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Abstract: Determination of total phenolic, total flavonoid, and antioxidant capacity of ethanolic 

extract and fractions from red ginger (Zingiber officinale var. Rubrum) has been done. Red gingers 

contain the highest oleoresins among other ginger varieties. Oleoresins are component that had the 

most responsibility for pharmacological effect of red ginger, one of them is as antioxidant. Phenolic 

and flavonoid are highly contributing to the antioxidant effect of red ginger. The aim of this 

research is to determine the antioxidant capacity of extract and fractions of red ginger, and to 

investigate the correlation between antioxidant capacity with both total phenolic and total 

flavonoid. Ethanolic extracts are fractinationed with n-hexane, chloroform, ethyl acetate, n-butanol, 

and methanol solvent. Antioxidant capacity, total phenolic, and total flavonoid of all the samples 

are measured. Highest antioxidant capacity, total phenolic, and total flavonoid obtained from ethyl 

acetate fraction with TEAC 2143.9 ± 0.9 µmol/g (CUPRAC) and 4526.4 ± 3.0 (DPPH), GAE 229.9 

± 1.3 mg/g, and QE 46,6 ± 1,8 mg/g. One way ANOVA and post hoc analysis show significant result 

with p value <0,01. Pearson correlation shows high positive correlation. Determination of total 

phenolic, total flavonoid, antioxidant capacity from ethanolic extract and fractions of red ginger 

(Zingiber officinale var. Rubrum) has been done.Red ginger contain the highest oleoresins among 

other ginger varieties. Oleoresins are component that had the most responsibility for 

pharmacological effect of red ginger, one of them is as antioxidant. Phenolic and flavonoid are 

highly contribute to the antioxidant effect of red ginger. The aim of this research is to determine the 

antioxidant capacity of extract and fractions of red ginger, and to investigate the correlation 

between antioxidant capacity with both total phenolic and total flavonoid. Ethanolic extracts are 

fractinationed with n-hexane, chloroform, ethyl acetate, n-butanol, and methanol solvent. 

Antioxidant capacity, total phenolic, and total flavonoid of all the samples are measured. Highest 

antioxidant capacity, total phenolic, and total flavonoid obtained from ethyl acetate fraction with 

TEAC 2143,893 ± 0,890 µmol/g, GAE 229,878 ± 1,330 mg/g, and QE 46,564 ± 1,804 mg/g. One 

way ANOVA and post hoc analysis show significant result with p value <0,01. Pearson correlation 

shows high positive correlation. 

 
Keywords:Antioxidant capacity, red ginger, total flavonoid, total phenolic 

 
 
1.   PENDAHULUAN 

Teh Jahe (Zingiber officinale) banyak digunakan pada pengobatan tradisional China, 

Ayurveda, Tibb-Unani, dan berbagai etnis di Indonesia (Guo et al., 2014). Berdasarkan penelitian 

yang telah dilakukan, jahe memiliki banyak aktivitas, diantaranya sebagai antioksidan (Chrubasik 

et al., 2005). Berdasarkan bentuk, warna, dan ukuran rhizoma, di Indonesia terdapat 3 jenis 

varietas jahe. Menurut penelitian Herlina et al. (2002), dalam jahe merah (Zingiber officinale var. 

Rubrum) kandungan oleoresin dan minyak atsiri lebih banyak dari varietas jahe lainnya. Oleoresin 

merupakan zat yang banyak bertanggung jawab terhadap aktivitas farmakologi pada jahe merah. 

Jahe merah memiliki aktivitas farmakologi yang lebih baik dibandingkan varietas jahe yang lain, 

dimana penelitian menyebutkan bahwa efek farmakologi dari jahe dimediasi oleh efek antioksidan 

(Peng et al., 2012). 
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Senyawa yang memiliki aktivitas antioksidan mampu menghambat reaksi oksidasi yang 

dapat merusak biomolekul (Septiana et al., 2002). Kerusakan pada pembuluh darah, membran 

dinding sel, jaringan lipida, DNA dan RNA dapat diakibatkan oleh oksidasi oleh radikal bebas. 

