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ABSTRACT 

The aims of the study were to determine the best extraction method and to evaluation of 

antioxidant activity of the ruruhi (Syzygium polycephalum Merr.) fruits extract.  Different extraction 

methods were evaluated for  total anthocyanin content of ruruhi fruits. The conventional maceration 

method and modified maceration method with ethanol acidified with HCl provided better anthocyanin 

and its stability.  The highest levels of the total anthocyanin content that found in the modified 

maceration method were 5.69 and 1.53 g/L of ruruhi peels and whole ruruhi fruits, respectively. The 

antioxidant activity was increasing by following the total anthocyanin levels. 

Keywords: maceration, anthocyanin, antioxidant, ruruhi fruits, Syzygium polycephalum Merr. 

 

 

ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan metode ekstraksi yang cocok untuk buah ruruhi 

(Syzygium polycephalum Merr.) dan menguji aktifitas antioksidannya. Metode ekstraksi yang berbeda 

digunakan untuk menentukan kandungan antosianin total buah ruruhi.  Metode maserasi konvensional 

dan metode maserasi termodifikasi dengan menggunakan etanol yang asamkan dengan HCl untuk 

menjaga antosianin dan stabilitasnya.  Total antosianin tertinggi didapatkan pada metode maserasi 

termodifikasi yaitu 5,69 dan 1,53 g/L pada kulit buah ruruhi dan buah utuh  ruruhi, secara berturut-

turut.  Aktifitas antioksidan meningkat seiring dengan peningkatan jumLah antosianin total. 

Kata kunci: maserasi, antosianin, antioksidan, buah ruruhi, Syzygium polycephalum Merr. 
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PENDAHULUAN 

Buah ruruhi (Syzygium 

polycephalum Merr.) (Gambar 1) adalah 

buah dari tanaman liar suku jambu-

jambuan atau Myrtaceae. Kulit buah ruruhi 

berwarna merah hingga ungu. Antosianin 

adalah pigmen yang masuk dalam kelas 

flavonoid yang berperan dalam munculnya 

warna merah, biru dan ungu pada banyak 

bunga dan buah (Lima,et al. 2011). 

Antosianin berpotensi sebagai pewarna 

alami (Lee dkk. 2005; Amelia et al. 2013) 

dan sebagai antioksidan (Lee dkk. 2005).  

Antosianin stabil dan memberikan 

warna cerah pada pH asam  dan perlahan-

lahan  akan kehilangan warna seiring 

dengan meningkatnya pH, menjadi tak 

bewarna pada pH berkisar 4  –  5 (Ramos, 

et al. 2000). Kestabilan warna senyawa 

antosianin dipengaruhi oleh pH atau 

tingkat keasaman, dan akan lebih stabil 

apabila dalam suasana asam atau pH yang 

rendah (Belitz dan Grosch, 1999). 

Antosianin ditemukan stabil pada pH 1-3 

dan berubah pada  pH 5-9 untuk suhu 30
o
C 

(Arja dkk. 2013).  Stabilitas antosianin 

dipengaruhi oleh suhu dan pH (Amelia et 

al. 2013).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Buah Ruruhi 

Antosianin diekstraksi 

menggunakan metode maserasi dengan 

pelarut metanol yang di asamkan dengan  

HCl dan  dengan asam sitrat hingga pH 1 

(Arja, dkk. 2013), Amelia et al. (2013) 

menggunakan aquades and  etanol 70% 

yang diasamkan dengan HCl  1% dan 

dengan  asam sitrat 3%, Inácio et al. 

(2013) menggunakan buffer  potassium 

chloride 0,025 M (pH1) dan buffer sodium 

acetate 0,4 M (pH 4,5). 

Olehkarena itu, penelitian ini 

bertujuan untuk mendapatkan metode 

ekstraksi yang cocok untuk buah ruruhi 

(Syzygium polycephalum Merr.) dan 

menguji aktifitas antioksidannya. 

 

METODE PENELITIAN 

Preparasi Sampel 

Buah ruruhi diperoleh dari Desa 

Puday Kabupaten Konawe Selatan.  

Sampel buah dibagi atas bagian kulit buah 

dan buah secara utuh kecuali biji. Setiap 

bagian sampel dihaluskan dengan  blender.   

 

Ekstraksi  

Sampel yang telah dihaluskan, 

masing-masing diekstraksi dengan kedua 

metode yang digunakan yaitu metode 

maserasi konvensional dan metode 

maserasi termodifikasi (pengadukan 

stirer).  Metode maserasi konvensional 

dilakukan selama 3x24 jam dan metode 

maserasi termodifikasi dilakukan 2x1 jam, 

masing-masing metode menggunakan 

pelarut etanol yang diasamkan dengan HCl 

1%. 

