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ABSTRAK

Radikal bebas adalah molekul yang memiliki elektron bebas tidak berpasangan
yang dapat memicu timbulnya penyakit degeneratif yang berbahaya untuk tubuh.
Sehingga diperlukan senyawa yang dapat meredam efek negatif tersebut yaitu
antioksidan seperti polifenol dan flavonoid. Beberapa komoditas yang memiliki
antioksidan adalah Lengkuas dan Teh Hitam. Sehingga dilakukan penelitian ini untuk
membandingkan kandungan fenolik total, flavonoid total, dan antioksidan pada fraksi
pelarut ekstrak lengkuas dan teh hitam. Identifikasi komponen kimia menggunakan
GC-MS, dan untuk mengetahui gugus fungsi menggunakan metode FT-IR. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang nyata pada perlakuan masing-
masing pelarut terhadap kandungan antioksidan dari sampel lengkuas dan teh hitam,
serta diantara keempat fraksi pelarut yang digunakan, fraksi etil asetat memiliki
aktivitas antioksidan yang paling kuat yaitu 22,20 = 3,22ppm untuk DPPH lengkuas,
316,79 + 1,43ppm DPPH teh hitam, 58,77 = 7,67ppm untuk ABTS lengkuas, dan
207,28 = 6,3ppm untuk ABTS teh hitam. Untuk uji total kandungan antioksidan fenolik
dan flavonoid, didapatkan hasil bahwa terdapat perbedaan yang nyata diantara masing-
masing pelarut, dimana fraksi pelarut etil asetat memiliki kandungan flavonoid dan
fenolik yang paling kuat dibandingkan dengan pelarut lainnya, yaitu sebesar
114,21mgGAE/gr ekstrak fenolik lengkuas, 360,08mgGAE/gr ekstrak fenolik teh
hitam, 3,62mgQE/gr ekstrak flavonoid lengkuas, dan 75,49mgQE/gr ekstrak flavonoid
teh hitam. Hasil uji GC-MS didapatkan hasil senyawa Benzaldehida dan Fenol
merupakan senyawa bioaktif yang terdapat pada sampel lengkuas, dan senyawa asam
palmitat pada sampel teh hitam. Lalu hasil uji FT-IR didapatkan hasil pada sampel
lengkuas dan teh hitam terdapat gugus fungsi alkohol, aldehida, alkena, dan ester.

Kata kunci: Lengkuas, Teh Hitam, Antioksidan, Senyawa Fenolik Total,
Senyawa Flavonoid Total, GC-MS, FT-IR, Fraksi Pelarut Etil Asetat



ABSTRACT

Free radicals are molecules that have unpaired free electrons that can trigger
degenerative diseases that are dangerous for the body. So we need compounds that can
reduce these negative effects, namely antioxidants such as polyphenols and flavonoids.
Some commodities that have antioxidants are Galangal and Black Tea. Therefore, this
study was conducted to compare the total phenolic content, total flavonoids, and
antioxidants in the solvent fraction of galangal extract and black tea. Identification of
chemical components using GC-MS, and to determine the functional groups using the
FT-IR method. The results showed that there were significant differences in the
treatment of each solvent on the antioxidant content of the galangal and black tea
samples, and among the four solvent fractions used, the ethyl acetate fraction had the
strongest antioxidant activity, namely 22.20 + 3.22 ppm for DPPH of galangal, 316.79
+ 1.43ppm DPPH of black tea, 58.77 = 7.67ppm for ABTS of galangal, and 207.28 +
6.3ppm for ABTS of black tea. To test the total content of phenolic and flavonoid
antioxidants, it was found that there were significant differences between each solvent,
where the solvent fraction of ethyl acetate had the strongest flavonoid and phenolic
content compared to other solvents, which was 114.21mgGAE/gr of galangal phenolic
extract, 360.08mgGAE/gr black tea phenolic extract, 3.62mgQE/gr galangal flavonoid
extract, and 75.49mgQE/gr black tea flavonoid extract. The results of the GC-MS test
showed that Benzaldehyde and Phenol compounds were bioactive compounds found
in galangal samples, and palmitic acid compounds in black tea samples. Then the
results of the FT-IR test showed that the galangal and black tea samples contained
alcohol, aldehyde, alkene, and ester functional groups.

