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ABSTRAK

Buah mengkudu (Morinda citrifolia L.) diketahui memiliki kandungan senyawa flavonoid yang
mempunyai manfaat sebagai antivirus, antioksidan, antijamur, anti inflamasi, dan antihipertensi.
Tingginya kadar air pada buah mengkudu dapat mengakibatkan adanya perubahan secara biologi dan
kimia, sehingga diperlukan alternatif proses pengeringan untuk mengurangi kadar air dan menjaga
kandungan senyawa flavonoid. Penelitian ini bertujuan untuk untuk menganalisis kadar air dari bubuk
buah mengkudu dengan berbagai metode pengeringan dan mengetahui profil senyawa flavonoid yang
terdapat pada ekstrak buah mengkudu dengan berbagai metode pengeringan. Metode yang digunakan
yaitu metode eksperimen dengan rancangan acak lengkap tiga perlakuan dan tiga ulangan sehingga di
dapatkan 9 unit percobaan, dengan pengeringan buah mengkudu yaitu pengeringan matahari langsung,
pengeringan diangin-anginkan dan pengeringan oven kemudian simplisia buah mengkudu dianalisis
kadar airnya menggunakan metode gravimetri. Bubuk kering buah mengkudu dimaserasi menggunakan
etanol 96%, kemudian dianalisis secara kualitatif menggunakan metode LCMS/MS QTOF.
Berdasarkan penelitian didapatkan rata-rata kadar air bubuk buah mengkudu metode pengeringan
matahari langsung, diangin-anginkan dan dioven berturut-turut adalah 12,64%, 14,11% dan 9,38%.
Kandungan komponen profil senyawa flavonoid yang terdapat pada ekstrak buah mengkudu dengan
metode pengeringan matahari langsung, metode pengeringan diangin-anginkan dan metode
pengeringan oven berturut-turut yaitu sebanyak 9 senyawa flavonoid, 10 senyawa flavonoid dan 2
senyawa flavonoid.

Kata kunci : ekstrak; morinda citrifolia I.; pengeringan; senyawa flavonoid

PENDAHULUAN

Secara global, negara Indonesia merupakan negara hutan tropis ke dua setelah Brazil. Negara
Brazil memiliki sebanyak 40.000 jenis tanaman sedangkan Indonesia memiliki 30.000 jenis tanaman
dan sebanyak 940 jenis diketahui dapat dimanfaatkan sebagai tanaman herbal yang telah banyak
digunakan dalam terapi tradisional secara turun-temurun (Noviyanty & Linda, 2020). Buah mengkudu
disebut sebagai tanaman herbal untuk mengobati penyakit metabolik dan degeneratif, walaupun
membutuhkan waktu lama untuk mengobati penyakit metabolik dan degeneratif namun lebih aman dan
memiliki efek samping yang relatif sedikit (Adiyasa & Meiyanti, 2021). Oleh karena itu, terapi berbasis
makanan (food based therapy) dapat digunakan sebagai pengganti untuk mengobati penyakit dan
mengurangi gejala penyakit. Salah satu tanaman yang sudah banyak dimanfaatkan ialah tanaman
mengkudu (Morinda citrifolia L.).

Buah, biji, kulit, daun, dan bunga tanaman mengkudu mengandung mineral seperti kalium, zat
besi, garam, dan kalsium serta vitamin A, C, tiamin, niasin, dan riboflavin (Abou Assi et al.,
2017;Garnida & Hasnelly, 2018). Oleh sebab itu, buah mengkudu dikenal memiliki banyak manfaat
kesehatan bagi manusia, termasuk adanya berbagai bahan kimia yang mencakup sebagai antibakteri
(Juariah et al., 2021), analgesik, hipotensi (Nagalingam et al., 2013), antivirus (Khoirunnisa & Sumiwi,
2019), antijamur, antitumor (Abou Assi et al., 2017), anti inflamasi dan antibiotik (Kaleem & Ahmad,
2018) serta sebagai pengobatan tradisional obat AIDS, radang sendi, batuk, diare, diabetes (Ali et al.,
2016) dan antihipertensi (Sitorus et al., 2021).

