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INTISARI

Buah kiwi merupakan buah yang kaya antioksidan untuk menangkal radikal
bebas. Salah satu senyawa yang berperan adalah flavonoid. Tujuan penelitian ini
untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama simpan sari buah kiwi (Actinidia
deliciosa) terhadap kadar flavonoid total secara spektrofotometri UV-Vis dengan
variasi suhu ruang (15-30°C), suhu dingin (2-8°C) dengan lama penyimpanan 1, 2,
3 hari. Analisis kualitatif menunjukkan hasil positif menggunakan Mg dan HCI
pekat memberikan perubahan warna kuning, orange, kemerahan. Pereaksi NaOH
memberikan perubahan warna kuning. Analisis kuantitatif dilakukan dengan
spektrofotometri UV-Vis dengan panjang gelombang 429,5 nm pada operating
time menit ke-17. Menunjukkan hasil dari hari pertama didapatkan rata rata suhu
ruang sebesar 0,0930%QE dengan %KV 0,2821%, suhu dingin sebesar
0,0962%QE dengan %KV 0,2245% ; hari 2 suhu ruang sebesar 0,0842%QE
dengan %KYV 0,1939%, suhu dingin sebesar 0,0861%QE dengan %KYV 0,3419%;
hari 3 suhu ruang sebesar 0,0751%QE dengan %KV 0,3815%, suhu dingin
sebesar 0,0769%QE dengan %KV 0,2669%.

Kata kunci: Perasan sari buah kiwi, flavonoid total, suhu dan lama penyimpanan,
spektrofotometri UV-Vis.
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ABSTRACT

Kiwi fruit is a fruit that is rich in antioxidants to ward off free radicals. One of the
compounds that play a role is flavonoids. The purpose of this study was to
determine the effect of temperature and shelf life of kiwifruit juice (Actinidia
deliciosa) on total flavonoid levels by UV-Vis spectrophotometry with variations
in room temperature (15-30°C), cold temperature (2-8°C) and storage time. 1, 2, 3
days. Qualitative analysis showed positive results using concentrated Mg and HCI
giving a yellow, orange, reddish color change. NaOH reagent gives a yellow color
change. Quantitative analysis was performed using UV-Vis spectrophotometry
with a wavelength of 429.5 nm at 17th minute operating time. Shows the results
from the first day obtained an average room temperature of 0.0930% QE with%
KV 0.2821%, cold temperature of 0.0962% QE with% KV 0.2245%; day 2 room
temperature was 0.0842% QE with% KV 0.1939%, cold temperature was
0.0861% QE with% KV 0.3419%; day 3 room temperature was 0.0751% QE
with% KV 0.3815%, cold temperature was 0.0769% QE with% KV 0.2669%.

Key words: Kiwi juice, total flavonoids, temperature and storage time.UV-Vis
spectrophotometry.
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Corona kasusnya dimulai dengan pneumonia atau radang paru paru misterius
pada Desember 2019. Kemungkinan hal ini berkaitan dengan adanya pasar hewan
di kota Wuhan yang melakukan transaksi jual beli berbagai jenis daging binatang,
salah satunya daging yang tidak bisa dikonsumsi seperti ular, kelelawar, dan
berbagai jenis tikus. Kasus ini paling banyak ditemukan di pasar hewan Huanan di
kota Wuhan. Virus ini diduga berasal dari kelelawar dan hewan lain yang
dikonsumsi manusia sehingga menular kepada orang lain.

Salah satu pencegah penyakit yang disebabkan virus corona adalah dengan
cara meningkatkan sistem imun atau daya tahan tubuh. Cara yang biasa dilakukan
untuk meningkatkan imunitas tubuh dengan memperbaiki pola hidup sehat seperti
lebih banyak mengkonsumsi sayur dan buah, karena seseorang tidak mudah sakit
jika lebih banyak mengkonsumsi 2 jenis makanan tersebut (Amalia dkk,2020).

Kiwi (Actinidia deliciosa) adalah tanaman yang banyak mengandung
senyawa fitokimia seperti flavonoid, triterpenoid, dan quinone. Kiwi (Acitinidia
deliciosa) merupakan salah satu buah yang memiliki kadar antioksidan dan nilai
gizi yang cukup tinggi, kaya akan vitamin C, serat, kalsium, zat besi, fosfor dan
kalium, selain itu buah kiwi merupakan sumber flavonoid yang baik (Inggrid,

2020).



