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ABSTRAK

Buah okra (4belmoschus esculentus L.) merupakan tanaman yang mengandung senyawa
fenolik dan flavonoid yang berpotensi sebagai antioksidan alami dan dapat dimanfaatkan dalam
formulasi farmasi serta produk kesehatan. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan kadar total
fenolik dalam ekstrak etanol 70% buah okra serta mengevaluasi karakteristik fisiknya. Metode yang
digunakan dalam penelitian ini terdiri dari beberapa tahapan. Ekstraksi dilakukan menggunakan
metode maserasi, dengan serbuk simplisia sebanyak 1.005,88 gram yang direndam dalam 10 liter
etanol 70% selama 5 hari, dengan pengadukan setiap 24 jam. Setelah maserasi selesai, filtrat hasil
ekstraksi disaring menggunakan kertas saring Whatman no.1, kemudian diuapkan menggunakan
rotary vacuum evaporator pada suhu 40°C hingga diperoleh ekstrak kental. Ekstrak yang diperoleh
kemudian diuji karakteristik fisiknya melalui pengujian organoleptik, mencakup warna, bau, dan
rasa. Selanjutnya, penetapan kadar total fenolik dilakukan menggunakan metode Folin-Ciocalteu,
dengan asam galat (GAE) sebagai standar. Pengukuran absorbansi dilakukan menggunakan
spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 765 nm. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
ekstrak kental yang diperoleh memiliki rendemen sebesar 9,47%, dengan nilai DER-native 10,56.
Uji organoleptik menunjukkan bahwa ekstrak memiliki warna coklat kehitaman, bau khas buah
okra, dan rasa pahit dengan sedikit kecut, yang menandakan keberadaan senyawa fenolik dan
tanin. Penetapan kadar total fenolik menunjukkan bahwa ekstrak buah okra memiliki kadar
fenolik sebesar 921,21 mg GAE/g ekstrak, yang menunjukkan potensi sebagai antioksidan alami.
Ekstrak etanol 70% buah okra memiliki kadar fenolik yang tinggi, sehingga berpotensi digunakan
sebagai antioksidan alami dalam formulasi farmasi dan produk kesehatan berbasis bahan alam.

Kata Kunci: okra, ekstraksi, maserasi, fenolik total, antioksidan, Folin-Ciocalteu

ABSTRACT

Okra fruit (Abelmoschus esculentus L.) is a plant that contains phenolic and flavonoid
compounds that have the potential as natural antioxidants and can be utilized in pharmaceutical
Jformulations and health products. This study aims to determine the total phenolic content in 70%
ethanol extract of okra fruit and evaluate its physical characteristics. The method used in this
study consists of several stages. Extraction was done using the maceration method, with 1,005.88
grams of simplistic powder soaked in 10 liters of 70% ethanol for 5 days, stirring every 24 hours.
After maceration, the filtrate from the extraction is filtered using Whatman No. 1 filter paper, then
evaporated using a rotary vacuum evaporator at 40°C until a thick extract is obtained. The extract
obtained was tested for physical characteristics through organoleptic testing, including color,
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odor, and taste. Furthermore, total phenolic content was determined using the Folin-Ciocalteu
method, with gallic acid (GAE) as a standard. Absorbance measurements were taken using a
UV-Vis spectrophotometer at a wavelength of 765 nm. The results showed that the thick extract
yielded 9.47%, with a DER-native value of 10.56. Organoleptic tests showed that the extract had
a blackish-brown color, a distinctive odor of okra fruit, and a bitter taste with a slight tartness,
indicating the presence of phenolic compounds and tannins. Determination of total phenolic
content showed that okra fruit extract had a phenolic content of 921.21 mg GAE/g extract, which
showed potential as a natural antioxidant. The 70% ethanol extract of okra fruit has high phenolic
content, so it has the potential to be used as a natural antioxidant in pharmaceutical formulations

and natural ingredient-based health products.

Keywords : okra, extraction, maceration, total phenolic, antioxidant, Folin-Ciocalteu

PENDAHULUAN

Indonesia memiliki kekayaan hayati
yang melimpah, termasuk berbagai tanaman
yang berpotensi sebagai bahan obat herbal.
Salah satu tanaman yang memiliki nilai
farmakologi tinggi adalah buah okra
(Abelmoschus esculentus L.), yang tergolong
dalam famili Malvaceae. Okra dikenal secara
luas karena kandungan senyawa bioaktifnya
yang memiliki manfaat bagi kesehatan,
seperti flavonoid, fenolik, tanin, saponin, dan
alkaloid™.