Kerusakan tersebut akan memicu beberapa penyakit seperti kanker, kardiovaskuler,dan diabetes 

(Subeki, 1998). 

Flavonoid dan fenolat merupakan senyawa yang telah banyak diteliti sebelumnya karena 

aktivitas antioksidannya yang dapat melindungi tubuh dari radikal bebas (Oboh et al., 2012). 

Senyawa fenolat berkontribusi secara signifikan terhadap kapasitas antioksidan pada ekstrak 

etanolik rimpang jahe (Bursal et al., 2012), sedangkan golongan senyawa flavonoid yang 

terkandung dalam jahe antara lain adalah kuersetin, rutin, katekin, dan epikatekin (Ghasemzadeh 

et al., 2010), yang berdasarkan penelitian memiliki aktivitas antioksidan lebih tinggi dibandingkan 

asam askorbat (vitamin C) dan tokoferol (vitamin E) (Oboh et al., 2012). Baik senyawa fenolat 

maupun flavonoid memiliki aktivitas sebagai antioksidan (Ghasemzadah dan Ghasemzadah, 

2011), sehingga perlu dilakukan penetapan kadar senyawa fenolat dan flavonoid untukmengetahui 

hubungan kedua senyawa tersebut dengan kapasitas antioksidan pada ekstrak dan fraksi jahe 

merah. 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan mengenai aktivitas antioksidan, kadar total 

fenolat, dan kadar total flavonoid pada jahe merah, sampel yang diuji menggunakan bentuk segar 

maupun ekstraknya saja (Oboh et al., 2012; Yeh et al., 2014). Pada penelitian ini dilakukan 

penetapankapasitas antioksidan jahe merah serta kandungan fenolat dan flavonoid total terhadap 

fraksi dari ekstrak jahe merah. 

2. METODOLOGI 

Alat 

Penelitian ini menggunakan alat-alat sebagai berikut spektrofotometer UV-Vis (Hitachi U-

1800), timbangan analitik (OHAUS PA214), pH meter (Denver), rotary evaporator (Steroglass), 

oven (Memmert).  

Bahan 

Bahan yang digunakan adalah rimpang jahe merah (Zingiber officinale var. Rubrum) yang 

dibudidayakan di Kecamatan Kencong, Kabupaten Jember, Troloks (Sigma-Aldrich), kuersetin 

(Sigma-Aldrich), asam galat (Sigma-Aldrich), reagen Folin-Ciocalteu, AlCl3, NH4COOH, 

aquades, neokuproin (Sigma-Aldrich), CuCl2.2H2O, HCl, CH3COONa. 

Prosedur Kerja 

Pembuatan Ekstrak dan Fraksi Jahe Merah 

Simplisia jahe merah yang telah dijadikan serbuk (2 kg), dimaserasi menggunakan pelarut 

etanol 96% dengan perbandingan 1:4 selama 48 jam. Setelah disaring, dilakukan proses 

remaserasi hingga pelarut pengekstrak berwarna jernih. Ekstrak cair dilakukan pemekatan dengan 

alat rotary evaporator dan dikeringkan pada oven dengan suhu 45
o
C.  
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Ekstrak kental difraksinasi dengan n-heksana, kloroform, etil asetat, n-butanol, dan 

metanol (residu) menggunakan metode partisi cair-cair dengan corong pisah secara bertingkat dari 

solven n-heksana, kloroform, etil asetat, n-butanol, dan metanol (residu). 

Penetapan Kapasitas Antioksidan 
Pembuatan larutan uji sampel 

Masing-masing fraksi ditimbang dan dilarutkan dalam metanol, diulang sebanyak 3 kali, 

kemudian diencerkan hingga didapatkan konsentrasi 100 µg/ml untuk masing masing fraksi 

Pembuatan larutan baku troloks 

Troloks ditimbang dan dilarutkan dalam metanol, kemudian diencerkan dengan metanol 

hingga didapat seri konsentrasi 30 - 800 µmol/l. 

