
359 

Aulia Nur Rahmawati*1, Eka Wisnu Kusuma2, Dwi Saryanti3, Vol 12 ( 3 ) 2023 , pages 359-366 
  

Parapemikir : Jurnal Ilmiah Farmasi Vol 12 No.3 Tahun 2023       
 

 

Penetapan Kadar Flavonoid Ekstrak Air Buah Jambu Biji Merah (Psidium guajava Linn)  
 

Aulia Nur Rahmawati*1, Eka Wisnu Kusuma2, Dwi 
Saryanti3 

 1,2,3DIII Farmasi, Sekolah Tinggi Ilmu Kesehatan Nasional, 
Surakarta, Indonesia  

 e-mail: *1aulianur1293@gmail.com,   
 

Article Info Abstrak  

Article history: 

Submission Agustus 2023 

Accepted Agustus 2023 

Publish September 2023 

  

Buah jambu biji merah (Psidium guajava Linn) memiliki kandungan metabolit 

sekunder yang melimpah, namun penentuan parameter ekstrak dengan pelarut 

air masih belum dilaksanakan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar 

flavonoid total dari ekstrak air buah jambu biji merah sebagai bagian kecil dari 

proses standarisasi ekstrak air buah jambu biji merah. Metode yang digunakan 

adalah metode Wilstater “cyanidin” untuk pengujian flavonoid secara kualitatif 

dan metode kolorimetri alumunium klorida (AlCl3) untuk pengujian secara 

kuantitatif. Penentuan panjang gelombang maksimal, operating time, kurva baku 

kuersetin dan penetapan kadar flavonoid sampel dilaksanakan menggunakan 

spektrofotometer Uv-Vis. Hasil pengujian kualitatif menunjukkan terjadinya 

perubahan warna menjadi oranye kekuningan, sementara hasil pengujian 

kuantitatif menunjukkan bahwa kadar flavonoid ekstrak air buah jambu biji 

merah dapat diukur menggunakan kurva baku quercetin dengan panjang 

gelombang 432 nm dan operating time selama 30 menit Kesimpulan dari 

penelitian ini adalah ekstrak air buah jambu biji merah terdeteksi mengandung 

flavonoid dengan kadar sebesar 3,293±0,155 mgQE/g.  

Kata kunci—buah, jambu, Psidium, flavonoid 
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Abstract 

Red guava fruit (Psidium guajava Linn) contains abundant of secondary 

metabolites, but the determination of extract parameters with water solvent has 

not been carried out. This study aims to determine the total flavonoid content of 

red guava aqueous extract as a small part of the standardization process of red 

guava aqueous extract. The method used is the Wilstater “cyanidin” method for 

flavonoids qualitative test and the colorimetric aluminum chloride (AlCl3) 

method for quantitative test. Determination of maximum wavelength, operating 

time, quercetin standard curve and determination of total flavonoids content of 

the sample was carried out using a Uv-Vis spectrophotometer. The results of the 

qualitative test showed that there was a color changed to yellowish-orange, while 

the results of the quantitative test showed that the flavonoid content of red guava 

aqueous extract could be measured using the quercetin standard curve with a 

wavelength of 350-500 and an operating time of 30 minutes. The conclusion of 

this study is that the red guava fruit aqueous extract was detected to contain 

flavonoids with levels of 3.293 ± 0.155 mgQE/g. 
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A. Pendahuluan 

Jambu biji merah (Psidium guajava Linn) 

merupakan salah satu spesies dari famili 

Myrtacae yang banyak ditemui di negara 

beriklim tropis maupun subtropis. Tumbuhan 

jambu biji merah pertama kali ditemukan di 

wilayah Meksiko dan memiliki ketahanan 

hidup yang tinggi [1]. Jambu biji merah 

memiliki habitus semak atau perdu [2] dengan 

usia produktif hingga mencapai 40 tahun [1]. 

Jambu biji merah dikenal sebagai tumbuhan 

penghasil buah yang melimpah, termasuk di 

Indonesia. Panen buah jambu biji di Indonesia 

mencapai 449.966 ton pada tahun 2022 [3]. 

