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Abstrak 

Tumbuhan merupakan sumber yang kaya akan senyawa fitokimia seperti flavonoid, 
alkaloid, tanin, dan terpenoid yang memiliki sifat antibakteri dan antioksidan. Antioksidan 
merupakan senyawa yang dapat mencegah dan atau mengurangi dampak radikal 
bebas. Alpukat (Persea americana Mill.) adalah buah penting dari keluarga Laurel di 
Amerika Tengah, tumbuh terutama di daerah tropis dan subtropis, namun kini mendunia. 
Metode analisis spektrofotometri UV-Vis merujuk pada pendekatan yang memanfaatkan 
panjang gelombang UV dan cahaya tampak sebagai rentang serapan untuk mendeteksi 
keberadaan senyawa-senyawa tertentu. Tinjauan ini bertujuan untuk mengidentifikasi 
senyawa antioksidan yang terdapat pada buah alpukat menggunakan spektrofotometri 
UV-Vis. Penelitian ini menggunakan sumber data primer. Dikumpulkan melalui database 
seperti Google Scholar, 20 jurnal internasional dan 5 jurnal nasional dapat dicari sebagai 
sumber data. Hasil penelitian ini meliputi nilai rendemen ekstrak dan nilai absorbansi 
pada panjang gelombang menggunakan spektrofotometri UV-Vis. 
 
Kata Kunci: Antioksidan, Alpukat, Spektrofotometri Uv-Vis 

 
Abstract 

Plants serve as a rich repository of phytochemical compounds, including flavonoids, 
alkaloids, tannins, and terpenoids, possessing inherent antibacterial and antioxidant 
properties. Antioxidants are entities capable of mitigating and/or diminishing the impact 
of free radicals. The avocado (Persea americana Mill.) assumes significance as a pivotal 
fruit within the Lauraceae family, originating from Central America and predominantly 
cultivated in tropical and subtropical regions, with its cultivation presently extending 
globally. UV-Vis spectrophotometry is an analytical method that uses UV and visible light 
wavelengths as the absorption range to detect compounds.  This review aims to identify 
antioxidant compounds found in avocados using UV-Vis spectrophotometry.  This 
research uses primary data sources. Collected through databases such as Google 
Scholar, 20 international journals and 5 journals national data can be searched as a data 
source.  The results of this research include extract yield values and absorbance values 
at wavelengths using UV-Vis spectrophotometry. 
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PENDAHULUAN 

Tumbuhan adalah sumber yang kaya akan senyawa fitokimia diantaranya yaitu 
flavonoid, alkaloid, tanin, dan terpenoid yang memiliki sifat antibakteri dan antioksidan 
[26]. Efek antioksidan yang berasal dari senyawa alami telah terbukti  melindungi tubuh 
manusia dari efek radikal bebas dan mencegah stres oksidatif dan penyakit terkait [7-8]. 
Antioksidan merujuk pada senyawa-senyawa yang mampu mencegah atau mengurangi 
dampak dari radikal bebas. Secara lebih rinci, mereka dapat dikarakterisasi sebagai 
substansi-substansi yang menyediakan perlindungan terhadap sel-sel dari efek 
merugikan yang diinduksi oleh radikal bebas yang mengandung unsur oksigen dan 
nitrogen, yang timbul dalam konteks proses oksidasi. [31]. Daging buah alpukat 
mengandung senyawa antioksidan seperti vitamin E dan C, karotenoid dan senyawa 
fenolik [1]. Daging buah alpukat juga dapat dimanfaatkan untuk menghasilkan minyak 
dengan khasiat yang baik, kaya akan asam oleat (omega-9) dan sterol. Bersama zat-zat 
ini dapat memberikan efek positif pada pengendalian metabolisme kolesterol dan 
pencegahan penyakit kardiovaskular [17]. Pada tahun 2016, Brasil memproduksi 195.492 
ton (Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2018). 

