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ABSTRAK

Daun kelor (Moringa oleifera) mengandung beberapa senyawa bioaktif salah satunya adalah flavonoid yang
menmiliki potensi antioksidan. Daun kelor dapat diolah menjadi bubuk daun kelor agar umur simpan lebih
lama dan lebih mudah penyimpanannya. Namun, penggunaan bubuk daun kelor pada produk pangan
akan menghasilkan warna produk yang hijau gelap, rasa astringent, flavor langu dan cenderung tidak
disukai. Oleh karena itu ekstrak daun kelor diharapkan mampu meningkatkan kandungan senyawa
bioaktif dan lebih aplikatif dalam produk pangan. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh lama waktu
maserasi terhadap rendemen, kadar flavonoid dan aktivitas antioksidan ekstrak daun kelor. Ekstraksi bubuk daun
kelor dibuat menggunakan metode maserasi dengan pelarut etanol 70 % dengan perlakuan waktu maserasi (12,
24, 36, 48, 60 dan 72 jam) setelah itu disaring menggunakan kertas saring dan vacuum pum. Selanjutnya ekstrak
encer diuapkan menggunakan rotary evaporator kemudian dikeringkan dengan freeze dryer. Ekstrak daun kelor
yang dihasilkan dihitung rendemen, dianalisa kadar flavonoid dan aktivitas antioksidan. Penentuan kadar flavonoid
dilakukan dengan pembanding quersetin. Hasil penelitian menunjukkan lama waktu maserasi tidak memberikan
pengaruh nyata terhadap rendemen, kadar flavonoid dan aktivitas antioksidan ekstrak daun kelor. Ekstrak daun
kelor yang dihasilkan memiliki rendemen antara 6,17 — 6,57 %, kadar flavonoid 25,03 — 27,77 mg QE/g dan aktivitas
antioksidan IC50 127,92 - 108,67 ug/mL.

Kata kunci : ekstraksi, rendemen, flavonoid, 1C50, kelor

ABSTRACT

Moringa leaves (Moringa oleifera) contain several bioactive compounds, including flavonoids which have
antioxidant potential. Moringa leaves can be processed into Moringa leaf powder for a longer shelf life and easier
storage. However, the application of Moringa leaf powder to food products will produce a dark green color,
astringent taste, and unpleasant odor. Therefore, Moringa leaf extract is expected to increase the content of
bioactive compounds and be more applicable in food products. The purpose of this study was to determine the
effect of maceration time on yield, flavonoid content and antioxidant activity of Moringa leaf extract. Moringa leaf
powder was extracted using maceration method with 70% ethanol as solvent. The maceration time treatments (12,
24, 36, 48, 60 and 72 hours) were filtered using filter paper and vacuum pump. The crude extract obtained was
evaporated using a rotary evaporator and dried in a freeze dryer. Moringa leaf extract finely calculated yield and
flavonoid content. Determination of flavonoid content using quercetin as a standard. The results showed that the
maceration time did not have a significant effect on the yield and flavonoid content of Moringa leaf extract. Moringa
leaf extract produced has a yield between 6.17 — 6.57 %, flavonoid content of 25.03 — 27.77 mg QE/g and IC50
108.67 — 127.92 pg/mL.

Keywords : extraction, yield, flavonoid, IC50, moringa
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PENDAHULUAN

Daun kelor (Moringa oleifera) saat ini
sedang populer di masyarakat karena memiliki
banyak manfaat bagi Kesehatan karena
mengandung beberapa senyawa bioaktif (Cuellar-
Nufiez et al., 2018). Selain itu daun Kelor juga
berpotensi sebagai antioksidan (Caicedo-Lopez et
al., 2019). Sebanyak dua belas flavonoid
teridentifikasi,  termasuk  quercetin  sebagai
konstituen utama (Coppin et al., 2013). Flavonoid
merupakan senyawa fenol dan termasuk salah satu
metabolit sekunder pada tumbuhan yang berfungsi
sebagai antioksidan (Zuraida et al., 2017). Quercetin
merupakan salah satu flavonoid yang terdapat dalam
daun kelor (Jusnita and Syurya, 2019). Quercetin
mempunyai kemampuan untuk mengikat atom atau
sebagai scavenging bagi radikal bebas sehingga
tidak terbentuk ROS berlebihan (Coskun et al., 2005,
Eitah et al,, 2019 dan Bule et al., 2019).

