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INTISARI 
 
Atika, Rina., Aldi Budi R., Joko Santoso., 2020. Perbandingan Kadar 
Flavonoid Pada Kulit Bawang Merah (Allium cepa L .) dan Kulit Bawang 
Putih (Allium sativum L. ) Dengan Metode Spektrofotometri UV-Vis. 
 

Kulit bawang merah dan bawang putih merupakan limbah yang memiliki 
kandungan senyawa aktif yang dapat digunakan sebagai obat tradisional dan telah 
banyak diteliti memberikan manfaat yang besar bagi kehidupan manusia. Kulit 
bawang merah dan bawang putih mengandung senyawa flavonoid yang berpotensi 
sebagai antioksidan untuk mencegah berkembangnya radikal bebas serta dapat 
memperbaiki sel-sel yang rusak didalam tubuh. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui perbandingan jumlah kadar flavonoid pada kulit bawang merah dan 
kulit bawang putih.  

Metode untuk mendapatkan ektsrak yaitu menggunakan maserasi dengan 
etanol 96% sebagai pelarut. Uji kualitatif dilakukan dengan uji warna. Penetapan 
kadar flavonoid dilakukan dengan metode spektrofotometri UV-Vis. 

Dari hasil penelitian menunjukan bahwa kadar flavonoid tertinggi ada pada 
kulit bawang merah. Untuk kandungan senyawa flavonoid pada kulit bawang 
merah yaitu 153%, dan untuk kandungan senyawa flavonoid pada kulit bawang 
putih yaitu 105%. 
 
KataKunci: Allium cepa L ., Allium sativum L. , Flavonoid, Spektrofotometri 

UV- Vis. 
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ABSTRACK 
 
 
Atika, Rina., Aldi Budi R., Joko Santoso., 2020. A Comparative Study of 
Flavonoid Levels Between Shallot (Allium cepa L .) and Garlic (Allium sativum 
L.) Peels Using UV-Vis Spectrophotometric Method. 
 

Shallot and garlic peels are waste that contain active compounds and use as 
traditional medicine. The peels have been widely studied to provide great benefits 
to human life. Shallot and garlic peels contain flavonoid compounds with potential 
antioxidants to prevent free radicals and repair damaged cells in the body. This 
study aimed to determine the comparison of flavonoid levels in shallot and garlic 
peels. 

Maecration method with 96% of etanol solvent was administered for the 
extractions from shallot and garlic peels. Qualitative data were gained by color 
test. Level of flavonoids was measured using UV-Vis spectrophotometric.  

Based on the terts, shallot peels showed the highest flavonoid level as much 
as 153%. This proves that shallot peels contained abundant of flavonoid 
compounds. Meanwhile garlic peels contained less of flavonoid as much as 105%. 
 
Keywords: Allium cepa L., Allium sativum L., Flavonoids, UV-Vis 

spectrophotometry. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Flavonoid adalah senyawa polifenol yang banyak terdapat di alam. 

Sebagian besar tumbuhan obat mengandung flavonoid. Berdasarkan struktur 

kimianya, flavonoid dibedakan menjadi flavanol, flavon, flavanon, isoflavon, 

antosianidin, dan khalkon. Flavonoid salah satu senyawa kimia yang tergolong 

senyawa metabolit skunder, dan yang paling menarik telah dikhususkan untuk 

aktivitas antioksidan dan flavonoid, karena kemampuan mereka untuk 

mengurangi pembentukan radikal bebas (Karmila, dkk, 2018; Pietta, 2000). 

Senyawa flavonoid termasuk golongan senyawa yang tidak tahan panas dan 

mudah teroksidasi pada suhu tinggi (Rompas, 2012). 

Bawang merah (Allium cepa L.) merupakan salah satu komoditas utama 

seyuran di Indonesia. Bawang merah dan bawang putih dapat digunakan 

sebagai bumbu masakan, sayuran dan penyedap masakan. Bawang merah dan 

bawang putih sebagai obat tradisional yang banyak digunakan untuk 

membantu mengatasi penyakit. Bawang putih merupakan salah satu tanaman 

obat yang banyak diteliti (Rachmad, 2010 dan Setyono, 2016). Kandungan 

senyawa kimia yang terdapat pada bawang putih yaitu allixin, adenosine, 

ajoene, flavonoid, saponin, tuberholosida, scordinin. (Sukma, 2016). 

Bawang merah dan bawang putih menghasilkan limbah berupa kulit 

yang oleh sebagian masyarakatnya belum banyak mengetahui memiliki 
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kandungan senyawa aktif dan juga dapat digunakan sebagai obat tradisional. 

Senyawa flavonoid yang terkandung dalam ekstrak kulit bawang merah fraksi 

etil asetat merupakan golongan flavonoid flavonol (Rahayu, 2015). Dari hasil 

penelitian menyatakan bahwa ekstrak kulit bawang merah mengandung 

senyawa flavonoid yang berpotensi sebagai antioksidan untuk mencegah 

berkembangnya radikal bebas serta dapat memperbaiki sel-sel yang rusak 

didalam tubuh (Siti Rahayu dkk, 2015; Soebagio, 2007). Sedangkan bawang 

putih (Allium sativum L.) telah banyak diteliti memberikan manfaat yang besar 

bagi kehidupan manusia. Kulit umbi bawang putih dalam penelitian yang 

dilakukan oleh Wjayanti Rosyid (2015) diketahui mengandung senyawa aktif 

alkaloid, kuinon, flavonoid, saponin, dan polifenol. 

Ekstrasksi merupakan proses pemisahan bahan dari campuran dengan 

menggunakan pelarut yang sesuai (Mukhriani, 2014). Metode ekstraksi yang 

digunakan dalam penelitian ini yaitu maserasi karena prosedur dan peralatan 

yang digunakan sederhana, dan mudah dilakukan, biayanya relatif rendah, dan 

proses ekstraksi lebih hemat penyari. Metode ekstraksi tidak dipanaskan 

sehingga bahan alam tidak menjadi terurai. Ekstraksi dingin memungkinkan 

banyak   senyawa   terekstraksi,   meskipun   beberapa senyawa   memiliki 

kelarutan terbatas dalam pelarut ekstraksi pada suhu kamar (Marjoni, 2016 dan 

Henny dkk, 2017). 

Metode yang digunakan untuk penetapan kadar flavonoid pada 

penelitian ini yaitu metode spektrofotometri UV-Vis karena metode ini dapat 

digunakan untuk menganalisa suatu zat dalam jumlah kecil, memiliki 
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sensitivitas tinggi, memberikan hasil yang akurat, dan proses pengerjaannya 

lebih cepat (Mustikaningrum dkk, 2015; Kurniasih, 2007 dan Niken dkk, 

2019). Berdasarkan latar belakang diatas penulis tertarik untuk melakukan 

penelitian kandungan senyawa flavonoid yang terdapat pada kulit bawang 

merah dan kulit bawang putih dengan judul “PERBANDINGAN KADAR 

FLAVONOID PADA KULIT BAWANG MERAH (Allium cepa L .) dan 

KULIT BAWANG PUTIH (Allium sativum L .)”.  

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang diatas, maka permasalahan yang ingin 

diteliti adalah: 

1. Apakah didalam kulit bawang merah (Allium cepa L.) dan bawang putih 

(Allium sativum L.) terdapat flavonoid? 

2. Berapakah kadar flavonoid yang terkandung dalam kulit bawang merah 

(Allium cepa L.) dan bawang putih (Allium sativum L.)? 

1.3 Batasan Masalah 

Dari permasalahan yang ada penulis perlu memberikan batasan- batasan 

masalah, yaitu sebagai berikut: 

1. Sampel yang digunakan yaitu kulit bawang merah (Allium cepa L.) dan kulit 

bawang putih (Allium sativum L.) didapatkan dari limbah rumah tangga di 

desa Margadana, Kota Tegal. 

2. Pembuatan Ekstrak kulit bawang merah (Allium cepa L.) dan kulit bawang 

putih (Allium sativum L.) menggunakan pelarut etanol 96% dengan metode 

maserasi dengan perbandingan 1:7,5 selama 5 hari. 
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3. Menganalisa secara KLT (Kromatografi Lapias Tipis) kandungan 

flavonoid dalam kulit bawang merah (Allium cepa L.) dan kulit bawang 

putih (Allium sativum L.). 

4. Penentuan kadar flavonoid dalam kulit bawang merah (Allium cepa L.) dan 

kulit bawang putih (Allium sativum L.) dengan menggunakan metode 

spektrofotometri UV-Vis. 

1.4 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini memiliki tujuan sebagai berikut: 

1. Untuk mengetahui apakah didalam kulit bawang merah (Allium cepa L.)  

dan kulit bawang putih (Allium sativum L.) mengandung senyawa 

flavonoid. 

2. Untuk mengetahui jumlah kadar flavonoid yang terkandung didalam kulit 

bawang merah (Allium cepa L.) dan kulit bawang putih (Allium sativum L.). 

1.5 Manfaat Penelitian 

Melalui penelitian ini penulis mengharapkan dapat memberikan manfaat yaitu: 

1. Bagi Peneliti  : 

Sebagai kajian untuk melanjutkan penelitian ini. 

2. Bagi Pembaca : 

Sebagai bahan acuan peneliti untuk dilakukan penelitian lebih lanjut. 

3. Bagi Instansi : 

Sebagai salah satu syarat kelulusan dalam mencapai gelar diploma ahli 

madya program studi Diploma III farmasi. 
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1.6 Keaslian Penelitian 

Tabel 1.1 Keaslian Penelitian 

No Pembeda Syamsul, Eka S 
dkk, 2019 

Ningsih, Eka 
Silvia, 2020 

AtikaRina,  
2021 

1. Judul 
Penelitian 

Penetapan Kadar 
Flavonoid Ekstrak 
Daun Kelakai 
(Stenochlaena 
palustris (Burn. F.) 
Bedd.) Dengan 
Metode 
Spektrofotometri 
UV-Vis. 

Perbandingan 
Kadar Flavonoid 
Total pada Daun 
dan Kulit Nanas 
(Ananas 
comosus L.) 
Menggunakan 
Metode 
Spektrofotometri 
UV-Vis. 

Perbandingan 
Kadar Flavonoid 
Pada Kulit 
Bawang Merah 
(Allium cepa L..) 
dan Kulit 
Bawang Putih 
(Allium sativum 
L.) Dengan 
Metode 
Spektrofotometri 
UV-Vis 

2. Sampel 
(Subjek) 
Penelitian 

Daun Kelakai 
(Stenochlaena 
palustris (Burn. F.) 
Bedd.). 

Daun dan Kulit 
Nanas (Ananas 
comosus L.) 

Kulit bawang 
merah (Allium 
cepa L.) dan 
kulit bawang 
putih (Allium 
sativum L.)  

3. Variabel 
Penelitian 

Penetapan Kadar 
Flavonoid 

Perbandingan 
Kadar Flavonoid  

Perbandingan 
Kadar Flavonoid 

4. Metode 
Penelitian 

Maserasi Maserasi Maserasi 

5. Hasil 
Penelitian 

Berdasarkan 
penelitian yang 
telah dilakukan 
dapat diketahui 
kadar flavonoid 
pada ekstrak etanol 
daun kelakai 
sebesar 2,2159 ± 
0,083%. etanol 
daun kelakai 
sebesar 2,2159 ± 
0,083%. 
 

Hasil penelitin 
ini yaiu kadar 
flavonoid pada 
ekstrak daun 
nanas sebesar 
35,91%, dan 
pada ekstrak 
kulit nanas 
16,13%. 

Bedasarkan 
penelitian yang 
telah dilakukan 
dapat diketahui 
kadar flavonoid 
total pada 
ekstrak kulit 
bawang merah 
sebesar 49,95% 
dan kulit 
bawang putih 
sebanyak 
20,28%. 
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BAB II 

TINJAUANPUSTAKA 

 

2.1 Tinjauan Pustaka 

2.1.1 Tanaman Bawang Merah dan Bawang Putih 

Bawang merah (Allium cepa L.) mempunyai beragam manfaat 

dalam mengobati berbagai penyakit, mulai dari penyakit umum seperti 

batuk, maag, dan perut kembung, hingga penyakit degenerative seperti 

gangguan jantung, kolestrol, hipertensi, maupun kencing manis. 

Kandungan senyawa rutin dan kuersetin dalam bawang merah dapat 

digunakan sebagai anti inflamasi (Trirakhma, 2018; Jaelani, 2007 dan 

Filomena, etal. 2007). Sedangkan menurut Utami (2013), flavonoid 

yang terkandung dalam bawang merah dapat bermanfaat melindungi 

struktur sel, meningkatkan efektifitas vitamin C, anti inflamasi, 

mencegah, keropos tulang dan sebagai anti biotic alami. 

Tidak banyak yang tahu bawang putih memiliki beragam khasiat 

dan kegunaan. Salah satunya, khasiat bawang putih bisa mencegah dan 

mengobati berbagai macam penyakit. Dikalangan masyarakat bawang 

putih popular untuk penambahan stamina (Rahmawati, 2012). Bawang 

putih juga bermanfaat sebagai penurun kadar kolestrol. Hal ini karena 

bawang putih memiliki zat ajoene yang terkandung di dalamnya, yaitu 

suatu senyawa yang bersifat anti kolestrol dan membantu mencegah 

penggumpalan darah. Ada pula penelitian yang menemukan bahwa 
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mengkonsumsi bawang putih secara teratur sekitar 2-3 siung setiap hari 

dapat membantu mencegah serangan jantung. Hal ini karena bawang 

putih bermanfaat membantu mengecilkan sumbatan pada arteri jantung 

sehingga meminimalkan terjadinya serangan jantung (Crisnati, 2018; 

Untari, 2010). 

2.1.2 Klasifikasi Bawang Merah (Allium cepa L.)  

Klasifikasi Bawang Merah menurut (Putra, 2015) :  

Kingdom           : Plantae 

Subkingdom       : Tracheobionta 

Super Divisi       : Spermatophyta  

Divisi                   : Magnoliophyta  

Kelas                    : Liliopsida 

SubKelas            : Liliidae  

Ordo                    : Liliales  

Famili                  : Liliaceae  

Genus              : Allium 

Spesies          : Allium cepa L. 