Hal tersebut menyebabkan harga jual buah 

jambu biji merah cenderung murah. Terlebih 

buah jambu biji merah hanya bertahan dengan 

masa simpan 3-5 hari karena laju transpirasi 

yang tinggi, sehingga mudah membusuk [1]. 

Rendahnya masa simpan buah jambu biji 

merah menyebabkan pencarian alternatif 

dalam pemanfaatan buah jambu biji merah 

harus dioptimalkan, baik sebagai bahan 

pangan maupun pengobatan.  

Buah jambu biji merah sering 

dimanfaatkan untuk mengatasi gangguan 

pencernaan [2] dan sebagai sumber vitamin C 

[1]. Penggunaan buah jambu biji secara 

etnofarmakologi lebih banyak berfokus pada 

konsumsi langsung dan sari buah, sehingga 

buah jambu biji merah disebut sebagai buah 

yang melimpah namun underexplored [2]. 

Penelitian terkait dengan pembuatan ekstrak 

buah jambu biji merah masih relatif sedikit 

jika dibandingkan dengan daunnya. 

Penelitian terbaru terkait dengan ekstrak 

metanol buah jambu biji merah menunjukkan 

bahwa buah jambu biji merah memiliki 

kandungan fenol, flavonoid, alkaloid, terpen 

dan steroid [4]. Buah jambu biji merah 

dikenal sebagai penghasil vitamin C, serat, 

senyawa fenol dan turunannya [2] serta 

banyak komponen volatile seperti ester, 

alkohol, dan aldehid [5]. Keberadaan 

komponen karbonil menyebabkan aroma 

buah yang kuat [5], musky dan sedikit manis 

[6]. Penelitian lain terkait dengan kadar 

senyawa metabolit sekunder buah jambu biji 

merah secara spesifik menunjukkan bahwa 

ekstrak metanol buah jambu biji mengandung 

asam galat, mirsetin, apigenin, kuersetin, 

asam askorbat dan likopen [7].  

Melimpahnya kandungan metabolit 

sekunder jambu biji merah menyebabkan 

jambu biji merah berpotensi sebagai sumber 

senyawa-senyawa antioksidan yang penting 

bagi tubuh, sehingga optimalisasi 

pemanfaatan buah jambu biji merah harus 

dilaksanakan dengan baik. Ekstraksi dapat 

menjadi salah satu cara untuk 

mengoptimalkan pemanfaatan buah jambu 

biji merah. Penggunaan pelarut dalam proses 

ekstraksi sangat berpengaruh terhadap 

rendemen, komposisi, kadar, dan aktivitas 

antioksidan ekstrak yang diperoleh[8], 

termasuk ekstrak buah jambu biji merah. 

Sejauh ini, ekstrak buah jambu biji merah 

yang dilaporkan adalah ekstrak yang 

diperoleh dengan pelarut organik, misalnya 

etanol dan metanol, sementara akhir-akhir ini 

pencarian terhadap pelarut non-toxic, mudah 

diperoleh dan selalu terbarukan tengah 

menjadi perhatian [8].  

Air menjadi salah satu alternatif pelarut 

yang dapat digunakan karena mudah 

diperoleh, lebih murah, dan tidak toksin 

terhadap kesehatan manusia [8]. Hal tersebut 

menyebabkan ekstrak air dianggap lebih 

aplikatif untuk digunakan di bidang industri 

[9]. Ekstrak air buah jambu biji merah 

diharapkan mampu menjadi alternatif yang 

dapat dilaksanakan untuk memperoleh 

manfaat buah jambu biji merah dan 

memperpanjang masa simpan. Hal tersebut 

menyebabkan  diperlukannya penentuan 

kadar senyawa metabolit sekunder sebagai 

salah satu upaya untuk menentukan parameter 

mutu ekstrak, sehingga diharapkan dapat 

dimanfaatkan di bidang industri di kemudian 

hari. Salah satu senyawa metabolit sekunder 

yang penting untuk diketahui kadarnya adalah 

flavonoid karena merupakan agen 

antioksidan. Penentuan kadar flavonoid 

dalam ekstrak air buah jambu biji merah 

bertujuan untuk menambah informasi terkait 

dengan kadar kandungan metabolit sekunder 

ekstrak sebagai bagian kecil dari proses 

standarisasi ekstrak air buah jambu biji 

merah.  

