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 Determination of Total Levels of White Turmeric Flavonoids (Curcuma zedoria Rosc.) with Variation of 

Solvent Types. White turmeric (Curcuma zedoria Rosc.) is a herbal plant that has many health benefits 

in healing several diseases. It can grow wild in the open with moist soil. The purpose of this study was 

to determine the total levels of white turmeric flavonoids with various types of solvents. The solvents 

used in were water and ethanol. The quantitative test of flavonoids in the White Turmeric extract used a 

quercetin standard solution curve. The samples were analyzed by UV-Vis spectrophotometry at a 

maximum wavelength of 435 nm. The average yield obtained in the water extract was 0,073% and 

0,102% in the ethanol extract. 
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PENDAHULUAN 

Kunyit putih (Curcuma zedoria Rosc.) merupakan salah 

satu rempah-rempah yang masih jarang ditemui dikalangan 

masyarakat karena keberadaan kunyit putih sulit ditemukan 

dipasaran. Kunyit putih memiliki prospek sebagai obat. 

Berdasarkan penelitian kunyit putih memiliki manfaat 

menyembuhkan berbagai macam penyakit yaitu sebagai 

antioksidan, antikanker, asma, hepatitis, menurunkan kadar 

koleseterol dan trigliserida darah, TBC, sinutisis [1] [2]. 

Kunyit putih memiliki rimpang utama yang berbentuk 

bulat telur, dan bagian dalam umbinya kuning pucat. Rimpang 

berwarna putih atau kuning muda dengan rasa sangat pahit [3] 

Kandungan yang diduga berfungsi sebagai antimikroba adalah 

saponin, flavonoid dan triterpenoid [4]. 

Flavonoid diketahui memiliki sifat sebagai penangkal 

radikal bebas, penghambat enzim hidrolisis dan oksidatif serta 

bekerja sebagai antiimflamasi. Jadi dapat disimpulkan bahwa 

flavonoid dapat bekerja sebagai antioksidan [5]. 

Flavonoid berperan sebagai antioksidan dengan cara 

mendonasikan atom hidrogennya, yang akan diikat dengan 

senyawa radikal [6].Peran terpenting flavonoid adalah dapat 

mengurangi resiko terkena penyakit jantung dan stroke [7]. 

Flavonoid merupakan senyawa polifenol yang terdistribusi 

luas pada tumbuhan dalam bentuk glikosida yang berkaitan 

dengan gula yang bersifat polar. Pelarut polar yang digunakan 

untuk ekstraksi flavonoid adalah metanol, aseton, etanol, air 

dan isopropanol. Menurut Harbone pemilihan jenis pelarut 

harus mempertimbangkan beberapa faktor antara lain 

selektifitas, kemampuan untuk mengekstrak, toksisitas, 

kemudahan untuk diuapkan dan harga pelarut [8]. 

Tulisan ini dimaksudkan untuk mengetahui berapa kadar 

total flavonoid kunyit putih (Curcuma zedoria Rosc.) dengan 
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variasi jenis pelarut. Adapun jenis pelarut yang digunakan 

yaitu pelarut air dan etanol. 

METODE 

Alat dan Bahan 

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah 

blender, ayakan, loyang, sendok, erlenmeyer 100 mL, gelas 

kimia 250 mL, gelas ukur 25 mL, gelas ukur 50 mL, pipet 

tetes, botol semprot, spatula, corong, cawan petri, 

spektrofotometer UV-Vis, evaporator, labu ukur 5 mL, labu 

ukur 10 mL, neraca digital, neraca analitik, orbital shaker, 

pipet micro, tabung reaksi dan rak tabung reaksi. 

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah 

kunyit putih, etanol 96%, etanol 95%, etanol 80%, aquades, 

kalium asetat 1 M, larutan AlCl3 10%, alumunium foil, tisu 

dan kertas saring. 

Preparasi Ekstrak Kunyit Putih 

Pembuatan ekstrak pekat kunyit putih menggunakan 

pelarut air dan etanol. Sampel kunyit putih yang sudah 

dihaluskan ditimbang masing-masing sebanyak 10 g, 

kemudian untuk pelarut etanol diekstraksi menggunakan 

metode maserasi dalam larutan etanol 96% sebanyak 50 mL 

selama 1 x 24 jam. Untuk pelarut air dimaserasi menggunakan 

aquades sebanyak 50 mL selama 1 x 24 jam. Selanjutnya 

masing-masing ekstrak tersebut disaring menggunakan kertas 

saring, diperoleh filtrat dan residu. Filtrat hasil penyaringan 

masing-masing diuapkan perutnya menggunakan rotary 

evaporator untuk memperoleh ekstrak pekat kunyit putih. 

Pembuatan Larutan Standar Kuersetin 

Kuersetin ditimbang sebanyak 10 mg dimasukkan 

kedalam labu ukur 10 mL, kemudian ditambakan larutan 

etanol 80% sampai 10 mL (larutan induk 1000 mg/L). 

