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SUMMARY 

CITRA APRILIA. Effect of Temperature Extraction on the Phytochemical 

Compounds and Antioxidant Activity from Water Lettuce Leaves (Pistia stratiotes) 

Extract (supervised by SUSI LESTARI and SABRI SUDIRMAN). 

 

This research aimed to determine the effect of the extraction temperature on 

the water lettuce (Pistia stratiotes) leaf extract on the yield, bioactive compounds 

and antioxidant activities. This research was carried out experimentally in a 

laboratory with temperature treatment consisting of 3 levels (temperatures 30 °C, 

45 °C and 60 °C) and repeated 3 times. Parameters was measured in this study 

including extract yield, bioactive compounds (polyphenols, flavonoid and tannin), 

antioxidant activity test using the DPPH method. The values obtained was 

described in the form of pictures, tables and graphs, and continued with Duncan's 

test. The results of the yield of the water lettuce leaf extract with an extraction 

temperature of 30 °C, was is 9.11%, an extraction temperature of 45 °C was 

14.48% and an extraction temperature of 60 °C was15.32%. The total polyphenols 

content in the water lettuce leaf extract with extraction temperatures of 30 °C, 45 

°C and 60 °C respectively was 273.7 mg GAE/g dry sample, 238.4 mg GAE/g dry 

sample and 212 mg GAE/g dry sample. The total flavonoids content in the water 

lettuce leaf extract with extraction temperatures of 30 °C, 45 °C and 60 °C 

respectively was 641.90 mg QE/g dry sample, 512.61 mg QE/g dry sample and 

446.03 mg QE/g dry sample. The tannins content of the water lettuce leaf extract 

with extraction temperatures of 30 °C, 45 °C and 60 °C respectively was 29.11 mg 

TAE/g dry sample, 20.77 mg TAE/g dry sample and 18 .45 mg TAE/g dry sample. 

Antioxidant activity using the DPPH method resulted in an IC50 values in the 

water lettuce leaf extract with extraction temperatures of 30 °C, 45 °C and 60 °C 

respectively of 227 ppm, 250 ppm and 317 ppm. 

 

Keywords: Pistia stratiotes, extraction temperature, bioactive compounds, free 

radicals, antioxidants. 

 



 

 

  

RINGKASAN 

CITRA APRILIA. Pengaruh Suhu Ekstrasi terhadap Kandungan Fitokimia dan 

Aktivitas Antioksidan Ekstrak Daun Tumbuhan Apu-apu (Pistia stratiotes) 

(dibimbing oleh SUSI LESTARI dan SABRI SUDIRMAN). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu ekstraksi ekstrak 

daun apu-apu (Pistia stratiotes) terhadap rendemen, senyawa bioaktif dan 

aktivitas antioksidan. Penelitian ini dilakukan secara eksperimental di 

laboratorium dengan perlakuan suhu yang terdiri dari 3 taraf (suhu 30°C, 45°C 

dan 60°C) dan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diukur dalam penelitian 

ini meliputi rendemen ekstrak, senyawa bioaktif (polifenol, flavonoid dan tanin), 

uji aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH. Nilai yang diperoleh 

dideskripsikan dalam bentuk gambar, tabel dan grafik, dan dilanjutkan dengan uji 

Duncan. Hasil rendemen ekstrak daun apu-apu dengan suhu ekstraksi 30°C 

sebesar 9,11%, suhu ekstraksi 45°C sebesar 14,48% dan suhu ekstraksi 60°C 

sebesar 15,32%. Kandungan total polifenol pada ekstrak daun apu-apu dengan 

suhu ekstraksi 30 °C, 45 °C dan 60 °C berturut-turut adalah 273,7 mg GAE/g 

sampel kering, 238,4 mg GAE/g sampel kering dan 212 mg GAE/g sampel 

kering. Kandungan flavonoid total pada ekstrak daun apu-apu dengan suhu 

ekstraksi 30 °C, 45 °C dan 60 °C berturut-turut adalah 641,90 mg QE/g sampel 

kering, 512,61 mg QE/g sampel kering dan 446,03 mg QE/g sampel kering. 

Kandungan tanin ekstrak daun apu-apu dengan suhu ekstraksi 30 °C, 45 °C dan 60 

°C berturut-turut adalah 29,11 mg TAE/g sampel kering, 20,77 mg TAE/g sampel 

kering dan 18,45 mg TAE/g sampel kering. Aktivitas antioksidan menggunakan 

metode DPPH menghasilkan nilai IC50 pada ekstrak daun apu-apu dengan suhu 

ekstraksi 30 °C, 45 °C dan 60 °C masing-masing sebesar 227 ppm, 250 ppm dan 

317 ppm. 

