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Abstrak

Biji dan herba kapulaga jawa memiliki antioksidan di dalamnya yang dapat membantu mengurangi
radikal bebas dalam tubuh. Penelitian ini melihat aktivitas antioksidan ekstrak biji kapulaga jawa dan
herba serta mengukur kadar fenolik dan flavonoid total. Biji kapulaga dan herba diekstraksi
menggunakan alat soxhlet menggunakan etanol 96%. Ekstrak biji diuji aktivitas antioksidan dengan
metode ABTS dengan baku trolox dan ekstrak herba dengan metode DPPH dengan baku Vitamin C dan uji
kadar flavonoid dan fenolik total dengan pereaksi AICI; 10% dan Folin-Ciocalteu dengan baku quersetin dan
asam galat menggunakan spektrofotometri UV-Vis pada A 440 nm dan 740,5 nm. Hasil data dianalisis dengan
menggunakan regresi linear. Aktivitas antioksidan ekstrak biji kapulaga jawa didapatkan nilai 1Csp sebesar
144,339 + 0,398 pg/mL dan aktivitas antioksidan ekstrak herbal kapulaga jawa didapatkan nilai 1Cso sebesar
72,37 £ 0,454 pg/mL serta biji kapulaga jawa memiliki kadar fenolik dan flavonoid total sebesar
54,978+0,369 mgEAG/gram dan 1,068+0,021 mgEQ/gram dan herba kapulaga jawa memiliki kadar
fenolik dan flavonoid total kadar sebesar 117,675+0,292 mgEAG/gram ekstrak dan 6,758+0,059
mgEQ/gram ekstrak. Ekstrak biji dan herba kapulaga jawa memiliki aktivitas antioksidan yang sedang
dan kuat.

Kata Kunci : Biji dan Herba Kapulaga Jawa, Fenolik, Flavonoid, ICs,

PENDAHULUAN

Antioksidan penting bagi kesehatan tubuh manusia karena membantu mengurangi terjadinya
reaksi oksidasi yang dapat menyebabkan kerusakan pada tubuh (Parwata, 2016). Salah satu
antioksidan alami dalam tanaman yang berpotensi sebagai anti oksidan adalah biji dan herba kapulaga
jawa. Biji kapulaga jawa memiliki kandungan zat kimia di dalamnya yang berasal dari golongan
flavonoid, alkaloid, fenol, terpenoid, dan tanin (Komala dkk., 2020 dan Sukandar dkk., 2015).
Metabolit sekunder pada tumbuhan yang memiliki aktivitas antioksidan merupakan senyawa yang
mengandung molekul fenolik dan flavonoid. (Redha, 2010). Penelitian ini melihat potensi antioksidan
dari ekstrak biji kapulaga Jawa. dengan metode ABTS dan Herba kapulaga Jawa dengan metode
DPPH beserta penentuan kadar fenolik dan flavonoid total. Pengujian biji kapulaga jawa
menggunakan metode ABTS karena menurut Widowati dkk. (2015) bahwa ekstrak etanol 70% biji
kapulaga jawa dengan metode ekstraksi maserasi menggunakan metode DPPH terbukti memiliki
antioksidan yang rendah dengan 1Cso 177,90 pg/mL Menurut penelitian oleh Asra dkk. (2019), ekstrak
etanol 70% daun kapulaga memiliki aktivitas antioksidan dengan nilai 1Cso lemah sebesar 4058,7
pug/mL dengan metode ekstraksi maserasi. Sehingga penelitian ini menggunakan metode sokletasi
dengan pelarut etanol 96% dengan metode ABTS pada biji dan daun menggunakan metode DPPH.
Menurut Bano et al. (2016) menyatakan bahwa ekstrak biji kapulaga hijau dengan metode sokletasi
menggunakan pelarut metanol dengan metode DPPH diperoleh nilai persen inhibisi yang tinggi yaitu
sebesar 82.50%. Berdasarkan penelitian Sahin (2013) menyatakan bahwa kandungan senyawa
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flavonoid dan fenolik tahan terhadap pemanasan pada suhu 100°C. Sokletasi merupakan pilihan
metode ekstraksi yang baik untuk senyawa yang tahan terhadap pemanasan (Saidi dkk., 2018).
Penggunaan Herba kapulaga karena menurut Yashin et al. (2017) mengandung senyawa quersetin dan
kaemferol. Quersetin dan kaemferol yang merupakan senyawa flavonoid jenis flavonol yang bersifat
sebagai antioksidan (Banjarnahor and Artanti, 2014). Pelarut etanol dipertimbangkan daripada metanol
karena lebih selektif, netral dan absorbsinya baik serta tidak beracun (Voight, 1994). Flavonoid jenis
flavonol kurang polar, sehingga lebih mudah larut dalam etanol 96% dibandingkan 70% (Hanani,
2015). Semakin tinggi konsentrasi etanol, semakin kurang polar pelarutnya (Riwanti dkk., 2020).
Antioksidan dapat diuji aktivitas antioksidannya dengan menggunakan metode DPPH dan ABTS.
Menurut Prakas (2001), Metode DPPH mudah digunakan, cepat, menyeluruh, dan baik dalam pelarut
organik, seperti alkohol. Selain itu metode DPPH mudah digunakan dan membutuhkan
spektrofotometer (Karadag, dkk., 2009). Menurut Fitriana dkk. (2015) menyatakan metode ABTS
lebih sensitive, Prosesnya cepat dan dapat digunakan dalam sistem larutan organik dan berbasis air
(Prior et al., 2005).

