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ABSTRACT  
This study aimed to determine the characteristics of simplicia and the secondary metabolites contained in the flesh of the 
kupa fruit, as well as to assess its antioxidant activity and total phenolic content, which have not been previously analyzed 
using UV-Vis spectrophotometry. The methods employed include simplicia characterization, phytochemical screening, 
extraction, DPPH antioxidant activity testing, and the determination of total phenolic content using gallic acid as a reference 
material. The results of the characterization show a moisture content of 4%, water-soluble extract of 24.08%, ethanol-
soluble extract of 12.74%, total ash of 2.46%, acid-insoluble ash of 0.24%, water-soluble ash of 0.48%, and a drying loss of 
5.27%. Phytochemical screening revealed the presence of secondary metabolite compounds, including flavonoids, tannins, 
terpenoids, and phenols. The antioxidant test of the flesh of the kupa fruit (Syzygium polycephalum (Miq.) Merr. & L.M. 
Perry) yielded a strong IC50 value of 58.082 ppm, and the total phenolic content was found to be 8.3686 mg GAE/g. 
 
Keywords: antioxidant, kupa, Syzygium polycephalum, total phenol. 

ABSTRAK 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik simplisia dan senyawa metabolit sekunder yang terkandung 

dalam daging kupa serta menentukan aktivitas antioksidan dan kadar fenol total yang belum pernah dilakukan 
menggunakan spektrofotometri UV-Vis. Metode yang digunakan meliputi karakteristik simplisia, penapisan fitokimia, 
ekstraksi, pengujian aktivitas antioksidan DPPH dan penetapan kadar fenol total dengan asam galat sebagai bahan baku 
pembanding. Hasil pengujian karakteristisasi diperoleh kadar air 4%, sari larut air 24,08%, sari larut etanol 12,74%, abu total 
2,46%, abu tidak larut asam 0,24%, abu larut air 0,48% dan susut pengeringan 5,27%. Hasil penapisan fitokimia terdapat 
adanya kandungan senyawa metabolit sekunder berupa flavonoid, tanin, terpenoid, dan fenol. Hasil pengujian antioksidan 
daging buah kupa (Syzygium polycephalum (Miq.) Merr. & L.M.Perry memiliki nilai IC50 yang kuat yaitu 58,082 ppm dan 
pada pengujian kadar fenol total diperoleh sebesar 8,3686 mg GAE/g. 

 
Kata kunci: antioksidan, kupa, Syzygium polycephalum, fenol total. 
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PENDAHULUAN 

Famili Myrtaceae merupakan tanaman yang mempunyai 5.671 spesies, 132 genus, dan 17 subgenus. 
Myrtaceae tersebar mulai dari Asia Tenggara, Amerika Selatan, Australia hingga ditemukan juga di Eropa dan 
Afrika. Syzygium merupakan salah satu genus terbesar Myrtaceae. Syzygium kira-kira terdapat sebanyak 1.200-
1.800 spesies. Namun, berdasarkan taksonomi, penamaan spesies dari Syzygium ini diketahui sebanyak  81,7% 
(1.123 spesies) dan sebanyak 17,5% (240 spesies) berdasarkan sinonim dari accepted  spesiesnya 

(Martiansyah, 2021). 
Salah satu genus Syzygium yaitu tanaman Kupa, tanaman Kupa atau Gowok (Syzygium polycephalum) 

adalah tanaman khas dari Indonesia yang masih termasuk ke dalam suku Myrtaceae atau jambu-jambuan. 
Tanaman buah Kupa atau gowok dipercaya memiliki aktivitas sebagai sumber antioksidan (Nurmalasari et al, 
2016). 

Sumber aktivitas antioksidan alami pada buah Kupa umumnya disebabkan oleh adanya senyawa fenolik 
yang terkandung pada buah Kupa tersebut, seperti golongan senyawa metabolit sekunder. Buah kupa sendiri 
memiliki khasiat sebagai obat (Rahmiyani, 2018). 