Penetapan kapasitas antioksidan metode CUPRAC 

Larutan uji dipipet 1 ml, ditambahkan dengan CuCl2.2H2O 1,0 M 1 ml, neokuproin etanolik 

0,0075 M 1 ml, buffer amonium asetat 1,0 M 1 ml, dan aquades 0,1 ml. Diinkubasi selama waktu 

tertentu dan diukur dengan spektrofotometer UV-Vis pada λ maksimum. Absorbansi sampel 

dimasukkan ke dalam persaman regresi standar troloks hingga didapatkan nilai kapasitas 

antioksidan TEAC (Trolox Equivalence Antioxidant Capacity). 

Penetapan kapasitas antioksidan metode DPPH 

Larutan uji dipipet sebanyak 0,1 ml, ditambahkan DPPH 0,9 ml, diinkubasi 10 menit. 

Absorbansi diukur pada λ = 514 nm. Absorbansi sampel dimasukkan dalam persamaan regresi 

standar troloks hingga didapatkan nilai kapasitas antioksidan yang dilambangkan oleh TEAC 

(Trolox Equivalence Antioxidant Capacity).  

Pengukuran Kadar Fenolat Total 
Pembuatan larutan uji sampel 

Masing-masing fraksi ditimbang dan dilarutkan dalam metanol sebanyak 3 kali, kemudian 

diencerkan hingga didapatkan konsentrasi yang diinginkan. 

Pembuatan larutan baku asam galat 

Asam galat ditimbang, dilarutkan dalam aquadest dan diencerkan hingga didapat larutan asam 

galat dengan rentang konsentrasi 20 - 200 µg/ml. 

 

Penetapan kadar fenolat total 

Larutan uji dipipet sebanyak sebanyak 100 µl sampel, ditambah dengan reagen Folin-

Ciocalteu 500 µl, diinkubasi selama 3 menit, ditambah dengan Na2CO3 400 µl, dan diinkubasi 

selama waktu tertentu berdasarkan hasil optimasi inkubasi. Absorbansi sampel dimasukkan 

kedalam persamaan regresi standar asam galat hingga didapatkan nilai kadar fenolat total yang 

dilambangkan oleh GAE (Gallic Acid Eqivalence). 
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Pengukuran kadar flavonoid total 
Pembuatan larutan uji sampel 

Masing-masing fraksi ditimbang dan dilarutkan dalam metanol sebanyak 3 kali, kemudian 

diencerkan hingga didapatkan konsentrasi yang diinginkan. 

Pembuatan larutan baku kuersetin 

Kuersetin ditimbang, dilarutkan dengan metanol, dan diencerkan hingga didapatkan rentang 

konsentrasi 8 - 90  µg/ml dengan metanol. 

Penetapan kadar flavonoid total 

Sebanyak 0,75 ml larutan uji ditambahkan AlCl3 2%, CH3COONa 1,0 M, dan HCl 1,0 M 

masing-masing 0,1 ml. Lalu diinkubasi selama waktu tertentu berdasarkan hasil optimasi waktu 

inkubasi. Absorbansi sampe dimasukkan dalam persamaan regresi standar kuersetin hingga 

didapatkan nilai kadar flavonoid total yang dilambangkan oleh nilai QE (Quercetin Eqivalence). 

Analisis data 

Uji statistik dilakukan dengan one way ANOVA (p<0,01) dengan melihat nilai normalitas melalui 

uji Shapiro-wilk (p≥0,01) dan uji homogenitas (p≥0,01). Hubungan antara TEAC dengan GAE 

dan QE diuji dengan korelasi Pearson (p≥0,05). 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Ekstraksi dan Fraksinasi 

Hasil ekstraksi simplisia jahe merah dinyatakan dalam bentuk nilai persen rendemen. 

