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ABSTRACT 

Catechin is a flavonoid compound that exhibits antioxidant, anti-inflammatory, anticancer, antimicrobial, and 

antidiabetic activities. This compound can be found in peanut skins. Therefore, it is necessary to conduct an 

antioxidant activity test and a qualitative analysis of catechin compounds in Kawangkoan peanut skins. The 

extraction process used four solvents namely ethanol, methanol, acetone, and aquadest with maceration. 

Antioxidant activity testing was carried out using the 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) and 2,2-azino-

bis (3-ethylbenzothiazoline)-6-sulfonic acid (ABTS) methods. The qualitative analysis of catechin compounds 

was performed based on the maximum wavelength (λmax) using UV-Vis spectrophotometry with spiking 

method. Based on the results, the extract yields of aquadest, methanol, ethanol, and acetone were 5.75%, 

10.56%, 3.46%, and 3.74%, respectively. The highest antioxidant activity was found in the acetone extract, 

with IC₅₀ values of 52.832 ± 2,143 µg/mL for the DPPH test and 22.078 ± 5,690 µg/mL for the ABTS test. This 

correlates with the presence of catechin compounds, which were detected only in the acetone extract, indicated 

by a single peak at a maximum wavelength of 535 nm. This finding suggests that the acetone extract of 

Kawangkoan peanut skins has very strong antioxidant activity influenced by the catechin compound. 
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ABSTRAK 

Katekin adalah senyawa flavonoid yang memiliki aktivitas antioksidan, antiinflamasi, antikanker, antimikroba, 

dan antidiabetes. Senyawa ini dapat ditemukan pada kulit kacang tanah. Oleh karena itu, perlu dilakukan uji 

aktivitas antioksidan dan analisis secara kualitatif senyawa katekin kulit kacang tanah Kawangkoan. Proses 

ekstraksi menggunakan empat pelarut yaitu etanol, methanol, aseton dan aquades dengan metode maserasi. 

Pengujian aktivitas antioksidan dilakukan berdasarkan metode 2,2-difenil-1-pikrihidrazil (DPPH) dan Asam 

2,2-Azinobis (3-etilbenzatiazolin)-6-sulfonat (ABTS). Analisis kualitatif senyawa katekin dilakukan 

berdasarkan panjang gelombang maksimum (λmax) pada spektrofotometri UV-Vis menggunakan metode 

spiking. Berdasarkan hasil penelitian diperoleh rendemen ekstrak aquadest, methanol, etanol, dan aseton secara 

berturut-turut sebesar 5,75%, 10,56%, 3,46%, dan 3,74%. Aktivitas antioksidan terbesar diberikan oleh ekstrak 

aseton dengan IC50 sebesar 52,832 ± 2,143 µg/mL untuk uji DPPH dan 22,078 ± 5,690 µg/mL untuk uji 

ABTS. Hal ini sejalan dengan keberadaan senyawa katekin yang hanya terdapat pada ekstrak aseton yang 

ditandai dengan 1 puncak pada panjang gelombang maksimum 535 nm. Hal ini menunjukkan bahwa ekstrak 

aseton kulit kacang tanah kawangkoan memiliki aktivitas antioksidan sangat kuat yang dipengaruhi oleh 

senyawa katekin. 

 

Kata kunci: Kulit Kacang Tanah Kawangkoan, Antioksidan, DPPH, ABTS, Katekin 

Pendahuluan 

Kacang tanah merupakan tanaman pangan yang sangat penting bagi sektor pangan di dunia. Namun 

dalam proses pengolahannya berpotensi menghasilkan produk sampingan berupa limbah kulit kacang tanah. 

