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Abstrak: Aegle marmelos merupakan tanaman yang biasanya digunakan sebagai pestisida alami, 11 
pupuk organik, penghambat serangan serangga dan hewan pemakan rumput. Tujuan dilakukan 12 
penelitian ini adalah untuk mengetahui formulasi sediaan suspensi ekstrak perasan buah maja yang 13 
memiliki formulasi paling baik dan untuk mengetahui ada atau tidaknya pengaruh perbedaan 14 
konsentrasi CMC-Na terhadap aktivitas senyawa antioksidan. Dalam penelitian ini bagian tanaman 15 
yang digunakan untuk penelitian adalah bagian buahnya. Bagian buah yang digunakan diekstraksi 16 
menggunakkan metode perasan. Ekstrak perasan buah maja kemudian diuji skrining fitokimia, 17 
hasil menunjukkan bahwa buah maja mengandung flavonoid, triterpenoid dan saponin. Ekstrak 18 
perasan buah maja dibuat dalam bentuk sediaan oral yaitu suspensi. Suspensi ekstrak perasan buah 19 
maja dievaluasi mutu fisik. Hasil menunjukkan bahwa sediaan suspensi paling baik berdasarkan 20 
uji mutu fisik sediaan suspensi adalah formula 2. Ketiga suspensi ini kemudian diuji aktivitas 21 
antioksidannya dengan menggunakkan metode DPPH. Konsentrasi yang digunakan sebesar 100 22 
ppm, 150 ppm, 200 ppm, 250 ppm dan 300 ppm. Hasil peredaman atau persen inhibisi yang 23 
dihasilkan secara urut pada formula 1 yaitu 4,141 %, 10,144%, 14,639%, 24,302%, dan 29,310%, 24 
formula 2 mendapatkan nilai inhibisi sebesar 35,270%, 37,232%, 38,420%, 38,755%, dan 25 
40,821% sedangkan pada formula 3 didapatkan hasil sebesar 34,994%, 38,008%, 38,238%, 26 
39,208%, dan 39,515%. Aktivitas peredaman yang didapatkan memberikan hasil yang cukup baik 27 
dan ini menandakan suspensi ekstrak perasan buah maja mampu meredamkan radikal bebas. Hasil 28 
menunjukkan bahwa ada pengaruh perbedaan konsentrasi CMC-NA terhadap nilai inhibisi yang 29 
didapat serta formulasi terbaik adalah formula 2. 30 

Kata kunci: Buah maja, Suspensi, DPPH, Antioksidan. 31 

Abstract : Aegle marmelos is a plant commonly used asa natural pesticide, oraganik, an attack 32 
against insects and gras-eating animals. The purpose of this study is to understand the formulation 33 
of a prepared suspension of extract extract of maja fruit, which has the best formulation and and 34 
to see whether or not the difference in cmc-na concentration on the activities of the antioxidant 35 
compounds. In this study the part of the plant used for research is the fruit. The portion of the fruit 36 
used extracted uses the squeeze method. Extract of crushed maja fruit was then tested for phytoyls, 37 
results showing that maja's fruits contain flavonoid, triterpenoid and saponin. Extracts of crushed 38 
maja fruit are made in the oral form of suspension.. Results show that the most favorable 39 
suspension based on the physical-quality test is formula 2. These three suspensions were then 40 
tested for antioxidal activity by using DPPH methods. The concentration used was 100 ppm, 150 41 
ppm, 200 ppm, 250 ppm and 300 ppm. Either peredance or percent of inhibisi produced in formula 42 
1 4,141 %, 10,144%, 14,639%, 24,302%, and 29,310%, formula 2 as big 35,270%, 37,232%, 43 
38,420%, 38,755%, and 40,821%, formula 3 as big 34,994%, 38,008%, 38,238%, 39,208%, dan 44 
39,515%. And it marks the suspension of maja's fruit crush capable of breaking free radicals. 45 
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Results suggest that there is an influence between CMA-Na concentration differences on earned 46 
inhibisis value and the best formulation is formula 2. 47 

