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INTISARI  

Buah jambu biji merah merupakan buah yang kaya antioksidan sebagai 

penangkal radikal bebas. Salah satu senyawa yang berperan adalah senyawa 

flavonoid. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh lama penyimpanan 

buah terhadap kadar flavonoid total pada jus buah jambu biji merah (Psidium 

guajava Linn.) dengan variasi lama penyimpanan buah 0, 3, dan 6 hari pada suhu 

5oC. Analisis kualitatif sampel dengan logam Mg dan HCl pekat positif 

mengandung flavonoid, menunjukkan perubahan warna kuning. Sampel dengan 

pereaksi NaOH positif mengandung flavonoid, menunjukkan perubahan warna 

kuning. Sampel dengan pereaksi H2SO4 positif mengandung flavonoid, 

menunjukkan perubahan warna coklat. Analisis kuantitatif dilakukan secara 

spektrofotometri UV-Vis dengan panjang gelombang 428 nm pada operating time 

menit ke-10, menunjukan hasil hari ke-0 memiliki kadar sebesar 1,1667 mg 

QE/100 g  jus buah jambu biji, hari ke-3 sebesar 1,1320 mg QE/100 g jus buah 

jambu biji ,  hari ke-6 sebesar 1,0910 mg QE/100 g jus buah jambu biji, dengan 

%KV hari ke-0 sebesar 0,8031%, hari ke-3 sebesar 0,6059%, hari ke-6 sebesar 

0,5067%.  

  

Kata kunci: Jus buah jambu biji merah, flavonoid total, lama penyimpanan, 

spektrofotometri UV-Vis  
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ABSTRACT 

Red guava fruit is a fruit that is rich in antioxidants as an antidote to free 

radicals. One of the compounds that play a role is flavonoid compounds. The 

purpose of this study was to determine the effect of fruit storage time on total 

flavonoid levels in red guava fruit juice (Psidium guajava Linn.) With variations 

in the storage time of fruit 0, 3, and 6 days at 5oC. Qualitative analysis of samples 

with Mg metal and concentrated HCl positive containing flavonoids, showing 

yellow color change. Samples with positive NaOH reagent containing flavonoids, 

showed yellow color change. Samples with positive H2SO4 reagent containing 

flavonoids, showed brown color change. Quantitative analysis was carried out by 

UV-Vis spectrophotometry with a wavelength of 428 nm at the operating time of 

the 10th minute, showing the results of day 0 has level 1.1667 mg QE / 100 g 

guava fruit juice, day 3 was 1, 1320 mg QE / 100 g guava fruit juice, day 6 of 

1,0910 mg QE / 100 g guava fruit juice, with% KV on day 0 of 0,8031%, day 3 of 

0,6059 %, the 6th day of 0,5067%.  

  

Keywords: Red guava fruit juice, total flavonoids, storage time, UV-Vis 

spectrophotometry  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Coronavirus merupakan keluarga besar virus yang menyebabkan 

penyakit pada manusia dan hewan. Pada manusia biasanya 

menyebabkan penyakit infeksi saluran pernafasan, mulai flu biasa 

hingga penyakit serius seperti Middle East Respiratory Syndrom 

(MERS) dan Sindrom Pernafasan Akut Berat/Servere Acute 

Respiratory Syndrom (SARS) (Kemenkes RI, 2020). 

Sampai saat ini vaksin masih berada pada tahap uji klinik. 

Sementara di Indonesia kini tengah memasuki fase kenormalan baru. 

Diperlukan daya tahan tubuh yang baik untuk mencegah paparan dari 

virus corona. Salah satunya ialah konsumsi buah dan sayur yang kaya 

antioksidan. 

Antioksidan adalah zat penghambat reaksi oksidasi radikal bebas 

yang dapat menyebabkan kerusakan asam lemak tak jenuh, membran 

dinding sel, pembuluh darah, basa DNA, dan jaringan lipid sehingga 

menimbulkan penyakit (Subekti, 1998). Suatu tanaman dapat memiliki 

aktivitas antioksidan apabila mengandung senyawa yang mampu 

menangkal radikal bebas seperti fenol dan flavonoid. 

