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ABSTRAK 

Flavonoid merupakan senyawa alami yang memiiki kemampuan sebagai antioksidan. Flavonoid banyak terkandung pada 

sayur, salah satunya adalah buah oyong (Luffa acutangula L). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbandingan 

kadar flavonoid total buah oyong (Luffa acutangula L) segar dan rebusan secara spektrofotometri visibel. Buah oyong 

segar dan buah oyong yang telah direbus selama 5 menit ditetapkan kadarnya secara kualitatif dengan uji Mg dan HCl, 

uji NaOH 10%, uji H2SO4 pekat serta uji kuantitatif menggunakan metode spektrofotometri visibel pada panjang 

gelombang 431 nm. Perbandingan kadar flavonoid total dapat dianalisis dengan Independent T-test. Hasil uji kualitatif 

menunjukkan pada buah oyong segar dan rebusan positif mengandung flavonoid. Kadar rata-rata flavonoid pada buah 

oyong segar sebesar 0,19 mgQE/ gram dengan koefisien variasi sebesar 0,40%. Kadar rata-rata flavonoid pada buah 

oyong rebus sebesar 0,28 mgQE/ gram dengan koefisien variasi sebesar 0,14%. Kadar rata-rata flavonoid pada buah 

oyong rebus lebih tinggi secara signifikan dibandingkan kadar flavonoid pada buah oyong segar dengan p<0.05. 
 

Kata kunci: flavonoid, spektrofotometri visibel, oyong segar, oyong rebus. 
 

 

ABSTRACT 

Flavonoids are natural compounds that have ability as antioxidants. Flavonoids are found in many vegetables, one of 

which is the Oyong fruit (Luffa acutangula L). This study aims to determine the ratio of total flavonoid content of fresh 

and boiled Oyong fruit (Luffa acutangula L) using visibel spectrophotometry. Fresh Oyong fruit and boiled Oyong fruit 

for 5 minutes were determined qualitatively by Mg and HCl test, 10% NaOH test, concentrated H2SO4 test and 

quantitative test using the visibel spectrophotometry method at a wavelength of 431 nm. Comparison of total flavonoid 

levels can be analyzed by Independent T-test. The results of the qualitative test showed that fresh and boiled Oyong fruit 

positively contained flavonoids. The average level of flavonoids in fresh oyong fruit is 0.19 mgQE/ gram with a 

coefficient of variation of 0.40%. The average level of flavonoids in boiled oyong fruit is 0.28 mgQE/ gram with a 

coefficient of variation of 0.14%. The average level of flavonoids in boiled oyong fruits was significantly higher than the 

levels of flavonoids in fresh Oyong fruits with p<0.05. 

 

Keywords: flavonoids, visibel spectrophotometry, fresh oyong, boiled oyong 

 

PENDAHULUAN 

Buah oyong atau gambas adalah salah satu tanaman yang biasanya dikonsumsi oleh 

masyarakat. Oyong memiliki kandungan kimia meliputi karbohidrat, karoten, lemak, protein, asam 

amino, alanin, arginin, glisin, cystin, asamg lutamat, hidroksiprolin, leusin, serin, triptofan, 

flavonoid, saponin (Sari, 2015).  

Be irdasarkan pe ineili itiian, tumbuhan yang me impunyai i kandungan se inyawa me itaboliit se ikundeir 

be irupa flavonoi id dan feinol beirguna se ibagaii pe inangkap radiikal beibas yang me imiili ikii aktiivi itas se ibagai i 

antiioksi idan (Nishantini, 2012). Flavonoi id meirupakan seinyawa alamii yang me impunyai i keimampuan 
untuk beire iaksi i seibagai iantiioksi idan. Se imakiin be isar kadar flavonoi id yang te irkandung dalam suatu 

tumbuhan seimakiin be isar pula aktiivi itas anti ioksi idannya (Kemit et al., 2016). 

