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Abstract: Leaf of kacapiring (Gardenia jasminoides Ellis) is a part of plant which is having component that 
can form gel. It has chlorophyll pigment and phenolic compound. The aims of this research were to 
identificate bioactive compound in leaves and gel which has antioxidant potency. Chlorophyll total was 
analyzed by spectrophotometer and its derivations of aceton extract (99.9%) by thin layer chromatography 
(TLC), meanwhile phenolic total and antioxidant capacity were analyzed by spectrophotometer. The result 
showed that bioactive component of kacapiring leaves and gel were chlorophyll total of 4926.25+190.31 and 
1166.86+8.73  mgKg-1db. Both of them had 5 fractions by acetone extract, i.e. chlorophyll a, chlorophyll b, 
lutein (chlorophyll derivates), feofitine and carotene. Phenolic total in leaves and gel contained 
5215.91+2.97 and 2648.16+56.22 GAE/g db, and antioxidant capacity had 1.5 x 10-1+0.00 and 3.1x10-3 

+0.00 mM TEAC/mg dw respectively.  
 
Keywords: Gardenia jasminoides Ellis, antioxidant, identification. 
 

PENDAHULUAN 

Ekstrak tanaman alam kini diperhatikan sebagai antioksidan alami yang substansinya 
memberikan efek biologis sebagai antimutagen dan antikanker. Komponen bioaktif tanaman 
bereaksi sebagai antioksidan pada substrat ketika direaksikan pada konsentrasi rendah, 
dibandingkan dengan substrat yang sudah mengalami oksidasi, secara nyata menunda oksidasi. 
Ekstrak tanaman dari buah dan sayur dilaporkan sebagai antioksidan yang efektif (Reddy et al. 
2004). Salah satu ekstrak tanaman yang berpotensi dikembangkan sebagai sumber antioksidan 
alami adalah kacapiring. 

Kacapiring merupakan tanaman perdu yang mempunyai bunga berwarna putih dan harum. 
Kacapiring disebut tanaman multi guna, karena setiap bagian tanaman memiliki fungsi. Akar 
kacapiring digunakan sebagai obat sakit gigi dan demam. Bunga diolah menjadi minyak atau 
bahan kosmetika. Batangnya digunakan sebagai bahan baku dupa untuk aroma terapi (PPT 2007). 
Buahnya untuk pewarna makanan, antitumor, antihiperlipid, antihepatik, diuretik, laksatif, 
koleratik (Zhou et al. 2007), sedangkan daun kacapiring digunakan sebagai obat panas dalam, 
sariawan dan diabetes (Dalimartha 2005). Daun kacapiring mempunyai komponen yang dapat 
membentuk gel, berwarna hijau tua, mengandung klorofil yang merupakan pigmen alami tanaman 
tingkat tinggi, ditemukan kompleks multiseluler, dan pada jaringan eukariot. Klorofil yang 
diekstrak dari daun alfalfa berfungsi sebagai anti peradangan, antibakteri, antiparasit, dan 
antioksidan (Rahmayanti & Sitanggang 2006).  

Identifikasi fitokimia daun kacapiring menunjukkan bahwa daun mengandung senyawa 
flavonoid, saponin, tanin, asam galat, steroid atau terpenoid (Fatmawati 2003). Senyawa fitokimia 
ini merupakan kelompok senyawa polifenol yang berfungsi sebagai antioksidan alami, sehingga 
sangat berpotensi untuk dikembangkan. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis komponen 
bioaktif pada gel dan daun kacapiring yang berkaitan erat dengan potensinya sebagai antioksidan 
dalam mereduksi radikal bebas. 

Daun kacapiring (Gardenia jasminoides Ellis) yang diekstrak dengan air dapat membentuk 
gel. Gel dimanfaatkan sebagai salah satu sumber pangan yang mengandung komponen bioaktif 
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seperti klorofil dan total fenol yang dapat dijadikan sebagai sumber antioksidan alami. Ekstrak 
daun dan gel dengan pelarut semi polar memiliki kemampuan dalam mereduksi senyawa radikal 
bebas sehingga dapat diaplikasikan untuk produk industri obat-obatan (farmaceutikal atau 
nutraceutical). 