Obat tradisional dikembangkan bertujuan supaya sejalur dengan pengobatan masa kini yang modern. 
Menteri Kesehatan Republik Indonesia mengoptimalkan terhadap pengembangan obat tradisional, seperti 
fitofarmaka, diperlukannya sebagai acuan mutu simplisia yang dijadikan untuk bahan baku obat atau sediaan 
gelenik (Diana Febriani et al, 2015). 

Dalam pemanfaatan suatu bahan alam dalam upaya kesehatan harus memenuhi persyaratan meliputi 
keamanan, khasiat, dan mutu. Untuk menjamin adanya keamanan, khasiat, dan mutu. Harus dilakukan terutama 
pada proses pemilihan bahan, pengumpulan bahan hingga pengolaan. Untuk memenuhi persyaratan tersebut, 
maka dilakukan karakterisasi simplisia. Karakteristik simplisia dibagi menjadi dua parameter, yaitu parameter 
spesifik dan non spesifik. Parameter spesifik meliputi kadar sari larut air dan kadar sari larut etanol, sedangkan 
parameter non spesifik meliputi kadar air, susut pengeringan, kadar abu total dan kadar abu tidak larut asam (Mill, 
2022). Pada penelitian yang sudah dilakukan terdahulu tentang karakteristik pemanfaatan buah Kupa salah 
satunya Aryani et al, 2023 berhasil meneliti karakteristik terhadap simplisia kering daging buah Kupa meliputi 
kadar air, susut pengeringan dan kadar abu total dan diperoleh hasil kadar air sebesar (6,63%), susut 
pengeringan (9,12%) dan kadar abu total (5,11%). Berdasarkan penelitian Fitriani et al, 2020 meneliti penapisan 
fitokimia simplisia pada buah Kupa dan mendeteksi adanya kandungan senyawa alkaloid, flavonoid, tanin, 
saponin dan terpenoid.  
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Pada penelitian terdahulu melaporkan bahwa buah Kupa memiliki aktivitas antioksidan, salah satunya 
pernah diteliti oleh Nurmalasari et al, 2016 membuktikan bahwa ekstrak etanol buah Kupa yang diperoleh 
sebesar 60,187 ppm. Menurut nilai IC50 ekstrak etanol buah Kupa tersebut menandakan adanya aktivitas 
antioksidan yang kuat.  Antioksidan tergolong menjadi 3 kategori, yaitu antioksidan lemah, sedang dan kuat. 
Dikatakan antioksidan kuat jika nilai IC50 < 10 µg/mL. Hasil penelitian yang telah dilakukan oleh Irmawati et al, 
2017 telah meneliti aktivitas antioksidan yang terdapat pada buah Kupa dengan metode DPPH, didapat nilai IC50 

sebesar 8,27 mg/L diketahui termasuk kategori antioksidan kuat. Hasil penapisan fitokimia pada bagian kulit dan 
buah terdeteksi adanya kandungan senyawa flavonoid, tetapi jumlah antosianin tertinggi dihasilkan pada bagian 
kulit.  

Berdasarkan uraian diatas, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisikokimia buah Kupa 
setelah menjadi simplisia dan fenol total yang terkandung di dalam buah Kupa. Pembuatan simplisia kali ini 
berbeda dengan penelitian terdahulu, dimana pembuatan simplisia menggunakan buah Kupa pada bagian kulit 
dan dagingnya yang telah dipisahkan dengan biji Kupa tersebut serta pengujian fenol total dapat menjadikan 
keterbaharuan penelitian, dimana sejauh ini belum ada yang melakukkan uji fenol total pada buah Kupa.  

Pemanfaatan buah Kupa pada penelitian ini untuk menjadikan suatu produk pangan olahan dari simplisia 
daging buah Kupa sebagai bahan utama inovasi baru pada produk minuman fungsional kombucha, yang dimana 
pada sebelumnya pembuatan kombucha kebanyakan dari kopi dan teh.  

