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ABSTRAK

Proses fraksinasi ekstrak daun pandan (Pandanus amaryllifolius) dapat meningkatkan aktivitas antioksidannya karena 
dengan proses fraksinasi akan diperoleh komponen bioaktif yang lebih murni. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
aktivitas antioksidan dari fraksi-fraksi ekstrak etanol daun pandan dan menentukan fraksi yang mempunyai aktivitas 
antioksidan yang tinggi. Penelitian dibagi dalam 3 tahap yaitu ekstraksi dan fraksinasi ekstrak daun pandan, analisis 

mereduksi dengan metode feritiosianat (FTC) dan daya tangkap radikal DPPH serta perhitungan EC50. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa fraksi etil asetat dari ekstrak etanol daun pandan mempunyai kemampuan mereduksi lebih tinggi 
dibanding ekstrak etanolnya, namun daya tangkap radikal DPPH-nya lebih rendah. Komponen f
yang terkandung dalam fraksi etil asetat > esktrak etanol > heksan. Ekstrak etanol daun pandan dan fraksi etil asetat 

, dan saponin. Senyawa terpenoid terdapat pada ekstrak etanol 
sedangkan steroid terdapat pada fraksi etil asetat. Fraksi heksan hanya mengandung senyawa steroid dan fenolik. Daya 
mereduksi yang dimiliki fraksi etil asetat > ekstrak etanol > heksan > vitamin E komersial. Aktivitas antioksidan yang 
dimiliki BHT > vitamin E > fraksi etil asetat > ekstrak etanol > fraksi heksan. Daya tangkap radikal DPPH dari BHT 
> ekstrak etanol > fraksi heksan atau fraksi etil asetat>. Fraksi etil asetat, fraksi heksan, ekstrak etanol, dan vitamin E 
komersial  mempunyai nilai EC50 berturut-turut sebesar: 0,90; 8,66; 4,51; dan 11,76 mg/mL. Fraksi etil asetat ekstrak 
etanol daun pandan berpotensi sebagai sumber antioksidan alami.

Kata kunci: Ekstrak etanol daun pandan, fraksinasi, antioksidan, daya mereduksi, DPPH.

ABSTRACT

Fractionation process of pandan leaf (Pandanus amaryllifolius) extract could enhance its antioxidant activity as higher 
purity of bioactive compounds was achieved. The aims of this study were to determine the antioxidant activity of 
ethanol extract fractions of pandan leaves and to determine the fraction that has the highest antioxidant activity. The 
research was divided into three stages: (1) extraction and fractionation of pandan leaf extract, (2) phytochemical 
analysis of pandan leaf fractions, and (3) analysis of antioxidative activity. The analysis of antioxidant activity includes 
reducing power approach by ferrithiocyanate (FTC), DPPH radical scavenging, and the calculation of EC50. The results 
showed that the ethyl acetate fraction of ethanol extract of pandan leaves had a higher reductive ability than the ethanol 

ethyl acetate fraction > ethanol extract > hexane fraction. Ethanol extract of pandan leaves and ethyl acetate fraction 
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PENDAHULUAN

Daun pandan merupakan salah satu jenis herbal yang 
banyak digunakan untuk penambah aroma dan rasa serta 
pewarna pada makanan kudapan masyarakat Indonesia. Di 
Malaysia, daun pandan banyak digunakan sebagai bahan 
obat tradisional bagi penderita diabetes (Sasidharan dkk., 
2011). Faktor makanan, termasuk antioksidan, mempunyai 
efek yang besar dalam penanganan penderita diabetes dan 
komplikasinya (Alberti dkk., 1997: Parker dkk., 2000). 
Ekstrak etanol daun pandan mempunyai aktivitas antioksidan 
walaupun masih lebih rendah dibanding BHT (Suryani 
dan Tamaroh, 2014) dan bersifat hipoglisemik (Suryani 
dan Tamaroh, 2015). Prameswari dan Widjanarko (2014) 
melaporkan bahwa ekstrak air daun pandan mempunyai 
kemampuan untuk menurunkan kadar glukosa darah tikus 
diabetes. Berbagai penelitian menunjukkan bahwa aktivitas 
hipoglisemik disebabkan oleh aktivitas antioksidan dari bahan 
tersebut (Luo dkk., 2004; Tiwari dkk., 2011; Aadil dkk., 2012; 
Lee dkk., 2014). Daun pandan mengandung polifenol, tanin, 

Beberapa senyawa tersebut diketahui mempunyai aktivitas 
antioksidan dan hipoglisemik (Negri, 2005).  

