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ABSTRAK 

Nuzulina, Khoirun. 2020. Studi Sifat Fisikokimia Senyawa Fenol dan Flavonoid 

dari Biji Buah Mangga Arum Manis (Mangifera indica L.) dan Uji Aktivitasnya 

sebagai Antioksidan. Skripsi, Fisika, Universitas Negeri Semarang. Dr. Masturi 

S.Pd., M.Si.  

Kata kunci : flavonoid, fenol, antioksidan, biji mangga, arum manis. 

Telah dilakukan penelitian tentang studi sifat fisikokimia senyawa fenol dan 

flavonoid dari biji buah mangga arum manis (Mangifera indica L.) dan uji 

aktivitasnya sebagai antioksidan. Pengambilan senyawa fenol dan flavonoid dari 

biji buah mangga arum manis dilakukan dengan tiga variasi pelarut yaitu metanol, 

etanol, dan n-heksana menggunakan metode maserasi. Berdasarkan metode 

maserasi tersebut didapatkan hasil bahwa senyawa fenol dan flavonoid 

teridentifikasi oleh pelarut etanol dan metanol. Kemudian pelarut etanol dan 

metanol digunakan untuk ekstraksi dengan variasi metode yaitu refluks dan 

sokletasi. Hasil ekstraksi dari tiga variasi metode tersebut dihitung total phenol 

content dengan metode folin ciocalteu dan total flavonoid content dengan metode 

AlCl3. Total phenol content yang optimal diperoleh dari hasil ekstrak biji buah 

mangga dengan metode refluks yaitu dari pelarut etanol sebesar 183,33 mg 

GAE/g sampel, sedangkan total flavonoid content optimal yang diperoleh dari 

ekstrak biji buah mangga metode refluks yaitu dengan pelarut etanol sebesar 

152,4 mg QE/g sampel. Selanjutnya ekstrak biji buah mangga arum manis dari 

metode refluks diuji aktivitas antioksidannya mengggunakan metode DPPH.  

Kemudian diperoleh nilai IC50 dari ekstrak dengan pelarut etanol sebesar 45,85 

µg/mL. Oleh karena itu, aktivitas antioksidan ekstrak biji mangga metode refluks 

dengan pelarut etanol dapat dikatakan sangat kuat. 
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ABSTRACT 

 

Nuzulina, Khoirun. 2020. Study Physicochemical of Total Phenol Content and 

Total Flavonoid Content from Arum Manis Mango Seed (Mangifera indica L.) 

and Their Antioxidant Activity. Skripsi, Fisika, Universitas Negeri Semarang. Dr. 

Masturi S.Pd., M.Si. 

Kata kunci : flavonoid, phenol, antioxidant, arum manis, mango seed. 

Researh about study physicochemical of total phenol content and total flavonoid 

content was done from arum manis mango seed (mangifera indica l.) and their 

antioxidant activity. Total phenol content and total flavonoid content from arum 

manis mango seed were taken with three variations of solvents that are methanol, 

ethanol, and hexane used maceration method. The maceration method results 

phenols and flavonoids identified by ethanol and methanol solvents. Then the 

ethanol and methanol solvents are used for extraction with other method variation 

that are reflux and socletation. The results of extraction from three variations of 

method were calculated for total phenol content by folin ciocalteu method and 

total flavonoid content by AlCl3 method. Optimal result of total phenol content 

obtained from the reflux method with ethanol solvent was 183.33 mg GAE/g 

sample, optimal result of flavonoid content obtained from the reflux method with 

ethanol solvent was 152.4 mg QE/g sample. Then, arum manis mango seed 

extract from the reflux method was valued antioxidant activity with the DPPH 

method obtained IC50 values from the extract with ethanol as much as 45.85 

μg/mL. Therefore the antioxidant activity of mango seed extract reflux method 

with ethanol solvent was very strong.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Mangga merupakan salah satu buah tropis yang penting di dunia. Hal ini 

disebabkan oleh rasa, aroma, serta memiliki nilai nutrisi yang tinggi (Engels et al., 