Buah mengkudu mengandung beberapa senyawa seperti flavonoid, alkaloid, saponin,
antrakuinon dan triterpenoid (Mudaliana et al., 2019). Sedangkan, hasil uji skrining fitokimia pada
ekstrak buah mengkudu mengandung senyawa kimia alkaloid, tanin, flavonoid, triterpenoid/steroid,
antrakuinon, saponin (Sitorus et al., 2021). Dibandingkan dengan jus atau buah mengkudu segar, buah
mengkudu fermentasi belum terbukti lebih baik, karena hasil fermentasi buah mengkudu hanya
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mengandung flavonoid dan triterpenoid serta masih terdapat kapang/khamir yang akan tumbuh
(Mudaliana et al., 2019).

Menurut Wigati et al. (2017) melaporkan bahwa senyawa flavonoid rutin, quercetin, dan luteolin,
yang memiliki efek penghambatan pada aktivitas ACE (Angiotensin Converting Enzyme) dan bisa
meningkatkan aktivitas glutathione peroxidase dan NO (Nitric Oxide) pada sel endotel, yang berperan
dalam sistem kardiovaskular. Hal ini mengakibatkan merelaksasi pembuluh darah dan tekanan darah
menjadi normal. Pada penelitian sebelumnya dilaporkan bahwa kadar senyawa flavonoid pada ekstrak
buah mengkudu yang dikeringkan matahari langsung diperoleh kadar flavonoid sebesar 18, 81 mg QE/g
(Wigati & Pratoko, 2019), kadar senyawa flavonoid pada ekstrak buah mengkudu yang
dikeringanginkan sebesar 14,14 mg QE/g (Anwar & Triyasmono, 2016), dan kadar senyawa flavonoid
ekstrak buah mengkudu dengan pengeringan oven pada suhu 65 °C yaitu 7,99 mg QE/g (Marbun et al.,
2020).

Selain sebagai buah yang padat nutrisi, mengkudu segar juga memiliki kandungan air yang tinggi
sekitar 89,10% (Marbun et al., 2020). Perubahan biologi dan kimia dapat terjadi akibat kandungan air
buah mengkudu yang tinggi (Patliani & Purbasari, 2021). Oleh karena itu, diperlukan proses
pengeringan yang dapat mengurangi kadar air sehingga dapat memperpanjang umur simpan. Beberapa
metode pengolahan yang dapat dilakukan pada buah mengkudu seperti metode pengeringan, fermentasi,
maupun dibuat jus buah mengkudu. Pemilihan metode pengolahan berperan penting dalam pembuatan
ekstrak buah mengkudu, karena mempengaruhi kualitas dan kuantitas komponen aktif yang dihasilkan.
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kadar air dari bubuk buah mengkudu dengan berbagai
metode pengeringan dan mengetahui profil senyawa flavonoid yang terdapat pada ekstrak buah
mengkudu dengan berbagai metode pengeringan.

METODOLOGI PENELITIAN

A. Alat dan Bahan

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah timbangan analitik (Osuka), gelas beaker
1000 ml (lwaki), oven (Memmert), ayakan 60 mesh, blender (Miyako), sarung tangan, spatula, cawan
krusibel porselin 30 ml, desikator, penjepit cawan porselen, gelas ukur 500 ml (Pyrex), erlenmeyer 1000
ml (Iwaki), corong buchner, labu florence 500 ml (lwaki), rotavapor R-300 (Buchi), toples kaca, toples
plastik, kertas saring, labu penyaring 1000 ml (Ilwaki), shaker (Ohaus), botol kaca 50 gram, nampan
oven, pisau, nampan besi besar, timbangan dapur digital SF-400, aluminium foil, spektroskopi
LCMS/MS (Xevo G2-XS QTOF), Pipet 25 uL, labu ukur 25 mL. Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah buah mengkudu dengan kulit buah mengkudu warna kuning kotor atau putih
kekuning-kuningan, tidak busuk, dan dan daging buah mengkudu keras yang diperoleh dari Desa
Pulukan, Jembrana. Sedangkan bahan kimia yang digunakan Alkohol 96% (Merck), Biotin 1 mg/L dan
Chloramphenicol 1 ppm merupakan bahan standar yang diperoleh dari Sigma Aldrigh, Akuabides,
metanol (Merck), asam formiat (Pro Analisis) diperoleh dari Merck.