Oleh karena itu peningkatan kemampuan aktivitas 
antioksidasn penting untuk dilakukan. Berbagai hasil 
penelitian diketahui berhasil meningkatkan aktivitas 
antioksidan bahan. Perlakuan blansing pada bahan yang 
mengandung antioksidan dapat meningkatkan kemampuan 
aktivitas antioksidannya (Kwan dkk., 2007; Viña dkk., 2007; 
Olivera dkk., 2008; Pujimulyani dkk., 2012). Sedangkan 
Rohman dkk. (2010) melaporkan bahwa fraksinasi ekstrak 
etil asetat dari buah merah (Pandanus conoideus Lam) dapat 
meningkatkan  kemampuan daya mereduksi dibanding daya 
mereduksi ekstraknya. Jarald dkk. (2013) menyatakan bahwa 
fraksi air dari ekstrak etanol  Linn mempunyai 
kemampuan hipoglisemik yang lebih tinggi dibanding 
ekstrak etanolnya. Penelitian ini akan mengkaji  pengaruh 
fraksinasi ekstrak etanol daun pandan terhadap kemampuan 
aktivitas antioksidannya. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengetahui aktivitas antioksidan fraksi-fraksi ekstrak etanol 
daun pandan dan menentukan fraksi yang mempunyai 
kemampuan antioksidan yang tinggi.

METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan utama penelitian ini adalah daun pandan 
(Pandanus amaryllifolius) dari petani di Desa Argomulyo, 

adalah etanol (95%), heksan, dan etil asetat sebagai pelarut 
(teknis). Bahan-bahan kimia antara lain metanol, reagen 
Folin-Ciocalteau, natrium karbonat, asam sulfat pekat, 
natrium hidroksida, asam trikloroasetat (TCA), asam linoleat 

pro 
analysis dari  Merck,  1.1-Diphenyl-2-picrylhydrazil (DPPH) 
dan asam galat (Sigma Aldrich, Jerman) dari PT Bratako 

Lois, USA, serta vitamin E komersial dari PT Darya-Varia 
Indonesia. Alat yang digunakan adalah rotary evaporator 
(Buchi Rotavapor R-114 dari PT Buchi Indonesia),  food 
processor merk Philips dari PT. Citra Kreasi Makmur Jakarta, 
spektrofotometer (Shimadzu UV-VIS 1601 dari Shimadzu 
Corporation), alat ekstraksi dan alat preparasi sampel, serta 
alat-alat gelas untuk analisis kimia. 

Cara Penelitian

Ekstraksi dan fraksinasi

Ekstraksi dilakukan dengan metode yang digunakan 
oleh Suryani dan Setyowati (2008). Daun pandan segar 50 
g dihancurkan dengan food processor sampai terbentuk 
bubur daun. Bubur yang telah diperoleh ditampung dalam 
erlenmeyer 500 mL dan kemudian dicampur dengan pelarut 
etanol 95% sebanyak 250 mL, digoyang dalam shaker selama 
1 jam hingga homogen. Selanjutnya dimaserasi selama 36 
jam. Filtrat yang diperoleh disaring menggunakan kertas 
Whatman no 41, dipekatkan dengan rotary evaporator 
pada suhu 40 °C dalam kondisi vakum sampai pelarut yang 
terkondensasi tidak menetes.

