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ABSTRAK 

 
Radikal bebas dapat merusak DNA, lipid, protein dan karbohidrat. Kerusakan ini 

dapat menimbulkan berbagai penyakit seperti diabetes melitus, kanker dan 

aterosklerosis sehingga diperlukan antioksidan yang dapat melindungi tubuh dari 

pengaruh radikal bebas. Antioksidan adalah senyawa yang dapat menonaktifkan 

radikal bebas. Salah satu metabolit sekunder yang dapat berperan sebagai 

antioksidan adalah flavonoid. Flavonoid dapat berfungsi sebagai antioksidan 

karena sifat akseptornya yang sangat baik untuk radikal bebas. Senyawa tersebut 

adalah salah satu senyawa alami terbesar dari kelompok fenolik yang ditemukan di 

semua tumbuhan hijau, termasuk alpukat. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui 

kadar flavonoid yang terkandung dalam ekstrak etanol 70%, ekstrak n-heksan, dan 

ekstrak etil asetat daging buah alpukat dengan metode spketrofotometri UV-Vis. 

Jenis penelitian yaitu eksperimental. Sampel yang digunakan adalah daging buah 

alpukat dengan metode yang dilakukan analisis kualitatif menggunakan uji warna 

FeCl3 dan analisis kuantitatif menggunakan spektrofotometri UV-Vis dengan 

panjang gelombang. Hasil panjang gelombang maksimum flavonoid yang didapat 

yaitu 429 nm. Kurva baku flavonoid diperoleh persamaan regresi Y = 0,079x + 

0,0196 dengan nilai R² = 0,9974. Rata-rata kadar flavonoid pada ekstrak etanol 70% 

didapat 0,69%, ekstrak etil didapat 0,58%, dan ekstrak n-heksan didapat 0,34%. 

Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh dapat disimpulkan bahwa kadar 

tertinggi terdapat pada ekstrak etanol 70% daging alpukat sebesar 0.69%. 

 
Kata kunci : Buah alpukat, ekstrak etanol 70%, ekstrak etil asetat, ekstrak n-heksan, 

spektrofotometri UV-Vis 
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ABSTRACT 

 

Free radicals can damage DNA, lipids, proteins and carbohydrates. This damage 

can cause various diseases such as diabetes mellitus, cancer and atherosclerosis, 

so antioxidants are needed that can protect the body from the effects of free 

radicals. Antioxidants are compounds that can deactivate free radicals. One of the 

secondary metabolites that can act as antioxidants are flavonoids. Flavonoids can 

function as antioxidants because of their excellent acceptor properties for free 

radicals. It is one of the largest natural compounds of the phenolic group found in 

all green plants, including avocados. The purpose of this study was to determine 

the levels of flavonoids contained in 70% ethanol extract, n-hexane extract, and 

ethyl acetate extract of avocado flesh using UV-Vis spectrophotometry method. This 

type of research is experimental. The sample used was avocado flesh with a 

qualitative analysis method using FeCl3 color test and quantitative analysis using 

UV-Vis spectrophotometry with a wavelength. The maximum wavelength of 

flavonoids obtained is 429 nm. The standard curve of flavonoids obtained by the 

regression equation Y = 0.079x + 0.0196 with a value of R² = 0.9974. The average 

flavonoid content in the 70% ethanol extract was 0.69%, the ethyl extract was 

0.58%, and the n-hexane extract was 0.34%. Based on the results obtained, it can 

be concluded that the highest concentration is found in the 70% ethanol extract of 

avocado flesh at 0.69%. 

 
Keywords : Avocado fruit, 70% ethanol extract, ethyl acetate extract, n-hexane extract, UV-Vis 

spectrophotometry 
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ARTI LAMBANG DAN SINGKATAN 

 
 

A  = Absorbansi 

a   = Koefisien serapan molar 

a    = Konstanta 

AlCl3   = Aluminum Klorida 

BM  = Berat Molekul 

b    = Kemiringan/slope 

b   = Tebal media cuplikan yang dilewati sinar 

b/b  = Berat per Berat 
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g  = Gram 
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g/mL  = Gram per mililiter 

HPLC  = High Performance Liquid Chromatography 
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mL   = Mililiter 
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mg/g  = Miligram per gram 

mg/mL  = Miligram per mililiter 

mg/L  = Miligram per Liter 

mg QE/g = Miligram Quercetin Equivalent per gram 

M1  = konsentrasi larutan sebelum pengenceran 

M2  = konsentrasi larutan setelah pengenceran 
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OH  = Hidroksida 

pH  = Derajat Asam 

ppm  = Part Per Milion 

UV  = Ultraviolet 
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x   = Konsentrasi 
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°C  = Derajat Celcius 

±  = Kurang lebih 

λ maks  = Lambda maksimum 



 

BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 
A.  Latar Belakang 

Dunia kesehatan dan medis banyak membahas tentang radikal bebas dan 

antioksidan. Hal ini terjadi karena sebagian besar penyakit disebabkan oleh 

reaksi oksidatif yang berlebihan di dalam tubuh. Reaksi ini menghasilkan 

adanya radikal bebas yang sangat aktif yang dapat merusak struktur dan fungsi 

sel. Radikal bebas adalah molekul yang memiliki satu atau lebih elektron tidak 

berpasangan pada orbital terluarnya, bersifat tidak stabil dan reaktif, serta dapat 

merusak DNA, lipid, protein, dan karbohidrat. Kerusakan ini dapat 

menimbulkan berbagai penyakit seperti diabetes, kanker dan aterosklerosis, 

sehingga diperlukan antioksidan yang dapat melindungi tubuh dari pengaruh 

radikal bebas dan mengurangi efek buruknya (Sari, 2016). Tubuh manusia 

memiliki antioksidan alami dari berbagai enzim, namun antioksidan tubuh 

sendiri tidak dapat sepenuhnya melindungi kerusakan sel yang disebabkan oleh 

oksidan eksternal, sehingga diperlukan tambahan antioksidan eksternal 

(Pratama dan Busman, 2020). 

 

Antioksidan adalah senyawa yang dapat menonaktifkan radikal bebas yang 

dihasilkan oleh berbagai proses normal tubuh, paparan sinar matahari, asap 

rokok, asap mobil, dan faktor lainnya. Salah satu metabolit sekunder yang 

dapat berperan sebagai antioksidan adalah flavonoid. Flavonoid dapat 

berfungsi sebagai antioksidan karena sifat akseptornya yang sangat baik untuk 

radikal bebas (Sudarmanto dan Suhartati, 2015). Adanya senyawa flavonoid 

dapat menetralkan radikal bebas dengan menyediakan atom hidrogen, sehingga 

menghasilkan molekul non radikal yang stabil. Oleh karena itu, flavonoid 

dianggap penting dalam pengobatan penyakit degeneratif seperti kanker dan 

penyakit jantung. (Wahyulianingsih et al., 2016).   
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Flavonoid adalah salah satu senyawa alami terbesar dari kelompok fenolik 

yang ditemukan di semua tanaman hijau, termasuk alpukat (Aminah et al., 

2017). Daging buah alpukat mengandung senyawa saponin, tanin, alkaloid dan 

flavonoid, yang menjadikannya tanaman obat pilihan bagi penderita diabetes 

(Asmorowati dan Lindawati, 2019). Mengingat pentingnya fungsi senyawa 

flavonoid, maka kadar flavonoid yang terdapat pada daging buah alpukat 

ditentukan agar dapat dijadikan sebagai alternatif antioksidan, memaksimalkan 

pemanfaatan buah alpukat dan mengembangkannya menjadi bahan baku yang 

terstandar (Sari et al., 2019) 

 

Penelitian mengenai kadar flavonoid sudah pernah dilakukan, seperti pada 

penelitian Tuldjanah et al., (2022) yang melakukan penetapan kadar flavonoid 

pada daun alpukat memperoleh hasil kadar sebesar 2,183% b/b. Penelitian 

mengenai penetapan kadar flavonoid pada daging alpukat juga telah dilakukan 

oleh Asmorowati dan Lindawati, (2019) yang menghasilkan kadar alpukat 

biasa sebesar 10,95% dan alpukat mentega 10,31%. Pada penelitian yang telah 

dilakukan oleh Aminah et al., (2017) tentang penetapan kadar flavonoid pada 

kulit alpukat menghasilkan kadar sebesar 4.0122 mgQE/g.  

 

Berdasarkan penelitian diatas, terdapat perbedaan antara penelitian 

sebelumnya dengan penelitian ini. Penelitian sebelumnya menggunakan 

pelarut etanol, sedangkan pada penelitian ini menggunakan tiga variasi pelarut 

yaitu etanol 70%, etil asetat dan n-heksan. Berdasarkan hal tersebut, peneliti 

tertarik untuk melakukan penelitian mengenai kadar flavonoid pada daging 

buah alpukat dengan variasi pelarut menggunakan metode spektrofotometri 

UV-Vis karena untuk mengetahui kadar flavonoid yang terkandung dalam 

daging buah alpukat dengan menggunakan pelarut yang memiliki kepolaran 

berbeda. 
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B. Perumusan Masalah 

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah berapakah kadar flavonoid daging 

buah alpukat dengan pelarut etanol 70%,  n-heksan dan etil asetat menggunakan 

metode spektrofotometri UV-Vis 

 

C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum : 

Untuk mengetahui kadar flavonoid yang terkandung dalam ekstrak etanol 

70%, ekstrak n-heksan, dan ekstrak etil asetat daging buah alpukat dengan 

metode spketrofotometri UV-Vis. 

 

2. Tujuan Khusus : 

1. Mengetahui kadar flavonoid yang terkandung pada daging buah alpukat 

menggunakan pelarut etanol 70% dengan metode spektrofotometri UV-

Vis 

2. Mengetahui kadar flavonoid yang terkandung pada daging buah alpukat 

menggunakan pelarut n-heksan dengan metode spektrofotometri UV-Vis 

3. Mengetahui kadar flavonoid yang terkandung pada daging buah alpukat 

menggunakan pelarut etil asetat dengan metode spektrofotometri UV-Vis 

 

D.  Manfaat Penelitian 

1. Bagi Peneliti 

Hasil penelitian yang diperoleh dapat bermanfaat untuk meningkatkan 

pengalaman dan keterampilan peneliti dalam menganalisis kadar flavonoid 

pada daging buah alpukat. 

 

2. Bagi Institusi 

Hasil penelitian yang diperoleh dapat menjadi landasan untuk penelitian 

selanjutnya dalam bentuk jurnal mengenai kadar flavonoid yang terkandung 

di dalam daging buah alpukat dengan menggunakan pelarut yang berbeda. 
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3. Bagi Masyarakat 

Hasil penelitian yang di peroleh dapat menjadi sumber informasi tambahan 

dalam kegiatan pengabdian masyarakat yaitu dalam memberikan 

penyuluhan kepada masyarakat supaya masyarakat dapat mengetahui kadar 

flavonoid yang terkandung di dalam daging buah alpukat serta mengetahui 

manfaat daging buah alpukat.
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E. Keaslian Penelitian  

Tabel 1.1 Keaslian Penelitian 

No Peneliti 

(Tahun) 

Judul Tempat 

Penelitian 

Desain 

Penelitian 

Populasi/Sampel 

Penelitian 

Hasil 

1.  Kumalasari et 

al., (2018) 

 

Penetapan Kadar Flavonoid 

Total Ekstrak Etanol 70% Daun 

Bawang Dayak (Eleutherine 

palmifolia L.) dengan Metode 

Spektrofotometri UV-Vis 

Kalimantan 

Tengah 

Non 

Eksperimental 

Daun bawang dayak 

diperoleh dari Desa 

Petuk ketimpun, 

Palangkaraya, 

Kalimantan Tengah 

dengan kriteria daun 

bawang dayak 

berwarna hijau dan 

yang tidak busuk. 

Kadar flavonoid total ekstrak 

etanol 70% daun bawang 

dayak secara spektrofotometri 

pada panjang gelombang 420 

nm adalah sebesar 34,08% ± 

0,0007 

2.  Sari et al., 

(2019) 

Analisis Kuantitatif Kadar 

Flavonoid Ekstrak Etanol Daun 

Belimbing Wuluh (Averrhoa 

bilimbi L.) di Banjarmasin 

dengan Metode 

Spektrofotometri UV-Visible 

Kota Banjarmasin Non 

Eksperimental 

Seluruh daun 

belimbing wuluh 

(Averrhoa bilimbi L.) 

asal Kerayan, 

Banjarmasin, 

Kalimantan Selatan, 

dideterminasi di 

Laboratorium 

FMIPA Universitas 

Lambung Mangkurat 

Banjarbaru 

Kadar senyawa flavonoid pada 

ekstrak etanol daun belimbing 

wuluh (Averrhoa bilimbi L.) 

adalah sebesar 21,42% atau 

42,865 mg/mL 
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3.  Winahyu et 

al., (2019) 

Penetapan Kadar Flavonoid 

Pada Kulit Batang Kayu 

Raru(Cotylelobiummelanoxylon 

P) dengan Metode 

Spektrofotometri UV-Vis 

Laboratorium 

Universitas 

Malahayati 

Bandar Lampung, 

Jalan Pramuka 

No. 27 Kemiling 

Bandar Lampung. 

Non 

Eksperimental 

Populasi yang 

digunakan kulit 

batang kayu raru. 

Sampel yang diambil 

kulit batang kayu 

raru yang diperoleh 

dengan cara 

menguliti pohon raru 

yang masih hidup 

Kadar flavonoid pada kulit 

batang kayu raru rata rata 

sebesar 4,3939% 

4. Asmorowati 

dan 

Lindawati, 

(2019) 

Penetapan Kadar Flavonoid Total 

Alpukat (Persea americana Mill.) 

Dengan Metode Spektrofotometri 

 

Jawa Tengah Non 

Eksperimental 

Pengambilan sampel 

buah alpukat biasa 

(Persea americana 

Mill.) dan alpukat 

mentega 

(Persea americana 

Mill.) diperoleh dari 

kawasan pertanian di 

Tawangmangu RT 

05 RW 02, 

Kabupaten 

Karanganyar, Jawa 

Tengah. 

Rata-rata kandungan 

flavonoid total 10,95% dengan 

KV 0,33% relatif lebih tinggi 

dari alpukat mentega  (Persea 

americana Mill.) sebesar 

10,31% dengan KV sebesar 

0,28% 
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5. Estikawati 

dan 

Lindawati, 

(2019) 

Penetapan Kadar Flavonoid Total 

Buah Oyong (Luffa Acurangula (L.) 

Roxb) dengan Metode 

Spektrofotometri UV-Vis 

Jawa Tengah Non 

Eksperimental 

Sampel buah oyong 

(Luffa Acurangula 

(L.) Roxb) diperoleh 

di Kabupaten 

Sragen, Jawa 

Tengah. 

Kadar flavonoid yang terdapat 

pada buah oyong (Luffa 

Acurangula (L.) Roxb) yaitu 

10,03% b/b dengan KV 0,69% 

6.  Lindawati 

dan Ma’ruf, 

(2020) 

Penetapan Kadar Total Flavonoid 

Ekstrak Etanol Kacang Merah 

(Phaseolus vulgaris L.) dengan 

Metode Kompleks Kolorimetri 

Secara Spektrofotometri Visibel 

Karanganyar Non 

Eksperimen 

Tanaman yang 

digunakan dalam 

penelitian ini adalah 

kacang merah 

(Phaseolus vulgaris 

L.) yang dibeli dari 

petani di 

Karanganyar 

kemudian 

diidentifikasi di 

Balai Besar 

Penelitian dan 

Pengembangan 

Tanaman Obat dan 

Obat Tradisional 

(B2P2TOOT) 

Kandungan flavonoid total 

dalam ekstrak kacang merah 

adalah 0,4733% b/b dengan 

%KV 1,22%. 
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7.  Widyasari 

dan 

Handayani, 

(2020) 

Penetapan Kadar Flavonoid Total 

Ekstrak Metanol Kulit Jeruk Sambal 

Secara Spektrofotometri UV-

Visible 

Kalimantan 

Barat 

Non 

Eksperimen  

Buah jeruk sambal 

diambil dari kebun 

yang terletak Desa 

Rasau Jaya Satu 

Kabupaten Kubu 

Raya Provinsi 

Kalimantan Barat. 