Antioksidan memiliki kapasitas untuk menstabilkan atau menonaktifkan radikal 
bebas sebelumnya sebelum menimbulkan dampak negatif pada sel-sel, mengurangi 
potensi risiko terjadinya penyakit degeneratif, termasuk penyakit kardiovaskular, 
aterosklerosis dan penyakit degeneratif lainnya dapat dikurangi dengan mengonsumsi 
antioksidan yang cukup [30]. 
Alpukat (Persea americana Mill.) adalah buah penting dari keluarga Lauraceae di 
Amerika Tengah, diproduksi terutama di daerah tropis dan subtropis, meskipun 
sekarang dibudidayakan di seluruh dunia. Diperkirakan sekitar enam juta ton alpukat 
diproduksi di seluruh dunia setiap tahunnya [10] dan alpukat telah menjadi buah tropis 
dengan pertumbuhan tercepat dalam beberapa tahun terakhir. Rata-rata buah alpukat 
terdiri dari daging buah (65-73%), kulit (11-15%) dan biji (16-20%) [18]. Penelitian terbaru 
menunjukkan bahwa alpukat mengandung banyak nutrisi. Daging buahnya kaya akan 
vitamin, mineral, protein, dan serat, serta mengandung senyawa bioaktif konsentrasi 
tinggi seperti asam lemak tak jenuh, karotenoid, asam hidroksibenzoat, asam 
hidroksisinamat, procyanidin, tanin kental, dan flavonoid, terutama flavonol [5]. 

Pendekatan deteksi aktivitas antioksidan pada buah alpukat umumnya 
melibatkan penerapan metode DPPH, dengan pengukuran serapan aktivitas antioksidan 
yang dilakukan melalui spektroskopi UV-Vis. Spektrofotometer UV-Vis, sebagai suatu 
instrumen, memanfaatkan panjang gelombang sinar ultraviolet dan cahaya tampak 
sebagai rentang serapan untuk mengidentifikasi senyawa tertentu. Secara umum, 
senyawa-senyawa yang dapat dikenali melalui spektroskopi UV-Vis adalah senyawa 
yang memiliki kromofor dan kromofor pembantu. Prosedur pengujian menggunakan 
spektrofotometri UV-Vis memperlihatkan keunggulan kecepatan relatif dibandingkan 
dengan metode-metode alternatif lainnya. [25]. 
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METODE 
Artikel ini mengadopsi metode Literature Review Article (LRA) sebagai kerangka 

penelitiannya. Penelitian ini merujuk pada sumber data primer yang diperoleh melalui 
database ilmiah, khususnya Google Scholar, dengan penggunaan kata kunci tertentu 
seperti "Identifikasi Senyawa Antioksidan," "Alpukat," dan "Spektrofotometri UV-Vis." 
Proses pencarian melibatkan seleksi hingga 20 jurnal internasional dan 5 jurnal nasional 
sebagai sumber data yang relevan. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil penelitian yang dilaksanakan oleh Putri Rahmi dan Salfauqi Nurman pada 
tahun 2021 menggambarkan hasil penentuan fitokimia dari ekstrak kulit alpukat. 
Berdasarkan temuan tersebut, ekstrak n-heksana dari kulit alpukat teridentifikasi 
mengandung senyawa fenolik/tanin, terpenoid, dan saponin. Di sisi lain, ekstrak etil 
asetat kulit alpukat mengandung alkaloid, flavonoid, dan senyawa fenolik. Dalam 
konteks aktivitas antioksidan, ekstrak etil asetat menunjukkan tingkat aktivitas sedang 
(dengan nilai IC50 sebesar 123,72 ppm), sementara ekstrak n-heksana menunjukkan 
aktivitas antioksidan yang sangat rendah (dengan nilai IC50 sebesar 1058,181 ppm). 
Metode fitokimia dan pengujian aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH 
digunakan untuk mengidentifikasi komponen aktif dalam ekstrak kulit alpukat, dengan 
konsentrasi ekstrak bervariasi antara 25 hingga 100 bagian per juta. Penggunaan 
spektroskopi UV-Vis pada panjang gelombang 517 nm digunakan untuk mengevaluasi 
penyerapan yang terkait dengan aktivitas antioksidan. Rendemen ekstraksi n-heksana 
dan ekstraksi etil asetat dari kulit alpukat masing-masing mencapai 6,66% dan 8,33%, 
menandakan hasil ekstraksi dari bahan baku yang digunakan. 