Ekstrak etanol yang diperoleh kemudian difraksinasi 
dengan metode ekstraksi cair-cair menurut metode Marsono 
dkk. (2005). Ekstrak etanol  kental yang berwujud pasta 
sebanyak 10 g dicampur dengan pelarut air panas 70 °C 100 mL 
sambil diaduk hingga terlarut semua. Larutan yang diperoleh 
dimasukkan ke dalam corong pemisah dan ditambah dengan 

extract whereas steroid compounds were present in ethyl acetate fraction. Hexane fraction only contained steroid and 
phenolic compounds. Higher reducing power values were ethyl acetate fraction, ethanol extract, hexane fraction, and 
vitamin E commercial respectively. Ethyl acetate fraction had higher antioxidant activity value (FTC method) than 
hexane fraction and ethanol extract.  Ethyl acetate had a higher DPPH radical scavenging activity value than vitamin 
E. Ethyl acetate fraction, hexane fraction, ethanol extract, and vitamin E commercial had EC50 values of 0.90; 8.66; 
4.51; and 11.76 mg/mL respectively. Ethyl acetate fraction of ethanol extract of pandan leaves is a potential source of 
natural antioxidant.

Keywords: Antioxidant; DPPH; fractionation; pandan leaf extract; reducing power
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heksan 150 mL dan dikocok kembali hingga tercampur secara 
merata, kemudian didiamkan hingga terbentuk 2 lapisan, dan 
dipisahkan. Fraksi air dicampur lagi dengan heksan 150 mL, 
diaduk dan kemudian dipisahkan. Perlakuan tersebut diulang 
sebanyak 3 kali. Fraksi heksan dari 3 ulangan fraksinasi 
digabungkan dan kemudian dievaporasi dengan rotary 
evaporator dalam kondisi vakum pada suhu 40 °C hingga 
pelarut yang terkondensasi tidak menetes dan diperoleh fraksi 
heksan (H). Fraksinasi dengan etil asetat dilakukan dengan 
cara yang sama dan akan diperoleh fraksi etil asetat (EA). 
Ekstrak dan  fraksi dikemas dalam botol berwarna gelap dan 
disimpan suhu 10 °C. 

fraksi-fraksinya

Ekstrak dan fraksi yang diperoleh diukur berat jenis 
(mg/L) dan rendemen (b/b terhadap berat basah daun) serta 
diamati secara visual warna, aroma, dan bentuknya. Berat 
jenis diukur menggunakan piknometer sedangkan rendemen 
dinyatakan sebagai berat ekstrak dibagi dengan berat basah 
bahan (Sarastani dkk., 2002).

Ekstrak etanol daun pandan, fraksi heksan, dan 
fraksi etil asetat yang diperoleh dianalisis secara kualitatif 
dengan uji fitokimia untuk mengidentifikasi keberadaan 
senyawa f e n o l i k ,  alkaloid, terpenoid/steroid, flavonoid, 

uji alkaloid dengan menggunakan test Wagner dan Mayer 

terpenoid dan steroid (Edeoga dkk., 2005), uji fenolik dan uji 
saponin (Harbone, 1996). 

Analisis kadar total fenol ekstrak etanol dan fraksi-
fraksinya dilakukan dengan metode Folin Ciocalteu (Tsai 

spektrofotometri (Zhishen dkk., 1999, Bushra dkk., 2009).  

Aktivitas antioksidan ekstrak etanol daun pandan, fraksi 
heksan, dan fraksi etil asetat ditentukan dengan metode 
reducing power (Duh dkk., 1997), metode ferritiosianat 
(FTC) untuk menentukan kemampuan penghambatan 
peroksidasi lemak (Duh dkk., 1997), dan metode DPPH 
(Tsai dkk., 2006). Kemampuan menangkap tangkap radikal  
(Radical Scavenging Activity, RSA) diukur setelah larutan 
disimpan dalam ruang gelap selama 30 menit (Ferreira dkk., 
2007). Nilai RSA (Radical Scavenging Activity) dihitung 
dengan Persamaan (1). 