Ekstrak yang didapatkan adalah sebesar 8,06%. Proses ekstraksi dengan metode maserasi 

dilakukan secara berulang hingga pelarut pengekstrak berwarna jernih, untuk memaksimalkan 

proses ektraksi, sehingga senyawa yang tertarik kedalam solven pengekstrak semakin banyak. 

Ekstrak cair kemudian dipekatkan dengan rotary evaporator dengan suhu 40 – 45
o
C, dan 

dikeringkan lebih lanjut dengan bantuan oven pada suhu 40
o
C. Penggunaan suhu tersebut 

bertujuan menghindarkan senyawa gingerol terjadi dehidrasi dengan cepat menjadi shogaol pada 

suhu diatas 60
o
C (Bhattarai et al., 2001). Gingerol dapat terdekomposisi menjadi shogaol pada 

suhu diatas 45
o
C (Supardan et al., 2011), sehingga untuk meminimalisir banyaknya gingerol yang 

terdekomposisi menjadi shogaol, dipilih suhu 40 – 45
o
C sebagai suhu pemekatan ekstrak. 

 

 
Gambar 1. Reaksi dekomposisi [6]-gingerol menjadi [6]-shogaol (Supardan et al., 2011) 

 

Rendemen hasil fraksinasi dari masing-masing solven secara berurutan dari yang paling 

tinggi adalah Residu > Kloroform > n-Heksana > n-Butanol > Etil Asetat (Tabel 1).  Rendemen 

terbesar diperoleh dari residu dengan % rendemen sebesar 31,6%. Hal tersebut disebabkan oleh 

banyaknya senyawa yang bersifat sangat polar yang tidak ikut tertarik pada solven fraksinasi 

sebelum residu.  
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Golongan senyawa mayoritas yang bersifat sangat polar yang terkumulasi dalam residu 

adalah gula. Kandungan karbohidrat dalam ekstrak jahe merah adalah sebesar 53,5% (Shimoda, 

2006). Beberapa penelitian menyebutkan bahwa jahe mengandung gula pereduksi, diantaranya 

adalah heksosa (Moreschi et al., 2006; Nandan et al., 2015). Heksosa merupakan monosakarida 

dengan 6 atom karbon dengan rumus kimia C6H12O6, salah satu anggota gula heksosa adalah 

fruktosa yang banyak ditemukan pada tanaman (Preddy, 2012). Kandungan gula dalam jahe, 

diantaranya adalah manosa, glukosa, galaktosa, dan arabinosa (Li et al., 2017).Gula sederhana 

hingga oligosakarida memiliki kelarutan lebih besar pada pelarut polar, seperti air dan metanol, 

dibandingkan dengan pelarut lain (Preddy, 2012; Chavan et al., 2013) 

 

 

Tabel 1. Hasil penetapan kapasitas antioksidan dengan metode CUPRAC dan DPPH 

Fraksi  Massa (g) Rendemen (%)  

Fraksi n-heksana 6,09 20,8 

Fraksi etil asetat 7,25 24,8 

Fraksi kloroform 0,83 2,8 

Fraksi n-butanol 5,27 18,0 

Residu 9,24 31,6 

 

Kapasitas Antioksidan  

Penetapan kapasitas antioksidan dilakukan pada fraksi n-heksana, kloroform, etil asetat, n-

butanol, dan residu. Penetapan kapasitas antioksidan yang dilakukan menggunakan 2 metode, 

yaitu metode CUPRAC dan DPPH (Tabel 2). Berdasarkan hasil penetapan, sampel yang memiliki 

kapasitas antioksidan terbesar hingga terkecil berdasarkan pengukuran dengan 2 metode secara 

berurutan yaitu, fraksi etil asetat > kloroform > ekstrak > n-heksana > n-butanol > residu. 

