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Abstrak 

Tanin merupakan senyawa fenolik yang paling umum ditemukan dalam banyak tumbuhan, 

termasuk dalam buah mengkudu. Tanin mempunyai manfaat penting dalam kebutuhan farmasi, 

pangan, dan herbal. Metode ekstraksi yang efektif dan cepat untuk mendapatkan senyawa 

bioaktif dari bahan tanaman adalah metode ekstraksi yang dibantu oleh microwave. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengidentifikasi senyawa tanin dalam buah mengkudu dengan metode 

ekstraksi menggunakan metode Microwave Assisted Extraction (MAE). Penelitian ini adalah 

eksperimen di laboratorium dengan menggunakan sampel buah mengkudu. Buah mengkudu 

dikeringkan kemudian dijadikan serbuk simplisia. Ekstraksi menggunakan pelarut etanol 96% 

dan alkohol 70%, kemudian dipekatkan dengan metode MAE dengan waktu 2 menit dengan suhu 

50oC. Ekstrak mengkudu kemudian diidentifikasi tanin dengan menggunakan pelarut FeCl3. 

Hasil penelitian menunjukan bahwa ekstrak alkohol 70% buah mengkudu mengandung senyawa 

tanin.  

 

Kata kunci : Tanin; Ekstrak Buah Mengkudu; Morinda Citrifolia L;  Metode Microwave 

Assisted Extraction; Herbal 

 

Abstract 

Tannins are the most common phenolic compounds found in many plants, including noni fruit. 

Tannins have important benefits in pharmaceutical, food, and herbal needs. An effective and fast 

extraction method to obtain bioactive compounds from plant materials is the microwave-assisted 

extraction method. This study aims to identify tannin compounds in noni fruit by using the 

microwave-assisted extraction (MAE) method. This research is a laboratory experiment using 

Noni fruit samples. Noni fruit was dried and then made into simplicial powder. The extraction 

used 96% ethanol and 70% alcohol as a solvent, then was concentrated by the MAE method for 

2 minutes at a temperature of 50°C. The noni extract was then identified as tannin using FeCl3 

solvent. The results showed that the alcohol 70% extract of noni fruit contains tannin compounds.  
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1.    PENDAHULUAN  

Buah mengkudu, yang juga dikenal sebagai Morinda citrifolia L., telah digunakan secara 

tradisional dalam pengobatan karena manfaat nutrisi dan terapeutiknya (1). Analisis kimia dan 

nutrisi telah mengungkapkan adanya lebih dari 200 zat fitokimia dalam mengkudu, termasuk 

tanin, flavonoid, dan senyawa fenolik, yang dikenal dengan sifat bioaktifnya (2). Penelitian 

tentang fitokimia jus mengkudu telah mengidentifikasi dan mengkuantifikasi tanin seperti 

scopoletin, rutin, dan quercetin, yang mengindikasikan keberadaan senyawa-senyawa tersebut 

dalam ekstrak buah mengkudu (3). Selain itu, studi tentang potensi antioksidan dan antibakteri 

dari berbagai buah setelah biotransformasi yang dimediasi oleh tanin asil hidrolase telah 

menyoroti pentingnya tanin dalam berbagai buah, termasuk potensi manfaat kesehatannya (4). 

Tanin yang terkandung ekstrak buah sangat penting untuk diketahui dan dapat memahami 

manfaatnya bagi kesehatan. Tanin dikenal dengan aktivitas antioksidan dan antiinflamasi, dan 

keberadaannya dalam ekstrak buah mengkudu dapat berkontribusi pada potensi bioaktifnya (5). 

Selain itu, identifikasi kandungan tanin dalam ekstrak buah mengkudu sangat penting untuk 

menentukan potensinya sebagai agen antimikroba, sebagaimana dibuktikan oleh penelitian 

tentang efektivitas antibakteri ekstrak mengkudu terhadap pertumbuhan Fusobacterium 

nucleatum. Selain itu, penentuan kandungan tanin sejalan dengan minat yang lebih luas pada 

potensi bioaktif buah mengkudu, sebagaimana dibuktikan oleh penelitian tentang efek 

antioksidan, antiinflamasi, dan antiadhesi (6). 

Penggunaan metode Microwave Assisted Extraction (MEA) dan identifikasi tanin dengan 

pereaksi FeCl3 dalam ekstrak buah mengkudu merupakan pendekatan baru yang selaras dengan 

penelitian yang sedang berlangsung mengenai metode ekstraksi senyawa bioaktif dari sumber 

alami. Penelitian sebelumnya telah meneliti pengaruh metode ekstraksi yang berbeda terhadap 

komponen fenolik dan aktivitas antioksidan ekstrak daun mengkudu, yang menunjukkan relevansi 

teknik ekstraksi dalam menentukan potensi bioaktif ekstrak buah mengkudu (7). 