Berdasarkan penelitian sebelumnya bahwa buah jambu biji 

mengandung kuersetin, guajavarin, asam galat, leukosianidin 0,1 %, 



2 

 

  
 

heksahidroksidifenil ester dalam bentuk glikosida 0,1 %, asam elagat 

(Sudarsono, 2002). Senyawa flavonoid yang terbentuk secara alami, 

termasuk myricetin dan scultellarein dapat berfungsi sebagai inhibitor 

kimiawi SARS-COV (Yu dkk., 2012).  

Senyawa flavonoid memiliki sistem aromatik yang terkonjugasi 

(Harbone, 1996). Flavonoid mengalami penurunan kadar oleh suhu 

dan lama penyimpanan. Kandungan flavonoid seperti di dalam selai 

jeruk mengalami penurunan pada penyimpanan selama 30 hari pada 

suhu 25oC dan 35oC (Djoudene dkk., 2016). Flavonoid tidak stabil 

terhadap pengaruh oksidasi, cahaya, dan pengaruh kimia, sehingga 

apabila teroksidasi strukturnya akan berubah dan fungsinya sebagai 

bahan aktif akan turun (Handayani dan Sulistyo, 2008).  

Pada umumnya masyarakat mengkonsumsi buah jambu biji dalam 

bentuk jus. Buah yang telah dibeli akan disimpan dikulkas pada suhu 

dingin dalam beberapa hari, namun masyarakat tidak mengetahui 

pengaruh dari lama penyimpanan buah terhadap kandungan zat aktif 

yang terdapat pada buah tersebut. Oleh karena itu, berdasarkan uraian 

di atas dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh lama 

penyimpanan buah terhadap kadar flavonoid total pada jus buah jambu 

biji merah (Psidium guajava Linn.) secara spektrofotometri UV-Vis. 

 

B. Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang di atas, dapat dibuat rumusan masalah 
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sebagai berikut :  

1. Berapakah kadar flavonoid total yang ada pada jus buah jambu 

biji merah (Psidium guajava Linn.) berdasarkan lama 

penyimpanan buah? 

2. Apakah lama penyimpanan buah berpengaruh terhadap kadar 

flavonoid total pada jus buah jambu biji merah (Psidium guajava 

Linn.) ? 

 

C. Tujuan Penelitian  

Tujuan Penelitian ini adalah : 

1. Mengetahui besar kadar flavonoid total pada jus buah jambu biji 

merah (Psidium guajava Linn.) berdasarkan lama penyimpanan 

buah. 

2. Mengetahui pengaruh lama penyimpanan buah terhadap kadar 

flavonoid total pada jus buah jambu biji merah (Psidium guajava 

Linn.) 

 

D. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini bermanfaat memberikan informasi kepada 

masyarakat tentang kadar flavonoid total dari jus buah jambu biji 

merah (Psidium guajava Linn.) serta pengaruh lama penyimpanan 

terhadap kadar flavonoid total yang mempengaruhi khasiat dari jus 

buah jambu biji merah (Psidium guajava Linn.). 
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BAB III  

METODE PENELITIAN  

 

A. Desain Penelitian   

Jenis penelitian yang akan dilakukan ialah penelitian ekperimental 

karena terdapat perbedaan perlakuan terhadap sampel untuk mengetahui 

pengaruh lama penyimpanan buah terhadap kadar flavonoid total pada jus buah 

jambu biji merah (Psidium guajava Linn.) secara spektrofotometri UV-Vis.  

B. Tempat dan Waktu Penelitian  

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia Analisis Kualitatif dan 

Laboratorium Kimia Analisis Instrumental Sekolah Tinggi Ilmu Kesehatan 

Nasional selama bulan September 2020 -Maret 2021  

C. Instrumen Penelitian  

1. Alat   

Alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain : Spektrofotometer 

UV-Vis (Shimadzu UV-1280), Kuvet (Helma Analytic type No. 100.600 

QG Light path lotum), neraca analitik (Ohaus pioneer dengan sensitifitas 

0,0001 g dan 0,00001 g), alat vakum, alat sentrifugase (Oregone LC-04S), 

blender (Philip), beker glass (pyrex), pipet volume (pyrex), labu ukur 

(pyrex), corong kaca (pyrex), tabung reaksi, rak tabung reaksi, pisau dan 

alat penunjang lainnya. 
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2. Bahan  

