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ABSTRAK 
Buah Okra merupakan salah satu tanaman yangmemiliki nilai ekonomis. Buah okra memiliki 

kandungan flavonoid yang berpotensi dikembangkan sebagai obat bahan alam Telah dilakukan 

penelitian terhadap buah okra dimana buah okra berpotensi sebagai antidiabetes, antiinflamasi dan 

aktioksidan. Penelitian ini bertujuan untuk melakukan standarisasi simplisia, skrining fitokimia dari 

ekstrak etanol 96% dua varietas buah okra, yaitu buah okra hijau dan buah okra merah serta 

penetapan kadar flavonoid dengan menggunakan metode Al(NO3)3-NaNO2 secara spektrofotometri 

UV-Vis.  

Berdasarkan nilai kadar air dan kadar abu yang diperoleh, simplisia buah okra merah dan buah okra 

hijau memenuhi persyaratan standar. Kadar flavonoid ekstrak etanol 96% buah okra hijau dan okra 

merah yang di analisis menggunakan metode Al(NO3)3-NaNO2 yaitu sebesar 0,887 mg/g 

sedangkan kadar flavonoid ekstrak etanol 96% buah okra merah sebesar 1,079 mg/g.  

 
Kata kunci: Kadar flavonoid,  Ekstrak Etanol 96% Buah Okra Hijau dan Merah, skrining fitokimia, 

Metode Al(NO3)3-NaNO2, 

 

ABSTRACT 
Okra fruit is one of the plants that has economic value. Okra fruit contains flavonoids that have the 

potential to be developed as natural medicine Has been conducted research on okra fruit where 

okra fruit has the potential as antidiabetic, anti-inflammatory and actioxidant. This study aims to 

standardize simplisia, phytochemical screening of 96% ethanol extract of two okra fruit varieties, 

namely green okra fruit and red okra fruit and determination of flavonoid levels using the 

Al(NO3)3-NaNO2 method by UV-Vis spectrophotometry. 

Based on the moisture content and ash content values obtained, the simplisia of red okra fruit and 

green okra fruit meets the standard requirements. The flavonoid content of 96% ethanol extract of 

green okra and red okra analyzed using the Al(NO3)3-NaNO2 method was 0.887 mg / g while the 

flavonoid content of 96% ethanol extract of red okra fruit was 1.079 mg / g. 

 
Keywords: Flavonoid levels, 96% Green and Red Okra Fruit Ethanol Extract, phytochemical 

screening, Al(NO3)3-NaNO2 Method, 

 

PENDAHULUAN  
Indonesia memiliki keanekaragaman 

hayati yang melimpah baik dari sumber nabati, 

hewani maupun pelikan. Berbagai tanaman 

sudah di kembangkan sebagai obat tradisional. 

Beberapa literatur memaparkan bahwa buah 

okra memiliki potensi untuk dikembangkan 

sebagai antidiabets, antioksidan dan 

antiinflamasi. Okra merupakan tanaman asli 

Afrika Barat [1], sangat dikenal diberbagai 

Negara di Asia, namun di Indonesia masyarakat 

banyak yang belum mengenal manfaatnya. 

Beberapa pasar dan swalayan telah menjual 

buah ini. Masyarakat telah menggunakan buah 

mailto:emahermawati2011@gmail.com


139   Ema Hermawati et al., (Standarisasi Simplisia Dan Penetapan Kadar Flavonoid …) 

 

 

JURNAL FARMAMEDIKA (Pharmamedica Journal) Vol.8 No.2, Desember 2023: 138-146 

 

okra muda sebagai lalapan atau dimasak 

menjadi sayur rebusan. Manfaat okra 

dilaporkan untuk mengobati diabetes, kanker, 

antiinflamasi, pencahar, menurunkan kadar 

kolesterol dan digunakan untuk diet [4]. 

Flavonoid merupakan metabolit sekunder 

yang dapat ditemukan pada tanaman, senyawa 

ini termasuk dalam golongan senyawa fenolik, 

diketahui bioaktivitas flavonoid yaitu 

berpotensi sebagai antibakteri, antioksidan, 

antivirus, antiradang, antialergi dan antikanker 

[5]. Buah okra juga mengandung flavonoid 

yang telah diidentifikasi sebagai prosianidin 

B1, prosianidin B2, rutin, kuersetin, katekin dan 

epikatekin [7] sedangkan dilaporkan kulit buah 

okra merah mengandung flavonoid 0,84339% 

[8]. 

