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Application of Factorial Design 32 on Extraction of Modified Cempedak Fruit 

Seeds (Artocarpus integer) with Parameters of Total Flavonoid Content and 

Antioxidant Activity 

 

Juni Astuti 

08061281823052 

 

ABSTRACT 

 

The UAE and MAE extraction methods are modified extraction methods for 

extracting natural compounds. The extraction of cempedak seeds aims to determine 

the optimal conditions for each method based on the total flavonoid content and 

IC50 antioxidant activity obtained and perform a meceration extraction based on the 

results of the optimum conditions. The UAE method research uses variations in 

solvent concentration (30%, 70%, 96%) and extraction time (20,50,80 minutes) 

while the MAE method uses variations in power (90,180,360 watts) and variations 

in extraction time (10,25, 40 minutes). The best conditions were determined using 

Design Expert® 10. The best UAE extraction conditions were at a concentration of 

70% and an extraction time of 80 minutes, while the best MAE conditions were at 

180 watts and an extraction time of 25 minutes. It is based on the highest desirability 

value. UAE extraction using 70% ethanol and extraction time of 80 minutes resulted 

in flavonoid content of 250,676 mg/100g and antioxidant IC50 value of 35,133 

µg/mL. MAE extraction using 180 watts of power and extraction time of 25 minutes 

resulted in flavonoid content of 230.828 mg/100g and antioxidant IC50 value of 

41.255 µg/mL. Meceration extraction with 70% ethanol and extraction time of 25 

minutes resulted in flavonoid content of 270.946 ± 0,690  mg/100g and antioxidant 

IC50 value of 27.548  ± 6,840 µg/mL. 

Keywords:  Ultrasound- Assisted Extraction (UAE), Microwave – Assisted 

Extraction (MAE) , Artocarpus integer, flavonoid, IC50 
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Aplikasi Desain Faktorial 32 pada Ekstraksi                                                                          

Termodifikasi Biji Buah Cempedak (Artocarpus integer) dengan Parameter 

Kadar Flavonoid Total dan Aktivitas Antioksidan 

 

Juni Astuti 

08061281823052 

 

ABSTRAK 

 

Ekstraksi metode UAE dan MAE adalah metode ekstraksi termodifikasi untuk 

mengekstraksi senyawa bahan alam. Ekstraksi biji cempedak ini bertujuan 

menentukan kondisi yang optimal pada masing-masing metode berdasarkan kadar 

flavonoid total dan IC50 aktivitas antioksidan yang diperoleh serta melakukan 

ekstraksi maserasi berdasarkan hasil dari kondisi optimum. Penelitian metode UAE 

menggunakan variasi konsentrasi pelarut (30%, 70%,96%) dan waktu ekstraksi 

(20,50,80 menit) sedangkan metode MAE menggunakan variasi daya (90,180,360 

watt) dan variasi waktu ekstraksi (10,25, 40 menit). Penentuan kondisi terbaik 

menggunakan Design Expert® 10. Kondisi ekstraksi UAE terbaik pada konsentrasi 

70% dan waktu ekstraksi 80 menit sedangkan kondisi MAE terbaik pada daya 

180watt dan waktu ekstraksi 25 menit. Hal ini didasarkan pada nilai desirability 

tertinggi. Ekstraksi UAE menggunakan etanol 70% dan waktu ekstraksi 80 menit 

menghasilkan kadar flavonoid 250,676 mg/100g dan nilai IC50 antioksidan sebesar 

35,133 µg/mL. Ekstraksi MAE menggunakan daya 180 watt dan waktu ekstraksi 

25 menit menghasilkan kadar flavonoid sebesar 230,828 mg/100g  dan nilai IC50 

antioksidan sebesar 41,255 µg/mL . Ekstraksi maserasi dengan etanol 70% dan 

waktu ekstraksi 25 menit menghasilkan kadar flavonoid sebesar 270,946 ± 0,690 

mg/100g  dan nilai IC50 antioksidan sebesar 27,548 ± 6,840 µg/mL. 

Kata kunci : Ultrasound- Assisted Extraction (UAE), Microwave – Assisted   

Extraction (MAE) , Artocarpus integer, flavonoid, IC50 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

 Ekstraksi dengan pemilihan metode ekstraksi akan menunjukkan 

keberhasilan metode tersebut dilihat dari hasil ekstraksi yang diperoleh (Becker dan 

Deepalaksmi, 2013). Pemisahan senyawa kimia atau lebih dikenal dengan ekstraksi 

menunjukkan proses awal dari sumber tanaman dalam menentukan senyawa 

bioaktif baik pada bagian batang, biji maupun akar (Sidik, 1997). Ekstraksi dengan 

beberapa macam metode digunakan untuk memperoleh hasil rendemen dari 

serangkaian proses pemisahan senyawa bioaktif. 

 Ekstraksi secara konvensional bahan alam memerlukan waktu yang lama, 

dan penggunaan pelarut organik dengan berbagai dampak negatif diantaranya 

limbah yang dihasilkan sulit terdegradasi, terdapat residu beracun serta terjadinya 

perubahan kimia dari senyawa ekstrak. Hal ini mendasari dibutuhkannya suatu 

metode ekstraksi dengan pelarut yang aman dan lebih baik semakin meningkat.  

Metode ekstraksi yang dapat menjadi alternatif dari permasalahan konvensional dan 

lebih ramah lingkungan (green extraction) diantaranya Microwave Assisted 

Extraction (MAE) dan Ultrasound Asssited Extraction (UAE) (Rostagno dan 

Prado, 2013).  