 

B. Metode 

Alat 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah oven, bejana maserasi, rotary 

evaporator, waterbath, moisture analyzer 

(Radwag MAC 50), spektrofotometer UV-

Vis (Shimadzu Single Beam UV-1280), 

timbangan analitik (Ohaus), alat gelas 

(Pyrex), mikropipet, dan pipet ukur.   

 



362 

Aulia Nur Rahmawati*1, Eka Wisnu Kusuma2, Dwi Saryanti3, Vol 12 ( 3 ) 2023 , pages 359-366 
  

Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah buah jambu biji merah, aquadest, 

etanol p.a 96% (Merck), standar baku 

quersetin (Sigma-Aldrich), Mg, HCl pekat, 

AlCl3, KCH3COO.  

 
Determinasi Tumbuhan  

Determinasi tumbuhan dilaksanakan 

dilaksanakan untuk memastikan kebenaran 

spesies jambu biji merah yang digunakan 

dalam penelitian. Determinasi tumbuhan 

dilaksanakan di Unit Pelaksana Fungsional 

(UPF) Pelayanan Kesehatan Tradisional 

Tawangmangu RSUP Dr. Sardjito dengan 

nomor surat KM.04.02/XI.6/1429/2023 dan 

nomor pengujian PE/VII/2023/17.  

 

Pembuatan Simplisia  

Buah jambu biji merah diperoleh dari 

Ngargoyoso, Karanganyar, Jawa Tengah 

pada Juni 2023. Buah jambu yang digunakan 

adalah buah dengan tingkat kematangan 

sedang dan tekstur yang masih agak keras. 

Buah jambu biji merah dicuci dengan air 

mengalir lalu ditiriskan untuk selanjutnya 

diiris secara melintang dengan ketebalan 2-3 

mm. Irisan buah jambu biji merah 

dikeringkan dengan dijemur dengan penutup 

kain hitam. Buah jambu biji merah yang telah 

setengah kering selanjutnya dioven dengan 

suhu 60°C hingga kering. Simplisia yang 

telah kering ditandai dengan simplisia yang 

dapat dipatahkan dengan mudah.  

 

Ekstraksi 

Ekstraksi dilaksanakan menggunakan 

metode maserasi dengan pelarut aquadest  

[10]. Sebanyak 165 gram serbuk simplisia 

jambu biji merah dimaserasi menggunakan 

1650 mL aquadest selama 3 x 24 jam. 

Pengadukan dilaksanakan minimal satu kali 

dalam sehari untuk menghindari penjenuhan, 

sehingga lebih maksimal dalam mendapatkan 

ekstrak. Maserat disaring lalu diuapkan pada 

suhu 60°C menggunakan rotary evaporator 

hingga diperoleh ekstrak kental dan 

dilaksanakan perhitungan rendemen. 

 

Organoleptis Ekstrak  

Pengujian organoleptis ekstrak air buah 

jambu biji merah dilaksanakan dengan 

mengamati warna, rasa, dan aroma dari 

ekstrak kental yang dihasilkan.  

 

Pengukuran Kadar Air   

Pengukuran kadar air simplisia dan 

ekstrak dilaksanakan dengan metode 

gravimetri menggunakan moisture analyzer 

untuk mengetahui persentase air yang 

terkandung di dalam simplisia dan juga 

ekstrak.  

 

Pengujian Kualitatif Flavonoid  

Pengujian flavonoid dilaksanakan 

menggunakan metode Wilstater “cyanidin”. 

Ekstrak ditimbang sebesar 1 mg untuk 

dilarutkan ke dalam aquadest lalu 

ditambahkan sebanyak 0,1 mg serbuk 

Magnesium (Mg) dan 1-2 tetes asam klorida 

(HCl) pekat. Hasil positif ditandai dengan 

perubahan warna menjadi oranye hingga 

merah [11].  