Keywords:  Maja Fruit, Suspension, DPPH, Antioxidant.  48 

1. Pendahuluan 49 

Buah maja (Aegle marmelos) merupakan salah satu contoh tanaman yang keberadaannya 50 

kurang dipedulikan, masyarakat sekitar juga tidak memanfaatkan buah maja, padahal buah ini 51 

memiliki banyak manfaat yaitu mengandung nitrogen tinggi, dan memiliki zat pengatur tumbuh 52 

baik untuk tanaman (Rismayani, 2013). Menurut Sridhar (2014) menyebutkan bahwa kandungan 53 

buah maja diantaranya alkaloid, flavonoid, fenol dan tanin. Berdasarkan penelitian sebelumnya, 54 

buah maja digunakan sebagai pestisida alami, pupuk organik, penghambat serangan serangga dan 55 

hewan pemakan rumput. Selain itu, buah maja belum pernah dibuat dalam bentuk sediaan cair 56 

atau obat minum. Salah satu sediaan cair yang bisa dimanfaatkan untuk pemanfaatan buah maja 57 

adalah sediaan suspensi. 58 

Sediaan suspensi merupakan sediaan cair dimana zat padat tidak larut dan terdispersi ke 59 

dalam cairan pembawanya. Suspensi digunakan karena mudah penggunaannya terhadap anak-60 

anak, bayi, dan juga untuk orang dewasa yang sukar menelan tablet atau kapsul. Proses 61 

absorbansinya lebih cepat dibandingkan sediaan padat, karena tidak adanya proses pengubahan 62 

bentuk granul menjadi partikel-partikel yang lebih kecil, namun langsung bisa diabsorpsi oleh 63 

lambung dan didistribusikan ke jaringan tubuh lainnya untuk diproses lebih lanjut. Selain itu, 64 

ekstrak perasan buah maja tidak larut sempurna dalam air sehingga akan lebih cocok bila ekstrak 65 

buah maja dibuat dalam sediaan suspensi. Suspensi yang dibuat akan diuji kadar antioksidannya, 66 

sehingga akan diketahui ada atau tidaknya senyawa antioksidan dalam ekstrak buah maja jika 67 

dibuat dalam bentuk sediaan suspensi.  68 

Antioksidan adalah senyawa yang mampu mengikat elektron negatif radikal bebas yang 69 

sangat reaktif, sehingga adanya senyawa antioksidan menghambat kerusakan sel dalam tubuh 70 

(Lobo et al., 2010). Metode yang dilakukan dalam pengujian aktivitas antioksidan pada penelitian 71 

yang dilakukan adalah menggunakkan spekrofotometri UV-Vis dengan DPPH. Penggunaan 72 

spektrofotometri UV-Vis mudah digunakan jika telah mengerti bagaimana mengoperasikannya, 73 

data yang didapat mudah dan sederhana serta alat ini banyak digunakan dalam penelitian pada uji 74 

aktivitas antioksidan.  75 

Pengerjaan uji aktivitas antioksidan dalam penelitian ini menggunakkan metode peredaman 76 

DPPH. Metode peredaman radikal bebas DPPH didasarkan pada reduksi dari larutan methanol 77 

radikal bebas DPPH yang berwarna oleh penghambat radikal bebas. Ketika larutan DPPH yang 78 

berwarna ungu bertemu dengan pendonor elektron maka DPPH akan tereduksi, menyebabkan 79 
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warna ungu akan memudar dan digantikan warna kuning yang berasal dari gugus pikril (Prayoga, 80 

2013). Metode DPPH digunakan untuk menguji kemampuan suatu komponen sebagai penangkap 81 

radikal bebas dalam suatu bahan atau ekstrak. Keuntungan dari metode DPPH adalah mudah 82 

dalam pengerjaan dan dilakukan secara cepat dan sederhana. Oleh karena itu, penulis tertarik 83 

untuk melakukan penelitian tentang Formulasi dan Uji Kandungan Antioksidan Suspensi Ekstrak 84 

Buah Maja dengan Metode Spektro UV-Vis. 85 

2. Bahan dan Metode 86 

2.1 Bahan penelitian 87 

Buah maja diperoleh dari SMP Negeri 15 Kota Tegal dilakukan penelitian di Laboratorium 88 

Farmasi Politeknik Harapan Bersama. Bahan-bahan yang digunakan dalam praktikum ini adalah 89 

