 50,0 ml
(pyrex®), labu ukur 25,0 ml (pyrex®), labu
ukur 10,0 ml (pyrex®), pipet tetes, pipet
volume (pyrex®), pipet ukur (pyrex®),
toples, spatel, stopwatch, dan alat sokletasi,

Bahan yang digunakan dalam
penelitian yaitu Umbi bawang lanang
Hitam (Allium sativum L.), etanol 70%,
etanol p.a (Emsure, Merck®), methanol p.a
(Emsure  Merck®) kuersetin  (Aldrich
Chemistry®), Aquadest, AIClz (Merck®
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KGaA), CH3COOK (E. Merck®), serbuk
Mg, HCI (E. Merck®), NaOH (E. Merck®)

B. Pembuatan Simplisia

Umbi bawang lanang hitam (Allium
sativum L.) diambil dari Dusun Pancot,
Desa Kalisoro, Kecamatan Tawangmangu,
Karanganyar. Pemilihan umbi bawang
lanang yang berumur 60 hari dengan
kriteria leher mulai melunak dan ujung
mulai layu. Umbi bawang lanang yang telah
dirajang tipis-tipis, dioven pada suhu 40°C
sampai kering. Hasil pengeringan disortasi
kering kemudian dihaluskan dengan
diblender kemudian diayak dengan ayakan

no. 40 mesh.

C. Pembuatan Ekstrak
1. Pembuatan ekstrak metode maserasi
Serbuk umbi bawang lanang hitam
ditimbang  100,0 gram  kemudian
ditambahkan  pelarut  etanol  70%
perbandingan (1:7,5), ditutup dan dibiarkan
selama 3 hari dengan pengadukan sesekali,
kemudian diserkai. Ampasnya dimaserasi
dengan pelarut etanol 70% perbandingan
(1:2,5) selama 2 hari kemudian diserkai.
Hasil ekstrak dipekatkan dengan rotary
evaporator pada suhu 50°C dan kecepatan
150 rpm selama 2 jam hingga sebagian
besar pelarut terpisah dari ekstrak. Ekstrak
diuapkan kembali dengan waterbath hingga
menjadi ekstrak kental selama 3 hari.
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2. Pembuatan ekstrak metode sokletasi
Serbuk umbi bawang lanang hitam
ditimbang sebanyak 100 gram dan
dibungkus dengan kertas saring, ikat kedua
bagian ujungnya dengan benang, lalu
masukkan ke dalam tabung soklet
(thimble), tambahkan pelarut etanol 70%
sebanyak 1000 mL yang dibagi menjadi 2
bagian, 800 mL dimasukkan ke dalam labu
alas bulat dan 200 mL dimasukkan ke
dalam tabung soklet untuk membasahi
sampel. Proses ekstraksi dilakukan dengan
suhu 70°C sampai tetesan siklus menjadi
jernih. Hasil ekstrak dipekatkan dengan
rotary evaporator pada suhu 50°C dan
kecepatan 150 rpm selama 2 jam hingga
sebagian besar pelarut terpisah dari ekstrak.
Ekstrak
waterbath hingga diperoleh ekstrak kental.

diuapkan  kembali  dengan
Sokletasi yang kedua dilakukan hal yang
sama seperti sokletasi pertama.
3. Pembuatan ekstrak metode perkolasi
Sebanyak 100 gram umbi bawang
lanang yang telah direndam selama kurang
lebih 3 jam dimasukkan ke dalam
perkolator yang dilengkapi kapas sebagai
penahan serbuk simplisia. Etanol 70%
dituangkan perlahan hingga merendam
seluruh  massa kemudian didiamkan
didalam tempat tertutup selama 2x24 jam.
Kran perkolator dibuka hingga pelarut
menetes dengan kecepatan 1ml/menit.
Filtrat dipindahkan dalam bejana tertutup,
didiamkan selama 2 hari di tempat sejuk,
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saring dan dilakukan evaporasi hingga
didapatkan ekstrak kental. Rendemen yang
diperoleh dari kedua metode tersebut
masing-masing dihitung dengan
menggunakan rumus yang telah ditetapkan:

bobot ekstrak yang diperoleh
% Rendemen = yane <p

bobot bahan awal

100 %

D. Uji Kualitatif Flavonoid
1. Uji  kualitatif flavonoid dengan
pereaksi AICI3

Sampel sebanyak 3 ml dimasukkan
ke dalam tabung reaksi ditambah dengan
pereaksi AICls. Apabila sampel berubah
menjadi  kuning menunjukkan  positif
mengandung flavonoid (Marpaung &
Wahyuni, 2018).
2. Uji metode wilstatter cyanidin

