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ABSTRAK

Penelitian tentang Perbandingan Total Senyawa Flavonoid Ekstrak Etanol Kulit
Dan Biji Buah Okra Hijau (Abelmoschus esculentus L.) telah dilakukan. Metode
ekstraksi yang digunakan berupa maserasi kemudian dilakukan pengujian berupa
skrining fitokimia, kromatografi lapis tipis, dan spektrofotometri UV-Vis. Hasil
skrining fitokimia ekstrak etanol kulit buah okra hijau mengandung alkaloid, flavonoid,
tannin, dan steroid, sedangkan ekstrak etanol biji buah okra hijau mengandung alkaloid,
flavonoid, saponin, dan tannin. Hasil uji kromatografi lapis tipis diperoleh nilai Rf
ekstrak etanol kulit dan biji buah okra hijau masing-masing sebesar 0,45. Hasil
spektrofotometri UV-Vis diperoleh kadar flavonoid total ekstrak etanol kulit buah okra
hijau sebesar 6,5699 mg QE/g ekstrak + 0,54, sedangkan ekstrak etanol biji buah okra
sebesar 27,8781 mg QE/g ekstrak + 0,45. Berdasarkan hasil statistik dengan uji T
Independen menggunakan SPSS dapat disimpulkan bahwa terdapat perbedaan nyata
antara total senyawa flavonoid ekstrak etanol kulit dengan ekstrak etanol biji buah okra
hijau.

Kata kunci: Kulit buah okra hijau, biji buah okra hijau, kadar flavonoid total
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COMPARISON OF TOTAL FLAVONOID COMPOUNDS OF THE
ETHANOL EXTRACT OF GREEN OKRA FRUIT PEEL AND SEED
(Abelmoschus esculentus L.)

ABSTRACT

Research on Comparison Of Total Flavonoid Compounds Of The Ethanol
Extract Of Green Okra Fruit Peel And Seed (Abelmoschus esculentus L.) has been
done. The extraction method used in the form of maceration was then tested in the form
of  phytochemical screening, thin-layer = chromatography, and UV-Vis
spectrophotometry. The phytochemical screening results of green okra peel ethanol
extract contain alkaloids, flavonoids, tannins, and steroids, while the ethanol extract of
green okra fruit seeds contains alkaloids, flavonoids, saponins, and tannins. The results
of the thin-layer chromatography test obtained the Rf value of ethanol extract of skin
and green okra fruit seeds of 0.45 each. UV-Vis spectrophotometry results obtained
total flavonoid levels of green okra peel ethanol extract of 6.5699 mg QE/g + 0.54
extract, while okra fruit seed ethanol extract of 27.8781 mg QE/g + 0.45 extract. Based
on statistical results with an Independent T test using SPSS, it can be concluded that
there is a real difference between the total flavonoid compounds of skin ethanol extract
and ethanol extract of green okra fruit seeds.

Keywords: Green okra fruit peel, green okra fruit seeds, total flavonoid content

PENDAHULUAN

Buah okra memiliki nama latin yaitu Abelmoschus esculentus. Buah okra
merupakan tanaman yang termasuk famili Malvaceae yang berasal dari wilayah Afrika
bagian tropis (Husna et al., 2022). Buah okra mengandung senyawa metabolit sekunder
seperti alkaloid ekuivalen kuinin sebanyak 2168,72 mg/g, flavonoid ekuivalen
kuersetin sebanyak 2,79 mg/g, saponin berdasarkan standar Quillaja Bark sebanyak
10,17 mg/g, dan tanin ekuivalen asam tanat sebesar 1975,78 mg/g (Tandi et al., 2020).
Buah okra (Abelmoschus esculentus) memiliki kandungan vitamin (A, B1, B3, B6, dan
C), mineral (Mg, Mn, K, dan Fe), betakaroten, lutein, zeaxantin, dan asam folat. Dalam
100 g buah okra, terkandung 88% air, 2,1% protein, 0,2% lemak, 8% karbohidrat, 1,7%
serat dan 0,2% abu (Rahni et al., 2021).

