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INTISARI 

Hamidatun, Ratri Gandarumendah; Santoso, Joko; Barlian, Akhmad Aniq., 

2023. Pengaruh Suhu Penyimpanan terhadap Kadar Flavonoid Teh Daun 

Kelor (Moringa oleifera Lam.). 

 

Daun kelor memiliki kandungan metabolit seperti flavonoid, tanin, saponin dan 

alkaloid yang mampu mengobati penyakit dalam seperti luka lambung, luka usus 

dan batu ginjal. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui suhu dan waktu 

penyimpanan teh daun kelor berpengaruh pada kadar flavonoid serta suhu yang 

optimal untuk menyimpan teh daun kelor dengan variasi suhu penyimpanan 

diantaranya 2-8˚C, 25-30˚C dan 30-35˚C serta waktu penyimpanan selama 6 

minggu.  

Metode ekstraksi yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode penyeduhan 

dengan pelarut aquadest dengan perlakuan penyeduhan yaitu 50˚C dengan lama 

penyeduhan 6 menit. Uji kadar flavonoid menggunakan Spektrofotometri UV-Vis. 

Analisis data menggunakan regresi linier secara deskriptif.  

Hasil penelitian ini menunjukkan kadar flavonoid rata-rata pada teh daun kelor 

dengan suhu penyimpanan 2-8°C yaitu 0,20%. 

 

Kata Kunci: Daun Kelor, Flavonoid, Spektrofotometri UV-Vis, Suhu 

Penyimpanan, Teh 
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Abstract 

 

Hamidatun, Ratri Gandarumendah; Santoso, Joko; Barlian, Akhmad Aniq., 

2023. Effect of Storage Temperature on Flavonoid Levels of Moringa Tea 

Leaves (Moringa oleifera Lam.). 

 

Moringa leaves contain metabolites such as flavonoids, tannins, saponins and 

alkaloids which are able to treat internal ailments such as gastric ulcers, intestinal 

ulcers and kidney stones. This research aimed to determine the temperature and 

storage time of Moringa leaves affect the levels of flavonoids and the optimal 

temperature for storing Moringa leaves with variations in storage temperature 

including 2-8˚C, 25-30˚C and 30-35˚C and storage time for 6 weeks.  

The extraction method used in this research is the brewing method with aquadest 

solvent with a brewing treatment of 50˚C with a brewing time of 6 minutes. Test the 

levels of flavonoids using UV-Vis Spectrophotometry. Data analysis used 

descriptive linear regression. 

The results showed that the average level of flavonoids in Moringa tea leaves at a 

storage temperature of 2-8°C was 0,20%. 

 

Keywords: Moringa Leaves, Flavonoids, UV-Vis Spectrophotometry, Storage 

Temperature, Tea   
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Teh merupakan minuman yang umum dikonsumsi masyarakat Indonesia 

bahkan mungkin secara global. Teh memiliki beragam manfaat bagi kesehatan, 

Menurut penelitian yang telah dilakukan. Teh mengandung senyawa yang dapat 

mengobati beberapa jenis penyakit ringan dan mencegah penyakit. Selain itu, 

teh adalah minuman alami sehingga memiliki resiko rendah dari efek samping 

yang tidak diinginkan (Ajisaka, 2012).  

Seiring berkembangnya teknologi adanya pergeseran makna mengenai teh 

penggunaan tanaman atau daun yang dikeringkan dan diseduh seperti daun teh. 

Dengan perkembangan tersebut teh tidak hanya bermakna teh hijau atau teh 

hitam yang tersebar dimasyarakat, namun dapat mencangkup teh meniran, teh 

daun beluntas, teh daun sirsak, teh daun kamboja dan lain-lain, termasuk teh 

daun kelor. 

Metabolit sekunder adalah bagian kecil dari karbon, nitrogen dan energi 

digunakan untuk mensintesis molekul organik yang tidak memiliki peran secara 

langsung dalam pertumbuhan dan perkembangan. Secara sederhana metabolit 

sekunder dikelompokkan menjadi 3 yaitu terpen (volatile, glikosida kardiak, 

karotenoid dan sterol), fenolik (asam fenolat, kumarin, lignin, stilbena, 

flavonoid, tanin, dan lignin) dan senyawa yang mengandung nitrogen (alkaloid 

dan glukosinolat) (Gutzeit & Ludwig-Muller, 2014). Salah satu senyawa kimia 

metabolit sekunder yang terkandung pada daun kelor yaitu flavonoid. Flavonoid 
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adalah senyawa kimia yang disintesis tumbuhan dengan berbagai aktivitas 

biologis (Fatmawati & Aji, 2019).  

Alasan penelitian tentang flavonoid berdasarkan penelitian Krisnadi (2015) 

manfaat antioksidan dalam daun kelor antara lain: untuk anti penuaan sel tubuh, 

mengurangi risiko terhadap oksidasi kolesterol serta mencegah degenerasi 

macular sehingga dari hal tersebut maka peneliti memilih senyawa flavonoid 

untuk diteliti. 

Upaya mempertahankan kualitas herbal agar terjaga dapat dilakukan dengan 

cara simplisia atau pengeringan hal ini dilakukan dalam rangka mencegah 

pembusukan makananan tersebut. Simplisia dalam bentuk kering dapat 

dimanfaatkan khasiatnya dengan proses penyeduhan untuk dapat dikonsumsi 

sehari-hari. Pembusukan makanan dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu suhu, 

kelembaban dan kekeringan (Sari & Hadiyanto, 2017). Selain itu, faktor yang 

mempengaruhi kualitas teh adalah suhu penyimpanan teh tersebut. Teh adalah 

simplisia kering yang menyerap air dengan cepat dari lingkungan sekitar. 

Aktivitas serapan meningkatkan kadar dan air pada teh sehingga dapat 

menurunkan kualitas teh tersebut. Penurunan mutu yang merugikan konsumen 

yaitu penurunan sifat fisis, khemis maupun biologis. 

Penelitian mengenai Pengaruh Perbedaan Suhu Penyimpanan Terhadap 

Kadar Flavonoid Teh Daun Kelor belum pernah dilakukan. Berdasarkan hal 

tersebut maka dilakukan penelitian mengenai pengaruh perbedaan suhu 

penyimpanan terhadap kadar flavonoid teh daun kelor agar mampu 

dimanfaatkan secara maksimal.  
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1.2 Rumusan Masalah 

Dari latar belakang tersebut, maka dapat dirumuskan suatu permasalahan 

sebagai berikut :  

1. Apakah suhu penyimpanan teh daun kelor berpengaruh pada kadar 

flavonoid? 

2. Suhu manakah yang optimal untuk menyimpan teh daun kelor? 

1.3 Batasan Masalah 

Dalam penelitian ini ada batasan-batasan masalah yang meliputi : 

1. Daun Kelor yang digunakan dari daerah Desa Tembok Kidul, RT 04/RW 

01, Kecamatan Adiwerna, Kabupaten Tegal. 

2. Daun Kelor dikeringkan dan dihaluskan sebelum diekstraksi. 

3. Serbuk teh daun kelor disimpan dengan 3 suhu, yaitu 2-8°C, 25-30°C dan 

30-35°C dengan waktu penyimpanan selama 6 minggu. 

4. Metode ektraksi secara penyeduhan, yaitu diseduh dengan aquadest suhu 

50°C selama 6 menit. 

5. Penetapan kadar flavonoid pada teh daun kelor dengan metode 

SpektrofotometriUV-Vis 

1.4 Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini yaitu : 

1. Untuk mengetahui suhu dan waktu penyimpanan teh daun kelor 

berpengaruh pada kadar flavonoid. 

2. Untuk mengetahui suhu yang optimal untuk menyimpan teh daun kelor. 
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1.5 Manfaat Penelitian 

Dalam penelitian ini ada manfaat penelitian yaitu : 

1. Bagi Peneliti  

Sebagai kanjian untuk melanjutkan penelitian. 

2. Bagi Peneliti Lain  

Sebagai sumber referensi untuk melakukan penelitian lebih lanjut dalam 

rangka pengembangan dan pemanfaatan teh daun kelor. 

3. Bagi Pembaca 

Sebagai informasi mengenai pengaruh suhu penyimpanan terhadap kadar 

flavonoid teh daun kelor.  

1.6 Keaslian Penelitian 

Tabel 1.1 Keaslian Penelitian 

Pembeda Ibnu, 2018 Lagawa, 2020  Ratri, 2023 

Judul 

Penelitian 

Kandungan Senyawa 

Flavonoid dan 
Aktifitas Antioksidan 

Ekstrak Teh Hijau 

Pada Perlakuan Suhu 
Awal dan Lama 

Penyeduhan 

Pengaruh Waktu 

Pelayuan dan Suhu 
Pengeringan Terhadap 

Karakteristik Teh 

Herbal Daun Bambu 
Tabah (Gigantochloa 

nigrociliata BUSE-

KURZ)  

Pengaruh Suhu 

Penyimpanan 
Terhadap Kadar 

Flavonoid Teh 

Daun Kelor 

(Moringa oleifera 

Lam.) 
 

Sampel 

Penelitian 

Ekstrak Teh Hijau 

(Camellia sinensis) 

Teh Herbal Daun 

Bambu Tabah 

(Gigantochloa 
nigrociliata BUSE-

KURZ) 

Teh Daun Kelor 

(Moringa oleifera 

Lam.) 

Variabel 

Penelitian 

Ekstrak Teh Hijau 

(Camellia sinensis), 
maserasi, total 

flavonoid, DPPH 

Teh Herbal Daun 

Bambu Tabah 
(Gigantochloa 

nigrociliata BUSE-

KURZ), Penyeduhan, 
Flavonoid, Fenol, 

Waktu pelayuan, Suhu 

pengeringan, 
Spektrofotometri UV-

Vis 

Teh Daun Kelor 

(Moringa oleifera 

Lam.), 

Penyeduhan, 

Flavonoid, Suhu 

penyimpanan, 

Spektrofotometri 

UV-Vis 
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Metode 

Penelitian 

Eksperimen Eksperimen Eksperimen 

Hasil 
Penelitian  

Suhu awal 
penyeduhan 95°C dan 

lama penyeduhan 15 

menit menghasilkan 

karakteristik ekstrak 
teh hijau terbaik yaitu 

rendemen ekstrak 

sebesar 26,2± 0,50%, 
total flavonoid 

252,3± 1,71 mg/g QE 

berat kering bahan 

dan aktivitas 
antioksidan 173,5± 

1,34µg/mL. 

perlakuan waktu 
pelayuan dan suhu 

pengeringan 

berpengaruh nyata 

terhadap kadar air, pH, 
total asam, total 

flavonoid, organoleptik 

aroma, organoleptik 
rasa, dan penerimaan 

secara keseluruhan. 