METODE 

Penelitian ini dilaksanaan selama 11 bulan, dari bulan September 2007 sampai bulan Juli 
2008. Tempat penelitian di laboratorium SEAFAST CENTER IPB, dan di laboratorium Kimia 
Pangan Departemen Ilmu Teknologi Pangan Fateta IPB-Bogor dan LIPI Cibinong,  

 
Bahan dan Alat 

Bahan baku yang digunakan adalah daun kacapiring segar. Daun diperoleh di kampus IPB 
Darmaga-Bogor. Pemetikan dilakukan sore hari pada pukul 17.00 WIB, yaitu daun pada posisi no 
3, 4 dan 5 dari pucuk. Alat yang diperlukan seperti timbangan analitik, lemari pendingin, freeze 
dyer, oven, sentrifus, thin layer kromatografi (TLC) plat selulosa, vortek. Instrumen yang 
digunakan adalah spektrofotometer UV-Vis. 

Bahan-bahan yang diperlukan untuk analisis meliputi aseton (Merck) 95%, petroleum eter 
(JT Baker), n-propanol  (Merck), etanol 99% (Merck), heksan (Merck), metanol (Merck), Folin 
chiocalteu (Merck), Na2CO3(Merck), Trolox® (Sigma), radikal bebas 2,2-diphenil picrylhydrasil 
(DPPH) (Sigma).  

 
Pelaksanaan Penelitian 

 Daun dan gel segar segar terbaik (AQ 1:15), dikeringkan dengan freeze dryer, dihancurkan 
dan diayak 30 mesh sehingga diperoleh bubuk daun dan bubuk gel. Sampel dalam bentuk bubuk 
dianalisis kadar klorofil, total fenol dan kapasitas antioksidan. Kadar klorofil dianalisis mengikuti 
prosedur Nollet (2000). Sebanyak 0,1 g sampel diencerkan dengan aseton 80 % pada labu takar, 
kemudian dibiarkan selama 1 malam dalam refrigerator. Campuran disentrifugasi pada (3000 rpm) 
selama 15 menit. Kadar total klorofil, dilakukan pengukuran langsung terhadap absorbansi 
supernatan pada 645 dan 663 nm. Perhitungan kadar klorofil dilakukan dengan rumus : 

Total klorofil (mg/L)     =  20,2 A654 nm + 8,02 A 663 nm  
Klorofil a       (mg/L) =  12,7 A663 nm   -  2,69 A 645 nm 
Klorofil b (mg/L) =  22,9 A645 nm   -  4,68 A 663 nm 
Separasi dan identifikasi ekstrak aseton 99,9% pada sampel menggunakan plat TLC 

selulose. Larutan pengembang yang digunakan adalah petroleum eter ringan-aseton-n-propanol 
dengan perbandingan volume 90 : 10 : 0,45. Plat TLC selulosa terlebih dahulu diaktifkan pada 
oven suhu 105oC selama minimal 45 menit. Ekstrak diaplikasikan pada plat sebanyak 5 µl 
kemudian dimigrasi di ruang tertutup. 

Spot-spot yang terpisah pada plat TLC, diidentifikasi dengan cara mengamati warna spot 
yang terbentuk dan menghitung nilai Rf masing-masing spot, kemudian membandingkannya 
dengan tabel standar (Tabel 1). Pada tabel tersebut tercantum berbagai warna spot pigmen dan 
nilai Rf turunan klorofil. 

Spot-spot yang diperoleh, dikerok dan dilarutkan dengan pelarut organik aseton (spot yang 
diduga klorofil a, klorofil b dan feofitin), etanol 99% pada spot yang diduga lutein dan heksan 
pada spot yang diduga karoten. Spot dilarutkan sampai volume 10 ml, kemudian disaring dan 
dibaca spektrumnya pada panjang gelombang 350 nm sampai 750 nm dengan spektrofotometer. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tabel 1  Standar nilai Rf dan posisi relatif turunan klorofil dan beberapa pigmen lain pada    