Buah oyong dapat di ikonsumsi idalam keiadaan seigar maupun di imasak teirleibi ih dahulu. Me itode 

ipe ireibusan di ipi iliih kare ina bahan makanan meinjadi leibiih mudah di iceirna, se irta diipe iroleih rasa khas dari 

izat yang te irkandung dalam bahan makanan. Teikni ik peire ibusan se ilaiin meimi iliiki i ke iuntungan yang 

dapat meimbunuh bakteiri i patoge in, se irta me imiiliiki i ke iuntungan yang aman dan se ide irhana diibandiingkan 

de ingan me itode ilaiin (Adelina & Mustafa, 2013).  

Si ifat flavonoiid yang se insi iti ifteirhadap suhu panas teirteintu akan meinye ibabkan se inyawa 

flavonoi id teirse ibut meingalamii deigradasi iki imiia seilama proseis peimanasan. Meinurut (Wahyuni, 2018) 
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bahwa kandungan se inyawa me itaboliit se ikunde ir se ipe irtiiflavonoi id ti idak meingalami i ke irusakan atau 

teirurai sampaii pada suhu 90OC.  

Hasi il pe ine iliiti ian (Puspi itasrii& Prayogo, 2016) meimbuktiikan bahwa waktu peire ibusan daun 

ke irse in de ingan vari iasi i 5, 10, 20, 30 me ini it di ipeirole ih kadar flavonoi id total yang te irbanyak pada waktu 

pe ireibusan 5 meiniit deingan kadar yai itu 1,163 mg QE i/g e ikstrak. Lama waktu peireibusan juga dapat 

meimpe ingaruhi i kadarflavonoi id. Se imakiin lama waktu peire ibusan maka se inyawa flavonoi id pada 

e ikstrak yang ti idak tahan peimanasan akan rusak (Ristanti, 2019).  

Be irdasarkan uraiian di iatas, peineili itiian iini i diilakukan untuk meinge itahui i pe irbandiingan kadar 

flavonoi id total pada buah oyong (Luffa acutangula L) se igar dan reibusan deingan me itodei 

spe iktrofotomeitri vi isi ibeil. 

 

METODE PENELITIAN 

 Alat yang di igunakan yai itu ti imbangan analiitiik (Ohaus, E iP 214), ti imbangan te ikniik (Aciis BC 

500), kuve it (HE iLMA), spe iktrofotomeite ir UV-Vi is (Shi imadzu UV mi ini i-1240), mi ikropi ipeit, ge ilas ukur 

(pyre ix), geilas beiakeir (pyreix), tabung reiaksi i, corong kaca, labu ukur 50,0 ml (pyreix), labu ukur 25,0 

ml (pyreix), labu ukur 10,0 ml (pyreix), piipe it teite is, piipe it volumei (pyre ix), piipeit ukur (pyreix), spateil, 

stopwatch, ceintri ifugei (Ore igon LC-04S), juiice eixtractor (Miiyako), ke irtas sariing, kai in flanneil, 

kompor liistri ik , pancii, piisau, spate il, stopwatch. 

 Bahan yang di igunakan dalam peine iliiti ian yai itu buah oyong se igar, se irbuk Mg, HCl peikat (Ei. 

Me irck), standar kueirse iti in, aquadeist, AlCl3p.a (E i-Me irck), CH3COOK (E i. Me irck), NaOH (E i. Me irck), 

meitanol (Ei. Me irck), eitanolp.a (Ei. Me irck), H2SO4 pe ikat (E i. Me irck). 

 

Determinasi Tanaman 

Tanaman yang diigunakan dalam peinelitian ini adalah buah oyong (Luffa acutangula L) 

yang didapatkan dari daerah Sukoharjo kemudian diideintifikasikan di Balai Beisar Peneilitian dan 

Pengembangan Tanaman Obat dan Obat Tradisional (B2P2TOOT). 