    (1)

Ao adalah absorbansi blanko yaitu absorbansi dari 
DPPH tanpa penambahan ekstrak/fraksi, sedangkan At adalah 
absorbansi DPPH hasil peneraan setelah ditambah dengan 
ekstrak etanol daun pandan atau fraksi-fraksinya, vitamin E 
atau BHT.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Etil Asetat Daun Pandan 

Karakteristik ekstrak etanol daun pandan dan fraksi-
fraksinya disajikan pada Tabel 1.  Ekstrak etanol daun pandan 
berwarna hijau kecoklatan, berbentuk kental, dan berbau khas 
pandan yang sangat tajam sedangkan fraksi heksan dan fraksi 
etil asetat berwarna hijau kehitaman, kental, dan sedikit berbau 

terikut terekstrak, dan selama proses evaporasi mengalami 
kerusakan. Menurut Dalimartha (2002) kandungan senyawa 
kimia daun pandan di antaranya alkaloida, saponin, flavonoid, 
polifenol yang berfungsi sebagai antioksidan alami, dan zat 
pewarna pada ekstrak. Warna kuning kecoklatan sampai 
coklat tua pada ekstrak pandan berasal dari senyawa pewarna 
polar alami (kuning kecoklatan) yang ikut terekstrak terutama 
dari senyawa polifenol seperti tanin, melanin, lignin dan/
atau kuinon serta sebagian kecil alkaloida berwarna. Pigmen 
kuinon y a n g  t e r d a p a t  pada tanaman memiliki warna 
mulai dari kuning sampai coklat tua (Harborne, 1996). 

Kekentalan ekstrak disebabkan karena selama proses 
evaporasi pelarut yang digunakan untuk ekstraksi teruapkan. 
Setelah pelarut teruapkan maka hanya tersisa solute yang 
berbentuk semi padat dan minyak atsiri. Ekstrak etanol 
berbau pandan yang sangat tajam sedangkan fraksi heksan 
dan fraksi etil asetat hanya sedikit berbau pandan. Hal ini 
disebabkan karena pandan mengandung minyak atsiri 
dan senyawa aromatik yang bersifat v olatil atau mudah 
menguap sehingga pandan memiliki aroma khas yang kuat. 
Daun pandan mempunyai aroma khas yang diduga berasal 
dari senyawa turunan asam amino fenil alanin yaitu 2-acetyl-
1-pyrroline (Faras dkk., 2014). Komponen 2-asetil-1-pirolin 
(2 AP) merupakan komponen yang sangat larut pada air dan 
alkohol (Fabra dkk., 2009) sehingga pada ekstrak etanol daun 
pandan diduga banyak terekstrak senyawa 2-asetil-1-pirolin 
(2 AP) sehingga berbau khas pandan. 

ekstrak etanol dan fraksi etil asetat mempunyai komponen 

terpenoid, dan saponin kecuali pada jenis senyawa terpenoid/
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steroid

asetat. Pada fraksi heksan lebih sedikit jenis senyawa yang 
terlarut yaitu steroid dan fenolik saja, sedangkan alkaloid dan 

Hal ini disebabkan karena steroid 
adalah molekul kompleks yang dapat larut di dalam lemak 
(Lehninger, 1982; Bhat dkk., 2009). Semua jenis ekstrak 
dan fraksi tidak mengandung tanin. Hal ini dikarenakan tanin 
lebih mudah larut dalam pelarut air. Komponen paling sedikit 
terdapat pada fraksi heksan, karena heksan merupakan pelarut 
non polar, sehingga komponen yang dapat larut lebih sedikit. 

dan rendemen ekstrak/fraksi disajikan pada Gambar 1. 
Gambar 1.a menunjukkan bahwa berat jenis ekstrak etanol 
daun pandan lebih besar dibanding berat jenis fraksi-

menunjukkan bahwa dalam ekstrak etanol komponen yang 
terlarut lebih banyak jenisnya dibanding komponen yang 
terlarut dalam fraksi etil asetat dan paling sedikit pada fraksi 
heksan. Berat jenis berhubungan dengan berat fraksi 
komponen-komponen yang terkandung di dalamnya. Makin 
besar berat fraksi yang terkandung dalam bahan, maka makin 
besar pula nilai densitasnya. Menurut Gunther (1987) berat 
jenis ekstrak tanaman umumnya berkisar antara 0,800–1,180 
g/mL.