 
Gambar 2.1 Bawang Merah  
(Dokumentasi pribadi, 2020) 
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2.1.3 Klasifikasi Bawang Putih (Allium sativum L. )  

Klasifikasi Bawang Putih menurut (Rahmawati, 2012) :  

Kingdom : Plantae 

SubKingdom      : Tracheobionta2 

Super Divisi        : Spermatophyta  

Divisi                 : Monocotyledonae  

Kelas                  : Liliopsida 

SubKelas : Lilidae  

Ordo                    : Liliales  

Famili                  : Liliaceae  

Genus               : Allium 

Species               : Allium sativum L. 

 
 

Gambar 2.2 Bawang Putih 

(Dokumentasi pribadi, 2020) 
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2.1.4 Morfologi  

Morfologi Bawang Merah dan Bawang Putih 

1. Kulit Bawang Merah 

 

Gambar 2.3 Kulit Bawang Merah  

(Dokumentasi pribadi, 2020) 

Kulit bawang merah merupakan bagian telur yang 

menyelimuti umbi bawang merah. Kulit bawang merah merupakan 

limbah yang terbuang dan tersedia cukup banyak. Lapisan luar 

bawang yang kering, mengandung sejumlah besar kuersetin, 

kuerseting likosida, dan produk oksidatifnya yang merupakan 

antioksidan yang efektif terhadap peroksida lipid non enzimatik dan 

oksidasi LDL. Kulit bawang merah  mengandung senyawa aktif 

yaitu kuersetin glikosida seperti kuersetin 3,4–O-diglukosida, 

kuersetin3-O-glukosida, dan kuesetin 4-O-glukosida (Arungetal, 

2011). 
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2. Kulit Bawang Putih 

 

Gambar 2.4 Kulit Bawang Putih  

(Dokumentasi pribadi, 2020) 

 
Bawang putih termasuk kedalam tumbuhan berumbi lapis atau 

disebut juga dengan tumbuhan siung yang bersusun. Bawang putih 

tumbuh secara berumpun dan terdiri tegak sampai 30-75cm, bawang 

putih ini memiliki batang yang semu yang terbentuk dari pelepah dan 

helaian daunnya mirip pita, berbentuk pipih dan memanjang. 

Bawang putih memiliki akar berupa serabut-seabut kecil yang 

berjumlah banyak. Setiap daun bawang putih terdiri dari sejumlah 

anak bawang (siung) dimana setiap siungnya terbungkus kulit tipis 

yang berwarna putih (Crisnati, 2018; Untari, 2010). 

Semula bawang putih merupakan tumbuhan pada daerah 

dataran tinggi, namun sekarang di Indonesia, pada jenis tertentu 

bawang putih pun banyak dibudidayakan di dataran rendah. Bawang 

putih berkembang dengan baik pada ketinggian berkisar 200-250 

meter di atas permukaan laut (Crisnati, 2018; Untari, 2010). 
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2.1.5 Kandungan Kimia 

Kandungan Kimia Bawang Merah dan Bawang Putih Bawang 

merah memiliki karakteristik senyawa kimia, yaitu senyawa kimia yang 

data merangsang keluarnya air mata jika bawang merah tersebut disayat 

pada bagian kulitnya dan senyawa kimia yang mengeluarkan bau yang 

khas (Rizqi, 2019; Lancaster, 1990). Zat kimia yang dapat merangsang 

keluarnya air mata disebut lakrimator, sedangkan bau khas dari bawang 

merah disebabkan oleh komponen volatile (minyak atsiri). 

Minyak atsiri dihasilkan oleh proses biokimia flavor, dimana flavor 

memiliki precursor atau bahan dasar yang bereaksi dengan anzim spesifik 

dari bawang merah yang kemudian menghasilkan berbagai jenis zat 

kimia antara lain lakrimator, minyak atsiri, asam piruvat, danammonia 

(Rizqi, 2019; Lancaster, 1990). Bawang merah mengandung senyawa-

senyawa yang dipercaya berkhasiat sebagai antiinflamasi dan antioksidan 

seperti kuersetin, selain memiliki aktivitas sebagai antioksidan, juga 

dapat bereaksi sebagai antikanker ada regulasi siklussel, berinteraksi 

dengan reseptoresterogen (ER) tipe II dan menghambat enzimtirosin 

kinase. 

Kandungan lain bawang merah diantaranya protein, mineral, 

sulfur, antosianin, kaemferol, karbohidrat, dan serat (Sarri, dkk 2013). 

Dari hasil skrining fitokimia, didapatkan hasil bahwa ekstrak umbi 

bawang merah mengandung senyawa flavonoid selain senyawa alkaloid, 
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polifenol, seskuiterpenoid, monoterpenoid, steroid, dan triterpenoid 

sertakuinon (Rizqi, 2019; Soebagio, 2007). 

Dalam100 gr bawang putih terkandung 71,0 gr air, 95kalori, 5,4 gr 

protein, 0,2 lemak, 23,1 gr karbohidrat, 42 mg kalsium, 346 gr 

kalium,134 mg fosfor, 1,0 mg besi, 0,22 mg vit B1, dan15 md vit C. 

Melalui ekstrkas dalam bawang putih, seperti allicin yang ditemukan 

oleh Bailey dan Cavallito tahun 1994, allicin yang ditemukan oleh Stoll 

dan Seebeck tahun 1448, ajoene, S-allycyctein, dan scordinin 

(Rahmawati, 2012). 

Menurut Mc Anwyll (2000), menyatakan bahwa allicin ada 

bawang putih mempunyai daya antibiotic yang kuat, namun senyawa ini 

merupakan senyawa yang labil, jika dalam satu menit berada di udara 

bebas akan mengalami daily disfulfide. Kandungan allicin dalam bawang 

putih sangat kecil, selain itu rentan terhadap dekomposisi jika di udara 

bebas (Rahmawati, 2012). 

Allicin merupakan senyawa kimia pada bawang putih yang 

berperan sebagai antibiotic. Dalam pengahambatannya allicin merusak 

dinding sel bacterial licin dengan cara menginhibisi bio sintensis 

dipeptidoglikan yang berperan dalam memberikan kekuatan dan rigidasi 

pada dinding sel, sedangkan penghambatan sintensis RNA dilakukan 

allicin dengan cara membentuk ikan yang sangat kuat pada enzim bakteri 

yaitu DNA Dependent RNA Polymerase sehingga sintensis RNA pada 

bakteri terhambat (Akintobietal, 2013 dalam Bayati, 2017). 
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2.2 Flavonoid 

Flavonoid merupakan salah satu dari kelompok senyawa fenolik yang 

terbesar yang ditemukan dialam, terutama dapat ditemukan dibuah dan sayur. 

Flavonoid ini merupakan bagian dari golongan polifenol sehingga sama halnya 

polifenol, flavonoid juga memiliki efek kesehatan baik dalam menangkal 

radikal bebas. Flavonoid merupakan senyawa produksi yang baik, menghambat 

banyak reaksi oksidasi, baik secara enzim maupunnon enzim (Bilqis triputri et 

al, 2014). 

Senyawa-senyawa flavonoid terdapat dalam semua bagian tumbuhan 

seperti bunga, daun, buah, kulit dan akar. Akan tetapi, senyawa flavonoid 

tertentu seringkali terkonsentrasi pada jaringan tertentu, misalnya antosianin 

adalah zat warna dari buah, bunga, dan daun. Sebagian besar flavonoid alam 

ditemukan dalam bentuk glikosida, dimana unit flavonoid terikat pada suatu 

gula. Flavonoid dapat ditemukan sebagai mono-, di-, atau triglikosida. 

Dimana suatu, dua atau tiga gugus hidroksil dalam molekul flavonoid 

terikat oleh gula. Poliglikosida larut dalam air dan hanya sedikit larut dalam 

pelarut organic seperti eter, benzene, klorofom dan aseton (Bilqistioutrietal, 

2014). Flavonoid utama yang ditemukan pada kulit kering bawang 

mengandung sejumlah besar kuersetin, kuersetin glikosida, dan produk 

oksidatifnya, merupakan antioksidan yang efektif dalam mematikan stres 

oksidatif. 

Dalam lapisan tipis kulit luar yang berwarna merah mengandung serat 

dan senyawa fenolik seperti kuersetin dan flavonoid. Kuersetin merupakan 
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senyawa kelompok flavonol terbesar, kuersetin dan glikosidanya berada dalam 

jumlah (60-75) % dari flavonoid. Kuersetin dipercaya oleh tubuh dapat 

melindungi dari penyakit degenerative dengan cara mencegah terjadinya 

peroksidase lemak (Rizqi, 2019; Rahayu dkk, 2010). 

Metabolit sekunder seperti flavonoid dapat larut dalam pelarut polar 

seperti air. Ekstrak air adalah ekstrak yang menggunakan air sebagai cairan 

pengekstraksi. Ekstrak yang diperoleh, dapat langsung digunakan atau pun 

diproses kembali dengan cara pemekatan atau pengeringan. Pelarut air 

merupakan salah satu pelarut yang mudah, murah dan dipakai secara luar oleh 

masyarakat. Secara umum peningkatan suhu air, dapat meningkatkan kelarutan 

suatu zat kecuali zat-zat tertentu (Marjoni, 2016). 

Berdasarkan penelitian Rahayu, Umiasih, dan Malia (2015) telah 

diketahui bahwa ekstrak kulit bawang merah dengan fraksi air mengandung 

senyawa flavonoid, polifenol, saponin, alkaloid, dan terpenoid. Flavonoid 

termasuk senyawa fenolik alam yang potensial sebagai antioksidan. Kulit 

bawang merah mengandung senyawa kuersetin yang termasuk senyawa 

flavonol terbesar serta kaya akan serat yang dapat membantu masalah 

pencernaan, beberapa jenis kanker dan diabetes tipe 2 (Rizqi, 2019; Rahayu 

dkk, 2010). 

 

2.3 Ekstraksi 

Ekstraksi merupakan proses pemisahan bahan dari campurannya dengan 

menggunakan pelarut tertentu. Tujuan dari ekstraksi adalah untuk menarik 
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semua zat aktif dan komponen kimia berbagai metode dan cara yang sesuai 

dengan sifat dan tujuan ekstraksi itu sendiri (Marjoni, 2016). 

Sampel yang akan diekstraksi dapat berbentuk sampel segar atau pun 

sampel yang telah dikeringkan. Sampel yang umum digunakan adalah sampel 

segar karena penetrasi pelarut akan berlangsung lebih cepat. Selain itu 

penggunaan sampel segar dapat mengurangi kemungkinan terbentuknya 

poliner resin atau artefak lain yang dapat terbentuk selama proses pengeringan. 

Penggunaan sampel kering juga memiliki kelebihan yaitu dapat mengurangi 

kadar air yang terdapat didalam sampel, sehingga dapat mencegah 

kemungkinan rusaknya senyawa akibat aktivitas antimikroba (Marjoni, 2016). 

Ekstrak adalah suatu produk hasil pengambilan zat aktif melalui proses 

ekstraksi menggunakan pelarut, dimana pelarut yang digunakan diuapkan 

kembali sehingga zat aktif ekstrak menjadi pekat. Bentuk dari ekstrak yang 

dihasilkan dapat berupa ekstrak kental atau ekstrak kering tergantung jumlah 

pelarut yang diuapkan (Marjoni, 2016). 

Menurut (Marjoni, 2016) ekstrak dibagi menjadi tiga, yaitu: 

1. Ekstrak cair (Extracta Fluida) adalah ekstrak hasil penyarian bahan alam 

dan masih mengandung pelarut. 

2. Ekstrak kental (Extracta Spissa) adalah ekstrak yang telah mengalami 

proses penguapan dan sudah tidak mengandung cairan pelarut lagi, tetapi 

konsistensinya tetap cair pada suhu kamar. 
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3. Ekstrak kering (Extracta Sicca) adalah ekstrak yang telah mengalami 

proses penguapan dan tidak lagi mengandung pelarut dan berbentuk padat 

(kering). 

2.4 Simplisia 

Simplisia adalah bahan alamiah yang digunakan sebagai obat yang belum 

mengalami proses pengolahan apapun juga dan kecuali dikatakan lain, berupa 

bahan yang telah dikeringkan (Winarningrum, 2018). 

Menurut “Materia Medika Indonesia” simplisia dibedakan menjadi tiga 

yaitu: 

1. Simplisia Nabati 
 

Simplisia nabati adalah simplisia yang berupa tumbuhan utuh, bagian 

tumbuhan atau eksudat tumbuhan. Eksudat tumbuhan adalah isi sel yang 

secara spontan keluar dari tumbuhan atau isi sel yang dengan cara tertentu 

dikeluarkan dari selnya, atau senyawa nabati lainnya yang dengan cara 

tertentu dipisahkan dari tumbuhannya dan belum berupa senyawa murni. 

2. Simplisia Hewani 
 

Simplisia hewani adalah simplisia yang berupa hewan utuh, bagian 

hewan atau zat-zat yang dihasilkan dari hewan dan belum berupa zat kimia 

murni. 

3. Simplisia Pelican (mineral) 
 

Simplisia pelican (mineral) adalah simplisia yang berupa bahan pelican 

(mineral) yang belum diolah atau telah diolah dengan cara sederhana berupa 

zat kimia murni (Winarningrum, 2018). 
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2.4.1 Rendemen 
 

Rendeman adalah perbandingan ekstrak yang diperoleh dengan 

simplisia awal (Astuti, 2017). Rumus perhitungan: 

 
 
 

%Rendemen =
Berat Ekstrak Kental

Berat Sampel
x 100% 

 

2.4.2 Proses Pembuatan Simplisia 

Proses awal ekstraksi adalah tahapan pembuatan simplisia kering. 