 

Kata kunci: Pistia stratiotes, suhu ekstraksi, senyawa bioaktif, radikal bebas, 

antioksidan. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Radikal bebas merupakan molekul yang relatif tidak stabil dengan bagian pada 

orbit terluarnya memiliki beberapa elektron yang tidak berpasangan (Robbins, 

2007). Molekul tersebut menjadi tidak stabil dan radikal sehingga molekul ini 

menarik pasangan elektron dari molekul lain, karena itulah disebut radikal bebas. 

Tindakan tersebut akan menimbulkan reaksi berantai sehingga radikal bebas 

semakin banyak. Kondisi tersebut dapat menakibatkan sel-sel di dalam tubuh 

mengalamai perubahan, proses metabolisme tertahan dan sistem imun menurun. 

Hal tersebut membutuhkan antioksidan karena keadaan tersebut dapat 

menimbulkan munculnya beberapa penyakit yang bersifat degeneratif, sedangkan 

antioksidan berfungsi untuk melindungi tubuh akibat dari radikal bebas dan 

menurunkan pengaruh buruknya (Winarsi, 2007).  

Antioksidan adalah suatu senyawa yang berfungsi untuk menahan terjadinya 

radikal bebas. Antioksidan dapat mencegah penyakit yang berhubungan dengan 

radikal bebas. Senyawa antioksidan mempunyai struktur molekul yang dapat 

mendonorkan elektronnya pada molekul radikal bebas sehingga bisa memutus 

reaksi berantai (Halliwell et al., 2000). Menurut Sofia (2005) antioksidan 

merupakan inhibitor yang dapat menghambat oksidasi melalui reaksi dengan 

radikal bebas reaktif yang membentuk radikal bebas tidak reaktif yang relative 

stabil sehingga dapat melindungi sel dari efek berbahaya reactive oxygen species 

(ROS). Ketersediaan antioksidan yang dihasilkan di dalam tubuh tidak memenuhi 

sehingga dibutuhkan tambahan antioksidan yang berasal dari luar tubuh. Beberapa 

penelitian terdahulu menunjukkan bahwa senyawa antioksidan yang terkandung di 

dalam tumbuhan menjadi alternatif yang sangat berpotensi dalam menghambat 

terbentuknya radikal bebas (Azlim et al., 2010). Adapun tumbuhan yang dapat 

berpotensi sebagai antioksidan yaitu memiliki kandungan vitamin E, vitamin C 

dan antioksidan dari senyawa golongan fenolik (Kumalaningsih, 2006). 

Tumbuhan apu-apu (Pistia stratiotes) merupakan salah satu jenis tumbuhan yang 

mempunyai senyawa golongan fenolik (Safitri, 2021). 
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Tumbuhan apu-apu (Pistia stratiotes) merupakan salah satu tumbuhan air 

yang biasanya ditemukan mengapung di perairan tenang atau kolam. Tumbuhan 

apu-apu merupakan jenis gulma air yang cepat tumbuh dan mempunyai daya 

adaptasi terhadap lingkungan baru. Bagian tumbuhan apu-apu yang banyak 

digunakan untuk mengobati berbagai penyakit adalah bagian daunnya. Tumbuhan 

apu-apu memiliki kandungan air sebesar 82,35%, kadar abu 0,89%, kadar protein 

1,13%, kadar lemak 1,88% dan kadar karbohidrat 13,73% (Mareta, 2016). Selain 

itu, daun apu-apu mengandung golongan senyawa flavonoid, steroid, glikosida 

antrakuinon (Ahad et al., 2011), antosianin, saponin, karbohidrat dan tanin 

(Tulika et al., 2014). Menurut penelitian Safitri (2021) daun dari tumbuhan apu-

apu memiliki kandungan senyawa bioaktif yang dapat berpotensi sebagai 

antioksidan. 