Semakin tinggi suhu 

pengovenan 
mengakibatkan 

peningkatan terhadap  

total asam, total fenol, 
total flavonoid, namun  

mengakibatkan 

penurunan terhadap pH 
dan kadar  

air. Waktu pelayuan 12 

jam dengan suhu  

pengeringan 70⁰C 
menghasilkan teh 

herbal daun bambu 

tabah dengan total fenol 
tertinggi yaitu  

114,5664 mg/100g dan 

total flavonoid sebesar  

27,1697 mg/100 g. 
sedangkan untuk uji 

skoring tingkat 

kesukaan panelis 
terhadap warna, rasa,  

aroma danpenerimaan 

keseluruhan yaitu pada  
perlakuan waktu 

pelayuan 8 jam dengan 

suhu pengeringan 60°C. 

Suhu penyeduhan 

50°C dan lama 

penyeduhan 6 

menit dengan 

lama 

penyimpanan 6 

minggu 

menunjukkan 

suhu yang 

optimal untuk 

menyimpan teh 

daun kelor yaitu 

2-8°C dengan 

kadar flavonoid 

yaitu 0,20% 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA DAN HIPOTESIS 

2.1 Tinjauan Pustaka 

2.1.1 Tanaman Kelor  

Moringa oleifera Lam atau daun kelor merupakan tanaman 

berkayu memiliki cabang dengan tinggi batang 7-11 meter. Batang 

berkayu, cabang jarang tapi memiliki akar yang kuat. Bunga berbau 

menyengat, berwarna putih kekuningan, dan tudung pelepah bunga 

berwarna hijau serta buah berbentuk segitiga (Widowati et al., 

2014). 

Tanaman kelor merupakan tanaman yang dapat berumur 

panjang dapat berkembang di dataran rendah atau dataran tinggi 

dengan ketinggian ±1000 mdpl. Tanaman dapat dikembangkan 

secara generatif (biji) ataupun vegetatif (stek batang). Tanaman 

kelor adalah tumbuhan yang dapat menyesuaikan dengan kondisi 

lingkungan sehingga dapat berkembang dalam kondisi tidak baik. 

Tanaman kelor dapat hidup pada musim kemarau yang panjang dan 

di daerah dengan curah hujan tahunan berkisar antara 250 sampai 

1500 mm. Walaupun lebih subur di tanah kering lempung 

berpasir/lempung, namun dapat hidup di tanah yang dominan tanah 

liat (Widowati et al., 2014). 
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2.1.1.1 Taksonomi Kelor 

Adapun taksonomi tanaman kelor diklasifikasikan 

sebagai berikut: 

Kingdom  : Plantae 

Divisi  : Magnoliophyta 

Kelas  : Magnoliopsida 

Subkelas  : Dilleniidae 

Ordo  : Capparales 

Famili  : Moringaceae 

Genus  : Moringa 

Spesies  : Moringa oleifera Lam (Paikra et al., 2017)  

 

Gambar 2.1 Daun Kelor (Dokumentasi Pribadi 2022) 

2.1.1.2 Morfologi Tanaman 

Tanaman kelor adalah tumbuhan berkayu dengan ketinggian 

7-11 meter, tahan pada musim kering sampai 6 bulan, mudah 

dikembang biakkan dan tidak membutuhkan perlakuan khusus. 

Di Indonesia, tanaman kelor memiliki berbagai nama 

dibeberapa daerah antara lain kelor (Jawa, Sunda, Bali, 
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Lampung), maronggih (Madura), moltong (Flores), keloro 

(Bugis), ongge (Bima), murong atau sarunggai (Sumatera) dan 

hau fo (Timur) (Marhaeni, 2021).  

Tanaman kelor mempunyai tinggi 3-10 meter. Batang 

berkayu, bulat, bercabang, berbintik hitam, berwarna putih 

kotor dan abu-abu. Daun mejemuk dan berwarna hijau dengan 

panjang 20-60 cm, pinggir daun rata dengan ujung berlekuk, 

pertulangan daun menyirip. Bunga majemuk, berbentuk malai, 

terletak di sela-sela daun, Panjang bunga 10-30 cm, benang sari 

dan putik kecil serta mahkota bunga berwarna putih krem. Buah 

berbentuk kapsul berwarna cokelat kehitaman dengan panjang 

20-45 cm, perbuah berisi 15-25 biji. Biji berbentuk bulat, 

bersayap tiga dan berwarna hitam dan akar tunggang berwarna 

putih kotor (BPOM, 2016). 

2.1.1.3 Kandungan Kimia 

Senyawa kimia yang terkandung pada daun kelor adalah 

protein dan sejumlah vitamin A, B dan C; β-karoten; santin; 

neosantin, violasantin dan zeasantin; flavonoid; astragalin serta 

glikosida flavonoid dari kuersetin, kaemferol, mirisetin dengan 

berbagai rmacam gula dengan kombinasi gula glukosa, 

galaktosa, ramnosa, silosa dan apilosa; kumarin; steroid; 

alkoloidtrigonelin dan asam lemak (BPOM, 2016). Menurut 

Ojiako, E.N. (2014) Daun kelor yang telah diteliti menunjukan 



10 

 
 

adanya kandungan tanin (8,22%), saponin (1,75%), fenol 

(0,19%) dan alkaloid (0,42%).  

Salah satu kandungan daun kelor yaitu flavonoid. Flavonoid 

adalah senyawa alami berupa variabel fenolik yang dapat 

ditemukan pada buah-buahan, sayuran, biji-bijian, kulit kayu, 

akar, batang, bunga, teh dan anggur. Flavonoid mempunyai 

manfaat untuk kesehatan dan dipandang sebagai senyawa yang 

dibutuhkan di berbagai aplikasi nutraceutical, farmasi, obat dan 

kosmestik (Nurul et al., 2020). 

2.1.1.4 Manfaat Teh Daun Kelor 

Teh daun kelor adalah produk yang digunakan sebagai 

penunjang dalam pengobatan alternatif untuk pengobatan dari 

aktivifitas penyakit oleh organisme pantogen. Hal ini dapat 

dibuktikan dengan efek kesehatan antara lain : 

a. Mengurangi berat badan : menimbulkan efek ke tubuh 

untuk merangsang dan melancarkan metabolisme hingga 

membakar kalori lebih efisien. 

b. Anti diabetes : kandungan seng seperti mineral 

dibutuhkan untuk menghasilkan insulin sehingga 

berguna untuk anti diabetes yang optimal. 

c. Mencegah penyakit jantung : menghasilkan lipid 

terosidari lebih sedikit dan melindungi jaringan jantung 

dari kerusakan struktural. 
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d. Menyehatkan mata : mempunyai kandungan vitamin A 

tinggi mengonsumsi secara rutin dapat menyehatkan 

mata. 

e. Menyehatkan rambut : kebutuhan nutrisi yang lengkap 

dan tepat sehingga rambut menjadi hidup dan mengkilat. 

f. Mengobati rematik : kandungan kalsium yang cukup 

tinggi sehingga dapat memenuhi kebutuhan kalsium dan 

mengurangi rasa sakit pada sendi dikarenakan 

penumpukan asam urat. 

g. Mengobati penyakit dalam seperti luka lambung, luka 

usus dan batu ginjal : mengkonsumsi daun kelor secara 

rutin dapat meluruhkan batu ginjal serta mengandung 

antioksidan yang tinggi dan bagus untuk penyakit 

saluran pencernaan. 

h. Mengobati kanker : kandungan potasium dan antioktisan 

yang tinggi dimanfaatkan untuk mengobati kanker (Isnan 

& M, 2017). 

2.1.2 Senyawa Flavonoid 

 

Gambar 2.2 Struktur Senyawa Flavonoid (Salisbury & Ross, 1995) 



12 

 
 

Flavonoid adalah metabolit sekunder yang ditemukan pada 

tanaman. Sumber senyawa flavonoid adalah buah (jeruk, 

aprikot, ceri, anggur, kismis hitam, apel), sayuran (bawang 

merah, brokoli, tomat, bayam), minuman (anggur merah, kopi, 

teh), biji kakao, produk kedelai dan produk herbal (Anggraito et 

al., 2018). 

Flavonoid memiliki struktur kimia C6-C3-C6, cincin 

aromatik diikat melewati penghubung tiga rantai karbon. 

Analisis flavonoid yang ada pada tanaman dipengaruhi beberapa 

hal antara lain senyawa kimia alami, struktur yang komplek, 

fisikokimia dan konsentrasi dari flavonoid yang berubah 

tergantung matriks (Anggraito et al., 2018).  

Faktor yang mempengaruhi ekstraksi flavonoid yaitu : 

1. Suhu dan Waktu Ekstraksi 

Suhu dan waktu ekstraksi yang digunakan 

mempengaruhi kenaikan dan penurunan kadar flavonoid. 

Suhu ekstraksi yang terlalu rendah akan mencegah 

rusaknya ikatan antara senyawa flavonoid   dan jaringan 

simplisia, namun apabila suhu terlalu tinggi dapat 

menyebabkan rusaknya senyawa flavonoid (Pranowo et 

al., 2016). Flavonoid, tanin dan fenol merupakan bagian 

dari komponen bioaktif dalam tanaman, yang rusak pada 

suhu diatas 60°C karena dapat terjadi perubahan struktur 
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dan menghasilkan kadar yang rendah (Handayani & 

Sriherfyna, 2016) 

2. Jenis Pelarut 

Senyawa flavonoid merupakan senyawa polar karena 

mempunyai sejumlah gula terikat. Kemampuan dan sifat 

pelarut dalam melarutkan senyawa flavonoid berbeda-

beda, tergantung dari tingkat kepolaran pelarut dan 

senyawa yang diekstrak (Suryani et al., 2015).  

3. pH 

pH berpengaruh terhadap proses ekstraksi flavonoid. pH 

yang baik untuk ekstraksi flavonoid adalah pH 8. 

Semakin tinggi pH air yang digunakan maka semakin 

menurun polaritasnya, hal tersebut diketahui dari 

konstanta dielektriknya (Rismawati & Ismiyati, 2017). 

4. Kecepatan Pengadukan 

Kecepatan pengadukan mempengaruhi kadar flavonoid 

yang dihasilkan. Kecepatan pengadukan rendah tidak 

dapat menarik senyawa flavonoid, namun jika kecepatan 

pengadukan tinggi berpotensi merusak senyawa 

flavonoid sehingga kadar senyawa flavonoid yang 

dihasilkan berkurang (Pranowo et al., 2016).  
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2.1.3 Pengeringan  

Pengeringan adalah metode yang digunakan mengurangi atau 

menghilangkan sebagian air dari bahan menggunakan energi panas. 

Pengeringan digunakan untuk mengurangi kadar air sehingga 

memperlambat pertumbuhan bakteri dan jamur, serta menekan 

aktivitas enzim yang merusak zat sehingga dapat memperlama umur 

simpan dan pengawetan. Pengurangan kadar air dapat 

mempengaruhi kondisi fisik dan perubahan warna, tekstur dan 

aroma bahan. Tujuannya yaitu mengurangi kadar air bahan sehingga 

memperlambat pertumbuhan mikroba yang tidak diinginkan. 

Aktivitas antioksidan pada bahan dapat turun akibat suhu tinggi dan 

waktu pengeringan (Yamin et al., 2017). 