Selanjutnya dibuat serangkaian larutan standar 5 mg/L, 10 

mg/L, 15 mg/L, 20 mg/L dan 25 mg/L. Dipipet masing-masing 

sejumlah 0,5 mL dari larutan standar dimasukkan kedalam 

labu ukur 5 mL, ditambah 1,5 mL larutan etanol 95%, 0,1 mL 

aluminium klorida (AlCl3) 10%, 0,1 kalium asetat 1 M, 

ditepatkan dengan aquades. Setelah itu didiamkan selama 30 

menit pada suhu 250C. Kemudian serapannya diukur pada λ 

435 nm menggunakan spektrofotometri UV-Vis [9]. 

 

Pembuatan Kurva Standar Kuersetin 

Kurva baku dibuat dengan menghubungkan nilai 

absorbansi sebagai koordinat (Y) dan konsentrasi standar 

kuersetin (X) sehingga diperoleh persamaan regeresi linear (y 

= ax + b) dan koefisien kolerasi menggunakan program 

microsoft excel [10]. 

Penentuan Kadar Flavonoid Total 

Ekstrak pekat kunyit putih ditimbang masing-masing 

sebanyak 1 g dimasukkan kedalam labu ukur kemudian 

ditambahkan larutan etanol 80% sampai 50 mL. Selanjutnya 

dipipet sebanyak 0,5 mL dari masing-masing larutan 

dimasukkan kedalam labu ukur 5 mL, ditambah 1,5 mL 

larutan etanol 95%, 0,1 mL aluminium klorida (AlCl3) 10%, 

0,1 mL kalium asetat 1 M kemudian ditambahkan aquades 

sampai tanda batas. Lalu dilakukan pengocokan sebanyak 40 

kali. Setelah itu didiamkan selama 30 menit pada suhu 250C. 

Selanjutnya mengukur absorbansi pada λ 435 nm 

menggunakan spektrofotometri UV-Vis [11]. 

Teknik Analisa Data 

Penentuan kadar total flavonoid dengan metode 

kalorimetri [10, 12]. Kadar flavonoid dapat dihitung 

menggunakan rumus : 

F = 
𝑐 𝑥 𝑉 𝑥 𝑓 𝑥 10−6

𝑚
  x 

Keterangan : 

 F = jumlah flavonoid metode AlCl3 

 c = keseteraan kuersetin (mg/L) 

 V = volume total ekstrak (mL) 

 f = faktor pengenceran 

 m = berat sampel (g) 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Preparasi Ekstrak Kunyit Putih 

Ekstraksi merupakan suatu proses selektif yang dilakukan 

untuk mengambil zat-zat yang terkandung dalam suatu 

campuran dengan menggunakan pelarut air dan etanol. 

Metode ekstraksi yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

metode maserasi. Pemilihan metode maserasi dilakukan 

karena metode ini murah dan mudah dilaukan selain itu 

metode maserasi tersebut merupakan salah satu metode 

ekstraksi tanpa adanya proses pemanasan sehingga metode ini 

cocok digunakan untuk mengekstrak senyawa alam seperti 

flavonoid yang merupakan golongan senyawa yang tidak 
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tahan akan panas. Faktor-faktor yang dapat mempengaruhi 

hasil ekstraksi yaitu waktu ekstraksi, pH dan temperature [13]. 

Semakin lama waktu ekstraksi, kesempatan untuk 

besentuhan semakin besar sehingga hasilnya juga bertambah 

sampai titik jenuh larutan. Kontak antara sampel dan pelarut 

dapat ditingkatkan apabila dibantu dengan pengocokan agar 

kontak antara sampel dan pelarut semakin sering terjadi 

sehingga proses ekstraksi lebih sempurna. Pelarut yang 

digunakan pada penelitian ini adalah air dan etanol. Pemilihan 

pelarut ini dilakukan karena senyawa flavonoid merupakan 

senyawa yang bersifat polar sehingga harus dilarutkan dengan 

pelarut yang bersifat polar pula [14]. 

Pemilihan pelarut didasarkan pada kelarutan suatu 

komponen terhadap komponen lainnya dalam suatu 

campuran. Senyawa yang bersifat polar hanya dapat larut 

dalam pelarut yang bersifat polar dan semi polar, begitu juga 

senyawa non polar akan dapat larut dalam senyawa non polar 

dan semi polar sebagaimana prinsip like dissolve like. 

Kepolaran suatu pelarut dapat ditentukan berdasarkan tetapan 

dielektrik. Pelarut yang mempunyai konstanta dielektrik yang 

lebih besar akan lebih melarutkan senyawa polar, sedangkan 

pelarut yang mempunyai konstanta dielektrik yang lebih kecil 

akan melarutkan senyawa yang bersifat non polar [15]. Fungsi 

pengocokan pada penelitian ini adalah untuk mempercepat 

bercampurnya pelarut dengan zat terlarut. 

