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HALAMAN MOTTO DAN PERSEMBAHAN 
 

❖ Bunga yang mekar hari ini, bukan ditanam kemarin sore.   

 

❖ Jangan meredup hanya karena cahayamu tidak seterang yang lain, 

setitik cahaya akan terus bersinar walaupun seisi dunianya hanya 

ada gelap. 

 

❖ Mereka yang sekarang sukses pun juga pernah merasakan gagal, 

tapi mereka tetap maju, terus bergerak dan mau mencoba lagi. 

 

❖ Meski setiap hari rasanya melelahkan tapi dulu, ini hal yang selalu 

aku semogakan. (Love, Lavina.) 
 

 

   -SisL- 
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• Sahabat – sahabat CFku 

• Teman – teman angkatanku 

• Keluarga Program Studi Diploma III Farmasi 

• Almamaterku, Politeknik Harapan Bersama 
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INTISARI 
 

Satyaning Luhur, Sekar Indah., Febriyanti, Rizki., Kusnadi. 2023. Pengaruh 

Suhu Pengeringan Terhadap Kandungan Flavonoid Pada Bawang Merah (Allium 

cepa L.) 

 

Bawang merah merupakan salah satu bumbu yang sering dipakai dalam berbagai 

masakan indonesia. Selain itu, bawang merah juga dimanfaatkan masyarakat sebagai 

obat tradisional karena mengandung berbagai senyawa metabolit sekunder. Salah satu 

kandungan senyawa tertingginya yaitu flavonoid yang berfungsi sebagai antioksidan 

dalam mencegah radikal bebas dan memperbaiki sel tubuh yang rusak. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui kadar flavonoid tertinggi pada simplisia bawang merah 

(Allium cepa L.) yang dikeringkan menggunakan oven dengan variasi suhu yang 

berbeda – beda diantaranya yaitu pada suhu 30℃, 50℃ dan 70℃.  

Metode ekstraksi yang dipakai pada penelitian ini yaitu maserasi dengan etanol 96% 

sebagai pelarut. Uji kualitatif dilakukan dengan uji senyawa dan KLT. Penetapan kadar 

flavonoid dilakukan dengan spektrofotometri UV-Vis. 

Dari hasil penelitian menunjukkan bahwa bawang merah mengandung senyawa 

flavonoid. Kadar flavonoid yang diperoleh pada suhu 30℃ sebanyak 64,358%, pada 

suhu 50℃ sebanyak 85,608% dan pada suhu 70℃ sebanyak 49,191%. 

Dapat disimpulkan bahwa suhu pengeringan berpengaruh terhadap kadar flavonoid 

yang terdapat pada bawang merah (Allium cepa L.) dan kadar flavonoid tertinggi yang 

diperoleh yaitu pada suhu 50℃ sebanyak 85,608%. 

 

Kata Kunci: Bawang merah, Flavonoid, Suhu pengeringan, Spektrofotometri UV-Vis. 
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ABSTRACT 

 
Satyaning Luhur, Sekar Indah., Febriyanti, Rizki., Kusnadi. 2023. “Effect Of 

Drying Temperature On Flavonoid Content In Shallots (Allium cepa L.).” 

 

Shallots are one of the spices that are often used in various Indonesian dishes. In 

addition, shallots are also used by the community as a traditional medicine because 

they contain various secondary metabolite compounds. One of the highest compound 

content is flavonoids which function as antioxidants in preventing free radicals and 

repairing damaged body cells. This study aims to determine the highest flavonoid levels 

in onion simplistic (Allium cepa L.) which is dried using an electric oven with different 

temperature variations including temperatures of 30℃, 50℃ and 70℃.     

The extraction method used in this study is maceration with 96% ethanol as a solvent. 

Qualitative tests are carried out with compound tests and TLC. Determination of 

flavonoid levels was carried out by UV-Vis spectrophotometry  

The results of the study showed that shallots contain flavonoid compounds. Flavonoid 

content obtained at 30℃ was 64.358%, at 50℃ was 85.608%, and at 70℃ was 

49.191%. 

It can be concluded that the drying temperature affects the levels of flavonoids found 

in shallots (Allium cepa L.) and the highest levels of flavonoids obtained were at 50℃ 

as much as 85.608%. 

 

Keywords: Shallots, Flavonoids, Drying temperature, UV-Vis Spectrophotometry 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Bawang merupakan bumbu masak yang sering dipakai dalam masakan 

indonesia. Ada berbagai macam bawang yang dibudidayakan oleh petani 

Indonesia, salah satunya yaitu bawang merah. Masyarakat Indonesia 

memanfaatkan bawang merah sebagai bumbu masak yang digunakan hampir 

setiap hari untuk beragam masakan. Selain itu, bawang merah juga 

dimanfaatkan oleh masyarakat untuk pengobatan tradisional karena memiliki 

berbagai senyawa metabolit sekunder seperti tannin, saponin, minyak atsiri, 

kaemferol, flavonglikosida, fluroglusin, dihidroaliin, sikloaliin, metialiin, 

kuersetin, polifenol, sulfur dan flavonoid (Utami et al., 2013). Senyawa - 

senyawa tersebut dapat memberikan manfaat bagi tubuh, antara lain senyawa 

flavonoid yang dapat digunakan pada pengobatan penyakit katarak, jantung dan 

juga kanker (Arora et al., 2017). 

Senyawa tertinggi yang terkandung pada bawang merah salah satunya 

yaitu senyawa flavonoid (Arora et al., 2017). Flavonoid merupakan senyawa 

polifenol yang banyak tersedia di alam. Sebagian besar tanaman obat 

mengandung senyawa flavonoid. Senyawa flavonoid yang terdapat pada 

bawang merah dapat dimanfaatkan untuk melindungi struktur sel, 

meningkatkan efektifvtas vitamin C, mencegah inflamasi, mencegah 
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pengeroposan tulang dan juga digunakan sebagai antibiotik alami (Utami et al.,  

2017). Senyawa flavonoid yang terkandung dalam ekstrak bawang merah dapat 

dimanfaatkan sebagai antioksidan dalam mencegah tumbuhnya radikal bebas 

dan memperbaiki sel tubuh yang rusak (Siti Rahayu et al., 2015). Flavonoid 

merupakan senyawa yang bersifat tidak tahan terhadap pemanasan dan dapat 

dengan mudah teroksidasi pada suhu tinggi (Rompas et al., 2012). 

Kadar flavonoid yang dihasilkan dari proses ekstraksi bergantung dari 

penyari, metode ekstraksi dan juga metode pengeringan sampel yang dipilih. 

Metode pengeringan merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi 

kandungan flavonoid pada simplisia. Pengeringan merupakan salah satu 

tahapan penting pada pengolahan tanaman obat, karena dapat mempengaruhi 

kualitas yang dihasilkan. Pengeringan dilakukan untuk menjaga agar sampel 

yang dihasilkan tidak mudah rusak dan dapat disimpan dalam waktu yang lama 

(Syafrida et al., 2018). Masing - masing tumbuhan dapat memberikan respon 

yang berbeda – beda terhadap suhu tinggi, beberapa juga peka terhadap 

penyinaran matahari secara langsung (Salsabila, 2021). Pada penelitian ini, 

pengeringan simplisia dilakukan dengan menggunakan oven karena memiliki 

kelebihan antara lain proses pengeringan yang relatif lebih singkat serta suhu 

pengeringan yang mudah diatur dan dikontrol. Pengeringan sampel 

menggunakan oven dapat menghasilkan simplisia dengan kualitas yang lebih 

baik (Wahyuni et al., 2014). 
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Pengeringan simplisia sangat berpengaruh terhadap suhu pengeringan 

yang akan dipakai. Penetapan kadar flavonoid dengan perbedaan suhu 

pengeringan sebelumnya sudah pernah diteliti oleh Fitri et al., (2017) sampel 

yang digunakan yaitu daun kumis kucing, suhu pengeringan oven yang dipakai 

pada penelitian tersebut diantaranya 30℃, 50℃ dan 70℃, hasil kadar 

flavonoid tertinggi yang dihasilkan yaitu pada suhu terendah 30℃. Sedangkan 

pada penelitian yang telah dilakukan oleh Warnis (2020) hasil kadar flavonoid 

pada suhu pengeringan 50℃ lebih tinggi daripada pengeringan pada suhu ruang 

(25 - 30℃). 

Berdasarkan penelitian yang sudah dilakukan oleh peneliti sebelumnya 

terbatas pada perbedaan metode pengeringan dan perbedaan jenis pelarut yang 

dipakai dalam proses ekstraksi senyawa flavonoid, penelitian tentang pengaruh 

perbedaan suhu pengeringan terhadap kadar flavonoid masih sedikit yang 

melakukan. Berdasarkan latar belakang di atas maka penulis tertarik untuk 

melakukan penelitian tentang kandungan flavonoid yang terdapat pada bawang 

merah yang berjudul “PENGARUH SUHU PENGERINGAN TERHADAP 

KANDUNGAN FLAVONOID PADA BAWANG MERAH (Allium cepa 

L.)”. 
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1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah pada penelitian ini diantaranya sebagai berikut: 

1. Apakah penggunaan suhu pengeringan yang bervariasi dapat 

mempengaruhi kadar flavonoid pada simplisia bawang merah (Allium 

cepa L.)? 

2. Berapakah kadar flavonoid tertinggi yang dihasilkan pada simplisia 

bawang merah (Allium cepa L.) yang dikeringkan dengan menggunakan 

variasi suhu yang berbeda – beda? 

1.3 Batasan Masalah 

Dari permasalahan yang akan diteliti, maka perlu diberikan batasan masalah 

sebagai berikut: 

1. Sampel yang digunakan adalah bawang merah (Allium cepa L.) yang 

diperoleh dari Pasar Kraton, Kota Tegal. 

2. Metode pengeringan yang dipilih yaitu pengeringan menggunakan oven 

dengan menggunakan variasi suhu 30℃, 50℃ dan 70℃. 

3. Uji identifikasi sampel menggunakan uji makroskopis dan uji 

mikroskopis. 

4. Menentukan susut pengeringan simplisia menggunakan oven pada suhu 

105℃. 

5. Metode ekstraksi yang dipilih yaitu maserasi dengan menggunakan 

pelarut etanol 96% dengan perbandingan 1:5 selama 3 x 24 jam. 

6. Dilakukan isolasi flavonoid dan uji bebas etanol. 
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7. Identifikasi kandungan senyawa flavonoid dengan menggunakan uji 

reaksi warna dan metode kualitatif Kromatografi Lapis Tipis dengan 

fase gerak n-butanol : asam asetat : air dengan perbandingan (4:1:5). 

8. Penentuan kadar flavonoid pada bawang merah (Allium cepa L.) 

menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis.  

1.4 Tujuan Penelitian 

Dari latar belakang dan masalah, maka penelitian ini bertujuan untuk: 

1. Untuk mengetahui pengaruh penggunaan variasi suhu pengeringan 

terhadap kadar flavonoid pada simplisia bawang merah (Allium cepa 

L.). 

2. Untuk mengetahui kadar flavonoid tertinggi pada simplisia bawang 

merah (Allium cepa L.) yang dikeringkan dengan variasi suhu yang 

berbeda – beda. 

1.5 Manfaat Penelitian 

1.5.1 Manfaat Praktis 

1. Memberikan informasi mengenai adanya pengaruh suhu pengeringan 

terhadap kadar flavonoid pada simplisia bawang merah (Allium cepa 

L.). 

2. Memberikan informasi mengenai perlakuan suhu pengeringan terbaik 

terhadap simplisia bawang merah (Allium cepa L.) dengan kadar 

flavonoid tertinggi. 
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1.5.2 Manfaat Teoritis 

Sebagai dasar dalam melakukan penelitian selanjutnya untuk 

pengembangan pemanfaatan pada bawang merah (Allium cepa L.) 

1.6 Keaslian Penelitian 

Keaslian penelitian dapat dilihat pada tabel dibawah ini: 

Tabel 1. 1 Keaslian Penelitian 

No. Pembeda Salsabila (2021) Azizah  (2021) Luhur (2023) 

1.  Judul 

penelitian  

Pengaruh Perbedaan 

Metode Pengeringan 

Terhadap Kadar 

Flavonoid Ekstrak 

Etanol Daun Katuk 

(Sauropus 

androgunus (L.) 

Merr) 

Perbedaan 

Metode Ekstraksi 

Terhadap 

Skrining 

Fitokimia Ekstrak 

Tanaman Krokot 

(Portulaca 

oleracea L.) 

Pengaruh Suhu 

Pengeringan 

Terhadap 

Kandungan 

Flavonoid Pada 

Bawang Merah 

(Allium cepa L.) 

2.  Sampel 

(subjek 

penelitian) 

Daun Katuk 

(Sauropus 

androgunus (L.) 

Merr) 

Tanaman Krokot 

(Portulaca 

oleracea L.) 

Bawang Merah 

(Allium cepa L.) 

3.  Variabel 

penelitian 

Pada penelitian ini 

sebagai variabel 

bebas: flavonoid 

dengan perbedaan 

metode pengeringan 

(diangin – anginkan 

dan oven).  

Variabel terikat:hasil 

rendemen dan hasil 

kadar flavonoid.  

 

Pada penelitian 

ini sebagai 

variabel bebas: 

Penggunaan 

perbedaan metode 

pada proses 

maserasi dan 

sokhletasi.  

Variabel terikat: 

uji skrining 

fitokimia dan  

Pada penelitian 

ini sebagai 

variabel bebas: 

Pengeringan 

bawang merah 

(Allium cepa L.) 

dengan variasi 

suhu 30℃, 50℃ 

dan 70℃. 

