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ABSTRAK 

UJI AKTIVITAS ANTIOKSIDAN DARI EKSTRAK ETANOL DAUN 

KUPU-KUPU (Oxalis triangularis) DAN APLIKASINYA PADA ES KRIM 

 

Oleh: 

Diza Haris Pratiwi 

18106030038 

 

Dosen Pembimbing : Dr. Susy Yunita Prabawati, S.Si, M.Si. 

Telah dilakukan penelitian untuk mengetahui aktivitas antioksidan ekstrak 

etanol daun kupu-kupu (Oxalis triangularis) serta aplikasinya terhadap es krim 

dalam meningkatkan kualitasnya dilihat dari kecepatan daya leleh dan overrun 

nya. Antioksidan yang terkandung dalam daun kupu-kupu dapat digunakan 

sebagai penghambat kerusakan lemak di dalam es krim sehingga dapat 

meningkatkan ketahanan terhadap pelelehan dan overrun nya. 

Daun kupu-kupu diekstraksi dengan metode maserasi menggunakan pelarut 

etanol selama 2 x 24 jam yang kemudian diuji fitokimia untuk dilihat kandungan 

senyawa metabolit sekunder di dalamnya. Selanjutnya, uji aktivitas antioksidan 

dilakukan dengan metode DPPH dan diukur dengan spektrofotometer UV-Vis. 

Senyawa pembanding yang digunakan ialah asam askorbat. Ekstrak daun kupu- 

kupu yang berperan sebagai antioksidan diaplikasikan pada es krim untuk 

meningkatkan kualitasnya melalui uji daya leleh dan nilai overrun es krim. 

Hasil uji fitokimia menunjukkan bahwa daun kupu-kupu mengandung 

senyawa metabolit sekunder yakni saponin, flavonoid, dan fenol. Hasil uji 

aktivitas antioksidan ekstrak etanol daun kupu-kupu dan asam askorbat (kontrol 

positif) memiliki aktivitas antioksidan yang sangat kuat dengan nilai IC50<50 

yakni 22,7 ppm dan 9,7 ppm. Es krim dengan penambahan ekstrak daun kupu- 

kupu yang berperan sebagai antioksidan memiliki kualitas yang lebih baik 

dibandingkan dengan es krim tanpa penambahan ektstrak daun kupu-kupu yang 

masing-masing menunjukkan kecepatan daya leleh sebesar 34,08 menit dan 25,33 

menit, sedangkan nilai overrun nya sebesar 73% dan 25%. 

 

Kata Kunci : Daun Kupu-kupu, Antioksidan, Es Krim 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Indonesia merupakan salah satu negara tropis yang mempunyai biodiversitas 

tinggi akan flora dan faunanya. Indonesia memiliki banyak jenis tumbuhan yang 

harus dilestarikan dan dimanfaatkan dengan baik (Harliananda dkk., 2019). 

Sebagian besar masyarakat Indonesia memanfaatkan tumbuhan sebagai obat dan 

juga tanaman hias. Salah satu tumbuhan yang sedang digandrungi oleh 

masyarakat Indonesia adalah daun kupu-kupu (Oxalis triangularis). 

Oxalis triangularis atau biasa disebut dengan daun kupu-kupu ungu, daun 

semanggi ungu, calincing ungu merupakan salah satu varietas tanaman hias yang 

cantik (Yussof, 2013). Di Indonesia, tanaman ini dimanfaatkan sebagai tanaman 

hias, namun di beberapa negara yang terletak di Amerika Selatan, tumbuhan ini 

dimanfaatkan sebagai bahan pangan yaitu salad. Selain itu daunnya yang 

berwarna ungu mengindikasikan adanya zat berwarna yang terkandung 

didalamnya seperti antosianin yang dapat berpotensi sebagai antioksidan, hal 

tersebut menjadikan daun kupu-kupu berpotensi sebagai bahan pangan yang 

bermanfaat bagi kesehatan. 

