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Info Article ABSTRAK
Submitted : Tanaman krokot (Portulaca oleracea Linn.) kaya akan senyawa

fenolik yang dapat digunakan untuk mengatasi sindroma
metabolik, untuk mendapatkan senyawa fenolik berkhasiat dari
tanaman krokot diperlukan suatu metode ekstraksi, namun
demikian belum ada literatur yang menguji pengaruh pemilihan
metode ekstraksi infusa dan dekokta terhadap perolehan kadar
total senyawa fenolik dari tanaman krokot. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh pemilihan metode ekstraksi infusa
dan dekokta terhadap perolehan kadar total senyawa fenolik dari
tanaman krokot. Metode ekstraksi infusa dan dekokta dilakukan
dengan menggunakan pelarut air 1:10 b/v (simplisia/pelarut) pada
90°C. Pada metode infusa ekstraksi dilakukan menggunakan
wadah tertutup rapat selama 15 menit, sedangkan pada metode
dekokta ekstraksi dilakukan hingga volume larutan berkurang
setengahnya. Penetapan kadar total senyawa fenolik dilakukan
secara spektrofotometri dengan menggunakan reagen Folin–
Ciocalteu pada 750 nm. Pemilihan metode esktraksi konvensional
infusa dan dekokta berpengaruh signifikan sig. (2-tailed) < 0.05
terhadap perolehan kadar total senyawa fenolik dari tamanan
krokot Portulaca oleracea Linn. Metode ekstraksi dekokta lebih
efektif digunakan untuk mengekstraksi senyawa fenolik dari
tanaman krokot, menghasilkan kadar total senyawa fenolik sebesar
377.60 ± 2.44 mgGAE/g ekstrak kering jika dibandingkan dengan
ekstrak infusa yang hanya menghasilkan kadar total senyawa
fenolik sebesar 121.33 ± 1.16 mgGAE/g ekstrak kering.
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Access this article ABSTRACT
Purslane (Portulaca oleracea Linn.) is rich in phenolic contents, which
can be used to treat metabolic syndrome. An extraction method is
needed to obtain efficacious phenolic contents from the purslane
plant. However, no literature examines the effect of selecting the
infusion dan decoction extraction method on the levels of total
phenolic contents from purslane plants. This research aims to
determine the effect of application the infusion dan decoction
extraction method on the levels of total phenolic contents obtained
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1. PENDAHULUAN
Common purslane (Portulaca oleracea

Linn) atau di Indonesia dikenal juga
sebagai tanaman Krokot atau Gelang Biasa
merupakan tanaman invansif dari keluarga
Portulacaceae (Dabbou et al., 2020). Krokot
merupakan tanaman perdu herba sukulen
yang tumbuh secara musiman, tanaman
ini dapat ditemukan baik pada daerah
tropis maupun sub-tropis (Srivastava et al.,
2021; Zhou et al., 2015). Meskipun Krokot
merupakan tanaman liar, tanaman krokot
merupakan spesies yang edible atau dapat
dikonsumsi dan dimanfaatkan sebagai
bahan pangan di sejumlah negara
(Carrascosa et al., 2023). Di Amerika Serikat
tanaman krokot dimanfaatkan sebagai
potherb, sedangkan di Asia Tenggara
banyak dimanfaatkan sebagai sayuran dan
salad (Wang et al., 2017). Selain
dimanfaatkan sebagai bahan pangan,
tanaman Krokot juga dilaporkan memiliki
sejumlah aktivitas farmakologis, antara lain
memiliki aktivitas sebagai: anti-hipertensi
(Sutjiatmo et al., 2021); anti-hiperglikemia
(Ramadan et al., 2017); anti-

hiperkolesterolemia (Zidan et al., 2014);
dan anti-inflamasi (Rahimi et al., 2019).
Aktivitas farmakologis dari bahan alam
dapat dimanfaatkan sebagai fitoterapi,
suatu pengobatan komplementer yang
memanfaatkan bahan alam berkhasiat
obat (Sakti, 2024b). Efek berkhasiat obat
dari tanaman krokot tersebut, diperoleh
dari ekstrak tanaman krokot berbasis
pelarut polar, sepeti air, etanol dan
metanol.

Tanaman Krokot sendiri kaya akan
senyawa fenolik yang bersifat polar. Gallo
et al., (2017) melaporkan bahwa ekstrak
tanaman Krokot mengandung senyawa
fenolik total sebesar 142.8 ± 8.7
mgGAE/100 g simplisia kering Krokot.
Kandungan senyawa fenolik dalam
tanaman Krokot antaralain: tanin; asam
fenolik seperti asam klorogenat, asam
kafeat, asam p-kumarat, asam ferulat, dan
asam rosmarinat, flavonoid seperti
kuersetin, myrisetin, luteolin, apigenin,
genistein, genistin, kaemferol,
portulacanon A-D; dan golongan flavonoid
lainya seperti flavon, flavan-3-ol, flavanon,

from purslane plants. The infusion and decoction extraction methods
were carried out using water as solvent 1:10 w/v (powder/solvent) at
90°C. In the infusion method, extraction is carried out using a tightly
closed container for 15 minutes, while in the decoction method
extraction is carried out until the volume of the solution is reduced by
half. Determination of total levels of phenolic contents was carried out
spectrophotometrically using Folin-Ciocalteu reagent at 750 nm. The
choice of conventional extraction methods, infusion and decoction
has a significant effect. (2-tailed) < 0.05 on the total content of
phenolic contents obtained from the Portulaca oleracea Linn. The
decoction extraction method was used more effectively to extract
phenolic contents from the purslane plant, producing total phenolic
content levels of 377.60 ± 2.44 mgGAE/g dry extract when compared
to infused extract, which only produced total phenolic content levels
of 121.33 ± 1.16 mgGAE/g dry extract.
Keywords: Extraction, Purslane, Total Phenolics Content, Infusion,
Decoction
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kalkon dan antosianin (Montoya-García et
al., 2023; Zhou et al., 2015). Metode
ekstraksi berbasis pemanasan atau
perebusan mampu mengekstraksi
kandungan senyawa fenolik dari tanaman
krokot secara efektif tanpa menyebabkan
kerusakan terhadap senyawa fenolik yang
terkandung dalamnya (Gallo et al., 2017).
Pelarut air yang bersifat polar merupakan
pelarut yang mampu menarik senyawa
fenolik dari tanaman Krokot secara efektif
(Dabbou et al., 2020).