Pencarian literatur mengenai identifikasi kandungan tanin dalam buah mengkudu masih 

memberikan peluang untuk penelitian lebih lanjut. Sementara penelitian yang ada berfokus pada 

potensi bioaktif dari ekstrak buah mengkudu, ada kebutuhan untuk menyelidiki kandungan tanin 

dalam buah mengkudu dan mengeksplorasi potensi pemanfaatan ekstrak buah mengkudu dengan 

mengungkap kandungan tanin. Hal ini sejalan dengan minat yang lebih luas dalam pemanfaatan 

berkelanjutan dari produk sampingan pertanian dan valorisasi bahan tanaman yang kurang 

dimanfaatkan untuk ekstraksi senyawa bioaktif. Oleh karena itu, tujuan penelitian ini untuk 

mengidentifikasi senyawa tanin buah mengkudu dengan metode ekstraksi menggunakan metode 

Microwave Assisted Extraction (MAE). 

 

2.    METODE 

Jenis penelitian ini adalah eksperimen laboratorium yang bertujuan untuk mengidentifikasi 

bahan aktif seperti tanin. Penelitian ini menggunakan peralatan, seperti neraca analitik, pisau, 

telenan, sendok, kertas label, wadah sampel, erlenmeyer, juicer, microwave (Trevizo) buatan 

Italy, gelas ukur, dan corong. Selain itu, bahan-bahan yang digunakan termasuk buah mengkudu, 

etanol 96%, alkohol 75%, pereaksi FeCl3 1%. Mengkudu matang dipetik langsung dari pohon, 

kemudian dikirim ke laboratorium Biomedis Universitas Respati Yogyakarta untuk dibuat 

simplisia dan diekstraksi. Pembuatan simplisia dimulai dengan sortasi basah, pencucian, 

perajangan, dan pengeringan menggunakan oven. Setelah simplisia mengering, dilanjutkan untuk 
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sortasi kering, dan kemudian digiling hingga menjadi serbuk. Serbuk simplisia kemudian 

disimpan dalam wadah yang bersih, kering, dan tertutup rapat. Pembuatan ekstrak buah mengkudu 

dilakukan dengan cara: 100gram serbuk simplisia ditambahkan ke dalam botol dan 500 mL pelarut 

etanol dan alkohol ditambahkan. Kemudian campuran direndam, dipanaskan dalam microwave 

selama dua menit pada suhu 500C, dan saring hasil rendaman dengan kertas saring, sehingga 

bahan uji siap untuk mengidentifikasi tanin dengan metode pereaksi FeCl3. 

 

3.    HASIL DAN PEMBAHASAN 

Proses pemisahan suatu atau beberapa bahan padat atau cair dari suatu padatan, yaitu 

tanaman obat, secara kimiawi atau fisik dikenal sebagai ekstraksi. Metode ekstraksi dapat berupa 

maserasi, perkolasi, sokletasi, refuks, dan destilasi uap. Namun ekstraksi, bergantung pada sifat 

bahan dan senyawa target yang akan diisolasi. Hasil ekstraksi dengan metode MAE didapatkan 

bahwa rendemen menjadi lebih kental dan terdapat volume rendemen yang hilang akibat 

pemanasan dengan mikrowave. penggunaan mikrowave yang lama dapat menyebabkan banyak 

pelarut hilang atau menguap, mengurangi jumlah minyak atsiri. Beberapa jenis minyak atsiri tidak 

tahan terhadap panas yang berlebihan (8). Selain itu, MAE telah terbukti kompatibel dengan air 

sebagai pelarut ekstraksi, mengurangi atau menghilangkan penggunaan pelarut organik dan 

memungkinkan ekstraksi senyawa organik menengah dan non-polar dari bahan tanaman (9). 

MAE telah terbukti mempersingkat durasi ekstraksi dan meningkatkan hasil ekstraksi 

dibandingkan dengan metode ekstraksi tradisional (10). Selain itu, MAE telah digunakan untuk 

ekstraksi berbagai senyawa termasuk fenolat, minyak atsiri, pektin, dan flavonoid dari berbagai 

sumber alami seperti kulit buah delima, propolis, jahe, dan kunyit (11)  

Teknologi gelombang mikro telah diakui sebagai pendekatan baru untuk transformasi 

metabolit alami pada tanaman, menyediakan energi untuk transformasi kimia seperti oksidasi, 

hidrolisis, penataan ulang, esterifikasi, dan kondensasi, yang mengarah pada pembuatan berbagai 

senyawa dari komponen aslinya (12). Namun, penting untuk dicatat bahwa penggunaan 

gelombang mikro dalam waktu lama dapat menyebabkan hilangnya atau penguapan pelarut, yang 

memengaruhi hasil ekstraksi, terutama untuk senyawa yang sensitif terhadap panas (13). 