Belakangan ini daun kelor menjadi populer
sebagai suplemen makanan dan obat herbal.
Ekstraksi merupakan proses pemisahan bahan dari
campurannya dengan menggunakan pelarut yang
sesuai (lbrahim et al., 2016). Menurut (Vongsak et
al., 2013) metode maserasi dengan pelarut etanol
70% merupakan metode ekstraksi yang paling
sesuai untuk bubuk daun kelor, karena
menghasilkan rendemen ekstrak, kandungan total
fenolat, flavonoid paling tinggi dan memiliki aktivitas
antioksidasi paling kuat. (Sulistyorini et al., 2015)
juga menggunakan metode maserasi dengan pelarut
etanol 70 % dalam proses ekstraksi daun kelor.

Menurut (Chairunnisa et al., 2019) semakin
lama waktu maserasi akan meningkatkan rendemen

dan komponen biaoaktif ekstrak yang dihasilkan.

(Rifkia and Prabowo, 2020) juga menyatakan lama
waktu maserasi akan mempengaruhi rendemen dan
kadar flavonoid. Oleh karena itu penelitian ini
bertujuan mengetahui pengaruh lama waktu
maserasi terhadap rendemen, kadar flavonoid dan
aktivitas antioksidan IC50 ekstrak daun kelor dengan

pelarut etanol 70%.

METODOLOGI
Bahan dan Alat

Daun kelor diperoleh dari Kelompok Wanita
Tani Ngudi Rejeki Desa Trirenggo Kabupaten Bantul.
Bahan kimia yang digunakan untuk ekstraksi, analisa
kadar flavonoid dan aktivitas antioksidan IC 50,
meliputi etanol 70 % teknis, metanol p.a (Sigma-
(Sigma-Aldich),
alumunium clorida, sodium asetat (Sigma Aldrich)
dan 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH).

Alat yang digunakan dalam penelitian ini

Aldich),  standar  quercetin

meliputi alat pembuatan ekstrak daun kelor meliputi
cabinet dryer, blender (Philips), ayakan tepung,
timbangan digital, vacuum pump, rotary evaporator
dan freeze dryer. Alat untuk analisis antara lain
timbangan analitik (Fujitsu FS-AR210), pipet mikro,

magnetic stirrer, vortex, dan spektrofotometer.

Desain Penelitian

Rancangan penelitian yang digunakan
dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 6 perlakuan dan 3 ulangan.
Data hasil analisis yang diperoleh diolah
menggunakan software SPSS dengan metode one
way ANOVA. Jika terdapat perbedaan maka
dilanjutkan dengan uji beda nyata menggunakan
analisis Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada

taraf signifikansi a = 0,05.
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Pembuatan ekstrak daun kelor

Pembuatan bubuk daun kelor
menggunakan metode (Chandradevi et al. 2018)
pertama-tama dilakukan sortasi sebelum proses
pengeringan yaitu daun yang memar, berubah
warna, layu atau rusak. selanjutnya daun dipisahkan
dari batang, dicuci dengan air mengalir untuk
menghilangkan semua debu dan kotoran yang
menempel kemudian daun dicuci dan ditiriskan
hingga tiris. Selanjutnya daun dikeringkan dalam
cabinet dyer pada suhu 50 ° C selama 24 jam. Daun
kering kemudian digiling menggunakan blender,
diayak, dan dikemas dalam plastik tertutup kemudian
dimasukkan lagi dalam kemasan sekunder agar
terlindung dari cahaya dan disimpan dalam freezer
hingga proses selanjutnya.

Proses ekstraksi dilakukan  menurut
(Jadhav and Anal, 2018) yaitu dengan metode
maserasi. Bubuk daun kelor sebanyak 10 gram
dimasukkan ke dalam erlenmeyer. Ditambahkan
etanol 70% sebanyak 100 ml atau perbandingan
sampel dengan pelarut 1:10 kemudian diaduk
dengan magnetic stirrer selama 10  menit.
Erlenmeyer ditutup dengan aluminium foil kemudian
dimaserasi pada suhu kamar selama (12, 24, 36, 48,
60 dan 72 jam). Sebelum disaring menggunakan
kertas saring diaduk dengan magnetic stirrer selama
10 menit. Setelah itu difiltrasi dengan kertas saring
dan vacuum pump, ekstrak yang diperoleh
ditampung sedangkan ampasnya di bilas dengan
etanol 70 % sebanyak 100 ml (1:10) kemudian
diaduk dengan magnetic stirer selama 10 menit
difiltrasi dengan kertas saring dan vacuum pump,
filtrat/  ekstraknya dicampur dengan ekstrak