2.1.4 Simplisia  

Simplisia adalah bahan alami yang belum mendapatkan 

pengolahan apapun dan digunakan dalam pengobatan lain serta 

masih dalam bentuk kering (Depkes RI, 1977). 

Simplisia dapat dibedakan tiga golongan antara lain:  

a. Simplisia Nabati adalah simplisia yang berupa tanaman utuh, 

bagian tanaman atau eksudat tanaman (isi sel yang spontan 

keluar atau isi sel yang pengeluarannya dengan cara tertentu 

dari sel) maupun zat nabati yang dipisahkan dengan cara 

tertentu dari tanaman dan belum berupa zat kimia murni.  
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b. Simplisia Hewani adalah simplisia yang berbentuk hewan 

utuh, bagian hewan atau zat berguna yang diperoleh dari 

hewan dan belum berupa zat kimia murni  

c. Simplisia Pelikan atau Mineral adalah simplisia yang 

berbentuk bahan pelikan atau mineral yang belum diolah atau 

telah diolah dengan cara sederhana dan belum berupa zat 

kimia murni (DepKes RI, 1979). 

2.1.5 Teh Daun Kelor 

Teh herbal adalah produk minuman tunggal atau campuran 

herbal yang dapat menjadi minuman kesehatan selain dikonsumsi 

sebagai minuman biasa. Teh herbal dapat menjadi minuman praktis 

tanpa menggangu aktivitas sehari-hari (Sunyoto, 2018).  

Tanaman yang dimanfaatkan menjadi teh herbal adalah tanaman 

kelor. Khususnya daun yang kaya nutrisi diantaranya kalsium, zat 

besi, fosfor, kalium, zinc, protein, vitamin A, vitamin B, vitamin C, 

vitamin D, vitamin E, vitamin K, asam folat dan biotin. Upaya 

pengolahan kelor dilakukan sebagai upaya pemanfaatan teh daun 

kelor sebab pemanfaatan daun kelor hanya sebatas menjadi 

masakan. Selain itu, secara ekonomi dapat menaikkan manfaat daun 

kelor (Wicaksono et al., 2021). 

2.1.6 Suhu Penyimpanan  

Suhu penyimpanan adalah suhu yang digunakan untuk 

menyimpan teh daun kelor. Suhu penyimpanan teh yang diatur 
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dalam Peraturan BPOM RI No HK.03.1.23.12.11.10569 Tahun 

2011 tentang Pedoman Cara Ritel Pangan Yang Baik yaitu pada 

suhu antara 10°C dan 21°C. Suhu rendah dapat mengurangi 

pembusukan makanan dan mencegah perkembangan bakteri atau 

jamur. Penyimpanan suhu rendah dibatasi beberapa faktor antara 

lain : fisik makanan dan biaya penyimpanan. Oleh karena itu, 

diperlukan keseimbangan antara biaya, umur simpan dan chilling 

injury maupun freezing injury (Asiah et  al., 2020).  

Berdasarkan Asiah et al., (2020) Waktu penyimpanan teh celup 

pada suhu ruang disimpan maksimal selama 18 bulan. Penyimpanan 

flavonoid pada suhu kamar dapat menguap dan penyimpanan dalam 

kurun waktu lama flavonoid dapat teroksidasi sehingga dari hal 

tersebut suhu ruang perlu dipertimbangkan kembali dalam 

penyimpanan teh (Gunawan, 2004 dalam Simanjorang, 2018).  

Suhu panas yang digunakan untuk penyimpanan teh daun kelor 

berpengaruh terhadap penurunan kadar flavonoid. Hal ini 

berdasarkan pada penelitian Rauf (2017) bahwa suhu pemanasan 

menyebabkan kerusakan pada senyawa (flavonioid) yang berperan 

sebagai antioksidan. 

Suhu yang digunakan dalam penelitian ini diantaranya 2-8˚C 

(suhu dingin), 25-30˚C (suhu ruangan) dan 30-35˚C (suhu panas). 

Penelitian ini menggunakan perlakuan penyeduhan yaitu 50˚C 

dengan lama penyeduhan 6 menit bertujuan untuk mengetahui 
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perbedaan kadar flavonoid yang diperoleh. Hal tersebut berdasarkan 

dari hasil penelitian Sumarno et al., (2021).  

2.1.7 Ekstraksi  

Ekstraksi adalah proses perpindahan senyawa kimia yang larut 

sehingga terpisah dengan yang tidak larut menggunakan pelarut cair. 

Senyawa aktif dapat digolongkan menjadi beberapa kelompok 

diantaranya minyak atsiri, alkaloid, flavanoid dan lain-lain. Setelah 

mengetahui senyawa aktif yang terdapat pada simplisia akan 

mempercepat pemilihan pelarut melalui ekstraksi yang tepat. Pelarut 

yang digunakan menebus dinding sel dan kemudian masuk kedalam 

rongga sel simplisia yang mengandung zat aktif. Selanjutnya, zat 

aktif akan terlarut dalam pelarut. Proses perpindahan terjadi 

berulang sampai adanya keseimbangan konsentrasi pada zat aktif  

(Marjoni, 2016). 

Ekstraksi dapat dilakukan dengan berbagai metode dan teknik 

menyesuaikan penggunaan sifat dan tujuan ekstraksi. Sampel yang 

digunakan dapat berupa sampel segar atau sampel kering. Sampel 

segar biasa digunakan karena dapat penetrasi pelarut lebih cepat. 

Selain itu, pembentukan polimer resin atau artefak lain dari proses 

pengeringan dapat dikurangi dari penggunaan sampel segar. 

Kelebihan sampel kering yaitu pengurangan kadar air yang terdapat 

pada sampel, sehingga rusaknya senyawa dari aktivitas anti  mikroba 
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dapat dicegah (Marjoni, 2016). Pada penelitian ini menggunakan 

metode ekstraksi yaitu metode seduhan. 

2.1.8 Seduhan 

Penyeduhan merupakan cara ekstraksi yang paling sederhana, 

perendaman simplisia didalam air panas selama waktu tertentu (5-

10 menit) (Marjoni, 2016). 

Pengolahan minuman teh sebelum dikonsumsi, bahan baku teh 

diseduh dahulu menggunakan air yang panas. Faktor yang 

mempengaruhi hasil akhir teh yaitu kulitas teh yang dibut, air yang 

digunakan dan teknik penyeduhan. Kualitas teh yang dimaksud 

adalah mutu atau grade dari bahan baku yang digunakan sebagai teh 

(RamLah, 2017). 

2.1.9 Spektrofotometri UV-Vis 

Spektrofotometri UV-Vis adalah metode analisis fisika kimia 

dengan instrument spektrofotometri sumber radiasi gelombang 

elektromagnetik ultraviolet (UV) pada rentang panjang gelombang 

190 nm hingga 380 nm dan cahaya tampak (visible) pada rentang 

panjang gelombang 380 nm hingga 780 nm. 

Instrumen yang digunakan mempelajari penyerapan atau emisi 

radiasi elektromagnetik sebagai fungsi panjang gelombang disebut 

“spectrometer” atau spektrofotometer. Komponen utama dari 

spektrofotometer antara lain: 
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a. Sumber energi radiasi stabil, energi yang digunakan adalah 

lampu wolfram. 

b. Monokramator, untuk memperoleh sumber sinar yang 

monokramatis. 

c. Sel absorpsi, pengukuran di daerah tampak menggunakan kuvet 

kaca atau kuvet kaca corex, tetapi gelas tidak tembus cahaya 

sehingga untuk pengukuran pada UV menggunakan sel absorpsi. 

d. Detektor radiasi dihubungkan dengan sistem meter atau 

pencatat. Detector penerima berperan memberikan respon 

cahaya dalam berbagai panjang gelombang (Noviyanto, 2020)  

Spektrofotometri UV-Vis dimanfaatkan menentukan sampel 

berupa larutan, gas atau uap. Secara umum, sampel harus diubah 

menjadi larutan yang jernih, sampel larutan perlu diperhatikan 

beberapa persyaratan pelarut antara lain : 

a. Sampel dapat larut sepenuhnya dipelarut. 

b. Pelarut tidak mengandung ikatan rangkap terkonjungasi pada 

struktur molekulnya dan tidak berwarna (tidak boleh 

mengabsorpsi sinar sampel). 

c. Tidak terdapat interaksi molekul dengan senyawa yang 

dianalisis. 

d. Tingkat murninya harus tinggi (Suhartati, 2017). 

Kelebihan dari alat Spektrofotometer UV-Vis adalah mampu 

menganalisis banyak zat organik dan anorganik secara selektif, 
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tingkat akurasi tinggi 1%-3%, serta digunakan untuk menetapkan 

kuantitas zat. Selain itu, hasil yang diperoleh cukup akurat, saat 

angka yang terekam langsung tercatat oleh detektor dan dicetak 

sebagai angka digital maupun grafik regresi. 

Kelemahan dari alat spektrofotometer UV-Vis adalah senyawa 

yang dianalisis harus memiliki gugus kromofon (gugus pembawa 

warna), ikatan rangkap terkonjugasi dan panjang gelombang yang 

berada dalam rentang ultraviolet atau visible. Selain itu, pH larutan, 

suhu, adanya zat pengganggu dan kebersihan kuvet mempengaruhi  

hasil absorbansi (Tetha & Sugiarso, 2016). 

2.2 Hipotesis 

1. Adanya pengaruh suhu terhadap kadar flavonoid teh daun kelor. 

2. Suhu yang optimal untuk menyimpan teh daun kelor yaitu 2-8°C. 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

3.1 Objek Penelitian  

Objek dari penelitian ini adalah pengaruh kadar suhu penyimpanan 

terhadap kadar flavonoid teh daun kelor (Moringa oleifera Lam.). 

3.2 Sampel dan Teknik Sampling 

Sampel adalah  anggota tertentu dari populasi melalui proses tertentu 

untuk mewakili secara representatif (Abdussamad, 2021). Sampel yang 

digunakan daun kelor (Moringa oleifera Lam) yang diperoleh dari Desa 

Tembok Kidul, RT 04/RW 01, Kecamatan Adiwerna, Kabupaten Tegal. 

Pada penelitian ini menggunakan teknik sampling proposive merupakan 

teknik pengambilan sampel sumber data dengan pertimbangan tertentu 

dengan menggunakan daun kelor yang hijau dan segar. 

3.3 Variabel Penelitian  

3.3.1 Variabel bebas 

Variabel bebas adalah variabel yang mempengaruhi atau yang 

menjadi sebab timbulnya variabel terikat (Siyoto & Ali, 2015). 

Variabel bebas dalam penelitian ini adalah perbedaan suhu 

penyimpanan.  

3.3.2 Variabel terikat 

Variabel terikat adalah variabel yang dipengaruhi karena 

timbulnya variabel bebas (Siyoto & Ali, 2015). Variabel terikat 

dalam penelitian ini adalah uji kadar flavonoid. 
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3.3.3 Variabel terkontrol 

Variabel terkontrol adalah variabel yang dikendalikan sehingga 

variabel bebas terhadap variabel terikat tidak dipengaruhi oleh 

faktor luar yang tidak diteliti (Sugiyono, 2016). Variabel terkontrol 

dalam penelitian ini adalah daun kelor, lokasi pengambilan daun 

kelor yang hijau dan segar, dan uji warna. 