B. Rancangan Penelitian

Rancangan penelitian yang digunakan adalah metode eksperimen dengan rancangan acak lengkap
3 kali pengulangan sehingga di dapat 9 unit percobaan. Tahap pertama melakukan pengeringan dengan
3 perlakuan pengeringan yaitu pengeringan di bawah matahari langsung, pengeringan diangin-
anginkan, dan pengeringan oven. Selanjutnya dilakukan uji kadar air yang berasal dari masing-masing
simplisia menggunakan metode gravimetri dengan tiga kali pengulangan pada setiap perlakuan. Tahap
kedua melakukan ekstraksi dengan metode maserasi pada 3 perlakuan pengeringan untuk mendapatkan
ekstrak buah mengkudu. Tahap ketiga yaitu melakukan identifikasi komponen profil senyawa flavonoid
ekstrak buah mengkudu dengan berbagai metode pengeringan menggunakan metode LCMS/MS QTOF.

C. Prosedur Penelitian
1. Preparasi Sampel Ekstrak Buah Mengkudu (Marbun et al., 2020)

Buah mengkudu yang dijadikan sampel penelitian sebanyak 36+160 kg dibagi menjadi 3
perlakuan pengeringan, dibersihkan, dan dibilas dengan air mengalir sampai bersih. Sampel kemudian
di iris-iris dengan pisau. Sampel dibagi menjadi tiga kelompok dan dikeringkan dengan berbagai
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metode pengeringan, antara lain matahari langsung selama tiga hari, diangin-anginkan selama lima hari,
dan oven dengan suhu 65°C selama sebelas jam. Buah mengkudu dikeringkan terlebih dahulu sebelum
dihaluskan menjadi bubuk dan diayak dengan ayakan 60 mesh.

2. Ekstraksi Buah Mengkudu (Marbun et al., 2020)

Dengan pelarut etanol 96%, bubuk sampel dimaserasi sebanyak 150 gram. Pelarut dan bubuk
sampel dicampur dengan perbandingan 1:10 (b/v). Bubuk sampel dimaserasi dengan
menggabungkannya dengan etanol 96% dalam wadah kaca dan di aduk menggunakan shaker pada suhu
kamar selama 48 jam. Untuk mendapatkan ekstrak cair yang kental, larutan maserasi disaring melalui
kertas saring kemudian dipanaskan pada suhu 40°C dalam rotary evaporator.

3. Analisis Kadar Air Sampel Bubuk Buah Mengkudu (AOAC, 2005;Prasetyorini et al., 2019)

Cawan porselen terlebih dahulu dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C selama satu jam
sebelum digunakan metode gravimetri untuk menganalisis kadar air dalam sampel. Cawan porselen
kemudian harus ditimbang setelah cawan porselen dikeringkan selama 15 menit. 2 gram serbuk buah
mengkudu kemudian ditempatkan dalam cawan porselen dan dikeringkan pada suhu 105°C selama 24
jam. Setelah 15 menit di dalam desikator, cawan porselen ditimbang kembali. Secara umum 10% adalah
kadar air maksimum yang diperbolehkan (Departemen Kesehatan R, 2000). Rumus untuk mencari nilai
kadar air yaitu:

% kadar air = 2= x 100% )
Keterangan:
A = Berat cawan kosong (g)

B = Berat cawan yang diisi dengan sampel (g)
C = Berat cawan dengan sampel yang sudah dikeringkan (g)