Variabel terikat: 

Hasil uji kualitatif  
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Tabel 1. 2 Lanjutan Keaslian Penelitian 

No.  Pembeda Salsabila (2021) Azizah (2020) Luhur (2023) 

  Variabel kontrol: 

waktu pengambilan, 

lokasi pengambilan, 

metode pengeringan 

daun katuk sauropus 

androgunus (L) 

Merr) dengan 

diangin – anginkan 

dan 

spektrofotometri UV 

– Vis. 

kromatografi lapis 

tipis (KLT) yang 

terdiri dari flavonoid, 

saponin, alkaloid, 

tanin dan terpenoid. 

Variabel kontrol: asal 

tanaman krokot 

(Portulaca oleracea 

L.) , metode 

pengeringan dibawah 

sinar matahari, metode 

maserasi dan metode 

sokhletasi untuk 

pengambilan sampel 

tanaman krokot. 

Kromatografi 

Lapis Tipis dan 

hasil uji 

kuantitatif 

Spektrofotometri 

UV-Vis.  

Variabel kontrol: 

lama waktu 

pengeringan 

simplisia bawang 

merah (Allium 

cepa L.), waktu 

maserasi simplisia 

dan pelarut etanol 

96%. 

4. Metode 

penelitian 

Eksperimen  Eksperimen  Eksperimen  

5. Hasil 

penelitian 

Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa  

hasil pengeringan 

dengan oven pada 

suhu 50℃ didapat 

kadar flavonoid 

dalam daun katuk 

lebih tinggi 3,35% 

dibandingkan 

dengan hasil 

pengeringan diangin 

– anginkan 2,87%. 

Hasil ekstraksi 

tanaman krokot 

dengan metode 

maserasi 

menghasilkan 11,46%. 

Namun, hasil ekstraksi 

dengan metode 

sokhletasi 

menghasilkan lebih 

banyak yaitu 27,4%.   

 Dari hasil 

penelitian 

menunjukkan 

bahwa suhu 

pengeringan yang 

menghasilkan 

kadar flavonoid 

tertinggi yaitu 

pada suhu 50℃ 

sebanyak 

85,608%. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA DAN HIPOTESIS 

 

2.1 Tinjauan Pustaka 

2.1.1 Tanaman Bawang Merah (Allium cepa L.) 

Bawang merah (Allium cepa L.) memiliki berbagai khasiat dalam 

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

penyakit lainnya seperti penyakit jantung, kolesterol, darah tinggi dan 

juga diabetes. 

 

Gambar 2. 1 Tanaman Bawang Merah (Allium cepa L.) 

Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2023 

 

1. Klasifikasi Bawang Merah 

Klasifikasi bawang merah (Putra W.S, 2016): 

Kingdom  : Plantae 

Subkingdom : Tracheobionta 

Super Divisi : Spermatophyta  

Divisi  : Magnoliophyta  
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Kelas  : Liliopsida 

Subkelas  : Liliidae 

Ordo  : Liliales 

Famili  : Liliaceae  

Genus  : Allium  

Spesies  : Allium cepa L. 

2. Morfologi Bawang Merah 

a. Akar  

Akar bawang merah terdiri dari akar pokok dan akar adventif. 

Akar adventif merupakan akar yang berkembang dari ujung 

mesokotil yang kemudian  berkembang secara berurutan  hingga 

7-10 buku di bawah permukaan tanah. Akar pokok digunakan 

sebagai tempat untuk tumbuh. Sedangkan akar adventif dan bulu 

akar digunakan sebagai penopang tanaman dan juga menyerap 

air & nutrisi dari tanah. Akarnya dapat tumbuh sampai  30 cm, 

memiliki warna putih dan bau yang menyengat khas bawang 

merah apabila diremas  (Putra W.S, 2016). 

b. Batang  

Batang adalah bagian terkecil dari bawang merah, memiliki 

bentuk seperti cakram discus, beruas - ruas, dan terdapat kuncup 

di antara  ruas – ruasnya . Akar tumbuh di bagian bawah cakram. 

Bagian atas batang adalah umbi semu yang berupa umbi lapis  
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dari modifikasi pangkal daun. Pangkal dan tangkai daunnya 

tebal, lunak dan berdaging yang digunakan sebagai tempat 

untuk menyimpan cadangan makanan (Putra W.S, 2016). 

c. Daun  

Bawang merah memiliki tangkai daun yang relatif pendek, 

berbentuk bulat seperti tabung, berongga, panjangnya lebih dari 

45 cm dan memiliki ujung yang runcing. Daunnya memiliki 

warna hijau tua ataupun hijau muda tergantung dari varietasnya. 

Daun yang sudah tua berwarna kuning, tidak tegak seperti daun 

muda. Daunnya relatif lunak. Apabila diremas berbau 

menyengat khas bawang merah. Setelah kering dijemur, daun 

bawang merah akan melekat pada umbi yang mempermudah 

dalam pengangkutan dan penyimpanan (Putra W.S, 2016). 

d. Bunga  

Bunga bawang merah terdiri dari tangkai dan tandan bunga. 

Tangkai bunganya ramping, bentuknya bulat dan panjangnya 

melebihi 50 cm. Pada pangkal bawah tangkai bunganya sedikit 

menggembung, dan bagian atas tangkai bunganya lebih kecil. Di 

ujung tangkai bunga terdapat bagian yang membentuk kepala 

dengan ujung sedikit runcing, yaitu tandan bunga yang masih 

terbungkus seludang. Setelah terbuka, maka akan tampak tandan 
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dan kuncup bunga muncul dengan tangkai yang berukuran 

hampir 2 cm (Putra W.S, 2016). 

e. Buah dan biji  

Buah bawang merah berbentuk bulat dengan ujung tumpul yang 

membungkus biji berjumlah sekitar 2-3 butir. Bijinya berbentuk 

pipih, bening atau putih saat muda dan berubah menjadi hitam 

saat tua. Biji – bijinya yang merah digunakan sebagai bahan 

untuk perbanyakan tanaman (Sitindaon, 2015). 

3. Kandungan Bawang Merah 

 Bawang merah mengandung nutrisi yang cukup tinggi. Setiap 

100 gram bawang merah mengandung 39,0 kalori. 1,5 gram protein, 

0,3 gram lemak, 0,2 gram karbohidrat, 40,0 mg fosfor, 0,8 zat besi, 

0,03 mg vitamin B1, 2,0 mg vitamin C dan 88,0 mg air. Selain 

memiliki banyak kandungan nutrisi bawang merah juga 

mengandung banyak  senyawa kimia (Sitindaon, 2015). 

 Bawang merah memiliki berbagai senyawa metabolit sekunder 

seperti flavonoid, tannin, saponin, minyak atsiri, kaempferol, 

flavonglikosida, fluroglusin, dihidroaliin, sikloallin, metiallin, 

kuersetin, polifenol dan sulfur (Utami et al., 2013).  

 Selain flavonoid, bawang merah juga mengandung banyak 

senyawa lainnya seperti allisin, allilpropil disulfida dan fitosterol. 

Allisin bersifat hipolipidemik atau dapat digunakan sebagai penurun 
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kolesterol dan apabila mengonsumsi satu siung bawang merah maka 

dapat meningkatkan kolesterol HDL (High Density Lipoprotein) 

sebesar 30%. 

4. Manfaat Bawang Merah 

 Bawang merah merupakan rahasia kelezatan berbagai macam 

kuliner yang ada di Asia Tenggara khususnya di Indonesia. Hampir 

setiap jenis masakan Indonesia menggunakan bawang merah 

sebagai bumbunya. Bahkan, penambahan bawang merah dapat 

membuat rasa makanan menjadi lebih lezat, lebih kuat dan khas. 

 Berdasarkan penelitian yang komprehensif, bawang merah 

mengandung berbagai macam senyawa yaitu saponin, 

flavoglikosida, minyak atsiri, sikloalin, florglisin, dihidroalin, 

peptide, vitamin C, asam folat, serat dan senyawa lainnya. Zat-zat 

yang terdapat pada bawang merah inilah yang memberikan beragam 

khasiat kompleks (Sitindaon, 2015). 

 Dari penelitian - penelitian sebelumnya menyatakan bahwa 

bawang merah memiliki beragam manfaat diantaranya sebagai 

antihipertensi, antimikroba dan lain-lain. Kandungan  senyawa yang 

ada pada bawang merah diantaranya allisin, alkaloid, flavonoid 

inilah yang memiliki beragam manfaat. Bawang merah juga dapat 

dimanfaatkan sebagai antibiotik alami karena kandungan senyawa 

flavonol dan kuersetin didalamnya yang mampu menghambat 
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pertumbuhan pada virus dan bakteri. Selain itu bawang merah juga 

dapat dimanfaatkan sebagai antikoagulan atau dapat mencegah 

penggumpalan pada darah. (Mutaqin Tsani, 2021). 

2.1.2 Flavonoid 

Flavonoid adalah salah satu golongan senyawa fenolik terbesar 

yang terdapat di alam, terutama pada buah-buahan dan sayur-sayuran. 

Flavonoid merupakan salah satu golongan polifenol sehingga dapat 

bermanfaat bagi kesehatan yang digunakan sebagai pencegah tumbuhnya 

radikal bebas dalam tubuh.  

      

Gambar 2. 2 Struktur Flavonoid 

(Sumber: Sagita et al., 2021) 

Flavonoid adalah senyawa pereduksi yang baik karena dapat 

menghambat berbagai reaksi oksidasi yang terjadi secara enzim maupun 

non enzim (Bilqistiputri et al., 2014). Flavonoid digolongkan sebagai 

senyawa polar karena mempunyai gugus hidroksil yang tidak 

tersubstitusi. Pelarut yang bersifat polar seperti etanol, methanol, etil 

asetat dapat dipakai untuk mengekstrak senyawa flavonoid dari jaringan 

tumbuhan (Latifah, 2015).  
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Ekstrak sampel yang mengandung flavonoid setelah 

ditambahkan dengan logam Mg dan larutan HCl akan membentuk garam 

flavilium yang berwarna merah atau jingga. Penambahan HCl ini 

bertujuan untuk menghidrolisis senyawa flavonoid menjadi aglikonnya, 

yaitu menghidrolisis O-glikosil. Glikosil akan digantikan oleh H+ dari 

asam karena bersifat elektrofilik. Glikosida berupa gula yang sering 

dijumpai yaitu glukosa, galaktosa dan ramnosa (Latifah, 2015). Reduksi 

menggunakan logam Mg dan larutan HCl yaitu senyawa flavanol, 

flavanon, flavanonol dan xaton (Latifah, 2015). 

Flavonoid merupakan senyawa yang memiliki sifat antioksidan 

atau sebagai pencegah tumbuhnya radikal bebas yang bermanfaat untuk 

melindungi dinding pembuluh darah, memperkecil risiko alergi, 

meningkatkan kesehatan otak dan menghambat penyakit kanker tertentu. 

Contoh makanan yang memiliki senyawa flavonoid antara lain teh hijau, 

coklat, brokoli, paprika, bayam dan juga bawang. 

 

2.1.3 Simplisia 

Simplisia merupakan bahan alami yang dapat dimanfaatkan 

sebagai bahan obat yang belum mengalami pengolahan apapun dan dapat 

berupa bahan yang telah dikeringkan (Depkes RI, 1989).  
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Menurut MMI, simplisia dapat dibagi menjadi tiga antara lain:  

1. Simplisia Nabati  

Simplisia yang berupa tumbuhan utuh, bagian tumbuhan atau 

eksudat tumbuhan. Eksudat tumbuhan yaitu kandungan yang 

terdapat dalam sel yang dikeluarkan spontan oleh tumbuhan dengan 

menggunakan cara tertentu, atau senyawa nabati lain yang 

dipisahkan dari tumbuhannya dengan cara tertentu dan belum 

berupa senyawa murni.  

2. Simplisia Hewani  

Simplisia yang berupa hewan utuh, bagian dari hewan atau zat yang 

terkandung dalam hewan dan belum berupa zat kimia murni.  

3. Simplisia Pelican (mineral)  

Simplisia yang berupa bahan mineral yang belum maupun telah 

diolah menggunakan cara sederhana yang berupa zat kimia murni. 

2.1.4 Pengeringan 

Pengeringan adalah salah satu hal yang terpenting selama proses 

pengolahan tanaman obat. Selain itu, kualitas yang dihasilkan juga 

berpengaruh dari proses pengeringan yang digunakan (Mahaputra., 

2009). Tujuan dilakukan pengeringan yaitu untuk memperoleh simplisia 

dengan kadar air dibawah 10%, hal ini dilakukan agar bakteri maupun 

jamur tidak tumbuh saat penyimpanan (Katno & Pramono, 2008). 
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Terdapat berbagai macam metode pengeringan dalam mengolah 

tanaman obat diantaranya pengeringan menggunakan sinar matahari 

langsung, pengeringan menggunakan oven dan pengeringan dengan 

diangin - anginkan. Pengeringan menggunakan sinar matahari langsung 

paling ekonomis dan mudah untuk dilakukan namun pengeringan 

menggunakan alat (oven) menghasilkan simplisia dengan kualitas yang 

jauh lebih baik karena sinar UV yang dihasilkan oleh matahari dapat 

mengakibatkan kandungan pada tanaman obat yang akan dikeringkan 

mengalami kerusakan (Pramono, 2006). Pengeringan tanaman obat 

dengan menggunakan oven dapat menghasilkan simplisia dengan kualitas 

yang lebih baik karena kadar air mengalami pengurangan jumlah besar 

dalam waktu yang singkat (Muller et al,. 2006). 

