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INTISARI

Ani, Dewi Andri., Riyanta, Aldi Budi., Santoso, Jolo., 2021. Formulasi dan
Uji Kandungan Antioksidan Sirup Ekstrak Buah Maja ( Aegle marmelos (L.)
Correa) dengan metode Spektrofotometri UV-Vis.

Buah maja merupakan tumbuhan langka yang jaraegndit Buah yang
kaya akan manfaat ini memiliki kandungan senyawavoihoid yang dapat
digunakan sebagai antioksidan alami untuk menghtumaloikal bebas. Namun
pemanfaatan buah ini relatif masih kurang. Rasd palda buah ini di kreasikan
menjadi sirup untuk menutupi rasa pahit buah nizgaelitian ini bertujuan untuk
memanfaatkan buah maja menjadi produk berbentwlp ssehingga memiliki
nilai ekonomi yang tinggi.

Tahapan penelitian ini meliputi pengolahan sammgigdn pengeringan
sinar matahari, pembuatan simplisia dengan carghadumskan dengan blender,
ekstraksi dengan maserasi, skrinning fitokimia, kiialitatif dengan KLT,
formulasi sirup, evaluasi sediaan sifat fisik kims&rup, serta uji aktivitas
antioksidan dengan peredaman DPPH. Tujuan darilipaneini yaitu untuk
mengetahui aktivitas antioksidan sirup ekstrak buahja dengan metode
Spektrofometri UV-Vis. Pengujian aktivitas antiakan dilakukan dengan
menghitung % inhibisi dari sirup ekstrak buah maja.

Formulasi yang dibuat pada penelitian ini mengganalormula dengan
konsentrasi berbeda yaitu 5%, 10%, dan 15% dengharbtambahan sorbitol,
sirup simplek, natrium benzoat, dan aquadest. Hesiklitian ini menunjukkan
bahwa sirup ekstrak buah maja dapat meredam radkbhs namun masih
dibawah vitamin C. Nilai 16 tertinggi yaitu pada formula 3 sebesar 347,06
ng/ml, F2 sebesar 413,54 pg/ml dan F3 sebesar £1338nl . Metode yang
digunakan untuk analisis data dengan menggunakari/iay ANOVA.

Kata Kunci : buah maja,maserasi, sirup, antioksidan, DPPH.



ABSTRACT

Ani, Dewi Andri., Riyanta, Aldi Budi.,, Santoso, Jolo., 2021. UV-Vis
Spectrophotometry Method For Formulation And Testing Antioxidant
Activity Of ( Aeglemarmelos (L.) Correa) Extract Maja Fruit Syrup.

Maja fruit is the one of uncommon fruits and plantsvadays. The fruit
which has plenty benefits for health has high fleoids that can be used as
natural antioxidants to inhibit free radical impadtionetheless, the utilization of
this fruit is relatively short. The bitter taste t¥fe fruit in it's reproduced into
syrup to cover the bitter taste of the maja friithis study aims to make good of
maja’s fruit as syrup products and thus have higbr®mic value.

This research’s steps include the process ofndryihe sample under the
sunlight making the simplicia by softening it wiilender, get the extract with
maceration method, screening the phytochemicalslitgtive test by KLT
method, syrup formulation, evaluation of syrup euaristics, and test of
antioxidant activity with DPPH perishing. The pugao of this study is to
determine the antioxidant activity of maja fruit trext syrup using the
spectrophotometry UV-Vis method. Antioxidant astiid done by calculating the
inhibition percentage of maja fruit extract syrup.

The formulations which are created in this studyed a different
concentration of formulas that are 5%, 10%, and 1&88&orbitol, simple-syrup,
sodium benzoat, and aquadest. The results of thdy sshowed that the moll
extract of maja fruit can against free radicals Istitl under the highest vitamin c.
The highest 165 percentage is on formula 3 about 347,06 pg/mimida 2 is
413,54 pg/ml and formula 3 is 613,82 pg/ml . Théhookused for data analysis
using One Way ANOVA.

Keywords: maja fruit, maceration, syrup, antioxidant, DPPH.

Xi



DAFTAR ISI

HALAMAN SAMPUL....ccoiiiiiiiiieiietee et a e e e eeeas L
HALAMAN JUDUL ...ttt ee et e e e e e e e e e e e e e a s nmnned ii
HALAMAN PERSETUJUAN ........ccoooeiieneld Error! Bookmark not defined.
HALAMAN PENGESAHAN ...ttt a e ii
HALAMAN PERNYATAAN ORISINALITAS Error! Bookmark not defined.
HALAMAN PERSETUJUAN PUBLIKASI .....cooiiiiieeee e %
HALAMAN MOTTO DAN PERSEMBAHAN .........cooiiiiemiiieeiiieeeeeeeeee e Vi
PRAKAT A ettt e e e e e e e e e e e e e eeer e viii
INTISARI <.ttt e e e e e e e e e e e aeeeeee e e e e e annns X
ABSTRACT ...ttt e e e e e e e e e e s Xi
A Y G 1] S PEEURP R Xii
DAFTAR GAMBAR ...ttt ettt e e e e e e e e e Xiv
DAFTAR TABEL ..ottt et e e e e e e e aaaeaeeaeeassanns XV
DAFTAR LAMPIRAN ...ttt ettt e e e e e XVi
BAB | PENDAHULUAN......cooiiiiie e 1.
1.1 Latar BelaKang ..........cceeeeiiiiieieceeceeeeeeeeeeeee e 1.
1.2 Rumusan Masalah..........oooooiiiiiiiiieeie e 3
1.3 Batasan Masalah ..............cccoooiiiiieecceeeie e 3
1.4 Tujuan Penelitian ...........oooeiiiiiiiiiieee e 4.
1.5 Manfaat Penelitian ..............oovviiiiiiiiiiiii e 4
1.6 Keaslian Penelitian .............coooiiieeeeeeii e 5
BAB Il TINJAUAN PUSTAKA DAN HIPOTESIS.......cotiemiiiiiiiiieeeeeee 7
2.1 Tinjauan PUSTaKa ..........oiiiiiiiie s 7..
P N SN = Lo T 1Y - - 7
2.1.1.1 Klasifikasi Tanaman Maja...........cceeueeiiiieeereeennennnn. 7
2.1.1.2 Nama Daerah...........cccceevviiiiieecce e, 8
2.1.1.3 MOITOIOQi...uuueieiieeee e emmmm e 8
2.1.1.4 Kandungan Kimia............ccevvverimuuieeiieeeeeeeeeeeeeeeennnnns 9
2.1.1.5 Kegunaan Tanaman .............ccoeucemmmmmmeerenneeeeeeennnnns 9
2.1.2 SIMPIISIA.. cevvvrriiiiiiiiiie e e ecreeee e e e e e e e e e e e e e e eeeeaananns 10
2.1.3 Ekstraksi dan EKStrak................cewmmcoenneeee oo 15
Y = TS =T = 1 17
2.1.5 SKkrining FItoKimia ............uueeiiiimm e 18
2.1.5.1 FIavonOid........cccooeeeeiiiiiiiee s cemmmmc e e e e e e e 18
2.1.5.2 SAPONIN ...t 20
2.1.5.3 TANIN . cceiiiiiiieiee e e e e e e e e e e e e e e e eaeaaaanes 20
2.1.6 Kromatografi Lapis TipiS (KLT) ..cccevvireemiiiiiieiieiiiiiiinnn 21
20 Y | o TSP UPPSN 23
2.1.8 KOMPONEN SIFUP ..ceiiieiiiiiiiniiinraeeeaea s e e e e e e e e e e eeeeeeeeennnnes 23
2.1.9 Monografi Komponen Sirup ...........eveeeeeeeeeeevennnnnnnnnneeenns 24
2.1.10 ANLIOKSIAAN ....ccoiiiiiiiiiiiiii s e 25
2.1.11 Spektrofotometri UV-VIS ........ooovvviecceiiieeeeeeeeeeeeeeeeeiies 27
2. 112 DPPH. .o e 27



A o 11 010 (S £ 28

BAB Il METODOLOGI PENELITIAN ..ot 29
3.1 Objek Penelitian...........ceeiiiiiiie oo 92
3.2 Sampel dan Teknik Sampling ..., 29
3.3 Variabel Penelitian.............uueeiiiiaccocc i 29
3.3.1 Variabel bebas........coooovi oot 29
3.3.2 Variabel TeriKat .........ccuuviiiiiiiiie e 30
3.3.3 Variabel KONtrol .............ueeiiiiiiiiiieeeei e 30
3.4 Cara Pengumpulan Data .................commmmmereeiiiineeeeeeeeeeeeeeeenninnnns 30
3.4.1 Bahan dan Alat yang Digunakan ........ccccceeeeeiiiiiiiiiiiinnnnnes 31
3.4.2 Cara KeIa ....coiviieeeeiiiiiiiie e e e e e e et e e e e e e e e e e e eeaanans 31
BAB IV HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN... Error! Bookmark not
defined.
4.1 Persiapan SamPel........coooiiiiiiiies e e e e e e e e e eeeeaaeraaaaa 53
4.2 Pembuatan EKstrak ... 56
4.3 Uji Bebas Etanol dan ldentifikasi Senyawa.............ccccceeeeeneennn. 57
4.4 Kromatografi Lapis TipiS (KLT) weveuuuviiiiiiieiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeiiiiiinens 60
4.5 Pembuatan Sediaan Sirup ......ccooooieeeeeeieeeeeeeeeceeeei e 62
4.6 Evaluasi Sediaan Sirup .......ccovvvviieeeeiiiie e 63
4.7 Analisis Aktivitas AntiokSidan ...........ccecoeiiiiiiiini e 66
4.8 Analisis Data Statistik Dengan Uji ANOVA cccae.oiioeeeiiiiiieeeiinan, 77
BAB V PENUTUP ... e Error! Bookmark not defined.
5.1 KeSIMPUIAN ....cooviiiiiiiiieee e e e e e 78
5.2 SAIAN....ceii et eeernnas 78
DAFTAR PUSTAKA ...ttt e e e e nns 79
LAMPIRAN L.ttt et et e e e e e e e e e e e e e e s s s s s s n s nnnnssaneneeeeeas 84

Xiii



DAFTAR GAMBAR

Gambar 2.1. Tanaman maja (Dokumen Pribadi) .........cccceeeeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinns 7
Gambar 3.1 Skema Pengambilan Bahan........cccccceeeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiicen e 32
Gambar 3.2 Skema Uji MaKrosKOPiK.........cooieaeeiiiiiiiiiiie s 32.
Gambar 3.3 Skema Uji MIKroSKOPIK ............cummmmeeeeieeeeeeeeiieeeieeeiiiiiinnnnee s 33.
Gambar 3.4 SKemMa MaSEIraSi...........oiiiuueeeeeee e 34
Gambar 3.5 Skema Uji Bebas Etanol.........c oo 35
Gambar 3.6 Skema Uji FIavonoid..............coueeeeiimiiiiieeeeeeeeeeeeeeeciiiiiiees 35
Gambar 3.7 Skema Uji Tanin | .....cccoooeeiiieieeeee e 36
Gambar 3.8 Skema Uji Tanin ll.......ccoooiicee e 36
Gambar 3.9 Skema Uji SApONiN........ccouuuiiiiimiiiaeeee e 37
Gambar 3.10 Gambar Skema Uji KLT .........comeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeii s 38
Gambar 3.11 Skema Pembuatan Sirup.........ccccceeeevreveveveeiiiiseeee e 0.4
Gambar 3.12 Skema Uji OrganoleptiS ........ccccccecveeerrrmrmuiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeianens 41
Gambar 3.13 SKema Uji PH ... 41
Gambar 3.14 Skema uji kejerninan ... 42
Gambar 3.15 Skema uji bobOot JENIS .........cceiviiiiiiciiiee e 43
Gambar 3.16 Skema Uji VISKOSItAS ........uuuuuuiiiiiiiiii e 45
Gambar 3.17 Skema pembuatan blanko DPPH 0,1 mM................cccovvvinnnn.n. 46
Gambar 3.18 Skema pembuatan larutan uji sampel............cccoeiiiiiiiiiiiiiinnnes 46
Gambar 3.19 Skema pembuatan larutan induk vitamin.C.............ccccceeeeeernnnn. a7
Gambar 3.20 Skema Pembuatan larutan uji seri Mit&@ni...............cccceeeeeeeeeennn. 48
Gambar 3.21 Skema Pembuatan Larutan Induk 100Q.ppm.............ccceeeeeennnn. 48
Gambar 3.22 Skema penentuan panjang gelombangmraksi........................ 49
Gambar 3.23 Skema penentuan operating time...........cccoevvvvvviveviiiiiiiciineeennn 50

Gambar 3.24 Skema aktivitas antioksidan ... . .eoeeereceeeenecesiienieanennn. 51

Gambar 4.1 Grafik Panjang Gelombang Maksimum Texphabsorbansi ......... 67
Gambar 4.2 Kurva Persamaan Linier Ekstrak Buah Maja.............cccccceeeeenen. 71
Gambar 4.3 Kurva Persamaan Linier Sirup EkstrakhBdaja ...............ccccc....... 71
Gambar 4.4 Kurva Persamaan Linier Vitamin C............cccooeeiiiiiiiviiiiiiineeee, 72

Xiv



DAFTAR TABEL

Tabel 1.1 Keaslian Penelitian .............oeeeiiiiiiiiiiiieieieeee e 5
Tabel 3.1 Formula sediaan SIFUP ..........eueeeceeiiiiiiiaee e e e e eee e e 39
Tabel 4.1 Identifikasi Makroskopis dan MikroSkopIS...........ccooeeeeiiiiiiiiiiiiinnnnnns 54
Tabel 4.2 Uji MIKIOSKOPIS .......uuvuruii ettt e e eeeeeeeee e 55
Tabel 4.3 Uji Bebas Etanol dan Identifikasi Senyawa.............cccccevvvvvvennnnnnnnn. 57
Tabel 4.4 Hasil Uji KLT Kandungan Flavonoid...........c...eevvvviiiiiiiiiieeceeeeeee, 61
Tabel 4.5 Hasil Uji OrganoleptiS ............oummmmeerrrmiiiirieeeeeeeeseeeeeeeesnnnnnnnnnnnnns 63
Tabel 4.6 Hasil Uji PH ... 64
Tabel 4.7 Hasil Uji BODOt JENis ..........ooicemmmeiiiiiiee e 65
Tabel 4.8 HaSil VISKOSITAS ......uuuuiiiiiiii ittt 66
Tabel 4.9 Data Hasil Absorbansi dan % INNIDISI e ...veeeeeiiiiiiiiiiiis 70
Tabel 4.10 Data Konsentrasi, % Inhibisi, Persamaaier dan Nilai 1Go.......... 73
Tabel 4.11 Tingkat kekuatan aktivitas antioksidanghn metode DPPH ........... 75

XV



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1 Perhitungan Berat Kering Terhadap BResiah Buah Maja dan

Perhitungan rendemen dari Ekstrak Buah Maja................... 84
Lampiran 2 Perhitungan formula sediaan SirUR . o ..coeeeeeeiviiiiiiiiiinine e 85
Lampiran 3 Perhitungan Bobot JENIS SIFUP ...cceeeeereeiieeeeeeeeeeeeeeeeeve e 6.8
Lampiran 4 Perhitungan ViSKOSItas SifUpP.....ccccceeeeeerieeeeeririiiiiiiinineeeeeeeeens 88.
Lampiran 5 Data Absorbansi Panjang Gelombang.....c......coooovviiiiiiiiiiiciinnnn. 90
Lampiran 6 Perhitungan Uji ANtIOKSIAAN ... eeeeeiieiiiiiiiiiiiiiiineeeeeeeeen 92.
Lampiran 7 Pembuatan Larutan Seri Sirup EkstradhBJaja..............ccccceennn. 93
Lampiran 8 Pembuatan Larutan Vitamin C .......cccceivviiiiiiiiiiiiiiiieieee e 95

Lampiran 9 Data Absorbansi Analisis Aktivitas Asodan Sirup Ekstrak Buah
Maja Dan Vitamin C ........uuuuiiiiieeeeceeeeeeeeeceeeev e 96

Lampiran 10 Gambar Penelitian Dan Keterangan...........cccccccevvvvvvniiiineeeennn. 101

XVi



BAB |
PENDAHULUAN

1.1Latar Belakang

Indonesia merupakan negara agraris yang berikliopigr sehingga
memiliki tanah yang subur dan cocok untuk berbgegpais tumbuhan, salah
satunya tumbuhan yang bermanfaat sebagai obajgtesan obat tradisional
dikenal dan digunakan oleh masyarakat secara termnorun. Masyarakat
yang jauh dari pelayanan kesehatan pada umumnyggmeakan tanaman
sebagai obat. Di masa pandemi ini penggunaan tandedoal meningkat.
Tanaman yang dapat dimanfaatkan di masa pandenm d® digunakan
sebagai antioksidan. Antioksidan diketahui memilda@ngaruh positif bagi
kesehatan manusia, terutama kemampuannya dalamtralisite dampak
negatif dari radikal bebas.