Namun, dibalik limbah kulit kacang tanah terdapat senyawa yang bermanfaat sebagai antioksidan yaitu 

prosianidin, katekin, epikatekin, resveratrol dan antosianidin (Putra et al., 2018; Putra et al., 2021; Putra et 

al., 2023). Katekin adalah molekul bioaktif yang ditemukan pada kulit kacang tanah, tetapi juga dapat 
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ditemukan dalam teh (Abdel-Aal et al., 2022), kulit dan biji anggur (Chengolova et al., 2023), gandum 

(Vaughan et al., 2022), apel (Skoko et al., 2022), dan daun brokoli (Gudino et al., 2024). Katekin memiliki 

berat molekul 290,26 g/mol dan titik leleh 175◦C (NCBI, 2020). Titik leleh yang tinggi membuatnya tahan 

terhadap kerusakan pada suhu tinggi. Katekin memiliki sifat polaritas yang tinggi, sehingga katekin dalam 

daun teh sering diekstraksi dengan pelarut polar tunggal seperti metanol, etanol, asetonitril, dan aseton 

maupun kombinasi pelarut (Chen dan Tsai, 2016). Kim et al., (2021) melaporkan bahwa kulit kacang tanah 

diekstraksi menggunakan pelarut etanol 80%, metanol 80%, aseton 80% dan aquades. Berdasarkan hasil 

analisis HPLC, hasil katekin total tertinggi dicapai dengan pelarut etanol 30%–70%, sementara hasil rendah 

diperoleh dengan etanol 90% yang mana dalam penelitian Tsai dan Chen (2016) menunjukkan bahwa hasil 

katekin total tertinggi diperoleh pada pelarut etanol 50% (54,22 mg/g), diikuti oleh etanol 70% (53,3 mg/g) 

dan etanol 30% (24,62 mg/g). Oleh karena itu, ekstraksi kulit kacang tanah kawangkoan menggunakan 

pelarut aquadest, methanol, etanol 70%, dan aseton sehingga dapat mengoptimalkan jumlah dan kualitas 

katekin yang diperoleh.  

Berbagai metode analisis dapat digunakan untuk mendeteksi keberadaan katekin, seperti 

kromatografi lapis tipis (Wang et al., 2016), kromatografi lapis tipis densitometri (Kamala et al., 2022), high 

performance thin layer chromatography (Yunarto et al., 2023), kromatografi cair kinerja tinggi (Souza et 

al., 2018), serta metode spektrofotometri UV-Vis (Nafisah et al., 2024; Dias et al., 2017). Di antara metode 

tersebut, metode kolorimetrik menggunakan pereaksi vanilin-asam (vanillin–H2SO4) merupakan salah satu 

teknik sederhana, sensitif, dan efektif untuk analisis kualitatif maupun semi-kuantitatif senyawa golongan 

flavan-3-ol seperti katekin dan proantosianidin (Kalidass et al., 2021). Reaksi katekin-vanilin menghasilkan 

warna khas yang mudah diamati yaitu merah bata pada Panjang gelombang 500 nm  menggunakan 

spektrofotometri UV-Vis (Haida et al., 2021). 

Katekin menawarkan banyak manfaat kesehatan sebagai antioksidan dengan menghilangkan 

radikal bebas secara efektif. Li et al., (2024) melaporkan bahwa (−)-epigallocatechin-3-gallate (EGCG) 

sebagai antioksidan alami yang penting, menunjukkan efektivitas dalam menetralkan ROS seperti hidrogen 

peroksida, anion superoksida, dan radikal hidroksil. Antioksidan mampu menetralkan dan membangun 

senyawa stabil dengan menyumbangkan elektron hidrogen tambahan ke radikal bebas (Rizkiyah et al., 

2022). Capasso et al., (2025) menegaskan bahwa EGCG menunjukkan aktivitas antioksidan yang bahkan 

lebih kuat dibanding vitamin C dan E, melalui mekanisme seperti penangkapan radikal bebas, kompleks 

logam‐ion, dan inhibisi reaksi Fenton. Hal ini menunjukkan bahwa ekstrak yang mengandung katekin dapat 

dikembangkan sebagai nutrasetikal (Naware et al., 2023) yang dapat melindungi terhadap kanker, penyakit 

kardiovaskular, diabetes, osteoporosis, dan gangguan neurologis (Putra et al., 2022 dan Putra et al., 2022). 

Pengujian aktivitas antioksidan dapat dilakukan dengan beberapa metode berdasarkan mekanisme 

kerjanya yaitu transfer elektron dan transfer atom hidrogen (Xiao et al., 2020). Metode DPPH dan ABTS 

merupakan teknik pengujian aktivitas antioksidan yang mekanisme kerjanya berdasarkan transfer atom 

hidrogen maupun transfer elektron (Pisoschi et al., 2016). Oleh karena itu, pada penelitian ini dilakukan 

pengujian aktivitas antioksidan ektrak kulit kacang tanah kawangkoan dengan menggunakan metode DPPH 

dan ABTS. 

