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Buah-buahan merupakan sumber antioksidan alami, salah satu buah yang 

memiliki aktivitas antioksidan adalah buah markisa. Penelitian ini dilakukan 

untuk mengetahui aktivitas antioksidan ekstrak etanol buah markisa secara in 

vitro. Metode ekstraksi dilakukan dengan cara maserasi dengan etanol 96%, dan 

etanol 50%, pengujian aktivitas antioksidan secara in vitro dilakukan 

menggunakan metode DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) menggunakan alat 

ukur spektrofotometer Ultra Violet-Visibel. Aktivitas antioksidan ekstrak etanol 

buah markisa dinyatakan dalam nilai penghambatan terhadap radikal bebas yaitu 

IC50. Karakteristik ekstrak etanol 96% dan 50% memiliki nilai rendemen ekstrak 

10% dan 12%, susut pengeringan 30% dan 35%. Kedua ekstrak memiliki 

kandungan fenolik, flavonoid, saponin, dan steroid. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa ekstrak etanol 96% dan 50% buah markisa memiliki 

aktivitas antioksidan dengan nilai IC50 berturut-turut sebesar 751 μg/mL dan 

1468 μg/mL. Ekstrak etanol buah markisa memiliki aktivitas antioksidan namun 

kurang poten dibandingkan dengan vitamin C. 

Kata kunci: markisa ungu, karakteristik ekstrak, antioksidan, DPPH 
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Abstract 

Fruit is a natural source of antioxidants, one fruit that has antioxidant activity is passion 

fruit. The aim of this research was to determine the antioxidant activity of passion fruit 

ethanol extract in vitro. The extraction method was carried out by maceration with 96% 

ethanol and 50% ethanol. In vitro antioxidant activity testing was carried out using the 

DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) method using an Ultra Violet-Visible 

spectrophotometer. The antioxidant activity of passion fruit ethanol extract is expressed 

in the inhibition value against free radicals, namely IC50. The characteristics of 96% 

and 50% ethanol extracts have extract yield values of 10% and 12%, drying losses of 

30% and 35%. Both extracts contain phenolics, flavonoids, saponins and steroids. The 

results showed that 96% and 50% ethanol extract of passion fruit had antioxidant activity 

with IC50 values of 751 ug/ml and 1468ug/mL, respectively. Passion fruit ethanol extract 

has antioxidant activity but is less potent than vitamin C. 

Keywords:  : purple passion fruit, extract characteristic, antioxidant, DPPH 
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A. Pendahuluan 

 Perkembangan teknologi dan ilmu 

pengetahuan pada era modern 

mengakibatkan terjadinya perubahan 

pola hidup masyarakat seperti konsumsi 

makanan dengan kandungan kalori yang 

besar (junk food), kurang istirahat dan 

olahraga dapat berdampak buruk bagi 

kesehatan[1], [2], [3] . Kejadian 

obsesitas yang berkaitan dengan 

konsumsi makanan tinggi kalori dapat 

meningkatkan kejadian stress oksidatif 

yang dapat mengakibatkan kerusakan 

sel yang berkaitan dengan patofidiologi 

penyakit degeneratif [4]. Kondisi 

lingkungan yang buruk juga dapat 

menyebabkan penurunan kualitas hidup 

karena berkurangnya produksi 

antioksidan endogen akibat polusi udara, 

radiasi, zat kimia berbahaya dan 

pembentukan radikal bebas lainnya  [5]. 

Akibatnya tubuh menjadi mudah 

terpapar radikal bebas sehingga lebih 

mudah terkena penyakit dan terjadi 

penuaan dini. Radikal bebas merupakan 

molekul yang bersifat sangat labil dan 

reaktif. Sel atau molekul tubuh yang 

berikatan dengan radikal bebas akan 

teroksidasi dan mengalami kerusakan 

sehingga mengakibatkan terjadinya stres 

oksidatif. Radikal bebas dapat dihambat 

dengan antioksidan, baik yang 

diproduksi oleh tubuh (endogen) 

maupun antioksidan yang berasal dari 

asupan makanan (eksogen). Antioksidan 

berfungsi sebagai inhibitor untuk 

menghambat reaksi oksidasi yang terjadi 

di dalam tubuh dengan cara berikatan 

dengan radikal bebas reaktif dan 

menjadikannya non-reaktif [6]. 