METODELOGI PENELITIAN

Bahan yang digunakan adalah biji dan herba kapulaga jawa dari Desa Ngesrepbalong,
Limbangan, Kendal, Jawa Tengah. etanol 96% teknis (Merck), DPPH p.a (Merck), serbuk vitamin C
(Merck), dan etanol p.a (Merck). HCI pekat, FeCl; 5%, asam galat, dan etanol p.a (Merck) kalium
asetat, dan etanol p.a (Merck) aquadest, serbuk Mg, amil alkohol, kuersetin, pereaksi AICls 10%,
pereaksi Folin-Ciocalteu, Na.COs 7%, CH:COOK dan etanol p.a (Merck). ABTS, trolox, etanol p.a
(Merck), dan kalium persulfat (K>S:0s).

Instrumentasi yang digunakan seperangkat alat sokletasi, timbangan elektrik (Ohaus),
moisture balance (Ohaus), oven (Memmert, rotary evaporator (Heidolph). Alat gelas (Iwaki Pyrex),
Spektrofotometer UV-Vis 1800 (Shimadzu), kuvet, mikropipet (Socorex), yellow tipe, dan blue tipe.
Pembuatan ekstrak biji dan herba kapulaga jawa dengan cara serbuk biji dan herba kapulaga masing-
masing ditimbang sebanyak 50 gram, kemudian dibungkus dengan kertas saring dan diikat ujungnya
dengan benang. Ini dimasukkan ke dalam labu alas bulat pada alat soket, dan sokletasi dilakukan pada
suhu 70 derajat Celcius sampai tetesan siklus tidak lagi berwarna (larutan bening). Ekstrak cair
kemudian dipekatkan menggunakan rotary evaporator pada suhu 40 derajat Celcius hingga diperoleh
ekstrak etanol yang kental (Bano et al., 2016).

