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INTISARI 

Antioksidan adalah senyawa yang mampu meredam radikal bebas dengan 

cara menyumbangkan satu atau lebih elektron kepada radikal bebas. Okra hijau 

dan okra merah adalah tanaman yang diketahui memiliki senyawa antioksidan 

seperti vitamin C, flavonoid, dan β-karoten sehingga berpotensi sebagai sumber 
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antioksidan. Penetapan aktivitas antioksidan dari ekstrak okra hijau dan okra 

merah dilakukan dengan menggunakan metode FTC (ferri-tiosianat). Pengukuran 

aktivitas antioksidan dilakukan dengan menggunakan spektrofotometer UV-

Visibel menghasilkan nilai absorbansi radikal bebas, dimana nilai absorbansi yang 

telah diperoleh  digunakan  untuk menghitung % inhibisi, kemudian digunakan 

untuk mencari nilai IC50. Pada metode ini, Ferri tiosianat berperan sebagai radikal 

bebas yang diredam oleh antioksidan. Uji penangkapan radikal bebas ferri 

tiosianat dinyatakan dengan inhibitor concentration 50 (IC50). Penangkapan 

radikal bebas Ferri-tiosianat menyebabkan terjadinya perubahan warna pada 

larutan dimana dapat diukur dengan menggunakan spektrofotometer visibel pada 

panjang gelombang 499,5 nm, sehingga aktivitas peredaman radikal bebas oleh 

sampel dapat ditentukan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa okra hijau 

memiliki IC50 sebesar 35,3686 ppm, okra merah memiliki nilai IC50 sebesar 

42,5494 ppm dan vitamin C adalah 40,7597 ppm.  Nilai persen KV okra hijau adalah 

0,4908 %, okra merah 0,1163 % dan vitamin C 0,8161%. Okra hijau memiliki 

aktivitas antioksidan lebih tinggi dibandingkan okra merah di tunjukkan dari nilai 

IC50 dan hasil uji statistik yang signifikan yaitu 0,000 < 0,05 yang menunjukkan 

bahwa aktivitas antioksidan okra hijau dan okra merah terdapat perbedaan yang 

bermakna. 

 

Kata kunci : Abelmoschus esculentus L (moench), Abelmoschus esculentus L  

(moench) cultivar red burgundy, aktivitas antioksidan, Ferri-

tiosianat. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     ABSTRACT 

Antioxidant is a compound that can reduce free radicals by donating one 

or more electrons to free radicals. Green okra ( Abelmoschus esculentus L 

(moench) and red okra (Abelmoschus esculentus L (moench) cultivar red burgund 

is a plant known to have antioxidant compounds like vitamin C, flavonoids and β-

caroten, potentially as a source of antioxidant. Determination of antioxidant 

activity of the extract of green okra (Abelmoschus esculentus L (moench) and red 

okra (Abelmoschus esculentus L (moench) cultivar red burgund done using the 
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FTC (ferric thocyanate), measurement of antioxidant activity using 

spectrophotometer uv-visible absorbance value generating free radicals, the value 

absorbance that has been obtained is used to calculate the % inhibition, then used 

to find the value IC50. In this methode, ferric thiocyanate whinch act as free 

radical mitigated by antioxidants. Radicals arrest test free ferric thiocyanate 

stated Inhibitor consentration (IC50 ). Ferric thiocyanate arrest free radicals 

cause a color change in the solution which can be measured using visible 

spectrophotometer at a wavelength of 499.5 nm and this activity of free radicals 

reduction by the sample can be determined. The result showed that green okra 

(Abelmoschus esculentus L (moench) has a value IC50 is 35,3686 ppm, red okra 

have IC50 is 42,5494 ppm an vitamin C is 40,7597 ppm . Value of KV green okra 

adalah 0,4908 %,  red okra 0,1163 % and  vitamin C 0,8161%. Green okra has a 

higher antioxidant activity than red okra shown from IC50 values and the test 

results are statistically significant 0.000 < 0.05 whinch indicates that the 

antioxidant activity of green okra and red okra significant difference. 

 

 

Keyword : Abelmoschus esculentus L (moench), Abelmoschus esculentus L 

(moench) cultivar red burgundy, Antioxidant activity, Ferric-

thiocyanate. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Perubahan pola hidup masyarakat dari pola hidup tradisional menjadi pola 

hidup yang modern memicu pula perubahan pola makan, khususnya dalam 

pemilihan makanan. Masyarakat modern cenderung memilih makanan yang 

praktis dan cepat sehingga makanan cepat saji lebih dipilih daripada makanan hasil 

olahan sendiri. Makanan cepat saji sangat praktis, namun memiliki dampak yang 

berbahaya bagi kesehatan. Makanan cepat saji banyak mengandung lemak tidak 

jenuh yang dapat memicu terbentuknya radikal bebas (Kusumaningsih, 2007). 