Ekstrak perasan buah maja, FeCl 1% (Brataco), Mg, HCl pekat (Brataco), DPPH (Sigma Aldrich), 90 

Vitamin C, methanol (Brataco), CMC-Na, Sorbitol (Bratachem), Propilenglikol (Sigma Aldrich), 91 

dan Natrium Bikarbonat. 92 

2.2 Metode penelitian 93 

2.2.1 Pembuatan Ekstrak Perasan Buah Maja 94 

Pembuatan ekstrak buah maja dibuat dengan menggunakkan metode ekstraksi perasan 95 

dengan cara buah maja dipisahkan dengan kulitnya kemudian diambil buahnya untuk dihaluskan. 96 

Setelah buah maja halus, kemudian diperas dan diambil air perasannya lalu ditampung pada beaker 97 

glass. Air perasan buah maja ini yang digunakan sebagai bahan pembuatan sediaan suspensi. 98 

2.2.2 Skrining Fitokimia Ekstrak Perasan Buah Maja 99 

a. Uji Kandungan Senyawa Saponin 100 

Uji Busa : Larutan uji dicampur dengan air kemudia dikocok. Diamati pembentukan buih, 101 

buih yang stabil selama 15 menit maka menandakan adanya saponin (Waris et al., 2016). 102 

b. Uji Kandungan Senyawa Flavonoid 103 

Sebanyak 10 tetes larutan uji dimasukkan ke dalam tabung reaksi dan ditambahkan 0.1 g 104 

serbuk Mg, 1 ml HCL pekat. Selanjutnya dikocok dan dibiarkan, jika berwarna kuning, orange, 105 

merah menunjukkan adanya flavonoid (Helmidanora et al., 2020). 106 

c. Uji Kandungan Senyawa Tanin 107 

Sebanyak 1 ml ekstrak ditambahkan dengan larutan FeCl 1%. Hasil positif ditunjukkan 108 

oleh terbentuknya warna hijau kehitaman (Nugrahani et al., 2016) 109 

d. Uji Kandungan Senyawa Triterpenoid 110 

Sampel dicampur dengan 2 ml kloroform dan 3 ml asam sulfat pekat. Terbentuknya warna 111 

merah kecoklatan pada antar permukaan menunjukkan adanya triterpenoid (Harborne, 1987) 112 

 113 
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2.2.3 Pembuatan Sediaan Suspensi Ekstrak Perasan Buah Maja 114 

Mengembangkan Metil Celulosa  dengan air panas. Tunggu 15 menit hingga mengembang, 115 

aduk ad terbentuk corpus suspensi. Setelah itu, ditambahkan dengan ekstrak perasan buah maja. 116 

Kemudian, dimasukkan bahan tambahan lainnya yaitu propilenglikol, sorbitol dan natrium 117 

bicarbonat hingga terbentuk sediaan suspensi. Tambahkan aquades ad 100 ml dan tuangkan 118 

sediaan kedalam wadah yang telah disediakan. 119 

Tabel 1. Formula Sediaan Suspensi 120 

Bahan 

Formula 

1 (%) 2 (%) 3 (%) 

Ekstrak Perasan Buah Maja 4 4 4 
CMC-Na 

0,5 1 1,5 

Sorbitol 
15 15 15 

Propilenglikol 
3 3 3 

Natrium Bikarbonat 
0,4 0,4 0,4 

Aquades  Ad 100 ml Ad 100 ml Ad 100 ml 
Sumber : (Fitriana et al., 2020) 121 

2.2.4 Evaluasi Sediaan Suspensi 122 

Evaluasi atau uji mutu fisik sediaan suspensi meliputi uji organoleptis, uji pengukuran pH, 123 

uji viskositas, uji kejernihan dan uji bobot jenis. Uji organoleptis yang dilakukan meliputi 124 

pengamatan warna, bau, rasa dan bentuk sediaan suspensi. Uji pengukuran ph menggunakkan pH 125 

indikator berwarna. Uji Kejernihan dilakukan dengan menggunakkan 2 metode yaitu visual dan 126 

metode mikroskop. Metode visual dilakukan dengan mengamati larutan sediaan yang dimasukkan 127 