 plat TLC Selulosa 
No Komponen Warna Nilai Rf 
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Ia II b 
1 β-karoten orange, kuning  0,98 
2 Feofitin a abu-abu 0,90 0,93 
3 Changed klorofil a-1 bebas Mg abu-abu   
4 Lutein kuning   
5 Feofitin b kuning 0,73 0,80 
6 Changed klorofil a-2 bebas Mg abu-abu   
7 Changed klorofil b-1 bebas Mg kuning   
8 Klorofil a’  biru-hijau   
9 Changed klorofil b-2 bebas Mg kuning   
10 Changed klorofil 0-1 biru-hijau 0,54 0,60 
11 Klorofil b’  kuning   
12 Etil klorofilid a biru-hijau   
13 Klorofil b kuning-hijau   
14 Changed klorofil  a-2 biru-hijau   
15 Klorofil b kuning-hijau 0,31 0,35 

a. Bacon et al. (1967) b. Sytahl (1969), diacu dalam Prangdimurti (2007). 
 

Analsis Total fenol (Sakanaka et al. 2003). Sebanyak 0,1 gram sampel, diekstrak dengan 5 
ml aqueus methanol 85%,  dihomogenkan dan disentrifus 3000 rpm selama 15 menit, hingga 
diperoleh supernatan. Supernatan disaring hingga diperoleh filtrat.  Filtrat ditera sampai volume 5 
ml dalam labu takar. Filtrat dipipet 0,4 ml ditempatkan pada tabung reaksi, ditambahkan 0,4 ml 
reagen Folin–Ciocalteu, divortek hingga homogen dan didiamkan 6 menit sebelum ditambahkan 
4,2 ml 5% larutan sodium karbonat. Sampel didiamkan 90 menit pada suhu ruang sebelum dibaca 
serapan warnanya pada panjang gelombang 760 nm. Kurva standar dibuat dengan melarutkan 
asam galat dalam metanol 85% dengan berbagai konsentrasi 10-100 mgL-1. Perhitungan total fenol 
menggunakan rumus persamaan regresi y = ax + b. 

Analisis Kapasitas antioksidan ( Blois 1958 dalam Hanani et al. 2005). Kurva standar 
Trolox® dibuat berbagai konsentrasi dari  0,0 mgL-1 sampai 100 mgL-1. Sampel bubuk ditimbang 
0,025 g, diencerkan menjadi 10 ml dengan metanol 99,9%, divortek, disentrifuge 3000 rpm 15 
menit, disaring sampai diperoleh filtrat. Filtrat dan standar dipipet 0,5 ml ditambahkan 3,5 ml 
DPPH 0.1 mM (dalam pelarut metanol 99,9%) pada tabung reaksi, kemudian divorteks. Sampel 
diinkubasi pada suhu 25oC selama 30 menit. Selanjutnya diukur absorbansinya pada panjang 
gelombang 517 nm. Kapasitas antioksidan dihitung dengan menggunakan persamaan regresi linier 
y = ax + b. 
 
Analisis Data 

Semua data hasil pengukuran 2 kali ulangan dianalisis secara deskriptif dengan 
menampilkan nilai rata-rata dan standar deviasi.. 
 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Total Klorofil 

Pigmen dasar pada daun adalah klorofil yang selalu disertai karoten. Asam, suhu, cahaya, 
oksigen dan enzim adalah faktor-faktor yang mudah mendegradasi klorofil (Lopes-Ayera et al. 
1992). Hasil pengamatan terhadap kandungan klorofil pada daun dan gel daun kacapiring disajikan 
pada Tabel 2.   
 
