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Abstrak 

Antioksidan adalah zat yang dibutuhkan untuk menetralkan radikal bebas dan 

mencegah kerusakan akibat radikal bebas. Banyak tumbuhan yang telah terbukti 

bermanfaat dalam melindungi tubuh manusia dari bahaya radikal bebas karena 

tumbuhan tersebut mengandung antioksidan. Penelitian tentang ekstrak 

tanaman kelengkeng sudah dilakukan sebelumnya, penelitian yang belum 

dilaporkan yaitu pengaruh perbedaan metode ekstraksi biji kelengkeng 

(dimocarpus longan.) terhadap aktivitas antioksidan. Penelitian ini bertujuan 

menganalisa pengaruh perbedaan metode ekstraksi terhadap aktivtas antioksdan 

yang akan dihasilkan. Penelitian ini memvariasikan metode yaitu maserasi dan 

refluks, serta memvariasikan waktu yaitu maserasi 1 hari, 2 hari, 3 hari, 

kemudian refluks 30 menit, 90 menit, dan 120 menit dimana keduanya dilakukan 

perbandingan larutan terhadap tiap sampel yaitu 1:9, 1:10, 1:11, dan 1:12. 

Kemudian dianalisa sifat organoleptiknya, rendemen, aktivitas antioksidan, dan 

analisa GCMS. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa ekstrak dengan nilai IC50 

tertinggi sebesar 23,7464 µg/mL dari metode refluks yang didapat dari 

perbandingan pelarut dan serbuk biji kelengkeng 1 : 11 dari reaksi selama 120 

menit, sedangkan hasil dari proses metode maserasi mendapatkan hasil IC50 yatu 

33,29125 µg/mL dari reaksi 2 hari dengan perbandingan pelarut dan serbuk biji 

kelengkeng 1:11. Hasil GC-MS membuktikan bahwa hasil ekstrak biji kelengkeng 

yang diperoleh terdiri dari beberapa jenis asam lemak dan metil ester, dimana 

asam lemak utama yang terdapat pada ekstrak biji kelengkeng yaitu elaidic acid 

sebesar 14,65% dan palmatic acid sebesar 13,38% yang berpotensi menghasilkan 

ekstrak biji kelengkeng ini bahan baku sebagai biodiesel.   
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1. Pendahuluan 

 Antioksidan adalah zat yang dapat merusak zat lain atau mencegah 

oksidasinya. Oksidasi menciptakan molekul radikal bebas yang dapat merusak sel. 

Untuk mencegahnya, antioksidan dikatakan mengais radikal bebas yang 

dihasilkan oleh oksidasi dan menghentikan proses oksidasi itu sendiri. 

Antioksidan seperti vitamin E, senyawa fenolik, vitamin C dan karotenoid 

membantu mengubah radikal bebas yang tidak stabil menjadi bentuk yang stabil, 

menghentikan rantai radikal bebas dan dengan demikian proses oksidasi 

(Halliwell dan Gutteridge, 1992). 

 Antioksidan adalah substansi yang melindungi tubuh dari dampak radikal 

bebas yang merusak sel-sel tubuh dan menyebabkan berbagai penyakit 

degeneratif seperti kanker dan penyakit jantung. Tidak hanya untuk keperluan 

farmasi, antioksidan sendiri memiliki manfaat lain untuk membantu kinerja 

penggunaan biodiesel. Belakangan ini, bahan bakar alternatif banyak diteliti, 

karena persediaan bahan bakar minyak bumi yang semakin berkurang. Metil ester 

asam lemak (FAME) atau biodiesel merupakan salah satu sumber energi alternatif 

yang berperan sebagai pengganti atau campuran bahan bakar fosil selain bio-

etanol (Megawati, 2015).       