Dari simplisia dibuat serbuk simplisia dengan peralatan tertentu sampai 

derajat kehalusan tertentu. Semakin halus serbuk simplisia, maka proses 

ekstraksi makin efektif dan efisien, akan tetapi semakin rumit untuk 

tahapan filtrasi (Aulis, 2016). 

2.5 Cairan Pelarut 

Cairan pelarut dalam proses pembuatan ekstrak adalah pelarut yang 

optimal untuk senyawa kandungan aktif, sehingga senyawa tersebut dapat 

terpisahkan dari  bahan   dan   dari senyawa kandungan lainnya, serta ekstrak 

hanya mengandung sebagian besar senyawa kandungan yang diinginkan. 

Faktor  utama  untuk  pertimbangan  pada  pemilihan cairan penyari  adalah 

selektivitas, kemudahan pekerja dan proses dengan cairan tersebut,  ekonomis, 

ramah  lingkungan dan keamanan (Aulia, 2016). 

Etanol merupakan pelarut golongan alcohol yang paling banyak 

digunakan dalam proses isolasi senyawa organik bahan alam karena dapat 

melarutkan seluruh senyawa metabolit sekunder, karena etanol mempunyai 
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gugus alkil yang bersifat nonpolar. Etanol dipertimbangkan sebagai pelarut 

karena etanol lebih selektif, tidak mudah ditumbuhi kapang dan jamur tidak 

beracun, netral dan absorbsinya baik. Etanol dapat bercampur dengan segala 

perbandingan panas yang diperlukan untuk perekatan yang lebih sedikit 

(Herlin, 2017; Hargono 1989). Sedangkan pelarut yang digunakan untuk 

penelitian ini yaitu etanol 96%, karena bersifat lebih selektif dan hanya 

menarik zat berkhasiat yang dikehendaki, absorbsinya baik, kapang dan 

khamir sulit tumbuh, mudah menguap dan mendapatkan ekstrak kental lebih 

cepat dibandingkan dengan pelarut etanol 70%. 

2.6 Maserasi 

Maserasi merupakan salah satu cara ekstraksi yang sangat sederhana 

hanya dilakukan dengan cara merendam serbuk simplisia dengan pelarut yang 

cocok dan tanpa pemanasan. Prinsip kerja dari maserasi adalah proses 

melarutnya zat aktif berdasarkan sifat kelarutannya dalam suatu pelarut (like 

dissolved like). Ekstraksi zat aktif dilakukan dengan cara merendam simplisia 

nabati dalam pelarut yang sesuai selama beberapa harus pada suhu kamar dan 

terlindungi dari cahaya. 

Pelarut yang digunakan, akan menembus dinding sel dan kemudian 

masuk kedalam sel tanaman yang penuh dengan zat aktif. Pertemuan antara 

zat aktif dan pelarut akan mengakibatkan terjadinya proses pelarutan dimana 

zat aktif akan terlarut dalam pelarut. Pelarut yang berada didalam sel 

mengandung zat aktif sementara pelarut yang berada diluar sel belum terisi zat 
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aktif, sehingga terjadi ketidak seimbangan antara konsentrasi zat aktif di dalam 

dengan konsentrasi zat aktif yang ada di luar sel. 

Perbedaaan konsentrasi ini akan mengakibatkan terjadinya proses difusi, 

dimana larutan dengan konsentrasi tinggi akan terdesak keluar sel dan 

digantikan oleh pelarut dengan konsentrasi rendah. Peristiwa ini terjadi 

berulang-ulang sampai didapat suatu keseimbangan konsentrasi larutan antara 

didalam sel dengan konsentrasi larutan diluar sel. 

Maserasi biasanya dilakukan pada suhu antara 15˚-20˚ C dalam waktu 

selama 3 hari sampai zat aktif yang dikehendaki larut. Kecuali dinyatakan lain, 

maserasi dilakukan dengan cara merendam 10 bagian simplisia atau campuran 

simplisia dengan derajat kehalusan tertentu, dimasukan kedalam bejana 

kemudian dituangi dengan 70 bagian cairan penyari, ditutup dan dibiarkan 

semalam3-5 hari pada tempat yang terlindungi dari cahaya. 

Diaduk berulang-ulang, diserkai dan diperas. Ampas dari maserasi 

dicuci menggunakan cairan penyari secukupnya sampai diperoleh 100 bagian 

sari. Bejana ditutup dan dibiarkan selama 2 hari ditempat sejuk dan terlindungi 

dari cahaya matahari kemudian pisahkan endapan yang diperoleh (Marjoni, 

2016). 

Kelebihan dari metode maserasi yaitu peralatan yang digunakan sangat 

sederhana, teknik pengerjaan sederhana dan mudah dilakukan, biayanya relatif 

rendah, dan proses esktrkasi lebih hemat penyari. Sedangkan kekurangan dari 

metode maserasi yaitu memerlukan banyak waktu, proses penyariannya tidak 
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sempurna karena zat aktif hanya mampu teresktraksi sebesar 50% (Marjoni, 

2016). 

 

2.7 Uji Kualitatif 

2.7.1 Kromatografi Lapis Tipis  

Kromatografi lapis tipis (KLT) adalah suatu teknik kromatografi 

yang sederhana yang biasanya digunakan untuk identifikasi senyawa-

senyawa organik. Teknik ini di kembangkan pada tahun 1983 oleh 

Ismail off dan Schraiber. Metode ini kepekaan cukup tinggi dengan 

jumlah cuplikan beberapa mikrogram. Pada hakekatnya KLT 

melibatkan dua perubahanya itu fase diam dan sifat gerak. Fase diam 

dapat berupa serbuk halus yang berfungsi sebagai permukaan penyerap 

(kromatografi cair-padat) atau berfungsi sebagai penyangga untuk 

lapisan zat cair (kromatografi cair-cair). 

Prinsip kerja KLT yaitu campuran yang akan dipisahkan dilarutkan 

dalam pelarut yang sesuai penotolan dilakukan menggunakan pipa 

kapiler. Pelarut dibiarkan menguap atau dihilangkan dengan bantuan 

aliran udara kering. Lapisan kemudian dimasukkan kedalam bejana yang 

berisi pelarut yang dalamnya sekitar satu cm yang akan bertindak 

sebagai fase gerak. Lalu bejana ditutup ketat dan pelarut dibiarkan 

sekitar10-15 menit. Titik tempat campuran yang ditotolkan pada ujung 

plat atau lembaran disebut titik awal dan cara menempatkan cuplikan 

tersebut dilakukan dengan cara penotolan. Garis depan ialah bagian atas 

fase gerak atau pelarut ketika bergerak   melalui lapisan dan  setelah  
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pengembangan  selesai, merupakan tinggi maksimum yang dapat 

dicapai pelarut (Rizqi, 2019; Ramadhani, 2009). 

Derajat retensi pada kromatografi lapis tipis biasanya dinyatakan 

sebagai faktor retensi, Rf. 

 

�� =
Jarak titik tengah noda dari titik awal

Jarak tepi muka pelarut dari titik awal 
 

 

 
Faktor-faktor yang mempengaruhi harga Rf yaitu: struktur kimia 

dari senyawa yang sedang dipisahkan, sifat dari penyerap dan derajat 

aktivitasnya, tebal kerataan dari lapisan penyerap, pelarut atau fase 

gerak, derajat kejenuhan bejana kromatografi, teknik percobaan, jumlah 

cuplikan yang digunakan, suhu, kesetimbangan (Rizqi, 2019; 

Sastrohamidjojo, 1991). 

1. Fase diam 

Fase diam yang digunakan adalah plat KLT (kromatografi 

lapistipis). Plat KLT yang digunakan didalamnya merupakan 

penyerap berukuran kecil dengan diameter partikel antara 10-30 

mm. Semakin kecil ukuran rata-rata partikel fase diam, maka 

semakin sempit kisaran ukuran fase diam, maka semakin baik 

kinerja KLT dalam hal efesiensi dan resolusinya. Penjerap yang 

paling sering digunakan adalah silicagel dan serbuk selulosa, 

sementara mekanisme sorpsi yang yang utama pada KLT adalah 

adsorpsi dan partisi (Rizqi, 2019; Gandjar, 2007). 
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2. Fase Gerak 

Fase gerak adalah medium angkut dan terdiri atas satu beberapa 

pelarut. Ia bergerak di dalam fase diam, yaitu satu lapisan berpori, 

karena adanya gaya kapiler. Yang digunakan hanyalah pelarut 

bertingkat mutu analitik dan bila diperlukan sistem pelarut multi 

komponen ini harus berupa campuran sederhana mungkin yang 

terdiri atas maksimum tiga komponen. Angka banding campuran 

dinyatakan dalam bagian volume sedemikian rupa hingga volume 

total 100 (Rizqi, 2019; Stahl, 1985). 

3. Deteksi Bercak 

Deteksi bercak pada KLT dapat dilakukan secara kimia dan 

fisika. Cara kimia yang bisa digunakan adalah dengan mereaksikan 

bercak dengan satu pereaksi melalui cara penyemprotan sehingga 

bercak menjadi jelas. Cara fisika yang dapat digunakan untuk 

menampakan bercak adalah dengan cara pencacahan radio aktif dan 

fluoresensi sinar ultra violet. Fluoresensi sinar ultra violet terutama 

untuk senyawa yang berfluoresensi, membuat bercak akan terlihat 

jelas (Rizqi, 2019; Gandjar, 2007). 

Deteksi senyawa dilakukan dengan menggunakan detector UV 

dibawah sinar UV 256 mm, indicator pada plat KLT akan 

memancarkan warna hijau dan pada UV 366 mm akan memancarkan 

warna ungu. Komponen yang menyerap cahaya pada UV 256 atau 
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366 mm akan tampak sebagai bercak hitam pada plat yang bercahaya 

(Rizqi, 2019; Gibbons, 2006). 

Plat KLT lapis tipis silica gel yang akan digunakan dioven 

terlebih dahulu selama 3 menit pada suhu 45˚C untuk mengurangi 

kadar air dalam plat KLT. Selanjutnya plat KLT yang sudah di oven 

diberi garis batas atas dan garis batas bawah masing- masing 1 cm 

untuk mempermudah pada saat penotolan dan mengetahui jarak 

pelarut yang ditempuh sehingga mempermudah dalam perhitungan 

Rf. 

2.7.2 Asam Sulfat (H2SO4) 

Asam Sulfat (H2SO4) merupakan asam mineral organik yang kuat. 

Zat ini larut dalam air pada semua perbandingan. Asam sulfat banyak 

kegunaan dan merupakan salah satu produk utama industry kimia. Asam 

sulfat murni yang tidak diencerkan tidak dapat ditemukan secara alami 

di bumi oleh karena sifatnya yang higroskopis. Asam sulfat 98% 

umumnya disebut sebagai asam sulfat pekat. Terdapat berbagai jenis 

konsentrasi asam sulfat yang digunakan untuk berbagai keperluan seperti 

kegunaan untuk laboratorium, asam baterai, asam bilik atau asam pupuk, 

asam menara atau asam pekat. Mutu teknis H2SO4 tidaklah murni asam 

sulfat digunakan untuk membuat obat-obatan dan zat warna (Susila Arita, 

dkk, 2015). 
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2.8 Uji Kuantitatif 

2.8.1 Spektrofotometri Ultra Violet-Visible  

Spektrofotometri merupakan salah satu metode dalam kimia yang 

digunakan untuk menentukan komposisi suatu sampel baik secara 

kauntitatif dan kualitatif yang didasarkan pada interaksi antara materi 

dengan cahaya. Sedangkan peralatan yang digunakan dalam 

spektrofotometri disebut sepktrofotometer. Cahaya yang dimaksud 

dapat berupa cahaya visible, UV dan inframerah, sedangkan materi 

dapat berupa atom dan molekul namun yang lebih berperan adalah 

elektron valensi (Hasibuan, 2015). 

Spektrofotometer UV-Vis adalah alat yang digunakan untuk 

mengukur transmitan atau absorben suatu sampel sebagai fungsi 

panjang gelombang. Teknik ini biasanya meliputi dua metode yaitu 

metode absorbansi tinggi dan metode absorbansi rendah, sedangkan 

absorbansi rendah digunakan untuk larutan yang sangat encer. Pada 

kedua teknik tersebut, konsentrasi sekali tidak dipengaruhi oleh 

perubahan luar (Hasibuan, 2015). 

Spektrofotometer yang sesuai untuk pengukuran didaerah spectrum 

ultraviolet dan sinar tampak terdiri atas suatu sistem optic dengan 

kemampuan menghasilkan sinar monokromatis dalam jangkauan 

panjang gelombang 200-800 mm (Rizqi, 2019; Gandjar dan Rohman, 

2007). 
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Hukum Lambert-Beer menyatakan bahwa intensitas yang 

diteruskan oleh larutan zat penyerap berbanding lurus dengan tebal dan 

konsentrasi larutan. Dalam hukum Lambert-Beer terdapat beberapa 

pembatasan menurut (Rizqi, 2019; Gandjar dan Rohman, 2007), yaitu: 

1. Sinar yang digunakan dianggap monokromatis. 

2. Penyerapan terjadi dalam volume yang mempunyai penampang luas 

yang sama. 

3. Senyawa yang menyerap dalam larutan tersebut tergantung terhadap 

yang lain dalam larutan tersebut. 

4. Tidak terjadi peristiwa fluoresensi dan fosforesensi. 

5. Indeks bias tidak tergantung pada konsentrasi larutan. 

Hukum Lambert-Beer menyatakan, dimana grafik konsentrasi 

dengan absorbansi akan membentuk suatu garis lurus. Kedudukan dari 

garis lurus tersebut lebih tepat jika ditentukan dengan analisis regresi. 

Menurut (Rizqi, 2019; Gandjar dan Rohman, 2007) hubungan antara 

konsentrasi dengan absorbansi dapat dilukiskan sebagai:  

y= a=bx 

y=  menyatakan absorbansi x = konsentrasi 

b =  koefisien regresi (juga menyatakan slope = kemiringan) 

a =  tetapan regresi dan juga disebut dengan intersep



26  

 
 

Nilai kemiringan atau slope pada suatu kurva baku dapat digunakan 

untuk melihat sensitifitas suatu metode analisis. Harga koefisien korelasi 

(r) dapat mempunya ini lain antara -1≤ r ≤ 1, nilai r=-1 menggambarkan 

korelasi negative sempurna yakni semua titik percobaan terletak pada 

satu garis lurus yang kemiringannya positif sempurna, yakni semua titik 

percobaan terletak pada satu garis lurus yang kemiringannya positif. 