Penelitian yang dilakukan oleh Yussof (2013) tentang penanaman daun 

kupu-kupu (Oxalis triangularis) secara in vitro dan in vivo yang mencakup uji 

fitokimia dan uji aktivitas antioksidan pada daun kupu-kupu (Oxalis triangularis) 

menggunakan pelarut metanol. Hasil menunjukkan bahwa daun kupu-kupu 

(Oxalis triangularis) mengandung senyawa metabolit sekunder berupa 

antosianin, saponin dan tanin yang dapat berperan sebagai antioksidan. Hal 

tersebut menjadikan daun kupu-kupu memiliki aktivitas antioksidan yang kuat 
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dengan nilai IC50 sebesar 70 ppm pada ekstrak daun yang ditanam secara in vitro. 

Antioksidan merupakan senyawa yang dapat menetralkan radikal bebas 

melalui perlindungan terhadap protein, sel, jaringan, dan organ-organ tubuh. 

Antioksidan telah terbukti dapat mencegah penuaan dini, penyakit jantung, 

berbagai kanker, mencegah kebutaan, dan meningkatkan kekebalan tubuh 

(Hartanto, 2011). Antioksidan banyak ditemukan pada tumbuhan yang 

mengandung senyawa metabolit sekunder (Saefudin, Marusin, & Chairul, 2012). 

Senyawa metabolit sekunder memiliki kaitan yang erat dengan aktivitas 

antioksidan. Senyawa metabolit sekunder tersebut akan bertindak sebagai 

antioksidan yang mampu meredam radikal bebas (Khadijah, 2017). Senyawa 

metabolit sekunder seperti antosianin, saponin, dan tanin dapat bermanfaat 

sebagai antioksidan yang mencegah berbagai penyakit (Husna, 2013; Yanuartono, 

2017; Idayati, 2018). 

Seiring berjalannya waktu, kesadaran masyarakat akan pentingnya hidup 

sehat dengan mengkonsumsi makanan sehat semakin meningkat. Saat ini, 

masyarakat tidak hanya menggunakan bahan pangan yang hanya memiliki cita 

rasa enak dan tampilan yang menarik, tetapi juga memperhatikan fungsi kesehatan 

bagi tubuh (Husna., 2013). Oleh karena itu, aktivitas antioksidan yang terkandung 

dalam daun kupu-kupu (Oxalis triangularis) dapat dimanfaatkan untuk 

meningkatkan kualitas pangan yang memiliki nilai fungsi bagi tubuh. 

Salah satu kuliner yang sejak dulu hingga sekarang digemari oleh 

masyarakat dari berbagai kalangan ialah es krim. Es krim sangat diminati 

terutama di negara beriklim tropis seperti Indonesia. Es krim dapat didefinisikan 

sebagai makanan beku yang dibuat dari produk susu (dairy) dan dikombinasikan 

dengan pemberi rasa (flavor), dan pemanis (sweetener) (Sarofa dkk., 2014). 
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Secara umum, es krim mengandung gizi yang cukup lengkap, dalam 100 gram es 

krim mengandung 4 gram protein, 12,5 gram lemak, 20,6 gram karbohidrat, 

kalsium, fosfor, protein, vitamin dan mineral. Nutrisi pada es krim berasal dari 

susu, yaitu vitamin A, D, K, dan vitamin B12 (Hartatie, 2011). Kandungan 

antioksidan pada es krim sangatlah rendah bahkan hampir tidak ada, sehingga 

perlu dilakukan penambahan senyawa antioksidan untuk meningkatkan kualitas 

dan manfaat es krim bagi kesehatan tubuh (Wulandari, 2018). 