Jika ditinjau dari komponen fenolik total dan 
  maka kadar fenolik dan 

pada ekstrak etanol dan terkecil pada fraksi heksan. Dalam 

Demikian pula hasil penelitian Pambayun dkk. (2007) yang 
menunjukkan bahwa ekstraksi komponen fenolik dalam 
gambir komersial menghasilkan kadar fenolik total tertinggi 
pada ekstrak dengan pelarut etil asetat. Leouifoud dkk. (2014) 
menyatakan bahwa senyawa fenolik lebih larut dalam pelarut 
etil asetat. 

Data pada Gambar 1.d menjelaskan bahwa rendemen 
ekstrak terhadap bahan segar terbesar diperoleh pada ekstrak 
etanol, berikutnya fraksi etil asetat dan terendah fraksi 

heksan. Besarnya rendemen dipengaruhi oleh banyaknya 
jenis komponen senyawa yang dapat terlarut dalam pelarut 
yang digunakan. Polaritas etanol lebih rendah dibandingk 
air sehingga dapat melarutkan senyawa alkaloid, diglikosida, 
fenolik, flavonoid, dan sedikit minyak atsiri (Lopez dkk., 
2005; Agustiningsih dkk., 2010). Sedangkan etil asetat 
merupakan pelarut semipolar sehingga masih dapat 
melarutkan komponen yang bersifat polar dan non polar 
(Harwood dan Moody, 1989) dan heksan adalah pelarut non 
polar sehingga hanya sedikit komponen dari ekstrak etanol 
yang dapat larut.

Reducing Power

Data pada Gambar 2 menunjukkan bahwa kemampuan 
mereduksi ekstrak/fraksi dari fraksi etil asetat > ekstrak 
etanol > fraksi heksan. Hal ini berhubungan dengan kadar 
fenolik pada ekstrak/fraksi tersebut. Alothman dkk. (2009) 
menyatakan bahwa kadar fenolik yang tinggi berkorelasi 
dengan kapasitas antioksidannya. Kemampuan mereduksi 
ekstrak etanol daun pandan maupun fraksi-fraksinya lebih 
tinggi dibanding vitamin E komersial. Hasil penelitian Tsai 
dkk. (2005) juga membuktikan bahwa reducing power yang 
dimiliki koferol lebih rendah dibanding ekstrak Agrocybe 
cylindracea yang juga mempunyai komponen aktif senyawa 
fenolik. 

daun pandan dan fraksi-fraksinya

Karakteristik Ekstrak etanol Fraksi heksan Fraksi etil asetat

Warna Hijau kecoklatan Hijau kehitaman Hijau kehitaman

Bentuk Kental Kental Kental

Aroma Khas pandan Sedikit berbau 
khas pandan

Sedikit berbau khas 
pandan

Senyawa Alkaloid,  

terpenoid, saponin

Fenolik dan steroid Alkaloid,  

steroid, saponin

 

ekstrak/fraksi

(d). Rendemen dari ekstrak etanol daun pandan dan fraksi-
fraksinya. EE: Ekstrak etanol, 

 FH: Fraksi heksan, FEA: Fraksi etil asetat
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Gambar 2. Reducing power  ekstrak  daun pandan dan fraksi-fraksinya

lebih tinggi dibanding vitamin E komersial. Nilai EC50 dari 
ekstrak/fraksi tersebut masih lebih rendah dibanding nilai 
EC50  BHT yaitu 0,59 mg/mL (Mechta, 2015). 

Berdasarkan nilai EC50 (Gambar 3) diketahui bahwa 
fraksi etil asetat mempunyai aktivitas antioksidan yang 
terbesar, diikuti dengan ekstrak etanol dan yang terendah fraksi 
heksan. Hal tersebut berkaitan dengan kuantitas dan jenis 
senyawa yang terekstrak. Data pada Gambar 1 menunjukkan 
bahwa fraksi etil asetat mempunyai kadar fenolik dan 

terendah fraksi heksan. Jenis senyawa yang terekstrak pada 

dan saponin, pada ekstrak etanol hampir sama yaitu alkaloid, 

fraksi heksan hanya fenolik dan steroid saja.