 
Metode Penelitian 

A. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Farmasi Lanjut Bagian Kimia Analisis Program 

Studi Farmasi Universitas Sam Ratulangi pada bulan Agustus – Oktober 2025. 

B. Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah spektrofotometer UV-VIS (Genesys-5), 

neraca elektrik (Mettler Toledo), alat maserasi, blender, mikropipet, vortex, Vacuum  rotary 

evaporator (Heidolph VV 2000), oven dan peralatan gelas. Bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah kacang tanah kawangkoan, etanol 70%, etanol p.a. (merck), methanol teknis, 
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aseton teknis, aquadest, katekin p.a. (sigma aldrich), vanillin p.a. (merck), asam sulfate (merck), 

dpph (sigma aldrich), abts (sigma aldrich), kalium persulfate (merck), asam askorbat (merck),  

C. Prosedur Kerja 

1. Preparasi Sampel 

Sampel kulit kacang tanah kawangkoan (KKTK) sebanyak 5 kg dicuci lalu dipotong menjadi 

ukuran yang lebih kecil. Sampel kemudian dikeringkan menggunakan oven pada suhu 50oC 

selama 24 jam. Setelah sampel kering, lalu dihaluskan dengan blender hingga menjadi 

serbuk. 

2. Ekstraksi Sampel 

Proses ekstraksi berdasarkan metode Kim et al., (2021) yang dimodifikasi. Sampel bubuk 

(250 g) diekstraksi tiga kali dengan etanol 70%, metanol, aseton, dan aquadest pada suhu 

kamar selama 8 jam menggunakan stirrer. Proses ekstraksi dilakukan remasareasi 2 kali. 

Ekstrak kemudian disaring dan dipekatkan menggunakan rotary evaporator hingga 

didapatkan ekstrak kental 

3. Analisis Kualitatif Senyawa Katekin 

Analisis kualitatif senyawa katekin berdasarkan metode Kalidass et al., (2021) yang 

dimodifikasi menggunakan tahapan spiking. Sejumlah tertentu ekstrak dengan konsentrasi 

1% (200 µL ekstrak aquadest, 200 µL ekstrak metanol, 100 µL ekstrak etanol 70%, dan 50 

µL ekstrak aseton) diambil dan ditambahkan standar katekin 100 µg/mL sebanyak 0,3 mL. 

Setelah itu, sejumlah 3 mL larutan vanilin dingin (vanillin 1% dalam asam sulfat 70%) 

ditambahkan secara perlahan untuk menghindari pembentukan warna yang terlalu cepat. 

Selanjutnya, larutan dicukupkan sampai 5 mL dengan aquadest, dikocok hingga homogen, 

dan didiamkan selama 15 menit agar bereaksi dengan sempurna yang ditandai dengan 

terbentuknya warna merah bata. Larutan diukur menggunakan spektrofotometer UV-Vis 

pada panjang gelombang 450-800 nm. 

4. Pengujian Aktivitas Antioksidan Menggunakan Metode DPPH 

Uji aktivitas penangkapan radikal bebas DPPH dilakukan dengan mengacu pada metode 

Antasionasti et al., (2021) dengan beberapa modifikasi. Sebanyak 50 μL sampel uji dengan 

konsentrasi 20, 40, 60, 80, dan 100 µg/mL dicampurkan dengan 1,0 mL larutan DPPH 0,4 

mM dan 3,950 mL etanol. Campuran tersebut kemudian divorteks hingga homogen dan 

didiamkan selama 30 menit pada suhu kamar. Setelah itu, absorbansi larutan diukur pada 

panjang gelombang 517 nm menggunakan spektrofotometer UV-Vis terhadap larutan blanko 

(etanol). Sebagai kontrol, digunakan campuran 1,0 mL larutan DPPH dengan 4,0 mL etanol, 

sedangkan vitamin C digunakan sebagai standar pembanding karena diketahui memiliki 

aktivitas antioksidan kuat. 