2.1.5 Ekstraksi 

Ekstraksi adalah suatu cara pemisahan zat menggunakan pelarut 

tertentu. Ekstraksi bertujuan untuk mengekstrak zat aktif dan komponen 

kimia dengan cara yang berbeda tergantung pada sifat dan tujuan 

ekstraksi (Marjoni, 2016). 

Maserasi adalah salah satu metode ekstraksi yang paling 

sederhana karena dilakukan dengan merendam simplisia menggunakan 

pelarut tertentu tanpa melakukan proses pemanasan. Prinsip kerja 

ekstraksi menggunakan maserasi yaitu proses larutnya zat aktif 

tergantung dari sifat kelarutan dalam pelarut (like dissolved like). 
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Ekstraksi zat aktif dilakukan dengan merendam simplisia pada pelarut 

tertentu selama waktu tertentu pula pada suhu ruang yang terhindar dari 

cahaya matahari langsung.  

Selama proses perendaman akan terjadi pemecahan dinding dan 

membran sel yang karena adanya perbedaan tekanan di luar dan di dalam 

sel sehingga metabolit sekunder akan larut dalam pelarut yang dipakai 

(Novitasari A.E & Putri D.Z, 2016). 

Kelebihan metode ekstraksi dengan menggunakan maserasi 

yaitu alat yang digunakan sederhana, teknik yang digunakan sederhana, 

mudah untuk dilakukan, biaya yang dibutuhkan relatif murah dan 

prosesnya lebih hemat penyari. (Marjoni, 2016). 

2.1.6 Pelarut 

Memilih pelarut yang akan digunakan perlu mempertimbangkan 

sifat dari senyawa kimia yang akan diisolasi. Sifat penting dari suatu 

senyawa yaitu polaritas dan gugus polar. Berdasarkan prinsipnya bahan 

dapat dengan mudah larut pada pelarut yang mempunyai tingkat 

kepolaran yang sama. Pelarut yang dapat dipakai dalam proses ekstraksi 

diantaranya yaitu pelarut etanol, methanol, etil asetat dan n-heksan 

(Septiana & Asnani, 2012). 

Pelarut yang akan dipakai dalam proses ekstraksi seharusnya 

dapat melarutkan zat pada sampel secara cepat dan sempurna, sesedikit 

mungkin dapat melarutkan bahan seperti lilin, pigmen dan bersifat 
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selektif. Pelarut yang akan dipakai sebaiknya mempunyai titik didih yang 

rendah, sehingga pelarut dengan mudah untuk diuapkan tanpa perlu 

menggunakan suhu tinggi. pelarut tersebut juga tidak boleh larut di dalam 

air, dan harus memiliki sifat inert supaya tidak dapat bereaksi dengan 

komponen sampel yang terdapat pada ekstrak. Pelarut yang digunakan 

harus seekonomis mungkin, dan memiliki sifat yang tidak mudah terbakar 

(Munawaroh S & P.A Handayani, 2010). 

Etanol merupakan salah satu pelarut yang paling banyak 

digunakan dalam isolasi senyawa bahan alam karena dapat melarutkan 

berbagai macam metabolit sekunder. Etanol memiliki gugus alkil yang 

sifatnya nonpolar. Etanol banyak digunakan sebagai pelarut karena 

sifatnya yang lebih selektif, sukar ditumbuhi kapang dan jamur, tidak 

beracun dan mempunyai absorbsi yang baik (Herlin, 2017). Pelarut yang 

dipakai pada penelitian ini yaitu pelarut etanol 96%, alasan dalam 

pemilihan pelarut tersebut yaitu karena sifatnya yang lebih selektif dalam 

menarik senyawa yang diinginkan, mempunyai absorbsi yang baik, tidak 

mudah ditumbuhi kapang dan jamur, lebih mudah menguap sehingga 

lebih cepat menghasilkan ekstrak kental apabila dibandingkan dengan 

pelarut lainnya. 
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2.1.7 Kromatografi Lapis Tipis 

Kromatografi Lapis Tipis adalah suatu metode kromatografi 

sederhana yang dipakai untuk mengidentifikasi senyawa organik. Metode 

ini dikembangkan oleh Ismail off dan Schraiber tahun 1983. Metode ini 

memiliki kepekaan yang cukup tinggi terhadap jumlah cuplikan di 

beberapa mikrogram. Pada dasarnya KLT melibatkan dua fase 

diantaranya fase diam dan fase gerak. Fase diam yang digunakan berupa 

plat yang telah dilapisi silica gel digunakan sebagai permukaan penyerap 

(kromatografi cair – padat) atau berfungsi sebagai penyangga lapisan zat 

cair (kromatografi cair – cair). 

Prinsip kerja Kromatografi Lapis Tipis yaitu dengan melarutkan 

campuran yang akan dipisahkan dengan menggunakan pelarut yang 

cocok. Penotolan dilakukan menggunakan pipa kapiler. Pelarut 

didiamkan hingga menguap menggunakan bantuan udara kering. Lapisan 

tersebut selanjutnya dimasukkan kedalam chamber yang berisi pelarut 

tingginya sekitar 1 cm yang berfungsi sebagai fase gerak. Kemudian 

chamber ditutup rapat dan didiamkan selama 10-15 menit. Titik 

penotolan sampel pada garis batas bawah plat disebut titik awal. Garis 

batas atas plat yaitu tinggi maksimum yang dapat diperoleh oleh fase 

gerak (Rizqi et al., 2019). 

 



20 
 

 
 

Kromatografi lapis tipis biasanya dinyatakan sebagai faktor 

retensi, Rf. 

𝑅𝑓 =
𝐽𝑎𝑟𝑎𝑘 𝑡𝑖𝑡𝑖𝑘 𝑝𝑢𝑠𝑎𝑡 𝑏𝑒𝑟𝑐𝑎𝑘 𝑑𝑎𝑟𝑖 𝑡𝑖𝑡𝑖𝑘 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝐽𝑎𝑟𝑎𝑘 𝑔𝑎𝑟𝑖𝑠 𝑑𝑒𝑝𝑎𝑛 𝑑𝑎𝑟𝑖 𝑡𝑖𝑡𝑖𝑘 𝑎𝑤𝑎𝑙
 

 

Faktor-faktor yang dapat mempengaruhi harga Rf antara lain: 

struktur kimia dari senyawa yang akan dipisahkan, sifat penyerap, derajat 

aktivitasnya, ketebalan lapisan penyerap, fase gerak, kejenuhan chamber, 

teknik percobaan, jumlah cuplikan, suhu, dan kesetimbangan (Rizqi et al., 

2019).  

Berikut beberapa keuntungan dari Kromatografi Lapis Tipis : 

1) Dapat memberikan lebih banyak fleksibilitas dalam memilih 

fase gerak. 

2) Beragam teknik optimasi pemisahan seperti pengembangan dua 

dimensi, pengembangan bertingkat, dan pembaceman penyerap 

dapat dilakukan pada metode ini. 

3) Prosesnya dapat dilakukan dengan mudah dan juga dihentikan 

kapan saja. 

4) Semua komponen yang terdapat dalam sampel dapat terdeteksi 

(Gandjar dan Rohman, 2012) 
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2.1.8 Spektrofotometri UV-Vis 

Spektrofotometri UV-Vis adalah metode analisis kimia yang 

dipakai dalam menentukan kadar suatu sampel berdasarkan hubungan 

antara materi dan cahaya. Alat yang dipakai dalam metode ini disebut 

spektrofotometer. Cahaya yang digunakan berupa cahaya visibel, UV dan 

inframerah, sedangkan materi berupa atom dan molekul (Hasibuan, 

2015). 

   

Gambar 2. 3 Spektrofotometri UV-Vis 

(Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2023) 

Spektrofotometer UV-Vis merupakan alat yang dipakai dalam 

mengukur absorban dari suatu sampel yang berfungsi sebagai panjang 

gelombang. Teknik tersebut terbagi menjadi dua metode diantaranya 

absorbansi tinggi dan absorbansi rendah. Metode absorbansi tinggi 

dipakai untuk menganalisis larutan yang sangat pekat, sedangkan pada 

absorbansi rendah dipakai untuk menganalisis larutan yang sangat encer 

(Hasibuan, 2015). 
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Spektrofotometri UV-Vis biasanya digunakan untuk 

menganalisis molekul dan ion anorganik atau kompleks yang terdapat di 

dalam larutan. Spektrum UV-Vis berbentuk luas dan hanya sedikit 

informasi tentang struktur yang dapat diperoleh dari spektrum ini yang 

digunakan untuk pengukuran secara kuantitatif. Sinar ultraviolet 

memiliki panjang gelombang berkisar antara 400 hingga 800 nm.  

Hukum Lambert-Beer menyatakan bahwa intensitas yang 

ditransmisikan oleh larutan zat penyerap berbanding lurus dengan 

ketebalan dan konsentrasi larutan. Grafik konsentrasi dan absorbansi akan 

membentuk garis yang lurus. Kedudukan garis tersebut lebih tepat apabila 

ditentukan menggunakan analisis regresi.  

Menurut (Rizqi et al., 2019) hubungan antara konsentrasi dan 

absorbansi dapat dituliskan dengan persamaan berikut: 

𝑦 = 𝑎 + 𝑏𝑥 

Dimana:  

y= menyatakan absorbansi  

x = konsentrasi 

b = koefisien regresi (slope = kemiringan) 

a = tetapan regresi (intersep) 

Nilai slope pada kurva baku dipakai untuk melihat sensitifitas 

dari suatu metode analisis. Harga koefisien korelasi (r) mempunyai nilai 

lain antara -1≤ r ≤ 1, nilai r=-1 ini menunjukkan korelasi negative 
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sempurna atau semua titik percobaan berada pada satu garis lurus yang 

memiliki kemiringan positif . Sedangkan nilai r=0 menyatakan tidak ada 

korelasi sama sekali antara x dan y (Rizqi et al., 2019). 

 Adapun kelebihan dari Spektrofotometri UV-Vis yaitu panjang 

gelombang sinar putih dapat terseleksi, cara yang digunakan sederhana, 

dapat digunakan untuk menganalisa larutan yang memiliki konsentrasi 

sangat kecil.  

 

2.2 Hipotesis 

Hipotesis pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Adanya pengaruh suhu pengeringan terhadap kandungan senyawa 

flavonoid yang terdapat pada ekstrak bawang merah (Allium cepa L.). 

2. Pada salah satu suhu pengeringan menghasilkan nilai kadar senyawa 

flavonoid tertinggi. 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

3.1 Objek Penelitian 

Objek yang diteliti pada penelitian ini yaitu pengaruh penggunaan 

variasi suhu pengeringan terhadap kadar flavonoid yang terdapat pada bawang 

merah (Allium cepa L.).  

3.2 Sampel dan Teknik Sampling 

Sampel pada penelitian ini yaitu bawang merah (Allium cepa L.) yang 

diperoleh dari Pasar Kraton, Kota Tegal. Teknik pengambilan sampel yang 

digunakan yaitu simple random sampling. Simple random sampling merupakan 

pengambilan sampel dari populasi yang dilakukan secara acak tanpa 

memperlihatkan strata yang ada dalam populasi tersebut (Sugiyono, 2017).  

3.3 Variabel Penelitian 

Variabel pada penelitian ini meliputi: 

1. Variabel Bebas 

Variabel bebas pada penelitian ini yaitu pengeringan bawang merah 

(Allium cepa L.) menggunakan suhu yang bervariasi yakni pada suhu 

30° C, 50°C dan 70°C 
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2. Variabel Terikat 

Variabel terikat penelitian ini yaitu hasil uji kualitatif menggunakan 

kromatografi lapis tipis (KLT) dan hasil uji kuantitatif menggunakan 

spektrofotometri UV-Vis. 

3. Variabel Kontrol 

Variabel kontrol penelitian ini yaitu lama waktu pengeringan simplisia 

bawang merah (Allium cepa L.), waktu maserasi simplisia dan pelarut 

etanol 96%. 

3.4 Teknik Pengumpulan Data 

3.4.1 Cara Pengambilan Data 

Cara pengumpulan data pada penelitian ini yaitu: 

1. Jenis data yang digunakan pada penelitian ini bersifat kualitatif dan 

kuantitatif. 

2. Metode pengumpulan data menggunakan teknik eksperimen yang 

dilakukan di Laboratorium DIII Farmasi Politeknik Harapan 

Bersama. 

3.4.2 Alat dan Bahan 

1. Alat  

Alat- alat yang digunakan pada penelitian ini diantaranya yaitu oven, 

baskom, blender, timbangan analitik, ayakan, waterbath, bunsen, kaki 

tiga, kassa asbes, tabung reaksi, rak tabung, beaker glass 250 ml dan 
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beaker glass 100 ml, corong, cawan uap, cawan krus, penjepit kayu, 

gelas ukur 10 ml dan 25 ml, chamber, corong pisah, klem dan statif, 

kuvet, labu ukur 10 ml dan 100ml, penutup kaca, pipa kapiler, pipet 

volume, pipet tetes, micro pipet, pinset dan spatel logam. 

2. Bahan 

Bahan yang digunakan antara lain Bawang merah, etanol 96%, 

air/aquadest, n- heksana, H2SO4 pekat, CH3COOH, HCl pekat, plat 

KLT, kertas saring, n-butanol, AlCl3, NaNO3, kuersetin, NaOH dan 

methanol. 

