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Kata kunci: ABSTRAK. Temu kunci (Boesenbergia pandurata) merupakan tanaman yang memiliki kandungan
flavonoid dan fenol serta banyak dimanfaatkan sebagai obat tradisional. Namun, hingga kini temu kunci

ckstraksi; belum pernah diekstraksi dengan metode ekstraksi menggunakan microwave. Ekstraksi dengan
fenol; . menggunakan microwave memiliki potensi yang baik untuk dikembangkan pada temu kunci sehingga dapat
ﬂgvonmd; dihasilkan ekstrak temu kunci yang memiliki kadar total fenol dan flavonoid yang tinggi dengan waktu
microwave, ekstraksi yang lebih sedikit. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar total fenol
termu kunci, dan flavonoid ekstrak temu kunci yang diekstraksi dengan menggunakan microwave pada berbagai variasi
waktu. Pembuatan ekstrak temu kunci dilakukan dengan meradiasi temu kunci dalam campuran etanol 70%
pada tipe pemanasan Low selama 15 menit yang dibandingkan dengan tipe pemanasan Medium selama 3,
5, 7,9, dan 12 menit. Berdasarkan penelitian, rendemen yang dihasilkan berkisar antara 5,91% — 9,7%.
Kadar total fenol yang dihasilkan berkisar antara 6,69% — 9,18%, sedangkan kadar flavonoid berkisar antara
13,46% — 21,41%. Rendemen ekstrak temu kunci semakin meningkat dengan waktu ekstraksi yang lebih
lama dan suhu yang lebih tinggi. Kadar total fenol dan flavonoid tertinggi adalah pada tipe pemanasan
Medium selama 7 menit pada suhu 57 °C.
Keywords: ABSTRACT. Total Phenol and Flavonoid Content of Fingerroot (Boesenbergia pandurata) by
. Microwave Assisted Extraction. Fingerroot (Boesenbergia pandurata) is a plant that contains flavonoids
extraction; and phenols. It is often used as traditional medicine. However, fingerroot has never been extracted using a
phenol;. microwave-assisted extraction method. In fact, extraction using microwave has good potential to be
ﬂ?"on‘“d; developed so that the fingerroot extracts can be produced which have high levels of total phenols and
microwave, flavonoids with less extraction time. Therefore, this study aims to determine the total phenol and flavonoids
fingerroot. extracted by microwave at various times. The preparation of fingerroot extract was carried out by irradiated
fingerroot in 70% ethanol mixture on Low heating type for 15 minutes, compared to Medium heating type
for 3, 5,7, 9, and 12 minutes. Based on the research, the yield produced ranged from 5.91% — 9.7%. The
total phenol content produced ranged from 6.69% — 9.18%, while the levels of flavonoids ranged from
13.46% — 21.41%. The yield of fingerroot extract increased with longer extraction time and higher
temperature. The highest total phenol and flavonoid levels were the Medium heating type for 7 minutes at
57 °C.
PENDAHULUAN

Temu kunci (Boesenbergia pandurata) merupakan tanaman dari famili Zingiberaceae yang banyak
digunakan sebagai bumbu pada masakan Indonesia. Selain itu, temu kunci juga dimanfaatkan sebagai obat
tradisional, misalnya untuk mengobati ketidaknyamanan lambung, diare, infeksi jamur, dan peradangan pada
uterus wanita (Chahyadi et al., 2014)- Berdasarkan skrining fitokimia, ekstrak temu kunci banyak mengandung
senyawa flavonoid, alkaloid, dan fenolik (Jitvaropas et al., 2012). Flavonoid utama yang terdapat pada ekstrak
temu kunci adalah kalkon, flavanon, dan flavon (Chahyadi et al., 2014). Senyawa-senyawa tersebut berpotensi
secara signifikan dalam memberikan perlindungan antioksidan terhadap kerusakan oksidatif yang disebabkan oleh
radikal bebas dan memiliki sifat antimikroba yang kuat (Chahyadi et al., 2014; Jitvaropas et al., 2012).