2010). Buah mangga mengandung air, gula, serat, mineral, vitamin, dan 

antioksidan (Tharanathan et al., 2006). Berdasarkan komposisi kimia, buah 

mangga digolongkan sebagai raja buah karena buah tersebut merupakan buah 

tropis terbesar kedua yang diperdagangkan dan lima terbesar diproduksi di dunia 

(FOASTAT, 2015). Produksi di dunia mengenai buah mangga sebesar 42 juta ton 

per tahun. India merupakan produsen terbesar di dunia dengan produksi 1,5 juta 

ton per tahun, diikuti China, Kenya, Thailand, Indonesia, dan Meksiko 

(FOASTAT, 2015). Indonesia memproduksi mangga sebesar 1,4 juta ton dengan 

luas panen 176.000 ha pada tahun 2005 dan sentra produksi mangga di Indonesia 

berada di wilayah Kabupaten Indramayu, Majalengka, Cirebon, Pemalang, Blora, 

Situbondo, Probolinggo, Pasuruan, Buleleng dan Karangasem (Kementerian 

Pertanian, 2007). Jenis mangga yang banyak ditanam di Indonesia berasal dari 

jenis Mangifera indica yaitu arum manis, golek, gedong, manalagi dan cengkir 

serta dari jenis Mangifera foetida yaitu kemang dan kweni. Masing-masing jenis 

mangga tersebut memiliki perbedaan karakteristik bentuk, aroma, ataupun rasa. 

Buah mangga di Indonesia sebagian besar dikonsumsi secara langsung 

dalam bentuk buah segar. Jenis produk lain buah mangga yang dipasarkan yaitu 

buah kaleng, konsentrat, buah kering, jus, dan selai (Taylor et al., 2013). Proses 

produksi tersebut mencapai 35 sampai 60% menghasilkan limbah (Shea et al.,  

2012). Lebih dari satu juta ton biji buah mangga diproduksi sebagai limbah dan 

tidak dimanfaatkan untuk komersial apapun (Leanpolchareanchai et al., 2014). 

Oleh karena itu, biji buah mangga  menjadi masalah lingkungan.  
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Beberapa peneliti telah melaporkan bahwa biji buah mangga merupakan 

biowaste yang memiliki senyawa biokatif (senyawa fenolat, karetonoid, vitamin 

C, dan serat pangan) sehingga berguna bagi kesehatan (Jahurul et al., 2015). Biji 

buah mangga juga dilaporkan memiliki aktivitas antikanker yang dapat melawan 

kanker payudara dan kolon (Kathleen, 2010) dan aktivitas antimikroba yang dapat  

melawan bakteri gram positif dan negatif (Khammuang dan Sarnthima, 2011). 

Aktivitas tersebut menunjukkan adanya aktivitas sebagai antioksidan yang tinggi. 

Senyawa antioksidan adalah senyawa turunan fenol atau polifenol (Soong and 

Barlow, 2004). Polifenol merupakan senyawa antioksidan paling melimpah dan 

merupakan fitokimia bioaktif yang paling dominan dalam  bioaktivitas. Polifenol 

yang terdapat dalam biji buah mangga adalah senyawa turunan fenol seperti 

flavonoid dan tanin. Senyawa turunan fenol tersebut beraksi sebagai penangkap 

elektron dari spesies oksigen yang reaktif (Maisuthisakul and Gordon, 2009).  

Beberapa penelitian telah dilakukan terhadap manfaat dari buah dan kulit 

mangga, tetapi penelitian tentang biji buah mangga masih terbatas, terutama biji 

buah mangga dari jenis mangga arum manis yang merupakan buah lokal 

Indonesia. Pemanfaatan dan penelitian tentang biji tersebut sebagai upaya 

konservasi dari kearifan buah lokal di Indonesia. Salah satu penelitian yang 

menggunakan biji buah mangga tentang energi terbarukan yaitu pembuatan 

bioetanol (Masturi et al., 2017), ekstrak dari kernel biji, daun dan kulit buah 

mangga aktif melawan patogen, antioksidan (Barreto et al., 2008; Kim, Lounds-

Singleton et al., 2009; Nithitanakool et al., 2009; Ribeiro et al., 2008; Soong et 

al., 2006), antialergi (Rivera et al., 2006), antitirosinase (Maisuthisakul et al., 

2009; Nithitanakool et al., 2009), antikarsinogenik (Noratto et al., 2010) dan 

menaikkan endotel migrasi sel (Daud et al., 2010). Oleh karena itu, penelitian ini 

memanfaatkan kandungan lain biji buah mangga dengan cara mengekstraksi 

dengan variasi pelarut serta metode untuk mengetahui sifat fisik senyawa fenol 

dan flavonoid yang berpotensi sebagai senyawa antioksidan.  

