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INTISARI

Khoeriyah, Siti., Aldi Budi R., Joko Santoso., 2021 Formulasi dan Uji
Kandungan Antioksidan Suspensi Ekstrak Buah Maja dagan Metode
Spektro UV-Vis.

Buah Maja Aegle marmelogherupakan tanaman yang biasanya digunakan
sebagai pestisida alami, pupuk organik, penghasdrahgan serangga dan hewan
pemakan rumput. Disamping itu, buah maja mengandflagonoid yang
berpotensi sebagai antioksidan. Tujuan dilakukanejtean ini adalah untuk
mengetahupengaruh perbedaan konsentrasi CMC-Na terhadagfisikasediaan
suspensi ekstrak perasan buah maja dan untuk nabgekstrak perasan buah
maja yang diformulasikan dalam sediaan suspensiilikeaktivitas antioksidan

Eksperimen dilakukan dengan cara buah maja didsstraenggunakan
metode perasan. Ekstrak perasan kemudian diujinisfgri fitokimia dan
menunjukkan bahwa buah maja mengandung flavondierpenoid dan saponin.
Ekstrak perasan buah maja dibuat dalam bentuk ssisgengan membedakan
konsentrasi CMC-Na pada setiap formulanya. Suspssiak perasan buah maja
dievaluasi mutu fisik dan diuji spektrofotometri bXiss.

Hasil IGoyang didapatkan secara urut yaitu formula 1 selEsh6 pg/mL,
formula 2 sebesar 669,96 ug/mL, formula 3 sebe&a66 Lg/mL. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa nilai aktivitas antioksidan yatigapatkan adalah >200
png/mL sehingga aktivitas antioksidan pada suspskstrak buah maja tergolong
sangat lemah dan perbedaan konsentrasi CMC-Na nmgjauuani sifat fisik sediaan
suspensi kecuali pada uji pengukuran pH.

Kata Kunci : Buah Maja, Ekstrak, Suspensi, Antioksidan, CMC-Na



ABSTRACT

Khoeriyah, Siti., Aldi Budi R., Joko Santoso., 2021. Formulation and Antioxidant
Test of Maja Fruit Extract Suspension Using UV-Vis Spectro Method.

Maja fruit (Aegle marmelos) is a plant that is ubyaused as natural
pesticides, organic fertilizers, inhibitors of im$@ttacks and grass-eating animals.
In addition, maja fruit contains flavonoids thatueapotential antioxidants. The
purpose of this study was to determine the efteetdifferences in CMC-Na
concentrations on the physical properties of nfajat juice extract suspension
and to investigate wether the fruit juice extramtnfiulated in the suspension has
antioxidant activity.

The Experiments were carried out by extracting filui using squeeze
method. The juice extract was then tested for mimgmical screening and was
proven that the fruit contained flavonoids, triterpids and saponins. The juice
extract was then made in the form of suspensiatdbyguishing the concentration
of CMC-Na in each formula. The suspension theejeixtract was evaluated for
physical quality and tested by UV-Viss spectropimativy .

The 1Go results obtained in sequence were formula 1 of@p@ / mL,
formula 2 of 669.96 pg / mL, formula 3 of 785.56/wgl.. These showed that the
value of antioxidant activity obtained was> 200 fugL. This means, antioxidant
activity in maja fruit extract suspension was di&sl very weak and then difference
in CMC-Na concentration affected the physical prtips of the suspension, except
in the pH measurement test.

Keywords: Maja Fruit, Extract, Suspension, Antioxidant, CMC-Na
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1Latar Belakang

Banyaknya penyakit yang berkembang akhir-akhimieingharuskan
sistem imunitas tubuh manusia untuk baik agar witars bakteri yang masuk
kedalam tubuh manusia dapat dilawan oleh sistermitasi tubuh manusia.
Namun, jika sistem imunitas tubuh lemah, maka kepuam untuk melindungi
tubuh akan berkurang sehingga virus dan bakteriamuchtuk tumbuh dan
berkembang. Hal ini yang akan menyebabkan seseanatody mudah sakit.
Oleh karena itu, saat ini penting bagi masyarakatiku meningkatkan daya
tahan tubuhnya dan mencegah kondisi sakit yarkgoditkan oleh bakteri dan
virus. Salah satu tanaman yang bisa dijadikan ymukngkatan imunitas tubuh
adalah tanaman maja.

Tanaman maja yang dimanfaatkan untuk meningkatkanitas tubuh
adalah bagian buahnya. Amit dan Rashmi (2011) mekga bahwa
kandungan buah maja diantaranya alkaloid, saptemim), steroid/triterpenoid
dan flavonoid. Flavonoid yang terkandung dalam buala berpotensi sebagai
antioksidan dimana senyawa antioksidan dapat digumaebagai peningkat
daya tahan tubuh. Selain itBuah maja juga dapat digunakan sebagai obat
minum, salah satunya dapat dibuat dalam bentulaediuspensi.

Adapun keuntungan dari sediaan suspensi ini yaigpensi dapat
mengurangi penguraian zat aktif yang tidak stadliduch air (Singh, Mishra dan

Maurya, 2014).Suspensi digunakan karena mudah penggunaannyaldaerha



anak-anak, bayi, dan juga untuk orang dewasa yakay snenelan tablet atau
kapsul. Proses absorbansinya lebih cepat dibangimgkdiaan padat, karena
tidak adanya proses pengubahan bentuk granul meygeikel-partikel yang
lebih kecil, namun langsung bisa diabsorpsi olehblang dan didistribusikan
ke jaringan tubuh lainnya untuk diproses lebihdadRistia, 2010). Selain itu,
ekstrak perasan buah maja tidak larut sempurnandailasehingga akan lebih
cocok bila ekstrak buah maja dibuat dalam sediagpensi

Salah satu kandungan yang harus ada dalam suspafeisuspending
agent Suspending agenaing digunakan adalah CMC-Na. Dalam penelitian ini
perbedaan konsentrasi CMC-Na yang dibedakan, di@d@ Na mempunyai
kelebihan sebagauspending agentang dapat meningkatkan viskositas serta
dapat meningkatkan kestabilan dari suspensi yahgsilkan (Roweet al,
2009) Penggunaan CMC-Na lebih efektif dibandingkan derggam arab atau
gelatin karena CMC-Na mampu untuk mempertahankatakgan suspensi
dan mudah terdispersi dalam air pada semua sutandqiV2006).

Suspensi yang dibuat diuji aktivitas antioksidartubinmengetahui
formulasi sediaan suspensi ekstrak perasan buahyaag memiliki formulasi
paling baik berdasarkan aktivitas antioksidannyany@wa antioksidan ini
mampu mengikat elektron negatif radikal bebas ysanggat reaktif, sehingga
adanya senyawa antioksidan menghambat kerusakaalaeh tubuh. Metode
yang dilakukan dalam pengujian aktivitas antioksigeda penelitian yang
dilakukan adalah menggunakan spekrofotometri UV-Wesngan DPPH.

Spektrofotometri UV-Vis digunakan karena lebih mudpenggunaannya



setelah mengetahui cara pakainya, pencatatammagéh dan cepat serta sudah

banyak penelitian yang menguji aktivitas antiokeidmaenggunakan spektro

UV-Vis seperti buah naga, kulit jeruk nipis, kidilah naga dan masih banyak

lagi. Oleh karena itu, peneliti memilih spektrofimtetri sebagai alat uji yang

digunakan untuk menguiji aktivitas antioksidan.

Dari penjelasan diatas maka peneliti tertarik untuidakukan suatu

penelitian dengan judul, Formulasi dan Uji Kandundatioksidan Suspensi

Ekstrak Buah Maja dengan Metode Spektro UV-Viss.

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas, maka dapahdskan suatu permasalahan

sebagai berikut :

1.

Adakah pengaruh perbedaan konsentrasi CMC-Na taphaiat fisik
sediaan suspensi ekstrak perasan buah maja?
Apakah ekstrak perasan buah maja yang diformulasdaam sediaan

suspensi memiliki aktivitas antioksidan?

1.3 Batasan Masalah

Dalam penelitian ini ada batasan-batasan masataimeliputi :

1.

2.

Buah maja yang digunakan didapat dari SMP Negekdta Tegal
Identifikasi buah maja dengan menggunakan uji nsikopis dan uiji
makroskopis.

Metode ekstraksi yang digunakan adalah metode greras

Konsentrasi ekstrak perasan buah maja yang digana#talah 4% pada

semua formula sediaan yang dibuat.



5. Konsentrasi CMC-Na yang digunakan adalah 0,5%, af61g5%.
6. Ujisifat fisik sediaan suspensi meliputi uji orgéeptis, uji pengukursn pH,
uji viskositas, dan uji bobot jenis.
7. Uiji aktivitas antioksidan dilakukan menggunakan adet spektrofotometri
UV-Vis dengan DPPH.
1.4Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah :
1. Untuk mengetahui pengaruh perbedaaan konsentrasi-B& terhadap
sifat fisik sediaan suspensi ekstrak perasan bugh. m
2. Untuk mengetahui ekstrak perasan buah maja yaonghilasikan dalam
sediaan suspensi memiliki aktivitas antioksidan.
1.5Manfaat penelitian
Dalam penelitian ini diharapkan memberikan manfdiantaranya :
1. Memberikan informasi kepada pembaca mengenai irdsirrhuah maja
sebagai antioksidan.
2. Sebagai referensi untuk pembaca.
3. Memberikan manfaat terhadap pembaca mengenai khbgah maja

sebagai sediaan herbal yang dikonsumsi secaratatabiminum.



1.6 Keaslian Penelitian

Tabel 1. 1Keaslian Penelitian

Peneliti 1 Peneliti 3
Peneliti 2 (Fitriana
No Pembeda (Khasanalet al, (Khoeriyah, Siti,
2014) et al, 2020) 2020)

1.  Judul Uji aktivitas Karakteristik fisika Formulasi dan uji
antioksidan ekstrak sediaan suspensi kandungan
etanolik kulit buah ekstrak etanol antioksidan
jeruk nipis Citrus  daun gaharu suspensi ekstrak
aurantifolia) (Aquilaria buah maja dengan
dengan metode microcarpaBaill) metode spektro
DPPH (1,1-difenil- dengan variasi UV-Vis
2-pikrilhidralazil)  Carboxymethyl

Cellulose Sodium
(CMC-Na)

2.  Sampel Kulit buah jeruk  Daun gaharu Buah maja
nipis

3. Metode Metode maserasi Metode maserasi Metode perasan

Ekstraksi
4. Variabel Uji aktivitas Karakteristik fisika Uiji aktivitas
Penelitian antioksidan ekstrak sediaan ekstrak  antioksidan dan
etanolik kulit buah etanol daun gaharuuji mutu fisik
jerik nipis sediaan suspensi
ekstrak perasan
buah maja
4. Metode Peredaman radikal Uji mutu fisik Ekstraksi maserasi
Pengujian bebas dengan sediaan ekstrak  metode dan

metode DPPH (1-
1-difenil-2-
pikrilhidrazil)pada

etanol daun gaharuperedaman radikal

bebas dengan
metode DPPH (1-



Tabel 1.2 Lanjutan 1.1

ekstrak etanolik 1-difenil-2-
kulit buah jeruk pikrilhidrazil) pada
nipis sediaan suspensi

ekstrak perasan

buah maja
5. Hasil Aktivitas Variasi konsentrasi Aktivitas
antioksidan yang CMC-Na antioksidan yang
didapatkan bersifat mempengaruhi didapatkan bersifat

aktif yaitu dengan hasil viskositas sangat lemah dan

mendapatkan hasil serta berat jenis  perbedaan

ICs0 sebesar 54,458suspensi dan tidak konsentrasi CMC-

pag/mi mempengaruhi Na mempengaruhi
hasil organoleptis, hasil viskositas,
homogenitas dan bobot jenis dan uji

pH suspensi organoleptis.




