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ABSTRAK

Senyawa bioaktif dalam buah parijoto (Medinilla Speciosa Blume) berpotensi sebagai
antioksidan. Agar lebih efektif dalam aplikasi buah parijoto sebagai antioksidan maka perlu
dilakukan ekstraksi. Ekstraksi berbantu gelombang ultrasonik akan merusak dinding sel buah
parijoto dan membebaskan kandungan senyawa yang ada didalamnya dan terjadi pemanasan
lokal pada cairan sehingga meningkatkan difusi ekstrak. Tujuan penelitian ini adalah optimasi
ekstraksi buah parijoto berbantu gelombang ultrasonik yang dilakukan pada berbagai lama, suhu
dan konsentrasi pelarut etanol. Optimasi dilakukan dengan metoda response surface methodology
(RSM). Hasil optimasi kondisi ekstraksi buah parijoto berbantu gelombang ultrasonik adalah suhu
35,30oC, waktu 31,02 menit dan konsentrasi pelarut etanol sebesar 70,23%. Pada kondisi ini
diperoleh yield ekstrak 9,49±0,05%, total fenolik sebesar 0,562±0,13mg GAE/g, flavonoid total
0,312±0,07mg CE/100g, dan aktivitas antioksidan (RSA-DPPH) 75,15±0,41%.

Kata Kunci: Antioksidan; Parijoto; Ultrasonik

ABSTRACT

Bioactive compounds in parijoto fruit (Medinilla speciosa Blume) has potential as antioxidants. To be
more effective in application of parijoto fruits as antioxidants, extraction needs to be done. Ultrasonic-
assisted extraction will damage the cell wall of the Parijoto fruit and free the contents of compounds
contained therein and local heating occurs in the liquid, so it can increase the extract diffution. The purpose
of this study is to optimize the extraction of ultrasonic-assisted extraction in parijoto fruit which is carried
out at various times, temperatures and ethanol solvent concentrations. Optimization is done by the response
surface methodology (RSM) method. The optimization result of extraction conditions of ultrasonic-assisted
parijoto are temperature 35.30oC, time 31.02 minutes and ethanol solvent concentration 70.23%. In this
condition, extract yield 9.49±0.05%, phenolic total 0.562±0.13 mg GAE/g, flavonoid total 0.312±0.07 mg
CE/100g, and antioxidant activity (RSA-DPPH) 75.15±0.41%.
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PENDAHULUAN

Parijoto (Medinilla speciosa Blume) adalah
salah satu tanaman khas yang banyak
terdapat di daerah Colo, Kudus Jawa Tengah.
Tanaman parijoto tumbuh di lereng gunung
dan hutan, namun dewasa ini sudah mulai
dibudidayakan sebagai tanaman hias yang
berkasiat (Maria et al. 2014; Wibowo et al.,
2012). Penelitian yang dilakukan Wachidah
(2013) menunjukkan bahwa ekstrak buah
parijoto mengandung senyawa fenolik dan
flavonoid yang sangat aktif sebagai
antioksidan.

Senyawa bioaktif dalam buah parijoto
dapat diekstrak menggunakan maserasi mau-
pun refluk, namun menurut Feng et al. (2014)
ekstraksi konvensional perlu waktu yang lama
dan berakibat senyawa fenolik rusak. Kontak
antara bahan dengan panas selama eks-
traksi juga berakibat rusaknya senyawa
bioaktif. Salah satu alternatif untuk meng-
gantikan ekstraksi padat-cair secara konvensi-
onal adalah ekstraksi berbantu gelombang
ultrasonik (ultrasonic assisted extraction/UAE).
UEA adalah metode yang paling umum
digunakan sebagai alternatif yang murah,
sederhana, dan efisien (Mansano et al., 2019).