Radikal bebas merupakan salah satu bentuk senyawa oksigen reaktif, yang 

secara umum diketahui sebagai senyawa yang memiliki elektron yang tidak 

berpasangan. Tubuh secara alami memiliki sistem pertahanan terhadap radikal 

bebas, yaitu antioksidan endogen intrasel yang terdiri atas enzim-enzim yang 

disintesis oleh tubuh seperti superoksida dismutase (SOD), katalase dan glutation 

peroksidase (Sanmugapriya dan Venkataraman, 2006). 

Antioksidan adalah senyawa pemberi elektron (donor elektron). Secara 

biologis, pengertian antioksidan adalah senyawa yang dapat menangkal atau 

meredam dampak negatif oksidan. Antioksidan bekerja dengan cara mendonorkan 

satu elektronnya kepada senyawa yang bersifat oksidan sehingga aktivitas 

senyawa oksidan tersebut dapat dihambat (Winarti, 2010). Resiko terkena 

penyakit degeneratif seperti kardiovaskuler, kanker, aterosklerosis, osteoporosis 

dan penyakit degeneratif lainnya bisa diturunkan dengan mengkonsumsi 
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antioksidan dalam jumlah yang cukup. Konsumsi makanan yang mengandung 

antioksidan dapat meningkatkan status imunologi dan menghambat timbulnya 

penyakit degeneratif akibat penuaan. Kecukupan antioksidan secara optimal 

dibutuhkan oleh semua kelompok usia (Winarsi, 2007).  

Antioksidan banyak ditemukan dalam buah, sayur hijau dan biji-bijian. 

Antioksidan yang terkandung dalam tumbuhan berupa vitamin C, vitamin E 

karoten dan golongan fenol. Salah satu alternatif antioksidan alami yang cukup 

potensial adalah okra hijau (Abelmoschus esculentus L.(Moech)  dan okra 

merah(Abelmoschus esculentus L. cultivar Red Burgundy). Okra memiliki 

antioksidan dan nilai gizi yang tinggi, kaya akan vitamin C, β-karoten, serat, 

flavonoid,  kalsium, zat besi, fosfor dan kalium (Gopalan et al., 2007). Kandungan 

vitamin C dan β-karoten dalam okra dapat digunakan sebagai antioksidan alami 

yang dapat mencegah resiko kanker dan penyakit jantung, serta dapat menurunkan 

tekanan darah. Okra mengandung serat khusus yang membantu untuk 

menstabilkan gula darah dengan membatasi tingkatan penyerapan gula di saluran 

usus (Nilesh et al., 2012), dengan mengkonsumsi serat dapat menurunkan kadar 

glukosa darah postprandial (dua jam setelah makan) dengan mengurangi difusi 

glukosa dan menunda penyerapan serta pencernaan karbohidrat (Khatun et al., 

2010). 

Berdasarkan penelitian Gemede, dkk (2014) bahwa okra mengandung 

banyak vitamin dan mineral yang cukup tinggi. Perbedaan warna juga menjadi 

pertimbangan dalam penelitian karena dapat di perkirakan bahwa okra merah dan 

okra hijau memiliki aktivitas antioksidan yang berbeda. Tujuan pengujian ekstrak 
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etanol okra hijau (Abelmoschus esculentus L.(Moech) dan okra merah 

(Abelmoschus esculentus L. cultivar Red Burgundy) adalah untuk mengetahui  

perbandingan aktivitas antioksidan yang lebih tinggi dari okra hijau dan okra 

merah dengan menggunakan metode FTC (ferri tiosianat), serta memberikan 

informasi bahwa okra memiliki aktivitas antioksidan yang dapat digunakan 

sebagai penangkal atau peredam radikal bebas. 

 

B. Perumusan Masalah 

1. Apakah ekstrak etanol okra hijau (Abelmoschus esculentus L.(Moech)  dan 

okra merah (Abelmoschus esculentus L.cultivar Red Burgundy)  mempunyai 

aktivitas antioksidan dengan metode FTC? 