Ekstraksi senyawa bioaktif dari rimpang temu kunci yang pernah dilakukan pada satu dekade terakhir
sebagian besar terfokus pada proses ekstraksi secara konvensional, misalnya dengan maserasi (Atun et al., 2018;
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Jitvaropas et al., 2012; Limsuwan and Voravuthikunchai, 2013), soxhlet (Sukandar and Sunderam, 2014), dan
refluks (Sukandar ez al., 2015). Teknik ekstraksi tersebut memiliki beberapa kelemahan, antara lain dibutuhkannya
banyak pelarut, waktu ekstraksi yang lama, evaporasi pelarut dalam jumlah banyak, dekomposisi termal pada
senyawa yang termolabil, dan selektivitas ekstraksi yang rendah (Azmir et al., 2013). Pada penelitian lainnya,
kadar flavonoid dan total fenol temu kunci yang berasal dari metode ekstraksi maserasi masing-masing adalah
sebesar 24,71 mgQE/g (Hati et al., 2019) dan 8,245% (Melannisa et al., 2011). Berdasarkan hal tersebut, untuk
mengatasi keterbatasan pada metode ekstraksi konvensional temu kunci, perlu dilakukan ekstraksi dengan metode
yang lebih ramah lingkungan dan tetap berhasil baik.

Beberapa metode ekstraksi non-konvensional yang pernah diteliti untuk ekstraksi senyawa bioaktif dari
tanaman antara lain ekstraksi dengan bantuan microwave, ultrasonikasi, medan listrik statis, maupun dengan
bantuan enzim (Azmir et al., 2013). Namun, hingga saat ini belum ada penelitian mengenai ekstraksi senyawa
fenol dan flavonoid temu kunci dengan bantuan microwave. Padahal, diantara metode ekstraksi non-konvensional
tersebut ekstraksi melalui microwave tergolong metode ekstraksi yang menjanjikan dalam menghasilkan senyawa
bioaktif. Teknik ini dinilai dapat mempersingkat waktu ekstraksi, meminimalisir penggunaan pelarut, dan biaya
ekstraksi yang lebih rendah (Dahmoune ef al., 2015).

Selain itu, metode ini digolongkan sebagai green techniques karena memenuhi beberapa poin dari standar
kimia hijau, antara lain penggunaan sampel dan pelarut organik dengan jumlah yang lebih sedikit, pengurangan
volume limbah hasil penelitian, serta efisiensi waktu dan biaya (Azmir et al., 2013; Gatuszka et al., 2013). Metode
ekstraksi dengan microwave juga akan menghasilkan rendemen, kadar total fenol, dan flavonoid yang lebih tinggi
(Vieiraet al.,2017). Kadar total fenol dan flavonoid yang tinggi akan mengakibatkan aktivitas antioksidan menjadi
lebih kuat (Hilma et al., 2020). Berdasarkan latar belakang di atas, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar
flavonoid dan total fenol yang dihasilkan dari proses ekstraksi temu kunci menggunakan ekstraksi dengan bantuan
microwave pada variasi waktu tertentu.

METODE PENELITIAN
Alat dan Bahan

Bahan yang digunakan yaitu simplisia temu kunci (Boesenbergia pandurata) yang didapatkan dari Balai
Penelitian Tanaman Rempah dan Obat (Balittro), akuades, etanol 96% (teknis), metanol, asam galat (Merck),
Folin-Ciocalteu (Merck), Na,COs (Merck), kuersetin (Sigma-Aldrich), AICl; (Merck), NaOH (Merck), dan NaNO,
(Merck). Alat-alat yang digunakan antara lain evaporator (Ogawa), microwave (Sharp R200J(S)), dan
spektrofotometer UV-Vis (Agilent Technologies Cary 60). Evaporator dikondisikan pada suhu 50 °C dan tekanan
vakum 72 cmHg, sedangkan microwave memiliki daya 450 Watt.