Penelitian lain (Dorta et al., 2012; González et al., 2010; Saito et al., 

2008) menggunakan satu metode dan pelarut dalam ekstraksi Mangiifera indica. 
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Namun tidak banyak penelitian yang menggunkan mangga jenis arum manis. 

Oleh karena itu dalam penelitian ini mengetahui pengaruh pelarut ekstraksi 

terhadap kandungan senyawa flavonoid ekstrak biji buah mangga arum manis 

(Mangifera indica L.) dengan membandingkan pelarut etanol, metanol, dan n-

heksana menggunakan metode ekstraksi maserasi. Penggunaan pelarut etanol, 

metanol, dan n-heksana karena ketiganya merupakan pelarut yang diizinkan untuk 

digunakan ekstraksi (BPOM, 2017). Kemudian, dipelajari pengaruh metode 

ekstraksi lain yaitu refluks dan sokletasi untuk menentukan kandungan senyawa 

fenol dan flavonoid dari biji buah mangga arum manis yang bertujuan untuk 

mencari metode paling efektif dalam memperoleh kandungan fenol dan flavonoid 

yang optimal. Keefektifian metode untuk menghasilkan senyawa fenol dan 

flavonoid dalam biji buah mangga arum manis diketahui melalui karakteristik 

fisik dengan menggunakan spektrofotometer UV-Vis dan spectrometer FTIR. 

Secara fisikokimia awalnya juga telah dilakukan uji fitokimia untuk mengetahui 

ada atau tidaknya senyawa flavonoid dalam biji buah mangga arum manis 

(Torres-León et al., 2017). Kemudian, dilakukan uji Total Phenol Content (TPC) 

dengan menggunakan metode Folin Ciocalteau dan dilakukan uji Total Flavonoid 

Content (TFC) dengan menggunakan metode Aluminium Chloride (AlCl3) dengan 

Lambert Beer Law melalui uji UV-Vis dan uji aktivitasnya sebagai senyawa 

antioksidan melalui uji aktivitas scavenging senyawa radikal bebas 1,1-diphenyl-

2-picrylhydrazyl (DPPH).  

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang, permasalahan yang akan diteliti adalah sebagai 

berikut:  

1. Bagaimana pengaruh pelarut yang digunakan untuk ekstraksi dalam 

memperoleh TPC dan TFC yang optimal dari ekstrak biji buah mangga arum 

manis? 

2. Bagaimana pengaruh metode yang digunakan untuk ekstraksi dalam 

memperoleh TPC dan TFC yang optimal dari ekstrak biji buah mangga arum 

manis? 
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3. Bagaimana uji aktivitas antioksidan pada kandungan total fenol dan flavonoid 

yang optimal dari ekstrak biji buah mangga arum manis? 

 

1.3 Batasan Masalah 

Batasan masalah pada penelitian ini antara lain: 

1. Biji yang digunakan pada penelitian ini dari satu jenis buah mangga yaitu 

mangga arum manis. 

2. Total flavonoid dapat diketahui dengan metode AlCl3. 

3. Total fenol dapat diketahui dengan metode Folin Ciocalteau. 

4. Uji aktivitasnya sebagai antioksidan dilakukan dengan uji aktivitas scavenging 

senyawa radikal bebas 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) melalui nilai 

absorbansi dari Uv-Vis. 

1.4 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini antara lain: 

1. Mengetahui pelarut yang dapat digunakan untuk ekstraksi biji buah mangga 

arum manis (Mangifera indica L.) untuk memperoleh TPC dan TFC yang 

optimal. 

2. Mengetahui metode yang dapat digunakan untuk ekstraksi biji buah mangga 

arum manis (Mangifera indica L.) untuk memperoleh TPC dan TFC yang 

optimal.  

3. Mendapatkan kandungan total fenol dan flavonoid dari biji buah mangga arum 

manis yang memiliki aktivitas tinggi sebagai antioksidan. 

1.5 Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini antara lain: 

1. Memberikan informasi tentang metode ekstraksi biji buah mangga arum manis 

sebagai salah satu bentuk pemanfaatan material biowate. 

2. Memberikan informasi tentang aktivitas senyawa flavonoid dari biji buah 

mangga arum manis sebagai antioksidan dalam rangka peningkatan nilai 

tambah material biowaste yang melimpah di Indonesia. 
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1.6 Sistematika Penulisan 

Penulisan skripsi dibagi menjadi tiga bagian utama, yaitu bagian pendahuluan 

skripsi, bagian isi skripsi, dan bagian akhir skripsi. 