Keywords: Galangal, Black Tea, Antioxidants, Total Phenolic Content, Total
Flavonoid Content, GC-MS, FT-IR, ethyl acetate fraction



| PENDAHULUAN
Bab ini akan menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) lIdentifikasi
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian

1.1. Latar Belakang

Antioksidan merupakan senyawa yang mampu menghambat reaksi oksidasi
dengan cara mengikat radikal bebas (radical scavenger) dan molekul yang memiliki
sifat reaktif sehingga kerusakan sel dapat dicegah (Winarsi, 2007). Dalam produk
pangan, proses oksidasi dapat menyebabkan kerusakan, seperti ketengikan, perubahan
warna dan aroma, serta kerusakan fisik lainnya (Tamat et al., 2007). Menurut Halliwell,
2012, radikal bebas adalah atom atau molekul yang memiliki elektron bebas tidak
berpasangan. Radikal bebas dapat menginisiasi terjadinya reaksi rantai radikal.
Senyawa radikal bebas dalam tubuh dapat merusak berbagai macam sel yang terdapat
di dalam tubuh. Hal ini menyebabkan terjadinya stress oksidatif dan memicu timbulnya
penyakit degeneratif yang berbahaya yang akan merusak sel sehingga menyebabkan
berbagai penyakit seperti liver, kanker, diabetes, komplikasi dan kondisi yang
berhubungan dengan umur seperti Alzheimer (Hernani dan Raharjo, 2006). Oleh
karenanya, diperlukan senyawa yang dapat meredam efek negatif dari radikal bebas

untuk kesehatan tubuh yaitu antioksidan.



Indonesia merupakan negara agraris dengan hamparan lahan yang luas,
keragaman hayati yang melimpah, serta kondisi alam dan iklim yang mendukung.
Kondisi iklim di Indonesia dengan iklim tropisnya sangat mendukung bagi petani untuk
bisa menanam sepanjang tahun. Ditambah lagi dengan struktur tanah yang ada
memungkinkan petani menanam berbagai macam tumbuhan. Berbagai komoditas
sebagai sumber antioksidan diantaranya yakni bisa didapatkan dari berbagai macam
sayuran, buah, tanaman herbal, rempah, dan teh. (Pokorny J., et al. 2001). Berdasarkan
sumbernya, antioksidan dapat dibedakan menjadi antioksidan sintetis (antioksidan
yang diperoleh dari hasil sintesa reaksi kimia) dan antioksidan alami (antioksidan hasil
ekstraksi bahan alami). Antioksidan sintetis sudah banyak digunakan di masyarakat
baik pada minuman maupun makanan kemasan yang dijual di pasaran seperti Butil
Hidroksi Anisol (BHA), Butil Hidroksi Toluen (BHT), Propil Galat (PG) dan Tertiary-
Butil Hidrosi Quinon (TBHQ). Antioksidan tersebut merupakan antioksidan yang telah
diproduksi secara sintetis untuk tujuan komersial. Sedangkan Antioksidan alami
berasal dari setiap bagian tanaman seperti pada kulit kayu, batang, daun, bunga, buah
dan akar (Santoso, 2017). Berbagai bukti ilmiah menunjukkan bahwa resiko penyakit
kronis akibat senyawa radikal bebas dapat dikurangi dengan memanfaatkan peran
senyawa antioksidan seperti vitamin C, E, A, karoten, polifenol dan flavonoid (Okawa

etal., 2001).

Pada umumnya di industri, digunakan antioksidan sintetik karena relatif murah
dan cukup efektif dalam mencegah oksidasi pada makanan. Akan tetapi pada

kenyataannya, antioksidan sintetik bersifat karsinogenik, atau dapat menyebabkan



kanker (Sultana,B.F.A., et al. 2007), sehingga penelitian tentang antioksidan alami
dalam bahan pangan menjadi trend akhir-akhir ini. Penggunaan antioksidan alami
dipercaya lebih aman dibandingkan antioksidan sintetik karena diperoleh dari ekstrak
tanaman dan antioksidan sintetik bersifat karsinogenik, atau dapat menyebabkan

kanker.