Skrining fitokimia melibatkan pengujian keberadaan flavonoid dalam sampel. Ini dilakukan
dengan menambahkan 100 mg ekstrak kental ke gelas kimia dan kemudian menambahkan 10 mL air
suling. Larutan uji disaring untuk mendapatkan filtrat yang digunakan untuk pengujian. Hasil filtrat
dimasukkan ke dalam tabung reaksi kemudian ditambahkan serbuk magnesium, 1 mL asam klorida
pekat dan 1 mL amil alkohol. Kemudian tabung dikocok hingga ekstrak homogen. Uji positif
flavonoid ditunjukkan dengan perubahan warna merah, kuning, atau jingga pada lapisan amil alkohol.
Serta menguji kandungan fenolik total dengan melarutkan 100 mg sampel dalam 20 mL etanol.
Kemudian ditambahkan 2 tetes larutan FeCIl3 5%. Hasil positif dari percobaan fenol dapat
menghasilkan warna hijau atau biru-hijau. (Harborne, 1987).

Uji aktivitas antioksidan dengan ekstrak biji dan herba kapulaga jawa dilakukan dengan cara:
a. Uji Herba Kapulaga jawa metode DPPH menggunakan baku Vitamin C dilakukan dengan cara
baku vitamin C dengan konsentrasi 2,4,6,8,10, dan 12 ppm dan sampel ekstrak herba kapulaga

jawa dengan konsentrasi 20, 40, 60, 80, 100, dan 120 ppm masing-masing sebanyak 1 mL

dimasukkan ke dalam tabung reaksi dan ditambahkan 4 mL DPPH kemudian diamkan selama

30 menit dan diukur pada A 517,5 nm (Puspitasari dkk., 2019).
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b. Uji biji kapulaga jawa dengan metode ABTS dengan baku Trolox dilakukan dengan cara baku
trolox dengan konsentrasi 5, 10, 15, 20, 25 ppm dan sampel ekstrak biji kapulaga jawa dengan
konsentrasi 40, 80, 120, 160 dan 200 ppm, masing — masing diambil 1 mL kemudian
dimasukkan dalam labu takar 5 mL dan ditambahkan 1 mL larutan stok ABTS dan tambahkan
etanol p.a sampai tanda batas, kemudian diamkan selama 30 menit dan dibaca serapannya
pada A 730,5 nm (Setiawan, 2018).

Hasil data absorbansi yang diperoleh dianalisis dengan regresi linier dari masing-masing dihitung
dengan rumus (Sami dan Rahimah, 2016) sebagai berikut:

abzblanko—abs zampel

% Daya antioksidan = ( bz blanko } x100% ............. QD

Ekstrak Biji dan Herba diuji kadar fenolik dan flavonoid total dengan cara:

a.

Kadar Flavonoid Total

Baku kuersetin dengan konsentrasi 2, 4, 6, 8, 10, dan 12 ppm dan ekstrak biji dan herba
kapulaga jawa, masing-masing diambil 1 ml dimasukkan dalam tabung reaksi kemudian
ditambahkan AICls 10% sebanyak 200 pL dan CHsCOOK IM sebanyak 200 uL dan
diamkan selama 30 menit kemudian dibaca dengan spektrofotometer pada A 440 nm
(Puspitasari dkk., 2019).