 

Tabel 2. Hasil penetapan kapasitas antioksidan dengan metode CUPRAC dan DPPH 

Sampel 
Metode CUPRAC Metode DPPH 

TEAC (µmol/g) 

Fraksi n-heksana 1007,7 ± 1,8 1809,4 ± 2,0 

Fraksi etil asetat 2143,9 ± 0,9 4526,4 ± 3,0 

Fraksi kloroform 1956,0 ± 2,2 3768,2 ± 1,3 

Fraksi n-butanol 681,2 ±1,2 850,2 ± 3,0 

Residu 488,9 ± 2,6 327,4 ± 2,0 

Ekstrak 1075,2 ± 2,8 3348,0 ± 2,5 

  Keterangan : Data disajikan dalam rata-rata ± RSD 

 

Tabel 2 diatas menunjukkan bahwa keenam sampel memiliki kemampuan sebagai 

antioksidan. Kapasitas antioksidan terbesar ditunjukkan oleh sampel fraksi etil asetat. Fraksi etil 

asetat memiliki kapasitas antioksidan paling tinggi dibandingkan dengan fraksi lainnya, hal ini 

berarti pada fraksi etil asetat terdapat senyawa – senyawa metabolit sekunder yang bertindak 

sebagai antioksidan. Etil asetat yang bersifat semi-polar, berdasarkan prinsip like dissolve like, 

akan menarik senyawa dengan tingkat kepolaran yang sama (Thomas, 2007). 
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Kandungan utama jahe adalah oleoresin, antara lain adalah gingerol, shogaol, zingeron, 

dan paradol yang merupakan senyawa fenolat (Li et al., 2016). Walaupun fenolat merupakan 

senyawa yang bersifat polar (Apak et al., 2007), namun adanya tail hidrokarbon yang melekat 

pada struktur fenolat cukup panjang, menyebabkan senyawa fenolat dalam jahe merah memiliki 

polaritas yang rendah (Siswandono et al., 2000). Selain itu senyawa flavonoid yang terkandung 

dalam jahe antara lain adalah kuersetin, rutin, katekin, dan epikatekin, yang merupakan flavonoid 

golongan flavonol memiliki sifat kurang polar atau semi-polar. Glikosida flavonoid bersifat lebih 

polar daripada bentuk aglikonnya, seperti rutin yang lebih polar daripada kuersetin karena adanya 

gugus 3-O-glikosida (Heim et al., 2002), namun karena etil asetat merupakan solven yang mampu 

menarik senyawa sedikit polar hingga sedikit non-polar, sehingga walaupun gugus 3-O-glikosida 

pada rutin menyebabkan kepolaran meningkat, masih terdapat kemungkinan bahwa rutin juga 

dapat tertarik dalam solven yang bersifat semi-polar, seperti etil asetat (Andersen & Markham, 

2006). Hal tersebut diperkuat pada penelitian yang dilakukan oleh Chavan & Amarowiez (2013) 

yang menunjukkan bahwa kandungan senyawa fenolat lebih banyak ditemukan pada solven yang 

bersifat semi-polar, dibandingkan dengan solven polar. 

 
Gambar 2. Senyawa Fenolat dan Flavonoid yang terkandung dalam jahe  

 

Pada penelitian ini dilakukan fraksinasi bertingkat, menggunakan solven yang memiliki 

sifat non-polar, semi-polar, hingga polar. Saat dilakukan proses fraksinasi, senyawa-senyawa 

metabolit dalam ekstrak jahe merah terpisah dan terlarut pada solven yang memiliki polaritas yang 

sama. Hal tersebut juga dipengaruhi oleh seberapa besar kemampuan solven untuk melarutkan 

senyawa dan seberapa besar kelarutan senyawa dalam solven tersebut. Solven yang bersifat non-

polar akan menarik sebagian besar senyawa yang juga bersifat non-polar, namun tidak menutup 

kemungkinan tidak adanya senyawa dengan kepolaran tinggi berada didalamnya. Pelarut semi-