 

BAHAN DAN METODE 
Bahan 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu simplisia buah Kupa, etanol 96% (Brataco), 
kloroform (Merck),  HCl (Merck),  pereaksi Mayer (Merck), pereaksi dragendorf (Merck), pereaksi bouchardat 
(Merck), serbuk DPPH (Merck), amil alkohol (Merck), serbuk magnesium (Merck),, besi (III) klorida (Merck), n-
heksan (Merck), asam asetat anhidrat (Merck), asam sulfat pekat (Merck), toluen (teknis), pereaksi Folin-
Ciocalteau (Merck), Na2CO3 7% (Merck), vitamin C (Merck), metanol (Merck). 

Tahapan Penelitian  
Pengumpulan Bahan 

Bahan yang digunakan yaitu buah Kupa (Syzygium polycephalum) yang didapatkan di daerah Cianjur 
Provinsi Jawa barat.  
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Determinasi 
Determinasi buah Kupa dilakukan di kampus UNPAD Herbarium Jatinangor, Laboratorium Taksonomi 

Tumbuhan Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam. 
Penyiapan Simplisia (Mill, 2022) 

Pada tanaman buah Kupa (Syzygium polycephalum) yang diambil hanya daging dan kulitnya yang telah 
dipisahkan dari biji buahnya. Setelah itu dilakukan beberapa tahap mulai dari sortasi basah, pencucian 

menggunakan air bersih mengalir, pengeringan menggunakan lemari pengering pada suhu 50℃ selama 3 hari, 
sortasi kering dan penghalusan simplisia menggunakan blender hingga menjadi serbuk. 
Ekstraksi (Nurmalasari et al, 2016)  

Sebanyak 90 gram daging buah Kupa dimaserasi menggunakan pelarut etanol 96%. Metode maserasi 
dilakukan dalam kurun waktu selama 3 hari, dilakukan pergantian pelarut dan pengadukan berkali-kali setiap 24 
jam. Setelah menjadi maserat, lalu dikumpulkan dan ekstrak diuapkan dengan alat rotatory evopator sehingga 
mendapatkan perolehan ekstrak kental. 
Pemeriksaan Karakteristik Simplisia (Rosidah et al, 2020) 

Pemeriksaan karakteristik simplisia merujuk pada dua parameter yaitu spesifik dan non spesifik meliputi uji 
organoleptik, kadar air (metode destilasi azeotrop), kadar sari larut air dan etanol (metode maserasi), kadar abu 
total, kadar abu larut air, kadar abu tidak larut asam dan susut pengeringan. 
Penapisan Fitokimia (Handayani et al, 2017) 
Akaloid 

Sebanyak 2 gram simplisia dibasahkan dengan 5 mL ammonia 5% digerus menggunakan mortir dan 
ditambahkan 20 mL CHCl3 dan digerus kembali. Disaring dan dipisahkan antara residu dengan filtrat, filtrat 
digunakan sebagai larutan A. Larutan A diekstraksi 2x dengan menggunakan HCl 10% v/v sebagai larutan B. 
Larutan A diteteskan pada kertas saring dan tetesi dengan Dragendroff. Hasil positif ditandai dengan 
terbentuknya warna jingga atau merah pada kertas saring. Larutan B dimasukkan ke dalam tiga tabung reaksi 
masing-masing sebanyak 5 mL dan ditetesi pereaksi Dragendroff, Mayer dan Wagner. Pereaksi Dragendroff hasil 
positif ditunjukkan dengan adanya endapan merah bata, pereaksi Mayer ditandai dengan terbentuknya endapan 
putih, dan pereaksi Wagner ditandai dengan terbentuknya coklat kehitaman.  
Flavonoid 

