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Abstrak 

Buah pare (Momordica charantiaL) merupakan salah satu bahan pengobatan herbal yang 

memiliki kandungan senyawa bioaktif yang berpotensi untuk digunakan sebagai obat 

alami. Tanin adalah senyawa fenolik yang paling umum ditemukan pada tumbuhan, termasuk 

buah pare. Dalam kebutuhan farmasi, pangan, dan herbal, tanin memiliki banyak manfaat.. 

Penelitian ini dilakukan di laboratorium dengan menggunakan sampel buah pare dan bertujuan 

untuk mengidentifikasi senyawa tanin. Metode ekstraksi yang dibantu oleh Microwave Assisted 

Extraction (MAE) adalah metode ekstraksi yang efektif dan cepat untuk mendapatkan senyawa 

bioaktif dari bahan tanaman. Buah pare dikeringkan kemudian diproses menjadi serbuk 

simplisia. Dengan menggunakan pelarut etanol 96% dan alkohol 70%, ekstrak kemudian 

dipekatkan dengan metode MAE selama dua menit pada suhu 50oC. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa ekstrak etanol buah pare mengandung senyawa tanin.  

 

Kata kunci : Tanin; Ekstrak Buah Pare;  Microwave Assisted Extraction; Herbal 

 

Abstract 

Bitter melon (Momordica charantiaL) is an herbal medicine ingredient with bioactive compounds 

that can be used as natural medicines. Tannins are phenolic compounds most commonly found 

in plants, including bitter melon. In pharmaceutical, food, and herbal needs, tannins have many 

benefits. This research was conducted in the laboratory using bitter melon fruit samples to 

identify tannin compounds. The microwave-assisted extraction (MAE) method is an effective 

and rapid extraction method to obtain bioactive compounds from plant materials. Bitter melon 

fruit was dried and then processed into a simplicial powder. By using 96% ethanol and 70% 

alcohol solvents, the extract was then concentrated by the MAE method for two minutes at 50oC. 

The results showed that the bitter melon fruit extract ethanol contained tannin compounds. 
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1.    PENDAHULUAN  

Buah pare, yang secara ilmiah dikenal sebagai Momordica charantia L., adalah tanaman 

merambat tropis yang banyak tumbuh di berbagai negara, termasuk Indonesia. Pare umumnya 

digunakan dalam pengobatan tradisional karena efek farmakologisnya dalam mengobati berbagai 

penyakit seperti diabetes melitus, infeksi kulit, dan peradangan (1). Pare kaya akan senyawa 

bioaktif, termasuk vitamin, senyawa fenolik, dan tanin, yang berkontribusi terhadap manfaat 

kesehatannya, seperti sifat anti-inflamasi, antioksidan, dan antikanker (2). Tanaman ini telah 

digunakan secara tradisional untuk menekan peradangan dan obesitas dan dikenal karena efek 

hipoglikemik dan pengurangan akumulasi lipid hati (3). Selain itu, pare telah ditemukan memiliki 

sifat antimikroba dan digunakan dalam pengobatan berbagai penyakit, termasuk obesitas, 

dislipidemia, dan penyakit hati (3). 

Tanin telah menjadi subjek penelitian ekstensif karena potensi manfaatnya bagi 

kesehatan. Meskipun ketersediaan hayati yang rendah, tanin telah ditemukan memiliki berbagai 

efek farmakologis, termasuk efek anti-inflamasi, antioksidan, antidiabetes, antikanker, dan 

kardioprotektif (4). Selain itu, tanin juga mempunyai efek terhadap kesehatan usus terutama dalam 

mengendalikan patogen zoonosis seperti Salmonella (5,6). Efek menguntungkan dari tanin pada 

kesehatan usus telah diamati dalam berbagai penelitian pada hewan, yang menunjukkan 

potensinya dalam meningkatkan pertumbuhan dan kesehatan hewan (7). 

Microwave Assisted Extraction (MAE) telah diselidiki efektivitasnya dalam 

mengekstraksi senyawa bioaktif dari pare. Penelitian telah menunjukkan bahwa MAE dapat 

meningkatkan ekstraksi senyawa fenolik dari daun pare, yang dikenal dengan sifat antioksidannya 

(8). Metode ini berpotensi untuk meningkatkan bioaksesibilitas senyawa bioaktif, yang 

berkontribusi pada pengembangan produk bernilai tambah dari pare. 