BAB I
TINJAUAN PUSTAKA DAN HIPOTESIS

2.1 Tinjauan Pustaka
2.1.1 Buah Maja
Klasifikasi buah maja menurut Fatmawati (2015)esistika tanaman

maja Aegle marmelgssebagai berikut :

Kingdom : Plantae

Divisi : Spermatophyta

Sub Divisi : Angiospermae

Kelas : Dicotyledoneae

Bangsa : Sapindales

Suku : Rutaceae

Marga : Aegle

Jenis Aegle marmelogl.) Correa

Gambar 2. 1Buah Maja(Aegle marmelof.) Correa)

Sumber : Dokumentasi Pribadi



2.1.2 Morfologi

Pohon majaAegle marmelos.) adalah tanaman perdu, yang
memiliki kulit buah berwarna hijau dan bertekstuerds pada
tempurungnya. Tumbuhan ini tumbuh didaerah dateeadah hingga
dataran tinggi yang berupa habitus. Ketinggian pamaja mencapai
20 m dengan kayu sangat keras dan tajuk menjuBegtuk batang
yang dimiliki oleh buah maja adalah berbentuk dilis. Terkadang
pada batang tua melintir satu sama lain, permukasar dan berwarna
coklat kotor (Rismayani, 2013).

Tanaman maja dapat tumbuh sampai 20 m dengan yajuk
tumbuh menjulang ke atas. Bunganya harum hinggaamanginya
bisa tercium dari jarak yang cukup jauh. Tanamaminlai berbuah
pada umur 5 tahun dan produksi maksimal dicapa&iaetumur 15
tahun. Satu pohon bisa menghasilkan 200 — 400 lougin. Buah Maja
biasanya masak pada musim kemarau bersamaan déngadaunnya
yang meluruh. Bentuk buah seperti bola voli memdilameter 5 — 12
cm, kulit buah berwarna hijau dan keras, dagingnyth dan berbau
harum serta manis rasanya. Buah ini sering katigtjap sama dengan
Berenuk Crescentia cujete)Lyang juga memiliki kulit buah berwarna

hijau namun dagingnya berasa pahit (Fatmawati, 2015



2.1.3
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Kandungan Kimia

Amit dan Rashmi (2011) menyatakan bahwa kandungah b
maja diantaranya alkaloid, terpenoid, polifenolp@an, tanin, dan
plobatanin. Penelitian yang dilakukan oleh Sridh§2014)
menyebutkan bahwa kandungan buah maja terdiri dalkaloid,
flavonoid, fenol dan tanin (Sridhar 2014). Sedamgkaenurut
Rismayani (2013), buah maja selain mengandung ntasimejuga
minyak atsiri, pektin, saponin, dan tanin. Senyaajonin merupakan
glikosida yang memiliki aglikon berupa steroid d#iterpenoid.
Saponin steroid tersusun atas inti steroicb7(@engan molekul
karbohidrat. Steroid saponin dihidrolisis menghasil suatu aglikon
yang dikenal sebagai saponin. Saponin triterpet@&lisun atas inti
triterpenoid dengan molekul karbohidrat dan apalalhidrolisis
menghasilkan suatu aglikon yang disebut sapogdévioiekul yang
dimiliki oleh senyawa saponin inilah menyebabkaalbmaja berbusa,
mempunyai sifat antieksudatif, inflamatori dan haésns (merusak sel
darah merah).
Manfaat

Selain kandungan senyawa metabolit sekunder yakeytgdung
dalam buah maja yang diteliti. Buah maja juga mi&mmhanfaat yaitu
sebagai bahan baku pestisida nabati. Tanaman mggm $ering
digunakan sebagai obat tradisional. Buah yang sudafang dapat

diiris-iris, kemudian dikeringkan dan digunakan agdi obat disentri
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kronis, diare, dan sembelit. Kulit batang dari tana maja ini juga

digunakan untuk meracuni ikan. Akar maja digunakahagai obat

penenang debaran jantung, gangguan pencernaan,belagkak

lambung. Selain itu getah maja juga dapat digunakbagai obat yang

berfungsi sebagai perekat untuk obat-obatan tébédtl et al, 2010).
2.1.5 Flavonoid

Flavanoid merupakan golongan terbesar dari senyawal,
senyawa fenol mempunyai sifat efektif menghambdtipgouhan virus,
bakteri dan jamur. Mekanisme kerja dari flavonoaityy menghambat
pertumbuhan bakteri antara lain, flavonoid meny&habterjadinya
kerusakan permeabilitas dinding sel bakteri dawoftaid mampu
menghambat motilitas bakteri (Darsamdé al, 2012). Flavonoid
merupakan salah satu metabolit sekunder yang nkenaktivitas
antioksidan karena mampu mendonasikan atom H dguagghidroksi
kepada senyawa radikal bebas (Ipanhdl, 2019).

Menurut Maulida (2015) Flavonoid merupakan senyawa
pereduksi yang baik, menghambat banyak reaksi agsidaik secara
enzim maupun non enzim. Kegunaan senyawa flavaneiaunjukkan
aktivitas biologi yang beragam diantaranya adalahtiviaus,
antihistamin, diuretik, antiinflamasi, antimikrodan antioksidan.

Flavonoid mengandung sistem aromatik yang terk@gudan
karena itu menunjukkan pita serapan kuat pada kiapektrum UV dan

spektrum tampak. Flavonoid termasuk flavanmaks 250-270 nm dan
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330-350 nm), flavonol(maks 250-270 nm dan 350-390 nm), isoflavon
(A maks 255-265 nm), dan flavandnrfiaks 275-290 nm) merupakan
tipe polifenol yang umum dalam tanaman. Senyawgssea ini
memiliki  aktivitas biokimiawi seperti aktivitas aoksidan,
antimutagenesis, aktivitas sitotoksis, dan mengaiapresi gen (llling
et al, 2017). Flavonoid merupakan salah satu senyawanlokt
sekunder yang berpotensi sebagai antioksidan yamgpm menangkal
radikal bebas yang baik untuk tubuh.
Antioksidan

Antioksidan merupakan senyawa kimia yang dapat maortkan
atom hidrogen radikal yang berfungsi untuk mengaigtem imun
dalam menjaga integritas fungsi lipida membrantginoseluler, asam
nukleat serta mengatur ekspresi gen, yang dapategeh timbulnya
kanker (Pristiana, 2017). Tubuh mampu memproduksioksidan
alami untuk menghambat kerusakan yang disebablen lalebihan
radikal bebas, namun dalam keadaan tertentu aidaokslami dalam
tubuh dapat berkurang sehingga perlu mendapatkgraasntioksidan
dari luar. Penggunaan antioksidan tambahan yarasithkln dari hasil
ekstraksi tanaman yang mengandung flavonoid daslikemempunyai
efek samping yang relatif lebih kecil dibandinglkdsangan penggunaan

antioksidan buatan (kimia) (Oktavia, Fitri dan ye2018).
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2.1.7 Ekstraksi
Ekstraksi adalah suatu proses penarikan kandungayawa
metabolit sekunder yang dapat larut dengan pelamity menariknya
sehingga terpisah dari bahan yang tidak dapat latehgan
menggunakan pelarut cair. Banyak cara yang digumakéuk proses
ekstraksi, baik dengan cara dingin maupun dengea ganas. Cara
dingin meliputi maserasi dan perkolasi, sedanglkaa panas meliputi
refluks, digesti, infus, dekok, dan sokletasi (‘dali, 2014).
2.1.8 Metode Ekstraksi Perasan
Perasan adalah suatu cara yang digunakan untuketnarigan
zat aktif yang terdapat didalam bahan alam, baikreemanual maupun
mekanik. Cara manual adalah cara tradisional yadlagukan dengan
cara sampel dihaluskan atau dipotong atau dilumatkemudian
diserkai menggunakan kain. Sedangkan cara mekatakala cara
modern dengan blender dan sebagainya. Kegunaadeblen adalah
untuk menghaluskan dan memisahkan sampel antarasastap sarinya
hingga diperoleh sari perasan (Trisunuwati dandedyi, 2017).
2.1.9 Suspensi
2.1.9.1Pengertian Suspensi
Suspensi adalah sediaan cair yang mengandungegbartik
padat tidak larut yang terdispersi dalam fase &adiaan yang
dinyatakan untuk digunakan dengan cara tertentwshar

mengandung zat antimikroba yang sesuai untuk meiigid
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kontaminasi bakteri, ragi dan jamur. Sesuai sifatrparrtikel
yang terdapat dalam suspensi dapat mengendap @eda d
wadah bila didiamkan. Untuk mengatasi masalah dapat
ditambahkan zat yang sesuai untuk meningkatkannitales
dan bentuk gel suspensi seperti tanah liat, swafakpoliol,
polimer atau gula, yang sangat penting adalah sssp&rus
dikocok baik sebelum digunakan untuk menjamin ihisgi
bahan padat yang merata dalam pembawa, hingga menja
keseragaman dan dosis yang tepat (Depkes, 2014).
2.1.9.2Jenis-Jenis Suspensi
Menurut Medi (2017) jenis-jenis suspensi ada 4uyait
2.1.9.2.1 Suspensi oral
Suspensi oral adalah sediaan cair
mengandung partikel padat yang terdispersi dalam
pembawa cair dengan bahan pengaroma yang sesuai
dan ditujukan untuk penggunaan oral.
2.1.9.2.2 Suspensi topikal
Suspensi topikal adalah sediaan cair
mengandung partikel padat yang terdispersi dalam
pembawa cair yang ditujukan untuk penggunaan

pada kulit.
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2.1.9.2.3 Suspensi tetes telinga
Suspensi tetes telinga adalah sediaan cair
steriil yang mengandung partikel halus yang
ditujukan untuk diteteskan ditelinga bagian luar.
2.1.9.2.4 Suspensi optalmika
Suspensi optalmika adalah sediaan cair steril
yang mengandung partikel-partikel yang terdispersi
dalam caairan pembawa untuk pemakaian pada
mata.
2.1.9.3Stabilitas Suspensi
Nining (2017) Salah satu masalah yang terjadi dalam
proses pembuatan suspensi adalah cara memperlambat
penimbunan parrtikel serta menjaga homogenitaspaatikel.
Cara di atas adalah salah satu tindakan untuk gresjabilitas
suspensi. Beberapa faktor yang mempengaruhi séabili
suspensi ialah :
2.1.9.3.1 Ukuran Partikel
Ukuran partikel berkaitan erat hubungannya
dengan luas penampang partikel tersebut serta daya
tekan keatas dari cairan suspensi itu. Hubungan
antara ukuran parrtikel merupakan perbandingan
terbalik dengan luas penampangnya. Sedangkan

antara luas penampang dengan daya tekan keatas



2.1.9.3.2

15

merupakan hubungan linier. Artinya semakin besar
ukurang partikel semakin kecil luas penampangnya
(dalam volume yang sama). Sedangkan semakin
besar luas penampang partikel daya tekan keatas
cairan akan semakin memeperlambat gerakan
partikel untuk mengendap, sehingga untuk
memperlambat gerakan tersebut dapat dilakukan
dengan memperkecil ukuran partikel.

Kekentalan (Viskositas)

Kekentalan suatu cairan mempengaruhi
kecepatan aliran dari cairan tersebut, semakirekent
cairan yang dibuat maka kecepatan alirnya semakin
turun (kecil). Kecepatan aliran dari cairan tersebu
akan mempengaruhi pula gerakan turunnya partikel

yang terdapat didalamya.

2.1.9.3.3Jumlah partikel (konsentrasi)

Apabila didalam suatu ruang tempat berisi
partikel dalam jumlah besar, maka partikel tersebut
akan sulit untuk melakukan gerakan yang bebas
karena sering terjadinya benturan antar partikel.
Benturan yang terjadi menyebabkan terbentuknya
endapan dari zat tersebut, oleh karena itu makin

besar konsentrasi  partikel, makin  besar
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kemungkinan terjadinya endapan partikel dalam
waktu yang singkat.