2. Berapakah nilai aktivitas antiosidan ekstrak etanol okra hijau (Abelmoschus 

esculentus L.(Moech) dan okra merah (Abelmoschus esculentus L.cultivar 

Red Burgundy)? 

3. Manakah diantara ekstrak etanol okra hijau (Abelmoschus esculentus 

L.(Moech) dan okra merah merah (Abelmoschus esculentus L.cultivar Red 

Burgundy) yang memiliki aktivitas antioksidan lebih tinggi? 

 

C. Tujuan penelitian 

1. Untuk mengetahui aktivitas antioksidan ekstrak etanol okra hijau 

(Abelmoschus esculentus L. (Moech) dan okra merah (Abelmoschus 

esculentus L. cultivar Red Burgundy) dengan menggunakan metode FTC. 
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2. Untuk mengetahui nilai aktivitas antioksidan etanol okra hijau (Abelmoschus 

esculentus L.(Moech) dan okra merah (Abelmoschus esculentus L.cultivar 

Red Burgundy) 

3. Untuk mengetahui aktivitas antioksidan yang paling tinggi diantara okra 

hijau (Abelmoschus esculentus L.(Moech) dan okra merah (Abelmoschus 

esculentus L. cultivar Red Burgundy). 

 

D. Manfaat Penelitian 

1. Menambah khasanah ilmu pengetahuan tentang aktivitas antioksidan dalam 

bidang kesehatan serta referensi bagi penelitian selanjutnya. 

2. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang aktivitas antioksidan dari 

okra hijau (Abelmoschus esculentus L (Moech) dan okra merah 

(Abelmoschus esculentus L. cultivar Red Burgundy). 
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BAB III 

METODE  PENELITIAN 

 

A. Desain Penelitian 

Penelitian yang dilakukan merupakan jenis penelitian diskriptif non 

eksperimental karena penelitian ini memaparkan hasil aktivitas antioksidan okra 

hijau (Abelmoschus esculentus L.(Moech) dan okra merah (Abelmoschus 

esculentus L.cultivar Red Burgundy). 

 

B. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia Stikes Nasional Surakata. 

Pelaksanaan penelitian dari bulan November 2016 – Januari 2017. 

 

C. Populasi dan Sampel 

Populasi dalam penelitian ini adalah okra hijau (Abelmoschus esculentus 

L.(Moech) dan okra merah (Abelmoschus esculentus L.cultivar Red Burgundy). 

Sampel diperoleh dari Superindo Surakarta, Jawa Tengah. Persediaan okra di 

Superindo diperoleh dari Kopeng Kecamatan Getasan, Kabupaten Semarang, 

Jawa Tengah. 
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D. Besar Sampel 

Adapun penelitian dilakukan dengan pengulangan seperti tersaji pada 

gambar dibawah ini. 

                                                                                            Kualitatif vitamin C 

                                               Uji Kualitatif                        

Okra hijau (500,0 g)                                                                     Skrining fitokimia 

                                                                                                  Uji  1                                                               

                                                    Uji Kuantita tif                      Uji  2                                                                

                                                                                             Uji 3 

 

                                                                                           Kualitatif vitamin C 

                                               Uji Kualitatif                          

Okra merah (500,0 g)                                                                Skrining fitokimia 

                                                                                                           Uji 1                                                               

                                                     Uji Kuantitatif                         Uji 2                                                                

                                                                                                      Uji 3 

 

Gambar 3. Bagan besar sampel 
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E. Kerangka Pikir 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       Gambar 4. Bagan kerangka pikir 

 

 

 

 

 

 

Sampel okra hijau (Abelmoschus esculentus L.( Moech) dan 

okra merah (Abelmoschus esculentus L. cultivar Red Burgundy) 

Okra mengandung vitamin C, β-karoten, flavonid, serat, 

kalsium, zat besi, fosfor dan kalium dan juga ditunjukkan pada 

penelitian Gemede dkk, 2014 

Okra hijau dan okra merah memiliki warna yang berbeda  

Diperkirakan memiliki aktivitas antioksidan yang berbeda 

 

Uji penetapan aktivitas antioksidan pada okra hijau dan okra 

merah 

Uji kualitatif okra hijau dan okra merah 

Uji kuantitatif okra hijau dan okra merah 

Diperoleh nilai aktivitas antioksidan 
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F. Jalannya penelitian 
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Gambar 5. Jalannya penelitian 