 

Preparasi Sampel 

Sampeil oyong (Luffa acutangula L) yang diigunakan se ibanyak 3 kg yai itu untuk oyong se igar 

1,5 kg dan untuk oyong re ibus 1,5 kg. Masi ing-masi ing bagi ian ke imudi ian diibe irsi ihkan deingan cara 

di ikupas, diibe irsi ihkan deingan ai ir meingali ir ke imudiian diipotong ke ici il-ke iciil. Ke imudi ian bagi ian oyong 

se igar di ihaluskan de ingan me inggunakan jui icei e ixtractor se idangkan bagi ian lai innya di ireibus se ilama 5 

meini it se iteilah aiir me indi idiih ke imudi ian dii juice eixtractor. Masi ing-masi ing hasi il jui ice e ixtractor diisari ing 

dan diiambiil fi iltratnya. Hasi il fi iltratnya ke imudiian di itiimbang se iksama10,0 gram sari i oyong masukkan 

dalam labu ukur 50,0 mL, tambahkan deingan aquadeist hi ingga tanda batas, keimudi ian dii ceintri ifugei 

se ilama 15 meiniit de ingan ke ice ipatan 3000 rpm. Sampe il oyong di iambi il fi iltrat yang je irniih se ite ilah di i 

ceintri ifugei. Se ilanjutnya di ilakukan ujiikualiitatiif dan kuantiitatiif.  

 

Uji KualitatifFlavonoid 

a. Uji Shinoda 

Se ibanyak 2 mL sampe il fi iltrat buah oyong, ke imudi ian di ipanaskan kurang le ibi ih 5 meini it. Se iteilah 

di ipanaskan masiing-masi ing di itambahkan de ingan 0,1 gram logam Mg dan 5 te ite is HCIi pe ikat. Ji ika 

teirbe intuk warna kuniing ji ingga sampai i meirah, maka posiiti if meingandung flavonoi id (E irgi ina dkk, 

2014). 

b. Uji Dengan Pereaksi NaOH 10% 

Di ilakukan deingan cara meimasukkan dua teite is sampe il dalam tabung re iaksii, di itambahkan deingan 

2-4 te ite is larutan NaOH 10%, pe irubahan warna diiamatii hiingga me injadii warna kuni ing sampaii 

kuni ing ke icoklatan (Kusnadiidan De ivi i, 2017). 



P-ISSN : 2775-4510 

E-ISSN : 2809-1973 

JIFS : Jurnal Ilmiah Farmasi Simplisia, Juni 2024 Vol 4  Nomor 1:43-51 

 

JIFS, Volume 4, Nomor 1, Juni 2024  45 JIFS, Volume 2, Nomor 1, Juni 2022  45 

 

 

 

c. Uji Dengan H2SO4(pekat) 

Teist de ingan H₂SO4(pe ikat) de ingan cara masukkan 4 teite is sampe il dalam tabung re iaksi tambahan 

2-4 te iteis larutan H2SO4(pe ikat). Pe irubahan warna yang te irjadii diiamati imeinjadii meirah bata sampaii 

coklat keihi itaman (Kusnadi idan De ivi i, 2017). 

 

Uji Kuantitatif 

a.  Penentuan operating time 

Larutan baku i induk di ipiipe it 0,1 mL di imasukkan ke idalam labuukur 10,0 ml, diitambahkan 3 ml 

e itanol 70%, 0,2 ml AlCl3 10%, 0,2 ml CH3COOK 1M, stopwatch di inyalakan dan di itambahkan 

akuadeis hi ingga tanda batas. Larutan te irse ibut di iukur absorbansi inya hi ingga di ipe iroleih absorbansii 

yang stabi il yang di igunakan se ibagai opeiratiing tiime i. Absorbansi idi iukur pada Panjang ge ilombang 

maksiimum teiori itiis 428 nm darii 0-40 me ini it deingan i inte irval waktu 1 meini it.  