kedalam tabung reaksi dibawah cahaya yang berdifusi, tegak lurus kearah bawah tabung dengan 128 

latar belakang hitam. Uji viskositas bertujuan untuk mengetahui kekentalan suspensi dengan 129 

menggunakkan viskometer (Ostwald, Jerman). Uji bobot jenis dilakukan menggunakkan 130 

piknometer. 131 

2.2.5 Uji Aktivitas Antioksidan 132 

a. Pembuatan Blanko DPPH 133 

Larutan DPPH 50 ppm dibuat dengan cara menimbang DPPH sebanyak 5 mg dilarutkan 134 

dengan 100 ml methanol absolut dalam labu tertukur (Williams et al., 1995). 135 

b. Penentuan Panjang Gelombang Maksimal Larutan DPPH 136 
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Mengambil 4,0 ml larutan DPPH untuk dibaca absorbansinya pada spektrofotometer dengan 137 

panjang gelombang 400-600 nm untuk menentukan panjang gelombang maksimalnya (Nugraheni, 138 

2007). 139 

c. Penentuan Operating Time Larutan DPPH 140 

Mereaksikan 50 µL baku pembanding vitamin C dan ditambahkan 4,0 ml larutan DPPH, 141 

dihomogenkan dengan stirrer selama 1 menit dan diukur absorbansinya pada menit 0, 5, 10, 15, 142 

20, 25, 30, 35, 40, 45, 50, 55, dan 60 pada λ maksimum yang sudah diperoleh (Nugraheni, 2007). 143 

d. Pembuatan Larutan Induk, Seri Kadar Sampel dan Pembanding Vitamin C 144 

Menimbang suspensi ekstrak perasan buah maja 0,1 gram kemudian dilarutkan dengan 145 

methanol sampai 50 ml pada labu ukur. Setelah itu, larutan dibuat seri konsentrasi sebesar 100 146 

ppm, 150 ppm, 200 ppm, 250 ppm, dan 300 ppm. 147 

Vitamin C sebanyak 0,5 mg ditambahan air sampai 50 ml, kemudian dibuat kadar 148 

konsentrasi sebesar 10 ppm, 20 ppm, 40 ppm dan 80 ppm. 149 

e. Uji Aktivitas Antioksidan Menggunakkan Metode DPPH 150 

Larutan DPPH sebanyak 3 ml dimasukkan kedalam tabung reaksi dan ditambahkan 1,5 ml 151 

ekstrak perasan buah maja dengan berbagai konsentrasi. Kemudian diinkubasi selama 40 menit 152 

lalu dibaca absorbansi pada panjang gelombang 515 nm. Untuk uji aktivitas baku pembanding 153 

vitamin C perlakuannya sama. 154 

2.2.6 Analisis Data  155 

Aktivitas antioksidan sampel ditentukan oleh besarnya hambatan absorbansi radikal bebas 156 

DPPH melalui perhitungan tingkat inhibisi serapan DPPH dengan menggunakan rumus tingkat 157 

inhibisi. Inhibisi merupakan persentase nilai suatu zat yang mengandung senyawa antioksidan 158 

yang mampu meredamkan radikal bebas, ditandai dengan berubahnya warna larutan dari ungu 159 

menjadi kuning pucat. Nilai Inhibisi ini dapat dihitung dengan cara berikut : 160 

 Rumus inhibisi (%) : 161 

A blanko - A sampel  x 100% 162 

             A blanko 163 
 164 

Sumber : (Rastuti & Purwati, 2012) 165 
Keterangan : 166 

        A blanko : serapan radikal DPPH 167 
        A sampel : serapan radikal DPPH setelah diberi sampel. 168 

 169 

 170 

 171 
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3. Hasil dan Pembahasan 172 