1. Bagian pendahuluan skripsi, terdiri dari halaman judul, abstrak, halaman 

pengesahan, motto dan persembahan, kata pengantar, daftar isi, daftar gambar, 

daftar tabel, dan daftar lampiran. 

Bagian isi skripsi, terdiri atas lima bab yang meliputi : 

BAB 1. Pendahuluan, berisi latar belakang, rumusan permasalahan, batasan 

permasalahan, tujuan penelitian, manfaat penelitian, dan sistematika skripsi. 

BAB 2. Kajian pustaka, berisi teori-teori pendukung penelitian. 

BAB 3. Metodologi penelitian, berisi tempat pelaksanaan penelitian, alat dan 

bahan yang digunakan, langkah kerja, pengujian, dan karakterisasi yang 

dilakukan dalam penelitian. 

BAB 4. Hasil penelitian dan pembahasan, dalam bab ini dibahas tentang hasil-

hasil penelitian yang telah dilakukan. 

BAB 5. Penutup, yang berisi tentang simpulan hasil penelitian yang telah 

dilakukan serta saran-saran yang berkaitan dengan hasil penelitian. 

2. Bagian akhir skripsi memuat referensi yang digunakan sebagai acuan dari 

penulisan skripsi dan lampiran-lampiran penelitian. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Material Biowaste 

Material biowaste diproduksi oleh industri makanan setiap tahun di Uni Eropa 

yang jumlahnya mencapai 37.000 juta ton per tahun (Commision of the European 

Communities, 2008). Material tersebut hanya menjadi masalah lingkungan yang 

mengandung unsur nitrogen, fosfor, dan air sehingga membuat biowaste dapat 

mudah kontak dengan mikroorganisme serta dihasilkan air lindi (leachate) dan 

emisi gas berlebih. Hal tersebut merupakan masalah yang selalu muncul di tempat 

pembuangan akhir sampah (European union, 2008). 

Salah satu material biowaste tersebut adalah biji buah mangga. Mangga 

(Mangifera indica L.) adalah salah satu buah tropis yang dijuluki sebagai raja 

buah karena banyak ditemukan dan dimanfaatkan di dunia. Produksi mangga di 

dunia meningkat dari 11 juta ton menjadi lebih dari 26 juta ton pada tahun 1961-

2004. Mangga dapat dikonsumsi sebagai buah segar ataupun diolah menjadi 

berbagai macam produk seperti puree, nectar, chutney, fruit slices, bar, dan 

powder. Proses produksi tersebut dilakukan dengan cara kulit dan biji buah 

mangga dibersihkan dari daging buah mangganya yang mengakibatkan kulit dan 

biji buah mangga menjadi limbah. 

Penelitian terbaru menunjukkan bahwa kulit dan biji buah mangga 

mengandung pektin, lemak, dan senyawa fenolat. Fraksi polifenol dari kulit dan 

biji menarik diteliti karena berpotensi menunjukkan bioaktivitas, misalnya, 

aktivitas antioksidan dan anti-inflamasi. Kulit dan biji buah mangga menunjukkan 

adanya aktivitas antioksidan (Ajila et al., 2007; Maisuthisakul et al., 2009; Soong 

et al., 2006), karena kulit dan biji bauah mangga mengandung senyawa bioaktif 

seperti senyawa fenolat (quercetin, quercetin-O-glikosida, isoquercetin, quercetin 

galaktosida, asam 3,4-dihidroksi acid, asam ellagat, mangiferin, isomangiferin, 

homomangiferin, asam mangiferin 3-C-6-O-p-hidroksi benzoat, xanthon), 

karotenoid, tokoferol (α-, γ-) dan sterols (β-sitosterol, ∆-avenasterol, campesterol, 

stigmasterol)  (Ajila et al., 2007; Ribeiro et al., 2008)  
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2.2 Mangga Arum Manis (Mangifera indica L.)  

 

Gambar 2.1 Buah Mangga Arum Manis 

(Sumber: Data Primer) 

Mangga merupakan salah satu jenis buah yang mempunyai sumber vitamin dan 

mineral di Indonesia  (Kabiru et al., 2013). Mangga dapat dikonsumsi sebagai 

buah segar ataupun diolah menjadi berbagai macam olahan makanan dan 

minuman, seperti sirup mangga, pudding mangga, maupun buah kaleng segar. 

