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ABSTRACT 

Background: Binjai leaf has contain flavonoids. Flavonoids are one of the compounds that has antioxidant 

functions as to inhibit autooxidation through the catch of free radical mechanism. Antioxidants also have effect 

to stop, neutralize and repair the damage that occurs in the body. Binjai leaf can provide the natural antioxidant 
effect by extracting the plant. One of the methods of extraction some drying to obtain total flavonoids optimally. 

Purpose: To analyze drying method of flavonoids an extract from binjai leaf optimally. Methods: This study was 

a true experimental method with posttest-only control group design, used simple random sampling technique, 

consist of three treatment groups such as treatment group air drying and oven drying used ethanol 95% as well 

as a control group had given fresh leaves in the process of maceration. Levels of total flavonoids calculated 

using UV-Vis Spectrophotometer. Results: Average levels of total flavonoids contained in the group air drying, 

oven drying and fresh leaves are respectively 32,63 mg/QE, 24,58 mg/QE dan 20,35 mg/QE. One way ANOVA 

test the results were significant differences to every group. Post Hoc LSD test the results were significant 

differences between each group. Conclusion: Drying method could for the extraction process a binjai leaf to 

obtained optimal total flavonoids are air drying. 

 

Keywords : dry method, flavonoid, binjai leaf 

 

ABSTRAK 

Latar belakang: Daun binjai diketahui memiliki kandungan flavonoid. Flavonoid merupakan salah satu 

senyawa yang memiliki fungsi antioksidan sehingga mampu menghambat autooksidasi melalui mekanisme 
penangkapan radikal bebas. Antioksidan juga berperan dalam menghentikan dan menetralisir serta 

memperbaiki kerusakan-kerusakan yang terjadi dalam tubuh. Daun binjai dapat memberikan efek antioksidan 

secara alami dengan cara mengekstrak tanaman tersebut. Salah satu tahapan ekstraksi yaitu melakukan 

pengeringan sehingga didapatkan total flavonoid optimal. Tujuan: menganalisis tahapan pengeringan yang 

tepat sehingga didapatkan total flavonoid optimal. Metode: Penelitian eksperimental murni dengan posttest-only 

with control group design, menggunakan teknik simple random sampling, terdiri dari 3 kelompok perlakuan, 

yaitu kelompok perlakuan pengeringan alami dan buatan dengan menggunakan etanol 95% serta kelompok 

kontrol (tidak dilakukan pengeringan) dengan metode ekstraksi maserasi. Kadar total flavonoid dihitung 

menggunakan Spektrofotometer UV-Vis. Hasil: Rata-rata kadar total flavonoid yang terdapat pada kelompok 

pengeringan alami, buatan dan tanpa pengeringan berturut-turut adalah adalah 32,63 mg/QE, 24,58 mg/QE 

dan 20,35 mg/QE. Uji One way ANOVA menunjukkan perbedaan bermakna pada setiap kelompok. Uji Post Hoc 

LSD menunjukkan bahwa terdapat perbedaan bermakna dari masing-masing kelompok. Kesimpulan: 
Pengeringan yang dapat digunakan pada proses ekstraksi flavonoid dalam daun binjai secara optimal adalah 

pengeringan alami. 
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PENDAHULUAN  
Binjai (Mangifera caesia) merupakan salah 

satu tumbuhan genus Mangifera dan famili 

Anarcadiaceae. Anacardiaceae memiliki sekitar 

35-40 jenis mangga yang menyebar di wilayah 

Asia. Binjai banyak ditemukan dan dikonsumsi 
oleh masyarakat di daerah Kalimantan Selatan 

kemudian dibudidayakan di Thailand, Bali, Jawa 

dan Filipina.1,2 Tanaman ini memiliki kekerabatan 

yang dekat dengan mangga sehingga memiliki 

kandungan senyawa yang hampir sama dengan 

mangga. Buah binjai yang biasanya dikonsumsi 

masyarakat memiliki rasa manis dan menyegarkan, 

selain itu daunnya memiliki kandungan zat-zat yang 

dibutuhkan oleh tubuh seperti flavonoid.2,3,4 

Flavonoid merupakan senyawa yang berfungsi 

sebagai antiinflamasi, anti kanker, anti leukemia, 

anti malaria dan HIV (Human Immunodeficiency 
Virus).5,6 Senyawa flavonoid memiliki peranan 