4. ldentifikasi Senyawa Flavonoid (Qiao et al., 2013)

a.  Preparasi Kontrol Positif dan Kontrol Negatif
Sebanyak 1000 mg/L biotin dimasukkan ke dalam labu ukur 25 mL menggunakan pipet 25 pL,
selanjutnya campuran larutan tersebut dimasukkan dengan akuabides lalu digojong hingga
menjadi homogen. Biotin digunakan sebagai kontrol positif untuk membaca hasil mode ESI (+).
Sebanyak 1000 mg/L chloramphenicol dimasukkan ke dalam labu ukur 25 mL menggunakan pipet
25 pL, selanjutnya campuran larutan tersebut dimasukkan dengan akuabides lalu digojong hingga
menjadi homogen. Chloramphenicol digunakan sebagai kontrol positif untuk membaca hasil mode
ESI (-).

b. Preparasi Sampel
Sebanyak 1 gram sampel ditimbang dan dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL, masukkan
metanol/pelarut yang sesuai ultrasonik selama 30 menit. Kemudian campuran larutan tersebut
dimasukkan dengan metanol/pelarut lalu digojong hingga menjadi homogen lalu disaring
menggunakan membrane filter GHP/PTFE 0.22 um dan diinjeksikan kedalam sistem UPLC.

D. Analisis Data

Untuk menganalisis data identifikasi senyawa flavonoid menggunakan software UNIFI, dengan
menemukan spektrum massa senyawa yang kemudian dapat dibandingkan dengan spektrum massa
library, diproses, dan diberikan dalam bentuk kromatogram. Hasil uji kadar air dianalisis menggunakan
analisis sidik ragam (ANOVA) dengan taraf signifikansi 5%, kemudian dilakukan uji Tukey dengan
menggunakan IBM SPSS (Statistical Package for The Social Science) 23.

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Kadar Air Bubuk Buah Mengkudu

Metode pengeringan dipengaruhi beberapa faktor seperti suhu, tingkat kematangan, sifat bahan
pangan, komposisi udara, tekanan, dan populasi (Hariyadi, 2018). Faktor sifat bahan pangan dan suhu
sangat mempengaruhi kadar air bubuk buah mengkudu selama proses pengeringan. Sifat dari bahan
mengkudu sendiri mempunyai kadar air tinggi sekitar 89,10%, sehingga lebih mudah rusak dan cepat
busuk buahnya (Marbun et al., 2020). Oleh sebab itu, kadar air pada bubuk buah mengkudu dipengaruhi
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olen metode pengeringan. Adapun syarat kadar air pada umumnya yaitu tidak lebih dari 10 %
(Departemen Kesehatan RI, 2000).

Tabel 1. Hasil analisis kadar air bubuk buah mengkudu
Metode Pengeringan Pengulangan Kadar Air (%) Rata-rata (%)
1 12,64

12,57 12,64°
12,71
13,88
14,29
14,17
9,45
9,28 9,382
9,41

Matahari Langsung

Diangin-anginkan 14,11°

Oven

WNNRFRPWNEFEWDN

Hasil analisis kadar air bubuk buah mengkudu yang disajikan pada Tabel 1 menunjukkan bahwa
rata-rata kadar air bubuk buah mengkudu metode pengeringan matahari langsung sebesar 12,64%, rata-
rata kadar air bubuk buah mengkudu metode pengeringan diangin-anginkan sebesar 14,11% dan rata-
rata kadar air bubuk buah mengkudu metode pengeringan oven sebesar 9,38%. Selanjutnya digunakan
Uji One-Way ANOVA digunakan dalam analisis data, dan uji Tukey digunakan dalam pengujian
berikutnya untuk mengungkapkan perbedaan kadar air terbesar yang termasuk dalam perlakuan,
menunjukkan nilai signifikansi 0,000 atau p <0,05 yang menunjukkan bahwa Ho ditolak atau terdapat
perbedaan yang nyata secara statistik antara rata-rata kadar air dari ketiga perlakuan pengeringan.
Terbukti bahwa kadar air buah mengkudu berubah sebagai akibat dari proses pengeringan simplisia.