Pembuatan Ekstrak Temu Kunci (Boesenbergia pandurata)

Sebanyak 100 g serbuk simplisia ditambahkan dengan 300 mL etanol 70%. Selanjutnya campuran dilakukan
pengadukan secara manual selama 5 menit dan diradiasi menggunakan microwave. Waktu radiasi dilakukan
selama 15 menit pada tipe pemanasan Low, sedangkan pada tipe pemanasan Medium radiasi dilakukan pada menit
ke 3, 5, 7, 9, dan 12 yang disertai dengan pengukuran suhu setelah waktu radiasi berakhir. Selanjutnya hasil
ekstraksi didinginkan pada suhu ruang dan dilakukan penyaringan dengan menggunakan kertas saring Whatman.
Kemudian simplisia hasil ekstraksi ditambahkan dengan 200 mL etanol 70%, dilakukan pengadukan manual
selama 5 menit, dan disaring dengan menggunakan kertas saring. Proses tersebut dilakukan sebanyak dua kali
sehingga total etanol 70% yang digunakan dalam proses ekstraksi adalah 700 mL. Proses ekstraksi dilakukan
secara bertingkat dengan tujuan supaya senyawa yang terekstraksi menjadi lebih banyak. Selanjutnya filtrat hasil
ekstraksi dikumpulkan pada masing-masing perlakuan dan dipekatkan menggunakan evaporator pada suhu 50 °C
hingga diperoleh ekstrak kental. Kemudian dilakukan perhitungan rendemen (persamaan (1)), dengan
membandingkan antara massa ekstrak pekat yang diperoleh dengan massa simplisia yang digunakan (Kautsari et

al., 2020).
Rendemen = 22552 ekstrak o 46004 (1

massa simplisia

Pembuatan Kurva Kalibrasi Standar Asam Galat
Kandungan senyawa fenol total dalam ekstrak ditentukan dengan metode Folin-Ciocalteu menggunakan asam
galat sebagai standar. Asam galat dibuat larutan induk terlebih dahulu dengan dilarutkannya 1 mg asam galat
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dalam 1 mL metanol (1000 pg/mL). Selanjutnya larutan induk asam galat dibuat serial konsentrasi hingga
diperoleh konsentrasi akhir 5, 10, 20, 30 dan 40 pg/mL. Larutan tersebut masing-masing dimasukkan ke dalam
tabung reaksi dan ditambahkan akuades hingga volumenya menjadi 4 mL. Kemudian campuran ditambahkan 250
pL Folin-Ciocalteu, dikocok hingga homogen dan didiamkan selama 8 menit. Selanjutnya ditambahkan 750 pL
NaxCOs 20%, dikocok sampai homogen, didiamkan selama 2 jam pada suhu kamar dan absorbansi diukur pada
panjang gelombang 765 nm. Pengukuran dilakukan sebanyak 2 kali pengulangan. Kemudian dibuat kurva kalibrasi
dengan menghubungkan nilai konsentrasi larutan standar sebagai absis (x) dan absorbansi sebagai ordinat (y).

Pengukuran Kadar Total Fenol Ekstrak Temu kunci

Pengukuran kadar total fenol dilakukan dengan cara dilarutkannya sampel ekstrak sebanyak 4 mg ke dalam 4
mL metanol hingga diperoleh konsentrasi induk sampel 1000 pg/mL. Sebanyak 500 pL larutan sampel
ditambahkan akuades hingga volumenya menjadi 4 mL. Kemudian campuran ditambahkan 250 pL Folin-
Ciocalteu, dikocok hingga homogen dan didiamkan selama 8 menit. Selanjutnya ditambahkan 750 uL Na>CO3
20%, dikocok sampai homogen, didiamkan selama 2 jam pada suhu kamar dan absorbansi diukur pada panjang
gelombang 765 nm. Pengukuran dilakukan sebanyak 2 kali pengulangan. Kadar total fenol pada ekstrak dihitung
dengan menggunakan persamaan (2).

(Absorbansi sampel — intersep) < fi

Kadar Total Fenol dalam Ekstrak (%) = slope x 100% )

Konsentrasi awal

Pembuatan Kurva Kalibrasi Standar Kuersetin

Kuersetin ditimbang sebanyak 4 mg dilarutkan dalam 4 mL metanol (larutan induk 1000 pg/mL).
Kemudian dibuat serangkaian larutan standar 10 pg/mL, 20 png/mL, 30 pg/mL, 40 pg/mL, dan 50 pg/mL dengan
cara pengenceran larutan induk. Larutan standar kuersetin sebanyak masing-masing 50, 100, 150, 200, dan 250
pL dimasukkan ke dalam tabung reaksi. Kemudian ditambahkan 2 mL akuades dan 150 pL NaNO; 5%. Setelah 5
menit, ditambahkan 150 pL. AlCl; 10%. Enam menit kemudian, ditambahkan 2 mL NaOH 1M dengan akuades
hingga volume menjadi 5 mL. Selanjutnya larutan dihomogenkan dan diukur absorbansinya pada panjang
gelombang 510 nm dengan spektrofotometer UV-Vis. Tahap berikutnya dibuat kurva kalibrasi antara nilai
konsentrasi larutan standar sebagai absis (x) dan absorbansi sebagai ordinat (y).

