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ABSTRAK 

 

WULANTIKA,W.,2022, PENGARUH LAMANYA FERMENTASI 

TERHADAP KADAR FENOLIK TOTAL EKSTRAK ETANOL 

DAUN KELOR (Moringa oleifera L.), PROPOSAL SKRIPSI, 

UNIVERSITAS SETIA BUDI SURAKARTA, FAKULTAS 

FARMASI. Dibimbing oleh Dr. Nuraini Harmastuti, S.Si., M.Si dan 

Hery Muhamad Ansory, S.Pd., M.Sc. 

 

Daun kelor (Moringa oleifera L.) mengandung senyawa fenolik 

antara lain flavonoid, fenol, alkaloid, saponin, dan tanin. Tujuan dari 

penelitian ini  untuk mengetahui kadar total fenolik ekstrak daun kelor 

sebelum dan sesudah difermentasi. Fermentasi ekstrak etanol daun kelor 

menggunakan starter Lactobacillus bulgaricus dengan media susu sapi 

murni yang sudah dipasteurisasi. Adapun pengaruh keberhasilan 

fermentasi yaitu suhu, waktu, aktivitas air, dan pH.   

Ekstrak etanol daun kelor (Moringa oleifera L.) diekstraksi 

menggunakan metode maserasi dengan pelarut etanol 96%, proses 

fermentasi dengan bakteri Lactobacillus bulgaricus menggunakan 

variasi waktu 24 jam, 48 jam, dan 72 jam dengan perbandingan tiap 

sampel, starter, bakteri (2 mL: 20 mL: 3,3x10-7  CFU/mL), identifikasi 

kadar total fenol pada daun kelor dilakukan menggunakan 

spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang 785 nm.  

Hasil fermentasi ekstrak daun kelor terbukti dapat menaikkan 

kadar fenolik total selama 72 jam dibandingkan pada fermentasi 24 dan 

48 jam. Penetapan kandungan fenolik total ekstrak etanol daun kelor 

sebesar 71,244±6,012 mgGAE/gram, sedangkan kandungan pada 

ekstrak terfermentasi berturu-turut pada 24, 48, dan 72 jam yaitu 

86,133±5,925; 91,244±7,374; dan 122,578±9,576 mgGAE/gram. 

Kesimpulan yang diperoleh adalah proses dan lama fermentasi dapat 

mempengaruhi kadar fenolik total pada ekstrak daun kelor terfermentasi.  

 

Kata Kunci :Daun kelor, fermentasi, total fenol, spektrofotometri UV-

Vis 
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ABSTRACT 

 

WULANTIKA,W.,2022, THE EFFECT OF FERMENTATION 

TIME ON TOTAL  PHENOLIC LEVELS OF MORINGA 

LEAVES (Moringa oleifera L.) LEAF  ETHANOL EXTRACT, 

THESIS PROPOSAL, SETIA BUDI UNIVERSITY,  

SURAKARTA. FACULTY OF PHARMACY. Guided by Dr. 

Nuraini  Harmastuti, S.Si., M.Si and Hery Muhamad Ansory, S.Pd., 

M.Sc.  

 

Moringa leaves (Moringa oleifera L.) contain phenolic 

compounds including flavonoids, phenols, alkaloids, saponins and 

tannins. The purpose of this study was to determine the total phenolic 

content of Moringa leaf extract before and after fermentation. 

Fermentation of the ethanol extract of Moringa leaves using a starter 

Lactobacillus bulgaricus with pure cow's milk media that has been 

pasteurized. The influence of the success of the fermentation are 

temperature, time, water activity, and pH. 

 The ethanol extract of Moringa leaves (Moringa oleifera L.) was 

extracted using the maceration method with 96% ethanol solvent, the 

fermentation process with Lactobacillus bulgaricus bacteria using time 

variations of 24 hours, 48 hours, and 72 hours with a ratio of each sample, 

starter, bacteria (2 mL: 20 mL: 3.3x10-7 CFU/mL), identification of total 

phenol levels in Moringa leaves was carried out using UV-Vis 

spectrophotometry at a wavelength of 785 nm. 

Fermentation of Moringa leaf extract has been shown to increase 

total phenolic content for 72 hours compared to 24 and 48 hours of 

fermentation. Determination of the total phenolic content of the ethanol 

extract of Moringa leaves was 71.244 ± 6.012 mgGAE/gram, while the 

content of the fermented extract at 24, 48 and 72 hours was 86.133 ± 

5.925; 91.244±7.374; and 122.578±9.576 mgGAE/gram. The conclusion 

obtained is that the process and duration of fermentation can affect the 

total phenolic content in fermented Moringa leaf extract. 

 

Keywords : Moringa leaves, fermentation, total phenol, UV-Vis  

spectrophotometry. 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Senyawa fenolik memiliki fungsi yang penting bagi tumbuhan. 