 

Penetapan Kadar Flavonoid  

Penetapan kadar flavonoid dilaksanakan 

dengan menggunakan metode kolorimetri 

alumunium klorida (AlCl3). Penentuan kadar 

flavonoid dilaksanakan dengan menentukan 

panjang gelombang maksimal, operating 

time, dan kurva baku standar quercetin.    

1. Larutan Baku Induk Quercetin  

Larutan baku induk quercetin dibuat 

dengan konsentrasi 1000 ppm menggunakan 

10 mg lalu di ad dengan etanol 96% pro 

analysis hingga 10 mL. Larutan baku induk 

digunakan untuk membuat seri konsentrasi 

larutan baku sebesar 40, 60, 80, 100, dan 120 

ppm.  

 

2. Penentuan Panjang Gelombang 

Maksimal  

Larutan quercetin 100 ppm yang telah 

dibuat dari baku induk, diambil sebanyak 0,5 

mL lalu ditambahkan dengan 1,5 mL etanol 

96% p.a, 0,1 mL alumunium klorida (AlCl3) 

10%, 0,1 mL kalium asetat (KCH3COO) 1 M 

dan 2,8 mL aquadest. Campuran 

dihomogenkan untuk selanjutnya diinkubasi 

selama 30 menit pada suhu ruang (±25°C). 

Campuran selanjutnya dibaca dengan panjang 

gelombang 400 – 500 nm dengan 

menggunakan Spektrofotometer UV-Vis 

[13].   

 

3. Penentuan Operating Time  

Larutan quercetin 100 ppm yang telah 

dibuat dari baku induk, diambil sebanyak 0,5 
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mL lalu ditambahkan dengan 1,5 mL etanol 

96% p.a, 0,1 mL AlCl3 10%, 0,1 mL 

KCH3COO 1 M dan 2,8 mL aquadest. 

Campuran dihomogenkan kemudian dibaca 

dengan panjang gelombang maksimal yang 

telah diperoleh selama 0 – 60 menit. 

Pembacaan dilaksanakan hingga 

mendapatkan nilai absorbansi yang stabil 

[13]. 

 

4. Penentuan Kurva Baku Quercetin  

Kurva baku quercetin dibuat dengan 

menggunakan seri konsentrasi Quercetin 40, 

60, 80, 100 dan 120 ppm. Masing-masing 

konsentrasi larutan diambil sebanyak 0,5 mL 

lalu ditambahkan dengan 1,5 mL etanol 96% 

p.a, 0,1 mL AlCl3 10%, 0,1 mL KCH3COO 1 

M dan 2,8 mL aquadest. Secara terpisah, 

masing-masing campuran dihomogenkan 

kemudian diinkubasi sesuai dengan operating 

time dan panjang gelombang maksimal. 

Kurva baku atau kurva kalibrasi dibuat 

dengan menggunakan hubungan antara 

konsentrasi quercetin dan absorbansi yang 

diperoleh [12].  

 

5. Pengukuran Kadar Flavonoid  

Kadar flavonoid ekstrak air buah jambu 

biji merah dilaksanakan dengan 

menggunakan 200 mg ekstrak yang 

dilarutkan dalam 5 mL etanol 96% p.a. 

Larutan ekstrak diambil sebanyak 0,5 mL lalu 

ditambahkan dengan 1,5 mL etanol 96% p.a, 

0,1 mL AlCl3 10%, 0,1 mL KCH3COO 1 M 

dan 2,8 mL aquadest. Campuran 

dihomogenkan kemudian diinkubasi sesuai 

dengan operating time dan panjang 

gelombang maksimal.  Pengujian 

dilaksanakan sebanyak triplo. Kadar 

flavonoid ditetapkan sebagai mg Quercetin 

Equivalen (QE)/g ekstrak. 
 

C. Hasil dan Pembahasan 

Determinasi buah jambu biji merah yang 

dilaksanakan di UPF Pelayanan Kesehatan 

Tradisional Tawangmangu RSUP Dr. 