Salah satu tanaman yang dapat digunakan sebageksaidn adalah
buah maja. Buah maja merupakan tumbuhan yang mesukalam famili
Rutaceaeatau tumbuhan jeruk-jerukan. Buah yang sering disefojo ini
termasuk jenis tumbuhan langka yang jarang ditedan juga tergolong
tumbuhan subtropis, yaitu mudah tumbuh dan berkaghbampir di seluruh
wilayah Indonesia (Fatmawati, 2015). Rismayani na¢akan, bahwa buah
maja mengandung marmelosin, pektin, saponin, mingtdri dan tanin
(2013). Dalam penelitian lain juga menyebutkan wsakandungan buah maja

di antaranya yaitu alkaloid, fenol, tanin dan flaga@ (Sridhar, 2014).



Rasa pahit merupakan salah satu permasalahan yamiikidoleh
buahnya. Oleh karena itu, diharapkan adanya protatkan dari buah maja
yang mempunyai khasiat bagus sebagai obat dan muadak digunakan.
Penelitian sejenis terhadap buah maja sebelummslambpernah dibuat
dalam bentuk sediaan. Namun, umumnya buah majagsdimanfaatkan
untuk pembuatan pupuk organik, pestisida, bioetaaol bahan pembersih
logam. Kandungan saponin dan tanin pada buah mejayebabkan buah
maja berasa pahit (Rismayani, 2013) .

Buah maja cenderung memiliki rasa pahit, dikreasikeenjadi sediaan
sirup dengan alasan untuk menutupi rasa pabhit y@kgndung dalam buah
ini. Sirup sendiri merupakan sediaan obat dalantuidarutan. Sediaan sirup
mempunyai nilai lebih, karena mudah dalam pemakaianemiliki rasa
manis, dapat dikonsumsi oleh hampir semua kalangandan juga mudah
diabsorpsi, sehingga cepat menimbulkan efek tetdpé€Ljay dan Rahardja
2013).

Dengan begitu, buah maja memiliki potensi untukudtb sirup.
Umumnya, sirup dibuat menggunakan esktrak buahrtsdpeah belimbing,
buah naga, buah kurma dsb. Buah- buahan tersefatdssarnya memang
sudah memiliki rasa manis, tidak seperti buah ngajag memiliki rasa pahit
di dalamnya. Olahan sirup buah maja belum banyiéndil oleh masyrakat,
sehingga dapat menjadi trobosan baru produk mindomagsional dan dapat
meningkatkan nilai guna buah maja.

Metode yang digunakan dalam mengekstraksi buah nfaggle

marmelos(L.) Correa) ini yaitu metode maserasi. Metodedipilih karena



pengerjaan dan peralatan yang digunakan cukup reeterdan mudah
diperoleh serta meminimalisir komponen kimia (Marja016). Dalam
penelitian ini menggunakan metode Spektrofotomé¥iVis dengan DPPH
untuk menentukan kadar antioksidan buah maja karestade ini memiliki
aktivitas penangkap radikal bebas yang tinggi, tdig&rjakan dengan cepat,
dan metode ini merupakan metode yang paling sediggnakan untuk
mengetahui kandungan antioksidan (Handayani, 2018)

Berdasarkan latar belakang tersebut, penelitirikrtantuk penelitian
dengan judul Formulasi dan Uji Kandungan Antiokeidarup Ekstrak Buah
Maja (Aegle marmelof..) Correa) dengan metode Spektrofotometri UV-Vis.

1.2Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian diatas dapat dirumuskan suatmagalahan
sebagai berikut :

1. Apakah ada pengaruh perbedaan konsentrasi sirupaleksuah maja
(Aegle marmelof..) Correa) terhadap antioksidan?

2. Pada formulasi berapakah sirup ekstrak buah nfeggl¢ marmelogL.)
Correa) yang memiliki kandungan antioksidan patinggi?

1.3Batasan Masalah

1. Sampel yang digunakan yaitu buah m#&jadle marmelof..) Correa)
yang diperoleh dari Kota Tegal di SMP N 15 Tegal.

2. Metode ekstraksi buah majadgle marmelofl..) Correa) yang digunakan
adalah maserasi.

3. Pelarut yang digunakan dalam metode maserasi adtznbl 70%.



4. Konsentrasi ekstrak maserasi buah m#@jagle marmelogL.) Correa)
yang digunakan 5% b/v, 10 % b/v, 15% bl/v.

5. ldentifikasi zat aktif dengan uji kualitatif dan &otitatif.

6. Uji kandungan senyawa pada ekstrak buah magglé marmelogL.)
Correa) adalah flavonoid, tanin, dan saponin.

7. Uiji aktivitas antioksidan dengan metode Spektrafati UV-Vis.

8. Uji sifat fisik sediaan sirup ekstrak buah maja ipwdi : uji organoleptis,
uji pH, uji kejernihan, uji viskositas, dan ujirae jenis.

1.4Tujuan Penelitian

1. Mengetahui apakah ada pengaruh perbedaan konsesittgs ekstrak
buah majaAegle marmelof..) Correa) terhadap antioksidan.

2. Mengetahui pada konsentrasi 5% b/v, 10% b/v, d&a A sirup ekstrak
buah maja Aegle marmelogL.) Correa) manakah yang mengandung
antioksidan paling tinggi.

1.5Manfaat Penelitian
1. Bagi Pembaca
Menambah pengetahuan dan memberikan informasihln@atang

manfaat buah majagégle marmelof..) Correa) bagi kesehatan.



2. Bagi Peneliti

Mengetahui adanya manfaat pembuatan sirup ekstak Inaja

sebagai antioksidan dan sarana penerapan ilmu agaag didapat serta

menambah pengetahuan dan pengalaman mahasiswa.

3. Bagi Akademi

Dapat menambah literatur perpustakaan sebagai Ipeintambangan

penelitian lebih lanjut.

1.6 Keaslian Penelitian

Penelitian ini dilakukan berdasarkan hasil pemikipgnulis sendiri dari

penelitian orang lain sebagai acuan untuk diteliti.

Tabel 1.1 Keaslian Penelitian

Pembeda Khasanah Dewi S Ani
(2014) (2015) (2020)
Sampel Kulit Buah Jeruk Buah Patikala Buah Maja
Penelitian Nipis (Citrus (Etlingera (Aegle marmelos
aurantifolia) elatior) (L.) Correa)
Variabel Uji Aktivitas Uji Aktivitas Uji Aktivitas
Penelitian Antioksidan Antioksidan Antioksidan
Etanolik
Metode Analisis  Metode Metode Metode
penelitian ini Penelitian penelitian ini
menggunakan menggunakan menggunakan
metode metode metode
Spektrofotometri Spektrofotometri Spektrofotometri
UV-VIS UV-VIS UV-VIS, dan
analitik ANOVA
(analysis of

variance).




Lanjutan Tabel 1.1 Keaslian Penelitian

Pembeda Khasanah Dewi Ani
(2014) (2015) (2021)
Hasil Penelitian Aktivitas Sirup buah Aktivitas
Antioksidan yang Patikala Antioksidang
didapat bersifat  (Etlingera yang didapat
aktif dengan hasil elatior) memiliki  bersifat lemah
ICs0 sebesar aktivitas dengan nilai 16
54,458 pg/ml antioksidan (IG) pada formula 3
yang kuat sebesar 347,06

terhadap DPPH pg/ml, F2 sebesar
dimana formula I, 413,54 pg/ml dan
yaitu 1Gso F3 sebesar
52,66728 pg/ml; 613,82 pg/ml.
formula Il, yaitu

59,1744 pug/ml;

dan formula IIl,

yaitu 72,82609

pa/mi.
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TINJAUAN PUSTAKA DAN HIPOTESIS

2.1 Tinjauan Pustaka

Gambar 2.1. Tanaman maja
(Aegle marmelof..) Correg
(Dokumentasi Pribadi 2020
2.1.1 Buah Maja (Aegle marmelos(L.) Corr)
2.1.1.1Klasifikasi Tanaman Maja
Kedudukan tanaman majAdgle marmelo¢L.) Correa) dalam
taksonomi atau sistematika penanaman tumbuhan ote(USDA,
2017) adalah sebagai berikut :

Kingdom : Plantae

Divisi : Spermatophyta

Kelas : Dicotyledoneae
Ordo : Sapindales
Famili  : Rutaceae

Genus  Aegle

Spesies Aegle marmelod..) Correa



2.1.1.2Nama Daerah

Tanaman ini mempunyai nama yang beragam dalam dpgrba
bahasa, seperti di Indonesidefle marmelogL.) Correa) di daerah
Jawa dikenal dengan nama Maja, Modjo atau Mojo kgigga
Majapahit, di Bali dikenal dengan sebutan Bila,Milayu dikenal
dengan sebutan Bilak atau Bel, di Madura dikenabda nama Maos
dan di Alor Nusa Tenggara (Kabila). Buah maja dateiasa Inggris
disebutwood aple, bael fruitataubel fruit (Fatmawati, 2015).

Sedangkan di Asia Selatan tanaman ini dikenal desgautan
Bael, Bergiri, Beli, dan Sirphal Di Negara India, Bangladesh,
Pakistan dan Srilanka, buah maja adalah perangkaikphan yang
penting karena dianggap dari penjelmaan Hyang SyRvemayani,
2013).

2.1.1.3Morfologi

Pohon majaAegle marmelog¢L.) Correa adalah tanaman perdu,
yang memiliki kulit buah berwarna hijau dan bertakskeras pada
tempurungnya. Pohon ini tumbuh didaerah datarawlaterhingga
dataran tinggi 500 mdpl yang berupa habitus. Keieng pohon maja
mencapai 20 m dengan kayu yang sangat keras ddnnegnjulang.
Bentuk batang buah maja adalah silindris. Terkageta batang tua
melintir satu sama lain, permukaan kasar dan beaveoklat kotor.
Bau buah maja sangat harum, hingga ketika tanamaberbunga,

aroma wanginya dapat tercium dari jarak jauh (Rigani, 2013).



2.1.1.4Kandungan Kimia

Buah maja mengandung beberapa bahan kimia yantachaga
minyak terbang yang mengandung linonen dan zatKe®elain itu
buah maja pada dagingnya mengandunfgr@eoumariris-psoralen
danmarmelosinCizHi1202) (Fatmawati, 2015).

Bagian buah juga mengandung marmelosin, pektinpreap
minyak atsiri dan tanin. Saponin triterpenid tewsusdari inti
triterpenoid dengan molekul karbohidrat. Jika se&rsyatersebut
dihidrolisis akan menghasilkan aglikon yang diselsaipogenin.
Penyebab rasa pahit pada buah maja adalah molakgl gimiliki.
Selain itu berbusa apabila dicampur dengan air, itikensifat
inflamantori, memiliki sifat eksudatif dan memililsifat haemolisis
(membentuk sel darah merah) (Rismayani,2013).

Amit dan Rasmi (2011) menyatakan bahwa kandungsah b
maja diantaranya alkaloid, terpenoid, polifenolp@an, tanin, dan
plobatanin. Penelitian lain juga disebutkan puladtengan buah maja
diantaranya alkaloid, flavonoid, fenol dan taninid8ar, 2014).

2.1.1.5Kegunaan Tanaman

Widyaningrum  (2011) mengungkapkan bahwa, secara
tradisional maja dijadikan obat untuk mengobatialugatal, demam,
diare, dan hipokondria. Maja telah lama digunakbaih anasyarakat

pedesaan sebagai obat tradisional seperti merebusnga dan
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meminum air hasil rebusannya dan dipercaya dapatumekan
tekanan darah tinggi atau hipertensi.

Terdapat dalam ilmu pengoobatan tradisional di andi
(Ayurvedic), maja digunakan sebagai obat gangguartgrnaan dan
obat penurun demam pada bagian akarnya (Rismayii3).
Menurut Merapi (2018) menyatakan bahwa selemban daaja yang
telah dicuci bersih dan dihaluskan hingga menjaslidgengan dengan
penambahan madu asli secukupnya dapat berguna omldwan
penderita hipertensi. Untuk melawan rasa mual damtam dapat
memanfaatkan bagian buah maja yang masih mentakeggn. Buah
maja yang telah dikeringkan tanpa biji dan digilimgnjadi bubuk
dapat digunakan sebagai penghambat diare. Getah joga dapat
digunakan sebagai obgbharmaceutical yang berfungsi sebagai
perekat untuk obat-obatan tablet (Petial.,2010).

Simplisia

Simplisia merupakan istilah yang dipakai untuk ney
bahan-bahan alam yang berada dalam wujud aslinga bé&lum
mengalami perubahan bentuk. Simplisia adalah ajamg digunakan
untuk obat dan belum mengalami perubahan prosgsuap&ecuali
dinyatakan lain berupa bahan yang telah dikerindkatyanti, 2017).
Simplisia dapat berupa simplisia nabati, simpligiawani, dan

simplisia pelikan atau mineral.
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A. Penggolongan Simplisia
Menurut Fatyanti (2017), simplisia dapat digolongkkalam
3 kategori yaitu:
1. Simplisia Nabati

Simplisia yang berupa tanaman utuh, bagian tanataan
eksudat tanaman. Eksudat tanaman adalah isi sgl secara
spontan keluar dari tanaman atau isi sel yang derggaa
tertentu dipisahkan dari tanamannya dan belum berzgt
kimia.

2. Simplisia Hewani

Simplisia yang berupa hewan atau bagian hewanatat-z
berguna yang dihasilkan oleh hewan dan belum berapmia
murni.

3. Simplisia Pelikan (Mineral)

Simplisia yang berupa bahan-bahan pelikan (mineral)
yang belum diolah atau telah diolah dengan cararkada dan
belum berupa zat kimia.

B. Tahap Pembuatan Simplisia
Menurut Prasetyo dan Inoriah (2013) menjelaskamaah
pembuatan simplisia yaitu:
1. Sortasi Basah
Sortasi basah dilakukan untuk memisahkan kotoran-

kotoran atau bahan-bahan asing lainnya dari bammaplisia.
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Misalnya simplisia yang dibuat dari akar atau taaanobat
bahan-bahan asing seperti tanah, kerikil, rumpaiiarg, daun,
akar yang telah rusak serta pengotor lainnya hdrsang.
Tanah mengandung bermacam-macam mikroba dalam Humla
yang tinggi, oleh karena itu pembersihan simpldda tanah
dapat mengurangi jumlah mikroba awal.
. Pencucian Bahan

Pencucian bahan dilakukan untuk menghilangkan tanah
dan pengotor lainnya yang melekat pada bahan sm@pli
Pencucian dilakukan dengan air bersih, misalnyalair mata
air, atau air sumur . Bahan simplisia yang mengagdat yang
mudah larut di dalam air yang mengalir, pencuciandaknya
dilakukan dalam waktu yang singkat mungkin.
. Perajangan

Beberapa jenis bahan simplisia perlu mengalamiggsros
perajangan. Perajangan bahan simplisia dilakukamukun
mempermudah  proses pengeringan, pengepakan, dan
penggilingan. Semakin tipis bahan yang akan dikgsan,
semakin cepat penguapan air, sehingga mempercegitu w
pengeringan. Akan tetapi irisan yang terlalu tipiga dapat
menyebabkan berkurangnya atau hilangnya zat besthamng
mudah menguap, sehingga mempengarungi komposisidaa

rasa yang diinginkan.
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4. Pengeringan

Tujuan pengeringan adalah untuk mendapatkan siplis
yang tidak mudah rusak, sehingga dapat disimpaandalaktu
yang lebih lama. Dengan mengurangi kadar air dan
menghentikan reaksi enzimatik akan dicegah penarunatu
atau perusakan simplisia. Air yang masih tersisandaimplisia
pada kadar tertentu dapat merupakan media pertianbuh
kapang dan jasad renik lainnya. Proses pengerisigdath dapat
menghentikan proses enzimatik dalam sel apabilarkainya
dapat mencapai kurang dari 10%. Hal-hal yang perlu
diperhatikan selama proses pengeringan adalah suhu
pengeringan, kelembaban udara, aliran udara, waktu
pengeringan, dan luas permukaan bahan. Suhu yahgikie
dalam pengeringan adalah tidak melebih? 60 tetapi bahan
aktif yang tidak tahan panas atau mudah menguapshar
dikeringkan pada suhu serendah mungkin, misalnyaaB@pai
45°C.

