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SUMMARY 

ERINA APRILIA. The Effect of Different Drying Method of Total Polyhenol, 

Flavonoid Content and Antioxidant Activity Apu-Apu Leaves Extract (Pistia 

stratiotes) (Supervised by SABRI SUDIRMAN). 
 

Drying method is a way to decrease the moisture content of material. The 

drying on the plant greatly affects the bioactive compound produced. This 

research aimed to determine the effect of different drying methods on the 

yield,total polyphenols content, total flavonoids content and antioxidant activity 

on the water lettuce (Pistia stratiotes) leaves extract. This research was carried 

out experimentally in a laboratory with a drying method consisting of 3 

treatments (sun drying, oven drying, and freeze drying) and repeated 3 times. 

Parameters were measured in this study including extract yield, bioactive 

compounds (polyphenols and flavonoid) and antioxidant activity. The values 

obtained were described in the form of pictures, graphs, and continued with 

DMRT test on 5% level. The results showed that the yield of the water lettuce 

leaves extract with the drying method sun-drying, oven-drying and freeze-drying 

respectively was 8,48%, 13,54% and 15,64%. The total content of polyphenols in 

the water lettuce leaves extract with the drying method sun-drying, oven-drying 

and freeze-drying respectively was 12,95 mg GAE/g sample dry sample, 18,33 mg 

GAE/g dry sample and 32,93 mg GAE/g dry sample. The total content of 

flavonoids in the water lettuce leaves extract with the drying method sun-drying, 

oven-drying and freeze-drying respectively was 58,80 mg QE/g dry sample, 99,57 

mg QE/g dry sample, and 146,80 mg QE/g dry sample. Antioxidant activity using 

the DPPH method resulted in the IC50 value of the water lettuce leaves extract 

with the drying method sun-drying, oven-drying and freeze-drying respectively 

was 462,67 ppm, 305,67 ppm and 266,33 ppm. The method that produces the best 

value for the total content of polyphenols, flavonoids and antioxidant activity of 

apu-apu leaves extract is the oven drying method. 

 

Keywords: Pistia stratiotes, drying method, total polyphenol, total flavonoid, 

antioxidant activity. 

  



 

    

RINGKASAN 

ERINA APRILIA. Pengaruh Perbedaan Metode Pengeringan terhadap 

Kandungan Total Polifenol, Flavonoid dan Aktivitas Antioksidan Ekstrak Daun 

Apu-Apu (Pistia stratiotes)(Dibimbing oleh SABRI SUDIRMAN). 

 

Metode pengeringan adalah suatu cara untuk menurunkan kadar air 

terhadap suatu bahan. Pengeringan pada suatu tumbuhan sangat berdampak 

terhadap senyawa bioaktif yang dihasilkan. Penelitian ini bertujuan menentukan 

pengaruh perbedaan metode pengeringan terhadap rendemen, kadar total 

polifenol, total flavonoid dan aktivitas antioksidan ekstrak daun apu-apu (Pistia 

stratiotes). Penelitian ini dilakukan secara eksperimental di laboratorium dengan 

metode pengeringan yang terdiri dari 3 perlakuan (pengeringan matahari, 

pengeringan oven 40°C dan pengeringan beku) dan dilakukan pengulangan 

sebanyak 3 kali. Parameter yang diukur dalam penelitian ini meliputi rendemen 

ekstrak, senyawa bioaktif (polifenol dan flavonoid) dan uji aktivitas antioksidan 

dengan metode DPPH. Nilai yang diperoleh dideskripsikan dalam bentuk gambar, 

grafik, dan dilanjutkan dengan uji Duncan pada taraf 5%. Hasil penelitian 

menunjukkan rendemen ekstrak daun apu-apu dengan metode pengeringan 

matahari, oven, dan beku berturut-turut yaitu sebesar 8,48%, 13,54% dan 15,64%. 

Kandungan total polifenol pada ekstrak daun apu-apu dengan metode pengeringan 

matahari, oven, dan beku berturut-turut yaitu sebesar 12,95 mg GAE/g sampel 

kering, 18,33 mg GAE/g sampel kering, dan 32,93 mg GAE/g sampel kering. 

Kandungan total flavonoid pada ekstrak daun apu apu dengan metode 

pengeringan matahari, oven, dan beku berturut-turut yaitu 58,80 mg QE/g sampel 

kering, 99,57 mg QE/g sampel kering, dan 146,80 mg QE/g sampel kering. 

Aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH menghasilkan nilai IC50 pada 

ekstrak daun apu-apu dengan metode pengeringan matahari, oven, dan beku 

berturut-turut yaitu sebesar 462,67 ppm, 305,67 pm dan 266,33 ppm. Metode 

pengeringan yang menghasilkan nilai kandungan total polifenol, flavonoid dan 

aktivitas antioksidan ekstrak daun apu-apu yang terbaik yaitu metode pengeringan 

oven. 

 

Kata kunci : Pistia stratiotes, metode pengeringan, rendemen ekstrak, total 

polifenol, total flavonoid, aktivitas antioksidan 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Radikal bebas adalah atom, molekul atau senyawa yang berdiri sendiri dan 

memiliki elektron tidak berpasangan sehingga bersifat reaktif dan tidak stabil 

(Winarti et al., 2010). Radikal bebas memiliki elektron bebas yang cenderung 

berusaha untuk mencari pasangan elektron lainnya untuk membentuk radikal yang 

baru, sehingga mudah bereaksi dengan komponen lain seperti protein, lemak 

bahkan asam nukleat yang ada di dalam tubuh (Knight, 2000). Radikal bebas 

dapat timbul dari makanan yang dikonsumsi, udara, dan reaksi tubuh terhadap 

paparan sinar matahari. Radikal bebas dapat dinetralkan dengan adanya senyawa 

yang memiliki sifat antioksidan (Sayuti dan Yernina, 2015). Senyawa antioksidan 

inilah yang memiliki elektron yang dapat menetralkan radikal bebas, sehingga 

dapat menghentikan reaksi berantai (chain reactions). 

 Tubuh manusia tidak memiliki ruang yang cukup untuk menyimpan 

senyawa antioksidan dalam jumlah yang berlebihan, walaupun di dalam tubuh 

manusia sudah memiliki senyawa antioksidan alami. Sehingga asupan antioksidan 

dari luar (eksogen) sangat diperlukan (Sayuti dan Yernina, 2015). Antioksidan 

eksogen dapat berasal dari hewan, tumbuhan dan bahkan reaksi sintesis senyawa 

kimia. Namun, untuk meminimalisir efek samping yang didapatkan dalam reaksi 

sintesis kimia, maka antioksidan alami yang berasal dari hewan maupun 

tumbuhan dipilih sebagai alternatif yang sangat dibutuhkan. Menurut Rasheed dan 

Azeez (2019) menyatakan bahwa antioksidan berfungsi dengan baik dalam 

menghambat pembentukan radikal alkil bebas dengan cara mengganggu 

perambatan rantai radikal bebas. Dalam perambatan tersebut, antioksidan 

berfungsi sebagai pendonor atom hidrogen. Dengan perannya sebagai pendonor 

atom hidrogen untuk radikal bebas, maka radikal bebas tidak dapat membentuk 

radikal bebas lainnya.  

Senyawa antioksidan dapat berasal dari tubuh, tanaman, hewan dan reaksi 

kimiawi. Kaefer dan Millner (2008) menyatakan bahwa asupan makanan dari 

tanaman herbal dan rempah-rempah memiliki kandungan antioksidan yang tinggi



2 

Universitas Sriwijaya 

dan dapat meningkatkan daya tahan tubuh dalam melawan radikal bebas dan 

mengurangi resiko dari penyakit jantung dan kanker. Stress oksidatif atau 

kerusakan oksidatif adalah keadaan yang tidak setimbang antara jumlah 

antioksidan dan radikal bebas yang terbentuk di dalam tubuh (Sayuti dan Yernina, 

2015). Ketidaksetimbangan ini dapat menyebabkan kerusakan jaringan dan jika 

hal ini terjadi, tubuh dapat mengalami peradangan yang melibatkan sel-sel radang 

(inflammatory cells). Kerusakan oksidatif ini diakibatkan oleh radikal oksigen. 

Radikal oksigen sering disebut dengan spesies oksigen reaktif atau reactive 

oxygen species (ROS). Radikal bebas dapat menyebabkan mutasi gen, kanker, 

penyakit autoimun dan aterosklerosis (Rodwell et al., 2015). Senyawa antioksidan 

alami dapat berasal dari tumbuhan seperti vitamin A, C, E dan golongan senyawa 

polifenol beserta turunannya. Safitri (2021) menyatakan bahwa salah satu 

tumbuhan yang memiliki kandungan senyawa polifenol adalah ekstrak etanol 

tumbuhan apu-apu (Pistia stratiotes). 