b. Penentuan panjang gelombang maksimal larutan kuersetin 

Larutan baku i induk di ipiipe it se ibanyak 0,1 mL, di imasukkan keidalam labu ukur 10 mL 

di itambahkan 3 mL e itanol 70%, 0,2 ml AlCl3 10%, 0,2 ml CH3COOK 1M, di itambahkan 

akuadeist hi ingga tanda batas, di idiiamkan se ilama opeirati ing tiime i, ke imudi ian diilakukan scanniing 

pada panjang ge ilombang 400-500 nm. Di iamatii   kurva hubungan antara panjang ge ilombang 

de ingan absorbansi i. 

c.    Penentuan seri kurva baku 

Pe ine intuan seiri i kurva baku de ingan di ibuat se iri i larutanbaku 4, 6, 8, 10, 12 ppm darii larutan baku 

i induk 1000 ppm, ke imudiian di ipi ipeit 0,04 ml, 0,06 ml, 0,08 ml, 0,1 ml, 1,2 ml darii larutan baku 

i induk 1000 ppm, masiing-masi ing di imasukkan keidalam labu ukur 10,0 ml. Larutan di itambahkan 3 

ml eitanol 70%, 0,2 ml AlCl3 10%, 0,2 ml CH3COOK 1M. Volume iakhi ir diiteipatkan deingan 

aquadeist hiingga tanda batas. Larutan siiap di iukur pada speiktrofotomeiteir se ite ilah ope iratiing ti imei 

pada panjang ge ilombang maksi imal. Di iukur se irapan larutan baku pada panjang ge ilombang 

maksiimal, mulaii dari i yang te irkeici il. Se iteilah iitu di ibuat kurva de ingan pe irbandiingan absorbansi i 

ve irsus konse intrasi ii  kuersetin.  

d. Penetapan kadar flavonoid total oyong segar dan rebus 

Sampeil jeirni ih oyong se igar dan reibusan diipi ipe it masiing-masi ing 2 ml keimudiian diimasukkan 

ke idalam labuukur 10 mL, lalu di itambahkan 3 ml e itanol 70%, 0,2 ml AlCl3 10%, 0,2 ml 

CH3COOK 1M, dan di itambahkan akuadeis sampai i 10 ml. Larutkan hi ingga ope irati ing ti ime i yang 

di ipeirole ih, ke imudiian di iukur absorbansi inya pada Spe iktrofotomeite ir UV-Vi is de ingan panjang 

ge ilombang maksi imumk ueirse iti in, di ilakukan re ipliikasi ise ibanyak 3 kalii pada sampe il oyong se igar  

dan reibusan. 

 

Analisis Data 

Kadar flavonoi id di ihi itung me inggunakan pe irsamaan reigre isi i li ini ieir, yang di ipe iroleih dari 

hubungan antara konseintrasi i vs absorbansi i yang di ihasi ilkan darii se iri i konseintrasi i yang di igunakan. 
Kadar flavonoid dihitung menggunakan persamaan: 

y = bx + a 

Keterangan:  

y =absorbansi 

x = konsentrasi 

b = slope (kemiringan) 

a = intersep 

 

Data yang te ilah diidapatkan diilakukan secara statistik menggunakan uji iIinde ipe inde int T-Te ist. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Determinasi Tumbuhan 

Bahan yang diigunakan dalam peineiliitiian iinii yaiitu buah oyong (Luffa acutangula L) yang 

diideiteirmiinasi dii B2P2TOOT untuk meinunjukkan keibeinaran sampeil yang diigunakan. Hasiil darii 

deiteirmiinasii   menunjukkan bahwa sampeil yang diigunakan adalah benar buah oyong (Luffa acutangula 

L).   