 Penggunaan antioksidan buatan seperti BHT, BHA dan TBHQ dalam 

makanan dibatasi karena dianggap memiliki efek karsinogenik. Oleh karena itu, 

saat ini sedang dilakukan penelitian terhadap sumber antioksidan alami. Sumber 

umum antioksidan alami adalah polifenol. Polifenol umumnya mengacu pada 

sekelompok senyawa alami dengan fungsi fenolik (Tuchmantel, 1999). 

 Kulit buah banyak mengandung antioksidan alami berupa zat fenolik, 

flavonoid, karotenoid, dan antosianin. Kulit buah merupakan sumber antioksidan 

yang perlahan mendapat perhatian karena aktivitas biologisnya lebih unggul 

dibandingkan bagian lain (Zulkifli, Abdullah, Aziman & Kamarudin., 2012). 

Bijinya juga mengandung fitokimia seperti fenol, flavonoid dan tanin, yang 

mencegah pembentukan radikal bebas berlebih dan dapat berperan sebagai 

antioksidan (Samatha et al. 2012). Biji lengkeng dan inti mangga sebelumnya 
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telah terbukti memiliki aktivitas antioksidan kuat yang dapat dianggap berasal dari 

kandungan fenoliknya (Soong & Barlow, 2004). Kelengkeng adalah tumbuhan 

buah-buahan yang asalnya dari benua Asia Tenggara. Tak cuma buahnya saja 

yang berguna tetapi kulit, biji dan daunnya juga berguna (Susilo, 2009). 

Tumbuhan kelengkeng (Dimocarpus longan Lour) merupakan tumbuhan yang 

asalnya dari wilayah Cina yang kemudian ditanam di beberapa negara, seperti di 

Thailand, Cina, Vietnam, dan Indonesia. 

       Dalam penelitian kali ini dilakukan dua metode ekstraksi yaitu maserasi dan 

refluks terhadap biji kelengkeng. Sebelumnya, belum ada penelitian yang 

dilaporkan mengenai pengaruh perbedaan metode ekstraksi biji kelengkeng 

terhadap aktivitas antioksidan.  Selanjutnya dilakukan perbandingan 

karakterisasi pada tiap hasil ekstrak yang meliputi organoleptik, rendemen, 

aktivitas antioksidan dan komposisi senyawa asam lemak yang ada pada ekstrak 

biji kelengkeng digunakan teknik gas kromatografi-spektrometri massa (GC-MS). 

 

2. Bahan dan Metode 

Bahan pokok pada penelitian ini yaitu biji klengkeng yang sudah diolah 

menjadi bubuk/serbuk. Untuk membantu prosesnya, digunakan bahan tambahan 

seperti metanol 70%, methanol p.a, DPPH, aquadest, aquadest, dan Vitamin C 

sebagai kontrol positif. Alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi labu 

leher tiga, pengaduk magnetik, hot plate, neraca analitik, gelas ukur, beaker glass, 

corong pemisah, erlenmeyer, ayakan, kondensor, thermometer, blender, kertas 

saring. Penelitian ini terdiri dari empat tahap, yakni persiapan bahan dasar, 

ekstraksi biji kelengkeng, pemekatan hasil ekstraksi dan proses analisis.          .   

          Pada proses persiapan bahan dasar, yakni biji kelengkeng yang sudah 

terkumpul dicuci sampai bersih, kemudian dikeringkan dengan diangin-anginkan 

tanpa terkena cahaya matahari langsung. Setelah itu, biji kelengkeng yang sudah 

mulai mengering dihancurkan terlebih dahulu agar terpiisah dari kulit arinya lalu 

biji kelengkeng siap dhaluskan dengan blender yang kemudian diayak dan serbuk 

hasl ayakan tadi sudah siap digunakan untuk penelitian. 
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Pada tahap ekstraksi penelitian ni menggunakan dua metode yaitu 