2.1.9.3.4 Sifat/muatan partikel

Dalam suatu suspensi kemungkinan besar
terdiri dari beberapa macam campuran bahan yang
sifatnya tidak selalu sama. Dengan demikian ada
kemungkinan terjadi interaksi antar bahan tersebut
yang menghasilkan bahan yang sukar larut dalam
cairan tersebut. Karena sifat bahan tersebut sudah
merupakan sifat alam, maka tidak dapat
mempengaruhinya.
2.1.9.4Kriteria Suspensi yang Baik

Kriteria suspensi yang baik menurut Sinala (2016 lain :

[EEN

. Zat tersuspensi tidak mudah mengendap

2. Jika dikocok harus segera terdispersi kembali

3. Mudah dituang dari botol

4. Mudah mengalir melewati jarum suntik, sehingga Kkida
boleh terlalu kental

5. Dapat kering dengan cepat dan membentuk lapisan

pelindung yang elastis

6. Dapat tersebar dengan baik dipermukaan kulit
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2.1.9.5Metode Pembuatan Suspensi
Menurut Pujiharti  (2015) metode membentuk lapisan
pembuatan suspensi dibagi menjadi 2 yaitu :
1. Metode dispersi
Serbuk yang terbagi harus dispersi dengan cairan
pembawa. Umumnya sebagai cairan pembawa adalah air.
Dalam formulasi suspensi yang penting adalah pastik
partikel harus terdispersi betul didalam faseMéendispersi
serbuk yang tidak larut dalam air kadang-kadangisual
ini disebabkan karena adanya udara, lemak danldain-
kontaminan pada permukaan serbuk.
2. Metode praesipitasi
Dengan pelarut organik dilakukan dengan zat yang
tidak larut dalam air dilarutkan dulu dalam pelavtganik
yang dapat bercampur dengan air, lalu ditambahk@an a
suling dengan kondisi tertentu,. Pelarut organikngya
digunakan adalah etanol, metanol, propilenglikoln da
gliserin. Yang perlu diperhatikan dengan metodeaddlah
kontrol ukuran partikel yang terjadinya bentuk purfi
atau hidrat dari kristal.
2.1.6.6Sistem Pembuatan Suspensi
Menurut Sinala (2016) sifat-sifat relatif dan pi&sil

flokulasi dan deflokulasi dalam suspensi adalalageiberikut:
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Tabel 2. 1Sifat-sifat relatif dan partikel flokulasi dan datulasi

Deflokulasi Flokulasi
a. Partikel suspensi dalanPartikel merupakan agregat yang

keadaan terpisah satu dengdebas
yang lain

b. Sedimental lambat, masingSedimentasi cepat, partikel
masing partikel mengendapmengendap sebagai flok vyaitu
terpiah dan ukurannyakumpulan partikel
minimal.

c. Sedimentasi terjadi lambat Sedimen terjadi cepat

d. Akhirnya  sedimen akal Sedimen terbungkus bebas dan
membentuk cake (agregat) membentukcake yang keras dan
yang sukar terdispersi kembalipadat dan mudah terdispersi

kembali seperti semula

e. Wujud suspensi Wujud suspensi kurang
Menyenangkan karena zat tetamenyenangkan sebab sedimentasi
tersuspensi dalam waktu relatimenjadi cepat dan diatasnya terjadi
lama, meskipun ada cairan atasairan yang jernih

tetap berkabut
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2.1.10 Spektrofotometri UV-Vis

Spektrofotometer UV-VIS adalah salah satu metod&umen
yang paling sering diterapkan dalam analisis kiomiéuk mendeteksi
senyawa (padat/cair) berdasarkan absorbansi féigar. sampel dapat
menyerap foton pada daerah UV-Vis (panjang gelompk2®0 nm — 700
nm), biasanya sampel harus diperlakukan atau des@gs misalnya
penambahan reagen dalam pembentukan garam komgéekdain
sebagainya. Unsur diidentifikasi melalui senyawamgteksnya.
Persyaratan kualitas dan validitas kinerja hasil ngp&uran
spektrofotometer dalam analisis kimia didasarkatagecuan ISGGood

Laboratory Practice(GLP) atau rekomendasi dari Pharmacopeia (EP,
DAB, USP)(Irawan, 2019).

Prinsip kerja Spektrofotometer UV-Vis yaitu apabdahaya
monokromatik melalui suatu media (larutan), makbagen cahaya
tersebut diserap (I), sebagian dipantulkan (Ir)n deebagian lagi
dipancarkan (It). Aplikasi rumus tersebut dalamguéwuran kuantitatif
dilaksanakan dengan cara komparatif menggunakama lalibrasi dari
hubungan konsentrasi deret larutan alat untuk sanaliatu unsur yang
berkadar rendah baik secara kuantitatif maupunradaslitatif, pada
penentuan secara kualitatif berdasarkan puncakaiuyeng dihasilkan
spektrum dari suatu unsur tertentu pada panjangndeng tertentu,
sedangkan penentuan secara kuantitatif berdasarikainabsorbansi

yang dihasilkan dari spektrum dengan adanya senysngompleks
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sesuai unsur yang dianalisisnya. Adapun yang matanaengukuran
spektrofotometer ini dalam penggunaannya adalabrhllambert-Beer
yaitu bila suatu cahaya monokromatis dilewatkanalneksuatu media
yang transparan, maka intensitas cahaya yang siitiaikan sebanding
dengan tebal dan kepekaan media larutan yang digonaerdasarkan
persamaan (Yanlinastuti dan Syam20i19.

Sinar UV memberikan energi yang cukup untuk terjgali
transmisi elektronik. Keadaan paling rendah disekesdaan dasar
(ground state Transisi-transisi elektonik akan meningkatkarergn
molekuler dari keadaan dasar ke satu atau lelgkdirenergi tereksitasi.
Jika molekul dikenakan radiasi elektromagnetik madaekul tersebut
akan menyerap radiasi elektromagnetik yang eneagieguai dan terjadi
eksitasi ke tingkat energi yang lebih tinggi diseloubital elektron
antarikatan (Gandjar dan Rohman, 2012).

Hal-hal yang harus diperhatikan dalam analisisreespektrofotometer
UV-Vis.
1. Pembentukan molekul yang dapat menyerap sinar WV-Vi
Hal ini perlu dilakukan jika senyawa yang dianalisdak
menyerap pada daerah tersebut. Cara yang diguadlkdah dengan
merubah menjadi senyawa lain atau direaksikan depgaeaksi

tertentu.



21

2. Waktu Operasionaldperating Time)

Cara ini biasa dilakukan untuk pengukuran haskseatas
pembentukan warna. Tujuannya adalah untuk mengetahkiu
pengukuran yang stabil.

3. Pemilihan Panjang Gelombang

Panjang gelombang yang digunakan untuk analisis
kuantitatif adalah panjang gelombang yang mempualgaorbansi
maksimal. Untuk memilih panjang gelombang maksirdékukan
dengan membuat kurva hubungan antara absorbargam@anjang
gelombang dari suatu larutan baku pada konsernéndsntu.

4. Pembuatan Kurva Baku

Dibuat seri larutan baku dari zat yang akan diaisatiengan
berbagai konsentrasi. Masing-masing absorbansitalargengan
berbagai konsentrasi diukur, kemudian dibuat kyareg merupakan
hubungan antara absorbansi dengan konsentrasi.

5. Pembacaan Absorbansi Sampel atau Cuplikan

Absorbansi yang terbaca pada spektrofotometer W/-Vi
hendaknya antara 0,2 sampai 0,8 atau 15% sampaijik&ibaca
sebagai tranmitans. Anjuran ini berdasarkan anggapahwa
kesalahan dalam pembacaan T adalah 0,005 atau (Rgsfalahan

fotometrik) (Gandjar dan Rohman, 2012).
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2.1.11 DPPH

DPPH merupakan radikal bebas yang stabil padalsarnar
dan sering digunakan untuk menilai aktivitas argid&n beberapa
senyawa atau ekstrak bahan alam. Prinsip uji DPPRldlah
penghilang warna untuk antioksidan yang langsungjangkau
radikal DPPH dengan pemantauan absorbansi dengajanpa
gelombang 517 nm menggunakan spektrofotometer.kRlaBiPPH
dengan nitrogen organik terpusat adalah radikaadaltabil dengan
warna ungu gelap yang ketika direduksi menjadiddenbn radikal
oleh antioksidan menjadi warna kuning (Bendra, 2012

Prinsip dari uji aktivitas antioksidan dengan meto@PPH
yaitu reaksi penangkapan atom hidrogen dari senyawiaksidan
oleh radikal bebas DPPH untuk mendapatkan pasagigkition dan
mengubahnya menjadi difenil pikril hidrazin (DPPHW)etode
perendaman radikal DPPH ini berdasarkan reakstdarmethanol
radikal DPPH yang berwarna oleh penghambatan radikbas.
Prosedurnya melibatkan pengukuran penurunan sef2PRi pada
panjang gelombang maksimum yang sebanding dengasektrasi
penghambat radikal bebas yang ditambahkan ke far@@PH
(Bendra, 2012).

Aktivitas antioksidan dinyatakan sebagainhibition
concentration50% merupakan nilai yang menunjukkan kemampuan

penghambatan proses oksidasi sebesar 50%. Semegkin niai
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menunjukkan semakin tingginya aktivitas antioksidaatu senyawa.
Suatu senyawa dikatakan memiliki antioksidan satmgggi jika nilai
kurang dari 50 pg/mL, dikatakan memiliki antioksidtinggi. Jika
nilai 51-100 pg/mL, dan dikatakan aktivitas antides rendah jika
nilai lebih dari 150 pg/mL (Bendra, 2012). Reakgi@ksidan dengan

molekul DPPH dapat dilihat pada gambar 2.1

0.0 L

02N N02 = o
oM AN2 R —
‘ &

NO?
N

Gambar 2. 1Reaksi DPPH1,1-difenil-2- pikrilhidrazil)Jdengan Antioksidan

(Sumber : Masrifah, 2017)

2.2 Hipotesis

1.

Adanya pengaruh perbedaan konsentrasi CMC-Na taphadat fisik
sediaan suspensi ekstrak buah maja.
Formula 1 ekstrak perasan buah majgle marmelgsmemiliki formulasi

paling baik berdasarkan aktivitas antioksidan.



BAB IlI
METODE PENELITIAN

3.1 Objek Penelitian

Objek dalam penelitian ini adalah uji antioksidaediaan suspensi

ekstrak perasan buah mafeegle marmelgs
3.2 Sampel dan Teknik Sampling

Sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalathimaja yang
didapat dari SMP Negeri 15 Tegal.