 

3.4.3 Cara Kerja 

1. Pengambilan Sampel 

Pengambilan sampel  dilakukan secara simple random sampling 

yang dilakukan di Pasar Kraton, Kota Tegal. Bawang merah (Allium 

cepa L.) yang digunakan pada masing – masing suhu pengeringan 

sebanyak 800 gram. 

2. Sortasi Basah  

Tujuan dilakukan proses sortasi basah yakni untuk memisahkan 

bawang merah (Allium cepa L.) yang akan dikeringkan dari kotoran 

seperti akar, daun maupun kulitnya yang kemudian selanjutnya 

dirajang tipis – tipis. 
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  Berikut skema sortasi basah:  

Menimbang bawang merah masing - masing sebanyak 800 gram 

  

 

Memisahkan bawang merah dari akar, daun dan kulitnya 

 

 

Mencuci bersih bawang merah 

 

 

Setelah dibersihkan rajang bawang merah tipis- tipis 

 

Gambar 3. 1 Skema Sortasi Basah 

3. Pengeringan 

Pengeringan sampel dilakukan menggunakan oven pada suhu 

yang berbeda - beda. Sampel di letakkan pada oven dan diratakan 

supaya tidak saling menggerombol dan mempercepat proses 

pengeringan nya. Bawang merah (Allium cepa L.) dikeringkan pada 

suhu 30°C ,50°C dan 70°C (Fitri et al., 2017).  

Meletakkan sampel pada oven kemudian diratakan supaya tidak 

saling menggerombol satu sama lain 

 

 

Mengatur suhu pada oven 30℃, 50℃ dan 70℃ 

 

 

Setelah sampel kering selanjutnya di blander sampai halus dan 

kemudian diayak  

 

 

Serbuk simplisia disimpan dalam wadah yang bersih, kering dan 

tertutup rapat 

 

Gambar 3. 2 Skema Pengeringan 
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4. Identifikasi Simplisia 

a. Uji Makroskopis 

Serbuk simplisia diidentifikasi secara organoleptis yang 

bertujuan untuk mengetahui keaslian sampel yang meliputi 

bentuk, warna, ukuran dan bau. 

b. Uji Mikroskopis 

Serbuk simplisia diidentifikasi menggunakan mikroskop. 

Dilakukan dengan meletakkan simplisia pada objek glass 

kemudian tambahkan sedikit aquadest dan tutup menggunakan 

deglass lalu amati dengan menggunakan perbesaran 40×.  

Berikut skema uji mikroskopis : 

 

Meletakkan sedikit simplisia pada objek glass 

 

Tambahkan aquadest 1-2 tetes kemudian tutup dengan deglass 

 

Amati pada perbesaran 40× 

 

Gambar 3. 3 Skema Uji Mikroskopis 

 

5. Uji Susut Pengeringan 

Menimbang 2 gram serbuk simplisia kemudian masukkan ke 

dalam cawan krus bertutup yang telah ditara. Setelah itu, dimasukkan 

ke dalam oven dan keringkan pada suhu 105℃ hingga diperoleh bobot 

tetap (Dirjen POM, 2000).  
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Berikut skema uji susut pengeringan:  

 

Menimbang masing – masing simplisia sebanyak 2 gram 

 

Masukkan ke dalam cawan krus bertutup yang sebelumnya 

telah di tara 

 

Keringkan dengan oven pada suhu 105℃ hingga bobot 

konstan 

Gambar 3. 4 Skema Susut Pengeringan 

6. Maserasi  

Menyiapkan bawang merah (Allium cepa L.) yang telah 

dihaluskan dan ditimbang masing – masing suhu sebanyak 50 gram. 

Tempatkan masing - masing serbuk simplisia dalam chamber, 

tambahkan 250 ml etanol 96% lalu letakkan pada suhu ruang dan 

terlindung dari sinar matahari. Maserasi dilakukan selama 3 × 24 jam 

dengan sesekali diaduk ± 5 menit (Ramadhani, 2020). Setelah 3 hari 

saring ekstrak menggunakan kain flanel kemudian masukkan kedalam 

beaker glass. Proses maserasi ditunjukkan pada skema di bawah ini: 

Menimbang simplisia masing masing sebanyak 50 gram  

kemudian masukkan ke dalam chamber 

 

 

Tambahkan pelarut etanol 96% sebanyak 250 ml 

 

Aduk ± 5 menit, selama 3 × 24 jam 

 

Setelah 3 hari, saring menggunakan kain flanel  

dan masukan dalam beaker glass 

 Gambar 3. 5 Skema Pembuatan Ekstrak 
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7. Penguapan  

Ekstrak cair yang diperoleh dari proses maserasi kemudian diuapkan 

dengan waterbath yang bertujuan untuk menghilangkan pelarut yang 

ada pada ekstrak. 

Ekstrak cair dimasukkan ke dalam cawan uap yang sebelumnya 

sudah ditara  

 

 

Uapkan menggunakan waterbath pada suhu 70℃ sampai ekstrak 

mengental 

 

 

Timbang ekstrak kental dan catat jumlah ekstrak yang dihasilkan 

 

Gambar 3. 6 Skema Penguapan 

8. Isolasi flavonoid  

Setelah terbentuk ekstrak kental selanjutnya dilanjutkan dengan proses 

isolasi flavonoid menggunakan corong pisah dengan pelarut yang n-

heksana sebanyak 30 ml masing – masing dilakukan tiga kali replikasi. 

Pada saat penambahan n-heksana akan terbentuk 2 fase pelarut yaitu 

fase polar dan fase non-polar yang memiliki berat janis dan kepolaran 

yang berbeda. Fase non-polar memiliki berat jenis lebih kecil dari fase 

polar sehingga fase non-polar akan ada dibagian atas dari fase polar. 

Lapisan polar inilah yang akan diambil dan ditampung menggunakan 

cawan uap yang sudah ditara kemudian uapkan dengan waterbath 
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hingga diperoleh ekstrak kental. Setelah di dinginkan timbang dan 

hitung persentase rendemen nya. Berikut skema isolasi flavonoid: 

 

Masukkan ekstrak ke dalam corong pisah kemudian tambahkan  

n-heksana 30 ml 

 

Terbentuk 2 fase, tampung lapisan bawah (fase polar) ke dalam 

cawan telah ditara 

 

Uapkan cawan dengan waterbath sampai diperoleh ekstrak kental 

 

Angkat dan dinginkan kemudian timbang cawan  

 

Hitung rendemen dan catat hasilnya 

Gambar 3. 7 Skema Isolasi Flavonoid (Arifiyah, 2021) 

9. Uji Bebas Etanol 

Uji bebas etanol menggunakan pereaksi H2SO4 pekat dan asam 

asetat. Uji bebas etanol dilakukan dengan cara menambahkan ekstrak 

bawang merah (Allium cepa L.) dengan 3 tetes asam asetat 

(CH3COOH) dan asam sulfat (H2SO4) pekat kemudian dipanaskan 

dengan bunsen. Lalu amati perubahan bau yang terbentuk apabila tidak 

tercium bau ester maka ekstrak tersebut terbebas dari etanol dan 

apabila masih tercium bau ester maka ekstrak tersebut masih 

mengandung etanol dan harus diuapkan kembali (Astuti, 2017).  
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Berikut ini adalah skema uji bebas etanol: 

Memasukkan 2 tetes ekstrak ke dalam tabung reaksi 

 

 

Tambahkan 3 tetes H2SO4 pekat dan 3 tetes asam asetat,  

kemudian panaskan 

 

Amati perubahan bau, apabila tidak berbau ester maka terbebas dari 

pelarut apabila masih berbau ester maka ekstrak tersebut harus 

diuapkan kembali. 

 

Gambar 3. 8 Skema Uji Bebas Etanol 

10. Identifikasi Senyawa Flavonoid 

Setelah diperoleh ekstrak bawang merah (Allium cepa L.) yang 

terbebas dari pelarut selanjutnya dilakukan identifikasi senyawa 

flavonoid yang terdapat pada bawang merah, sebagai berikut: 

a. Uji warna dengan H2SO4 pekat 

Uji Warna dengan menggunakan H2SO4 (pekat)  

dilakukan dengan menambahkan 4 tetes ekstrak ke dalam 

tabung reaksi kemudian tambahkan 2-4 tetes larutan H2SO4 

pekat (Asih & A R Astiti, 2009). Lalu amati perubahan warna 

yang terbentuk, apabila terbentuk warna merah bata sampai 

coklat kehitaman menandakan positif mengandung senyawa 

flavonoid. Hal ini dapat terjadi karena senyawa flavonoid jika 

direaksikan dengan asam akan membentuk perubahan yang 
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disebabkan dari terjadinya sistem konjugasi dari gugus khalkon. 

Proses identifikasi dapat dilihat pada skema dibawah berikut: 

 

Memasukkan 4 tetes ekstrak ke  tabung reaksi 

 

 

Tambahkan 2 – 4 tetes larutan H2SO4 pekat 

 

 

Amati perubahan warna, apabila terbentuk warna merah bata 

hingga coklat kehitaman maka positif mengandung senyawa 

flavonoid 

 

 

Catat hasil pengamatan 

Gambar 3. 9 Skema Uji Warna H2SO4 Pekat 

b. Uji Warna Dengan HCl 

Uji warna menggunakan HCl dilakukan dengan cara 

melarutkan ekstrak menggunakan etanol 95%. Kemudian 

masukkan ke dalam tabung reaksi, menambahkan 0,1 gram 

serbuk Mg dan 10 tetes HCl pekat dari sisi tabung. Lalu kocok 

perlahan dan amati warna yang terbentuk, jika terbentuk warna 

merah atau jingga maka menunjukkan adanya kandungan 

senyawa flavonoid sedangkan jika terbentuk warna kuning 

jingga menunjukkan bahwa adanya kandungan senyawa flavon, 

kalkon dan auron (Hanani, 2015).   
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Berikut skema identifikasi dengan uji warna secara dengan HCl: 

Masukkan 2 ml larutan sampel dalam tabung reaksi 

 

 

Tambahkan 0,1 gram serbuk Mg dan 10 tetes HCl pekat 

 

 

Kocok perlahan-lahan dan amati warna yang terbentuk apabila 

terbentuk warna merah atau jingga maka positif mengandung 

senyawa flavonoid 

 

 

Mencatat hasil pengamatan 

 

Gambar 3. 10 Skema Uji Warna HCl 

11. Uji Kromatografi Lapis Tipis  

Identifikasi senyawa flavonoid dengan metode KLT. 

Metode ini menggunakan 2 fase yaitu fase diam yang berupa 

plat KLT dan fase gerak yang berupa n-butanol: asam asetat:air 

(4:1:5). Eluen tersebut dipilih karena memiliki sifat sangat polar 

sehingga dapat memisahkan kandungan flavonoid dalam jumlah 

yang banyak yang ditandai dengan terbentuknya bercak.  

Pertama – tama dilakukan pengovenan fase diam (plat 

KLT) selama 3 menit pada suhu  30°C untuk menghilangkan 

kadar air yang terdapat pada plat KLT. Kemudian plat KLT 

diberi batas atas dan bawah masing-masing 1 cm untuk 
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memudahkan penotolan sampel dan mengetahui jarak yang 

ditempuh oleh pelarut.  

Selanjutnya yaitu pembuatan fase gerak sebanyak 10 mL 

masukkan dalam chamber dan jenuhkan hingga siap untuk 

digunakan. Kejenuhan chamber yang berisi fase gerak ditandai 

dengan eluen yang keluar melalui kertas saring  pada proses 

elusi,  fase gerak akan diserap oleh silika gel. Proses selanjutnya 

yaitu menempatkan plat KLT yang telah ditotoli sampel ke 

dalam chamber yang telah jenuh, dalam proses ini fase gerak 

bergerak melalui butiran silika gel  dan  senyawa yang terdeteksi 

mengikuti pergerakan tersebut. Setelah, eluen pada plat silika 

gel mencapai batas atas plat KLT kemudian angkat dan 

keringkan, setelah itu melihat penampakan noda pada plat di 

bawah sinar UV pada panjang gelombang 254 dan 366 nm. 

Proses berikut menganalisis Rf dan membandingkan nilai Rf 

dari nilai Rf standar pada senyawa flavonoid  (Padmawinata & 

Sudirgo, 1985). 
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Berikut adalah skema uji kromatografi lapis tipis: 

 

Menyiapkan alat dan bahan 

 

 

 

Mengaktifkan plat dengan   Membuat fase gerak 

      oven selama 3 menit suhu 30℃ 

 

 

    Memasukkan n-butanol: asam 

Membuat garis batas atas dan          asetat: air dengan  

Garis batas bawah pada plat                            perbandingan 4:1:5 ke  

          dalam chamber 

 

  

Penotolkan sampel pada     Menjenuhkan dengan kertas 

          garis batas bawah plat         saring sebagai indikator nya 

 

 

 

Menunggu plat KLT hingga        Menunggu fase gerak jenuh 

kering dan siap digunakan     dan siap digunakan  

 

 

 

 

Memasukkan plat kedalam chamber yang telah dijenuhkan 

 

Menunggu eluen naik sampai batas atas plat kemudian  

angin anginkan 

 

Melihat noda pada sinar UV pada panjang gelombang  

254 nm 366 nm 

 

Hitung nilai Rf dan membandingkan dengan nilai Rf standar 

Gambar 3. 11 Skema Uji Kromatografi Lapis Tipis 
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12. Uji Spektrofotometri UV-Vis 

1) Pembuatan Larutan Blanko  

Menimbang 5 ml metanol kemudian pipet metanol dan letakkan 

kedalam kuvet (Atika,2021). Tujuan pembuatan larutan blanko 

sebagai kalibrasi alat sehingga konsentrasi nya dimulai dari titik 

nol (Rohyami, 2008). Berikut skema pembuatan larutan blanko: 

               Menimbang 5 ml metanol 

 

 

     Mengambil 5 ml metanol dan memasukan dalam kuvet 

 

Gambar 3. 12 Skema Pembuatan Larutan Blanko 

2) Penentuan Panjang Gelombang Maksimum 

Panjang gelombang maksimum ditentukan dengan cara 

mengambil larutan induk pada volume tertentu pada kuvet lalu 

diperiksa pada panjang gelombang 300, 310, 320, 330, 340, 350, 

360, 370, 380, 390 dan 400 nm. Catat hasil absorbansi kemudian 

buat kurva hubungan antara panjang gelombang dan absorbansi. 