Radikal bebas berasal dari dalam tubuh dan luar tubuh yang sangat berbahaya
bagi tubuh manusia karena dapat merusak komponen-komponen sel tubuh seperti lipid,
protein, dan DNA. Radikal bebas yang diproduksi oleh tubuh dalam keadaan normal
dapat dinetralisir dengan antioksidan yang berada di dalam tubuh. Radikal bebas dengan
kadar yang terlalu tinggi karena pengaruh dari luar tubuh, tidak mampu dinetralisir oleh
antioksidan dalam tubuh sehingga dibutuhkan antioksidan dari luar tubuh (Dewi et al.,
2014). Buah okra mengandung senyawa metabolit sekunder salah satunya yaitu
flavonoid yang dapat berpotensi sebagai antioksidan. Senyawa flavonoid akan
menyumbangkan satu atom hidrogen untuk menstabilkan radikal bebas (Dewi et al.,
2014).

Pada penelitian (Chandra et al., 2022) didapatkan hasil bahwa di dalam buah
okra yang utuh memiliki kadar flavonoid sebesar 319,18 mg/100 g + 0,18 mg. Pada
penelitian ini akan dilakukan perbandingan total senyawa flavonoid yang ada di dalam
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kulit dan biji buah okra hijau yang dilakukan dengan metoda spektrofotometri UV-Vis.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui apakah biji atau kulit okra yang mengandung
kadar senyawa flavonoid lebih tinggi.

METODE PENELITIAN
MATERIAL
Alat

Timbangan analitik (Biobase); wadah kaca maserasi; aluminium foil; rotary
evaporator (Buchi); waterbath (B-One); lemari es (Aqua); desiccator vacuum
(Normax); lampu spiritus; kaki tiga; magnetic stirrer (Biobase); plat Kromatografi
Lapis Tipis silika gel GF254 (Merck); chamber KLT; pipa kapiler; Lampu UV 254 nm
dan 366 nm (Camag); spektrofotometri UV-Vis (B-One).
Bahan

Buah Okra hijau yang diperoleh dari petani di desa Palembapang, Kalianda,
Lampung Selatan, Lampung; etanol 70%; amonia; kloroform (Merck); asam klorida
pekat (Merck); pereaksi Dragendorff (Merck); pereaksi Mayer (Merck); aquadest
(Teknis); aquadest p.i; lempeng magnesium (Merck); amil alkohol (Merck); asam
klorida 1%; FeCls 1% (Merck); eter; pereaksi Liebermann-Burchard (Merck); n-heksan
(Merck); etil asetat (Merck); etanol 96% (Teknis); etanol 96% p.a (Merck); kuersetin
(Merck); aluminium klorida 10% (Merck); natrium asetat 1 M (Merck).

RANCANGAN PENELITIAN
Determinasi Sampel
Tanaman okra hijau dideterminasi di Badan Riset dan Inovasi Nasional (BRIN),
Cibinong.
Pengumpulan dan Penyediaan Simplisia
Buah okra hijau segar diperoleh dari petani di desa Palembapang, Kalianda,
Lampung Selatan, Lampung. Penyediaan simplisia dilakukan di Balai Penelitian
Tanaman Obat dan Rempah (Balittro), Bogor, Jawa Barat dengan menggunakan buah
okra hijau segar yang kemudian dipisahkan antara kulit dan biji. Kulit dan biji segar
buah okra hijau (Abelmoschus esculentus L.) kemudian dikeringkan dan didapatkan
simplisia kering kulit dan biji.
Pembuatan Ekstrak Kulit dan Biji Buah Okra
Simplisia kulit dan biji buah okra hijau masing-masing sebanyak 114 ¢
diekstraksi dengan metode maserasi dan pelarut yang digunakan adalah etanol 70%
dengan perbandingan antara simplisia dan pelarut yaitu 1:10 selama 3 hari. Remaserasi
dilakukan sebanyak dua kali dengan jenis pelarut yang sama dan jumlah pelarut yang
digunakan sebanyak setengah kali jumlah pelarut pertama (Depkes RI, 2020). Maserat
pertama, kedua, dan ketiga dipekatkan menggunakan rotary evaporator dan waterbath
sampai diperoleh ekstrak kental (Yuliantari et al., 2017).
Skrining Fitokimia
1. Identifikasi golongan alkaloid
Masing-masing ekstrak kulit dan biji buah okra hijau sebanyak 0,2 ¢
ditambahkan 5 mL amonia 25%, kemudian digerus di dalam lumpang, tambahkan
20 mL kloroform dan gerus kembali dengan kuat. Saring campuran tersebut dengan
menggunakan kertas saring. Ambil filtrat yang berupa larutan organik (larutan A),
sebagian dari larutan A (10 mL) diekstraksi dengan 10 mL larutan asam klorida
pekat (HCI) 1:10 dengan pengocokan tabung reaksi, ambil larutan yang terdapat
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pada bagian atas (larutan B). Bagi menjadi dua larutan B dan masukkan ke tabung
reaksi, kemudian pada masing-masing tabung ditambahkan pereaksi Dragendorff
dan pereaksi Mayer. Apabila terbentuk endapan berwarna merah bata dengan
pereaksi Dragendorff dan terbentuk endapan berwarna putih dengan pereaksi
Mayer (Chandra et al., 2022).
Identifikasi golongan flavonoid