Mangga termasuk salah satu jenis buah musiman yang menjadi komoditas andalan 

sektor pertanian dan dikonsumsi secara lokal di Indonesia. Terdapat berbagai 

varietas mangga yang tumbuh di Indonesia, antara lain Mangifera indica seperti 

arum manis, dodol, golek, madu, manalagi, cengkir, wangi, dan Mangifera foetida 

yaitu kemang dan kweni.  

Indonesia adalah salah satu negara dengan keragaman varietas buah mangga 

tertinggi. Salah satu varietas buah mangga yang memiliki potensi ekspor tinggi 

adalah mangga arum manis karena varietas mangga ini tidak dihasilkan oleh 

negara penghasil  dan  pengekspor  mangga  dunia,  seperti  India,  Meksiko,  dan 

negara Amerika Latin lainnya. Selain itu, mangga arum manis memiliki 

keunggulan karena rasanya yang khas dengan tekstur lembut dan mengandung 

sedikit serat.  

Mangga arum manis dan manalagi berasal dari daerah Jawa Timur. Kedua 

mangga tersebut memiliki perbedaan yaitu mangga arum manis dari Probolinggo 
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sedangkan mangga manalagi dari Situbondo. Mangga arum manis merupakan 

salah satu varietas unggul yang telah dilepas oleh Menteri Pertanian. Buahnya 

berbentuk jorong, sedikit berparuh, dan ujungnya meruncing. Pangkal buah 

berwarna merah keunguan, sedangkan bagian lainnya berwarna hijau kebiruan. 

Kulitnya tidak begitu  tebal, berbintik-bintik kelenjar berwarna keputihan, dan 

ditutupi lapisan lilin. Daging buahnya tebal, berwarna kuning, lunak, tak berserat 

serta tidak begitu banyak mengandung air. Rasanya manis segar, tetapi pada 

bagian ujungnya terkadang terasa asam. Bijinya kecil, lonjong pipih, dan 

panjangnya antara 13-14 cm seperti Gambar 2.2. Panjang buahnya dapat 

mencapai 15 cm dengan berat rata-rata per buah 450 g seperti Gambar 2.1 serta 

produktivitasnya cukup tinggi mencapai 54 kg/pohon. 

2.3 Biji Buah Mangga Arum Manis (Mangifera indica L.)  

 

Gambar 2.2 Biji Buah Mangga Arum Manis 

(Sumber: Data Primer) 

Biji buah mangga mengandung 44% air, 6% protein, 12,8% lemak, 32,8% 

karbohidrat, dan 2% abu (Engels et al., 2010). Beberapa penelitian menyebutkan 

bahwa perbedaan varietas akan didapatkan kandungan yang berbeda, seperti 

penelitian yang dilakukan oleh Okpala dan Gibson-Umeh (2013) membandingkan 

kandungan biji buah mangga varietas India dan Indochina didapatkan masing-

masing mengandung 6% dan 4,95% protein, 5,09% dan 10,36% air, 11% dan 15% 

lemak, 74,4% dan 64,23% karbohidrat, 4,33% dan 2,47% serat, 8% dan 12% 

asam lemak, dan 1,20% dan 1,30% abu. 
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Oleh karena itu, kandungan nutrisi yang ada di biji buah mangga dapat 

dimanfaatkan secara tradisional maupun diolah secara modern. Biji buah mangga 

dikonsumsi sebagai pengobatan disentri dan asma di Fiji (Berardini et al., 2004). 

Biji buah mangga digunakan pada kepala untuk menghilangkan ketombe dan 

diaplikasikan juga sebagai obat antidiare di India. Selain itu, serbuk biji buah 

mangga juga digunakan sebagai bahan makanan dan campuran pakan ternak 

(Kordylas, 1990), sedangkan ekstrak biji buah mangga digunakan sebagai 

anthelmintic, aphrodisiac, laxatives, dan tonic.  

Penelitian lain juga menyebutkan adanya kandungan senyawa fenolat 

seperti flavonol dan xanthon (Schieber et al., 2003) dan gallotannin (Berardini et 

al., 2004; Engels et al., 2010). Adanya kandungan senyawa tersebut membuat biji 

buah mangga berpotensi memiliki bioaktivitas seperti penelitian yang dilakukan 

oleh Scalbert (1991) yang melaporkan bahwa biji buah mangga memiliki aktivitas 

antibakteri. Ekstrak biji buah mangga juga menunjukkan aktivitas antioksidan 

melalui scavenging radikal bebas DPPH. 