Persentase penangkapan radikal dihitung menggunakan persamaan berikut: 

Persen penangkapan radikal (%) =
𝐴0 − 𝐴1

𝐴0
× 100% 

dengan 𝐴0 adalah absorbansi kontrol (tanpa sampel uji) dan 𝐴1merupakan absorbansi larutan 

yang mengandung sampel uji atau senyawa pembanding. 

5. Pengujian Aktivitas Antioksidan Menggunakan Metode ABTS 

Penentuan aktivitas penangkapan radikal ABTS dilakukan berdasarkan metode Re et al., 

(1999) yang dikutip dalam Aktumsek et al., (2013). Radikal kation ABTS⁺ terbentuk melalui 

reaksi antara larutan ABTS 7 mM dengan kalium persulfat 2,45 mM. Campuran tersebut 

disimpan selama 12–16 jam pada suhu kamar dalam kondisi gelap. Sebelum digunakan untuk 

pengujian, larutan diencerkan menggunakan etanol hingga memperoleh nilai absorbansi 

0,800 ± 0,02 pada panjang gelombang 734 nm. Sebanyak 4 mL ekstrak dengan konsentrasi 

10, 20, 40, 60, 80 ditambahkan dengan 1 mL larutan ABTS, kemudian dihomogenkan dan 

didiamkan selama 30 menit pada suhu kamar. Pengukuran absorbansi dilakukan pada 
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panjang gelombang 734 nm. Aktivitas penangkapan radikal dinyatakan sebagai persentase 

inhibisi, yang dihitung menggunakan rumus: 

Persentase penangkapan radikal (%) =
(𝐴0 − 𝐴1)

𝐴0
× 100% 

dengan A₀ adalah absorbansi kontrol (tanpa sampel uji) dan A₁ = absorbansi larutan yang 

mengandung sampel uji atau senyawa pembanding (vitamin C). 

D. Analisis Data 

Data yang diperoleh dari uji aktivitas penangkapan radikal DPPH dan ABTS dilakukan analisis 

menggunakan persamaan regresi linear untuk memperoleh nilai IC50. Data disajikan sebagai rata-

rata ± simpangan baku (SD) dari sedikitnya tiga kali ulangan untuk setiap sampel. 

 

Hasil dan Pembahasan 

A. Preparasi dan Ekstraksi Sampel 

Kulit kacang tanah kawangkoan yang digunakan pada penelitian ini adalah kulit kacang tanah 

mentah berjenis batik, yang diperoleh dari Kecamatan Kawangkoan, Kabupaten Minahasa, Sulawesi 

Utara. Kacang batik dipilih sebagai sampel penelitian karena kecenderungan masyarakat yang lebih 

menyukai varian tersebut dibandingkan varian kacang kawangkoan lainnya (kacang belimbing, 

merah, dan ungu) sehingga produksi kacang batik terus meningkat setiap tahunnya (Pomalingo et al., 

2023). Sampel yang diperoleh lalu dicuci bersih pada air mengalir untuk menghilangkan debu dan 

kotoran, kemudian dikeringkan dengan cara oven pada suhu 50oC. Perlakuan tersebut ditujukan untuk 

menjaga stabilitas senyawa katekin yang tidak stabil terhadap suhu tinggi. Huang et al., (2025) 

melaporkan bahwa sekitar 65,2% epikatekin hilang dalam 10 menit pertama dan lebih dari 99,5% 

epikatekin terdegrasi dalam 30 menit selama proses uji inkubasi dalam air mendidih. Reaksi kimia 

utama yang terjadi pada epikatekin dalam larutan air mendidih meliputi isomerisasi, oksidasi, 

hidroksilasi, dimerisasi, dan pemutusan cincin. 

 
Gambar 1. Kulit kacang tanah kawangkoan 

Ketidakstabilan katekin pada suhu tinggi menyebabkan proses ektraksi dilakukan dengan 

menggunakan metode maserasi. Dalam proses ekstraksi digunakan pelarut polar-semi polar karena 

katekin sebagai senyawa polifenol memiliki banyak gugus hidroksil (-OH). Cuevas-Valenzuela et al., 