Senyawa fenolik dalam okra berperan
sebagai antioksidan alami yang mampu
menangkal radikal bebas dan mengurangi
risiko  berbagai penyakit degeneratif,
termasuk diabetes, penyakit jantung, dan
inflamasi kronis. Kandungan flavonoid dan
polifenol dalam okra juga memiliki efek
hipoglikemik yang berkontribusi dalam
mengontrol kadar gula darah®. Oleh karena
itu, banyak penelitian mulai mengeksplorasi
potensi farmakologi buah okra untuk
dikembangkan menjadi obat herbal yang
lebih aman dibandingkan dengan terapi
berbasis bahan sintetis ©.

Penelitian ~ mengenai  kandungan
fenolik total dalam ekstrak buah okra
menjadi penting untuk memahami lebih
jauh efektivitasnya dalam dunia farmasi dan
kesehatan. Metode ekstraksi yang umum
digunakan dalam penelitian ini adalah
maserasi dengan pelarut etanol 70%, yang
terbukti mampu mengekstrak metabolit
sekunder dari tanaman tanpa merusak
senyawa bioaktifnya®. Metode ini dipilih
karena etanol 70% memiliki tingkat polaritas
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yang sesuai dengan senyawa fenolik,
sehingga dapat menarik senyawa tersebut
dalam jumlah yang lebih optimal®.

Sejumlah penelitian sebelumnya telah
melakukan ekstraksi fenolik dari buah okra
menggunakan berbagai pelarut, seperti etil
asetat dan etanol dengan konsentrasi lebih
tinggi, yang menunjukkan bahwa kandungan
fenolik dapat bervariasi tergantung pada
metode dan pelarut yang digunakan®.
Namun, penelitian spesifik mengenai kadar
total fenolik dalam ekstrak etanol 70% buah
okra masih terbatas, sehingga penelitian ini
menjadi penting untuk memberikan data
yang lebih spesifik dan aplikatif”.

Hasil penelitian ini diharapkan dapat
memberikan kontribusi dalam pengembangan
produk farmasi berbasis bahan alam,
khususnya dalam pemanfaatan buah okra
sebagai sumber antioksidan alami yang
potensial®. Selain itu, penelitian ini dapat
menjadi dasar bagi pengembangan suplemen
kesehatan berbasis ekstrak okra, yang dapat
digunakan sebagai terapi tambahan dalam
mengatasi stres oksidatif dan penyakit
degeneratif®.

Dengan memahami lebih dalam
kandungan fenolik dalam ekstrak etanol
70% buah okra, penelitian ini dapat menjadi
landasan bagi pengembangan produk herbal
yang lebih inovatif dan efektif. Data yang
dihasilkan diharapkan dapat memperkuat
pemanfaatan tanaman ini dalam industri
farmasi, serta memberikan alternatif
terapi alami yang lebih aman dan ramah
lingkungan?.
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METODE PENELITIAN

Alat dan Bahan

Penelitian ini menggunakan berbagai
alat laboratorium yang mendukung proses
ekstraksi dan analisis. Alat yang digunakan
meliputi rotary vacuum evaporator (IKA
RV 10 digital, Germany), spektrofotometer
UV-Vis (Shimadzu UV-1800, Japan),
timbangan analitik (OHAUS Pioneer,
USA), mikropipet (Eppendorf Research
Plus, Germany), water bath (Memmert
WBI14, Germany), kertas saring Whatman
No.1 (Whatman, UK), beaker glass (Pyrex,
USA), labu ukur (IWAKI, Japan), pipet
volumetrik (Pyrex, USA), dan pH meter
(Hanna HI 98107, Romania).

Bahan kimia yang digunakan dalam
penelitian ini meliputi etanol 70% (Brataco,
Indonesia), asam galat (GAE) (Sigma-
Aldrich, USA), reagen Folin-Ciocalteu
(Merck, Germany), larutan Na2COs
7% (Merck, Germany), dan akuades
(Brataco, Indonesia). Semua bahan yang
digunakan adalah bahan pro analisis (PA)
yang memiliki kemurnian tinggi untuk
memastikan keakuratan hasil penelitian.