Sebanyak 1 gram serbuk simplisia dimasukkan ke dalam 100 mL air panas dan didihkan selama 15 menit 
lalu disaring larutan tersebut sebagai larutan C, sebanyak 5 mL larutan C ditambahkan serbuk Mg dan 2 mL amil 
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alkohol dan dikocok kuat-kuat lalu dibiarkan memisah. Hasil positif ditandai dengan terbentuknya warna 
kuning/merah/jingga pada lapisan amil alkohol.  
Terpenoid 

Sebanyak 0,5 gram simplisia ditambahkan dengan 3 mL kloroform lalu ditambahkan 2 mL asam asetat 
anhidrat dan 2 mL asam sulfat pekat. Perubahan dengan terbentuknya warna kecoklatan antar permukaan 
menunjukkan adanya senyawa terpenoid (Utami et al, 2017). 
Tanin 

Sebanyak 2 mL filtrat larutan C ditambahkan FeCl3 1%, hasil positif ditandai dengan terbentuknya warna 
biru atau hijau. Sebagian larutan C ditambahkan dengan pereaksi Steasny dan dipanaskan dalam tangas air. 
Hasil positif tanin katekat ditandai dengan terbentuknya endapan merah muda. Larutan disaring dan filtratnya 
dijenuhkan dengan natrium asetat sampai jernih dan ditambahkan beberapa tetes FeCl3 1%. Hasil positif tanin 
galat dengan terbentuknya warna biru tinta atau hitam.  
Fenol 

Sebanyak 0,1 gram simplisia dilarutkan ke dalam 1 mL metanol dan disaring. Filtrat yang didapat 
ditambahkan 3 tetes FeCl3 1 %. Hasil positif ditandai dengan terbentuknya warna ungu, hijau sampai hitam.  
Penentuan Kadar Antioksidan (Hassmy et al, 2017) 
Pembuatan Larutan Induk 

Dibuat larutan induk sebesar 100 ppm dengan cara diambil 5 mg DPPH lalu dilarutkan dalam 50 mL 
metanol p.a.  
Penetapan Panjang Gelombang Maksimum 

Dilakukan pembuatan berupa larutan induk DPPH sebanyak 100 ppm. Dan diambil 2 mL larutan DPPH 
100 ppm selanjutnya ditambahkan metanol ad kalibrasi, lalu inkubasi pada tempat yang gelap selama 30 menit 
pada suhu 27°C. Dilakukan pengukuran panjang gelombang 400-800 nm.  
Pengukuran Absorban Vitamin C Sebagai pembanding 

Dibuat larutan stok vitamin C 100 ppm, setelah itu diambil 1 mL dan ditambahkan metanol ad 10 mL 
diinkubasi selama 30 menit. Lalu absorban diukur menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang 
gelombang yang sudah ditentukan.  
Operating Time 

Diambil 100 µL larutan uji dan ditambahkan dengan 2 mL larutan DPPH ad 10 mL metanol selanjutnya 
dilakukan pengukuran pada menit 1 sampai 60 dalam panjang gelombang maksimun yang telah diperoleh. 
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Operating time merupakan hasil dari absorbansi saat peredaman dimana menit yang meghasilkan radikal bebas 
paling stabil.  
Pengukuran Antioksidan Secara Kuantitatif (Nurmalasari et al, 2016) 