sebelumnya. Filtrat yang diperoleh kemudian

dipekatkan dengan rotary vacuum evaporator merk
IKA dengan suhu 40°C dan tekanan 100 mBar dan
dihasilkan ekstrak kental, kemudian ekstrak kental
tersebut dikeringkan menggunakan freeze dryer
selama 48 jam hingga dihasilkan ekstrak kering.
Ekstrak kering dikemas dalam plastik dan wadah
tertutup kemudian disimpan di dalam freezer, hingga

dianalisa.
Penentuan rendemen

Rendemen adalah  persentase berat
ekstrak daun kelor yang dihasilkan dibanding dengan
berat daun kelor segar yang digunakan. Penentuan
rendemen ekstrak daun kelor menggunakan rumus

(Rifkia and Prabowo, 2020) sebagai berikut :

Rendemen ekstrak =

Berat ekstrak daun kelor X (1)
Berat daun kelor segar

Analisis kadar flavonoid

Kadar flavonoid ekstrak ditentukan dengan
metode spektrofotometri (Sankovic et al., 2011).
Larutan sampel dibuat dengan konsentrasi 500 mg /
ml. Sebanyak 1 ml larutan sampel + 1 ml larutan
AICI3 2% + 1 ml natrium asetat 10 mM dicampur
menggunakan vortex, kemudian diinkubasi selama
satu jam pada suhu kamar. Absorbansi ditentukan
menggunakan  spektrofotometer pada panjang
gelombang 435 nm. Sampel disiapkan dalam
rangkap dua untuk setiap analisis dan nilai rata-rata
absorbansi diperoleh. Prosedur yang sama diulangi
untuk larutan standar quercetin dan garis kalibrasi
diinterpretasikan. Berdasarkan absorbansi yang
diukur, konsentrasi flavonoid terbaca (g / mL) pada
garis kalibrasi; kemudian, kandungan flavonoid
dalam ekstrak diekspresikan dalam ekuivalen

quercetin (mg QE / ).
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Analisis aktivitas antioksidan IC50

Aktivitas pengikatan radikal oleh ekstrak
daun kelor (Moringa oleifera) terhadap radikal DPPH
ditentukan menurut metode (Senet et al., 2018).
Prosedur penentuan adalah sebagai berikut : 2 mL
larutan radikal DPPH 0,1 mM + 1 mL larutan sampel
dan larutan metanol. Kemudian dinkubasi 30 menit
di kamar gelap, penurunan absorbansi campuran
ditera pada 517 nm. Selama reduksi oleh
antioksidan, warna larutan berubah dari ungu
menjadi kuning pucat. Blanko dibuat dengan 1 mL
metanol dan 2 mL larutan radikal DPPH 0,1 mM
disiapkan dan ditera pada panjang gelombang yang

sama.

A blank—A sample
P X 100..............

% inhibition = 22 2)

Konsentrasi penghambatan 50% (IC50) dinyatakan
sebagai jumlah ekstrak yang bereaksi dengan

setengah dari radikal DPPH dengan satuan (pg/mL).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengaruh Waktu Maserasi terhadap Rendemen
Ekstrak Daun Kelor

Rendemen merupakan persentase ekstrak
yang diperoleh terhadap daun kelor segar yang

digunakan. Rendemen ekstrak daun kelor dengan

lama waktu maserasi 12, 12, 24, 36, 48, 60 dan 72
Jam disajikan dalam Tabel 1.

Berdasarkan Tabel 1. lama waktu maserasi
12 jam hingga 72 jam tidak berbengaruh nyata
terhadap rendemen ekstrak daun kelor yang
dihasilkan. Rendemen ekstrak daun kelor pada
penelitian ini berkisar antara 6,17 hingga 6,57 %.
Semakin lama waktu maserasi tidak meningkatkan
rendemen ekstrak yang dihasilkan. Hal ini
kemungkinan terjadi karena pada penelitian ini
proses pengadukan hanya dilakukan dua kali dan
ampas dibilas sekali sedangkan pada penelitian
(Jusnita and Syurya, 2019) pengadukan dilakukan
berulang-ulang dan dibilas sebanyak tiga kali.