Terdapat dua cara pengeringan yaitu pengeringamaiia
(dengan panas matahari langsung atau dengan diangin
anginkan) dan pengeringan buatan (menggunakarumnetr).
Dengan menggunakan pengeringan buatan dapat diperol
simplisia dengan mutu yang lebih baik karena pengan akan

lebih cepat dan merata, tanpa dipengaruhi cuaca.
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5. Sortasi Kering
Sortasi setelah pengeringan sebenarnya merupakap ta

akhir pembuatan simplisia. Tujuan sortasi untuk mahkan
benda-benda asing seperti bagian-bagian tanamagp tydek
diinginkan dan pengotor-pengotor lain yang masila adn
tertinggal pada simplisia kering. Proses ini dikedu sebelum
simplisia dibungkus untuk kemudian disimpan. Padgplsia
bentuk rimpang, sering jumlah akar yang melekaapadpang
terlampau besar dan harus dibuang. Demikian puknyad
partikel-partikel pasir, besi, dan benda-benda haa&n yang
tertinggal harus dibuang sebelum simplisia dibusgku

6. Penyimpanan

Selama penyimpanan ada kemungkinan terjadi kernsaka

pada simplisia. Kerusakan terserbut dapat mengiddaba
kemunduran mutu sehingga simplisia bersangkutaak tldgi
memenuhi syarat yang diperlukan atau yang ditentukdeh
karena itu pada penyimpanan simplisia perlu digdwa
beberapa hal yang dapat mengakibatkan kerusakgplisan
yaitu cara pengepakan, pembungkusan dan pewadahan,
persyaratan gudang simplisia, cara sortasi dan fiksaan
mutu serta cara pengawetannya. Penyebab kerusakada p

simplisia yang utama adalah air dan kelembaban.
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Cara menyimpan simplisia yang kurang tepat akan
menyebabkan rusaknya simplisia akibat hewan peng€eaa
pengemasan simplisia tergantung pada jenis sirapldan
tujuan penggunaan pengemasan bahan dan bentuknuesaye
harus sesuai. Wadah harus bersifat tidak racun tohak
bereaksi ifert) dengan isinya sehingga tidak menyebabkan
terjadinya reaksi serta penyimpangan warna, raaa, dan
sebagainya pada simplisia.

2.1.3 Ekstraksi dan Ekstrak
A. Ekstraksi
Ekstraksi adalah proses pemisahan atau komponen dar
campuran dua komponen atau lebih dimana komponeigatemi
perpindahan masa dari suatu padatan atau cairaraikan lain
yang bertindak sebagai pelarut, penyarian zat-edthlasiat atau
zat-zat aktif dari bagian tanaman obat, hewan ddetapa jenis
ikan termasuk biota laut. Zat-zat aktif terdapadaiam sel, namun
sel tanaman dan hewan berbeda demikian pula katefzal
sehingga diperlukan metode ekstraksi dengan pel@méntu
dalam mengekstraksinya. Tujuan ekstraksi bahan akiadalah
untuk menarik komponen kimia yang terdapat dahabaalam,
ekstraksi ini didasarkan oleh prinsip perpindahassa komponen
zat pelarut dimana perpindahan mulai terjadi pagésén antar

muka kemudian berdifusi kedalam pelarut (Sudarrki @Q15).



B.

16

Proses ekstraksi khususnya untuk bahan yang betasal
tumbuhan menurut (Emilan dkk, 2011) :
1. Pengelompokan bagian tumbuhan (daun, bunga,
pengeringan dan penggilingan bagian tumbuhan.
2. Pemilihan pelarut.
3. Pelarut polar : air,etanol, metanol, aseton danyda
4. Pelarut semi polar : etilasetat, diklorometan, ldamya.
5. Pelarut non polar : n-heksan, petroleum eter, kbong dan
lainya.
Ekstrak
Ekstrak menurut Saifudin (2014) diartikan sebagzats
produk hasil pengambilan zat aktif melalui prosdsstraksi
menggunakan pelarut, dimana pelarut yang digunakaapkan
kembali sehingga zat aktif ekstrak menjadi pekantBk dari
ekstrak yang dihasilkan dapat berupa ekstrak kextgal ekstrak
kering tergantung jumlah pelarut yang digunakan.
1. Ekstrak cair
Ekstrak cair adalah ekstrak hasil penyarian baltam a
dan masih mengandung pelarut.
2. Ekstrak kental
Ekstrak kental merupakan ekstrak yang telah mengala
proses penguapan dan sudah tidak mengandung pailanmit

lagi, tetapi konsentrasinya tetap cair pada sulmeka
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3. Ekstrak kering
Ekstrak kering adalah ekstrak yang telah mengalami
proses penguapan dan tidak lagi mengandung petimt
berbentuk padat (kering).
2.1.4 Maserasi
Menurut Marjoni (2016) mengatakan bahwa maserasi
merupakan salah satu metode ekstraksi yang dilakdkagan cara
meredam simplisia nabati menggunakan pelarut terssiama waktu
tertentu dengan sesekali dilakukan pengadukanpatiaggojokan.
Prinsip meserasi adalah cara penyaringan yang lsster
dengan pengikatan atau pelarut zat aktif berdasaris#at
kelarutannya dalam suatu pelarikg dissolved likg penyaringan zat
aktif yang dilakukan dengan cara merendam serhuplsia dalam
cairan penyari yang sesuai selama tiga hari pad@detur kamar,
terlindung dari cahaya, cairan penyari akan mensmnding sel dan
masuk kedalam rongga sel yang mengandung zat béatifitan yang
konsentrasinya tinggi akan terdesak dan digantikéeh cairan
penyari dengan konsentrasi rendah (proses difpsijstiwa tersebut
berulang sampai terjadi keseimbangan konsentrairaanarutan
diluar sel dan didalam sel. Selama proses meseatdakukan
pengadukan dan penggantian cairan penyari setiapglé@a endapan
yang diproleh dipisahkan dan filtratnya dipekatkaklaserasi

digunakan untuk menyari zat aktif yang mudah latakam cairan
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penyari, tidak mengandung stirak dan benzoin. Mesepada
umumnya dilakukan dengan cara merendam 10 bagiabukse
simplisia dalam 75 bagian cairan penyari (pelaf®untungan cara
penyajian dengan maserasi adalah pengerjaan datatper yang
digunakan sederhana dan mudah diusahakan. Sedagkeyan dari
cara maserasi adalah pengerjannya lama dan peamy&teang
sempurna (Marjoni, 2016).

2.1.5 Skrining Fitokimia

2.1.5.1Flavonoid

Flavonoid merupakan senyawa fenolik terbesar yarappat di
alam. Flavonoid ditemukan pada berbagai tanamda sadistribusi
pada bagian-bagian seperti buah, daun, biji, &dit, kayu, batang,
dan bunga. Kebanyakan flavonoid merupakan senyawag y
bertanggung jawab dalam memeberikan warna yang nkepada
bunga, buah-buahan dan daun. Senyawa-senyawa didvon
merupakan zat pemberi warna kuning, merah, bira, wiegu pada
tanaman (Yunitasari, 2011).

Flavonoid telah dikenal sebagai produk hasil akamalengan
efek yang menguntungkan bagi kesehatan. Aktifitanyawa
flavonoid, Jumlah senyawa flavonoid yang telah atilasi maupun
turunan sinetiknya sangat banyak dan mempunyagkeran struktur.
Struktur yang beragam tersebut menyumbang kepabladmsg laporan

tentang aktifitas senayawa flavonoid. Beberapafitdi yang telah
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dilaporkan dimiliki flavonoid diantaranya antiokaid, antiinflamasi,
anti tumor, anti mikrobial dan pengaruh terhadagesn syaraf pusat
(Yunitasari, 2011).

Salah atu aktifitas flavonoid yang penting adalakioksidan.
Salah satu efek antioksidan yang penting adalah akgunan
menghambat oksidasi. Flavonoid cenderung mengahanaoikal
bebas melalui mekanisme yang berhubungan denganktustr
kimianya. Aktifitas antioksidan flavonoid telah ntemong produksi
suplemen makanan mengandung flavonoid tinggi deteyget orang
lanjut usia (Raharjo, 2013).

Orang lanjut usia dalam proses penuaan dan penyakit
degeneratif seperti kardiovaskuler, penyumbatan pembuluh darah
yang meliputi hiperglikemik, tekanan darah tingdjabetes. Penyakit
yang disebabkan oleh radikal bebas bersifat krdtasla saat terjadi
infeksi radikal diperlukan untuk membunuh mikroorgme
penyebab infeksi. Tetapi paparan radikal bebasysarebihan dan
terus-menerus dapat menyebabkan kerusakan sel betaklaptasi
terhadap lingkungannya, dan pada akhirnya dapatyebaikan
kematian sel. Sebenarnya tubuh manusia dapat rabsietradikal
bebas ini, hanya saja bila jumlahnya terlalu bénketp kemampuan
menetralisirnya semakin berkurang ada beberapaibamitioksidan,

diantaranya vitamin, mineral, dan fitokimia. Berhatpe antioksidan
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bekerjasama melindungi sel normal dan menetratagikal bebas
(Yunitasari, 2011).
2.1.5.2Saponin

Menurut Hanani (2016) menyatakan bahwa saponinahdal
suatu senyawa uang memiliki bobot molekul tinggauatbesar,
tersebar dalam beberapa tumbuhan, merupakan begitkdsida
dengan molekul gula yang terikat dengan aglikoterpenoid atau
steroid.

Menurut Risa (2018) mengungkapkan bahwasanya sagang
bekerja sebagai antibakteri mempunyai mekanismga kgaitu
menyebabkan kebocoran protein dan enzim dari sakmkarena
permukaan zat aktifnya mirip deterjen sehingga ms&poakan
menurunkan tegangan permukaan dinding sel baktari derusak
permeabilitas membran. Membran sel yang rusak naeTygy
kelangsungan hidup bakteri, sehingga bakteri akain m

2.1.5.3Tanin

Tanin merupakan senyawa kimia yang tergolong dakmyawa
polifenol (Deaville dkk, 2010). Tanin mempunyai kampuan
mengendapkan protein, karena tanin mengandung ksdjulmlompok
ikatan fungsional yang kuat dengan molekul projg@ing selanjutnya
akan menghasilkan ikatan silang yang besar dan ledmpaitu
protein tanin. Tanin dapat berfungsi sebagai aktdra mekanisme

kerjanya adalah dengan cara menghambat enzim eesanskriptase
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dan DNA polimerase sehingga sel bakteri tidak teilde Tanin
memiliki aktivitas antibakteri dengan menginaktifkeadhesi sel
mikroba, meningkatkan enzim, dan menganggu tragpotein pada
lapisan dalam sel (Risa, 2018).
Kromatografi Lapis Tipis (KLT)

Kromatografi Lapis Tipis adalah prosedur pemisatetrterlarut
oleh suatu proses migrasi diferensial dinamis dakistem yang
terdiri dari dua fase atau lebih, salah satunya gdrak
berkesinambungan dalam arah tertentu dan di dalatreat itu
menunjukkan perbedaan mobilitas yang disebabkamyadaerbedaan
dalam adsorpsi, partisi, tekanan uap, ukuran molatau kerapatan
ion, sehinggamasing-masing zat dapat diidentifildesigan metode
analitik (Direktorat Jendral Pengawasan Obat dakavian RI, 1995).
Teknik kromatografi biasanya membutuhkan zat tetlayang
terdistribusi dalam dua fase yaitu fase diam dae fgerak. Fase diam
yang digunakan dalam KLT merupakan penjerap bearkuecil
dengan diameter partikel antara 10-3®. Semakin kecil ukuran
partikel dan semakin sempit kisaran ukuran fasendmaka semakin
baik kinerja KLT dalam hal efisiensi dan resolusinyika sampel
yang digunakan terlalu banyak maka akan menurusolusinya.

Penotolan sampel yang tidak tepat akan menyebab&esrak
yang melebar dan puncak ganda. Penjerap yang pa@rmng

digunakan adalah silica dan serbuk selulosa, sédangekanisme
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yang utama dalam KLT adalah partisi dan adsorpaseFgerak
merupakan pelarut pengembang yang akan bergerajaag fase
diam karena pengaruh kapiler pada pengembangamasetekanik
(ascendiny atau karena pengaruh gravitasi pada pengembangan
secara menururdéscending(Gandjar dan Rohman, 2012).

Kromatografi dapat dibedakan dalam beberapa macam
tergantung dari pengelompokannya. Berdasarkan mpaeleanisme
pemisahannya kromatografi dibedakan menjadi : ktognafi
adsorpsi, kromatografi partisi, kromatografi pasang ion,
kromatografi penukar ion, kromatografi eksklusi rdw dan
kromatografi afinitas. Berdasarkan pada penggunakt yang
digunakan dapat dibedakan menjadi : kromatografirtake
kromatografi lapis tipis (KLT), kromatografi cairiferja tinggi
(KCKT) dan kromatografi gas (Gandjar dan Rohmari, 220

Parameter dan kromatografi lapis tipis adalah fatdtensi (Rf)
merupakan perbandingan jarak yang ditempuh solagate jarak
yang ditempuh fase gerak. Adapun rumusnya adalzsgsaeberikut :

_ jarak yang ditempuh sampel

jarak yang ditempuh pelarut
Nilai Rf biasanya lebih kecil dari 1, sedangkamjitikalikan
dengan 100 akan bernilai 1-100, sehingga paramigierdapat
digunakan untuk perhitungan kualitatif dalam peragusampel pada
kromatografi lapis tipis (Sumarno, 2011). Pada Bfakg 0,2 belum

terjadi kesetimbangan antara komponen senyawa defaga diam
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dan fase gerak sehingga bentuk noda biasanya ksnanegtris. Pada
bilangan Rf diatas 0,8 noda analit akan diganggh @bsorbansi
pengotor lempeng fase diam yang teramati pada lisasa dengan
lampu UV (Wulandari, 2011).

Sirup

Sirup adalah sediaan sediaan cair berupa larutamg ya
mengandung sakarosa. Kecuali dinyatakan lain, kaskkarosa
C12H22011 tidak kurang dari 64% dan tidak lebih 86f6 (Depkes
RI, 1979).

Kadar gula dalam sirup pada suhu kamar maksimum 66%
sakarosa, bila lebih tinggi akan terjadi pengkigstaetapi bila lebih
rendah dari 62% maka sirup akan membusuk. Untulcegaih sirup
tidak menjadi busuk ditambah nipagin (methyl pambsebgai
pengawet (Anief, 2006).