Setelah dilakukan pembuatan larutan stok ekstrak buah kupa dan larutan pembanding, kemudian dibuat 
sebanyak 5 konsentrasi sebesar 10 ppm, 20 ppm, 30 ppm, 40 ppm dan 50 ppm. Tiap variasi konsentrasi 
direaksikan menggunakan DPPH (1:10) lalu di ad dengan metanol pada labu takar 5 mL, diinkubasi sekitar 21 
menit pada suhu ruang dan di tempat yang gelap, setelah itu diukur serapan pada panjang gelombang 
maksimum 516 nm. 
Penentuan Kadar Fenol Total (Sam et al, 2016) 
Pembuatan Larutan Induk Asam Galat Sebagai Baku pembanding 
 Diambil sebanyak 5 mg asam galat dilarutkan dalam 50 mL aquadest didapatkan konsentrasi 100 ppm.  
Pembuatan Larutan Ekstrak Daging Buah Kupa 
 Ditimbang ekstrak daging buah Kupa sebanyak 10 mg lalu dilarutkan menggunakan etanol dalam 10 mL.  
Penentuan Panjang Gelombang Maksimum Asam Galat 
 Disiapkan larutan induk asam galat 100 ppm, reagen Folin-Ciocalteau dan Na2CO3 7%. Diambil 500 µL 
asam galat setelah itu ditambahkan 0,4 mL reagen Folin-Ciocalteau lalu dikocok dan didiamkan selama 4 menit. 
Kemudian dtambahkan Na2CO3 7% sebesar 4 mL dan di ad aquadest pada labu takar 10 mL dikocok sampai 
homogen. Diukur absorbansi pada panjang gelombang 600-800 nm.  
Penentuan Operating Time Asam Galat 
 Diambil larutan asam galat sebesar 500 µL dan ditambahkan 0,4 mL reagen Folin-Ciocalteau dikocok dan 
didiamkan selama 4 menit. Na2CO3 7% lalu ditambahkan sebanyak 4 mL dan di ad aquadest pada labu takar 10 
mL dikocok hingga homogen. Pembacaan dilakukan pada panjang gelombang maksimum interval waktu 2 menit 
dalam rentang waktu 0-100 menit hingga diperoleh hasil absorbansi stabil.  
Pembuatan Kurva Baku Asam Galat 
 Pada larutan induk asam galat diambil dan dibuat beberapa konsentrasi asam galat sebesar 1,2,3,4 dan 5 
ppm. Masing-masing konsentrasi ditambahkan 0,4 mL reagen Folin-Ciocalteau dikocok dan didiamkan selama 4 
menit. Ditambahkan 4 mL Na2CO3 7% lalu di ad aquadest pada labu takar 10 mL. Dikocok hingga homogen dan 
didiamkan selama 85 menit. Diukur absorbansi pada panjang gelombang maksimum 735 nm. Kurva kalibrasi 
dibuat dari hasil perolehan hubungan antara konsentrasi asam galat pada sumbu x dan absorban pada sumbu y. 
Dihitung kurva baku dengan persamaan kurva y = bx + a.  
Penetapan Kadar Fenol Total Ekstrak Daging Buah Kupa 
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 Larutan induk 1000 ppm ekstrak daging Kupa diambil sebanyak 0,5 mL  dan dimasukkan ke dalam tabung 
reaksi, setelah itu ditambahkan dengan pereaksi Folin-Ciocalteau 0,4 mL dan larutan Na2CO3 7% sebanyak 4 
mL. Selama 4 menit tabung reaksi divortex dan diinkubasi selama 85 menit pada suhu ruang. Diukur absorban 
menggunakan spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang maksimum 735 nm. Kadar fenol total ditetapkan 
dalam mg Equivalen Asam Galat/g.  
Rancangan Penelitian  

Penelitian ini menggunakan rancangan kualitatif dan kuantitatif, mulai dari perlakuan mutu simplisia pada 
daging buah Kupa secara kualitatif hingga diperoleh hasil penentuan kadar antioksidan menggunakan metode 
DPPH dan fenol total menggunakan asam galat sebagai baku pembanding secara kuantitatif dari alat instrumen 
berupa spektrofotometri UV-Vis. 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Uji Mutu Simplisia 
  Menurut Utami (2020), proses pembuatan simplisia buah Kupa melewati beberapa tahapan mulai dari 
pengumpulan bahan dan pengolahan bahan meliputi sortasi basah, pencucian, perajangan, pengeringan dan 
penghalusan. Bahan yang telah dikumpulkan selanjutnya dilakukan sortasi basah supaya terpisah dari kotoran-
kotoran maupun zat asing yang menempel pada simplisia. Proses pencucian menggunakan air bersih mengalir 
bertujuan untuk membersihkan zat pengotor yang menempel. Perajangan bertujuan memudahkan pada saat 
proses pengeringan dan penghalusan. Pengeringan bertujuan supaya nilai kadar air simplisia berkurang dimana 
jika kadar air lebih dari ketentuan standar maka akan menyebabkan terjadinya kerusakan dan pertumbuhan 
mikroba. Pada proses sortasi kering dilakukan pemisahan benda asing dan pengotor lainnya dari simplisia kering 
dan pada proses penghalusan dilakukan untuk memperkecil ukuran simplisia sehingga mempermudah penetrasi 
pelarut pada saat ektraksi. 
Uji Ekstraksi 

