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Abstrak
Flavonoid adalah salah satu senyawa metabolit sekunder yang penting yang terdapat pada
tumbuhan yang merupakan bagian dari turunan 2-phenyl-benzyl- y-pyrone. Flavonoid
memiliki peran penting dalam tumbuhan yaitu memberikan warna, rasa pada biji, bunga dan
buah serta dapat digunakan sebagai antimikroba dan perlindungan dari paparan sinar ultra
violet matahari. Salah satu sumber flavonoid adalah buah delima. Buah delima mengandung
0,2 — 1% dari berat buah delima yang didalamnya terdapat 30% terkonsentrasi berada pada
bagian kulit. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengkaji kecepatan pengadukan dan
waktu ekstraksi terhadap kandungan flavonoid dari kulit ari buah delima (Punica granatum).
Proses ekstraksi flavonoid dapat dilakukan dengan menggunakan pelarut aeston 80% dengan
metode pengadukan. Metode tersebut dapat meningkatkan perpindahan massa dari bahan ke
dalam pelarut. Dalam proses ekstraksi waktu ekstraksi memiliki pengaruh terhadap efektivitas
ekstraksi. Waktu yang terbatas dapat menghasilkan ekstraksi yang kurang optimal, sementara
waktu yang berlebihan bisa memengaruhi hasil ekstraksi dengan menyebabkan potensi
kerusakan pada sampel. Diperoleh hasil ekstraksi flavonid terbaik berada pada kecepatan
pengadukan sebesar 500 rpm dan pada waktu ekstraksi selama 180 menit dengan kandungan

(Rachmadani, dkk)

flavonoid yang terekstraksi sebesar 0,7575%
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1. PENDAHULUAN

Indonesia dikenal memiliki kekayaan flora
dan fauna yang melimpah. Salah satu aset
berharga dari keanekaragaman flora adalah
tanaman obat. Masyarakat semakin sadar akan
pentingnya  kesehatan, sehingga  banyak
menggunakan tanaman obat atau antimikroba.
Salah satunya adalah Buah Delima (Punica
granatum) yang memiliki khasiat sebagai obat
dan antimikroba. Buah ini mengandung
berbagai senyawa antioksidan seperti flavonoid,
tannin, dan alkaloid yang efektif dalam
melawan radikal bebas dan kanker. WHO
mencatat kanker sebagai penyebab kematian
kedua terbesar, sehingga potensi Buah Delima
sebagai obat kanker sangat berharga

Buah Delima (Punica granatum L.),
termasuk dalam famili Lythraceae atau
Punicaceae, mengandung sejumlah senyawa
antioksidan, di antaranya adalah flavonoid.
Kekayaan vitamin C yang tinggi membuat buah
delima memiliki sifat antioksidan. Setiap 100 g
buah delima mengandung sekitar 17% dari
kebutuhan harian akan vitamin C. Buah ini juga
merupakan sumber penting dari vitamin B
kompleks, seperti folat, asam pantotenat
(vitamin B5), piridoksin, vitamin K, kalsium,

potassium, mangan, dan tembaga. Selain itu,
buah yang matang mengandung sekitar 78
persen air, 14,5 persen karbohidrat, 1,6 persen
protein, 0,1 persen lemak, 5,1 persen serat, 0,7
persen mineral, serta gula glukosa, asam sitrat,
asam borat, dan vitamin C. (Oci, 2014).
Flavonoid yang terdapat dalam tumbuhan
memiliki beragam peran, seperti memberikan
warna, bunga, rasa pada biji dan buah, serta
aroma. Selain itu, peran flavonoid pada
tumbuhan yaitu sebagai perlindungan terhadap
pengaruh  lingkungan, antimikroba, dan
melindungi tumbuhan dari paparan sinar UV
(Mierzak,2014). Flavonoid adalah sekelompok
polifenol yang diklasifikasikan berdasarkan
struktur kimia dan metode biosintesisnya.
Struktur dasar flavonoid terdiri dari dua gugus
aromatik yang dihubungkan oleh jembatan
karbon (C6-C3-C6) (Uzel,2005). Dalam
konteks kesehatan, flavonoid juga dikenal
memiliki peran sebagai antibakteri, antioksidan,
antiinflamasi, dan antidiabetes (Panche,2016).
Salah satu metode ekstraksi yang digunakan
adalah ekstraksi dengan pengadukan. Proses
pemisahan ini selalu melibatkan dua fase, yang
idealnya tidak larut satu sama lain selama
proses ekstraksi berlangsung. Sampel yang
diekstraksi dapat berupa gas, cairan, atau padat.
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Proses  pengadukan membantu  dalam
meningkatkan perpindahan massa dan reaksi
kimia, sementara pengaturan suhu dapat
mengurangi tegangan permukaan dan viskositas
(Nomleni, 2022).