 Antioksidan banyak digunakan oleh 

masyarakat sebagai terapi utama 

maupun terapi ajuvan pada penyakit, 

profilaksis terhadap suatu penyakit, 

suplemen untuk meningkatkan daya 

tahan tubuh, dan dimanfaatkan sebagai 

pencegahan penuaan dini [7]. Buah dan 

sayur merupakan sumber antioksidan 

alami, salah satu jenis buah sebagai 

sumber antioksidan adalah markisa 

(Passiflora edulis Sims) [8]. Buah 

markisa dilaporkan memiliki kandungan 

gula, glukosida, tanin, alkaloid, 

flavonoid, steroid yang mempunyai efek 

sebagai analgesik dan antidiare [9]. 

Senyawa flavonoid yang terkandung 

dalam tanaman memiliki aktivitas 

antioksidan, antiinflamasi, 

antibakteri,anti antiaterosklerosis, 

antitrombogenik, antitumor, antivirus 

dan antiosteoporosi (Simanjuntak K, 

2012). Peran flavonoid sebagai 

antioksidan dengan cara mencegah 

kerusakan jaringan, meningkatkan 

aktivitas antioksidan endogen, dan 

menurunkan kadar MDA serum, 

sedangkan sebagai antiinflamasi berupa 

menurunkan volume edema dan 

menghambat mediator-mediator 

inflamasi [10]. 

 Daging buah markisa segar dilaporkan 

memiliki aktivitas antioksidan kuat 

dengan nilai IC50 sebesar 9,76 ppm dan 

nilai IC50 olahan sirup markisa sebesar 

45,78 ppm [11]. Daging buah markisa 

juga memiliki potensi aktivitas 

antioksidan namun cenderung lemah 

dengan nilai IC50 sebesar 347,56 μmol, 

sedangkan pulp buah markisa memiliki 

nila IC50 sebesar 869,05 μmol 

[12]Aktivitas antioksidan dari sari buah 

markisa dapat mencegah meningkatan 

kadar malondialdehida (MDA) serum 

pada tikus dengan diet aterogenik secara 

signifikan [13]. Selain bagian pulp dan 

sari buah markisa, daun markisa juga 

sudah diteliti memiliki aktivitas 

antioksidan (Anjana.dkk, 2021). 

Penelitian sebelumnya terkait aktivitas 

antioksidan dari buah markisa telah 

banyak dilaporkan baik dari bagian sari 

buah, daun dan bagian pulp, namun 

demikian penelitian yang 

membandingkan aktivitas antioksidan 

dari buah markisa dengan berbagai 

pelarut belum banyak diteliti. Pada 

kesempatan ini, peneliti ingin 

melanjutkan penelitian terkait aktivitas 

antioksidan dari buah markisa dengan 

mengguakan pelarut etanol 96% dan 

50%.  

 

B. Metode 

Ekstraksi Buah Markisa  

Pembuatan ekstrak Etanol 96% Buah 

Markisa  

Sebanyak 130 gram bagian 

buah/pulp buah markisa segar 

dimaserasi dengan etanol 96% dengan 
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perbandingan 1:5 (670 mL) selama 48 

jam kemudian disaring dan diuapkan 

hingga mendapat ekstrak kental. Etanol 

96% termasuk dalam jenis pelarut 

semipolar yang bersifat universal, 

sehingga diharapkan metabolit sekunder 

yang bersifat baik polar maupun non 

polar dapat tersari dengan baik sehingga 

menghasilkan rendemen yang lebih 

banyak [14], [15] 

Pembuatan ekstrak Etanol 50% Buah 

Markisa  

Sebanyak 50 gram bagian 

buah/pulp buah markisa segar 

dimaserasi menggunakan campuran air 

dan ethanol 96% (perbandingan 1:1) 

sebanyak 250mL selama 48 jam 

kemudian disaring dan diuapkan hingga 

mendapat ekstrak kental. Penggunaan 

etanol 50% digunakan karena termasuk 

kadar terendah yang optimal dalam 

menyari kandungan senyawa fenolik 

dan flavonoid [16].  