Pengeringan dengan matahari langsung dan diangin-anginkan memiliki kadar air lebih dari 10%
dibandingkan dengan pengeringan oven, dikarenakan suhu pengeringan pada metode pengeringan
matahari langsung 31°C+29°C,30°C selama 3 hari dengan rentang waktu 10 jam dalam 1 hari dan suhu
pengeringan diangin-anginkan rata-rata sekitar 29°C+28°C,27°C,28°C,28°C selama 5 hari, sedangkan
suhu pengeringan oven yaitu 65°C selama 11 jam. Penguapan air dari bahan pangan lebih cepat terjadi
pada saat udara panas, dan semakin kecil bahan maka air akan semakin cepat menguap sehingga
menyebabkan bahan lebih cepat kering (Hasbullah & Umiyati, 2017).

B. Kandungan Komponen Profil Senyawa Flavonoid Ekstrak Buah Mengkudu

Identifikasi senyawa flavonoid dalam ekstrak cair kental buah mengkudu menghasilkan data
kromatogram yang dilakukan dengan metode LCMS/MS QTOF. LCMS/MS QTOF merupakan salah
satu metode analisis kromatografi cair kontemporer untuk menentukan profil suatu metabolit secara
kuantitatif dan kualitatif dengan menggunakan spektrometri massa berbasis Quad Time Of Flight
(QTOF) dan memisahkan komponen sampel berdasarkan perbedaan polaritas untuk mendeteksi ion
bermuatan menggunakan metode electrospray ionization (ESI) yang dilakukan oleh detektor (Fathoni,
2021;Pratiwi et al., 2022). Data kromatogram ekstrak cair kental buah mengkudu metode pengeringan
matahari langsung, diangin-anginkan dan oven dapat dilihat pada Gambar 1, Gambar 2, Gambar 3.

Hasil analisis ekstrak cair kental buah mengkudu metode pengeringan matahari langsung pada
Gambar 1(a) diperoleh tiga puncak senyawa flavonoid yaitu pada waktu retensi 15.31 menit
(bowdichione); 8.06 menit (kaempferol-3,7-diglucoside); 9.05 menit (kaempferol-3-gentiobioside)
dengan menggunakan Mode ESI (+) biotin. Sedangkan, pada Gambar 1(b) kromatogram senyawa
flavonoid dengan Mode ESI (-) chloramphenicol diperoleh tujuh puncak senyawa flavonoid pada waktu
retensi 8.98 menit (3-(4'-Hydroxy-benzyl)-5,7dihydroxy-6-methyl-8-methoxy-chroman-4-one); 16.34
menit (5-Hydro-7,8,2'-trimethoxyflavanone); 16.04 menit (genkwanin); 15.38 menit (isorhamnetin);
8.71 menit (kaempferol-3,7-diglucoside); 12.24 menit (methyl ophiopogonanone B); 12.51 menit
(quercetin).

Hasil analisis ekstrak cair kental buah mengkudu metode pengeringan diangin-anginkan pada
Gambar 2(a) diperoleh lima puncak senyawa flavonoid pada waktu retensi 11.99 menit (4',7-
Dimethyltectori-genin); 13.20 menit (corylinal); 15.88 (genkwanin); 8.64 (kaempferol-3-
gentiobioside);12.36 menit (robinetin) dengan menggunakan mode ESI (+) biotin. Sedangkan, pada
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Gambar 2(b) kromatogram senyawa flavonoid dengan mode ESI (-) chloramphenicol diperoleh lima
puncak senyawa flavonoid pada waktu retensi 8.58 menit (5,7-Dihydroxy-6,8-dimethyl-3-(3',4'-
dihydroxybenzyl) chroman-4-one); 14.34 (fisetin); 8.68 (kaempferol-3,7-diglucoside) ; 9.59 menit
(kaempferol-3-O-rutinoside); 12.42 menit (quercetin).