Pengukuran Kadar Flavonoid Total Ekstrak Temu Kunci

Sampel ekstrak dibuat dengan cara 4 mg sampel dilarutkan ke dalam 4 mL metanol (konsentrasi setara dengan
1000 pg/mL). Kemudian 500 pL larutan sampel ditambahkan dengan akuades sehingga diperoleh konsentrasi
akhir 100 pg/mL. Langkah selanjutnya diperlakukan sama dengan larutan standar. Pengenceran dilakukan
sebanyak 10 kali. Kadar total flavonoid dihitung dengan menggunakan persamaan (3).

(Absorbansi sampel — intersep) « fi

Kadar Total Flavonoid dalam Ekstrak (%) = slope x 100% 3)

Konsentrasi awal

HASIL DAN PEMBAHASAN
Rendemen Ekstrak

Pada penelitian ini digunakan etanol 70% sebagai pelarut pengekstraksi karena etanol 70% akan
menghasilkan rendemen yang lebih banyak untuk senyawa bioaktif daripada etanol dengan konsentrasi lainnya.
Menurut Elboughdiri (2018), pelarut etanol 70% akan menghasilkan rendemen ekstrak bahan alam yang lebih
tinggi daripada etanol 50%, 60%, dan 80% melalui ekstraksi maserasi. Air memiliki gugus —OH yang bersifat polar
sehingga dapat melarutkan senyawa ion, yaitu berupa kation dan anion, sedangkan etanol merupakan pelarut yang
bersifat semi polar dan dapat membentuk ikatan hidrogen antara molekul-molekulnya. Oleh karena itu, campuran
antara etanol dengan air pada konsentrasi tertentu yaitu 70% akan mengakibatkan senyawa yang terekstrak menjadi
lebih banyak (Sa’adah and Nurhasnawati, 2015).

Rendemen ekstrak temu kunci yang dihasilkan pada tipe pemanasan Low selama 15 menit adalah sebesar
5,91%, sedangkan pada tipe pemanasan Medium pada menit ke 3, 5, 7, 9, dan 12 secara berturut-turut adalah 5,84;
6,20; 7,49; 8,25; dan 9,70% (Tabel 1). Hal tersebut menunjukkan bahwa semakin lama waktu dan tinggi suhu
ekstraksi microwave maka rendemennya juga semakin tinggi. Hal ini sesuai dengan penelitian ekstraksi
menggunakan microwave sebelumnya, yaitu rendemen ekstraksi yang tinggi dapat dihasilkan oleh waktu ekstraksi
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yang lebih lama (Rajkovic et al., 2016). Selain itu, pada penelitian lainnya dengan menggunakan Juglans regia,
rendemen ekstrak yang dihasilkan dengan menggunakan ekstraksi microwave serta pelarut etanol 60,2% akan
menghasilkan rendemen hingga 44,3% pada menit ke 34,6 dan suhu 180 °C (Vieira et al., 2017).

Tabel 1. Rendemen ekstrak temu kunci.