Determinasi Tanaman

Determinasitanaman dilakukan untuk
memastikan keaslian spesies Abelmoschus
esculentus L., yang digunakan dalam
penelitian ini. Identifikasi botani dilakukan
di Herbarium Bogoriense, Bidang Botani
Pusat Penelitian Biologi, LIPI Cibinong,
Bogor, guna memastikan bahwa tanaman
yang digunakan sesuai dengan standar
taksonomi yang berlakuV.

Pengumpulan dan Penyediaan Simplisia
Buah okra yang digunakan dalam
penelitian ini diperoleh dari Kebun Buah
Okra, Jakarta Timur. Penyediaan simplisia
dilakukan beberapa tahapan,
yaitu buah segar dicuci hingga bersih
untuk menghilangkan pengotor dan bahan
organik asing, kemudian dikeringkan di
tempat yang tidak terkena sinar matahari
langsung selama 7 hari dan didapatkan
hasil yang kering dengan baik. Setelah

melalui
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proses pengeringan, buah okra digiling
menjadi serbuk simplisia dengan derajat
halus 4/18, sesuai dengan standar Materia
Medika Indonesia (MMI). Serbuk simplisia
yang telah diperoleh disimpan dalam
wadah yang bersih, tertutup rapat, dan
ditempatkan di tempat yang kering untuk
mencegah kontaminasi serta degradasi zat
aktift!?,

Pembuatan Ekstrak Buah Okra
Ekstraksi dilakukan dengan metode
maserasi menggunakan etanol 70% sebagai
pelarut. Sebanyak 1005,88 gram serbuk
simplisia direndam dalam 10 liter etanol
70% selama 5 hari, dengan pengadukan
setiap 24 jam untuk meningkatkan efisiensi
ekstraksi. Setelah proses maserasi selesai,
filtrat yang diperoleh disaring menggunakan
kertas saring Whatman untuk memisahkan
padatan Filtrat
penyaringan kemudian diuapkan

bagian dan cairan.
hasil
menggunakan rotary vacuum evaporator
pada suhu 40°C hingga diperoleh 95,22
gram ekstrak kental, dengan rendemen

sebesar 9,47% dan DER-native 10,567,

Pengujian Organoleptik Ekstrak

Uji organoleptik dilakukan untuk
menilai karakteristik ekstrak berdasarkan
warna, bau, dan rasa. Prosedur uji dilakukan
dengan langkah-langkah sebagai berikut:

Pengamatan Warna

Ekstrak ditempatkan dalam wadah
transparan, kemudian diamati
yang dihasilkan di bawah pencahayaan

normal®. Pengamatan bau dengan cara

warna

sejumlah kecil ekstrak ditempatkan dalam
wadah tertutup dan didiamkan selama 5
menit untuk menghindari efek bau dari
lingkungan sekitar. Setelah dibuka, bau
ekstrak diuji oleh beberapa panelis untuk
memastikan aroma yang dihasilkan®.
Pengamatan rasa dilakukan dengan cara
melarutkan sejumlah kecil ekstrak dalam
akuades kemudian diujit".
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Penetapan Kadar Total Fenolik

Penentuan  kadar total fenolik
dilakukan dengan metode Folin-Ciocalteu,
yang bekerja berdasarkan prinsip reduksi
ion kompleks molibdenum-tungsten oleh
senyawa fenolik, sehingga menghasilkan
warna biru yang dapat diukur menggunakan
spektrofotometri®.

Pembuatan Larutan Standar

Larutan asam galat (GAE) dibuat
dengan konsentrasi 50, 100, 150, 200, dan
250 mg/L sebagai kurva standar. Pembuatan
Larutan Sampel dengan 1 mL ekstrak
diencerkan dalam 10 mL akuades. 0,5 mL
larutan ekstrak dicampurkan dengan 2.5
mL reagen Folin-Ciocalteu, lalu didiamkan
selama 5 menit pada suhu ruang. 2 mL
larutan Na.COs 7% ditambahkan ke dalam
campuran dan diinkubasi selama 30 menit
dalam kondisi gelap untuk memastikan
reaksi berlangsung optimal). Pengukuran
Absorbansi diukur menggunakan
spektrofotometer UV-Vis pada panjang
gelombang 765 nm. Kadar total fenolik
dihitung berdasarkan kurva kalibrasi asam
galat dan dinyatakan dalam mg GAE/g
ekstrak?,

