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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Daun jambu bol (Syzygium malaccense (L.) Merr & Perry) 

merupakan salah satu tanaman tropis yang kerap di temui di Indonesia. 

Syzygium malaccense (L.) Merr & Perry atau jambu bol merupakan salah 

satu spesies dari genus Syzygium yang merupakan keluarga dari familia 

Myrtaceae. Syzygium malaccense.L atau jambu bol kerap juga disebut 

sebagai jambu susu, apel melayu, atau jambu agung (Anonim, 2015).  

Berbagai bagian tanaman jambu bol telah diterapkan dalam 

pengobatan tradisional, yaitu pada bagian biji, kulit kayu, buah dan daun 

sebagai antiinflamasi, antivirus, antijamur, antibakteri, antibiotik, obat 

gatal, diuretik, sebagai losion kulit dan anti-edema (Abiodun, Oyinlade, dan 

Oluwatobi, 2015). Sebelum digunakan secara langsung, tanaman jambu bol 

terlebih dahulu diolah menjadi simplisia. Simplisia merupakan bahan obat 

tradisional yang bisa berasal dari tumbuhan atau hewan yang sudah 

dikeringkan dan belum diambil zat aktifnya. Ekstrak dari tanaman obat 

adalah kumpulan bahan yang didapat dari simplisia (Kementerian 

Kesehatan RI, 2017) 

Salah satu tahapan pembuatan simplisia adalah pengeringan. 

Pengeringan simplisia dapat menyebabkan perubahan warna, tekstur, dan 

aroma. Pengeringan simplisia bertujuan mengurangi kandungan kadar air 

sehingga dapat menghambat pertumbuhan mikroba yang tidak diinginkan.   
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Pengurangan kadar air dalam simplisia bertujuan untuk mencegah 

dan menghambat adanya bakteri dan jamur, serta meminimalisir aktivitas 

enzim yang mengakibatkan pembusukan bahan dan menurunkan mutu 

simplisia (Yamin, Ayu, dan Hamzah, 2017). 

Pengeringan simplisia dapat mempengaruhi kondisi fisik. Hasil 

pengeringan dapat dipengaruhi oleh berbagai macam faktor, salah satunya 

adalah suhu dan lama waktu pengeringan. Tingginya suhu pengeringan 

dapat menyebabkan penurunan kadar antioksidan dalam simplisia (Yamin, 

Ayu, dan Hamzah, 2017).  

Suhu   pengeringan   yang terlalu   tinggi  dapat  mengakibatkan 

perubahan  kimia  pada  kandungan  senyawa  aktifnya  (Depkes  RI,1985). 

Vatai dkk (2009) menyatakan kandungan  senyawa  fenolik  memiliki sifat 

yang sangat sensitif dan tidak stabil dan rentan terdegradasi. Degradator    

paling utama     adalah     suhu (Masduqi, Izzati, dan Prihastanti, 2014). 

Tanaman yang telah melewati tahapan pengolahan menjadi simplisia 

kemudian diekstraksi. Contoh metode ekstraksi simplisia yang sering 

digunakan yaitu metode maserasi. Maserasi adalah teknik ekstraksi yang 

digunakan untuk menyari atau menarik senyawa tertentu dari suatu bahan 

dengan melakukan perendaman terhadap bahan dengan pelarut organik 

selama beberapa waktu. Penarikan zat aktif ini disebabkan oleh perbedaan 

konsenterasi dalam rongga sel dan cairan penyari. Penelitian ini 

menggunakan metode maserasi dikarenakan pada proses ekstraksinya tidak 

menggunakan suhu yang panas dan sosok digunakan untuk menyari 
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metabolit sekunder golongan flavonoid yang bersifat termolabil (Pramudita, 

Farizah, dan Amaliyah, 2020). Ketidak stabilan senyawa flavonoid dapat 

disebabkan oleh pemanasan yang tinggi (Sutjipto, 2009). 

Disebutkan oleh penelitian sebelumnya, bagian daun jambu bol, 

Syzygium mallacense.L positif memiliki kandungan senyawa senyawa    

alkaloid,    flavonoid, saponin,  tanin,  steroid,  dan  glikosida (Sari, 2017). 

Flavonoid adalah jenis molekul yang memiliki berat paling ringan. Molekul 

ini memiliki inti yang disebut 2-fenil-kromon. Flavonoid dibuat dari turunan 

asam asetat atau fenilalanin dengan mengikuti jalur asam shikimat. 

(Bustanul Arifin dan Sanusi Ibrahim, 2018). 