 

Preparasi Sampel 

Pada pe ineili itiian i ini ioyong yang di ipi iliih yai itu oyong yang si iap untuk di ipane in. Oyong yang si iap 

panein be irumur se iki itar 40-58 hari ise ite ilah tanam, meimiiliiki i ci irii-ci iri i ti idak teirlalu tua dan be ilum beirse irat 

(Prastiwi, 2021). Mula-mula oyong se igar diicuci ide ingan meinggunakan ai ir meingali ir keimudi ian 

di ikupas kuliitnya, ke imudiian diipotong ke ici il-ke iciil, se iteilah iitu oyong di ijui iceir. Pe ingambiilan sarii pada 

oyong me inggunakan juice extractor. Oyong di ijui ice ir kareina partiike il padat darii oyong akan 

di ipiisahkan se ibagai iampas dan diipeiroleih kandungan ai ir teirse indi irii di idalamnya, prose is juiice ir iini i sangat 

ceipat dan praktiis. Se ite ilah seileisai i di ijuiiceir oyong di ise intri ifuge i  selama 15 meini it deingan ke iceipatan 3000 

rpm, sampeil diiambiil pada bagiian yang je irni ih.  

Pada peineili itiian iini i proses peimasakan oyong di ilakukan deingan cara meire ibus. Oyong di ire ibus 

se ilama 5 meini it prose is pe ingolahan se ipe irtii i ini memrlukan waktu yang cukup kare ina pada proseis 

pe ingolahan sayuran te irlalu lama akan be irdampak pada kadar zat-zat yang te irkandung di idalam 

sayuran te irse ibut. Hal i ini ise ipeirti idiiungkapkan oleih Puspitasri & Prayogo (2016) bahwa si ifat 

flavonoi id yang se insi iti if teirhadap suhu panas akan meinye ibabkan se inyawa flavonoi id teirse ibut 

meingalami i de igradasi iki imiia se ilama proseis pe imanasan. Hasi il yang je irni ih ke imudiian di igunakan untuk 

uji ikualiitatiif dan kuantiitatiif. 

 

Uji Kualitatif 

Tujuan darii analiisi is kualiitatiif kandungan se inyawa flavonoi id yai itu untuk meinge itahui i ada atau 

tiidaknya se inyawa flavonoi id dalam sampeil buah oyong se igar dan re ibusan. Se inyawa flavonoi id diiuji i 

de ingan me inggunakan uji iShi inoda, uji i kualiitatiif flavonoi id de ingan pe ire iaksii NaOH 10%, dan peire iaksi i 

H2SO4 (pe ikat). Be iri ikut hasi il analiisi is kualiitatiif flavonoiid pada buah oyong se igar dan reibus dapat 

dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1.Hasil uji kualitatif flavonoid buah oyong segar dan oyong rebus 
Sampel Pereaksi Hasil Pengamatan Keterangan 

Oyong segar Mg+HCl Jingga Positif 

NaOH Kuning Positif 

H2SO4 Coklat kehitaman Positif 

Oyong rebus Mg+HCl Jingga Positif 

NaOH Kuning Positif 

H2SO4 Coklat kehitaman Positif 

 

Pe inguji ian flavonoi id deingan me itode iujii Shi inoda diilakukan deingan pe inambahan logam Mg 

dan re iage in HCl pe ikat yang akan me ini imbulkan warna kuniing ji ingga sampaii me irah apabiila 

meingandung flavonoi id. Pe inambahan seirbuk magne isi ium dan HCl pe ikat adalah untuk me ireiduksi ii intii 

be inzopi iron yang te irdapat dalam struktur flavonoi id se ihi ingga te irbe intuk garam flavi ili ium be irwarna 

meirah atau jiingga. Re iduksi ideingan Mg dan HCl meinghasi ilkan se inyawa kompleiks yang be irwarna 

meirah atau jiingga pada flavonol (Ergina & Puspitasari, 2014). Re iaksi i yang te irjadii tampak pada 

gambar 1. 
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Gambar 1. Re iaksi iflavonoi idde ingan Mg+ HCl (E irgi ina dkk, 2014) 

Uji ikualiitatiif deingan me inambahkan beibe irapa teiteis NaOH 10% pada larutan sampeil yang 

akan meimbeintuk warna kuni ing apabi ila meingandung flavonoi id. Warna kuni ing di ise ibabkan kareina 

se inyawa kri istiin yang meirupakan turunan darii se inyawa flavon pada peinambahan NaOH 10% 

meingalami ipeingurai ian oleih basa meinjadi imoleikul seipe irtii asetofenon yang be irwarna kuni ing kare ina adanya 

pe imutusan iikatan pada stuktur iisopre ine i. Re iaksii yang te irjadi idapat diiliihat pada gambar 2. 