Dilanjutkan pada proses ektraksi buah Kupa dilakukan dengan metode maserasi menggunakan etanol 96% 
sebagai pelarutnya. Menurut Rosidah et al., (2020) alasan penggunaan etanol 96% sebagai pelarut dikarenakan 
etanol merupakan pelarut universal, sehingga pelarut ini dapat menarik hampir seluruh senyawa atau metabolit 
sekunder yang terdapat atau terkandung pada simplisia. Maserasi merupakan metode ekstraksi cara dingin pada 
suhu ruang tanpa terjadinya pemanasan. Metode maserasi ini bertujuan untuk menarik senyawa yang terkandung 
dalam tumbuhan dengan cara merendam tumbuhan menggunakan pelarut yang cocok. 
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Rendemen Ekstrak 

Hasil Ekstraksi diperoleh ekstrak kental buah Kupa sebanyak 12,77 gram sehingga rendemen yang 
dihasilkan sebesar 14,18%. Dengan rumus perhitungan berikut:  
%Rendemen = berat ekstrak kental x 100% 

            berat sampel maserasi 
Keterangan: berat ekstrak kental= berat vial isi sampel – berat vial kosong 

          berat ekstrak kental= 32,20 gram – 19,43 gram = 12,77 gram 
%Rendemen = 12,77 gram x 100%= 14,18% 

    90 gram 
Uji Karakteristik 

Hasil karakteristik simplisia bertujuan untuk menjamin keseragaman mutu simplisia, disajikan pada Tabel 1. 
Tabel 1. Hasil pemeriksaan karakteristik daging buah Kupa (Syzygium polycephalum) 

NO Karakteristik Simplisia Hasil Pengamatan (%) 
± Standar Deviasi 

Penelitian Sebelumnya 
(Aryani, 2023) 

1 Kadar air 4±0,051 6,63% 
2 Sari larut air 24,08±0,347 - 
3 Sari larut etanol 12,74±0,482 - 
4 Abu total 2,46±0,478 5,11% 
5 Abu tidak larut asam 0,24±0,124 - 
6 Abu larut air 0,48±0,065 - 
7 Susut pengeringan 5,27±0,188 9,12% 

 
Kadar air dan susut pengeringan 

Berdasarkan Tabel 1. Diperoleh nilai kadar air pada simplisia sebesar 4% sesuai dengan syarat mutu yaitu 
<10%. Menurut Utami (2020), hal ini dibutuhkan karena jika nilai kadar air lebih besar dari 10% dapat 
mengakibatkan terjadinya pertumbuhan mikroba pada simplisia sehingga stabilitas ekstrak akan menurun. Pada 
pengujian susut pengeringan diperoleh nilai sebesar 5,27%, terjadinya massa yang hilang pada proses 
pengeringan meliputi minyak atsiri, molekul air dan pelarut etanol sehingga nilai yang diperoleh lebih besar dari 
nilai kadar air. 
Sari larut air dan sari larut etanol 