Sedangkan nilai r=0 menyatakan tidak ada korelasi sama sekali antara x 

dan y (Rizqi, 2019; Gandjar dan Rohman, 2007). 

Spektrofotometri ultra violet digunakan untuk penentuan sampel 

yang berupa larutan gas atau uap. Untuk sampel yang berupa larutan 

perlu diperhatikan beberapa persyaratan pelarut dipakai, antara lain: 

1. Pelarut yang dipakai tidak mengandung sistem penentuan ikatan 

rangkap terkonjugasi pada struktur molekulnya dan tidak berwarna. 

2. Tidak terjadi interaksi dengan molekul senyawa yang dianalisis. 
 

3. Kemurniannya harus tinggi atau derajat untuk analisis. 
 
Instrumen yang digunakan untuk mempelajari serapan atau 

emisiradiasi elektromagnetik sebagai fungsi dari panjang gelombang 

disebut “spektrofotometer” atau “spektrofotometri”. Komponen- 

komponen pokok dari spektrofotometer meliputi: 

1. Sumber cahaya. 

2. Sistem yang terdiri atas lensa-lensa, cermin celah-celah dan lain- lain.
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3. Monokromotor untuk mengubah radiasi menjadi komponen- 

komponen panjang gelombang tunggal. 

4. Tempat cuplikan yang transparan (kuvet), dan 

5. Detektor radiasi dihubungkan dengan sistem pencatat. 

 

 
1. Sumber Tenaga Radiasi 

Sumber radiasi sinar ultraviolet yang kebanyakan digunakan adalah 

lampu hydrogen dan lampu deuterium. Kedua lampu tersebut terdiri dari 

sepanjang elektrolida yang terselubung dalam gelas dan isi gas hydrogen 

atau deuterium pada tekanan yang rendah. Bila tegangan yang tingi 

dikenakan pada elektroda- elektroda, maka akan dihasilkan elektron-

elektron yang mengeksitisikan elektron-elektron lain dalam molekul gas 

ketingkatan tenaga yang lebih tinggi. 

Bila elektron-elektron kembali ketingkat dasar maka melepaskan 

radiasi yang kontinu dalam daerah sekitar 180 mm dan 350 mm. Sumber 

radiasi sinar terlihat dan radiasi sinar inframerah dekat  yang biasa 

digunakan adalah lampu filament tungsen. Filament dipanaskan oleh 

sumber searah atau oleh baterai. Filamentungsen menghasilkan radiasi 

kontinu dalam daerah antara 350-2500 mm (Sastromijoyo, 2013). 

2. Monokromator  

Monokromator berfungsi sebagai penyeleksi panjang gelombang 

yaitu mengubah cahaya yang berasal dari sumber sinar polikromatis   

menjadi cahaya monokromatis.  Sumber radiasi yang umum digunakan 

Sumber Monokromator Sel Penyerap Detektor 
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menghasilkan radiasi kontinu dalam kisaran panjang gelombang yang 

lebar. Dalam spektrofotometer, radiasi yang polikromatik ini harus 

diubah menjadi monokromatik. 

Ada dua jenis alat yang digunakan untuk mengurangi radiasi 

polikromatik menjadi monokromatik yaitu penyaring atau filter dan 

monokromator. Penyaring terbuat dari benda khusus yang hanya 

meneruskan radiasi pada daerah panjang gelombang tertentu dan 

menyerap radiasi panjang gelombang yang lain. Monokromator 

merupakan serangkaian alat optik yang merugikan radiasi polikromatik 

menjadi jalur-jalur dengan panjang gelombang tunggal (Sastromijoyo, 

2013). 

3. Tempat Cuplikan 

Cuplikan yang akan dianalisis pada daerah sinar ultraviolet atau 

sinar tampak yang berwujud gas atau larutan ditempatkan dalam selatau 

kuvet. Untuk analisis pada daerah ultraviolet lazim digunakan quartz 

atau sel dari silica yang dilebur, sedangkan untuk analisis pada daerah 

terlihat tampak digunakan gelas baisa atau quartz. Selyang digunakan 

untuk cuplikan yang berwujud gas mempunyai panjang lintasan dari 0,1 

hingga 100 mm, sedangkan sel untuk larutan mempunyai panjang 

lintasan tertentu dari1 hingga 10 cm, sebelum sel dipakai harus 

dibersihkan dengan air  atau  jika dikehendaki dapat dicuci dengan 

larutan detergen atau asem nitrat panas (Sastromijoyo, 2013). 
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4.  Detector 

Setiap detector penyerap tenaga foton yang mengenainya dan 

mengubah tenaga tersebut untuk dapat diukur secara kuantitatif seperti 

arus listrik atau perubahan-perubahan panas. Persyaratan-persyaratan 

penting untuk detector menurut Sastromijoyo (2013), meliputi: 

a. Sensitivitas tinggi hingga dapat mendeteksi tenaga cahaya yang 

mempunyai tingkatan rendah sekalipun. 

b. Waktu respon yang pendek. 

c. Stabilitas yang panjang atau lama untuk menjamin respon secara 

kuantitatif, dan 

d. Sinyal elektronik yang mudah diperjelas. 
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2.9 Rancangan Penelitian 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 2.5 Rancangan Penelitian 

 
2.10 Hipotesis 

1. Terdapat kandungan senyawa flavonoid yang diperoleh dari ekstrak kulit 

bawang merah (Allium cepa L.) dan kulit bawang putih (Allium sativum 

L.). 

2. Kadar senyawa flavonoid kulit bawang merah (Allium cepa L.) lebih 

tinggi dibandingkan dengan kulit bawang putih (Allium sativum L.).

Kulit serbuk 
bawang merah dan 

bawang putih 

Ekstrasksi melalui 
maserasi 

Uji fitokimia secara 
kualitatif 

 

Uji fitokimia secara 
kuantitatif 

Tes dengan H2SO4 pekat dengan cara 
memasukan 4 tetes sampel dalam tabung 
reaksi dan tambahkan 2-4 tetes larutan 
H2SO4 pekat. Mengamati perubahan warna 
yang terjadi hingga warna merah bata 
menjadi coklat kehitaman (Sar’an, 2017). 

Dengan menggunakan metode 
spektrofotometri UV-Vis 

Uji Kromatografi Lapis Tipis (KLT) 

Uji Mikroskopi dan Makroskopis 
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BAB III 

METODE PENELITIAN  

 

3.1 Objek Penelitian 

Objek yang akan diteliti dalam penelitian ini adalah perbedaan kadar 

flavonoid kulit bawang merah dan bawang putih. Dalam hal ini pengekstrakan 

bahan penelitian akan menggunakan metode maserasi dan penetapan sekaligus 

perbandingan kadar flavonoid menggunakan metode spektrofotometri UV-

Vis. 

3.2 Sampel dan Teknik Sampling 

Sampel dalam penelitian ini adalah kulit bawang merah (Allium cepa L.) 

dan kulit bawang putih (Allium sativum L.) yang didapat dari limbah rumah 

tangga di desa Margadana, Kota Tegal. Teknik pengambilan sampel secara 

acak sederhana (random sampling). Random sampling adalah suatu cara 

pengambilan sampel yang memberikan kesempatan atau peluang yang sama 

untuk diambil kepada setiap elemen populasi (Sugiyono, 2015). 

3.3 Variabel Penelitian 

Pada penelitian kali ini terdapat beberapa variabel antara lain: 

1. Variabel bebas adalah variable yang sengaja direncanakan untuk diteliti 

pengaruhnya dari variable tergantung (Sugiyono, 2015). Variabel bebas 

yang digunakan adalah ekstrak kulit bawang merah (Allium cepa L.) dan 

kulit bawang putih (Allium sativum L.). 
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2. Variabel terikat adalah variable yang muncul diakibatkan karena adanya 

variable bebas (Sugiyono, 2015). Variabel terikat dalam penelitian ini 

adalah hasil perbandingan kadar flavonoid kulit bawang merah (Allium 

cepa L.) dan kulit bawang putih (Allium sativum L.). 

3. Variabel control adalah variabel yang dikendalikan atau dibuat konstan, 

sehingga tidak akan mempengaruhi variable yang diteliti (Iis 

Kurnianingsih, 2019; Prayitno, 2009). Variabel control dalam penelitian ini 

adalah metode ekstraksi secara maserasi, penentuan kadar flavonoid 

dengan metode spektrofotometri uv-vis. 

3.4 Teknik Pengumpulan Data 

3.4.1 Cara Pengambilan Data 

1. Jenis data yang digunakan bersifat kuantitatif dan kualitatif. 

2. Metode pengumpulan data menggunakan eksperimen laboratorium. 

3.4.2 Alat dan Bahan 

1. Alat 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini mencakup 

peralatan yang ada pada laboratorium praktek Politeknik Harapan 

Bersama. Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah baskom, 

nampan, blender, timbangan, ayakan mesh 44, penangas air, 

Bunsen, kaki tiga, asbes, tabung reaksi, rak tabung, beaker glass 250 

ml dan 100 ml, batang pengaduk, corong kaca, cawan 100 ml, 

penjepit kayu, gelas ukur 10 ml, chamber, kuvet, labu ukur, penutup 

kaca, pipa kapiler, pipa volume, pipet. 
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2. Bahan 

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah 

serbuk kulit bawang merah dan kulit bawang putih, etanol 96%,  air, 

methanol, H2SO4 pekat, asam asetat, plat KLT, kertas saring, AlCl, 

NaOH 1 N, Kuersetin, etanol 70 %, en-butanol. 

3.4.3 Cara Kerja 

Dalam penelitian ini perbandingan kadar flavonoid pada ektrak 

kulit bawang merah (Allium cepa L.) dan kulit bawang putih (Allium 

sativum L.), secara spektrofotometri UV-Vis melalui beberapa tahapan 

terlebih dahulu diantaranya adalah: 

1. Pengumpulan Sampel 
 

Kulit bawang merah (Allium cepa L.) dan kulit bawang putih 

(Allium sativum L.) yang digunakan dalam penelitian diperoleh 

secara random dari limbah rumah tangga di desa Margadana, Kota 

Tegal. 

2. Pembuatan Serbuk 
 

a. Sortasi Basah 
 

Sortasi basah dilakukan memisahkan kotoran-kotoran atau 

bahan-bahan asing lainnya dari bahan simplisia. Misalnya bahan-

bahan asing seperti tanah, kerikil dan rumput, batang daun, akar 

yang telah rusak, serta kotoran lain yang harus dibuang (Prasetyo 

dan Endang, 2013). Mengumpulkan kulit bawang merah dalam 
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satu wadah, kemudian mencuci kulit bawang merah dan kulit 

bawang putih sampai bersih menggunakan air mengalir. 

Proses sortasi basah dapat dilihat pada skema dibawah ini: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 3.1 Skema Sortasi Basah 
 

b. Pengeringan 

Pengeringan   dilakukan   untuk   mendapatkan   simplisia 

yang tidak mudah rusak sehingga dapat disimpan dalamwaktu 

yang lama dengan mengurangi kadar air dan menghentikan 

reaksi enzimatik akan dicegah penurunan mutu atau simplisia. 

Air yang masih tersisa dalam simplisia pada kadar tertentu dapat 

menjadi media pertumbuhan kapang danjasadrenikyang lain. 

Reaksi enzimatik tidak berlangsung bila kadar air dalam 

simplisia kurang dari 10%. Tujuan mengetahui susut 

pengeringan adalah memberikan batasan maksimal (rentang) 

tentang besarnya senyawa yang hilang pada proses pengeringan 

(Prasetyo dan Endang, 2013). Susut pengeringan dapat dicari 

menggunakan rumus sebagai berikut: 

 

Mengumpulkan kulit bawang merah dan kulit 
 

Bawang putih dalam masing-masing wadah 
 

Mencuci kulit bawang merah dan kulit bawang 
 

putih sampai bersih menggunakan air mengalir 
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% Bobot kering terhadap bobot basah

=
bobot kering

bobot basah
x100% 

 

Mengumpulkan kulit bawang merah dan kulit bawang putih 

yang sudah dicuci bersih.  Meletakan kulit bawang merah dan 

kulit bawang putih pada masing-masing nampan.  

Mengeringkan kulit bawang merah dan kulit bawang putih 

dengan cara dioven dengan suhu 50°C, agar lebih cepat dalam 

proses pengeringan sampel tersebut. 

Proses pengeringan dapat dilihat pada skema dibawah ini: 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 3.2 Skema Pengeringan 
 
 
 
 
 
 
 
 

Mengumpulkan kulit bawang merah dan kulit bawang putih 
yang 

sudah dicuci bersih 
 

Meletakkan kulit bawang merah dan kulit bawang putih pada 
masing-masing nampan dan di oven dengan suhu 50°C 

 

Menghitung % bobot kering terhadap bobot basah 
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c. Sortasi Kering 

Sortasi kering dilakukan untuk memisahkan benda-benda 

asing seperti bagian-bagian tanaman yang tidak diinginkan dan 

pengotor lain yang masih ada dan tertinggal pada simplisia. 

Proses ini dilakukan sebelum simplisia diekstraksi dan   

umumnya dilakukan terhadap bahan-bahan yang rusak atau 

bahan yang kurang memiliki mutu yang kurang baik (Prasetyo 

dan Endang, 2013).  

3. Pembuatan Serbuk Kulit Bawang Merah dan Kulit Bawang 

Putih 

Memilih simplisia kulit bawang merah dan kulit bawang 

putih yang sudah kering dan bebas dari pengotor lain. 