6.62 11.21
(a)
1.5
£ 1000 )
3
=
2
S0000 40
0+ -
T
7 10 1
Retention time
18.52 (b)
g
3
5 1 00000 ~
-3 1649 1848
)'i| 2%
| Il/! 114 6.10. 91117 13.20
A s /\m___./\..
——.J\L/‘
Y 3
h 2
Retention time [min]

Gamb\ar 1. Kromatogram sampel ekstrak cair kental buah mengkudu metode pengeringan matahari
langsung (a) Kromatogram LCMS/MS QTOF senyawa flavonoid dengan Mode ESI (+) biotin, (b)
Kromatogram LCMS/MS QTOF senyawa flavonoid dengan Mode ESI (-) chloramphenicol
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Gambar 2. Kromatogram sampel ekstrak cair kental buah mengkudu metode pengeringan diangin-
anginkan (a) Kromatogram LCMS/MS QTOF senyawa flavonoid dengan Mode ESI (+) biotin, (b)
Kromatogram LCMS/MS QTOF senyawa flavonoid dengan Mode ESI (-) chloramphenicol
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Hasil analisis ekstrak cair kental buah mengkudu metode pengeringan oven pada Gambar 3(a)
didapatkan satu puncak senyawa flavonoid pada waktu retensi 8.69 menit (kaempferol-3,7-diglucoside)
dengan menggunakan mode ESI (+) biotin. Sedangkan, pada Gambar 3(b) kromatogram senyawa
flavonoid dengan mode ESI (-) chloramphenicol diperoleh dua puncak senyawa flavonoid pada waktu
retensi 8.73 menit (kaempferol-3,7-diglucoside); 11.09 menit (neohesperidin).
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Gambar 3. Kromatogram sampel ekstrak cair kental buah mengkudu metode pengeringan oven (a)
Kromatogram LCMS/MS QTOF senyawa flavonoid dengan Mode ESI (+) biotin, (b) Kromatogram
LCMS/MS QTOF senyawa flavonoid dengan Mode ESI (-) chloramphenicol

Tabel 2. Hasil Kandungan Komponen Profil Senyawa Flavonoid
Metode Pengeringan

Golongan

Flavonoid Komponen Flavonoid Matahari Dia_ngin— Oven
Langsung anginkan
Flavonol Kaempferol-3,7-diglucoside + + +
Kaempferol-3-gentiobioside + + -
Kaempferol-3-O-rutinoside - + -
3-(4'-Hydroxy-benzyl)-5,7dihydroxy-6- + - -
methyl-8-methoxy-chroman-4-one
Isorhamnetin + - -
Quercetin + + -
Robinetin - + -
Fisetin - + -
Isoflavon Bowdichione + - -
Methyl ophiopogonanone B + - -
5,7-Dihydroxy-6,8-dimethyl-3-(3',4'- - + -
dihydroxybenzyl) chroman-4-one
Corylinal - + -
Flavone 5-Hydro-7,8,2'-trimethoxyflavanone + - -
Genkwanin + + -
Flavanone 4'7-Dimethyltectori-genin - + -
Neohesperidin - - +

Keterangan: - = Negatif, + = Positif
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Hasil kandungan komponen profil senyawa flavonoid ekstrak cair kental buah mengkudu dengan
metode pengeringan matahari langsung, diangin-anginkan dan dioven dapat dilihat pada Tabel 2, yang
memberikan hasil positif yang berbeda pada golongan senyawa flavonoid dan mempunyai fungsi yang
berbeda-beda. Kelompok flavonoid yang menyebar secara merata hampir pada semua makanan yaitu
flavonol (Widiasari, 2018). Kelompok flavonol yang dihasilkan pada ekstrak cair kental buah
mengkudu dengan metode pengeringan matahari langsung, diangin-anginkan dan dioven ialah
kaempferol-3,7-diglucoside, kaempferol-3-gentiobioside, kaempferol-3-O-rutinoside, 3-(4'-Hydroxy-
benzyl)-5,7dihydroxy-6-methyl-8-methoxy-chroman-4-one, isorhamnetin, quercetin, robinetin dan
fisetin. Kelompok flavonol memiliki aktivitas dan fungsi yang berbeda-beda seperti kaempferol-3,7-
diglucoside, memiliki sifat penghambatan enzim terhadap amilase, glucosidase dan
acetylcholinesterase, sehingga senyawa tersebut dapat berfungsi sebagai bioaktif nabati dalam
mengelola penyakit alzheimer (Chester et al., 2017).