3.4 Teknik Pengumpulan Data 

3.4.1 Cara Pengambilan Data 

1. Data yang digunakan yaitu data kualitatif dan kuantitatif. 

2. Metode pengumpulan data menggunakan eksperimen di 

Laboratorium Farmasi Politeknik Harapan Bersama Tegal. 

3.4.2 Bahan dan Alat yang Digunakan 

1. Bahan Penelitian 

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah 

daun kelor, kantong teh, Impulse Sealer Press, NaOH 10%, HCI 

Pekat, Serbuk Magnesium/Mg, Metanol, AICI3, Kalium Asetat 

dan Aqua Destilata. 

2. Alat Penelitian 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini menggunakan 

peralatan pada laboratorium praktek Politeknik Harapan 

Bersama. Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah 

baskom, nampan, blender, ayakan, timbangan, beaker glass 250 

mL, batang pengaduk, busen, kaki tiga, kassa asbes, gelas ukur 
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10 mL, gelas ukur 25 mL, water bath, termometer, cawan 

porselin, labu ukur 50 mL, labu ukur 10 mL, labu ukur 25 mL, 

corong kaca, beaker glass 50 mL, Spektrofotometri UV-Vis, 

pipet, pipet ukur, sendok tanduk, lap dan tissu.  

3.4.3 Cara Kerja 

1. Pengumpulan Sampel 

Daun kelor (Moringa oleifera) yang digunakan dalam 

penelitian dengan pertimbangan daun yang hijau dan segar, 

diambil pada pagi hari serta dipetik menggunakan tangan di 

Desa Tembok Kidul, RT 04/RW 01, Kecamatan Adiwerna, 

Kabupaten Tegal.  

2. Pembuatan Serbuk 

a. Sortasi Basah  

Dilakukan untuk memisahkan cemaran dan kotoran dari 

bahan yang baru dipanen. Sortasi ini dapat mengurangi 

jumlah kontaminasi mikroba. 

b. Pencucian  

Dilakukan untuk mengurangi jumlah mikroba yang terdapat 

pada bahan dengan pencucian menggunakan air bersih (air 

sumur, PDAM, air dari mata air) 

c. Pengeringan  

Dilakukan untuk mengurangi kadar air hingga kadar tertentu, 

umumnya tidak boleh lebih dari 10% sehingga diharapkan 
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tahan terhadap pertumbuhan kapang serta kemungkinan 

reaksi kimia melalui air.  Pengeringan dilakukan dengan 

menggunakan oven bersuhu 50°C selama 24 jam. 

d. Sortasi kering 

Dilakukan untuk memisahkan benda-benda asing atau 

cemaran seperti bagian tanaman yang tidak diinginkan dan 

tertinggal. 

e. Pengepakan dan penyimpanan 

Dilakukan dengan cara memperhatikan faktor yang 

menurunkan kualitas simplisia, suhu dan kelembapan udara 

(Muhammad et al., 2017). Cara pengambilan sampel dapat 

digambarkan dengan skema berikut : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.1 Skema Pengambilan Sampel 

 

Mengumpulan bahan baku dengan melakukan sortasi basah 

Membersihkan bahan baku dengan air mengalir 

Mengeringkan bahan baku menggunakan oven bersuhu 50° selama 24 

jam 

Mengsortasi kering dari kotoran setelah pengeringan 

Mengemas dan menyimpan sampel pada wadah yang sesuai 
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3. Perhitungan Susut Pengeringan 

Susut pengeringan merupakan kadar yang menguap dari suatu zat. 

Kecuali dinyatakan lain, sebanyak 1 gr sampai 2 gr zat ditetapkan 

pada temperature 105°C selama 30 menit atau sampai bobot tetap 

(DepKes RI, 1989). 

% susut pengeringan = a – b x 100% 

       a 

Keterangan :  

a = berat awal 

b = berat bahan setelah pengeringan   

4. Pembuatan Serbuk 

Pembuatan Serbuk Daun Kelor bertujuan untuk memudahkan 

proses ektraksi karena meningkatkan kontak antara pelarut dengan 

simplisia. Proses ini dilakukan dengan menghaluskan daun kelor 

kering menggunakan blender kemudian diayak dengan mess ukuran 

60.  

Proses pembuatan serbuk simplisia dapat digambarkan dengan 

skema berikut : 

 

 

 

 

Gambar 3.2 Skema Pembuatan Serbuk Daun Kelor 

Menyiapkan daun kelor yang telah dikeringkan 

Menghaluskan daun kelor menggunakan blender dan ayak menggunakan 

mess ukuran 60 

Menyimpan serbuk simplisia yang diperoleh dalam wadah bersih, kering 

dan tertutup rapat 
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5. Uji Identifikasi Makroskopis 

Uji Identifikasi Makroskopis dilakukan terhadap serbuk 

simplisia kering dengan menggunakan uji organoleptis yaitu bentuk, 

bau, warna dan rasa (Depkes RI, 1979).  

Proses Uji Identifikasi Makroskopis serbuk simplisia dapat 

digambarkan dengan skema berikut : 

 

 

Gambar 3.3 Skema Uji Identifikasi Makroskopis 

6. Uji Identifikasi Mikroskopis 

Uji Identifikasi Mikroskopis dilakukan terhadap serbuk 

simplisia kering dengan pemeriksaan fragmen pengenal (Depkes RI, 

1979). Dengan menyiapkan serbuk simplisia kemudian ambil 

sedikit, tempatkan pada objek glass lalu tetesi aquadest tutup dengan 

kaca deg glass dan amati bentuk fragmen melalui mikroskop. Proses 

Uji Identifikasi Mikroskopis dapat digambarkan dengan skema 

berikut: 

 

 

 

 

Gambar 3.4 Skema Uji Identifikasi Mikroskopis  

Menyiapkan serbuk simplisia 

Mengamati bentuk, bau, warna dan rasa simplisia 

Menyiapkan serbuk daun kelor dan mengatur pencahayaan mikroskop 

Mengambil serbuk daun kelor secukupnya pada objek glass dan ditetesi 

dengan aquadest 

Menutup dengan deg glass kemudian amati bentuk fragmen pengenal 

dibawah mikroskop 
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7. Pembuatan Teh Daun Kelor 

Pada proses ini daun kelor telah melalui proses pengambilan 

bahan baku sampai dengan pembuatan serbuk. Tempat yang 

digunakan untuk membungkus serbuk daun kelor menggunakan 

kantong teh. Setiap kantong teh berisi 2 gram serbuk daun kelor. 

Dengan menyiapkan serbuk daun kelor, timbang 2 gram serbuk, 

masukkan ke dalam kantong teh dan press menggunakan Impulse 

Sealer Press (Setiokusumo et al., 2016). Proses pembungkusan teh 

daun kelor dapat digambarkan dengan skema berikut : 

 

 

 

 

 

Gambar 3.5 Skema Pembuatan Teh Daun Kelor 

8. Pembuatan Ekstrak Seduhan Daun Kelor  

Teh Daun Kelor yang telah dimasukkan ke dalam kantong teh 

diseduh pada suhu 50°C selama 6 menit dengan 200 mL Aquadest. 

Selanjutnya dilakukan analisis kadar flavonoid (Sumarno et al., 

2021). Proses ekstraksi dapat digambarkan dengan skema berikut : 

 

 

Menyiapkan Serbuk Daun kelor, Kantong teh, Sendok takar dan 

Timbangan Analitik 

Menimbang 2 gram serbuk dan masukkan kedalam kantong teh 

Mengepress kantong teh yang telah terisi, ulangi proses tersebut sampai 

jumLah kantong teh telah sesuai dan simpan pada suhu yang ditentukan 
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Gambar 3.6 Skema Ekstraksi Teh Daun Kelor 

9. Uji Senyawa Flavonoid pada Ekstrak Teh Daun Kelor   

a. Uji dengan NaOH 10% 

Uji dengan NaOH 10% dengan cara memasukkan 2 tetes 

sampel dalam tabung reaksi, ditambahkan 2-4 tetes larutan 

NaOH 10% perubahan warna yang terjadi warna kuning sampai 

kuning kecoklatan (Sumarno et al., 2021). Uji dengan NaOH 

10% dapat digambarkan dengan skema berikut : 

 

 

 

 

 

Gambar 3.7 Skema Uji dengan NaOH 10% 

b. Uji dengan Pereaksi Wilsatater 

Uji dengan Pereaksi Wilsatater dengan cara memasukkan 1 

mL sampel dalam tabung reaksi, ditambahkan 2-4 tetes HCI 

Pekat dan sedikit serbuk Magnesium (Mg). Reaksi positif jika 

Menyiapkan Alat dan Bahan 

Memasukkan 2 tetes sampel ke dalam tabung reaksi 

Menambahkan 2-4 tetes NaOH 10% 

Mengamati perubahan warna yang terjadi jika reaksi positif perubahan 

warna kuning sampai kuning kecoklatan dan catat hasil pengamatan 

Memanaskan Aquadest sampai suhu 50°C 

Menyeduh Teh daun kelor selama 6 menit, Jika sudah selesai angkat 

kantong teh dan ekstrak siap digunakan untuk uji selanjutnya  



29 

 
 

terjadi perubahan warna merah-orange (Pratama et al., 2017). 