polar memiliki rentang kemampuan melarutkan senyawa lebih tinggi, karena sifatnya yang 

bersifat sedikit polar dan sedikit non-polar (Baki & Alexander, 2015), sehingga kemungkinan 

senyawa aktif dalam ekstrak yang tertarik dalam solven etil asetat yang bersifat semi-polar, akan 

lebih besar, dan menghasilkan kapasitas antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan dengan 

solven fraksi lain.  
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Hasil tersebut sesuai dengan beberapa penelitian yang telah dilakukan menggunakan fraksi 

jahe, dimana fraksi etil asetat merupakan fraksi yang memberikan aktivitas antioksidan yang 

bersifat potensial (Suciyanti et al., 2017) dan memberikan nilai IC50 yang lebih rendah 

dibandingkan dengan fraksi lain (Kaban et al., 2016). Pada ekstrak tanaman lain, fraksi etil asetat 

juga memberikan nilai aktivitas antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan dengan fraksi lain 

(Phang et al., 2013; Das et al., 2014; Boylan et al., 2015; Rebaya et al., 2015). 

Pada penelitian ini nilai kapasitas antioksidan paling rendah diperoleh dari residu. Hal 

tersebut dapat disebabkan oleh banyaknya sakarida yang terkandung dalam residu yang bersifat 

polar. Berdasarkan penelitian Li et al. (2017), kandungan gula yang terdapat dalam jahe antara 

lain manosa, glukosa, galaktosa, dan arabinosa. Terdapat penelitian yang menyebutkan bahwa 

sakarida memiliki aktivitas sebagai antioksidan (Chen & Rui, 2010), namun adanya fraksinasi 

pada ekstrak menyebabkan kemampuan antioksidan sakarida akan menurun (Wang et al., 2015).  

Ekstrak jahe merah memiliki kapasitas antioksidan yang lebih rendah dibandingkan 2 

fraksi lain, yaitu fraksi etil asetat dan fraksi kloroform. Ekstrak belum melalui pemisahan atau 

fraksinasi, sehingga semua kandungan yang pada fraksi terdapat pada ekstrak. Tidak semua 

kandungan dalam ekstrak memiliki aktivitas sebagai antioksidan, contohnya adalah senyawa gula 

atau sakarida, sehingga ketika dilakukan pengujian kapasitas antioksidan pada ekstrak dapat 

dihasilkan kapasitas antioksidan yang lebih rendah dibandingkan dengan fraksinya. Terdapat 

beberapa penelitian lain yang menguji aktivitas antioksidan pada ekstrak dan fraksinya, dimana 

aktivitas pada ekstrak memiliki hasil yang lebih rendah dibandingkan dengan fraksinya. Pada 

penelitian Jan et al. (2013), aktivitas antioksidan ekstrak lebih rendah dibandingkan dengan fraksi 

etil asetat secara signifikan (p<0,01). Penelitian Kaban et al. (2016) menyebutkan aktivitas 

antioksidan ekstrak jahe menggunakan metode DPPH lebih kecil dibandingkan dengan fraksi etil 

asetat, namun lebih tinggi dibandingkan dengan fraksi n-heksana. 

 

Kadar  Fenolat dan Flavonoid Total 
Penetapan kadar fenolat dan flavonoid total dilakukan pada fraksi n-heksana, kloroform, 

etil asetat, n-butanol, dan residu. Hasil penetapan kandungan fenolat total (GAE), dan kandungan 

flavonoid total (QE) dapat dilihat pada Tabel 3, dimana sampel yang memiliki kandungan total 

fenolat dan flavonoid memiliki urutan yang sama dari yang terbesar hingga yang terkecil, yaitu 

fraksi etil asetat, fraksi kloroform, ekstrak, fraksi n-heksana, fraksi n-butanol, dan yang terakhir 

residu. 