Bersihkan okra merah kemudian 

dikeringkan 

Bersihkan okra hijau kemudian 

dikeringkan 

Maserasi simplisia 500 gram dengan 

etanol 70% sebanyak 3,75  L 

Maserasi simplisia 500 gram 

dengan etanol 70% sebanyak 3,75 L 

Residu Residu 

Remaserasi Remaserasi 

Ekstrak kental okra hijau Ekstrak kental okra merah 

Skrining fitokimia (Alkaloid, Saponin, 

Flavonoid, Tanin) 

Penetapan aktivitas antioksidan dengan FTC 

Hasil Positif 

Analisis data 

Kesimpulan 

Uji kualitatif vitamin C 

 

Hasil negatif 

Rotary evaporator 

Filtrat2 Filtrat 2 

Vitamin C sebagai 

kontrol yang di 

tetapkan dengan 

metode FTC  Hasil Positif 

Filtrat 1 

Residu Residu 

Filtrat 1 

Rotary evaporator 
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G. Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan yaitu bejana maserasi, Rotary evaporator (IKA 

RV 10 Basic), spektrofotometer UV-VIS (Pharmaspec UV-1700 Shimadzu, 

Jepang), pipet volume (Pyrex), timbangan analitik (Ohaus, EP214 dengan 

sensitivitas penimbangan 0,0001 gram dan minimal penimbangan 100,0 mg), push 

ball, beaker glass (Pyrex), tabung reaksi besar (Pyrex), rak tabung reaksi, labu 

ukur 10,0 (Pyrex), labu ukur 100mL (Pyrex), blender (Kirin), batang pengaduk 

(Pyrex), cawan penguap, oven (Kirin), alumunium foil, pipet tetes. 

Bahan yang digunakan yaitu okra hijau dan merah, etanol teknis 70% , 

logam Magnesium, logam Besi (II) klorida p.a, ammonium tiosianat p.a, 

Aquadest, asam sulfat p.a, asam linoleat p.a, vitamin C p.a, asam klorida, iodium, 

Fehling A dan Fehling B, larutan Buffer fosfat (pH 7), Reagen Mayer, Reagen 

Dragendorff. 

 

H. Cara Kerja 

1. Pembuatan serbuk okra hijau (Abelmoschus esculentus L.(Moech) dan okra 

merah (Abelmoschus esculentus L. cultivar Red Burgundy) 

Okra dicuci dengan air untuk menghilangkan kotoran dan cemaran, 

dilakukan perajangan kemudian dikeringkan dengan oven pada suhu 400C 

sampai kering selanjutnya dibuat serbuk dan diayak. Serbuk yang didapat 

digunakan untuk penelitian. 

2. Pembuatan ekstrak okra hijau (Abelmoschus esculentus L.(Moech) dan okra 

merah (Abelmoschus esculentus L. cultivar Red Burgundy) 
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Timbang seksama 500,0 g serbuk okra hijau (Abelmoschus 

esculentus L.(Moech) kemudian dimaserasi dengan etanol 70% sebanyak 

3750 mL (1:7,5) selama 5 hari, sambil dilakukan pengadukan setiap harinya. 

Setelah 5 hari maserasi dilakukan penyaringan hingga diperoleh filtrat 

pertama. Ampas yang didapat diremaserasi 1 hari dengan cara yang sama 

menggunakan 1250 mL (1:2,5) etanol hingga diperoleh filtrat yang kedua. 

Filtrat pertama dan kedua kemudian dicampur dan dipekatkan dengan rotary 

evaporator yang diatur pada kecepatan 125 rpm dan suhu 500C hingga 

diperoleh ekstrak kental.  

Timbang seksama 500,0 g serbuk okra merah (Abelmoschus 

esculentus L. cultivar Red Burgundy) kemudian dimaserasi dengan etanol 

70% sebanyak 3750 mL selama 5 hari, sambil dilakukan pengadukan setiap 

harinya. Setelah 5 hari maserasi dilakukan penyaringan hingga diperoleh 

filtrat pertama. Ampas yang didapat diremaserasi 1 hari dengan cara yang 

sama menggunakan 1250 mL etanol hingga diperoleh filtrat yang kedua. 

Filtrat pertama dan kedua kemudian dicampur dan dipekatkan dengan rotary 

evaporator yang diatur pada kecepatan 125 rpm dan suhu 500C hingga 

diperoleh ekstrak kental. 