Masing-masing ekstrak kulit dan biji buah okra hijau sebanyak 0,2 g
ditambahkan 100 mL aquadest panas, didihkan selama 5 menit dengan lampu
spiritus, kemudian saring dengan kertas saring sehingga diperoleh filtrat yang akan
dipanaskan sebagai larutan percobaan. Masukkan 5 mL larutan percobaan ke dalam
tabung reaksi dan tambahkan serbuk atau lempeng magnesium secukupnya, 1 mL
asam klorida pekat, dan 2 mL amil alkohol, kocok kuat dan biarkan terjadi
pemisahan, apabila terbentuk warna merah, kuning, atau jingga pada lapisan amil
alkohol artinya terdapat senyawa flavonoid (Chandra et al., 2022).
Identifikasi golongan saponin

Masukkan larutan percobaan sebanyak 10 mL yang diperoleh dari
percobaan 2 ke dalam tabung reaksi dan dikocok selama 10 detik secara vertikal,
biarkan selama 10 menit. Apabila terbentuk busa yang stabil dalam tabung reaksi,
dan bila ditambahkan 1 tetes asam Kklorida 1% (encer) busa yang terbentuk tetap
stabil artinya terdapat saponin (Chandra et al., 2022).
Identifikasi golongan tannin

Masing-masing ekstrak kulit dan biji buah okra hijau sebanyak 0,2 ¢
ditambahkan 100 mL aquadest, didihkan selama 15 menit dengan lampu spiritus,
kemudian dinginkan dan saring dengan kertas saring. Filtrat ditambahkan larutan
Ferri (111) klorida 1%, apabila terbentuk warna biru tua atau hijau kehitaman artinya
terdapat tannin (Chandra et al., 2022).
Identifikasi golongan steroid dan triterpenoid

Masing-masing ekstrak kulit dan biji buah okra hijau sebanyak 0,2 g
dimaserasi dalam wadah gelap dengan tertutup rapat dengan 20 mL eter selama 2
jam. Saring dan ambil filtratnya, 5 mL dari filtrat tersebut diuapkan dalam cawan
penguap hingga diperoleh residu, kedalam residu ditambahkan 3 tetes pereaksi
Liebermann-Burchard, apabila terbentuk warna hijau artinya terdapat steroid dan
apabila terbentuk warna merah artinya terdapat triterpenoid (Chandra et al., 2022).

Kromatografi Lapis Tipis (KLT)

Fase gerak yang digunakan yaitu n-heksan:etil asetat dengan perbandingan 3:2

(Forestryana & Arnida, 2020). Amati bercak yang terbentuk dibawah lampu UV pada
gelombang pendek (254 nm) dan gelombang panjang (366 nm). Ukur dan catat jarak
tiap bercak dari titik penotolan, serta catat panjang gelombang tiap bercak yang diamati
untuk menentukan nilai Rf (Depkes RI, 2017).