maserasi dan refluks, Pada tahap maserasi serbuk biji kelengkeng dimasukkan 

kedalam botol masrasi yang kemudian ditambahkan methanol 70% sesuai dengan 

varias komposisi dan waktu reaksi yaitu 1:9, 1:10, 1:11 dan 1:12 dalam waktu 1 

hari, 2 hari dan 3 hari. Kemudian untuk metode refluks serbuk biji kelengkeng  

diumpankan pada labu tiga leher yang ditambahkan methanol 70% sesuai variasi 

komposisinya yaitu 1:9, 1:10, 1:11 dan 1:12  yang kemudian dipanaskan 

menggunakan hot platepada variasi waktu 60 menit, 90 menit dan 120 menit 

dengan kecepatan 450 rpm. Setelah waktu reaksi tercapai, ekstraksi dimasukkan 

ke dalam beaker glass untuk disaring dari serbuk biji untuk selanjutnya siap 

menuju ke tahap pemekatan. Kemudian, ditahap pemekatan tiap sampel ekstrak 

dipekatkan dalam waktu dan kecepatan rpm yang sama yaitu 30 menit dan 450 

rpm. 

          Langkah keempat, yaitu penganalisisan, dilakukan pengamatan terhadap 

beberapa parameter seperti organolptik, rendemen, aktivitas antioksidan dan 

komposisi senyawa asam lemak yang ada pada ekstrak dengan menggunakan GC-

MS. 

 

3. Hasil dan Diskusi      

 Pada penelitian yang dilakukan ini, peneliti bertujuan membandingkan 

metode terbaik antara metode maserasi dan metode refluks terhadap aktivitas 

antioksidan dari ekstrak biji kelengkeng (Dimocarpus longan). Metode maserasi 

yang digunakan pada penelitian ini dipilih karena prosesnya yang sederhana, dan 

pada metode ini ekstraksi dapat mengekstrak semua metabolit sekunder termasuk 

yang tidak tahan panas dan sering juga digunakan dalam pengujian antioksidan. 

Sedangkan penggunaan metode refluks sendiri dipilih karena prosesnya 

memudahkan simplisia terekstraksi dan pengaruh panas pada perendaman 

membantu proses difusi pelarut ke sel simplisia sehingga pengekstrakan senyawa 

lebih maksimal (Hasanah dkk. 2016).  

3.1 Pengaruh Variasi Perbandingan Komposisi Ekstraksi dan Metode yang 

digunakan 
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Penelitian ini sendiri memiliki beberapa variasi massa serbuk biji kelengkeng 

biji kelengkeng yaitu 1:9, 1:10, 1:11, dan 1:12 dimana dilakukan dengan dua 

metode yaitu Maserasi dan Refluks. Yang kemudian waktu yang dipakai pada 

metode maserasi ialah 1 hari, 2 hari, dan 3 hari, dan untuk refluks itu pada 60 

menit, 90 menit dan 120 menit. 

Dari penelitian yang telah dilakukan didapatkan hasil analisa rendemen 

terbaik pada metode maserasi dan refluks berturut-turut ialah 69,57% dan 78,94%. 

Hal ini menunjukkan bahwa hasil dari metode refluks lebih baik daripada metode 

maserasi. Metode maserasi menghasilkan rendemen ekstrak yang lebih rendah 

dibandingkan metode refluks  karena metode ini tidak menggunakan bantuan 

pemanasan maka untuk menarik senyawa yang lebih maksimal dibutuhkan pula 

waktu dan lamanya proses ekstraksi. Semakin lama waktu dan semakin tinggi 

suhu ekstraksi, rendemen yang dihasilkan semakin besar. Apabila suhu dan waktu 

ekstraksi terlalu tinggi dapat menyebabkan perusakan terhadap senyawa-senyawa 

yang terdapat dalam serbuk biji kelengkeng (Syamsul, dan Purwanto, 2014).  

3.2  Pengujian Aktivitas Antioksidan Ekstrak Biji Kelengkeng Dengan 

Metode DPPH 

Prinsip pengukuran kuantitatif aktivitas antioksidan dengan metode DPPH 

didasarkan pada perubahan intensitas warna ungu DPPH secara paralel dengan 

konsentrasi larutan DPPH. Radikal bebas DPPH dengan elektron tidak 

berpasangan menunjukkan warna ungu. Warna berubah menjadi kuning ketika 

elektron membentuk pasangan (Fathurrachman, 2014).  