Identifikasi fitokimia pada ekstrak buah mengkudu menunjukkan bahwa ekstraksi dengan 

pelarut alkohol 70% memberikan hasil positif yang mengindikasikan adanya kandungan tanin 

yang ditandai dengan perubahan warna menjadi hijau kehitaman. Sebaliknya, ekstraksi dengan 

pelarut etanol 96% memberikan hasil negatif, yang ditandai dengan perubahan warna menjadi 

hitam. Temuan ini sangat penting dalam memahami potensi implikasi kesehatan dari ekstrak buah 

mengkudu. Hasil identifikasi bisa dilihat pada tabel 1.  

 

Tabel 1. Hasil Identifikasi fitokimia buah mengkudu dengan ekstrak etanol dan alkohol. 
 

Pelarut Tamin Keterangan 

Alkohol 70% + Hijau kehitaman 

Etanol 96% - Hitam 
 

Ekstraksi tanin dipengaruhi oleh konsentrasi alkohol yang digunakan dalam proses 

ekstraksi. Telah dilaporkan bahwa larutan alkohol 70% menghasilkan ekstraksi yang lebih baik 

dibandingkan dengan konsentrasi lainnya (14). Penelitian sebelumnya telah menunjukkan bahwa 

sebagian besar dari total fenolat yang dapat diekstrak, termasuk tanin, didistribusikan di kulit (28-
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35%) dan biji (60-70%) (15). Dengan demikian distribusi tanin dalam buah mengkudu, terutama 

pada kulit dan biji, memainkan peran penting dalam ekstraksi. 

Keberadaan tanin dalam ekstrak buah mengkudu yang diperoleh melalui ekstraksi dengan 

pelarut alkohol 70% sejalan dengan minat yang lebih luas dalam mengidentifikasi senyawa 

turunan tanaman yang dapat memodulasi stres oksidatif dan inflamasi untuk mencegah penyakit 

yang berhubungan dengan diet (16). Hal ini menunjukkan bahwa tanin dalam ekstrak buah 

mengkudu mungkin memiliki sifat antioksidan dan anti inflamasi, yang sangat penting untuk 

menjaga kesehatan secara keseluruhan dan mencegah berbagai penyakit. Selain itu, variasi 

komposisi fitokimia buah mengkudu menurut daerah dan metode pengolahan sangat penting 

untuk memahami senyawa spesifik yang ada dalam ekstrak buah mengkudu. Hal ini mendukung 

perlunya penelitian lebih lanjut untuk mengkarakterisasi komposisi fitokimia ekstrak buah 

mengkudu secara komprehensif dan potensi manfaatnya bagi kesehatan. 

Buah mengkudu berpotensi untuk memodulasi respon imun dan meredam reaksi 

inflamasi menunjukkan kemungkinan perannya dalam mendukung fungsi sistem kekebalan tubuh 

dan mengurangi kondisi inflamasi. Hal ini sejalan dengan hasil positif yang diperoleh dari 

ekstraksi dengan pelarut alkohol 70%, yang menunjukkan bahwa ekstrak buah mengkudu 

memang memiliki sifat modulasi kekebalan dan anti-inflamasi. 

Selain itu, identifikasi senyawa fitokimia spesifik seperti skopoletin, rutin, quercetin, dan 

kaempferol dalam ekstrak buah mengkudu semakin mendukung potensi manfaat kesehatannya, 

termasuk efek anti kanker dan modulasi mikroflora usus besar (17)(5). Senyawa-senyawa ini 

dapat berkontribusi pada hasil positif yang diamati dalam ekstraksi pelarut alkohol 70% dan dapat 

dikaitkan dengan berbagai sifat yang meningkatkan kesehatan dari ekstrak buah mengkudu. 

Secara keseluruhan, Kehadiran tanin dan senyawa fitokimia spesifik lainnya dalam ekstrak buah 

mengkudu yang diperoleh melalui metode ekstraksi yang tepat sangat menjanjikan untuk 

digunakan dalam meningkatkan kesehatan. 

 

4.    KESIMPULAN DAN SARAN 

Ekstrak alkohol 70% buah mengkudu mengandung senyawa tanin. Temuan dari 

penelitian ini menegaskan potensi ekstrak buah mengkudu terhadap manfaat kesehatan, terutama 

dalam hal antioksidan, anti inflamasi, modulasi kekebalan tubuh, dan kemungkinan efek anti 

kanker. 
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