 
 
 
Tabel 2  Kandungan klorofil daun dan ekstrak daun kacapiring  (mgKg-1bk) 
 

Sampel Total Klorofil Klorofil a Klorofil b Rasio 
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    a :  b 
Daun 4926,25 + 190,31 3532,28+ 142,38 1395,19 + 65,59 2,53 : 1 

Gel  1166,86 + 8,72   603,09 +   3,48    564,13 + 8,48 1,49 : 1 
 

Kadar klorofil daun kacapiring apabila dibandingkan beberapa tanaman lain (Alsuhendra 
2004) seperti daun singkong (3967,5 mgKg-1bk), daun katuk (2202,0 mgKg-1bk), kangkung 
(2013,5 mgKg-1bk) dan bayam (1460,9 mgKg-1bk), memiliki kadar yang lebih tinggi, begitu pula 
dibandingkan dengan daun cincau hijau  Kusumaningsih (2003), meneliti bubuk gel daun cincau 
hijau (Cyclea barbata L Mierr) memperoleh kadar total klorofil 670 mgKg-1bk, dan Muslimah 
(2004), meneliti klorofil serbuk daun cincau Premna oblongfolia Merr. memperoleh kadar klorofil 
total 920 mgKg-1bk.  

Kadar klorofil gel kacapiring diperoleh sebesar 14,56 mgKg-1bb. Kadar klorofil mengalami 
penurunan setelah diekstrak menjadi gel. Penurunan kadar klorofil disebabkan oleh pengaruh 
proses seperti menurunnya pH menjadi lebih asam. Daun segar Anethum graveolent L. sebanyak 
100 gram mengandung 144 mg total klorofil (Nollet 2000), dengan rasio klorofil a dan b, 1: 0,33. 
(Lisiewska et al. 2004) melaporkan bahwa klorofil pada tanaman obat berkisar antara 77 sampai 
163 mg dalam 100 g bahan segar. Faktor-faktor yang mempengaruhi antara lain kultivar, waktu 
tumbuh, jenis atau bagian tanaman yang digunakan. Kadar klorofil daun kacapiring dalam 100 
gram adalah 161,10 mg, sesuai dengan hasil beberapa tanaman obat yang dinyatakan oleh 
Lisiewska et al. (2004). 

Turunan klorofil  yang umum pada tanaman adalah klorofil a dan klorofil b. Jumlah masing-
masing jenis klorofil tersebut pada tanaman berbeda-beda, tetapi umumnya klorofil a lebih banyak 
daripada klorofil b, dengan rasio 3:1. Daun dan gel kacapiring mengandung rasio klorofil a: 
klorofil b berturut-turut 2,53:1 dan 1,49:1.  

Kemampuan aktivitas biologis klorofil dapat digunakan sebagai sumber antioksidan. 
Klorofil alami bersifat lipofilik (larut lemak), karena gugus fitolnya. Gugus fitol yang mengalami 
hidrolisis oleh asam atau enzim klorofilase menyebabkan perubahan klorofil menjadi turunannya 
yang larut air (klorofilid dan klorofilin).  

Fraksi ekstrak daun dan gel kacapiring yang dianalisis dengan TLC dapat dilihat pada 
Gambar 1. Hasil yang diperoleh menunjukkan bahwa fraksi ekstrak aseton gel dan daun memiliki 
lima spot dengan nilai Rf yang berbeda-beda (Tabel 3). Berdasarkan tabel konversi nilai Rf dan 
posisi relatif turunan klorofil (Sytahl 1969, diacu dalam Prangdimurti 2007), maka fraksi tersebut 
terdiri atas klorofil b, klorofil a, lutein, feofitin dan karoten.  

 

Tabel 3   Nilai Rf masing-masing spot ekstrak aseton daun dan gel pada plat TLC selulosa  

Komponen Ekstrak Daun Ekstrak Gel Keterangan 
Fraksi 1 0,17 + 0,00  0,11 + 0,00 Klorofil b 

Fraksi 2 0,46 + 0,02 0,33 + 0,00 Klorofil a 

Fraksi 3 0,67 + 0,04 0,59 + 0,00 Lutein 

Fraksi 4 0,89 + 0,07 0,91 + 0,00 Feofitin 

Fraksi 5 0,98 + 0,00 0,97 + 0,00 Karoten 

 
Tabel 4 Panjang gelombang maksimum turunan klorofil, lutein dan karoten 

Fraksi Komponen Hasil Pembacaan Ekstrak λ max 
standar 

Pustaka 

Bubuk Daun Bubuk Gel 
1 Klorofil a 411;662 450;650 430;662 Nollet 2000 
2 Klorofil b 454;646 410;660 453;662 Nollet 2000 
3 Lutein 410;664 420;660 422;455;474 Davies 1976 
4 Feofitin 410;665 400; 660 667 Davies 1976 
5 Karoten  447;473 414;449 424;448;476 Davies1976 
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Hasil scanning  (Gambar 2 sampai Gambar 6), diperoleh panjang gelombang maksimum 