Antioksidan merupakan suatu senyawa yang sangat berguna bagi kesehatan
manusia. Senyawa antioksidan dapat menginaktifasi berkembangnya reaksi
oksidasi sehingga sering digunakan sebagai penangkal radikal bebas. Radikal
bebas berasal dari molekul oksigen yang secara kimia strukturnya berubah akibat
dari aktifitas lingkungan. Aktifitas lingkungan yang dapat memunculkan radikal
bebas antara lain radiasi, polusi, merokok dan sebagainya. Secara alami,
antioksidan sangat besar perannya pada manusia untuk mencegah terjadinya
penyakit. Antioksidan melakukan semua itu dengan cara menekan kerusakan sel
yang terjadi akibat proses oksidasi radikal bebas. Senyawa yang berkaitan dengan
metabolit sekunder seperti alkaloid, terpenoid, golongan fenol, flavonoid, kuinon,
tannin, saponin banyak terdapat di dalam tombuhan dan sangat potensial untuk di
teliti dan dikembangkan (Landy A dkk, 2013).

Flavonoid berperan sebagai antioksidan dan melindungi tubuh terhadap
reactive oxygen species (ROS). Flavonoid adalah metabolit sekunder dari
polifenol, ditemukan secara luas pada tanaman serta makanan dan memiliki
berbagai efek bioaktif termasuk antivirus, antiinflamasi, kardioprotektif,
antipenuaan, antioksdan dan lain lain. Senyawa flavonoid adalah senyawa
polifenol yang mempunyai 15 atom karbon yang tersusun dalam konfigurasi C6-
C3-C6, artinya kerangka karbonnya terdiri atas dua gugus C6 (cincin benzena
tersubstitusi) disambungkan oleh rantai alfatik tiga karbon (Tiang dkk, 2018).

Flavonoid adalah senyawa yang disajikan secara luas di alam. Hingga saat
ini, lebih dari 9000 flavonoid telah dilaporkan, dan jumlah kebutuhan flavonoid

bervariasi antara 20 mg dan 500 mg, terutama terdapat dalam sampel makanan



salah satunya terdapat dibuah Kiwi (Actinidia deliciosa). Flavonoid ditemukan

pada tanaman yang berkontribusi memproduksi pigmen berwarna kuning, merah,

orange, biru, dan warna ungu dari buah, bunga dan daun. Flavonoid termasuk

dalam famili polifenol yang larut dalam air (Arifin,dkk,2018).

B.

1.

Rumusan Masalah
Apakah ada pengaruh suhu dan lama penyimpanan terhadap kadar flavonoid
total yang terdapat dalam perasan buah Kiwi (Actinidia deliciosa) dengan

metode spektrofotometri UV- Vis ?

. Tujuan Penelitian

Untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama penyimpanan terhadap kadar

flavonoid total yang terdapat dalam perasan buah Kiwi (Actinidia deliciosa).

. Manfaat Penelitian

Memberikan informasi kepada masyarakat tentang pengaruh suhu dan lama
penyimpanan terhadap kadar flavonoid total yang terdapat di dalam perasan
buah Kiwi (Actinidia deliciosa) yang dapat digunakan sebagai daya tahan

tubuh.



BAB Il

METODE PENELITIAN

A. Desain Penelitia
Jenis penelitian Karya Tulis Ilmiah ini adalah eksperimental karena dilakukan
penelitian untuk mengetahui pengaruh suhu dan lamanya penyimpanan pada
penetapan kadar flavonoid total dalam perasan buah kiwi (Actinidia deliciosa)
dengan metode spektrofotometri UV-VIS.
B. Tempat dan Waktu Penelitia
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Instrumental pada bulan
Desember 2020 - Febuari 2021.
C. Instrumen Penelitian
1. Alat yang digunakan penelitian
Alat yang digunakan dalam penelitian adalah Spektrofotometer UV-Vis
(Shimadzu UV mini-1240), kuvet (Helma Analytic type no. 100.600 QG Light
path lotum), Neraca analitic (Ohaus pioneer dengan sensitifitas 0,0001 gr),
Beker glass (pyrex), Blender (Philip), pipet volume (pyrex), labu ukur (pyrex),
erlenmeyer (pyrex), corong kaca (pyrex), kertas saring.
2. Bahan yang digunakan penelitian
Sampel yang digunakan adalah buah Kiwi (Actinidia deliciosa). Bahan kimia
yang dibutuhkan dalam penelitian ini adalah serbuk Mg, HCIl,methanol, etanol