Selain pemilihan pelarut yang sesuai,
untuk memperoleh senyawa fenolik dari
tanaman Krokot diperlukan suatu metode
ekstraksi. Ekstraksi merupakan suatu
prosedur yang dilakukan untuk
memisahkan senyawa fitokimia dari
matriks bahan alam, sehingga diperoleh
ekstrak yang dapat digunakan untuk
keperluan analisis berikutnya (Zhang et al.,
2018). Infusa dan dekokta merupakan
metode ekstraksi yang termasuk dalam
kategori metode ekstraksi tradisional
(Dhanani et al., 2017). Kedua metode
ekstraksi ini telah banyak digunakan dalam
pengobatan tradisional oleh sejumlah
etnis di dunia, seperti pada Traditional
Chinese Medicine (TCM), Ayurveda, dan
Unani Medicine (Sakti, 2024a). Metode
dekokta digunakan untuk mengekstraksi
bahan alam yang bersifat termostabil dan
memiliki tekstur yang keras seperti
simplisia dalam bentuk akar, rimpang, kulit
batang, batang, biji dan buah yang keras
(Rodino & Butu, 2019; Suna et al., 2019).
Pada metode dekokta simplisia direbus
dengan menggunakan pelarut air hingga
pelarut berkurang menjadi setengahnya
(Zhang et al., 2014). Sedangkan metode
infusa digunakan untuk mengekstraksi

bahan alam dengan kandungan fitokimia
termolabil atau bahan alam dengan
kandungan minyak atsiri (Pedreiro et al.,
2023). Pada metode infusa proses ekstraksi
dilakukan menggunakan wadah yang
tertutup rapat dan proses penyaringan
dilakukan setelah dingin. Hal tersebut
dilakukan untuk memastikan bahwa
minyak atsiri dalam simplisia tidak hilang
menguap melainkan terkondensasi
kembali. Metode infusa cocok digunakan
untuk mengekstraksi simplisia dalam
bentuk bunga, daun, bagian atas dari
tanaman yang memiliki dinding sel yang
tipis (Rodino & Butu, 2019). Data terkait
efektivitas metode ekstraksi dekokta dan
infusa untuk mengekstraksi senyawa
fenolik dari bahan alam sangat beragam.
Sejumlah literatur mengungkapkan bahwa
metode ekstraksi dekokta lebih efektif
untuk mengekstraksi senyawa fenolik dari
bahan alam daripada metode ekstraksi
infusa (Mahmudati et al., 2020). Sebaliknya,
sejumlah literatur lainnya
mengungkapkan bahwa metode ekstraksi
infusa lebih efektif untuk mengekstraksi
senyawa fenolik dari bahan alam (Fotakis
et al., 2016). Kedua metode ekstraksi
tersebut mampu mengekstraksi senyawa
fenolik dari derivat flavonoid dan senyawa
fenolik dari derivat asam kumarat, tanpa
menyebabkan kenaikan kadar senyawa
fenolik total akibat degradasi (penurunan
kadar) dari derivat senyawa fenolik lainnya
(Ozer et al., 2017).

Metode ekstraksi tradisional berbasis
pelarut air seperti infusa dan dekokta,
merupakan metode ekstraksi yang
prospektif digunakan untuk mengekstraksi
kandungan senyawa fenolik dari tanaman
Krokot (Chen et al., 2019; Dabbou et al.,
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2020), namun demikian belum ada
informasi terkait pengaruh pemilihan
metode ekstraksi infusa dan dekokta
terhadap kadar total senyawa fenolik dari
ekstrak tanaman Krokot yang dihasilkan.
Penelitian bertujuan untuk mengetahui
efektivitas pemilihan metode ekstraksi
infusa dan dekokta terhadap kadar total
senyawa fenolik tanaman Krokot.

2. METODE PENELITIAN
2.1 Alat

Spektrofotometri UV-VIS (DLAB, SP-
UV 1000, Tiongkok); kuvet (Universal LAB,
Malaysia); oven (Memmert, UN30, Jerman);
hot plate magnetic stirrers (IKA, C-MAG HS 7,
Indonesia); timbangan analitik (Durascale,
DAB-E223, Jerman); ayakan mesh no.40
(JRP, Indonesia); set pompa vakum; set
panci infusa dan dekokta; gelas beaker 500
ml (Iwaki); thermometer alkohol (GEA,
Indonesia); gelas erlenmeyer 500 ml (Iwaki,
Indonesia); mikropipet (Socorex Acura 825
100-1000µL, Swiss), labu ukur 10, 25, dan
100 ml (Iwaki, Indonesia), gelas ukur (Iwaki,
Indonesia), batang pengaduk, cawan
penguap 100 ml, corong diameter 10 cm,
corong Büchner diameter 12.5 cm.