Sampel ekstrak sejumlah 500 mg
ditambahkan 5 tetes etanol 70% diaduk
hingga homogen ditambahkan 0,5 ¢
magnesium dan HCI 0,5 M. Reaksi positif
ditunjukan dengan terbentuknya perubahan
warna larutan menjadi warna merah,
kuning atau jingga (Paramita et al., 2020).
3. Uji  kualitatif flavonoid dengan

pereaksi NaOH

Larutan sampel sebanyak 2 mL
ditambahkan pereaksi NaOH encer. Uji
positif ditunjukkan dengan terbentuknya
warna kuning (Armin et al., 2011).
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E. Uji Kuantitatif Flavonoid
1. Penentuan operating time

Larutan baku induk kuersetin 1000
ppm dipipet sebanyak 0,1 mL, dimasukkan
ke dalam labu ukur 10,0 ml, ditambahkan 3
mL etanol 70%, 0,2 ml. AICl; 10%, 0,2 mL
CH3COOK 1 M ditambahkan akuades
hingga tanda batas. Absorbansi diukur pada
A-maksimum teoritis 428 nm dari 0-40
menit dengan interval waktu 1 menit.
2. Penentuan  panjang  gelombang

maksimum

Digunakan larutan kuersetin 10
ppm dengan cara larutan baku induk
kuersetin 1000 ppm dipipet sebanyak 0,1
mL, dimasukkan ke dalam labu ukur 10,0
ml, ditambahkan 3 mL etanol 70%, 0,2 ml.
AICI; 10%, 0,2 mL CH3:COOK 1M
ditambahkan akuades hungga tanda batas,
didiamkan selama operating time kemudian
dilakukan

gelombang

scanning  pada
400-500 nm dengan
spektrofotometri UV-Vis.

panjang

3. Penentuan seri kurva baku

Penentuan seri kurva baku dengan
dibuat seri larutan baku 4, 6, 8, 10 dan 12
ppm dengancara dipipet 0,04 mL; 0,06 mL;
0,08 mL; 0.1 mL dan 0,12 mL dari larutan
baku induk 1000 ppm, masing-masing
dimasukkan ke dalam labu ukur 10,0 ml.
Larutan ditambahkan 3 mL etanol 70%, 0,2
mL AICI, 10% dan 0,2 ml CH3;COOK 1M.
ditambahkan dengan akuades hingga tanda
batas. Larutan siap diukur  pada
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spektrofotometer setelah OT pada panjang
gelombang maksimal. Diukur serapan
larutan baku pada panjang gelombang
maksimal, mulai dari yang terkecil. Setelah
itu dibuat kurva dengan perbandingan
absorbansi VS kadar.
4. Penetapan kadar flavonoid ekstrak
umbi bawang lanang hitam

Ditimbang 250 mg ekstrak umbi
bawang lanang hitam dilarutkan dalam 25,0
mL akuades. Diambil 1,5 mL, ditambahkan
3 mL etanol 70%, 0,2 mL AIClz 10%, 0,2
mL CHsCOOK 1M, dan ditambahkan
akuades sampai 10,0 mL. Larutkan
didiamkan pada tempat gelap hingga OT
yang  diperoleh,  kemudian  diukur
absorbansinya pada Spektrofotometer UV-
Vis dengan panjang gelombang maksimum
kuarsetin, dilakukan replikasi sebanyak 3
kali (Chang et al.,, 2002). Perlakuan
digunakan untuk hasil ekstrak dari metode
sokletasi, maserasi, dan perkolasi.
5. Pengujian secara statistik

Kadar total flavonoid dilakukan
analisa data secara analisis statistik
menggunakan metode One Way ANOVA
dengan SPSS 21 dan dilanjutkan dengan uji
Post Hoc.