Komponen Sirup
1. Anti caplocking agent
Untuk mencegah kristalisasi gula di dalam botol anak
umumnya digunakan alkohol polihidrik seperti sarbigliserol,
atau propilenglikol (Aulton, 2013).
2. Pengawet
Alasan penggunaan bahan pengawet secara kombinasi
adalah dalam rangka untuk meningjatkan kemampuantrsin

anti mikroba, efek yang sinergis memungkinkan penggn
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pengawet dalam jumlah kecil, sehingga kadar toksikmenurun
pula, dan menurunkan terjadinya resistensi (Aul&ri,3).
3. Antioksidan
Antioksidan yang tepat bersifat toksi, non iritefektif pada
konsentrasi rendah, larut dalam fase pembawa, tdait Aulton,
2013).
4. Pemanis
Zat pemanis digunakan untuk memperbaiki rasa pada
sediaan yang tidak enek seperti sirupus simpleg yaengandung
gula, walaupun dalam keadaan khusus dapat digahtiubinya
atau sebagian dengan gula-gula lainnya sepertirasektatau
bukan gula seperti sorbitol, gliserin dan propildmj (Aulton,
2013).
2.1.9 Monografi Komponen Sirup
1. Sirup Simplex
Pemerian cairan jernih, tidak berwarna, penyimpanan
dalam wadah tertutup rapat, ditempat sejuk. Siruppleks
digunakan sebagai pemanis karena merupakan peratns.
Sukrosa mempunyai konsentrasi tinggi memberikaa rasnis
yang dapat menutupi rasa pahit atau asin dari hphesenyawa
obat, biasanya berfungsi dalam peningkatan visk®sinemberi

tekstur yang menyenangkan di mulut (Depkes RI, 1979
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2. Sorbitol
Merupakan serbuk hablur atau granul yang berwaunti&,p
tidak berbau, rasanya manis, kompaktibel dengamrbgengisi
lain, sejuk dimulut, sangat higroskopik, daya koesgibilitasnya
baik, pH 4,5-7,0, dan sifat alirnya kurang baikrtol memiliki
tingkat kemanisan sekitar 50-60% lebih dari tingkatmanisan
sukrosa dan nilai kalori sebesar 2,6 kkal/g. Ketrnya sangat
mudah larut dalam air, larut dalam lartan basaastdut dalam
etanol (Roweet al.2009).
3. Natrium Benzoat
Pemerian butiran atau serbuk hablur, putih, tidekoau
atau hampir tidak berbau. Larut dalam 2 bagiardair dalam 90
bagian etanol ( 95%B. Penyimpanan dalam wadah tertutup baik
(Depkes RI, 1979).
4. Aquadest
Pemerian cairan jernih tidak berwarna, tidak berb@aak
mempunyai rasa. Khasiat sebagai pelarut. Penyinmpaizdam
wadah tertutup rapat (Depkes RI, 1979).
2.1.10 Antioksidan
Antioksidan merupakan senyawa yang memberikan relekt
(electron donor) atau reduktan. Senyawa antioksidmampu
menginaktivasi perkembangan reaksi oksidasi meskipwemiliki

berat molekul yang kecil, dengan cara mencegahdieya radikal
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(Syaifuddin, 2015). Antioksidan mampu menstabilkadikal bebas
dengan melengkapi kekurangan elektron yang dimdikh radikal
bebas, serta menghambat terjadinya reaksi pemtantakliikal bebas
yang mampu menyebabkan stres oksidatif (Ettal, 2015).

Fungsi antioksidan vyaitu untuk melindungi komponen-
komponen makanan yang bersifat tidak jenuh (memgurkatan
rangkap), terutama lemak dan minyak. Meskipun deamik
antioksidan dapat digunakan untuk melindungi kongmekomponen
lain seperti vitamin, dan pigmen, yang juga banya&ngandung
ikatan rangkap didalam strukturnya. Antioksidan kiefe dalam
mengurangi ketengeikan oksidatif dan polimerasiapiet tidak
mempengaruhi ketengikan oksidatif dan polimeragapie tidak
mempengaruhi hidrolisis (Laili, 2016).

Antioksidan alami merupakan jenis antioksidan ydregasal
dari tumbuhan dan hewan (Purwaningsih, 2012). Astdan alami
yang berasal dari tumbuhan adalah senyawa fenelikpla golongan
flavonoid, turunan asam sinamat, kumarin, tokoferddn asam
organik polifungsional (Isnindar dkk, 2011). Sengaf@nolik tersebar
di seluruh bagian tumbuhan baik pada kayu, bijyndauah, akar,
bunga maupun serbuk sari. Kemampuan flavonoid selbagoksidan
belakangan ini banyak diteliti, karena flavonoidmilé&i kemampuan
untuk merubah atau mereduksi radikal bebas dan gungaradikal

bebas (Zuhra, 2008).
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2.1.11 Spektrofotometri UV-Vis

Spektrofotomteri UV-Vis merupakan metode analisiang
menggunakan panjang gelombang UV dan Visible sébagza
serapan untuk mendeteksi senyawa. Metode analisisla p
spektrofotometri didasarkan pada absorpsi radidsktremagnet.
Cahaya terdiri dari radiasi terhadap mana mata sianpeka,
gelombang dengan panjang berlainan akan menimbugkidaaya yang
berlainan sedangkan campuran cahaya dengan pgrgafgag ini
akan menyusun putih. Cahaya putih meliputi selusgektrum
nampak 400-760 nm. Spektrofotometri ini hanya térfaila terjadi
perpindahan elektron dari tingkat energi yang rardatingkat energi
yang lebih tinggi ( Gandjar & Rohman, 2012).

2.1.12 DPPH

2,2-difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH) merupakan sirgian umum
untuk senyawa kimia organik. DPPH adalah bubukidriserwarna
gelap terdiri dari molekul radikal bebas yang dtadbPPH
mempunyai berat molekul 394, 32 dengan rumus mbleku
C18H12NsOe, larut dalam air. Penyimpanan dalam wadah tertbaik
pada suhu -2C . Metode DPPH adalah salah satu uji kuantitatif
untuk mengetahui aktivitas antioksidan dan merupakatode yang
konvensional dan telah lama digunakan untuk pemnetagktivitas

senyawa antioksidan (Talapestyal.,2013).
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Metode DPPH adalah yang metode paling sering dikapo
digunakan untuk skrining aktivitas antioksidan dasrbagai tanaman
obat. perendaman radikal bebas DPPH didasarkan nedd&si dari
radikal bebas DPPH yang berwarna oleh penghamb#taiabebas.
Prosedur ini melibatkan pengukuran penurunan ser&®PH pada
panjang gelombang maksimalnya, yang sebanding depha
konsentrasi penghambat radikal bebas yang ditanaipakk& larutan
reagen DPPH. Aktivitas tersebut dinyatakan sebdgmisentrasi
efektif (efectiveconcentratio, EC50 atayinhibitory concentratioi
IC50 (Amelia, 2011).

2.2 Hipotesis
1. Ada pengaruh perbedaan konsentrasi sirup ekstrak Ipuaja Aegle
marmelos(L.) Correa)terhadap aktivitas antioksidan yang di identifikas
menggunakan metode Spektrofotometri UV-Vis.
2. Pada konsentrasi 15% b/v sirup ekstrak buah nfeglé marmelogl.)

Correa) yang paling banyak mengandung antioksidan.
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METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Objek Penelitian
Objek penelitian ini adalah Formulasi dan Uji Kandan Antioksidan
Sirup Ekstrak Buah MajaAggle marmeloqL.) Correa) dengan metode

Spektrofotometri UV-Vis.

3.2 Sampel dan Teknik Sampling
Sampel yang digunakan pada penelitian ini adalajiababuah dari
tanaman majaAegle marmelo$L.) Correa) yang diperoleh dari Kota Tegal,
Jawa Tengah. Buah maj&@dgle marmelogL.) Correa) yang diperoleh
dibersihkan dan diambil bagian buahnya untuk setaga diolah menjadi
ekstrak kental. Cara pengambilan sampahipling yang digunakan adalah
simple random samplingBuah maja yang dipilih oleh peneliti dianggap

homogen tanpa ada kriteria tertentu.

3.3 Variabel Penelitian
3.3.1Variabel bebas
Variabel bebas adalah variabel yang mempengarati wang
menjadi sebab perubahannya atau timbulnya varigoédat (Ridha,

2017). Variabel bebas dalam penelitian ini adalahskntrasi ekstrak

29
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maserasi buah maja@é€gle marmelogL.) Correa) 5% b/v, 10% bl/v,
15% b/v.
3.3.2Variabel Terikat
Variabel yang mempengaruhi atau menjadi akibagraadanya
variabel bebas (Ridha, 2017). Variabel terikatadalpenelitian ini
adalah uji aktivitas antioksidan dan pengaruh plabe konsentrasi
ekstrak maserasi buah majAef@le marmelogL.) Correa) dengan
metode Spektrofotometri UV-Vis.
3.3.3Variabel Kontrol
Variabel kontrol adalah variable yang di kendalikaau dibuat
konstan sehingga hubungan variabel bebas terhadagbel terikat
tidak dipengaruhi oleh faktor luar yang tidak dttel (Ridha, 2017).
Variabel kontrol dalam penelitian ini adalah mete#tstraksi maserasi.
3.4 Cara Pengumpulan Data
Cara pengumpulan data berdasarkan data eksperimeabaratorium
Farmasi Politeknik Harapan Bersama Tegal yang mielip
1. Data Kualitatif : Identifikasi makroskopik dan mdsgkopik, Uji bebas
etanol dan Identifikasi senyawa metabolit sekunder.
2. Data Kuantitatif : Perhitungan formula sediaan, &lfat fisik sediaan

sirup, dan Uji aktivitas antioksidan.
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3.4.1 Bahan dan Alat yang Digunakan
1. Bahan yang Digunakan
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian iniahda
buah maja yang berasal dari Kota Tegal, vitaminn@tanol,
DPPH (sigma aldrich), etanol 70%, silika gel, bolaasam asetat,
air, etanol absolute (Merck, 99.8%), HCI 2N, H2SOQdagen
bauchardat atau mayer, gelatin, sudan Il (Merdgrg reagen
mayer , bauchardhat, sorbitol, sirup simplex, natrbenzoat, dan
aquadest.
2. Alat yang Digunakan
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalahb@mgan
analitik, alat-alat gelas (pyrex), seperangkat alahserasi,
seperangkat alat spektrofotometer UV-Vis (GenegyS UV-Vis),
waterbath, penangas, lempeng KLT, bejana kromdiadga tutup
bejana, pipa kapiler, kain flanel, kertas sarirgyi&s penjenuh,kain
flanel, mikropipet, dan viskometer ostwald.
3.4.2 CaraKerja
Penelitian mengenai formulasi dan uji kandunganoksidan
sirup ekstrak buah maja¢gle marmelogL.) Correa)dengan metode
Spektrofotometri UV-Vis melalui beberapa prosesemtain:
1. Pengambilan bahan
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalahbuoaja

(Aegle marmelogL.) Correa) yang masih segar, dipotong untuk
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memperkecil ukuran, dikeringkan dengan menggunakenar
matahari ditutupi dengan kain hitam selama + 5 hiamgga kering,
haluskan menggunakan mesin penggilingaridel), kemudian

dilakukan uji makroskopis dan mikroskopis

Mencuci buah maja dengan air mengalir, tiriskar
kemudian dirajang

Mengeringkan buah maja dibawah sinar matahat
tutupi dengn kain hitam

\4

Menghaluskan buah maja dengan menggunakah
blander

v
Masukan dalam wadah

Gambar 3.1Skema Pengambilan Bahan
(Sumber: Siswondo, 2013)

2. Uji Makroskopik
Uji makroskopik dilakukaan dengan mengamati bentakstur,

warna, bau dan rasa.

diamati bentuk, tekstur, warna, bau, dan rasa

v

Mencatat hasil

Mengamati serbuk buah maja yang didapjh

Gambar 3.2 Skema Uji Makroskopik
(Sumber : Siswondo, 2013)
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3. Uji Mikroskopik
Uji mikroskopik dilakukan untuk mengetahuin keberasampel
dengan melihat fragmen- fragmen yang terdapat ddélaah maja

dengan metode mikroskop.

Meletakan sampel sampel diletakan diatag
objek glass diberi air sedikit tutup dengaover
glass

v

Mengamati dan dokumentasikan hasil

Gambar 3.3Skema Uji Mikroskopik
(Sumber : Siswondo, 2013)

4. Cara Kerja Maserasi

Cara untuk mendapatkan ekstrak buah maja menggunaka
metode maserasi dengan cara :
Menyiapkan buah maja kemudian menimbang masingngd$io
g. Serbuk buah maja ke dalam bejana dengan pergamdi : 7,5
yaitu menambahkan etanol 70% sebanyak 750 ml, ilampltkan
pada suhu kamar terhindar dari sinar matahari,gurgglama 5
hari dan sesekali diaduk dalam sehari £+ 5 mentelae 5 hari
kemudian disaring dengan menggunakan kain flanehampung
ekstrak cair kedalanbeaker glassdan menguapkan ekstrak cair
diatas waterbath sampai menjadi ekstrak kental lzwn etanol
hilang, menimbang ekstrak kental yang telah diuapkin

mencatat banyaknya jumah ekstrak yang dihasilkan.
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Memasukan 100 gram serbuk buah maja ke dalgm
bejana maserasi

!

Memasukan etanol 70% sebanyak 750 ml, tutup ¢lan
biarkan selama + 5 hari pada suhu kamar dan
terlindung dari cahaya, sesekali di aduk

!

Menyaring menggunakan kain flanel

v \4

Ampas Filtrat
Dibuang Menguapkan

diatas waterbath
hingga di dapat
ekstrak kental

Gambar 3.4 Skema Maserasi
(Sumber : Marjoni, 2016)

5. Uji Bebas Etanol
Uji bebas etanol dilakukan untuk mengetahui maddn atau
tidaknya etanol yang terkandung dalam ekstrak. kigdan uiji
bebas etanol dengan cara memasukkan 1 ml ekstratal ke
kedalam tabung reaksi, ditambahkan 2 teteSQ4 dan 2 tetes
asam asetat kemudian dipanaskan. Ekstrak dikataddaas etanol

bila tidak ada bau ester yang khas dari etanol.



tabung reak:

\ 4

lampu spirtu

!
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Memasukan 1 ml ekstrak kental buah maja kedalam

2 tetes SOy + 2 tetes asam asetat, panaskan diafas

Apabila dipanaskan tidak tercium bau ester

Gambar 3.5Skema Uji Bebas Etanol
(Sumber : Tenda dkk, 2017)

6. Uji Kandungan Senyawa
a. Uji Identifikasi Flavonoid

Dengan cara mengambil ekstrak buah

mafeeg(e

marmelogL.) Correa) sebanyak 1 ml ditambahkan dengan 2ml

etanol 96% kemudian tambahkan HCI 2N dan amatibadran

warna yang terjadi. Selanjutnya masukkan 10 tet€k pekat

dan mengamati perubahan warna yang terjadi

sampai merah ungu menunjukkan adanya flavono

wangyai
id.

Memasukan 1 ml ekstrak buah maja dalam tabu
reaks

ng

v

Menambahkan 2ml etanol 96% dan 2ml HCI 2N

y

Menambahkan 10 tetes HCI pekat (amati perubaj
warna yang terjac

han

Gambar 3.6 Skema Uji Flavonoid
(Sumber : Baud dkk, 2014)
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b. Uji Tanin
Memasukan ekstrak ke dalam tabung reaksi, tambahkan
2-3 tetes larutan Fe€b%. Hasil positif ditunjukan dengan

terbentuknya warna hitam kebiruan atau hijau.

Masukan reagen Fef8%dalam ekstrak simplisia
secara tetes demi tetes

)

Mengamati perubahan warna yang terjadi

v

Mengamati hasil positif apabila terjadi perubahT

warna menjadi biru kehijauan

Gambar 3.7Skema uji tanin |
(Sumber : Sastrawan dkk, 2013)

Ditambahkan larutan gelatin 1% akan timbul endapan

warna putih.

Masukan secukupnya ekstrak simplisia dalam
tabung reaksi

A\ 4

Menambahkan tambahkan larutan gelatin 1%

!

Mengamati hasil, bila positif akan terbentuk
endapan warna putih

Gambar 3.8Skema uji tanin li
(Sumber : Hanani, 2016)
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c. Uji Saponin
Memasukan 0,5 g simplisia ke dalam tabung reaksi,
tambahkan 10ml air panas, kocok kuat-kuat selamaletik
sampai terbentuk busa setinggi 1-10 cm diamkan, lbégtes

HCI 2N, buih tidak hilang.

Memasukan 0,5 g simplisia + 10 ml air panas, kogok
kual-kuat

Menambahkan 1 tetes asam klorida 2N

Mendiamkan 1 menit positif apabila buih tidak

Gambar 3.9 Skema uji saponin
(Sumber : Wijaya dkk, 2014)
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7. Uji Kromatografi Lapis Tipis (KLT)

Menyiapkan alat dan bahan

‘, i

Mengaktifkan plat KLT Membuat fase gerak
dengan dioven selama 3

menit dengan suhu °C

y v

Membuat garis batas atas dan Memasukkan n-butanol :
bawah pada KLT asam asetat: air (4:1:5
kedalam chamber

Menotolkan sampel pada

Menjenuhkan dengan kertgs
garis bawah pada plat KLT

saring sebagai indikatornya

4 A4

Menunggu hingga plat KLT Menunggu jenuh dan fase
kering dan siap digunakan gerak siap digunakan

| |
!