Untuk mengetahui kadar flavonoid pada 

suatu sampel, dapat dilakukan dengan berbagai 

metode. Salah satunya menggunakan 

instrument spektrofotometer UV-Vis. Struktur 

flavonoid dapat diidentifikasi melalui serapan 

tampak dan spektrum ultra violet [9].  

Penetapan kadar flavonoid buah okra hijau 

telah dilakukan dengan metode kolorimetri 

menggunakan alumunium klorida [10]. Pada 

penelitian ini penetapan kadar flavonoid buah 

okra dilakukan pada dua varietas yaitu buah 

okra hijau dan buah okra merah menggunakan 

metode Al (NO3). 

Standarisasi merupakan upaya untuk 

meningkatkan kualitas dan keamanan produk, 

dan merupakan persyaratan untuk menentukan 

mutu dari produk ataupun bahan sediaan obat 

(Taurina & Andrie, 2022). standarisasi perlu 

dilakukan pada penelitian ini sebagai langkah 

awal apabila nantinya ekstrak yang ditelah 

dibuat akan dilanjutkan menjadi suatu produk 

(sediaan obat herbal). 

 

METODE PENELITIAN 

Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah aquades, buah okra merah dan hijau 

yang diperoleh dari perkebunan organik di 

daerah Cipanas Kota Jawa Barat.  

Etanol 96%, akuades, aluminium nitrat 

10%, natrium nitrit 5%, natrium hidroksida 4,3 

%, magnesium, zink, ferri klorida, gelatin, 

NaCl-gelatin, metanol, eter, asam klorida 2N, 

pereaksi Dragendorff, pereaksi Mayer, pereaksi 

Wagner, alumunium klorida, asam klorida, 

besi(III) amonium sulfat, etanol 80%, kuersetin 

dan kloroform merupakan pelarut dan pereaksi 

yang digunakan pada penelitian ini. 

 

Alat 

Spektrofotometer UV-Vis (Shimadzu), 

moisture balance (Shimadzu), neraca analitik 

(ohaus), Oven, tanur, Alumunium foil, Kertas 

Saring, plat tetes, beaker glass (pyrex), 

erlenmeyer (pyrex) 

 

Pembuatan Serbuk Simplisia Buah okra 

merah dan Hijau  

Pembuatan serbuk simplisia diawali 

dengan melakukan sortasi basah yaitu 

memisahkan buah okra dengan bagian-bagian 

tanaman yang tidak diperlukan serta 

memisahkan dari bahan-bahan asing atau 

kotoran-kotoran yang terbawa pada saat 

pemanenan, selanjutnya dilakukan pencucican 

buah okra dengan menggunakan air yang 

mengalir, selanjutnya bagian daging dipisahkan 

dari bijinya. Selanjutnya dilakukan perajangan 

buah dengan dipotong menjadi 20 bagian,  

selanjutnya dilakukan pengeringan 

menggunakan oven suhu 50oC. Setelah kering 

dilakukan sortasi kering. Simplisia tersebut 

kemudian dihaluskan menggunakan alat grinder 

dan diayak menggunakan mesh 40, bobot akhir 

ditimbang, selanjutnya simplisia dikemas dalam 

wadah kering, tertutup rapat dan diberi silika 

gel. 

 

Penetapan Kadar Air  

Sebanyak kurang lebih 3 gram serbuk 

simplisia okra merah dan okra hijau di ukur 

kadar air menggunakan moisture balance 

sebanyak triplo. 

 

Penetapan Kadar Abu  

Sebanayak kurang lebih 3 gram simplisia 

okra merah dan okra hijau di uji kadar abu, 

simplisia yang telah ditimbang lalu dimasukkan 

ke dalam krus silikat yang telah dipijarkan 

dalam tanur dan ditara, lalu diratakan. Simplisia  

dipijarkan hingga menjadi arang, didinginkan, 

lalu ditimbang. [11]. 