3. Perhitungan rendemen ekstrak 

Lakukan penimbangan cawan kosong yang digunakan untuk 

pengeringan ekstrak. Setelah dilakukan pengeringan, timbang bobot cawan 

dan ekstrak kering sampel diperoleh bobot konstan. Hitung rendemen 

dengan rumus : 
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% Rendemen = 
bobot  ekstrak okra  yangdidapat

bobot okra awal
 x 100 % 

 

4. Skrining fitokimia  

a. Uji Alkaloid 

Sebanyak 10 mg ekstrak kental okra hijau atau merah 

diencerkan dengan beberapa tetes etanol 70 %, 1 mL ekstrak etanol 

okra hijau atau okra merah dibagi menjadi 2 tabung kemudian 

ditambahkan dengan beberapa tetes reagen Mayer dan Dragendorf. 

Hasil ditunjukkan dengan terbentuknya endapan putih pada reagen 

Mayer dan endapan jingga pada reagen Dragendorff  (Harborne, 1987; 

Kristanti et al., 2008). 

b. Uji Fenolik  

Sebanyak 10 mg ekstrak kental okra hijau atau merah  

diencerkan dengan beberapa tetes etanol 70 %,ditambah dengan 2-3 

tetes larutan besi (III) klorida 5%. Hasil positif terdapat senyawa 

fenolik jika terbentuk warna hijau sampai biru (Munte dkk, 2015). 

c. Uji Saponin 

Sebanyak 10 mg ekstrak kental okra hijau atau merah  

diencerkan dengan beberapa tetes etanol 70 %, ditambahakan 5 mL air 

panas dan ditambahkan 2 tetes asam klorida 2 N dan dikocok kuat. 

Setelah itu, dilihat apakah terbentuk buih setelah didiamkan selama 10 

menit. Sampel positif mengandung saponin bila terdapat buih dengan 
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intensitas yang banyak dan konsisten selama 10 menit (Munte dkk, 

2015). 

d. Uji tanin 

Sebanyak 10 mg ekstrak kental okra hijau atau merah  

diencerkan dengan beberapa tetes etanol 70 %, kemudian 

ditambahkan FeCl3 1% sebanyak 2-3 tetes. Sampel positif 

mengandung tanin bila mengalami perubahan warna menjadi hijau 

kehitaman (Munte dkk, 2015). 

e. Uji Flavonoid  

Sebanyak 10 mg ekstrak kental okra hijau atau merah  

diencerkan dengan beberapa tetes etanol 70 ditambahkan dengan 2 

tetes asam klorida P dan butir logam magnesium. Hasil positif 

mengandung flavonoid terbentuk warna jingga, merah muda sampai 

merah pada larutan (Munte dkk, 2015). 

5. Pemeriksaan kualitatif Vitamin C didalam Ekstrak kental okra hijau dan 

okra merah 

a. Pereaksi iodium 

Sebanyak 10 mg ekstrak kental okra hijau atau merah  

diencerkan dengan beberapa tetes etanol 70 % ditambahkan larutan 

pereaksi iodium sebayak 2 tetes, warna iodium akan hilang jika 

mengandung vitamin C (Widiastuti, 2016). 

 

 



28 

 

 

b. Pereaksi Fehling A dan Fehling B 

Sebanyak 10 mg ekstrak kental okra hijau atau okra merah 

diencerkan dengan beberapa tetes etanol 70 % ditambahkan dengan 

pereaksi fehling A dan fehling B sama banyak yaitu 2 tetes, lalu 

dipanaskan terjadi endapan merah bata (Widiastuti, 2016). 

c. Pereaksi besi (III) klorida 

Sebanyak 10 mg ekstrak kentalokra hijau atau okra merah 

diencerkan dengan beberapa tetes etanol 70 % ditambahkan dengan 

pereaksi Besi (III) klorida 2- 3 tetes  terbentuk warna kuning dibiarkan 

akan hilang (Widiastuti, 2016). 

6. Penentuan  aktivitas Antioksidan  dengan metode FTC  

a. Pembuatan  larutan radikal  FTC  

Pembuatan larutan radikal FTC dengan cara dipipet 4 mL 

etanol p.a, 4,1 mL asam linoleat 2,51% dan 8 mL Buffer fosfat (pH 7). 