(2014) melaporkan bahwa kelarutan katekin semakin meningkat seiring bertambahkan komposisi 

pelarut organic (etanol) dalam air. Selain itu, Kim et al., (2021) melaporkan bahwa kulit kacang tanah 

diekstraksi menggunakan pelarut etanol 80%, metanol 80%, aseton 80% dan aquades. Hasil ekstraksi 

secara keseluruhan dipekatkan menggunakan rotary evaporator pada suhu 40oC sehingga diperoleh 

ekstrak kental seperti pada Tabel 1. Jumlah ekstrak kental yang diperoleh, menunjukkan bahwa % 

rendemen ekstrak yang didapatkan cukup baik, sehingga dapat dikatakan bahwa pelarut yang 

digunakan mampu untuk menarik senyawa-senyawa yang terkandung di dalam sampel (Djailani et 

al., 2024). Adapun faktor-faktor yang mempengaruhi hasil rendemen tersebut yaitu jumlah simplisia 

serbuk yang digunakan, durasi perendaman sampel, volume pelarut yang digunakan, serta ukuran 

partikel sampel atau besarnya luas permukaan kontak antara sampel dan pelarut (Asworo dan 

Widwiastuti, 2023). Selain itu, hasil penelitian menunjukkan bahwa pelarut metanol memberikan 

rendemen ekstraksi yang lebih tinggi dibandingkan pelarut etanol dan aseton pada bahan tanaman 
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tertentu, yang dikaitkan dengan kemampuan metanol untuk melarutkan komponen polar secara lebih 

efektif. Hal ini sesuai dengan laporan bahwa pada ekstraksi bahan tanaman Limnophila aromatica, 

rendemen ekstrak dengan pelarut metanol (26,06%) lebih tinggi dibandingkan etanol (17,03%) dan 

aseton (12,33%), meskipun sedikit lebih tinggi daripada ekstrak air (25,58%), menunjukkan peran 

polaritas pelarut terhadap efisiensi ekstraksi (Do et al., 2014). 

 

Tabel 1. Rendemen Ekstrak Kulit Kacang Tanah Kawangkoan  

No Sampel Berat 

Ekstrak (g) 

Rendemen 

(%) 

Warna 

1 Ekstrak Aquadest 14,3839 5,75 Cokelat tua kehitaman 

2 Ekstrak Metanol 26,4019 10,56 Cokelat tua kehitaman 

3 Ekstrak Etanol 8,6404 3,46 Cokelat tua kehitaman 

4 Ekstrak Aseton 9,3553 3,74 Cokelat tua kehitaman 

 

B. Analisis Kualitatif Senyawa Katekin 

Senyawa katekin yang terkandung dalam ekstrak kulit kacang tanah kawangkoan dianalisis 

secara kualitatif menggunakan metode kolorimetrik berdasarkan serapan panjang gelombang 

maksimum spektrofotometer UV-Vis yang terbentuk dari kompleks katekin-vanillin dalam larutan 

asam. Reaksi vanillin–HCl masih banyak dipakai sebagai uji kolorimetrik cepat untuk flavan-3-ol 

(katekin/epikatekin) dan proantocyanidin (tanin terkondensasi), karena mudah, murah, dan sensitif 

terhadap unit monomer flavanol (Mannino et al., 2021). Selain HCl, H2SO4 juga dapat digunakan 

sebagai asam dalam membuat pereaksi vanilin. Secara mekanistik, dalam suasana asam kuat (HCl 

atau H₂SO₄) gugus karbonil vanilin terprotonasi sehingga membentuk intermediet elektrofilik 

(karbokation/ion ikatan C=O diaktifkan). Ion ini diserang oleh pusat nukleofilik pada cincin A flavan-

3-ol (posisi C-6 atau C-8), sehingga terjadi kondensasi C–C yang menghasilkan adisi benzil-flavanol 

yang berwarna merah/merah-coklat (merah bata). warna inilah yang diukur spektrofotometrik 

(biasanya di sekitar ~500 nm; bisa bergeser tergantung struktur dan kondisi reaksi) (Zhao et al., 2018 

dan Avinash et al., 2024).  