 

Ekstraksi Buah Okra 

Dimasukkan masing-masing serbuk 

varietas buah okra 15 gram ke dalam botol 

coklat untuk dimaserasi dengan pelarut etanol 

96% sebanyak 150 mL. Setelah terendam, 

dibiarkan selama 6 jam sambil sesekali diaduk, 

selanjutnya didiamkan kembali selama 18 jam, 
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hasil maserat selanjutnya disaring. Penyarian  

dilakukan sebanyak dua kali (duplo) dengan 

jenis dan jumlah pelarut yang sama. Semua 

maserat dimasukkan kedalam labu ukur 500 mL 

dan ditepatkan dengan etanol 96 % sampai 

batas 500 mL kemudian dienaptuangkan selama 

24 jam, sehingga diperoleh ekstrak cair [12]. 

 

Skrining Fitokimia 

Uji Alkaloid  

Ekstrak cair buah okra hijau dan merah 

sebanyak 5 mL masing-masing ditambahkan 1 

mL asam kuat (HCl) 2 N dan 9 mL aquades, 

kemudian dipanaskan di atas penangas air 

selama 2 menit, di angkat lalu didinginkan dan 

disaring. Lalu filtrat di bagi pada 3 tabung 

reaksi.ada tabung reaksi pertama filtrat tersebut 

diteteskan 2 tetes pereaksi Bouchardat, pada 

tabung kedua diteteskan 2 tetes pereaksi Mayer, 

dan pada tabung ketiga diteteskan 2 tetes 

pereaksi dragendoff  [14]. 

 

Uji Flavonoid 

Ekstrak cair buah okra merah dan hijau 

sebanyak 5 mL masing-masing diekstraksi 

dengan 30 mL metanol.  Selanjutnya, di bagi ke 

2 tabung reaksi sebanyak  masing-masing 2 ml.  

Tabung pertama ditambah 0,5 mL HCl pekat 

dan 3-4 pita logam Mg, tabung kedua 

ditambahkan HCl pekat dan 3-4 pita logam Zn. 

[14]. 

 

Uji Tanin  

Ekstrak cair buah okra merah dan hijau 

Sebanyak 2 mL masing-masing ditambahkan 

etanol 80% sebanyak 30 mL, dikocok selama 

15 menit, selanjutnya disaring untuk 

memperoleh filtratnya. Filtrat tersebut 

selanjutnya diuapkan pada penangas air. Sisa 

penguapannya ditambahkan akuadest panas lalu 

diaduk, dan didinginkan sebelum akhirnya 

disentrifugasi. Cairan yang berada di atas 

dipisahkan dengan cara dekantasi, dan larutan 

di bawah digunakan sebagai larutan uji. [15] 

larutan uji tersebut diuji dengan gelatin 10%, 

NaCl-gelatin, dan 3% besi (III) klorida,  

 

Uji Saponin 

Sebanyak 1 mL ekstrak cair buah okra 

hijau dan buah okra merah, masing-masing 

sediaan ditambahkan 10 mL air dan dikocok 

dengan kuat selama 10 menit, jika terbentuk 

buih dan setelah penambahan 1 tetes HCl 2 N 

buih masih tetap ada setinggi 1 cm sampai 10 

cm, selama kurang lebih 10 menit itu  

menandakan sampel uji mengandung saponin 

[13]. 

 

Analisis Flavonoid  

Pembuatan Larutan Pereaksi  

 Natrium Hidroksida 4,3 % 

Larutan Natrium Hidroksida 4,3% dibuat 

dengan cara ditimbang serbuk sebanyak 4,3 

gram, kemudian dimasukkan ke dalam beaker 

glass (ukuran 50 ml) dan ditambahkan 50 ml 

akuades, diaduk sampai larut lalu ditunggu 

sampai dingin, kemudian dimasukkan ke dalam 

labu ukur 100 mL dan dilarutkan dengan 

akuades sampai tanda batas 100 mL lalu 

dihomogenkan [9].  

 Natrium Nitrit 5%  

Larutan Natrium Nitrit 5% dibuat dengan 

cara melarutkan 5 gram Natrium Nitrit dengan 

aquadest pada labu ukur. akuades di add sampai 

tanda batas 100 mL dan dihomogenkan [9].  

