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Dengan ini saya menyatakan bahwa tesis dengan judul “Profil Metabolit dan 

Kapasitas Antioksidan Ekstrak Daun Pegagan (Centella asiatica L.) dengan 

Metode Ekstraksi Berbeda” adalah karya saya dengan arahan dari dosen 

pembimbing dan belum diajukan dalam bentuk apa pun kepada perguruan tinggi 

mana pun. Sumber informasi yang berasal atau dikutip dari karya yang diterbitkan 

maupun tidak diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan dalam teks dan 

dicantumkan dalam Daftar Pustaka di bagian akhir tesis ini. 

Dengan ini saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saya kepada Institut 

Pertanian Bogor. 
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RINGKASAN 

WILDAYATI. Profil Metabolit dan Kapasitas Antioksidan Ekstrak Daun Pegagan 

(Centella asiatica L.) dengan Metode Ekstraksi Berbeda. Dibimbing oleh IRMA 

HERAWATI SUPARTO dan MOHAMAD RAFI. 

 

Pegagan yang secara ilmiah dikenal sebagai Centella asiatica L. merupakan 

salah satu tumbuhan obat yang termasuk ke dalam famili Apiaceae. Pegagan 

diketahui, mengandung senyawa fenolik yang dikenal memiliki aktivitas  

antioksidan. Senyawa golongan fenolik dapat diekstraksi dengan berbagai metode 

ekstraksi, seperti maserasi, refluks, dan ultrasonikasi.  Penelitian ini bertujuan untuk 

memperoleh informasi pengaruh metode ekstraksi terhadap kadar fenolik total, 

kapasitas antioksidan pegagan, dan evaluasi profil metabolit menggunakan profil 

sidik jari spektrum Fourier Transform Infrared (FTIR).  

Kadar fenolik total ditentukan dengan menggunakan metode Folin-Ciocalteu, 

sedangkan untuk penentuan kapasitas antioksidannya dengan menggunakan 

metode 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil  (DPPH) dan Ferric  Reducing  Antioxidant  

Power (FRAP). Selanjutnya, pengelompokan ekstrak dengan metode ekstraksi 

berbeda tersebut dilakukan dengan menggunakan analisis komponen utama (PCA). 

Spektrum FTIR dari setiap metode ekstraksi menunjukkan adanya vibrasi dari 

beberapa gugus fungsi seperti OH, C-H, C=C, dan C-O. Terdeteksinya gugus OH 

dan C-O sebagai ciri keberadaan senyawa fenolik. Kadar fenolik total yang 

diperoleh tergolong tinggi dengan menggunakan metode maserasi sebesar 9,96 ± 

0,20 mg Galic Acid Equivalent (GAE) g-1 bubuk kering. Kapasitas antioksidan 

dengan metode DPPH dan FRAP menunjukkan kapasitas antioksidan tertinggi 

diperoleh dari ekstrak dengan metode maserasi, masing-masing sebesar 29,60 ± 

0,71 dan 14,04 ± 0,38 μmol Trolox Equivalent (TE) g-1 bubuk kering. Kadar fenolik 

total dan kapasitas antioksidan memiliki hubungan yang sama kuat dan berkorelasi 

positif dari skor korelasi Pearson yang diperoleh, yaitu 0,94 dan 0,97. 

Pengelompokan ekstrak pegagan menggunakan metode ekstraksi berbeda 

dilakukan dengan PCA menggunakan variabel absorbans dari spektrum FTIR 

masing-masing ekstrak. Plot skor PCA menunjukkan pengelompokan yang baik 

dengan varians total sebesar 89% (PC1 77% dan PC2 12%). Dapat disimpulkan 

bahwa pola spektrum FTIR ekstrak daun pegagan memberikan ciri khas yang unik 

untuk setiap ekstrak, berkorelasi dengan kandungan fenolik dan kapasitas 

antioksidannya. PCA mampu mengelompokkan ekstrak pegagan menggunakan 

metode ekstraksi berbeda sehingga mengonfirmasi hasil penentuan kadar fenolik 

total dan kapasitas antioksidan yang berbeda untuk setiap metode ekstraksi. 
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SUMMARY 

WILDAYATI. Metabolite Profile and Antioxidant Capacity of Extract Pegagan 

(Centella asiatica L.) Leaves with Diffirent Extraction Methods. Supervised by 

IRMA HERAWATI SUPARTO and MOHAMAD RAFI. 
 

Gotu kola, scientifically identified as Centella asiatica L., is a therapeutic 

plant that belongs to the Apiaceae family. Gotu kola has phenolic chemicals that 

exhibit antioxidant properties. Phenolic chemicals can be extracted using many 

techniques, including maceration, reflux, and ultrasonication.  The objective of this 

study is to present data on techniques for extracting the total phenolic content and 

antioxidant capacity of gotu kola. Additionally, it seeks to assess the metabolite 

profiles of gotu kola using Fourier Transform Infrared (FTIR) spectrum 

fingerprinting. 

The Folin-Ciocalteu method is employed to evaluate the total phenolic 

content, while the antioxidant capacity is assessed using the DPPH and FRAP 

procedures. Subsequently, the process of categorising extracts using various 

extraction techniques is carried out by principal component analysis (PCA). 

The FTIR spectra of each extraction process include vibrational signals 

originating from several functional groups, including OH, C-H, C=C, and C-O 

groups. Phenolic compounds are identified by the presence of hydroxyl groups 

(OH) and C-O groups. The maceration process yielded a high overall phenolic 

content of 9.96 ± 0.20 mg Galic Acid Equivalent (GAE) g-1 dry powder. The extract 

prepared using the maceration process had the maximum antioxidant capacity, as 

determined by the DPPH and FRAP procedures, with values of 29.60 ± 0.71 and 

14.04 ± 0.38 μmol Trolox Equivalent (TE) g-1 dry powder, respectively. The total 

phenolic content and antioxidant capacity exhibit a robust and strongly associated 

relationship, as evidenced by the Pearson correlation scores of 0.94 and 0.97, 

respectively. Different extraction procedures were employed to group Centella 

asiatica extracts, and Principal Component Analysis (PCA) was utilised to analyse 

the absorbance variables derived from the FTIR spectra of each extract. The PCA 

plot exhibits a pronounced clustering pattern, accounting for a cumulative variance 

of 89% (PC1: 77% and PC2: 12%). The FTIR spectrum pattern of gotu kola leaf 

extract displays distinct features for each extract, which are associated with its 

phenolic content and antioxidant capacity. Therefore, it can be inferred that the 

unique characteristics of the FTIR spectrum pattern are influenced by the phenolic 

content and antioxidant capacity of the extract. PCA can classify pegagan extracts 

based on various extraction procedures, consequently validating distinct outcomes 

in calculating the total phenolic content and antioxidant capability for each 

extraction method. 
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