Campuran dimasukkan dalam botol gelap tertutup rapat dan inkubasi 

selama 24 jam. 

b. Penentuan operating time 

Pipet 0,08 mL larutan kontrol kemudian ditambahkan dengan 

9,7 mL etanol 75% ; 0,1 mL ammonium tiosianat 30% : 3,9 mL H2O 

dan 0,1 mL FeCl2 0,02 M dalam HCl 3,5%. Ukur absorbansi larutan 

baku kerja pada λ  500 nm dari waktu ke 0 terhitung dari penambahan 

9,7 mL etanol 75 % ; 0,1 mL ammonium tiosianat 30% : 3,9 mL H2O  
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dan 0,1 mL FeCl2 0,02 M dalam HCl 3,5% dan diulangi pada interval 

waktu 3 menit hingga diperoleh serapan yang stabil. 

c. Penentuan panjang gelombang maksimum  

Larutan radikal FTC ukur serapan baku kerja pada λ 450-550 

nm pada saat tercapai OT, kemudian diamati kurva hubungan antara λ 

maksimum dari serapan yang diperoleh. 

7. Penyiapan sampel dan pengukuran aktivitas antioksidan berupa larutan 

kontrol vitamin C 

a. Pembuatan larutan baku induk vitamin C  

1) Ditimbang seksama 10,0 mg vitamin C dan dilarutkan dalam 10 

mL etanol 70% pada labu ukur sampai 100,0 mL hingga 

diperoleh konsentrasi 100 ppm. 

2) Pembuatan larutan baku kerja vitamin C 

Larutan baku induk  vitamin C 100 ppm dipipet sebanyak 3 mL 

kemudian ditambahkan etanol 70% pada labu ukur hingga 10 

mL dan diperoleh konsentrasi 30 ppm. 

b. Penentuan operating time vitamin C 

Larutan vitamin C dipipet sebanyak 1 mL dari baku kerja  

konsentrasi 30 ppm, ditambah dengan 9,7 etanol 75 % ; 0,1 mL 

ammonium tiosianat 30% : 3,9 mL H2O dan 0,1 mL FeCl2 0,02 M 

dalam HCl 3,5%. Ukur absorbansi larutan baku kerja pada λ  500 nm 

dari waktu ke 0 terhitung dari penambahan 9,7 mL etanol 75 % ; 0,1 

mL ammonium tiosianat 30% : 3,9 mL H2O  dan 0,1 mL FeCl2 0,02 M 
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dalam HCl 3,5% dan diulangi pada interval waktu 3 menit hingga 

diperoleh serapan yang stabil. 

d. Pembuatan dan Pengukuran aktivitas antioksidan vitamin C 

Pembuatan seri larutan baku 10, 20, 30, 40, 50 ppm 

kemudian dipipet masing masing dari baku induk vitamin C sebanyak 

2,5 mL, 5 mL, 7,5 mL, 10 mL dan 12,5 mL encerkan dengan etanol 70 

% hingga 25 mL. Dipipet masing-masing larutan vitamin C sebanyak 

1 mL ditambah 4 mL etanol p.a, 4,1 mL asam linoleat 2,51 % dan 8 

mL Buffer fosfat (pH 7). Campuran masukkan dalam botol gelap 

tertutup rapat dan inkubasi selama 24 jam. Pipet sebanyak 0,1 mL 

tambah dengan 9,7 mL etanol 75 % ; 0,1 mL ammonium tiosianat 30 

% : 3,9 mL H2O dan 0,1 mL FeCl2 0,02 M dalam HCl 3,5 %. 

Campuran dimasukkan dalam kuvet, diukur absorbansi setelah 

tercapai OT pada λ maksimum. Pengukuran dilakukan selama 

beberapa hari hingga terbentuk peroksida maksimal. Pengukuran 

diulangi setiap 24 jam sampai kontrol mencapai nilai absorbansi yang 

maksimal. 

8. Pengukuran aktivitas antioksidan pada ekstrak okra hijau (Abelmoschus 

esculentus L.(Moech) 

a. Pembuatan larutan baku  induk ekstrak etanol okra hijau 

1) Ditimbang ekstrak etanol okra hijau (Abelmoschus esculentus 

L.(Moech) sebanyak 10,0 mg kemudian dilarutkan dengan 

etanol 10,0 mL hingga diperoleh 1000 ppm. 
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2) Pembuatan larutan baku kerja ekstrak etanol okra hijau 

Larutan baku induk  okra hijau 1000 ppm dipipet sebanyak 0,75 

mL kemudian ditambahkan etanol 70% pada labu ukur hingga 

10 mL dan diperoleh konsentrasi 75 ppm. 