2.2 Bahan
Tanaman Krokot (Portulaca oleraceae

Linn) diperoleh dari Desa Caruban,
Kecamatan Kanor, Kabupaten Bojonegoro,
Jawa Timur, Indonesia dengan titik
koordinat lokasi: 7º07’13.0”S
112º01’18.6”E. Sampel tanaman yang
digunakan telah diterminasi di UPT
Laboratorium Herbal Materia Medica Batu
dengan nomor surat determinasi:
074/015/102.20-A/2023.

Bahan-bahan lain yang digunakan
dalam penelitian ini antaralain:

aquadestilata (dH2O), reagen Folin–
Ciocalteu (Supelco., Sigma-Aldrich,
Jerman), standar asam galat (Sigma-
Aldrich, Jerman), natrium bikarbonat
(Na2CO3) (Sigma-Aldrich, Jerman), besi (III)
klorida heksahidrat (FeCl3·6H2O) (Emsure,
Merck, Jerman), dan kertas whatman grade
4 diameter 125 mm.

2.3 Prosedur Penelitian
2.3.1 Penyiapan Simplisia

Bagian dari tanaman Krokot yang
digunakan dalam penelitian ini adalah
bagian atas dari tanaman (aerial parts)
meliputi batang, daun, dan bunga. Setelah
dipanen, dilakukan sortasi basah dengan
cara memisahkan tanaman krokot dari
pengotor inorganik seperti tanah dan
kerikil, dan pengotor organik seperti
serangga, dan bagian tanaman dari spesies
lain (Sari et al., 2019; Yetti et al., 2022).
Tanaman Krokot kemudian dicuci
menggunakan air mengalir dan
dikeringkan menggunakan oven pada
temperatur 60°C selama 72 jam hingga
diperoleh simplisia Krokot (Effendi et al.,
2019; Jin et al., 2018). Simplisia Krokot
dilakukan sortasi kering untuk
memisahkan simplisia dari pengotor atau
kontaminan yang masih tertinggal. Setelah
dilakukan sortasi kering, simplisia
kemudian dihaluskan menggunakan
blender dan diayak menggunakan ayakan
mesh nomor 40 (Himawan et al., 2021;
Kusumawardianingrum & Lindawati,
2022), serbuk simplisia yang diperoleh
disimpan dalam wadah tertutup dan
diletakkan dalam desikator pada
temperatur ruang untuk digunakan pada
tahapan analisis berikutnya.
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2.3.2 Ekstraksi dengan Menggunakan
Metode Infusa
Ekstraksi dengan menggunakan

metode infusa mengikuti metode yang
dilakukan oleh Apridamayanti et al., (2018)
dengan sejumlah modifikasi. Sebanyak 50
g simplisia Krokot ditimbang dengan
seksama dan diekstraksi dengan
menggunakan pelarut aquadestilata
(dH2O) dengan perbandingan 1:10 b/v
simplisia-pelarut. Proses ekstraksi
dilakukan menggunakan set panci infusa
dengan menggunakan sumber panas dari
hot plate. Proses ekstraksi dilakukan pada
temperatur 90°C selama 15 menit dalam
kondisi panci infusa tertutup rapat. Setelah

proses ekstraksi selesai, infusa didiamkan
selama 2 jam hingga infusa mencapai
temperatur ruang. Ekstrak infusa
kemudian disaring menggunakan corong
Büchner dengan bantuan pompa vakum
dan kertas Whatman® sebagai penyaring.
Ekstrak cair yang diperoleh diuapkan
menggunakan oven pada temperatur 60°C
hingga diperoleh ekstrak kental. Densitas
dari ektrak kental yang diperoleh dihitung
dengan membagi massa ekstrak yang
diperoleh dengan volume ekstrak yang
terukur pada gelas ukur, menghasilkan
densitas ekstrak dengan satuan g/ml.
Rendemen ekstrak dinyatakan dalam
bentuk % dan dihitung menggunakan
Persamaan 1.

% 𝑅𝑒𝑛𝑑𝑒𝑚𝑒𝑛 𝑒𝑘𝑠𝑡𝑟𝑎𝑘 =
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑒𝑘𝑠𝑡𝑟𝑎𝑘 𝑘𝑒𝑛𝑡𝑎𝑙 (𝑔𝑟𝑎𝑚)
𝑚𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑠𝑖𝑚𝑝𝑙𝑖𝑠𝑖𝑎 (𝑔𝑟𝑎𝑚) × 100%

Persamaan 1. Rumus yang digunakan untuk menghitung rendemen ekstrak

2.3.3 Ekstraksi dengan Menggunakan
Metode Dekokta
Ekstraksi dengan menggunakan

metode dekokta mengikuti metode yang
dilakukan oleh Zintchem et al., (2014)
dengan sejumlah modifikasi. Sebanyak 50
g simplisia Krokot ditimbang dengan
seksama dan diekstraksi dengan
menggunakan pelarut aquadestilata
(dH2O) dengan perbandingan 1:10 b/v
simplisia-pelarut. Proses ekstraksi
dilakukan menggunakan set panci dekokta
dengan menggunakan sumber panas dari
hot plate. Proses ekstraksi dilakukan pada
temperature 90°C tanpa ditutup sehingga
pelarut menguap dan volumenya
menyusut menjadi setengahnya. Setelah
proses ekstraksi selesai, tanpa perlu
didinginkan dekokta disaring
menggunakan corong Büchner dengan

bantuan pompa vakum dan kertas
Whatman® sebagai penyaring. Ekstrak cair
yang diperoleh diuapkan menggunakan
oven pada temperatur 60°C hingga
diperoleh ekstrak kental. Densitas dari
ektrak kental yang diperoleh dihitung
dengan membagi massa ekstrak yang
diperoleh dengan volume ekstrak yang
terukur pada gelas ukur, menghasilkan
densitas ekstrak dengan satuan g/ml.
Rendemen ekstrak dinyatakan dalam
bentuk % dan dihitung menggunakan
Persamaan 1.