HASIL DAN PEMBAHASAN

Ekstraksi dan Karakterisasi Ekstrak Buah
Okra

Proses ekstraksi buah okra
(Abelmoschus  esculentus L.) dilakukan
menggunakan metode maserasi dengan

70%.

ini didasarkan pada efektivitasnya dalam

pelarut etanol Pemilihan metode
mengekstrak senyawa fenolik dan flavonoid
yang bersifat polar dan semi-polar, tanpa
merusak struktur kimia senyawa aktif yang
terkandung di dalam simplisiat®.

1.005,88 gram
simplisia dimaserasi dengan 10 liter etanol

Sebanyak serbuk
70% selama 5 hari, dengan pengadukan setiap
24 jam. Setelah proses ekstraksi selesai, filtrat
hasil maserasi disaring menggunakan kertas
saring Whatman No.l, kemudian diuapkan
dengan rotary vacuum evaporator pada suhu
40°C. Hasil akhir ekstraksi diperoleh 95,22
gram ekstrak kental, dengan rendemen
sebesar 9,47% dan nilai DER-native sebesar
10,56. Perhitungan hasil ekstraksi disajikan
dalam Tabel 109,

Tabel 1. Hasil ekstraksi buah okra (4belmoschus esculentus L.)

No. Jenis Bahan Hasil Perhitungan
1 Penimbangan Buah Okra Segar (Kg) 11,56
2 Serbuk Buah Okra (g) 1005,88
3 Ekstrak Buah Okra (g) 95,22
4 DER-native 10,56
5 Rendemen (%) 9,47
Rendemen sebesar 9,47% memastikan pelarut dapat meresap ke dalam
menunjukkan efisiensi metode maserasi matriks simplisia untuk melarutkan senyawa
dengan pelarut etanol 70%. Beberapa aktif. Jika pengadukan lebih sering dilakukan,

faktor yang mempengaruhi hasil ini
meliputi: komposisi Kimia Buah Okra
Buah okra mengandung senyawa fenolik,
flavonoid, dan karbohidrat yang larut
dalam etanol 70%. Sebagian besar senyawa
fenolik terlarut dengan baik dalam pelarut
ini, sehingga hasil rendemen cukup tinggi.
Durasi Maserasi dan Pengadukan selama
5 hari dengan pengadukan setiap 24 jam
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kemungkinan rendemen dapat meningkat
karena pelarutan lebih efisien. Kehalusan
Simplisia dengan derajat kehalusan 4/18
memungkinkan area permukaan kontak
yang cukup besar antara bahan dan pelarut,
meningkatkan efisiensi ekstraksi. Jika
simplisia digiling lebih halus, kemungkinan
hasil ekstraksi dapat meningkat lebih jauh.
Penggunaan Pelarut Etanol 70% memiliki
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sifat polar dan semi-polar, cocok untuk
melarutkan senyawa fenolik dan flavonoid,
namun beberapa senyawa lipofilik mungkin
tidak terlarut. Kombinasi pelarut polar dan
non-polar dapat meningkatkan efisiensi
ekstraksi.

Mekanisme ekstraksi yaitu mulai dari
difusi pelarut ke dalam matriks simplisia,
ketika simplisia direndam dalam pelarut,
pelarut meresap ke dalam dinding sel
tanaman melalui mekanisme osmosis.
Selanjutnya pelarutan senyawa aktif, yaitu
senyawa fenolik yang larut dalam pelarut
polar seperti etanol akan terlepas dari dinding
sel dan masuk ke dalam larutan ekstraksi.
Gugus hidroksil (-OH) pada senyawa fenolik
mempermudah kelarutan ini. Penguapan
pelarut, yaitu pelarut diuapkan dengan rotary
vacuum evaporator pada suhu rendah (40°C)
untuk menghindari degradasi termal senyawa
aktif.