Kandungan flavonoid total 

ekstrak metanol kulit jeruk 

cabai menghasilkan nilai 

0,3324 mg/g dengan standar 

deviasi 0,0019 

8.  Yuniarti dan 

Yeti, (2021) 

Penetapan Kadar Flavonoid Total 

Ekstrak Etanol Herba Rumput 

Bambu (Lopatherum gracile 

Brongn.) dengan Metode 

Spektrofotometri Visible 

Laboratorium 

UMN Al-

Washliyah 

Medan  

Non 

Eksperimen 

Sampel herba 

rumput bambu yang 

digunakan pada 

penelitian ini di 

peroleh di Jalan 

Bajak I Kecamatan 

Medan Amplas, 

Sumatera Utara 

Kadar flavonoid dalam ekstrak 

etanol herba bambu adalah 

223,4188 ± 0,6749 mgQE/g 

9.  Saragih et al., 

(2021) 

Penetapan Kadar Flavonoid Ekstrak 

Rambut Jagung Menggunakan 

Metode Spektrofotometri UV-Vis 

Kota Medan Non 

Eksperimen  

Sampel rambut 

jagung diambil pada 

tanggal 7 agustus 

2021 di warung 

jagung bakar di Kota 

Medan, Sumatera 

Utara. 

Kandungan flavonoid pada 

sampel rambut jagung adalah 

2,99% 
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Kesimpulan : Setelah melakukan pengkajian terhadap matrik keaslian penelitian yang diperoleh sebagai berikut 

1. Penelitian yang telah dilakukan sebelumnya menggunakan buah alpukat biasa dan buah alpukat mentega sedangkan pada penelitian 

ini hanya menggunakan buah alpukat biasa 

2. Penelitian sebelumnya hanya menggunakan pelarut etanol sedangkan pada penelitian ini menggunakan beberapa variasi pelarut 

diantaranya etanol, n-heksana dan etil asetat  

3. Lokasi pengambilan sampel berbeda, pada penelitian sebelumnya sampel diperoleh dari kawasan pertanian di Tawangmangu, 

Kabupaten Karanganyar sedangkan pada penelitian ini sampel diperoleh dari salah satu pedagang buah di Pasar Babelan, 

Kabupaten Bekasi. 

 

 



 

 

BAB II 

TELAAH PUSTAKA 

 

A. Tinjauan Pustaka 

1. Alpukat (Persea americana Mill.) 

a. Morfologi Alpukat 

Persea americana Mill atau yang biasa dikenal dengan tanaman alpukat 

merupakan tanaman asal Amerika Tengah dan pada abad ke 18 masuk ke 

Indonesia. Alpukat mulai dikembangkan awalnya hanya disekitar pulau 

Jawa yang kemudian menyebar hampir di seluruh wilayah Indonesia. 

Alpukat memiliki kandungan yang kaya akan nutrisi serta zat antioksidan 

(Hayati et al., 2018). Manfaat dari alpukat tidak hanya pada buahnya saja 

tetapi mulai dari kulit batang, biji, daun hingga akar dapat digunakan 

sebagai tanaman obat, sehingga banyak masyarakat yang lebih 

mengembangkan pada bidang farmakologinya (Kopon et al., 2020). Nilai 

harga yang tinggi dari buah tersebut menjadikan produk perdagangan di 

pasar dalam dan luar negeri (Hayati et al., 2018). 

 

Tanaman tersebut dapat ditemukan di beberapa negara mulai dari negara 

yang memiliki iklim tropis ataupun subtropis. Klasifikasi ras botani yang 

telah melewati proses pendomestikaan di pusat asal penyebarannya 

memiliki tiga ras meliputi Meksiko (P. americana var. drymifoli) dan 

Guatemala (P. americana var. Guatemalensis) serta Indian Barat (P. 

americana Mill.var. americana) (Parise et al., 2016). Setiap varietas 

memiliki perbedaan yang dapat dikenali dari tekstur kulit buah, ukuran 

buah, kandungan lemak, rasa, ketahanan terhadap penyakit, cara 

penyimpanan buah, dan cara buah beradaptasi dengan lingkungannya. 

Macam-macam tipe tersebut kini dapat dijumpai diseluruh wilayah 

Indonesia (Samantha dan Almalik, 2019). 
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Alpukat meksiko memiliki spesifikasi buah ukuran kecil 85-250 g, kulit 

tipis, mengkilat dan halus, dengan kandungan minyak yang cukup tinggi 

yaitu 10-30% pada daging buahnya. Kelompok ras Indian Barat, alpukat 

tidak terlalu besar atau terlalu kecil, kulit buahnya halus dan lentur, 

kandungan minyaknya 3-10% dan tahan terhadap kadar garam tanah yang 

tinggi. Pada golongan Guatemala buah alpukat memiliki ukuran yang cukup 

besar dengan berat >405 g, kulit buah cenderung kasar dan tebal dengan 

kandungan minyak di dalam dagingnya sekitar 10-30% (Samantha dan 

Almalik, 2019). Berikut ini adalah klasifikasi dan gambar buah alpukat yang 

disajikan pada gambar 2.1 

 

Divisi  : Spermatophyta 

Anak Divisi : Angiospermae 

Kelas  : Dicotyledoneae 

Bangsa : Ranales 

Keluarga : Lauraceae 

Marga : Persea 

Varietas : Persea americana Mill (Risyad et al., 2016). 

 
Gambar 2.1 Buah Alpukat (dokumentasi pribadi). 

 

Keterangan : 

a) Fructus (Buah) 

b) Semen (Biji) 

c) Endokarp (Bagian dalam buah) 

d) Eksokarp (Bagian luar buah) 

(a) 

(b) 

(d) 

(c) 
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b. Kandungan Kimia Alpukat 

Alpukat diketahui memiliki kandungan senyawa-senyawa kimia, khususnya 

senyawa metabolit sekunder. Pada tanaman ini kandungan senyawa yang 

terdapat didalamnya yaitu flavonoid, alkaloid, saponin, dan tannin (Mufida 

et al., 2018). Flavonoid merupakan senyawa aromatik yang bersifat 

antioksidan (Ekawati et al., 2017). 

 

2. Flavonoid 

a. Pengertian Flavonoid 

Flavonoid adalah metabolit sekunder polifenol, tersusun dari 15 atom 

karbon. Senyawa ini tersusun dari komposisi C6-C3-C6, artinya kerangka 

karbon tersusun atas dua gugus C6, yang dihubungkan oleh tiga rantai 

karbon alifatik (Arifin dan Ibrahim, 2018). Senyawa tersebut berperan 

dalam produksi pigmen warna ungu, merah dan biru yang terdapat pada 

tumbuhan seperti antosianin, sedangkan flavon dan flavonol menunjukkan 

warna kuning samar dan kuning cerah pada kalkon dan auron (Febrianti dan 

Sari, 2016). Berdasarkan substitusi karbon gugus aromatik pusat (C), 

flavonoid dapat dibedakan menjadi beberapa subkelompok: flavon, 

flavanol/katekin, flavonol, flavanon, antosianidin, dan kalkon (Alfaridz dan 

Amalia, 2018). Struktur flavonoid dapat dilihat pada gambar 2.2 

 
Gambar 2.2 Struktur Flavonoid (Arifin dan Ibrahim, 2018) 
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b. Klasifikasi Flavonoid dan Strukturnya 

1) Flavon  

Flavon merupakan jenis flavonoid yang biasa ditemukan dalam bentuk 

glikosida pada buah-buahan, daun dan bunga. Contoh senyawa flavon 

antara lain luteolin, luteolin-7-glucoside, apigenin, baicalin, acatechin. 

Flavon memiliki ikatan rangkap pada posisi 2' dan 3' dan gugus keton pada 

posisi ke-4. Sebagian besar gugus hidroksil berada di posisi ke-5. Flavon 

banyak ditemukan pada daun seledri, chamomile dan daun mint, serta 

ginkgo biloba (Alfaridz dan Amalia, 2018). Struktur flavon dapat dilihat 

pada gambar 2.3 

 

    Gambar 2.3 Struktur Kerangka Flavon  

      (Alfaridz dan Amalia, 2018) 

 

2) Flavonol 

Flavonol banyak ditemukan pada tumbuhan sebagai pigmen antosianin 

pada kelopak dan daun tumbuhan tingkat tinggi. Senyawa ini memiliki 

bentuk glikosida yang umum seperti kaemferol, quercetin, dan myricetin. 

Flavonol berbeda dari flavon, yang tidak memiliki gugus hidroksil pada 

atom C3 adalah flavon (Arifin dan Ibrahim, 2018). Tanaman yang 

mengandung flavonol antara lain tomat, apel, anggur, bawang merah dan 

beri (Alfaridz dan Amalia, 2018). Gambar 2.4 menunjukkan struktur 

kerangka flavonol  
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Gambar 2.4 Struktur Kerangka Flavonol  

      (Alfaridz dan Amalia, 2018) 

 

3) Flavanon 

Flavanon merupakan senyawa yang tidak berwarna dan lebih mudah 

terbentuk dalam suasana asam (Arifin dan Ibrahim, 2018). Senyawa ini 

terdapat di batang, biji, bunga, akar, buah dan rizona. Kandungan flavanon 

paling banyak dalam tumbuhan ialah jeruk, anggur dan lemon. 

Farmakologi yang aktif pada senyawa flavanon adalah anti-inflamasi dan 

antioksidan. Antioksidan berfungsi mendegradasi radikal bebas oleh gugus 

OH, sedangkan anti-inflamasi menekan pembentukan sitokin inflamasi 

pada makrofag dan menurunkan produksi nitrat dan nitrit yang merupakan 

indikator terjadinya proses inflamasi (Alfaridz dan Amalia, 2018). Gambar 

struktur kerangka flavanon ditunjukkan pada gambar 2.5 

 
Gambar 2.5 Struktur Kerangka Flavanon  

     (Alfaridz dan Amalia, 2018) 

 

4) Flavanol 

Flavanol merupakan turunan dari flavanon dengan penambahan gugus 

hidroksi. Kandungan yang terdapat dalam senyawa ini ditemukan dalam 

tumbuhan seperti teh, kiwi, apel, anggur merah serta kokoa. Flavanol telah 

terbukti merangsang kadar nitrit oksida dalam darah pada perokok dengan 
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meningkatkan vasodilator bila dikonsumsi dalam dosis 176-185 mg. 

Senyawa flavanol antara lain katekin, galokatekin, dan epikatekin 

(Alfaridz dan Amalia, 2018). Struktur kerangka flavanol ditunjukkan pada 

gambar 2.6 

 
Gambar 2.6 Struktur Kerangka Flavanol  

     (Alfaridz dan Amalia, 2018) 

 

5) Antosianidin 

Antosianidin adalah pigmen yang memberi warna pada tanaman. 

Kandungan senyawa ini terdapat pada biji-bijian, kacang-kacangan, 

kokoa, buah beri, madu, dan teh. Antosianidin memiliki Farmakologi yang 

aktif terhadap penyakit kardiovaskular dengan menekan ekspresi pada 

vascular endotheliat growth factor (VEGF) dan mengaktivasi protein 

kinase p38 mitogen serta kinase pada c-Jun N-terminal (JNK) (Alfaridz 

dan Amalia, 2018). Struktur kerangka antosianidin dapat dilihat pada 

gambar 2.7 

           
             Gambar 2.7 Struktur Kerangka Antosianidin  

       (Alfaridz dan Amalia, 2018). 
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6) Kalkon 

Kalkon adalah jenis flavonoid yang ditemukan dalam jumlah yang relatif 

kecil di beberapa spesies tanaman. Senyawa ini meliputi phloridzin, 

arbutin, chlarconaringenin, dan phloretin. Aktivitas farmakologi yang 

telah diteliti menunjukkan potensi sebagai modulator produksi steroid 

pada enzim 3β-hidroksisteroid dehidrogenase (HSD) dan 17βHSD. 

Adapun tanaman yang mengandung senyawa kalkon adalah pir, stroberi, 

beliberia, tomat dan gandum (Alfaridz dan Amalia, 2018). Gambar 

struktur kerangka kalkon ditunjukkan pada gambar 2.8  

 

 
Gambar 2.8 Struktur Kerangka Kalkon  

     (Alfaridz dan Amalia, 2018). 

 

3. Ekstraksi 

a. Pengertian Ekstraksi 

Ektraksi adalah suatu proses pelepasan komponen dari campuran homogen 

baik satu maupun lebih dengan menggunakan pelarut (solvent) yang 

memiliki fungsi sebagai separating agent. Hasil yang diperoleh melalui 

ekstraksi di bagi dalam dua bagian yang pertama yaitu ekstrak dan yang 

kedua yaitu rafinat (Risyad et al., 2016). 

 

b. Macam – Macam Ekstraksi 

Menurut Rosita et al, (2017); Sudarwati dan Fernanda, (2019) metode 

ekstraksi dengan pelarut dapat dibagi menjadi dua yaitu melalui cara 

dingin dan cara panas. Pembagian tersebut dapat dijelaskan sebagai 

berikut : 
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1) Ekstraksi Cara Dingin 

Metode dengan cara dingin artinya tidak dilakukan proses pemanasan 

selama ekstraksi berlangsung, hal tersebut dilakukan untuk 

menghindari terjadinya kerusakan pada senyawa zat aktif yang 

diakibatkan oleh pemanasan. Maserasi dan perkolasi merupakan bentuk 

dari ekstraksi dingin. 

 

2) Ekstraksi Cara Panas 

Metode dengan menggunakan cara panas melibatkan pemanasan dalam 

prosesnya. Tujuan dilakukan perlakuan dengan adanya panas maka 

dapat mempercepat proses penyarian apabila dibandingkan dengan cara 

dingin. Jenis – jenis ekstraksi yang termasuk dalam cara panas meliputi 

refluks, sokhlet, infusa, dekokta, destilasi. 

 

c. Faktor Yang Mempengaruhi Efektifitas Ekstraksi 

Efektifitas pada proses ekstraksi dapat dipengaruhi oleh faktor berupa 

metode ekstraksi jenis serta konsentrasi pelarut, ukuran partikel bahan 

yang digunakan untuk ekstraksi, lama waktunya ekstraksi, suhu, 

perbandingan pelarut terhadap bahan yang digunakan (Risyad et al., 

2016). Ekstraksi memiliki beberapa metode guna memisahkan antara 

flavanoid dengan tanaman meliputi maserasi, sokletasi, refluks, dan 

sonikasi (Dewi et al., 2018). Penelitian kali ini menggunakan cara 

ekstraksi dengan metode maserasi. 

Maserasi merupakan suatu metode umum yang menggunakan teknik 

merendam serbuk simplisia dalam pelarut yang sesuai dengan durasi tiga 

hari dengan suhu ruang yang terlindung dari cahaya (Sari dan Triyasmono, 

2017). Proses ekstraksi melalui cara maserasi ini dilakukan dengan 

beberapa kali pengadukan (Susanty dan Bachmid, 2016). Pengadukan 

berfungsi untuk mempercepat perolehan kesetimbangan antara bahan yang 

di ekstrak dengan yang masuk ke dalam cairan (Sukeksi et al., 2018). 

