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Abstrak 

Jati merupakan tumbuhan yang umumnya berada diwilayah tropis. Daun jati memiliki kandungan fitokimia 

seperti flavonoid, alkaloid, tanin, napthaquinones dan antrakuinon yang dapat menghambat pertumbuhan 

bakteri atau sebagai antibakteri. Penelitian ini bertujuan untuk mengoptimalkan ekstraksi senyawa flavonoid 

dari daun jati (Tectona Grandis L.F.) dengan metode maserasi. Variabel yang digunakan meliputi jenis pelarut 

dengan tingkat kepolaran yang berbeda yaitu etanol (polar) dan aseton (semi polar), konsentrasi pelarut 

etanol (35, 45, 55, 65, 75, 85, 96%) dan aseton (40, 50, 60. 70, 80, 90, 100%), waktu maserasi (1-7 hari), dan 

suhu pelarut (25, 30, 35, 40, 45, 50°C). Hasil menujukan kadar flavonoid tertinggi diperoleh pada ekstraksi 

maserasi selama 1 hari menggunakan pelarut etanol 85% dengan suhu pelarut 25°C. Sedangkan, ekstraksi 

dengan pelarut aseton menunjukkan kadar flavonoid tertinggi dengan konsentrasi aseton 85% pada perlakuan 

selama 3 hari dan suhu pelarut 45°C. Isolasi senyawa flavonoid paling optimum dengan pelarut aseton karena 

senyawa flavonoid dalam daun jati memiliki kepolaran yang serupa dengan pelarut aseton. 

 

Kata Kunci: Daun jati, fraksinasi, maserasi, flavonoid 

 

 

1. PENDAHULUAN 

Jati merupakan tumbuhan yang umumnya berada diwilayah tropis, seperti di Indonesia. Bagian 

pohon jati banyak dimanfaatkan batangnya sebagai bahan baku mebel (perabotan rumah tangga) dan 

daun jati (Tectona Grandis L.F.) dapat bermanfaat sebagai kesehatan serta kehidupan. Daun jati 

(Tectona Grandis L.F.) memiliki ciri berdaun besar, bulat telur terbalik, berhadapan, dengan tangkai 

yang sangat pendek serta memiliki kandungan fitokimia yang sangat tinggi. Berdasarkan hasil uji 

fitokimia dalam daun jati (Tectona Grandis L.F.) terdapat flavonoid,alkaloid,tanin, napthaquinones 

dan antrakuinon yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri atau sebagai  antibakteri (Alfiyah 

dkk., 2017). 

Penelitian Sa’adah (2017) melakukan ekstraksi senyawa flavonoid dengan pelarut etanol dari 

umbi bawang. Flavonoid dengan metode ekstraksi maserasi lebih besar sebanyak 1,09 mg QE/gram 

dibandingkan dengan metode sokletasi sebanyak 0,81 mg QE/gram. Penelitian (Safitri (2018) 

ekstraksi daun binjai dengan pelarut etanol dihasilkan kadar flavonoid tertinggi dengan metode 

maserasi sebesar 50,8 mg QE/gram dibandingkan dengan metode sokletasi dan refluks. Penelitian 

Candra (2021) ekstraksi buncis dengan pelarut aseton dihasilkan kadar flavonoid tertinggi dengan 

metode maserasi sebesar 0,5108 mg QE/gram dibandingkan dengan metode UAE (Ultrasonic 

assisted extraction). 

Penelitian kali ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi pelarut, lama 

waktu maserasi dan suhu pelarut pada ekstraksi senyawa flavonoid dari daun jati (Tectona Grandis 

L.F.) dengan metode ekstraksi maserasi serta menggunakan 2 pelarut berdasarkan tingkat kepolaran 

yaitu aseton (semi-polar) dan etanol (polar). Berdasarkan tingkat kepolaran mungkin akan mendapat 

hasil yang berbeda. Senyawa aktif anti bakteri golongan flavonoid dalam ekstrak daun jati 

diidentifikasi dengan spektrofotometer  UV-Vis. 

 

2. METOLODOGI 

2.1. Bahan 

Bahan baku untuk penelitian ini adalah daun jati, ethanol, aseton, aquadest. Sedangkan 

bahan yang digunakan untuk analisis kadar flavonoid adalah AlCl3 2%, asam asetat 5%, 

kuersetin. 
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2.2. Variabel Penelitian 

Variabel yang akan dioptimalkan meliputi: (i) Jenis dan konsentrasi pelarut yaitu ethanol 

35%, 45%, 55%, 65%, 75%, 85%, 96% dan aseton 40%, 50%, 60%, 70%, 80%, 90%, 100%. (ii) 

Waktu maserasi selama 1, 2, 3, 4, 5, 6 dan 7 hari. (iii) Suhu pelarut dilakukan pada 25℃ (suhu 

kamar), 30℃, 35℃, 40℃, 45℃, 50℃, dan 55℃. 

 

2.3. Rancangan Penelitian 

Untuk menjawab tujuan, penelitian dilakukan dalam 3 tahapan, yaitu tahap persiapan bahan 

baku, tahap proses ekstraksi, dan tahap analisis kadar flavonoid. 

 

2.4. Tahap Persiapan Bahan Baku 

Tahap persiapan bahan baku yang dimaksud untuk mendapatkan serbuk daun jati kering 

berukuran 60 mesh dengan cara sebagai berikut: (i) Bahan baku daun jati diambil dari kampus 2 

Unwahas, gunung pati. (ii) Daun jati dikeringkan menggunakan tray dryer dengan suhu 50˚C. (iii) 

Setelah didapatkan daun jati kering, kemudian dihaluskan dengan mesin grinder, kemudian diayak 

menggunakan ayakan 60 mesh. 