2.3.4 Indentifikasi Senyawa Fenolik
pada Ekstrak
Identifikasi senyawa fenolik pada

ekstrak mengikuti prosedur yang
dilakukan oleh Edrah, (2017) dengan
sejumlah modifikasi. Ditimbang dengan
seksama sejumlah 1 g ekstrak kemudian
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ditambahkan dengan 10 ml aquadestilata
lalu dipanaskan di atas penangas air
selama 5 menit. Larutan ekstrak
didinginkan kemudian disaring
menggunakan kertas saring. Diambil
sebanyak 5 tetes filtrat ke dalam plat tetes
dan diteteskan dengan 3 tetes larutan
pereaksi besi (III) klorida (FeCl3) 1% b/v.

2.3.5 Penetapan Panjang Gelombang
Maksimum (λmaks) Standar Asam
Galat
Penetepan panjang gelombang

maksimum (λmaks) dilakukan menggunakan
spektrofotometri UV-VIS. Prinsip
penetapan panjang gelombang
maksimum standar asam galat mengikuti
Aliyah et al., (2021) dengan sejumlah
modifikasi. Larutan standar asam galat
dengan konsentrasi 40 µg/ml
ditambahkan dengan pereaksi Folin–
Ciocalteu 25% v/v, dan larutan natrium
bikarbonat (Na2CO3) 20% b/v dengan
perbandingan 1:4:3 (v/v), kemudian diukur
absorbansinya mulai dari panjang
gelombang 400 nm hingga 800 nm,
pengujian dilakukan pada interval 10 nm.

2.3.6 Penetapan Kadar Total Senyawa
Fenolik
Penetapan kadar total senyawa

fenolik dilakukan dengan menggunakan
prosedur yang dilakukan oleh Sakti et al.,
(2019) dengan sejumlah modifikasi.
Ditimbang dengan seksama sejumlah 25

mg ekstrak, dimasukkan ke dalam labu
ukur 25 ml dan dicukupkan dengan
aquadestilata hingga batas, diperoleh
larutan ekstrak dengan konsentrasi 1000
µg/ml. Penetapan kadar total senyawa
fenolik dilakukan dengan menggunakan
spektrofotometri UV-VIS pada panjang
gelombang maksimal (λmaks) 750 nm.
Sebanyak 0.5 ml larutan ekstrak
dicampurkan dengan 2 ml pereaksi Folin–
Ciocalteu 25% v/v, diinkubasi pada suhu
ruang selama 4 menit. Kemudian
ditambahkan 1.5 ml larutan natrium
bikarbonat (Na2CO3) 20% b/v dan
dihomogenkan selama 1 menit. Larutan
diinkubasi pada suhu ruang selama 120
menit dalam kondisi terlindung dari
cahaya, kemudian diuji absorbansinya.
Kurva regresi liniear standar asam galat
diperoleh dari plot absorbansi standar
asam galat (AU) terhadap konsentrasi
standar asam galat (µg/ml), digunakan 5
titik konsentrasi standar asam galat yaitu:
10, 20, 30, 40, dan 50 µg/ml (Gambar 2).
Perhitungan konsentrasi total senyawa
fenolik yang terkandung dalam larutan
ekstrak dilakukan dengan menggunakan
persamaan y = 0.202x – 0.0836, dengan
nilai r = 0.999. Total senyawa fenolik
dinyatakan dalam bentuk mgGAE/g (setara
dengan mg Gallic Acid Equivalents setiap g
ekstrak), dihitung menggunakan
Persamaan 2.

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑠𝑒𝑛𝑦𝑎𝑤𝑎 𝑓𝑒𝑛𝑜𝑙𝑖𝑘 =
𝐶 × 𝑣 × 𝐹𝑝

𝑚
Keterangan:
C = Konsentrasi asam galat dalam sampel (µg/ml)
V = Volume sampel yang digunakan (ml)
Fp = Faktor pengenceran
m = Massa sampel (mg)

Persamaan 2. Rumus yang digunakan untuk menghitung total senyawa fenolik
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2.3.7 Penetapan Nilai LoD (Limit of
detection) dan LoQ (Limit of
quantitation)
Nilai LoD merupakan nilai

konsentrasi analit terendah yang masih
dapat dideteksi, sedangkan LoQ
merupakan nilai konsentrasi analit
terendah yang dapat dikuantifikasi dengan
presisi dan akurat (Uhrovčík, 2014).

Penetapan nilai LoD dan LoQ dilakukan
menggunakan data regresi linear standar
asam galat. Nilai LoD dan LoQ dihitung
menggunakan metode perhitungan
berdasarkan standar deviasi respon dan
slope dari data regresi linear standar asam
galat pada rentang 10 - 50 µg/ml
(Persamaan 3).

𝑆 𝑦 𝑥 =
∑(𝑦1− 𝑦2)2

𝑁 − 2

𝐿𝑜𝐷 (𝐿𝑖𝑚𝑖𝑡 𝑜𝑓 𝑑𝑒𝑡𝑒𝑐𝑡𝑖𝑜𝑛) =
3.3 × 𝜎

𝑠
𝐿𝑜𝑄 (𝐿𝑖𝑚𝑖𝑡 𝑜𝑓 𝑞𝑢𝑎𝑛𝑡𝑖𝑡𝑎𝑡𝑖𝑜𝑛) =

10 × 𝜎
𝑠

Keterangan:
σ = Standar deviasi (SD) dari respon dan slope, dapat diperoleh dari: SD dari respon

blanko, SD residual dari garis regresi, SD dari y-intercepts garis regresi Sy/x, seperti nilai
standar eror yang ditentukan.