 
Gambar 2. Re iaksi i  flavonoid de ingan NaOH (Kusnadi & Devi, 2017) 

Uji ikualiitatiif deingan pe inambahan beibeirapa teiteis H₂SO4 pe ikat pada larutan sampeil yang akan 

meime ibeintuk warna coklat keihi itaman apabiila meingandung flavonoi id. Warna coklat keihi itaman 

di ise ibabkan kareina teirjadiinya re iaksi i oksi idasii re iduksi i antara H₂SO4 (pe ikat) dan flavonoi id yang 

meinye ibabkan teirbe intuknya se inyawa kompleiks yang me ini imbulkan warna meirah tua sampai icoklat 

ke ihiitaman pada sampeil (Kusnadi & Devi, 2017). Re iaksii yang te irjadii  dapat diiliihat pada gambar3. 

 
Gambar 3. Re iaksi iflavonoi id de ingan H2SO4 pe ikat (Kusnadi & Devi, 2017) 

Analisis Kuantitatif Total Flavonoid 

Pe ine intuan seinyawa total flavonoiid be irtujuan untuk meinge itahui ikadar seinyawa total 

flavonoi id yang te irkandung di idalam sarii buah oyong se igar dan re ibus. Anali isi is flavonoi id di ilakukan 

de ingan meinggunakan spe iktrofotomeitrii vi isi ibe il kareina pada flavonoiid meingandung si isteim aromatiik 

yang te irkonjugasi ise ihiingga me inunjukkan piita seirapan kuat pada daeirah speiktrum si inar ultra vi ioleit 

dan spe iktrum siinar tampak (Aminah et al., 2017). Se ilaiin i itu, se inyawa pada flavonoi id me imiiliiki i gugus 

kromofor dan gugus auksokrom yang me imiili ikii ke imampuan meinye irap radiiasi  eile iktromagne itiik pada 

daeirah UV dan vi isi ibe il.  

Kristin Asetofenon 

Flavon 
Kalkon 
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Pe ine intuan opeirati ing tiime i be irtujuan untuk me inge itahuii waktu yang di ibutuhkan se inyawa 

flavonoi id untuk habiis be ire iaksi ide ingan caiiran peire iaksii AlCl3 se ihi ingga di ipe iroleih niilaii absorbansi i 

se inyawa komple iks yang stabi il. Hasi il pe ineintuan opeirati ing tiime i  nn diperoleh pada meini it ke i-31. 

Hasi il dari i pe ingukuran panjang ge ilombang maksi imal adalah 431,0 nm deingan absorbansii 

0,580. Pe ingukuran pada saat panjang ge ilombang maksiimum meimiiliiki i keipe ikaan tiinggi i, se ihi ingga 

de ingan pe irubahan kadar yang ke iciil akan meinghasi ilkan reispon yang be isar, se ihi ingga jiika akan 

di ilakukan peingukuran ulang dan re ipliikasi i akan meimiini imalkan teirjadiinya ke isalahan peingukuran. 

Maka darii i itu hukum Lambe irt-Be ie ir akan teirpe inuhi i   dengan baiik maka dapat diipe iroleih kurva baku 

yang li ini ieir.  

Pe ine intuan kurva baku meinggunakan larutan baku kueirse itiin deingan konse intrasi i 4, 6, 8, 10, 

dan 12 ppm. Se irii kadar kurva baku he indaknya me imiiliiki i se irapan antara 0,2-0,8 untuk meinghi indari 

iteirjadiinya ke isalahanf otomeitri ik. Hasi il pe ine intuan kurva baku dapat diiliihat pada Tabeil 2.  