3.1 Ekstrak Perasan Buah Maja 173 

Hasil ekstraksi buah maja dengan metode perasan menghasilkan ekstrak yang cair, berwarna 174 

cokelat agak kehitaman dan mengandung busa, memiliki rasa yang pahit dan agak masam. pH 175 

yang diperoleh dari ekstrak perasan buah maja sebesar 4. Oleh karena itu, ekstrak buah maja dibuat 176 

dalam sediaan suspensi dengan bahan tambahan lain yang memiliki pH basa agar pH sediaan stabil 177 

dan tidak mengiritasi lambung ketika dikonsumsi. 178 

3.2 Skrining Fitokimia 179 

Uji kualitatif skrining fitokimia dilakukan untuk mengetahui kandungan metabolit sekunder 180 

dalam ekstrak perasan buah maja. Adanya senyawa metabolit sekunder ditandai dengan 181 

berubahnya warna atau adanya endapan dari suatu zat yang direaksikan dengan reagen. Tabel hasil 182 

skrining fitokimia dapat dilihat pada tabel 2. 183 

Tabel 2. Skrining Fitokimia 184 

Skrining Fitokimia Pereaksi Warna Hasil uji 
Tanin FeCl 1% Kuning jingga - 
Saponin Air Terbentuk buih + 
Flavonoid Mg dan Asam klorida Jingga + 
Triterpenoid Kloroform dan H2SO4 pekat Merah kecoklatan + 

 Keterangan : 185 

(-) : Tidak mengandung senyawa yang diuji 186 

(+) : Mengandung senyawa yang diuji 187 

Hasil skrining fitokimia menunjukkan bahwa buah maja mengandung saponin, flavonoid 188 

dan triterpenoid. Hasil ini tidak sejalan dengan penelitian dari Ratnawati (2012) yang menyatakan 189 

bahwa uji senyawa metabolit sekunder jenis flavonoid dan triterpenoid menunjukkan hasil yang 190 

negatif (-) artinya bahwa senyawa metabolit sekunder jenis flavonoid dan triterpenoid tidak 191 

terkandung dalam buah maja. Perbedaan ini terjadi karena adanya perbedaan dalam pemilihan 192 

metode ekstraksi buah maja, dimana Ratnawati (2012) menggunakkan metode maserasi sedangkan 193 

penelitian ini menggunakkan metode perasan. Oleh karena itu metode dalam melakukan 194 

pengambilan ekstrak buah maja mempengaruhi hasil metabolit sekunder yang terkandung dalam 195 

sampel. Selain dari pemilihan metode ekstraksi, tempat atau asal buah maja yang diambil serta 196 

morfologi dari buah maja juga dapat mempengaruhi hasil. 197 

3.3 Evaluasi Sediaan Suspensi 198 

Pada pembuatan sediaan suspensi ekstrak perasan buah maja dibuat dalam 3 formula sediaan 199 

dan dibedakan pada konsentrasi CMC-Na sebagai suspending agent. Formula sediaan suspensi 200 

ekstrak perasan buah maja dapat dilihat di tabel 1. Setelah dibuat dalam bentuk sediaan suspensi 201 
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maka suspensi yang dibuat perlu dilakukan evaluasi mutu fisik diantaranya adalah uji organoleptis, 202 

uji pH, uji kejernihan, uji viskositas dan uji bobot jenis. 203 

Tabel 3. Hasil Evaluasi Sediaan Suspensi 204 

Uji Formula 1 Formula 2 Formula 3 
Bentuk Cairan sedikit kental Cairan kental Cairan sangat kental 
Bau  Khas aroma buah Khas aroma buah Khas aroma buah 
Rasa  Agak pahit Agak pahit Agak pahit 
Warna Cokelat hitam Cokelat muda Cokelat merah 
pH 7 7 7 
Kejernihan Tidak jernih/terdapat 

partikel 
Tidak jernih/terdapat 

partikel 
Tidak jernih/terdapat 

partikel 
Viskositas (cp) 17,45+2,67 61,30+4,81 125,3+11,68 
Bobot Jenis (g/ml) 1,101+0,006 1,146+0,05 1,07+0,001 