Salah satu manfaat metode ekstraksi
UAE adalah untuk mempercepat proses
ekstraksi (Kuldiloke, 2002). Dengan meng-
gunakan ulrasonik proses ekstraksi senyawa
organik pada tanaman dan bijian yang
menggunakan pelarut organik dapat ber-
langsung lebih cepat. Ghasempou et al., 2019)
menyatakan bahwa shear stress yang diberikan
oleh gelombang ultrasonik menyebabkan pe-
mecahan molekul polimer besar, sehingga
menghasilkan ekstraksi senyawa fenolik yang
lebih baik dibandingkan dengan metode
maserasi. Hal ini dibuktikan dengan peneli-
tian Assami et al. (2012) bahwa pre treatmant
ultrasonik pada biji Carum carvi dapat
meningkatkan kecepatan ekstraksi minyak
atsiri (30 menit) dengan recovery 89%
dibandingan dengan perlakuan yang tidak
disonikasi (90 menit). Konsentrasi senyawa
alfa tokoferol dalam minyak yang terekstrak
menjadi naik hampir dua kali lipat
dibandingkan dengan teknik konvensional
(Tyagarajan, 2012). Cameron dan Wang (2006)
menyebutkan rendemen pati jagung yang
didapat dari proses ultrasonik selama dua
menit sebanyak 55,2-67,8% dan hampir sama
dengan rendemen yang diperoleh dari

pemanasan dengan air selama 1 jam (53,5%).
Yield ekstrak biji melinjo menggunakan UAE
meningkat menjadi 18,41±0,01% dibanding-
kan yield maserasi yang hanya 5,01% pada
kondisi suhu, waktu dan pelarut yang sama
(Kunarto et al., 2019). Hasil penelitian Oroian
et al., (2019) menunjukkan bahwa yield eks-
trak propolis dengan metoda ultrasonic lebih
tinggi dibandingkabn yield eksrak menggu-
nakan mikrowafe maupun maserasi.

Pada penelitian ini akan dilakukan
optimasi ekstraksi buah parijoto berbantu
gelombang ultrasonik pada berbagai lama
ekstraksi, suhu ekstraksi dan konsentrasi
etanol. Optimasi ekstraksi dilakukan dengan
response surface methodology.

METODE

Bahan baku untuk penelitin ini adalah
buah parijoto yang diperoleh dari daerah
Colo, Kudus, Jawa Tengah. Bahan kimia yang
digunakan antara lain: 2, 2-difenil-1-pikrill-
hidrazil (Sigma-Aldrich), reagent Follins-
Ciocalteu (Merck, Jerman), asam galat (Merck,
Jerman), etanol (Merck, Jerman), katekin
(Merck, Jerman), dan beberapa bahan kimia
lain untuk analisis. Beberapa peralatan
meliputi freeze drier (Edwards modulyo),
grinder (Maksindo, Indonesia), ayakan
(ASTM Standart, Indonesia), timbangan ana-
litik (Ohaus, USA), sonicator bath (Branson
3800, Mexico), spektrofotometer UV-Vis (Shi-
madzu, Japan), rotary vacuum evaporator
(IKA RV-10).

Buah parijoto disortasi, dicuci, dan
dikeringbekukan menggunakan freeze drier
selama 60 jam pada suhu -40oC dan tekanan
10-1torr. Buah parijoto kering dikecilkan uku-
rannya dan diayak menggunakan ayakan 30
mesh. Bubuk buah parijoto yang lolos ayakan
30 mesh disimpan pada suhu 4oC dalam
wadah kedap udara sampai dipakai untuk
perlakuan selanjutnya.

Ekstraksi buah parijoto sesuai dengan
optimasi ultrasonic-asissted extraction yang
dilakukan oleh Li et al. (2016) dengan modi-
fikasi. Bubuk kering buah parijoto (20g)
dimasukkan dalam gelas becker, kemudian
ditambah berbagai konsentrasi pelarut etanol
1:10 (b/v). Bubuk buah parijoto tersebut d-
iekstrak menggunakan ultrasonic bath pada
frekwensi 40 kHz dengan berbagai suhu dan
waktu ekstraksi. Selanjutnya dilakukan
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filtrasi dan evaporasi sampai diperoleh
ekstrak kental. Ekstrak buah parijoto kental
dikeringbekukan menggunakan freeze drier 36
jam pada suhu -40 dan tekanan 10-1torr lalu
disimpan pada suhu 4oC dalam wadah gelap
sampai dia-nalisis, yang meliputi yield ekstrak,
total feno-lik, total flavonoid, dan aktivitas
antioksidan (RSA-DPPH).