Sy/x = Standar deviasi (SD) dari respon, dihitung dari SD y-residuals atau y-intecepts dari
garis regresi.

s = Slope dari kurva kalibrasi
N = Jumlah sampel

Persamaan 3. Rumus yang digunakan untuk menghitung nilai LoD dan LoQ berdasarkan standar deviasi
respon dan slope dari data regresi linear standar asam galat

2.3.8 Analisa Statistik
Analisa statistik dilakukan untuk

mengetahui apakah terdapat perbedaan
signifikan antara total senyawa fenolik
yang terkandung dalam ekstrak tanaman
krokot yang diperoleh menggunakan
metode ekstraksi infusa versus ekstrak
dekokta. Analisa dilakukan menggunakan
perangkat IBM SPSS versi 25, dilakukan uji
statistik parametrik independent samples t-
test dengan data berupa total senyawa
fenolik dari ekstrak infusa dan esktrak
dekokta tanaman krokot. Apabila
diperoleh nilai sig. (2-tailed) < 0.05,
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan
signifikan antara total senyawa fenolik
yang terkandung dalam ekstrak yang
diperoleh menggunakan metode infusa

versus total senyawa fenolik yang
terkandung dalam ekstrak yang diperoleh
menggunakan metode dekokta.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
Proses ekstraksi yang dilakukan

menghasilkan ekstrak kental dengan
densitas sebesar 1.16 g/ml dan nilai
rendemen sebesar 25.25% untuk ekstrak
infusa. Sedangkan untuk ekstrak dekokta
menghasilkan rendemen sebesar 26.67%
dengan densitas sebesar 1.18 g/ml.
Densitas ekstrak infusa dan dekota yang
dihasilkan tidak berbeda signifikan, nilai
densitas ekstrak yang diperoleh dalam
penelitian ini lebih tinggi dibandingkan
dengan literatur lain yang
mengungkapkan bahwa densitas ekstrak
krokot berkisar pada rentang 0.70 hingga
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0.85 g/ml (Mladenović et al., 2018). Nilai
rendemen ekstrak infusa yang diperoleh
dalam penelitian ini, lebih tinggi
dibandingkan dengan penelitian lain
memperoleh rendemen ekstrak infusa dari
tanaman krokot sebesar 20% (Alu’datt et
al., 2019). Selain itu, nilai rendemen ektrak
dekokta yang diperoleh juga lebih tinggi
dibandingkan penelitian lain yang
melaporkan bahwa nilai rendemen ekstrak
dekokta tanaman krokot sekitar 22.8%
(Ramadan et al., 2017). Perbedaan nilai
rendemen ekstrak krokot dengan literatur
kemungkinan disebabkan oleh perbedaan
metode pengeringan, dimana metode
pengeringan yang digunakan dalam
literatur mengunakan metode liofilisasi
(freze drying). Metode liofilisasi
mengeringkan ekstrak dengan mekanisme
sublimasi air tanpa memanfaatkan
temperatur tinggi (Ho et al., 2022),
menghasilkan proses pengeringan yang
lebih efektif dan efisien dibandingkan
dengan metode pengeringan

konvensional (Lee et al., 2022; Shuen et al.,
2021). Sehingga persentase rendemen
ekstrak yang dihasilkan lebih kecil. Hasil
perolehan rendemen ekstrak krokot dapat
diamati pada Tabel 1. Konsistensi ekstrak
yang diperoleh dalam penelitian ini
berupa ekstrak kental. Ekstrak kental
merupakan ekstrak cair yang telah
dipekatkan, diuapkan atau dihilangkan
pelarutnya (Bueno & Cavalheiro, 2019).
Penyebab konsistensi ekstrak masih dalam
bentuk kental setelah diuapkan tidak
selalu disebabkan oleh adanya residu air
atau pelarut dalam ekstrak. Ekstrak-ekstrak
tertentu dengan kandungan minyak tidak
menguap (fixed oils) yang tinggi, walaupun
sudah melalui proses penguapan tidak
akan terbentuk ekstrak kering (Kiralan et
al., 2014). Tanaman krokot sendiri memiliki
kandungan minyak tidak menguap dan
omega-3 yang tinggi sehingga ekstrak
yang diperoleh memiliki konsistensi yang
kental (Popescu et al., 2018).

Tabel 1. Perolehan Rendemen Ekstrak

Sampel Massa simplisia yang
digunakan (g)

Massa ekstrak kental
yang diperoleh (g) Rendemen ekstrak (%)

Ekstrak infusa krokot 50.00 13.14 25.24
Ekstrak dekokta krokot 50.00 12.62 26.67

Sebelum dilakukan penetapan kadar
total senyawa fenolik, kedua sampel
ekstrak yang diperoleh dilakukan uji
kualitatif terlebih dahulu untuk
memastikan bahwa di dalam sampel yang
akan diuji memang benar mengandung
senyawa fenolik. Secara garis besar,
senyawa fenolik merupakan metabolit
sekunder yang diperoleh dari jalur asam
shikimat atau jalur pentosa fosfat melalui
metabolisme fenilpropanoid, merupakan
senyawa organik berupa cincin benzen

