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RINGKASAN 

KHUSNUL MA’RIFAH. Optimasi Pelarut Ekstraksi Terhadap Metabolit Sekunder 

dan Antioksidan dari Rimpang Temulawak (C xanthorizza Roxb.) dan Buah 

Kapulaga (Amomum compactum). Dibimbing oleh Dr. WARAS NURCHOLIS, 

S.Si., M.Si. dan NAMA Prof. Dr. Ir. I MADE ARTIKA, M.App.Sc.  

 

Rimpang temulawak (C xanthorizza Roxb.) dan buah kapulaga (Amomum 

compactum) umumnya dikenal sebagai spesies tanaman rempah, dengan 

kandungan senyawa fenol dan flavonoid, yang memiliki beragam sifat 

farmakologis dan digunakan dalam pengobatan tradisional. Oleh karena itu, pada 

penelitian ini menggunakan maserasi pelarut untuk mengoptimalkan ekstraksi fenol 

dan flavonoid dari rimpang temulawak dan buah kapulaga, serta mengevaluasi 

aktivitas antioksidannya. Sampel dikumpulkan dari petani lokal di Bogor, 

Indonesia, pada Agustus 2019. Pelarut ekstraksi yang digunakan untuk ekstraksi 

yaitu air, aseton, metanol, dan etanol, bersama kombinasi biner, terner, dan 

kuartenernya, diolah menggunakan simplex-centroid design. Ekstrak yang 

dioptimalkan diuji kandungan fenol dan flavonoidnya dan aktivitas antioksidannya 

dibandingkan dengan menggunakan uji 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH) dan 

ferric reducing antioxidant power (FRAP). Untuk buah kapulaga, ekstrak air-etanol 

menunjukkan kandungan fenol maksimum sebesar 168,98 mgGAE/g fw, kadungan 

flavonoid maksimum sebesar 214.67 mgQE/g fw pada ekstrak aseton-etanol. Pada 

rimpang temulawak, ekstrak terner aseton-air-metanol menunjukan kandungan 

fenol sebesar 208.15 mgGAE/g fw, kandungan flavonoid maksimum sebesar 

988,77 mgQE/g fw pada ektrak etanol. Aktivitas antioksidan pereduksi tertinggi 

pada 1117.44 µmol TE/g fw (buah kapulaga) dan 1329,67 µmol TE/g fw (rimpang 

temulawak) dengan uji FRAP. Sementara itu, aktivitas penangkapan radikal dengan 

metode DPPH menunjukkan nilai tertinggi untuk ekstrak air sebesar 208.91 µmol 

TE/g fw (buah kapulaga) dan ektrak terner air-aseton-metanol sebesar 166,03 µmol 

TE/g fw (rimpang temulawak). Berdasarkan hasil penelitian, rimpang temulawak 

dan buah kapulaga pada kandungan senyawa fenol dan flavonoid memiliki sifat 

antioksidan sehingga berpotensi untuk dikembangkan dalam industri farmasi. 

Kata kunci: DPPH, Fenol, Flavonoid, FRAP, Mixture designs, Solvent extraction 

 

 

 

 

 



 

SUMMARY 

KHUSNUL MA'RIFAH. Optimization of Solvent Extraction Against Secondary 

Metabolites and Antioxidants from Curcuma Rhizome (C xanthorizza Roxb.) and 

Cardamom Fruit (Amomum compactum). Supervised by Dr. WARAS 

NURCHOLIS, S.Si., M.Sc., and NAME Prof. Dr. Ir. I MADE ARTIKA, M.App.Sc. 

 

Curcuma rhizome (C xanthorizza Roxb.) and cardamom fruit (Amomum 

compactum) are commonly known as spice plant species, containing phenolic and 

flavonoid compounds, which have various pharmacological properties and are used 

in traditional medicine. Therefore, in this study, solvent maceration was used to 

optimize the extraction of phenols and flavonoids from curcuma rhizomes and 

cardamom fruit, as well as evaluate their antioxidant activity. Samples were 

collected from local farmers in Bogor, Indonesia, in August 2019. The extraction 

solvents used for extraction were water, acetone, methanol, and ethanol, along with 

their binary, ternary, and quaternary combinations, processed using a simplex-

centroid design. The optimized extracts were tested for phenol and flavonoid 

content and their antioxidant activity was compared using 2,2-diphenyl-1-

picrylhydrazyl (DPPH) and ferric-reducing antioxidant power (FRAP) assays. For 

cardamom fruit, the water-ethanol extract showed a maximum phenol content of 

168.98 mgGAE/g fw, and a maximum flavonoid content of 214.67 mgQE/g fw in 

acetone-ethanol extract. In temulawak rhizome, the acetone-water-methanol 

ternary extract showed a phenolic content of 208.15 mgGAE/g fw, the maximum 

flavonoid content was 988.77 mgQE/g fw in ethanol extract. The highest reducing 

antioxidant activity was at 1117.44 mol TE/g fw (cardamom fruit) and 1329.67 mol 

TE/g fw (curcuma rhizome) by the FRAP test. Meanwhile, the radical scavenging 

activity using the DPPH method showed the highest value for aqueous extract of 

208.91 mol TE/g fw (cardamom fruit) and water-acetone-methanol ternary extract 

of 166.03 mol TE/g fw (curcuma rhizome). Based on the results of the study, 

curcuma rhizome and cardamom fruit in the content of phenolic and flavonoid 

compounds have antioxidant properties so they have the potential to be developed 

in the pharmaceutical industry. 

Keywords: DPPH, Phenol, Flavonoid, FRAP, Mixture designs, Solvent extraction 
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