Desain penelitian dilakukan dengan
menggunakan Response Surface Methodology
(RSM). Box-Behnken Design (BBD) dipilih se-
bagai rancangan dengan tiga faktor yaitu su-
hu ekstraksi (A = 25, 30, 35, 40 dan 45
oC),waktu ekstraksi (B = 10, 20, 30, 40, 50
menit) dan konsentrasi etanol (C = 40, 50, 60,
70 dan 80%). Nilai terbaik dari ketiga faktor
dijadikan sebagai center point untuk desain
RSM

Yield Ekstrak Buah Parijoto (Al-Juhaimi et al.,
2016)

Persentase yield ekstrak dinyatakan se-
bagai berat ekstrak kering per berat sampel
kering) x 100.

Total Fenolik Ekstrak Buah Prijoto (Dewanto
et al., 2002)

Sejumlah 125 μl sampel ekstrak buah
parijoto dilarutkan dalam 500 μl destilled
water dan 125 μl larutan reagen Folin-
Ciocalteu. Campuran dikocok, lalu ditambah
1,25 ml Na2CO3 7%, dan destilled water
sampai volume 3 ml. Pengukuran absorbansi
pada 760 nm dilakukan setelah inkubasi di
ruang gelap selama 90 menit. Hasil total
fenolik ekstrak buah parijoto dinyatakan
sebagai mg Ekuivalen Asam Galat (GAE) per
gram sampel kering.

Total Flavonoid Ekstrak Buah parijoto (Bhat
and Yahya, 2014)

Ekstrak buah parijoto (1 ml) dilarutkan
dalam 4 ml destilled water. Pada waktu ke-0
dilakukan penambahan 0,3 ml NaNO2 5%
(b/v). Campuran ini dibiarkan selama 5 menit,
lalu ditambah dengan 0,3 ml AlCl3 10% (b/v).
Pada menit ke-6, ditambah 2 ml NaOH 1 M
dan destilled water hingga 10 ml. Campuran ini

divortex dan dibaca absorbansinya pada
panjang gelombang (λ) 510 nm menggunakan
spektrofotometer UV-Vis. Hasil flavonoid
total dinyatakan sebagai mg Catechin Equi-
valents (CE) per 100 g sampel kering.

Aktivitas Antioksidan (Savić-Gajić at al.,
2017).

Larutan DPPH (1 ml) ditambahkan ke
dalam 2,5 ml ekstrak buah parijoto. Setelah
dikocok, campuran diinkubasi pada kondisi
gelap (suhu kamar) selama 30 menit,
kemudian diukur absorbansinya pada 517
nm. Penghambatan radikal DPPH (%)
dihitung menggunakan formula (Ac-As)/Ac
x 100, dimana Ac dan As, masing-msing
adalah absorbansi kontrol dan sampel.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Respon Ekstrak Buah Parijoto Berbantu
Gelombang Ultrasonik

Nilai terbaik dari masing-masing factor
adalah suhu 35oC, waktu 30 menit dan
konsnetrasi etanol 70%. Yield ekstrak buah
parijoto berkisar antara 6,70-10,10%. Ekstrak
buah parijoto mengandung senyawa total
fenolik 0,33-0,57 mg GAE/g, total flavonoid
berkisar antara 0,24-0,31 mg CE/g dan RSA-
DPPH sebesar 73,00-75,28% (Tabel 1). Tabel 2
menunjukkan model persaman kuadrat yang
merupakan hubungan antara suhu ekstraksi
(A), waktu ekstraksi (B), konsentrasi pelarut
etanol (C) dengan respon yield ekstrak, total
fenolik, total flavonoid, dan RSA-DPPH.
Semua respon menunjukkan nilai lack of fit
lebih besar dari 0,05 dan nilai R2 lebih besar
dari 0,75. Hasil ini cukup baik sesuai dengan
pernyataan Le Man et al. (2010), bahwa
persamaan cukup baik jika nilai koefisien
determinasi lebih besar dari 0,75. Sedangkan
menurut Li et al. (2016) nilai lack of fit yang
lebih besar dari 0,05 menunjukkan bahwa
model matematika untuk semua respon
adalah model yang cukup baik karena
menunjukkan kesesuaian antara data semua
respon dengan model

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0278691518300887
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Tabel 1. Respon ekstrak buah parijoto pada berbagai suhu, waktu dan konsentrasi etanol
berdasarkan desain Box-Behnken