Tipe Pemanasan Waktu Ekstraksi Suhu (°C) Rendemen (%)
Low 15 menit 43 5,91

3 menit 38 5,84

5 menit 46 6,20
Medium 7 menit 57 7,49

9 menit 61 8,25

12 menit 73 9,70

Mekanisme ekstraksi microwave diperkirakan melibatkan 3 langkah, antara lain pemisahan zat aktif dari
matriks sampel pada suhu dan tekanan yang meningkat secara drastis, peningkatan penetrasi pelarut ke dalam
matriks sampel, dan pelepasan zat aktif dari matriks sampel menuju pelarut. Jadi, pada ekstraksi dengan bantuan
microwave, mekanisme transfer bertindak dalam arah yang sinergis satu sama lain sehingga mengakibatkan
percepatan waktu ekstraksi (Kala et al., 2016). Oleh sebab itu, semakin lama waktu ekstraksi, maka rendemen
yang dihasilkan akan semakin tinggi. Namun, rendemen hasil ekstraksi yang tinggi belum tentu berkorelasi positif
terhadap komponen senyawa bioaktif yang diinginkan karena pada rendemen yang tinggi tersebut dapat saja
memiliki kandungan metabolit primer (polisakarida, protein, lipid) yang besar dan menurunkan persentase
komponen metabolit sekunder senyawa bioaktif (Rajkovic et al., 2016). Metabolit primer seperti karbohidrat dan
protein dapat terlarut dalam pelarut etanol 80% (Lopez-Perea et al., 2019), sedangkan lipid sulit terlarut dalam
pelarut yang polar (Silve et al., 2018).

Penetapan Kadar Total Fenol

Pada penelitian ini, penentuan kadar total fenol pada sampel digunakan asam galat sebagai larutan standar.
Asam galat termasuk golongan asam fenol sederhana dan merupakan senyawa fenolik turunan asam
hidroksibenzoat. Penggunaan asam galat sebagai larutan standar disebabkan karena asam galat merupakan
senyawa fenol yang stabil, memiliki kelarutan yang tinggi, dan relatif lebih murah dibandingkan senyawa lainnya
(Ahmad et al., 2015; Bastola et al., 2017).

Asam galat maupun ekstrak direaksikan dengan reagen Folin-Ciocalteu yang merupakan campuran dari asam
fosfotungstat (H3PW12040) dan asam fosfomolibdat (H3PMo12040) sehingga menghasilkan warna kuning yang
merupakan tanda bahwa sampel mengandung senyawa fenol. Selanjutnya campuran tersebut ditambahkan Na,CO;
yang berfungsi sebagai pengarah suasana basa sehingga terbentuk oksotungstat dan oksomolibdat, serta terjadi
disosiasi proton pada senyawa fenolik menjadi ion fenolat yang ditandai dengan dihasilkannya warna biru pada
sampel. Semakin besar kadar total fenol dalam suatu ekstrak maka akan menghasilkan warna biru yang semakin
pekat (Ahmad et al., 2015; Lamuela-Raventds, 2017; Ngibad and Lestari, 2020). Metode Folin-Ciocalteu yang
digunakan untuk menentukan kadar total fenol memiliki beberapa kelebihan, antara lain mudah dan cepat
dilakukan, serta tidak membutuhkan reagen yang mahal maupun instrumentasi yang terlampau canggih (Ford et
al., 2019).

Tabel 2. Hasil pengukuran absorbansi larutan standar asam galat.

. Absorbansi ke-
Konsentrasi (ug/ml) 1 ) Ratarata
0 0,0053 0,0063 0,0058
5 0,3845 0,3862 0,3854
10 0,8102 0,8159 0,8131
20 1,6678 1,7937 1,7308
30 2,7932 2,8494 2,8213
40 49936 42102 4,6019

Hasil pengukuran absorbansi larutan standar asam galat pada panjang gelombang 765 nm dapat dilihat pada
Tabel 2. Berdasarkan tabel tersebut dibuat kurva kalibrasi hubungan antara konsentrasi standar asam galat dan
absorbansi, sehingga diperoleh persamaan regresi y = 0,1113x — 0,2207, nilai koefisien determinasi (R?) = 0,976,
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dan koefisien korelasi (r) = 0,988 (Gambar 1). Nilai R? = 0,976 memiliki arti 97,6% absorbansi dipengaruhi oleh
konsentrasi, sedangkan nilai r = 0,988 menunjukan terdapat hubungan yang erat antara konsentrasi dan absorbansi.
Semakin besar konsentrasi maka absorbansinya akan semakin besar.

5 -
4 4
o 3
s
= 2
§ y=0,1113x - 0,2207
= 1 2 =
2 R?2=0,976
O T T T T 1
1 { 10 20 30 40 50

Konsentrasi (ng/mL)

Gambar 1. Kurva kalibrasi standar asam galat pada panjang gelombang 765 nm.