Dari hasil uji organoleptis warna dan kekentalan sediaan suspensi ekstrak buah maja berubah 205 

seiring banyaknya CMC-Na yang ditambahkan setiap formulanya. Formula 1 warnanya lebih 206 

hitam dibandingkan Formula 2 dan Formula 3, ini dikarenakan Formula I mengandung CMC-Na 207 

yang lebih sedikit dibandingkan Formula 2 dan Formula 3. 208 

              209 

                                                             (a)                         (b)                           (c) 210 

Gambar 1. Hasil Sediaan Suspensi 211 

Keterangan :  212 

(a) : Formula 1 sediaan suspensi 213 

(b) : Formula 2 sediaan suspensi 214 

(c) : Formula 3 sediaan suspensi 215 

Setelah dilakukan uji organoleptis kemudian dilakukan uji pengukuran pH, ketiga formula 216 

sediaan suspensi ekstrak perasan buah maja memenuhi persyaratan yaitu memiliki pH rata-rata 7 217 

dimana pH standar suspensi adalah 5-7 (Candra & Mardhiyah, 2018). Penyimpanan suspensi pada 218 

suhu ruangan memiliki kestabilan yang sama baiknya dengan suspensi yang disimpan pada suhu 219 

rendah atau suhu lemari pendingin yang ditinjau dari sifat fisiknya seperti organoleptis dan 220 

kestabilan pH sediaan.  221 

Setelah melakukan uji pengukuran pH kemudian dilakukan uji kejernihan. Suatu sediaan 222 

dikatakan jernih jika jernihnya sama dengan air atau jika baku okupalensinya tidak lebih nyata dari 223 

suspensi padanan (Mumpuni et al., 2019). 224 
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Hasil yang didapatkan menunjukkan bahwa kejernihan dari suspensi ekstrak perasan buah 225 

maja Formula 1, Formula 2, dan Formula 3 tidak sama dengan kejernihan air. Sedangkan pada uji 226 

kejernihan dengan menggunakkan metode mikroskop didapatkan hasil bahwa sediaan yang 227 

didapat memiliki partikel yang berukuran kecil. Partikel yang terlihat ini merupakan partikel dari 228 

ekstrak perasan buah maja yang dijadikan sebagai zat aktif.  229 

Uji bobot jenis suspensi ekstrak perasan buah maja. Hasil uji yang ditunjukkan pada tabel 3 230 

menunjukkan bahwa massa jenis dari suspensi ekstrak perasan buah meja telah memenuhi syarat 231 

massa jenis suspensi yaitu > 1,00 g/cm3 (Wahyuni et al., 2017), dikarenakan bahan pembawa pada 232 

formula sediaan suspensi ekstrak perasan buah maja ini menggunakkan air sehingga massa jenis 233 

yang dihasilkan umumnya akan lebih besar dari air. 234 

Standar viskositas suspensi adalah 37-396 cp (Dewi dan Mardhiyah, 2018). Hasil uji 235 

viskositas yang didapatkan menunjukkan Formula sediaaan yang sesuai dengan standar viskositas 236 

suspensi adalah Formula 2 dan Formula 3. Namun, Formula 3 sangat kental dan susah untuk 237 

dituang walau kekentalannya sesuai dengan standar. Sehingga Formula terbaik sediaan suspensi 238 

yang dibuat adalah Formula 2. Pada tabel 3 menunjukkakn kenaikkan viskositas semakin 239 

meningkat. Hal ini dikarenakan adanya perbedaan konsentrasi  CMC-Na dalam formula suspensi 240 

ekstrak perasan buah maja. Sehingga, semakin banyaknya konsentrasi CMC-Na yang ditambahkan 241 

akan mempengaruhi viskositas sediaan. Suspensi yang memiliki nilai viskositas yang tinggi akan 242 

mempersulit dalam penuangannya kedalam wadah dan sulit untuk terdispersi kembali. Oleh karena 243 

itu, pemberian konsentrasi CMC-Na harus diperhatikan dan diperhitungkan agar mendapatkan 244 

viskositas suspensi yang terbaik yang memenuhi syarat viskositas sediaan suspensi.  245 

3.4 Aktivitas Antioksidan 246 

Uji Aktivitas antioksidan pada sediaan suspensi ekstrak perasan buah maja dilakukan untuk 247 

mengetahui mampu atau tidaknya ekstrak perasan buah maja yang dibuat dalam sediaan suspensi 248 

meredamkan DPPH. Pengukuran aktivitas antioksidan menggunakkan prinsip dari 249 

spektrofotometri UV-Vis dengan metode DPPH. Ada atau tidaknya senyawa antioksidan dalam 250 

suatu zat dapat terlihat dari penurunan nilai absorbansi yang disertai dengan meredamnya warna 251 

ungu DPPH menjadi kuning pucat yang artinya DPPH yang bereaksi dengan senyawa antioksidan 252 

mengambil atom hidrogen dari senyawa antioksidan untuk mendapatkan pasangan elektron 253 

sehingga menghasilkan bentuk tereduksi difenil pikril hidralazin dan senyawa bukan radikal yaitu 254 