Sardjito menyatakan bahwa sampel yang 

digunakan benar adalah spesies Psidium 

guajava Linn, sehingga dapat dilanjutkan 

proses pembuatan simplisia dan ekstraksi 

dengan menggunakan pelarut aquadest. Buah 

jambu biji merah yang dipilih untuk dijadikan 

simplisia adalah buah dengan tingkat 

kematangan sedang karena tidak terlalu 

lembek dan memiliki kadar flavonoid yang 

relatif tinggi [7].   

Simplisia buah jambu biji merah dibuat 

melalui pengubahan bentuk secara melintang 

dan pengeringan dengan kombinasi metode 

yaitu metode penjemuran dan ovenroom pada 

suhu 60°C selama 6 jam. Dua metode 

pengeringan berbeda digunakan untuk 

mempercepat proses pengeringan tanpa 

merusak kandungan senyawa metabolit 

sekunder yang dituju. Pemilihan metode 

pengeringan dengan sinar matahari dan 

ovenroom diharapkan mampu memberikan 

kualitas simplisia dan kadar flavonoid yang 

lebih baik [14]. Simplisia dinyatakan kering 

jika dapat dengan mudah dipatahkan dan 

memiliki kadar air yang relatif rendah. Kadar 

air simplisia yang diperoleh dapat dilihat pada 

Tabel 2.  

Tabel 2 menunjukkan bahwa diperoleh 

kadar air 7,750±0,0606% <10% yang artinya 

memenuhi persyaratan simplisia sesuai 

dengan yang dipersyaratkan [15]. Nilai kadar 

air simplisia yang dihasilkan berpengaruh 

terhadap kemurnian ekstrak yang diperoleh, 

sehingga semakin rendah kadar air suatu 

simplisia diharapkan mampu menghasilkan 

ekstrak dengan kemurnian yang semakin baik 

karena terhindar dari cemaran mikroba [16]. 

Maserasi yang dilaksanakan 

menggunakan pelarut aquadest dengan 

perbandingan 1:10 (b/v) menghasilkan 

ekstrak kental dengan warna hitam 

kecoklatan, rasa manis, aroma manis khas 

jambu dan rendemen sebesar 42,33%.  

 

Tabel 1. Rendemen Ekstrak Air Buah 

Jambu Biji Merah 

 

Sampel 

Serbuk 

Simplisia 

(gram) 

Ekstrak 

Kental 

(gram) 

Rendemen 

(%) 

Ekstrak 165 69,84 42,33 

 

Tabel 2. Kadar Air Simplisia dan Ekstrak 

Air Buah Jambu Biji Merah 

 
Sampel Kadar Air 

(%) 

Rata-

rata  

(%) 

± SD 

Simplisia 

I 7,781 

7,750 0,0606 II 7,675 

III 7,779 

Ekstrak 

I 12,358 

11,4223 0,8175 II 10,846 

III 11,063 
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Tabel 1 dan Tabel 2 menunjukkan bahwa 

hasil rendemen yang diperoleh >10% dengan 

kadar air ekstrak kental yang masih berada 

dalam rentang 5-30% sesuai dengan 

Marpaung & Septiyani, (2020)[17], sehingga 

termasuk ke dalam perolehan rendemen dan 

kemurnian ekstrak yang baik. Penggunaan 

aquadest sebagai pelarut menyebabkan lebih 

banyak senyawa dari simplisia buah jambu 

biji merah yang tertarik ke dalam ekstrak, 

sehingga dihasilkan rendemen dengan nilai 

yang relatif tinggi. Tingginya nilai rendemen 

ekstrak memiliki hubungan dengan 

kandungan senyawa metabolit sekunder 

dalam ekstrak. Semakin tinggi nilai 

rendemen, maka semakin tinggi pula kadar 

metabolit sekunder yang terkandung [18], 

termasuk kadar flavonoid.  

Keberadaan flavonoid pada ekstrak kental 

buah jambu biji merah yang diuji secara 

kualitatif dengan metode Wilstater 

“cyanidin” diperoleh hasil positif flavonoid 

seperti yang dapat dilihat pada Gambar 1. 

 
Gambar 1. Uji Kualitatif Flavonoid. A) 

Blanko; B) Sampel Uji. 