Teknik sampling yang digunakan dalam melakukan Igemreini yaitu
simple random samplindacak sederhana), karena pengambilan sampel
dilakukan secara acak tanpa melihat ukuran sangre diteliti. Kemudian
sampel diekstraksi menggunakan metode ekstrakasaer

3.3 Variabel Penelitian
3.3.1 Variabel bebas
Variabel bebas adalah variabel yang mempengarutabe lain
dimana variabel ini menjadi pokok permasalahan yalen diteliti atau
sebab timbulnya variabel lain. Variabel bebas dgt@melitian ini adalah
konsentrasi CMC-Na yaitu 0,5%, 1% dan 1,5%.
3.3.2 Variabel tergantung
Variabel tergantung yaitu variabel yang dipengamlkh variabel
lain yang sifatnya tidak dapat berdiri sendiri dearus ada variabel lain

yang dapat mempengaruhi ada atau tidaknya variabelVariabel

24
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tergantung yang dipakai dalam penelitian ini adalgh aktivitas
antioksidan sediaan suspensi ekstrak perasan bajah m
3.3.3 Variabel terkendali
Variabel terkendali atau variabel perantara adaiatiabel yang
digunakan sebagai perantara atau penghubung agengaruh variabel
bebas dan variabel tergantung. Variabel perantaftand penelitian ini
adalah metode ekstraksi buah maja dalam pembuatiiaas suspensi
yang digunakan ialah metode perasan.
3.4 Teknik Pengumpulan Data
3.4.1 Cara pengumpulan data
1. Metode pengumpulan data yang dilakukan yaitu bar#as
eksperimen yang dilakukan di Laboratorium D3 FarRatiteknik
Harapan B ersama Tegal.
2. Data yang digunakan kualitatif dan kuantitatif.
3.4.2 Alat dan Bahan yang akan Digunakan
1. Alat
a. Alat yang digunakan untuk pengambilan ekstrak boretja
dengan metode ekstraksi perasan yaitu : Blendeongp dan
beaker glass.
b. Alat untuk pembuatan sediaan suspensi yaitu : Maldin
stemper, gelas ukuheaker glasscorong, batang pengaduk,

sendok tanduk, dan pipet tetes.
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c. Alat untuk uji fisik sediaan suspensi yaitu : Vighketer,
piknometer, pH meter, dan gelas ukur.

d. Alat untuk uji antioksidan yaitu spektrofotometi/tYis

2. Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah Bkstra
perasan buah maja, FeCl 1% (Brataco), Mg, HCI p@kattaco),
DPPH (Sigma Aldrich), Vitamin C, methanol (BratacGMC-Na,
Sorbitol (Bratachem), Propilenglikol (Sigma Aldrjcldan Natrium
Benzoat.
3.5 Cara kerja
Jalannya penelitian formulasi dan uji kandungamo&sitdan suspensi

ekstrak buah maja dengan metode Spektro UV-Visalmigiroses antara lain

3.5.1 Pengambilan Bahan
Buah maja yang didapatkan dari daerah Slerok Kaagall
dengan cara pengambilan sampel acak.
3.5.2 Pembuatan Ekstrak Perasan Buah Maja
Pembuatan ekstrak buah maja dibuat dengan menggunak
metode ekstraksi perasan dengan cara buah magalok@ain dengan
kulitnya kemudian diambil buahnya untuk dihaluskdengan alat
penghalus bahan atau blender. Setelah buah maja, He@mudian

diperas dan diambil air perasannya yang ditamp@adigipeakerglass
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Air perasan ini atau sari dari buah maja ini yaagtmya akan dibuat

dalam bentuk sediaan suspensi.

Mengambil buah maja yang sudah dipisahkan dengan kulitnya

-

Masukkan dalam blender untuk dihaluskan

-

Blender buah maja hingga halus

-

Keluarkan buah maja dari blender dan saring menggunakan cgrong
dan ditampung dalatmeaker glass

-

Ambil air perasan atau sarinya untuk digunakan dalam pembujtan
sediaan suspensi

Gambar 3. 1Skema Pembuatan Ekstrak Perasan Buah Maja

3.5.3 Identifikasi Secara Makroskopis
Identifikasi yang dilakukan yaitu secara makroskagan secara
mikroskopis, identifikasi secara makroskopis dileku dengan cara,
mengambil buah maja yang sudah dipotong menjadbdgan. Lalu
mengamati buah maja berdasarkan bentuk, bau, vdamaasa serta

ukuran.
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Mengambil buah maja yang sudah dipotong menjadi dua bag|an

$

ukurar

Gambar 3. 2Skema ldentifikasi Secara Makroskopis
(Sumber: Siswondo, 2013)

Identifikasi Secara Mikroskopis

Identifikasi buah maja secara mikroskopis dilaku#angan cara
yang pertama yaitu menyiapkan mikroskop. Lalu marighsedikit
serbuk buah maja dengan partikel aquadest 1-2datesutup dengan
deg glass Terakhir megamati simplisia menggunakan mikrost#tap

mencatat gambar fragmen-fragmennya (Siswondo, 2013)

Menyiapkan alat dan bahan

-

Meletakkan simplisia diatasbject glasskemudian menetesi
dengan aquadest 1-2 tetes

-

Menutup dengadeg glass

-

Mengatur pencahayaan mikroskop

-

Mengamati dibawah mikroskop dengan pembesaran

Gambar 3. 3Skema ldentifikasi Secara Mikroskopis

Mengamati buah maja berdasarkan bentuk, bau, warna, rasa(dan
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3.5.5 Uji Kandungan Flavonoid pada Ekstrak Perasan Buah Myja
Ekstrak dilarutkan kemudian dipipet 1 mL dan ditaimkan
serbuk Mg secukupnya lalu ditetesi dengan larusamaklorida pekat
sebanyak 10 tetes. Positif mengandung flavonoatgkjadi perubahan
warna maka positif mengandung flavonoid (Gafur, dsa Bialangi,

2014)

Mengambil 1 ml ekstrak perasan buah maja

2

Tambahkan serbuk Mg secukupnya

-

Ditetesi dengan larutan asam klorida pekat sebanyak 10 tetes

$

Amati perubahan warna, hasil positif apabila terjadi adanya warna
merah atau kuning

Gambar 3. 4Skema ldentifikasi Flavonoid

(Sumber: Gafur, Isa dan Bialangi, 2014)
3.5.6 Uji Kandungan Senyawa Saponin
Uji Busa : Larutan uji dicampur dengan air dan dika
Diamati pembentukan buih, buih yang stabil selafanenit maka

menandakan adanya saponin (Waris, Najib dan Pr&ti6).



30

Ambil ekstrak perasan buah maja

A 2

Tambahkan air secukupnya kemudian kocok

4

Amati buih yang terjadi, buih yang sabil selama 15 menit
menandakan adanya saponin

Gambar 3. 5Skema Uji Saponin
(Wariset al.,2016)

3.5.7 Uji Kandungan Senyawa Tanin
Sebanyak 1 ml ekstrak ditambahkan dengan larutah F.
Hasil positif ditunjukkan oleh terbentuknya warnigai kehitaman

(Rizki et al, 2016).

Ambil 1 ml ekstrak perasan buah maja

¥

Tambahkan larutan FeCl 1%

4

Jika terjadi warna hijau kehitaman menandakan adanya tarlin
dalam ekstrak perasan buah maja

Gambar 3. 6Skema Uji Senyawa Tanin

(Sumber: Rizket al, 2016)
3.5.8 Uiji Kandungan Senyawa Triterpenoid
Sampel dicampur dengan 2 ml kloroform dan 3 ml asalfat

pekat. Terbentuknya warna merah kecoklatan pada germukaan



31

menunjukkan adanya triterpenoid (Harborne, 1987m&l&a dan

Dahlena, 2016).

Ambil 1 ml ekstrak perasan buah maja

4

campurkan 2 ml kloroform dan 3 ml asam sulfat pekat

¥

Jika terjadi warna cokelat kemerahan maka menandakan adanya
senyawa terterpenc

Gambar 3. 7Skema Uji Senyawa Triterpenoid

(Sumber: Harborne, 1987; Kamelia dan Dahlena, 016

3.5.9 Formula Acuan dan Formulasi Sediaan Suspensi Buah &a

Tabel 3.1Formula acuan

Formula(%)

Bahan

F1 F2 F3
Ekstrak etanol
daun
Aquilaria 4 4 4
microcarpa
baill
Propilenglikol 3 3 3
Sorbitol 30 30 30
CMC-Na 0,5 1 15
Natrium
Benzoat 04 04 04
Perasa Qs gs Qs
TEA Qs as Qs
Aquadest Ad 100 ml

Sumber : (Fitrian&t al, 2020)
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.2Formulasi Sediaan Suspensi Buah Maja

Formula (%)

Bahan F1 F2 F3
Ekstrak perasan buah 4 4 4
maja

CMC-Na 0,5 1 1,5
Sorbitol 30 30 30
Propilenglikol 3 3 3
Natrium Benzoat 0,4 0,4 0,4
Aqua destilata Ad 100 mi

Keterangan : Masing-masing formula dibuat satsuspensi ad 100 ml

3.5.10 Pembuatan Sediaan Suspensi

CMC-Na dalam berbagai konsentrasi yaitu 0,5% untuk
formula 1, 1% untuk formula 2 dan 1,5% untuk forenu8
dikembangkan dengan air panas. Tunggu 15 menit ghing
mengembang, setelah mengembang kemudian digerysasaalus
dan sampai terbentuk corpus suspensi, tambahk#malekgrasan buah
maja sedikit demi sedikit dibantu dengan air dappenglikol diaduk
hingga homogen (campuran 1). Masukkan sorbitokgeditmi sedikit
dalam campuran 1 aduk ad homogen. Natrium benztautitan
dalam air ad larut dan homogen (campuran 2). Keamudampuran 2
dimasukkan kedalam campuran 1 aduk ad larut danogem
Tambahkan sisa propilenglikol kedalam campuranadidemudian
aduk ad larut. Setelah itu, tambahkan air sampdit&alibrasi 100 ml,
diaduk hingga benar-benar homogen dan kemudiankkaskedalam

wadah yang sudah disediakan.
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Siapkan alat dan bahan

¥

CMC-Na (0,5% untuk formula 1, 1% formula 2 dan 1,fs¥nula
3) dikembangkan menggunakan air panas dan ditupglgma 15
menit. Gerus ad halus sampai terbentuk corpus ssspe
tambahkan ekstrak perasan buah maja sedikit detkitsgibantu
dengan air dan propilenglikol diaduk hingga homoEmpuran
1).

. 2

Masukkan sorbitol sedikit demi sedikit dalam cangput aduk ad
homogen

L 2

Natrium benzoat dilarutkan dalam air ad larut dambgen
(campuran 2)

4

Campuran 2 dimasukkan kedalam campuran 1 adukaddian
homogen

. 4

Tambahkan sisa propilenglikol kedalam campuraradiat
kemudian aduk ad larut

¥

Setelah itu, tambahkan air sampai tanda kalibi@@inl, diaduk
hingga benar-benar homogen dan kemudian masukkkahake
wadah yang sudah disediakan

Gambar 3. 8Skema Pembuatan Sediaan Suspensi dengan Konsentrasi
CMC-Na (0,5%, 1% dan 1,5%)
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3.5.11 Evaluasi Sediaan Suspensi
1. Uji Organoleptis
Melakukan pengamatan terhadap sifat fisik sediaagahn
mengamati perubahan secara fisik yaitu bentuk, wartna dan rasa

dari suspensi buah maja.

Mengambil sediaan secukupnya

L 2

Mengamati bentuk, bau warna dan rasa

Gambar 3. 9Skema Uji Organoleptis
2. Uji Pengukuran pH

Pengukuran pH dilakukan dengan menggunakan indikato
kertas pH universal yang dicelupkan kedalam sedmspensi.
Kemudian mengamati perubahan warna pH tersebut dan
menentukan nilai pHnya dari warna yang dihasillditai pH yang
diperbolehkan pada standar supensi yakni 5-7 (DawiMardhiyah,

2018).

Mengambil pH indikator kertas universal

. 2

Memasukkan pH indikator kedalam sediaan suspensi

«

Amati perubahan warna yang terjadi dan cocokan hasil wafna
tersebut dengan skala indikator pengukuran pH

¥

pH yang diperbolehkan pada standar supensi yakni 5-7

Gambar 3. 10Skema Uji Pengukuran pH
(Dewi dan Mardhiyah, 2018
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3. Uji Viskositas
Kekentalan ditetapkan dengan viskometer Ostwald

Ubbelohde secara tidak langsung menggunakan gaéatanding
yang telah diketahui (Depkes, 1979). Adapun cargakaiji

viskositas sebagai berikut : Dikarenakan sediaapesnsi ini kental
maka perlu dilakukan pengenceran untuk mempermudiah
viskositasnya. Kemudian, memasukkan zat uji kedaleskometer
Ostwald Ubbelohde menyedot meggunakan filler santyadang
yang ditentukan. Setelah itu mencatat waktu alirugiadari batas

atas sampai bawah dengan menggunakan stopwatihat)c

Melakukan pengenceran sediaan

2

Memasukan zat uji kedalam viscometer Ostwald Ubbelohde

Menyedot menggunakan filler sampai batas atas yang ditentukan

2

Hitunglah viskositasnya

Gambar 3. 11Skema Uji Viskositas
4. Uji Bobot jenis
Pengujian bobot jenis dilakukan dengan cara selaggiut:
Menggunakan piknometer kosong, bersih, dan teldalidrasi
dengan menentukkan bobot piknometer dan bobot gnipada

suhu 28 C, kemudian memasukkan air ke dalam piknometer dan
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menimbangnya (W1). Setelah itu menimbang piknomiedsong,
bersih dan kering. Masukkan zat uji dan ukur sumami 20 C
diamakan lalu mengukur kembali suhu °2%, kemudian
menimbangnya (W2). Mengurangi bobot piknometer kgs@o)

(Depkes, 1995).