Dalam menjaga kandungan bioaktif yang terkandung dalam tumbuhan, 

salah satu faktor yang berperan penting dalam menjaga kandungan senyawa 

bioaktif adalah metode pengeringan yang digunakan. Metode pengeringan dapat 

dilakukan dengan cara alami (natural drying) dengan memanfaatkan sinar 

matahari maupun cara buatan (artificial drying) dengan memanfaatkan alat 

pengering seperti oven dan freeze dryer. Metode pengeringan adalah suatu cara 

untuk menurunkan kadar air terhadap suatu bahan. Pengeringan pada suatu 

tumbuhan sangat berdampak terhadap kandungan bioaktif yang dihasilkan. 

Pengeringan termasuk kegiatan yang paling penting karena termasuk tahap awal 

dalam pengolahan tanaman obat dan kualitas produk yang digunakan sangat 

dipengaruhi oleh proses pengeringan yang dilakukan (Mahapatradan Nguyen, 

2009). Berkaitan dengan proses pengeringan Novary (1997) menyatakan bahwa 

waktu dan suhu pengeringan yang digunakan tidak dapat ditentukan secara pasti 

untuk setiap bahan pangan, melainkan tergantung pada jenis bahan yang 

dikeringkan. Prinsip dari setiap metode pengeringan pun juga memiliki hasil yang 

cukup beragam.  

Adapun hasil penelitian yang dilakukan Widarta dan Wiadnyani (2019) 

menunjukkan bahwa perbedaan metode pengeringan (sinar matahari, udara 
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danoven) dan tingkat ketuaan daun berpengaruh terhadap kandungan bioaktif 

(fenol, flavonoid, dan tanin) dan aktivitas antioksidan yang terkandung pada 

ekstrak daun alpukat yang dihasilkan. Yi et al. (2011) menyatakan bahwa kondisi 

pengeringan (oven suhu 40 °C dan 70 °C, sinar matahari) dan ekstraksi (metanol 

dan etanol) secara signifikan mempengaruhi kandungan total polifenol dan 

kapasitas antioksidan pada ekstrak daun rosemary, motherwort dan peppermint. 

Pengeringan dengan menaikkan suhu dapat menurunkan aktivitas antioksidan 

tumbuhan, namun dapat meningkatkan beberapa senyawa bioaktif. Lalu, 

pengeringan dengan menurunkan suhu dapat menjaga aktivitas antioksidan 

tumbuhan, namun tidak dapat meningkatkan beberapa senyawa bioaktif. 

Berdasarkan pernyataan tersebut, perlu dilakukan penelitian perbedaan metode 

pengeringan untuk mendapatkan pengeringan yang efektif dan efisien untuk daun 

apu-apu serta dapat menjaga kandungan bioaktif pada ekstrak yang dihasilkan. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Pemilihan metode pengeringan yang efektif sangat perlu diperhatikan 

karena dapat mempengaruhi kandungan senyawa bioaktif dan aktivitas 

antioksidan bahan tersebut. Penelitian antioksidan alami dengan berbagai metode 

pengeringan telah banyak dilakukan, untuk mempertahankan aktivitas antioksidan 

pada ekstrak tumbuhan. Hossain et al. (2010) melaporkan bahwa pengeringan 

digunakan untuk menghambat pertumbuhan mikroorganisme dan mencegah 

perubahan reaksi biokimia yang dapat mengubah karakteristik organoleptik 

tumbuhan. Prinsip dari setiap metode pengeringan memiliki karakteristik yang 

berbeda-beda dan juga hal ini berpengaruh terhadap bahan yang akan dikeringkan.  

Metode pengeringan seperti pengeringan sinar matahari, pengeringan oven 

dan pengeringan beku memiliki masing-masing prinsip yang berbeda-beda. 

Pengeringan sinar matahari merupakan cara yang paling sederhana dalam 

mengeringkan berbagai macam bahan pangan seperti buah-buahan, sayuran, biji-

bijian, rempah-rempah dan lain-lain. Pengeringan dilakukan dengan cara 

menyebarkan bahan yang akan dikeringkan di atas lapisan tipis dan langsung 

dipaparkan dengan radiasi matahari hingga kadar air menurun (Sahdev, 2014). 

Prinsip pengeringan oven yaitu bahan dipaparkan langsung di udara panas yang 
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terdapat didalam sistem (oven). Panas yang terdapat dalam oven berfungsi untuk 

menguapkan air yang terdapat di dalam bahan dan meningkatkan tekanan uap 

serta kelembaban relatif udara di dalam oven (Hansen et al., 2018). Pengeringan 

beku (freeze drying) adalah salah satu metode yang dilakukan untuk 

mengeringkan bahan dengan teknik sublimasi dalam pengeringan vakum di bawah 

titik beku (Haryadi, 2013).  