Kaempferol-3-O-rutinoside yang memiliki aktivitas antihiperglikemia untuk menurunkan kadar
glukosa darah (Aprilani et al., 2019). Kaempferol-3-gentiobioside berfungsi sebagai antidiabetes karena
menunjukkan aktivitas penghambatan anti-a-glukosa (Varghese et al., 2013). 3-(4'- Hydroxy-benzyl)-
5,7 dihydroxy-6-methyl-8-methoxy-chroman-4-one bersifat menginduksi apoptosis dan penghentian
siklus sel kanker, memodulasi aktivitas enzim dalam proses detoksifikasi, sifat anti-inflamasinya,
sehingga senyawa tersebut berfungsi sebagai senyawa yang memiliki aktivitas antitumor (Yusuf &
Fahriani, 2022).

Isorhamnetin memiliki sifat antihipertensi yang menurunkan tekanan darah dan memiliki
selektivitas terhadap resistensi vaskular. Sifat-sifat ini memiliki efek pencegahan dan terapeutik pada
penyakit kardiovaskular, serebrovaskular, dan antihipertensi. (Gong et al., 2020). Quercetin berfungsi
untuk mengurangi tekanan darah sistolik dan diastolik serta tekanan arteri rata-rata, yang berdampak
pada penyakit kardiovaskular. (Yang et al., 2020), selain itu penggunaan Quercetin dalam jangka
panjang dapat mengurangi risiko peningkatan tingkat tekanan darah sistolik (Salehi et al., 2020).
Robinetin memiliki potensi sebagai antioksidan yang dapat menangkal radikal bebas dan sebagai
proteksi selular (Sumartini & Ikrawan, 2020). Fisetin memiliki potensi sebagai anti-aging, antioksidan,
anti-inflamasi, aktivitas antiproliferatif dan memiliki aktivitas potensial untuk melawan kanker kandung
kemih dan prostat (Crocetto et al., 2021).

Salah satu kelas flavonoid yang mempunyai ciri khas adalah isoflavon, karena menyerupai
struktur hormon estrogen mamalia (Widiasari, 2018). Kelompok isoflavon yang dihasilkan pada ekstrak
cair kental buah mengkudu dengan metode pengeringan matahari langsung dan diangin-anginkan
adalah  bowdichione, methyl ophiopogonanone B, 5,7-Dihydroxy-6,8-dimethyl-3-(3',4'-
dihydroxybenzyl) chroman-4-one, dan corylinal. Adapun masing-masing dari senyawa flavonoid
kelompok isoflavon memiliki fungsi yang berbeda-beda seperti bowdichione berfungsi sebagai
antivirus karena memiliki aktivitas anti virus terhadap virus Dengue NS2B/NS3 Protease dengan cara
sebagai inhibitor agar dapat menghentikan replikasi virus Dengue (Ul Qamar et al., 2017).

Methyl ophiopogonanone B berfungsi untuk menghambat kelompok enzim oksidoreduktase
sebagai xanthine oxidase (XO), yang dapat menurunkan kadar asam urat dalam tubuh, dan memiliki
aktivitas antioksidan yang tinggi. (Hamzah et al., 2020). 5-Hydro-7,8,2'-trimethoxyflavanone berfungsi
sebagai antioksidan yang mencegah produksi spesies Reactive Oxygen Species (ROS) dengan
memblokir enzim, meningkatkan regulasi, atau melindungi sel dengan menetralkan radikal bebas dan
menstabilkannya. Akibatnya, kerusakan akibat radikal bebas dapat dicegah (Wahyuni et al., 2021).
Corylinal berfungsi sebagai antijamur dan antibakteri terhadap berbagai jamur dan bakteri (Baig, 2022).