Mengumpulkan kulit bawang merah dan kulit bawang putih 

dalam masing-masing wadah, kemudian menghaluskan simplisia 

kulit bawang merah dan kulit bawang putih dengan 

menggunakan blender dan kemudian diayak dengan ukuran 44 

mesh hingga didapat serbuk simplisia yang halus. Serbuk 

simplisia yang diperoleh disimpan dalam wadah bersih, kering 

dan tertutup rapat. Proses sortasi kering dapat dilihat pada skema 

dibawah ini: 
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Gambar 3.3 Skema Sortasi Kering 
 

4. Identifikasi Serbuk Simplisia 

a. Makroskopis 

Mengidentifikasi kulit bawang merah dan kulit bawang putih 

dengan mengamati secara panca indra, pengamatan tersebut 

meliputi bau, warna, dan bentuk. 

b. Mikroskopis 

Identifikasi serbuk simplisia dengan menggunakan 

mikroskop. Sedikit serbuk simplisia diletakan pada objek 

glass dengan menambahkan aquadest 1-2 tetes dan tutup 

Memilih simplisia kulit bawang merah dan kulit bawang 

Putih yang sudah kering dan bebas dari pengotor lain 

Mengumpulkan simplisia kulit bawang merah dan kulit 

bawang putih dalam masing-masing wadah, kemudian 

menghaluskan dengan menggunakan blender dan diayak 

dengan ayaan 44 mesh. 

Menyimpan serbuk simplisia yang diperoleh dalam wadah 

bersih, kering dan tertutup rapat. 
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dengan deglass kemudian mengamati bentuk jaringan 

pnampang yang terdapat pada sampel serbuk simplisia.  

Berikut skema uji mikroskopis :  

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.4 Uji Mikroskopis 

5. Pembuatan Ekstrak 

Menyiapkan kulit bawang merah dan kulit bawang putih yang 

sudah diblender lalu menimbang sebanyak 100 gram. Masukan 

masing-masing sampel kulit bawang merah dan kulit bawang putih 

kedalam bejana dan menambahkan etanol 96% sebanyak 750 ml, 

dan ditempatkan pada suhu kamar terhindar dari sinar matahari, 

ditunggu selama5 hari dan sesekali diaduk ± 5 menit, setelah 5 hari 

kemudian disaring dengan menggunakan kain flanel, untuk 

menampung ekstrak cair kedalam beaker glass dan kemudian 

diuapkan dengan penguapan langsung sampai bau etanolnya hilang 

dan menjadi ekstrak kental dan menimbang ekstrak kental yang 

Mengambil sedikit serbuk simplisia pada objek glass 

Menambahkan aquadest simplisia dan tutup dengan deg 

glass 

Mengamati bentuk jaringan penampang menggunakan 

mikroskop. 
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telah diuapkan dan mencatat banyaknya jumlah ekstrak yang 

dihasilkan. 

Proses maserasi dapat dilihat pada skema dibawah ini : 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 3.5 Skema Pembuatan Ekstrak 
 

Menimbang100 gram serbuk kulit bawang merah dan kulit 

bawang 

Memasukan serbuk kulit bawang merah dan kulit bawang putih 

kedalam masing-masing bejana dan menambahkan etanol 

Menutup rapat bejana dan tempatkan pada suhu kamar terhindar 

dari sinar matahari 

Menunggu selama 5 hari dan sesekali diaduk dalam sehari ± 

5 menit 

Setelah 5 hari kemudian disaring dengan menggunakan kain flanel 
 

Menampung ekstrak cair dan diuapkan dengan pengupan langsung 

sampai menjadi ekstrak kental 

Menimbang ekstrak kental dan mencatat jumlah ekstrak yang 

dihasilkan 
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6. Uji Bebas Etanol 

Uji bebast etanol dilakukan dengan menggunakan pereaksi H2SO4 

pekat dan asam asetat dengan cara 2 tetes ekstrak dimasukkan ke 

dalam tabung reaski, kemudian menambahkan 2 tetes H2SO4 pekat 

dan asam asetat lalu dipanaskan. Mengamati perubahan bau yaitu jika 

tidak berbau ester maka ekstrak sudah terbebas dari etanol dan jika 

masih berbau ester maka ekstrak belum terbebas dari etanol dan perlu 

diuapkan kembali (Astuti, 2017). Berikut skema uji bebas etanol : 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

Gambar 3.6 Skema Uji Bebas Etanol 

7. Identifikasi Senyawa Flavonoid 

Setelah didapatkan ekstrak kulit bawang merah dan kulit 

bawang putih, selanjutnya dilakukan identifikasi kandungan 

Memasukan 2 tetes ekstrak kedalam tabung reaski 

Menambahkan 2 tetes ekstrak H2SO4 pekat ± 2 tetes asam 

asetat lalu dipanaskan 

Mengamati perubahan bau yaitu jika tidak ada berbau ester 

maka ekstrak terbebas dari etanol dan jika masih berbau ester 

maka ekstrak belum terbebas dari etanol dan perlu di uapkan 

kembali. 
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senyawa flavonoid didalam kulit bawang merah dan kulit bawang 

putih, sebagai berikut: 

Uji Warna Test dengan H2SO4 pekat 

Test dengan H2SO4 pekat dengan cara menambahkan 4 tetes 

sampel, masukan dalam tabung reaksi dan tambahkan 2-4 tetes 

larutan H2SO4 pekat. Mengamati perubahan warna yang terjadi 

hingga menjadi warna merah bata sampai coklat kehitaman (Sar’an, 

2017). Berikaut skema uji warna test : 

Proses identifikasi dapat dilihat pada skema dibawah ini: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

   Gambar 3.7 Skema Identifikasi Senyawa Flavonoid 

8. Perhitungan Rendemen 
 
 

 
 
 
 

Keterangan  : Y = Berat Ekstrak Kental 

X = Berat Sampel 

Memasukan 4 tetes sampel dalam tabung reaksi 
 

Menambahkan 2-5 tetes larutan H2SO4 pekat 

Mengamati perubahan warna yang terjadi, jika warna merah bata 

sampai coklat kehitaman maka positif mengandung flavonoid  

Mencatat hasil pengamatan 

 

Rendemen          =
!"#$% &'(%#$' )"*%$+ (-)

!"#$% /$01"+ (2)
x100% 
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9. Uji Kromatografi Lapis Tipis 

Setelah mendapat rendemen, kemudian dilakukan uji senyawa 

flavonoid dengan menggunakan metode KLT (Kromatografi Lapis Tipis). 

Identifikasi menggunakan KLT dengan cara membuat fase gerak untuk 

analisa kualitatif mengguanakan n-butanol : asam asetat : air (4 : 1 : 5) 

(Hanani, 2015). Eluen tersebut bersifat sangat polar sehingga bisa 

memisahkan senyawa flavonoid dalam jumlah banyak yang ditandai dengan 

munculnya noda. Menjenuhkan fase gerak, memasukan kertas saring 

sebagai indicator agar seluruh permukaan bejana uap eluen sehingga 

rambatan yang dihasilkan baik dan beraturan. Menunggu fase gerak siap 

digunakan. Mengaktifkan fase diam dengan menggunakan plat KLT lapis 

silica gel aktif (dioven selama 3 menit dengan suhu 45˚C) supaya plat KLT 

tidak lembab sehingga penyerapan bisa berlangsung cepat. Memberi garis 

batas atas dan batas bawah pada plat KLT. Menotolkan eluen hasil pada 

garis batas bawah plat KLT, tunggu hingga kering. Memasukan plat KLT 

kedalam chamber KLT, yang telah berisi fase gerak mencapai garis batas 

atas plat KLT. Mengangkat plat KLT dari dalam chamber, tunggu hingga 

kering. Melihat dibawah sinar lampu UV pada gelombang 366 nm. 

Menganalisa Rf dan membandingkan dengan nilai Rf  standar (Anditya, 

2017). Berikut skema uji KLT : 
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Menyiapkan alat dan bahan 

Mengaktifkan plat KLT dengan dioven selama 

3 menit 

Membuat fase gerak 

Memasukan n-butanol : asam asetat : air 

dengan perbandingan (4 : 1 : 5) di camber 

Menjenuhkan dengan kertas saring sebagai 

indikatornya 

Membuat garis batas atas dan batas bawah pada 

plat KLT 1 cm 

Menotolkan sampel flavonoid pada garis batas 

bawah plat KLT 

Memasukan plat KLT ke dalam chamber yang sudah 

dijenuhkan  

Menunggu hingga eluen naik sampe batas atas plat 

KLT dan dikeringkan. 

Melihat bercak yang Nampak dibawah sinar UV 

dengan panjang gelombang 256 nm 

Menganalis Rf dan membandingkan dengan nilai Rf 

standar 

Menunggu jenuh fase gerak siap digunakan Menunggu agak kering plat KLT siap 

digunakan 

Gambar 3.8 Skema Kromatografi Lapis 



44  

 
 

10. Uji Spektrofotometri UV-Vis 

1. Pembuatan Larutan  Blanko 

Mengambil 5 ml metanol dan memasukan kedalam kuvet. 

Berikut pembuatan larutan blanko secara skematis: 

 

 

 

 

Gambar 3.9 Skema Pembuatan Larutan Blanko 

2. Pembuatan Larutan Induk Baku Pembanding 

Pembuatan  larutan induk dilakukan dengan menimbang 

kuersetin sebanyak 25 mg, kemudian dilarutkan dengan metanol 

sehingga diperoleh larutan induk 1 mg/ml. Berbagai konsentrasi 

larutan kuersetin (dari larutan  induk) membuat dalam labu ukur 

10 ml hingga memperoleh berbagai konsentrasi 20, 40, 60, 80 

dan 100 µg/ml, kemudian menambahkan masing-masing larutan 

metanol hingga tanda batas. Masing-masing larutan induk 

dipipet sebanyak 2 ml dan ditambahkan 150 µL NaNO2 5%. 

Setelah 5 menit, kemudian tambahkan 150 µL AlCl3 10%. Dan 6 

menit kemudian ditambahkan 2 ml NaOH dan menambahkan 

aquadest hingga 5 ml dan diukur dengan sepktrofotometri UV-

Vis pada panjang gelombang maksimum. Berikut pembuatan 

larutan induk secara skematis: 

Menimbang 5 ml metanol 

Memipet 5 ml methanol dan memasukan kedalam kuvet 
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Gambar 3.10 Skema Pembuatan Larutan Baku Induk Standar 
Pembanding Kuersetin 

Membuat konsentrasi dalam labu ukur 10 ml hingga 

memperoleh berbagai konsentrasi 20, 40, 60, 80, dan 100 

Menambahkan masing-masing dengan larutan methanol, 

masing-masing larutan dipipet 2 ml dan ditambahkan 150 µL 

NaNO2 5%. Setelah 5 menit, kemudian tambahkan 150 µL 

AlCl3 10%. Dan 6 menit kemudian ditambahkan 2 ml NaOH 

Melarutkan dalam methanol sehingga mendapatkan kadar 

larutan induk 1 mg/ml 

Menimbang kuersetin baku dengan seksama 25 mg 

Mengocok larutan dengan baik dan diukur dengan 

spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang 

maksimum. 
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3. Penentuan Panjang Gelombang Maksimum (maks) 

Penentuan panjang gelombang maksimum dilakukan 

dengan cara memipet larutan induk sejumlah volume tertentu 

pada kuvet kemudian perikas panjang gelombang 300, 310,  320, 

330, 340, 350, 360, 370, 380, 390, 400 nm. Kemudian mencatat 

absorbansi yang dihasilkan oleh masing-masing panjang 

gelombang dan membuat kurva antara hubungan panjang 

gelombang dan absorbansi. Berikut penentuan panjang 

gelombang secara skematis: 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

Gambar 3.11 Skema Penentuan Panjang Gelombang 
 

Memipet larutan induk sejumlah larutan tertentu 
 

Melihat panjang gelombang dari 300-400 nm dengan 
kelipatan 10. 

Mencatat absorbansi yang dihasilkan oleh masing-masing 

panjang gelombang 

Membuat kurva hubungan antara panjang gelombang dan 

absorbansi 
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4. Penentuan Senyawa Flavonoid Total Sampel Esktrak 

1) Pembuatan Larutan Induk Ekstrak 1000 ppm 

Ekstrak kulit bawang merah dan kulit bawang putih  

ditimbang 100 mg, dilarutkan dalam 100 ml methanol, 

volume dicukupkan sampai tanda batas. Berikut 

skematisnya: 

 

 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
Gambar 3.12  Skema Pembuatan Larutan Induk 

Ekstrak 1000 ppm 
 
 

2) Penentuan Senyawa Flavonoid Total 

Larutan standar ekstrak dipipet sebanyak 0,5 ml kedalam 

tabung reaksi, kemudian menambahkan 2 ml aquadest dan 

150 µL NaNO2 5%. Setelah 5 menit, kemudian tambahkan 

150 µL AlCl3 10%. Dan 6 menit kemudian ditambahkan 2 

ml NaOH 1M dan menambahkan aquadest hingga volume 5 

ml. Larutan dikocok hingga homogeny, kemudian diukur 

absorbansinya yang dihasilkan oleh masing-masing 

konsentrasi pada panjang gelombang maksimum yang 

didapat dan membuat kurva hubungan antara konsentrasi 

Menimbang ekstrak masing-masing sebanyak 100 mg 

Melarutkan dalam 100 ml methanol, volume dicukupkan 

sampai tanda batas. 
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baku dengan absorbansinya (sofia, 2019). Berikut penentuan 

senyawa flavonoid total secara skematis : 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 3.13  Skema Penentuan Senyawa Flavonoid 
Total 

 
 
 
3.5 Analisis Data 

Dari hasil pengukuran absorbansi flavonoid pada kulit bawang merah 

dan kulit bawang putih secara spektrofotometri UV- Vis, hasil analisis data 

menggunakan persamaan regresi linier. 

Larutan standar ekstrak dipipet sebanyak 0, 5 ml masukan 

kedalam tabung reaksi 

Ditambahkan 2 ml aquadest dan 150 µL NaNO2 5%. Setelah 5 

menit kemudian tambahkan 150 µL AlCl3 10%. 6 menit kemudian, 

ditambahkan 2 ml NaNOH 1 M dan tambahkan aquadest hingga 

volume menjadi 5 ml. Larutan dikocok hingga homogeny. 