Hasil penelitian (Alegantina et al., 2013)
dengan lama waktu maserasi 72 jam menghasilkan
rendemen ekstrak daun kelor 15,59 % lebih tinggi
dari penelitian ini karena saat pembilasan ampas
simplisia direndam lagi selama 72 jam. Rendemen
ekstrak daun kelor yang dihasilkan (Jusnita and
Syurya, 2019) dengan lama waktu maserasi 72 jam
juga lebih tinggi dari penelitian ini yaitu 15,89 %
karena pembilasan dilakukan sebanyak tiga kali
sedangkan pada penelitian ini pembilasan hanya

dilakukan sekali.

Tabel 1. Rendemen Ekstrak Daun Kelor dengan Lama Waktu Maserasi 12, 24, 36, 48, 60 dan 72 Jam

Waktu Maserasi

Rendemen (%)

12 Jam
24 Jam
36 Jam
48 Jam
60 Jam
72 Jam

6.48 +0.25°
6.57 +0.122
6.17 +0.20°
6.22 +0.34°
6.29 +0.08°
6.37 +0.16°

Keterangan : Hasil ditampilkan sebagai rerata + standar deviasi (n = 3). Notasi huruf yang sama pada kolom yang sama

menunjukkan tidak berbeda nyata (p < 0,05) dengan uji Duncan
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Bahkan hasil penelitian (Rifkia and Prabowo, 2020)
menggunakan metode ultrasonic dengan suhu 70°C
selama 20 menit bisa menghasilkan rendemen
ekstrak daun kelor paling tinggi yaitu sebesar 27.89
%.

Pengaruh Waktu Maserasi terhadap Kadar
Flavonoid Ekstrak Daun Kelor

Kadar flavonoid dalam penelitian ini
dinyatakan dalam mg quercetin eqivalen per gram
ekstrak daun kelor. Kadar flavonoid ekstrak daun
kelor dengan lama waktu maserasi 12, 12, 24, 36,
48, 60 dan 72 Jam ditampilkan dalam Tabel 2.

Kadar flavonoid ekstrak daun kelor pada
penelitian ini berkisar antara 25,03 hingga 27,77 mg
QE/ g. Pada penelitian ini kadar flavonoid dengan
lama waktu maserasi 12 jam sampai 72 jam tidak
berbeda nyata (Tabel 2). Hal ini kemungkinan karena
pengadukan hanya dilakukan dua kali, ampas dibilas
haya sekali dan saat pembilasan ampas tidak
direndam lagi sehingga waktu maserasi tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar flavonoid.

Kadar flavonoid ekstrak daun kelor pada
penelitian (Bennour et al., 2020) lebih tinggi dari
penelitian ini yaitu 44,20 mg QE/g karena
pengeringan daun segarnya pada suhu ruang

selama 18 hari, ekstraksi dengan metode maserasi,

pelarutnya metanol 70% dan diaduk sesekali selama
72 jam. Sedangkan kadar flavonoid (Jaiswal et al.,
2013) ekstrak daun kelor yang menggunakan pelarut
air suling selama 48 jam pada suhu 40 - 60 °C adalah
40,50 mg QE/g juga lebih tinggi dibanding penelitian
ini. Kadar flavonoid ekstrak daun kelor yang berasal
dari Kabupaten Sigi Sulawesi Tengah yang diekstrak
menggunakan pelarut etanol 96 % selama 72 jam
dan dibilas tiga kali bahkan mencapai 81 - 96 mg
QE/g (Sulastri et al., 2018).

Pengaruh Waktu Maserasi terhadap Aktivitas
Antioksidan (IC50) Ekstrak Daun Kelor

Prinsip pengukuran aktivitas antioksidan
secara kuantitatif menggunakan metode DPPH ini
adalah adanya perubahan intensitas warna ungu
DPPH yang sebanding dengan konsentrasi larutan
DPPH tersebut (Julianawati et al., 2020). Nilai 1C50
merupakan konsentrasi sampel yang dibutuhkan
untuk menangkap radikal DPPH sebanyak 50%
(Setiawan et al., 2018). Nilai IC50 ekstrak daun kelor
dengan lama waktu maserasi 12, 12, 24, 36, 48, 60
dan 72 Jam ditampilkan dalam Tabel 3.