Spektrofotometri UV-Vis

1.
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Larutan pembanding

Timbang 10 mg kuersetin, masukkan ke dalam labu ukur 10 mL, larutkan
dan tambahkan etanol 96% sampai tanda batas (larutan induk 1.000 ppm). Buat seri
pengenceran larutan pembanding dengan konsentrasi berturut-turut 90, 75, 60, 45
dan 30 ppm (Depkes RI, 2017).
Larutan uji

Masukkan ke dalam labu Erlenmeyer masing-masing ekstrak kulit dan biji
buah okra hijau sebanyak 0,2 g, tambahkan 25 mL etanol 96% (larutan induk 8.000
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ppm), aduk selama 30 menit dengan pengaduk magnetik, saring ke dalam labu ukur
25 mL, tambahkan etanol 96% melalui penyaring sampai tanda batas (Depkes RI,
2017).
Penetapan kadar flavonoid

Pipet sebanyak 0,5 mL larutan uji dan masing-masing seri larutan
pembanding ke dalam wadah yang sesuai, tambahkan pada masing-masing 1,5 mL
etanol 96%, 0,1 mL aluminium klorida 10%, 0,1 mL natrium asetat 1 M, dan 2,8
mL aquadest. Kocok dan diamkan selama 30 menit pada suhu ruang. Ukur serapan
pada panjang gelombang serapan maksimum dengan menggunakan salah satu seri
larutan pembanding. Lakukan pengukuran blanko dengan cara yang sama, tanpa
penambahan aluminium klorida. Buat kurva kalibrasi dan hitung kadar larutan uji
(Depkes RI, 2017).

y=a+ bx

Keterangan:
y :absorbansi sampel
a : konstanta
b : koefisien regresi
X

: konsentrasi sampel (mg/L atau ppm)
cxvxfp
F=—"—-"-"=

Keterangan:

F :total flavonoid (mg QE/g ekstrak)

¢ : konsentrasi sampel (mg/L atau ppm)
v :volume ekstrak (L)

fp : faktor pengenceran

m : berat sampel (g)

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil Organoleptik Ekstrak

Uji organoleptik dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui bentuk, warna, dan

bau dari ekstrak etanol kulit dan biji buah okra hijau (Abelmoschus esculentus L.). Uji
organoleptik dilakukan dengan menggunakan panca indra. Hasil organoleptik ekstrak
etanol kulit dan biji buah okra hijau (Abelmoschus esculentus L.) terdapat pada tabel I.

Tabel 1. Hasil Organoleptik Ekstrak

Uji Organoleptik
No Sampel Bentuk Warna Bau
Ekstrak kulit buah okra hijau . .
1 (Abelmoschus esculentus L.) Kental Hijau kehitaman Khas
2 Ekstrak biji buah okra hijau Kental Cokelat kehitaman Khas
(Abelmoschus esculentus L.)

Hasil Rendemen Ekstrak

Nilai rendemen berfungsi untuk mengetahui keefektifan proses ekstraksi. Serbuk

simplisia kulit dan biji buah okra hijau (Abelmoschus esculentus L.) masing-masing
yang digunakan sebanyak 114 g. Pelarut yang digunakan dalam proses ekstraksi yaitu
etanol 70%. Pelarut yang digunakan dalam proses ekstraksi harus sesuai, sehingga dapat
melarutkan metabolit sekunder yang terkandung di dalam simplisia kulit dan biji buah
okra hijau (Abelmoschus esculentus L.) dengan baik. Hasil rendemen ekstrak etanol
kulit dan biji buah okra hijau (Abelmoschus esculentus L.) terdapat pada tabel 11.

25




JURNAL RISET KEFARMASIAN INDONESIA VOL.2 NO.2, 2020

Tabel 11. Hasil Rendemen Ekstrak

No. Jenis Simplisia (g) Ekstrak (g) Rendemen (%)

Kulit buah okra hijau

(Abelmoschus esculentus L.) 114 16,95 14,86

Biji buah okra hijau

(Abelmoschus esculentus L.) 114 23,20 20,35

Hasil Skrining Fitokimia
Skrining fitokimia berfungsi untuk mengetahui senyawa-senyawa metabolit
sekunder yang terkandung di dalam ekstrak etanol kulit dan biji buah okra hijau
(Abelmoschus esculentus L.). Skrining fitokimia yang dilakukan meliputi alkaloid,
flavonoid, saponin, tannin, steroid, dan triterpenoid. Hasil skrining fitokimia ekstrak
etanol kulit dan biji buah okra hijau (Abelmoschus esculentus L.) terdapat pada tabel I11.
Tabel I11. Hasil Skrining Fitokimia