Persamaan regresi linear yang diperoleh pada Gambar 1 digunakan untuk menentukan kadar total fenol
ekstrak dengan cara memasukkan nilai absorbansi dari ekstrak temu kunci ke dalam persamaan tersebut.
Berdasarkan penelitian, pada waktu ekstraksi 15 menit dengan tipe pemanasan Low diperoleh kadar total fenol
ekstrak temu kunci sebesar 7,72+0,28%. Adapun ketika menggunakan tipe pemanasan Medium dengan waktu
ekstraksi 3, 5, 7, 9, dan 12 menit, didapatkan kadar total fenol secara berurutan sebesar 6,69+0,18; 7,72+0,23; 9,18
+0,3; 8,23+0,15; dan 8,77+0,11% (Tabel 3).

Tabel 3. Kadar total fenol ekstrak temu kunci melalui ekstraksi microwave pada beberapa waktu ekstraksi.

Tipe Waktu Suhu ) Kadar Total Rerata Kadar
Pemanasan Ekstraksi °C) Ulangan  Absorbansi  Fenol Ekstrak Total Fenol
(%) Ekstrak (%)

Low 15 menit 43 é 8:2?22 ;:gg 7,72+0,28
Smemt 3w )00 636 6950.18

Smemt 4L ool 758 72023

Medun  Tmew s L 08 039 0.18:030
omemt o1 L 0D 512 823:0.15

T N 885 S0

Berdasarkan hasil tersebut diketahui kadar total fenol sangat dipengaruhi oleh waktu ekstraksi. Pada tipe
pemanasan Medium, kadar total fenol semakin meningkat hingga menit ke-7 yaitu pada suhu 57 °C sehingga
dihasilkan kadar total fenol optimum sebesar 9,18+0,3%. Suhu yang tinggi akan meningkatkan difusi ekstraktif
pada struktur jaringan tanaman sehingga menghasilkan kadar total fenol yang tinggi. Namun, terlalu tingginya
suhu dengan waktu ekstraksi yang lebih lama juga dapat menyebabkan degradasi senyawa yang terekstraksi
(Hofmann et al., 2015). Hal ini dapat ditunjukkan pada penurunan kadar total fenol pada menit ke 9 yaitu menjadi
8,23+0,15%.

Jika dibandingkan dengan hasil penelitian lainnya, kadar total fenol ekstrak temu kunci melalui ekstraksi
maserasi adalah sebesar 8,245% (Melannisa et al.,, 2011). Hal tersebut menunjukkan bahwa ekstraksi dengan
bantuan microwave memiliki tingkat efisiensi yang lebih tinggi daripada ekstraksi maserasi karena dengan waktu
ekstraksi microwave yang lebih sedikit dapat menghasilkan kadar total fenol yang lebih tinggi dibandingkan
dengan proses ekstraksi maserasi.
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Hasil Pengukuran Kadar Flavonoid

Penetapan kadar flavonoid ditentukan dengan menggunakan metode kolorimetri aluminium klorida. Sampel
yang direaksikan dengan aluminium klorida akan membentuk kompleks stabil dengan gugus karbonil pada C4
serta gugus hidroksil pada C3 dan C5 senyawa flavon dan flavonol. Selain itu, akan terbentuk pula kompleks labil
dengan gugus ortohidroksil pada cincin A atau B dari flavonoid sehingga memberikan efek batokromik pada
sampel (Almurdani et al., 2020; Lysiuk and Hudz, 2017; Thangaraj, 2016).

Pada penelitian ini, larutan standar yang digunakan adalah kuersetin dengan konsentrasi 0, 5, 10, 20, 30, dan
40 pg/mL. Hasil pengukuran absorbansi larutan standar kuersetin pada panjang gelombang 510 nm dapat dilihat
pada Tabel 4. Berdasarkan nilai absorbansi larutan standar kuersetin, dibuat kurva kalibrasi sehingga didapatkan
persamaan garis linear y = 0,0075x + 0,039, nilai koefisien determinasi (R?) = 0,9585, dan koefisien korelasi (r) =
0,979 (Gambar 2).