DPP hidrazin yang stabil. Panjang gelombang yang digunakan untuk  mengukur absorbansi dari 255 

sediaan suspensi ektrak perasan buah maja adalah 515 nm dengan nilai absorbansi sebesar 1,230A. 256 

Panjang gelombang ini didapat dari penentuan panjang gelombang maksimum larutan DPPH yang 257 

dibaca absorbansinya pada spektrofotometer Genesys US UV-Vis (Thermo Scientific, USA) 258 
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dengan panjang gelombang 400-600 nm. Penentuan operating time larutan DPPH dilakukan untuk 259 

menentukan waktu inkubasi yang optimum untuk mereaksikan sediaan suspensi ekstrak perasan 260 

buah maja dengan DPPH. Waktu optimum inkubasi yang didapatkan yaitu pada waktu ke-40 261 

menit.  262 

Kemudian melakukan pembuatan kadar seri sampel yang dibuat dalam konsentrasi sebesar 263 

100 ppm, 150 ppm, 200 ppm, 250 ppm, dan 300 ppm. Setiap konsentrasi yang dibuat diambil 264 

larutannya masing-masing sebesar 0,5 ml, 0,75 ml, 1,25 ml dan 1,5 ml secara berurutan, 265 

tambahakan methanol ad 10 ml. Ambil larutan seri tambahkan larutan DPPH sebesar 3 ml setiap 266 

konsentrasinya. Pengukuran absorbansi sampel diukur pada panjang gelombang maksimum yang 267 

telah didapat yaitu sebesar 515 nm. Setelah mendapatkan hasil absorbansi sampel, dilakukan 268 

perhitungan persen inhibisi untuk mengetahui berapa persen yang didapatkan sediaan suspensi 269 

ekstrak perasan buah maja yang mampu meredamkan atau menghambat radikal bebas. 270 

Tabel 4. Nilai %Inhibisi, Konsentrasi dan Absorbansi 271 

Konsentrasi 
(ppm) 

Formula Inhibisi(%) 
1 2 3 F1 F2 F3 

100 0,995+0,003 0,836+0,003 0,848+0,001 4,141 35,270 34,994 
150 0,933+0,001 0,870+0,002 0,809+0,002 10,144 37,232 38,008 
200 0,886+0,001 0,795+0,004 0,806+0,001 14,639 38,420 38,238 
250 0,786+0,001 0,791+0,001 0,793+0,002 24,302 38,755 39,208 
300 0,734+0,001 0,764+0,002 0,789+0,004 29,310 40,821 39,515 

 272 
Nilai Inhibisi yang didapatkan dari penelitian ini menunjukkan bahwa semakin kecil 273 

absorbansi suatu sampel maka semakin besar nilai inhibisanya. Besar kecilnya inhibisi bergantung 274 

pada absorbansi sampel dan DPPH atau kontrol negatifnya. Jika nilai absorbansi DPPH lebih kecil 275 

dari absorbansi sampel itu menandakan bahwa tidak ada atom hidrogen dari sampel yang bisa 276 

diambil atom hidrogennya oleh DPPH serta warna larutan akan semakin gelap, ini artinya tingkat 277 

peredaman terhadap radikal bebas lemah atau tidak ada sama sekali. 278 

Nilai persentase inhibisi pada formula 2 dan formulasi 3 tidak jauh berbeda. Namun berbeda 279 

halnya dengan hasil inhibisi formula 1 yang didapatkan dari mulai konsentrasi 100 ppm, 150 ppm, 280 