2.4 Ekstraksi  

Salah satu cara untuk mendapatkan flavonoid dapat dilakukan dengan metode 

ekstraksi. Metode ekstraksi adalah suatu proses pemisahan suatu zat berdasarkan 

perbedaan kelarutannya terhadap dua cairan yang tidak saling larut. Pelarut yang 

dapat digunakan untuk ekstraksi yaitu air, metanol, etanol. Ekstraksi mempunyai 

dua macam pemisahan, yaitu ekstraksi padat-cair merupakan proses pemisahan 

cairan dari padatan dengan menggunakan cairan sebagai bahan pelarutnya dan 

ekstraksi cair-cair merupakan proses pemisahan cairan dari suatu larutan dengan 

menggunakan cairan sebagai bahan pelarutnya (Wu, 2009). Ada beberapa macam 

metode ekstraksi yang dapat digunakan yaitu sebagai berikut: 

2.4.1 Maserasi  

Proses ekstraksi dengan teknik maserasi dilakukan dengan merendam sampel 

pada suhu ruang. Kelebihan dari metode ekstraksi ini yaitu mudah dan tidak perlu 

pemanasan sehingga kecil kemungkinan bahan alam menjadi rusak atau terurai. 
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Pengerjaan metode maserasi yang lama dan keadaan diam selama maserasi 

memungkinkan banyak senyawa yang akan terekstraksi (Susanty, 2016). Karena 

tanpa pemanasan metode maserasi membutuhkan waktu yang lebih lama daripada 

metode ekstraksi yang lainnya. 

2.4.2 Refluks  

Proses ekstraksi lainnya dilakukan dengan cara pemanasan yaitu refluks. Refluks 

merupakan ekstraksi dengan pelarut pada temperatur titik didihnya, selama waktu 

tertentu dengan jumlah pelarut terbatas yang relatif konstan dan adanya 

pendinginan balik melalui kondensor. Ekstraksi dapat berlangsung dengan efisien 

dan senyawa dalam sampel secara lebih efektif dapat ditarik oleh pelarut (Susanty, 

2016) 

2.4.3 Sokletasi  

Proses ekstraksi dengan cara pemanasan lainnya yaitu sokletasi. Sokletasi 

merupakan proses ekstraksi dengan menggunakan pelarut yang selalu baru dengan 

menggunakan soklet. Ekstraksi terjadi secara kontinu, dengan jumlah pelarut yang 

relatif konstan. 

2.5 Fenol 

Senyawa fenolik memainkan peran penting dalam warna dan rasa makanan dan 

minuman, dan konsumsi teratur terkait dengan efek menguntungkan bagi 

kesehatan manusia (Haslam, 1998). Beberapa Senyawa fenolik yang terkandung 

dalam mangga adalah antioksidan, berkontribusi untuk pengurangan risiko 

penyakit kardiovaskular, sementara yang lain seperti asam galat dan quercetin 

diklaim memiliki aktivitas melawan alergi, peradangan, hipertensi, radang sendi, 

dan karsinogenesis (Borbala et al., 2003; Ferna´ndez-Pacho´n et al., 2004; Barreto 

et al., 2008) 

Sifat-sifat kimia dari senyawa fenol adalah sama, akan tetapi dari segi 

biogenetik senyawa-senyawa ini dapat dibedakan atas dua jenis utama, yaitu: 

a. Senyawa fenol yang berasal dari asam shikimat atau jalur shikimat, 

b. Senyawa fenol yang berasal dari jalur asetat-malonat, 
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c. Ada juga senyawa-senyawa fenol yang berasal dari kombinasi antara 

keduanya yaitu senyawa-senyawa flavonoida. 

2.6 Flavonoid 

Flavonoid merupakan pigmen berwarna yang terdapat pada tumbuhan, seperti 

antosianin sebagai penyusun warna biru, violet, dan merah. Flavon dan flavonol 

penyusun warna kuning redup. Kalkon dan auron penyusun warna kuning terang. 

Isoflavon, flavonol merupakan senyawa tak berwarna.  Kandungan flavonoid 

yaitu sistem aromatik yang terkonjugasi. Maka dari itu, pada flavonoid 

menunjukkan adanya pita serapan yang kuat pada daerah spektrum UV-Vis. 