 

Gambar 1 menunjukkan bahwa terdapat 

perubahan warna menjadi oranye kekuningan 

pada tabung B yang menandakan telah terjadi 

reduksi logam magnesium [11] dan terbentuk 

garam flavium [19] Reaksi kimia terjadinya 

perubahan warna dapat dilihat pada Gambar 

2.Keberadaan flavonoid pada ekstrak air buah 

jambu biji merah sesuai dengan penelitian-

penelitian terdahulu yang telah dilaksanakan 

pada sari buah [20][21]; dan ekstrak metanol 

[4][7]. 

 
Gambar 2. Reaksi Perubahan Warna 

Flavonoid 

 

Penetapan kadar flavonoid dilaksanakan 

menggunakan metode kolorimetri alumunium 

klorida (AlCl3) dengan penetapan panjang 

gelombang maksimal, operating time dan 

kurva baku quercetin terlebih dahulu. Panjang 

gelombang maksimal yang diperoleh dari 

hasil pembacaan pada 400-500 nm adalah 432 

nm dengan operating time 30 menit. Panjang 

gelombang untuk quercetin dalam penelitian 

ini masih berada di range 350-500 nm sesuai 

dengan penelitian Saputri & Sa’ad 

(2023)[12]. Gambar 3 menunjukkan kurva 

panjang gelombang yang digunakan.  

 

 
Gambar 3. Kurva Panjang Gelombang 

Maksimal 
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Gambar 4. Kurva Baku Quersetin 

 

Nilai absorbansi standar baku Quercetin 

selanjutnya dibuat kurva korelasi seperti yang 

dapat dilihat pada Gambar 4. Gambar 4 

menunjukkan hubungan linearitas antara nilai 

absorbansi dengan konsentrasi larutan yang 

memenuhi hukum Lambert-Beer [22]. Nilai 

R2 dari kurva linearitas diperoleh 0,9951 

dengan persamaan y = 0062x + 0,042. 

Persamaan selanjutnya digunakan untuk 

menentukan kadar flavonoid total seperti 

pada Tabel 3.   

 

 Tabel 3. Kadar Flavonoid Total Ekstrak 

Air Buah Jambu Biji Merah  

 

Sampel 

Kadar Flavonoid Total 

(mgQE/g) 
±SD 

Replikasi Rata-rata  

200 mg 

3,145 

3,292 0,155 3,453 

3,278 

 

Tabel 3 menunjukkan kadar flavonoid 

total dari ekstrak air buah jambu biji merah 

adalah 3,293±0,155 mgQE/g ekstrak atau 

0,329%b/b. Hasil penelitian ini sesuai dengan 

penelitian dari Febrianti & Sari (2016)[20] 

yang diperoleh flavonoid sebesar 0,377% b/b 

dengan menggunakan rutin sebagai standar 

baku, namun lebih tinggi dari penelitian 

Shukla et al. (2021)[7] dengan hasil kadar 

quercetin pada buah jambu biji merah adalah 

0,11 – 2,51 mg/100 g berat kering simplisia. 

Kadar flavonoid pada buah jambu biji merah 

memiliki nilai yang masih di bawah ekstrak 

air daun jambu biji merah yaitu 10,6624 

mgQE/g[23], namun nilai kadar flavonoid 

yang diperoleh menunjukkan bahwa ekstrak 

air buah jambu biji merah mampu menarik 

senyawa flavonoid dengan pelarut air. 

Senyawa flavonoid yang berhasil ditarik 

merupakan flavonoid glikosida dan bersifat 

polar karena lebih mudah larut dalam air[8]. 

Keberadaan flavonoid pada penelitian ini 

menunjukkan bahwa ekstrak air buah jambu 

biji merah berpotensi untuk mampu dijadikan 

sebagai alternatif agen antioksidan alami 

yang lebih aplikatif.   

 

D. Simpulan 

Ekstrak air buah jambu biji merah 

terdeteksi mengandung flavonoid dengan 

kadar sebesar 3,293±0,155 mgQE/g ekstrak 

yang diperoleh dengan panjang gelombang 

432 nm dan operating time selama 30 menit.  
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