Berdasarkan Tabel 1. Diperoleh hasil kadar sari larut air sebesar 24,08% lebih tinggi dari pada kadar sari 
larut etanol yaitu 12,74%. Menurut Febriyanti et al., (2019) hal ini mungkin terjadi dikarenakan senyawa metabolit 
sekunder lebih dominan yang bersifat polar terdapat pada kulit dan daging buah Kupa dibandingkan senyawa 
sekunder bersifat semi polar, sehingga senyawa tersebut akan lebih mudah larut dalam air daripada di dalam 
etanol 96%. 
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Kadar abu total 
Berdasarkan Tabel 1. Menurut Evifania et al., (2020) pengujian kadar abu total bertujuan untuk mengetahui 

kandungan mineral dan kemurnian bahan. Abu yaitu campuran antara bahan anorganik dan mineral dalam bahan 
pangan, pada proses pembakaran bahan organik akan habis terbakar sedangkan bahan anorganiknya tidak atau 
biasa disebut kadar abu. Mineral dalam bahan biasanya berupa garam organik (asam oksalat, asetat, pektat, 
mallat) dan garam anorganik (garam fosfat, klorida, sulfat, karbonat, dan nitrat). Kadar abu total diperoleh 
sebesar 2,46%. 
Kadar abu tidak larut asam dan kadar abu larut air 

Berdasarkan Tabel 1. Diperoleh hasil dari pengujian kadar abu tidak larut asam sebesar 0,24% dan kadar 
abu larut air yaitu 0,48%, hasil tersebut menandakan pada kadar abu tidak larut asam bertujuan untuk 
mengetahui kandungan mineral dalam simplisia mempunyai kandungan yang tidak larut setelah ditambahkan 
asam, sedangkan kadar abu larut air bertujuan untuk mengetahui adanya  kandungan mineral dalam simplisia 
yang masih dapat larut setelah ditambahkan air. 
Uji Fitokimia  
 Hasil penapisan fitokimia merupakan tahap awal yang dapat memberikan gambaran mengenai 
kandungan senyawa tertentu dalam bahan alam yang diteliti, salah satu cara yang dapat dilakukan untuk 
mengidentifikasi kandungan senyawa metabolit sekunder pada sampel. 
 
 

 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 

          
 

                    Gambar 1. Hasil penapisan fitokimia simplisia 
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     Alkaloid Dragendroff 
            Kertas Saring 



 
                                    J. Sains dan Teknologi Pangan 

                                             Vol. 9, No. 5, P. 7832-7845, Th. 2024 
    

 

7841 | P a g e  
 
  

 

 

J. Sains dan Teknologi Pangan (JSTP) 2024 

Tabel 2. Hasil Penapisan Fitokimia Simplisia Daging Buah Kupa (Syzygium polycephalum) 
NO Nama Senyawa Hasil Pengamatan 
1 Alkaloid - 
2 Flavonoid + 
3 Terpenoid + 
4 Tanin + 
5 Fenol + 

Keterangan: (+)= positif,  (-)= negatif 
 

Pada pegujian penapisan fitokimia diperoleh hasil senyawa kandungan metabolit sekunder pada simplisia 
buah Kupa menunjukkan adanya senyawa metabolit sekunder berupa flavonoid, terpenoid, fenol dan tanin. 
Uji Linearitas Sampel Ekstrak Kupa 
Tabel 3. Hasil Pengukuran Antioksidan dan Nilai IC50 

Konsentrasi (ppm) Absorbansi % inhibisi ± SD Regresi linier IC50 (ppm) ± SD 
10 0,869 10,43±0,152   
20 0,775 20,16±0,6   
30 0,704 27,46±1,305 y= 0,8054 + 3,22 58,082±0,014 
40 0,619 36.16±2,779 R2= 0,996  
50 0,556 42,7±3,178   