Uji dengan Pereaksi Wilsatater dapat digambarkan dengan 

skema berikut : 

 

 

 

 

Gambar 3.8 Skema Uji dengan Pereaksi Wilsatater 

c. Uji dengan Pereaksi Smith-Metacalve 

Uji dengan Pereaksi Smith-Metacalve dengan cara 

memasukkan 1 mL sampel dalam tabung reaksi, ditambahkan 2-

4 tetes HCI Pekat kemudian dipanaskan. Reaksi positif jika 

terjadi perubahan warna putih (Pratama et al., 2017). Uji dengan 

Pereaksi Smith-Metacalve dapat digambarkan dengan skema 

berikut : 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.9 Skema Uji dengan Pereaksi Smith-Metacalve 

Memasukan 1 mL sampel kedalam tabung reaksi 

Menambahkan 2-4 tetes HCI Pekat kedalam tabung reaksi kemudian 

panaskan 

Mengamati Perubahan warna, reaksi positif jika terjadi perubahan warna 

putih dan catat hasil pengamatan 

Memasukkan 1 mL sampel kedalam tabung reaksi 

Menambahkan 2-4 tetes HCI Pekat dan sedikit serbuk Magnesium (Mg) 

kedalam tabung reaksi 

Mengamati perubahan warna, reaksi positif jika terjadi perubahan warna 

merah-orange dan catat hasil pengamatan 
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10. Uji Spektrofotometri UV-Vis 

a. Pembuatan Pereaksi 

1) Larutan AICI3 10% 

Menimbang sebanyak 1 gram AICI3 10% kemudian 

ditambahkan 10 mL aquadest, aduk hingga homogen 

(Auliana, 2017). Pembuatan Larutan AICI3 10% dapat 

digambarkan dengan skema berikut : 

 

 

 

Gambar 3.10 Skema Pembuatan Larutan AICI3 10% 

2) Pembuatan Larutan Kalium Asetat 1 M 

Menimbang sebanyak 0,98 gram Kalium asetat 1M 

kemudian ditambahkan 10 mL aquadest., aduk hingga 

homogen (Marfu’ah, 2017). Pembuatan Larutan Kalium 

Asetat 1M dapat digambarkan dengan skema berikut : 

 

 

 

Gambar 3.11 Skema Pembuatan Larutan Kalium Asetat 1M 

 

 

Menambahkan 10 mL aquadest, aduk hingga homogen 

Menimbang 1 gram AICI3 10% 

Menambahkan 10 mL aquadest, aduk hingga homogen 

Menimbang 0,98 gram Kalium Asetat 
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b. Pembuatan Larutan Blanko 

Mengambil 5 mL metanol dan masukkan kedalam kuvet 

(Ningsih, 2020). Pembuatan Larutan Blanko dapat digambarkan 

dengan skema berikut : 

 

 

 

 

c. Pembuatan Larutan Kuersetin Induk  

Menimbang 10 mg standar kuersetin kemudian dilarutkan 

dengan metanol hingga larut. Kemudian masukkan kedalam labu 

ukur 10 mL sampai tanda batas sehingga diperoleh kadar larutan 

kuersetin 1000 ppm (Nurcahyo et al., 2020). Dari larutan induk 

baku 1000 ppm, dipipet sebanyak 5 mL dan masukkan kedalam 

labu ukur 50 mL dan di encerkan dengan pelarut sampai garis 

tanda, lalu di kocok sampai homogen sehingga diperoleh larutan 

dengan konsentrasi 100 ppm (Anggresani et al., 2017). 

Pembuatan Larutan Kuersetin Induk dapat digambarkan dengan 

skema berikut : 

 

 

 

 

Masukkan 5 mL metanol kedalam kuvet 

Mengambil 5 mL metanol 

Gambar 3. 12 Skema Pembuatan Larutan Blanko 
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Gambar 3.13 Skema Pembuatan Larutan Kuersetin Induk 

d. Penentuan Panjang Gelombang Maksimum 

Mengambil 2 mL larutan standar kuersetin 70 ppm, 

kemudian tambahkan 0,4 mL AICI3 10%, 0,4 mL Kalium Asetat 

1M, aquadest ad 10 mL. Kemudian kocok sampai homogen 

(Indrisari, 2021). Ukur Absorbansinya pada panjang gelombang 

400-500 nm. Amati kurva hubungan antara panjang gelombang 

dengan absorbansi dan diperoleh panjang maksimal (Ningsih, 

2020). Penentuan Panjang Gelombang Maksimum dapat 

digambarkan dengan skema berikut : 

 

 

 

 

 

Menimbang 10 mg kuersetin dan Melarutkan sedikit dengan metanol 

hingga homogen 

 

Masukkan kedalam labu ukur 10 mL kemudian tambah metanol sampai 

tanda batas (1000 ppm)  

Memipet larutan induk 1000 ppm sebanyak 5 mL, memasukkan kedalam 

labu ukur 50 mL dan encerkan dengan pelarut sampai tanda batas  

(100 ppm) 
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Gambar 3.14 Skema Penentuan Panjang Gelombang Maksimum 

e. Penentuan Operating Time  

Sebanyak 2 mL larutan kuersetin konsentrasi 70 ppm 

dimasukkan kedalam labu ukur 10 mL, kemudian ditambahkan 

0,4 mL AICI3 10%, 0,4 mL Kalium Asetat 1M, aquadest ad 10 

mL. Kemudian dikocok sampai homogen, penentuan waktu 

optimal yang stabil yaitu dilakukan selama 30 menit (Indrisari, 

2021). Penentuan Operating Time dapat digambarkan dengan 

skema berikut : 

 

 

 

 

 

Gambar 3.15 Skema Penentuan Operating Time 

 

Mengambil 2 mL larutan standar kuersetin 70 ppm 

Menambahkan 0,4 mL AICI3 10%, 0,4 mL Kalium Asetat 1M, aquadest 

ad 10 mL dan kocok sampai homogen 

Mengukur Absorbansinya pada panjang gelombang 400-500 nm 

Mengamati kurva hubungan antara panjang gelombang dengan 

absorbansi 

Mengambil 2 mL larutan standar kuersetin 70 ppm 

Menambahkan 0,4 mL AICI3 10%, 0,4 mL Kalium Asetat 1M, aquadest 

ad 10 mL kemudian kocok sampai homogen 

Menentukan waktu optimal yang stabil yaitu dilakukan selama 30 menit 

dengan pembacaan absorbansi dari 0 – 30 menit dan catat hasilnya 
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f. Pembuatan Larutan Seri Kurva Baku 

Mengambil sebanyak 2 mL larutan standar kuersetin 30, 40, 

50, 60 dan 70 ppm, kemudian masing-masing ditambahkan 0,4 

mL AICI3 10%, 0,4 mL Kalium Asetat 1M, aquadest ad 10 mL. 

Kemudian kocok sampai homogen dan inkubasi pada suhu 

kamar selama Operating Time  (Indrisari, 2021). Kemudian 

diukur absorbansinya dengan panjang gelombang maksimal 

yang didapat dan membuat kurva linier absorbansi pada masing-

masing konsentrasi (Kusnadi & Devi, 2017). Pembuatan Larutan 

Seri Kurva Baku dapat digambarkan dengan skema berikut : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.16 Skema Pembuatan Larutan Seri Kurva Baku 

g. Penetapan Kadar Flavonoid Seduhan Daun Kelor 

Larutan sampel uji berupa seduhan daun kelor diambil 

sebanyak 2 mL ditambahkan 0,4 mL AICI3 10%, 0,4 mL Kalium 

Asetat 1M, aquadest ad 10 mL. Larutan didiamkan selama waktu 

Operating Time, kemudian diukur absorbansinya pada 

Mengambil sebanyak 2 mL larutan standar kuersetin 30,40,50,60 dan 70 

ppm 

Menambahkan 0,4 mL AICI3 10%, 0,4 mL Kalium Asetat 1M, aquadest 

ad 10 mL Kemudian kocok sampai homogen dan inkubasi pada suhu 

kamar selama Operating Time 

Mengukur absorbansi dengan panjang gelombang maksimal yang 

didapat dan membuat kurva linier absorbansi pada masing-masing 

konsentrasi 
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Spektrofotometri UV-Vis dengan gelombang panjang 

maksimum yang diperoleh, lakukan 3 kali replikasi untuk 

menghitung konsentrasi flavonoid pada sampel (Hendriani et al., 

2019). Penetapan Kadar Flavonoid Seduhan Daun Kelor dapat 

digambarkan dengan skema berikut : 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.5 Cara Analisis  

Hasil pengukuran absorbansi flavonoid pada ekstrak daun kelor secara 

Spektrofotometri UV-Vis, analisis data menggunakan regresi linier. 

Gambar 3. 17 Skema Penetapan Kadar Flavonoid Seduhan Daun Kelor 

Mengambil sebanyak 2 mL seduhan daun kelor 

Menambahkan 0,4 mL AICI3 10%, 0,4 mL Kalium Asetat 1M, aquadest 

ad 10 mL lalu kocok sampai homogen dan diamkan selama Operating 

Time 

Mengukur absorbansi dengan panjang gelombang maksimal yang 

didapat dan lakukan 3 kali replikasi untuk menghitung konsentrasi 

flavonoid pada sampel 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu penyimpanan 

terhadap kadar flavonoid teh daun kelor (Moringa oleifera Lam.) dengan 

menggunakan spektrofotometer UV-Vis. Berdasarkan penelitian Ina dan Rini 

(2021) pendugaan umur simpan teh hitam celup dikemas dengan kemasan primer 

kertas, nilon, polyester pada suhu penyimpanan 15°C, 25°C dan 35°C maka suhu 

penyimpanan yang divariasikan dalam penelitian ini yaitu 2-8°C, 25-30°C dan 30-

35°C. 

 Lama penyimpanan selama 6 minggu kemudian dievaluasi setiap 1 minggu 

sekali yang dilakukan di Laboratorium Farmasi Politenik Harapan Bersama. Teknik 

pengumpulan bahan dilakukan dengan menggunakan Teknik proposive sampling 

yang merupakan Teknik pengambilan sampel sumber data dengan pertimbangan 

tertentu. Sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah seduhan teh daun kelor 

(Moringa oleifera Lam.).  

4.1 Persiapan Sampel 

Langkah yang dilakukan dalam penelitian ini yaitu pengumpulan 

bahan kemudian sortasi basah yang dimaksudkan untuk memisahkan 

kotoran pada bahan. Selanjutnya pencucian menggunakan air mengalir 

untuk membersihkan bahan dari debu atau mikroba yang terbawa lalu 

pengeringan dilakukan untuk pengurangi kadar air dengan menggunakan 

oven bersuhu 50°C selama 24 jam serta sortasi kering untuk memisahkan 
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benda asing yang tertinggal. Penghalusan pada daun kelor yang telah 

dikeringkan menggunakan blender.  

 Setelah melakukan pengeringan maka menghitung susut 

pengeringan dari sampel basah hingga kering. Berikut  hasil uji pengeringan 

pada Tabel 4.1.  

Tabel 4.1 Uji Pengeringan 

Uji  Berat Sampel 

Basah (gram) 

Berat Sampel 

Kering (gram) 

Kandungan 

(%)  

Bobot Kering terhadap 

Bobot Basah 

209,65 51,63  24,62  

Susut Pengeringan 1  0,94  6 

Pada Tabel 4.1 menunjukkan kandungan dari uji bobot kering 

terhadap bobot basah yaitu 24,62 %. Hal ini menunjukkan bahwa kadar air 

dalam daun telah berkurang <50% dari kadar sebelum pengeringan 

dilakukan. Tujuan dilakukannya uji ini untuk mengurangi kadar air yang 

ada pada sampel sehingga memudahkan dalam tahap pengujian yang lain 

bobot kering dilakukan pada sampel basah atau masih berupa daun segar 

sedangkan susut pengeringan dilakukan pada simplisia/serbuk. Hasil susut 

pengeringan simplisia daun kelor yaitu  6%. Berdasarkan penelitian Bata et 

al., 2017 standarisasi simplisia kering daun kelor diperoleh nilai standarisasi 

susut pengeringan <11% yang tidak berbeda jauh dengan hasil susut 

pengeringan penelitian ini. Tujuan dari uji susut pengeringan untuk 

mengetahui gambaran batas maksimal nilai senyawa yang telah hilang pada 

proses pengeringan. Hasil dari uji tersebut telah memenuhi syarat dalam 

susut pengeringan yaitu <10% (Depkes RI, 1979).  
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4.2 Identifikasi Sampel   

4.2.1 Uji Makroskopis 

Uji yang dilakukan selanjutnya yaitu uji makroskopis. Uji 

makroskopis dilakukan bertujuan untuk mengetahui bentuk, bau, warna, 

dan rasa dari serbuk (Depkes RI,1979). Berikut hasil uji makroskopis pada 

Tabel 4.2. 