Flavonoid merupakan senyawa yang dapat terlarut dalam air. Mereka dapat 

diekstraksi dengan etanol 70% dan tetap ada dalam lapisan air setelah ekstrak ini 

dikocok dengan eter (Harborne, 1987). 

Flavonoid adalah salah satu turunan fenol pada tumbuhan yang dapat 

dikonsumsi manusia melalui sayuran, buah-buahan, sereal, rempah-rempah, dan 

produk nabati lainnya. Ilmu epidemiologis menunjukkan bahwa semakin tinggi 

asupan makanan dan minuman yang mengandung flavonoid berkaitan dengan 

hasil kognitif yang lebih baik pada usia di atas 65 tahun (Letenneur et al., 2007; 

Nurk et al., 2009), dan mengurangi risiko demensia (Commenges et al., 2000), 

serta memahami mekanisme flavonoid sangatlah berharga karena memberikan 

pengaruh besar terhadap fungsi kognitif dalam mengembangkan pedoman nutrisi 

atau sebagai desain terapi untuk mempromosikan penuaan yang sehat (Gage et al., 

2017).  

Flavonoid terdiri dari 15 atom karbon yang biasanya tersebar di dunia 

tumbuhan. Lebih dari 2000 flavonoid yang berasal dari tumbuhan telah 

diidentifikasi, namun terdapat tiga kelompok yang umum dipelajari, yaitu 

antosianin, flavonol, dan flavon (Artanti, 2006). Antosianin (dari bahasa Yunani 

anthos berarti bunga dan kyanos berarti biru-tua) adalah pigmen berwarna yang 

biasanya terdapat pada bunga berwarna merah, ungu, dan biru. Pigmen ini juga 

dapat ditemukan di berbagai bagian tumbuhan lain misalnya, buah tertentu, 

batang, daun, dan bahkan akar. Flavonoid sering ditemukan di sel epidermis. 
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Sebagian besar flavonoid tersimpan di vakuola sel tumbuhan meskipun tempat 

sintesisnya ada di luar vakuola (Adfa, 2007).  

Senyawa flavonoid termasuk senyawa fenol yang merupakan benzena 

tersubtitusi dengan gugus hidroksil (–OH). Senyawa flavonoid adalah suatu 

kelompok fenol terbesar yang ditemukan di alam yaitu pada tumbuhan. Zat ini 

biasanya berwarna merah, ungu, dan biru namun ada juga yang berwarna kuning. 

Jika dilihat dari struktur dasarnya flavonoid terdiri dari dua cincin benzen yang 

terikat dengan 3 atom karbon (propana). Kerangka flavonoid dibagi menjadi 3 

struktur dasar yaitu flavonoid, isoflavonoid, dan neoflafonoid. Berikut adalah 

struktur flavonoid:  

 

 

 

Gambar 2.3 (a) Struktur Molekuler dari Rangka Flavonoid (2-Fenil-1,4 

Benzopiron). (B) Struktur Isoflavonoid. (C) Struktur Neoflavonoid 

(Sumber: Kumar, 2013) 

2.7 Total Phenol Content (TPC) 

Total phenol content merupakan jumlah total senyawa fenol dari suatu sampel. 

Total phenol content dapat diperoleh dengan mengetahui konsentrasi sampel 

menggunakan hukum Lambert Beer. Hukum Lambert Beer menyatakan bahwa 

jumlah radiasi cahaya tampak, ultraviolet dan cahaya lain yang diserap atau 

transmisikan oleh suatu larutan merupakan fungsi eksponen dari konsentrasi zat 

dan tebal larutan. Konsentrasi diperoleh dari standar asam galat melalui hasil 

pengujian spekrofotometer UV-Vis. Hasil konsentrasi dan absorbansi dari 

(a) (c) (b) 

https://id.wikipedia.org/wiki/Flavonoid
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spekrofotometer UV-Vis membentuk persamaan regresi linear yang digunakan 

untuk menentukan TPC. 

2.8 Total Flavonoid Content (TFC) 

Total flavonoid content merupakan jumlah total senyawa flavonoid dari suatu 

sampel. Total flavonoid content dapat diperoleh dengan mengetahui konsentrasi 

sampel menggunakan hukum Lambert Beer. Hukum Lambert Beer menyatakan 

bahwa jumlah radiasi cahaya tampak, ultraviolet dan cahaya lain yang diserap 

atau transmisikan oleh suatu larutan merupakan fungsi eksponen dari konsentrasi 

zat dan tebal larutan. Konsentrasi diperoleh dari kurva standar kuarsetin melalui 

hasil pengujian UV-Vis. Hasil konsentrasi dan absorbansi dari UV-Vis 

membentuk persamaan regresi linear yang digunakan untuk menentukan TFC. 