70%, AICI; 10% , CH3;COOK 5%, serbuk kuersetin, NaOH.
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D. Besar Sampel
Sampel buah Kiwi (Actinidia deliciosa) diambil dari 3 Supermarket yang
berada di kota Surakarta. Buah kiwi yang diambil dari keseluruhan obyek yang
akan diteliti dan diharapkan mampu mewakili populasi sebanyak 6 buah
kemudian diblender dan diambil sari buah kiwi, kemudian diencerkan
menggunakan aquadest ad 50 ml labu, disimpan dengan perbedaan suhu dan
lamanya penyimpanan, setiap perlakuan ambil 1 ml sari buah kiwi, setelah itu
lakukan uji yang dilakukan masing-masing 3 kali pengulangan.
E. Populasi dan Sampel
1. Populasi
Populasi adalah keseluruhan dari objek penelitian yang dilakukan. Dalam
penelitian ini populasi yang digunakan adalah buah kiwi yang berasal dari 3
Supermarket, di Kota Surakarta.
2. Sampel
Sampel adalah sebagian dari populasi yang diambil dari keseluruhan obyek
yang akan diteliti dan diharapkan mampu mewakili populasi. Sampel yang
digunakan adalah buah kiwi berbentuk oval dengan panjang kira kira 5-8 cm,
diameter 4-6 cm kulit buah kecoklatan dengan daging buah berwarna hijau dan
tidak terlalu lunak yang dijual di 3 Supermarket di Kota Surakarta dengan

karakteristik buah segar dan matang.
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F. Identifikasi Variabel Penelitian
1. Variabel bebas dalam penelitian ini adalah suhu dan lama penyimpanan
perasan buah kiwi (Actinidia deliciosa).
2. Variabel terkendali dalam penelitian ini adalah suhu penyimpanan dan lama
penyimpanan yaitu suhu dingin (2-8°C) dan suhu kamar (15-30°C).
3. Variabel terikat dalam penelitian ini adalah kadar flavonoid total pada
perasan buah kiwi (Actinidia deliciosa).
G. Definisi Operasional Variabel Penelitian
Definisi operasional dalam penelitian ini adalah
1. Buah Kiwi (Actinidia deliciosa) yang digunakan penelitian ini merupakan
Buah kiwi berbentuk oval dengan panjang kira kira 5-8 cm, diameter 4-6
cm. kulit buah kiwi berwarna coklat hijau yang diperoleh dari 3 supermarket
di kota Surakarta, dengan tekstur yang lembut, memiliki aroma yang unik
dan tidak ada cacat pada buah.
2. Penyimpanan perasan buah kiwi (Actinidia deliciosa) dilakukan pada suhu
dingin (2-8°C) dan suhu kamar (15-30°C) selama 1,2,3 hari.
3. Perasan buah kiwi segar yang disimpan pada suhu dingin (2-8°C) dan suhu
kamar (15-30°C) selama 1,2,3.
4. Pengendalian suhu disini menggunakan dua thermometer yaitu termomether
ruang digunakan untuk mengontrol suhu ruang (15-30°C) dan thermometer

kulkas digunakan untuk mengontrol suhu dingin (2-8°C).



H. Alur Penelitian

1. Bagan

[ Buah kiwi sebanyak 6 buah yang di dapatkan dari 3

Supermarket di Kota Surakarta

v

Pembuatan perasan buah kiwi

Perlakuan

v
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Sebanyak 3 ml larutan sampel dimasukkan kedalam tabung reaksi. Kemudian

ditambahkan serbuk magnesium dan asam klorida pekat 5 tetes. Positif

mengandung flavonoid jika menghasilkan warna kuning, orange dan merah

—

Positif (+)

Negatif (-)

Penetapan Kadar Flavonoid Total Buah Kiwi

v

Analisis Data

v

Kesimpulan <€

Gambar 6. Bagan Alur Penelitian
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2. Cara Kerja
a. Preparasi buah Kiwi
Buah kiwi (Actinidia deliciosa) berbentuk oval dengan panjang kira kira 5-8

cm, diameter 4-6 cm. Sebanyak * 2 buah dari masing-masing supermarket setelah
itu dicuci menggunakan air mengalir, kupas buah kiwi dan ambil daging buah
yang berwarna hijau, dipotong kecil-kecil ini bertujuan untuk memudahkan saat
diblender. Pengambilan sari buah kiwi pada penelitian tidak menggunakan juice
ekstraktor karena menggunakan blender sudah dapat memeras sarinya. kemudian
di timbang sebanyak 5 gr, tambahkan aquadest agar larut dan di saring kemudian
masukkan kedalam labu takar 50 ml dengan ditambahkan aquadest sampai tanda
batas, kemudian centrifuge dengan kecepatan 3000 rpm selama 3 menit, kemudian
disaring dan diambil sampel yang jernih (Putri MP, Setiawan YH 2015).
b. Uji kualitatif

1) Uji flavonoid menggunakan pelarut HCI pekat.