Identifikasi tanin dalam buah pare merupakan celah penelitian penting yang 

membutuhkan eksplorasi mendalam. identifikasi dan karakterisasi tanin secara spesifik pada buah 

pare belum banyak diteliti. Hal ini sangat penting karena tanin memainkan peran penting dalam 

aktivitas biologis dan manfaat kesehatan yang terkait dengan pare. metode ekstraksi yang optimal 

untuk tanin dalam buah pare masih belum banyak diteliti. Penelitian telah menggunakan metode 

maserasi dan kromatografi cair kinerja tinggi (KCKT) untuk menentukan senyawa penanda dalam 

ekstrak buah pare (9). Namun, masih diperlukan penelitian yang komprehensif untuk menentukan 

teknik ekstraksi yang paling efektif dan efisien yang secara khusus disesuaikan untuk tanin. Oleh 

karena itu, tujuan penelitian ini untuk mengidentifikasi senyawa tanin buah pare dengan metode 

ekstraksi menggunakan metode Microwave Assisted Extraction (MAE). 

 

2.    METODE 

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metodologi eksperimen laboratorium. 

Tujuan utama dari penelitian ini adalah untuk menemukan bahan aktif, khususnya tanin yang ada 

dalam buah pare. Penelitian ini menggunakan peralatan seperti timbangan analitik, pisau, talenan, 

sendok, juicer, labu erlenmeyer, gelas ukur, microwave, dan corong. Bahan-bahan yang 

diperlukan untuk percobaan ini antara lain buah pare, etanol 96%, alkohol 75%, dan reagen FeCl3 

1%. Buah pare dibeli dari petani sayur lokal dan dibawa ke Laboratorium Biomedis Universitas 

Respati di Yogyakarta. Buah pare diolah menjadi simplisia dan diekstraksi. Proses pembuatan 

simplisia melibatkan langkah-langkah awal seperti sortasi basah, pencucian, perajangan, dan 

pengeringan dengan oven. Setelah simplisia kering, langkah selanjutnya adalah sortasi kering dan 
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penggilingan menjadi serbuk. Untuk membuat ekstrak buah pare, 100gram serbuk simplisia 

dicampur dengan 500 mililiter pelarut etanol 96% dan alkohol 70% ke dalam botol. Selanjutnya, 

campuran tersebut direndam dan dipanaskan dalam microwave selama dua menit pada suhu 50 

derajat Celcius. Setelah itu, campuran tersebut disaring menggunakan kertas saring sehingga 

menghasilkan bahan uji. Setelah itu, bahan ini disiapkan untuk diidentifikasi kandungan taninnya 

dengan menggunakan teknik pereaksi FeCl3. 

 

3.    HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil ekstraksi dengan bantuan Microwave Assisted Extraction (MAE) didapatkan 

penurunan volume cairan karena panas mikrowave. Temuan ini konsisten dengan penelitian 

sebelumnya, yang mengeksplorasi pengaruh ekstraksi berbantuan ultrasonik, ekstraksi berbantuan 

gelombang mikro, dan kombinasi ekstraksi berbantuan ultrasonik-mikro terhadap hasil senyawa 

bioaktif dan antioksidan yang diekstrak dari A. nodosum (10). Penelitian tersebut menunjukkan 

bahwa penggunaan MAE mengakibatkan penurunan volume hasil ekstrak, yang mengindikasikan 

bahwa panas gelombang mikro berdampak pada proses ekstraksi. Selain itu, rasio zat terlarut 

berbanding pelarut yang lebih tinggi dalam ekstraksi berbantuan gelombang mikro dapat 

menurunkan hasil ekstrak (11).   

Hasil penelitian oleh Singh dkk. (12) memberikan bukti lebih lanjut dengan menunjukkan 

bahwa hasil ekstrak pada awalnya meningkat dengan peningkatan daya gelombang mikro, tetapi 

kemudian menurun dengan peningkatan daya berikutnya. Hal ini menunjukkan bahwa penerapan 

daya gelombang mikro yang lebih tinggi dapat menyebabkan penurunan volume ekstrak, 

penelitian ini mendukung temuan percobaan MAE. 