Menimbang pikno kosong

-

Menetapkan bobot piknometer dan air pada sulu 25

-

Mengatur hingga air lebih kurang dari®20

-

Menimbang piknometer yang telah diisi

-

Memasukkan sediaan suspensi kedalam piknometer dan
menimbang piknometer yang telah diisi suspensi

-

Hitung bobot jenis yang sudah didapatan datanya

Gambar 3. 12Skema Uji Bobot Jenis
3.5.12 Uji Kandungan Antioksidan dengan DPPH

1. Pembuatan Larutan DPPH
Serbuk DPPH sebanyak 3,9 mg dimasukkan ke dalam lab
ukur 100 ml kemudian volume dicukupkan dengan nmethsampai

tanda batas dan kocok sampai homogen.
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Memasukkan 3,9 mg DPPH ke dalam labu ukur 100 ml

2

Menambahkan metanol sampai 100 ml, kocok sampai homggen

-

Masukkan kedalam labu ukur

Mendapatkan larutan DPPH dengan konsentrasi 0,1 mM

Gambar 3. 13Skema Pembuatan Larutan DPPH

2. Penentuan panjang gelombang maksimal larutan DPPH
Mengambil 4,0 ml larutan DPPH untuk dibaca abscsimga
pada spektrofotometer dengan panjang gelombang6@00~m
untuk menentukan panjang gelombang maksimalnya S@eah,

2014).

Ambil 4,0 ml larutan DDPH

2

Dibaca absorbansinya pada spektrofotometer dengan panjang
gelombang 400-600 nm untuk menentukan panjang gelombang
maksimalnya

Gambar 3. 14Skema Penentuan Panjang Gelombang

(Sumber: Khasanah, 2014).

3. Penentuanoperating time larutan DPPH
Mereaksikan 50 pL baku pembanding vitamin C dan
ditambahkan 4,0 ml larutan DPPH, dihomogenkan dersjaer

selama 1 menit dan diukur absorbansinya pada rkefif5, 10, 15,
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20, 25, 30, 35, 40, 45, 50, 55, dan 60 gadaaksimum yang sudah

diperoleh (Khasanah, 2014).

Mereaksikan 50 pL baku pembanding vitamin C

L 2

Menambahkan 4,0 ml larutan DPPH

) 2

Homogenkan menggunakan stirer selama 1 menit

Ukur absorbansinya pada menit 0,5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40,
45, 50, 55, dan 60 padanaksimum yang sudah diperoleh

Gambar 3. 15Skema Penentuddperating Time.arutan DPPH
(Sumber: Khasanah, 2014).

4. Pembuatan Larutan Uji Sampel Hasil Ekstraksi
Menimbang suspensi ekstrak perasan buah maja &3 gr
kemudian dilarutkan dengan metanol sampai 50 uhé feebu ukur.
Setelah itu, larutan dibuat seri konsentrasi seld€Xs 150, 200, 250

dan 300 ppm.
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Menimbang suspensi ekstrak peraasan sebanyak 0,1 gram

-

Melarutkan suspensi dengan metanol

-

Masukkan ke dalam labu ukur 50 ml sampai tanda batas

-

Mengocok larutan ad homogen

-

Buat kadar seri sampel sebesar 100, 150, 200, 250 dan 300 ppm

Gambar 3. 16Skema Pembuatan Larutan Uji Sampel

5. Pembuatan Larutan Induk Vitamin C (1000 ppm) Sebagi

Kontrol Positif

Vitamin C sebanyak 0,5 mg ditambahkan methanol samp
50,0 ml. Volume dicukupkan dengan methanol sangaid batas.
Kemudian dari kadar ini dibuat seri konsentrasiesab 10,20,40,

dan 80 pug/ml.
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Timbang Vitamin C 0,5 mg

¥

Tambahkan methanol sampai tanda batas 50 ml

Dibuat seri sebesar 10, 20, 40 dan 80 pg/ml

Gambar 3. 17Pembuatan Larutan Induk Vitamin C

6. Pembuatan Larutan Uji Seri Vitamin C (10, 20, 40, 8 ppm)

Larutan induk Vitamin C masing-masing di pipet 14 2lan
8 ml dimasukkan kedalam labu ukur 10 ml. Volumeuligkan

dengan methanol sampai tanda batas.

Larutan uji dibuat konsentrasi 10,20,40, dan 80 ppm

4

Larutan induk Vitamin C dipipet sebanyak 0,1, 0,2, 0,4, 0,8
(ml)

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

Gambar 3. 18 Pembuatan Larutan Uji Seri Vitamin C

7. Pembuatan Larutan Seri 100, 150, 200, 250 dan 3Qfpfm)
Larutan induk suspensi masing-masing dipipet Q,5,QL,
1,25 dan 1,5 (ml) dimasukkan ke dalam gelas ukumlLO/olume

dicukupkan dengan methanol sampai tanda batas.
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Mengambil larutan induk masing-masing dipipet 0,5, 0,75, 1,
dan 1,5 (ml)

|,25

2

Masukkan ke dalam gelas ukur dan tambahkan methanol ad

10 ml

Menambahkan metanol sampai tanda batas

¥

Mengocok larutan sampai homogen

Gambar 3. 19Skema Pembuatan Larutan Seri

8. Pengukuran Serapan Aktivitas Antioksidan Suspensi

Larutan seri suspensi antioksidan ekstrak perasah imaja

sebanyak 1,5 ml dimasukkan ke dalam tabung reatesndahkan

dengan larutan DPPH sebanyak 3 ml, kemudian diksawkpai

homogen dan diinkubasi dalam ruangan gelap seldinanenit

selanjutnya serapan diukur dengan spektrofotoro&frViss.

tabung reaksi

Mengambil 2 ml larutan uji seri suspensi antioksidan ke daILam

“

Menambahkan larutan DPPH sebanyak 2 ml

.

Mengocok larutan sampai homogen

-

Menginkubasi larutan dalam ruang gelap selama 40 mer{it

-

gelombang maksimum

Mengukur serapan dengan spektrofotometri pada panjary

Gambar 3. 20Skema Pengukuran Aktivitas Antioksidan
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9. Analisis Data Aktivitas Antioksidan
Penentuan aktivitas antioksidan dengan menggunakéode
DPPH dinyatakan dengan nilai perendaman DPPH (%bisi)
semakin besar nilai perendamannya maka akan serbegar juga
nilai antioksidannya. Prosentase aktivitas penglaamiDPPH pada

masing-masing sediaan. Dinyatakan dengan rumus :

% inhibisi =_Absorbansi kontrol — Absorbansi sampel00%
Absorbansnkrol

(Bloer : Citra, Nyomaet al.,2015)

10. Perhitungan ICso
ICsoadalah konsentrasi yang dibutuhkan untuk mereduksi
DPPH sebesar 50% 46dihitung dengan menggunakan persamaan
regrasi linier dimana log konsentrasi sampel selmgabu x dan
nilai probit sebagai sumbu y. Dari persamaan y =tdx dapat

dihitung nilai IGo, dengan menggunakan rumus :

y = ax+tb )

S =ax+b

X =5-b
a_J

(Sumber : Zahrat al., 2008)
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11. Analisa Hasil

Data evaluasi sediaan suspensi ekstrak perasanniajah
yang diperoleh secara teoritis meliputi uji orgapbls, uji
pengukuran pH, uji viskositas, dan uji bobot jemitandingkan
dengan persyaratan dalam Farmakope Indonesia gastk&aan
lainnya.

Data aktivitas antioksidan suspensi ekstrak peraseain
maja diperoleh secara teoritis melalui perhitund@so dan

dibandingkan hasilnya dengan jurnal terstandar.



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

Pada penelitian tentang formulasi dan uji kanduregatioksidan suspensi
ekstrak buah maja dengan metodesSpektro UV-Visijoart untuk mengetahui
pengaruh perbedaan konsentrasi CMC-Na terhaddpisikssediaan suspensi serta
untuk mengetahui formulasi sediaan suspensi ekgteaisan buah maja yang
memiliki formulasi paling baik berdasarkan aktigitantioksidan. Bahan yang
digunakan dalam penelitian ini adalah buah maja yhperoleh dari SMP Negeri
15 Kota Tegal, dengan teknik memilih buah maja isecandom sampling tanpa

melihat bentuk, umur dan ukuran.

Penelitian terdahulu buah maja biasanya digunakan dimanfaatkan
sebagai pupuk organik, sebagai antibakteri, sedaggisida, dan sebagai bahan
pembersih logam (Rahmawati, 2019). Maka dari itunghitian ini memberikan hal
yang baru tentang penelitian buah maja. Dimanandg@enelitian ini buah maja

dibuat dalam bentuk sediaan oral atau minum yaitiesin suspensi.

4.1 Persiapan Zat Aktif
Proses pembuatan sediaan suspensi ekstrak persgamhbja diawali
dengan mengambil buah maja serta pisahkan buah deagan kulitnya.
Ambil daging buahnya dan potong kecil-kecil, hal ghlakukan untuk
mempercepat dalam proses penghalusan sampel. Kamudasukkan
kedalam blender dan haluskan untuk memperkecil arkysartikel agar

mempermudah buah maja saat disaring . Daging baradp telah halus
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kemudian diperas dengan menggunakan kain flanelditampung dalam
beaker glassHasil ekstrak yang didapatkan adalah ekstrakalebgntuk yang
cair, berwarna cokelat agak kehitaman dan mengandusa, memiliki rasa

yang pahit dan agak masam.

4.2 Identifikasi Buah Maja
Pengujian terhadap sampel bertujuan untuk mengetabanaran dari
suatu sampel akan digunakan. Pengujian ini meliygutnikroskopis dan uji

makroskopis.

4.2.1 Identifikasi secara Makroskopik
Uji makroskopis merupakan pengujian yang dilakukimgan
mata telanjang. Pegujian ini bertujuan untuk meagfifikasi buah maja
secara organoleptis. Uji makroskopis pada buah dilgkukan dengan
cara mengamati bentuk, warna, bau, rasa sertamuklaia buah maja

yang digunakan. Hasil yang didapatkan terlihat gabal berikut :

Tabel 4. 1Hasil Uji Makroskopis Buah MajaAggle marmelgs

Gambar Organoleptis Hasil Pengamatan

Bentuk Bulat, lengket atau
mengandung getah, terdapat
beberapa biji, teksturnya tidak
padat dan juga tidak lembek

Bau Bau harum khas aroma buah
maja

Rasa Agak pahit dan agak masam

Warna Putih dan lama kelamaan warna
berubah mejadi cokelat

Ukuran Tinggi : 14 cm

Diameter : 18 cm
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4.2.2 Uji Mikroskopis
Uji mikroskopis merupakan pengujian yang dilakuldengan
menggunakan kaca pembesar atau mikroskop. Pengnjidertujuan
untuk melihat jaringan-jaringan yang terdapat dalamh maja serta
untuk mengetahui bahwa serbuk simplisia yang digamdenar-benar
serbuk buah maja. Hasil uji mikroskopis dapat dilipada tabel berikut
ini :

Tabel 4. 2Hasil Uji Mikroskopis

No Hasil Penelitian Pustaka (Depkes RI, 1995)
1. T s
' .
Y

Epidermis atas dengan palisade

artefax

Mesofil
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Tabel 4.3 Lanjutan Tabel 4.2

4,
5.
Berkas pembuluh dengan serabut
sklerenkim

6.

o

L) 0

o ¢

Kristal kalsium oksalat bentuk

prisma

Berdasarkan hasil uji mikroskopis diatas dapatngisilkan
bahwa serbuk simplisia buah maja sesuai dengarygvatan pada uiji

mikroskopis yang tertera pada literatur menurutk@sRI (1995).