Sebelum mengukur absorbansi sampel dengan DPPH secara 

spektrofotometri UV-Vis, panjang gelombang maksimum diidentifikasi pada 

panjang gelombang 300-600 nm. Tujuan penentuan panjang gelombang 

maksimum adalah untuk menentukan kisaran serapan yang dapat dihasilkan 

sesuai dengan nilai serapan larutan standar metanol yang serapannya diukur 

dengan spektrofotometer UV-Vis.  

Berdasarkan penentuan panjang gelombang, diperoleh panjang gelombang 

327 nm yang digunakan untuk pengukuran selanjutnya. Panjang gelombang 
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maksimum digunakan karena memiliki sensitivitas terbesar terhadap perubahan 

absorbansi terbesar. Panjang gelombang digunakan untuk menentukan berapa 

besar energi cahaya maksimum yang diserap oleh larutan (Amelia, 2011)  

Sebelum dilakukan pengujian larutan sampel dengan spektrofotometer 

UV-Vis, sampel diinkubasi pada suhu 37°C selama 30 menit dengan menutup 

sampel dengan aluminium foil. Aktivitas antioksidan diuji pada suhu 37°C, 

karena reaksi antara radikal DPPH dengan metabolit sekunder terjadi secara 

optimal pada suhu tersebut. Berdasarkan penelitian yang dilakukan, penambahan 

larutan DPPH pada sampel berubah warna dari ungu menjadi kuning yang berarti 

terjadi proses penghilangan radikal bebas. 

 

Gambar 1. Kurva Regresi Linier Aktivitas Antioksidan Sampel ekstrak biji 

keengkeng metode Maserasi 

 

Gambar 2. Kurva Regresi Linier Aktivitas Antioksidan Sampel ekstrak biji 

kelengkeng metode Reflux 
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Gambar 3. Kurva Regresi Linier Aktivitas Antioksidan Vit. C 

Tabel 1. Hasil uji analisa aktivitas antioksidan ekstrak biji kelengkeng dengan 

metode DPPH 

No Sampel Konsentrasi sampel 

( ppm) 

% Inhibisi Nilai IC50 

1  

Maserasi 

10 26,63702  

33,29125 2 15 30,40726 

3 20 37,86226 

4 25 41,05003 

5  

Reflux 

10 16,93442  

23,7464 6 15 25,54488 

7 20 40,7493 

8 25 45,02604 

9  

Vit. C 

10 14,0030706  

59.92692 10 15 15,0002374 

11 20 17,3459536 

12 25 24,739233 

Berdasarkan Tabel 1 diketahui bahwa peningkatan konsentrasi sampel 

menyebabkan penurunan absorbansi sampel dan peningkatan persentase inhibisi. 

Hal ini disebabkan proses stoikiometri dimana reaksi reduksi senyawa radikal 

bebas DPPH dengan senyawa yang memberikan donor hidrogen menjadikan 

DPPH sebagai senyawa yang stabil, dan terlihat juga bahwa aktivitas antioksidan 

dari ekstrak biji panjang tetap dipertahankan. menggunakan. metode reflux 

menerima nilai IC50 yang lebih tinggi daripada metode maserasi. Dan hal tersebut 

menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi masing-masing sampel maka 

semakin tinggi pula nilai % inhibisinya.  
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Hasil penelitian ekstrak biji kelengkeng maserasi didapatkan R² = 0,9754 

dan ekstrak biji kelengkeng yang direfluks R² = 0,9611, yang menunjukkan 

bahwa tingkat ketelitian dalam mengukur penyerapan larutan deret konsentrasi 

sudah cukup. Persamaan regresi linier  yang didapat dari ekstrak biji maserasi 

adalah y = 1,0139x + 16,246 memberikan nilai IC50 sebesar 33,29125 ppm. 