 
Gambar 2. Perubahan warna dari reaksi ektrak kulit kacang tanah kawangkoan dan reagen vanilin-

H2SO4 

Berdasarkan Gambar 2, senyawa katekin hanya terdapat pada ekstrak aseton yang ditandai 

dengan terbentuknya warna merah bata ketika direaksikan dengan reagen vanilin-H2SO4. Katekin 

merupakan senyawa flavan-3-ol yang relatif polar, memiliki beberapa gugus hidroksil (-OH) yang 

memungkinkan interaksi dengan pelarut polar atau semi-polar. Namun, pelarut yang terlalu polar 

(misalnya air murni) bisa kurang efektif karena senyawa lain (lebih polar) ikut larut, atau struktur sel 

tumbuhan belum sepenuhnya terbuka, sehingga efisiensi penarikan katekin bisa kurang optimum. 

Sebaliknya, pelarut semi-polar seperti campuran air/aseton memberikan keseimbangan antara 

pelarutan katekin dan penetrasi jaringan, sehingga bisa meningkatkan ekstraksi katekin. Cioanca et 

al., (2024) menyebutkan bahwa pelarut organik seperti aseton memiliki kelarutan yang lebih tinggi 

dibandingkan air dalam proses ektraksi katekin sehingga berpotensi menghasilkan ekstrak dengan 

kadar katekin yang lebih tinggi. Studi pada ampas anggur menunjukkan bahwa campuran air dengan 

aseton lebih efektif dibandingkan campuran air dengan etanol serta etil asetat untuk ekstraksi total 

polifenol dan flavonoid (termasuk unit katekin) dari sampel (Bosso et al., 2016). Selain itu, Agustina 
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et al., (2019) mengemukakan bahwa kulit buah areca nut (Areca catechu) menghasilkan persentase 

katekin tertinggi (≈ 25.53 %) pada kombinasi pelarut aseton dibanding pelarut lainnya (air pada suhu 

80oC dan etil asetat). 

         
(a)                                                                     (b) 

        
(c)                                                                 (d) 

Gambar 3. Serapan Panjang gelombang maksimum ekstrak-katekin pa dengan reagen vanilin-H2SO4 

(a) aquadest, (b) metanol, (c) etanol 70%, (d) aseton 

Keberadaan senyawa katekin dalam ekstrak aseton dapat diperkuat melalui identifikasi 

menggunakan metode uji spiking dengan standar katekin. Gambar 3 menunjukkan bahwa senyawa 

katekin hanya terdapat ekstrak aseton (3d) yang mana penambahan standar katekin murni 

menghasilkan peningkatan absorbansi yang sebanding dengan keberadaan 1 puncak panjang 

gelombang. Hal yang berbeda ditunjukkan pada Gambar 3a, 3b, dan 3c yaitu terdapat 2 puncak yang 

mana pada panjang gelombang maksimum 500 nm menunjukkan keberadaan senyawa katekin 

standar dan pada panjang gelombang 650 nm menunjukkan keberadaan senyawa lain. Gambar 3d 

menunjukkan bahwa terjadi pergeseran panjang gelombang maksimum senyawa katekin ke panjang 

gelombang maksimum 535 nm. Pergerseran panjang gelombang maksimum senyawa katekin ke arah 

batokromik juga dilaporkan oleh Djouadi et al., (2025) yaitu pada rentang 568 nm dengan larutan 

sampel berwarna merah. 

C. Aktivitas Antioksidan 

Kulit kacang tanah diketahui mengandung senyawa polifenolik, khususnya katekin dan 

proantosianidin, yang berperan penting sebagai antioksidan alami (Dean, 2020; Bodoira et al., 2021; 

Sorita et al., 2022; Massarioli et al., 2022; Putra et al., 2023; dan Cordeiro-Massironi et al., 2024). 

Aktivitas antioksidan dari ekstrak kulit kacang tanah telah banyak dilaporkan menunjukkan 

kemampuan yang signifikan dalam menangkap radikal bebas dan mencegah oksidasi lipid, 

menjadikannya sumber potensial untuk aplikasi pangan fungsional maupun farmasi. Ugwu et al., 

(2022) melaporkan bahwa ekstrak kulit kacang tanah yang dipanggang memiliki aktivitas antioksidan 
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lebih tinggi dibandingkan ekstrak kulit kacang tanah mentah. Selain itu, ekstrak kulit kacang tanah 

yang disimulasikan melalui pencernaan in vitro menunjukkan aktivitas antioksidan (Cordeiro-

Massironi et al., 2023). 