 Alumunium Nitrat 10% 

Larutan Alumunium Nitrat 10% dibuat 

dengan cara melarutkan 10 gram Alumunium 

Nitrat dengan aquadest pada labu ukur. akuades 

di add sampai tanda batas 100 mL dan 

dihomogenkan [9].  

 

 Larutan Blanko  

Diipipet 0,6 mL NaNO2 5%, dicampur dan 

diamkan selama 5 menit, lalu di tambahkan 0,5 

mL Al(NO3)3 10% dicampur dan didiamkan 

selama 6 menit, ditambahkan 3 mL NaOH 4,3 

% dan dicukupkan sampai tanda batas 10 mL 

menggunakan etanol [9].  

 

 Standar Induk Kuersetin 

Untuk membuat 1000 ppm kuersetin 

ditimbang 25 mg, selanjutnya dilarutkan 

dengan etanol pada labu 50 mL sampai tanda 

batas. Lalu dilakukan pengenceran untuk 

mendapatkan larutan induk standar 100 ppm, 

[9]. 

 

Penentuan Panjang Gelombang Maksimum 

Kuersetin  

Sebanyak 1 mL larutan standar kuersetin 

100 ppm dimasukkan ke dalam labu ukur 10 

mL, ditambahkan 0,6 mL NaNO2 5%, dicampur 

dan didiamkan selama 5 menit, lalu 

ditambahkan 0,5 mL Al(NO3)3 10% dicampur 

dan didiamkan selama 6 menit, ditambahkan 3 
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mL NaOH 21,5 % dan diencerkan sampai tanda 

batas 10 mL menggunakan etanol. Dikocok 

homogen lalu dibiarkan selama 10 menit lalu  

diukur absorbannya pada panjang gelombang 

380 sampai 780 nm dengan menggunakan 

spektrofotometer UV-Vis [15]. 

 

Penntuan  Waktu Inkubasi Maksimum  

Sebanyak 1 mL larutan standar kuersetin 

100 ppm dimasukkan ke dalam labu ukur 10 

mL, ditambahkan 0,6 mL NaNO2 5%, dicampur 

dan diamkan selama 5 menit, lalu ditambahkan 

0,5 mL Al(NO3)3 10% dicampur dan didiamkan 

selama 6 menit, ditambahkan 3 mL NaOH 21,5 

% dan diencerkan sampai tanda batas 10 mL 

menggunakan etanol 96%. Selanjutnya 

diinkubasi pada suhu kamar. Serapan diukur 

pada panjang gelombang maksimum pada 5, 

10, 15, 20, 25 dan 30 menit, sehingga diperoleh 

waktu optimum yang stabil [16]. 

 

Penentapan Kadar Flavonoid  

Ekstrak etanol 96% buah okra merah 

maupun hijau sebanyak 1 mL dimasukkan 

dalam labu ukur 10 mL ditambahkan 0,6 mL 

NaNO2 5%, dicampur dan diamkan selama 5 

menit, lalu ditambahkan 0,5 mL Al(NO3)3 10% 

dicampur dan diamkan selama 6 menit, 

ditambahkan 3 mL NaOH 21,5% dan 

diencerkan sampai tanda batas 10 mL 

menggunakan etanol. Dikocok dengan 

homogen lalu dibiarkan selama waktu 

optimum, diukur absorbannya pada panjang 

gelombang maksimum [18]: 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 Determinasi Tanaman 

Buah okra telah diidentifikasi oleh 

Herbarium Bogoriense Bidang Botani Pusat 

Lembaga Penelitian Biologi-LIPI, hasil 

determinasi menunjukkan bahan sampel 

pengujian yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah Buah Okra (Abelmoschus esculentus L. 

Moench) dengan Suku Malvaceae 

 

Hasil Standarisasi Simplisia Buah Okra 

Hijau dan Buah Okra Merah secara Spesifik 

(Uji organoleptik) 

Serbuk simplisia buah okra berwarna krem 

kemerahan, aroma nya khas lemah, berbentuk 

halus dan memiliki rasa. Sedangkan serbuk 

simplisia buah okra hijau memiliki warna krem 

kehijauan, aroma nya khas lemah, berbentuk 

halus dan memiliki rasa yang hambar. Adapun 

rendemen simplisia buah okra hijau yang 

diperoleh adalah 8,62% lebih sedikit daripada 

buah okra merah yaitu 9,25%. 