Pada umumnya aktivitas antioksidan disebabkan karena tumbuhan tersebut
mengandung senyawa metabolit sekunder/senyawa aktif, diantaranya adalah
flavonoid, fenolik, tannin, antosianin (Winarsi, 2007). Antioksidan alami yang berasal
dari tumbuhan, seperti senyawa phenolic, memiliki gugus hidroksil pada struktur
molekulnya yang mempunyai aktivitas penangkap radikal bebas, dan apabila gugus
hidroksil lebih daripada satu, maka aktivitas antioksidannya akan meningkat.
Komponen bioaktif tersebut dapat diperoleh dari bagian tumbuhan dengan proses

ekstraksi (Sunarni, T., 2007)

Salah satu tanaman lokal yang berpotensi sebagai sumber antioksidan adalah
lengkuas. Lengkuas (Alpinia galanga) merupakan tanaman rimpang-rimpangan dan
tumbubh liar di sekitar hutan di kawasan hutan tropis dan sub tropis. Beberapa penelitian
menyebutkan bahwa tumbuhan ini mempunyai aktivitas antioksidan dan antibakteri

(Sahoo et al., 2014) karena mengandung senyawa flavonoid dan fenolik.

Lengkuas (Alpinia galanga) memiliki kandungan senyawa antioksidan yang
bermanfaat bagi kesehatan (Sahoo et al. 2014; Sumiardi et al. 2015). Penelitian lain

tentang Lengkuas menunjukkan bahwa lengkuas memiliki senyawa yang berkhasiat



sebagai antipyretic, analgesic dan antiinflamasi yang berguna sebagai bahan bioaktif

alami (Sethi et al., 2017).

Selain lengkuas, tanaman yang telah terbukti sebagai sumber antioksidan
adalah teh. Teh merupakan tumbuhan yang banyak tumbuh di daerah pegunungan Asia.
Awalnya teh banyak ditemukan di sekitar barat daya China sampai timur laut India,
namun sekarang banyak ditemukan di daerah Asia lain seperti Indonesia. Teh juga
merupakan salah satu minuman yang sangat sering dikonsumsi di seluruh dunia.
Menurut data Food and Agriculture Organization (2015), pada tahun 2013 konsumsi
teh di dunia mencapai 4,8 juta ton per tahun dan di Indonesia berdasarkan data Sistem
Informasi Pertanian (2015), pada tahun 2014 konsumsi teh di Indonesia mengalami
peningkatan sebesar 0,61 kg/kapita/tahun. Teh berasal dari tanaman Camellia sinensis
dan dapat dibagi menjadi beberapa kelompok, yaitu teh hijau, teh hitam, dan teh oolong
(Shirly Gunawan, 2019). Teh mengandung potensi antioksidan yang berasal dari
senyawa polifenol (Yayat Sudaryat, et al. 2015), dimana daun teh mengandung 30-40%
polifenol yang sebagian besar dikenal dengan katekin, kafein, dan tanin (Ramlah,
2017). Manfaat teh terhadap kesehatan berhubungan dengan sifat antioksidan dari teh
yaitu kandungan fenolik dan flavonoid yang tinggi yang bermanfaat untuk
menghambat radikal bebas yang berbahaya bagi tubuh, dan mampu mengurangi resiko

penyakit jantung (Komes, et al. 2010).