Kulit Buah Okra Hijau Biji Buah Okra Hijau

No Senyawa Hasil Keterangan Hasil Keterangan

1 Alkaloid ) ;:gzk;ﬁrggmgma + Terdapat endapan
(Dragendroff) P berwarna merah bata

merah bata

Terdapat endapan Tidak terdapat
2 | Alkaloid (Mayer) + P ap - endapan berwarna
berwarna putih

putih
3 Elavonoid 4 Terpentuk warna 4 Terbentuk warna
kuning merah
Ketinggian busa Terbentuk busa stabil
4 | Saponin - kurang dari 1cm + dan ketinggian busa
dan busa tak stabil diatasl cm
5 | Tannin 4 Terbentuk warna 4 Terbentuk warna hijau
hijau kehitaman kehitaman yang pekat
. Terbentuk warna Tidak terbentuk warna
6 Steroid + . - .
hijau hijau
. . Tidak terbentuk Tidak terbentuk warna
7 | Triterpenoid - -
warna merah merah

Hasil Kromatografi Lapis Tipis (KLT)

Kromatografi lapis tipis berfungsi untuk mengidentifikasi senyawa metabolit
sekunder yang terdapat di dalam kuersetin dan ekstrak etanol kulit dan biji buah okra
hijau (Abelmoschus esculentus L.) melalui noda yang terbentuk pada plat kromatografi
lapis tipis. Noda yang terbentuk diamati warnanya dan diukur untuk menghitung nilai
Rf. Fase diam yang digunakan vyaitu silika gel. Fase gerak yang digunakan yaitu n-
heksan dan etil asetat. Hasil Rf kuersertin dan ekstrak etanol kulit dan biji buah okra
hijau (Abelmoschus esculentus L.) terdapat pada tabel 1V.
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Tabel 1V. Hasil Nilai Rf (n-Heksan : Etil Asetat (3:2))

Jarak Jarak Warna Noda
No. Sampel Migrasi Migrasi Rf pada UV 366
Analit (cm) Eluen (cm) nm
Kulit Buah Okra -
Flouresensi

1 Hijau (Abelmoschus 2,7 6 0,45

esculentus L.) Kuning
Biji Buah Okra Flouresensi
2 Hijau (Abelmoschus 2,7 6 0,45 Kuni
uning
esculentus L.)
3 | Kuersetin 2,9 6 0,48 Flouresensi
Kuning

Noda ekstrak kulit dan biji buah okra hijau (Abelmoschus esculentus L.)
memberikan nilai Rf yang sama yaitu sebesar 0,45. Noda kuersetin yang merupakan
pembanding memberikan nilai Rf yaitu sebesar 0,48. Nilai Rf sampel dengan nilai Rf
pembanding memiliki selisih dibawah 0,05 maka berdasarkan analisa tersebut ekstrak
kulit dan biji buah okra hijau (Abelmoschus esculentus L.) mengandung senyawa
flavonoid yaitu kuersetin (Cahya et al., 2022).

Hasil Kadar Total Senyawa Flavonoid

Penetapan kadar total senyawa flavonoid pada penelitian ini menggunakan
metode kolorimetri (Azizah et al., 2014). Metode kolorimetri dilakukan dengan
penambahan AICls dan CH3COONa. Metode kolorimetri memiliki prinsip yaitu
terjadinya pembentukan kompleks yang stabil antara AICI; dengan atom C-4 gugus keto
dan atom C-3 atau C-5 gugus hidroksil dari golongan flavon dan flavonol (Jannah et al.,
2022). Kuersetin digunakan sebagai pembanding karena kuersetin termasuk flavonoid
yang terkandung di dalam sampel dan merupakan flavonoid golongan flavonol (Ni’ma
& Lindawati, 2022). Kuersetin memiliki atom C-4 gugus keto dan atom C-3 atau C-5
gugus hidroksil dari golongan flavonol (Azizah et al., 2014). Reaksi kuersetin dan AICl;
terdapat pada gambar I.