I1l. HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Preparasi Sampel
Sampel penelitian ini menggunakan
umbi bawang lanang hitam yaitu umbi

bawang lanang putih yang diambil Dusun
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Pancot, Desa Kalisoro, Kecamatan

Tawangmangu, Karanganyar yang
difermentasi selama 14 hari dengan suhu
60°C -70°C. Umbi bawang lanang hitam
memiliki  karakteristik ~warna  hitam
kecoklatan, bau khas, rasa sedikit manis
bertekstur lembut dan kenyal. Preparasi
sampel diawali dengan sortasi basah yaitu
memisahkan kulit luar dan memisahkan
bagian-bagian yang tidak diperlukan untuk
mendapatkan hasil umbi bawang lanang
hitam yang baik dan layak digunakan.
Perajangan dengan tujuan mempercepat
proses pengeringan dan mempermudah
pembuatan serbuk. Proses pengeringan
umbi bawang lanang hitam dioven dengan
suhu 40°C. simplisia dihaluskan disaring
dengan ayakan no 40 mesh untuk
menghasilkan serbuk yang tidak terlalu
halus dan tidak terlalu kasar dengan ukuran
yang seragam dan homogen, meningkatkan
luas permukaan dari simplisia sehingga
sampel dapat kontak dengan pelarut
semakin luas dan proses ekstraksi menjadi

lebih maksimal.

B. Ekstraksi
1. Ekstraksi maserasi

Metode maserasi dipilih karena
prosesnya yang sederhana, mudah dan tidak
melibatkan pemanasan sehingga dapat
mencegah kerusakan senyawa kimia yang
tidak tahan terhadap pemanasan, seperti
flavonoid. Pelarut yang digunakan ialah
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etanol 70% karena senyawa flavonoid
kebanyakan dalam bentuk glikosida yang
sifatnya polar sehingga digunakan pelarut
yang sifatnya sama. Etanol 70% bersifat
universal, dan ketoksikannya rendah jika
dibandingkan  pelarut lainnya. Pada

ekstraksi Maserasi dilakukan maserasi

kembali  bertujuan  untuk  menarik
kandungan senyawa-senyawa  yang
tertinggal pada ampas  sehingga
memaksimalkan  penarikan  senyawa,

sekaligus menghilangkan zat pengotor.
Pengadukan selama beberapa kali dalam
ekstraksi  maserasi  bertujuan  untuk
meningkatkan kontak antara sampel dengan
pelarut dan meminimalisir terjadinya
kesetimbangan konsentrasi yang mengarah
pada kejenuhan sehingga proses penyarian
senyawa flavonoid lebih maksimal.
2. Ekstraksi sokletasi
Metode  sokletasi  merupakan
metode ekstraksi yang menggunakan
pelarut yang selalu baru dengan bantuan
alat khusus dan berjalan  secara
berkesinambungan, sehingga dapat
meminimalisir terjadinya kejenuhan dan
menyebabkan senyawa yang tersari
semakin banyak. Metode sokletasi dipilih
karena proses ekstraksi cepat.
3. Ekstraksi perkolasi
dilakukan

perendaman terlebih dahulu selama kurang

Pada metode ini

lebih 3 jam dengan menggunakan etanol
70% hal ini bertujuan untuk proses
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pencucian. Perendaman tersebut juga
berfungsi untuk memudahkan pelarut
masuk ke dalam sel karena tercipta suatu
lintasan pembengkakan. Saat pelarut mulai
masuk ke dalam simplisia maka terjadi
penarikan  senyawa  aktif.  Setelah
perendaman baru dimasukkan dalam
perkolator selama 2x24 jam hingga seluruh
metabolit sekunder tertarik sempurna. Kran
perkolator dibuka dengan kecepatan

1 mL/menit.

Filtrat yang diperoleh dari ketiga
metode ekstraksi kemudian dipekatkan
dengan menggunakan rotary evaporator
karena mempermudah proses penguapan
pelarut dengan memperkecil tekanan oleh
vakum sehingga saat temperatur berada di
bawabh titik didih pelarut maka pelarut dapat
menguap. kecepatan 150 rpm. Suhu 50°C
digunakan karena menghindari kerusakan
zat aktif akibat penguapan pada suhu yang
tinggi. Proses penguapan kembali di
waterbath untuk menghilangkan sisa etanol
yang tertinggal.