sebagai antioksidan yang mampu menghambat 

autooksidasi melalui mekanisme penangkapan 

radikal bebas.7.8 Antioksidan juga berperan dalam 

menghentikan dan menetralisir serta memperbaiki 

kerusakan-kerusakan yang terjadi dalam tubuh serta 

berperan dalam mempercepat proses penyembuhan 

luka. 7,8 

Luka merupakan perubahan kontinuitas 

jaringan secara seluler maupun anatomi yang dapat 

terjadi pada kulit dan mukosa sehingga memberikan 
respon pada proses penyembuhan luka.9 Proses 

penyembuhan luka bertujuan untuk mengembalikan 

fungsi struktur dan jaringan yang rusak melalui tiga 

fase yaitu fase inflamasi, fase proliferasi dan fase 

remodeling.9 Penyembuhan luka dapat dipengaruhi 

oleh adanya suplai material dan nutrisi yang dapat 

diperoleh secara alami untuk mempercepat proses 

penyembuhan luka.9 Tanaman herbal yang dapat 

mempercepat penyembuhan luka adalah daun 

Binjai. Senyawa flavonoid dari daun binjai dapat 

diperoleh dengan cara melakukan ekstraksi daun.10 

Jumlah dan fungsi ekstrak dapat dipengaruhi oleh 
kandungan kimia pada tumbuhan yang 

digunakan.9,10 Salah satu faktor yang 

mempengaruhi kandungan kimia adalah faktor 

pengeringan terhadap tumbuhan tersebut sehingga 

diperoleh kandungan optimal. 9,10 
Tahapan pengeringan dapat dilakukan secara 

alami maupun pengeringan secara buatan.11 

Pengeringan secara alami dapat dilakukan dengan 

sinar matahari secara langsung dan pengeringan 

kering angin sedangkan pengeringan buatan dapat 

menggunakan lemari pengering atau oven.11 
Penggunaan tahapan pengeringan dengan matahari 

langsung akan terjadi kontaminasi dari lingkungan 

serta sinar ultraviolet yang dapat merusak 

kandungan kimia bahan yang dikeringkan.
11

 Proses 

pengeringan bertujuan untuk mengurangi 

kandungan air dalam daun sehingga dapat 

mengawetkan simplisia pada tahap penyimpanan 

serta menghindari proses enzimatik.11 Proses 

ekstraksi dengan cara perendaman etanol juga 

bertujuan untuk stabilisasi simplisia agar dapat 

menghentikan proses enzimatik karena 

metabolisme daun akan segera hilang setelah sel 

tumbuhan mati. Proses enzimatik akan terhenti 

apabila kadar air dalam daun sebanyak 10%.12, 13 

Pengeringan alami kering angin dengan suhu 

ruangan (±270C) selama ±72 jam menghasilkan 

simplisia dengan kadar air 10%.14,15 Pengeringan 

terbaik pada suhu 500C selama 4 jam dengan lemari 

pengering atau oven didapatkan total yang 

optimal.14 Proses pengeringan dengan 

menggunakan suhu dibawah 450C dapat 

mengakibatkan pertumbuhan mikroba sedangkan 

pengeringan dengan menggunakan suhu diatas 700C 

dapat mengurangi kandungan metabolit sekunder 

dari daun.15 

BAHAN DAN METODE 

Jenis penelitian yang akan dilakukan 

merupakan penelitian eksperimen murni atau true 

experimental dengan rancangan post-test only with 

control group design, yaitu penelitian untuk 

mengetahui perbedaan total flavonoid antara 

tahapan pengeringan alami (kering angin), 

pengeringan buatan (oven) pada ekstrak daun binjai 

(Mangifera caesia) dan daun segar. Teknik 

penelitian ini menggunakan simple random 

sampling yang terdiri dari 3 kelompok perlakuan. 

Jumlah sampel untuk tiap kelompok perlakuan ini 9 
sampel ditiap kelompok. Jumlah sampel yang 

digunakan adalah 27 sampel yang didapat dari 

rumus Federer.16 Daun ramania yang digunakan 

diperoleh dari Desa Alalak Utara, Kecamatan 

Banjarmasin Utara, Kabupaten Kota Banjarmasin, 

Kalimantan Selatan. 