- A a
- o HO o >
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T N o o
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a o1

Gambar |. Reaksi Kuersetin dan AlICl3

Pengukuran absorbansi dilakukan pada rentang panjang gelombang 400 - 800
nm (Chandra et al., 2022). Hasil pengukuran panjang gelombang maksimal yaitu 430
nm dengan absorbansi tertinggi yaitu 0,225. Persamaan regresi linear yang diperoleh
yaitu y = 0,1229x + 0,0962 dengan nilai koefisien korelasi sebesar (r) = 0,9988. Hasil
kurva standar terdapat pada gambar II.
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Kurva Standar

0.7 y=0.1229x +0.0962
R2=0.9988

Absorbansi

30 ppm 45 ppm 60 ppm 75 ppm 90 ppm
Konsentrasi

Gambar 11. Hasil Kurva Standar

Konsentrasi untuk larutan uji yaitu 8000 ppm, sedangkan larutan pembanding
induk yaitu 1000 ppm yang kemudian dibuat seri konsentrasi 90 ppm, 75 ppm, 60 ppm,
45 ppm, dan 30 ppm. Menurut hukum Lambert-Beer, semakin tinggi absorbansi yang
dihasilkan maka semakin tinggi kadar flavonoid yang terkandung pada suatu tanaman
karena antara absorbansi dengan kadar flavonoid memiliki hubungan yang linier (Syifa
et al., 2022). Kadar total senyawa flavonoid ekstrak etanol kulit dan biji buah okra hijau
(Abelmoschus esculentus L.) terdapat pada tabel V dan VI.

Tabel V. Kadar Total Senyawa Flavonoid Kulit Buah Okra Hijau (Abelmoschus
esculentus L.)

Kadar Total

o | Aorvarr | P R | o | Sevae

QE/g Ekstrak)
1 0,2326 1,1098 6,9362
2 0,2306 y =0,1229x + 0,0962 1,0935 6,8343
3 0,213 0,9503 5,9393
Rata-Rata 6,5699

Standar Deviasi 0,54
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Tabel VI. Kadar Total Senyawa Flavonoid Biji Buah Okra Hijau (Abelmoschus
esculentus L.)

Kadar Total

o | Aorwars | PereTR | s | S

QE/g Ekstrak)
1 0,6406 4,4296 27,685
2 0,638 y =0,1229x + 0,0962 4,4084 27,5525
3 0,6546 4,5435 28,3968
Rata-Rata 27,8781

Standar Deviasi 0,45

Hasil kadar total senyawa flavonoid kulit buah okra hijau (Abelmoschus
esculentus L.) sebesar 6,5699 mg QE/g ekstrak + 0,54, sedangkan hasil kadar total
senyawa flavonoid biji buah okra hijau (Abelmoschus esculentus L.) sebesar 27,8781
mg QE/g ekstrak + 0,45. Pada penelitian sebelumnya telah diketahui kadar total
senyawa flavonoid ekstrak buah okra (Abelmoschus esculentus L.) sebesar 319,18
mg/100 g atau 3,1918 mg/g + 0,18 (Chandra et al., 2022). Berdasarkan hasil uji T
independen didapatkan nilai signifikansi (2-tailed) sampel kulit sebesar 0,000 dan
sampel biji sebesar 0,000 yang berarti nilai signifikansi (2-tailed) kedua sampel < 0,05,
hasil tersebut menandakan ada perbedaan nyata antara total senyawa flavonoid ekstrak
etanol kulit dengan total senyawa flavonoid ekstrak etanol biji buah okra hijau
(Abelmoschus esculantus L.).

KESIMPULAN

1. Terdapat perbedaan nyata antara total senyawa flavonoid ekstrak etanol kulit
dengan total senyawa flavonoid ekstrak etanol biji buah okra hijau
(Abelmoschus esculantus L.).

2. Ekstrak etanol kulit buah okra hijau (Abelmoschus esculentus L.) memiliki kadar
total seyawa flavonoid sebesar 6,5699 mg QE/g ekstrak + 0,54.

3. Ekstrak etanol biji buah okra hijau (Abelmoschus esculentus L.) memiliki kadar
total senyawa flavonoid sebesar 27,8781 mg QE/g ekstrak + 0,45.

4. Senyawa flavonoid tertinggi terdapat pada biji buah okra hijau (Abelmoschus
esculentus L.).
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