Sebanyak 1 ml larutan sampel dimasukkan kedalam tabung reaksi. Kemudian

ditambahkan serbuk MgSO, dan HCI pekat 5 tetes. Positif mengandung

flavonoid jika menghasilkan warna kuning, orange dan merah (Ma’ruf dan

Lindawati, 2020).

2) Uji flavonoid menggunakan pelarut NaOH encer

Dilakukan dengan mereaksikan larutan sampel sebanyak 1 ml dengan pereaksi

NaOH encer. Terbentuknya warna kuning menunjukkan sampel positif

mengandung flavonoid (Ma’ruf dan Lindawati, 2020).
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c. Penetapan kadar flavonoid total buah kiwi (Actinidia deliciosa).

1) Pembuatan reagen untuk penetapan kadar flavonoid total
a) Pembuatan larutan AICI3 10 %
Serbuk AICI; sebanyak 1 gram ditimbang kemudian dimasukkan kedalam
beker glass kemudian dilarutkan dengan sebagian etanol 70% hingga larut
sempurna. Larutan kemudian dimasukkan ke dalam labu ukur 10,0 mL dan
ditambahkan etanol 70% hingga tanda batas (Ma’ruf dan Lindawati, 2020).
b) Pembuatan larutan CH3COOK 1M
Sebanyak 0,9814 gram serbuk kalium asetat ditimbang dan dimasukkan ke
dalam beaker glass kemudian dilarutkan dengan sebagian aquades hingga larut
sempurna. Larutan kemudian dimasukkan ke dalam labu ukur 10,0 mL dan
tambahkan aquades hingga tanda batas (Ma’ruf dan Lindawati, 2020).
¢) Pembuatan larutan blangko
Etanol 70% 3mL; AICI3 10% 0,2 mL; CH3;COOK 1M 0,2 mL; dan aquades
hingga 10 mL (Ma’ruf dan Lindawati, 2020).

2) Pembuatan larutan baku kuersetin
a) Pembuatan larutan baku induk kuersetin 1000 ppm
Ditimbang 5,0 mg baku standar kuersetin dan dilarutkan dengan sebagian
metanol dalam beaker glass kemudian dimasukkan ke dalam labu ukur 5,0 mL
dan ditambahkan metanol hingga tanda batas (Ma’ruf dan Lindawati, 2020).
b) Pembuatan larutan baku induk kuersetin 100 ppm
Ditimbang 0,5 ml baku standar kuersetin 1000 ppm dan dilarutkan dengan

sebagian metanol dalam beaker glass kemudian dimasukkan ke dalam labu
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ukur 5,0 mL dan ditambahkan metanol hingga tanda batas (Ma’ruf dan
Lindawati, 2020).
¢) Pembuatan larutan baku kerja kuersetin 8 ppm
Dipipet dari larutan baku induk sebanyak 0,8 mL, dimasukkan ke dalam labu
ukur 10,0 ml, ditambahkan 3 ml etanol 70%; 0,2 mL AICI; 10%; 0,2 mL
CH3COOK 1M, dan ditambahkan aquades hingga tanda batas (Ma’ruf dan
Lindawati, 2020).
3) Penentuan operating time kuersetin
Larutan baku kerja kuersetin 8 ppm, absorbansi diukur pada panjang gelombang
maksimum teoritis 428 nm dari 0-40 menit dengan interval 1 menit, diamati kurva
hubungan antara absorbansi dengan waktu (Ma’ruf dan Lindawati, 2020).
4) Penentuan panjang gelombang maksimum larutan kuersetin
Larutan baku kuersetin 8 ppm, dilakukan scanning pada panjang gelombang 400-
500 nm yang sebelumnya telah didiamkan terlebih dahulu pada operating time.
Kemudian dilakukan pengamatan pada hubungan antara panjang gelombang
dengan absorbansi (Ma’ruf dan Lindawati, 2020).
5) Penentuan seri kurva baku kuersetin
Larutan baku 5 ppm, 6 ppm, 7 ppm, 8 ppm ,9 ppm, 10 ppm dari larutan baku
induk 100 ppm, kemudian dipipet menggunakan pipet ukur sejumlah 0,5 ml; 0,6
ml; 0,7 ml; 0,8 ml; 0,9 ml; 1,0 ml dari larutan baku induk. Masing masing
dimasukkan dalam labu ukur 10,0 ml. larutan ditambah 3 ml etanol 70%; 0,2 mL
AICl; 10%; 0,2 mL CH3COOK 1M. volume akhir ditempatkan dengan aquadest