Memasukkan plat KLT kedalam chamber yang sudahnadigan

l

Menunggu eluen naik sampai batas atas plat KLTkeang anginkan

A4

Melihat bercak yang nampak dibawah sinar UV dengganang gelombang
254 dan 366nm, kemudian menganalisa Rf dan memtgendidengan standg

=

Gambar 3.10Skema uji KLT
(Sumber : Departemen Kesehatan Republik Indon&8i&;)
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8. Cara Kerja Pembuatan Sirup

Tabel 3.1 Formula sediaan sirup

Bahan Fi Fli Flli Standar  Literatur
Ekstrak 5% 10% 15% - (Syakri,
Buah Maja 2017)
Sorbitol 15% 15% 15% 15-30 % (Rowe

dkk,

2009)
Na.Benzoat 0,2% 0,2% 0,2% 0,02- (Rowe

0,5% dkk,

2009)
Sirupus 30% 30% 30% _ _
Simpleks

Aquadest Ad 60ml Ad 60ml Ad 60ml

Pembuatan sirup meliputi zat aktif dan zat tambaha
Prosedur pembuatannya dengan menyiapkan alat dbhan.ba
Mengukur dan menimbang masing-masing bahan yareyldikan.
Mengkalibrasi botol dengan volume 60ml. Melarutkaatrium
benzoat dengan etanol 96%P secukupnya kemudian

mencampurkan ekstrak buah maja, sorbitol dan ssrgpupleks.



40

Menimbang bahan-bahan yang digunakan

Melarutkan natrium benzoat dengan etanol 96%
P secukupnya

A4

Mencampurkan ekstrak buah maja,sorbitol dan
sirupus simpleks aduk sampai homogen.

Mengemas sirup ke dalam botol.

Gambar 3.11Skema Pembuatan Sirup
9. Uiji fisik sediaan sirup ekstrak buah maja
Sirup ekstrak buah maja yang selesai dibuat kemuuiiaji
fisik meliputi pemeriksaan organoleptis, uji pH e, uji
kejernihan sirup, uji viskovitas, dan uji penentuzerat jenis. Uji
fisik sediaan sirup meliputi :
a. Uiji organoleptis
Pemeriksaan organoleptis yang dilakukan dengan
mengamati sediaan secara fisik yakni bentuk, waraa, dan

rasa dari sediaan sirup esktrak buah maja.
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Menyiapkan sediaan yang sudah dibuat

|

Mengamati bentuk, warna, bau, dan rasa dari
sediaan sirup ekstrak buah n

Gambar 3.12Skema uji organoleptis
(Sumber : Depkes RI, 1995)

b. Uji pH

Pengujian pH dilakukan menggunakan kertas pH, denga
cara kertas pH dicelupkan kedalam sediaan sirupubl&an
melakukan pengamatan yang terjadi dari perubahdaskpH,
pengukuran pH menggunakan pH meter, angka menunjuka
asam, basa atau netral. Mendiamkan sesaat dengayamati
perubahan warna yang terjadi sesuai dengan waithea gat,
melihat hasil pH sirup sesuai dengan pH kemudiancatat

hasilnya.

Mencelupkan kertas pH kedalam sediagn

l

Mencocokkan kertas pH dengan skala pada
pH meter

Gambar 3.13Skema uji pH
(Sumber : Depkes RI, 1995)
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c. Uiji kejernihan
Pengujian kejernihan pada sirup dengan cara
menuangkan sediaan sirup ekstrak buah maja kemdala
setengah tabung reaksi kemudiaan mengamati dengan

menggunakan lampu natrium (jernih atau keruh).

Menuangkan sediaan sirup kedalam tabung

l

Mengamati dengan menggunakan lampu
natrium (jernih atau tidak)

Gambar 3.14Skema uji kejernihan
(Sumber : Depkes RI, 1995)
d. Uji Berat Jenis

Pengujian berat dilakukan dengan cara sebagaiudterik

1) Menggunakan piknometer kosong, bersih, kering étaht
dikalibrasi dengan menetapkan berat piknometerbdmat
air yang baru didihkan pada suhi’@5

2) Mengatur hingga air lebih kurang %21 kemudian
mengatur hingga suhu piknometer yang telah diisgdg
suhu 28C.

3) Memasukan air ke dalam piknometer dan menimbangnya.

4) Memasukan sirup ke dalam piknometer, kemudian

membuang kelebihan serta menimbangnya.
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5) Kemudian mengurangkan berat piknometer kosong aenga

berat piknometer yang lebih diisi (Depkes, 1995).

Menimbang pikno kosong

l

Menetapkan boobot piknometer dan air pgda
suhu 2°C

Mengatur hingga air lebih kurang 2D

Menimbang piknometer yang telah diisi alr

Memasukkan sediaan sirup ke dalam
piknometer dan menimbang pikno yang
telah diisi siru|

\4
Menghitung dengan rumus

wl=1n . wa2=wi

Gambar 3.15Skema uji bobot jenis
(Sumber : Ansel, 2006)
e. Uji viskositas
Uji viskositas kekentalan ditetetapkan dengan visé&ier
Ostwald-Ubbelohdsecara tidak langsung menggunakan cairan

pembanding yang viskositasya telah diketahui (Depke,
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1979). Beberapa cara kerja uji viskositas adalabags
berikut:

Memasukan air pada viskometer Ostwold sampai pada
tanda batas yang ditentukan. Menutup tabung viskeme
Ostwald dengan karetfiller,lalu menghisap air dari ujung
tabung sampai terletak di tanda batas atas dar ¢egadinya
gelembung udara. Pada waktu air muali mengalimtsetelah
tabung dibuka, mencatat waktu selama air tersetmrtgalir
turun setelah tabung dibuka, mencatat waktu selana
tersebut mengalir dari tanda batas atas sampan thaths
bawah menggunakastopwacth Selain itu, memasukkan sirup
dalam ViskmeteOstwaldsampai tanda batas yang ditentukan,
lalu menutup tabung dengan karet filler dan mergghisirup
dari ujung sampai terletak pada tanda batas deasla waktu
sirup tersebut mengalir turun setelah tabung dibukencatat
waktu yang dibutuhkan selama sirup mengalir darildabatas
atas sampai tanda batas bawah menggunatapwatch

Melakukan perhitungan dengan rumus (Martin dkk,800
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Memasukkan sirup ke dalam Viskometer
Ostwaldsampai batas yang ditentukan

l

Mencatat waktu sirup mengalir dari tandz
batas atas sampai tanda batas bawah
menggunakan stopwatch

=

Melakukan perhitungan sesuai dengan
rumus

v
Rumus viskositas :

Wair _ paEiFrxtair

W sirup p sirup xt sirur

Gambar 3.16Skema uji viskositas
(Sumber : Martin dkk, 2008)
10. Uji Aktivitas Antioksidan
a. Pembuatan Blanko DPPH 1000 ppm
Serbuk DPPH ditimbang 3,9 mg dan dilarutkan dalam
metanol didalam labu ukur berwarna gelap sampai m0D0
kemudian digojog sampai larutan homogen berwarmetvi
Pengerjaannya dilakukan ditempat yang terlindurrg cidhaya

(Khasanah, 2014).
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3,9 mg serbuk DPPH [':'] 100 ml methanol

Memasukan ke dalam labu ukur 100 ml, digojog
sampai homoge

Mendapatkan larutan DPPH 1000 ppm

Gambar 3.17Skema pembuatan blanko DPPH 1000 ppm
(Sumber : Khasanah, 2014)

b. Pembuatan larutan uji sampel hasil ekstraksi
Ekstrak sirup buah maja ditimbang dengan seksafa O,
gr, kemudian dilarutkan dalam metanol sampai 100pada
labu ukur. Kemudian larutan dibuat seri konsentsedesar

100,150, 200, 250 dan 300 ppm.
Menimbang sirup buah maja dengan seksama 0,10 g

v

Melarutkan dalam methanol 100ml

v

Kemudian dibuat larutan seri dengan konsentrasj 1p0

150, 200, 250 dan 300 ppm.

Gambar 3.185kema pembuatan larutan uji sampel
(Sumber : Khasanah, 2014)
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c. Pembuatan Larutan Induk Vitamin C Sebagai Kontrol
Positif
Serbuk Vitamin C sebanyak 0,5 mg, dilarutkan dalam
methanol lalu dimasukkan dalam labu ukur 100 mlluve
dicukupkan dengan methanol sampai tanda batas. #iamu

dari kadar ini dibuat seri konsentrasi sebesad@060, dan 80

pg/mi.

Menimbang vitamin C sebanyak 0,5 mg

|

Melarutkan dengan methanol hingga 100 mli

|

Memasukkan kedalam labu ukur 100 ml, kemudian

cukupkan dengan methanol sampai tanda batas|

Gambar 3.195kema pembuatan larutan induk vitamin C
(Sumber : Khasanah, 2014)

d. Pembuatan Larutan Uji Seri Vitamin C (10, 20, 40, én 80
ppm)
Larutan induk Vitamin C masing-masing di pipet 0,1,
0,2, 0,4, dan 0,8 mL dimasukkan kedalam labu ukuni.

Volume dicukupkan dengan methanol sampai tanda bata
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Larutan uji dibuat konsentrasi 10, 20, 40, dan 8@ p

!

Larutan induk Vitamin C dipipet sebanyak 0,1 : 0(R4

dan 0,8 (mL)

Masing-masing dimasukkan kedalam labu ukur 10 mnl
dan dicukupkan dengan metanol

Gambar 3.20Skema Pembuatan larutan uji seri vitamin C
(Sumber : Khasanah, 2014)

e. Pembuatan Larutan Induk 1000 ppm
Sirup ekstrak maja ditimbang sebanyak 100mg dan
dilarutkan dengan methanol kemudian masukkan kedkdhu
ukur 100 mL. Volume dicukupkan dengan methanol samp

tanda batas dan kocok sampai homogen.

Menimbang sirup ekstrak buah maja sebanyak 100 mg

'

Melarutkan dengan methanol

Masukkan kedalam labu ukur 100 mL, kemudian

cukupkan dengan methanol sampai tanda batas

Gambar 3.21Skema Pembuatan Larutan Induk 100 ppm
(Sumber : Khasanah, 2014)
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f. Penentuan panjang gelombang maksimal larutan DPPHG}

ppm
Penentuan panjang gelombang dengan cara mengakur 3,

mL larutan DPPH 0,1 Mm dipipet dan ditambahkan meita
1,5 mL, dibiarkan selama 30 menit ditempat terlimgludari
cahaya. Larutan campuran DPPH dengan metanol dikkasu
kedalam kuvet dan diuji dengan Spektrofotometri \A8-
dengan panjang gelombang 400-600 nm untuk mendapatk

absorbansi.

=

Mengambil 3,0 ml larutan DPPH 0,1 dipipet dat
ditambahkan 1,5 ml metanol

A4
Membiarkan 30 menit terlindung dari cahaya

l

Melarutkan campuran DPPH dengan metanol
dimasukkan kedalam kuvet

Mengukur panjang gekombang 400-600
spektrofotometri UV-VIS

Gambar 3.22Skema penentuan panjang gelombang maksimal
DPPH 1000 ppm
(Sumber : Khasanah, 2014)
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g. Penentuanoperating time
Dilakukan dengan cara mereaksikan 50 pL baku
pembanding vitamin C ditambah 4,0 ml larutan DPRHM,
dihomogenkan dengan strirer selama 1 menit danudiuk
absorbansinya pada menit ke 0, 5, 10, 15, 20,2535 40, 45,

50, dan 60 padamaksimal yang sudah diperoleh.

Mereaksikan 50 puL baku pembanding vitamin C
ditambah 4,0 ml larutan DPPH |

Menghomogenkan dengan strirer selama 1 menif

\ 4
Mengukur absorbansinya pada menit 0-60

Gambar 3.23Skema penentuasperating time
(Sumber : Khasnah, 2014)
h. Uji aktivitas antioksidan dengan metode DPPH
Dengan cara sebanyak 1 mL larutan sampel sirupagkst
buah maja dengan konsentrasi 100, 150, 200, 2503@& ppm
dicampurkan sebanyak 4,0 mL DPPH 0,1 , kemudiastimr 1
menit sampai homogen dan diamkan selama 30 meearhpat
gelap, ukur absorbansinya padanaksimal (525 nm) dengan
Spektrofotometri UV-Vis. Untuk uji aktivitas bakembanding
vitamin C perlakuannya sama. Pengujian aktivitasoksidan
dilakukan sebanyak 3 kali untuk masing-masing kotnasi

larutan sampel.
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Memasukan 1,5 ml larutan uji dengan berbagai
konsentrasi + 3ml larutan DPPH

A\ 4
Menstrirer 1 menit dan diinkubasi selama 30 menit

v

Membaca absorbansinya padaaksimal (525 nm)
dengan Spektrofotometri UV-Vis

Gambar 3.24Skema uji aktivitas antioksidan
(Sumber : Khasanah, 2014)
Analisis Data Aktivitas Antioksidan
Penentuan aktivitas antioksidan dengan menggunakan

metode DPPH ditanyakan dengan nilai peredaman DEFPH
inhibisi), semakin besar nilai peredamannya makanak
semakin besar juga nilai antioksidannya. Preserdsitigitas
penghambatan DPPH pada masing-masing sediaan.t8kaya

dengan rumus :

% inhibisi =Absorbansi kontrol — Absorbansi sanp&D0%

Absorbansi kontr¢

Perhitungan ICso

Nilai ICso dengan konsentrasi penghambatan tengah
(50%) dengan persamaan y = ax + b , dimana y =ab0xd
adalah konsentrasi larutan uji yang mampu menghiaslfd

larutan radikal bebas ( Mustikasaet,al.2012).
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y=ax+bhb

50=ax+b

(X)ICs0=50 - b
a

3.5 Metode Analisa
Metode analisa data pada penelitian Formulasi danKendungan
Antioksidan Sirup Ekstrak Buah Maj#\dgle marmelogL.) Corr) dengan
metode Spektro UV-Vis ini dengan menggunakan metabl®©VA (One
Way), yang bertujuan untuk mengetahui apakah ada pemgaerbedaan
konsentrasi sirup ekstrak buah maja dari masingaga®rmula terhadap

antioksidan.



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui apakah@hgaruh perbedaan
konsentrasi sirup ekstrak buah majsegle marmeloqL.) Correa) terhadap
antioksidan serta mengetahui pada formula berapay yaemiliki aktivitas
antioksidan yang paling tinggi dengan sifat fisiekng paling baik. Sampel
diperoleh dari SMP N 15 Kota Tegal.

4.1 Persiapan Sampel

Penelitian ini diawali dengan pembuatan simpli@aah maja segar
sebanyak 100 gram dilakukan pemotongan untuk meémgpieiukuran buah.
Tahap berikutnya adalah pengeringan, pengeringapedadilakukan 5 hari
dengan sinar matahari langsung dengan ditutup noerag@n kain hitam
karena mampu mengurangi kerusakan zat aktif dallaplisia (Siswondono,
2013). Pengeringan bertujuan menghilangkan kaderyang ada pada
simplisia serta mencegah penurunan mutu dan pemsaRplisia sehingga
menghambat proses pembusukan (Sudewo, 2009). Hassentase
pengeringan simplisia dari bobot awal sampel 188mgmenjadi bobot
kering 163,28 gram. Sehingga diperoleh persentadmtbkering sebesar
9,07%. Hal ini sudah sesuai dengan syarat mutu &esing simplisia yaitu
< 10% (Depkes RI, 2008). Kadar air yang terlalu gingapat menjadi
pertumbuhan mikroba dan kapang yang dapat menumwstihilitas simplisia

atau ekstrak (Saifudin, 2011). Proses berikutnyitu ysortasi kering yang
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bertujuan untuk memisahkan buah yang sudah kegngah kotoran. Setelah
kering buah dihaluskan menggunakan blender, karsemakin luas
permukaan sampel akan memperbesar kontak antdbakselan pelarut
semakin besar maka semakin banyak zat aktif yaag #&&rsari (Sa’adah,
2015).

Uji makroskopis dan mikroskopis dilakukan pada bumafja untuk
mengamati secara makroskopis (yaitu uji organaepeliputi bau, rasa, dan
warna) dan mikroskopis (fragmen-fragmen pengenat) thencocokannya
dengan literatur. Adapun identifikasi secara makopss dan mikroskopis
dapat dilihat pada tabel 4.1 di bawah ini:

Tabel 4.11dentifikasi Makroskopis dan Mikroskopis
Uji Makroskopis

(MMI Jilid 5 & 6 (1989

Hasil Literatur & 1995: 7).
Rasa Tidak berasa Tidak berasa
Bau Berbau khas Berbau khas

Warna Hitam Hijau kecoklatan
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Tabel 4.2Uji Mikroskopis (MMI Jilid 5 & 6 (1989 & 1995: 7).