Tabel 1. Rendemen ekstrak etanol umbi
bawang lanang hitam

Metode Bobot Bobot %
Ekstrak simplisi ekstra Randem

si a k en
kering
Sok!etas 100 53,25 53.25%
i gram gram
Mas_eras 100 84,86 84.86%
i gram gram
Perk_olas 100 73,06 73.06%

[ gram  gram
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Hasil ekstrak kental umbi bawang
lanang hitam berwarna hitam kecoklatan,
kental dan lengket. Rendeman ekstrak
etanol umbi bawang lanang hitam dapat
dilihat pada Tabel 1, yakni rendemen
ekstrak hasil metode sokletasi 53,25%,
hasil metode maserasi sebanyak 84,86%
dan hasil metode perkolasi sebanyak
73,06%. Hasil rendemen dengan metode
maserasi dan perkolasi lebih tinggi daripada
metode sokletasi. Metode maserasi dan
perkolasi merupakan metode ekstraksi
dingin yang dapat digunakan untuk menyari
senyawa kimia yang tidak tahan pemanasan
dan senyawa yang tahan terhadap
pemanasan. Metode sokletasi hanya
digunakan untuk menyari senyawa yang
tahan terhadap pemanasanan. Hasil
rendemen ekstrak dengan menggunakan
metode ekstraksi maserasi lebih tinggi
karena diduga jenis senyawa kimia yang

terdapat dalam rendemen lebih banyak.

C. Analisa Kualitatif Flavonoid

Uji  kualitatif flavonoid pada
ekstrak umbi bawang lanang hitam
dilakukan bertujuan untuk mengetahui ada
atau tidaknya senyawa flavonoid dalam
ekstrak umbi bawang lanang hitam. Hasil
uji  kualitatif dengan pereaksi AlICls3,
Metode Wilstater Cyanidin, dan NaOH
encer disajikan pada Tabel II.

Pengujian flavonoid dengan AICI3

akan menimbulkan warna kuning apabila
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terdapat flavonoid. Hal ini terjadi karena
terbentuknya senyawa kompleks antara
flavonoid dengan AIClz (Gambar 4)
(Marpaung & Wahyuni, 2018). Hasil yang
didapat yaitu ekstrak metode sokletasi,
maserasi, dan perkolasi positif mengandung
flavonoid ditandai dengan perubahan warna
yang lebih kuning.

Pengujian flavonoid dengan metode
Wilstater Cyanidin positif ditandai dengan
perubahan warna menjadi kuning atau
orange (Ergina et al., 2014). Penambahan
logam HCL dan Mg bertujuan untuk
mereduksi inti benzopiron yang terdapat
didalam struktur flavonoid. Penambahan
HCI mengakibatkan reaksi oksidasi reduksi

antara logam Mg sebagai pereduksi dengan
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senyawa flavonoid (Gambar 1). Hasil yang
didapatkan adalah ekstrak metode metode
sokletasi, maserasi, dan perkolasi positif
mengandung flavonoid.

Tabel I1. Hasil uji kualitatif flavoinoid
ekstrak etanol umbi bawang lanang hitam

Metode Pereaksi Hasil
Ekstraksi Pengamatan

Soikleitasi  AICls3 +

Mg dan +

HCI

NaOiH +
Maseirasi AICl3 +

Mg dan +

HCI

NaOiH +
Perkolasi AICl3 +

Mg dan +

HCI

NaOiH +

+ MgCl,

Garam Flavilium
Jingga

Gambar 1. Reaksi Flavonoid dengan Mg+HCL (Ergina et al., 2014)

Uji  kualitatif dengan pereaksi
NaOH akan membentuk warna kuning
apabila mengandung flavonoid. Warna
kuning terbentuk karena turunan senyawa
flavon/ flavonol mengalami penguraian
olehn basa menjadi molekul seperti

asetofenon yang berwarna kuning karena
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adanya pemutusan ikatan pada struktur
isoprene  (Gambar 2). Hasil yang
didapatkan pada metode  sokletasi,
maserasi, dan perkolasi adalah ekstrak
positif mengandung flavonoid ditandai
dengan perubahan warna sampel menjadi

kuning..
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Gambar 2. Reaksi Flavonoid dengan NaOH