Mengukur absorbansi yang dihasilkan pada panjang gelombang 

maksimum yang didapat dan absorbansi pengukurannya dilakukan 

sebanyak tiga kali pengulangan. Kemudian menghitung rata-rata 

kadar flavonoid.  
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BAB IV 

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbandingan kadar flavonoid 

pada kulit bawang merah (Allium cepa L.) dan kulit bawang putih (Allium 

sativum L.) dengan menggunakan spektrofotometer UV-Vis. Penelitian ini 

meniti beratkan pada kulit bawang merah dan kulit bawang putih sebagai 

tumbuhan yang mempunyai kandungan flavonoid. Pada penelitian ini kulit 

bawang merah dan kulit bawang putih yang digunakan berasal dari limbah rumah 

tangga yang terdapat di Desa Margadana, Kecamatan Margadana, Kabupaten 

Margadana, Kota Tegal. 

4.1 Persiapan Sampel 

 Penelitian ini dilakukan melalui beberapa proses, tahap awal yaitu 

pembuatan simplisia kulit bawang merah dan kulit bawang putih dengan 

melakukan sortasi basah yaitu memisahkan kulit bawang merah dan kulit 

bawang putih dari partikel-partikel. Pencucian kulit bawang merah dan kulit 

bawang putih masing-masing dengan menggunakan air mengalir dan dilakukan 

tiga kali pencucian untuk menghilangkan partikel atau kotoran yang masih 

menempel. 

Proses selanjutnya masuk pada tahap pengeringan untuk kulit bawang 

merah terdapat bobot basah sebanyak 1.083 gram dan kulit bawang putih 

sebanyak 1.467 gram dikeringkan dengan cara juga dioven untuk mempercepat 

proses pengeringan sampai mencapai bobot air <10%. Setelah kering kulit 

bawang merah dan kulit bawang putih masing-masing disortasi kering agar 
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terbebas dari benda asing yang mungkin masih menempel, kemudian ditimbang 

untuk mendapatkan hasil berat basah dan berat kering dan dihitung presentase 

bobot kering terhadap bobot basah. 

Tabel 4.1 Presentase Bobot Kering Terhadap Bobot Basah 

Nama Simplisia Bobot Basah 

(gram) 

Bobot Kering 

(gram) 

% Bobot Kering 

Terhadap Bobot 

Basah 

Kulit Bawang Merah 1.083 105.84 5.87% 

Kulit Bawang Putih 1.467 288.47 1.96% 

 

Pada table 4.1 didapatkan berat basah untuk kulit bawang merah yaitu 

1.083 gram, berat kering 105.84 gram, sehingga didapatkan persentase bobot 

kering terhadap bobot basah yaitu 5.87%. Sedangkan untuk kulit bawang putih 

didapatkan berat basah yaitu 1.467 gram, bobot kering 288.47 gram serta 

persentase bobot kering terhadap bobot basah yaitu 1.96%. Tujuan dari 

dilakukannya perhitungan bobot kering terhadap bobot basah pada serbuk kulit 

bawang merah dan kulit bawang putih yaitu untuk mengetahui kandungan air 

pada sampel yang digunakan. Penentuan kadar air ini penting dilakukan karena 

menentukan acceptability, kesegaran, dan daya tahan suatu sampel, apabila 

kadar air kecil maka kestabilan optimum suatu bahan akan tercapai dan 

pertumbuhan mikroba dapat terhindar (Winamo, 2008 dalam Latifah, 2015). 

Dapat disimpulkan dari data persentasi bobot kering terhadap bobot basah yang 

paling sedikit hasil kadar airnya yaitu pada kulit bawang putih. Hal tersebut 
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disebabkan kulit bawang putih mengandung sedikit air dibandingkan dengan 

kulit bawang merah. 

Langkah selanjutnya simplisia kulit bawang merah dan kulit bawang 

putih dihaluskan dengan menggunakan blender, dan kemudian diayak dengan 

menggunakan ayakan mesh 44 setelah jadi serbuk kemudian dilakukan uji 

makroskopis dan mikroskopis, uji ini bertujuan untuk membuktikan kebenaran 

sampel bahwa serbuk yang digunakan adalah serbuk kulit bawang merah dan 

kulit bawang putih dan untuk mengetahui bentuk jaringan yang terdapat didalam 

serbuk kulit bawang merah dan kulit bawang putih.  

4.1.1 Uji Makroskopik  

Pada uji makroskopik dilakukan pengamatan secara langsung 

(uji organoleptik) mengenai bentuk, warna, bau, rasa pada kulit bawang 

merah (Allium cepa L.) dan kulit bawang putih (Allium sativum L.). 

Tabel 4.2 Hasil Uji Makroskopik Serbuk Kulit Bawang Merah dan 

Kulit Bawang Putih 

Nama 
Simplisia 

Hasil 
Organoleptis 

Hasil 
Pengamatan 

Pustaka 

Kulit Bawang 
Merah 

 
 

Kulit Bawang 
Putih 

Bentuk 
Warna 
Bau 
Rasa 

Bentuk 
Warna 
Bau 
Rasa 

Serbuk 
Coklat 

Khas Lemah 
Tidak Berasa 

Serbuk 
Putih cream 

Khas Aromatik 
Pahit 

 
 
 
Depkes RI, 
1989  
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Hasil uji makroskopik pada tabel 4.2, untuk kulit bawang merah 

bentuk serbuk, warna coklat, bau khas lemah, dan tidak berasa, dan 

hasil pada kulit bawang putih berbentuk serbuk berserat, warna putih 

agak cream, berbau khas aromatik, rasapahit. Tujuan dari uji 

makroskopik pada kulit bawang merah dan kulit bawang putih yang 

meliputi uji organoleptik adalah menentukan sifat-sifat khusus yang 

dimiliki suatu ekstrak melalui pengamatan secara langsung 

berdasarkan sumber secara umum (Mayasari & Laoili, 2018). Setelah 

dilakukan uji makroskopik selanjutnya dilakukan uji mikroskopik, 

yang bertujuan untuk memastikan apakah serbuk kulit bawang merah 

dan kulit bawang putih benar-benar kulit bawang merah dan kulit 

bawang putih. 

4.1.2 Uji Mikroskopik  

Pada uji mikroskopik dilakukan dengan cara mengatur 

pencahayaan mikroskop, kemudian serbuk kulit bawang merah dan kulit 

bawang putih diletakan secukupnya diatas object glass, kemudian 

diteteskan dengan aquadest secukupnya dan ditutup dengan deck 

glassdan mengamatinya dibawah mikroskop.  

Fragmen khas dari kulit bawang merah dan kulit bawang putih 

diamati dibawah mikroskop dan dicocokan dengan literature Materia 

Medika Indonesia jilid 5 (Depkes RI, 1989). 

Menurut MMI (Depkes RI, 1989), kulit bawang merah memiliki 

fragmen sebagai berikut: 
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1. Epidermis luar dengan parenkim 

2. Epidermis dalam dengan parenkim dengan sel yang berisi minyak 

3. Fragmen trakea dan parenkim 

Menurut MMI (Depkes RI, 1989), kulit bawang putih memiliki 

fragmen sebagai berikut: 

1. Fragmen parenkim 

2. Fragmen parenkim dengan tetes minyak 

3. Epidermis luar dengan parenkim 

4. Serabut sklerenkim 

Tabel 4.3 Uji Mikroskopik Serbuk Simplisia Kulit Bawang Merah  

No Hasil Penelitian Pustaka MMI jilid 5 

(Depkes RI, 1989) 

Keterangan 

1          

  

Epidermis luar dengan 

parenkim. 

2 

  

Epidermis dalam 

dengan parenkim 

dengan sel yang berisi 

minyak. 

3 

       

Fragmen trakea dan 

parenkim. 
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Tabel 4.4 Uji Mikroskopik Serbuk Simplisia Kulit Bawang Putih 

No Hasil Penelitian Pustaka MMI jilid 5 

(Depkes RI, 1989) 

Keterangan 

1 

             
 

Parenkim 

2 

              

Parenkim 

dengan tetes 

minyak. 

3 

              

Epidermis luar 

dengan 

parenkim. 

4              

       

   

Serabut 

Seklerenkim 

 

Hasil uji mikroskopik kulit bawang merah pada tabel 4.3 terdapat 

kecocokan antara sampel serbuk dengan literatur. Pada penampang 

melintang tampak terdapat adanya sel epidermis luar  dengan parenkim, 

epdermis dalam dengan parenkim dengan sel berisi tetesan minyak, dan 



55  

 
 

fragmen trakea dengan penebalan tangga dan parenkim. Dan uji 

mikroskopik kulit bawang putih pada tabel 4.4, pada penampang 

melintang tampak terdapat fragmen parenkim, parenkim dengan tetes 

minyak, epidermis luar dengan parenkim dan serabut sklerenkim. 

Tujuan uji mikroskopik pada kulit bawang merah dan kulit 

bawang putih adalah untuk menentukan karakteristik anatomi jaringan, 

sel, dan bagian-bagian spesifik dari simplisia melalui pengamatan 

dibawah mikroskop dengan derajat perbesaran tertentu (Mauritz & 

Anggun, 2020). 

4.2 Proses Ekstraksi 

Selanjutnya pembuatan ekstrak dari kulit bawang merah dan kulit 

bawang putih dengan menggunakan metode maserasi, karena prosedur dan 

peralatan yang digunakan sederhana, mudah dilakukan, biayanya relatif 

rendah, dan proses ekstraksi lebih hemat penyari (Marjoni, 2016 dan Henny 

dkk, 2017). Pelarut yang digunakan yaitu etanol 96%, karena bersifat lebih 

selektif dan hanya menarik zat berkhasiat yang dikehendaki,absorbsinya baik, 

kapang dan khamir sulit tumbuh, mudah menguap dan mendapatkan ekstrak 

kental lebih cepat dibandingkan dengan pelarut etanol 70%.  

Pembuatan ekstrak maserasi kulit bawang merah dan kulit bawang putih 

dilakukan dengan cara maserasi dengan perbandingan 1:7,5. Menimbang 

simplisia sebanyak 100 gram, kemudian masukan kedalam bejana dan 

tambahkan etanol 96% sebanyak 750 ml, kemudian bejana ditutup dan 

dibiarkan selama 5 hari, sambil berulang-ulang diaduk agar keseimbangan 
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konsentrasi bahan ekstraktif lebih cepat didalam cairan. Setelah 5 hari, 

dilakukan penyaringan filtrate dengan kain flannel. Dari proses maserasi 

diperoleh ekstrak cair, kemudian ekstrak cair diuapkan diatas kompor spirtus 

sampai mendapatkan ekstrak kental. Penguapan ini bertujuan untuk 

menghilangkan etanol yang terdapat dalam seri ekstrak kulit bawang merah dan 

kulit bawng putih. Ekstrak kental yang didapat pada sampel kulit bawang 

merah dan kulit bawang putih. 

4.2.1 Perhitungan Rendemem 

Selanjutnya ekstrak diuapkan hingga menghasilkan ekstrak 

yang kenatal. Hasil ekstrak kental yang didapat kemudian dihitung hasil 

rendemen ekstrak kental. Berikut hasil perhitungan rendemen ekstrak 

kental : 

Tabel 4.5 Hasil Rendemen Ekstrak Kental 

Nama Simplisia Ekstrak 

Kental 

(gram) 

% Rendemen 

Ekstrak 

Kental 

Kulit Bawang 

Merah 

1,12 gram 0,011% b/b 

Kulit Bawang 

Putih  

9,25 gram 0,097 % b/b 

 

Hasil rendemen ekstrak pada tabel 4.5 dapat disimpulkan bahwa 

hasil ekstrak kental kulit bawang merah 0,011% b/b dan kulit bawang 

putih 0,097% b/b hasil tersebut menunjukan ekstrak kulit bawang putih 

lebih tinggi dibandingkan dengan ekstrak kulit bawang merah.  
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4.3 Uji Bebas Etanol 

 Selanjutnya dilakukan uji bebas etanol dengan menggunakan 2 tetes 

ekstrak ditetesi H2SO4 pekat dan asam asetat kemudian dipanaskan, jika tidak 

berbau ester maka ekstrak sudah terbebas dari etanol. 

Tabel 4.6 Hasil Uji Bebas Etanol 

Nama 

Simplisia 

Perlakuan Pustaka 

(Devi, 2017) 

Hasil 

Pengamatan 

Kulit bawang 

Merah 

2 tetes sampel + 2 

tetes H2SO4pekat + 

tetes Asam Asetat 

(+) Tidak 

berbau ester 

Tidak berbau ester 

 

Kulit Bawang 

Putih 

2 tetes sampel + 2 

tetes H2SO4 pekat + 

tetes Asam Asetat 

(+) Tidak 

berbau ester 

Tidak berbau ester 

 

 

Hasil uji bebas etanol pada tabel 4.6 didapatkan bahwa reaksi 

identifikasi kandungan etanol pada ekstrak menggunakan H2SO4 pekat dan 

asam asetat menunjukan hasil ekstrak kulit bawang merah dan kulit bawang 

putih dinyatakan bebas etanol, karena tidak ada bau ester.  
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4.4 Uji Kualitatif  

4.4.1 Identifikasi Warna 

Selanjutnya uji identifikasi senyawa flavonoid didalam 

kandungan ekstrak kulit bawang merah dan kulit bawang putih 

menggunakan H2SO4 pekat. Berikut hasil uji identifikasi reaksi warna 

senyawa flavonoid. 