 

Preparasi dan Ekstraksi Sampel 

Sampel yang akan dilakukan pengujian 

dibersihkan dan dicuci dengan air mengalir hingga 

bersih, kemudian sampel dipotong-potong dengan 

menggunakan pisau. Sampel dibagi menjadi tiga 
bagian. Sampel yang pertama dikeringkan dengan 

menggunakan pengeringan kering angin dengan 

suhu ±270C selama ±72 jam. Sampel yang kedua 

dikeringkan dengan menggunakan pengeringan 

lemari kering (oven) dengan suhu 500C selama 4 

jam. Sampel yang ketiga tidak dilakukan 

pengeringan. Sampel pertama dan kedua yang 

sudah dilakukan pengeringan kemudian dihaluskan 

dengan menggunakan blender sedangkan sampel 

ketiga langsung dilakukan penghalusan dengan 

blender.  
Proses ekstraksi dilakukan menggunakan 

metode maserasi yaitu merendam simplisia dalam 

pelarut etanol 95%. Daun yang tidak dilakukan 

pengeringan juga di ekstraksi menggunakan metode 

maserasi dengan cara merendam daun dalam 

pelarut etanol 95%. Simplisia dan daun tanpa 
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pengeringan diambil sebanyak 50 g masing-masing 

kemudian dilarutkan dengan menggunakan pelarut 

etanol 95% di dalam tabung erlenmeyer dengan 

perbandingan 1:10 berat/volume (b/v). Campuran 

ini diaduk hingga rata kemudian ditutup rapat dan 

didiamkan selama ±72 jam. Setiap 24 jam sekali 
dilakukan pengadukan dengan menggunakan 

magnetic stirrer pada kecepatan 50 rotations per 

minute (rpm) selama 15 menit serta dilakukan 

penyaringan dan mengganti pelarut etanol yang 

baru pada rendaman simplisia. Setelah 72 jam, 

campuran tersebut kemudian dilakukan 

penyaringan dan dipekatkan dengan rotary vacum 

evaporator menggunakan suhu 500C serta diuapkan 

kembali menggunakan waterbath hingga diperoleh 

ekstrak kental. 

 

Penentuan Panjang Gelombang Maksimum 
Penentuan panjang gelombang didapatkan 

dengan cara menimbang 10 mg kuersetin kemudian 

dilarutkan dengan etanol p.a (pro-analisis) ke dalam 

labu ukur 10 ml. Sebanyak 0,4 ml larutan dilarutkan 

dengan etanol p.a sampai batas labu ukur 

kemudiam ambil 0,5 ml larutan tersebut kemudian 

direaksikan dengan 0,5 ml AlCl3. Setelah itu 

ditambahkan 4 ml asam asetat 5% ke dalam larutan 

dan didiamkan selama 20 menit (operating time). 

Setelah itu larutan diabsorbansi dengan 

menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada 
panjang gelombang 418 nm. 

 

Pembuatan Kurva Baku 

Kuersetin dilarutkan ke dalam labu ukur 

masing-masing konsentrasi 0,2 ml, 0,4 ml, 0,6 ml, 

0,8 ml dan 1,0 ml menggunakan etanol p.a hingga 

diperoleh volume masing-masing labu ukur 

mencapai 10 ml. Diambil 0,5 ml larutan masing-

masing konsentrasi dimasukkan dalam tabung 

reaksi kemudian direaksikan dengan 0,5 ml AlCl3 

10%. Tambahkan 4 ml asam asetat 5% kedalam 

larutan diamkan selama operating time (20 menit). 
Larutan pada labu ukur diukur absorbansinya pada 

panjang gelombang maksimum. Kemudian dibuat 

kurva antara absorbansi (A) dengan konsentrasi 

kuersetin (Q).  

 

Pengujian Kandungan Total Flavonoid 

Sampel ditimbang sebanyak 20 mg kemudian 

dilarutkan dengan pelarut etanol p.a sampai 10 ml 

labu ukur sehingga diperoleh konsentrasi 2000 

ppm. Sebanyak 0,5 ml dari tiap larutan ekstrak 

direaksikan dengan 0,5 ml AlCl3 10% dan 
ditambahkan 4 ml asam asetat 5% kemudian 

didiamkan selama 20 menit. Absorbansi dari 

larutan ekstrak diukur dengan panjang gelombang 

maksimum larutan kuersetin menggunakan 

spektrofotometer UV-Vis. Kandungan flavonoid 

total ditentukan berdasarkan hasil perhitungan dari 

persamaan regresi kurva kalibrasi kuersetin. Total 

flavonoid dinyatakan sebagai total kuersetin 

ekivalen per mg ekstrak (mg/QE). 