Tabel 4.2 Identifikasi Makroskopis Daun Kelor 

Gambar Uji 

Makroskopis 

Literatur 

(BPOM, 2016) 

Hasil 

Pengamatan 

 

Bentuk ujung berlekuk dan 

menyirip 

ujung berlekuk 

dan menyirip 

Warna Hijau Hijau 

Bau Bau khas Bau khas 

Rasa Sedikit pahit  Sedikit Pahit 

 Berdasarkan pengamatan yang telah dilaksanakan oleh peneliti 

diperoleh hasil berupa bentuk berupa ujung berlekuk dan menyirip, warna 

hijau, berbau khas dan rasa yang sedikit pahit. Hasil tersebut sesuai dengan 

literature yang digunakan dalam penelitian dan serbuk yang dihasilkan oleh 

peneliti.  

4.2.2 Uji Mikroskopis 

Serbuk daun kelor yang telah di uji makroskopis selanjutnya 

dilakukan uji mikroskopik. Uji mikroskopik dilakukan dengan 

menggunakan alat mikroskopik, serbuk diambil sedikit diletakkan pada 

objek glass kemudian ditetesi aquadest lalu ditutup dengan deg glass amati 

dibawah cahaya yang sesuai untuk mengidentifikasi fragmen pada serbuk 

daun kelor. Identifikasi mikroskopik daun kelor terdiri dari berkas 
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pembuluh dan mesofil, rambut penutup, epidermis atas dengan jaringan 

palisade dan mesofil dengan sel minyak (MMI Jilid V, 1989). Berikut hasil 

uji mikroskopis pada Tabel 4.3. 

Tabel 4.3 Identifikasi Mikroskopis Serbuk Daun Kelor 

No Nama 

Fragmen 

Sampel Literature 

(MMI Jilid V, 1989) 

1.  Berkas 

pembuluh dan 

mesofil 

 
 

2. Rambut 

penutup 

 
 

3. Epidermis 

atas dengan 

jaringan 

palisade 

  

4. Mesofil 

dengan sel 

minyak  
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Langkah berikutnya dalam penelitian ini setelah uji mikroskopis 

yaitu dengan memasukkan serbuk daun kelor ke dalam kantong teh. Serbuk 

yang dimasukkan pada kantong teh berisikan 2 gram serbuk daun kelor 

dengan menghitung kebutuhan pengecekan yang dilakukan selama 6 

minggu, dimulai dari minggu 0 sampai minggu 6 dengan perlakuan 3 suhu 

yang berbeda dibutuhkan sebanyak 21 kantong teh. 

4.3 Pembuatan Ekstrak 

 Proses pembuatan ekstrak seduhan teh daun kelor dengan menyeduh 

kantong teh yang sudah berisi serbuk daun kelor pada suhu 50°C dengan 

waktu 6 menit. Pada suhu 50°C dengan waktu 6 menit menurut Handayani 

& Sriherfyna, 2016 senyawa flavonoid stabil pada pemanasan maksimal 

60°C sehingga penyeduhan dengan suhu 50°C dilakukan untuk mengurangi 

salah satu faktor penurunan kadar flavonoid dalam teh sebab semakin tinggi 

suhu pemanasan mengakibatkan senyawa metabolit sekunder menjadi 

rusak. Berdasarkan penelitian Yuliantari et al., 2017 Perlakuan penyeduhan 

suhu 45°C merupakan perlakuan terbaik dengan menghasilkan total 

flavonoid 903,90 mgQE/g sehingga peneliti memilih melakukan 

penyeduhan dengan suhu 50°C dari hasil penelitian tersebut. Pemilihan 

waktu penyeduhan selama 6 menit bertujuan untuk mengetahui 

perbandingan kadar flavonoid yang dihasilkan dengan perlakuan tersebut 

(Sumarno et al, 2021). 
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4.4 Identifikasi Senyawa Flavonoid 

4.4.1 Uji Kualitatif  

 Tahapan berikutnya dilakukan uji identifikasi senyawa flavonoid 

pada ekstrak teh daun kelor dengan menggunakan uji kualitatif dan uji 

kuantitatif. Uji kualitatif dengan pereaksi NaOH 10%, uji dengan pereaksi 

wilsatater (HCI pekat dan Magnesium) dan uji dengan pereaksi smith-

metacalve (HCI pekat), sedangkan uji kuantitatif menggunakan 

spektrofotometri UV-Vis. Berikut hasil dari uji kualitatif pada Tabel 4.4. 

Tabel 4.4 Uji Reaksi Warna 

Perlakuan Reaksi 

identifikasi 

Hasil Gambar Hasil Pustaka 

1 mL sampel 

+ 2-4 tetes 

NaOH 10% 

 

Kuning sampai 

kuning 

kecoklatan 

Kuning 

(+) 

 

Sumarno et 

al., 2021 

1 mL sampel 

+ 2-4 tetes 

HCI pekat + 

Mg 

 

 Merah sampai 

orange 

Orange 

(+) 

 

Pratama et 

al., 2017 
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1 mL sampel 

+ 2-4 tetes 

HCI pekat 

 

Putih Putih 

(+) 

 

Pratama et 

al., 2017 

Hasil uji kualitatif pada Tabel 4.4 yang diperoleh diketahui bahwa 

ekstrak teh daun kelor positif mengandung senyawa flavonoid. Terjadi 

perubahan warna setelah ditetesi NaOH 10% menjadi warna kuning yang 

membuktikan bahwa ekstrak daun kelor positif mengandung senyawa 

flavonoid. Hal ini disebabkan flavonoid termasuk dalam senyawa fenol 

yang jika direaksikan dengan basa akan terbentuk warna akibat adanya 

sistem konjungasi dari gugus aromatik (Kusnadi & Devi, 2017). Perubahan 

warna pada penambahan logam Mg dan HCI menjadi warna orange dan 

warna putih yang menunjukkan bahwa ekstrak positif mengandung senyawa 

flavonoid. Penambahan zat tersebut memiliki tujuan mereduksi inti 

benzopiron yang terdapat pada struktur flavonoid yang terbentuk garam 

flavilium (Pratama et al., 2017). 

4.4.2 Uji Kuantitatif 

Uji kuantitatif dilakukan dengan menggunakan spektrofotometri 

UV-Vis setelah uji kualitatif. Pada proses pengujian kuantitatif ini disiapkan 

terlebih dahulu larutan blanko yang digunakan untuk melarutkan sampel 

yaitu metanol. Larutan blanko digunakan dengan tujuan kalibrasi sebagai 

larutan pembanding. Selanjutnya dilakukan penentuan panjang gelombang 
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sehingga diperoleh panjang gelombang maksimum. Penentuan panjang 

gelombang maksimum bertujuan untuk memperoleh absorbansi yang 

maksimum dari larutan standar kuersetin serta memaksimalkan sensitivitas 

dan penyerapan. Oleh karena itu, untuk memperoleh panjang gelombang 

maksimum maka digunakan larutan dengan konsentrasi yang terbesar. Hasil 

pengukuran panjang gelombang maksimum larutan kuersetin bisa dilihat 

pada Tabel 4.5. 

Tabel 4.5 Data Absorbansi Larutan Kuersetin 

No Panjang Gelombang (nm) Absorbansi (A) 

1 400 0,533 

2 410 0,678 

3 420 0,810 

4 430 0,889 

5 440 0,899 

6 450 0,824 

7 460 0,673 

8 470 0,487 

9 480 0,319 

10 490 0,199 

11 500 0,124 

 Hasil pengukuran yang diperoleh dari data absorbansi larutan 

kuersetin didapatkan panjang gelombang maksimum sampel adalah 440 

nm. Penentuan kadar dilakukan dengan mengukur penyerapan panjang 

gelombang maksimum agar memperoleh serapan tertinggi bagi tiap 

konsentrasi. Data yang telah diperoleh kemudian dibuat kurva hubungan 

panjang gelombang dengan absorbansinya. 
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Gambar 4. 1 Kurva Panjang Gelombang Larutan Kuersetin 

 Pada Gambar 4.1 menunjukkan bahwa panjang gelombang 

maksimum diperoleh pada panjang gelombang 440 nm dengan absorbansi 

0,899. Panjang gelombang 440 nm dapat digunakan untuk memperoleh nilai 

absorbansi pada sampel ekstrak teh daun kelor.  Selanjutnya menentukan 

operating time, yang bertujuan untuk menentukan waktu optimal yang stabil 

pada absorbansi yang diperoleh. Operating time dilakukan selama 30 menit 

dengan interval waktu pengecekan absorbansi setiap 5 menit 5. Hasil 

operating time yang diperoleh bisa dilihat pada Tabel 4.6. 

Tabel 4.6 Data Operating Time 

Waktu (M) Absorbansi (A) 

0  0,899 

5 0,861 

10 0,862 

15 0,862 

20 0,861 

25 0,860 

30 0,855 

 Berdasarkan Tabel 4.6 diperoleh bahwa waktu yang stabil untuk 

pengambilan data absorbansi pada sampel ektrak teh daun kelor yaitu pada 

15 menit. Apabila pengambilan data selain di menit 15 maka absorbansi 

yang diperoleh tidak optimal dan stabil yang mengakibatkan absorbansi 
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terlalu tinggi. Penentuan waktu optimal yang stabil yaitu dilakukan selama 

30 menit (Indrisari, 2021). Kemudian menentukan kurva baku kuersetin, 

dengan membuat 5 larutan seri yang dibaca absorbansinya dengan panjang 

gelombang maksimum yang diperoleh yaitu 440 nm, dengan 3x replikasi 

pada tiap larutan seri. Pembuatan kurva baku dilakukan dengan tujuan untuk 

memperoleh hubungan antara konsentrasi dengan absorbansi larutannya. 

Berikut data konsentrasi dan absorbansi kurva baku kuersetin : 

Tabel 4.7 Data Konsentrasi dan Absorbansi Kurva Baku Kuersetin 

Konsentrasi 

(µL/mL) 

Absorbansi (A) Rata-rata 

A1 A2 A3 

30 0,411 0,417 0,414 0,414 

40 0,502 0,504 0,518 0,508 

50 0,610 0,617 0,615 0,614 

60 0,786 0,793 0,783 0,784 

70 0,899 0,899 0,899 0,899 

 Data yang diperoleh dari konsentrasi dan absorbansi kurva baku 

kuersetin dapat ditunjukkan dengan gambar sebagai berikut : 

 

Gambar 4.2 Kurva Baku Kuersetin 

 Hasil pengamatan absorbansi kuersetin dengan menggunakan 

spektrofotometri UV-Vis menggunakan panjang gelombang maksimum 

440 nm dan data yang diperoleh di atas, sehingga persamaan regresi 

y = 0.0125x + 0.0208
R² = 0.9894
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kuersetin dalam metanol yaitu y = 0,0125x + 0,0208 dengan harga koefisien 

korelasi (r) yaitu 0,9894. Selanjutnya penentuan kadar flavonoid dengan 

panjang gelombang maksimum 440 nm untuk masing-masing perlakuan. 