Faktor 1 Faktor 2 Faktor 3 Respon 1 Respon 2 Respon 3 Respon 4

Run A:Suhu B:Waktu C:Konsen-
trasi Yield Fenolik Flavanoid RSA-DPPH

1 30 20 70 7,05 0,33 0.30 73,55
2 40 20 70 7,22 0,40 0,24 73,63
3 30 40 70 7,41 0,43 0,25 73,79
4 40 40 70 7,42 0,43 0,26 73,99
5 40 30 60 6,71 0,43 0,27 73,98
6 30 30 60 6,70 0,42 0,25 73,81
7 40 30 80 7,80 0,41 0,25 73,80
8 30 30 80 7,70 0,41 0,25 73,78
9 35 20 60 6,70 0,40 0,25 73,03
10 35 40 60 6,81 0,40 0,25 73,89
11 35 20 80 7,02 0,40 0,24 73,00
12 35 40 80 8,05 0,41 0,25 73,42
13 35 30 70 9,10 0,55 0,30 75,16
14 35 30 70 10,1 0,57 0,31 74,92
15 35 30 70 9,17 0,57 0,31 75,28

Tabel 2. Model persamaan kuadratik
Respon Persamaan Kuadratik R2 p-value Lac of fit
Yield ekstrak Yield = 9,46+0.036A+0,21B+0,46C-0,04AB +

0,022AC +0,23BC-1,05A2-1,13B2-1,18C2
0,87 0,0014 0,96

Total fenolik Total fenolik = 0,56+0,010A+0,018B-2,5E003C-
0,075A2-0,09B2-0,07C2

0,88 0,0008 0,14

Total
flavonoid

Total flavonoid = 0,531+5,0E-003A+6,25E003B-
3,75E003C +0AB -5E-003AC +2,5E-003BC -
0,027A2 -0,035B2-0,025C2

0,94 0,0002 0,47

DPPH DPPH=72,12+0,059A+0,24B-0,089C+0,030AB-
0,038AC-0,11BC-0,44A2-0,94B2-0,84C2

0,94 0,0002 0,64

Keterangan : A = suhu ekstraksi, B = waktu ekstraksi, C = konsentrasi pelarut etanol

Yield ekstrak buah parijoto
Grafik respon permukaan untuk yield

ekstrak ditunjukkan pada Gambar 1a, 1b dan
1c. Interaksi suhu dengan waktu (Gambar 1a)
menunjukkan bahwa yield ekstrak tertinggi
terjadi pada suhu 32–38oC dengan waktu
ekstraksi 27-35 menit. Pada Gambar 1b (suhu
dengan konsentrasi pelarut etanol) menunjuk-
kan bahwa yield ekstrak tertinggi terdapat
pada suhu 33-38oC dengan konsentrasi
pelarut etanol 68–75%. Pada Gambar 1c (kon-
sentrasi pelarut etnol dengan waktu), nilai
yield ekstrak tertinggi terdapat pada waktu
27–35 menit dengan konsentrasi pelarut
etanol 68-75%. Semakin meningkat suhu eks-
traksi, waktu ekstraksi dan konsentrasi etanol
menunjuk-kan semakin meningkat yield eks-
trak yang dihasilkan. Hal ini disebabkan ka-

rena kesempatan buah parijoto untuk kontak
dengan pelarut etanol semakin lama se-
hingga waktu pelarut etanol menembus din-
ding sel dan menarik senyawa dalam bahan
juga semakin lama. Menurut Wang et al.,
(2012) waktu ekstraksi yang semakin lama
memungkinkan lebih banyak waktu kontak
untuk gelembung kavitasi memecahkan sel
sampel, sehingga meningkatkan hasil ekstrak
komponen bioaktif. Namun demikian di atas
suhu 35oC, waktu 30 menit dan konsentrasi
etanol 70% menunjukkan tidak terjadi pening-
katan yield ekstrak karena telah melewati titik
jenuh larutan. Odabas dan Koca (2016) me-
nyatakan bahwa waktu ekstraksi berbantu
gelombang ultrasonik yang terlalu lama dapat
mendegradasi komponen fenolik, sehingga
akan dihasilkan yield yang lebih rendah.
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(a) (b)