Penetapan kadar fenolik total

Baku asam galat dengan konsentrasi 50, 100, 150, 200, 250, dan 300 ppm dan ekstrak biji
dan herba kapulaga jawa, masing-masing diambil 200 pL, dimasukkan dalam tabung reaksi
kemudian ditambahkan 400 pL Folin-ciocalteu, 4 mL Na2CO3 7% kocok hingga
homogen. Larutan diambil sebanyak 1 mL kemudian masukkan dalam labu takar 5 mL dan
ditepatkan volumenya sampai tanda batas kemudian diamkan selama 120 menit baru
dibaca serapannya pada A maksimal 740,5 nm menggunakan spektrofotometer yang
direplikasi 3 kali (Puspitasari dkk., 2019). Hasil kadar dinyatakan dalam mgEQ/gr ekstrak
untuk flavonoid total dan mgEGA/gr ekstrak untuk fenolik total.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Ekstrak etanol biji kapulaga jawa diperoleh sebesar 8,1 gram dengan rendemen ekstrak sebesar 8,1 %
dengan kriteria warna coklat kemerahan dengan aroma khas biji kapulaga dan tekstur kental dan hasil
ekstrak etanol 96% herba kapulaga jawa diperoleh sebanyak 8,3 gr. Rendemen ekstrak yang diperoleh
sebanyak 16,6% dengan karakteristik berwarna coklat kehitaman dengan bau khas tanaman kapulaga
dengan tekstur kental. Kemudian hasil skrining fitokimia menunjukkan bahwa ekstrak etanol biji
kapulaga jawa dan herba mengandung flavonoid dan senyawa fenolik. Uji positif senyawa flavonoid
pada biji dan herba kapulaga jawa ditandai oleh terbentuknya warna merah pada lapisan amil alkohol
sedangkan pada senyawa fenolik ditandai oleh terbentuknya warna hijau kebiruan (Harborne, 1987)
yang terdapat pada gambar 1 dan 2.
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a. Fenolik b. Flavonoid
Gambar 1. Hasil skrining senyawa fenolik dan flavonoid pada ekstrak biji kapulaga jawa.

Fenolik b. Flavonoid
Gambar 2. Hasil skrining senyawa fenolik dan flavonoid dalam ekstrak herba kapulaga jawa

Aktivitas antioksidan ekstrak etanol biji kapulaga jawa diketahui memiliki nilai I1Cso sebesar 144,339
+ 0,398 ug/mL yang dikategorikan sebagai antioksidan sedang. Sementara itu, aktivitas antioksidan ekstrak
etanol biji kapulaga jawa juga ditemukan memiliki nilai standar Trolox 1Cs sebesar 17,179 + 0,132 pg/mL
yang dikategorikan sebagai antioksidan sangat kuat. Aktivitas antioksidan ekstrak etanol herba kapulaga jawa
diukur dengan menggunakan metode DPPH. Nilai 1Csp adalah 72,37 + 0,454 pug/mL yang merupakan
antioksidan kuat. Nilai 1Csp untuk perbandingan vitamin C adalah 8,664 + 0,156 ug/mL yang berarti ekstrak
tersebut sangat kuat. Antioksidan memiliki aktivitas yang kuat melawan kerusakan akibat radikal bebas
jika konsentrasi yang dibutuhkan untuk menghambat 50% aktivitas radikal bebas lebih rendah dari 50
ppm. (Molyneux, 2004; Yuslianti, 2018). Metode ABTS memiliki ciri warna biru kehijauan. Ketika
direduksi oleh antioksidan, ia berubah menjadi bentuk non-radikal yang tidak berwarna (Setiawan
dkk., 2018). Sedangkan Metode DPPH bekerja dengan memecah warna ungu menjadi warna kuning
pucat karena elektron bebas berpasangan dengan hidrogen dari antioksidan (Prakash et al., 2001).
Mekanisme reaksi Peredaman DPPH dan ABTS terdapat pada gambar 3 dan 4.
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Gambar 3. Mekanisme Reaksi DPPH dengan antioksidan (Molyneux, 2004)
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Gambar 4. Reaksi ABTS oleh kalium persulfat dengan senyawa antioksidan (Oliveira, 2014)

Berdasarkan hasil penetapan kadar Kadar fenolik dan flavonoid ekstrak biji kapulaga jawa diperoleh kadar
sebesar 54,978+0,369 mgEAG/gram dan 1,068+0,021 mgEQ/gram. Kadar flavonoid serta fenolik ekstrak
herba kapulaga jawa diperoleh kadar sebesar 6,758+0,059 mgEQ/gram ekstrak dan 117,675+0,292
mgEAG/gram ekstrak.

KESIMPULAN
Ekstrak biji dan ramuan kapulaga Jawa memiliki aktivitas antioksidan dengan kategori sedang dan
kuat serta memiliki kadar fenolik dan total flavonoid yang tinggi pada herbal daripada biji.
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