D. Analisis Kuantitatif Total Flavonoid

Analisis senyawa flavonoid

dilakukan dengan menggunakan
spektrofotometri UV-Vis karena senyawa
flavonoid mengandung sistem aromatik
yang terkonjugasi sehingga menunjukkan
pita serapan kuat pada daerah spektrum
sinar ultraviolet dan spektrum sinar tampak
(Yunita & Khodijah, 2020). Selain itu,
senyawa flavonoid memiliki  gugus
kromofor dan gugus auksokrom yang
memiliki kemampuan menyerap radiasi
elektromagnetik pada daerah UV dan
visibel.  Pengujian analisis kuantitatif
dengan spektrofotometri UV-Vis
digunakan larutan blanko.
1. Penentuan operating time

Operating time dilakukan untuk
mengetahui  waktu pengukuran suatu
senyawa yang diperoleh saat absorbansi
paling stabil. Senyawa kompleks antara
kuersetin dengan AICls membutuhkan
waktu supaya reaksi yang terbentuk stabil
(Arikalang et al., 2018). Pada penelitian ini
diperoleh nilai absorbansi yang stabil

dimulai dari menit ke-26.
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2. Penentuan  panjang  gelombang
maksimal kuersetin

Penentuan panjang gelombang
maksimal untuk menentukan panjang
gelombang pengukuran dimana kompleks
antara kuersetin dengan AlCls memberikan
absorbansi optimum. Pengukuran pada saat
panjang gelombang maksimum memiliki
kepekaan tinggi dan jika dilakukan
replikasi akan meminimalkan terjadinya
kesalahan pengukuran. Panjang gelombang
maksimal dilakukan pada rentang 400-500
nm dengan menggunakan larutan 10 ppm.
Berdasar hasil dari pengukuran panjang
gelombang maksimal adalah 432 nm
didapatkan nilai absorbansi sebesar 0,600.
3. Penentuan kurva baku

Penentuan kurva baku bertujuan
untuk  mengetahui  hubungan antara
konsentrasi larutan ~ dengan  nilai
absorbansinya sehingga konsentrasi sampel
dapat diketahui. Apabila hukum lambert-
Beer terpenuhi maka kurva baku berupa
garis lurus (Astika Winahyu et al., 2019).
Penentuan kurva baku dilakukan pada seri
konsentrasi 4 ppm, 6 ppm, 8 ppm, 10 ppm,

dan 12 ppm. Korelasi antara konsentrasi
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dan absorbansi adalah berbanding lurus.
Pengukuran yang dihasilkan menunjukkan
semakin tinggi nilai konsentrasi maka
semakin tinggi absorbansi yang dapat
dilihat pada Gambar 3. Pada penentuan
(Gambar3)
persamaan Y= 0,0416 X + 0,0853.

Persamaan ini untuk menghitung kadar

kurva  baku diperoleh

flavonoid dalam sampel ekstrak etanol
umbi bawang lanang hitam, (y) nilai
absorbansi dan (x) menyatakan kadar
flavonoid dalam sampel.

Nilai koefisien determinasi (R?)
(Gambar 3) menunjukkan hubungan yang
linier antar dua variabel. Nilai R? yang
diperoleh pada penelitian ini adalah 0,9993.
Syarat minimal dari nilai R? adalah 0,997
(Harmita, 2004). Nilai R? yang diperoleh
mendekati 1, sehingga dapat dikatakan
bahwa absorbansi dan konsentrasi memiliki

korelasi yang sangat kuat.

0.7
y =0.0491x +0.042
R2=0.9993

0.6

% 05
0.4

2

0 03

[72]

2 02
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0 5 10 15
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Gambar 3. Grafik linieritas kurva baku
kuersetin dan AICls
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4. Penetapan kadar flavonoid total
ekstrak etanol umbi bawang lanang
hitam

Penetapan kadar flavonoid total
dilakukan dengan metode kolorimetri
dengan  prinsip  yaitu  pembentukan
kompleks, sehingga terjadi pergeseran
panjang gelombang ke arah visibel
(tampak) yang ditandai dengan larutan
menghasilkan warna yang lebih kuning.
Berdasarkan Gambar 4, AICIs bereaksi
dengan gugus keto pada C4 dan gugus OH
pada C5 pada senyawa flavonol
membentuk senyawa kompleks yang stabil,
dengan larutan baku kuersetin karena
kuersetin merupakan flavonoid golongan
flavonol yang mempunyai gugus keto pada
C-4 dan memiliki gugus hidroksil pada
atom C-3 atau C-5 yang bertetangga dari
flavon dan flavonol. Penambahan larutan
CH3COOK untuk menstabilkan dan
mempertahankan panjang gelombang pada
daerah visible (tampak).