Metode ini memiliki keuntungan diantaranya mudah serta tidak 
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diperlukannya pemanasan, oleh karena itu kecil kemungkinannya bahan 

alam menjadi rusak (Susanty dan Bachmid, 2016).  

 

4. Pelarut 

a. Pengertian Pelarut 

Salah satu penentu proses ekstraksi ini adalah pelarut, ada banyak hal yang 

perlu dipertimbangkan ketika memilih pelarut. Salah satu pertimbangan 

yang paling penting ketika menentukan jenis pelarut adalah bahwa pelarut 

harus memiliki kelarutan yang tinggi, tidak berbahaya atau tidak beracun. 

(Arsa dan Achmad, 2020). 

 

b. Macam – Macam Pelarut 

Senyawa zat aktif yang diinginkan harus dapat dilarutkan dengan jenis 

serta mutu yang memiliki sifat tidak toksik, titik didih rendah dan tidak 

mudah terbakar serta murah (Marcelinda dan Ridhay, 2016). Menurut 

Leksono et al, (2018) jenis – jenis pelarut memiliki tiga kepolaran yang 

berbeda diantaranya : 

 

1) Pelarut polar  

Senyawa polar hanya dapat larut dalam pelarut polar seperti air, etanol, 

metanol, dan butanol. 

 

2) Pelarut non-polar 

Senyawa non-polar hanya larut dalam pelarut non-polar seperti eter, 

kloroform, dan n-heksana. 

 

3) Pelarut semipolar 

Polaritas senyawa semipolar akan lebih rendah bila dibandingkan 

dengan pelarut polar  seperti aseton dan etil asetat. 
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Menurut Sapiun et al, (2020); Rahmiyani, (2018) beberapa pelarut yang 

umum digunakan untuk proses ekstraksi antara lain : 

 

a. Etanol 

Etanol merupakan pelarut yang mudah menguap. Polaritas disebabkan 

oleh adanya gugus polar –OH. Sifat yang dimiliki pada pelarut ini yaitu 

non toksik, tidak korosif dan mudah diperoleh. Titik didih etanol adalah 

79°C. Bentuk etanol berupa cairan yang kelarutannya bergantung pada 

panjang rantai C. Rantai C panjang maka akan sulit untuk larut. 

 

Monografi Etanol 

Nama Lain           : Alkohol 

Rumus Kimia        : CH3-CH2-OH 

BM                        : 46,07 

Pemerian : Cairan yang mudah menguap, jernih, 

tidak berwarna; dengan bau khas dan 

menyebabkan rasa terbakar pada lidah. 

Mudah menguap bahkan pada suhu 

rendah, dan mendidih pada suhu 78° dan 

mudah terbakar. 

Kelarutan                    : Larut dengan air dan larut dengan hampir 

         semua pelarut organik 

Wadah dan penyimpanan          : Dalam wadah tertutup rapat, jauh dari api. 

 

b. N-heksana 

N-heksan merupakan hidrokarbon alkana dengan 6 atom karbon dan 

rumus molekul C6H14. Pelarut ini adalah salah satu pelarut terbaik untuk 

mengekstraksi senyawa non-polar, selain itu juga dapat digunakan untuk 

mengekstraksi lemak dan minyak dengan polaritas yang sama. Pelarut n-

heksan berbentuk cairan tidak berwarna dan tidak larut dalam air. Adapun 
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karakteristik dari n-heksana disajikan pada tabel 2.1 (Arsa dan Achmad, 

2020). Struktur n-heksan dapat dilihat pada gambar 2.9. 

 

 

Gambar 2.9 Struktur n-heksan (Arsa dan Achmad, 2020). 

 

Tabel 2.1 Karakteristik N-heksan 

Karakteristik Syarat 

Warna Tidak berwarna 

Wujud Cair 

Bobot Molekul 86,2 g/mol 

Titik Didih 69°C 

Titik Lebur  95°C 

Densitas 0,6603 g/mL pada 20°C 

     (Arsa dan Achmad, 2020). 

c. Etil Asetat 

Etil asetat memiliki sifat semipolar yang dapat menarik senyawa polar 

maupun nonpolar (Nurmalasari et al., 2016). Senyawa ini merupakan 

pelarut dengan toksisitas yang rendah, larutan bening, tidak berwarna, dan 

mudah menguap. Titik didih etil asetat adalah 77°C (Lidiawati et al., 

2018). Struktur etil asetat disajikan pada gambar 2.11 

 

Monografi Etil Asetat 

Rumus kimia        : C4H8O2 

BM           : 88,1 

Pemerian : Cairan bening, tidak berwarna, mudah menguap 

  dengan berbau buah khas, harum, dan sedikit 

  asam, serta memiliki rasa yang khas ketika 

  diencerkan. Etil asetat mudah terbakar. 
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Kelarutan                    : Larut 1 dalam 10 air pada 25°C ; lebih banyak larut 

  dalam air suhu yang lebih rendah daripada suhu 

  yang lebih tinggi. Larut dengan aseton, kloroform, 

  diklorometana, etanol (95%), dan eter, dan dengan 

  sebagian besar bahan organik lainnya cairan. 

 

 
 

Gambar 2.10 Struktur Etil Asetat (Giannopoulou et al., 2015). 

 

5. Metode Spektrofotometri UV-Vis 

Spektrofotometri UV-Vis merupakan metode yang digunakan untuk 

mengukur konsentrasi senyawa berdasarkan cahaya dan kemampuannya 

menyerap cahaya, sehingga dihasilkan cahaya monokromatik pada rentang 

panjang gelombang 200-400 nm (Dewi, 2019). Keuntungan dari metode ini 

adalah selektivitas tinggi, akurasi tinggi, dan kesalahan relatif sekitar 1% 

hingga 3%. Analisis yang cepat dan akurat dapat dilakukan dan jumlah zat 

yang sangat kecil dapat diukur. Hasil yang diperoleh dengan menggunakan 

metode spektrofotometri UV-Vis tampak sangat  akurat ketika pembacaan 

dicatat langsung oleh detektor dan dicetak sebagai angka digital atau grafik 

yang sudah diregresikan (Rohmah et al., 2020).  

 

6. Instrumen Spektrofotometer Uv-Vis 

Spektrofotometer terdiri atas spektrometer dan fotometer. Cahaya dengan 

spektrum panjang gelombang adalah output dari instrumen. Fotometer 

merupakan perangkat yang digunakan untuk mengukur intensitas cahaya 

yang dihamburkan atau diserap. Alat ini memiliki rakitan yang terdiri dari 

monokromator, sumber spektrum tampak kontinu, dan sel absorbansi yang 

digunakan untuk sampel dan blanko untuk membantu mengukur perbedaan 
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absorbansi antara sampel dengan blanko (Noviyanto, 2020). Hukum 

Lambert-Beer adalah hukum yang digunakan sebagai acuan ketika 

menggunakan pengukuran spektrofotometri. Artinya, ketika cahaya 

monokromatik ditransmisikan melalui media transparan, intensitas cahaya 

yang ditransmisikan akan sebanding dengan ketebalan serta sensitivitas 

media pelarut (Yanlinastuti dan Fatimah, 2016). Persamaan 1 dan 2 

merupakan persamaan Lambert-Beer.  

A = log I/I0 atau A = a.b.c………...…………….(1) 

 

Y = ax – b.............................................................(2) 

 

7. Komponen - Komponen Spektrofotometer 

Spektrofotometer atau “ spectrometer “  merupakan instrument yang biasa 

dipakai untuk mendalami serapan maupun emisi radiasi elektromagnetik 

yang berperan sebagai peranan dari panjang gelombang (Noviyanto, 2020). 

Spektrofotometer dalam kisaran panjang gelombang UV (mulai berkisar 200 

nm) sampai meliputi semua panjang gelombang Visible (hingga berkisar 700 

nm) (Due et al., 2019). Spektrofotometer memiliki beberapa komponen 

(Noviyanto, 2020). 

a. Lampu wolfram merupakan sumber daya pancaran stabil yang umum 

digunakan sebagai sumber tenaga radiasi. 

b. Monokromator memiliki fungsi mendapatkan sumber cahaya yang 

monokromatik. 

c. Sel sampel kuvet adalah kuarsa atau kuvet kaca dengan lebar berbeda 

d. Detektor radiasi terhubung ke sistem meter ataupun bisa disebut perekam. 

Fungsi penerima adalah untuk menanggapi cahaya dari panjang 

gelombang yang berbeda.  
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8. Mekanisme Kerja Spektrofotometer UV-Vis 

Prinsip kerja spektrofotometer UV-Vis adalah ketika cahaya monokromatik 

melewati suatu medium (larutan), sebagian cahaya  diserap dan sebagian lagi 

dipancarkan (Yanlinastuti dan Fatimah, 2016). Penyerapan cahaya 

didasarkan pada fenomena tipe senyawa kimia di daerah dekat ultraviolet dan 

daerah tampak (visible)  (Gibson et al., 2017). Penilaian kualitatif didasarkan 

pada puncak yang dihasilkan oleh spektrum unsur pada satu panjang 

gelombang, dan penilaian kuantitatif adalah nilai absorbansi yang diperoleh 

dari spektrum dengan adanya senyawa kompleks, tergantung pada elemen 

yang dianalisis (Yanlinastuti dan Fatimah, 2016). Cara pembacaan 

spektrofotometer tertera pada gambar 2.12.  

 

              
     Gambar 2.11 Pembacaan Spektrofotometer (Putri, 2017). 
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B. Kerangka Teori 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan Kerangka Teori : 

Berdasarkan dari kerangka teori diatas, ekstraksi metabolit sekunder 

dipengaruhi oleh jenis buahnya. Sampel yang digunakan adalah daging buah 

alpukat yang diekstraksi menggunakan berbagai pelarut seperti etanol 70%, etil 

asetat, dan n-heksana. Pada penelitian ini metabolit sekunder yang ingin 

diketahui adalah flavonoid. Berdasarkan penelitian yang dilakukan, alpukat 

merupakan sumber flavonoid dan mengandung beberapa metabolit lain di 

dalam daging buahnya (Asmorowati dan Lindawati, 2019). Flavonoid 

merupakan senyawa polar karena memiliki banyak gugus hidroksil. Jenis 

pelarut yang digunakan dapat mempengaruhi rendemen senyawa yang 

dihasilkan (Kemit et al., 2016). Dalam penelitian ini, spektrofotometri UV-Vis 

digunakan untuk menentukan jenis pelarut yang optimal untuk kandungan 

flavonoid. Penggunaan spektrofotometri UV-Vis merupakan metode pengujian 

yang sangat sensitif dan dapat memberikan hasil yang lebih akurat (Feladita et 

al., 2019).

Kandungan Kimia : 

Metabolit Sekunder 

Ekstraksi 

menggunakan pelarut 

: etanol 70%, etil 

asetat dan n-heksan 

Menurut Asmorowati dkk, 2019 penggunaan pelarut 

etanol pada ekstrak buah alpukat biasa memiliki kadar 

flavonoid tertinggi dibanding ekstrak alpukat mentega 

Penetapan kadar 

flavonoid 

Metode spektrofotometri 

UV-Vis 
Kadar flavonoid  

Perbedaan jenis alpukat dapat menghasilkan 

perbedaan jumlah kadar yang diperoleh 

Daging alpukat 



 

 

BAB III 

KERANGKA KONSEP DAN HIPOTESIS PENELITIAN 

 

A.  Kerangka Konsep  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan : 

Variabel yang diteliti :  

Variabel yang tidak diteliti :  

 

Penelitian kali ini menggunakan sampel daging buah alpukat (Persea 

americana Mill) yang dijual pada salah satu toko buah yang berada di Pasar 

Babelan kota Bekasi. Sampel selanjutnya dilakukan analisis kualitatif dan 

analisis kuantitatif 

Daging Buah Alpukat 

(Persea americana Mill.) 

Uji warna FeCl3 KLT  

 

Analisis Kualitatif 

Spektrofotometri 

UV-Vis 
HPLC 

 

 

Analisis Kuantitatif 

 

Penetapan kadar 

flavonoid 



 

 

BAB IV 

METODE PENELITIAN 

 

A.  Desain Penelitian 

Desain penelitian ini adalah eksperimental. Desain eksperimental adalah desain 

eksperimen yang dilakukan dengan memberikan perlakuan pada variabel yang 

diteliti. Adapun perlakuan pada penelitian ini dengan memberikan pelarut etanol 

70%, n-heksan, dan etil asetat pada daging buah alpukat menggunakan metode 

spektrofotometri UV-Vis. 

 

B. Lokasi dan Waktu Penelitian  

Penelitian akan dilakukan pada Laboratorium Kimia Farmasi yang terdapat di 

Sekolah Tinggi Ilmu Kesehatan Mitra Keluarga. Penelitian akan dilakukan pada 

tanggal 1 Maret – 29 Maret 2022. 

 

C.  Populasi dan Sampel Penelitian 

Populasi penelitian ini, diambil pada penjual buah alpukat di daerah Pasar 

Babelan , kabupaten Bekasi. Jumlah alpukat adalah 15 kg dan sampel yang 

digunakan adalah daging buah alpukat sebanyak 900 gram. Teknik pengambilan 

sampel pada penelitian ini yaitu purposive sampling yang merupakan teknik 

penentuan sampel dengan pertimbangan tertentu (Mamik, 2015). Kriteria yang 

dipilih yaitu buah alpukat yang memiliki kualitas baik dan segar. 

 

D. Variabel Penelitian  

Variabel penelitian yaitu variabel mandiri. Variabel mandiri merupakan variabel 

yang berdiri sendiri, tidak termasuk variabel independen hal tersebut 

dikarenakan apabila variabel independen maka selalu dipasangkan dengan 

variabel dependen (Sari dan Hartini, 2020). Pada penelitian ini kadar flavonoid 

pada daging buah alpukat dalam variasi pelarut sebagai variabel mandiri 
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E.  Definisi Operasional 

Tabel 4.1 Definisi Operasional 

Variabel  Definisi Alat Ukur Skala 

Ukur 

Hasil 

Ukur 

Kadar 

flavonoid 

Banyaknya flavonoid 

yang terbawa oleh 

masing-masing 

larutan penyari 

dengan menggunakan 

metode 

spektrofotometri UV-

Vis 

Spektrofotom

eter UV-Vis 

Rasio ppm 

 

F.  Bahan dan Alat Penelitian 

1. Bahan Penelitian  

Pada penelitian kali ini bahan yang digunakan adalah buah alpukat (Persea 

americana Mill.), etanol 70%, etil asetat teknis, n-heksan teknis, baku 

kuersetin (Sigma Aldrich), etanol pro-analisis (Merck), AlCl3 2%, 

CH3COOK 120 mM, FeCl3 (Aminah et al., 2017). 

 

2. Alat Penelitian 

Pada penelitian kali ini alat yang digunakan yaitu blender, pisau, gelas beker 

250 mL (Iwaki Pyrex), kertas saring, vial, spatel, droplet, botol kaca coklat 

100 ml, botol kaca coklat 500 ml, botol kaca coklat 1000 mL, batang 

pengaduk, oven, corong kaca (Iwaki Pyrex), rotatory evaporator, 

waterbath, neraca analitik (Ohaus), cawan penguap, gelas ukur 500 mL 

(Iwaki Pyrex), pipet tetes, pipet ukur 1 mL (Iwaki Pyrex), pipet ukur 5 mL 

(Iwaki Pyrex), mikropipet, labu ukur 25 mL (Iwaki Pyrex), bulb, labu ukur 

10 mL (Iwaki Pyrex), labu ukur 5 mL (Iwaki Pyrex), kuvet kaca, dan 

seperangkat alat spektrofotometri UV-Vis (Genesys IOS UV-Vis) 

(Asmorowati dan Lindawati, 2019). 
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G. Cara Kerja Penelitian 

1. Pengambilan dan Pengolahan Sampel 

a. Pemilihan Sampel 

Pemilihan sampel dilakukan dengan memilih buah alpukat dari varietas 

buah alpukat hijau panjang yang memiliki kualitas baik, buah yang 

masih segar serta memiliki tingkat kematangan yang tidak terlalu 

matang. 

b. Pengambilan Sampel 

Pengambilan sampel dilakukan pada bagian daging buah alpukat yang 

berumur 8 bulan. Waktu pengambilan sampel pada bulan Januari di 

penjual buah alpukat yang  berada di Pasar Babelan, Kabupaten Bekasi. 