Senyawa yang terkandung di dalam daun tumbuhan apu-apu dapat diambil 

dengan cara proses ekstraksi. Ekstraksi adalah suatu cara pemisahan, pengeluaran 

maupun penarikan suatu zat yang diinginkan dari bahan. Menurut Harbone (1987) 

ekstraksi adalah pemisahan zat yang diinginkan dan zat yang tidak berguna, 

teknik pemisahannya didasarkan pada distribusi zat terlarut antara dua atau lebih 

pelarut campuran. Metode ekstraksi yang digunakan untuk menghasilkan ekstrak 

daun apu-apu yaitu dengan menggunakan metode ekstraksi maserasi. 

Proses ekstraksi dengan merendam simplisia bersama pelarut kemudian 

dilakukan pengadukan disebut dengan maserasi. Pada umumnya ekstraksi 

maserasi dilakukan pada suhu ruang tetapi terdapat kekurangan antara lain 

senyawa mempunyai kelarutan tertentu disaat suhu ruang sehingga senyawa 

menjadi tidak terlarut dengan baik. Hal ini disebabkan oleh kelarutan senyawa 

akan naik karena adanya proses pemanasan. Peningkatan suhu pada proses 

ekstraksi bisa menambah keefektifan dari ekstraksi karena suhu yang panas bisa 

menaikkan permeabilitas dinding sel, menaikkan kelarutan serta pelarutan suatu 

senyawa yang sudah mengalami proses ekstrak (Nindyasari et al., 2012). Demsi et 

al. (2019) manyatakan pada proses ekstraksi dapat dilakukan dengan menaikkan 

suhu dari ekstraksi sehingga didapatkan hasil yang maksimal. Hal ini sependapat 

dengan Dewi et al. (2012) bahwa peningkatan suhu ekstraksi dapat menaikkan 

kelarutan komponen senyawa fenolik yang ada di dalam pelarut ekstraksi 

https://haloedukasi.com/distribusi
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akibatnya pada saat mengalami penaikan senyawa fenolik maka penangkalan 

radikal bebas yang dihasilkan akan tinggi. Ekstraksi dipengaruhi oleh beberapa 

faktor salah satunya yaitu suhu yang digunakan, suhu yang terlalu tinggi dapat 

mengakibatkan hilangnya komponen bioaktif karena proses oksidasi sedangkan 

suhu yang terlalu rendah akan mengakibatkan komponen bioaktif yang terekstrak 

dari bahan tidak maksimal sehingga komponen bioaktif yang diperoleh rendah 

(Himawan et al., 2020). Oleh sebab itu, diperlukan penetapan suhu yang akurat 

sehingga dapat mengoptimalkan proses ekstraksi yang didapatkan dari ekstrak 

dengan kandungan aktivitas antioksidan tertinggi. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Pelarut yang sering digunakan untuk mengestrak senyawa bioaktif dari 

tumbuhan yaitu aquadest, etanol dan metanol. Pomeranz (1994) mengatakan 

bahwa penentuan pelarut berdasarkan pada prinsip dari kelarutan itu sendiri 

dengan istilah like dissolves like yang artinya pelarut yang bersifat polar akan 

melarutkan senyawa yang bersifat polar dan sebaliknya pelarut yang bersifat non 

polar akan melarutkan senyawa yang bersifat non polar. Pada penelitian ini 

pelarut yang digunakan untuk proses ektraksi yaitu pelarut etanol 70%. Pada 

penelitian sebelumnya yaitu Safitri (2021) yang mengekstrak daun apu-apu (Pistia 

stratiotes) menggunakan pelarut etanol 70% dan aquadest, senyawa bioaktif dan 

aktivitas antioksidan yang dihasilkan tertinggi yaitu terdapat pada pelarut etanol 

70%. Sejalan dengan penelitian Nuri et al. (2020) ekstraksi daun Jati Belanda 

(Guazuma ulmifolia) dengan variasi metode ekstraksi yaitu pelarut etanol 70%, 

perebusan dan infusa menunjukkan bahwa total fenol, total flavonoid dan aktivitas 

antioksidan tertinggi didapatkan dengan menggunakan pelarut etanol 70% dengan 

hasil total fenol yaitu 67,761 mg GAE/g sampel, hasil total flavonoid 124,643 mg 

QE/g sampel serta nilai IC50 yaitu sebesar 6,544 ppm. Penggunaan pelarut etanol 

berdasarkan senyawa golongan fenolik yang akan bercampur dalam pelarut yang 

bersifat polar dan aman serta tidak toksik (Pengelly, 2006). 