Tingginya aktivitas antioksidan yang dimiliki oleh ekstrak kulit kacang tanah mendorong 

penelitian lebih lanjut terkait aktivitas antioksidan ekstrak kulit kacang tanah kawangkoan. Uji 

aktivitas antioksidan dilakukan menggunakan metode DPPH dan ABTS, dengan pembanding asam 

askorbat (kontrol positif). Pemilihan asam askorbat sebagai pembanding didasarkan pada fungsinya 

sebagai antioksidan sekunder yang dapat menghambat terjadinya reaksi berantai pada radikal bebas 

(Faidah et al., 2024). Penggunaan kontrol positif pada pengujian ini dimaksudkan untuk mengetahui 

perbandingan kekuatan aktivitas antioksidan pada sampel apabila dibandingkan dengan asam 

askorbat.  Aktivitas antioksidan ekstrak kulit kacang tanah kawangkoan dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Aktivitas antioksidan ekstrak kulit kacang tanah kawangkoan  

No Sampel Aktivitas Antioksidan 

DPPH-IC50 (µg/mL) ± SD 

Aktivitas Antioksidan 

ABTS-IC50 (µg/mL) ± SD 

1 Ekstrak Aquadest 105,524 ± 1,720 68,982 ± 3,680 

2 Ekstrak Metanol 101,900 ± 2,293 60,099 ± 4,108 

3 Ekstrak Etanol 70,317 ± 1,212 58,657 ± 3,096 

4 Ekstrak Aseton 52,832 ± 2,143 22,078 ± 5,690 

5 Asam Askorbat 1,785 ± 0,088 1,593 ± 0,115 

 

Tabel 2 menunjukkan bahwa ekstrak kulit kacang tanah kawangkoan yang diperoleh 

menggunakan pelarut semipolar (aseton) memiliki aktivitas antioksidan yang lebih tinggi yaitu 52,832 ± 

2,143 µg/mL untuk uji DPPH dan 22,078 ± 5,690 µg/mL untuk uji ABTS dibandingkan dengan ekstrak 

yang diperoleh menggunakan pelarut polar (air, metanol, dan etanol). Fenomena ini berkaitan erat dengan 

perbedaan polaritas pelarut yang memengaruhi kelarutan dan stabilitas senyawa bioaktif yang diekstrak. 

Senyawa polifenolik utama dalam kulit kacang tanah, seperti katekin, epikatekin, dan proantosianidin, 

memiliki karakteristik semipolar, sehingga lebih mudah larut dalam pelarut dengan polaritas menengah 

dibandingkan pelarut polar murni (Lou et al., 2004; Mokrani & Madani, 2016). Pelarut aseton memiliki 

keseimbangan antara gugus hidrofilik dan lipofilik, yang memungkinkan pelarut ini mengekstrak baik 

senyawa fenolik polar maupun nonpolar. Dengan demikian, ekstrak yang dihasilkan mengandung spektrum 

senyawa antioksidan yang lebih luas, termasuk flavonoid aglikon dan polimer fenolik kompleks yang 

berperan penting dalam aktivitas penangkap radikal bebas (Chen et al., 2020). Selain itu, pelarut semipolar 

seperti aseton-air (70:30) diketahui lebih efektif dalam memecah ikatan hidrogen antar senyawa fenolik di 

dalam matriks tanaman, sehingga meningkatkan pelepasan senyawa aktif yang berkontribusi terhadap total 

kapasitas antioksidan (Naczk & Shahidi, 2006). Sebaliknya, pelarut yang sangat polar seperti air cenderung 

mengekstrak senyawa non-fenolik (misalnya gula, protein, dan asam organik), yang kontribusinya terhadap 

aktivitas antioksidan relatif kecil (Radojkovic et al., 2012). Selain itu, dalam pelarut polar tinggi, stabilitas 

senyawa fenolik dapat menurun akibat oksidasi atau hidrolisis, yang menyebabkan penurunan kemampuan 

penangkapan radikal (Mokrani & Madani, 2016). Oleh karena itu, ekstraksi dengan pelarut aseton 

memberikan kondisi yang lebih stabil bagi senyawa fenolik dan menjaga struktur aromatiknya tetap utuh, 

sehingga meningkatkan kemampuan ekstrak dalam menetralkan radikal bebas. 