Berikut skema penentuan panjang gelombang maksimum:  

Pipet larutan induk volume tertentu 

 

Mengecek pada panjang gelombang dari 300 – 400 nm  

dengan kelipatan 10 

 

Catat hasil absorbansi kemudian buat kurva hubungan  

antara panjang gelombang dan absorbansi 

Gambar 3. 13 Skema Penentuan Panjang Gelombang 

Maksimum 
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3) Pembuatan Larutan Induk Baku Pembanding Kuersetin 

Pembuatan larutan induk dilakukan dengan menimbang kuersetin 

10 mg dan melarutkan menggunakan metanol hingga didapat 

larutan induk 1 mg/ml.  kemudian larutan kuersetin tersebut dibuat 

beberapa konsentrasi hingga diperoleh konsentrasi 20, 40, 60, 80 

dan 100 μg/ml, kemudian larutan ditambahkan dengan metanol 

hingga tanda batas. Kemudian larutan induk diambil sebanyak 2 

ml dan ditambahkan 150 μL NaNO2 5%. Setelah 5 menit, 

ditambahkan 150 μL AlCl3 10%. Lalu 6 menit kemudian 

tambahkan 2 ml NaOH dan tambahkan aquadest hingga 5 ml dan 

diukur menggunakan spektrofotometri UV-Vis pada panjang 

gelombang maksimum. Berikut secara skematisnya: 

Kuersetin ditimbang 10 mg lalu larutkan dengan  

metanol hingga kadar larutan induk 1 mg/ml 

 

 

Buat larutan induk pada konsentrasi 20, 40, 60, 80 dan 100 

ppm 

 

Masing-masing larutan ditambahkan dengan methanol, 

Kemudian dipipet 0,5 ml dan tambahkan aquadest 2 ml dan 

150 μL NaNO2 5%. Setelah 5 menit menambahkan 150 μL 

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

dan aquadest hingga 5 ml 

 

 

Kocok larutan dan ukur menggunakan spektrofotometri  

UV-Vis pada panjang gelombang maksimum. 

 

Gambar 3. 14 Skema Pembuatan Larutan Induk Baku 

Pembanding Kuersetin (Atika, 2021) 
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4) Penentuan Senyawa Flavonoid Total Sampel Ekstrak 

a.) Pembuatan Larutan Induk Ekstrak 1000 ppm 

Ekstrak bawang merah ditimbang 10 mg, kemudian 

larutkan dalam 10 ml methanol, cukupkan sampai tanda 

batas. Berikut skematisnya: 

Ekstrak ditimbang masing-masing 10 mg 

 

 

Larutkan dalam 10 ml methanol dan cukupkan sampai  

tanda batas. 

 

Gambar 3. 15 Skema Pembuatan Larutan Induk 

Ekstrak 1000 ppm (Atika, 2021) 

 

b.) Penentuan Senyawa Flavonoid Total  

Larutan standar ekstrak dipipet 0,5 ml dan dimasukkan 

kedalam tabung reaksi, kemudian menambahkan 2 ml 

aquadest dan 150 μL NaNO2 5%. Setelah 5 menit tambahkan 

150 μL AlCl3 10%. Setelah 6 menit tambahkan 2 ml NaOH 

1M dan aquadest hingga volume 5 ml. Kemudian kocok 

larutan hingga homogen dan ukur masing-masing 

absorbansinya dengan panjang gelombang maksimum yang 

diperoleh lalu buat kurva hubungan konsentrasi baku dengan 

absorbansinya (Atika, 2021)  
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Berikut skema penentuan senyawa flavonoid total : 

Mengambil larutan standar ekstrak 0, 5 ml dan masukan 

ke tabung reaksi 

 

 

Menambahkan 2 ml aquadest dan 150 μL NaNO2 

5%.Setelah 5 menit tambahkan 150 μL AlCl310%. 

 6 menit kemudian, tambahkan 2 ml NaOH 1 M  

dan aquadest hingga volume 5 ml. kemudian  

kocok larutan hingga homogen. 

 

 

Hasil absorbansi dicek pada panjang gelombang 

maksimum dan dilakukan sebanyak tiga kali replikasi 

Hitung rata-rata kadar flavonoid totalnya 

 

Gambar 3. 16 Penentuan Senyawa Flavonoid Total 

 

3.5 Analisis Data 

Hasil pengukuran absorbansi kandungan flavonoid pada bawang merah secara 

spektrofotometri UV- Vis, dianalisis dengan persamaan regresi linier. 
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BAB IV 

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

 

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui pengaruh dari 

penggunaan suhu yang bervariasi terhadap kadar flavonoid yang dihasilkan oleh 

bawang merah (Allium cepa L.) dan untuk mengetahui diantara suhu pengeringan 

tersebut manakah yang menghasilkan kadar flavonoid paling tinggi. Bawang merah 

dikeringkan menggunakan oven dengan suhu yang bervariasi diantaranya pada suhu 

30℃, 50℃ dan 70℃. Penentuan kadar flavonoid yang terdapat dalam bawang merah 

dilakukan dengan uji spektrofotometri UV-Vis. 

4.1 Persiapan Sampel 

  Pada penelitian ini sampel yang dipakai yaitu bawang merah yang 

diperoleh dari Pasar Kraton, Kota Tegal. Bawang merah yang digunakan 

sebanyak 800 gram untuk tiap suhu pengeringan. Tahap awal  pada penelitian 

ini yaitu pembuatan simplisia, langkah pertama yaitu proses sortasi basah 

yang bertujuan memisahkan bawang merah yang akan dikeringkan dari 

berbagai kotoran seperti akar, daun maupun kulitnya. Setelah dipisahkan dari 

berbagai kotoran bawang merah selanjutnya dicuci sampai bersih dan 

ditimbang masing – masing sebanyak 800 gram. Kemudian bawang merah 

diiris tipis – tipis yang bertujuan agar waktu pengeringan nya dapat 

berlangsung lebih singkat. 
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Langkah selanjutnya yaitu proses pengeringan yang bertujuan untuk 

menjamin keawetan simplisia, mencegah pertumbuhan kapang & jamur, 

mencegah agar tidak terjadi reaksi enzimatis dan memudahkan saat 

pembuatan serbuk (Depkes RI,1985). Bawang merah dikeringkan dengan 

menggunakan oven. Proses pengeringan bawang merah dilakukan dengan 

meletakkan bawang merah yang telah diiris tipis ke dalam oven dan diratakan 

untuk mempermudah proses pengeringan nya. Selanjutnya bawang merah 

dikeringkan pada suhu 30℃, 50℃ dan 70℃ hingga sampel benar – benar 

mengering. 

Lama waktu pengeringan pada masing – masing suhu berlangsung 

berbeda – beda. Lama waktu pengeringan dan hasil bobot kering sampel pada 

masing – masing suhu pengeringan terdapat pada tabel berikut   

Tabel 4. 1 Lama Waktu Pengeringan 

Suhu 

Pengeringan 

Waktu 

 Pengeringan  

Bobot Awal 

Sampel  

Bobot Kering 

Sampel  

Suhu 30℃ 28 Jam 800 gram 128, 51 gram 

Suhu 50℃ 25 Jam 800 gram 137, 54 gram 

Suhu 70℃ 20 Jam 800 gram 145, 72 gram  

(sumber: data primer peneliti) 

Berdasarkan data pada tabel tersebut pada suhu 70℃ memerlukan 

waktu pengeringan yang lebih cepat daripada suhu lainnya. Pada suhu 30℃ 

hasil bobot kering sampel yang diperoleh paling sedikit diantara suhu 

pengeringan lainnya. Maka dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi suhu 

pengeringan maka semakin cepat waktu pengeringan yang dibutuhkan dan 
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semakin lama waktu pengeringan maka bobot kering yang dihasilkan akan 

semakin sedikit.   

Setelah sampel dikeringkan, langkah selanjutnya yaitu proses 

pembuatan serbuk. Proses ini dilakukan dengan menghaluskan bawang merah 

kering menggunakan blender kemudian diayak hingga diperoleh serbuk 

bawang merah yang halus. Lalu serbuk bawang merah disimpan pada wadah 

yang bersih, kering dan tertutup rapat.  

4.2 Identifikasi Sampel  

Tahap selanjutnya setelah pembuatan simplisia yaitu identifikasi 

sampel. Tujuan dari identifikasi sampel untuk mengetahui keaslian dari 

sampel yang digunakan. Identifikasi sampel yang dilakukan meliputi Uji 

Makroskopis, Uji Mikroskopis dan Uji Susut Pengeringan. 

4.2.1 Uji Makroskopis  

Uji makroskopis bertujuan untuk mengetahui keaslian sampel yang 

digunakan. Uji makroskopis dilakukan dengan mengamati simplisia bawang 

merah (Allium cepa L.) secara organoleptis yang meliputi bentuk, warna, bau 

dan rasa.   
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Tabel 4. 2 Hasil Uji Makroskopis 

 

 

Sampel 

 

Hasil 

pengamatan 

 

 

Pustaka 

(Depkes RI, 1989) 

 

 

Gambar  

 Bentuk: Serbuk Bentuk: Serbuk 

 

Bawang Merah Warna: Coklat Warna: Coklat 

(Allium cepa L.) Bau: Khas 

Aromatik Tajam 

Bau: Khas 

Aromatik Tajam 

 Rasa: Agak Pedas Rasa: Agak Pedas 

 

Berdasarkan data pada tabel 4.2 simplisia bawang merah (Allium cepa 

L.) berbentuk serbuk warna coklat yang berbau khas lemah dan tidak memiliki 

rasa. Uji organoleptis bertujuan untuk mengetahui sifat khas yang dimiliki 

sampel dengan mengamati nya secara langsung (Mayasari et al., 2018).   

4.2.2 Uji Mikroskopis 

Uji mikroskopis dilakukan dengan cara meletakkan serbuk bawang 

merah  pada objek glass kemudian tambahkan aquadest 1-2 tetes dan tutup 

menggunakan deglass, lalu amati fragmen menggunakan mikroskop dengan 

perbesaran 40×. 
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Tabel 4. 3 Uji Mikroskopis 

No.  Hasil Pengamatan Pustaka (Depkes RI, 

1989) 

Keterangan 

1. 

 
 

 
 

 

 

Epidermis luar 

dengan parenkim 

2. 

 
 

 
 

 

Epidermis dalam 

dengan parenkim 

dengan sel yang 

berisi tetes minyak 

dan berkas pembuluh 

3. 

 
 

 

 

 

Fragmen trakea dan 

parenkim  

 

Dari hasil uji mikroskopis pada tabel 4.3 diketahui bahwa simplisia bawang merah 

menghasilkan 3 fragmen diantaranya yaitu fragmen epidermis luar dengan parenkim, 

fragmen epidermis dalam dengan parenkim berisi tetes minyak dan fragmen trakea 

dengan parenkim. Hal ini membuktikan bahwa hasil pengamatan sesuai dengan 

literatur yang menandakan sampel tesebut benar – benar bawang merah (Allium cepa 

L.).  
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4.2.3 Uji Susut Pengeringan   

Uji susut pengeringan dilakukan dengan menimbang simplisia 

sebanyak 2 gram selanjutnya memasukkan kedalam cawan krus bertutup yang 

telah ditimbang lalu panaskan dengan oven pada suhu 105℃ selama 30 menit 

hingga mencapai bobot konstan. Tujuan uji susut pengeringan yaitu untuk 

memberi batasan tertinggi jumlah senyawa yang hilang selama proses 

pengeringan (Depkes RI, 2000). Hasil uji susut pengeringan terdapat pada 

tabel 4.4 

Tabel 4. 4 Uji Susut Pengeringan 

 

Sampel  

 

Replikasi  

 

Berat Awal 

Sampel 

Berat Akhir Sampel 

Setelah Dioven 

 

Rata – Rata  

30 

Menit 

60 

Menit 

90 

Menit 

Suhu 

30℃ 

1 2 Gram 1,89 1,87 1,86  

7,66 % 2 2 Gram 1,87 1,85 1,83 

3 2 Gram 1,83 1,81 1,81 

Suhu 

50℃ 

1 2 Gram 1,89 1,89 1,89  

6,93 % 2 2 Gram 1,89 1,87 1,85 

3 2 Gram 1,87 1,86 1,86 

Suhu 

70℃ 

1 2 Gram 1,88 1,86 1,86  

6,61 % 2 2 Gram 1,89 1,87 1,86 

3 2 Gram 1,88 1,86 1,85 

(sumber: data primer peneliti) 

Hasil uji susut pengeringan terdapat pada tabel 4.4 menunjukkan bahwa 

dari ketiga suhu pengeringan tersebut yang lebih dahulu memperoleh bobot 

konstan yaitu pada suhu 50℃  dengan berat akhir sampel 1,89 gram. Ketiga 
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suhu pengeringan tersebut memiliki rata – rata susut pengeringan <10% yang 

berarti kadar air yang terdapat dalam sampel sesuai dengan literatur.   