4.2 Skrining Fitokimia
Uji kualitatif skrining fitokimia dilakukan untuk engetahui
kandungan metabolit sekunder dalam ekstrak perasah maja. Adanya
senyawa metabolit sekunder ditandai dengan berybalvarna atau adanya

endapan dari suatu zat yang direaksikan dengaemeag
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4.2.1 Uji Kandungan Flavonoid
Uji identifikasi flavonoid bertujuan untuk memastik bahwa
ekstrak perasan buah maja yang diperoleh mengarthvanoid. Uji
dilakukan dengan menambahkan ekstrak perasan bajahsebanyak 1
mL dan ditambahkan serbuk Mg secukupnya lalu tetesgan larutan
asam klorida pekat sebanyak 10 tetes. Perubaharawagnjadi merah
atau kuning menunjukan adanya senyawa flavonoisil Higkandungan

flavonoid dapat dilihat pada tabel berikut :

Tabel 4. 4Hasil Uji Kandungan Flavonoid

Pustaka (Gafur

Perlakuan Hasil Gambar
et al.,2014)
1 mL ekstrak + Positif karena Hasil  positif ‘ -
serbuk Mg enghasilkan apabila terjadi [

secukupnya +
tetesi 10 tetes
larutan asampada tabungwarna menjadi

warna kuning perubahan

klorida reaksi merah  atau

kuning k

Hasil menunjukkan bahwa ekstrak perasan buah maja
mengandung senyawa flavonoid dengan timbulnya aswubahnya
warna larutan menjadi kuning. Adanya HCI pekat whalgi flavonoid
dimaksudkan untuk menghidrolisis flavonoid mengglikonnya, yaitu
dengan menghidrolisis O-glikosil. Glikosil akangantikan oleh Hdari
asam karena sifatnya yang elektrofilik. Glikosidaupa gula yang biasa

dijumpai yaitu glukosa, galaktosa dan ramnosa. R&dlengan Mg dan
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HCI pekat ini menghasilkan senyawa kompleks yangvéa merah,
jingga atau kuning pada flavonol, flavanon, flavaplodan xanton

(Mariana, 2013).

4.2.2 Uji Kandungan Saponin
Pengujian senyawa saponin dilakukan dengan caraamedkan
larutan uji kedalam tabung reaksi kemudian dicangrmgan air dan
dikocok hingga menimbulkan busa pada ekstrak pengsag diuji. Jika
terdapat buah yang stabil selama 15 menit maka mdekan positif
adanya saponin dalam ekstrak. Tabel hasil uji kagdn saponin dapat

dilihat pada tabel berikut :

Tabel 4. 5Hasil Uji Kandungan Saponin

Pustaka

Perlakuan Hasil (Wariset Gambar

al., 2016)

Ekstrak  dicampur Terdapat Terbentuk

dengan air kemudianbuih yang buih  yang
dikocok stabll stabil

selama 15

menit

Hasil menunjukkan bahwa ekstrak perasan buah maja
mengandung saponin dengan timbulnya buih pada ¢gataaksi. Alasan
ekstrak buah maja mengandung saponin dengardditéimbulnya buih

itu karena saponin merupakan senyawa yang mempugygus
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hidrofilik dan hidrofob. Saponin pada saat digdjefoentuk buih karena
adanya gugus hidrofil yang berikatan dengan aiarsgkbn hidrofob
akan berikatan dengan udara. Pada struktur misafusy polar
menghadap ke luar sedangkan gugus non-polar meaghae dalam

(Wariset al.,2016).

4.2.3 Uji Kandungan Tanin
Pengujian tanin dilakukan dengan cara mengambil &kstrak
perasan buah maja, tambahkan dengan larutan FeCHa%tl positif
ditunjukkan oleh terbentuknya warna hijau kehitanfRmeki et al.,

2016). Hasil uji kandungan tanin dapat dilihatgé&abel berikut :

Tabel 4. 6Hasil Uji Kandungan Tanin

Pustaka
Perlakuan Hasil (Rizki et al., Gambar

2016)
Mengambil Negatif (-) Hasil positif

1 ml karena warna menunjukkan
ekstrak + ditimbulkan warna hijau
FeCl 1% vyaitu kuning kehitaman
secukupnya kecoklatan

dimana tidak

sesuali

literature

Dari hasil yang didapatkan tanin yang dihasilkarsifet negatif

yang artinya bahwa buah maja tidak mengandung .tatéasil yang
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didapatkan dalam uji ini menimbulkan warna kuniegdkelatan dan ini

tidak sesuai literatur menurut Rizki al (2016).

4.2.4 Uji Kandungan Triterpenoid
Pengujian triterpenoid pada ekstrak perasan bugh oepat
dilakukan dengan cara mencampurkan ekstrak pebasdnmaja dengan
2 ml kloroform dan 3 ml asam sulfat pekat. Terbknya warna merah
kecoklatan pada antar permukaan menunjukkan adartggoenoid
(Harborne, 1987; Kamelia dan Dahlena, 2016). Has#rpenoid dapat

dilihat pada tabel berikut :

Tabel 4. 7Hasil Uji Kandungan Triterpenoid

Pustaka
(Harborne,
1987,
Kamelia dan
Dahlena,
2016)
Ekstrak Positif (+) Hasil positif

Perlakuan Hasil Gambar

perasan buahmerah (+)
maja + 2 ml kecokelata menunjukkan
kloroform dan n warna merah

3 ml asam kecokelatan

sulfat pekat

Hasil skrining fitokimia yang dilakukan menunjukkdahwa buah
maja mengandung saponin, flavonoid dan triterpertéasil ini tidak sejalan

dengan penelitian dari Ratnawati (2012) yang mexkgat bahwa uji senyawa
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metabolit sekunder yaitu senyawa flavonoid darerpignoid menunjukkan
hasil yang negatif (-) artinya bahwa senyawa flavdman triterpenoid tidak
terkandung dalam buah maja. Perbedaan ini tergdina adanya perbedaan
dalam pemilihan metode ekstraksi buah maja, dim@atawati (2012)
menggunakan metode maserasi dengan menggunakamut pedtanol
sedangkan penelitian ini menggunakan metode peragamy tidak
menggunakkan pelarut, namun air yang dihasilkaada¢dari buah maja itu
sendiri. Oleh karena itu metode dalam melakukarmgg@eiilan ekstrak buah
maja mempengaruhi hasil metabolit sekunder yarkgbeiung dalam sampel.
Selain dari pemilihan metode ekstraksi, tempat asal buah maja yang

diambil serta morfologi dari buah maja juga dapatmpengaruhi hasil.

4.3 Pembuatan Sediaan Suspensi

Ekstrak perasan buah maja dibuat dalam sediaanerssispni
dikarenakan ekstraknya ini agak sukar larut atdaktiarut sempurna dalam
air sehingga akan lebih cocok bila ekstrak buahand@puat dalam sediaan
suspensi. Sebelum dijadikan sediaan suspensi, g ini dipetik dari
pohon, diambil daging buahnya lalu dijadikan ekstpgrasan buah maja.
Ekstrak perasan yang dibuat merupakan ekstrak grergang segar yang
kemudian diuji skrining fitokimia dan dibuat segiiadalam bentuk sediaan
suspensi. Sediaan suspensi ini dibuat dalam 3 farmsediaan dengan
konsentrasi CMC-Na yang berbeda-beda yaitu 0,5%, d&b 1,5% jumlah

perbedaan konsentrasi CMC-Na bertujuan untuk mahgetpengaruh
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perbedaan konsentrasi CMC-Na terhadap sifat fiaik aktivitas antioksidan

sediaan suspensi.

Proses pembuatan suspensi ekstrak perasan buah ditejakan
dengan menggunakan metode dispersi. Metode inikukén dengan
menambahkan ekstrak buah maja kedalam mucilago t@lap terbentuk
kemudian baru diencerkan dengan pembasah watting agentuntuk
mengurangi tegangan permukaan pada sediaan yaaggséiuat. Setelah
sediaan terbentuk menjadi suspensi, kemudian sediagpensi ini akan
dievaluasi uji mutu fisiknya meliputi uji organolk&q uji pH, uji viskositas,
dan uji bobot jenis dengan tujuan untuk mengetpbogaruh perbedaan CMC

terhadap uiji sifat fisik sediaan suspensi ekstrehlmaja yang dihasilkan.

4.4 Evaluasi Sediaan Suspensi
4.4.1 Uji Organoleptis
Uji organoleptis dilakukan untuk mengetahui sifiatkf sediaan
suspensi ekstrak perasan buah maja yang dibuatademgngamati
warna, bentuk, rasa, dan bau dari sediaan. Datadiasilkan dari uji

organoleptis dapat dilihat pada tabel berikut ini :



Tabel 4. 8Hasil Uji Organoleptis
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Organoleptis Formula 1 Formula 2 Formula 3
Bentuk Cairan sedikit , Cairan sangat
Cairan kental

kental kental
Warna Cokelat hitam Cokelat muda Cokelat merah
Bau Khas aroma

Khas aroma buah Khas aroma buah

buah
Rasa Agak pahit Agak pahit Agak pahit
Hasil ) . |

Berdasarkan tabel hasil uji organoleptis, bentuk dearna

sediaan suspensi masing-masing formula memilikbguaan yaitu

formula 1 memiliki bentuk cairan sedikit kental dememiliki warna

cokelat hitam, formula 2 memiliki bentuk cairan t@ndan memiliki

warna cokelat muda, sedangkan formula 3 memilikildecairan sangat

kental dan memiliki warna cokelat merah. Hal iremanjukkan bahwa

sifat fisik sediaan suspensi dapat dipengaruhi ée@mponen bahan

penyusun sediaan suspensi.

4.4.2 Uji Pengukuran pH

Uji pengukuran pH bertujuan untuk mengetahui apaetaan

suspensi antioksidan yang dibuat mengandung asasa, &tau netral.

Pemeriksaan pH menggunakan kertas pH meter dicatupglkdalam
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suspensi dan dibaca pada pH meter. Nilai pH yaperdolehkan pada

standar supensi yakni 5-7 (Dewi dan Mardhiyah, 2018

Tabel 4. 9Uji Pengukuran pH

No Formula

1 Formula 1

2 Formula 2

3 Formula 3

Hasil dari ketiga formula sediaan suspensi ekgtexksan buah
maja memenuhi persyaratan yaitu memiliki pH rata-ra dimana pH
suspensi ekstrak perasan buah maja setara dergaassuspensi yaitu

5-7 (Candra & Mardhiyah, 2018)

4.4.3 Uji Bobot Jenis
Uji bobot jenis digunakan untuk menjamin sediaammihlei
bobot jenis yang sesuai dengan spesifikasi yarmdp teitetapkan. Cara
melakukan uji bobot jenis diukur dengan menggunagikmometer.

Pada suhu ruang, piknometer yang kering dan bedgimbang.
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Kemudian diisi dengan air dan ditimbang kembalr. dikeluarkan dari
piknometer dan piknometer dibersihkan. Lakukarimalelama tiga kali
untuk mendapatkan hasil bobot jenis air yang ma&isiPerlakukan uji
bobot jenis sediaan suspensi ekstrak perasan bafh sama dengan
perlakuan pada air yaitu dengan memasukkan segd&an piknometer
dan timbang kemudian catat hasil. Hasil uji bolastig dapat dilihat

dalam tabel berikut ini :

Tabel 4.10Hasil Uji Bobot Jenis

Hasil Standar

Replikasi . a1l F a2 F a3 (Fitriani et al.,
ormula ormula ormula 2015)
1. 1,108 1,120 1,07
2. 1,099 1,120 1,07
>1,00 g/ml

3. 1,098 1,119 1,07
Rata-Rata 1,101 1,119 1,07

Dilihat dari tabel diatas rata-rata bobot jenisizad suspensi
yang dibuat yaitu 1,101 g/ml untuk formula 1, 1,52l untuk formula
2, dan 1,07 g/ml untuk formula 3. Hasil uji yantudjukkan pada tabel
diatas menunjukkan bahwa bobot jenis dari suspekstrak perasan
buah meja telah memenuhi syarat massa jenis suspéns> 1,00 g/cri
(Wahyuni et al, 2017),dikarenakan bahan pembawa pada formula
sediaan suspensi ekstrak perasan buah maja ini gmeakan air
sehingga bobot jenis yang dihasilkan umumnya addaih besar dari air.