FTC

Pengujian aktivitas antioksidan menggunakan metode 
FTC bertujuan untuk mengetahui efektivitas dan stabilitas 
penghambatan pembentukan radikal bebas yang mereduksi 
ferri. Berdasarkan pengujian dengan metode FTC diketahui 
tingkat penghambatan pembentukan radikal bebas selama 
interval waktu tertentu yang menunjukkan konsistensi 
aktivitas antioksidan sampel. 

Data hasil pengukuran aktivitas antioksidan disajikan 
pada Gambar 4. Penghambatan peroksidasi lemak ditunjukkan 
dengan intensitas warna merah atau absorbansi yang 
makin rendah. Absorbansi yang makin besar menunjukkan 
pembentukan peroksida yang makin tinggi. Gambar 4 
menunjukkan bahwa kemampuan antioksidan ekstrak etanol 
dan fraksi heksan lebih rendah dibanding fraksi etil asetat, 
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Gambar 3.  Nilai EC50 ekstrak/fraksi daun pandan wangi Ekstrak etanol 
(EE), fraksi heksan (FH) dan fraksi etil asetat (FEA), serta 
vitamin E (Vit E) sebagai pembanding

Pada Gambar 2 diketahui bahwa makin besar 
konsentrasi ekstrak etanol atau fraksi etil asetat maka 
kemampuan mereduksi juga makin besar, sedangkan untuk 
fraksi heksan dan vitamin E peningkatannya lebih kecil. Hal 
tersebut sesuai dengan nilai EC50 (Gambar 3). Nilai EC50 
merupakan tingkat konsentrasi senyawa yang diuji yang dapat 
menimbulkan aktivitas antioksidan sebesar 50%, nilai EC50 
(Effective Concentration Value) berkorelasi dengan tingkat 
efektivitas aktivitas antioksidannya (Chen dkk., 2013). Nilai 
EC50 berbanding terbalik dengan aktivitas antioksidan. Makin 
kecil nilai EC50 maka makin besar aktivitas antioksidannya. 
Ekstrak etanol daun pandan memiliki nilai EC50 sebesar 4,51 
mg/mL, sedangkan fraksi etil asetat 0,90 mg/mL, dan fraksi 
heksan 8,66 mg/mL. Ketiganya memiliki nilai EC50 lebih 
kecil dibanding vitamin E yaitu 11,76 mg/mL, sehingga jika 
ditinjau dari daya mereduksinya ekstrak etanol daun pandan 
dan fraksi-fraksinya mempunyai aktivitas antioksidan yang 

Gambar 4.  Aktivitas antioksidan ekstrak daun pandan dan fraksi-fraksinya
                    dengan uji FTC
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vitamin E dan BHT. Fraksi etil asetat mempunyai aktivitas 
antioksidan yang hampir sama dengan BHT maupun vitamin 
E. Fraksi heksan mempunyai aktivitas aktioksidan yang 
paling rendah. Hal tersebut diduga berkaitan dengan kadar 

BHT 
mempunyai aktivitas penghambatan peroksidasi paling tinggi 
hingga hari ke 4, namun setelah itu penghambatan peroksidasi 
vitamin E lebih tinggi. Kondisi tersebut mirip dengan hasil 
penelitian Riyanto dan Wariyah (2012) yang menunjukkan 
bahwa aktivitas antioksidan BHT menurun setelah hari ke 4.

Daya Tangkap Radikal (RSA)

Kemampuan dalam menghambat reaksi oksidasi pada 
senyawa antioksidan disebabkan oleh keberadaan gugus 
fenolik dalam struktur molekulnya. Penghambatan proses 
autooksidasi dari senyawa fenolik disebabkan karena senyawa 
fenolik berfungsi sebagai pendonor hidrogen terhadap radikal 
yang terbentuk (R*) sehingga menghasilkan RH. Senyawa 
fenolik yang telah berubah menjadi radikal bebas dapat 
distabilkan oleh struktur aromatik yang dimiliki (Shahidi, 
1997). 