Perbedaan perbandingan pelarut etanol 

yang digunakan ditujukan untuk melihat 

kandungan metabolit sekunder terkait 

senyawa fenolik dan flavonoid yang 

berkaitan dengan aktivitas 

antioksidannya.  

  

Uji Karakteristik Ekstrak  

Uji Organoleptis  

 Pengujian dilakukan dengan cara 

mengamati bau, rasa, konsistensi/bentuk 

dan warna dari ekstrak etanol buah 

markisa yang diperoleh.  

Uji Susut Pengeringan  

Ekstrak sebanyak 1 gram diratakan 

dalam cawan panas hingga membentuk 

lapisan setebal 5-10 mm, kemudian 

dikeringkan pada suhu 105oC hingga 

bobot tetap. Susut pengeringan dihitung 

berdasarkan selisih bobot sebelum 

dengan sesudah dikeringkan dibagi 

bobot sampel basah x 100% 

Uji Kandungan Kimia  

Sebanyak 0,5 gram ekstrak kental 

dimasukkan ke dalam tabung kemudian 

ditambah dengan campuran kloroform 

dan air sebanyak 10 mL dengan 

perbandingan 1:1. Campuran dikocok 

kuat dan biarkan hingga membentuk 2 

lapisan yaitu lapisan air dan kloroform 

[17] 

Uji Fenolik  

Beberapa tetes lapisan air ditambahkan 

1-2 tetes pereaksi FeCl3, kemudian 

diamati perubahan warna yang terjadi. 

Terdapat kandungan fenolik jika 

terbentuk warna hijau, merah, biru atau 

hitam yang kuat [17]. 

Uji Flavanoid  

Beberapa tetes lapisan air ditambahkan 

sedikit serbuk logam Mg dan beberapa 

tetes HCl (p), terdapat kandungan 

senyawa flavonoid jika timbul warna 

kuning- orange sampai merah [18]. 

Uji Saponin  

Pada tabung reaksi dimasukkan lapisan 

air hingga 1/3 bagian, kemudian 

dikocok, apabila terbentuk busa yang 

permanen (± 15 menit) menunjukkan 

adanya kandungan saponin [18].  

Uji Terpenoid dan Steroid  

Lapisan kloroform ditambah norit 

kemudian di saring, filtrat yang 

diperoleh dialbil 2-3 tetes dan biarkan 

mengering pada plat tetes, setelah kering 

ditambahkan 2 tetes asam asetat anhidrat 

dan 1 tetes asam sulfat pekat 

(pereaksiLieberman-Bouchard) jika 

terbentuk warna biru atau hijau 

menandakan adanya steroid, namun jika 

warna yang terbentuk merah 

menandakan adanya terpenoid [19]. 

Uji Alkaloid  

Lapisan kloroform diambil 2-3 tetes 

kemudian ditambahkan dengan 1 mL 

kloroform amoniak dan 1 tetes asam 

sulfat 2 N, dikocok kuat dan didiamkan 

sampai terbentuk dua lapisan. Lapisan 

atas ditambahkan 1-2 tetes pereaksi 

mayer, ekstrak ppositif terdapat alkaloid 

jika ditandai dengan adanya kabut putih 

hingga gumpalan putih [20]. 