Telah dilakukan penelitian oleh Wasahla (2015), Mareta (2016), dan Safitri 

(2021) bahwa pada tumbuhan apu-apu (Pistia stratiotes) memiliki antioksidan 

alami yaitu vitamin A, C, E, dan senyawa polifenol beserta turunannya. Mareta 

(2016) menyatakan bahwa kadar air pada daun segar dan serbuk apu-apu (82,35%, 

14,40%), kadar abu (0,89%, 22,21%), kadar protein (1,13%, 14,21%), kadar 

lemak (1,88%, 3,88%), dan kadar karbohidrat (13,73%, 25,29%). Bagian 

tumbuhan apu-apu yang biasa dimanfaatkan dalam mengobati penyakit adalah 

daun. Ekstrak daun tumbuhan apu-apu dengan menggunakan pelarut etanol 

memiliki antioksidan seperti fenol, flavonoid, dan tanin (Safitri, 2021).  

Di India, pengaplikasian ekstrak daun apu-apu telah dilakukan karena dapat 

berperan sebagai anti diabetes, antidermatofitik, antimikroba, anti jamur, dan 

diuretik (Tripathi et al., 2010). Namun, pemanfaatan tumbuhan apu-apu di 

Indonesia sendiri masih sedikit informasi untuk dijadikan sebagai suplemen 

makanan bahkan obat-obatan. Dalam pengolahan suplemen makanan, metode 

pengeringan termasuk salah satu faktor penting untuk diketahui, karena hal ini 

menjadi salah satu cara untuk mempertahankan kualitas kandungan bioaktif pada 

suatu ekstrak. Pengeringan juga penting dilakukan untuk mengurangi reaksi 

enzimatik yang disebabkan oleh enzim polifenol oksidase. Reaksi enzimatik ini 

dapat menyebabkan terjadi penggelapan pada daun dan dikhawatirkan dapat 

merusak kandungan bioaktif pada tumbuhan.  

Widarta dan Wiadnyani (2019) menyatakan bahwa ekstrak daun alpukat 

dengan metode pengeringan oven dapat meningkatkan kandungan total fenol 

(6,42 mg/100 g bahan), flavonoid (12,07 mg/100 g bahan), tanin (2,48 mg/100 g 

bahan), dan aktivitas antioksidan (19,83%) pada daun alpukat dibandingkan 

dengan pengeringan sinar matahari dan pengeringan angin. Menurut Yi et al. 

(2011) pengeringan sinar matahari dan pengeringan oven pada suhu 40°C 
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menunjukkan kandungan total polifenol, dan kapasitas antioksidan yang tinggi 

daripada sampel segar pada daun rosemary, motherwort, dan peppermint. Pada 

penelitian Ghafoor et al. (2020) menyatakan bahwa rimpang jahe yang dilakukan 

dengan perlakuan pengeringan beku menunjukkan senyawa polifenol (931,94 mg 

GAE/100 g) dan aktivitas antioksidan yang tinggi dibandingkan dengan 

pengeringan oven, microwave, dan udara. Akan tetapi,pada pengeringan oven 

dapat meningkatkan senyawa fenolik individual. Dari uraian tersebut dapat 

dinyatakan bahwa berbagai metode pengeringan berpengaruh terhadap kandungan 

bioaktif dan aktivitas antioksidan yang akan dihasilkan.  

Senyawa bioaktif seperti polifenol, flavonoid dan lainnya dapat menjadi 

penyumbang terbesar pada aktivitas antioksidan pada tumbuhan, seperti tumbuhan 

apu-apu. Akan tetapi, pemilihan metode pengeringan pada tumbuhan apu-apu 

belum pernah ditetapkan. Sehingga peneliti tertarik untuk mengetahui pengaruh 

perbedaan metode pengeringan terhadap daun apu-apu (Pistia stratiotes) dan 

mengukur kadar total polifenol, flavonoid, dan aktivitas antioksidan yang akan 

dihasilkan.   

 

1.3. Tujuan  

 Tujuan penelitian ini yaitu menentukan metode pengeringan yang tepat 

untuk ekstraksi daun apu-apu (Pistia stratiotes) terhadap kadar total fenol, 

flavonoid, dan aktivitas antioksidan yang dihasilkan. 

 

1.4. Manfaat 

 Manfaat dari penelitian ini yaitu memberikan informasi ilmiah kepada 

pembaca mengenai metode pengeringan yang tepat untuk ekstraksi daun apu-apu 

(Pistia stratiotes) terhadap kadar total polifenol, flavonoid dan aktivitas 

antioksidan yang dihasilkan. 
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