Tabel 4. Hasil pengukuran absorbansi larutan standar kuersetin.
Absorbansi ke-

Konsentrasi (ng/ml)

1 2 Rata-Rata
0 0,0087 0,0098 0,0093
5 0,0810 0,0679 0,0745
10 0,1352 0,1312 0,1332
20 0,2237 0,2226 0,2232
30 0,2654 0,2644 0,2649
40 0,3151 0,3194 0,3173

Persamaan garis linear bermanfaat untuk menentukan kadar flavonoid dalam ekstrak temu kunci. Nilai R? =
0,9585 memiliki arti 95,85% absorbansi dipengaruhi oleh konsentrasi, sedangkan nilai r = 0,979 menunjukan
terdapat hubungan yang erat antara konsentrasi dan absorbansi. Semakin besar konsentrasi maka absorbansinya
akan semakin besar. Kadar flavonoid ekstrak temu kunci pada waktu ekstraksi 15 menit dengan tipe pemanasan
Low adalah sebesar 18,47+0,99%. Pada perlakuan lainnya, yaitu ketika menggunakan tipe pemanasan Medium
dengan waktu ekstraksi 3, 5, 7, 9, dan 12 menit, didapatkan kadar total fenol secara berurutan sebesar 13,46+2,85;
14,16+0,63; 21,41+0,13; 19,65+1,02; dan 19,71+0,13% (Tabel 5).

0,4
0,35 -
0,3 -
0,25 -

0.2 1 y=0,0075x + 0,039
0,15 - R2 = 0,9585

0,1
0,05 -

O * T T T T 1
0 10 20 30 40 50

Konsentrasi (ng/mL)

Absorbansi

Gambar 2. Kurva kalibrasi larutan standar kuersetin pada panjang gelombang 510 nm.

Berdasarkan hasil tersebut, diketahui bahwa kadar flavonoid ekstrak temu kunci sangat bergantung kepada
waktu dan suhu ekstraksi yang digunakan. Kadar flavonoid tertinggi adalah pada waktu ekstraksi selama 7 menit
pada suhu 57 °C yaitu sebesar 21,41+0,13%. Menurut Keshavarz (2020), ekstraksi menggunakan microwave
dengan waktu yang lebih singkat akan menghasilkan kadar flavonoid yang setara dengan ekstraksi menggunakan
sonikasi dan pengaduk magnet selama 40 menit. Namun, pada penelitian ini kadar flavonoid mengalami penurunan
pada menit ke-9 dan suhu 61 °C yaitu menjadi 19,65+1,02%. Hal ini disebabkan karena senyawa flavonoid adalah
senyawa yang termolabil sehingga akan terdegradasi pada suhu lebih dari 60 °C.
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Tabel 5. Kadar flavonoid ekstrak temu kunci melalui ekstraksi microwave pada beberapa waktu ekstraksi
Rerata Kadar

:il:lfanasan Er;?l!:ll:si S(:l g;‘ Ulangan  Absorbansi K?ﬁ;gﬁ‘g/‘:;ﬁd F lavon(zio(/l )Ekstrak
()
Low 15 menit 43 ; 8: i Sg; i;ﬁ; 18,47+0,99
3 menit 38 é 8:}‘1‘3? }?:21 13,46+2,85
5 menit 46 é g:ii?g }Z:Z(l) 14,16+0,63
Medium 7 menit 57 é 8:}23? g}:g(l) 21,41+0,13
omemi o 1 0l 2037 19,65+1.02
P R 1961 10.7140.13

Pada penelitian lainnya, kadar flavonoid temu kunci yang berasal dari metode ekstraksi maserasi adalah
sebesar 24,71 mgQE/g (Hati et al., 2019). Hal tersebut menunjukkan bahwa kadar flavonoid yang dihasilkan oleh
metode ekstraksi microwave adalah lebih kecil daripada yang dihasilkan oleh metode maserasi. Namun, ditinjau
dari aspek waktu, ekstraksi dengan menggunakan microwave lebih efisien daripada maserasi karena hanya
membutuhkan waktu ekstraksi yang jauh lebih sedikit dibandingkan dengan maserasi.

KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian, dapat disimpulkan bahwa semakin lama waktu ekstraksi melalui metode ekstraksi
microwave maka akan menghasilkan rendemen ekstrak temu kunci yang semakin tinggi. Selain itu, kadar total
fenol dan flavonoid tertinggi yang diperoleh pada ekstrak temu kunci masing-masing adalah sebesar 9,18+0,30%
dan 21,4140,13% dengan menggunakan metode ekstraksi microwave tipe pemanasan Medium selama 7 menit
pada suhu 57 °C.
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