Pengujian Organoleptik

Pengujian  organoleptik  bertujuan
untuk menilai karakteristik fisik ekstrak
yang diperoleh, seperti warna, bau, dan rasa.
Pengujian ini penting untuk mengetahui
stabilitas ekstrak selama penyimpanan serta
indikasi adanya degradasi senyawa aktif.
Warna menunjukkan bahwa ekstrak kental
memiliki warna cokelat kehitaman, berbeda
dengan warna hijau kekuningan pada serbuk
simplisia dan hijau segar pada buah utuh.
Perubahan warna ini disebabkan oleh proses
oksidasi senyawa fenolik, terutama flavonoid
dan tanin, selama proses ekstraksi dan
pengeringan. Mekanisme oksidasi fenolik
yaitu flavonoid dan tanin memiliki gugus
hidroksil yang rentan terhadap oksidasi.
Paparan oksigen selama proses pengeringan
dapat menyebabkan perubahan struktur
kimia, menghasilkan pigmen berwarna gelap.
Perubahan warna juga dapat disebabkan
karena terjadinya degradasi klorofil, yaitu
selama pengeringan simplisia, klorofil yang
dominanpadabuah segarterdegradasimenjadi
pheophytin, yang memiliki warna lebih gelap
dan atau terjadi reaksi polimerisasi tanin,
yaitu tanin larut dalam pelarut etanol 70% dan
dapat mengalami reaksi polimerisasi selama
penguapan, membentuk senyawa dengan
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warna yang lebih pekat.Warna ekstrak yang
lebih gelap dapat dianggap sebagai indikator
keberadaan senyawa fenolik, meskipun pada
tingkat tertentu perubahan ini juga dapat
mengindikasikan degradasi senyawa aktif.
Untuk mempertahankan warna yang lebih
stabil, proses ekstraksi dapat dilakukan
dalam kondisi terkendali oksigen (misalnya
menggunakan nitrogen) atau pada suhu yang
lebih rendah @19,

Bau ekstrak tetap mempertahankan
aroma khas buah okra, menandakan bahwa
senyawa volatil dalam ekstrak masih terjaga.
Ekstrak memiliki bau khas buah okra, mirip
dengan simplisia dan buah segar, yang
menunjukkan bahwa senyawa volatil tidak
banyak mengalami perubahan atau degradasi.
Bau khas pada ekstrak kental berasal dari
senyawa volatil dalam buah okra, seperti
aldehida, ester, dan terpenoid. Senyawa ini
memberikan aroma segar dan herbal. Dalam
proses ekstraksi, volatilitas senyawa ini dapat
terganggu akibat suhu penguapan yang tinggi,
tetapi suhu rendah (40°C) yang digunakan
selama proses penguapan pelarut menjaga
stabilitasnya. Saat suhu rendah, maka
penguapan pelarut pada suhu rendah (40°C)
menggunakan rotary vacuum evaporator
mencegah kerusakan senyawa volatil. Pelarut
etanol 70% ini mampu melindungi senyawa
volatil dari degradasi oksidatif selama proses
ekstraksi, karena sifatnya yang mampu
menstabilkan metabolit sekunder.

Rasa memiliki rasa pahit dan sedikit
kecut, yang menandakan keberadaan
senyawa flavonoid dan tanin dalam jumlah
tinggi. Ekstrak memiliki rasa pahit dengan
sedikit kecut, yang menunjukkan keberadaan
senyawa fenolik dan tanin dalam jumlah
yang signifikan. Rasa pahit yang dominan
berasal dari senyawa tanin dan flavonoid,
sementara  rasa  kecut  kemungkinan
dihasilkan oleh metabolit sekunder seperti
asam organik. Senyawa ini umum ditemukan
dalam tanaman herbal dan memiliki aktivitas
biologis yang penting, seperti antioksidan,
antiinflamasi, dan antidiabetes. Tanin
memiliki gugus fenolik yang berinteraksi
dengan reseptor rasa pahit di lidah. Ketika
tanin terhidrolisis, rasanya menjadi semakin
tajam. Asam organik seperti asam malat atau



Jurnal llmiah Manuntung: Sains Farmasi Dan Kesehatan
p-1SSN. 2442-115X; e-ISSN. 2477-1821
Vol.11 No.1, Hal. 65-72, 2025

asam askorbat menambahkan sensasi rasa
kecut yang khas. Rasa pahit dan kecut dapat

menjadi indikator kualitas ekstrak karena
menunjukkan keberadaan senyawa bioaktif.