4.3 Ekstraksi  

Metode ekstraksi bawang merah (Allium cepa L.) dilakukan 

menggunakan maserasi. Alasan pemilihan metode ini karena peralatan yang 

dibutuhkan cukup sederhana, mudah untuk dilakukan dan biaya yang 

diperlukan relatif murah. Selain itu, maserasi juga dilakukan tanpa proses 

pemanasan sehingga cocok dengan sifat senyawa flavonoid yang tidak tahan 

terhadap panas / suhu tinggi. Pelarut yang dipakai untuk maserasi yaitu etanol 

96% dipilih karena merupakan pelarut yang cocok untuk proses ekstraksi dan 

mampu menyari dengan polaritas yang lebar baik senyawa yang polar maupun 

senyawa non-polar (Saifudin dkk., 2011). 

Maserasi dilakukan dengan menimbang masing – masing simplisia 

sebanyak 50 gram kemudian masing – masing simplisia diletakkan dalam 

wadah maserasi / chamber. Selanjutnya tambahkan 250 ml etanol 96% 

kedalam chamber lalu tutup rapat dan simpan di tempat yang terlindung dari 

sinar matahari.  Maserasi dilakukan selama 3 hari pada suhu ruang dan diaduk 

sesekali selama 5 menit agar zat aktif yang terdapat pada simplisia dapat larut 

dan tercampur sempurna dalam pelarut (Haryani, 2016). Setelah 3 hari saring 

ekstrak dengan kain flanel, uapkan menggunakan waterbath hingga diperoleh 

ekstrak kental.      
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Setelah terbentuk ekstrak kental kemudian dilanjutkan dengan proses 

isolasi dengan n-heksana sebanyak 30 ml menggunakan corong pisah yang 

dilakukan masing – masing 3 kali replikasi. Tujuan proses ekstraksi dengan 

n-heksana untuk memisahkan flavonoid dari senyawa lain yang bersifat non-

polar. Penambahan pelarut n-heksana akan membentuk 2 fase yaitu fase polar 

dan fase non-polar, berat jenis fase non-polar lebih ringan daripada fase polar 

sehingga fase non-polar berada dibagian atas dari fase polar. Lapisan polar 

tersebut ditampung menggunakan cawan uap yang sebelumnya sudah 

ditimbang terlebih dahulu. Setelah diperoleh fase polar kemudian ekstrak 

diuapkan kembali menggunakan waterbath untuk menghilangkan sisa pelarut 

yang terbawa selama proses ekstraksi. Hasil ekstrak kental terdapat pada tabel 

4.5        

Tabel 4. 5 Karakteristik Ekstrak 

Sampel Hasil 

pengamatan 

Pustaka (Depkes 

RI, 1989 : 15) 

Gambar 

Suhu 30℃ Bentuk: Agak 

Kental 

Warna: Jingga 

Kecoklatan 

Bau: Khas 

Aromatik Tajam 

Bentuk: Agak 

Kental 

Warna: Jingga 

Kecoklatan 

Bau: Khas Aromatik 

Tajam 

 

 

Suhu 50℃ Bentuk: Agak 

Kental 

Warna: Jingga 

Kecoklatan 

Bau: Khas 

Aromatik Tajam 

Bentuk: Agak 

Kental 

Warna: Jingga 

Kecoklatan 

Bau: Khas Aromatik 

Tajam 
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Tabel 4. 6 Lanjutan Karakteristik Ekstrak 

Suhu 70℃ Bentuk: Agak 

Kental 

Warna: Jingga 

Kecoklatan 

Bau: Khas 

Aromatik Tajam 

Bentuk: Agak 

Kental 

Warna: Jingga 

Kecoklatan 

Bau: Khas 

Aromatik Tajam  
 

 

Ekstrak kental yang telah terbebas dari pelarut selanjutnya ditimbang 

untuk mengetahui berat ekstrak. Berat ekstrak pada pengeringan suhu 30℃ 

sebanyak 5,52 gram, berat ekstrak pada pengeringan suhu 50℃ sebanyak 6,45 

gram dan berat ekstrak pada pengeringan suhu 70℃ sebanyak 5,43 gram. 

Setelah diketahui berat ekstrak nya kemudian dihitung hasil rendemen 

ekstraknya, hasil perhitungan rendemen terdapat pada tabel berikut.    

Tabel 4. 7 Hasil Persentase Rendemen Ekstrak 

Sampel Berat Awal 

Sampel 

Berat Ekstrak 

Kental 

% Rendemen 

Suhu 30 50 Gram 5,52 Gram 11,04 % 

Suhu 50 50 Gram 6,45 Gram 12,9 % 

Suhu 70 50 Gram 5,43 Gram 10,86 % 

(sumber: data primer peneliti) 

4.4 Uji Bebas Etanol 

Uji bebas etanol bertujuan untuk mengetahui adanya sisa pelarut yang 

terdapat pada ekstrak setelah proses penguapan. Uji bebas etanol dilakukan 

dengan  menambahkan 3 tetes asam asetat (CH3COOH) dan 3 tetes asam sulfat 

(H2SO4) pekat dalam tabung reaksi yang berisi ekstrak lalu panaskan tabung 
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reaksi menggunakan bunsen. Data hasil uji bebas etanol terdapat pada tabel 

berikut: 

Tabel 4. 8 Hasil Uji Bebas Etanol 

Sampel  Perlakuan  Hasil  Keterangan  Pustaka  

(Astuti, 

2017) 

Gambar  

 

Suhu 

30℃ 

 

2 Tetes 

Sampel + 3 

Tetes H2SO4 

Pekat + 3 

Tetes 

(CH3COOH) 

 

Tidak 

Berbau 

Ester  

 

(+) 

 

(+) Tidak 

Berbau Ester 

 
 

Suhu 

50℃ 

 

2 Tetes 

Sampel + 3 

Tetes H2SO4 

Pekat + 3 

Tetes 

(CH3COOH) 

 

Tidak 

Berbau 

Ester 

 

(+) 

 

(+) Tidak 

Berbau Ester 

 
 

Suhu 

70℃ 

 

2 Tetes 

Sampel + 3 

Tetes H2SO4 

Pekat + 3 

Tetes 

(CH3COOH) 

 

Tidak 

Berbau 

Ester 

 

(+) 

 

(+) Tidak 

Berbau Ester 

 
 

Dari hasil tersebut maka dapat diketahui bahwa ekstrak dari ketiga suhu 

pengeringan sudah terbebas dari pelarut etanol yang dibuktikan dengan tidak 

terciumnya bau ester pada masing – masing ekstrak.   
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4.5 Identifikasi Senyawa Flavonoid 

Tahap selanjutnya yang dilakukan setelah diperoleh ekstrak yang sudah 

terbebas dari pelarut yaitu identifikasi senyawa flavonoid. Tujuan 

pengidentifikasian flavonoid yaitu agar dapat diketahui adanya kandungan 

flavonoid dengan mengamati perubahan warna yang terbentuk pada masing – 

masing ekstrak bawang merah (Allium cepa L.) . Identifikasi flavonoid 

dilakukan menggunakan uji warna dengan larutan H2SO4 dan larutan HCl.  

4.5.1 Uji Warna Dengan H2SO4 Pekat 

Uji warna yang pertama yaitu uji warna menggunakan larutan H2SO4 

pekat. Uji ini dilakukan dengan cara memasukkan 4 tetes ekstrak bawang 

merah (Allium cepa L.) pada tabung reaksi dan tambahkan 4 tetes larutan 

H2SO4 Pekat. Hasil uji warna menggunakan larutan  H2SO4  terdapat pada 

tabel 4.9 

Tabel 4. 9 Hasil Uji Warna H2SO4 Pekat 

Sampel Perlakua

n 

Hasil  Keterangan  Pustaka 

(Devi, 2017) 

Gambar 

 

Suhu 

30℃ 

 

4 Tetes 

Ekstrak + 

4 Tetes 

Larutan 

H2SO4 

 

Perubahan 

Warna 

Menjadi 

Coklat 

Kehitaman 

 

(+) 

 

Perubahan 

Warna 

Coklat 

Kehitaman 

Sampai 

Merah Tua 
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Suhu 

50℃ 

 

4 Tetes 

Ekstrak + 

4 Tetes 

Larutan 

H2SO4 

 

Perubahan 

Warna 

Menjadi 

Coklat 

Kehitaman 

 

(+) 

 

Perubahan 

Warna 

Coklat 

Kehitaman 

Sampai 

Merah Tua 

 
 

 

Suhu 

70℃ 

 

4 Tetes 

Ekstrak + 

4 Tetes 

Larutan 

H2SO4 

 

Perubahan 

Warna 

Menjadi 

Coklat 

Kehitaman 

 

(+) 

 

Perubahan 

Warna 

Coklat 

Kehitaman 

Sampai 

Merah Tua 

 
 

Dari data pada tabel 4.9 ketiga ekstrak bawang merah (Allium cepa L.) 

menghasilkan perubahan warna yang sama yaitu terbentuk perubahan warna 

menjadi coklat kehitaman. Hasil ini membuktikan bahwa masing – masing 

ekstrak positif mengandung senyawa flavonoid. Hal ini ditunjukkan dengan 

adanya reaksi oksidasi reduksi yang terjadi antara larutan H2SO4 dengan 

senyawa flavonoid yang mengakibatkan terbentuknya senyawa kompleks 

yang menghasilkan warna merah tua hingga coklat kehitaman pada sampel 

(Devi, 2017).  

4.5.2 Uji Warna Dengan HCl 

Selanjutnya dilakukan uji warna yang kedua yaitu uji warna 

menggunakan larutan HCl. Uji ini dilakukan dengan cara melarutkan 0,5 gram 

ekstrak dengan 2ml etanol 95% selanjutnya larutan tersebut dimasukkan 
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kedalam tabung reaksi dan menambahkan 0,1 gram serbuk Mg dan 10 tetes 

larutan HCl Pekat. Kocok perlahan tabung reaksi. Hasil uji warna HCl 

terdapat pada tabel 4.10 

Tabel 4. 10 Hasil Uji Warna HCl 

Sampel Perlakuan Hasil Keterangan  Pustaka 

(Hanani, 2015) 

Gambar 

Suhu 

30℃ 

2 ml 

Larutan 

Sampel + 

0,1 Gram 

Serbuk 

Mg + 10 

Tetes HCl 

Pekat 

 

Terbentuk 

Warna 

Merah 

 

(+) 

 

Terbentuk 

Warna Merah 

Atau Jingga 

 
Suhu 

50℃ 

2 ml 

Larutan 

Sampel + 

0,1 Gram 

Serbuk 

Mg + 10 

Tetes HCl 

Pekat 

 

Terbentuk 

Warna 

Merah 

 

(+) 

 

Terbentuk 

Warna Merah 

Atau Jingga 

 
Suhu 

70℃ 

2 ml 

Larutan 

Sampel + 

0,1 Gram 

Serbuk 

Mg + 10 

Tetes HCl 

Pekat 

 

Terbentuk 

Warna 

Merah 

 

(+) 

 

Terbentuk 

Warna Merah 

Atau Jingga 

 
 

Dari data pada tabel 4.10 diketahui ketiga ekstrak bawang merah 

(Allium cepa L.) menghasilkan perubahan warna yang sama yaitu terbentuk 

warna merah pada ketiganya. Hasil tersebut menandakan bahwa pada masing 

– masing ekstrak mengandung senyawa flavonoid. Hal ini dapat terjadi 
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apabila sampel yang mengandung senyawa flavonoid ditambahkan dengan 

logam Mg dan larutan HCl maka akan membentuk garam flavilium yang 

berwarna merah atau jingga. Tujuan dari penambahan larutan HCl untuk 

menghidrolisis senyawa flavonoid menjadi aglikonnya, yaitu menghidrolisis 

O-glikosil. Glikosil akan digantikan oleh H+dari asam karena bersifat 

elektrofilik (Latifah, 2015).  

4.6 Uji Kromatografi Lapis Tipis  

Tujuan dilakukan uji kromatografi lapis tipis yaitu untuk 

mengidentifikasi senyawa yang ada pada ekstrak bawang merah (Allium cepa 

L.) yang ditentukan dengan standar nilai Rf. Uji KLT dilakukan dengan 2 fase, 

fase diam dan fase gerak. Fase diam berupa plat KLT dan fase gerak berupa 

n-butanol, asam asetat dan air (4:1:5). Fase gerak tersebut dipilih karena dapat 

memisahkan senyawa flavonoid pada plat KLT. Langkah awal yang dilakukan 

pada uji KLTyaitu mengaktifkan plat dengan cara memberi batas atas dan 

batas bawah pada plat  masing – masing 1 Cm kemudian dioven suhu 30℃ 

selama 3 menit. Tujuan pengovenan plat yaitu untuk mengurangi kadar air dan 

residu yang ada pada plat agar saat elusi plat dapat menyerap eluen dengan 

sempurna. Selanjutnya fase gerak dijenuhkan dalam chamber menggunakan 

kertas saring supaya tekanan dalam chamber sama dengan tekanan yang ada 

diluar chamber. Plat KLT yang sudah dioven selanjutnya ditotoli sampel pada 

garis batas bawah dengan pipa kapiler kemudian masukkan kedalam chamber 
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yang telah jenuh, tutup kemudian amati hingga eluen mencapai garis batas 

atas plat. Setelah eluen mencapai garis batas atas plat, diangkat dan keringkan. 