HASIL PENELITIAN 

Hasil penelitian didapatkan rata-rata total flavonoid 

ekstrak daun binjai sebagai berikut. 

 

 
Gambar 1. Rata-rata Total Flavonoid 

 

Gambar 1. menunjukkan perbedaan total 

flavonoid yang terkandung pada kelompok 

perlakuan. Masing-masing kadar flavonoid dari 

setiap kelompok penelitian ini adalah 32,63 mg/QE, 

24,58 mg/QE dan 20,35 mg/QE 

Penelitian ini dilakukan analisis data 

menggunakan uji normalitas shapiro-wilk dan uji 

homogenitas varian levene’s test. Hasil uji 
normalitas didapatkan nilai berturut-turut yaitu 

0,358; 0,213; 0,80 dan data yang dihasilkan 

terdistribusi normal karena nilai p > 0,05. Hasil uji 

homogenitas didapatkan nilai p= 0,90 (p > 0,05) 

yang berarti bahwa data memiliki sebaran data yang 

homogen. Hasil penelitian kemudian dilanjutkan 

dengan uji One-way Anova dan uji lanjutan Post 

Hoc Least Significant Difference. Hasil uji One-

way Anova menunjukkan nilai p=0,000 (p<0,05) 

yang berarti bahwa terdapat perbedaan bermakna 

pada tiap kelompok perlakuan. 

PEMBAHASAN  

Pengeringan merupakan proses perusakan 

struktur sel pada daun sehingga memudahkan 

proses ekstraksi dan larutan yang bepenetrasi ke 

dalam sel.13,14 Proses pengeringan bertujuan 

menghindari terjadinya kerusakan metabolit 

sekunder dari enzim bakteri yaitu hidrolase, 

oksidase dan polimerase yang bekerja sesaat setelah 

daun dipetik.13,14 Penelitian ini menunjukkan bahwa 

daun binjai bersifat thermolabile sehingga 

dilakukan pengeringan dengan tahapan pengeringan 

alami.14 Selektivitas larutan menjadi salah satu 
penentu total ekstraksi dan flavonoid yang 

didapatkan.14 Pelarut etanol memiliki struktur kimia 

C2H5OH yaitu gugus OH yang dapat menarik 

senyawa polar dan gugus CH3CH2- yang dapat 
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menarik senyawa nonpolar.17,18 Etanol digunakan 

sebagai larutan yang dapat menarik senyawa pada 

daun karena suatu daun memiliki senyawa yang 

bersifat polar, semipolar dan nonpolar.17,18 

Proses ekstraksi dengan metode maserasi 

merupakan proses perendaman yang bersifat 
macearce yang berarti pelunakkan.20 Selama proses 

perendaman simplisia dengan pelarut akan terjadi 

proses pelunakkan daun binjai.20 Pelarut yang 

berpenetrasi akan menuju membran sel dan terjadi 

proses tarik menarik antar molekul (Gaya Van Der 

Waals).18 Sel akan mengalami mekanisme turgor 

dan terjadi plasmolisis karena adanya proses 

hipertonik dari pelarut pada mebran sel.19,20 Pelarut 

menembus dinding sel kemudian mengaliri sel dan 

terjadi pertukaran antara metabolit di dalam 

sitoplasma pada daun.19,20 Proses ekstraksi akan 

mencapai kesetimbangan antara metabolit dan 
pelarut sehingga terjadi endapan berupa ekstrak cair 

dari daun binjai.19,20 Ekstrak cair masih 

mengandung larutan etanol sehingga harus 

dilakukan proses penguapan untuk membentuk 

ekstrak kental yang akan terbaca dengan nilai 

absorbansi gelombang ultraviolet sebagai total 

flavonoid.18,19,20. 