Jumlah sampel yang diambil yaitu sebanyak 15 kg. 

c.  Identifikasi Organoleptik 

Bau : khas aromatik 

Warna : hijau muda 

Bentuk : pear (pyriform) 

d. Uji Determinasi Tanaman 

Tanaman Alpukat di uji determinasi di Herbarium Bogoriense Lembaga 

Ilmu Pengetahuan Indonesia (LIPI, Cibinong, Kabupaten Bogor) untuk 

menetapkan kebenaran sampel yang digunakan dalam penelitian 

(Asmorowati dan Lindawati, 2019). 

e. Pencucian dan Sortasi Basah 

Buah alpukat dilakukan pencucian kemudian dikupas dan pisahkan 

antara daging, kulit, serta bijinya selanjutnya ambil daging buah alpukat 

untuk dipotong-potong menjadi kecil (Aminah et al., 2017). 

% Rendemen = bobot basah – bobot kering / bobot basah x 100%......(1) 

f. Perajangan 

Sampel daging buah alpukat di potong kecil dengan ketebalan 0,5 mm – 

1 mm (Asmorowati dan Lindawati, 2019). 
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g. Pengeringan 

Daging buah alpukat dikeringkan dalam oven pada suhu 40°C hingga 

menjadi simplisia kering (Harningsih dan Larassati, 2020).  

Rendeman kering dilakukan perhitungan dengan rumus : 

% Rendemen = bobot simplisia / bobot bahan baku x 100%........(1) 

h. Penyerbukan  

Sampel kering kemudian diblender hingga mendapatkan serbuk 

simplisia daging buah alpukat (Asmorowati dan Lindawati, 2019). 

 

2. Pembuatan Ekstrak 

Proses ekstraksi dilakukan dengan teknik maserasi yaitu dengan timbang 

300 g serbuk sampel daging alpukat kemudian dimasukkan kedalam 3 buah 

botol coklat masing masing sebanyak 100 g, setelah itu setiap botol coklat 

dimasukkan secara perlahan pelarut etanol 70%, n-heksan, dan etil asetat 

sebanyak 500 mL hingga seluruh sampel terendam, selanjutnya tutup dan 

biarkan selama 3 x 24 jam sambil sesekali diaduk. Maserasi disaring melalui 

kertas saring dan dipisahkan antara residu dan filtratnya. Residu tersebut 

dilakukan remaserasi dengan 250 mL etanol 70%, n-heksan, dan etil asetat 

selama 1 x 24 jam yang selanjutnya disaring kembali dengan kertas saring 

untuk menghasilkan filtrat (Asmorowati dan Lindawati, 2019).  

Ekstrak rendemen dilakukan perhitungan dengan rumus : 

% Rendemen = bobot ekstrak / bobot simplisia x 100%........(1) 

 

3. Penguapan Ekstrak 

Selanjutnya semua filtrat digabungkan dan dipekatkan menggunakan rotary 

evaporator suhu 40°C dengan 50 rpm sampai tidak ada lagi cairan yang 

menetes sehingga diperoleh ekstrak pekat etanol 70%, n-heksan, dan etil 

asetat daging buah alpukat (Aminah et al., 2017). 
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4. Uji Warna Ekstrak Daging Buah Alpukat  

Ekstrak etanol 70%, etil asetat, n-heksana daging buah alpukat diambil 

sebanyak 1 mg, kemudian ditambahkan 2 tetes besi klorida. Apabila 

menghasilkan warna hijau maka menunjukan senyawa flavonoid (Aminah 

et al., 2017). 

 

5. Pembuatan Larutan Baku Induk Kuersetin 400 ppm 

Ditimbang larutan standar kuersetin 10 mg, kemudian dilarutkan dalam labu 

ukur 25 ml menggunakan 25 ml etanol p.a (Aminah et al., 2017). 

 

6. Pembuatan Larutan Standar Kuersetin 100 ppm 

Sebanyak 2,5 ml larutan standar kuersetin 400 ppm dipipet ke dalam labu 

ukur 10 ml dan volume diatur sampai batas dengan etanol p.a sampai 

konsentrasi 100 ppm (Aminah et al., 2017). 

 

7. Pembuatan Larutan AlCl3 10% dan AlCl3 2% 

Ditimbang 500 mg AlCl3, larutkan menggunakan etanol p.a kemudian 

masukkan kedalam labu ukur 5 mL hingga tanda batas. Pipet 2 mL larutan 

AlCl3 10% kedalam labu ukur 10 mL, encerkan dengan etanol p.a sampai 

tanda batas (Putri dan Nastiti, 2021). 

 

8. Pembuatan Larutan CH3COOK 1M dan CH3COOK 120 mM 

CH3COOK 100% ditimbang sebanyak 500 mg dan larutkan pada labu ukur 

5 mL menggunakan etanol p.a hingga tanda batas. Pipet 1,2 mL larutan 

CH3COOK 1M, masukkan kedalam labu ukur 10 mL lalu encerkan dengan 

etanol p.a hingga tanda batas (Putri dan Nastiti, 2021). 

 

9. Pembuatan Larutan Seri Konsentrasi Kuersetin 

Pipet larutan standar kuersetin 100 ppm hingga 0,1; 0,2; 0,3; 0,4; 0,5; 0,6; 

0,7; 0,8; selanjutnya 0,9 dan 1 mL ditempatkan pada labu ukur 10 mL 
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kemudian tambahkan etanol p.a hingga tanda batas sehingga didapat 

konsentrasi 1; 2; 3; 4; 5; 6; 7; 8; 9 dan 10 ppm (Aminah et al., 2017). 

 

10. Pembuatan Larutan Blangko 

Larutan AlCl3 2% diambil sebanyak 500 µL menggunakan mikropipet 

kemudian ditambahkan CH3COOK 120 mM sebanyak 500 µL yang 

selanjutnya tambahkan etanol p.a sebanyak 10 mL (Asmorowati dan 

Lindawati, 2019). 

 

11. Penentuan Panjang Gelombang Maksimum (λ maks) Kuersetin 

500 µL  larutan AlCl3 2% dan 500 µL CH3COOK 120 mM diambil dengan 

mikropipet, kemudian ditambahkan 3 mL larutan standar kuersetin 7 ppm 

dengan pipet ukur. Larutan dibaca menggunakan spektrofotometri UV-Vis 

pada panjang gelombang 400-600 nm. Hasil panjang gelombang maksimum 

yang diperoleh akan dipakai untuk memperkirakan absorbansi sampel 

daging buah alpukat ekstrak etanol, ekstrak n-heksan, dan ekstrak etil asetat 

(Putri dan Nastiti, 2021). 

 

12. Penentuan Operating Time 

Larutan AlCl3 2% sebanyak 500 µL dan CH3COOK 120 mM sebanyak 500 

µL diambil menggunakan mikropipet kemudian larutan standar kuersetin 7 

ppm diambil 3 mL selanjutnya ukur absorbansinya berdasarkan panjang 

gelombang maksimum yang diperoleh yaitu 429 nm menggunakan interval 

waktu 5 menit hingga mendapatkan absorbansi yang stabil (Putri dan 

Nastiti, 2021). 

 

13. Pembuatan Kurva Baku Kuersetin 

Larutan AlCl3 2% sebanyak 500 µL dan CH3COOK 120 mM sebanyak 500 

µL diambil menggunakan mikropipet selanjutnya larutan baku kerja 

kuersetin 3, 4, 5, 6 dan 7 ppm masing masing diambil sebanyak 3 mL, 

kemudian diamkan selama operating time yaitu 60 menit. Metode 
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spektrofotometri UV-Vis digunakan untuk menentukan absorbansi pada 

panjang gelombang maksimum yang didapat yaitu 429 nm. Absorbansi 

yang telah diperoleh selanjutnya dilakukan pembuatan kurva baku 

menggunakan excel (Putri dan Nastiti, 2021). 

 

14. Verifikasi Metode 

a. Ketepatan (Akurasi) 

Pada uji akurasi dilakukan menggunakan penambahan larutan standar 

(standar addition method). Larutan sampel ditambahkan dengan larutan 

standar kuersetin dengan konsentrasi 80-120% sebanyak 0,27 mL 

(80%); 0,34 mL (100%); dan 0,41 mL (120%) kemudian tambahkan 

dengan larutan AlCl3 2% dan CH3COOK 120 mM sebanyak 500 µL, 

campurkan kedalam labu takar yang selanjutnya dihomogenkan 

kemudian diamkan selama operating time (60 menit). Metode 

spketrofotometri dilakukan untuk mengukur absorbansi dengan panjang 

gelombang yang telah didapat yaitu 429 nm dan diulang sebanyak 3 kali 

(Sudewi dan Pontoh, 2018). 

 

b. Ketelitian (Presisi) 

Pipet larutan baku kerja kuersetin 100 ppm sebanyak 0,4 mL, 0,5 mL, 

dan 0,6 mL lalu masukkan kedalam labu ukur 10 mL, tambahkan etanol 

p.a sampai tanda batas, didapat konsentrasi 4 ppm; 5 ppm; dan 6 ppm. 

Larutan AlCl3 2% dan CH3COOK 120 mM diambil sebanyak 500 µL 

menggunakan mikropipet kemudian masukkan kedalam vial lalu 

tambahkan larutan seri kedalam vial sebanyak 3 mL, diamkan selama 

operating time (60 menit). Pengukuran absorbansi dilakukan dengan 

menggunakan panjang gelombang yang didapat. Pada uji ketelitian ini 

dilakukan replikasi sebanyak 3 kali (Sudewi dan Pontoh, 2018). 
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15. Pembuatan Larutan Induk Ekstrak Etanol 70%, Ekstrak n-Heksan, 

dan Ekstrak Etil Asetat Daging Buah Alpukat 

Timbang 30 mg ekstrak pekat etanol 70%, etil asetat dan n-heksan, 

masukkan kedalam labu ukur 10 ml lalu dilarutkan etanol p.a hingga tanda 

batas, didapat ekstrak larutan induk 3000 ppm (Putri dan Nastiti, 2021). 

 

16. Pembuatan Larutan 1500 ppm dan 1000 ppm Ekstrak Etanol 70%, 

Ekstrak n-Heksan, Ekstrak Etil Asetat Daging Buah Alpukat (Persea 

americana Mill.) 

Larutan induk ekstrak 3000 ppm diambil 5 mL dengan pipet, dimasukkan 

kedalam labu ukur 10 mL, encerkan dengan etanol p.a sampai batas hingga 

diperoleh larutan 1500 ppm. Pipet 6,6 mL larutan ekstrak 1500 ppm, 

masukkan kedalam labu takar 10 mL dan tambahkan etanol p.a hingga tanda 

batas, diperoleh larutan ekstrak 1000 ppm (Putri dan Nastiti, 2021). 

 

17. Penetapan Kadar Flavonoid Total Ekstrak Etanol, Ekstrak n-Heksan, 

dan Ekstrak Etil Asetat Daging Buah Alpukat (Persea americana Mill.) 

Larutan AlCl3 2% sebanyak 500 µL dan CH3COOK 120 mM sebanyak 500 

µL diambil menggunakan mikropipet kemudian tambahkan masing-masing 

larutan 1000 ppm ekstrak etanol, ekstrak n-heksan, dan ekstrak etil asetat 

sebanyak 3 mL. Inkubasi sampel sampai 60 menit. Pengukuran absorbansi 

dilakukan dengan metode spektrofotometri UV-Vis menggunakan panjang 

gelombang maksimum yang didapat yaitu 429 nm (Putri dan Nastiti, 2021). 
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H.  Alur Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Uji Determinasi tanaman 

Pengambilan Sampel 

Sampel 

Preparasi Sampel 

Uji Warna 

FeCl3 

Analisis Kuantitatif 

1. Uji Presisi 

2. Uji Akurasi 

Penetapan Kadar 

Flavonoid Dengan 

Metode 

Spektrofotometri UV-

Vis 

Maserasi 
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I. Pengolahan dan Analisis Data  

Analisis data yang digunakan adalah analisis deskriptif. Pada penelitian ini hasil 

yang didapat berupa tabel dan grafik yang kemudian dideskripsikan serta 

diinterpretasikan untuk memperoleh informasi mengenai kadar flavonoid yang 

terkandung dalam daging buah alpukat. 



 

 

BAB V 

HASIL PENELITIAN 

 

A. Ekstraksi Sampel Daging alpukat  

Pada penelitian ini sampel daging alpukat (Persea Americana Mill.) 

dilakukan ekstraksi menggunakan metode maserasi dengan beberapa 

pelarut diantaranya etanol 70%, etil asetat, dan h-heksan. Hasil %rendemen 

ekstrak daging alpukat dengan presentase tertinggi terdapat pada pelarut 

etanol 70% yaitu sebesar 35,40% sedangkan presentase %rendemen ekstrak 

daging alpukat paling rendah terdapat pada pelarut n-heksan sebesar 

29,54%. Hasil bobot sampel, % kadar air, ekstrak kental, serta % rendemen 

ekstrak daging alpukat dapat dilihat pada tabel 5.1.  

 

Tabel 5.1. Bobot Sampel, % Kadar Air, Ekstrak Kental dan 

%Rendemen Ekstrak 

 

 

 

 

B. Uji Kualitatif  

Uji kualitatif dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui  adanya senyawa 

flavonoid pada daging buah alpukat.  Uji ini menggunakan pereaksi FeCl3 

yang akan memberikan perubahan warna pada sampel. Terbentuknya 

perubahan warna hijau pekat atau hijau kebiruan menunjukkan bahwa 

terdapat kandungan flavonoid pada sampel, hal tersebut terjadi karena 

adanya senyawa kompleks dengan Fe3+. Hasil uji kualitatif dapat dilihat 

pada tabel 5.2 dan gambar 5.1. 

 

 

 

Jenis    

Pelarut 

Jumlah 

pelarut 

(mL) 

Penimbangan 

sampel 

(gram) 

Kadar 

air 

%MC 

Ekstrak 

kental 

(gram) 

%Rendemen 

Ekstrak 

Etanol 70% 750 100,00 2,69 35,40 35,40% 

Etil Asetat 750 100,00 2,50 31,73 31,73% 

n-Heksan 750 100,00 2,32 29,54 29,54% 
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Tabel 5.2 Hasil uji kualitatif dengan FeCl3 1% 

Kode Sampel Warna Hasil 

Kontrol + Hijau kebiruan Positif 

Kontrol - Kuning Negatif 

Ekstrak Etanol 70% Hijau pekat Positif 

Ekstrak etil asetat  Hijau kebiruan Positif 

Ekstrak n-heksan Hijau  Positif 

 

Keterangan : 

Kontrol (+) : Kuersetin + FeCl3 

Kontrol (-) : FeCl3 

(+) tejadinya reaksi atau positif mengandung senyawa flavonoid 

(-) tidak terjadinya reaksi atau negatif mengandung senyawa flavonoid 

 

             
Gambar 5.1 Hasil uji kualitatif dengan FeCl3 1% 
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C. Analisis Kuantitatif 

1. Penentuan Panjang Gelombang Maksimum Kuersetin  

 
Gambar 5.2 Hasil panjang gelombang maksimum baku kuersetin 

 

Berdasarkan Gambar 5.2 hasil dari panjang gelombang baku kuersetin 

yang diperoleh yaitu 429 nm dengan absorbansi maksimum yang 

didapat 0,773. 