 

Tabel 3. Kandungan fenolat dan flavonoid total 

Sampel 
Fenolat Total 

(mg GAE/g ekstrak) 

Flavonoid Total 

(mg QE/g ekstrak) 

Fraksi n-heksana 163,8 ± 0,7 26,1 ± 1,7 

Fraksi etil asetat 229,9 ± 1,3 46,6 ± 1,8 

Fraksi kloroform 185,7 ± 1,0 37,8 ± 1,4 

Fraksi n-butanol 55,9 ± 1,0 7,0 ± 1,1 

Residu 40,4 ± 1,6 6,4 ± 1,3 

Ekstrak 176,4 ± 0,9 32,5 ± 2,0 

    Keterangan : Data disajikan dalam rata-rata ± RSD 
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Kandungan fenolat pada jahe merah antara lain adalah gingerol, shogaol, zingeron, 

paradol, 1-dehidrogingerdion, gingerenon, 3,5-diokso-1,7-bis(3-metoksi-4-hidroksil)-fenil-

heptana, 3,5-diasetoksi-1-(3-metoksi-4,5-dihidroksi-fenil)-7-(4-hidroksi-3-metoksifenil)heptana, 

gingerdiol, stigmasterol, heksahidro-kurkumin, asam 6-gingesulfonat, kurkumin, sodium 6-

gingesulfonat, asam shogasulfonat, dan lain-lain (Peng et al., 2012), dengan kandungan 

terbesarnya adalah gingerol, shogaol, paradol, dan gingerdion (Mošovská et al., 2015). Senyawa 

fenolat pada ekstrak jahe memiliki rantai hidrokarbon, dimana rantai hidrokarbon tersebut dapat 

mengurangi kepolaran senyawa-senyawa fenolat tersebut, menjadikan bersifat semi-polar (Nitin, 

2009).  

Etil asetat merupakan pelarut yang memiliki sifat mampu menarik baik senyawa polar 

maupun senyawa non-polar (Baki & Alexander, 2015), hal ini dikarenakan struktur etil asetat 

yang mengandung gugus polar (-COOR) dan gugus non-polar (-CH) (Siswandono et al., 2000), 

Senyawa fenolat yang terkandung dalam ekstrak jahe, seperti gingerol, shogaol, paradol, dan 

zingerone, memiliki gugus polar berupa gugus fenol dan gugus non-polar berupa gugus 

hidrokarbon, sehingga etil asetat dapat mengikat senyawa fenolat baik pada gugus polarnya, 

maupun pada gugus non-polarnya. Hal tersebut yang membuat etil asetat memiliki kadar total 

fenolat lebih tinggi dibandingkan dengan fraksi solven lain. 

Berdasarkan Tabel 2 terlihat bahwa kadar total flavonoidtertinggi diperoleh dari fraksi etil 

asetat. Nilai tersebut menunjukkan bahwa kandungan dalam ekstrak etanolik jahe merah memiliki 

kelarutan terbesar pada solven etil asetat sebagai solven pemisah. Hal tersebut dapat dipengaruhi 

oleh sifat kepolaran etil asetat yang bersifat semi-polar. 

Senyawa flavonoid yang terkandung dalam jahe antara lain adalah kuersetin, rutin, 

katekin, dan epikatekin (Ghasemzadeh et al., 2010), yang merupakan flavonoid golongan flavonol 

yang memiliki sifat kurang polar atau semi-polar (Andersen & Markham, 2006). Walaupun 

glikosida flavonoid bersifat lebih polar daripada bentuk aglikonnya, seperti rutin yang lebih polar 

daripada kuersetin karena adanya gugus 3-O-glikosida (Heim et al., 2002), namun terdapat 

kemungkinan bahwa rutin juga dapat tertarik dalam solven semi-polar, seperti etil asetat 

(Andersen & Markham, 2006). Hal tersebut yang dapat menjadi alasan tingginya kandungan 

flavonoid total dalam fraksi solven etil asetat dibandingkan dengan fraksi solven lain. 