 

Uji Aktivitas Antioksidan  
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Aktivitas antioksidan ekstrak etanol 

buah markisa dilakukan secara in vitro 

dengan metode DPPH menggunakan 

spektrofotometer UV-Vis. Sebanyak 200 μl 

ekstrak dengan berbagai konsentrasi 

ditambah dengan 2,0 mL DPPH 0,4mM, 

kemudian ditambah etanol pa hingga 5 mL. 

Campuran dihomogenkan dan dibiarkan pada 

waktu OT (operating time) 30 menit dan 

diukur absorbansinya menggunakan 

spektrofotometer UV-Vis pada panjang 

gelombang 517 nm terhadap blanko etanol 

pa. Sebagai pembanding digunakan vitamin 

C yang sudah diketahui sebagai antioksidan . 

Nilai persen penghambatan radikal bebas 

dihitung dengan menggunakan rumus :  

%Inhibisi = 
𝑎𝑏𝑠.  𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜−𝑎𝑏𝑠.  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 (𝑎𝑏𝑠.) 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜
 x 100% 

Aktivitas antioksidan ekstrak buah 

markisa dinyatakan dengan parameter IC50. 

Nilai IC50 pada penangkapan radikal DPPH 

diperoleh berdasarkan persamaan regresi 

linier seri konsentrasi sampel terhadap persen 

penghambatan, y=a+bx. Nilai IC50 dapat 

dihitung dengan menggunakan rumus : 

𝐼𝐶50 =
50 − 𝛼

𝑏
 

 

C. Hasil dan Pembahasan 

Uji Organoleptis 

 Pengujian dilakukan dengan cara 

mengamati bau, rasa, konsistensi/bentuk dan 

warna dari ekstrak etanol buah markisa yang 

diperoleh hasil dapat dilihat pada table 1. 

 

Tabel 1. Karakteristik Organoleptis 

Ekstrak 

Ekstrak 
Karakteristik Organoleptis Ekstrak 

Bentuk  Warna  Bau  
Rasa  

ETBM 96% 
Ekstrak 

kental 

Coklat 

tua 
Khas  

Asam agak 

manis  

ETBM 50% 
Ekstrak 

kental 

Coklat 

muda 
Khas  

Asam agak 

manis  

Keterangan : ETBM 96% (Ekstrak Etanol 96 % 

Buah Markisa), ETBM 50% (Ekstrak Etanol 50%  

Buah Markisa) 

 

 
Gambar 1. ETBM 96% (kiri) ETBM 50% 

(kanan) 

 

Ekstrak etanol buah markisa, masing-

masing dilakukan uji organoleptis yang terdiri 

dari bentuk, warna, bau, dan rasa. Ekstrak etanol 

96% dan 50% buah markisa memiliki konsistensi 

kental, rasa asam agak manis dan bau khas buah 

markisa. Perbedaan dari kedua ekstrak terletak 

pada warnanya, ekstrak etanol 96% buah 

markisa berwarna coklat tua sedangkan ekstrak 

etanol 50% buah markisa berwarna coklat muda. 

Perbedaan warna kedua ekstrak etanol buah 

markisa disebabkan karena adanya perbedaan 

pelarut yang digunakan [15], semakin besar 

konsentrasi etanol yang digunakan, maka warna 

ekstrak semakin tua. Hal ini disebabkan karena 

sifat etanol 50% cenderung lebih polar 

dibandingkan dengan etanol 96%, sehingga 

jumlah metabolit dan rendemen yang dihasilkan 

dari pelarut etanol 96% lebih banyak[16], [17] . 

Selain perbedaan jenis pelarut, jumlah rendemen 

juga dipengaruhi oleh waktu dam metode 

ekstraksi [21], [22], [23].  

 

Uji Susut Pengeringan 

Uji susut pengeringan dilakukan untuk 

melihat kandungan air yang terdapat pada 

ekstrak. Adanya air dalam ekstrak  dapat 

menyebabkan pertumbuhan mikroorganisme 

sehingga akan mempengaruhi kualitas dan 

stabilitas ekstrak. Hasil uji dapat dilihat pada 

table 2. 