 

Penetapan Antosianin Total 

Menurut Suzery dkk., (2010), 

penetapan kadar antosianin dilakukan 

dengan menggunakan metode pH 

differensial. Sebanyak masing-masing 0,05 

mL sampel dimasukkan ke dalam 2 buah 

https://id.wikipedia.org/wiki/Myrtaceae
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tabung reaksi. Tabung reaksi pertama 

ditambah larutan buffer potasium klorida 

(0,025 M) pH 1 sebanyak 4,95 mL dan 

tabung reaksi kedua ditambahkan larutan 

buffer sodium asetat (0,4 M) pH 4,5 

sebanyak 4,95 mL. Pengaturan pH dalam 

pembuatan buffer potasium klorida dan 

sodium asetat menggunakan HCl pekat. 

Absorbansi dari kedua perlakuan pH 

diukur dengan spektrofotometer pada 

panjang gelombang 520 nm dan 700 nm 

pada masing-masing larutan setelah 

didiamkan selama 15 menit. Nilai 

absorbansi sampel ekstrak dihitung dengan 

menggunakan persamaan: 

A = [( A520 - A700)pH1– ( A520 - A700) 

pH4.5 ]. 

Konsentrasi antosianin dihitung 

sebagai sianidin-3-glikosida menggunakan 

koefisien ekstingsi molar sebesar 26.900 L 

cm
-1

 dan berat molekul sebesar 448,8 

g/mol.  

Konsentrasi antosianin ( mg L
-1

 )  
                  

        
  

dimana:  

A  = absorbansi  

BM  = berat molekul ( 448.8 )  

FP = faktor pengenceran ( 5 mL / 0.05 

mL )  

ε  = koefisien ekstingsi molar ( 26 

900 L cm
-1

) 

Konsentrasi antosianin selanjutnya 

dinyatakan dalam mg CyE/g sampel (CyE 

= sianidin equivalen) 

Uji Aktifitas Antioksidan 

Metode DPPH merupakan metode 

pengujian aktifitas antioksidan yang 

mudah dan cepat (Garcia et al. 2012).  

Pengukuran peredaman radikal DPPH 

berdasarkan metode Brand-Williams et al. 

(1995).  Sebanyak 1 mL larutan sampel 

direaksikan dengan 1 mL DPPH,  

kemudian ditambahkan lagi 2 mL etanol. 

Dikocok hingga homogen kemudian 

diinkubasi pada suhu 37
o
C selama 30 

menit. Absobansi diukur pada panjang 

gelombang 517 nm.  Persentase peredaman 

radikal DPPH dihitung berdasarkan 

persamaan Ohkawa, et al. (1979) 

Persen peredaman DPPH (% ) =  
          

    
        

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Ekstraksi Antosianin 

Ekstraksi antosianin sampel buah ruruhi 

menggunakan metode maserasi 

konvensional dan metode maserasi 

termodifikasi. Metode maserasi 

termodifikasi menghasilkan rendamen 

ekstrak lebih banyak dibandingkan metode 

maserasi konvensional, walaupun 

perbedaannya cukup kecil.  Rendamen 

ekstrak untuk semua sampel dapat dilihat 

pada Tabel 1. 

Tabel 1. Rendamen Ekstrak  

Sampel 

% Rendemen Ekstrak (b/b) 

Maserasi Konvensional  
Maserasi Dengan 

Pengadukan  

Kulit Buah 5,05 5,46 

Buah utuh 5,31 5,61 
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Kadar Antosianin Total Buah Ruruhi 

Penetapan kadar antosianin total 

buah ruruhi  dilakukan menggunakan  

metode pH differensial dengan alat 

spektrofotometer Uv-Vis pada panjang 

gelombang 520 dan 700.  Panjang 

gelombang 520 nm merupakan panjang 

gelombang maksimum dari sianidin-3-

glukosida, sedangkan panjang gelombang 

700 nm untuk mengoreksi sampel. Jika 

sampel benar-benar jernih maka 

absorbansi pada panjang gelombang 700 

nm adalah 0. Penggunaan panjang 

gelombang sianidin-3-glukosida sebagai 

acuan karena sianidin-3-glukosida 

merupakan jenis antosianin yang 

jumLahnya paling melimpah di alam. 

Berdasarkan hasil pengukuran kadar 

antosianin total masing-masing sampel 

maka didapatkan hasil seperti yang 

ditunjukkan pada Tabel 2. 

Tabel 2. Kadar Antosianin Total Masing-masing Sampel 

Sampel 

Kadar Antosianin Total Sampel 

Maserasi Konvensional 

(g/L) 

Maserasi Dengan 

Pengadukan (g/L) 

Kulit Buah 0,87 5,69 

Buah utuh 0,84 1,53 

 

Berdasarkan data Tabel 2, kadar 

antosianin pada kulit buah lebih tinggi dari 

pada buah utuh, hal ini disebabkan karena 

pigmen warna banyak terdapat pada kulit 

buah. Daging buah ruruhi berwarna putih, 

kecuali pada daerah dekat kulit yang 

berwarna agak kemerahan akibat pengaruh 

dari kulit buah, sehingga kadar antosianin 

pada buah utuh lebih rendah jika 

dibandingkan dengan kulit buah. 