Senyawa  fenol dalam reaksi oksidasi dapat menghasilkan radikal bebas 

yang stabil  sehingga dapat berpotensi sebagai antioksidan. Polifenol 

adalah senyawa alami yang membentuk ester, eter, atau glikosida, 

termasuk flavonoid, tanin, tokoferol,  kumarin, lignin, turunan asam 

sinamat, dan asam organik polifungsional. Salah satu tanaman yang 

memiliki senyawa fenolik yaitu tanaman kelor.  

Tanaman kelor adalah tanaman yang tumbuh didaerah tropis 

kering dan memiliki manfaat obat bagi tubuh. Kelor merupakan salah 

satu tanaman yang hampir seluruh bagiannya dapat digunakan untuk 

makanan dan obat-obatan (Saputra et al., 2021).  Banyak yang sudah 

meneliti tanaman kelor terutama di bagian daunnya, karena mudah 

diolah dan memiliki nilai yang ekonomis (Saputra et al., 2021). 

Kandungan  nutrisi yang terdapat pada tanaman kelor antara lain : tinggi 

kandungan protein, ß karoten, vitamin C, mineral terutama zat besi dan 

kalsium. Pada tumbuhan kelor terdapat senyawa fenolik secara fitokimia 

antara lain adalah flavonoid, fenol, alkaloid, saponin, dan tanin. 

Berdasarkan senyawa yang terkandung dalam daun  kelor maka pada 

penelitian kali ini akan menguji ekstrak etanol daun kelor  menggunakan 

fermentasi dengan media susu sapi murni sehingga dapat  mempengaruhi 

kadar total fenol.  

Fermentasi adalah proses perubahan kimia pada substrat bahan 

organik melalui aktivitas enzim yang dihasilkan oleh mikroorganisme 

(Peternakan et al., 2019). Proses fermentasi memerlukan starter sebagai 

mikroba yang akan tumbuh pada substrat. Pada penelitian kali ini 

menggunakan media susu sapi murni karena susu sapi mengandung 

laktosa yang berperan sebagai sumber karbon atau sumber  energi utama 

sebagai penumbuhan bakteri Lactobacillus bulgaricus serta selaku 

substrat sebagai media fermentasi.   

Menurut (Yustin & Wijayanti, 2018), pemakaian bakteri asam 

laktat Lactobacillus bulgaricus pada fermentasi sari rimpang temu giring 

menunjukkan tingginya kandungan fenolik yang paling besar. 

Berdasarkan proses penelitian yang sudah dilakukan oleh Marcelina, E. 

M., & Wijayanti, E. D. (2018), maka guna memastikan total fenol yang 

ada pada ekstrak daun kelor memakai pereaksi Folin-Ciocalteu yang 
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diidentifikasi memakai spektrofotometri UV Vis dengan menaiknya 

kadar fenolik total pada ekstrak daun kelor ditandai dengan perubahan 

warna biru laut, jika birunya terlalu pekat maka ditandai bahwa kadar 

fenolik total dari ekstrak tersebut meningkat.  

Komponen fenol dapat diekstraksi menggunakan pelarut polar 

yaitu  etanol, (Tunas et al., 2019). Guna memastikan senyawa ekstrak 

daun kelor dilakukan uji fitokimia yang mencakup uji fenolik, flavonoid, 

alkaloid, dan saponin. Identifikasi yang digunakan pada penelitian ini 

adalah spektrofotometri UV-Vis sebab penilaian ini tidak merusak 

senyawa dan senyawa mampu dipergunakan kembali bagi pengujian 

lainnya, maka analisis kadar fenolik mampu dillakukan menggunakan 

spektrofotometer UV-Vis. Hasil yang didapat cukup akurat, dimana 

angka yang terbaca oleh detekto dan dalam bentuk grafik yang telah 

diregresi. Berlandaskan pemaparan diatas, diperlukan penelitian lebih 

lanjut untuk menentukan total senyawa fenolik  ekstrak daun kelor yang 

difermentasi menggunakan metode spektrofotometri UV Vis.  

 

B. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dalam penelitian yang saya lakukan ini 

mencakup:   

1. Apakah fermentasi dapat menaikkan kadar fenolik total ekstrak 

etanol daun kelor (Moringa oleifera L.) ?  

2. Berapa kadar fenolik total ekstrak etanol daun  kelor (Moringa 

oleifera L.) yang paling tinggi pada interval waktu 24, 48, dan 72 

jam terfermentasi ?  

 

C. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian yang saya lakukan adalah :  

1. Untuk mengetahui apakah fermentasi dapat menaikkan kadar total 

fenolik ekstrak etanol daun kelor (Moringa oleifera L.)  

 

2. Mengetahui Kadar total fenolik yang paling tinggi difermentasi 

secara  spektrofotometri UV-Vis. 

 

D. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini ialah untuk mengetahui persentase 

total fenolik ekstrak etanol daun kelor sesudah difermentasi dan sebelum 

difermentasi.  Sehingga dapat dijadikan perbandingan bagi peneliti di 

masa depan.   