200 ppm, 250 ppm dan 300 ppm formula 1 mendapatkan hasil yang kecil apalagi persentase 281 

inhibisi yang menggunakkan konsentrasi 100 ppm dan bila dibandingkan dengan formula 2 dan 3 282 

yang dapat dilihat dalam tabel 4 memiliki perbedaan yang cukup signifikan pada setiap konsentrasi 283 

yang diuji. Perbedaan yang cukup signifikan ini terjadi karena pengujian formula 1 sediaan 284 

suspensi esktrak perasan buah maja diuji pada hari yang berbeda dari formula 2 dan formula 3 285 

serta pembacaan absorbansi DPPH tidak dibaca kembali saat pengujian hari ke-2. Selain itu, 286 

larutan DPPH yang digunakan untuk formula 2 dan formula 3 dibuat baru dibandingkan dengan 287 
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formula 1 yang larutan DPPHnya sudah tidak baru lagi. Oleh karena itu, perlu adanya penelitian 288 

yang lebih lanjut agar pernyataan tersebut akan menjadi lebih akurat dan ada bukti autentiknya. 289 

Tabel 5. Inhibisi Vitamin C 290 

Konsentrasi (ppm) Absorbansi Inhibisi 
10 0,372+0,004 68,89% 
20 0,372+0,004 68,87% 
40 0,360+0,004 69,92% 
80 0,354+0,002 70,42% 

Dari tabel 5 dapat dilihat bahwa hasil inhibisi vitamin C lebih besar dari sediaan suspensi 291 

ekstrak buah maja, ini berarti kemampuan atau kekuatan dalam meredamkan radikal bebas lebih 292 

besar vitamin C. Ini dikarenakan metode ekstraksi yang digunakan adalah metode perasan dimana 293 

metabolit sekunder masih terpecah dalam satu larutan dan metode ini tidak dapat menarik 294 

metabolit sekunder dikarenakan tidak ada pelarut organik ataupun non organik untuk menarik 295 

senyawa metabolit sekunder dalam ekstrak perasan buah maja. Sehingga kandungan yang 296 

berpotensi sebagai antioksidan yaitu flavonoid tidak dapat ditarik sempurna saat menggunakkan 297 

metode ekstraksi perasan sehingga mempengaruhi hasil peredaman radikal bebas. Selain itu, 298 

flavonoid yang berpotensi sebagai antioksidan yang terkandung dalam buah maja merupakan 299 

mikronutrien dimana hanya ada sedikit senyawa flavonoid yang ada dalam buah maja. Dan ada 300 

faktor lain yang menyebabkan nilai inhibisi dari ekstrak perasan buah maja lebih kecil dari vitamin 301 

C yaitu faktor formulasi dari suspensi ekstrak perasan buah maja dimana salah satu bahan yang  302 

menjadi penyebabnya adalah CMC-Na. CMC-Na dalam perlakukan pembuatan sediaan harus 303 

menggunakkan air panas atau mortir harus dipanaskan supaya CMC-Na dapat terbentuk korpus 304 

suspensi. Dikarenakan flavonoid tidak tahan terhadap pemanasan sehingga flavonoid yang 305 

terkandung dalam ekstrak perasan buah maja akan rusak sehingga mempengaruhi hasil peredaman 306 

radikal bebasnya. 307 

Penelitian yang dilakukan ini perlu dilakukan lebih lanjut lagi dengan mengganti metode 308 

ekstrasi yang lebih baik dan esktrak buah maja lebih baik dibuat dalam sediaan topikal. Selain itu 309 

jangan berfokus dengan uji antioksidan saja tapi mencoba untuk menggali senyawa lain yang 310 

menjadi makronutrien dari buah maja yang dapat dijadikan sediaan yang bisa lebih baru dan lebih 311 

bermanfaat lagi. 312 

4. Kesimpulan 313 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan dapat disimpulkan bahwa 314 

1. Formula yang mendapatkan formulasi paling baik adalah formula 2. 315 
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2. Perbedaan konsentrasi CMC-Na mempengaruhi nilai peredaman DPPH pada uji aktivitas 316 

antioksidan, dengan nilai inhibisi yang dihasilkan secara urut pada formula 1 yaitu 4,141 %, 317 

10,144%, 14,639%, 24,302%, dan 29,310%, formula 2 sebesar 35,270%, 37,232%, 38,420%, 318 

38,755%, dan 40,821% sedangkan pada formula 3 didapatkan hasil sebesar 34,994%, 38,008%, 319 

38,238%, 39,208%, dan 39,515%. 320 
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