 

Tabel 2. Hasi il pe ine intuan kurva baku 

Konsentrasi (ppm) Abs Regresi Linier 

4 0,241  

y= 0,0506x + 0,0372 

r = 0,9994 

6 0,336 

8 0,444 

10 0,548 

12 0,641 

 

Grafi ik kurva baku di ipeirole ih antara absorbansi i dan konseintrasi ikueirse iti in dapat diili ihat pada 

gambar4. Gambar 4 meinunjukkan koreilasi i antara konseintrasii dan absorbansi iadalah beirbandi ing 

lurus, yang arti inya se imakiin tiinggi i konse intrasii larutan baku kueirse itiin maka seimakiin tiinggi i pula niilaii 

absorbansi i yang di ihasi ilkan. Pe irsamaan re igre isi i yang di ipe irole ih dari ihasiil pe ingukuran adalah y = 

0,0506x + 0,0372. Niilai iliini ieiri itas yang di itunjukkan denigan koe ifi isi iein kore ilasii (r) se ibeisar 0,9994. 

Ni ilaii r yang di idapatkan meinde ikatii 1 se ihi ingga dapat diikatakan bahwa absorbansi i dan konseintrasi i 

meimi iliiki ikoreilasi i yang sangat kuat. 

 

 
Gambar 4.Grafi ik li iniie iri itas kurva baku kue irse itiin 

 

Pe ine intuan total jumlah flavonoi id darii sari i buah oyong se igar dan re ibus di ilakukan de ingan 

koloriime itri i(Chang et al, 2002). Pada pe ingukuran se inyawa flavonoi id total larutan diireiaksi ikan 

de ingan AlCl3 se ihi ingga te irjadii pe imbeintukan kompleiks antara flavonoi id dan AlCl3.  Larutan sampeil 

yang te ilah diire iaksi ikan deingan AlCl3 dan CH3COOK di idi iamkan diiteimpat yang ge ilap kareina se inyawa 

yang te irbe intuk se insi itiif teirhadap cahaya. Larutan AlCl3 di igunakan untuk meimbe intuk kompleiks 

be irwarna deingan flavonoi id se ihi ingga me inye ibabkan pe irge ise iran panjang ge ilombang ke iarah vi isi ibe il 
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(tampak) yang di itandai ideingan larutan meinghasi ilkan warna leibi ih kuni ing. Larutan CH3COOK 

di itambahkan untuk meimpeirtahanka npanjang ge ilombang pada daeirah vi isi ibe il (tampak).  

Pri insi ip yang di igunakan dalam analiisi is total flavonoi id meinggunakan AlCl3 adalah 

pe imbeintukan kompleiks antara AlCl3 deingan gugus ke iton pada atom C-4 dan juga de ingan gugus 

hi idroksi i pada atom C-3 atau C-5 yang be irteitangga dari i flavon dan flavonol. Re iaksi i   flavonoi id de ingan 

AlCl3 dapat diili ihat pada gambar 5. 

 

 
Gambar 5. Re iaksi iflavonoiid de ingan AlCl3 (Li indawati i dan Ma’ruf, 2020) 

Kadar flavonoi id total pada buah oyong se igar dan reibusan diinyatakan deingan mg QE i/g yang 

meirupakan eikuiivale insi i que irseiti in dalam se itiiap gram sampeil. Hasi il peine itapan kadar flavonoi id total 

buah oyong se igar dan reibusan dapat diiliihat pada Tabeil 3.  