masing-masing ekstrak hampir sama dengan standar (Nollet 2000), sehingga komponen tersebut 
dikelompokkan ke dalam turunan klorofil sesuai standar yaitu klorofil a, klorofil b dan feofitin. 
Komponen lutein dan karoten merupakan pigmen alami, terdapat bersama-sama dengan klorofil 
tetapi bukan turunan klorofil. 
 

                      
 

 
 
 

Spektrum klorofil a 

0

0.005

0.01

0.015

0.02

0.025

0.03

0.035

0.04

300 400 500 600 700 800
Panjang gelombang

A
bs

or
ba

ns
i

Spektrum klorofil b

-0.055

-0.035

-0.015

0.005

0.025

0.045

0.065

300 400 500 600 700 800

Panjang gelombang

A
b
so

rb
a
ns

i

Gambar 2  Spektrum klorofil a . Spot berwarna 
hijau muda dilarutkan dalam aseton 
99.9% dan dibaca  pada panjang 
gelombang 350-750 nm.  

 

Gambar 3  Spektrum klorofil b. Spot berwarna 
hijau dilarutkan dalam aseton 99.9% 
dan dibaca pada panjang gelombang 
350-750 nm.  

 

 
 

F5 : Karoten 

F4 : Feofitin 

F3 : Lutein 

F2 : Klorofil a 

F1 : Klorofil b 

Gambar 1   Hasil fraksinasi ekstrak aseton 99.9% bubuk daun dan bubuk 
gel kacapiring pada plat TLC selulosa dengan larutan 
pengembang petroleum eter:aseton:n-butanol  (90:10:0,45)
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Gambar 6  Spektrum karoten. Spot berwarna kuning tua dilarutkan dalam Heksan 99.9% dan dibaca 

pada panjang gelombang 350-750 nm. 
 
Fraksi ekstrak aseton daun kacapiring mengandung komponen yang hampir sama dengan 

fraksi ekstrak daun suji (Prangdimurti 2007). Turunan klorofil yang berperan memberikan warna 
hijau adalah klorofil a dan klorofil b. Sedangkan turunan lainnya seperti feofitin terbentuk karena 
lepasnya komponen Mg pada cincin tetra pirol dan digantikan oleh ion H, sehingga sangat mudah 
larut. Lutein termasuk kelompok pigmen karoten yang berperan sebagai antioksidan dan pelindung 
kornea mata sebagai provitamin A (Harborne 1987).  

 

Kadar Total Fenol (mg Galic Acid Equivalent [GAE]/100 g sampel) 

Hasil analisis kadar total fenol daun kacapiring (Tabel 5), menggunakan kurva standar asam 
galat. Perubahan warna yang terjadi setelah sampel direaksikan dengan reagen Folins dan Na-
karbonat. Persamaan garis lurus yang diperoleh adalah y = 0,0106 x + 0,0051 dengan  nilai R2 = 
0,9984 
 
Tabel 5.  Kadar total fenol gel dan daun kacapiring 
 

Sampel Kadar (mg GAE /100g)basis basah 
(bb) 

Kadar (mg GAE /100g ) basis 
kering (bk) 

Daun Segar  1705,81 + 0,97 5215,91 + 2,97 
Gel Segar 33,05 + 0,70 2648,16 + 56,22 

 
Daun kacapiring memiliki kadar total fenol sebesar 5215,91 mg GAE/100g bk. Kadar total 

fenol daun kacapiring dibandingkan dengan kadar total fenol sayuran indigenous Jawa Barat 
(Batari 2007), total fenol daun kacapiring lebih tinggi dari semua daun yang diujikan. Data 
selengkapnya dapat dilihat pada Tabel 6. 
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Spektrum karoten 
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Gambar 4 Spektrum lutein. Spot berwarna 
kuning muda dilarutkan dalam etanol 
99.9% dan dibaca pada panjang 
gelombang 350-750 nm.  