Bahan yang digunakan adalah sampel buah jambu biji merah 

(Psidium guajava Linn.), serbuk kuersetin (Aldrich Chemistry), AlCl3 

(E.Merck), CH3COOK (E.Merck), aquadest, metanol (E.Merck), 

etanol 70% (E.Merck), NaOH (E.Merck), serbuk Mg (E.Merck), HCl 

pekat (E.Merck), H2SO4 (E.Merck). 

D. Populasi dan Sampel  

1. Populasi  

Populasi adalah keseluruhan dari obyek penelitian yang dilakukan. 

Dalam penelitian ini populasi yang digunakan adalah buah jambu biji 

merah (Psidium guajava Linn.) yang berasal dari 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 jambu biji merah 

matang dan segar yang telah dihaluskan menjadi jus buah jambu biji 

merah (Psidium guajava Linn.) yang dijual di 3 Supermarket di Kota 

Surakarta dengan karakteristik buah segar dan matang, dengan ukuran 

sedang berdiameter 6-7 cm, warna kulit hijau kekuningan, dan tidak 

ada cacat pada kulit. 
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E. Besar Sampel 

Sampel buah jambu biji merah (Psidium guajava Linn.) diambil 

dari 3 Supermarket di Kota Surakarta. Buah jambu biji merah yang segar 

dan matang diambil sebanyak 9 buah lalu dicuci bersih, dipotong-potong 

menjadi beberapa bagian, lalu dihomogenkan dan dihaluskan dengan 

blender. 

F. Identifikasi Variabel Penelitian 

1. Variabel bebas dalam penelitian ini adalah lama penyimpanan buah 

jambu biji merah (Psidium guajava Linn.), yaituhari ke-0, 3 dan 6. 

2. Variabel terkendali dalam penelitian ini adalah suhu penyimpanan 

yaitu suhu pendingin 5oC. 

3. Variabel terikat dalam penelitian ini adalah kadar flavonoid total pada 

jus buah jambu biji merah (Psidium guajava Linn.) 

G. Definisi Operasional Variabel Penelitian 

Definisi operasional dalam penelitian ini adalah : 

1. Buah jambu biji merah (Psidium guajava Linn.) yang akan digunakan 

pada penelitian ini merupakan buah jambu biji merah yang diperoleh 

dari 3 supermarket di kota Surakarta, dengan karakteristik buah segar 

dan matang, dengan ukuran sedang berdiameter 6-7 cm, warna kulit 

hijau kekuningan, dan tidak ada cacat pada kulit. 

2. Penyimpanan buah jambu biji merah (Psidium guajava Linn.) 

dilakukan pada suhu pendingin 5oC selama 0, 3, 6 hari. 

3. Jus buah jambu biji segar yang kemudian dilakukan pengujian. 
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H. Alur Penelitian 

1. Bagan  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 7. Alur Penelitian  

Buah jambu biji merah 
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2. Cara Kerja 

a.  Preparasi sampel  

Buah jambu biji merah segar serta matang disimpan dalam 

lemari pendingin dengan suhu 5oC selama 0, 3, 6 hari. Buah  

dikumpulkan dan dicuci dengan air mengalir, buah jambu biji 

merah (Psidium guajava Linn.) dipotong, kemudian ditimbang 

seksama sebanyak 180 gram, selanjutnya buah dihaluskan 

menggunakan blender, diperoleh jus buah jambu biji merah. Jus 

buah jambu biji merah (Psidium guajava Linn.) kemudian disaring 

menggunaan pompa vakum lalu disentrifugase dengan kecepatan 

3000 rpm selama 10 menit hingga diperoleh filtrat. 

b. Uji Kualitatif  

1). Uji Wilstatter 

Filtrat jus buah jambu biji merah diambil sebanyak 1 ml 

dimasukkan ke dalam tabung reaksi kemudian ditambahkan 

0,05 g serbuk Mg dan 1 ml HCl pekat. Jika terbentuk warna 

merah kuning sampai  jingga, maka positif mengandung 

flavonoid (Harbone, 1987). 