Pengujian daun tumbuhan apu-apu sebelumnya telah dilakukan oleh Safitri 

(2021) yang menggunakan dua pelarut yaitu etanol 70% dan aquadest dan 

diekstraksi pada suhu ruang, menunjukkan bahwa daun tumbuhan apu-apu 
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memiliki aktivitas antioksidan paling tinggi yaitu pada pelarut etanol 70% yang 

memiliki senyawa bioaktif diantaranya fenol sebesar 235,55 mg GAE/g sampel, 

flavonoid sebesar 214,96 mg QE/g sampel dan tanin sebesar 19,86 mg TAE/g 

sampel dan memiliki nilai IC50 sebesar 0,459 mg/mL. Namun, aktivitas 

antioksidan pada penelitian tersebut tergolong antioksidan lemah dikarenakan 

proses ekstraksi yang dilakukan masih menggunakan suhu ruang.  

Xu et al. (2012) menyatakan bahwa salah satu faktor yang berpengaruh pada 

proses ekstraksi adalah suhu ekstraksi. Suhu ekstraksi merupakan salah satu 

parameter terpenting untuk dioptimalkan karena suhu ekstraksi dapat 

mempengaruhi hasil ekstraksi. Suhu yang tidak tepat dengan sifat suatu senyawa 

maka akan mengakibatkan perubahan struktur dari suatu senyawa (Julian, 2011). 

Menurut Ibrahim et al. (2015) suhu ekstraksi yang melewati batas optimum bisa 

menyebabkan kandungan senyawa fenolik yang terkandung di dalam larutan 

terjadi perubahan struktur dikarenakan terjadi proses oksidasi sehingga ekstrak 

yang akan didapatkan rendah. Untuk mendapatkan senyawa bioaktif yang 

maksimal, tumbuhan membutuhkan kondisi ekstraksi yang berbeda karena setiap 

tumbuhan memiliki karakteristik sendiri.  

Penelitian Chew et al. (2011) melaporkan faktor perlakuan suhu ekstraksi 25 

°C, 35 °C, 45 °C, 55 °C, dan 65 °C pada ekstraksi Centella asiatica 

memperlihatkan bahwa kandungan aktivtas antioksidan meningkat seiring dengan 

peningkatan suhu ekstraksi ekstrak Centella asiatica. Selain itu, Ningrum (2017) 

juga melaporkan bahwa peningkatan suhu ekstraksi ekstrak Eucheuma cottoni 

memberikan pengaruh nyata terhadap total fenol, total flavonoid, dan aktivitas 

antioksidannya. Suhu ekstraksi yang digunakan pada penelitian tersebut yaitu 25 

°C, 40 °C dan 55 °C dengan hasil terbaik diperoleh dari suhu ekstraksi 55 °C yaitu 

total fenol 168,06 mg GAE/g ekstrak, total flvanoid 59,28 mg QE/g ekstrak dan 

nilai IC50 yang didapatkan sebesar 386,84 ppm. Xu et al. (2012) menyatakan 

penggunaan suhu ekstraksi yang baik yaitu suhu yang lebih tinggi dari suhu 

ruang, sehingga disarankan pada saat dilakukan ekstraksi penggunaan suhu yaitu 

lebih dari suhu ruang.  

Sejauh ini belum didapatkan data yang dilaporkan untuk pengujian aktivitas 

antioksidan dengan menggunakan daun tumbuhan apu-apu ekstrak etanol 70% 
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dan suhu ekstraksi yang lebih tinggi. Berdasarkan pejabaran tersebut, maka 

diperlukan pengujian untuk menentukan kandungan fitokimia dan aktivitas 

senyawa antioksidan daun tumbuhan apu-apu (Pistia stratiotes) dengan suhu 

ekstraksi yang berbeda (suhu 30 °C, 45 °C, dan 60 °C) dan menggunakan pelarut 

etanol 70%. 

 

1.3. Tujuan 

Adapun tujuan dari penelitian adalah penentuan pengaruh variasi suhu 

ekstraksi yang terbaik terhadap kandungan komponen senyawa fitokimia dan 

aktivitas antioksidan dari daun tumbuhan apu-apu (Pistia stratiotes) yang 

diekstrak menggunakan pelarut etanol 70%. 

 

1.4. Manfaat 

Adapun manfaat yang diharapkan dari penelitian ini yaitu dapat memberikan 

infromasi tentang potensi antioksidan daun tumbuhan apu-apu serta memberikan 

informasi data ilmiah aktivitas antioksidan esktrak etanol dengan suhu terbaik 

untuk pengembangan penelitian selanjutnya. 
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