hingga tanda batas. Larutan siap diukur dengan spektrofotometer setelah
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operating time pada panjang gelombang maksimal, diukur serapan larutan baku
dari panjang gelombang maksimal mulai dari yang terkecil (Ma’ruf dan
Lindawati, 2020).
6) Penetapan kadar flavonoid total pada buah kiwi
Ambil 1 ml sampel setelah itu ditambahkan 3 ml etanol 70%; 0,2 mL AICl; 10%;
0,2 mL CH3COOK 1M; dan ditambahkan aquadest hingga labu 10 ml. larutan
didiamkan pada tempat gelap hingga operating time kemudian diukur
absorbansinya pada panjang gelombang maksimal dengan spektrofotometer UV-
Vis (Ma’ruf dan Lindawati, 2020).
I.  Analisis Data Peneliti
1. Penetapan Kadar Flavonoid Total

Kadar flavonoid dihitung dengan menggunakan persamaan kurva baku. Data
kurva kalibrasi dapat diperoleh nilai a,b dan r dengan menggunakan regresi linier.
Nilai r harus mendekati +1 agar kurva yang dihasilkan linier r yang baik yaitu
0,999 yang artinya korelasi yang kuat diantara dua variabel X sebagai konsentrasi
dan variabel Y sebagai absorbansi.
Setelah itu dihitung menggunakan rumus :

y= bx +a
Dimana :
a= konstanta y= absorbansi

b= koefisien regresi x= konsentrasi
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2. Koefisien Variasi (%KV)

Koefisien variasi adalah perbedaan antara simpangan kadar kuersetin dengan
rata rata kadar sampel perasan buah kiwi yang dinyatakan dalam %. Tujuan
dihitung %KYV adalah untuk menghasilkan nilai rata rata yang sangat dekat
dengan nilai sebenarnya, dimana simpang baku (SD) dan koefisien variasi (KV)
sebagai parameter ukur. Semakin kecil nilai %KV, maka data yang diperoleh
semakin baik. Nilai %KYV dinyatakan baik jika kurang dari 2%. Koefisien variasi

dapat ditentukan dengan rumus sebagai berikut:

Standar Deviasi
%KV = x 100
rata — rata kadar

Keterangan :
%KV . koefisien variasi
SD : standar deviasi

X : rata rata kadar



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

1. Pada penetapan kadar flavonoid total perasan buah kiwi bahwa perbandingan
lama penyimpanan mempengaruhi kadar flavonoid total sari buah Kkiwi,
semakin lama sari buah kiwi disimpan semakin menurun kualitas sari buah
kiwi dan semakin tinggi suhu penyimpanan buah kiwi juga dapat merusak
kandungan flavonoid di dalam sari buah kiwi dengan didapatkan hasil dalam
penelitian ini mendapatkan hasil rata rata kadar di hari pertama suhu ruang
yaitu 0,0930%QE dan rata rata kadar di hari ketiga suhu ruang yaitu
0,0751%QE sedangkan untuk suhu dingin hari pertama mendapatkan hasil rata
rata kadar yaitu 0,0962%QE dan rata rata kadar hari ketiga suhu dingin yaitu
0,0769%QE.

2. Uji statistik dapat disimpulkan bahwa nilai sig >0,05, sehingga variasi suhu
dan lama simpan dinyatakan homogeny, dan dari data uji hipotesis dapat
diterima bahwa adanya perbedaan kadar pada variasi suhu dan lama simpan

karena mendapatkan hasil <0,05.

44
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B. Saran

Kadar Flavonoid Total perasan buah kiwi dengan perbandingan suhu dan
lama penyimpanan mendapatkan hasil semakin lama penyimpanan dan perbedaan
suhu mempengaruhi penurunan kandungan flavonoid. Oleh karena itu, perlu
dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai kadar flavonoid total perasan buah

kiwi dengan metode lain seperti metode fraksinasi.
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