Hasil pengujian aktivitas antioksidan juga menunjukkan bahwa nilai aktivitas antioksidan ekstrak 

kulit kacang tanah dengan metode ABTS cenderung lebih tinggi dibandingkan dengan metode DPPH. Hal 

ini ditunjukkan pada Tabel 2 yaitu aktivitas antioksidan ekstrak aquadest, ekstrak metanol, ekstrak etanol, 

dan ekstrak aseton dengan metode DPPH sebesar 105,524 ± 1,720;  101,900 ± 2,293; 70,317 ± 1,212; 

dan 52,832 ± 2,143 µg/mL sedangkan aktivitas antioksidan ekstrak aquadest, ekstrak metanol, ekstrak 

etanol, dan ekstrak aseton dengan metode ABTS sebesar 68,982 ± 3,680; 60,099 ± 4,108; 58,657 ± 3,096; 

dan 22,078 ± 5,690 µg/mL. Perbedaan ini disebabkan oleh sifat kimia dan mekanisme reaksi kedua radikal 

yang digunakan. Radikal ABTS⁺• memiliki potensial redoks yang lebih tinggi (±0,68 V) dibandingkan 
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DPPH• (±0,32 V), sehingga lebih mudah menerima elektron dari senyawa polifenolik seperti katekin, 

epikatekin, dan proantosianidin yang terdapat dalam kulit kacang tanah (Chen et al., 2019). Selain itu, 

ABTS⁺• bersifat larut dalam air maupun pelarut organik, sehingga dapat berinteraksi dengan antioksidan 

hidrofilik dan lipofilik, sedangkan DPPH• hanya larut dalam pelarut organik seperti metanol atau etanol 

(Oseguera-Toledo et al., 2021). Metode ABTS juga mampu mendeteksi aktivitas antioksidan melalui dua 

mekanisme reaksi, yaitu hydrogen atom transfer (HAT) dan single electron transfer (SET), sedangkan 

DPPH melalui mekanisme HAT (Dean, 2020). Kondisi reaksi uji ABTS yang dilakukan pada pH netral 

(≈7,4) juga meningkatkan ionisasi gugus hidroksil (–OH) pada senyawa fenolik menjadi bentuk –O⁻ yang 

lebih mudah mendonorkan elektron, sehingga meningkatkan kemampuan reduksi terhadap radikal (Arnao, 

2021). Cordeiro-Massironi et al., (2023) melaporkan bahwa aktivitas antioksidan ekstrak kulit kacang tanah 

terhadap radikal ABTS mencapai 94,8%, lebih tinggi dibandingkan dengan DPPH sebesar 81,2%. Hasil 

serupa juga dilaporkan oleh Ugwu dan Suru (2022) yang menemukan nilai IC₅₀ ABTS lebih kecil 

dibandingkan DPPH, menunjukkan kapasitas antioksidan yang lebih kuat. Dengan demikian, dapat 

disimpulkan bahwa metode ABTS memberikan hasil yang lebih tinggi karena reaktivitas radikalnya lebih 

besar, kelarutan lebih luas, serta mekanisme reaksi yang lebih komprehensif, sehingga lebih representatif 

dalam menggambarkan kapasitas antioksidan total ekstrak kulit kacang tanah.  

 

Kesimpulan 

Ekstraksi kulit kacang tanah menggunakan pelarut aseton menghasilkan ekstrak dengan 

kandungan katekin dibandingkan pelarut polar (aquadest, metanol, etanol) yang ditunjukkan melalui hasil 

analisis kualitatif dengan reagen vanilin-H2SO4 yang ditandai dengan terbentuknya warna merah bata dan 

serapan maksimum 1 puncak dengan metode spiking standar katekin pada panjang gelombang sekitar 535 

nm. Senyawa katekin pada ekstrak aseton memberikan kontribusi terhadap aktivitas antioksidan. Hal ini 

menyebabkan aktivitas antioksidan ekstrak aseton paling tinggi dibandingkan ekstrak aquadest, metanol, 

dan etanol dengan pengujian aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH dan ABTS.  Selain itu, 

aktivitas antioksidan dengan metode ABTS memberikan nilai IC₅₀ lebih kecil (22,078 ± 5,690 µg/mL 

untuk ekstrak aseton) dibandingkan dengan metode DPPH (52,832 ± 2,143 µg/mL). 
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