Tabel 4.7 Hasil Uji Reaksi Warna 

Ekstrak Perlakuan Hasil Keterangan Pustaka 

Kulit Bawang 

Merah 

 

 

 

 

Kulit Bawang 

Putih 

2 ml ekstrak 

+ 5 tetes 

H2SO4 pekat 

 

 

 

2 ml ekstrak 

+ 5 tetes 

H2SO4 pekat 

Merah 

bata 

 

 

 

 

Merah 

kecokl

atan 

(+) terdapat 

flavonoid 

(+) terdapat 

flavonoid 

Latifah, 2015 

 

 

 

 

 

Latifah, 2015 
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Hasil identifikasi warna pada tabel 4.7 yang diperoleh dapat 

diketahui bahwa kulit bawang merah dan kulit bawang putih positif 

mengandung senyawa flavonoid. Terjadi perubahan warna setelah 

ditetesi H2SO4 pekat. Hal ini membuktikan bahwa ekstrak kulit bawang 

merah dan kulit bawang putih mengandung senyawa flavonoid. 

Penetesan H2SO4 pekat menyebabkan didapatkan hasil sampel berubah 

menjadi merah bata pada kulit bawang merah dan merah kecoklatan pada 

kulit bawang putih.  

Hal ini menunjukan terjadinya reaksi oksidasi reduksi antara 

H2SO4 pekat sebagai pereduksi dengan sampel flavonoid. Reaksi 

oksidasi reduksi antara H2SO4 pekat dan flavonoid menyebabkan 

terbentuknya senyawa kompleks yang menimbulkan warna merah bata 

sampai coklat kehitaman pad ssampel (Devi, 2016). Hasil reaksi kimia 

dapat dilihat pada gambar berikut : 

 

Gambar 4.1 Reaksi Flavonoid dengan H2SO4 pekat   

4.4.2 Uji Kromatografi Lapis Tipis (KLT) 

Selanjutnya yang dilakukan yaitu kromatografi lapis tipis dan 

spektrofotometri UV-Vis. Pada kromatografi lapis tipis, fase gerak yang 

digunakan dalam KLT adalah n-butanol : asam  asetat : air dengan 

perbandingan (4 : 1 : 5) digunakan fase gerak tersebut karena agar 

 

o 

OH 

 

o 

 

o 

OH 

OH H+ 

OH+ 

 

HO 

 

o 

OH H 

 

OH 

OH 
H 
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menghasilkan pemisahan flavonoid yang baik dapat dicapai pada plat 

silica gel. Sebelum plat KLT digunakan terlebih dahulu dilakukan 

proses pengovenan pada suhu 45°C selama ±3 menit. Tujuannya untuk 

mengurangi kadar air dan mengaktifkan plat KLT agar pada saat proses 

elusi lempeng silica gel dapat menyerap dan berikan dengan sampel dan 

menghilangkan residu yang masih menempel pada plat KLT. 

Selanjutnya proses penjenuhan fase gerak yang ada didalam chamber 

yang bertujuan agar tekanan udara yang ada didalam chamber dan 

tekanan udara yang ada diluar chamber menjadi sama. Penotolan 

dilakukan 1 cm dari batas atas dan batas bawah pada plat KLT. 

Setelah fase gerak sudah jenuh kemudian plat KLT dielusidasi 

didalam chamber yang sebelumnya sudah ditotolkan ekstrak kulit 

bawang merah dan kulit bawang putih. Kemudian tahapan selanjutnya 

setelah proses elusidasi selesai, lempeng silika gel dikeringkan dengan 

cara diangin-anginkan kemudian dilihat kenampakan noda pada lampu 

UV 256 nm. Digunakan pada UV 256 nm bertujuan untuk menampakan 

bercak yang berfluoresensi sehingga pada pengamatan terlihat bercak 

memancarkan cahaya. Dan didapatkan bercak noda berwarna kuning 

kehijauan. Berikut ini adalah gambar hasil pengamatan identifikasi 

KLT pada ekstrak kulit bawang merah dan kulit bawang putih : 
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   Gambar 4.2 Hasil Kromatografi Lapis Tipis 

Nilai Rf merupakan perbandingan dari jarak yang ditempuh 

sampel dengan jarak yang ditempuh fase gerak, sedangkan nilai hRf 

adalah angka Rf dikalikan dengan 100 yang menghasilkan nilai 

berjangka 0-100. Senyawa yang mempunyai nilai Rf lebih besar berarti 

mempunyai kepolaran yang rendah, begitu juga sebaliknya. Hal 

tersebut dikarenakan fase diam bersifat polar. Senyawa yang lebih polar 

akan tertahan kuat pada fase diam, sehingga menghasilkan nilai Rf 

rendah. Rf KLT yang bagus berkisar antar 0,2 – 0,8 untuk semua KLT 

nilai Rf dapat dijadikan bukti dalam mengidentifikasi senyawa, bila 

identifikasi nilai Rf memiliki nilai yang sama dengan nilai Rf standar 

dari senyawa maka senyawa tersebut dapat dikatakan memiliki 

karakteristik yang sama atau mirip, sedangkan bila nilai Rf nya berbeda 

senyawa tersebut dapat dikatakan merupakan senyawa yang berbeda 

(Fitriyanti, 2017). Dari identifikasi KLT didapat hasil sebagai berikut 

sehingga diperoleh nilai Rf dan hRf. Berikut hasil dari rf dan hRf : 
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Tabel 4.8 Hasil Rf dan hRf Senyawa Flavonoid  

Nama Simplisia            

Hasil 

 Standar (Latifa dkk, 

2015) 

 Rf hRf  

Kulit Bawang 

Merah 

0, 78 78 0,06 – 0,96 

Kulit Bawang Putih 0,78 78  

 

Hasil perhitungan nilai Rf ypada tabel 4.8 yang dihasilkan dari 

identifikasi KLT untuk ekstrak kulit bawang merah 0,78 dan kulit 

bawang putih 0,78, dari hasil tesebut nilai Rf sampel sudah seusai 

dengan standar. Tidak ada perbedaan nilai Rf pada kedua sampel 

tesebut, hal ini menunjukan bahwa pada sampel terbukti mengandung 

senyawa flavonid. Nilai Rf dipengaruhi oleh kejenuhan bejana, jumlah 

cuplikan yang digunakan, suhu dan struktur senyawa yang dipisahkan 

(Devi, 2017). 

4.5 Uji Kuantitatif 

4.5.1 Uji Spektrofotometri UV-Vis 

Setelah dilakukan identifikasi KLT, langkah selanjutnya yaitu 

menetapkan kadar senyawa flavonoid sampel dengan metode 

spektrofotometri UV-Vis. Kelebihan metode ini mudah dikerjakan, 

waktu pengerjaan singkat dan hasil data lebih valid. Langkah pertama 

yang dilakukan yaitu membuat larutan blanko yang bersi methanol. 

Pembuatan larutan blanko bertujuan untuk kalibrasi pada alat sehingga 

konsentrasi dimulai dari titik nol. Selanjutnya membuat larutan baku 
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pembanding kuersetin kemudian dimasukan kedalam kuvet dan diukur 

absorbansinya dengan menggunakan spektrofotometri UV-Vis pada 

panjang gelombang 300 – 400 nm. Kuersetin sebagai larutan standar 

karena kuersetin mempunyai karakteristik yang sama dengan flavonoid. 

Berikut hasil pengukuran larutan standar kuersetin dengan methanol : 

Tabel 4.9 Hasil Tabel Panjang Gelombang Maksimum Larutan Baku 

Pembanding Kuersetin 

No Panjang Gelombang (nm) Absorbansi (A) 

1 300 0,478 

2 310 0,496 

3 320 0,542 

4 330 0,645 

5 340 0,784 

6 350 1,052 

7 360 1,371 

8 370 1,523 

9 380 1,438 

10 390 1,044 

11 400 0,877 

 

Hasil panjang gelombang pada tabel 4.9 dapat dicari hubungan antara 

absorbansi dan panjang gelombang, sehingga dapat diketahui panjang 

gelombang maksimum (puncak kurva), agar dapat memberikan serapan 

tinggi untuk setiap konsentrasi. Maksimal larutan kuersetin diperoleh pada 

panjang gelombang 370 nm. Dari data absorbansi yang diperoleh, maka 

dibuat kurva hubungan panjang gelombang maksimum sebagai berikut : 
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     Gambar 4.3 Kurva Panjang Gelombang Maksimum 

Tabel diatas menunjukan panjang gelombang maksimum yang 

didapatkan yaitu pada panjang gelombang 370 dengan absorbansi 

1,523. Maka dari tabel tersebut dibuat kurva standar kuersetin yang 

bertujuan untuk mengetahui hubungan antara konsentrasi larutan 

dengan nilai absorbansi. Tujuan dilakukan penentuan panjang 

gelombang maksimum agar mengetahui daerah serapan yang dapat 

dihasilkan berupa nilai absorbansi dari larutan baku kuersetin yang 

diukur serapannya menggunakan alat spektrofotometri UV-Vis pada 

rentang panjang gelombang 300-400 nm.  
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Tabel 4.10 Konsentrasi dan Absorbansi dari Kuersetin 

Konsentrasi 

(µL/mL) 

    Absorbansi  Rata-

Rata  

 A1 A2 A3  

20 0,123 0,123 0,123 0,123 

40 0,264 0,264 0,264 0,264 

60 0,441 0,442 0,441 0,441 

80 0,619 0,617 0,616 0,617 

100 0.699 0,701 0,703 0,701 

 

 

 

Hasil pengamatan pada kurva diatas absorbansi baku kuersetin 

dengan spektrofotomeri UV-Vis dilakukan pada panjang gelombang 

370 nm dan didapat data seperti diatas sehingga mendapatkan 

persamaan regresi kuersetin adalah y=0.0075x - 0.0235 dengan harga 

koefisien korelasi (r) adalah 0,9942 Persamaan ini digunakan untuk 

menghitung kadar flavonoid dalam sampel. Dimana (Y) menyatakan 

y = 0,0075x - 0,0235

R² = 0,9886
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nilai absorbansi dan (X) menyatakan kadar flavonoid dalam sampel. 

Dengan nilai (R) yang diperoleh 0,9886. Persamaan kurva kalibrasi 

kuersetin dapat digunakan sebagai pembanding untuk menentukan 

konsentrasi senyawa flavonoid total pada ekstrak sampel. Dari hasil 

diatas menunjukan bahwa berdasarkan kurva tersebut dapat ditarik 

kesimpulan semakin tinggi konsentrasi semakin tinggi pula 

absorbansinya. Pengujian analisis kuantitatif dengan spektrofotometri 

UV-Vis digunakan larutan blanko sebagai kontrol yang berfungsi 

sebagai pemblank (mengkali nol-kan) senyawa yang tidak perlu 

dianalisis (Basset, 1995; Aminah dkk, 2017). 

Selanjutnya mengukur kadar flavonoid total ekstrak dengan 

panjang gelombang 370 nm. Penentuan kadar flavonoid dapat 

ditentukan dengan menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis, 

berikut ini adalah data absorbansinya senyawa flavonoid pada : 
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Tabel 4.11 Data Absorbansi dan Kadar Flavonoid Total Ekstrak 

Nama 

Simplisia 

Replikasi Absorbansi Kadar 

Flavonoid 

(%) 

Rata-rata 

Flavonoid 

(%) 

Kulit 

Bawang 

Merah 

1 1,125 153%  

 2 1,125 153% 153% 

 3 1,125 153%  

Kulit 

Bawang 

Putih 

1 0,766 105%  

 

 

 2 0,766 105% 105% 

 3 0,766 105%  

  

Gambar 4.4 Diagram Perbandingan Kadar Flavonoid ektrak 

Berdasarkan tabel 4.11 hasil perhitungan kadar flavonoid 

ekstrak kulit bawang merah dan kulit bawang putih diperoleh dengan 

153%
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0,00%
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cara memasukan nilai absorbansi standar kuersetin sehingg hasil dari 

besar kadar rata-rata flavonoid ekstrak kulit bawang merah sebesar 

153% dan pada kulit bawang putih sebesar 105%. Semakin tinggi kadar 

flavonoid maka semakin tinggi juga manfaat flavonoid sebagai 

antioksidan. Dari diagram diatas juga dapat diketahui adanya 

perbandingan kadar flavonoid antara kulit bawang merah dan kulit 

bawang putih. Dimana kulit bawang merah memiliki grafik yang lebih 

tinggi dibandingkan dengan kulit bawang putih.  

Menurut penelitian yang telah dilakukan oleh Kuniasih (2006) 

dalam Aminah dkk (2015) menyatakan bahwa sejumlah tanaman yang 

mengandung flavonoid telah dilaporkan memiliki aktivitas antioksidan, 

antibakteri, antivirus, antiradang, antialergi, dan antikanker. 

Berdasarkan dari hasil pengujian perbandingan kadar senyawa 

flavonoid pada kulit bawang merah dan kulit bawang putih, yang 

meliputi uji makroskopis, uji mikroskopis, uji bebas etanol, uji 

identifikasi warna, uji klt, dan uji kuantitatif yang menggunakan metode 

spektrofotometri UV-Vis, hal tersebut dapat ditarik kesimpulan bahwa 

semua sampel mengandung senyawa flavonoid pada uji kualitatif. 

Kemudian hasil pengukuran secara kuantitatif tentang kandungan total 

flavonoid tertinggi terdapat pada sampel ekstrak kulit bawang merah 

yaitu 153% atau sebanding dengan 153 mgQE/100 gram.    

Dikarenakan salah satu jenis senyawa flavonoid yang 

terkandung dalam kulit bawang merah yaitu antosianin kandungan yang 
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tidak terdapat pada bawang putih. Antosianin merupakan golongan 

senyawa kimia organik yang dapat larut dalam pelarut polar, serta 

bertanggung jawab dalam memberikan warna oranye, merah, ungu, 

biru, dan hitam pada tumbuhan (Melania dkk, 2018). Seperti yang 

diketahui bahwa antosianin ini memiliki salah satu zat pewarna yang 

berwarna merah, dimana warna merah ini sesuai dengan nama dan 

warna pada kulit bawang merah, ini salah satu penyebab kenapa 

kandungan flavonoid dalam kulit bawang merah lebih tinggi di 

bandingkan dengan kulit bawang putih. Hasil analisis dengan metode 

spektrofotometri UV-Vis menunjukan bahwa perbedaan kandungan 

kadar flavonoid pada kulit bawang merah dan kulit bawang putih adalah 

sebesar 48% atau sebanding dengan 48 mgQE/100 gram. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian ini maka dapat diambil kesimpulan dari 

penelitian ini adalah sebagai berikut :: 

1. Kulit bawang merah dan kulit bawang putih terbukti mengandung senyawa 

flavonoid. 