Rambut penutup Epidermis bawah
M"
: Ty ‘1
Sesuai Sesuai
Mesofil Berkas pembuluh
| Sesuai Sesuai

Epidermis atas dengan palisade artefgx Kristal kalsium oksalat

Sesuai

Uji makroskopik dilakukan untuk mengetahui kebenasamplisia
menggunakan panca indra dengan mendeskripsikanawaau dan rasa buah
maja. Berdasarkan hasil uji pengamatan secara siaks dan mikroskopis
terdapat persamaan antara sampel dengan litethitunikroskopis dilakukan
untuk mengetahui unsur-unsur anatomi jaringan ykings atau fragmen
pengenal yang spesifik dari simplisia buah majard&sarkan hasil uji
pengamatan secara makroskopis dan mikroskopisp@rgeersamaan antara

sampel dengan literatur.
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4.2 Pembuatan Ekstrak

Ekstraksi buah maja dilakukan dengan metode massegserti yang
dilakukan oleh Hidayah (2016) yang mengekstrasi hbymnang dan
Meidayanti (2015) yang mengekstraksi buah nagaotietni dipilih karena
mudah dilakukan, menggunakan peralatan sederhama, ndenghindari
teroksidasinya kandungan senyawa kimia seperti rsapotanin, dan
flavonoid pada suhu tinggi. Selain itu, maseragpatiadilakukan dirumah
sehingga meminimalisir waktu penelitian menjadiilebepat dan singkat
(Marjoni, 2016).

Metode maserasi dilakukan dengan menggunakan simpijang
sebelumnya sudah dihaluskan dengan tujuan mempepenukaan buah
sehingga pada saat penyarian zat aktif didapatkagapian yang maksimal,
karena semakin luas permukaan sampel maka semahyalk zat aktif yang
tersari (Sari dkk, 2015). Perendaman dilakukan dergerbandingan antara
serbuk sampel dengan larutan penyari sebesar Yaitib100 gram sampel
dalam 750 ml pelarut. Wadah yang digunakan padaepronaserasi yaitu
menggunakan toples kaca berwarna gelap sehinggepmmaserasi tidak
terkontaminasi dan tidak rusak oleh cahaya dileargydapat menimbulkan
reaksi kimia.

Proses maserasi dilakukan selama 5 hari dan terhiddri sinar
matahari untuk mencegah reaksi katalisis oleh caladégu perubahan warna
sambil terus di aduk berluang- ulang sehingga mekionpelarut masuk

keseluruh permukaan simplisia. Pada saat perendaermgsung dilakukan
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pengadukan sekitar 5 menit per hari dikarenakantwging singkat agar
mempercepat proses pelarutan zat berkhasiat yadagpts dalam simplisia
dan cairan penyari dapat menarik zat berkhasiah leanyak (Sari dkk,
2015). Setelah 5 hari, ekstrak disaring dengan #anel selanjutnya ekstrak
diuapkan dengan dipekatkan menggunakan waterb&ingsg didapatkan
ekstrak kental. Diperoleh ekstrak kental sebany&63 gram dengan
rendemen sebesar 36,69%.
4.3 Uji Bebas Etanol dan Identifikasi Senyawa

Ekstrak kental kemudian dilakukan uji bebas etam@hgan tujuan
untuk memastikan jika ekstrak kental tersebut mekap ekstrak murni dan
tidak ada kandungan etanol didalamnya dan memastkianya senyawa
yang terkandung dalam buah maja antara lain senffawanoid, saponin dan
tanin maka dilakukan uji identifikasi senyawa pa#tatrak kental buah maja.

Tabel 4.3Uji Bebas Etanol dan Identifikasi Senyawa
Uji Perlakuan Uji Literatur Hasil Pengamatan

Ujibebas 2 ml ekstrak Tidak tercium :
etanol kental + 2 tetesbau ester (Tenda &}
Asam Sulfat + 2 dkk, 2017) ‘
tetes Asam Asetat,
panaskan sampai
tidak tercium bau
ester

Tidak tercium bau ester




Lanjutan Tabel 4.3 Uji Bebas Etanol dan Identifikasi Senyawa

Uji Perlakuan Uji Literatur Hasil Pengamatan
Identifikasi Ekstrak kental Kemerahan
senyawa buah maja 2 ml +Jingga
flavonoid 2ml etanol 96% + (Baud dkk,
2ml HCI 2N + 10 2014)
ml HCI pekat
(+) Coklat Jingga
Identifikasi Ekstrak kental 1 Buih tidak
senyawa ml + 10 ml air hilang
saponin panas kocok kuat-(Wijaya dkk,
kuat, diamkan + 2014)
HCI 2N 2 tetes
(+) Buih tidak hilang
Identifikasi Ekstrak kental + 5 Biru Kehitaman
senyawa  tetes FeGl1% (Sastrawan dkk,
tanin 2013)

(+) Hitam
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Lanjutan Tabel 4.3 Uji Bebas Etanol dan Identifikasi Senyawa

Identifikasi Ekstrak kental + 5 Endapan putih
senyawa  tetes larutan (Hanani, 2016)
tanin gelatin 1%

(+) Terdapat endapan
putih

Berdasarkan tabel 4.3 apabila ekstrak berbawastiat seperti balon
maka ekstrak masih terdapat etanol, tetapi jikdrakssudah berbau khas
buah maja maka sudah bebas etanol. Hasil uji mekkeny bahwa hasil uji
ekstrak kental buah maja yang diperoleh tidak gencibau ester, hasil
tersebut dapat dikatakan ekstrak kental buah majahs bebas etanol dan
murni zat aktif buah maja. Ekstrak yang tidak memnigeng etanol ditandai
dengan tidak berbau ester pada saat dipanaskdahspenambahan asam
asetat dan asam sulfat (Tenda dkk, 2017).

Identifikasi senyawa menunjukkan bahwa hasil yamgerdleh dari
senyawa flavonoid, saponin dan tanin adalah poéi)f Hal ini sesuai
dengan Amit dan Rasmi (2011) yang menyebutkan batamdungan buah
maja diantaranya alkaloid, terpenoid, polifenol,p@an, tanin, dan
plobatanin. Penelitian lain juga disebutkan pulanckemgan buah maja

diantaranya alkaloid, flavonoid, fenol dan taninidBar, 2014).
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4.4 Kromatografi Lapis Tipis (KLT)

Pengujian selanjutnya menggunakan metode Kromdidgapis Tipis
(KLT). Kromatografi Lapis Tipis (KLT) merupakan pé&ahan senyawa
kimia berdasarkan perbedaan distribusi dua fasel yase diam dan fase
gerak. Fase diam yang digunakan berupa plat KLiKasgel yang bersifat
polar, sedangkan untuk fase geraknya campuramdarianol : asam asetat :
air (4 :1:5) dalam 10 ml. Penggunaan bahakaskarena pada umumnya
silika digunakan untuk memisahkan senyawa asam-agammo, fenol,
alkaloid, asam lemak, sterol dan terpenoid. Pldtasgel diaktivasi dengan
cara dioven pada suhu %5 selama 3 menit yang bertujuan untuk
menghilangkan kandungan air yang terdapat padasplahgga daya serap
plat menjadi maksimal. Pemilihhan eluen BAA karemampu memberikan
pemisahan terbaik, dan eluen ini biasa digunakamkutavonoid dilihat dari
komposisinya eluen tersebut bersifat sangat pelsingga dapat memisahkan
senyawa dalam jumlah yang banyak dengan ditandacuhya noda yang
tidak berekor dan jarak antara noda satu dengam lpamya jelas (Harbone,
2006).

Chamber yang digunakan untuk KLT sebelumnya dijeanhterlebih
dahulu dengan menggunakan kertas saring dan p&AaAiialu menutupnya
dengan kaca preparat. Proses penjenuhan bertujork imenyamakan
tekanan uap dalam chamber sehingga proses elusat deagragam
kecepatannya. Proses selanjutnya menotolkan ekistrak maja pada plat

KLT dengan menggunakan pipa kapiler secara tegaids,lJukemudian
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memasukannya ke dalam chamber yang sudah jenutiielasi hingga eluen
mencapai batas atas plat. Setelah mencapai basplat, angkat plat dan
mengeringkannya denggan cara diangin-anginkan nredagamati nodanya
dengan menggunakan lampu sinar UV 366 nm. Jika mpadia plat KLT
sudah diperoleh, hitung nilai Rf dan hRf nya lafissaikan hasilnya dengan
literatur yang ada.

Tabel 4.4Hasil Uji KLT Kandungan Flavonoid

Hasil Literatur Keterangan
(Rompas, 2012)

Nilai Rf 0,51 dan hRf 51,2

0,4 - 0,88 (+)

Dari tabel 4.4 dapat disimpulkan bahwa hasil ujiTKyang dilakukan
nilai KLT memenuhi persyaratan yang ada pada tiwem@engan nilai Rf 0,52
dengan bercak berwarna kuning kehijauan. Hasil liemeini serupa dengan
Fatimawali (2012), menggunakan eluen butanol — assetat — air (4 :1 : 5)
yang menunjukkan adanya flavonoid dengan nilai R#0Oyang berwarna

kuning. Sedangkan hasil penelitian Rompas (201Rgneyang digunakan
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adalah butanol : asam asetat : air (4 : 1 : 5) mekilan adanya senyawa

flavonoid dengan nilai Rf 0,4 dengan bercak bera&uming kecoklatan.

4.5 Pembuatan Sediaan Sirup
Pembuatan sediaan sirup dilakukan dengan cara apkan alat dan

bahan terlebih dahulu, kemudian timbang semua babalman yang akan
digunakan. Ekstrak kental buah maja yang diperalan digunakan sebagai
zat aktif dalam pembuatan sediaan sirup. Sediaap 81 dibuat menjadi 3

formula dengan masing-masing formula dibuat 3 kegli Setiap formula

dibedakan jenis konsesntrasi ekstrak yang digunakaannya untuk melihat
pada formula mana yang mengandung aktivitas amtiaksdan sifat fisik

paling baik serta melihat pengaruh perbedaan dgiaps konsentrasi. Pada
formula 1 menggunakan ekstrak buah maja 5%, fori2ulmenggunakan

ekstrak 10% dan formula 3 menggunakan ekstrak 15%.

Proses pembuatan sirup dilakukan dengan Pembumtgn reeliputi
zat aktif dan zat tambahan. Prosedur pembuatanerygah menyiapkan alat
dan bahan. Mengukur dan menimbang masing-masinganbayang
diperlukan. Mengkalibrasi botol dengan volume 60rMelarutkan natrium
benzoat dengan etanol 982secukupnya kemudian mencampurkan ekstrak
buah maja, sorbitol dan sirupus simpleks hinggausetmahan tercampur
homogen.

Proses selanjutnya setelah pembuatan sediaanysitupmengevaluasi

sifat fisik sediaan meliputi uji organoleptis, plji kejernihan, uji bobot jenis
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dan uji viskositas tujuannya yaitu mengetahui apagediaan yang dibuat

layak dikonsumsi.
4.6 Evaluasi Sediaan Sirup

4.6.1 Uji Organoleptis

Uji organoleptis dilakukan dengan menggunakan petegaan

meliputi tekstur, aroma dan warna. Tujuan pengupieganoleptis untuk

pengembangan sediaan sirup, memperbaiki sediaam, edaluasi

penggunaan bahan sediaan sirup.

Tabel 4.5Hasil Uji Organoleptis

Replikasi Organoleptis Formula | Formula Il Formula Ill
1 Tekstur Cair Cair Cair
Warna Coklat Coklat Tua Coklat Kehitaman
Aroma Aroma khas
Aroma khas buah buah Aroma khas buah
Rasa Manis Manis Manis
2 Tekstur Cair Cair Cair
Warna Coklat Coklat Tua Coklat Kehitaman
Aroma Aroma khas
Aroma khas buah buah Aroma khas buah
Rasa Manis Manis Manis
3 Tekstur Cair Cair Cair
Warna Coklat Coklat Tua Coklat Kehitaman
Aroma Aroma khas
Aroma khas buah buah Aroma khas buah
Rasa Manis Manis Manis

Hasil
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Keterangan :

Formula | . Sirup dengan ekstrak buah maja 5%
Formula Il . Sirup dengan ekstrak buah maja 10%
Formula IlI . Sirup dengan ekstrak buah maja 15%

Berdasarkan tabel hasil uji organoleptis, bentu#tiasen sirup
yang dibuat hampir sama dari segi tekstur, rasaadama. Hanya saja
dari segi warna agak berbeda namun tidak berbedad&arenakan
konsentrasi ekstrak dari masing-masing formula dxab

4.6.2 Uji pH

Pemeriksaan pH merupakan pengujian derajat keassonaio
sediaan dan juga salah satu bagian dari pemerilsterkimia dalam
memprediksi kestabilan sediaan yang dibuat. Datag ydiperoleh
tertera dalam tabel 4.6.2.

Tabel 4.6Hasil Uji pH

Replikasi Formula | Formula Il Formula Ill
1 6 7 7
2 6 7 7
3 6 7 7

Uji pH merupakan salah satu parameter yang pekangna nilai
pH yang stabil dari larutan menunjukkan bahwa afistribusi dari
bahan aktif dalam sediaan merata. Dari tabel didégsit disimpulkan
bahwa hasil pengujian yang dilakukan bahwa ketiganfila memenubhi

persyaratan rentang pH sirup yaitu 4-8 (Depked €95).
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4.6.3 Uji Kejernihan
Uji kejernihan dilakukan untuk memastikan bahwaiasa yang
dibuat jernih dan bebas pengotor. Suatu sediaaatadiin jernih
apabila kejernihannya sama dengan air (Depkes $®5)1 Hasil yang
didapatkan bahwa sirup ekstrak buah maja formula, Jan 3 tidak
sama dengan kejernihan air karena masih terdap#tgbakstrak buah
berukuran kecil pada sediaan yang dibuat hal ibuktikan dengan
pengujian dibawah mikroskop.
4.6.4 Uji Berat Jenis
Uji berat jenis bertujuan untuk menjamin sediaamnifiki bobot
jenis yang sesuai dengan spesifikasi yang telaiteghkan.

Tabel 4.7Hasil Uji Berat Jenis

Replikasi Uji Berat Jenis (g/ml) Pustaka
Formulal Formulall  Formula lll
1 1,114 1,119 1,128 > 1g/mi
(Ansel, 2006)
2 1,115 1,120 1,121
3 1,113 1,117 1,122
Rata-Rata 1,114 1,118 1,123

Dari tabel diatas dapat disimpulkan bahwa memepetsyaratan
yang ada hasil dari formula 1 memiliki bobot jefhi&14 g, formula 2
memiliki bobot jenis 1,118 g, dan formula 3 meniiliobot jenis 1,123
g. Faktor yang mempengaruhi bobot jenis yaitunperatur, massa zat,

volume zat dan kekentalan.
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4.6.5 Uji Viskositas
Uji viskositas dilakukan untuk memastikan kekentatediaan,
uji ini dilakukan dengan menggunakan alat viskom@®wvald

Tabel 4.8Hasil Viskositas

Replikasi Uji Viskositas (cps) Pustaka
Formulal Formulall Formulalll
1 22,65 40,50 37,62 27 cps — 396
2 15,98 28,94 41,53 cps
3 25,41 33,19 41,57 (Depkes R,
Rata-Rata 21,34 34,21 40,24 1995)

Dari tabel diatas dapat disimpulkan bahwa hasii flamula 1
memiliki viskositas 21,34 cps, formula 2 memilikskositas 34,21 cps,

dan formula 3 memiliki 40,24 cps.

4.7 Analisis Aktivitas Antioksidan
Aktivitas antioksidan sirup ekstrak buah maja diuglengan

menggunakan metode DPPH dan pengukuran denganofyektetri Uv-
Vis. Metode uji DPPH (1,1-diphenylphikrihidraszyherupakan metode yang
paling banyak digunakan dalam memperkirakan efe&svkinerja dari
substansi yang berperan sebagai antioksidan unémamgkal radikal bebas.
Prinsip pengujian aktivitas antioksidan dengan whetbPPH yaitu dengan
mendonorkan atom hidrogen dari senyawa antiokskianradikal bebas
(Agustina et al., 2020). Antioksidan menstabilkan radikal bebas denga

melengkapi kekurangan elektron yang dimiliki radlikhebas, dan
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menghambat terjadinya reaksi berantai dari pemkantuadikal bebas.
Selain itu, antioksidan juga berguna untuk mengagyar tidak terjadi proses
oksidasi berkelanjutan di dalam tubuh (Sela&ival.,2013).