 

2. Penentuan Operating Time 

Operating time dilakukan dengan menggunakan interval waktu 5 menit 

selama 60 menit. Hasil dari penentuan operating time diperoleh pada 

menit ke 60 dengan absorbansi stabil 0,764. Tabel operating time dan 

kurva baku operating time dapat dilihat pada lampiran 4. 

 

3. Penentuan Kurva Baku Kuersetin 

Pada penentuan kurva baku kuersetin dilakukan dengan menggunakan 

larutan seri 3 ppm, 4 ppm, 5 ppm, 6 ppm, dan 7 ppm. Hasil persamaan 

garis baku kuersetin yang diperoleh yaitu y = 0,079x + 0,0196 dengan 

memiliki nilai R² = 0,9974. Kurva baku kuersetin dapat dilihat pada 

gambar 5.3 dan tabel data hasil parameter kurva baku dapat dilihat pada 

tabel 5.3. 
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Gambar 5.3 Kurva baku kuersetin 

 

Tabel 5.3 Data hasil parameter kurva baku  

Parameter Data Hasil  

λ max (nm) 429,0 

Persamaan regresi y = 0,079x + 0,0196 

Intersep (a) 0,0196 

Slope (b) 0,079 

Koefisien determinsi (r²) 0,9974 

 

4. Penentuan Presisi 

 Penentuan  presisi dilakukan dengan menggunakan larutan seri 4 ppm, 

5 ppm, dan 6 ppm. Hasil ekstrak yang didapat adalah nilai % RSD pada 

konsentrasi 4 ppm 0,77%, konsentrasi 5 ppm 0,80%, dan konsentrasi 6 

ppm 0,22%. Berdasarkan persyaratan % RSD % yang kurang dari 2%, 

dapat menyimpulkan bahwa nilai presisi memenuhi persyaratan. Hal ini 

membuktikan metode tersebut memiliki nilai keterulangan yang baik. 

Hasil penentuan presisi dapat dilihat pada tabel 5.4.  
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 Tabel 5.4 Hasil penentuan presisi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. Penentuan Akurasi  

Penentuan akurasi dilakukan menggunakan rentang 80-120%. Hasil 

akurasi diperoleh nilai rata-rata % recovery diantaranya pada konsentrasi 

80% sebesar 100,21%, konsentrasi 100% sebesar 102,93%, dan 

konsentrasi 120% sebesar 102,20%. Berdasarkan persyaratan % recovery 

yaitu 80-110%, oleh karena itu dapat disimpulkan bahwa nilai yang 

diperoleh telah memenuhi syarat. Hal ini menunjukkan metode yang 

digunakan memiliki ketepatan dan ketelitian yang baik. Hasil penentuan 

akurasi dapat dilihat pada tabel 5.5.  

 

Tabel 5.5 Hasil penentuan akurasi 

Rentang Absorbansi 

Total 

Konsentrasi 

Akhir (ppm) 

% Recovery Rata-Rata % 

Recovery 

80% 0,502 6,106 102,06% 100,21% 

0,504 6,132 95,61% 

0,516 6,284 102,97% 

100% 0,564 6,891 104,53% 102,93% 

0,566 6,916 99,37% 

0,577 7,056 104,89% 

120% 0,615 7,537 102,81% 102,20% 

0,619 7,587 99,13% 

0,621 7,613 104,66% 

 

 

Konsentrasi 

(ppm) 

Replikasi Absorbansi Kadar 

(ppm) 

Rata-

rata 

SD RSD 

4 1 0,343 4,094 4.123 0,032 0,77% 

4 2 0,345 4,119 

4 3 0,348 4,157 

5 1 0,401 4,828 4,862 0,039 0,80% 

5 2 0,403 4,853 

5 3 0,407 4,904 

6 1 0,466 5,651 5,651 0,013 0,22% 

6 2 0,467 5,663 

6 3 0,465 5,638 
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6. Penetapan Kadar Flavonoid 

Penetapan kadar flavonoid daging alpukat dengan pelarut etanol 70%, 

etil asetat, dan n-heksan. Hasil rata-rata kadar akhir sampel yang didapat 

dari masing-masing pelarut diantaranya pada pelarut etanol sebesar 

0,69%, etil asetat sebesar 0,58%, dan n-heksan sebesar 0,34%. Adapun 

hasil penetapan kadar flavonoid dapat dilihat pada tabel 5.6. 

 

Tabel 5.6 Hasil Penetapan kadar flavonoid 

Sampel Replikasi Absorbansi Kadar 

Teoritis 

(ppm) 

Kadar 

Akhir 

Sampel 

(mg) 

Kadar 

Akhir 

Sampel 

(%b/b) 

Rata-

Rata 

(%b/b) 

Etanol 

70% 

1 0,560 6,841 0,205 0,68% 0,69% 

2 0,562 6,866 0,206 0,69% 

3 0,566 6,916 0,207 0,69% 

Etil 

Asetat 

1 0,480 5,828 0,175 0,58% 0,58% 

2 0,478 5,803 0,174 0,58% 

3 0,475 5,765 0,173 0,58% 

N-

Heksana 

1 0,281 3,309 0,099 0,33% 0,34% 

2 0,297 3,511 0,105 0,35% 

3 0,293 3,461 0,104 0,35% 

 

 

 

 

 

 



 

 

BAB VI 

PEMBAHASAN 

 

A.  Preparasi Sampel  

Total keseluruhan serbuk simplisia dengan masing-masing pelarut 

sebanyak 300 gram, kemudian dilakukan uji kadar air yang bertujuan 

untuk mengetahui besarnya kandungan air. Jika kadar air terlalu tinggi, 

jamur dan mikroorganisme dapat tumbuh dan menurunkan aktivitas 

biologis ekstrak selama penyimpanan (Najib et al., 2018). Kandungan 

air tergantung ketika pengeringan simplisia, kadar air semakin kecil 

apabila simplisia uji semakin kering. Persyaratan mutu kandungan kadar 

air umumnya kurang dari 10% (Najib et al., 2018). Hasil yang diperoleh 

yaitu pada etanol 70% sebesar 2,69% MC, etil asetat sebesar 2,50% MC 

dan n-heksan sebesar 2,32% MC sehingga kadar air dari simplisia 

daging alpukat yang diperoleh telah memenuhi persyaratan karena 

kurang dari 10% MC. 

 

Ekstraksi dimaksudkan untuk memisahkan kandungan metabolit 

sekunder dari campurannya dengan menggunakan pelarut yang sesuai 

(Candra et al., 2021). Metode ekstraksi dipilih berdasarkan jenis bahan 

yang akan dipisahkan dan senyawa yang akan dipisahkan. Pemilihan 

maserasi karena secara umum maserasi dilakukan dalam suhu ruang 

serta tanpa adanya proses pemanasan, hal tersebut sangat berguna bagi 

senyawa senyawa yang tidak tahan terhadap pemanasan, khususnya 

flavonoid. Semakin tinggi suhu maka akan menyebabkan kerusakan 

pada senyawa flavonoid (Yuliantari et al., 2017).  

 

Secara khusus polaritas pelarut yang telah digunakan sangat 

mempengaruhi efiesiensi proses ekstraksi. Pada penelitian ini 

menggunakan 3 pelarut untuk mengekstraksi simplisia daging alpukat 

diantaranya pelarut etanol, etil asetat, dan n-heksan. Ketiga pelarut 
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tersebut mempunyai polaritas yang berbeda-beda diantaranya bersifat 

polar, semipolar, dan nonpolar dengan nilai konstanta dielektrik masing-

masing sebesar 22,40; 6,02; dan 1,90 (Simorangkir et al., 2019). 

 

Berdasarkan tabel 5.1 diperoleh hasil ekstrak kental daging alpukat 

dalam pelarut etanol 70%, pelarut n-heksana dan pelarut etil asetat. 

Hasil tertinggi diperoleh ketika etanol digunakan sebagai pelarut karena 

senyawa larut dalam pelarut dengan polaritas yang sama. Flavonoid 

dibagi menjadi beberapa golongan dengan polaritas yang berbeda 

(Verdiana et al., 2018). Golongan flavonoid termasuk flavonoid-O-

glikosida atau flavonoid yang terikat gula pada gugus hidroksil, bersifat 

polar sehingga dapat mengekstrak senyawa polar  lalu flavonoid C-

glikosida atau flavonoid yang terikat pada gula dalam inti benzena, 

memiliki sifat semipolar sehingga dapat mengekstrak senyawa 

semipolar dan aglikon atau flavonoid tanpa gula terikat yang memiliki 

kepolaran nonpolar sehingga dapat mengesktrak senyawa nonpolar 

(Pambudi et al., 2016). 

 

Flavonoid secara umum merupakan senyawa polar karena banyak 

mengikat gula, sehingga flavonoid cenderung larut dalam pelarut polar 

(Kemit et al., 2016). Etanol yang memiliki kepolaran yang sama dengan 

flavonoid dapat memaksimalkan daya tarik senyawa tersebut. Ekstrak 

yang telah dimaserasi akan dilakukan remaserasi untuk meningkatkan 

proses penyarian sehingga ekstrak yang diperoleh dapat lebih maksimal 

(Asmorowati dan Lindawati, 2019). 

 

Filtrat dari hasil maserasi dan remaserasi akan dikentalkan 

menggunakan alat rotary evaporator. Tujuan pemekatan adalah untuk 

memisahkan pelarut dari filtrat yang dihasilkan sehingga diperoleh 

ekstrak pekat (Asmorowati dan Lindawati, 2019). Prinsip dari alat ini 

adalah menggunakan pompa vakum untuk memisahkan ekstrak dari 
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cairan penyari. Uap larutan akan menguap ke kondensor, kemudian 

mengembun menjadi molekul cairan pelarut yang murni. Proses ini 

disebut pengentalan dan pemisahan zat yang telah tercampur dari proses 

maserasi (Hernawati et al., 2020). Pada penelitian ini, saat proses rotary 

evaporator dengan sampel pelarut etil asetat dan n-heksan digunakan 

suhu 40℃ dengan menggunakan 50 rpm. 

 

Penguapan dilanjutkan dengan alat waterbath pada pelarut n-heksan dan 

etil asetat menggunakan suhu 50℃. Proses ini dilakukan guna 

memperoleh ekstrak pekat dengan bobot tetap (Sari et al., 2019). Suhu 

maksimum yang digunakan untuk menghindari kerusakan zat aktif 

akibat pengaruh suhu tinggi adalah 50°C (Asmorowati dan Lindawati, 

2019). 

 

Rendemen adalah berat total seluruh senyawa metabolit sekunder yang 

dapat diekstraksi dari sampel (Sari dan Triyasmono, 2017). Penentuan 

rendemen dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui kadar metabolit 

sekunder yang dibawa oleh pelarut. Pada penelitian ini, rendemen etanol 

sebesar 35,40%, etil asetat sebesar 31,73%, dan n-heksana sebesar 

29,54%. Besarnya rendemen ekstrak daging buah alpukat berdasarkan 

jenis pelarut menghasilkan rendemen ekstrak yang berbeda. Hal ini 

sesuai dengan penelitian Sari dan Iriani (2020), yang menyatakan bahwa 

rendemen ekstrak berbeda ketika digunakan jenis pelarut yang berbeda 

dalam proses maserasi. 

 

Daya ekstraksi suatu senyawa tergantung pada kelarutan senyawa dalam 

pelarut, menurut prinsip like dissolve like, artinya senyawa dengan sifat 

yang sama akan larut dalam pelarut (Pambudi et al., 2016). Jenis pelarut 

yang digunakan dapat mempengaruhi rendemen senyawa yang 

dihasilkan (Kemit et al., 2016). Senyawa flavonoid dalam ekstrak 

daging alpukat bersifat polar, dan pelarut etanol memiliki kepolaran 
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yang sama, sehingga menunjukkan nilai yang paling tinggi 

(Asmorowati dan Lindawati, 2019). 

 

B. Uji Kualitatif Flavonoid 

Pada uji ini dilakukan sebagai analisis pendahuluan guna mengetahui ada 

atau tidaknya senyawa flavonoid dalam ekstrak daging buah alpukat. 

Proses analisis kualitatif dilakukan dengan menggunakan reagen FeCl3 

1% dan diamati perubahan warna yang terjadi, secara teoritis warna yang 

terbentuk adalah hijau (Aminah et al., 2017). Hasil yang didapat pada 

penelitian ini yaitu ekstrak daging alpukat dengan pelarut etanol 70%, 

pelarut n-heksana dan pelarut etil asetat mendapatkan hasil positif yang 

menunjukkan terjadinya perubahan warna. Hasil uji kualitatif dengan 

FeCl3 dapat dilihat pada tabel 5.2. 

 

Pada ekstrak etanol 70% diperoleh hasil warna hijau pekat, ekstrak etil 

asetat diperoleh hasil warna hijau kebiruan dan ekstrak n-heksan 

diperoleh hasil warna hijau. Perubahan warna tersebut disebabkan oleh 

reaksi kompleks logam Fe dari FeCl3 dengan gugus hidroksil flavonoid 

(Sari et al., 2019). Reaksi kimia yang terjadi dapat dilihat pada Gambar 

6.1. 

 
Warna Hijau 

 

Gambar 6.1 Reaksi Kimia Senyawa Fenol dengan FeCl3  

       (Nofita et al., 2020). 
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C. Penetapan Kadar Flavonoid menggunakan Metode Kolorimetri 

Kolorimetri memiliki prinsip pengukuran berdasarkan pembentukan 

warna (Cahyanta, 2016). Pada penelitian ini, dilakukan penentuan kadar 

flavonoid menggunakan standar kuersetin dengan melakukan tahapan-

tahapan seperti penentuan panjang gelombang maksimum, penentuan 

operating time serta penentuan kurva standar kuersetin. Kandungan 

flavonoid dihitung menggunakan persamaan regresi linier dari kurva 

standar kuersetin yang diukur. Perhitungan ini didasarkan pada hukum 

Lambert-Beer yang berarti hubungan antara absorbansi dan kandungan 

analit (Putri dan Nastiti, 2021). 

 

1. Panjang Gelombang Maksimum Kuersetin 

Panjang gelombang maksimum merupakan panjang gelombang 

yang diperoleh dari senyawa dengan serapan maksimum 

(Asmorowati dan Lindawati, 2019). Penentuan panjang gelombang 

dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui kisaran absorbansi yang 

dihasilkan yaitu pengukuran nilai absorbansi larutan standar 

kuersetin dengan menggunakan spketrofotometri UV-Vis. 

Pengukuran panjang gelombang dilakukan dengan menggunakan 

spektrofotometri UV-Vis pada rentang 400-500 nm. Hal ini karena 

spektrum serapan UV dan serapan cahaya tampak membantu 

mengidentifikasi struktur flavonoid (Sudewi dan Pontoh, 2018). 