Amati noda menggunakan sinar UV pada panjang gelombang 254 nm. Sinar 

UV 254 nm dipilih karena dapat menampakkan noda yang berfluoresensi 

sehingga saat pengamatan noda dapat terlihat jelas dan memancarkan cahaya. 

Pada saat pengamatan bercak noda yang tampak berwarna kuning kecoklatan. 

Nilai Rf digunakan untuk mengetahui perbedaan sifat senyawa yang 

digunakan pada identifikasi senyawa yang terdapat pada sampel. Sampel 

dengan nilai Rf lebih tinggi memiliki tingkat kepolaran rendah sedangkan 

sampel dengan nilai Rf lebih rendah memiliki tingkat kepolaran yang lebih 

tinggi. Hal tersebut karena fase diam yang digunakan bersifat polar sehingga 

senyawa dapat tertahan pada fase diam. Hasil nilai Rf dan hRf dari masing 

masing ekstrak terdapat pada tabel 4.11 

Tabel 4. 11 Hasil Uji Kromatografi Lapis Tipis 

Hasil Sampel Pustaka  

(Windono, 

2012) 
Suhu 30℃ Suhu 50℃ Suhu 70℃ 

Rf 0,7804 0,658 0,825  

 

 

 

Nilai Rf 0,64 

– 0,87 

hRf 78,04 65,85 82,5 

Gambar  
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Berdasarkan data tersebut maka dapat diketahui nilai Rf dan hRf ketiga 

ekstrak sesuai dengan nilai Rf dan hRf pada pustaka yang menandakan ketiga 

ekstrak tersebut benar – benar mengandung senyawa flavonoid.    

4.7 Uji Spektrofotometri Uv-Vis  

Tahap selanjutnya yang dilakukan yaitu penentuan kadar flavonoid 

pada bawang merah (Allium cepa L.) menggunakan spektrofotometri UV-Vis. 

Metode ini dipilih karena waktu yang dibutuhkan lebih singkat, mudah 

digunakan, sampel yang digunakan sedikit dan hasil nya memiliki ketelitian 

yang tinggi.  

Langkah awal yang dilakukan yaitu membuat larutan blanko dengan 

memasukkan metanol ke dalam kuvet yang bertujuan sebagai kalibrasi alat 

sehingga konsentrasi dimulai dari nol. Kemudian dibuat larutan induk 

kuersetin untuk menentukan panjang gelombang maksimum. Kuersetin 

digunakan karena karakteristiknya yang sama dengan flavonoid. Kemudian 

larutan induk kuersetin diambil pada volume tertentu dan diperiksa pada 

panjang gelombang antara 300 – 400 nm menggunakan spektrofotometri UV-

Vis. Tujuan digunakan nya panjang gelombang maksimum untuk memperoleh 

kepekaan dan serapan yang maksimal pula. Oleh karena itu, pada serapan 

yang maksimal perubahan absorbansi setiap satuan konsentrasi adalah yang 

paling besar.  
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Hasil pengukuran panjang gelombang larutan standar kuersetin dapat 

dilihat pada tabel di bawah ini: 

Tabel 4. 12 Hasil Panjang Gelombang Maksimum Kuersetin 

No. Panjang gelombang (nm) Absorbansi (A) 

1 300 0,498 

2 310 0,521 

3 320 0,624 

4 330 0,787 

5 340 0,981 

6 350                   1,058      → max  

7 360 0,955 

8 370 0,783 

9 380 0,591 

10 390 0,452 

11 400 0,382 

 

Dari data pada tabel 4.12 hasil panjang gelombang maksimum larutan 

induk kuersetin yaitu pada panjang gelombang 350 nm dengan nilai 

absorbansi nya sebesar 1,058. Kemudian data tersebut dibuat kurva hubungan 

absorbansi dan panjang gelombang yang terdapat pada gambar 4.1   

 
Gambar 4. 1 Kurva Panjang Gelombang Maksimum 
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Tujuan dilakukan penentuan kurva baku kuersetin adalah untuk 

mengetahui hubungan konsentrasi pada larutan dan absorbansinya yang 

digunakan untuk mengetahui konsentrasi sampel. Penentuan kurva baku 

kuersetin yaitu dengan membuat larutan standar baku kuersetin beberapa 

konsentrasi kemudian dicek dengan spektrofotometri UV-Vis pada panjang 

gelombang maksimum. Larutan standar baku kuersetin yang digunakan yaitu 

pada konsentrasi 20,40,60,80,100. Data hasil absorbansi dari berbagai 

konsentrasi larutan standar baku kuersetin terdapat pada tabel berikut: 

Tabel 4. 13 Hasil Konsentrasi Dan Absorbansi Kurva Baku Kuersetin 

Konsentrasi Absorbansi (A) Rata – Rata 

(A) 1 2 3 

20 0,611  0,615  0,613  0,613  

40 0,684  0,685  0,683  0,684  

60 0,776  0,777  0,780  0,777  

80 0,863  0,864  0,866  0,864  

100 0,922  0,923  0,923  0,922  

 

 

 
Gambar 4. 2 Kurva Baku Kuersetin 
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Dari data pada tabel 4.13 kemudian dibuat kurva baku yang digunakan 

untuk mengetahui adanya hubungan konsentrasi larutan dan nilai absorbansi 

yang terdapat pada gambar 4.2 

Persamaan y = 0,004x + 0,5309 digunakan untuk mengetahui kadar 

flavonoid yang terkandung dalam bawang merah (Allium cepa L.). Koefisien 

korelasi yang diperoleh yaitu R² = 0,9954. Dari hasil persamaan tersebut dapat 

diketahui bahwa semakin besar konsentrasi maka akan menghasilkan 

absorbansi yang semakin besar pula. 

Selanjutnya dilakukan penetapan kadar flavonoid pada bawang merah 

(Allium cepa L.) dengan mengukur masing – masing sampel menggunakan 

spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang maksimum yang diperoleh 

yaitu 350 nm untuk mengetahui absorbansinya. Kemudian menghitung hasil 

absorbansi tersebut menggunakan persamaan y = 0,004x + 0,5309 untuk 

mengetahui kadar flavonoid pada sampel. Hasil dapat dilihat pada tabel 4.14    

Tabel 4. 14 Kadar Flavonoid Total Pada Bawang Merah 

Sampel Replikasi Absorbansi 

(A) 

Kadar flavonoid 

(%) 

Rata – Rata 

(%) 

Suhu 30℃ 1 0,788  64,275   

64,358  2 0,789  64,525  

3 0,788   64,275  

Suhu 50℃ 1 0,873  85,525   

85,608   2 0,873  85,525  

3 0,874  85,775  

Suhu 70℃ 1 0,728  49,275   

49,191  2 0,727  49,025   

3 0,728  49,275  

(sumber: data primer peneliti) 
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Gambar 4. 3 Persentase Kadar Flavonoid Bawang Merah 

 

Dari data pada tabel 4.14 diperoleh rata – rata hasil kadar flavonoid 

tertinggi yang dihasilkan pada suhu 50℃ lebih besar daripada hasil kadar 

flavonoid pada suhu 30℃ dan 70℃. Hal ini menunjukkan bahwa suhu 

pengeringan berpengaruh terhadap kadar flavonoid yang dihasilkan. Suhu 

50℃ merupakan suhu yang optimal untuk memperoleh kadar flavonoid total 

tertinggi dengan kadar flavonoid yang dihasilkan sebanyak 85,608%. Hasil 

tersebut sesuai dengan sifat senyawa flavonoid yang tahan terhadap suhu 

pengeringan tidak terlalu rendah namun tidak pula pada suhu pengeringan 

yang terlalu tinggi (Chatrina, 2017). 

 Kadar flavonoid tertinggi diperoleh pada suhu 50℃ karena pada suhu 

70℃ merupakan suhu tertinggi diantara suhu pengeringan lainnya. Menurut 

penelitian yang telah dilakukan oleh Ayuk Yuliantari et al., (2017) komponen 

bioaktif seperti senyawa flavonoid tidak tahan terhadap suhu yang tinggi lebih 
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dari 50℃, sehingga akan mengalami perubahan struktur dan menghasilkan 

flavonoid yang rendah. Hal tersebut juga sesuai dengan sifat senyawa 

flavonoid yang mudah teroksidasi pada suhu tinggi.  

Pada suhu 30℃ kadar flavonoid yang dihasilkan lebih besar daripada 

suhu 70℃ hal ini dapat terjadi karena waktu pengeringan simplisia yang lebih 

lama daripada suhu lainnya sehingga kandungan senyawa flavonoid yang 

terdapat pada bawang merah (Allium cepa L.) berkurang selama proses 

pengeringan. Hal ini sesuai dengan penelitian yang telah dilakukan oleh 

Kusuma et al., (2019) bahwa penggunaan suhu pengeringan yang terlalu 

tinggi dan waktu pengeringan yang semakin lama dapat menyebabkan 

kandungan flavonoid yang terdapat pada sampel semakin rendah karena 

terpapar panas yang dapat mengakibatkan kerusakan pada beberapa 

komponen flavonoid yang terdapat pada sampel. 
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BAB V  

KESIMPULAN DAN SARAN 
 

5.1 Kesimpulan  

Dari hasil dan pembahasan penelitian dapat disimpulkan bahwa: 

1. Penggunaan suhu pengeringan yang bervariasi dapat mempengaruhi 

kadar flavonoid pada simplisia bawang merah (Allium cepa L.). 

2. Kadar flavonoid tertinggi yang dihasilkan simplisia bawang merah 

(Allium cepa L.) yaitu pada suhu 50℃ sebanyak 85,608%. 

5.2 Saran 

Berikut beberapa saran dari penelitian ini: 

1. Dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap senyawa lain yang 

terkandung pada bawang merah (Allium cepa L.) 

2. Dilakukan penelitian lebih lanjut menggunakan metode ekstraksi yang 

lainnya.   
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Lampiran  1. Perhitungan % Bobot Kering Terhadap Bobot Basah 

 

 

% Bobot Kering Terhadap Bobot Basah = 
Berat Kering

Berat Basah
 × 100 % 

 

 

1. Suhu 30℃ 

Berat bawang merah sebelum dikeringkan = 800 gram 

Berat bawang merah setelah dikeringkan = 128,51 gram 

 

% bobot kering terhadap bobot basah = 
Berat Kering

Berat Basah 
 × 100 % 

            

           = 
128,51 gram

800 gram
 × 100 % 

 

           = 16,063% 

 

2. Suhu 50℃ 

Berat bawang merah sebelum dikeringkan = 800 gram 

Berat bawang merah setelah dikeringkan = 137,54 gram 

 

% bobot kering terhadap bobot basah = 
Berat Kering

Berat basah 
 × 100 % 

 

           = 
137,54 gram

800 gram
 × 100 % 

 

           = 17,192% 

 

 

3. Suhu 70℃ 

Berat bawang merah sebelum dikeringkan = 800 gram 

Berat bawang merah setelah dikeringkan = 145,72 gram 

 

% bobot kering terhadap bobot basah = 
Berat Kering

Berat Basah
 × 100 % 

 

           = 
145,72 gram

800 gram
 × 100% 

 

           = 18,215% 
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Lampiran  2. Perhitungan Susut Pengeringan 

 

Sampel Replikasi Berat Awal 

Sampel 

Berat Akhir Sampel Setelah Dioven 

30 menit 60 menit 90 menit 

Suhu 30℃ 1 2 gram 1,89 gram 1,87 gram 1,86 gram 

2 2 gram 1,87 gram 1,85 gram 1,83 gram 

3 2 gram 1,83 gram 1,81  gram 1,81 gram 

Suhu 50℃ 1 2 gram 1,89 gram 1,89 gram 1,89 gram 

2 2 gram 1,89 gram 1,87 gram 1,85 gram 

3 2 gram 1,87 gram 1,86 gram 1,86 gram 

Suhu 70℃ 1 2 gram 1,88 gram 1,86 gram 1,86 gram 

2 2 gram 1,89 gram 1,87 gram 1,86 gram 

3 2 gram 1,88 gram 1,86 gram 1,85 gram 

 

 

Rumus Susut Pengeringan: 

 

Berat Awal sampel sebelum dioven – Berat Akhir sampel setelah dioven = Hasil 

 

 

❖ Suhu 30℃ 

Replikasi 1 

a. 2 gram – 1,89 gram = 0,11 gram  

b. 2 gram – 1,87 gram = 0,13 gram 

c. 2 gram – 1,86 gram = 0,14 gram 

 

Replikasi 2  

a. 2 gram – 1,87 gram = 0,13 gram 

b. 2 gram – 1,85 gram = 0,15 gram 

c. 2 gram – 1,83 gram = 0,17 gram 

 

Replikasi 3  

a. 2 gram – 1, 83 gram = 0,17 gram 

b. 2 gram – 1,81 gram = 0,19 gram 

c. 2 gram – 1,81 gram = 0,19 gram 

 

❖ Suhu 50℃ 

Replikasi 1 

a. 2 gram – 1,89 gram = 0,11 gram 

b. 2 gram – 1,89 gram = 0,11 gram 
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Replikasi 2 

a. 2 gram – 1,89 gram = 0,11 gram 

b. 2 gram – 1,87 gram = 0,13 gram 

c. 2 gram – 1,85 gram = 0,15 gram 

 

Replikasi 3  

a. 2 gram – 1,87 gram = 0,13 gram 

b. 2 gram – 1,86 gram = 0,14 gram 

c. 2 gram – 1,86 gram = 0,14 gram 

 

❖ Suhu 70℃ 

Replikasi 1 

a. 2 gram – 1,88 gram = 0,12 gram 

b. 2 gram – 1,86 gram = 0,14 gram 

c. 2 gram – 1,86 gram = 0,14 gram 

 