 

Gambar 5  Spektrum feofitin. Spot berwarna abu 
dilarutkan dalam aseton 99.9%, dan 
dibaca pada panjang gelombang 350-
750 nm 
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Tabel 6.  Kandungan total fenol beberapa daun indigenous Jawa Barat (Batari 2007) 
 

Jenis Daun Kadar ( mg 
GAE/100 g bk) 

Jenis Daun Kadar (mg 
GAE/100 g bk) 

Kenikir  1225,88 Kedondong Cina 542,61 
Beluntas 1030,03 Antanan 581,95 
Mangkokan 669,30 Pohpohan 831,62 
Kecombrang 801,33 Daun ginseng 614,50 
Kemanggi 784,32 Krokot 447,91 
Katuk 870,64   

 
Gel daun kacapiring memiliki kadar total fenol sebesar 2648,16 mg GAE/100 g bk, 

kemungkinan bisa dijadikan sebagai pangan sumber antioksidan alami, karena senyawa fenol 
umumnya merupakan antioksidan primer. Chanwitheesuk et al. (2005) meneliti beberapa tanaman 
(daun dan bagian tanaman lainnya). Hasil penelitiannya menunjukkan kadar total fenol antara 15,8 
sampai 1924 mg GAE/100 g bk, juga menemukan adanya korelasi jumlah total fenol dan indeks 
antioksidan pada beberapa kelompok tanaman. Beberapa studi menunjukkan bahwa komponen 
fenol mampu mereduksi oksidasi in vitro LDL. Komponen fenolik dengan grup hidroksil yang 
banyak umumnya lebih efisien mencegah oksidasi (Moon & Terao 1998). 

Nenadis et al. (2005) menyatakan bahwa komponen fenolik yang berpotensi mengikat 
radikal bebas dari Olea europae adalah metabolit dari hidroksitirosol. Ikatan disosiasi entalpi 
(BDE) dari grup hidroksil dan ion potensial diprediksikan sebagai donor atom H dan donor 
elektron yang mempunyai kemampuan sebagai antioksidan. Turkmen et al. (2005) menganalisis 
kandungan total fenol dan aktivitas antioksidan pada lada, bayam, brokoli dan memperoleh kadar 
total fenol berdasarkan berat keringnya antara 183,2 sampai 1344,7 mg/ 100 g (GAE) dan aktivitas 
antioksidan antara 12,2 sampai 78 %. Keberadaan senyawa fenol, jenis dan strukturnya sangat 
menentukan efektivitasnya sebagai antioksidan dalam mengikat radikal bebas. 
 
Kapasitas Antioksidan (mM Trolox® Equivalent Antioxidant Capacity/ TEAC) 

Metode sederhana yang dapat dilakukan untuk menguji kapasitas antioksidan dari tanaman 
adalah menggunakan radikal bebas DPPH. Radikal bebas DPPH digunakan untuk sampel yang 
larut dalam air, larut lemak, tidak larut atau terikat pada dinding sel yang hampir tidak bebas. 
Senyawa tersebut mampu bereaksi dengan DPPH, sehingga uji antioksidan dengan radikal DPPH 
sangat luas digunakan, termasuk mampu mengukur antioksidan pada sistem biologis yang 
kompleks (Prakash 2001). 

 
     
 
     
 
 
 

 
 
 
Gambar 7.  Perubahan warna standar antioksidan Trolox®, yang direaksikan dengan 0,1 mM larutan 

DPPH, diinkubasi 30 menit dan dibaca pada panjang gelombang 517 nm, dengan 
persamaan regresi  y = 0,0092x + 0,0046, dan R2  = 0,996. 

 
 

Tabel 7. Kapasitas antioksidan (mM TEAC/ berat kering) daun dan gel daun kacapiring dibandingkan 
dengan kapasitas antioksidan ekstrak daun suji dan ekstrak teh. 