yang tersubstitusi dengan gugus hidroksil
dengan rumus umum Ar-OH (Lin et al.,
2016). Lebih lanjut, berdasarkan jalur
biosintesisnya senyawa fenolik
diklasifikasikan menjadi 3 golongan,
senyawa fenolik derivat fenilpropanoid
(C6-C3) yang diperoleh dari jalur
shikimat/chorizmat, derivat flavonoid (C6-
C3-C6) yang diperoleh dari jalur
asetat/malonate atau jalur poliketida, dan
senyawa fenol aromatik yang diperoleh
dari jalur asetat/mevalonat (Mladenović et
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al., 2018). Golongan senyawa fenolik yang
terkandung dalam bahan alam antara lain:
lignan, tannin, asam fenolik, stilbenoid,
dan flavonoid (Alara et al., 2021). Ketika
berekasi dengan FeCl3, senyawa fenolik
akan membentuk senyawa kompleks
berwarna, dengan variasi seperti: violet,
merah, biru tua, hijau tua, atau hitam (Utari
& Warly, 2021). Reaksi kimia yang
terbentuk antara senyawa fenolik dengan
FeCl3 sebagai berikut: 6Ar-OH + FeCl3 
[Fe(Ar-O)6]3- + 3H+ + 3HCl, dimana
kompleks senyawa [Fe(Ar-O)6]3- yang
terbentuk merupakan senyawa yang
berwarna (Lan et al., 2019). Senyawa
kompleks tersebut memberikan serapan
pada rentang panjang gelombang 500 –
650 nm, dengan absorbansi maksimum
(λmaks) pada panjang gelombang (λmaks)
558 nm. Literatur lain mengungkapkan
bahwa λmaks senyawa kompleks tersebut
pada panjang gelombang 540 nm
(Apostică et al., 2018).

Air sebagai kontrol negatif tidak akan
membentuk kompleks senyawa berwarna
ketika direaksikan dengan larutan pereaksi
FeCl3 1%. Reaksi kimia yang terbentuk
ketika mencampurkan FeCl3 anhidrat
dengan air (ketika LP FeCl3 1% dibuat)
sebagai berikut: FeCl3 + 3H2O Fe(OH)3 +
HCl (Yuan et al., 2016). Kemudian ketika LP
FeCl3 1% ditambahkan dengan air sebagai
kontrol negatif, maka reaksi kimia yang
terjadi yaitu: Fe(OH)3 + 3HCl + 3H2O 
(Fe(H2O)6)Cl3, dalam reaksi ini tidak terjadi
perubahan warna. Kedua sampel yaitu
ekstrak infusa dan dekokta tanaman krokot
yang ditambahkan pereaksi FeCl3 berubah
warna menjadi kehitaman, hal ini
menunjukkan bahwa kedua ekstrak
mengandung senyawa fenolik (Gambar 1).
Hal ini sejalan dengan sejumlah penelitian
yang melaporkan bahwa ekstrak krokot
positif mengandung senyawa fenolik
melalui pengujian dengan LP FeCl3 1%
(Ouidad et al., 2020).

(A) (B) (C)
Gambar 1. Hasil pengamatan uji kualitatif kandungan senyawa fenolik pada ekstrak krokot dengan

menggunakan reagen FeCl3; (A) kontrol negatif aquadestilata (H2O), (B) larutan ekstrak infusa, (C) larutan
ekstrak dekota krokot

Penetapan panjang gelombang
maksimum (λmaks) standar asam galat
dilakukan secara spektrofotometri,
prosedur ini dilakukan untuk mengetahui
panjang gelombang analisis yang
menghasilkan nilai serapan atau
absorbansi tertinggi (Kumari & Khansili,
2020; Mohammed, 2018). Dapat diamati
pada Gambar 2, standar asam galat

dengan konsentrasi 40 µg/ml memberikan
serapan tertinggi sebesar 0.411 AU, pada
panjang gelombang 750 nm. Hasil
penetapan panjang gelombang
maksimum (λmaks) standar asam galat
tersebut sesuai dengan sejumlah riset
penetepan total senyawa fenolik dari
bahan alam, yang melakukan analisa pada
λmaks = 750 nm (Bobo-García et al., 2015).
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Penetapan panjang gelombang
maksimum penting untuk dilakukan,
karena pada panjang gelombang
maksimum sampel menyerap cahaya
paling banyak, jumlah cahaya yang diserap
oleh sampel proporsional dengan
konsentrasi senyawa yang terkandung
dalam sampel (Akash & Rehman, 2020;
Penner, 2017; Saad et al., 2018). Dengan
melakukan analisa pada panjang

gelombang maksimum, peneliti dapat
menentukan konsentrasi senyawa dalam
sampel dengan lebih akurat (Pratiwi &
Nandiyanto, 2022). Selain itu, panjang
gelombang maksimum juga dapat
digunakan untuk mengidentifikasi
senyawa yang akan dianalisa, karena
senyawa yang berbeda akan memberikan
serapan pada panjang gelombang yang
berbeda juga (Redasani et al., 2018).

Gambar 2. Hasil penetapan panjang gelombang maksimum (λmaks) standar asam galat

Gambar 3. Kurva regresi linear standar asam galat

Kurva regresi liniear standar asam
galat diperoleh dari hasil plot konsentrasi
standar asam galat (x) terhadap absorbansi
standar asam galat (y). Diperoleh
persamaan regresi linear dengan nilai r =