Kualitas es krim dapat ditinjau dari kecepatan lelehnya dan nilai overrun 

nya. Menurut SNI No. 01-3713-1995, es krim yang baik memiliki lama waktu 

pelelehan sekitar 15-25 menit pada suhu ruang dan nilai overrun berkisar antara 

70-80% pada skala industri, sedangkan pada skala industri rumah tangga yakni 

ssebesar 30-50%. Herper dan Thrap (2011), menyatakan bahwa lemak 

mempengaruhi laju mencairnya es krim. Semakin tinggi kandungan lemak dalam 

es krim, maka ketahanan es krim terhadap pelelehan semakin tinggi. Kerusakan 

lemak yang terjadi pada susu dapat menstabilkan kandungan udara dalam es krim, 

sehingga mempercepat pelelehan es krim dan menurunkan kekentalan es krim 

yang mengakibatkan es krim mudah mengembang. Penambahan antioksidan pada 

es krim mampu menghambat kerusakan lemak susu akibat proses oksidasi, 

sehingga dapat meningkatkan kualitas es krim. Menurut pendapat Muse (2008) 

dalam penelitian Sanggur (2017) mengatakan bahwa semakin kental adonan es 

krim menyebabkan nilai overrun es krim rendah dan memiliki daya leleh yang 

tinggi. Penelitian yang dilakukan oleh Waladi, dkk (2015) dan Chauliyah (2015), 

tentang penambahan bahan untuk meningkatkan kadar antioksidan dalam es krim, 

menyatakan bahwa es krim dengan penambahan kadar antioksidan di dalamnya, 

menunjukkan kualitas es krim yang lebih baik. 
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Berdasarkan uraian di atas, akan dilakukan penelitian untuk membuktikan 

adanya aktivitas senyawa antioksidan di dalam daun kupu-kupu (Oxalis 

triangularis) menggunakan metode ekstraksi maserasi dengan pelarut etanol. 

Ekstraksi maserasi merupakan metode ekstraksi yang sederhana dengan 

melakukan perendaman pada simplisia menggunakan pelarut yang sesuai. 

Ekstraksi maserasi memiliki salah satu kelebihan yakni terjaminnya zat aktif yang 

diekstrak tidak akan mudah rusak (Pratiwi, 2010).  

Penggunaan etanol pada penelitian kali ini karena etanol merupakan pelarut 

universal dan bersifat polar sehingga dapat melarutkan senyawa-senyawa yang 

terkandung dalam daun dengan lebih baik. Penelitian yang dilakukan oleh Tutik, 

dkk (2018) mengenai perbandingan aktivitas antioksidan ekstrak daun kelor pada 

variasi pelarut menunjukkan ekstrak daun kelor memiliki aktivitas antioksidan 

dengan nilai IC50 dari ekstrak n-hexan, etil asetat, dan etanol berturut-turut adalah 

448,17 ppm, 169,90 ppm, dan 103,98 ppm sehingga ekstrak etanol memiliki 

aktivitas antioksidan terbesar. Selain itu, penelitian yang dilakukan oleh 

Wahyuningtyas, dkk (2017) tentang uji aktivitas antioksidan ekstrak kunyit 

menggunakan pelarut etanol, metanol, aseton, dan isopropanol menunjukkan 

bahwa ekstrak etanol kunyit memiliki aktivitas antioksidan terbesar dengan nilai 

IC50 sebesar 51,17 ppm dan aktivitas antioksidan terendah ditunjukkan oleh 

ekstrak isopropanol kunyit dengan nilai IC50 sebesar 59,43 ppm. Etanol juga 

merupakan pelarut yang aman, ramah lingkungan, dan tidak bersifat toksik 

(Irawan, Agustina, & Tisnadjaja, 2019) 

Pengujian aktivitas antioksidan pada penelitian ini akan dilakukan dengan 

metode DPPH. DPPH merupakan suatu molekul radikal bebas berwarna ungu 

yang dapat berubah menjadi senyawa yang stabil yang ditandai dengan perubahan 
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warna menjadi warna kuning oleh reaksi antioksidan, dimana antioksidan akan 

memberikan salah satu elektronnya pada DPPH (Yuhernita & Juniarti, 2011). 