 
Sampel Konsentrasi 

sampel 
mgL-1 

Senyawa 
radikal dan 
konsentrasi  

mM TEAC Pustaka 
Data 

penelitian 
Data 

diolah 

 

    0   10   20    30   40    50   60   70   80   100  
(mgL-1) 
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Bubuk daun kacapiring 2650 DPPH (0,1 mM) 11,65 x 10-1   
 100 DPPH (0,1 mM)  4,40 x 10-2  
Daun segar 100 DPPH (0,1 mM)  1,57 x 10-2  
Bubuk gel kacapiring 2980 DPPH (0,1 mM) 6,72 x 10-1   
 100 DPPH (0,1 mM)  2,25 x 10-2  
Gel segar 100 DPPH (0,1 mM)  3,10 x 10-4  
Ekstrak daun suji 105 DPPH (3,0 mM) 24,1x 10-1  (Hakim 2005) 
 100 DPPH (3,0 mM)  2,41 x 10-3 (Hakim 2005) 
Ekstrak teh hijau 
 

50 ABTS (0,1 mM) 2,4 x 10-1  (Duh et al. 2004) 
100 ABTS (0,1 mM) 2,7 x 10-1  (Duh et al. 2004) 
200 ABTS (0,1 mM) 3,4 x 10-1  (Duh et al. 2004) 
500 ABTS (0,1 mM) 3,5 x 10-1  (Duh et al. 2004) 

Ekstrak teh oolong 
 

50 ABTS (0,1 mM) 2,4 x 10-1  (Duh et al. 2004) 
100 ABTS (0,1 mM) 2,7 x 10-1  (Duh et al. 2004) 
200 ABTS (0,1 mM) 3,4 x 10-1  (Duh et al. 2004) 
500 ABTS (0,1 mM) 3,5 x 10-1  (Duh et al. 2004) 

Ekstrak teh hitam 
 

50 ABTS (0,1 mM) 2,0 x 10-1  (Duh et al. 2004) 
100 ABTS (0,1 mM) 2,4 x 10-1  (Duh et al. 2004) 
200 ABTS (0,1 mM) 3,2 x 10-1  (Duh et al. 2004) 
500 ABTS (0,1 mM) 3,4 x 10-1  (Duh et al. 2004) 

 

Ekstrak metanol bubuk daun kacapiring pada konsentrasi 2600 mgL-1bk, memiliki potensi 
sebagai antioksidan dalam mengikat radikal bebas DPPH, setara dengan 11,65 x 10-1 mM Trolox®. 
Bubuk gel daun kacapiring pada konsentrasi 2980 mgL-1bk, memiliki kemampuan mereduksi 
senyawa radikal bebas setara dengan 6,72 x 10-1mM Trolox®. Kapasitas antiosidan teh hijau, pada 
konsentrasi 50, 100, 200, dan 500 mgKg-1 dengan konsentrasi ABTS 0,1 mM, berturut-turut dari 
0,22 sampai 0,35 mM TEAC (Duh et al. 2004). Ekstrak daun suji pada konsentrasi 0,1g/ml 
mengandung 2,41 mM TEAC. Kapasitas antioksidan ekstrak aquades daun teh hijau, teh hitam, teh 
oolong ataupun ekstrak daun suji masih lebih rendah dari kapasitas antioksidan daun dan gel 
kacapiring pada konsentrasi yang sama. 

 
SIMPULAN 

Daun dan gel kacapiring mengandung komponen bioaktif seperti total klorofil sebesar 
4926,25+190,31 dan 1166,86+8,72 mgKg-1bk. Hasil identifikasi fraksi ekstrak aseton daun dan 
gel, terdiri atas klorofil a, klorofil b, lutein, feofitin dan karoten. Kadar total fenol (5215,91+2,97 
dan 2648,16+56,22 mg GAE/g bk), dan kapasitas antioksidan pada daun dan gel diperoleh sebesar 
1,5x10-1+0,00 dan 3,1x10-3+0,00 mM TEAC/mg berat kering. Analisis kapasitas antioksidan 
masing-masing fraksi turunan klorofil, lutein dan karoten perlu dilakukan sehingga dari 5 fraksi 
yang diperoleh dapat diketahui persentase yang paling dominan memiliki potensi sebagai 
antioksidan. 
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