2). Uji dengan NaOH 10 % 

Filtrat jus buah jambu biji merah diambil sebanyak 1 ml 

dimasukkan ke dalam tabung reaksi kemudian ditambahkan 

pereaksi NaOH 10%, positif apabila terjadi perubahan warna 

yang spesifik (Harbone, 1987) 
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3). Uji dengan H2SO4 

Filtrat jus buah jambu biji merah diambil sebanyak 1 ml 

dimasukkan ke dalam tabung reaksi kemudian ditambahkan 

pereaksi H2SO4, positif apabila terjadi perubahan warna yang 

spesifik (Harbone, 1987) 

c. Uji Kuantitatif  

1. Pembuatan reagen untuk penetapan kadar flavonoid total 

a). Pembuatan larutan AlCl3 10%  

Serbuk AlCl3 ditimbang seksama 1,0 g, dimasukkan 

ke dalam beker glass, kemudian dilarutkan dengan sebagian 

metanol hingga larut sempurna. Masukkan kedalam labu 

ukur 10,0 ml dan tambahkan etanol 70% hingga tanda batas 

(Ma’ruf dan Lindawati, 2020) 

b). Pembuatan CH3COOK 1M 

Serbuk Kalium Asetat ditimbang seksama 0,9814 g, 

dimasukkan ke dalam beker glass, kemudian dilarutkan 

dengan sebagian aquadest hingga larut sempurna. Larutan 

kemudian dimasukkan ke dalam labu ukur 10,0 ml dan 

tambahkan aquadest hingga tanda batas (Ma’ruf dan 

Lindawati, 2020). 
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c). Pembuatan larutan blanko 

Etanol 70% 3,0 ml ; AlCl3 10% 0,2 ml ; CH3COOK 

1M 0,2 ml ; dilarutkan dengan aquadest hingga 10 ml 

(Ma’ruf dan Lindawati, 2020). 

2. Pembuatan larutan baku kuersetin 

a). Preparasi larutan baku kuersetin 100 ppm 

Kuersetin ditimbang sebanyak 5,0 mg, dilarutkan 

dengan 5,0 ml metanol sampai tanda batas, sehingga 

diperoleh konsentrasi 100 ppm (Ma’ruf dan Lindawati, 

2020). 

b). Pembuatan larutan baku kuersetin 8 ppm 

Larutan baku induk dipipet sebanyak  0,8 ml, 

dimasukkan kedalam labu ukur 10,0 ml, ditambahkan 3,0 

ml etanol 70% 0,2 ml AlCl3 10% 0,2 ml, CH3COOK 1M, 

ditambahkan aquadest sampai tanda batas (Ma’ruf dan 

Lindawati, 2020). 

3. Penentuan operating time kuersetin 

Larutan baku kuersetin 8 ppm, diukur absorbansi pada 

panjang gelombang maksimum teoritis 428 nm dengan interval 

waktu 1 menit hingga diperoleh serapan yang stabil. Kemudian 

dilakukan pengamatan pada hubungan antara absorbansi vs 

waktu (Ma’ruf dan Lindawati, 2020). 
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4. Penentuan panjang gelombang maksimal 

Larutan baku kerja kuersetin 8 ppm kemudian dilakukan 

scanning pada panjang gelombang 400-475 nm yang 

sebelumnya telah didiamkan terlebih dahulu di tempat gelap 

hingga mencapai operating time. Kemudian dilakukan 

pengamatan pada hubungan antara panjang gelombang dengan 

absorbansi. 

5. Penentuan seri kurva baku kuersetin  

Larutan baku 5, 6, 7, 8, 9, 10 ppm dibuat dari larutan 

baku 100 ppm yang dipipet sebanyak 0,5 ml, 0,6 ml, 0,7 ml, 0,8 

ml 0,9 ml, 1,0 ml. Masing-masing dimasukkan ke dalam labu 

ukur 10,0 ml. Larutan ditambahkan 3 ml etanol 70%, 0,2 ml 

AlCl3 10%, dan CH3COOK 1M. Volume akhir ditepatkan 

dengan aquadest hingga tanda batas. Absorbansi larutan siap 

diukur  setelah Operating Time pada panjang gelombang 

maksimal, mulai dari kadar yang terkecil (Ma’ruf dan 

Lindawati, 2020). 