b. Penentuan operating time okra hijau 

Larutan kerja ekstrak etanol okra hijau dipipet sebanyak 1 

mL dari baku kerja  konsentrasi 75 ppm kemudian ditambah dengan 

9,7 etanol 75 % ; 0,1 mL ammonium tiosianat 30% : 3,9 mL H2O dan 

0,1 mL FeCl2 0,02 M dalam HCl 3,5%, diukur absorbansi larutan baku 

kerja pada λ  500nm dari waktu ke 0 terhitung dari penambahan 9,7 

mL etanol 75 % ; 0,1 mL ammonium tiosianat 30% : 3,9 mL H2O  dan 

0,1 mL FeCl2 0,02 M dalam HCl 3,5% dan ulangi pada interval waktu 

3 menit hingga diperoleh serapan yang stabil. 

c. Pengukuran aktivitas antioksidan okra hijau 

Pembuatan seri larutan baku 25, 50, 75, 100, 125 ppm, 

kemudian dipipet masing- masing  konsentrasi dari baku induk ekstrak 

etanol okra hijau sebanyak 0,25 mL, 0,5 mL, 0,75 mL, 1 mL dan 1,25 

mL encerkan dengan etanol 70%  hingga 10 mL. Dipipet masing-

masing konsentrasi sebanyak 1 mL ditambah 4 mL etanol p.a, 4,1 mL 

asam linoleat 2,51% dan 8 mL Buffer fosfat (pH 7). Campuran 

masukkan dalam botol gelap tertutup rapat dan inkubasi selama 24 

jam. Pipet sebanyak 0,1 mL tambah dengan 9,7 mL etanol 75 % ; 0,1 

mL ammonium tiosianat 30%: 3,9 mL H2O dan 0,1 mL FeCl2 0,02 M 
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dalam HCl 3,5%. Campuran dimasukkan dalam kuvet, diukur 

absorbansi pada λ maksimum. Nilai IC50 dihitung menggunakan 

persamaan regresi linier hubungan antara konsentrasi dan persen 

inhibisi. Pengukuran diulangi setiap 24 jam sampai kontrol mencapai 

nilai absorbansi yang maksimal. 

9. Pengukuran aktivitas antioksidan pada ekstrak okra merah (Abelmoschus 

esculentus L. cultivar Red Burgundy) 

a. Pembuatan larutan baku  induk ekstrak etanol okra merah 

1) Ditimbang seksama ekstrak etanol okra merah (Abelmoschus 

esculentus L.(Moech) sebanyak 10,0 mg kemudian dilarutkan 

dengan etanol 10,0 mL hingga diperoleh 1000 ppm. 

2) Pembuatan larutan baku kerja ekstrak etanol okra merah 

Larutan baku induk  okra merah 1000 ppm dipipet sebanyak 

0,75 mL kemudian ditambahkan etanol 70% pada labu ukur 

hingga 10 mL dan diperoleh konsentrasi 75 ppm. 

b. Penentuan operating time okra merah 

Larutan kerja ekstrak etanol okra merah dipipet sebanyak 1 

mL dari baku kerja  konsentrasi 75 ppm ditambah dengan 9,7 etanol 

75 % ; 0,1 mL ammonium tiosianat 30% : 3,9 mL H2O dan 0,1 mL 

FeCl2 0,02 M dalam HCl 3,5%. Ukur absorbansi larutan baku kerja 

pada λ  500 nm dari waktu ke 0 terhitung dari penambahan 9,7 mL 

etanol 75 % ; 0,1 mL ammonium tiosianat 30% : 3,9 mL H2O dan 0,1 
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mL FeCl2 0,02 M dalam HCl 3,5% dan ulangi pada interval waktu 3 

menit hingga diperoleh serapan yang stabil. 

c. Pengukuran aktivitas antioksidan okra merah 

Pembuatan seri larutan baku 25, 50, 75, 100, 125 ppm, 

kemudian dipipet masing-masing  konsentrasi dari baku induk ekstrak 

etanol okra hijau sebanyak 0,25 mL, 0,5 mL, 0,75 mL, 1 mL dan 1,25 

mL encerkan dengan etanol 70%  hingga 25 mL. Dipipet masing-

masing konsentrasi sebanyak 1 mL ditambah 4 mL etanol p.a, 4,1 mL 

asam linoleat 2,51% dan 8 mL Buffer fosfat (pH 7). Campuran 

masukkan dalam botol gelap tertutup rapat dan inkubasi selama 24 

jam. Pipet sebanyak 0,1 mL tambah dengan 9,7 mL etanol 75 % ; 0,1 

mL ammonium tiosianat 30%: 3,9 mL H2O dan 0,1 mL FeCl2 0,02 M 

dalam HCl 3,5%. Campuran dimasukkan dalam kuvet diukur pada λ 

maksimum. Nilai IC50 dihitung menggunakan persamaan regresi linier 

hubungan antara konsentrasi dan persen inhibisi. Pengukuran diulangi 

setiap 24 jam sampai kontrol mencapai nilai absorbansi yang 

maksimal. 