2. Kadar Flavonoid ekstrak kulit bawang merah adalah 153% ≈ 153 

mgQE/100 g ekstrak, sedangkan pada kulit bawang putih adalah 105% ≈ 

105 mgQE/100 g ekstrak. 

5.2 Saran 

Berdasarkan hasil penelitian maka dapat disarankan : 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui aktivasi 

antioksidan dan penelitian terhadap uji antioksidan senyawa flavonoid 

pada kulit bawang merah dan kulit bawang putih dalam bentuk sediaan. 

2. Perlu dilakukan penelitian untuk menentukan kadar senyawa lain yang 

terdapat didalam kulit bawang merah dan kulit bawang putih. 
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LAMPIRAN 1 

Pembuatan Prosentase Bobot Kering Terhadap Bobot Basah 

 
1. Perhitungan Prosentase Bobot Kering Terhadap Bobot Basah 

a. Kulit Bawang Merah 

Bobot sampel basah =  1.083 g  

Bobot sampel kering  = 105.84 g 

Prosentase   = 
345.78 9

3,47; 9
  2 100% = 5,87% 

 
b. Kulit Bawang Putih 

Bobot sampel basah = 1.467 g 

Bobot sampel kering =288.47g 

Prosentase   = 
?77.8@

3,8A@ 9
  2 100% = 1,96%   

  

2. Perhitungan Pelarut 

Menggunakan perbandingan sampel dan pelarut 1 : 7,5 

Sampel = 100 g 

Pelarut = Etanol 96% = 100 x 7,5 = 750 ml 

3. Perhitungan Rendemen 

a. Kulit Bawang Merah 

 Beaker glass kosong = 96,57 gram (a) 

 Beaker glass + isi = 195,75 gram (b) 

 Beaker glass + sisa = 96,61 gram (c)  

 Berat sampel  = (b) – (c) = (x) 
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= 195,75 gram – 96,61 gram 

= 99,14 gram (x) 

 Berat cawan kosong = 56,98 gram (d) 

Berat cawan + isi = 58,10 gram (e) 

 Berat isi  = (e) – (d) = (y) 

    = 58,10 – 56,98 gram  

    = 1,12 gram (y) 

Rendemen  = 
D

E
 2 100% 

     = 
3,3? 9

FF,38 9
 2 100% = 0,011% b/b 

b. Kulit Bawang Putih 

 Beaker glass kosong = 34,99 gram (a) 

Beaker glass + isi = 129,97 gram (b) 

Beaker glass + sisa = 35,33 gram (c)  

Berat sampel  = (b) – (c) = (x) 

    = 129,97 gram – 34,99 gram 

    = 94,98 gram (x) 

Berat cawan kosong = 56,98 gram (d) 

Berat cawan + isi = 66,23 gram (e) 

 Berat isi  = (e) – (d) = (y) 

    = 66,23 – 56,98 gram  

    = 9,25 gram (y) 

Rendemen   = 
D

E
 2 100% 
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     = 
F,?5 9

F8,F79
 2 100% = 0,097% b/b 
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LAMPIRAN 2 

 Perhitungan Fase Gerak 

 

Fase gerak = n-butanol : asam asetat : air (4 : 1 : 5) 

Fase gerak dibuat 20 ml. 

n-butanol  = 
8

34
 2 20 0+ = 8 ml 

asam asetat  = 
3

34
 2 20 0+ = 2 ml 

air   = 
5

34
 2 20 0+ = 10 0+ 

Fase diam  = silica gel  

Perhitungan Nilai Rf dan hRf 

Rf   = 
IJKJL MJNO PQRSTUVW XJTUSY

IJKJL MJNO PQRSTUVW USYJKVR
 

hRf   = 
IJKJL MJNO PQRSTUVW USYJKVR

IJKJL MJNO PQRSTUVW XJTUSY
  x 100 

1. Kulit Bawang Merah 

Rf 1  = 
8,?

7
= 0,52 

Rf 2  = 
A,;

7
= 0,78 

hRf 1  = 
8,?

7
2 100 = 52 

hRf 2  = 
A,;

7
2 100 = 78 

2. Kulit Bawang Putih  

Rf 1  = 
8

7
= 0,5 

Rf 2  = 
A,;

7
= 0,78 
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hRf 1  = 
A,;

7
 2 100 = 50 

hRf 2  = 
A,;

7
 2 100 = 78  
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LAMPIRAN 3 

PERHITUNGAN LARUTAN 

1. Pembuatan Larutan AlCl3 10% 

Menimbang 10 mg AlCl, dilarutkan dengan aquadest 100 ml. 

2. Pembuatan Larutan NaNO2 5% 

Menimbang 5 mg NaNO2, dilarutkan dengan aquadest 100 ml. 

3. Pembuatan Larutan NaNOH 1 M 

Menimbang 4 mg NaNOH, dilarutkan dengan aquadest 100 ml. 

4. Pembuatan Larutan Blanko 

Mengukur 5 ml metanol. 

5. Pembuatan Larutan Induk Kuersetin (1000 ppm) 

25mg kuersetin dilarutkan dengan metanol ad 100 ml dalam labu ukur 100 

ml 

6. Pembuatan Larutan Ekstrak (1000 ppm) 

Menimbang 100 mg ekstrak, dilarutkan dengan 100 ml metanol dalam labu 

ukur 100 ml. 

7. Perhitungan Larutan Pereaksi 

 Larutan AlCl3 10% 

  1 gr = 10 ml aquadest 

 X = 10 ml 

 1.x  = 10 

 10  = 10  

 2 =
34

34
= 1 Z# [+\+3 
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 Larutan NaNO2 5% = 
]J]^? 5 OK

_`VJPSXR 344 TY
 

 Larutan NaOH 1 M = 
]J^a 8 OK

_`VJPSXR 344 TY
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LAMPIRAN 4 

Perhitungan Kadar Flavonoid Total 

 

Kulit Bawang Merah : 

Replikasi I  

Konsentrasi awal  = 1000 ppm / 1000 ppm 

Volume yang dipipet  = 0,5 ml / 1000 µl 

Volume akhir   = 5 ml / 10000 µl 

Persamaan regresi linier = y = 0,0075x - 0,0235 

       a = 0,0075 (slope) 

 b = 0,0235 (intercept) 

Konsentrasi akhir  =  
bcNXSNRKJXQ JdJY e fcYVTS MJNO PQJTgQY

fcYVTS JLWQK
 

  = 
3444 e 4,5 TY

5 TY
 

 = 100 mg/ml 

Faktor Pengenceran = 
bcNXSNRKJXQ JdJY

bcNXSNRKJXQ JLWQK
 

 = 
3444 

344 
 = 10 
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Kulit Bawang Merah : 

Kadar Flavonoid Total = 
(JgXcKgJNXQ XJTUSY hg)

J
 x FP x 100% 

  Konsentrasi awal 

 = 
(3,3?5i4,4?;5)

4,44@5
 x 10 x 100% 

   1000 

 = 153% ≈ mgQE/100 g ekstrak 

Replikasi II 

Konsentrasi awal  = 1000 ppm / 1000 ppm 

Volume yang dipipet  = 0,5 ml / 1000 µl 

Volume akhir   = 5 ml / 10000 µl 

Persamaan regresi linier = y = 0,0075x - 0,0235 

       a = 0,0075 (slope) 

 b = 0,0235 (intercept) 

Konsentrasi akhir  =  
bcNXSNRKJXQ JdJY e fcYVTS MJNO PQJTgQY

fcYVTS JLWQK
 

  = 
3444 e 4,5 TY

5 TY
 

 = 100 mg/ml 

Faktor Pengenceran = 
bcNXSNRKJXQ JdJY

bcNXSNRKJXQ JLWQK
 

 = 
3444 

344 
 = 10 

Kulit Bawang Merah : 

Kadar Flavonoid Total = 
(JgXcKgJNXQ XJTUSY hg)

J
 x FP x 100% 

  Konsentrasi awal 
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 = 
(3,3?5i4,4?;5)

4,44@5
 x 10 x 100% 

   1000 

 = 153% ≈ mgQE/100 g ekstrak 
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Replikasi III 

Konsentrasi awal  = 1000 ppm / 1000 ppm 

Volume yang dipipet  = 0,5 ml / 1000 µl 

Volume akhir   = 5 ml / 10000 µl 

Persamaan regresi linier = y = 0,0075x - 0,0235 

       a = 0,0075 (slope) 

 b = 0,0235 (intercept) 

Konsentrasi akhir  =  
bcNXSNRKJXQ JdJY e fcYVTS MJNO PQJTgQY

fcYVTS JLWQK
 

  = 
3444 e 4,5 TY

5 TY
 

 = 100 mg/ml 

Faktor Pengenceran = 
bcNXSNRKJXQ JdJY

bcNXSNRKJXQ JLWQK
 

 = 
3444 

344 
 = 10 

Kulit Bawang Merah : 

Kadar Flavonoid Total = 
(JgXcKgJNXQ XJTUSY hg)

J
 x FP x 100% 

  Konsentrasi awal 

 = 
(3,3?5i4,4?;5)

4,44@5
 x 10 x 100% 

   1000 

 = 153% ≈ mgQE/100 g ekstrak 
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Kulit Bawang Putih : 

Replikasi I 

Konsentrasi awal  = 1000 ppm / 1000 ppm 

Volume yang dipipet  = 0,5 ml / 1000 µl 

Volume akhir   = 5 ml / 10000 µl 

Persamaan regresi linier = y = 0,0075x - 0,0235 

       a = 0,0075 (slope) 

 b = 0,0235 (intercept) 

Konsentrasi akhir  =  
bcNXSNRKJXQ JdJY e fcYVTS MJNO PQJTgQY

fcYVTS JLWQK
 

  = 
3444 e 4,5 TY

5 TY
 

 = 100 mg/ml 

Faktor Pengenceran = 
bcNXSNRKJXQ JdJY

bcNXSNRKJXQ JLWQK
 

 = 
3444 

344 
 = 10 

Kulit Bawang Putih : 

Kadar Flavonoid Total = 
(JgXcKgJNXQ XJTUSY hg)

J
 x FP x 100% 

  Konsentrasi awal 

 = 
(4,@AAi4,4?;5)

4,44@5
 x 10 x 100% 

   1000 

 = 105% ≈ mgQE/100 g ekstrak 
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Replikasi II 

Konsentrasi awal  = 1000 ppm / 1000 ppm 

Volume yang dipipet  = 0,5 ml / 1000 µl 

Volume akhir   = 5 ml / 10000 µl 

Persamaan regresi linier = y = 0,0075x - 0,0235 

       a = 0,0075 (slope) 

 b = 0,0235 (intercept) 

Konsentrasi akhir  =  
bcNXSNRKJXQ JdJY e fcYVTS MJNO PQJTgQY

fcYVTS JLWQK
 

  = 
3444 e 4,5 TY

5 TY
 

 = 100 mg/ml 

Faktor Pengenceran = 
bcNXSNRKJXQ JdJY

bcNXSNRKJXQ JLWQK
 

 = 
3444 

344 
 = 10 

Kulit Bawang Putih : 

Kadar Flavonoid Total = 
(JgXcKgJNXQ XJTUSY hg)

J
 x FP x 100% 

  Konsentrasi awal 

 = 
(4,@AAi4,4?;5)

4,44@5
 x 10 x 100% 

   1000 

 = 105% ≈ mgQE/100 g ekstrak 
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Replikasi III 

Konsentrasi awal  = 1000 ppm / 1000 ppm 

Volume yang dipipet  = 0,5 ml / 1000 µl 

Volume akhir   = 5 ml / 10000 µl 

Persamaan regresi linier = y = 0,0075x - 0,0235 

       a = 0,0075 (slope) 

 b = 0,0235 (intercept) 

Konsentrasi akhir  =  
bcNXSNRKJXQ JdJY e fcYVTS MJNO PQJTgQY

fcYVTS JLWQK
 

  = 
3444 e 4,5 TY

5 TY
 

 = 100 mg/ml 

Faktor Pengenceran = 
bcNXSNRKJXQ JdJY

bcNXSNRKJXQ JLWQK
 

 = 
3444 

344 
 = 10 

Kulit Bawang Putih: 

Kadar Flavonoid Total = 
(JgXcKgJNXQ XJTUSY hg)

J
 x FP x 100% 

  Konsentrasi awal 

 = 
(4,@AAi4,4?;5)

4,44@5
 x 10 x 100% 

   1000 

 = 105% ≈ mgQE/100 g ekstrak 
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LAMPIRAN 5 

Gambar Penelitian 

 

No Gambar Keterangan 

1. 

 

Kulit Bawang Merah 

2. 

 

Proses Pengeringan 

Kulit Bawang Merah 

3. 

 

Proses Pengeringan 

Kulit Bawang Putih 



90  

 
 

4. 

 

Hasil ayakan no 44 

mesh kulit bawang 

merah 

5. 

 

Hasil ayakan no 44 

mesh kulit bawang putih 

6. 

 

Proses Ekstraksi kulit 

bawang merah dan kulit 

bawang putih 
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7. 

 

Hasil ekstraksi kulit 

bawang merah 

8. 

 

Hasil ekstraksi kulit 

bawang putih 

9. 

 

Penguapan kedua 

sampel 
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10. 

 

Hasil penguapan ekstrak 

kulit bawang merah 

11. 

 

Hasil penguapan ekstrak 

kulit bawang putih 

12. 

 

Uji Bebas Etanol kulit 

bawang putih 
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13. 

 

Uji bebas etanol kulit 

bawang merah 

14. 

 

Uji KLT 

15. 

 

Bercak yang dihasilkan 
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16. 

 

Larutan seri yang sudah 

dibagi sesuai 

konsentrasinya. 

17. 

 

Spektrofotometri UV-

Vis 
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