Aktivitas antioksidan dinyatakan dalam persen pangtatannya
dalam menghambat radikal bebas. Persen penghamhbatidapatkan dari
perbedaan serapan absorbansi blanko yang digurzd@e setiap metode
dengan absorbansi radikal bebas pada sampel yaokurdidengan
Spektrofotometri Uv-Vis pada panjang gelombang nmaks yaitu 515 nm.
Selanjutnya persamaaan regresi linier yangg dipkrdari grafik hubungan
konsentrasi sirup ekstrak buah maja dengan persaghpmbatan untuk
digunakan mencari Kg. Metode DPPH dipilih karena mudah digunakan,
cepat, cukup teliti, baik digunakan dalam pelartgaaik, sensitif untuk
menguji aktivitas antioksidan dalam ekstrak tanardan merupakan salah
satu metode yang paling banyak digunakan untuk regdrpkan efisiensi
kinerja yang berperan sebagai antioksidan (Agta,2007).

Untuk memperoleh panjang gelombang maksimal dikwiata hubungan

panjang gelombang terhadap absorbansi.

515
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1,2 -
1,1 -
1 -

0,9
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0,8 -
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Gambar 4.1 Grafik Panjang Gelombang Maksimum Terhadap Absaiban

Berdasarkan kurva diatas dapat dilihat bahwa abssrbtertinggi
dihasilkan oleh panjang gelombang 515 dengan ahssrll,23. Panjang
gelombang ini ditentukan sebagai panjang gelombaagsimum diukur
dengan menggunkan larutatan baku DPPH + sampét omemperoleh kurva
linier dengan menggunkan panjang gelombang maksipamg diperoleh.
Hasil penelitian serupa terhadap panjang gelombanadksimum Salim
(2018), mendapatkan panjang gelombang maksimummBi8an penelitian
Syarif (2015), mendapatkan panjang gelombang maksi®sil7 nm.

Langkah selanjutnya yaitu uji aktivitas antioksid#@ngan peredaman
DPPH. Metode DPPH merupakan metode yang seringndigun sebagai
metode yang sering digunakan sebagai metode pangugktivitas
antioksidan karena sederhana dan hanya membutslekiiikit sampel. Hasil
dapat diamati dengan perubahan warna larutan dau umenjadi kuning.
Perubahan ini yang menunjukan bahwa DPPH teredoksih donasi
hydrogen atau elektron dari senyawa antioksidahingga warna tersebut
berubah.

Dalam penguijian ini konsentrasi yang dibuat untidntukan aktivitas
antioksidan yaitu 100 ppm, 150 ppm, 200 ppm, 25t g@an 300 ppm.
Kemudian membuat larutan induk dan mengambil larutaduk sesuai
dengan perhitungan pengenceran konsentrasi yang diganakan dengan
penambahan methanol ad 50 ml. kemudian menganroilala konsentrasi

yang dibuat sebanyak masing-masing 1,5 mL ditamdratdengan 3 mL
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larutan DPPH. Kemudian dikortex sampai homogendiiakubasi selama 30
menit. Selanjutnya serapan diukur dengan spekbwofetri UV-Vis pada
panjang gelombang 515 nm. Hasil absorbansi darh#ign bisa dilihat pada

tabel berikut :
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Tabel 4.9Data Hasil Absorbansi Dan % Inhibisi

Konsentrasi Replikasi Absorbansi

Sirup (Ppm) I Il [l Rata-Rata “lnhibisi

100 0,681 0,68 0,679 0,680 46,56
Ekstrak 150 0,68 0,679 0,678 0,679 46,64
Buah 200 0,658 0,658 0,657 0,658 48,32
Maja 250 0,64 0,64 0,639 0,640 49,73
300 0,618 0,618 0,617 0,618 51,46

100 0,895 0,808 0,896 0,866 17,64

150 0,784 0,784 0,784 0,784 25,44

F1 200 0,77 0,772 0,771 0,771 26,71

250 0,765 0,768 0,764 0,766 27,21

300 0,726 0,722 0,721 0,723 31,27

100 0,871 0,869 0,862 0,867 32,39

150 0,748 0,75 0,751 0,750 41,56

F3 200 0,74 0,74 0,741 0,740 42,29

250 0,732 0,735 0,736 0,734 42,76

300 0,73 0,731 0,732 0,731 43,02

100 0,74 0,741 0,74 0,740 41,38

150 0,735 0,736 0,734 0,735 41,80

F3 200 0,721 0,721 0,721 0,721 42,91

250 0,709 0,708 0,709 0,709 43,89

300 0,626 0,625 0,626 0,626 50,46

10 0,633 0,632 0,631 0,632 65,45

Vitamin 20 0,53 0,532 0,532 0,531 70,95

C 40 0,338 0,339 0,339 0,338 81,48

80 0,096 0,097 0,097 0,097 94,71

Tabel diatas menunjukan semakin tinggi konsentufismaka nilai
absorbansi dan % inhibisinya juga semakin meningkaimudian dari hasil
% inhibisi tersebut digunakan untuk mengetahuivékis antioksidan dari
suatu zat yaitu nilai 16g.

Selanjutnya Nilai 1G ditentukan dengan analisa konsentrasi dan
presentase inhibisi sehingga diperoleh persamaaier liy = ax + b.
Selanjutnya dari hasil % inhibisi sampel ekstrakipsbuah maja dan vitamin
C dibuat persamaan linier, berikut kurva persambaier dari sampel

Ekstrak Buah Maja :
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y -0,0258x +43,386
o1 R2=0,9483 /"

% inhibisi

0 50 100 150 200 250 300 350

Konsentrasi

Gambar 4.2Kurva Persamaan Linier Ekstrak Buah Maja
Hasil persamaan y = ax + b pada sampel esktrak buoaja
menghasilkan y = 0,0258x + 43,386 dan nilai Rz 48Dsehingga diperoleh

nilai ICsodari ekstrak yaitu 256,35 pg/mL

# Formula 1 Formula 2 Formula 3
y = 0,0405x + 35,994
60 R*=0,7509
50 w=0,0449x + 31,432
R2=0,6185
z 40
=
Z 30 /’/L/(/o
= vy =0,058x+ 14,05
=20 é R?=0,2486
10
0
o 50 100 150 200 250 300 350
KONSENTRASI

Gambar 4.3Kurva Persamaan Linier Sirup Ekstrak Buah Maja
Hasil persamaan y = ax + b pada sampel sirup ékistrah maja pada

formula 1 menghasilkan y = 0,058x + 14,05 dan ril&ai=0,8486 sehingga
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diperoleh nilai 1Go dari formula 1 yaitu 619,82 pg/mL. Pada formula 2
menghasilkan y = 0,0449x + 31,432 dan nilai R2 £8%diperoleh nilai 165
413,54 pg/mL . Dan pada formula 3 menghasilkanOy0405x + 35,944 dan
nilai R? =0,7509 diperoleh nilai ¥z 347,06 pg/mL . Hasil aktivitas
antioksidan yang diperoleh yaitu lemah (Setiawak @K17)

100
90
80
y=0.061x+49.679
70 R? = 0.9998
60

50

% Inhibisi

40
30
20

10
0 10 20 30 40 50 60 70 80 20

Konsentrasi

Gambar 4.4Kurva Persamaan Linier Vitamin C
Kemudian Hasil persamaan y = ax + b pada vitammeDghasilkan y
= 0,061x — 49,679 dan nilai Rz = 0, 9998. Sehindig&roleh nilai 1Go dari

vitamin C yaitu sebesar 5,06 pg/mL.
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Tabel 4.10Data Konsentrasi, % Inhibisi, Persamaan Linier Ndai ICsg

Sampel . o . Nilal
Konsentrasi % Inhibisi Persamaan linier ICso0
(Lg/mL)
Ekstrak Buah 100 46,56
Maja 150 46,64
200 48,32 yz(i,0258x+ 43,386 256,35
R°=0,9483
250 49,73
300 51,46
100 17,64
150 25,44 y = 0,058x+14,05 619,82
Formula 1 200 26,71 R 0,8486
250 27,21
300 31,27
100 32,39
150 41,56 y=0,0449x+31,432 413,54
Formula 2 200 42,29 - 0,6185
250 42,76
300 43,02
100 41,38
150 41,80 y=0,0405x+35,944 347,06
Formula 3 200 42,91 & 0,7509
250 43,89
300 50,46
10 98,30 y=0,061x+49,679 5,06
Vitamin C 20 96,72 R=0,9998
40 97,96
80 9841

Nilai ICso merupakan konsentrasi efektif sampel yang dipardukntuk

meredam 50% dari total DPPH, sehingga nilai 50digwsikan untuk nilai y.
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Lalu setelah mensubtitusikan nilai y=50 maka akigerdleh nilai x sebagai
IC50. Nilai ICsp ekstrak buah maja dan sirup didapat dari hashipergan
persamaan regresi linier pada tabel 4.10 di atasarth persamaan regresi
linier dari ekstrak buah maja menghasilkan y = 8@+ 43,386 dan nilai
R2=0,9483 sedangkan sirup ekstrak buah maja yangalicalalah formula 1
menghasilkan y = 0,058x + 14,050 dan nilai R2 =B@4Pada formula 2
menghasilkan y = 0,0449x + 31,432 dan nilai R? £#8% Dan pada formula

3 menghasilkan y = 0,0405x + 35,944 dan nilai R¥509. Koefisien y pada

persamaan ini adalah d§;sedangkan koefisien x pada persamaan ini adalah

konsentrasi dari sampel sirup yang akan dicarinyitg dimana nilai x yang
didapat merupakan besarnya konsentrasi yang dikaerlwntuk dapat
meredam 50% aktivitas radikal DPPH. Nilai r yangnaekait 1 (bernilai
positif) menggambarkan bahwa dengan meningkatnyesedirasi ekstrak
maka semakin besar aktivitas antioksidannya. Keamudintuk nilai 1Go
vitamin Cyang didapat dari persamaan regresi linier yaite 9,061x —
49,679 dan niai R2 = 0,9998. Dengan hasil r barpisitif mengambarkan
besar aktivitas antioksidannya.

Berdasarkan Hasil penelitian yang didapatkan darhifjungan IGo
sampel sirup ekstrak buah maja yaitu formula 1 s@b&19,82 pg/mL,
formula 2 sebesar 413,54 pg/mL, formula 3 sebe$&08 pg/mL dan untuk

hasil kontrol positifnya yaitu vitamin C didapatkaitai sebesar 5,26 pg/mL.

Semakin kecil nilai 16 suatu senyawa maka semakin kuat antioksidannya

(Amin dan Lee, 2012). Sehingga dapat disimpulkamwaasemakin tinggi
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konsentrasi ekstrak maka aktivitas antioksidanngmakin tinggi. Hasil

penelitian serupa yang dilakukan oleh Dewi (201jbpRktivitas antioksidan
sirup buah patikalaEtlingera elatior) memiliki aktivitas antioksidan yang
kuat (IGso) formula 1 sebesar 52,66 pg/mL, formula 2 seb®9&k7 pg/mL

dan formula 3 sebesar 72,82 pg/mL .

Suatu senyawa dikatakan memiliki aktivitas antid&si kelompok
sangat kuat jika nilai 165 kurang dari 50 pg/mL, kelompol kuats{antara
50-100 pg/mL, kelompok sedang jika nilaist@ntara 101-150 pg/mL, dan
kelompok lemah jika nilai 16 antara 150-200 pg/mL, kelompok tidak akitif
lebih dari jika nilai 1Golebih dari 500 (Setiawan dkk, 2017). Dapat dikataka
bahwa hasil antioksidan yang diperoleh yaitu lerol#h karena itu, perlu
adanya penambahan zat aktif atau vitamin C sekairne#istrak.

Berikut merupakan tabel tingkat kekuatan aktivéiasoksidan dengan
metode DPPH :

Tabel 4.11Tingkat kekuatan aktivitas antioksidan dengan me&BPH

Insensitas Nilai 165 (Lg/ml)
Sangat aktif <50
Aktif 50-100
Sedang 101-250
Lemah 250-500
Tidak aktif >500

(Sumber : Setiawan dkk.,2017)
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Berdasarkan hasil penelitian ini kandungan senyamteoksidan yang
terdapat pada sirup ekstrak buah maja lemah dikeenberbagai faktor
yaitu pengaruh kondisi lokasi tumbuhan, lingkungsuhu, pengerjaan, alat
yang digunakan, dan kondisi tanah dari pegambitanpgl berbeda dengan
literatur antara tempat satu dengan yang lain tsdeika tingkat kesuburannya
hal ini berpengaruh pada senyawa yang terkandud@asn tumbuhan itu
sendiri. Hal ini sesuai dengan pendapat Laili yang menyatakahwa
kandungan fitokimia pada suatu tanaman tentunyend@ruhi oleh beberapa
faktor baik internal maupun eksternal. Faktor inéérseperti gen dan faktor
eksternal diantaranya seperti cahaya, suhu, keleamb@H, kandungan unsur
hara didalam tanah dan ketinggian tempat (Lail,220

Dan senyawa aktif yang terkandung didalam buah krusarena
senyawa aktif flavonoid setelah dipanaskan mendamavaterbath dengan
suhu 70C dapat merusak kandungan senyawa flavonoid sgduitngsil
presentase inhibisi lebih rendah dibanding vita@ipada literatur disebutkan
bahwa flavonoid senyawa flavonoid adalah golongamyawa yang tidak
tahan panas dan mudah teroksidasi pada suhu t{Rmnpas, 2012) .
Flavonoid merupakan senyawa bioaktif yang tidaktaterhadap suhu tinggi
diatas 50C sehingga mengalami perubahan stuktur serta msitiira

ekstrak yang rendah (Hana, 2016).
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4.8 Analisis Data Statistik Dengan Uji ANOVA (ana&sis of variance)

ANOVA
Inhibisi
Sum of Squares Df Mean Square F Sig.
Between Groups 951,578 2 475,789 24,253 ,000
Within Groups 235,411 12 19,618
Total 1186,989 14

Hasil data uji ANOVA énalysis of varianceyatu jalan dengan taraf
kepercayaan 95% dilakukan untuk mengetahui adaepggosuh perbedaan
konsentrasi sirup ekstrak buah maja terhadap antiak.

Hasil tabel perhitungan analisis data one way arthatas di dapatkan
F hitung>F tabel 24, 253 lebih besar dari F tah8B 3ehingga hipotesis
diterima dan dapat disimpulkan bahwa terdapat pehggoerbedaan
konsentrasi sirup ekstrak buah maja terhadap asitiak. Melihat signifikan
sebesar 0,000 nilai tersebut lebih kecil dari alp® serta tingkat kesalahan
yaitu 5% dan tingkat kepercayaan 95% artinya rig@sebut menunjukan
bahwa ada perbedaan konsentrasi sirup ekstrak boaja terhadap

antioksidan.



BAB V
PENUTUP

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian, analisis data danbpbiasan maka dapat

diambil kesimpulan dari penelitian ini adalah sebdgrikut :

1. Ada pengaruh perbedaan konsentrasi sirup ekstrak Imaja terhadap

antioksidan.

2. Formula 3 yaitu merupakan formula yang paling bdékagan nilai 16

347,06 pg/ml.
5.2Saran

Saran dari penelitian ini adalah :

1. Perlu dilakukan penelitian antioksidan lebih largighgan metode yang
berbeda atau dengan menambahkan bahan tambaharamgrmenjadi
nilai tambah dalam sirup, penambahan pengawetkasid@n serta perlu
uji stabilitas sediaan.

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan meathinovasi sediaan
dari buah maja.