 Metode ultrasonik adalah metode dengan gelombang ultrasonic termasuk 

kedalam gelombang akuistik dengan frekuensi yang digunakan lebih besar dari 16 

– 20 KHz. Ultrasonik bersifat non-invasive dan non-destructive yang mudah 

digunakan dalam berbagai aplikasi (Kuldiloke, 2002).  Ekstraksi ultrasonik dengan 



2 
 

 

beberapa kelebihan diantaranya waktu yang lebih singkat, aman, jumlah rendemen 

lebih besar serta proses ekstraksi akan berlangsung lebih cepat dibandingkan 

ekstraksi konvensional dan ekstraksi termal (Zou et al.2014). 

Sedangkan MAE merupakan suatu metode untuk mengekstraksi senyawa 

metabolit sekunder bahan alam dengan gelombang mikro. Metode ini dapat 

diaplikasikan pada senyawa termolabil. MAE memiliki berbagai keuntungan 

diantaranya rendemen yang diperoleh lebih baik, penggunaan pelarut yang sedikit, 

biaya rendah, waktu ekstraksi singkat serta ekstraksi akan memiliki kecepatan yang 

lebih tinggi (Kurniasari et al. 2008) 

Cempedak dengan nama ilmiah Artocarpus integer dalam kehidupan sehari-

hari dapat berperan sebagai suatu antioksidan yang alami serta berpotensi pada 

bidang pengobatan lainnya. Tanaman cempedak mempunyai berbagai bagian 

tumbuhan dan yang biasa dimanfaatkan oleh masyarakat yaitu biji dan buah 

(Hakim, 2017; Sundarraj et al. 2018; Wang et al. 2018; Zakaria et al. 2017).    

Menurut Leo (2021) Ekstrak etanol biji cempedak memiliki efek 

antioksidan dengan perlakuan pada tikus 250, 500, 1000 mg/kgBB.  Hal ini 

berdasarkan induksi CCI4 menyebabkan terhambatnya peningkatan kadar MDA 

pada plasma tikus. Hasil kadar MDA yang diperoleh diantaranya 2,638 ± 0,155; 

1,755 ± 0,388; 0,916 ± 0,104 mmol/ mL.  

Cempedak mempunyai kandungan senyawa flavonoid diantaranya 

Artocarpin,  Artonin E dan Artocarpesin. Pada penelitian Leo (2021) Senyawa 

flavonoid ekstrak etanol biji cempedak yang diidentifikasi dengan KLT dibawah 

sinar UV 254 nm dan 366 nm memiliki senyawa flavonoid dengan hasil positif. Hal 
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ini ditunjukkan dengan munculnya warna kuning saat direaksikan dengan 

aluminium klorida. Sedangkan penelitian Hilma et al. (2018) pengujian fitokimia 

golongan flavonoid terhadap ekstrak etanol biji cempedak dengan serbuk 

magnesium menyebabkan terjadinya reaksi reduksi flavonoid sehingga warna yang 

dihasilkan akan berubah dengan keterangan hasil uji positif. Hal ini mendorong 

dilakukannya penelitian metode DPPH aktivitas antioksidan biji cempedak.  

Metode DPPH memiliki kelebihan diantaranya sederhana, akurat, lebih 

mudah, cepat, dan efisien untuk aktivitas antioksidan sehingga metode ini sering 

digunakan (Alam et al. 2013). Ekstrak etanol dari daun Artocarpus integer memiliki 

antioksidan sebesar 52,7706 (Rizki, 2021). Hal ini termasuk kedalam kategori 

aktivitas antioksidan kuat. Berdasarkan latar belakang tersebut, penelitian ini 

dilakukan ekstraksi biji buah cempedak dengan Ultrasound Assisted Extraction 

(UAE) menggunakan variasi waktu ektraksi dan konsentrasi pelarut serta metode 

Microwave Assisted Extraction (MAE) menggunakan variasi waktu paparan dan 

daya. Penentuan metode yang terbaik dengan parameter kadar flavonoid total dan 

nilai IC50 aktivitas antioksidan biji cempedak menggunakan desain faktorial. 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, terdapat beberapa rumusan masalah 

diantarannya: 

1. Bagaimana pengaruh perbedaan konsentrasi pelarut dan waktu eksitasi 

ultrasonik serta pengaruh daya dan waktu paparan microwave terhadap kadar 

flavonoid total dan nilai IC50 aktivitas antioksidan biji buah cempedak? 
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2. Berapakah konsentrasi pelarut dan waktu eksitasi ultrasonik serta daya dan 

waktu paparan microwave yang terbaik dalam menghasilkan kadar flavonoid 

total dan nilai IC50 aktivitas antioksidan tertinggi ekstrak biji buah cempedak? 

1.3 Tujuan Penelitian 

 Berdasarkan latar belakang di atas, terdapat beberapa tujuan penelitian 

diantarannya: 

1. Mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi pelarut dan waktu eksitasi 

ultrasonik serta pengaruh daya dan waktu paparan microwave terhadap kadar 

flavonoid total dan nilai IC50 aktivitas antioksidan biji buah cempedak. 

2. Mengetahui konsentrasi pelarut dan waktu eksitasi ultrasonik serta daya dan 

waktu paparan microwave yang terbaik dalam menghasilkan kadar flavonoid 

total dan nilai IC50 aktivitas antioksidan tertinggi ekstrak biji buah cempedak. 

1.4 Manfaat Penelitian 

 Penelitian ini dapat menjadi sumber informasi dan pengetahuan mengenai 

proses ekstraksi non konvensional biji cempedak (Artocarpus integer) dalam 

menghasilkan aktivitas antioksidan dan kandungan flavonoid total menggunakan 

waktu yang efisien. Hasil yang diperoleh dari penelitian akan menjadi landasan 

untuk khasiat biji buah cempedak (Artocarpus integer) dalam pengembangan obat 

baru berbasis herbal dan menjadi dasar untuk penelitian berikutnya. 
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