6. Penetapan kadar flavonoid total pada jus buah jambu biji merah 

Filtrat dipipet sebanyak 1 ml, dimasukkan ke dalam labu 

ukur 10 ml, ditambahkan 3 ml etanol 70%, 0,2 ml AlCl3 10%, 

0,2 ml CH3COOK 1M, dan ditambahkan aquadest sampai tanda 

batas. Larutan didiamkan pada tempat gelap hingga diperoleh 
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operating time kemudian diukur absorbansinya pada panjang 

gelombang maksimal dengan spektrofotometri UV-Vis (Ma’ruf 

dan Lindawati, 2020). 

I. Analisis Data Penelitian 

1. Penentuan kadar flavonoid total 

Hitung kadar flavonoid dengan menggunakan persamaan kurva 

baku. Analisa data yang digunakan adalah analisa data presentatif. 

Dari 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 variable X sebagai konsentrasi dan variabel Y 

sebagai absorbansi (Sofita dkk., 2020). 

Setelah itu diolah menggunakan rumus : 

y = bx + a 

Dimana:   

a = konstanta 

b = koefisien regresi 

y = absorbansi 

x = konsentrasi 

2. Koefisien Variasi (%KV) 

Koefisien variasi adalah perbedaan antara simpangan kadar 

kuersetin dengan rata-rata kadar sampel jus buah jambu biji merah 

yang dinyatakan dalam %. Tujuan dihitung %KV adalah untuk 
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menghasilkan nilai rata-rata yang sangat dekat dengan nilai 

sebenarnya, dimana simpangan baku (SD) dan koefisien variasi (KV) 

sebagai parameter ukur. Semakin kecil nilai %KV, maka data yang 

diperoleh semakin baik. Nilai %KV dinyatakan baik jika kurang dari 

2%. Koefisien variasi dapat ditentukan dengan rumus sebagai berikut : 

%KV= 
Standart Deviasi

Rata-rata kadar 
 ×100% 

Keterangan : 

%KV = Koefisien variasi 

SD  = Standar deviasi 

 X̄   = Rata-rata kadar  

 

3. SPSS (Statistical Package for the Social Sciences) 

Analisis data yang digunakan yatu tergantung pada hasil distribusi 

data. Jika distribusi data yang didapatkan normal dan variasi 

homogeny, maka teknik analisa data yang digunakan adalah one way 

anova. Jika terdapat perbedaan yang bermakna maka dilanjukan 

dengan uji pos thoc. Derajat kemaknaan yang digunakan adalah α = 

0,05 dan dilanjutkan dengan uji tukey. jika data tidak terdistribusi 

normal maka uji dilanjutkan dengan uji non parametik dengan metode 

uji mann whitney (Mayang, 2019).  
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka dapat 

disimpulkan bahwa: 

1. Kadar flavonoid total pada jus buah jambu biji merah (Psidium 

guajava Linn.) pada hari ke-0 memiliki kadar sebesar 1,1667 mg 

QE/100 g jus buah jambu biji, hari ke-3 sebesar 1,1320 mg QE/100 g 

jus buah jambu biji, hari ke-6 sebesar 1,0910 mg QE/100 g jus buah 

jambu biji, dengan koefisien variasi hari ke-0 sebesar telah 0,8031%, 

hari ke-3 sebesar 0,6059%, hari ke-6 sebesar 0,5067%. 

2. Lama penyimpanan buah mempengaruhi kadar flavonoid total pada 

jus buah jambu biji merah (Psidium guajava Linn.), namun tidak ada 

perbedaan yang signifikan. 

B. Saran  

Perlu dilakukan penelitian mengenai kadar flavonoid total yang 

terkandung pada berbagai varietas buah jambu biji dengan variasi lama 

dan suhu penyimpanan buah, maupun jusnya. 
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