Penelitian ini menunjukkan hasil perbedaan 

kadar ekstrak duan binjai dari setiap perlakuan 

yaitu pengeringan alami, buatan dan tanpa 

pengeringan. Hasil menunjukkan jumlah kadar 
ekstrak yang berbeda berturut-turut yaitu 6,65 g; 

6,73 g; 8,75 g. Sampel dengan berat ekstrak paling 

sedikit didapatkan pada perlakuan pengeringan 

alami dan berat ekstrak terbanyak didapatkan pada 

perlakuan tanpa dilakukan pengeringan. Hal ini 

berhubungan dengan adanya berat kering dan kadar 

air yang tersisa di dalam daun sehingga 

mempengaruhi hasil ekstraksi.13,21 Perbedaan 

rendemen disebabkan kadar air pada perlakuan 

bahan tanpa pengeringan relatif masih tinggi 

dibanding bahan sampel kering yang mengalami 

proses pengeringan.22 Hasil rendemen dapat 
dipengaruhi oleh berbagai faktor lain seperti 

metode ekstraksi dan pelarut yang digunakan.22,23 

Hasil perhitungan rerata memiliki perbedaan 

total flavonoid antar kelompok pada ekstrak daun 

binjai. Masing-masing kadar flavonoid dari setiap 

kelompok penelitian ini adalah 32,63 mg/QE, 24,58 

mg/QE dan 20,35 mg/QE. Kadar rerata flavonoid 

yang berbeda-beda membuktikan bahwa metabolit 

sekunder dalam suatu tanaman dapat dipengaruhi 

oleh tahapan pengeringan.11 Tahapan pengeringan 

untuk tanaman seperti biji, daun, kulit akar dan 
kulit batang dengan tahapan pengeringan maupun 

tidak dikeringkan dapat menyebabkan perubahan 

kuantitatif fitokimia tanaman.11,24 Hasil dari 

penelitian ini didapatkan kadar flavonoid optimum 

pada kelompok perlakuan daun dengan pengeringan 

alami kemudian pengeringan buatan dan kadar 

minimum terdapat pada kelompok kontrol yaitu 

daun tanpa pengeringan. Flavonoid yang dihasilkan 

lebih banyak karena pengeringan alami memiliki 

suhu yang derajatnya lebih rendah dibandingkan 

dengan pengeringan buatan. Perbedaan kadungan 

antara ekstrak yang berasal dari sampel kering dan 

segar disebabkan akibat proses pengeringan.25,26 

Flavonoid merupakan golongan dari polifenol 
dengan struktur dasar fenol yang senyawa nya 

memiliki sifat mudah teroksidasi dan sensitif 

terhadap perlakuan panas sehingga dengan adanya 

tahapan pengeringan akan mempengaruhi kadar 

total flavonoid yang terkandung di dalam daun 

binjai.25,26 Kandungan senyawa akan menurun 

seiring dengan peningkatan dan tinggi suhu yang 

digunakan karena akan terjadi dekomposisi fenol 

yang berpengaruh pada kandungan flavonoid.25,26 

Flavonoid memiliki sifat senyawa yang tahan 

panas maupun tidak tahan terhadap panas 

(thermolabile).25,26 Penelitian ini menunjukkan 
penurunan total flavonoid karena adanya proses 

pemanasan yang terjadi selama dilakukan proses 

pengeringan buatan sehingga flavonoid mengalami 

proses oksidasi.26,27 Sifat metabolit sekunder 

berbeda-beda terutama pada bagian tanaman yang 

digunakan, apabila senyawa yang terkandung tidak 

tahan terhadap proses pemanasan maka mekanisme 

oksidasi yang terjadi akan mengakibatkan degradasi 

pada senyawa yang terkandung di dalam tanaman.28 

Pengeringan menggunakan oven dapat 

mendegradasi fitokimia tanaman.24 Pengeringan 
dengan menggunakan pengering buatan dapat 

menurunkan kadar suatu tanaman karena tidak 

memiliki sirkulasi udara yang baik dan sirkulasi ini 

mempengaruhi proses pengeringan serta metabolit 

sekunder dari ekstrak yang didapatkan.11,24 

Berdasakan hasil penelitian dapat diambil 

kesimpulan bahwa terdapat perbedaan yang 

bermakna antara tahapan pengeringan alami dan 

buatan pada ekstrak daun binjai. Pengeringan yang 

dapat digunakan pada proses ekstraksi flavonoid 

dalam daun binjai secara optimal adalah 

pengeringan alami. 
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