Pemisahan komponen bioaktif seperti antioksidan dari material tanaman
memerlukan proses ekstraksi. Ekstraksi merupakan suatu proses pemisahan dimana
komponen mengalami perpindahan massa dari suatu padatan ke cairan atau dari cairan
ke cairan lain yang bertindak sebagai pelarut. Faktor-faktor yang mempengaruhi laju
dan kandungan senyawa hasil ekstraksi adalah tipe persiapan sampel, waktu ekstraksi,
jumlah sampel, suhu, dan jenis pelarut (Utami, 2009). Oleh karena itu, penentuan
pelarut merupakan salah satu tahapan penting dalam ekstraksi. Efektivitas ekstraksi
suatu senyawa oleh pelarut sangat tergantung kepada kelarutan senyawa tersebut dalam
pelarut, sesuai dengan prinsip like dissolve like yaitu suatu senyawa akan terlarut pada
pelarut dengan sifat yang sama. Pelarut yang bersifat polar diantaranya adalah etanol,
metanol, aseton dan air (Sudarmadji et al., 1997). Metanol dipilih sebagai pelarut
pengekstrak karena merupakan pelarut yang bersifat universal yang dapat menarik
sebagian besar senyawa yang bersifat polar dan non polar pada bahan (Salamah et al.,

2015).

Fraksinasi dilakukan menggunakan empat macam pelarut yang memiliki
tingkat kepolaran berbeda, yaitu etil asetat, kloroform, heksana dan aquades juga
dilakukan dalam penelitian ini agar didapatkan fraksi atau bagian dari kandungan
ektrak yang lebih spesifik dan dapat menunjukkan sifat kimia dan fisika senyawa yang
lebih khas daripada ekstrak yang didapatkan diawal, serta untuk mengetahui pelarut

yang paling efektif dalam mengekstraksi antioksidan dari sampel (Sarker et al., 2006)



1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas, maka dapat diidentifikasikan masalah yaitu
melakukan komparasi aktivitas antioksidan dan bagaimana pengaruh dari faktor fraksi
pelarut terhadap antioksidan, serta identifikasi komponen aktif yang berasal dari

Lengkuas (Alpinia galanga) dan Teh Hitam (Camellia sinensis)

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Berdasarkan identifikasi masalah, maksud penelitian ini adalah melakukan
analisis komparatif pengaruh fraksi pelarut terhadap kandungan fenolik total, flavonoid
total, dan potensi antioksidan pada berbagai fraksi ekstrak pelarut Lengkuas (Alpinia
galanga) dan Teh Hitam (Camellia sinensis), serta identifikasi komponen aktif yang
berasal dari fraksi ekstrak Lengkuas (Alpinia galanga) dan Teh Hitam (Camellia

sinensis)

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk melihat apakah ada perbedaan nyata
pengaruh fraksi pelarut terhadap kandungan antioksidan Lengkuas ((Alpinia galanga)
dan Teh (Camellia sinensis), serta identifikasi komponen aktif yang berasal dari fraksi

ekstrak Lengkuas (Alpinia galanga) dan Teh Hitam(Camellia sinensis)

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah:

1. Meningkatkan potensi pemanfaatan bahan lokal Lengkuas (Alpinia galanga) dan

Teh Hitam (Camellia sinensis)



2. Mengidentifikasi dan mendapatkan informasi tentang kandungan flavonoid total,
kandungan fenolik total, dan antioksidan Lengkuas (Alpinia galanga) dan Teh Hitam

(Camellia sinensis) serta kandungan komponen bioaktifnya

1.5. Kerangka Pemikiran

Sumber antioksidan alami banyak terdapat dalam bahan pangan misalnya buah-
buahan, rempah-rempah, teh, coklat, dedaunan, biji-bijian, sayur-sayuran, enzim dan
protein. Pada umumnya aktivitas antioksidan disebabkan karena tumbuhan tersebut
mengandung senyawa metabolit sekunder atau senyawa aktif, diantaranya adalah

flavonoid, fenolik, tannin, antosianin (Winarsi, 2007)

Beberapa penelitian menyebutkan bahwa Lengkuas mempunyai aktivitas
antioksidan dan antibakteri (Sahoo et al., 2014) karena mengandung senyawa flavonoid
dan fenolik yang berdampak baik untuk kesehatan. Menurut penelitian R.Hesni
Kusniani, et al., 2015, Ekstrak lengkuas mengandung flavonoid, tanin katekat, kuinon,

dan steroid triterpenoid sehingga berpeluang sebagai sumber Antioksidan

Teh berasal dari tanaman Camellia sinensis dan dapat dibagi menjadi beberapa
kelompok, yaitu teh hijau, teh hitam, dan teh oolong (Shirly Gunawan, 2019). Teh
mengandung potensi antioksidan yang berasal dari senyawa polifenol (Yayat Sudaryat,
et al. 2015), dimana daun teh mengandung 30-40% polifenol yang sebagian besar
dikenal dengan katekin, kafein, dan tanin (Ramlah, 2017). Manfaat teh terhadap
kesehatan berhubungan dengan sifat antioksidan dan aktivitas penghambatan radikal

bebas dari teh yang kaya akan kandungan fenolik dan flavonoid (Komes, et al. 2010).