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh
Yulistian, dkk (2015), dengan judul Studi
Pengaruh Jenis Pelarut Terhadap Hasil Isolasi
Dari Kadar Senyawa Fenolik Dalam Biji
Kacang Tunggak Sebagai Anti Oksidan, yang
berbahan dasarkan biji kacang tunggak varietas
KT-4 dan pelarut yang divariasikan 80% (v/v)
aseton, 50% (v/v) aseton, 0,5% asam asetat
dalam 70% (v/v) aseton, 99,9% (v/v) metanol,
70% (v/iv) metanol, 99,8% (v/v) etanol, dan
70% (v/v) etanol. Ekstraksi senyawa flavonoid
dengan pelarut aseton (80%) didapatkan hasil
yang lebih tinggi dibandingkan dengan yang
menggunakan pelarut etanol yaitu 33308,3 mg
EK/gram.

Kemudian pada penelitian yang dilakukan
oleh Wulandari (2017) dengan judul Pengujian
Pengaruh Perbedaan Metode Ekstraksi terhadap
Aktivitas Antioksidan Kulit Buah Delima
(Punica granatum L.) serta Penetapan Kadar
Flavonoid Total dengan menggunakan bahan
kulit delima menggunakan pelarut 96% etanol
dan HCL dengan perbandingan 9:1 yang
dengan variasi metode yang digunakan yaitu
metode maserasi dan metode refluks. Hasil
ekstraksi menggunakan maserasi menghasilkan
rendemen sebesarl7,10% dan dengan metode
refluks menghasilkan rendemen sebesar 18,83%

Pada penilitian ini menggunakan pemilihan
bahan dari kulit ari buah delima dengan variasi
kecepatan pengadukan dan waktu ekstraksi
yang dilakukam. Penelitian ini bertujuan untuk
mengkaji kecepatan pengadukan dan waktu
ekstraksi terhadap kandungan flavonoid dari
kulit ari buah delima (Punica granatum).

2. METODOLOGI

Penelitian dilakukan menggunakan 15 gram
kulit ari buah delima yang telah dikeringkan.
Kemudian dilakukan proses ekstraksi agitasi
menggunakan pelarut aseton dengan variabel
berupa kecepatan pengadukan dan lama waktu
ekstraksi, sehingga diperoleh ekstrak flavonoid
yang masih bercampur dengan pelarut.
Kemudian dilakukan proses distilasi sehingga
diperoleh senyawa flavonoid yang akan
dilakukan pembacaan kadar mengggunakan
metode spektrofotometri uv-Vis.

2.1 Bahan

Bahan yang digunakan pada penelitian ini
adalah kulit ari buah delima yang berasal dari
petani delima di wilayah Sidoarjo Jawa Timur
dengan pelarut yang digunakan adalah aseton
80%.

1.2 Alat
Alat yang digunakan dalam penelitian ini
tercantum pada Gambar 1.
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Gambar 1. Alat yang digunakan pada
ekstraksi senyawa flavonoid
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1.3 Prosedur
Prosedur penelitian ini sebagai berikut:

Kulit ari  buah delima dikeringkan
menggunakan oven pada suhu 100 ‘C selama
60 menit, lalu dimasukkan ke dalam desikator
dan dilakukan perhitungan berat bahan setelah
dikeringkan. Kulit ari buah delima yang telah
kering dilakukan pengecilan ukuran. Proses
ekstraksi kulit ari delima dilakukan dengan
menggunakan alat yang ditunjukkan pada
Gambar 1. Kulit ari delima yang yang telah
kecil dimasukkan ke dalam tabung labu leher
tiga tertutup dengan pelarut aseton sebanyak
150ml. Selanjutnya proses ekstraksi dilakukan
dengan variasi waktu ekstraksi (90, 120, 150,
180, 210 menit) dan variasi kecepatan
pengadukan (100, 200, 300, 400, 500 rpm).
Kemudian hasil ekstraksinya disaring, dan
filtratnya diambil untuk dilakukan uji pada
spektrofotometri  uv-vis dengan panjnang
gelombang 429,5 nanometer.
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1.4 Analisa Senyawa Flavonoid

Flavonoid dianalisis menggunakan alat
spektrofotometri  Ultraviolet-Visible  untuk
mengidentifikasi komposisi dan persentase
komponen yang terdapat dalam flavonoid dari
tanaman delima. Analisis spektrofotometri UV-
Vis dilakukan dengan mengambil sampel
sebanyak satu mililiter dan mengukur panjang
gelombang pada 429,5 nanometer (Azizah,
2014) .

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan hasil analisis pada Tabel 1,
diketahui bahwa kandungan flavonoid pada
kulit ari buah delima sebesar 0,9491%. Hal ini
menunjukkan bahwa kulit ari buah delima dapat
digunakan sebagai bahan baku dengan sumber
antioksidan.