Hasil pengujian kemampuan menangkap radikal DPPH 
disajikan pada Gambar 5 dan 6. Berdasarkan hasil pengujian 
tersebut diketahui bahwa ekstrak etanol daun pandan dan 
fraksi-fraksinya mempunyai kemampuan menangkap radikal 
yang lebih tinggi dibanding vitamin E komersial, namun 
lebih rendah dibanding BHT. Daya tangkap radikal yang 
makin tinggi ditunjukkan oleh makin landainya kurva BHT, 
diikuti dengan kurva ekstrak etanol dan yang paling rendah 
vitamin E. Hal ini berkorelasi dengan hasil pengujian RSA 
yang menunjukkan bahwa vitamin E mempunyai nilai RSA 
24,15%, sedangkan ekstrak etanol 69,96%, fraksi heksan 
54,81%, fraksi etil asetat 54,60% dan BHT 84,80%. Perbedaan 
kemampuan antioksidasi terhadap radikal bebas DPPH 

disebabkan oleh kemampuan mentransfer atom hydrogen 
yang berbeda (Nakiboglu dkk., 2007). Faktor lainnya yang 
mempengaruhi kemampuan menangkap radikal bebas adalah 
polaritas medium pereaksi, struktur kimia dari penangkap 
radikal, dan pH campuran reaksi (Sharma dan Bhat, 2009). 

Persentase RSA dari fraksi etil asetat berkebalikan 
dengan kadar senyawa fenoliknya, tingginya kadar fenolik 
ternyata tidak diikuti dengan tingginya daya tangkap radikal 
DPPH dan RSA. Hal ini sesuai hasil penelitian Apak dkk. 
(2007) dan Tupe dkk. (2013) yang menyatakan bahwa kadar 
fenolik total tidak berkorelasi dengan daya tangkap radikal  
DPPH.  Apak dkk. (2007) menyatakan bahwa terdapat 
beberapa senyawa antioksidan yang cepat bereaksi dengan 
radikal peroksil, namun bereaksi lambat atau tidak bereaksi 
dengan DPPH. DPPH adalah radikal nitrogen yang tahan 
lama dan menghasilkan radikal peroksil dengan tingkat 
reaktivitas yang berbeda-beda sehingga ekstrak mempunyai 
kemampuan yang berbeda-beda dalam menangkap radikal 

sangat menentukan aktivitas antioksidan senyawa fenolik 
adalah struktur kimia, jumlah, dan posisi gugus hidroksil dan 
metil pada cincin. Makin banyak molekul yang tersubstitusi 
gugus hidroksil maka makin kuat kemampuan menangkap 
radikal bebas DPPH karena kemampuan mendonorkan 
hidrogen yang semakin besar. 

KESIMPULAN 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa fraksi etil asetat 
yang diperoleh dari ekstrak etanol daun pandan mempunyai 
kemampuan mereduksi lebih tinggi dibanding ekstrak 
etanolnya, namun daya tangkap radikal DPPH-nya lebih 
rendah. Secara khusus disimpulkan bahwa kemampuan 
mereduksi dari fraksi etil > ekstrak etanol > fraksi heksan 
> vitamin E komersial. Aktivitas antioksidan dalam asam 

Gambar 6.   Radical Scavenging Activity  ekstrak/fraksi daun pandan, 
Ekstrak etanol (EE), fraksi heksan (FH), fraksi etil asetat 
(FEA), BHT, dan vitamin E.

Gambar 5.  Daya tangkap radikal DPPH ekstrak etanol daun pandan dan 
fraksi-fraksinya
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linoleat dari fraksi etil asetat > ekstrak etanol > fraksi heksan 
sedangkan daya tangkap radikal DPPH dari BHT > ekstrak 
etanol > fraksi heksan mirip dengan fraksi etil asetat > 
vitamin E. Fraksi etil asetat mempunyai nilai EC50 0,90 mg/
ml sehingga berpotensi sebagai sumber antioksidan alami. 
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