Panjang gelombang maksimum kuersetin yang didapat yaitu 429 

nm, dan absorbansinya sebesar 0,773 dengan menggunakan 

konsentrasi 7 ppm. Hasil pengukuran panjang gelombang ini sesuai 

dengan rentang panjang gelombang secara teoritis yaitu 370-450 nm 

(Asmorowati dan Lindawati, 2019) 

 

Berdasarkan metode kolorimetri, kandungan flavonoid total yaitu 

sampel bereaksi dengan AlCl3 membentuk kompleks antara 

aluminium klorida dan kuersetin sehingga menggeser panjang 
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gelombang ke arah yang terlihat. Hal ini ditunjukkan dengan larutan 

yang menghasilkan warna lebih kuning (Asmorowati dan Lindawati, 

2019). Kalium asetat ditambahkan untuk menstabilkan 

pembentukan kompleks antara AlCl3 dan kuersetin (Supriningrum 

et al., 2018). Prinsip penentuan kadar flavonoid menggunakan 

metode AlCl3 adalah pembentukan kompleks aluminium klorida 

dengan gugus keto pada atom C-4, dan gugus hidroksil pada atom 

C-3 atau C-5 yang bertetangga dari golongan flavon dan flavonol 

(Nofita et al., 2020). Gugus keto ditunjukkan pada lingkaran 

berwarna biru. Reaksi kimia pembentukan senyawa kompleks 

kuersetin-aluminium klorida dapat dilihat pada Gambar 6.2. 

 

 
Gambar 6.2 Pembentukan Senyawa Kompleks Kuersetin-

Aluminium Klorida (Nofita et al., 2020). 

 

 

2. Penetapan Operating Time Kuersetin 

Penentuan operating time dilakukan bertujuan untuk mengetahui 

lamanya waktu yang dibutuhkan larutan dalam mencapai absorbansi 

yang stabil. Penentuan pada proses ini dilakukan dengan 

pengukuran absorbansi larutan standar kuersetin pada panjang 

gelombang maksimum dengan menggunakan spektrofotometri UV-

Vis (Sari et al., 2019). Pada penelitian ini, pengukuran absorbansi 

pada panjang gelombang dari data yang telah dihasilkan yaitu 429 
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nm, operating time diperoleh absorbansi stabil 0,764 dengan waktu 

60 menit.  

 

Operating time yang dilakukan oleh penelitian Putri dan Nastiti 

(2021) dalam penetapan kadar flavonoid didapat pada menit ke 50 

hingga 60 dengan panjang gelombang 430 nm. Proses penentuan 

Operating time menggunakan reagen AlCl3 1%  dan CH3COOK 120 

mM. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh Putri dan 

Nastiti (2021) terjadi perbedaan pada konsentrasi reagen AlCl3, hal 

tersebut disebabkan kemampuan AlCl3 untuk membentuk senyawa 

kompleks dengan flavonoid, AlCl3 1% tidak terbaca karena senyawa 

kompleksnya belum terbentuk sempurna sehingga konsentrasi 

pereaksi berpengaruh terhadap jumlah flavonoid yang terkandung 

dalam ekstrak.  

 

3. Penetapan Kurva Baku Kuersetin 

Kurva kalibrasi dilakukan untuk memperoleh persamaan regresi 

linier sehingga dapat menghitung kadar senyawa flavonoid yang 

terkandung dalam daging alpukat (Nofita et al., 2020). Pada 

penelitian ini penetapan kurva baku kuersetin menggunakan 

beberapa seri konsentrasi diantaranya 3 ppm; 4 ppm; 5 ppm; 6 ppm; 

dan 7 ppm. Larutan dilakukan inkubasi sesuai dengan waktu 

operating time yang telah diperoleh yaitu 60 menit. Pengukuran 

absorbansi dengan menggunakan spektrofotometri UV-Vis pada 

panjang gelombang 429 nm. 

 

Kurva baku dapat dikatakan linier apabila konsentrasi dengan 

absorbansi berbanding lurus yang berarti bahwa konsentrasi 

meningkat diikuti dengan peningkatan absorbansi. Hubungan yang 

kuat antara konsentrasi dengan absorbansi dinyatakan dengan nilai r 

yang nilainya mendekati +1. Absorbansi larutan sampel daging 
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alpukat juga harus masuk kedalam rentang absorbansi seri kurva 

baku yaitu 0,2 – 0,8 (Suharyanto dan Hayati, 2021). 

 

Penentuan kurva baku kuersetin dilakukan replikasi sebanyak 3 kali 

guna melihat hasil koefisien determinasi (R²) yang paling mendekati 

+1. Hasil kurva baku kuersetin dari ketiga replikasi tersebut maka 

yang digunakan yaitu pada replikasi 2 karena memiliki R² mendekati 

+1 dengan persamaan regresi linier y = 0,079x + 0,0196 dengan nilai 

R² = 0,9974 dan nilai r = 0,9986 menunjukkan bahwa persamaan 

regresi tersebut adalah linier karena nilai r mendekati 1. Kurva baku 

kuersetin dapat dilihat pada (lampiran 5). Berdasarkan persamaan 

yang telah didapat akan digunakan untuk menentukan kadar 

flavonoid dari hasil absorbansi pada tiap sampel. Proses penentuan 

kurva baku kuersetin menggunakan larutan etanol p.a, reagen AlCl3 

2%, dan CH3COOK 120 mM sebagai blangko. Larutan blangko 

berfungsi untuk pembanding. Pada pengukuran blangko, nilai 

absorbansi yang didapat harus 0 (nol), hal tersebut dikarenakan yang 

diukur adalah serapan untuk pelarut dan reagennya sehingga pada 

saat pengukuran larutan standar dan sampel, hasil yang diperoleh 

adalah serapan dari larutan standar dan sampelnya (Ananda, 2019).  

 

4. Penentuan Uji Presisi 

Salah satu persyaratan dasar analisis adalah ketepatan dan ketelitian 

(Afifah et al., 2019). Uji presisi dilakukan dengan metode 

pengulangan, sehingga dapat diperoleh ketelitian yang tinggi. 

Ketelitian dinyatakan dengan nilai RSD (Relative Standard 

Deviasion). Semakin kecil nilai RSD, semakin tinggi tingkat 

ketelitian dan sebaliknya. Semakin tinggi nilai RSD maka semakin 

rendah tingkat ketelitian (Simaremare, 2019). 
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Penentuan nilai presisi yang dilakukan pada penelitian ini ditentukan 

dengan mengamati absorbansi larutan standar kuersetin pada 4 ppm, 

5 ppm, dan 6 ppm. Pengukuran absorbansi dilakukan pengulangan 

sebanyak 3 replikasi dari masing-masing konsentrasi. Pada 

penelitian ini, rata-rata absorbansi pada konsentrasi 4 ppm adalah 

4,123 dan nilai standar deviasi 0,032 sehingga diperoleh % RSD 

adalah 0,77%. Hasil absorbansi rata-rata pada konsentrasi 5 ppm 

adalah 4,862, dengan nilai standar deviasi 0,039 sehingga didapat % 

RSD pada 0,80% dan hasil rata-rata pada konsentrasi 6 ppm adalah 

5,651 dengan nilai standar deviasi 0,013 lalu diperoleh % RSD 

0,22%. Berdasarkan hasil uji presisi yang dilakukan menunjukkan 

bahwa pemeriksaan menggunakan spektrofotometri UV-Vis dengan 

panjang gelombang 429 nm adalah baik dimana menurut Sudewi 

dan Pontoh tahun 2018, dikatakan baik apabila presisi yang 

dihasilkan memenuhi persyaratan dengan nilai % RSD ≤ 2%.  

 

5. Penentuan Uji Akurasi 

Akurasi atau ketepatan merupakan sebuah parameter yang 

menunjukkan hasil penetapan yang diperoleh mendekati dengan 

hasil kadar analit sebenarnya atau juga dikenal dengan %recovery 

(Afifah et al., 2019). Menurut penelitan yang telah dilakukan oleh 

Sudewi dan Pontoh (2018) menyatakan persen perolehan kembali 

atau % recovery dapat diterima apabila memenuhi syarat akurasi 

yaitu pada rentang rata-rata sebesar 80-110%. Metode yang 

digunakan yaitu penambahan bahan baku (standar addition method) 

dengan menggunakan larutan standar kuersetin.  

 

Pengujian akurasi dengan spektrofotometri UV-Vis menggunakan 

panjang gelombang 429 nm dilakukan untuk mengetahui % 

recovery ekstrak n-heksan daging alpukat dengan penambahan 

standar kuersetin pada konsentrasi 80%, 100%, dan 120%. 
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Penentuan nilai % recovery menggunakan larutan sampel yang 

konsentrasinya telah diketahui yaitu 1000 ppm. Pengukuran masing-

masing konsentrasi dengan melakukan replikasi sebanyak 3 kali.  

 

Pada penelitian ini, didapatkan hasil rata-rata % recovery dengan 

konsentrasi 80% sebesar 100,21%. Konsentrasi 100% mendapatkan 

hasil rata-rata % recovery sebesar 102,93% dan pada konsentrasi 

120% mendapatkan rata-rata % recovery yaitu 100,97%. 

Berdasarkan uji akurasi yang telah dilakukan menunjukkan bahwa 

persen perolehan kembali atau % recovery yang didapat dari 

masing-masing konsentrasi telah memenuhi persyaratan karena 

masuk kedalam rentang 80-110%. Menurut Association of Official 

Analytical Chemist (AOAC), persyaratan nilai akurasi yang dapat 

diterima pada konsentrasi 10-100 ppm yaitu 80-115% dan untuk 

konsentrasi 100-1000 ppm adalah 85-110% (Puspita et al., 2021). 

 

6. Penentuan kadar flavonoid  

Analisis kadar flavonoid adalah pengukuran total flavonoid yang 

terdapat dalam sampel (Sari et al., 2021). Beberapa sampel yang 

digunakan dalam penelitian ini antara lain ekstrak etanol 70%, 

ekstrak n-heksana, dan ekstrak etil asetat dari daging buah alpukat. 

Metode spektrofotometri UV-Vis digunakan untuk penentuan kadar 

flavonoid, hal tersebut dikarenakan flavonoid mempunyai sistem 

aromatik yang terkonjugasi sehingga menunjukkan pita serapan kuat 

pada daerah spektrum sinar ultraviolet dan spektrum sinar tampak 

(Trinovita et al., 2019).  

 

Berdasarkan hasil absorbansi yang telah diperoleh dari masing-

masing ekstrak dihitung dengan menggunakan persamaan regresi 

linier. Perhitungan regresi linier menghasilkan persamaan y = 

0,079x + 0,0196 yang dimana y adalah nilai dari absorbansi dan x 

adalah kandungan flavonoid dalam sampel. Penentuan kadar 
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flavonoid diperoleh dari hasil rata-rata tiap ekstrak berbeda. Pada 

ekstrak etanol 70% daging alpukat diperoleh rata-rata kadar sebesar 

0,69% (b/b), ekstrak etil asetat daging alpukat didapat hasil rata-rata 

kadar yaitu 0,58% (b/b), dan ekstrak n-heksan daging alpukat 

diperoleh rata-rata kadar sebesar 0,34% (b/b). Hasil penetapan kadar 

flavonoid dapat dilihat pada tabel 5.6. 

 

Pada penelitian ini, urutan kadar tertinggi hingga terendah yaitu 

ekstrak etanol 70% daging alpukat, ekstrak etil asetat daging 

alpukat, ekstrak n-heksan daging alpukat. Berdasarkan hasil 

tersebut, kadar flavonoid tertinggi terdapat pada ekstrak etanol 70% 

daging alpukat, hal ini disebabkan karena kepolaran pelarut. Etanol 

70% merupakan pelarut polar sehingga senyawa flavonoid yang 

sifatnya polar akan cenderung terlarut lebih banyak dalam etanol 

70% dibandingkan dengan etil asetat dan n-heksan (Riwanti et al., 

2018). Flavonoid yang bersifat polar termasuk golongan flavonoid-

O-glikosida karena flavonoid terikat gula pada gugus hidroksil 

(Pambudi et al., 2016). 

 

Hasil rata-rata flavonoid total yang telah dihitung dari masing-

masing ekstrak adalah pada ekstrak etanol 70% daging alpukat 

diperoleh 2,292 mgQE/g, ekstrak etil asetat didapat 1,932 mgQE/g, 

ekstrak n-heksan diperoleh 1,142 mgQE/g. Kadar flavonoid dalam 

ekstrak diukur menggunakan metode aluminium klorida dengan 

larutan standar kuersetin sehingga hasilnya dihitung sebagai 

milligram QE (Quercetin Equivalent) per gram (Dewi et al., 2018).  

Pemilihan kuersetin sebagai larutan pembanding karena termasuk 

dalam golongan flavonoid yang mampu membentuk kompleks 

dengan AlCl3 (Haeria et al., 2016).



 

 

BAB VII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan hasil yang diperoleh, disimpulkan rata-rata kadar flavonoid 

masing-masing ekstrak yaitu pada ekstrak etanol 70% 0,69% (b/b), ekstrak 

etil asetat 0,58% (b/b), dan ekstrak n-heksan 0,34% (b/b). 

 

B. Saran 

1. Operating time pada saat penetapan kadar flavonoid dapat dilanjutkan 

dengan memulai pada menit ke-60 hingga beberapa menit selanjutnya 

untuk memastikan kestabilan absorbansi atau untuk memastikan waktu 

flavonoid bereaksi dengan AlCl3. 

2. Metode yang sama atau metode HPLC dapat digunakan untuk penelitian 

selanjutnya menggunakan bagian lain dari alpukat.  

3. Pada penelitian ini dapat dilihat bahwa daging alpukat memiliki kadar 

flavonoid sehingga dapat dilakukan peneli tian lanjutan mengenai 

pengembangan obat bahan alam menggunakan daging alpukat. 
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LAMPIRAN 

 

 

Lampiran 1. Pembuatan simplisia 

A.  Pembuatan simplisia 

Total buah alpukat yang digunakan : 15kg. 

Bobot serbuk simplisia total  : 451gram. 

Kadar air (berat → %MC) 

1. 0,999 gram → 2,69 %MC 

2. 0,994 gram → 2,50 %MC 

3. 0,991 gram → 2,32 %MC 

Rata-rata = 0,994 gram → 2,50 %MC 

 

Lampiran 2. Ekstraksi 

A.  Ekstraksi 

Penimbangan total pelarut yang digunakan : 

1. Etanol 70% : 750 mL 

2. Etil asetat  : 750 mL 

3. N-heksan  : 750 mL 

Penimbangan bahan serbuk simplisia daging alpukat : 

1. Etanol 70% : 100,00 gram 

2. Etil asetat  : 100,00 gram 

3. N-heksan  : 100,00 gram 

 

B.  Hasil Ekstrak 

 

Jenis pelarut Cawan 

kosong 

(gram) 

Cawan+ekstrak 

cair (gram) 

Ekstrak 

kental 

(gram) 

Rendemen 

ekstrak 

(%) 

Etanol 70% 56,89 92,29 35,40 35,40 

Etil asetat 57,26 88,99 31,73 31,73 

n-heksan 53,56 83,1 29,54 29,54 

 

% rendemen : 

 

  % rendemen = 
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑒𝑘𝑠𝑡𝑟𝑎𝑘

𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑠𝑖𝑚𝑝𝑙𝑖𝑠𝑖𝑎
 𝑥 100% 

 

1. Etanol 70% 

% rendemen =  
35.40

100.00
 𝑥 100% 

= 35,4 % 

2. Etil asetat 

% rendemen  =  
31.73

100.00
 𝑥 100% 

= 31,72 % 
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3. N-heksan 

% rendemen =  
29.54

100.00
 𝑥 100% 

= 29,54 % 

 

Lampiran 3. Penetapan kadar flavonoid 

A. Penetapan Kadar Flavonoid 

1. Pembuatan larutan induk kuersetin 400ppm 

Baku kuersetin diambil sebanyak 10 mg lalu dilarutkan dengan etanol p.a 

kemudian encerkan hingga 25 mL dalam labu takar 25 mL.  
10 𝑚𝑔

25 𝑚𝐿
=  

10 𝑚𝑔

0.025 𝐿
= 400 𝑝𝑝𝑚 

 

2. Pembuatan larutan standar kuersetin 100 ppm 

Larutan induk kuersetin 400 ppm diencerkan menjadi 100 ppm sebanyak 

10 mL. Rumus pengenceran: 

V1 x M1  = V2 x M2 

V1 x 400 ppm = 10 mL x 100 ppm 

V1    = 
10 𝑚𝐿 𝑥 100 𝑝𝑝𝑚

400 𝑝𝑝𝑚
= 2,5 𝑚𝐿 

 

3. Pembuatan larutan pereaksi AlCl3 dan CH3COOK 

a. AlCl3 

1) Larutan AlCl3 10% 

10% =
10 𝑔

100 𝑚𝐿
 𝑥 5 𝑚𝐿 

            = 
50 𝑔/𝑚𝐿

100 𝑚𝐿
 

            = 0,5 g 

            = 500 mg 

 

2) Larutan AlCl3 2% 

V1 x M1 = V2 x M2 

V1 x 10 = 10 x 2 

V1  = 
20

10
= 2 𝑚𝐿 

 

b. CH3COOK 

1) Larutan CH3COOK 1M 

M = 
𝑔

𝑀𝑟
 𝑥 

1000

𝑚𝐿
 

 1 = 
𝑔

98
 𝑥 

1000

5
 

 g = 
98 𝑥 5

1000
 

 g = 
490

1000
 

 g = 0,49 gram ~ 0,5 gram 

    = 500 mg 
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2) Larutan CH3COOK 120mM 

V1 x M1 = V2 x M2 

V1 x 1 = 10 x 120 

V1  = 
1200

1000
= 1,2 𝑚𝐿 

 

4. Pembuatan larutan seri konsentrasi kuersetin 

a. Konsentrasi 3 ppm 

Larutan standar kuersetin 100 ppm diencerkan menjadi 3 ppm sebanyak 

10 mL. Rumus pengenceran: 

V1 x M1  = V2 x M2 

V1 x 100 ppm = 10 mL x 3 ppm 

V1    = 
10 𝑚𝐿 𝑥 3 𝑝𝑝𝑚

100 𝑝𝑝𝑚
= 0,3 𝑚𝐿 

Larutan standar kuersetin 100 ppm diambil sebanyak 0.3 ml kemudian 

diencerkan dalam labu takar 10 mL menggunakan etanol p.a hingga 

tanda batas. 