Kadar total fenolat dan flavonoid pada sampel fraksi dan ekstrak jahe merah menunjukkan 

urutan yang sama, dengan fraksi etil asetat memiliki kadar total fenolat dan flavonoid tertinggi, 

hingga residu yang terendah. Hal tersebut disebabkan karena senyawa flavonoid merupakan 

bagian dari senyawa fenolat. Pada penelitian Chavan & Amarowiez (2013), flavonoid yang 

terkandung dalam jahe merah antara lain kuersetin, rutin, katekin dan epikatekin. Semua flavonoid 

tersebut memiliki gugus –OH yang menjadikan senyawa-senyawa tersebut termasuk dalam 

senyawa fenolat. Hal tersebut yang menyebabkan semakin besar kadar senyawa flavonoid dalam 

sampel, maka semakin besar pula kadar senyawa fenolatnya.  
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Korelasi Kapasitas Antioksidan, Total Fenolat, dan Total Flavonoid 
Hubungan antara kapasitas antioksidan dengan kadar total fenolat dan kadar total 

flavonoid dianalisis dengan korelasi Pearson. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Hubungan antara Kapasitas Antioksidan metode CUPRAC dan  

Kandungan Fenolat 

 

Gambar 3 dan 4 menjelaskan hubungan antara kapasitas antioksidan (TEAC) dengan kadar 

total fenolat  yang memberikan korelasi positif dengan nilai r = 0,871 pada metode CUPRAC dan 

dengan nilai r = 0,946 pada metode DPPH (p<0,05). Korelasi positif disini  menunjukkan semakin 

besar kadar fenolat total maka semakin besar juga kapasitas antioksidan. Hasil yang sama juga 

didapatkan dari beberapa penelitian yang menunjukkan adanya korelasi positif antara aktivitas 

antioksidan dengan kadar fenolat total (Sharif and Bennett, 2016; Ramirez-Godinez et al., 2017; 

Aljadi and Kamarudin, 2004). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Hubungan antara Kapasitas Antioksidan metode DPPH dan  

Kandungan Fenolat 
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Gambar 5. Hubungan antara Kapasitas Antioksidan metode CUPRAC dan Kandungan 

Flavonoid 

 

Hubungan antara kapasitas antioksidan dan kadar flavonoid total juga menunjukkan 

korelasi positif (gambar 5 dan 6), dimana semakin besar kadar flavonoid total maka semakin besar 

juga kapasitas antioksidan. Korelasi kedua parameter tersebut bersifat sangat kuat dengan nilai 

r=0,923 untuk metode CUPRAC dan r=0,978 untuk metode DPPH, serta korelasinya bermakna 

dengan nilai p<0,05. Hasil yang sama juga didapatkan dari beberapa penelitian pada tanaman lain 

yang menunjukkan adanya korelasi positif antara aktivitas antioksidan dengan kadar flavonoid 

total (Fidrianny et al., 2015; Esmaeli et al., 2015; Shirin and Jamuna, 2010). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6. Hubungan antara Kapasitas Antioksidan metode DPPH dan Kandungan 

Flavonoid 

 

4. PENUTUP 

Kesimpulan 

 Dari hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa kapasitas antioksidan fraksi dan ekstrak 

jahe merah secara berurutan dari yang terbesar yaitu fraksi etil asetat > fraksi kloroform > ekstrak 

etanol > fraksi n-heksana > fraksi n-butanol > residu.  
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Kadar fenolat total dan flavonoid total raksi dan ekstrak total jahe merah secara berurutan 

dari yang terbesar yaitu fraksi etil asetat  > fraksi kloroform > ekstrak etanol > fraksi n-heksana > 

fraksi n-butanol > residu. Terdapat korelasi positif antara nilai kapasitas antioksidan (TEAC) 

dengan kadar fenolat total (GAE) dan juga pada flavonoid total terdapat korelasi positif antara 

nilai kapasitas antioksidan (TEAC) dengan kadar flavonoid total (QE).. 
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