(c)
Gambar 1. Respon permukaan yield ekstrak (a) Interaksi suhu dan waktu, (b) Interaksi suhu dan

konsentrasi, (c) Interaksi waktu dan konsentrasi pelarut etanol

Total Fenolik Ekstrak Buah Parijoto
Total fenolik ekstrak buah parijoto

ditunjukkan pada grafik respon permukaan
Gambar 2a, 2b, dan 2c. Pada Gambar 2a
(interaksi suhu dan waktu) menunjukkan
bahwa total fenolik tertinggi terjadi pada
daerah suhu 32-38oC dan waktu 25-40 menit.
Gambar 2b (interaksi suhu dan konsentrasi
pelarut etanol) menunjukkan bahwa total
fenolik tertinggi terdapat pada suhu 32-38oC
dan konsentrasi pelarut etanol 65–75%. Pada
Gambar 2c (interaksi konsentrasi dan waktu),
nilai total fenolik tertinggi terdapat pada
waktu 25-35 menit dan konsentrasi pelarut
etanol 65–75%.

Peningkatan total fenolik ekstrak buah
parijoto sesuai dengan peningkatan suhu
ekstraksi, lama ekstraksi dan konsentrasi

pelarut etanol, namun selanjutnya terjadi
penurunan total fenolik. Ekstraksi pada suhu
yang tinggi akan meningkatkan kelarutan
fenol. Suhu tinggi mampu melepaskan
senyawa fenolik dari dinding sel (Wazir et al.,
2011). Namun perpanjangan waktu ekstraksi
dapat menyebabkan akumulasi senyawa yang
dapat meningkatkan oksidasi (Bazykina et al.
(2002). Khoddami et al., (2013) juga menya-
takan bahwa komponen beberapa fenolik
sensitif terhadap panas dan mudah
teroksidasi. Hasil penelitian ini sejalan de-
ngan hasil penelitian sebelumnya, yaitu
ultrasound-assisted extraction pada daun perilla
(Li et al., 2016), ekstraksi berbantu gelombang
ulrasonik pada rice bran (Tabaraki dan
Nateghi, 2011) dan bran sorghum merah (Luo
et al., 2017).
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(a) (b)

(c)
Gambar 2. Respon permukaan total fenolik. (a) Interaksi suhu dan waktu, (b) Interaksi suhu dan

konsentrasi, (c) Interaksi waktu dan konsentrasi pelarut etanol

Total Flavonoid Ekstrak Buah Parijoto
Suhu ekstraksi, waktu ekstraksi dan

konsentrasi pelarut etanol yang semakin me-
ningkat akan semakin meningkatan total
flavonoid. Namun setelah kondisi tertentu
terjadi penurunan total flavonoid karena ter-
jadi degradasi termal (Lu et al., 2013). Hasil ini
penelitian ini mendukung peneitian sebe-
lumnya tentang ekstraksi flavonoid dengan
gelombang ultrasonik pada daun Camellia
fascicularis yang menurun setelah kondisi
optimum (Liu, et al., 2017). Ekstraksi Allium
sativum L mengunakan UAE yang dilakukan
oleh Ciric et al. (2019) juga menunjukkan pola
yang sama.

Grafik total flavonoid ditunjukkan pada
Gambar 3a, 3b, dan 3c. Pada Gambar 3a
(interaksi suhu dan waktu) menunjukkan
bahwa total flavonoid tertinggi terjadi pada
daerah suhu 33-38oC dan waktu 25-35 menit.
Gambar 3b (interaksi suhu dan konsentrasi)
menunjukkan bahwa total flavonoid tertinggi
terdapat pada suhu 32-38oC dan konsentrasi
etanol 65–75%. Pada Gambar 3c (interaksi

konsentrasi dan waktu), total fla-vonoid
tertinggi terdapat pada waktu 27-35 menit
dan konsentrasi etanol 65–75%.

Aktivitas Antioksidan Ekstrak Buah Parijoto
Aktivitas antioksidan ekstrak buah

parijoto meningkat sesuai dengan pe-
ningkatan waktu, suhu dan konsentrasi etanol,
namun menurun setelah mencapai kondisi
tertentu. Peningkatan aktivitas antioksidan
sejalan dengan peningkatan total fenolik dan
total flavonoid. Aktivitas antioksidan fenolik
berkaitan erat dengan struktur yang dimiliki.
Beberapa senyawa yang mempunyai efek
bioaktif adalah senyawa fenol yang mem-
punyai gugus hidroksi yang tersubstitusi
pada posisi orto dan posisi para terhadap
gugus -OH dan –OR. Senyawa fenolik dapat
dijadikan sebagi indikator sifat antioksidatif
pada tanaman etnoveterinari tradisional
(Piluzza dan Bullitta (2011) . Hasil penelitian
Terpinc et al. (2012) juga menunjukkan bahwa
terdapat korelasi yang positif antara total
fenolik dan aktivitas antioksidan pada biji
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Linum usitatissimum L., Brassica napus L., dan
Sinapsis alba L. Peningkatan kandungan total
fenolik dan total flavonoid pada ekstrak kulit
orange (Citrus reticulata) juga menun-jukkan
peningkatan aktivitas antioksidan yang
ditandai dengan penurunan nilai IC50 (Chen et
al., 2017).