Tabel 2. Karakteristik Rendemen dan 

Susut Pengeringan. 

Ekstrak  Rendemen (%) 
Susut Pengeringan 

(%) 

ETBM 

96% 11,75 25,6 ± 0,26 

ETBM 

50% 9,2 27,07 ± 2.16 

 

Keterangan : ETBM 96% (Ekstrak Etanol 96 % 

Buah Markisa), ETBM 50% (Ekstrak Etanol 

50%  Buah Markisa) 
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 Ekstraksi buah markisa dilakukan dengan 

metode maserasi menggunakan 2 jenis pelarut 

yaitu etanol 96% dan etanol 50%. Penggunaan 

pelarut yang berbeda ditujukan untuk melihat 

perbedaan kandungan senyawa kimia dan 

potensi antioksidan dari ekstrak. Etanol dipilih 

sebagai pelarut karena sifatnya yang cenderung 

semipolar, sehingga diharapkan metabolit 

sekunder dari buah markisa dapat tersari lebih 

optimal. Ekstrak etanol 96% buah markisa 

mempunyai nilai rendemen sebesar 11,75% b/b, 

sedangkan ekstrak etanol 50% buah markisa nilai 

rendemennya hanya 9,2% b/b. Rendemen 

ekstrak etanol 50% lebih sedikit dibandingkan 

dengan etanol 96%, hal ini karena etanol 50% 

cenderung lebih polar dibandingkan dengan 

etanol 96%, sehingga senyawa metabolit 

sekunder yang tertarik cenderung hanya senyawa 

polar, sedangkan senyawa yang cenderung non 

polar tidak dapat tertarik.  

  Besar susut pengeringan ekstrak etanol 

96% dan 50% buah markisa berturut-turut 25,6 ± 

0,26 % dan 27,07 ± 2.16 %. Susut pengeringan 

merupakan indicator. 

Tabel 3. Kandungan Senyawa Kimia 

Ekstrak Etanol Buah Markisa   

Keterangan : (+) mengandung senyawa kimia 

tersebut, (-) tidak mengandung senyawa kimia 

tersebut 

ETBM 96% (Ekstrak Etanol 96 % Buah Markisa), 

ETBM 50% (Ekstrak Etanol 50%  Buah Markisa) 

 

 Berdasarkan hasil skrining kandungan 

kimia, ekstrak etanol 96% buah markisa 

mengandung : fenolik, flavonoid, alkaloid, 

saponin, dan steroid, sedangkan ekstrak etanol 

50% buah markisa mengandung : fenolik, 

flavonoid, saponin, dan steroid. Perbedaan kedua 

ekstrak hanya pada kandungan alkaloid, ekstrak 

etanol 96% mengandung alkaloid sedangkan 

yang 50% tidak mengandung alkaloid. Alkaloid 

merupakan senyawa yang cenderung bersifat 

semipolar sehingga hanya terdapat pada ETBM 

96% . 

 

Tabel 4. Aktivitas Antioksidan Ekstrak 

Etanol Buah 
Sampel Konsentrasi % inhibisi  IC50  

(μg/mL)  

 

(x±SD) (μg/mL) 

(x±SD) 

EBM 96 

% 

200 22,25±3,71 

751,32 ± 

62,49 

300 

30,48 

±1,01 

400 37,44±1,22 

500 40,11±2,11 

600 45,43±0,79 

800 46,99±1,53 

1000 63,41±7,19 

EBM 50% 

400 31,79±1,73 

1512,92 ± 

49,99 

600 34,47±1,34 

800 37,98±0,83 

1000 42,61±0,31 

1200 45,73±0,48 

1400 49,33±1,27 

1600 52,93±0,83 

Vitamin C 

1 

2 

3 

4 

5 

37,45±0,46 

46,65±0,11 

56,58±0,09 

67,49±0,46 

76,84±0,43 

2,30 ± 0,02 

  

 Merujuk dari hasil penelitian dapat 

disimpulkan bahwa  ekstrak etanol buah markisa 

memiliki aktivitas antioksidan namun kurang 

poten dibandingkan dengan vitamin C, karena 

nilai IC50 yang didapatkan sebesar 751,32 ± 

62,49 μg/mL dan 1512,92 ± 49,99 μg/mL sangat 

berbeda jauh dengan pembanding vitamin C 

dengan nilai IC50 sebesar 2,30 ± 0,02 μg/mL. 