 
Berdasarkan hasil perhitungan didapat nilai IC50 ekstrak etanol daging buah Kupa sebesar 58,082 ppm  

yang terdapat pada Tabel 3. Menurut Nurmalasari et al., (2016) yang menyatakan bahwa aktivitas antioksidan 
tersebut masuk ke dalam kategori antioksidan kuat, dimana range IC50 antioksidan kuat berada dinilai 50-100 
ppm. Pada jurnal penelitian sebelumnya IC50 antioksidan daging buah Kupa didapat sebesar 60,187 ppm. 
Uji Kadar Fenol Total 

Menurut Sam et al., (2016) asam galat digunakan sebagai parameter standar dikarenakan asam galat 
termasuk turunan dari asam hidroksibenzoat yang tergolong asam fenolik sederhana dan juga sebagai standar 
yang ketersediaan substansi yang stabil dan murni. Pada penetapan kadar ekstrak etanol Kupa (Syzygium 

polycephalum) pembanding yang digunakan adalah asam galat. Selain asam galat, ada juga asam tanat yang 
digunakan sebagai pembanding pada penetapan kadar fenol total, karena asam galat mempunyai gugus hidroksil 
3 sedangkan asam tanat hanya memiliki gugus hidroksil 2, semakin banyak gugus hidroksil maka semakin reaktif 
digunakan sebagai antioksidan, selain itu asam galat merupakan turunan fenolik sederhana. Hasil nilai regresi 
linear yang baik yaitu harus mempunyai nilai r2 ≥ 0,97.  

Berdasarkan hasil kurva linear asam galat diplotkan terhadap konsentrasinya dengan nilai r2 yang 
diperoleh sebesar 0,9881 menunjukkan linearitas yang cukup baik, dengan persamaan regresi linear (y = 0,1432x 
+ 0,035) bisa digunakan untuk penetapan kadar fenol total sampel daging buah Kupa (Syzygium polycephalum) 
daerah Cianjur, Jawa Barat adalah 8,3686 mg GAE/g atau 0,8386 %. 
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Tabel 5. Hasil Pengukuran Kadar Fenol Total 
Sampel Replikasi Absorbansi (Y) Fenolik total (mg 

GAE/g eks.) 
Rata-rata kandungan 

fenolik total (mg GAE/g 
eks.) 

% Kadar 
fenolik 

Simplisia 1 1,252 8,4986±0,173   
Daging 2 1,201 8,1424±0,173 8,3868±0,346 0,8386±0,034 
Kupa 3 1,255 8,5195±0,173   

 
Penelitian kadar fenol total yang terkandung dalam tanaman Kupa (Syzygium polycephalum) perlu 

dilakukan. Dengan demikian pemanfaatan tanaman Kupa (Syzygium polycephalum) dapat lebih maksimal untuk 
dijadikan sebagai alternatif pengobatan herbal dalam penyembuhan berbagai penyakit, karena dengan melihat 
kadar fenol total yang terkandung dalam ekstrak Kupa (Syzygium polycephalum) maka dapat diperkirakan besar 
aktivitas antioksidannya. Disamping itu, penetapan kadar fenol total pada Kupa (Syzygium polycephalum) untuk 
mempertegas kandungan fenol total pada Kupa (Syzygium polycephalum) yang bermanfaat sebagai data 
penelitian dan pengembangan obat bahan alam. 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan. Diperoleh hasil penapisan fitokimia pada daging buah 
Kupa terdapat adanya kandungan senyawa metabolit sekunder berupa flavonoid, tanin, terpenoid, dan fenol. 
Pada pengujian karakteristisasi didapat hasil kadar air 4%, sari larut air 24,08%, sari larut etanol 12,74%, abu 
total 2,46%, abu tidak larut asam 0,24%, abu larut air 0,48% dan susut pengeringan 5,27%. Pengujian 
antioksidan daging buah Kupa (Syzygium polycephalum (Miq.) Merr. & L.M.Perry memiliki nilai IC50 yang kuat 
yaitu 58,082 ppm, dan pada pengujian kadar  fenolik total diperoleh sebesar 8,3686 mg GAE/g. 
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