 

b. Konsentrasi 4 ppm 

V1 x M1  = V2 x M2 

V1 x 100 ppm = 10 mL x 4 ppm 

V1    = 
10 𝑚𝐿 𝑥 4 𝑝𝑝𝑚

100 𝑝𝑝𝑚
= 0,4 𝑚𝐿 

 

c. Konsentrasi 5 ppm 

V1 x M1  = V2 x M2 

V1 x 100 ppm = 10 mL x 5 ppm 

V1   = 
10 𝑚𝐿 𝑥 5 𝑝𝑝𝑚

100 𝑝𝑝𝑚
= 0,5 𝑚𝐿 

 

d. Konsentrasi 6 ppm 

V1 x M1  = V2 x M2 

V1 x 100 ppm = 10 mL x 6 ppm 

V1   = 
10 𝑚𝐿 𝑥 6 𝑝𝑝𝑚

100 𝑝𝑝𝑚
= 0,6 𝑚𝐿 

 

e. Konsentrasi 7 ppm 

V1 x M1  = V2 x M2 

V1 x 100 ppm = 10 mL x 7 ppm 

V1   = 
10 𝑚𝐿 𝑥 7 𝑝𝑝𝑚

100 𝑝𝑝𝑚
= 0,7 𝑚𝐿 

 

5. Perhitungan penentuan presisi  

a. Perhitungan presisi konsentrasi 4 ppm  

1) Replikasi 1 

Absorbansi yang didapat : 0,343 

Y = 0,079x + 0,0196 

0,343 = 0,079x + 0,0196 
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0,343 – 0,0196 = 0,079x 

0,3234 = 0,079x 

X = 4,0936 ~ 4,094 ppm 

 

2) Replikasi 2 

Absorbansi yang didapat : 0,345 

Y = 0,079x + 0,0196 

0,345 = 0,079x + 0,0196  

0,345 – 0,0196 = 0,079x 

0,3254 = 0,079x 

X = 4,1189 ~ 4,119 ppm 

 

3) Replikasi 3 

Absorbansi yang didapat : 0,348 

Y = 0,079x + 0,0196 

0,348 = 0,079x + 0,0196 

0,348 – 0,0196 = 0,079x 

0,3284 = 0,079x 

X = 4,1569 ~ 4,157 ppm 

 

4) Perhitungan nilai % RSD  

RSD = 
𝑆𝐷

𝑋
 𝑥 100 % 

RSD = 
0.032

4,123
 𝑥 100 % = 0,77 % 

 

b. Perhitungan penentuan presisi konsentrasi 5 ppm 

1) Replikasi 1 

Absorbansi yang didapat : 0.401 

Y = 0,079x + 0,0196 

0,401 = 0,079x + 0,0196 

0,401 – 0,0196 = 0,079x 

0,3814 = 0,079x 

X = 4,8278 ~ 4,828 ppm 

 

2) Replikasi 2 

Absorbansi yang didapat : 0,403 

Y = 0,079x + 0,0196 

0,403 = 0,079x + 0,0196 

0,403 – 0,0196 = 0,079x 

0,3834 = 0,079x 

X = 4,853 ppm 

 

3) Replikasi 3 

Absorbansi yang didapat : 0,407 

Y = 0,079x + 0,0196 

0,407 = 0,079x + 0,0196 
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0,407 – 0,0196 = 0,079x 

0,3874 = 0,079x 

X = 4,9037 ~ 4,904 ppm 

 

4) Perhitungan nilai % RSD  

RSD = 
𝑆𝐷

𝑋
 𝑥 100 % 

RSD = 
0.039

4,862
 𝑥 100 % = 0,80 % 

 

c. Perhitungan penentuan presisi konsentrasi 6 ppm 

1) Replikasi 1 

Absorbansi yang didapat : 0,466 

Y = 0,079x + 0,0196 

0,466 = 0,079x + 0,0196 

0,466 – 0,0196 = 0,079x 

0,4464 = 0,079x 

X = 5,6506 ~ 5,651 ppm 

 

2) Replikasi 2 

Absorbansi yang didapat : 0,467 

Y = 0,079x + 0,0196 

0,467 = 0,079x + 0,0196 

0,467 – 0,0196 = 0,079x 

0,4474 = 0,079x 

X = 5,663 ppm 

 

3) Replikasi 3 

Absorbansi yang didapat : 0,465 

Y = 0,079x + 0,0196 

0,465 = 0,079x + 0,0196 

0,465 – 0,0196 = 0,079x 

0,4454 = 0,079x 

X = 5,6379 ~ 5,638 ppm 

 

4) Perhitungan nilai % RSD  

RSD = 
𝑆𝐷

𝑋
 𝑥 100 % 

RSD = 
0.013

5,651
 𝑥 100 % = 0,22 % 

  

6. Pembuatan larutan sampel ekstrak etanol 70%, etil asetat, dan n-

heksan daging alpukat 

a. Larutan induk ekstrak 3000 ppm 

Ekstrak diambil sebanyak 30 mg lalu dilarutkan dengan etanol p.a 

kemudian encerkan hingga 10 mL dalam labu takar 10 mL.  
30 𝑚𝑔

10 𝑚𝐿
=  

30 𝑚𝑔

0,01 𝐿
= 3000 𝑝𝑝𝑚 
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b. Larutan ekstrak 1500 ppm 

Larutan induk ekstrak 3000 ppm diencerkan menjadi 1500 ppm 

sebanyak 10 mL. Rumus pengenceran: 

V1 x M1  = V2 x M2 

V1 x 3000 ppm = 10 mL x 1500 ppm 

V1   = 
10 𝑚𝐿 𝑥 1500 𝑝𝑝𝑚

3000 𝑝𝑝𝑚
= 5 𝑚𝐿 

Larutan induk ekstrak 3000 ppm diambil sebanyak 5 mL kemudian 

diencerkan dalam labu takar 10 mL menggunakan etanol p.a hingga 

tanda batas. 

 

c. Larutan ekstrak 1000 ppm 

Larutan ekstrak 1500 ppm diencerkan menjadi 1000 ppm sebanyak 10 

mL. Rumus pengenceran: 

V1 x M1  = V2 x M2 

V1 x 1500 ppm = 10 mL x 1000 ppm 

V1    = 
10 𝑚𝐿 𝑥 1000 𝑝𝑝𝑚

1500 𝑝𝑝𝑚
= 6,6 𝑚𝐿 

Larutan ekstrak 1500 ppm diambil sebanyak 6,6 mL, masukkan 

kedalam labu takar 10 mL kemudian encerkan dengan etanol p.a hingga 

tanda batas. 

 

7. Perhitungan penentuan akurasi 

a. Perhitungan akurasi konsentrasi 80% 

1) Replikasi 1 

Absorbansi total yang didapat : 0,502 

Y = 0,0782x + 0,0231 

0,502 = 0,0782x + 0,0231 

0,502 – 0,0231 = 0,0782x 

0,4789 = 0,0782x 

X = 6,124 ppm 

% Recovery = 
𝐾𝑜𝑛𝑠.  𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝐾𝑜𝑛𝑠.  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝐾𝑜𝑛𝑠.  𝑠𝑡𝑎𝑛𝑑𝑎𝑟
 𝑥 100% 

            = 
6,124 − 3.329

2,741
 𝑥 100% = 101,97% 

 

2) Replikasi 2 

Absorbansi total yang didapat : 0,504 

Y = 0,079x + 0,0196 

0,504 = 0,079x + 0,0196 

0,504 – 0,0196 = 0,079x 

0,4844 = 0,079x 

X = 6,1316 ~ 6,132 ppm 

% Recovery = 
𝐾𝑜𝑛𝑠.  𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝐾𝑜𝑛𝑠.  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝐾𝑜𝑛𝑠.  𝑠𝑡𝑎𝑛𝑑𝑎𝑟
 𝑥 100% 

            = 
6,132 − 3.511

2,741
 𝑥 100% = 95,61% 
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3) Replikasi 3 

Absorbansi total yang didapat : 0,516 

Y = 0,079x + 0,0196 

0,516 = 0,079x + 0,0196 

0,516 – 0,0196 = 0,079x 

0,4964 = 0,079x 

X = 6,2835 ~ 6,284 ppm 

% Recovery = 
𝐾𝑜𝑛𝑠.  𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝐾𝑜𝑛𝑠.  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝐾𝑜𝑛𝑠.  𝑠𝑡𝑎𝑛𝑑𝑎𝑟
 𝑥 100% 

            = 
6.284 − 3.461

2,741
 𝑥 100% = 102,97% 

 

4) Rata-rata % recovery 

X = 
𝑅𝑒𝑝 1 + 𝑅𝑒𝑝 2 + 𝑅𝑒𝑝 3

3
 

X = 
102.06 % + 95.61 % +102.97 %

3
= 100,21 % 

 

b. Perhitungan akurasi konsentrasi 100% 

1) Replikasi 1 

Absorbansi total yang didapat : 0.564 

Y = 0,079x + 0,0196 

0,564 = 0,079x + 0,0196 

0,564 – 0,0196 = 0,079x 

0,5444 = 0,079x 

X = 6,891 ppm 

% Recovery = 
𝐾𝑜𝑛𝑠.  𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝐾𝑜𝑛𝑠.  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝐾𝑜𝑛𝑠.  𝑠𝑡𝑎𝑛𝑑𝑎𝑟
 𝑥 100% 

            = 
6,891 − 3.309

3.427
 𝑥 100% = 104,53% 

 

 

2) Replikasi 2 

Absorbansi total yang didapat : 0,566 

Y = 0,079x + 0,0196 

0,566 = 0,079x + 0,0196 

0,566 – 0,0196 = 0,079x 

0,5464 = 0,079x 

X = 6,916 ppm 

% Recovery = 
𝐾𝑜𝑛𝑠.  𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝐾𝑜𝑛𝑠.  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝐾𝑜𝑛𝑠.  𝑠𝑡𝑎𝑛𝑑𝑎𝑟
 𝑥 100% 

            = 
6.916 − 3.511

3,427
 𝑥 100% = 99,37% 

 

3) Replikasi 3 

Absorbansi total yang didapat : 0,577 

Y = 0,079x + 0,0196 

0,577 = 0,079x + 0,0196 

0,577 – 0,0196 = 0,079x 

0,5574 = 0,079x 
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X = 7,0556 ~ 7,056 ppm 

% Recovery = 
𝐾𝑜𝑛𝑠.  𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝐾𝑜𝑛𝑠.  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝐾𝑜𝑛𝑠.  𝑠𝑡𝑎𝑛𝑑𝑎𝑟
 𝑥 100% 

            = 
7.056 − 3.461

3.427
 𝑥 100% = 104,89% 

 

4) Rata-rata % recovery 

X = 
𝑅𝑒𝑝 1 + 𝑅𝑒𝑝 2 + 𝑅𝑒𝑝 3

3
 

X = 
104.53 % + 99.37 % +104,89 %

3
= 102,93 % 

 

c. Perhitungan akurasi konsentrasi 120% 

1) Replikasi 1 

Absorbansi total yang didapat : 0,615 

Y = 0,079x + 0,0196 

0,615 = 0,079x + 0,0196 

0,615 – 0,0196 = 0,079x 

0,5954 = 0,079x 

X = 7,5367 ~ 7,537 ppm 

% Recovery = 
𝐾𝑜𝑛𝑠.  𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝐾𝑜𝑛𝑠.  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝐾𝑜𝑛𝑠.  𝑠𝑡𝑎𝑛𝑑𝑎𝑟
 𝑥 100% 

            = 
7.537 − 3.309

4.112
 𝑥 100% = 102,81 % 

 

2) Replikasi 2 

Absorbansi total yang didapat : 0,619 

Y = 0,079x + 0,0196 

0,619 = 0,079x + 0,0196 

0,619 – 0,0196 = 0,079x 

0,5994 = 0,079x 

X = 7,587 ppm 

% Recovery = 
𝐾𝑜𝑛𝑠.  𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝐾𝑜𝑛𝑠.  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝐾𝑜𝑛𝑠.  𝑠𝑡𝑎𝑛𝑑𝑎𝑟
 𝑥 100% 

            = 
7,587 − 3,511

4,112
 𝑥 100% = 99,13 % 

 

3) Replikasi 3 

Absorbansi total yang didapat : 0,621 

Y = 0,079x + 0,0196 

0,621 = 0,079x + 0,0196 

0,621 – 0,0196 = 0,079x 

0,6014 = 0,079x 

X = 7,6126 ~ 7,613 ppm 

% Recovery = 
𝐾𝑜𝑛𝑠.  𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝐾𝑜𝑛𝑠.  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝐾𝑜𝑛𝑠.  𝑠𝑡𝑎𝑛𝑑𝑎𝑟
 𝑥 100% 

            = 
7,613 − 3,461

4,112
 𝑥 100% = 100,96 % 

4) Rata-rata % recovery 

X = 
𝑅𝑒𝑝 1 + 𝑅𝑒𝑝 2 + 𝑅𝑒𝑝 3

3
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X = 
102,81 % + 99,13 % +100,96 %

3
= 100,97 % 

 

8. Perhitungan kadar flavonoid berdasarkan hasil absorbansi tiap 

sampel 

a. Etanol 70% 

1) Replikasi 1 

Absorbansi total yang didapat : 0,560 

Y = 0,079x + 0,0196 

0,560 = 0,079x + 0,0196 

0,560 – 0,0196 = 0,079x 

0,5404 = 0,079x 

X = 6,8405 ppm ~ 6,841 ppm 

 