2.9 Antioksidan 

Antioksidan adalah zat yang dapat menunda atau mencegah proses oksidasi suatu 

bahan yang disebabkan oleh spesies oksigen reaktif (Ajila et al., 2007; Nurliyana 

et al., 2010).  Sumber antioksidan dari bahan alami dapat kita peroleh pada 

tumbuhan karena secara alami tumbuhan mengandung senyawa antioksidan. 

Mengetahui pengaruh aktivitas antioksidan dari sumber antioksidan seperti pada 

tanaman, cairan tubuh atau pada suatu jaringan penting dilakukan untuk 

pemanfaatannya (Biesalski et al., 2009). Adanya perbedaan mekanisme dan titik 

kerja antioksidan dalam memerangi radikal bebas maka tidak memungkinkan 

suatu metode yang mengukur secara keseluruhan aktivitas semua senyawa 

antioksidatif dalam suatu sempel. 

Beberapa metode pengukuran aktivitas antioksidan diantaranya adalah 

peredaman radikal bebas DPPH, peredaman radikal hidroksil, metode kekuatan 

reduksi, total kekuatan antioksidan, hingga metode yang banyak menghabiskan 

waktu dan biaya yaitu chemiluminescence. 

Prinsip utama aktivitas antioksidan adalah ketersediaan elektron untuk 

menetralisir radikal bebas apapun. Radikal bebas yang dihasilkan selama proses 

oksidasi sangat reaktif dan berpotensi merusak spesies kimia sementara. Senyawa 
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antioksidan yang paling melimpah dalam buah-buahan tropis adalah karotenoid, 

fenolat, dan betalain (Park et al., 2008). 

Aktivitas antioksidan sampel ditentukan oleh besarnya hambatan serapan 

radikal DPPH melalui perhitungan persentase inhibisi serapan DPPH sesuai 

Persamaan 2.1: 

           
                              

               
      …………….....(2.1) 

Parameter lain yang digunakan untuk mengukur aktivitas antioksidan adalah IC50 

sesuai Tabel 2.1 

Tabel 2.1 Parameter Pengukuran Aktivitas Antioksidan 

Parameter Keterangan 

IC50 < 50 µg/ml Sangat kuat 

50 - 100 µg/ml Kuat 

100 - 150 µg/ml Sedang 

150 - 200 µg/ml Lemah 

 

IC50 merupakan bilangan yang menunjukkan konsentrasi ekstrak yang mampu 

menghambat aktivitas suatu radikal bebas sebesar 50%. Semakin kecil nilai IC50 

berarti menunjukkan aktivitas antioksidan yang semakin tinggi. Suatu ekstrak 

dikatakan memiliki antioksidan sangat kuat apabila nilai IC50 kurang dari 50 

µg/ml, kuat apabila nilai IC50 antara 50-100 µg/ml, sedang apabila nilai IC50 

berkisar antara 100-150 µg/ml, dan lemah apabila nilai IC50 berkisar antara 150-

200 µg/ml (Putri et al., 2013). 
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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1  Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan analisis yang telah dilakukan, maka dapat 

disimpulkan bahwa pelarut dan metode yang menghasilkan TPC dan TFC paling 

optimal yaitu metode refluks dengan pelarut etanol. Hal ini karena waktu yang 

digunakan lebih singkat yaitu 6 jam namun dapat memperoleh TPC dan TFC yang 

tidak jauh berbeda dengan metode maserasi yang membutuhkan waktu lebih lama 

yaitu 24 jam. Kemudian, kandungan TPC yang optimal diperoleh dari hasil 

ekstrak dengan metode refluks dari pelarut etanol sebesar 183,33 mgGAE/g 

sampel, sedangkan kandungan TFC yang optimal diperoleh dari ekstrak biji buah 

mangga metode refluks dengan pelarut etanol sebesar 152,4 mgQE/g sampel 

dengan aktivitas antioksidannya yang sangat kuat dengan IC50 sebesar 45,85 

µg/mL. 

5.2  Saran  

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang isolasi senyawa flavonoid untuk 

mengidentifikasi dan memisahkan senyawa flavonoid dari senyawa-senyawa lain 

agar aktivitas antioksidannya lebih tinggi. 
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