Pembuatan Larutan Standar Kuersetin 

Hasil pengukuran absorbansi larutan standar 

menggunakan spektrofotometri UV-Vis pada λ 435 nm 

disajikan dalam Table 1. 

Tabel 1 Pengukuran absorbansi larutan standar 

Konsentrasi (mg/L) Absorbansi 

5 0,035 

10 0,092 

15 0,177 

20 0,28 

25 0,365 

Pembuatan Kurva Standar Kuersetin 

Kurva baku dibuat dengan menghubungkan nilai 

absorbansi sebagai koordinat (Y) dan konsentrasi standar 

kuersetin (X) sehingga diperoleh persamaan regeresi linear (y 

= ax + b) dapat dilihat pada gambar 1. 

Berdasarkan kurva kalibrasi diperoleh persamaanY= 

0.017x – 0.0646 dengan nilai koefisien kolerasi (R2) yang 

diperoleh sebesar 0.9916. digunakan kuersetin sebagai larutan 

standar karena kuersetin merupakan flavonoid golongan 

flavonol yang mempunyai gugus keto C-4 dan memiliki gugus 

hidroksil pada atom C-3 atau C-5 yang bertetangga [16]. 

 

Gambar 1. Kurva kalibrasi kuersetin pada Panjang gelombang 

maksimum (435 nm) 

Penentuan Kadar Flavonoid Total 

Penentuan kadar flavonoid total pada ekstrak kunyit putih 

dilakukan dengan pereaksi aluminium klorida AlCl3. 

Alumunium klorida digunakan sebagai pereaksi pengompleks 

dengan gugus ortodihidroksi dan menunjukkan pergeseran 

khas menuju pita Panjang gelombang tinggi yang berguna 

pada beberapa analisis flavonoid sebelum penentuan 

dilakukan terlebih dahulu membuat kurva kalibrasi dengan 

kuersetin sebagai pembanding. Kuersetin (3,4-

dihidroksiflavonol) merupakan flavonoid kelompok flavonol 

yang secara biologis amat kuat [17]. 

Pengujuian uji kuantitatif pengukuran senyawa flavonoid 

menggunakan metode Chang dkk, (2002) yaitu larutan sampel 

ditambahkan AlCl3 dimana prinsip dari metode AlCl3 yaitu 

pembentukan kompleks sehingga terjadi pergeseran panjang 

gelombang ke arah visible (nampak) yang ditandai dengan 

larutan menghasilkan warna yang lebih kuning. AlCl3 akan 

bereaksi dengan gugus keto pada C4 dan gugus OH pada C3 

atau C5 pada senyawa flavon atau flavonol membentuk 

senyawa kompleks yang stabil [12]. Selanjutnya didiamkan 

selama 30 menit tujuannya agar reaksi berjalan dengan 

sempurna, sehingga intensitas warna yang diasilkan lebih 

maksimal [11]. 

y = 0.017x - 0.0646
R² = 0.9916
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Kadar Flavonoid Kunyit Putih 

Hasil analisis kadar flavonoid kunyit putih ekstrak air dan 

ekstrak etanol kunyit putih dapat dilihat pada tabel 2. Hasil 

yang diperoleh pada ekstrak etanol lebih tinggi dibandingkan 

ekstrak air. Etanol dapat mengekstrak senyawa aktif yang 

lebih banyak dibandingkan pelarut air. Etanol mempunyai 

titik didih yang rendah sehingga memerlukan panas yang lebih 

sedikit untuk proses pemekatan [18]. 

Tabel 2. Ekstrak etanol 

Perlakuan 

ke 

Absorbansi 

(y) 

Kadar 

Flavonoid 

Mg/L 

% 

1 0.298 21.329    0.014     

2 0.295 21.153    0.102 

3 0.297 21.271    0.101 

Rata-rata Kadar Flavonoid Total (%) 0.102 

Tabel 3. Ekstrak air 

Perlakuan 

ke 

Absorbansi 

(y) 

Kadar 

Flavonoid 

Mg/L 

% 

1 0.193 15.153 0.071     

2 0.195 15.271 0.075 

3 0.192 15.094    0.075 

Rata-rata Kadar Flavonoid Total (%) 0.073 

Meskipun air merupakan pelarut yang paling polar namun 

penggunaannya sebagai pelarut pengekstrak jarang digunakan 

karena air mempunyai beberapa kelemahan seperti 

menyebabkan reaksi fermentative (mengakibatkan perusakan 

bahan aktif lebih cepat), pembekakan sel dan larutanna mudah 

terkontaminasi [19]. 

KESIMPULAN 

Kadar falavonoid total kunyit putih pada ekstrak etanol 

lebih tinggi dibandingkan ekstrak air. Nilai rata-rata flavonoid 

ekstrak etanol yang diperoleh sebesar 0,102% dan nilai rata-

rata ekstrak air  diperoleh sebesar 0,073%. 
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