Tabel 2. Kadar Flavonoid Ekstrak Daun Kelor dengan Lama Waktu Maserasi 12, 24, 36, 48, 60 dan 72 Jam

Waktu Maserasi

Kadar Flavonoid (mg QE/ g)

12 Jam
24 Jam
36 Jam
48 Jam
60 Jam
72 Jam

25.03 +1.152
26.99 + 1.182
27.77 £1.722
25.36 + 1.842
27.67 +1.812
26.74 + 0.672

Keterangan : Hasil ditampilkan sebagai rerata + standar deviasi (n = 3). Notasi huruf yang sama pada kolom yang sama

menunjukkan tidak berbeda nyata (p < 0,05) dengan uji Duncan
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Tabel 3. Nilai IC 50 Ekstrak Daun Kelor dengan Lama Waktu Maserasi 12, 24, 36, 48, 60 dan 72 Jam

Waktu Maserasi IC 50 (ug/mL)
12 Jam 124,36 + 18,632
24 Jam 116,38 £ 20,352
36 Jam 118,29 £ 11,112
48 Jam 127,92 + 21,882
60 Jam 108,67 + 8,712
72 Jam 118,44 + 14,952
Standar Quercetin 6,23 +0,12

Keterangan : Hasil ditampilkan sebagai rerata + standar deviasi (n = 3). Notasi huruf yang sama pada kolom yang sama

menunjukkan tidak berbeda nyata (p < 0,05) dengan uji Duncan

Nilai 1C50 ekstrak daun kelor pada
penelitian ini berkisar antara 127,92 hingga 108,67
pg/mL. Nilai IC50 ekstrak daun kelor pada penelitian
ini adalah 1/19 kali aktivitas antioksidannya jika
dibandingkan standar quercetin. Nilai IC 50
penelitian ini hampir sama dengan hasil penelitian
(Bennour et al., 2020) yaitu 120 pg/mL, (Sulastri et
al., 2018) yaitu sebesar 134,5 pyg/mL serta (Jadhav
and Anal, 2018) yaitu sebesar 150 pg/mL.. Menurut
(Bennour et al., 2020) nilai IC 50 asam askorbat
adalah 4,5 pg/mL berarti 25 kali lebih aktif dibanding
ekstrak daun kelor pada penelitian ini.

Pada penelitian ini nilai IC50 dengan lama
waktu maserasi 12 jam sampai 72 jam juga tidak
berbeda nyata (Tabel 3). Hal ini kemungkinan juga
karena pengadukan hanya dilakukan dua Kali,
ampas dibilas haya dua kali dan saat pembilasan
ampas tidak direndam lagi sehingga lama waktu
maserasi tidak berpengaruh nyata terhadap nilai
IC50. Berdasarkan (Phongpaichit et al. 2007)
aktivitas antioksidan ekstrak daun kelor pada
penelitian ini tergolong lemah karena memiliki nilai
IC50 > 100 pg/mL.

Ekstrak daun kelor (Riskianto et al., 2021)
menggunakan pelarut etanol 70% selama 3x24 jam,

dengan melakukan pengadukan dan penggantian

pelarut yang baru tiap 1x24 jam memiliki nilai IC50
50,59 pg/mL. Nilai IC 50 ekstrak daun kelor
menggunakan metode soxhlet dengan pelarut
metanol 98% pada penelitian (Asgari-Kafrani et al.,
2020) sebesar 40,15 pg/mL. selain itu ekstrak daun
kelor dengan pelarut etanol 70 % dengan lama waktu
maserasi 72 jam dengan pengadukan beberapa kali
dan diekstrak berulang memiliki nilai 1C50 62,94
Mg/mL (Vongsak et al., 2013).

Beberapa cara untuk meningkatkan
rendemen, kadar flavonoid dan aktivitas antioksidan
berdasarkan pembahasan adalah metode ekstraksi
yang digunakan. Pengeringan daun kelor
menggunakan suhu minimal/ suhu ruang adalah
salah satunya. Pengadukan dan cara pembilasan
selama maserasi juga akan mempengaruhi

rendemen, kadar flavonoid dan aktivitas daun kelor.

KESIMPULAN

Hasil penelitian ini menunjukkan lama
waktu maserasi tidak memberikan pengaruh nyata
terhadap rendemen, kadar flavonoid dan aktivitas
antioksidan ekstrak daun kelor. Ekstrak daun kelor
yang dihasilkan memiliki rendemen antara 6,17 —
6,57 %, kadar flavonoid 25,03 — 27,77 mg QE/g dan
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memiliki aktivitas antioksidan yang lemah vyaitu
dengan nilai IC50 127,92 - 108,67 ug/mL.
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