Berdasarkan metode ekstraksi yang 

digunakan, kadar antosianin yang 

diperoleh juga berbeda. Kadar antosianin 

sampel dengan metode maserasi 

termodifikasi lebih tinggi dibanding 

metode maserasi konvensional. Metode 

maserasi termodifikasi memakan waktu 

yang lebih singkat dibandingkan metode 

maserasi konvensional. Menurut Harborne 

(2005), degradasi antosianin salah satunya 

terjadi selama ekstraksi. Stabilitas 

antosianin dipengaruhi oleh pH, suhu, 

cahaya dan oksigen, sehingga dengan 

proses ekstraksi yang lebih singkat dapat 

meminimalkan proses degradasi antosianin 

akibat faktor-faktor tersebut. Selain 

itu,pengadukan yang terus menerus pada  

metode maserasi termodifikasi dapat 

menambah efektifitas dari proses ekstraksi, 

dibandingkan dengan proses maserasi  

konvensional yang hanya diaduk sesekali. 

Aktivitas Antioksidan Ekstrak Buah 

Ruruhi  

Uji aktivitas antioksidan pada 

penelitian ini menggunakan metode 

DPPH. Metode uji antioksidan dengan 

DPPH (2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazil) 

dipilih karena metode ini adalah metode 

yang sederhana, mudah, cepat dan peka 

serta hanya memerlukan sedikit sampel 

untuk evaluasi aktivitas antioksidan dari 

senyawa bahan alam sehingga digunakan 

secara luas untuk menguji kemampuan 

senyawa yang berperan sebagai pendonor 

elektron (Molyneux, 2004). Pengukuran 
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terhadap radikal DPPH dilakukan 

berdasarkan motode Brand-Williams et al. 

(1995) 

Suatu senyawa dapat  dikatakan 

memiliki aktivitas antioksidan jika mampu 

mendonorkan elektronnya sehingga 

membuat DPPH menjadi stabil. Peristiwa 

tersebut menyebabkan penurunan 

intensitas warna DPPH dari warna ungu 

menjadi kuning, hal ini menandakan 

bahwa sifat DPPH sebagai radikal bebas 

menurun atau bahkan hilang. Pada 

pengukuran dengan spektrofotometer 

visibel nilai absorbansi yang terbaca 

adalah nilai warna ungu DPPH yang 

tersisa. Menurut Molyneux (2004), 

penurunan warna DPPH ini juga diikuti 

oleh penurunan absorbansi DPPH 

sehingga aktivitas antioksidan penangkal 

radikal dapat diketahui dengan menghitung 

rasio penurunan absorbansi DPPH. Makin 

kuat suatu senyawa antioksidan yang ada 

dalam senyawa uji dapat menyebabkan 

warna DPPH makin memudar.  Hasil 

pengukuran aktifitas antioksidan sampel 

dapat diliat padat diliat pada Tabel 3. 

Tabel 3. Kadar antosianin total dan 

aktivitas antioksidan sampel 

Sampel 

Antosiani

n Total 

(g/L) 

IC50 

(mg/L) 

Kulit 

buah 

Maserasi 

konvensional 
0,87 7,92 

Maserasi 

dengan 

pengadukan 

5,69 2,89 

Buah 

Utuh 

Maserasi 

konvensional 
0,84 31,59 

Maserasi 

dengan 

pengadukan 

1,53 8,27 

 

Berdasarkan nilai IC50 dari masing-

masing sampel buah ruruhi diketahui 

bahwa buah ruruhi memiliki aktivitas 

antioksidan yang sangat kuat. Molyneux 

(2004), menyatakan bahwa suatu zat 

memiliki sifat antioksidan sangat kuat 

apabila memiliki nilai IC50 di bawah 50 

ppm.  Sampel kulit buah yang diekstraksi 

dengan pengadukan memiliki kadar 

antosianin total tertinggi juga 

menunjukkan aktivitas antioksidan 

tertinggi. Dari data yang diperoleh 

menunjukkan bahwa aktifitas antioksidan 

sampel meningkat seiring dengan 

peningkatan kadar antosianin total. 

Pigmen antosianin merupakan salah 

satu polifenol yang masuk kelas flavonoid 

yang banyak terdapat dalam buah.  

Antosianin merupakan pigmen yang 

memberikan warna merah, biru dan ungu 

pada buah dan bunga (Lima et al., 2008).  

Aktivitas antioksidan blueberry  

berkorelasi dekat dengan kandungan 

fenolat (Gil dkk., 2002).  Heim et al. 

(2002), menyatakan bahwa senyawa fenol 

memegang peran dalam aktifitas 

antioksidan buah, dimana kulit buah 

menunjukkan aktifitas antioksidan yang 

tinggi dan memiliki senyawa fenol yang 

tinggi.  

  

KESIMPULAN 

1. Metode maserasi termodifikasi 

merupakan metode yang baik untuk 

ekstraksi antosianin buah ruruhi dengan 

kadar antosianin total sebesar 5,69 g/L 

(kulit buah), dan 1,53 g/L (buah 

keseluruhan). 

2. Buah ruruhi memiliki aktivitas 

antioksidan yang sangat kuat. 

3. Aktifitas antioksidan meningkat seiring 

dengan peningkatan kadar antosianin 

total buah ruruhi 
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