 
2.5. Tahap Proses Ekstraksi 

Tahap proses ekstraksi yang dimaksud untuk menentukan variabel yang paling berpengaruh 

diantara variasi konsentrasi dan jenis pelarut, waktu maserasi, dan suhu pelarut. 

 

2.6. Analisis Kadar Flavonoid 

Penentuan kadar flavonoid total pada ekstrak daun jati dilakukan secara spektrofotometri 

UV-Vis dengan metode AlCl3 dinyatakan sebagai flavonoid total dalam quersetin equivalent (QE) 

(Ipandi dkk., 2016). Kadar flavonoid dapat dihitung menggunakan persamaan sebagai berikut:  

Kadar flavonoid =
C × V × Fp × 103

m
 

Keterangan :  

C = Kesetaraan quersetin (μg/mL) 

V = Volume sampel ekstrak (ml) 

Fp = Faktor pengenceran  

m  = Berat sampel (g) 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1 Pengaruh Konsentrasi Pelarut 

Hasi penelitian untuk menentukan variabel paling berpengaruh dengan variasi konsentrasi 

pelarut etanol dan aseton disajikan pada Gambar 1. 

 

 
Gambar 1. Hubungan konsentrasi pelarut(%) dan kadar senyawa flavonoid 

 (mg QE/gram) 
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Pada penelitian ini, kadar flavonoid tertinggi pada pelarut etanol 85% sebesar 46,135 mg 

QE/g dan terendah dengan etanol 35% sebesar 17,486 mg QE/g. Sedangkan, kadar senyawa 

flavonoid tertinggi dengan pelarut aseton 70% sebesar 124,27 mg QE/g dan terendah dengan pelarut 

aseton 40% sebesar 5,892 mg QE/g. Kadar flavonoid tertinggi terdapat pada ekstrak dengan pelarut 

aseton dibandingkan dengan pelarut etanol. Hal tersebut menunjukan bahwa senyawa flavonoid 

dalam daun jati diekstraksi secara efektif dengan menggunakan pelarut aseton. Senyawa flavonoid 

memiliki kepolaran berbeda-beda tergantung pada jumlah dan posisi gugus hidroksilnya. Senyawa 

yang bersifat non polar akan larut dalam pelarut non polar sedangkan serta senyawa yang bersifat 

polar akan larut ke dalam pelarut polar (Sayuti, 2017). Hal ini disebabkan karena pelarut aseton 

memiliki polaritas yang lebih rendah dibandingkan dengan pelarut etanol, sehingga lebih efektif 

dalam mengekstrak senyawa flavonoid dalam daun jati yang memiliki polaritas yang serupa. 

3.2 Lama Waktu Maserasi 

Hasil penelitian untuk menentukan variabel paling berpengaruh dengan variasi waktu 

maserasi disajikan pada Gambar 2. 

 

 
Gambar 2. Hubungan lama waktu (hari) maserasi dan kadar flavonoid (mgQE/gram) 

Kadar flavonoid tertinggi terdapat pada hari pertama ekstrak etanol sebanyak 124,514 mg 

QE/g dan kadar flavonoid terendah pada hari ke-7 sebanyak 20,73 mg QE/g. Sedangkan pada 

ekstrak aseton terdapat pada hari ketiga sebanyak 124,27 mg QE/g dan kadar flavonoid terendah 

pada hari ke-5 sebanyak 22,108 mg QE/g. Hal ini dikarenakan dalam waktu tersebut, laju difusi 

flavonoid dari permukaan daun jati ke pelarut sama besarnya dengan laju difusi flavonoid dari 

pelarut ke permukaan daun jati. Sehingga, konsentrasi flavonoid dalam pelarut sudah berada dalam 

kesetimbangan (Widodo dkk., 2021). Jadi, penambahan waktu tidak lagi efektif untuk meningkatkan 

berat flavonoid terekstrak, namun yang terjadi justru berat flavonoid terekstrak cenderung menurun. 

 

3.3 Pengaruh Suhu Pelarut 

Hasil penelitian untuk menentukan variabel paling berpengaruh dengan variasi  suhu awal 

pelarut disajikan pada Gambar 3. 

 

 
Gambar 3. Hubungan suhu pelarut (C) dan kadar flavonoid (mg QE/gram) 

Suhu pelarut paling optimal untuk mengekstrak senyawa flavonoid pada suhu kamar 

sebanyak 124,514 mg QE/g dan terendah pada suhu 35° C sebanyak 30,73 mg QE/g dalam pelarut 
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etanol. Sedangkan dalam pelarut aseton pada suhu 45° C sebanyak 130,216 mg QE/g dan terendah 

pada suhu 30°C sebanyak 18,324 mg QE/g. Pada suhu tersebut, senyawa flavonoid diekstraksi 

secara efektif tanpa resiko merusak kestabilan fragmen dalam tumbuhan. Tingginya suhu pelarut 

dapat merusak kestabilan fragmen yang ada dalam tumbuhan yang mengakibatkan berkurangnya 

kadarsenyawa flavonoid (Safitri dkk., 2018). 

4. PENUTUP 

4.1 Kesimpulan 

Hasil menujukan kadar flavonoid optimal diperoleh pada ekstraksi maserasi selama 1 hari 

menggunakan pelarut etanol 85% dengan suhu pelarut 25°C. Sedangkan, ekstraksi dengan pelarut 

aseton menunjukkan kadar flavonoid tertinggi dengan konsentrasi aseton 85% pada perlakuan 

selama 3 hari dan suhu pelarut 45°C. 

 

4.2 Saran 

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disarankan untuk melakukan penelitian lebih lanjut 

mengenai ekstraksi daun jati muda untuk mengetahui kandungan senyawa flavonoid pada daun. 
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