 

 

Gambar 1. Serbuk Simplisia buah okra merah (kiri) dan hijau (kanan) 

  

Hasil Standarisasi Secara non Spesifik 

Simplisia Buah Okra Merah dan Buah Okra 

Hijau Secara non Spesifik  

 

Tabel 1. Pemeriksaan Parameter Uji Standarisasi Simplisia Secara non Spesifik 
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Kadar air merupakan salah satu parameter 

uji non spesifik pada standarisasi simplisia 

untuk memenuhi salah satu syarat bahan baku 

herbal [12]. Kadar air dapat mempengaruhi 

mutu simplisia, hal ini karena semakin besar 

kadar air yang terdapat pada simplisia maka 

berpotensi menumbuhkan mikroorganisme 

karena bersifat lembab sehingga daya tahannya 

lebih pendek. Kadar air serbuk simplisia buah 

okra hijau adalah 4,25 % sedangkan serbuk 

simplisia buah okra merah adalah 4.65 % hasil 

ini menunjukkan bahwa kadar air simplisia 

serbuk buah okra hijau maupun buah okra 

merah sesuai dengan persyaratan umum kadar 

air yaitu tidak lebih dari 5% [20] adapun 

penelitian yang dilakukan oleh Joel et al., 

(2013) rata-rata kadar air pada beberapa 

varietas okra sebesar 6,9-7,85 % [21]. 

 Kadar abu merupakan salah satu parameter 

non spesifik yang bertujuan untuk mengetahui 

adanya kandungan zat anorganik maupun  

mineral yang terdapat dalam simplisia buah 

okra merah dan buah okra hijau. 

 

 

 

 

 

 

 

 Kadar abu pada serbuk simplisia buah okra 

hijau sebesar 7,8 % sedangkan kadar abu 

serbuk simplisia buah okra merah adalah 

sebesar 9,25% hal ini menunjukkan bahwa 

kadar abu simplisa buah okra hijau maupun 

merah memenuhi persyaratan umum kadar abu 

yaitu tidak lebih dari 15% [10] hasil penelitian 

tidak berbeda jauh dengan penelitian yang 

dilakukan oleh Joel et al., (2013) rata-rata kadar 

abu pada beberapa varietas okra yaitu sebesar 

9,2-9,8 % [20]. 

 

Uji Fitokimia Ekstrak 

Ekstrak cair buah okra hijau dan buah okra 

merah diperoleh melalui maserasi dengan 

pelarut etanol 96%. Pembuatan ekstrak 

bertujuan untuk memperoleh salah satu 

senyawa metabolit yang diperlukan pada 

penelitian ini yaitu flavonoid. Kandungan 

flavonoid yang terdapat di dalam buah okra 

merah maupun hijau dapat tertarik 

menggunakan etanol 96% karena sifat 

flavonoid yang polar [8].  ekstrak cair buah 

okra merah dan buah okra hijau berbentuk cair  

dan memiliki aroma yang khas. Adapun warna 

dari ekstrak cair buah okra hijau berwarna hijau 

kecoklatan, sedangkan ekstrak cair buah okra 

merah  berwarna kuning kecoklatan. 

 

Tabel 2. Hasil Uji Fitokimia Estrak buah okra hijau dan merah 

 

Jenis Ekstrak Jenis 

Pengujian 

Hasil 

Buah okra 

hijau 

Alkaloid - 

 Flavonoid + 

 Saponin + 

 Tannin - 

Buah okra 

merah 

Alkaloid - 

 Flavonoid + 

 Saponin + 

 Tannin - 

 

Keterangan : 

(+) positif = mengandung  golongan senyawa 

(-) negatif = tidak mengandung  golongan senyawa 

 Pengujian fitokimia dilakukan secara 

kualitatif dengan melihat perubahan warna 
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dengan reagen secara spesifik. Ekstrak cair 

yang di uji masing-masing positif flavonoid dan 

saponin. Hasil positif favonoid karena terjadi 

perubahan warna menjadi merah yang 

menandakan terjadinya reaksi reduksi struktur 

flavonoid oleh Mg yang menghasilkan senyawa 

kompleks yang berwarna merah [21]Hasil 

tersebut sesuai dengan penelitian yang 

dilakukan oleh Joel et al., (2013). 