0.977 dengan R2 = 0.955 (Tabel 1), yang
dapat digunakan untuk menghitung
konsentrasi seyawa fenolik dalam sampel
pada rentang aborbansi 0.222 hingga
0.474 AU, dengan konsentrasi senyawa
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fenolik pada rentang 10 - 50 µg/ml.
Persamaan regresi linear yang diperoleh
dapat digunakan untuk menghitung
konsentrasi senyawa fenolik dengan nilai
limit of detection (LoD) dan limit of
quantitation (LoQ) secara berurutan
sebesar 13.06 dan 39.56 µg/ml (Tabel 2).
Linearitas dari suatu prosedur analitik
menggambarkan kemampuan suatu
prosedur analitik untuk memperoleh hasil
uji yang berbanding lurus dengan
konsentrasi analit dalam sampel (Peris‐
Vicente et al., 2015). Nilai koefisien korelasi
yang baik untuk pengujian atau assay
dengan menggunakan microplate yaitu r >
0.95 (Nelson et al., 2015). Nilai r pada
rentang 0.95 – 0.99 menujukkan bahwa

kurva kalibrasi yang digunakan memiliki
korelasi yang kuat. Standard Error (σ) dari
kurva kalibrasi yang diperoleh sebesar
0.0247 menunjukkan bahwa kurva
kalibrasi yang digunakan mampu
menghasilkan hasil perhitungan dengan
presisi yang baik. Nilai standard error (σ)
atau standar deviasi pada pengujian
kolorimetri dengan menggunakan flat
bottomed microplates memberikan nilai
standard error (σ) atau standar deviasi
direntang 0.01 dan 0.03. Sejumlah literatur
lain mengungkan bahwa nilai standard
error (σ) atau standar deviasi dengan
presisi yang baik dicapai apabila nilai
standard error (σ) atau standar deviasi <
0.02 (Shao & Lin, 2018).

Tabel 2. Statistik Regresi Linear Standar Asam Galat

Statistik regresi Nilai yang diperoleh
Multiple R (r) 0.9773
R Square (R2) 0.9551
Standard Error (σ) 0.0246
Intercept 0.1688
Slope 0.0062

Nilai LoD dan LoQ yang diperoleh
dalam penelitian ini dinilai tidak relevan,
karena pada kenyataannya konsentrasi
standar asam galat sebesar 10 µg/ml masih
dapat diamati dengan baik, dengan
absorbansi sebesar 0.222 AU. Seharusnya
kurva regresi linear yang dihasilkan
memberikan nilai LoD dan LoQ dibawah 10
µg/ml. Irelevansi tersebut terjadi karena
nilai koefisien korelasi yang diperoleh
masih di bawah 0.998. Hal tersebut sejalan
dengan penelitian yang dilakukan oleh Lee

et al., (2014) dimana nilai LoD dan LoQ
yang diperoleh dalam penelitian tersebut
lebih besar dibandingkan dengan rentang
konsentrasi standar yang digunakan,
koefisien korelasi yang diperoleh berada
pada rentang r= 0.939 – 0.967. Lebih lanjut,
penetapan kadar dengan metode assay
yang memiliki potensi perolehan koefisien
korelasi yang rendah, pada sejumlah
regulasi tidak disyaratkan untuk
menghitung nilai LoD dan LoQ (Kralik &
Ricchi, 2017).
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Tabel 3. Hasil Penetapan Nilai LoD dan LoQ
Konsentrasi

standar asam
galat (µg/ml)

Absorbansi (AU) (y1) Absorbansi yang diperoleh dari
persamaan regresi linear (y2) (y1-y2)2

10 0.222 0.2312 0.0000846
20 0.285 0.2936 0.0000740
30 0.394 0.3560 0.0014440
40 0.405 0.4184 0.0001796
50 0.474 0.4808 0.0000462

Σ(y1-y2)2 0.0018284
Sy/x 0.0246874

LoD (µg/ml) 13.06
LoQ (µg/ml) 39.56

Hasil penetapan kadar total senyawa
fenolik dari ekstrak infusa dan ekstrak
dekokta tanaman krokot dapat diamati
pada Tabel 4 Ekstrak dekokta tanaman
krokot menghasilkan nilai total senyawa
fenolik yang lebih tinggi dibandingkan
dengan ekstrak infusa. Perolehan total
senyawa fenolik dari ekstrak dekota dan
ekstrak infusa secara statistik berbeda
signifikan (sig. (2-tailed) < 0.05) (Tabel 3).

Hal ini sejalan dengan sejumlah penelitian
yang membandingkan nilai total senyawa
fenolik dari sejumlah bahan alam yang
diekstraksi dengan menggunakan metode
ekstraksi infusa dan dekokta. Dimana
dilaporkan bahwa kadar total senyawa
fenolik dari ekstrak dekokta lebih tinggi
dibandingkan dengan kadar total senyawa
fenolik dari ekstrak infusa (Ivanov et al.,
2015; Mahmudati et al., 2020; Uslu, 2022).

Tabel 4. Hasil Analisa Statistik dengan Menggunakan IBM Statistik Versi 25

Uji Statistik Hasil Kesimpulan
Uji Normalitas Kolmogorov-
Smirnov Asymp. Sig. (2-tailed) = 0.200 Asymp. Sig. (2-tailed) > 0.05, data

terdistribusi normal

Uji Homogenitas

Berdasarkan
mean Sig. = 0.156 Sig. > 0.05, data yang digunakan

homogenBerdasarkan
median Sig. = 0.573

Uji Independet samples t-test Sig. (2-tailed) = 0.000

Sig. (2-tailed) < 0.05, H0 diterima,
terdapat perbedaan signifikan
total senyawa fenolik pada
ekstrak infusa dan dekokta.

Keterangan: Dasar pengambilan keputusan: H0 terdapat perbedaan signifikan total senyawa fenolik pada ekstrak infusa
dan dekokta, H1 tidak terdapat perbedaan signifikan total senyawa fenolik pada ekstrak infusa dan dekokta. Apabila nilai
Sig. (2-tailed) < 0.05 maka H0 diterima, sedangkan jika nilai Sig. (2-tailed) > 0.05, maka H0 ditolak.