Grafik respon RSA-DPPH ditunjukkan
pada Gambar 4a, 4b, dan 4c. Pada Gambar
4a. Penangkapan radikal bebas DPPH terting-
gi pada suhu 33-38oC dan waktu 25-35 menit.
Gambar 4b menunjukan interaksi su-hu dan
konsentrasi. Nilai penangkapan radi-kal
bebas DPPH tertinggi pada suhu 32-38oC dan
konsentrasi 65-75%. Pada Gambar 4c (inte-
raksi konsentrasi dan waktu), penang-kapan
radikal bebas tertinggi terdapat pada waktu
27-35 menit dan konsentrasi etanol 65-75%.

Optimasi Ekstraksi
Hasil optimasi menunjukkan kondisi optimal
ekstraksi buah parijoto berbantu gelombang
ultrasonik adalah suhu 35,30oC, waktu 31,02

menit dan konsentrasi pelarut etanol sebesar
70,23%. Tabel 3 menunjukkan nilai respon
prediksi dan nilai respon sebenarnya ber-
dasarkan kondisi optimum ekstraksi. Secara
berturutan nilai prediksi respon yield ekstrak
9,47%, total fenolik 0,56 mg GAE/g, total
flavonoid 0,31 mg CE/100g, dan ak-tivitas
antioksidan (RSA- DPPH) 75,11%. Desirability
yang dihasilkan adalah 0,921, yang artinya
dengan menggunakan suhu, waktu dan
konsentrasi pelarut etanol ersebut akan
menghasilkan nilai parameter/respon sebesar
92,10%. Nilai respon yang sebenarnya ber-
dasarkan kondisi optimum (Tabel 3) berturut
turut adalah yield ekstrak 9,49±0,05%, total
fenolik 0,562±0,13GAE/g, total flavonoid
0,312±0,07mg CE/100g, dan penangkapan
radikal bebas DPPH 75,15±0,41%. Berda-
sarkan perhitungan diperoleh nilai residual
standar error sebesar 0,05-0,6%, yang me-
nunjukkan tidak berbeda antara nilai respon
yang sebenarnya dan nilai respon prediksi.

(a) (b)

(c)
Gambar 3. Respon permukaan flavonoid total. (a) Interaksi suhu dan waktu, (b) Interaksi suhu

dan konsentrasi, (c) Iinteraksi waktu dan konsentrasi pelarut etanol
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(a) (b)

(c)
Gambar 4. Respon permukaan RSA-DPPH. (a) Interaksi suhu dan waktu, (b) Interaksi suhu dan

konsentrasi, (c) Interaksi waktu dan konsentrasi pelarut etanol

Tabel 3. Nilai respon prediksi dan nilai sebenarnya
Respon Nilai Prediksi Nilai Sebenarnya Residual Standar

Error (%)
Yield ekstrak (%) 9,47 9,49 ± 0,05 0,21
Total fenolik (mgGAE/g) 0,56 0,562 ± 0,13 0,18
Total Flavonoid (mg CE/100g) 0,31 0,312 ± 0,07 0,65
RSA-DPPH (%) 75,11 75,15 ± 0,41 0,05

SIMPULAN

Hasil optimasi kondisi ekstraksi buah
parijoto berbantu gelombang ultrasonik
adalah suhu 35,30oC, waktu 31,02 menit dan
konsentrasi pelarut etanol sebesar 70,23%.
Pada kondisi ini diperoleh yield ekstrak 9,49±
0,05%, total fenolik sebesar 0,562±0,13mg
GAE/g, flavonoid total 0,312±0,07mgCE/100g,
dan aktivitas antioksidan (RSA-DPPH) 75,15
±0,41%.
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