Menurut Mukty et al, (2018), kandungan komponen kimia terbesar teh yaitu
senyawa flavonoid yang merupakan golongan senyawa polifenol. Senyawa polifenol
(flavonoid) yang paling utama yang terkandung dalam teh yatu senyawa katekin

(sekitar 90% dari senyawa polifenol).

Ekstraksi merupakan suatu proses pemisahan dimana komponen mengalami
perpindahan massa dari suatu padatan ke cairan atau dari cairan ke cairan lain yang
bertindak sebagai pelarut. Tujuan ekstraksi yaitu untuk menarik komponen kimia yang
terdapat dalam suatu bahan alam yang didasarkan pada prinsip perpindahan massa
komponen zat ke dalam pelarut dimulai dari lapisan antar muka kemudian berdifusi

masuk ke dalam pelarut (Harborne, 1987).

Fraksinasi merupakan teknik pemisahan komponen-komponen senyawa aktif
ekstrak hasil ekstraksi maserasi yang telah diuapkan sehingga diperoleh ekstrak kental.
Fraksinasi ini menggunakan berbagai pelarut dengan kepolaran yang berbeda-beda,
Dengan dilakukannya fraksinasi, fraksi yang akan diperoleh menjadi lebih spesifik dan
dapat menunjukkan sifat kimia dan fisika senyawa yang lebih khas daripada ekstrak

awal (Sarker et al., 2006).

Proses fraksinasi akan dilakukan memakai empat pelarut berbeda yaitu etil
asetat, kloroform, heksana, dan aquades. Alasan menggunakan keempat pelarut yang
berbeda ini adalah karena masing-masing pelarut mempunyai kepolaran yang berbeda,
Heksana dan Kloroform termasuk kedalam pelarut non polar, Etil Asetat termasuk

dalam pelarut Semi Polar (Siti Hanggita Rahmawati, et al., 2014), dan Aquades



termasuk pelarut polar. Keempat pelarut tersebut mempunyai nilai konstanta dielektrik
yang berbeda. Pelarut polar memiliki konstanta dielektrik yang besar, sedangkan non-
polar memiliki konstanta dielektrik yang kecil. Semakin besar nilai konstanta
dielektriknya, maka semakin polar senyawa tersebut. Heksana memiliki konstanta
dielektrik 1,89, kloroform dengan nilai konstanta dielektrik 4,8, Etil asetat memiliki
konstanta dielektrik 6,02, dan Aquades memiliki konstanta dielektrik 80,37 (Adnan,

M. 1997).

Menurut penelitian dari Melia Verdiana, et al., 2018, dengan menggunakan
berbagai macam pelarut yang juga mempunyai tingkat kepolaran yang berbeda, maka
dapat diketahui pelarut yang memiliki kemampuan yang paling efektif untuk

mendapatkan kandungan antioksidan yang terdapat pada sampel.

1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka dapat diambil hipotesis yaitu
diduga terdapat perbedaan nyata kandungan aktivitas antioksidan dan identifikasi
komponen bioaktif pada berbagai fraksi pelarut n-heksana, kloroform, aquadest, dan
etil asetat ekstrak methanol Lengkuas (Alpinia galanga) dan Teh Hitam (Camellia

sinensis).

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Pusat Riset Teknologi Tepat Guna Badan Riset dan
Inovasi Nasional (PR-TTG BRIN), JI. Ks. Tubun No.5, Cigadung, Kec. Subang,

Kabupaten Subang, Jawa Barat 41213
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