Bentuk glukosida dari flavon, juga dikenal sebagai flavonoid, biasanya ditemukan di daun, buah,
dan bunga (Alfaridz & Amalia, 2018). Kelompok flavone yang dihasilkan pada ekstrak cair kental buah
mengkudu dengan metode pengeringan matahari langsung dan diangin-anginkan yaitu 4',7-
Dimethyltectori-genin dan genkwanin. Masing-masing dari senyawa flavonoid kelompok flavone
memiliki fungsi yang berbeda-beda seperti 4',7-Dimethyltectori-genin memiliki potensi terhadap
penyakit sistem saraf pusat seperti penyakit alzheimer dan sebagai antioksidan (Chen et al., 2016),
sedangkan genkwanin memiliki fungsi sebagai anti-rematik arthritis yang memberikan efek anti-
rematik arthritis melalui down-regulation aktivasi jalur NF-kB (Kim et al., 2022).

Flavanone adalah flavonoid yang paling umum dalam keluarga Compositae, Leguminosae, dan
Rutaceae; senyawa ini biasanya terdapat pada akar, batang, bunga, buah, dan biji (Brodowska, 2017).
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Kelompok flavanone yang dihasilkan pada ekstrak cair kental buah mengkudu dengan metode
pengeringan  diangin-anginkan dan  dioven adalah  5,7-Dihydroxy-6,8-dimethyl-3-(3',4'-
dihydroxybenzyl)chroman-4-one yang memiliki potensi sebagai anti-mutagenik dan bermanfaat dalam
pencegahan kanker (Lin et al., 2014) dan neohesperidin yang berfungsi sebagai antihipertensi yang
menghambat angiotensin Il agar tidak terjadinya kerusakan Reactive Oxygen Species (ROS) dan
deoxyribonuleic acid (DNA) pada sel endotel vena umbilikalis manusia (Zhang et al., 2022).

KESIMPULAN

1. Analisis kadar air bubuk buah mengkudu bahwa rata-rata kadar air bubuk buah mengkudu metode
pengeringan matahari langsung sebesar 12,64%, rata-rata kadar air bubuk buah mengkudu metode
pengeringan diangin-anginkan sebesar 14,11% dan rata-rata kadar air bubuk buah mengkudu
metode pengeringan oven sebesar 9,38%.

2. Profil senyawa flavonoid yang terdapat pada ekstrak buah mengkudu dengan metode pengeringan
matahari langsung sebanyak 9 senyawa flavonoid yaitu Kaempferol-3,7-diglucoside, Kaempferol-
3-gentiobioside, 3-(4'-Hydroxy-benzyl)-5,7dihydroxy-6-methyl-8-methoxy-chroman-4-one,
Isorhamnetin, Quercetin, Bowdichione, Methyl ophiopogonanone B, dan Genkwanin. Profil
senyawa flavonoid dari ekstrak buah mengkudu dengan metode pengeringan diangin-anginkan
sebanyak 10 senyawa flavonoid yaitu Kaempferol-3-gentiobioside, Kaempferol-3,7-diglucoside,
Kaempferol-3-O-rutinoside, Quercetin, Robinetin, Fisetin, 5,7-Dihydroxy-6,8-dimethyl-3-(3",4'-
dihydroxybenzyl)chroman-4-one, Corylinal, Genkwanin, dan 4',7-Dimethyltectori-genin. Profil
senyawa flavonoid dari ekstrak buah mengkudu dengan metode pengeringan oven ada 2 senyawa
flavonoid yaitu Kaempferol-3,7-diglucoside dan Neohesperidin.
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