Namun, pada formula 3 bobot jenis yang didapahl&bcil dari formula
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2. Secara teori semakin kental suatu suspensi bakat jenisnya juga
akan semakin besar, tapi berbeda dengan hasilfpedala 3. Hal ini
disebabkan karena terlalu kentalnya suspensi sghiriglak semua
suspensi masuk kedalam piknometer melainkan massisa didalam
wadah atau alat yang digunakan pada uji sebelumiayauspensi yang
terlalu kental membuat sulitnya sampel masuk kedataknometer

sehingga sedikit banyak sampel yang terbuang.

4.4.4 Uji Viskositas
Uji viskositas dilakukan untuk mengetahui kekemntaldari
suspensi yang telah dibuat. Kekentalan suatu caiggnmempengaruhi
kecepatan aliran dari cairan tersebut. Semakinakesutatu suspensi,
kecepatan alirannya akan semakin kecil dan prossebentukan
endapan akan lambat. Dan perlu diketahui bahwarkaelen suspensi
tidak boleh terlalu tinggi agar sediaan suspensdahudikocok dan

dituang.

Hasil pengukuran viskositas sediaan suspensi déijiaat pada tabel

berikut ini :

Tabel 4. 11Hasil Uji Viskositas

Hasil Standar (Dewi
Replikasi Formula1 Formula2  Formula 3 dan Mardhiyah,
2018)
1. 14,29 53,187 106,618
2. 17,956 59,598 132,319 37-396 cp
3. 20,119 71,114 136,988

Rata-rata 17,456 61,3 125,309
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Hasil uji viskositas yang didapatkan menunjukkanrnfida
sediaaan yang sesuai dengan standar viskositamsiigplalah Formula
2 dan Formula 3. Namun, Formula 3 sangat kentalsisah untuk
dituang walau kekentalannya sesuai dengan sta@dhimgga Formula
terbaik sediaan suspensi yang dibuat adalah ForthuRada tabel di
atas menunjukkan nilai viskositas semakin meningKkdal ini
dikarenakan adanya perbedaan konsentrasi CMC-Nagaden
perbandingan 1 : 2 : 3 dalam formula suspensi @&kgierasan buah
maja. Sehingga, semakin banyaknya konsentrasi ClCy&ng
ditambahkan akan mempengaruhi viskositas sediaaspefsi yang
memiliki nilai viskositas yang tinggi akan mempéditsudalam
penuangannya kedalam wadah dan sulit untuk temgigpambali. Oleh
karena itu, pemberian konsentrasi CMC-Na harusrhigig&an dan
diperhitungkan agar mendapatkan viskositas susgangiterbaik yang

memenuhi syarat viskositas sediaan suspensi.

Viskositas yang terlalu tinggi dapat mengganggutesis
redispersi, sebaliknya bila terlalu encer akan mganggu homogenitas
campuran tidak stabil sehingga hal tersebut dagsigganggu jumlah

dosis yang digunakan.

4.5 Uji Kandungan Antioksidan Suspensi
Uji Aktivitas antioksidan pada sediaan suspenstraksperasan buah
maja dilakukan untuk mengetahui mampu atau tidalekgérak perasan buah

maja yang dibuat dalam sediaan suspensi mereda®R&t. Pengukuran
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aktivitas antioksidan menggunakan prinsip dari spétometri UV-Vis
dengan metode DPPH. Ada atau tidaknya senyawéakaittam dalam suatu zat
dapat terlihat dari penurunan nilai absorbansi yatigertai dengan
meredamnya warna ungu DPPH menjadi kuning pucag ypatinya DPPH
yang bereaksi dengan senyawa antioksidan mengatdoii hidrogen dari
senyawa antioksidan untuk mendapatkan pasangantroglelsehingga
menghasilkan bentuk tereduksi difenil pikril hidraih dan senyawa bukan
radikal yaitu DPP hidrazin yang stabil. Panjangoge#dang yang digunakan
untuk mengukur absorbansi dari sediaan suspetrsikgberasan buah maja

adalah 515 nm dengan nilai absorbansi sebesarAL,230

515
1,3 - 1,23
1,2
1,1
1 4
0,9 -
0,8 -
0,7 -
0,6 -
o5 —mm—mm—+—F+—+—+—+—+
400 420 440 460 480 500 520 540 560 580 600

Gambar 4. 1Kurva Panjang Gelombang Maksimum DPPH

Panjang gelombang ini didapat dari penentuan pgngaiombang
maksimum larutan DPPH yang dibaca absorbansinya ppektrofotometer
Genesys US UV-Vis (Thermo Scientific, USA) dengamjpng gelombang

400-600 nm.
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1,02

0,98
0,96
0,94
0,92

0,9

Gambar 4. 2Kurva Penentua@perating Time

Penentuamperating timdarutan DPPH dilakukan untuk menentukan
waktu inkubasi yang optimum untuk mereaksikan sedisuspensi ekstrak
perasan buah maja dengan DPPH. Waktu optimum iskybag didapatkan

yaitu pada waktu ke-40 menit.

Pengukuran aktivitas antioksidan suspensi dbuanddonsentrasi
sebesar 100, 150, 200, 250 dan 300 ppm. Setelatiapatkan hasil absorbansi
sampel, dilakukan perhitungan persen inhibisi untekgetahui berapa persen
yang didapatkan sediaan suspensi ekstrak perasdnrbaja yang mampu

meredamkan atau menghambat radikal bebas.
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Tabel 4. 12Nilai % Inhibisi, Konsentrasi dan Absorbansi

Konsentrasi Absorbansi Rata-rata Formula Inhibisi (%)
(ppm) 1 2 3 F1 F2 F3
100 0,995 0,836 0,848 4,141 35,270 34,994
150 0,933 0,870 0,809 10,144 37,232 38,008
200 0,886 0,795 0,806 14,639 38,420 38,238
250 0,786 0,791 0,793 24,302 38,755 39,208
300 0,734 0,764 0,789 29,310 40,821 39,515

Absorbansi kontrol negatif = 1,305

Nilai Inhibisi yang didapatkan dari penelitian menunjukkan bahwa
semakin kecil absorbansi suatu sampel maka serbakar nilai inhibisanya.
Besar kecilnya inhibisi bergantung pada absorbsasipel dan DPPH atau
kontrol negatifnya. Jika nilai absorbansi DPPH hekecil dari absorbansi
sampel itu menandakan bahwa tidak ada atom hidrdgersampel yang bisa
diambil atom hidrogennya oleh DPPH serta warnadarakan semakin gelap,
ini artinya tingkat peredaman terhadap radikal bédmah atau tidak ada sama

sekali.

Nilai persentase inhibisi pada formula 2 dan fomsul3 tidak jauh
berbeda. Namun berbeda halnya dengan hasil inhfbishula 1 yang
didapatkan dari mulai konsentrasi 100 ppm, 150 @00, ppm, 250 ppm dan
300 ppm formula 1 mendapatkan hasil yang kecilasgklan persentase
inhibisi yang menggunakan konsentrasi 100 ppm diéan dibandingkan

dengan formula 2 dan 3 yang dapat dilihat dalaneltalb atas memiliki
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perbedaan yang cukup signifikan pada setiap koreseryang diuji. Perbedaan
yang cukup signifikan ini terjadi karena pengujiarmula 1 sediaan suspensi
esktrak perasan buah maja diuji pada hari yangeberldari formula 2 dan
formula 3 serta pembacaan absorbansi DPPH tidacdilkembali saat
pengujian hari ke-2. Selain itu, larutan DPPH ydigginakan untuk formula 2
dan formula 3 dibuat baru dibandingkan dengan ftamu yang larutan

DPPHnya sudah tidak baru lagi.

Tabel 4. 13Aktivitas Antioksidan Vitamin C

Sampel Konsentrasi (ppm) Absorbansi rata-rata %bisih
o 10 0.632 65,45
Vitamin 20 0.531 70,95
c 40 0.338 81,48
80 0.096 94,71

Tabel diatas menunjukkan semakin tinggi konsentfgamin C maka
nilai % inhibisi juga semakin meningkat. Nilai siCditentukan dengan
hubungan konsentrasi dan % inhibisi. Data persaibisi dan konsentrasi
dimasukkan ke tabel untuk memperoleh persamaaaxy+=b. Dari hasil data

tersebut, persamaan linier yang diperoleh dapattlipbada gambar berikut ini:
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100
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70 y = 0.061x + 49.679
60 R?=0.9998
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40
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20
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Konsentrasi

% Inhibisi

Gambar 4. 3Hubungan Konsentrasi dengan Nilai % Inhibisi padandin C

45 y =0,0253x + 33,05
40 R?=0,9546
35 y = 0,0205x + 33,896
5 30 R?=0,8165
2 5t Yy =0,129x - 9,2912
= R?=0,9867
Z 20
X 15 %
10
0 100 200 300 400 500
KONSENTRASI

Formula 3 © Formula 1 OFormula 2

Gambar 4. 4Hubungan Konsentrasi dan % Inhibisi Suspensi

Parameter yang digunakan untuk menunjukan nilaakadtioksidan
adalahinhibitory Concentration(ICso). Nilai ICso menggambarkan besarnya
konsentrasi senyawa uji yang dapat menangkap fduikeas 50%. Nilai 165
diperoleh dengan menggunakan persamaan linier ygmyatakan hubungan
antara konsentrasi (x) dengan aktiitas penangkdikald bebas simbol y

(Pranata, 2016).
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Tabel 4. 14Hasil Nilai Persamaan Linier dand€

Sampel Persamaan Linier sHfg/mL)
Formula 1 y =0,129x — 9,2912 459,6
Formula 2 y = 0,0253x + 33,05 669,96
Formula 3 y = 0.0205x + 33,896 785,56
Vitamin C y =0,061x + 49,679 5,26

Menurut Zuhreet al., (2008), semakin kecil nilai Kg berarti semakin
tinggi aktivitas antioksidannya. Secara spesifikktsusenyawa dikatakan
sebagai antioksidan sangat kuat jika nilagol®urang dari 50ug/mL, kuat
untuk 1Gso bernilai 50-100ug/mL, sedang jika bernilai 101- 15@/mL dan
lemah jika nilai 1Gp bernilai 151- 20@ug/mL. Sampel yang memiliki nilai Kg
> 200ug/mL dianggap tidak bersifat antioksidan atau salegaah kandungan

antioksidannya.

Pernyataan Zuhrat al., (2008) di atas menandakan bahwa hasil
antioksidan yang dihasilkan oleh vitamin C kurarmgi &0 ug/mL sehingga
dapat dikatakan bahwa nilai kadar antioksidan vta@bersifat sangat kuat.
Sedangkan nilai 165 pada suspensi ekstrak perasan buah maja dianggap
bersifat sangat lemah dan artinya dalam sediagessasekstrak perasan buah
maja mengandung senyawa antioksidan yang kadarapgas sedikit.
Penggunaan konsentrasi CMC-Na yang berbeda dalaperssi ekstrak
perasan buah maja memiliki pengaruh terhadap difEknya vyaitu
mempengaruhi viskositas, bobot jenis dan uji orggpis. Oleh karena itu,

penentuan konsentrasi CMC-Na dalam pembuatan ssigpentu diperhatikan
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untuk mendapatkan suspensi yang baik dan mampuabdkan senyawa dari

zat aktif yang digunakan dalam pembuatan sediaan.