Tabel 3. Hasi ilpe ine itapankadar 

Sampel Replikasi Rata-rata 

(mgQE/gram) 

Rata-rata Kadar Flavonoid Total %KV 

 

Oyong Segar 

1 0,1927  

0,19 

 

0,40% 2 0,1923 

3 0,1938 

 

Oyong Rebus 

1 0,2876  

0,28 

 

0,14% 2 0,2882 

3 0,2884 

 

Be irdasarkan hasiil analiisi is flavonoi id total buah oyong se igar dan re ibus di ipeiroleih hasi il yang 

teirti inggi iyai itu pada buah oyong re ibus yai itu 0,28 mgQE i/ gram. Hal i inii meinunjukkan bahwa 

pe ireibusan meimpeingaruhi i kadar flavonoi id kareina se imakiin banyak se inyawa flavonoiid yang 

meingalami ipe imutusan iikatan gliikosi ida dan meinjadi ibe intuk beibas seihi ingga kadar total flavonoi id 

se imakiin meini ingkat. Me inurut Harborne (1996) peingurai ian flavonoi id dalam be intuk gli ikosi ida 

(flavonoi id yang masi ih be iri ikatan deingan gugus gula meinjadi iflavonoi id dalam beintuk agli ikon 

(flavonoi id tunggal) akan meini ingkatkan kadar total flavonoi id. Se imakiin banyak gugus gula yang 

teirurai imaka peingukuran total flavonoiid akan meini ingkat.  

Flavonoi id meirupakan seinyawa yang be irsi ifat stabiil teirhadap peimanasan deingan suhu teirteintu. 

Me ini ingkatnya suhu me inye ibabkan pe ini ingkatan kadar flavonoi id sampaii pada suhu te irteintu keimudi ian 

meinurun se ii iriing de ingan pe ini ingkatan suhu yang le ibi ih ti inggi i(Riadini et al., 2015). Menurut 

(Puspitasri & Prayogo, 2016) pemanasan yang optimal yaitu pada waktu 5 menit karena jika diatas 

waktu tersebut maka kandungan flavonoid akanmenurun.  

Ni ilai ikoeifi isi ie in variiasi i yang di ipe irole ih kurang dari i 2%. Hal iinii meinunjukkan bahwa data pada 

pe ineitapan kadar total flavonoi id buah oyong se igar dan reibus di ipe iroleih de ingan tiingkat keiteiliiti ian keirja 

yang bai ik, se ihi ingga kadar flavonoi id pada oyong se igar dan oyong re ibus me ime inuhi ipe irsyaratan 

parameiteir preisi isi i(Jamaluddin, 2012). 
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Tabel 4. Hasi il Uji  Iinde ipe inde int Sampeil T-teist 
No  Sampel Sig (2 tailed) 

1.  Buah oyong segar 0,000 

2.  Buah oyong rebus 0,000 

 

Uji i Iindeipe indeint Sample is T-Te ist di ilakukan untuk meinge itahui i pe irbandiingan ke idua kadar 

de ingan ti ingkat ke ipe ircayaan 95%. Be irdasarkan tabeil 4 hasi il uji iIindeipe indeint Sample is T-Te ist 

meinunjukkan diikolom siig (2 tai ile id) yai ituse ibe isar p = 0,000 (< 0,05) yang arti inya ada peirbe idaan 

si igni ifi ikan rata-rata kadar buah oyong (Luffa acutangula L) se igar de ingan buah oyong re ibus.  

 

KESIMPULAN 

Be irdasarkan pe ineili itiian yang te ilah diilakukan di idapatkan hasiil kadar flavonoiid pada buah 

oyong (Luffa acutangula L) se igar yai itu 0,19 mgQE i/gram dan kadar flavonoi id buah oyong (Luffa 

acutangula L) re ibus yai itu 0,28 mgQE i/ gram. Buah oyong re ibus me imiiliiki ikadar flavonoi id yang le ibi ih 

tiinggi i di ibandi ingkan de ingan buah oyong se igar. Hasi il uji  statiisti ik me inunjukkan bahwa kadar flavonoi id 

pada buah oyong se igar dan buah oyong re ibus te irdapat peirbe idaan yang si igni ifi ikan p = 0,000 (<0,05). 
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