 

I. ANALISIS DATA 

1. Analisis persen inhibisi 

Analisis antioksidan okra hijau (Abelmoschus esculentus L.) dan 

okra merah (Abelmoschus esculentus L.cultivar Red Burgundy) dengan 

menggunakan metode FTC (Ferri Tiosianat). Hasil data yang diperoleh 



34 

 

 

berupa nilai absorbansi dari larutan kontrol radikal (FTC) dan larutan 

larutan ekstrak okra hijau  (Abelmoschus esculentus L.) atau okra merah 

(Abelmoschus esculentus L cultivar Red Burgundy) atau vitamin C. 

Pengukuran persentase aktivitas antioksidan dihitung menggunakan Rumus: 

 

 (%) Inhibisi = 
Absorbansi kontrol−Absorbansi sampel

A bsorbansi kontrol
x 100% 

Keterangan : 

 Absorbansi kontrol  : Serapan larutan kontrol FTC tanpa penambahan sampel 

   Absorbansi sampel : Serapan larutan radikal FTC dengan peredaman sampel 

okra hijau atau okra merah atau vitamin C. 

2. Nilai IC 50  

Perhitungan IC50 merupakan konsentrasi ekstrak fraksi uji yang 

dibutuhkan untuk menangkap radikal bebas FTC sebesar 50%. Nilai IC50 

diperoleh dari persamaan regresi linier y= b (x) + a, yang mana y adalah 

peredaman radikal bebas FTC sebesar 50, x adalah nilai konsentrasi IC50 

yang dicari, b adalah koefisien regresi dan a adalah konstanta, untuk 

mencari nilai a dan b digunakan regresi linier antara konsentrasi ekstrak 

etanol okra hijau atau okra merah atau vitamin C dengan persen inhibisi, 

setelah didapatkan nilai a dan b kemudian dimasukkan ke dalam rumus 

regresi linier y = b (x) + a, dimana nilai y adalah 50, sehingga didapatkan 

nilai IC50 okra hijau atau okra merah atau vitamin C.  
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3. Uji statistika 

Uji T test digunakan untuk pengujian lebih dari dua sampel, 

sehingga uji ini digunakan untuk mengetahui adanya perbedaan aktivitas 

antioksidan yang signifikan antara sampel okra merah, okra hijau, dan 

vitamin C. 

4. Perhitungan Koefisien Variasi (% KV) 

Perhitungan % KV digunakan untuk mengetahui perbandingan 

antara simpangan baku dari nilai IC50 okra hijau (Abelmoschus esculentus 

L.(Moech), okra merah (Abelmoschus esculentus L.cultivar Red Burgundy) 

dan vitamin C yang dinyatakan dalam %. Koefisien variasi dirumuskan 

dengan : 

KV = 
𝑆

�̅�
 x 100 % 

Keterangan : 

KV : koefisien variasi  

�̅� : rata-rata hitung IC50 

S : standar deviasi 
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                    BAB V 

                      KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. KESIMPULAN 

 

1. Okra hijau (Abelmoschus esculentus L. Moech) dan okra merah 

Abelmoschus esculentus L. cultivar red Burgundy) memiliki aktivitas 

antioksidan.  

2. Aktivitas antioksidan yang dimiliki okra hijau (Abelmoschus esculentus L. 

Moech) adalah 35,3687 ppm, okra merah (Abelmoschus esculentus L. 

cultivar red Burgundy) adalah 42,5494 ppm dan memiliki persen KV pada 

okra hijau 0,4908 %, okra merah 0,1163 % dan vitamin C 0,8161 %. 

3. Ekstrak etanol okra hijau memiliki aktivitas antioksidan lebih tinggi 

dibandingkan dengan ekstrak etanol okra merah. Hasil uji statistik 

menunjukkan hasil yang signifikan yaitu 0,000 < 0,05 yang menunjukkan 

bahwa aktivitas antioksidan okra hijau dan okra merah terdapat perbedaan 

yang bermakna.  

 

B. SARAN 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang aktivitas antioksidan okra hijau 

(Abelmoschus esculentus L. Moech) dan okra merah (Abelmoschus esculentus L. 

cultivar red Burgundy) dengan menggunakan metode selain FTC (Ferri tiosianat).
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