BAB V

PENUTUP

4.1 Kesimpulan

Berdasarkan penelitian, analisis data dan pembalmaaka dapat disimpulkan

bahwa :

1. Adanya pengaruh perbedaan konsentrasi CMC-Na taphadat fisik
sediaan suspensi ekstrak buah maja kecuali pagengiukuran pH.

2. Hasil antioksidan yang didapatkan oleh sediaaneswssekstrak perasan
buah maja bersifat sangat lemah dengan nila $€besar 459,62 pg/mL
untuk formula 1, 669,96 pg/mL untuk nilai yang dilkkan pada formula
2, 785,560 pg/mL untuk formula 3.

4.2 Saran

Saran dari penelitian ini adalah :

1. Mengganti metode ekstrasi perasan karena kanduaigashapat mudah
merusak senyawa kimianya sehingga mempengaruhi katlaksidan.

2. Ekstraksi menggunakan pelarut yang dapat menaniyasea secara

sempurna untuk mendapatkan hasil yang maksimal.
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Lampiran 1
Perhitungan Formula

= Formula 1

Ekstrak Perasan Buah Majal% x 100 mL =4 mlL
CMC-Na 2= x 100 mL = 0,5 g

Propilenglikol :% x 100 mL =3 mL

Sorbitol 1= x 100 mL = 30 mL

Na. Bikarbonat % x100mL=04g

Aquadest ad 100 mL =100 mL-(4 +0,5 + 3 +130,4)

=100 mL-37,9 =62,1 mL

= Formula 2

= Ekstrak Perasan Buah Maja1% x 100 mL =4 mL
= CMC-Na:— x100mL=1g

= Propilenglikol :% x 100 mL = 3mL

= Sorbitol ‘=~ x 100 mL = 30 mL

= Na. Bikarbonat £= x 100 mL = 0,4 g

= Agquadestad 100 mL =100 mL—-(4 +1 +3+ 30,4

=100 mL —-38,4 = 61,6 mL
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= Formula 3

=

=

Ekstrak Perasan Buah MajaI% x 100 mL =4 mL
CMC-Na == x100mL =15 g

Propilenglikol :% x 100 mL =3 mlL

Sorbitol 1=+ x 100 mL = 30 mL

Na. Bikarbonat £ x 100 mL = 0,4 g

Aquadestad 100 mL =100 mL—-(4 +1,5 + 3 +130,4)

=100 mL-38,9=61,1mL



Lampiran 2

Pembuatan Larutan Seri

Pembuatan Larutan Seri Vitamin C 10, 20, 40 da(ppt)
V1 = Volume yang diburuhkan

V2 = Volume larutan yang dibuat

M1 = Konsentrasi larutan induk

M2 = Konsentrasi pengenceran

10 ppm =>V1. M1 =V2.M2
V1.1000 =10.10
V1 =19 _ 0,1 mL ad methanol 10 mL
1000
20 ppm =>V1. M1 =V2.M2
V1.1000 =20.10
V1 =20 _ 0,2 mL ad methanol 10 mL
1000
40 ppm =>V1. M1 =V2.M2
V1.1000 =40.10
V1 =20 _ 0,4 mL ad methanol 10 mL
1000
80 ppm =>V1. M1 =V2.M2

V1.1000 =80.10

_ 800

V1 =—— = 0,8 mL ad methanol 10 mL
1000
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2. Pembuatan Larutan Seri Suspensi 100, 150, 200d@5300 (ppm)

V1 = Volume yang diburuhkan
V2 = Volume larutan yang dibuat
M1 = Konsentrasi larutan induk
M2 = Konsentrasi pengenceran

100 ppm=>V1.M1 =V2.M2
V1.1000 =10.100

V1 —1000 _ 1 mL ad methanol 10 mL
1000

150 ppm =>V1.M1 =V2.M2

V1.1000 =10.150

V1 =100 _ 1,5 mL ad methanol 10 mL
1000

200 ppm =>V1.M1 =V2.M2

V1.1000 =10.200

V1 =299 _ 2 mL ad methanol 10 mL
1000

250 ppm =>V1.M1 =V2.M2

V1.1000 =10.250

V1 =200 _ 2,5 mL ad methanol 10 mL

1000

300 ppm=>V1.M1 =V2.M2

V1.1000 =10.300

V1 =399 — 3 mL ad methanol 10 mL

~ 1000
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Lampiran 3

Hasil Absorbansi Sampel

1. Hasil absorbansi formula 1

75

Konsentrasi

Absorbansi

(ppm) 1 > 3 Rata rata
100 0.991 0.997 0.998 0,995
150 0.933 0.933 0.933 0,993
200 0.887 0.886 0.886 0,886
250 0.785 0.786 0.787 0,786
300 0.735 0.733 0.734 0,734

2. Hasil absorbansi formula 2
Konsentrasi Absorbansi Rata-rata

(ppm) 1 2 3
100 0.835 0.835 0.837 0,836
150 0.809 0.81 0.812 0,810
200 0.793 0.793 0.799 0,795
250 0.792 0.791 0.789 0,789
300 0.762 0.764 0.766 0,764

3. Hasil absorbansi formula 3
Konsentrasi Absorbansi Rata-rata
(ppm) 1 2 3

100 0.85 0.847 0.848 0,848
150 0.811 0.808 0.808 0,809

200 0.805 0.806 0.807 0,806

250 0.795 0.793 0.792 0,793

300 0.793 0.787 0.788 0,789




1. Perhitungan

Lampiran 4

Hasil Uji Aktivitas Antioksidan

% Inhibisi

a. Formula 1

Nilai perhitungan % inhibisi

100 ppm

_(Rata-rata larutan kontrol)—(Rata—rata larutan sampel)

Rata-rata larutan kontrol

1,038-0,995

=——— x100% = 4,141 %

150 ppm

200 ppm

250 ppm

300 ppm

1,038

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

Rata-rata larutan kontrol

1,038-0,933

=—— x100% = 10,144 %

1,038

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

Rata-rata larutan kontrol

1,038-0,886

=—— x100% = 14,639 %

1,038

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

Rata-rata larutan kontrol

1,038-0,786

=—— x100% = 24,302 %

1,038

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

Rata-rata larutan kontrol

1,038-0,734

=—— x100% = 29,310 %

1,038

b. Formula 2

Nilai perhitungan % inhibisi

100 ppm

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

Rata-rata larutan kontrol

1,291-0,836

=—— x100% = 35,270 %

1,291
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x 100%

x 100%

x 100%

x 100%

x 100%

x 100%



150 ppm

200 ppm

250 ppm

150 ppm

c. Formula

100 ppm

150 ppm

200 ppm

250 ppm

300 ppm
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_(Rata—rata larutan kontrol)—(Rata—rata larutan sampel)

x 100%

Rata-rata larutan kontrol

_ 1,291-0,810

o1 X 100% = 37,232 %

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

x 100%

Rata-rata larutan kontrol

_ 1,291-0,795
1,291

x 100% = 38,420 %

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

x 100%

Rata-rata larutan kontrol

_ 1,291-0,791
1,291

x 100% = 38,755 %

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

x 100%

Rata-rata larutan kontrol

_ 1,291-0,764
1,291

x 100% = 40,821 %

3

_(Rata-rata larutan kontrol)—(Rata—rata larutan sampel)

x 100%

Rata—rata larutan kontrol

_1,305-0,848

305 % 100% = 34,994 %

_(Rata-rata larutan kontrol)—(Rata—rata larutan sampel)

x 100%

Rata-rata larutan kontrol

_ 1,305-0,809

305 X 100% = 38,008 %

_(Rata-rata larutan kontrol)—(Rata—rata larutan sampel)

x 100%

Rata-rata larutan kontrol

_ 1,305-0,806

305 X 100% = 38,238 %

_(Rata-rata larutan kontrol)—(Rata—rata larutan sampel)

x 100%

Rata-rata larutan kontrol

_1,305-0,793

305 X 100% = 39,208 %

_(Rata-rata larutan kontrol)—(Rata—rata larutan sampel)

x 100%

Rata-rata larutan kontrol
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_1,305-0,848
1,305

x 100% = 39,515 %
d. Vitamin C

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

x 100%

10 ppm

Rata—rata larutan kontrol

_ 1,829-0,632
1,829

x 100% = 65,45 %

_(Rata-rata larutan kontrol)—(Rata—rata larutan sampel)

20 ppm x 100%

Rata-rata larutan kontrol

_1,829-0,531
1,829

x 100% = 70,95 %

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

40 ppm x 100%

Rata—-rata larutan kontrol

_ 1,829-0,338

TR 100% = 81,48 %

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

20 ppm x 100%

Rata-rata larutan kontrol

_ 1,829-0,096
1,829

x 100% = 94,71 %

Perhitungan Igp

a. Formula 1l

y =0,129x — 9,2912

y=ax+bhb
50 =0,129x — 9,2912

50 +9,2912 = 0,129x

_ 59,2912
0,129

= 459,62 pg/mL

b. Formula 2

y = 0,0253x + 33,05

y=ax+bhb



50 =0,0253x + 33,05

50 - 33,05 = 0,0253x

_ 16,95
0,0253

= 669,96 pg/mL

Formula 3

y = 0,0205x + 33,896

y=ax+bhb
50 = 0,0205x + 33,896

50 - 33,896 = 0,0205x

_ 16,104
0,0205

= 785,56 pg/mL

. Vitamin C

y =0,061x + 49,67

O

y=ax+hb
50 = 0,061x + 49,679

50 - 49,679 = 0,061x

=321 _ 5,26 pg/mL

~ 0,061
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Lampiran 5

Uji Identifikasi

80

No Gambar Keterangan

Uji Mikroskopik

Uji Skrining Fitokimia




Lampiran 6

81

Pembuatan Ekstrak Perasan

Gambar

Keterangan

Buah maja yang sudah
dipisahkan dengan kulitnya

Potong kecil-kecil

Blender buah maja dan
kemudian tampung dalam
wadah
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Lampiran 7

Pembuatan Ekstrak Perasan Sediaan Suspensi

No Gambar Keterangan

1. Timbang semua bahan

2. Mengembangkan CMC-
Na hingga menjadi
mucilage

3. Masukkan ekstrak

4. Masukkan propilenglikol
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Memasukkan sorbitol

Memasukkan Na.
Bikarbonat yang telah
dilarutkan dalam air dan

tambahkan sisa aquadest

Hasil sediaan suspensi

formula 1, 2, dan 3




Lampiran 8

Penentuan Panjang Gelombang

84

Panjang Gelombang Absorbansi
400 0.55
410 0.555
420 0.562
430 0.58
440 0.606
450 0.648
460 0.712
470 0.802
480 0.91
490 1.03
500 1.144
510 1.221
520 1.218
530 1.136
540 1.001
550 0.876
560 0.771
570 0.691
580 0.631
590 0.584
600 0.546




Lampiran 9

Uji Sediaan Suspensi

85

No. Gambar

Keterangan

; L |
1. ivensaL TesTPAPER [ UMIVER

NOTE

Soaka !
@ :l'f pﬂﬂ“ 14 solution fi

Uji Pengukuran pH

Uji Bobot Jenis

Uji Viskometer




Lampiran 10

Uji Antioksidan
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Gambar

Keterangan

DPPH 100 ppm (labu

warna cokelat)

2. Larutan baku suspensi

3. Larutan kadar seri
suspensi

4. Pembacaan absorbansi

menggunakan

spektrofotometri UV-Vis
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SURAT KETERANGAN
Dengan ini menerangkan bahwa mahasiswa berikut :
Nama : Siti Khoeriyah
NIM : 18080039

Judul KTI : Formulasi dan Uji Kandungan Antioksidan Suspensi Ekstrak Buah
Maja dengan Metode Spektrofotometri UV-Vis

Benar — benar telah melakukan penelitian di Laboratorium DITI Farmasi PoliTeknik
Harapan Bersama Tegal.
Demikian surat keterangan ini untuk digunakan sebagaimana mestinya.

Tegal, 2 Februari 2021
Mengetahui,

__;;-ﬁigboratorium

Apt. Meliyana Perwita S, M.Farm
NIPY.09.016.312
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