Kadar flavonoid total pada ekstrak
etanol umbi bawang lanang hitam
dinyatakan pada mgQE/g yang merupakan
ekuivalensi Quersetin dalam setiap gram
sampel. Hasil penetapan kadar flavonoid
total dengan baku kuersetin dapat dilihat
pada Tabel IlI.
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Gambar 4.

CHyCOOK

Suasana OH

asam

HO

cl

Reaksi antara flavonoid dengan AICl3

Tabel I11. Hasil Penetapan Kadar Flavonoid Total Ekstrak etanol umbi bawang lanang hitam

Metode Replikasi Rata-rata (mgQE/g ekstrak) Kadar total flavonoid %KV
rata rata

Sokletasi 1 4,7658 4,7823 mgQE/g 0,45%
2 4,7748
3 4,8065

Maserasi 1 4,3223 4,2831 mgQE/g 1,02%
2 4,2363
3 4,2906

Perkolasi 1 4,4942 4,4942 mgQE/g 1,68%
2 45214
3 4,4671

Hasil anova nilai signifikansi (0,000
a < 0,05 menunjukan bahwa ada
perbedaan signifikan tiap metode kadar
flavonoid. Berdasarkan pengujian Post Hoc
dapat disimpulkan bahwa kadar sokletasi
lebih  baik dibanding perkolasi dan
maserasi. Metode sokletasi lebih baik
dibanding yang lain karena sampel
diekstraksi berulang-ulang dan pengaturan
suhu saat ekstraksi sehingga menghasilkan
hasil ekstrak yang sempurna.

Kadar flavonoid total rata rata dari

ketiga replikasi untuk metode sokletasi

Volume 11, Nomor 1 (2024)

yaitu 4,7826 mgQE/g dengan nilai
koefisien variasi 0,45%, untuk metode
maserasi yaitu 4,2831 mgQE/g dengan nilai
koefisien variasi 1,02%, dan metode
perkolasi yaitu 4,4942 mgQE/g dengan
nilai koefisien variasi 1,68%. Hasil kadar
flavonoid total pada metode ekstraksi
sokletasi memiliki rata-rata kadar lebih
tinggi daripada metode ekstraksi maserasi
dan perkolasi. Sokletasi adalah metode
ekstraksi dengan cara memanaskan dan
merendam sampel. Hal ini menyebabkan

pecahnya dinding sel dan membran karena
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adanya perbedaan tekanan di dalam dan di
luar sel, menyebabkan metabolit sekunder
di dalam sitoplasma larut dalam pelarut
organik dan terjadi sirkulasi berulang yang
menghasilkan ekstrak yang baik (Anam et
al., 2014). Metode sokletasi menggunakan
suhu vyang lebih tinggi dibandingkan
dengan maserasi. Senyawa flavonoid
dikenal sebagai senyawa yang stabil bila
dipanaskan dengan suhu tertentu. Senyawa
flavonoid stabil pada suhu 70°C (Kemit et
al., 2016). Peningkatan suhu menyebabkan
terjadinya peningkatan kadar . Studi terbaru
golongan flavonoid terutama turunan
flavon menunjukkan aktivitas antiinflamasi
seperti menghambat metabolisme

arakidonat.

V. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang
telah dilakukan diperoleh metode ekstraksi
sokletasi menghasilkan kadar flavonoid
total dari ekstrak etanol umbi bawang
lanang hitam lebih tinggi yaitu 4,7823
mgQE/g daripada metode maserasi dengan
dengan kadar flavonoid total yaitu 4,2831
mgQE/g dan perkolasi dengan kadar
flavonoid 4,4942 mgQE/g.

KONFLIK KEPENTINGAN
Seluruh peneliti menyatakan bahwa
tidak ada konflik kepentingan dalam

penelitian ini.
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