2) Replikasi 2 

Absorbansi total yang didapat : 0,562 

Y = 0,079x + 0,0196 

0,562 = 0,079x + 0,0196 

0,562 – 0,0196 = 0,079x 

0,5424 = 0,079x 

X = 6,8658 ppm ~ 6,866 ppm 

 

3) Replikasi 3 

Absorbansi total yang didapat : 0,566 

Y = 0,079x + 0,0196 

0,566 = 0,079x + 0,0196 

0,566 – 0,0196 = 0,079x 

0,5464 = 0,079x 

X = 6,916 ppm 

 

b. Etil asetat 

1) Replikasi 1 

Absorbansi total yang didapat : 0,480 

Y = 0,079x + 0,0196 

0,480 = 0,079x + 0,0196 

0,480 – 0,0196 = 0,079x 

0,4604 = 0,079x 

X = 5,8278 ~ 5,828 ppm 

 

2) Replikasi 2 

Absorbansi total yang didapat : 0,478 

Y = 0,079x + 0,0196 

0,478 = 0,079x + 0,0196 

0,478 – 0,0196 = 0,079x 

0,4584 = 0,079x 

X = 5,8025 ~ 5,803 ppm 
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3) Replikasi 3 

Absorbansi total yang didapat : 0,475 

Y = 0,079x + 0,0196 

0,475 = 0,079x + 0,0196 

0,475 – 0,0196 = 0,079x 

0,4554 = 0,079x 

X = 5,7645 ~ 5,765 ppm 

 

c. N-heksan 

1) Replikasi 1 

Absorbansi total yang didapat : 0,281 

Y = 0,079x + 0,0196 

0,281 = 0,079x + 0,0196 

0,281 – 0,0196 = 0,079x 

0,2614 = 0,079x 

X = 3,3088 ~ 3,309 ppm 

 

2) Replikasi 2 

Absorbansi total yang didapat : 0,297 

Y = 0,079x + 0,0196 

0,297 = 0,079x + 0,0196 

0,297 – 0,0196 = 0,079x 

0,2774 = 0,079x 

X = 3,511 ppm 

 

3) Replikasi 3 

Absorbansi total yang didapat : 0,293 

Y = 0,079x + 0,0196 

0,293 = 0,079x + 0,0196 

0,293 – 0,0196 = 0,079x 

0,2734 = 0,079x 

X = 3.,607 ~ 3,461 ppm 

 

9. Perhitungan kadar flavonoid total  

Kadar flavonoid total (%) dihitung menggunakan rumus = 
𝐶 𝑥 𝑉

𝑀
 

Dimana :  

C = Konsentrasi kuersetin 

V = Volume ekstrak 

M = Berat ekstrak  

 

a. Etanol 70% 

1) Replikasi 1 

Kadar flavonoid (%) = 
6,841 𝑥 0,01

0,030
 

   = 2,280 mg QE/g ekstrak 
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   = 0,002280 g/g x 100 % 

   = 0,2280 % 

 

2) Replikasi 2 

Kadar flavonoid (%) = 
6,866 𝑥 0,01

0,030
 

   = 2,288 mg QE/g ekstrak 

   = 0,002288 g/g x 100 % 

   = 0,2288 % 

 

3) Replikasi 3 

Kadar flavonoid (%) = 
6,916 𝑥 0,01

0,030
 

   = 2,305 mg QE/g ekstrak 

   = 0,002305 g/g x 100 % 

   = 0,2305 % 

 

b. Etil asetat 

1) Replikasi 1 

Kadar flavonoid (%) = 
5,828 𝑥 0,01

0,030
 

   = 1,942 mg QE/g ekstrak 

   = 0,001942 g/g x 100 % 

   = 0,1942 % 

 

2) Replikasi 2 

Kadar flavonoid (%) = 
5,803 𝑥 0,01

0,030
 

   = 1,934 mg QE/g ekstrak 

   = 0,001934 g/g x 100 % 

   = 0,1934 % 

 

3) Replikasi 3 

Kadar flavonoid (%) = 
5,765 𝑥 0,01

0,030
 

   = 1,921 mg QE/g ekstrak 

   = 0,001921 g/g x 100 % 

   = 0,1921 % 

 

c. N-heksan 

1) Replikasi 1 

Kadar flavonoid (%) = 
3,309 𝑥 0,01

0,030
 

   = 1,103 mg QE/g ekstrak 

   = 0,001103 g/g x 100 % 

    = 0,1103 % 
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2) Replikasi 2 

Kadar flavonoid (%) = 
3,511 𝑥 0,01

0,030
 

   = 1,170 mg QE/g ekstrak 

   = 0,001170 g/g x 100 % 

    = 0,1170 % 

 

3) Replikasi 3 

Kadar flavonoid (%) = 
3,461 𝑥 0,01

0,030
 

   = 1,153 mg QE/g ekstrak 

   = 0,001153 g/g x 100 % 

    = 0,1153 % 

 

Lampiran 4. Tabel dan Kurva Operating time 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

y = -0.0073x + 1.1807
R² = 0.9891

0

0.5

1

1.5

0 10 20 30 40 50 60 70

A
b

so
rb

an
si

Menit

operating time

Menit Absorbansi 

0 1,189 

5 1,147 

10 1,096 

15 1,072 

20 1,040 

25 0,992 

30 0,979 

35 0,928 

40 0,855 

45 0,838 

50 0,828 

55 0,766 

60 0,764 
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Lampiran 5. Tabel dan Kurva Baku Kuersetin 

 

Tabel Hasil Kurva Baku Replikasi 1 

 

 

 

 

 
      

  
 

Tabel Hasil Kurva Baku Replikasi 2 

 

 

 

 

No  Konsentrasi (ppm) Absorbansi 

1 3  0,263 

2 4  0,343 

3 5 0,400 

4 6 0,474 

5 7 0,528 

No  Konsentrasi (ppm) Absorbansi 

1 3  0,252 

2 4  0,344 

3 5 0,415 

4 6 0,486 

5 7 0,576 



74 

 

 

  

     

 
Tabel Hasil Kurva Baku Replikasi 3 

 

 

 

 

 

    

 

 

 

 

 

y = 0.079x + 0.0196
R² = 0.9974

0
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si

konsentrasi

Replikasi 2

y = 0.0808x + 0.0186
R² = 0.9948

0

0.1

0.2

0.3

0.4

0.5

0.6

0.7

0 1 2 3 4 5 6 7 8

ab
so

rb
an

si

konsentrasi

Replikasi 3

No  Konsentrasi (ppm) Absorbansi 

1 3  0,254 

2 4  0,351 

3 5 0,429 

4 6 0,491 

5 7 0,588 
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Lampiran 6. Surat Izin Penelitian 
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Lampiran 7. Surat Uji Determinasi 
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Lampiran 8. Certificate Of Analysis kuersetin 
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Lampiran 9. Certificate Of Analysis Etanol proanalisis 
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80 

 

 

  

Lampiran 10. Certificate Of Analysis Kalium Asetat (CH3COOK) 
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Lampiran 11. Certificate Of Analysis Etanol 70% 
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Lampiran 12. Certificate Of Analysis N-heksan 
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Lampiran 13. Dokumentasi persiapan dan pengeringan simplisia menjadi 

serbuk                                 

 
Buah alpukat sebelum dibersihkan 

 
Buah alpukat saat dibersihkan 

 
Buah alpukat setelah dipisahkan antara 

kulit dan dagingnya 

 
 

Pemotongan daging alpukat menjadi 

kecil-kecil 

 
Daging alpukat sebelum dikeringkan 

 

 
Daging alpukat setelah dikeringkan 

dan menjadi simplisia 
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Penghalusan simplisia menjadi serbuk 

 
Penyaringan serbuk simplisia 

 

Lampiran 14. Dokumentasi penimbangan serbuk simplisia daging alpukat 

 
Total serbuk simplisia daging alpukat 

 
Serbuk simplisia 1 (etanol 70%) 

 
Serbuk simplisia 2 (etil asetat) 

 
Serbuk simplisia 3 (n-heksan) 
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Lampiran 15. Dokumentasi hasil uji kadar air 

 
Berat kadar air replikasi 1 

 
Hasil %MC kadar air replikasi 1 

 
Berat kadar air replikasi 2 

 
Hasil %MC kadar air replikasi 2 

 
Berat kadar air replikasi 3 

 
Hasil %MC kadar air replikasi 3 
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Lampiran 16. Dokumentasi proses maserasi dan remaserasi 

 
Maserasi eksrak etanol 70%, etil 

asetat, dan n-heksan 

 
Penyaringan maserasi ekstrak etanol 

70% 

 
Penyaringan maserasi ekstrak etil 

asetat 

 
Penyaringan maserasi ekstrak n-

heksan 

 
Hasil maserasi ekstrak cair etanol 

70%, etil asetat, dan n-heksan 

 

 
Remaserasi ekstrak etanol 70%, etil 

asetat, dan n-heksan 
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Penyaringan ekstrak etanol 70% 

 
Penyaringan ekstrak etil asetat 

 
Penyaringan ekstrak n-heksan 

 
Hasil remaserasi ekstrak cair etanol 

70%, etil asetat, dan n-heksan 

 

Lampiran 17. Dokumentasi proses rotary evaporator dan penimbangan hasil 

 
Rotary ekstrak etanol 70% 

 

 
Hasil rotary ekstrak cair etanol 70% 
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Rotary ekstrak etil asetat 

 
Hasil rotary ekstrak cair etil asetat 

 
Rotary ekstrak n-heksan 

 
Hasil rotary ekstrak cair n-heksan 

 

Lampiran 18. Dokumentasi proses waterbath dan penimbangan hasil 

 
 

Waterbath ekstrak etil asetat 
 

Hasil waterbath ekstrak cair etil asetat 
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Waterbath ekstrak n-heksan  

Hasil waterbath ekstrak cair n-heksan 

 

Lampiran 19. Dokumentasi analisis kualitatif flavonoid 

 
Pereaksi FeCl3 

 

Lampiran 20. Dokumentasi analisis kuantitatif pembuatan larutan standar 

 
Penimbangan baku kuersetin  

 
 

Larutan baku induk kuersetin 400 ppm 
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Larutan baku kerja kuersetin 100 ppm 

 
Larutan standar kuersetin 400 ppm 

dan 100 pmm disimpan dalam botol 

kaca coklat 

 

Lampiran 21. Dokumentasi pembuatan reagen AlCl3 dan CH3COOK 

 

Penimbangan AlCl3 

 

Larutan reagen AlCl3 10% 

 

 

Lautan reagen AlCl3 2% 
 

Penimbangan CH3COOK 
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Larutan reagen CH3COOK 1M  

Larutan reagen CH3COOK 120 mM 

 

Lampiran 22. Dokumentasi larutan seri kuersetin 

 
Larutan seri kuersetin 1 ppm, 2 ppm, 3 ppm, 4 ppm, 5 ppm, 6 ppm, 7 ppm, 

8 ppm, 9 ppm, 10,ppm 

 

Lampiran 23. Dokumentasi larutan operating time 

 
Larutan operating time 

menggunakan 7 ppm  
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Lampiran 24. Dokumentasi penentuan kurva baku 

Larutan seri kurva baku dengan konsentrasi 3 ppm, 4 ppm, 5 ppm, 6 ppm, 7 ppm 

 
Replikasi 1 

 
Replikasi 2 

 
Replikasi 3 

  
Lampiran 25. Dokumentasi analisis kuantitatif uji presisi 

Larutan uji presisi kuersetin menggunakan konsentrasi 4 ppm, 5 ppm, 6 ppm 

 
 

Replikasi 1 

 
Absorbansi 4 ppm  

 

 
Absorbansi 5 ppm 

 
Absorbansi 6 ppm 

 
 

Replikasi 2  
Absorbansi 4 ppm 

 
Absorbansi 5 ppm 

 
Absorbansi 6 ppm 
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Replikasi 3  
Absorbansi 4 ppm 

 
Absorbansi 5 ppm 

 
Absorbansi 6 ppm 

 

Lampiran 26. Dokumentasi analisis kuantitatif uji akurasi 

Larutan uji akurasi menggunakan rentang konsentrasi 80%, 100% dan 120% 

 
 

Replikasi 1  
Absorbansi 80% 

 

 
Absorbansi 100% 

 
Absorbansi 120% 

 
 

Replikasi 2 
 

Absorbansi 80% 
 

Absorbansi 100% 
 

Absorbansi 120% 

 
 

Replikasi 3  
Absorbansi 80% 

 
Absorbansi 100% 

 
Absorbansi 120% 
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Lampiran 27. Dokumentasi pembuatan larutan ekstrak etanol 70%, etil 

asetat, dan n-heksan 

 
Penimbangan ekstrak 

etanol 70% 

Replikasi 1 

 
Penimbangan ekstrak 

etil asetat 

Replikasi 1 

 
Penimbangan ekstrak n-

heksan 

Replikasi 1 

 
Larutan 3000 ppm, 1500 

ppm dan 1000 ppm 

ekstrak etanol 70% 

Replikasi 1 

 
Larutan 3000 ppm, 

1500 ppm dan 1000 

ppm ekstrak etil asetat 

Replikasi 1 

 
Larutan 3000 ppm, 1500 

ppm dan 1000 ppm 

ekstrak n-heksan 

Replikasi 1 

 
Penimbangan ekstrak 

etanol 70% 

Replikasi 2 

 
Penimbangan ekstrak 

etil asetat 

Replikasi 2 

 
Penimbangan ekstrak n-

heksan 

Replikasi 2 
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Larutan 3000 ppm, 1500 

ppm dan 1000 ppm 

ekstrak etanol 70% 

Replikasi 2 

 
Larutan 3000 ppm, 

1500 ppm dan 1000 

ppm ekstrak etil asetat 

Replikasi 2 

 
Larutan 3000 ppm, 1500 

ppm dan 1000 ppm 

ekstrak n-heksan 

Replikasi 2 

 
Penimbangan ekstrak 

etanol 70% 

Replikasi 3 

 
Penimbangan ekstrak 

etil asetat 

Replikasi 3 

 
Penimbangan ekstrak n-

heksan 

Replikasi 3 

 
Larutan 3000 ppm, 1500 

ppm dan 1000 ppm 

ekstrak etanol 70% 

Replikasi 3 

 
Larutan 3000 ppm, 

1500 ppm dan 1000 

ppm ekstrak etil asetat 

Replikasi 3 

 
Larutan 3000 ppm, 1500 

ppm dan 1000 ppm 

ekstrak n-heksan 

Replikasi 3 
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Lampiran 28. Dokumentasi penetapan kadar flavonoid  

Larutan ekstrak etanol 70%, etil asetat, dan n-heksan konsentrasi 1000 ppm 

 
 

Replikasi 1 

 
Absorbansi etanol 

70% 

 
Absorbansi etil 

asetat 

 
Absorbansi n-

heksan 

 
 

Replikasi 2  
Absorbansi etanol 

70% 

 
Absorbansi etil 

asetat 

 
Absorbansi n-

heksan 

 
 

Replikasi 3  
Absorbansi etanol 

70% 

 
Absorbansi etil 

asetat 

 
Absorbansi n-

heksan 

 

Lampiran 29. Dokumentasi larutan setelah di “running” 

 
Ekstrak etanol 70% 

 
Ekstrak etil asetat 

 
Eksrak n-heksan 
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Lampiran 30. Dokumentasi alat penelitian yang digunakan saat penelitian 

 
Neraca analitik 

 
Spektrofotometer UV-Vis 
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Lampiran 31. Formulir Usulan Judul/Topik Tugas Akhir 
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Lampiran 32. Persetujuan Judul Tugas Akhir Oleh Pembimbing 
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Lampiran 33. Formulir Pendaftaran Ujian Tugas Akhir/KTI 

 
 



101 

 

 

  

Lampiran 34. Lembar Konsultasi Tugas Akhir 
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