Replikasi 2  

a. 2 gram – 1,89 gram = 0,11 gram 

b. 2 gram – 1,87 gram = 0,13 gram 

c. 2 gram – 1,86 gram = 0,14 gram 

 

Replikasi 3  

a. 2 gram – 1,88 gram = 0,12 gram 

b. 2 gram – 1,86 gram = 0,14 gram 

c. 2 gram – 1,85 gram = 0,15 gram 
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Lampiran  3. Perhitungan Rendemen Ekstrak Kental Flavonoid Hasil Isolasi 

 

1. Suhu 30℃ 

Berat sampel  = 50 gram   (x) 

Berat cawan kosong = 39,44 gram   (a) 

Berat cawan + isi  = 44,96 gram   (b) 

Berat ekstrak  = b – a 

    = 44,96 gram – 39,44 gram 

    = 5,52 gram  (y) 

Rendemen ekstrak  =  
𝑦

𝑥
 × 100% 

    =  
5,52 𝑔𝑟𝑎𝑚

50 𝑔𝑟𝑎𝑚
 × 100% 

    = 11,04% b/b  

 

2. Suhu 50℃ 

Berat sampel  = 50 gram  (x) 

Berat cawan kosong = 74,39 gram   (a) 

Berat cawan + isi  = 80,84 gram  (b) 

Berat ekstrak  = b – a  

    = 80,84 gram – 74,39 gram 

    = 6,45 gram   (y) 

Rendemen ekstrak  =  
𝑦

𝑥
 × 100% 

    =  
6,45 𝑔𝑟𝑎𝑚

50 𝑔𝑟𝑎𝑚
 × 100% 

    = 12,9% b/b  

 

3. Suhu 70℃ 

Berat sampel  = 50 gram  (x) 

Berat cawan kosong = 73,57 gram  (a) 

Berat cawan + isi   = 79,00 gram   (b) 

Berat ekstrak  = b – a 

    = 79,00 gram – 73,57 gram 

    = 5,43 gram   (y) 

Rendemen ekstrak   =  
𝑦

𝑥
 × 100% 

    =  
5,43 𝑔𝑟𝑎𝑚

50 𝑔𝑟𝑎𝑚
 × 100% 

    = 10,86% b/b  
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Lampiran  4. Perhitungan Fase Gerak KLT, Rf dan hRf 

 

Fase Gerak N – Butanol: Asam Asetat: Air (4:1:5) dibuat sebanyak 10 ml 

 

a. N – Butanol  = 
4

10
 × 10 𝑚𝑙 

        = 4 ml 

 

b. Asam asetat  = 
1

10
 × 10 𝑚𝑙 

 

        = 1 ml 

 

c. Air   = 
5

10
 × 10 𝑚𝑙 

 

= 5 ml 

 

Perhitungan Rf dan hRf  

 

Rf = 
Jarak Yang Ditempuh Sampel

Jarak Yang Ditempuh Pelarut
 

 

hRf = Rf × 100 

 

1. Suhu 30℃ 

Jarak yang ditempuh sampel = 6,4 cm  

Jarak yang ditempuh pelarut = 8,2 cm 

 

    Rf  = 
6,4 cm

8,2 cm
  

  = 0,7804  

     hRf  = 0,7804 × 100 

= 78,048 

 

2. Suhu 50℃ 

Jarak yang ditempuh sampel = 5,4 cm 

Jarak yang ditempuh pelarut = 8,2 cm 

Rf  = 
5,4 cm

8,2 cm
  

  = 0,658  

      hRf = 0,658 × 100 

  = 65,85  
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3. Suhu 70℃ 

Jarak yang ditempuh sampel = 6,6 cm  

Jarak yang ditempuh pelarut = 8 cm 

 

Rf = 
6,6 cm

8 cm
  

  = 0,825  

hRf = 0,825 × 100 

  = 82,5 
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Lampiran  5. Perhitungan Pembuatan Larutan Pereaksi 

 

1. Pembuatan larutan blanko  

Mengambil 5 ml methanol. 

 

2. Pembuatan larutan AlCl3 10% 

Menimbang 1 gram AlCl3 dan melarutkan dengan 10 ml aquadest. 

 

3. Pembuatan larutan NaNO2 5% 

Menimbang 0,5 gram NaNO2 dan melarutkan dengan 10 ml aquadest. 

 

4. Pembuatan larutan NaOH 1M 

Menimbang 2 gram NaOH dan melarutkan dengan 50 ml aquadest. 

❖ Perhitungan  

M   = 
n

v
  

1 mol/L = 

x

40 gr/mol
 

0,05 L
  

0,05 mol = 
x

40 𝑔𝑟/𝑚𝑜𝑙
  

X  = 2 gr NaOH 

 

5. Pembuatan larutan induk kuersetin (1000 ppm) 

Menimbang 10 mg kuersetin dan melarutkan dengan 10 ml metanol. 

 

6. Pembuatan larutan induk pembanding berbagai konsentrasi 

❖ Perhitungan larutan kuersetin kosentrasi 20 ppm 

1000 ppm  ⸱  V1  = 20 ppm ⸱ 10 ml 

     V1 =  
200

1000
 𝑚𝑙  

  V1 = 0,2 ml larutan kuersetin 1000 ppm 

 

❖ Perhitungan larutan kuersetin kosentrasi 40 ppm 

1000 ppm  ⸱  V1  = 40 ppm ⸱ 10 ml 

     V1 =  
400

1000
 𝑚𝑙  

  V1 = 0,4 ml larutan kuersetin 1000 ppm 

 

❖ Perhitungan larutan kuersetin kosentrasi 60 ppm 

1000 ppm  ⸱  V1  =  60 ppm ⸱ 10 ml 

     V1 =  
600

1000
 𝑚𝑙  

  V1 = 0,6 ml larutan kuersetin 1000 ppm 
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❖ Perhitungan larutan kuersetin kosentrasi 80 ppm 

1000 ppm  ⸱  V1  =  80 ppm ⸱ 10 ml 

     V1 =  
800

1000
 𝑚𝑙  

  V1 = 0,8 ml larutan kuersetin 1000 ppm 

 

❖ Perhitungan larutan kuersetin konsentrasi 100 ppm 

1000 ppm  ⸱  V1  = 100 ppm ⸱ 10 ml 

     V1 =  
1000

1000
 𝑚𝑙  

  V1 = 1 ml larutan kuersetin 1000 ppm 

 

7. Pembuatan larutan ekstrak bawang merah (1000 ppm) 

Menimbang ekstrak bawang merah sebanyak 10 mg dan melarutkan 

dengan 10 ml metanol pada labu ukur 10ml. 
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Lampiran  6. Perhitungan Kadar Flavonoid Total 

 

Konsentrasi awal  = 1000 ppm / 1000 ppm 

Volume yang dipipet = 0,5 ml / 1000 µl 

Volume akhir  = 5 ml / 10000 µl 

Persamaan regresi linier: y =0,004x + 0,5309 

      a = 0,004 (slope) 

      b = 0,5309 (intersept) 

konsentrasi akhir  = 
𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑎𝑤𝑎𝑙 × 𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑦𝑎𝑛𝑔 𝑑𝑖𝑎𝑚𝑏𝑖𝑙 

volume akhir
  

= 
1000 × 0,5 𝑚𝑙  

5 ml
 

=100 mg/ml 

Faktor pengenceran  = 
𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑎𝑤𝑎𝑙  

konsentrasi akhir
 

= 
1000  

100
  

=10 

❖ Suhu 30℃ 

Replikasi 1  

Kadar Flavonoid Total = 
 
(𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑏) 

a
 × 𝐹𝑃 × 100%

konsentrasi awal
 

= 
 
( 0,788−0,5309) 

0,004
 × 10 × 100%

1000
 

= 64,275% 

 

Replikasi 2  

Kadar Flavonoid Total = 
 
(𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑏) 

a
 × 𝐹𝑃 × 100%

konsentrasi awal
 

= 
 
( 0,789−0,5309) 

0,004
 × 10 × 100%

1000
 

= 64,525% 

Replikasi 3  

Kadar Flavonoid Total = 
 
(𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑏) 

a
 × 𝐹𝑃 × 100%

konsentrasi awal
 

= 
 
( 0,788−0,5309) 

0,004
 × 10 × 100%

1000
 

= 64,275% 
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❖ Suhu 50℃ 

Replikasi 1 

Kadar Flavonoid Total = 
 
(𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑏) 

a
 × 𝐹𝑃 × 100%

konsentrasi awal
 

= 
 
( 0,873−0,5309) 

0,004
 × 10 × 100%

1000
 

= 85,525% 

Replikasi 2 

Kadar Flavonoid Total = 
 
(𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑏) 

a
 × 𝐹𝑃 × 100%

konsentrasi awal
 

= 
 
( 0,873−0,5309) 

0,004
 × 10 × 100%

1000
 

= 85,525% 

Replikasi 3  

Kadar Flavonoid Total =
 
(𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑏) 

a
 × 𝐹𝑃 × 100%

konsentrasi awal
 

= 
 
( 0,874−0,5309) 

0,004
 × 10 × 100%

1000
 

= 85,775% 

 

❖ Suhu 70℃ 

Replikasi 1  

Kadar Flavonoid Total = 
 
(𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑏) 

a
 × 𝐹𝑃 × 100%

konsentrasi awal
 

= 
 
( 0,728−0,5309) 

0,004
 × 10 × 100%

1000
 

= 49,275% 

Replikasi 2  

Kadar Flavonoid Total = 
 
(𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑏) 

a
 × 𝐹𝑃 × 100%

konsentrasi awal
 

= 
 
( 0,727−0,5309) 

0,004
 × 10 × 100%

1000
 

= 49,025% 

Replikasi 3 

Kadar Flavonoid Total = 
 
(𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑏) 

a
 × 𝐹𝑃 × 100%

konsentrasi awal
 

= 
 
( 0,728−0,5309) 

0,004
 × 10 × 100%

1000
 

= 49,275% 
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LAMPIRAN GAMBAR 

 

 

No. Gambar Keterangan 

1.  

 
 

 

Bawang merah 

dipisahkan dari 

kotoran – kotoran yang 

menempel. 

2.  

 
 

 

Setelah dibersihkan, 

bawang merah dicuci 

bersih.  

3.  

 
 

 

Menimbang bawang 

merah masing – 

masing sebanyak 800 

gram. 

4.  

 
 

 

Sebelum di oven 

bawang merah 

dirajang tipis – tipis.  
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5.  

 
 

 

Pengeringan bawang 

merah pada suhu 30℃. 

6.  

 
 

 

Pengeringan bawang 

merah pada suhu 50℃. 

7.  

 
 

 

Pengeringan bawang 

merah pada suhu 70℃. 

8.  

 
 

 

Hasil pengeringan 

bawang merah pada 

suhu 30℃. 
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9.  

 
 

 

Hasil pengeringan 

bawang merah pada 

suhu 50℃. 

10.  

 
 

 

Hasil pengeringan 

bawang merah pada 

suhu 70℃. 

11.  

 
 

 

Masing – masing 

bawang merah di 

haluskan dengan 

blender.  

12.  

 
 

 

Hasil bawang merah 

yang telah di haluskan 

dan diayak.  



80 
 

 
 

13.  

 
 

 

Persiapan uji susut 

pengeringan. 

14.  

 
 

 

Uji susut pengeringan 

pada suhu 105℃. 

15.  

 
 

 

Proses pembuatan 

ekstrak dengan 

maserasi selama 3×24 

jam. 

16.  

 
 

 

Penyaringan ekstrak 

dengan menggunakan 

kain flanel. 
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17.  

 
 

 

Hasil penyaringan 

ekstrak. 

18.  

 
 

 

Proses penguapan 

ekstrak dengan 

waterbath. 

19.  

 
 

 

Ekstrak kental dari 

hasil maserasi. 

20.  

 
 

 

Proses Isolasi 

Flavonoid 

menggunakan 

ekstraksi cair – cair. 
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21.  

 
 

 

Penguapan kembali 

ekstrak setelah Isolasi  

Flavonoid. 

22.  

 
 

 

Hasil ekstrak kental 

setelah diuapkan 

dengan waterbath. 

23.  

 
 

 

Proses Uji Bebas 

Etanol. 

24.  

 
 

 

Hasil dari Uji Bebas 

Etanol. 
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25.  

 
 

 

Hasil dari Uji Senyawa 

Flavonoid H2SO4. 

26.  

 
 

 

Hasil dari Uji Senyawa 

Flavonoid HCl. 

27.  

 
 

 

Proses penjenuhan 

chamber untuk Uji 

KLT. 

28.  

 
 

 

Proses Uji KLT. 
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29.  

 
 

 

Hasil Uji KLT ekstrak 

bawang merah suhu 

30℃.  

30.  

 
 

 

Hasil Uji KLT ekstrak 

bawang merah suhu 

50℃. 

 

31.  

 
 

 

Hasil Uji KLT ekstrak 

bawang merah suhu 

70℃. 

32.  

 

 

Larutan induk ekstrak 

yang telah dibuat 

konsentrasi. 
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33.  

 
 

 

Larutan induk 

pembanding yang akan 

dibaca dengan 

Spektrofotometri UV-

Vis. 

34.  

 
 

 

Uji Spektrofotometri 

UV-Vis. 
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Pekerjaan Ayah : Wiraswasta 
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Kota Tegal 

Judul Penelitian :Pengaruh Suhu Pengeringan Terhadap Kandungan Flavonoid 

Pada Bawang Merah (Allium cepa L.) 
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