Sedangkan persamaan regresi untuk refluks ekstrak biji kelengkeng adalah y = 

1,9896x + 2,7541, dengan nilai IC50 sebesar 23,7464 ppm. Menurut Zuhra et al. 

(2008) menemukan bahwa semakin rendah nilai IC50 maka semakin tinggi 

aktivitas antioksidannya.  

3.3  Uji Komposisi senyawa hidrokarbon (GC-MS) 

GC-MS adalah teknik analisis untuk bahan aktif yang terkandung dalam suatu 

senyawa kimia. Teknik analisis senyawa ini menggunakan dua metode yaitu 

kromatografi gas (GC) dan spektrometri massa (MS). GC untuk analisis 

kuantitatif jumlah senyawa sedangkan MS untuk analisis struktur molekul 

senyawa analit. Hasil yang diperoleh berupa kromatogram yang disajikan dalam 

bentuk grafik dengan beberapa puncak yang masing-masing puncaknya mewakili 

suatu jenis senyawa (Melati. 2021).  
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Gambar 4. Hasil Analisis dengan GC-MS 

Gambar diatas merupakan kromatogram analisis komposisi ekstrak biji 

kelengkeng menggunakan alat GC-MS. Dari hasil kromatogram tersebut 

menunjukkan bahwa hsasil dari ekstrak biji kelengkeng mengandung beberapa 

jenis dari asam lemak. Berdasarkan hasil dari GC-MS terdapat 30 puncak hasil 

dari ekstrak biji klengkeng. Komponen paling tinggi berada di puncak 26 yaitu 

elaidic acid sebesar 14,65%, lalu pada puncak 22 yaitu palmatic acid sebesar 

13,38%, kemudian di puncak 2 ada propanone sebesar 7,33%, dan pada puncak 

25 ada octadecadienoic acid sbesar 7,22%. 

Berdasarkan penelitian yang terdahulu menyatakan bahwa minyak nabati 

yang mengandung asam palmitat dan asam stearat  merupakan asam lemak 

jenuh/Saturated Fatty Acid (SFA) yang digunakan sebagai sumber biodiesel 

(Chokshi et al., 2015) Dari hasil diatas dapat disimpulkan bahwa ekstrak dari biji 

kelengkeng tdak hanya berguna pada satu industri saja, tetapi kandungan asam 

karboksilat didalamnya dapat dimanfaatkan pada industri sabun, industri karet, 

industri kosmetik, industri lilin dan masih banyak lagi.    

4. Simpulan dan Saran 

 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan ini maka dapat disimpulkan 

bahwa ekstrak biji kelengkeng dapat dimanfaatkan karena memiliki kandungan 
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yang bagus kandungan antioksidannya yang cukup tinggi. Penelitian ini 

menghasilkan ekstak dengan nilai IC50 tertinggi sebesar 23,746 dari metode 

refluks dengan perbandingan pelarut dan simplsia 1 : 11 dari reaksi selama 120 

menit. Dari hasil GC-MS membuktikan bahwa hasil ekstrak biji kelengkeng yang 

diperoleh terdiri dari beberapa jenis asam lemak dan metil ester, dimana asam 

lemak utama yang terdapat pada ekstrak biji kelengkeng yaitu elaidic acid sebesar 

14,65% dan palmatic acid sebesar 13,38%. Dari berbagai kandungan asam lemak 

jenuh yang ada pada ekstrak biji kelenglemg, hal ini berpotensi menjadikan 

ekstrak biji kelengkeng sebagai sumber bahan baku biodiesel. Sebaiknya 

dilakukan  penelitian lebih lanjut terhadap pemanfaatan ekstrak biji kelengkeng 

dengan berbagai metode dan variasi, waktu reaksi dan suhu reaksi. Dan juga 

penelitian tentang lanjutan hasil yang bisa dibuat dari bahn baku ekstrak biji 

kelengkeng 
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