Menurut Supriningrum, Sundu dan Setyawati (2018) Suhu ruangan 

dan diangin anginkan adalah (25-30°C). Pada penelitian total flavonoid   

tertinggi   pada   daun sambung nyawa (Gynura   procumbens   (Lour.)   Merr. 

digunakan metode pengeringan simplisia disuhu ruangan 

(Priamsari,dkk.,2016). 

Sedangkan, menurut penelitian lainnya pada simplisia akar wangi 

didapatkan kadar total flavonoid yang didapatkan dari metode pengeringan 

sinar matahari dan oven secara berturut turut sebesar 16,59411 mg QE/Gr, 

19,1474 mg QE/Gr. Pengeringan dengan suhu oven lebih tinggi dibanding 

pengeringan sinar matahari karena pengeringan dengan oven menggunakan 

suhu yang lebih tinggi (Nasution dkk., 2023). Lalu didapatkan juga 

penelitian didapatkan hasil penelitian kadar flavonoid total pada ekstrak 

etanol daun kumis kucing pada masing-masing suhu pengeringan oven 
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30°C, 50° C, 70° C  yaitu (37,25 ± 1,23) μg QE / mg ekstrak ; (33,30 ± 1,54) 

μg QBE /mg ekstrak ; (31,15±1,49) μg QE / mg ekstrak. Dengan hasil 

penelitian berupa 30°C merupakan suhu paling optimal dalam melakukan 

pengeringan simplisia hal tersebut dapat dilihat dari hasil kadar flavonoid 

paling besar (Susiani, Guntarti dan Kintoko, 2017). 

Dengan banyaknya hasil penelitian terdahulu diatas dapat 

disimpulkan bahwa suhu pengeringan simplisia berperan penting dalam 

penentuan kadar flavonoid total ekstrak yang akan dihasilkan, peneliti 

berkeinginan untuk meneliti pengaruh perbedaan suhu pengeringan 

terhadap kadar flavonoid total pada ekstrak jambu bol (Syzygium 

malaccense.L) 

B. Rumusan Masalah  

Secara umum, ada dua metode untuk mengeringkan yaitu 

mengeringkan secara alami dan mengeringkan secara buatan. 

Mengeringkan secara alami bisa dilakukan dengan menempatkan barang di 

bawah sinar matahari langsung atau membiarkannya terkena angin. 

Sementara itu, mengeringkan secara buatan bisa dilakukan dengan memakai 

alat khusus yang disebut oven atau lemari pengering. 

Flavonoid merupakan antioksidan golongan fenol yang bersifat 

termolabil. Suhu pengeringan yang tinggi dapat mempengaruhi kadar 

flavonoid total dari ekstrak. Berdasarkan latar belakang tersebut dapat 

disimpulkan bahwa variasi suhu pengeringan dapat berpengaruh terhadap 

kadar flavonoid total ekstrak, namun pada penelitian sebelumnya belum ada 
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yang membandingkan kadar flavonoid total ekstrak daun jambu bol 

(Syzygium malaccense. L) yang dipengaruhi oleh variasi suhu pengeringan.  

Adapun rumusan masalah yang dapat disebutkan dari penelitian 

mengenai pengaruh variasi metode pengeringan suhu ruang dan suhu oven 

terhadap kadar flavonoid total ekstrak daun jambu bol (Syzygium 

malaccense. L) sebagai berikut : 

Bagaimanakah pengaruh suhu pengeringan simplisa terhadap kadar 

flavonoid total ekstrak daun jambu bol (Syzygium malaccense L.)? 

C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

Mengidentifikasi pengaruh suhu pengeringan simplisia terhadap kadar 

flavonoid total ekstrak daun jambu bol (Syzygium malaccense. L) 

2. Tujuan Khusus 

a. Menganalisa kadar air daun jambu bol (Syzygium malaccense. 

L) yang dikeringkan pada suhu suhu ruangan (25-30˚C) dan 

pada suhu oven (50˚C) 

b. Membandingkan kadar flavonoid total ekstrak daun jambu bol 

(Syzygium malaccense. L) yang dikeringkan pada suhu ruang 

(25-30˚C) dan pada suhu oven 50˚C).  

c. Mengidentifikasi suhu pengeringan paling baik yang dapat 

menghasilkan kadar flavonoid total paling tinggi. 
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D. Manfaat Penelitian 

1. Memberikan informasi tentang pengaruh suhu pengeringan 

terhadap kadar flavonoid total ekstrak daun jambu bol (Syzygium 

malaccense. L). 

2. Sebagai referensi bagi peneliti lain untuk mengembangkan 

penelitian lebih lanjut. 
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