Pemilihan metode DPPH dikarenakan metode ini sederhana, cepat, mudah, dan 

terbukti akurat (Rastuti & Purwati, 2012). Antioksidan pada daun kupu-kupu 

(Oxalis triangularis) diaplikasikan pada pembuatan es krim sebagai sumber 

antioksidan yang bertujuan untuk meningkatkan kualitas melalui uji daya leleh 

dan uji overrun es krim. 

B. Batasan Masalah 

Berikut merupakan beberapa batasan masalah yang diambil dari banyaknya 

lingkup yang terdapat dalam penelitian. 

1. Tumbuhan daun kupu-kupu (Oxalis triangularis) yang digunakan berasal dari 

daerah DI Yogyakarta dan Jawa Tengah. 

2. Bahan-bahan untuk membuat es krim seperti susu full cream, gula, telur, dll 

berasal dari daerah Bantul. 

3. Penambahan konsentrasi sari daun kupu-kupu (Oxalis triangularis) 

dibedakan menjadi 0% (b/v) dan 30% (b/v). 

4. Pengujian yang dilakukan meliputi uji aktivitas antioksidan dengan metode 

DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) dan spektroskopi UV-Vis. 

5. Pengujian pada produk es krim yaitu uji daya leleh dan uji overrun es krim. 

C. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas, maka berikut merupakan permasalahan 

yang akan dicarikan penyelesaiannya dalam penelitian ini. 

1. Bagaimanakah aktivitas antioksidan ekstrak etanol dari daun kupu-kupu 

(Oxalis triangularis)? 

2. Apakah penambahan antioksidan daun kupu-kupu (Oxalis triangularis) dapat 
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meningkatkan kualitas es krim dilihat dari ketahanan pelelehan dan nilai 

overrun es krim? 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah diatas, maka tujuan penelitian ini adalah 

sebagai berikut. 

1. Mengetahui aktivitas antioksidan ekstrak etanol dari daun kupu- kupu (Oxalis 

triangularis). 

2. Meningkatkan kualitas es krim dilihat dari ketahanan pelelehan dan nilai 

overrun es krim dengan adanya penambahan antioksidan daun kupu-kupu. 

E. Manfaat Penelitian 

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat untuk : 

1. Menambah sumber informasi ilmiah tentang kandungan dan pemanfaatan 

daun kupu-kupu (Oxalis triangularis). 

2. Sebagai bahan referensi pada penelitian selanjutnya terkait pemanfaatan daun 

kupu-kupu (Oxalis triangularis). 

3. Sebagai sumber informasi dan menambah wawasan bagi pembaca bahwa 

daun kupu-kupu (Oxalis triangularis) dapat dimanfaatkan sebagai alternatif 

sumber antioksidan alami. 
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BAB V 

PENUTUP 

A. KESIMPULAN 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan mengenai “Uji Aktivitas 

Antioksidan Ekstrak Etanol Daun Kupu-kupu (Oxalis triangularis) dan 

Aplikasinya pada Es Krim” dapat disimpulkan bahwa : 

1. Ekstrak etanol daun kupu-kupu memiliki aktivitas antioksidan yang kuat 

dengan nilai IC50 22,7 ppm sehingga ekstrak daun kupu-kupu dapat 

digunakan sebagai antioksidan alami pengganti antioksidan sintetik. 

2. Es krim dengan tambahan ekstrak daun kupu kupu memiliki kualitas yang 

lebih baik yakni dengan daya leleh selama 34.08 menit dan nilai overrun 

sebesar 25% dibandingkan dengan es krim tanpa penambahan ekstrak daun 

kupu-kupu. 

B. SARAN 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai aktivitas antioksidan pada 

daun kupu-kupu dengan menambah variasi pelarut, menggunakan metode 

ektraksi yang lain, serta menggunakan metode selain DPPH dalam 

menentukan aktivitas antioksidan dalam daun kupu-kupu 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan berbagai parameter penentu 

kualitas es krim lainnya seperti uji antioksidan, uji organoleptik, uji kadar 

lemak, dan lain sebagaimya.
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