Penelitian yang dilaksanakan oleh Fauzi Rachman dan rekan-rekan pada tahun 
2018 mengungkapkan bahwa hasil analisis aktivitas antioksidan menunjukkan bahwa 
96% ekstrak etanol dari biji alpukat menunjukkan tingkat aktivitas antioksidan yang 
signifikan. Dalam penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Sutrisna dan tim pada 
tahun 2015, nilai IC50 dari ekstrak biji alpukat dengan kandungan etanol 70% adalah 
sebesar 41,5 μg/ml, sementara nilai IC50 dari fraksi n-butanol biji alpukat mencapai 
19,01 μg/ml. Temuan ini memperkuat konsep bahwa biji alpukat kaya akan senyawa 
fenolik yang memiliki potensi sebagai antioksidan, sebagaimana dikemukakan oleh 
Anggraeny dan kawan-kawan pada tahun 2017. Pentingnya senyawa ini tidak hanya 
dari segi aktivitas antioksidan, tetapi juga dari perspektif konsumsi manusia. Analisis 
spektroskopi UV-Vis pada panjang gelombang 200–600 nm menunjukkan serapan yang 
signifikan pada panjang gelombang 282 dan 210 nm, yaitu sebesar 0,2085 dan 0,7357 
secara berurutan. Panjang gelombang maksimum pada 210 nm mengindikasikan 
adanya kromofor, khususnya gugus akrolein (C3H4O) seperti yang disampaikan oleh 
Basseter dan Silverstein pada tahun 1992. Penelitian lebih lanjut dilakukan melalui 
metode spektroskopi FT-IR dan GCMS untuk mendalami karakteristik senyawa yang 
terkandung dalam biji alpukat. 

Penelitian yang dilakukan (Daieni Alves dkk, 2019) Hasil penelitian menemukan 
bahwa keempat varietas alpukat (Quintal, Fortuna, Margarida, dan Hass) memiliki sifat 
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antioksidan dan antibakteri. Varietas Hass memiliki aktivitas antioksidan tertinggi, 
sedangkan varietas Quintal memiliki aktivitas antioksidan paling rendah. Keempat 
varietas tersebut menunjukkan tingkat aktivitas antibakteri tertentu. Penelitian ini 
menunjukkan bahwa alpukat memiliki sifat antioksidan dan antibakteri, bahwa bagian 
tanaman yang berbeda dapat memiliki tingkat senyawa bioaktif yang berbeda, dan 
metode ekstraksi yang digunakan juga dapat mempengaruhi hasilnya. Studi ini 
menyoroti potensi manfaat kesehatan dari mengonsumsi berbagai jenis alpukat, namun 
penelitian lebih lanjut diperlukan untuk memahami mekanisme kerja senyawa bioaktif 
dan menyelidiki potensi toksisitasnya. 

Penelitian yang dilakukan (Herti Utami dkk, 2021) Hasil penelitian menemukan 
bahwa rendemen pewarna alami terbaik diperoleh dengan menggunakan etanol sebagai 
pelarut, dengan rendemen sebesar 9,28%. Penurunan rendemen ekstraksi pada 
penggunaan etanol 96% disebabkan oleh senyawa kimia yang terdapat pada biji alpukat 
meningkat dalam hal kelarutan dalam etanol 70% dan menurun setelah mencapai etanol 
70%. Lamanya proses pelindian juga mempengaruhi rendemen pewarna alami. 
Penelitian menemukan bahwa semakin lama waktu pelindian, semakin tinggi rendemen 
pewarna alami. Penerapan pewarna alami pada serat selulosa menunjukkan hasil yang 
menjanjikan, ekstrak biji alpukat menghasilkan beragam warna pada kain. Penelitian 
juga menemukan bahwa proses fiksasi menggunakan tawas dan besi sulfat 
meningkatkan ketahanan luntur warna pewarna alami pada kain. Secara keseluruhan, 
penelitian menunjukkan bahwa pewarna alami dari biji alpukat berpotensi digunakan 
sebagai alternatif pewarna sintetis pada industri tekstil. 