Tabel 2. Hasil Uji Organoleptik Ekstrak Buah Okra

No. Jenis Sampel Bau Rasa Warna
1 Buah Okra Khas Okra Sedikit Pahit Hijau
2 Serbuk Simplisia Khas Okra Pahit Hijau Kekuningan
3 Ekstrak Okra Khas Okra Pahit, Kecut Cokelat Kehitaman
Penetapan Kadar Total Fenolik
Kurva linear lamutan standar
-
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0.8 & 07687
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Gambar 1. Kurva linear larutan standar

Kadar total fenolik dalam ekstrak
ditentukan menggunakan metode Folin-
Ciocalteu, yang bekerja berdasarkan prinsip
reduksi ion kompleks molibdenum-tungsten
oleh senyawa fenolik, menghasilkan
warna biru yang dapat diukur dengan
spektrofotometri UV-Vis pada panjang
gelombang 765 nm (7. Berdasarkan hasil
pengukuran, kadar total fenolik dalam
ekstrak etanol 70% buah okra adalah 921,21
mg GAE/g ekstrak. Angka ini menunjukkan
bahwa ekstrak memiliki kandungan senyawa
fenolik yang sangat tinggi dibandingkan
dengan beberapa tanaman lain yang juga
dikenal memiliki sifat antioksidan. Nilai
921,21 mg GAE/g ekstrak menunjukkan
bahwa buah okra mengandung konsentrasi
tinggi senyawa fenolik, yang merupakan salah
satu indikator utama aktivitas antioksidan.
Semakin tinggi kadar fenolik dalam suatu
ekstrak, semakin besar kemampuannya dalam
menangkap radikal bebas dan menghambat
reaksi oksidatif dalam tubuh. Hasil ini lebih
tinggi dibandingkan beberapa penelitian
sebelumnya yang menunjukkan kadar fenolik
pada tanaman herbal berkisar antara 100-500

70

mg GAE/g ekstrak, menandakan bahwa buah
okra memiliki potensi yang lebih besar dalam
aplikasi farmasi. Cengkeh, oregano, timi, dan
rosemary. Selain itu, kakao, kentang, ubi,
tomat, kangkung, brokoli, sayuran berdaun
hijau tua, kacang-kacangan, sereal, serta
buah-buahan seperti ceri dan jeruk juga kaya
akan senyawa fenolik 189, Hasil nilai fenol
total yang tinggi ini dapat disebabkan karena
beberapa faktor yang sudah optimal, seperti
efisiensi pelarut (etanol 70%) yang merupakan
pelarut yang ideal untuk senyawa fenolik
dan flavonoid, karena mampu melarutkan
senyawa polar dan semi-polar yang banyak
terdapat dalam buah okra. Pemilihan pelarut
ini memungkinkan ekstraksi lebih optimal
dibandingkan pelarut lain seperti metanol
atau air murni. Selanjutnya metode maserasi
yang efektif, yaitu dilakukan selama 5 hari,
memberikan waktu yang cukup bagi pelarut
untuk mengekstrak senyawa fenolik dari
dinding sel tanaman ©%. Pengadukan setiap
24 jam meningkatkan homogenisasi dan
distribusi senyawa dalam pelarut, sehingga
senyawa fenolik lebih banyak terlarut.
Kandungan Bioaktif Buah Okra kaya akan
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asam fenolat, flavonoid, tanin, dan antosianin,
yang merupakan bagian dari kelompok
senyawa fenolik. Beberapa senyawa utama
yang berkontribusi terhadap kadar fenolik
tinggi meliputi kuersetin, asam ferulat, dan
asam protokatekuat V.

SIMPULAN

Ekstrak buah okra (4belmoschus
esculentus L.) melalui metode maserasi
dengan etanol 70% menghasilkan rendemen
9,47% dan kadar fenolik 921,21 mg GAE/g
ekstrak, menunjukkan potensi tinggi sebagai
sumber antioksidan alami. Karakteristik
organoleptik menunjukkan warna cokelat
kehitaman, bau khas, dan rasa pahit kecut,
mencerminkan keberadaan senyawa bioaktif.
Ekstrak ini berpotensi dikembangkan dalam
formulasi farmasi dan produk kesehatan
berbasis bahan alam.
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