Hasil penelitian menunjukan bahwa Identifikasi tanin pada ekstrak buah pare terbukti 

positif ketika diekstraksi dengan pelarut etanol 96%, yang menyebabkan perubahan warna 

menjadi hijau kehitaman. Sebaliknya, ekstraksi dengan pelarut alkohol 70% memberikan hasil 

negatif yang ditunjukkan dengan perubahan warna menjadi hitam. Reaksi ini menghasilkan 

pembentukan senyawa kompleks antara tanin dan FeCl3. Hasilnya, ekstrak buah pare mengalami 

perubahan warna menjadi hijau kehitaman. Perubahan warna ini menunjukkan keberadaan tanin 

dalam ekstrak buah pare. Tabel 1 menunjukkan hasil identifikasi tanin yang sangat penting untuk 

memahami manfaat ekstrak buah pare. 
 

Tabel 1. Identifikasi Tanin Ekstrak Buah Pare dengan Etanol dan alkohol 
 

Pelarut Tanin Keterangan 

Etanol 96% + Hijau kehitaman 

Alkohol 70% - Hitam 

 

Perbedaan keberadaan tanin ketika menggunakan etanol 96% dibandingkan dengan 

etanol 70% untuk ekstraksi dapat dikaitkan dengan kemampuan pelarut untuk mengekstrak 

senyawa tertentu. Pada penelitian sebelumnya menunjukan bahwa pemilihan pelarut dan 

kematangan buah secara signifikan berdampak pada ekstraksi tanin  (13). Ekstrak kaya tanin yang 

diperoleh dari bahan tertentu menghambat α-amilase, yang menekankan adanya keberadaan dan 

potensi bioaktivitas tanin dalam ekstrak etanol. Hasil ekstraksi tanin dimaksimalkan dengan 
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menggunakan etanol 85% dalam kondisi tertentu, yang selanjutnya menyoroti pentingnya 

pemilihan pelarut dalam memperoleh tanin dari bahan tanaman (14). 

Efek tanin terhadap kesehatan telah menjadi subjek penelitian yang luas, terutama dalam 

kaitannya dengan dampaknya terhadap mikrobiota usus untuk kesehatan manusia. Penelitian telah 

menunjukkan bahwa tanin dapat memiliki efek yang signifikan terhadap kesehatan manusia, 

terutama melalui interaksinya dengan mikrobiota usus. Metabolisme polifenol oleh mikroba usus, 

termasuk tanin, telah dikaitkan dengan metabotipe manusia, yang dapat menjelaskan variabilitas 

antar individu pada konsumsi polifenol (15). Selain itu, biotransformasi tanin makanan oleh 

mikrobiota usus memiliki implikasi bagi kesehatan manusia, termasuk efek potensial pada 

penonaktifan dan potensiasi karsinogen (4). Temuan ini menyoroti hubungan yang rumit antara 

tanin dan mikrobiota usus dalam mempengaruhi kesehatan manusia. 

Selain itu, tanin telah dieksplorasi untuk potensi terapeutiknya dalam mengelola penyakit 

infeksi mulut, dengan fokus pada interaksinya dengan flavonoid dan perannya sebagai agen anti-

infeksi (16). Selain itu, efek penghambatan tanin pada migrasi sel otot polos pembuluh darah telah 

diselidiki, yang menunjukkan potensi efek ateroprotektif (17). Temuan ini menggarisbawahi 

beragam potensi implikasi kesehatan dari tanin dalam berbagai konteks fisiologis. Kehadiran tanin 

dan fitokimia lainnya dalam ekstrak buah pare yang diperoleh melalui proses ekstraksi yang tepat 

sangat menjanjikan untuk digunakan dalam meningkatkan kesehatan. 

 

4.    KESIMPULAN DAN SARAN 

Ekstrak etanol 96% buah pare mengandung senyawa tanin. Hasil penelitian ini mendukung 

kemungkinan manfaat kesehatan ekstrak buah pare seperti terapeutik potensial dalam mengelola 

penyakit menular, dan dampaknya pada kesehatan usus. Identifikasi tanin dalam ekstrak buah pare 

dan efek selanjutnya terhadap kesehatan sangat penting dilakukan untuk memahami beragam 

peran tanin dalam sistem biologis. 
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