Penelitian yang dilakukan Nguyen dkk, (2021) Hasilnya penelitian menemukan 
bahwa TPC dan fitopigmen dalam ekstrak yang diteliti menunjukkan mekanisme 
antioksidan yang berbeda. Kecuali ekstrak dietil eter, ekstrak metanol dan aseton 
menghambat ketujuh patogen yang diuji. Ekstrak metanol memiliki aktivitas antibakteri 
paling baik dengan zona hambat yang luar biasa (diameter berkisar antara 10 hingga 28 
mm). Ekstrak metanol dinyatakan sebagai pelarut terbaik, karena memiliki aktivitas 
antibakteri dan antioksidan tertinggi. Untuk studi lebih lanjut, setelah kondisi ekstraksi 
optimal ditentukan, ekstrak dengan aktivitas antioksidan dan antibakteri yang tinggi 
mungkin memiliki aplikasi yang luas di berbagai bidang, seperti pengolahan dan 
pengawetan makanan, farmasi, dan kosmetik. Absorbansi diukur pada 593 nm dengan 
spektrofotometer UV-Vis di atas air suling sebagai blanko. FRAP dihitung berdasarkan 
kurva kalibrasi Trolox dan dinyatakan sebagai mg setara Trolox/g berat kering sampel 
(mg TE/g DW). 

Menurut penelitian yang dilakukan oleh Nurhayati Tomayahu dan rekan-rekan 
pada tahun 2011, dikemukakan bahwa ekstrak etanol dari kulit buah alpukat (Persea 
Americana Mill.) menunjukkan konsentrasi total flavonoid sebanyak 4,0122 mg QE/g 
ekstrak. Pengukuran serapan dilakukan pada panjang gelombang maksimum antara 
400 dan 450 nm. Hasil temuan menunjukkan bahwa quercetin standar memiliki panjang 
gelombang maksimum sebesar 435 nm. Dari observasi ini, dapat disimpulkan bahwa 
serapan meningkat sejalan dengan peningkatan konsentrasi. Pemodelan nilai raw 
quercetin antara serapan dan konsentrasi menghasilkan persamaan regresi linier y = 
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0,0438x + 0,0177 dengan nilai R2 sebesar 0,9944, dan nilai korelasi (r) untuk kalibrasi 
quersetin mencapai 0,997. 

 
SIMPULAN 

Dalam konteks penelitian yang dikemukakan, dapat disimpulkan bahwa terdapat 
beragam metode yang diterapkan untuk mengukur aktivitas antioksidan pada alpukat, 
dengan metode spektrofotometri UV-Vis menonjol sebagai yang paling prevalen. 
Spektroskopi UV-Vis digunakan secara luas untuk analisis kualitatif dan kuantitatif dalam 
identifikasi senyawa dalam sampel. Data yang diperoleh dari spektrofotometer UV-Vis 
mencakup parameter seperti panjang gelombang puncak, intensitas cahaya, efek, pH, 
dan pelarut, yang relevan dengan data yang terdapat dalam artikel atau jurnal referensi. 

Dalam konteks analisis kuantitatif, data tersebut memberikan informasi terkait 
intensitas, panjang gelombang puncak, dan nilai serapan. Sebagai contoh, dalam 
analisis kuantitatif, ditemukan bahwa IC50 ekstrak biji alpukat 70% dalam etanol adalah 
sebesar 41,5 μg/ml, sedangkan nilai IC50 fraksi n-butanol biji alpukat mencapai 19,01 
μg/ml. Selain itu, pada rentang panjang gelombang 200-600 nm, terdeteksi serapan 
sebesar 0,2085 dan 0,7357 pada 282 nm dan 210 nm, secara berurutan. 
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