Tabel 1. Hasil Analisa Falvonoid Bahan
Baku dan Kadar Flavonoid Ekstrak Kulit
Ari Buah Delima

Bahan Kadar

Flavonoid
(%)

Kulit Ari Buah Delima 0,9491

Kecepatan Waktu Kadar
Pengadukan Ekstraksi Flavonoid

(RPM) (Menit) (%)

100 90 0,6445

120 0,6658

150 0,7075

180 0,7235

210 0,7065

200 90 0,6705

120 0,6932

150 0,7233

180 0,7307

210 0,7173

300 90 0,6919

120 0,7076

150 0,7382

180 0,7465

210 0,7220

400 90 0,7085

120 0,7185

150 0,7485

180 0,7518

210 0,7350

500 90 0,7122

120 0,7265

150 0,7516

180 0,7575

210 0,7502

Penelitian dilakukan menggunakan 15
gram kulit ari buah delima yang telah
dikeringkan. Kemudian dilakukan proses
ekstraksi agitasi menggunakan pelarut aseton
dengan variabel berupa kecepatan pengadukan
dan lama waktu ekstraksi, sehingga diperoleh
ekstrak flavonoid yang masih bercampur
dengan pelarut. Kemudian dilakukan proses
distilasi sehingga diperoleh senyawa flavonoid
yang akan dilakukan pembacaan kadar
mengggunakan metode spektrofotometri uv-
Vis.

1UU RDPII

Kadar Flavonoid (%)

Gambar 2. Hubungan Antara Kandungan
Flavonoid Dengan Waktu Ekstraksi

Berdasarkan hasil Gambar 2, hubungan
antara kadar flavonoid dengan lamanya waktu
ekstraksi  terlihat ~ menunjukkan  bahwa
kandungan flavonoid sejalan dengan lamanya
waktu ekstraksi.  Semakin  tinggi  waktu
ekstraksi, maka hasil kadar flavonoid juga
semakin naik. Hal ini dapat terjadi karena
semakin lama waktu ekstraksi maka semakin
tinggi kemungkinan terjadinya interaksi antara
material dengan solvent, sehingga semakin
banyak pula flavonoid yang terlarut dalam
pelarut tersebut. Namun kandungan flavonoid
dalam larutan terus meningkat hingga nilai
puncaknya pada menit ke-180, namun menurun
karena waktu ekstraksi yang terlalu lama. Hal
tersebut sesuai dengan literatur Bohari (2021),
yaitu lamanya proses ekstraksi memiliki
dampak signifikan pada efisiensi ekstraksi.
Durasi yang terlalu singkat dapat menghasilkan
ekstraksi yang tidak optimal, sementara waktu
yang berlebihan dapat berpengaruh negatif

terhadap  hasil  ekstraksi, yang dapat
menyebabkan kerusakan pada sampel atau
masalah lain yang dapat muncul dalam
ekstraksi yang berlangsung terlalu lama.

Penelitian yang dilakukan oleh Yuniwati (2019)
juga mengatakan yang serupa yang mana
semakin lama waktu ekstraksi pada proses
ekstraksi maka semakin banyak pula flavonoid
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yang terekstraksi karena bahan mempunyai
peluang lebih besar untuk bersentuhan dengan
pelarut sehingga flavonoid semakin banyak
terlarut ke dalam pelarutnya.

Selain itu, hubungan
flavonoid dengan kecepatan pengadukan
terlihat bahwa semakin tinggi kecepatan
pengadukan, maka hasil kadar flavonoid juga
semakin besar. Pada kecepatan 100 rpm
kadarnya terus naik hingga kecepatan 500 rpm.
Hal ini dikarenakan kecapatan pengadukan
mengakibat tumbukan antar molekul yang ada
sehingga memperbesar kontak antara padatan
dengan pelarut. Hal tersebut sesuai dengan
kajian Gustia tahun 2017, yaitu semakin cepat
pengadukan, semakin tinggi jumlah total
flavonoid yang diperoleh. Penyebabnya adalah
peningkatan kecepatan pengaduk yang akan
memperbesar vortex dalam larutan, sehingga
lapisan luar pada sampel menjadi lebih tipis.
Ketipisan lapisan sampel ini menyebabkan
solute yang berpindah dari permukaan padatan
ke dalam solvent meningkat.

antara kadar

4. KESIMPULAN

Senyawa  flavonoid  terbaik  dengan
berdasarkan kecepatan pengadukan sebesar 300
rpm dan waktu ekstraksi selama 180 sebesar
0,7575%. Hasil berupa kadar flavonoid
dipengaruhi oleh kecepatan pengadukan dan
waktu ekstraksi dimana hasil kadar meningkat
hingga kondisi maksimum dan menurun setelah
kondisi maksimum.
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