 

 

Hasil Penetapan Panjang Gelombang 

Maksimum  

Panjang gelombang maksimal dapat 

ditentukan untuk mendapatkan serapan 

maksimal suatu larutan sampel uji, karena 

larutan standar kuersetin 10 ppm membentuk 

warna merah maka penentuan panjang 

gelombang dilakukan pada daerah sinar tampak 

dengan panjang gelombang 380-780 nm. Hasil 

serapan tertinggi terdapat pada panjang 

gelombang 494 nm, sehingga penentuan kadar 

flavonoid selanjutnya dilakukan pada panjang 

gelombang 496 nm. Panjang gelombang yang 

diperoleh tersebut mendekati literatur, dimana 

panjang gelombang maksimum yang digunakan 

adalah 493 nm [23]. 

Terdapat pergeseran puncak absorbsi 

kearah panjang gelombang yang lebih besar 

atau disebut pergeseran batokromik.  

Peristiwa ini terjadi dikarenakan pada 

penelitian ini digunakan standar yang berbeda 

dengan literatur sehingga terdapat perbedaan 

struktur dan gugus ausokromnya yang 

mempengaruhi hasil absorbsi[24]. 

 

 

Gambar 2. Kurva panjang gelombang maksimum 

 

 

Hasil Penentuan Waktu Inkubasi 

Maksimum 

Reaksi terjadinya perubahan warna hasil 

reaksi antara kuersetin dengan alumunium nitrat 

membutuhkan waktu tertentu agar diperoleh 

absorbansi maksimum, karena itu dilakukan  

 

pengujian optimasi waktu inkubasi. Penentuan 

waktu inkubasi ini ditentukan menggunakan 

larutan standar kuersetin  10 ppm dan pada 

panjang gelombang 494 nm. Diperoleh waktu 

inkubasi paling optimum yaitu pada waktu 25 

menit.  
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Gambar 3. Kurva hubungan waktu (menit) dan absorbansi 

 

Waktu inkubasi paling optimum pada 

penelitian ini yaitu pada waktu 25 menit, hasil 

ini tidak jauh berbeda dari penelitian yang 

dilakukan oleh Wang et al.,( 2015) dimana 

waktu optimasi maksimum yang digunakan 

yaitu 20 menit, perbedaan waktu optimum 

tersebut disebabkan karena suhu atau 

temperatur pada saat inkubasi tidak stabil 

sehingga dapat memperlama proses reaksi [17]. 

Hasil Penetapan Kadar Flavonoid 

 

Tabel 3. Hasil Penetapan Kadar Flavonoid 

Kadar flavonoid buah okra merah lebih 

tinggi daripada kadar buah okra hijau. Hasil 

kadar yang diperoleh berbeda dengan penelitian 

yang telah dilakukan oleh Ahiakpa et al., (2013) 

bahwa kadar flavonoid pada ektrak buah okra 

hijau yang menggunakan metode AlCl3 

kadarnya lebih besar yaitu 12,9 mg/g/QE [5]. 

Terdapat beberapa faktor yang mempengaruhi 

hasil tersebut diantaranya yaitu Simplisia yang 

digunakan dan metode ekstraksi .[26]  Terdapat 

perbedaan tempat untuk sumber (bahan segar) 

simplisia, iklim dan cuaca bisa mempengaruhi 

terhadap kuantitas zat aktif yang diperiksa 

adapun metode ekstraksi pada penelitian ini 

menggunakan metode ekstraksi maserasi, 

sedangkan pada penelitian Akhiapa 

menggunakan metode soxletasi, dimana 

terdapat perbedaan suhu dari kedua metode 

tersebut . 

  

SIMPULAN  
Berdasarkan nilai kadar air dan kadar abu 

yang diperoleh, simplisia buah okra merah dan 

buah okra hijau memenuhi persyaratan 

standarKadar flavonoid ekstrak etanol 96% 

buah okra hijau dan okra merah yang di analisis 

menggunakan metode Al(NO3)3-NaNO2 yaitu 

sebesar 0,887 mg/g sedangkan kadar flavonoid 

ekstrak etanol 96% buah okra merah sebesar 

1,079 mg/g.  
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