Vitamin C terbukti mempunyai aktivitas 

antioksidan yang sangat kuat, karena nilai IC50 di 

bawah 5 μg/mL. Penggunaan vitamin C di sini 

sebagai pembanding antioksidan, untuk 

memastikan bahwa metode dan instrumen yang 

digunakan benar. Berdasarkan hasil penelitian, 

nilai IC50 ETBM 96% lebih kecil dibandingkan  

ETBM 50%, hal ini disebabkan karena 

perbedaan kandungan metabolit sekunder 

sehingga akan mempengaruhi aktivitas 

antioksidannya. Semakin besar konsentrasi 

pelarut yang digunakan maka jumlah metabolit 

dan rendemen yang dihasilkan dari pelarut etanol 

96% lebih banyak sehingga aktivitas 

antioksidannya lebih baik dibandingkan dengan 

konsentrasi 50%. [15], [17]. Metabolit sekunder 

yang diduga mempunyai peran sebagai 

antioksidan adalah flavonoid, perbedaan jumlah 

kandungan flavonoid secara kualitatif dapat 

dilihat dari intensitas warna yang dihasilan. 

Sesuai tabel 3 menyatakan bahwa flavonoid 

ETBM 96% lebih banyak diandingkan dengan 

ETBM 50% [14]  

Hasil penelitian ini berseberangan dengan 

penelitian terdahulu yang menyatakan bahwa 

Ekstrak 

Kandungan Senyawa Kimia   

Fenol

ik 

Flavo

noid 

Alkal

oid 

Sapo

nin 

Terpe

noid 

Ster

oid 

ETBM 

96% + ++ + + - + 

ETBM 

50% + + - + - + 
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ekstrak buah markisa memiliki aktivitas 

antioksidan kuat, hal ini kemungkinan 

disebabkan  karena jenis markisa yang 

digunakan adalah markisa ungu dengan kadar 

vitamin C yang terkandung didalamnya lebih 

sedikit dibandingkan dengan markisa kuning 

[24]. Pelarut yang digunakan adalah etanol yang 

cenderung semipolar juga berkontribusi dalam 

hasil penelitian yang berbeda.    

 Nilai IC50 yang relatif jauh dari 

pembanding vitamin C, menandakan bahwa 

ekstrak etanol buah markisa kurang poten 

sebagai agen antioksidan. Penelitian ini 

berseberangan dengan referensi yang 

menyatakan bahwa buah markisa poten memiliki 

aktivitas antioksidan, hal ini kemungkinan 

disebabkan saat proses ekstraksi sampel, bagian 

pulp/sari buah tidak dihaluskan dengan bantuan 

blender sehingga menyebabkan penyarian 

kurang optimal yang akan mempengaruhi jumlah 

dan kualitas metabolit sekunder yang dihasilkan.  

 

D. Simpulan 

Ekstrak etanol 96% dan 50% buah markisa 

memiliki aktivitas antioksidan dengan nilai IC50 

berturut-turut sebesar 751 μg/mL dan 1468 

μg/mL. Ekstrak etanol buah markisa memiliki 

aktivitas antioksidan namun kurang poten 

dibandingkan dengan vitamin C. Merujuk dari 

hasil penelitian yang kurang poten terkait 

aktivitas antioksidan dari buah markisa, perlu 

dikembangkan penelitian terkait bagian tanaman 

lain dari markisa yaitu biji markisa kering baik 

bersama bagian pulp maupun tidak. 
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