Terdapat sejumlah kemungkinan
yang menyebabkan metode ekstraksi
dekokta lebih efektif untuk mengekstraksi
senyawa fenolik dari tanaman krokot,
antaralain: metode ekstraksi dekokta
membutuhkan waktu ekstraksi yang lebih
lama dibandingkan dengan metode infusa.
Seiring dengan peningkatan waktu

ekstraksi, maka akan semakin banyak
senyawa fenolik yang dapat terekstraksi
dari matriks bahan alam (Hamad &
Hartanti, 2023). Pajanan energi panas yang
panjang dalam proses ekstraksi mampu
menyebabkan dinding sel dari matriks
bahan alam melunak dan mengalami
kerusakan (Gouda et al., 2021; Mosić et al.,
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2020). Ketika dinding sel simplisia
mengalami kerusakan, senyawa fitokimia
yang terkandung dalam bahan alam dapat
berdifusi dengan mudah ke pelarut yang
digunakan (menuruni gradien konsentrasi)
(Yap et al., 2014; Zhao et al., 2014). Energi
panas yang diberikan secara terus menerus
juga mempercepat/meningkatkan kinetika
ekstraksi, sehingga laju difusi fitokimia dari
matriks bahan alam ke pelarut berjalan
lebih efektif dan optimal (Chan et al., 2014;

Naik et al., 2021). Selain itu, tedapat
kemungkinan bahwa senyawa fenolik
yang terkandung dalam tanaman krokot
cenderung stabil terhadap pemanasan
(Binici et al., 2021; Shanker & Debnath,
2019; Youssef & Mokhtar, 2014), sehingga
waktu ekstraksi yang panjang pada
temperatur yang tinggi (90°C) tidak
menyebabkan terjadinya penurunan kadar
total senyawa fenolik.

Tabel 5. Total Senyawa Fenolik yang Terkandung dalam Ekstrak Krokot

Sampel Absorbansi Sampel
(AU)

Konsentrasi Asam
Galat dalam Sampel

(mg/ml)

Total Senyawa Fenolik
(mgGAE/g ekstrak ± SEM)

Ekstrak infusa krokot
0.261 0.0149

121.33 ± 1.16*0.263 0.0152
0.264 0.0154

Ekstrak dekokta krokot
0.459 0.0468

377.60 ± 2.44*0.460 0.0470
0.465 0.0478

Keterangan: Total senyawa fenolik dinyatakan dalam bentuk mgGAE/g ekstrak kering ± standard error of the mean (SEM),
n = 3, (*) dua kelompok memberikan hasil yang berbeda signifikan (sig. (2-tailed) < 0.05).

Ekstrak infusa menghasilkan kadar
total senyawa fenolik sebesar 121.33 ± 1.66
mgGAE/g ± SEM sedangkan total senyawa
fenolik dari ekstrak dekokta tanaman
krokot sebesar 377.60 ± 2.44 mgGAE/g
ekstrak ± SEM. Apabila dibandingkan
dengan penelitian lain dengan simplisia
dan metode ekstraksi yang serupa,
perolehan total senyawa fenolik tersebut
lebih tinggi dibandingkan dengan
sejumlah literatur lainnya. Penelitian
lainnya melaporkan bahwa ekstrak krokot
mengandung kadar total senyawa fenolik
sebesar 6.53 ± 0.11 mgGAE/g dan 9.32 ±
0.25 mgGAE/g (Binici et al., 2021). Gallo et
al., (2017) melaporkan bahwa ekstrak
maserasi panas (dengan prinsip yang mirip
dengan dekokta) tanaman krokot
mengandung kadar total senyawa fenolik
sebesar 115.5 mgGAE/ 8 g esktrak kering

atau setara dengan14.44 mgGAE/g ekstrak
kering. Perbedaan nilai kadar total
senyawa fenolik yang diperoleh
kemungkinan disebabkan oleh perbedaan
lokasi tumbuh dari tanaman krokot yang
dianalisis. Sejumlah penelitian
mengungkapkan bahwa perbedaan
tempat kultivasi tanaman krokot akan
menghasilkan kadar total senyawa fenolik
yang beragam/berbeda-beda (Alam et al.,
2014). Usia panen tanaman krokot juga
memengaruhi kadar total senyawa fenolik
yang dihasilkan, tanaman krokot dengan
usia 15 hari mengadung kadar total
senyawa fenolik 174.5 ± 8.5 mg GAE/100 g
dan terus meningkat hingga 348.5 ± 7.9
GAE/100 g pada pemanenan dihari ke-60
(Gallo et al., 2017). Selain itu berbagai
kultivar Portulaca oleracea Linn. juga
menghasilkan kadar total senyawa fenolik
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beragam, 127 ± 13 hingga 478 ± 45 mg
GAE/100 g simplisia segar (Uddin et al.,
2014). Durasi ekstraksi infusa yang
digunakan dalam penelitian ini yaitu
selama 15 menit sesuai dengan sejumlah
literatur yang menggunakan metode

infusa untuk mengekstraksi bahan alam
dengan kandungan senyawa fitokimia
yang bersifat termolabil dengan
kandungan senyawa volatil yang tinggi
(Shanaida et al., 2018; Viapiana &
Wesolowski, 2017).

4. KESIMPULAN
Pemilihan metode esktraksi

konvensional infusa dan dekokta
berpengaruh signifikan sig. (2-tailed) <
0.05 terhadap perolehan kadar total
senyawa fenolik dari tamanan krokot
Portulaca oleracea Linn. Metode ekstraksi
dekokta lebih efektif digunakan untuk
mengekstraksi senyawa fenolik dari
tanaman krokok, menghasilkan kadar total
senyawa fenolik sebesar 377.60 ± 2.44
mgGAE/g ekstrak kering jika dibandingkan
dengan ekstrak infusa yang hanya
menghasilkan kadar total senyawa fenolik
sebesar 121.33 ± 1.16 mgGAE/g ekstrak
kering.
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