Berikut kadar flavonoid pada masing-masing perlakuan tiap minggu 

ditunjukan pada Gambar 4.3. 

 

Gambar 4.3 Grafik Nilai Rata-rata Kadar Flavonoid 

Hasil penelitian yang diperoleh tiap perlakuan dan waktu 

pengecekan yang dilakukan setiap minggu menunjukkan bahwa kadar 

flavonoid dalam ekstrak teh daun kelor mengalami penurunan kadar . Hal 

ini disebabkan suhu penyimpanan menjadi salah satu factor terjadinya 

penurunan kadar flavonoid ekstrak teh daun kelor selain faktor kelembaban 

dan kekeringan (Sari & Hadiyanto, 2017). Data tersebut dapat digambarkan 

nilai rata-rata kadar flavonoid selama penyimpanan 6 minggu dengan 3 

variasi suhu bisa dilihat pada Tabel 4.8. 

 

0.00%

0.05%

0.10%

0.15%

0.20%

0.25%

0.30%

minggu 0 minggu 1 minggu 2 minggu 3 minggu 4 minggu 5 minggu 6

Nilai Kadar Flavonoid Tiap Minggu

2-7° 25-30° 30-35°



47 

 
 

Tabel 4.8 Nilai Rata-rata Kadar Flavonoid 

Suhu Perlakuan Rata-rata 

Kadar 

(%) 
M0 

(%) 

M1 

(%) 

M2 

(%) 

M3 

(%) 

M4 

(%) 

M5 

(%) 

M6 

(%) 

2-8°C 0,24 0,23 0,22 0,20 0,19 0,17 0,17 0,20 

25-30°C 0,24 0,22 0,20 0,19 0,18 0,16 0,15 0,19 

30-35°C 0,24 0,20 0,20 0,18 0,16 0,12 0,12 0,17 

Berdasarkan Tabel 4.8 diketahui hasil nilai rata-rata kadar flavonoid 

yang diperoleh menunjukkan tiap perlakuan dan suhu pengecekan yang 

dilakukan setiap minggu pada suhu 2-8°C yaitu 0,20 %, suhu 25-30°C yaitu 

0,19% dan suhu 30-35°C yaitu 0,17%. Data tersebut dapat diketahui suhu 

2-8°C (suhu dingin) diperoleh rata-rata kadar flavonoid tertinggi dengan 

nilai kadar sebesar 0,20% dibandingkan dengan suhu lain dikarenakan suhu 

tersebut dapat menurunkan kerusakan dan memperlambat pertumbuhan 

jamur dalam suatu bahan pangan (Asiah et al., 2020). Pada suhu 30-35°C 

memiliki nilai kadar terendah sebesar 0,17%, karena penguapan senyawa 

dan lama penyimpanan dapat menyebabkan oksidasi serta suhu pemanasan 

yang semakin tinggi merusak senyawa metabolit sekunder terutama 

senyawa flavonoid (Rauf, 2017). Sedangkan penyimpanan flavonoid pada 

suhu kamar (25-30°C) dapat menguap dan penyimpanan dalam kurun waktu 

lama flavonoid dapat teroksidasi sehingga dari hal tersebut suhu ruang perlu 

dipertimbangkan kembali pada penyimpanan teh (Gunawan, 2004 dalam 

Simanjorang, 2018).
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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

1. Adanya pengaruh suhu penyimpanan terhadap kadar flavonoid teh daun 

kelor. 

2. Suhu yang optimal untuk menyimpan teh daun kelor yaitu suhu 2-8°C 

dengan nilai rata-rata kadar flavonoid tertinggi sebesar 0,20 %. 

5.2 Saran 

1. Mengidentifikasi kandungan metabolit sekunder selain flavonoid seperti 

tanin, saponin, fenol dan alkaloid pada daun kelor. 

2. Melakukan penelitian lebih lanjut menggunakan metode penyeduhan 

dengan perlakuan suhu dan waktu penyimpanan yang berbeda.
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Lampiran 1. Perhitungan Presentase Susut Pengeringan 

 

 

Berat sampel   = 1 gram 

Cawan crus kosong  = 34,60 gram 

Cawan crus + isi  = 36,52 

Cawan crus setelah di oven  = 35,54 

Berat sampel setelah di oven  = 35,54 – 34,60 

    = 0,94 gram 

 % susut pengeringan = 
1 gram−0,94 gram

1 gram
𝑥 100% 

    = 6 % <10% 

Lampiran 2. Pembuatan Larutan Pereaksi 

1. Larutan AICI3 10% 

1 gram serbuk AICI3 

X = 10 ml 

1

10
=

𝑥

10
 

 X =
10 𝑥 1

10
 

 X= 1 gram AICI3, dilarutkan dengan aquadest 10 ml  

2. Larutan Kalium Asetat 1 M 

M =
𝑚

𝑀𝑟
𝑥

1000

𝑉(𝑚𝑙)
 

1 M =
𝑚

98,14 𝑀𝑟
𝑥

1000

10 𝑚𝑙
 

m = 0,98 gram 

% susut pengeringan =
𝑎−𝑏

𝑎
 𝑥 100% 
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3. Larutan Kuersetin 1000 ppm 

10 mg kuersetin dilarutkan dengan metanol dalam labu ukur 10 ml. 

4. Pengenceran larutan seri 30, 40, 50, 60 & 70 ppm 

a. 30 ppm 

V1 . N1  = V2 . N2 

V1 . 1000 ppm =  10 ml . 30 ppm 

V1   = 
10 𝑚𝑙 .  30 𝑝𝑝𝑚

1000 𝑝𝑝𝑚
 

V1   = 0,3 ml 

b. 40 ppm 

V1 . N1  = V2 . N2 

V1 . 1000 ppm =  10 ml . 40 ppm 

V1   = 
10 𝑚𝑙 .  40 𝑝𝑝𝑚

1000 𝑝𝑝𝑚
 

V1   = 0,4 ml 

c. 50 ppm 

V1 . N1  = V2 . N2 

V1 . 1000 ppm =  10 ml . 50 ppm 

V1   = 
10 𝑚𝑙 .  50 𝑝𝑝𝑚

1000 𝑝𝑝𝑚
 

V1   = 0,5 ml 

d. 60 ppm 

V1 . N1  = V2 . N2 

V1 . 1000 ppm =  10 ml . 60 ppm 

V1   = 
10 𝑚𝑙 .  60 𝑝𝑝𝑚

1000 𝑝𝑝𝑚
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V1   = 0,6 ml 

e. 70 ppm 

V1 . N1  = V2 . N2 

V1 . 1000 ppm =  10 ml . 70 ppm 

V1   = 
10 𝑚𝑙 .  70 𝑝𝑝𝑚

1000 𝑝𝑝𝑚
 

V1   = 0,7 ml 

 

Lampiran 3. Data Nilai Absorbansi Minggu 0 – 6 

Perlakuan Absorbansi (A) Rata-rata 

A1 A2 A3 

 

Minggu 0 

2-8° 0,078 0,079 0,080 0,079 

25-30° 0,078 0,079 0,080 0,079 

30-35° 0,078 0,079 0,080 0,079 

 

Minggu 1 

2-8° 0,069 0,070 0,071 0,070 

25-30° 0,076 0,076 0,079 0,077 

30-35° 0,073 0,075 0,074 0,074 

 

Minggu 2 

2-8° 0,069 0,070 0,068 0,069 

25-30° 0,074 0,073 0,075 0,074 

30-35° 0,070 0,068 0,069 0,069 

 

Minggu 3 

2-8° 0,067 0,065 0,066 0,066 

25-30° 0,068 0,070 0,069 0,069 

30-35° 0,065 0,066 0,064 0,065 
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Minggu 4 

2-8° 0,063 0,066 0,063 0,064 

25-30° 0,066 0,068 0,065 0,066 

30-35° 0,059 0,059 0,062 0,060 

 

Minggu 5 

2-8° 0,060 0,058 0,059 0,059 

25-30° 0,063 0,060 0,060 0,061 

30-35° 0,054 0,052 0,053 0,053 

 

Minggu 6 

2-8° 0,062 0,064 0,064 0,063 

25-30° 0,059 0,057 0,058 0,058 

30-35° 0,049 0,050 0,048 0,049 

 

Lampiran 4. Perhitungan Kadar Flavonoid Teh Daun Kelor 

 

 

 

 

Hasil Konsentrasi Akhir dan Faktor Pengenceran 

 Konsentrasi Akhir 

 Konsentrasi awal  = 10.000 µg/ml 

 Volume sampel yang dipipet = 2.000 µg/ml 

 Volume akhir   = 10.000 µg/ml 

 Konsentrasi akhir  = 
𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑎𝑤𝑎𝑙 𝑥 𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑦𝑎𝑛𝑔 𝑑𝑖𝑝𝑖𝑝𝑒𝑡

𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟
 

     =
10.000  µ𝑔/𝑚𝑙 𝑥 2.000 µ𝑔/𝑚𝑙

10.000 µ𝑔/𝑚𝑙
 

     = 2.000 µg/ml 

Faktor pengenceran = 
𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟
 

Kadar = 
[𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑖𝑛𝑡𝑒𝑟𝑐𝑒𝑝𝑡/𝑠𝑙𝑜𝑝𝑒]𝑥  𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛

𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟
 

y = 0,0125x + 0,0208 
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 Faktor Pengenceran 

 Konsentrasi awal  = 10.000 

 Konsentrasi akhir  = 2.000 

 Faktor pengenceran  = 
𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟
 

     = 
10.000

2.000
 

     = 5 

1. Perhitungan kadar flavonoid ekstrak daun kelor perlakuan minggu 0 

Absorbansi sampel = 0,079  

Intercept   = 0,020 

Slope   = 0,012 

Faktor pengenceran = 5 

Konsentrasi awal  = 10.000 

Kadar  = 
[𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑖𝑛𝑡𝑒𝑟𝑐𝑒𝑝𝑡/𝑠𝑙𝑜𝑝𝑒]𝑥  𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛

𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟
 x 100% 

  = 
[

0,079−0,020

0,012
]𝑥 5

10.000
x 100% 

  = 0,24 % 

 

2. Perhitungan kadar flavonoid ekstrak daun kelor perlakuan minggu 1 

a. Suhu 7°  

Absorbansi sampel = 0,070 

Intercept   = 0,020 

Slope   = 0,012 

Faktor pengenceran = 5 
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Konsentrasi awal  = 10.000 

Kadar  = 
[𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑖𝑛𝑡𝑒𝑟𝑐𝑒𝑝𝑡/𝑠𝑙𝑜𝑝𝑒]𝑥  𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛

𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟
 x 100% 

  = 
[

0,070−0,020

0,012
]𝑥 5

10.000
x 100% 

  = 0,20 % 

b. Suhu 25° 

Absorbansi sampel = 0,077 

Intercept   = 0,020 

Slope   = 0,012 

Faktor pengenceran = 5 

Konsentrasi awal  = 10.000 

Kadar  = 
[𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑖𝑛𝑡𝑒𝑟𝑐𝑒𝑝𝑡/𝑠𝑙𝑜𝑝𝑒]𝑥  𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛

𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟
 x 100% 

  = 
[

0,077−0,020

0,012
]𝑥 5

10.000
x 100% 

  = 0,23 % 

c. Suhu 30-35° 

Absorbansi sampel = 0,074 

Intercept   = 0,020 

Slope   = 0,012 

Faktor pengenceran = 5 

Konsentrasi awal  = 10.000 

Kadar  = 
[𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑖𝑛𝑡𝑒𝑟𝑐𝑒𝑝𝑡/𝑠𝑙𝑜𝑝𝑒]𝑥  𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛

𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟
 x 100% 

  = 
[

0,074−0,020

0,012
]𝑥 5

10.000
x 100% 

  = 0,22 % 
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3. Perhitungan kadar flavonoid ekstrak daun kelor perlakuan minggu 2 

a. Suhu 7°  

Absorbansi sampel = 0,069  

Intercept   = 0,020 

Slope   = 0,012 

Faktor pengenceran = 5 

Konsentrasi awal  = 10.000 

Kadar  = 
[𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑖𝑛𝑡𝑒𝑟𝑐𝑒𝑝𝑡/𝑠𝑙𝑜𝑝𝑒]𝑥  𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛

𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟
 x 100% 

  = 
[

0,069−0,020

0,012
]𝑥 5

10.000
x 100% 

  = 0,20 % 

b. Suhu 25° 

Absorbansi sampel = 0,074 

Intercept   = 0,020 

Slope   = 0,012 

Faktor pengenceran = 5 

Konsentrasi awal  = 10.000 

Kadar  = 
[𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑖𝑛𝑡𝑒𝑟𝑐𝑒𝑝𝑡/𝑠𝑙𝑜𝑝𝑒]𝑥  𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛

𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟
 x 100% 

  = 
[

0,074−0,020

0,012
]𝑥 5

10.000
x 100% 

  = 0,22 % 

c. Suhu 30-35° 

Absorbansi sampel = 0,069 
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Intercept   = 0,020 

Slope   = 0,012 

Faktor pengenceran = 5 

Konsentrasi awal  = 10.000 

Kadar  = 
[𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑖𝑛𝑡𝑒𝑟𝑐𝑒𝑝𝑡/𝑠𝑙𝑜𝑝𝑒]𝑥  𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛

𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟
 x 100% 

  = 
[

0,069−0,020

0,012
]𝑥 5

10.000
x 100% 

  = 0,20 % 

 

4. Perhitungan kadar flavonoid ekstrak daun kelor perlakuan minggu 3 

a. Suhu 7°  

Absorbansi sampel = 0,066 

Intercept  = 0,020 

Slope   = 0,012 

Faktor pengenceran = 5 

Konsentrasi awal = 10.000 

Kadar  = 
[𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑖𝑛𝑡𝑒𝑟𝑐𝑒𝑝𝑡/𝑠𝑙𝑜𝑝𝑒]𝑥  𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛

𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟
 x 100% 

 = 
[

0,066−0,020

0,012
]𝑥 5

10.000
x 100% 

 = 0,19 % 

b. Suhu 25° 

Absorbansi sampel = 0,069  

Intercept  = 0,020 

Slope   = 0,012 
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Faktor pengenceran = 5 

Konsentrasi awal  = 10.000 

Kadar  = 
[𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑖𝑛𝑡𝑒𝑟𝑐𝑒𝑝𝑡/𝑠𝑙𝑜𝑝𝑒]𝑥  𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛

𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟
 x 100% 

 = 
[

0,069−0,020

0,012
]𝑥 5

10.000
x 100% 

 = 0,20 % 

c. Suhu 30-35° 

Absorbansi sampel = 0,065  

Intercept  = 0,020 

Slope   = 0,012 

Faktor pengenceran = 5 

Konsentrasi awal = 10.000 

Kadar  = 
[𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑖𝑛𝑡𝑒𝑟𝑐𝑒𝑝𝑡/𝑠𝑙𝑜𝑝𝑒]𝑥  𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛

𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟
 x 100% 

 = 
[

0,065−0,020

0,012
]𝑥 5

10.000
x 100% 

 = 0,18 % 

 

5. Perhitungan kadar flavonoid ekstrak daun kelor perlakuan minggu 4 

a. Suhu 7°  

Absorbansi sampel = 0,064  

Intercept  = 0,020 

Slope   = 0,012 

Faktor pengenceran = 5 

Konsentrasi awal = 10.000 
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Kadar  = 
[𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑖𝑛𝑡𝑒𝑟𝑐𝑒𝑝𝑡/𝑠𝑙𝑜𝑝𝑒]𝑥  𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛

𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟
 x 100% 

 = 
[

0,064−0,020

0,012
]𝑥 5

10.000
x 100% 

 = 0,18 % 

b. Suhu 25° 

Absorbansi sampel = 0,066 

Intercept  = 0,020 

Slope   = 0,012 

Faktor pengenceran = 5 

Konsentrasi awal = 10.000 

Kadar  = 
[𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑖𝑛𝑡𝑒𝑟𝑐𝑒𝑝𝑡/𝑠𝑙𝑜𝑝𝑒]𝑥  𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛

𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟
 x 100% 

 = 
[

0,066−0,020

0,012
]𝑥 5

10.000
x 100% 

 = 0,19 % 

c. Suhu 30-35° 

Absorbansi sampel = 0,060 

Intercept  = 0,020 

Slope   = 0,012 

Faktor pengenceran = 5 

Konsentrasi awal = 10.000 

Kadar  = 
[𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑖𝑛𝑡𝑒𝑟𝑐𝑒𝑝𝑡/𝑠𝑙𝑜𝑝𝑒]𝑥  𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛

𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟
 x 100% 

 = 
[

0,060−0,020

0,012
]𝑥 5

10.000
x 100% 

 = 0,16 % 
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6. Perhitungan kadar flavonoid ekstrak daun kelor perlakuan minggu 5 

a. Suhu 7° 

Absorbansi sampel = 0,059 

Intercept  = 0,020 

Slope   = 0,012 

Faktor pengenceran = 5 

Konsentrasi awal = 10.000 

Kadar  = 
[𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑖𝑛𝑡𝑒𝑟𝑐𝑒𝑝𝑡/𝑠𝑙𝑜𝑝𝑒]𝑥  𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛

𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟
 x 100% 

  = 
[

0,059−0,020

0,012
]𝑥 5

10.000
x 100% 

  = 0,16 % 

b. Suhu 25° 

Absorbansi sampel = 0,061 

Intercept  = 0,020 

Slope   = 0,012 

Faktor pengenceran = 5 

Konsentrasi awal = 10.000 

Kadar  = 
[𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑖𝑛𝑡𝑒𝑟𝑐𝑒𝑝𝑡/𝑠𝑙𝑜𝑝𝑒]𝑥  𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛

𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟
 x 100% 

  = 
[

0,061−0,020

0,012
]𝑥 5

10.000
x 100% 

  = 0,17 % 

c. Suhu 30-35° 

Absorbansi sampel = 0,049 

Intercept  = 0,020 



64 

 
 

Slope   = 0,012 

Faktor pengenceran = 5 

Konsentrasi awal  = 10.000 

Kadar  = 
[𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑖𝑛𝑡𝑒𝑟𝑐𝑒𝑝𝑡/𝑠𝑙𝑜𝑝𝑒]𝑥  𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛

𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟
 x 100% 

  = 
[

0,049−0,020

0,012
]𝑥 5

10.000
x 100% 

  = 0,12 % 

 

7. Perhitungan kadar flavonoid ekstrak daun kelor perlakuan minggu 6 

a. Suhu 7°  

Absorbansi sampel = 0,063 

Intercept  = 0,020 

Slope   = 0,012 

Faktor pengenceran = 5 

Konsentrasi awal = 10.000 

Kadar  = 
[𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑖𝑛𝑡𝑒𝑟𝑐𝑒𝑝𝑡/𝑠𝑙𝑜𝑝𝑒]𝑥  𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛

𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟
 x 100% 

  = 
[

0,063−0,020

0,012
]𝑥 5

10.000
x 100% 

  = 0,17 % 

b. Suhu 25° 

Absorbansi sampel = 0,058 

Intercept  = 0,020 

Slope   = 0,012 

Faktor pengenceran = 5 
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Konsentrasi awal = 10.000 

Kadar  = 
[𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑖𝑛𝑡𝑒𝑟𝑐𝑒𝑝𝑡/𝑠𝑙𝑜𝑝𝑒]𝑥  𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛

𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟
 x 100% 

  = 
[

0,058−0,020

0,012
]𝑥 5

10.000
x 100% 

  = 0,15 % 

c. Suhu 30-35° 

Absorbansi sampel = 0,049 

Intercept  = 0,020 

Slope   = 0,012 

Faktor pengenceran = 5 

Konsentrasi awal = 10.000 

Kadar  = 
[𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑖𝑛𝑡𝑒𝑟𝑐𝑒𝑝𝑡/𝑠𝑙𝑜𝑝𝑒]𝑥  𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛

𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟
 x 100% 

  = 
[

0,049−0,020

0,012
]𝑥 5

10.000
x 100% 

  = 0,12% 
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Lampiran 5. Pengeringan Daun Kelor 

No Gambar Keterangan 

1.  

 

Pengambilan sampel daun kelor 

2. 

 

Sortasi basah 

3. 

 

Pencucian sampel 

4. 

 

Berat sampel basah daun kelor 



67 

 
 

5. 

 

Pengeringan menggunakan oven 

6. 

 

Sortasi Kering 

7. 

 

Berat sampel kering 
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Lampiran 6. Proses Susut Pengeringan 

No Gambar Keterangan 

1. 

 

Cawan crus kosong 

2. 

 

Cawan crus + isi 

3. 

 

Mengoven cawan crus + isi 

4. 

 

Cawan crus setelah dioven 
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5. 

 

Berat simplisia setelah di oven 
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Lampiran 7. Proses Pembuatan Teh 

No Gambar Keterangan 

1. 

 

Menghaluskan sampel kering 

2.  

 

Sampel kering yang telah halus 

3.  

 

Memasukkan simplisia ke dalam 

kantong teh  

 

 

 

 

 

 

 



71 

 
 

Lampiran 8. Uji Reaksi Warna 

No Gambar Keterangan 

1. 

 

Uji dengan pereaksi NaOH 10% 

2. 

 

Uji dengan pereaksi wilsatater 

(HCI pekat dan Magnesium) 

3. 

 

Uji dengan pereaksi smith-

metacalve (HCI pekat) 
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Lampiran 9. Uji Spektrofotometri UV-Vis 

No Gambar Keterangan 

1. 

 

Larutan 1000 ppm 

2. 

 

Larutan Kurva Baku 

3. 

 

Larutan Seri 

4. 

 

Penyeduhan teh 
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5. 

 

Pengukuran absorbansi 
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Uji Plagiasi  
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Praktek Lab  
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