3. Penelitian ini perlu dilakukan lebih lanjut untulehihat kandungan lain
yang menjadi makronutrien pada buah ini sehinggahbmaja dapat

dimanfaatkan lebih optimal.
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Lampiran 1
1. Perhitungan Berat Kering Terhadap Berat Basah Bilegh

Berat Basah = 1800 gram
Berat Kering = 163,28 gram
Berat Serbuk =100 gram

Kadar susut pengeringan 22t kering y 150,
beratba=sah

_ 183,28 gram
- 1300 gram

x 100%

=9,07%

2. Perhitungan rendemen dari Ekstrak Buah Maja

a. Berat serbuk =100 gram

b. Cawan uap kosong =80,07 gram
Cawan uap + ekstrak =116,76 gram
Berat ekstrak =116,76 gram — 80,07 gram
= 36,69 gram

hasil ekstrak

Presentase rendemen——— — x 100%
bahan zarbuk

_ 36,69 gram

100 gram x 100%

= 36,69%



Lampiran 2

Perhitungan formula sediaan sirup yang dibuat

Ekstrak buah maja 5%1%2'& x 60 ml (formula 1)
=3 mll

Ekstrak Buah maja 10%% x50 ml  (formula 2)

=6 ml
Ekstrak buah maja 15%% x 60 ml (formula 3)
=9ml
. _ 15 _
Sorbitol = 5 60 mg =9 ml

Syrup simplex == x 60 ml

100

=18 ml

-
n

Na.Benzoat =1[;—D x 60 mg = 0,10 g

Aquadest =60 - (9+18+0,10 g)
=60-27,12
= 32,88 ml
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Lampiran 3
Perhitungan Bobot Jenis Sirup
a. Berat jenis air
wl—wao

pair =

w alr

_ #7366 g=2257 g
25

=0,991 g/ml
b. Berat jenis sirup

« Formulal

Replikasi |
. _ w2—wi _ 5042 g—21257 g
p sirup v sirup = 2
=1,114 g/ml
Replikasi Il
. — w2—wl — 50,45 g—22.57 g
psuup v sirup 25
=1,115 g/ml
Replikasi Il
. _ wZ—w0 _ 5040 g—22.57 g
psuup = w sirup - 25
=1,113 g/ml
* Formula 2
Replikasi |
- _ w2—w0 _ 50,55 g—221.57 g
p Sirup = w sirup - 25
=1,119 g/ml
Replikasi Il
0 sirup — w2—w0 — 50,58 g—22.57 g

v sirup 25

=1,120 g/ml



Replikasi 11l
. __ w2—w0 _ 5051 g—-2257 g
p sirup T 2
=1,117 g/ml
Formula 3
Replikasi |
. — w2—wl — 50.64 g—22.57 g
p sirup v sirup 25
=1,228 g/ml
Replikasi Il
- _ ow2—wil _ 50.60 g—22.57 g
p Sirup = w sirup - 25
=1,121 g/ml
Replikasi Il
. 2=yl 50,63 g—22.57
p sirup = == - cl g

w sirup 25

=1,122 g/ml
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Lampiran 4

Perhitungan Viskositas Sirup

Formula 1
. . 1 1xtl
Replikasi | = =2—
[T p2xutz
0,8902 _ 0,991 =033
M 1,114 x7.47
2902 0,327
_— = X =
= =220 =0,327 x 42 = 7,4090
74090 _
pu2 o 22,65 Cps
. . 1 1xtl
Replikasi Il = ===
p2xt2
0,8304 _ 0,991 x0.46
uz 1,115 x7.33
0,8904 _ 0,
——— =28% _ 0,455 x pu2 = 7,2730
pa 8.172
72730 _
pu2 YT 15,98 Cps
. . 1 1xtl
Replikasi Ill = =2=—
2 p2xtz

0,8904 _ 0,991 x0,30

n2

T 1,113 w764

02902 _02%7 - 0,297 x u2 = 7,5713

Formula 2

Replikasi |

n2

"~ B,503

n2 —?Ef;”j = 25,49 Cps

I

pl  plxtl

-

p2xtz

0,8904 _ 0,991 x0,20

Replikasi Il

n2

T 1,119 =805

28904 _ 219 - 9198 x u2 = 8,0198

[Tl

il

" 9,007
20192
p2 =——=40,50 Cps
0,198
__ plxtl
p2xt2

0,8904 _ 0,991 %029

n2

T 1,120 x8,33
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0.8904 _ 0,287 _ 0,287 x u2 = 8,3070

Wz 9,329

n2 =272 - 2894 Cps

o.2a7
. . 1 1xtl
Replikasi lll = =22=
[T p2xutz
0,8904 _ 0,991 =0,24
uZ o 1,117 %781
o, 2902 0,237
— =——=0,237 x u2 =7,8671
T 2,835
7867 _
pu2 = 33,19 Cps
Formula 3
. . 1 1xtl
Replikasi | ===
[Tl p2xtz

0,8904 _ 0,991 %0,25

n2 1,228 =850
8904 0,247
— =——=0,247 x u2 =9,293
n2 10,43
5,293
2 =——=237,62 Cps
H 0,247 ’ P
. . il plxtl
Replikasi Il — =
P [T p2xt
0,8904 _ 0,991 x0,20
[Thel 1,121 =824
2902 0,192
——=—-=0,198 x u2 = 8,224
p2 9,237 0,198 x 8,
8.244
2 =——=41
H 0,192 53 Cps
. . pl plxtl
Replikasi lll — =——
[Tl p2xtz
0,8904 _ 0,991 =021
uz o 1,177 %824
8904 0,198
——=---=0,198xu2=8,231
p ), 2

W2 === =4157 Cps



Lampiran 5

Data Absorbansi Panjang Gelombang

Panjang Gelombang (nm) Absobansi
400 0,55
405 0,551
410 0,555
415 0,556
420 0,562
425 0,57
430 0,58
435 0,592
440 0,606
445 0,624
450 0,648
455 0,676
460 0,712
465 0,753
470 0,802
475 0,83
480 0,91
485 0,966
490 1,03
495 1,086
500 1,144
505 1,191
510 1,221
515 1,23 wmp
520 1,218

90

Panjang Gelombang
maksimum




Panjang Gelombang (nm) Absobansi
525 1,183
530 1,136
535 1,072
540 1,001
545 0,397
550 0,876
555 0,82
560 0,771
565 0,727
570 0,691
575 0,659
580 0,631
585 0,606
590 0,584
595 0,565
600 0,546
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Lampiran 6
Perhitungan Uji Antioksidan
. Perhitungan Pembuatan larutan DPPH 1000 ppm

DPPH 1000 ppm = 1000 pg/mL = 1mg/mL
10 mg =10.000 pg/mL
10 mg/10mL =10.000 pg/mL
10mL

=1000 pg/mL

=1000 ppm
DPPH yang dibutuhkan = 1mg/mL x10 mL = 10 mg
Methanol ad =10 mL

. Pembuatan larutan DPPH 40 ppm
N1= DPPH 1000 ppm

V2= Volume yang dibuat 100 mL

N2 = konsentrasi yang dibuat 40 ppm

Jadi,
Vi1x Ng =Vax N2
V1x 1000 ppm =100 ml x 40 ppm
V1 =4000
1000

V1= 4 mL ditambahkan methanol ad 100 mL.
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Lampiran 7
Pembuatan Larutan Seri Sirup Ekstrak Buah Maja
(Aeglemarmelos (L.) Corr)
Larutan induk 1000 ppm—> 10 mg/ 10-m& 1000 pg/mL.
Dibuat konsentrasi larutan seri 100ppm, 150ppmpRAQY 250ppm, dan
300ppm.
1. Konsentrasi 100 ppm
Vix N =Vz2 X No

V1x 1000 = 10 x 100

1000
Vi= —

A0
=1 mL/10mL
2. Konsentrasi 150 ppm
Vix Nt =Vo x N\

V1x 1000 = 10 x 150

1500
Vi= —

1000
= 1,5 mL/10mL
3. Konsentrasi 200 ppm
Vix Nt =Vo X N
V1x 1000 = 10 x 200

2000
1000

V1=
=2 mL/10mL
4. Konsentrasi 250 ppm
Vix Nt =Vo x N
V1x 1000 = 10 x 250

2500
1000

=2,5mL/10mL

V1=




5. Konsentrasi 300 ppm
Vix Nt =Vo X N
V1x 1000 = 10 x 300

3000
Vi= —

1000

=3 mL/10mL
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Lampiran 8
Pembuatan Larutan Vitamin C
Larutan induk vitamin C 1000 ppr>»  10mg/10m% 1000pg/mL.
Dibuat konsentrasi larutan seri 20ppm, 40ppm, 6Quian 80ppm.
1. Konsentrasi 10 ppm
Vix N =Vo X No
V1x 1000 =10 x 10

100
Vi= —

A0
= 0,1 mL/10mL
2. Konsentrasi 20 ppm
Vix Nt =Vo x N\
V1x 1000 = 10 x 20

200
1000

= 0,2 mL/10mL
3. Konsentrasi 40 ppm
Vix Nt =Vo X N
V1x 1000 = 10 x 40

1=

400
Vi= —

1000
= 0,4 mL/10mL
4. Konsentrasi 80 ppm
Vix N =Vo X No

V1x 1000 =10 x 80

200
Vi= —

1000

=0,8 mL/10 mL
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Lampiran 9
Data Absorbansi Analisis Aktivitas Antioksidan
Sirup Ekstrak Buah Maja Dan Vitamin C

1. Larutan Blanko (Metanol)

Replikasi Data Absorbansi
1 1,263
2 1,263
3 1,263
Rata-rata 1,263

2. Sirup Formula 1

Replikasi
Konsentrasi I Il Il Rata-rata
100 0,895 0,808 0,896 0,866
150 0,785 0,784 0,784 0,784
200 0,77 0,772 0,771 0,771
250 0,765 0,768 0,764 0,766
300 0,726 0,722 0,721 0,723

Perhitungan % Inhibisi sirup formula 1.

({Rata—rata larutan kontrol)—(Rata—rata larutan sampel

100ppm =

FRata—rata larutan blanko

1,052 —0,866
= LOSZ-086E y 100%

L0502

=17,649%

_(Rata—rata larutan blanko)—({Rata—rata larutan sampel] x 100%

150ppm

Rata—rata larutan blanko
_1,052-0,784
T 1.082

= 25,444%

x 100%
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_(Rata—rata larutan blanke)—{Rata—rata larutan zampel)
x 100%

200ppm

Rata—rata larutan blanko

1,052 -0,771
=———x100%
1.052

=26,711%

_[(Fata=rata larutan blanko)=(Rata=rata larutan sampel ) x 100%

250ppm

Rata—rata larutan blanko

1,052 0,766
==— _— —x100%
1,052

= 27,218%

_(Rata—rata larmtan blanko)—(Rata—rata larutan sampel) x 100%

300ppm

Rata—rata larutan blanks

1,052 -0,723
=———x 100%
1.052

=31,274%
Nilai IC s0 Sirup Formula 1
y=ax+bhb
y = 0,058x + 14,050, y adalah 50 = 0,058x + 34,0

—al—14.050 _ 32,95

0,058 0,058
X =619, 82
Sirup Formula 2
Replikasi
Konsentrasi | 1 1 Rata-rata
100 0,895 0,808 0,896 0,866
150 0,785 0,784 0,784 0,784
200 0,77 0,772 0,771 0,771
250 0,765 0,768 0,764 0,766
300 0,726 0,722 0,721 0,723

_(Rata—rata larutan kontrol)—{Rata—rata larutan sampel } X 100%

100ppm

FRata—rata larutan blanko

1,283 —0,867
=——x 100%

1.283
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= 32,398%

_(Rata—rata larmtan blanko)—(Rata—rata larutan sampel) x 100%

150ppm

Rata—rata larutan blanks

1,283 -0,750
= 0
o X 100%

= 41,569%

_(Rata—rata larutan blanke)—{Rata—rata larutan zampel)
x 100%

200ppm

Rata—rata larutan blanko
1,283 -0,740
1.283

=42,297%

{Rata—rata larutan blanko)—(Rata—rata larutan sampel

X 100%

250ppm

Rata—rata larutan blanko
1.283 —0,734

=———x 100%

1.283

=42,764%

{Rata—rata larutan blanko)—{Rata—rata larutan sampel

300ppm

Rata—rata larutan blanko

1,283 -0.731
=——— x 100%
1.283

= 43,024%
Nilai IC s0 Sirup Formula 2
y=ax+b
y = 0,0449x + 31,432,y adalah 50 = 0,0449x ;432

_50-31.432 _ 18568

0, 0445 00449
X =413, 54
Sirup Formula 3
Replikasi
Konsentrasi I Il 1 Rata-rata
100 0,74 0,741 0,74 0,740
150 0,735 0,736 0,734 0,735
200 0,721 0,721 0,721 0,721
250 0,709 0,708 0,709 0,709

300 0,626 0,625 0,626 0,626
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Perhitungan % Inhibisi sirup formula 3.

{Rata—rata larutan kontrol)—(Rata—rata larutan sampel
il el x 100%

100ppm =

Rata —rata larutan blanks
1,263 =0,740
T 1,263

=41,383%

_(Rata—rata larutan blanko)—(Rata—rata larutan sampel | x 100%

X 100%

150ppm

Rata—rata larutan blanko

1,263 0,735
=———x100%
0,8851,2e3

= 41,805%

{Rata—rata larutan blanko)—(Rata—rata larutan sampel

200ppm

Rata—rata larutan blanko
_ 1,283 -0,721
T 1,263

=42,914%

{Rata—rata larutan blanko)—(Rata—rata larutan sampel

x 100%

250ppm

Rata—rata larutan blanko

x 100%

_ 1,263 -0,709
1,263

= 43,890%

_(Rata—rata larutan blanko)—(Rata—rata larutan sampel | x 100%

300ppm

Rata—rata larutan blanko

x 100%

_ 1,263 —0,626
1,263

=50,462%
Nilai IC so Sirup Formula 3
y=ax+b
y = 0,0405x + 35.944, y adalah 50 = 0,0405x ©25.

_50-35.344 _ 14,0586
0.0405 0.0405

X =347, 061




Larutan Vitamin C

100

Replikasi
Konsentrasi 1 2 3 Rata-rata
10 0,633 0,632 0,631 0,63
20 0,53 0,532 0,532 0,531
40 0,338 0,339 0,339 0,338
80 0,096 0,097 0,097 0,096

(Absorbansi blanko = 1,829)
Perhitungan % Inhibisi Vitamin C.

10ppm _(Rata—rata larutan blanko)—{Rata—rata larutan sampel) x 100%
Rata—rata larutan blanko
1,829-0.63
=——x 100%
1,829
= 65,55%
(Rata—rata larutan blankeo)—{Rata—rata larutan zampel]
20ppm = i Pl ¥ 100%
Rata—rata larutan blanko
1.825-0,532
=————x 100%
=70,95%
40ppm _(Rata—rata larutan blanko)—(Rata—rata larutan sampel] x 100%
Rata—rata larutan blanke
1,82%-0,339
=—— x 100%
1,829
=81,48%
{Rata—rata larutan blankeo)—{Rata—rata larutan zampel]
80ppm = )t =22 x 100%
Rata—rata larutan blanko
1,82%—-0.097
== e 0,
YRR 100%
=94,71%

Nilai IC 50 Vitamin C

y = 0,061x +49,679 , y adalah 50 = 0,061x +49,679

_50—4%.679 _ 0,321
0,061 0,061

X =5,26




Lampiran 10
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Gambar Penelitian Dan Keterangan

No Gambar Keterangan

1. Buah Maja

2. Pemotongan buah maja
3. Serbuk simplisia buah majg
4. Maserasi
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ja

No Gambar Keterangan

5. Proses penguapan buah ma
6. Penimbangan cawan koson
7. Perhitungan rendemen
8.

Uji bebas etanol
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Il

No Gambar Keterangan
9 Uji identifikasi senyawa
' flavonoid
10 Uji identifikasi senyawa
' saponin
11. . Uji identifikasi senyawa tanir
12. . Uji identifikasi senyawa tanir

Il
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—

No Gambar Keterangan

13. Penimbangan Na Benzoat
14. Penimbangan Metylparaber
15 Penimbangan sirup simplex

sorbitol, aquadest dan ekstr:
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No Gambar Keterangan
16. Pembuatan sirup
17. Uji pH

18.

Uji kejernihan
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No Gambar Keterangan

19. Uji berat jenis
20. Uji viskositas

21. Alat spektrofotometri
22. Larutan Induk DPPH
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L

No Gambar Keterangan
Larutan induk sirup ekstrak
23. .
buah maja
24. Larutan seri sampel + DPP
Kuvet yang telah berisi
25. larutan dimasukkan kedalar

spektrofotometri Uv-Vis
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CURRICULUM VITAE

Nama : Dewi Andri Ani

TTL : Tegal, 19 November 1999

Alamat : JL. Cimahi. No.10, Kel.Bandung Rt 04 Rw, (Rec. Tegal
Selatan

Email : andrianidewi736@gmail.com

No. HP/WA : 082313063548

Pendidikan

SD : SD N Bandung 1Tegal

SMP : SMP N 10 Tegal

SMA :SMA N 4 Tegal

DIl : Politeknik Harapan Bersama Kota Tegal

Judul KTI : FORMULASI DAN UJI KANDUNGAN ANTIOKSIDAN

SIRUP EKSTRAK BUAH MAJA @egle marmelogL.) Correa)
DENGAN METODE SPEKTROFOTOMETRI UV-VIS.

Nama Orang Tua

Ayah . Sutarno

Ibu . Sutati

Pekerjaan Orang Tua

Ayah : Pedagang

lbu : Pedagang



