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Isolasi dan Karakterisasi Senyawa Flavonoid dari Kubis Ungu 

(Brassica oleracea) 

 

Dafnesy Rahmadhani Putri 

 

Abstrak 

 
Kubis ungu (Brassica oleracea) merupakan salah satu sayuran yang kaya akan 

senyawa bioaktif, terutama flavonoid, yang dikenal memiliki berbagai manfaat 

kesehatan seperti aktivitas antioksidan, anti-inflamasi, dan antikanker.  Hasil dari uji 

fitokimia menunjukkan Kubis ungu positif mengandung flavonoid dan alkaloid. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengisolasi dan mengkarakterisasi senyawa flavonoid 

dari ekstrak kubis ungu. Proses isolasi dimulai dengan ekstraksi padat-cair 

menggunakan pelarut metanol, diikuti dengan fraksinasi menggunakan metode 

ekstraksi cair-cair bertingkat untuk memisahkan golongan senyawa berdasarkan 

polaritasnya. Fraksi yang diduga kaya flavonoid kemudian dimurnikan lebih lanjut 

menggunakan kromatografi kolom. Senyawa hasil isolasi diuji kemurniannya dan 

dikarakterisasi menggunakan Pereaksi warna, KKt 2-A, spektrofotometri UV-Vis 

untuk mengidentifikasi serapan khas flavonoid, serta Fourier Transform Infrared 

(FTIR) untuk menganalisis gugus fungsi. Kristal flavonoid hasil isolasi memiliki titik 

leleh 240,1-238,5°C. Kristal flavonoid ditambahkan H2SO4 menghasilkan warna 

merah kecoklatan, dengan NaOH menghasilkan warna kuning pekat, dan Mg-HCI 

menghasilkan warna merah. KKt-2A dengan pengembang BAA memiliki Rf 0,72 dan 

asam asetat 15% memiliki Rf 0,52. Spektrum UV-Vis menunjukkan adanya serapan 

maksimum pada panjang gelombang 332. Hasil analisis serbuk flavonoid 

menggunakan FT-IR menunjukkan serapan pada bilangan gelombang 3743 cm-1 (O-

H), 2867 cm-1 (CH), 1665 cm-1(C=O), 1412 cm-1 (C=C), 1206 cm-1 (C-O-C), 788 cm-1 

(CH). Berdasarkan data tersebut dapat disimpulkan bahwa flavonoid hasil isolasi 

berupa kristal yang termasuk dalam golongan flavonol dengan nama 3,3’,4’,5,7,8-

Heksahidroksiflavon-6-Prenil 

 

Kata kunci : Kubis ungu, flavonoid, FT-IR, maserasi, UV-VIS. 
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Isolation and Characterization of Flavonoid Compounds from Purple Cabbage 

(Brassica oleracea L.) 

 

Dafnesy Rahmadhani Putri 

 

Abstract 

 

Purple cabbage (Brassica oleracea) is a vegetable rich in bioactive compounds, 

especially flavonoids, which are known to have various health benefits such as 

antioxidant, anti-inflammatory, and anticancer activities. Phytochemical tests indicated 

that purple cabbage tested positive for flavonoids and alkaloids. This study aims to 

isolate and characterize flavonoid compounds from purple cabbage extract. The 

isolation process begins with solid-liquid extraction using methanol as a solvent, 

followed by fractionation using a stepwise liquid-liquid extraction method to separate 

compound groups based on their polarity. The fraction suspected to be rich in 

flavonoids is then further purified using column chromatography. The isolation result 

has a melting point of 240.1-238.5°C. Flavonoid crystals added with H2SO4 produce a 

reddish-brown color, with NaOH produce a deep yellow color, and with Mg-HCl 

produce a red color. KKt-2A with BAA developer has an Rf of 0.72 and 15% acetic 

acid has an Rf of 0.52. The UV-Vis spectrum shows a maximum absorption at a 

wavelength of 332 nm. Flavonoid powder analysis using FT-IR shows absorption at 

the wavenumbers 3743 cm-1 (O-H), 2867 cm-1 (C-H), 1665 cm-1 (C=O), 1412 cm-1 

(C=C), 1206 cm-1 (C-O-C), 788 cm-1 (C-H). Based on these data, it can be concluded 

that the isolated flavonoid is a crystal belonging to the flavonol group with the name 

3,3’,4’,5,7,8-Hexahydroxyflavon-6-Prenyl.  

 

Keywords: Purple cabbage, flavonoid, FT-IR, maceration, UV-VIS. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

 Indonesia adalah salah satu negara yang memiliki keanekaragaman hayati yang 

sangat melimpah, menyimpan potensi yang banyak dalam berbagai jenis tumbuhannya. 

Sayangnya, banyak dari tumbuhan tersebut belum diketahui kandungan kimia serta 

senyawa yang berperan dalam aktivitas biologisnya. Masyarakat Indonesia secara 

turun-temurun memanfaatkan tumbuhan sebagai obat tradisional untuk mengobati 

berbagai penyakit. Kepercayaan akan keamanan, minimnya efek samping, dan 

ketersediaan tumbuhan yang mudah ditemukan menjadi alasan utama penggunaan obat 

tradisional ini (Abadi dkk., 2023).  

 Selain berfungsi sebagai sumber makanan, sandang, bakar, dan bahan industri 

lainnya, tumbuhan memiliki peran penting dalam kehidupan manusia. Penggunaan 

tumbuhan sebagai obat didasarkan pada kandungan metabolit sekunder yang terdapat 

di dalamnya, khususnya senyawa bioaktif yang umumnya ditemukan pada berbagai 

bagian tumbuhan seperti alkaloid, flavonoid, steroid, terpenoid, dan saponin (Azzahrah 

dkk., 2023). 

        Kubis ungu (Brassica oleracea L.) adalah tumbuhan genus Brassica yang banyak 

ditemukan di indonesia. Di antara spesies Brassica, kubis ungu merupakan sayuran 

terbaik dengan sistem antiradikal paling efisien. Senyawa antioksidan dapat 

menghambat atau mengendalikan oksidasi bahan pangan dan senyawa fenolik 

merupakan antioksidan utama dakam kubis ungu. Senyawa tersebut merupakan 
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antioksidan alami dan memiliki banyak peran seperti penangkap radikal bebas. Kubis 

ungu memiliki nilai gizi tinggi karena kaya akan mineral,vitamin,fosfor, kalium, 

natrium, oligosakarida, dan sejumlah zat bioaktif (Tajalli dkk., 2020).. 

 Kubis ungu memiliki beragam manfaat kesehatan yang signifikan. Manfaat ini 

berasal dari kandungan nutrisinya yang melimpah, termasuk vitamin A, B, C, dan E, 

mineral-mineral penting (kalium, kalsium, fosfor, natrium, dan besi), sulforafan, dan 

flavonoid. Flavonoid, sebagai antioksidan yang kuat, bekerja dengan menetralkan 

radikal bebas melalui donasi hidrogen atau elektron. Senyawa antioksidan dalam kubis 

ungu dapat dihasilkan melalui proses ekstraksi. Penelitian sebelumnya telah berhasil 

mengidentifikasi adanya senyawa fenol dan flavonoid dalam kubis ungu yang memiliki 

aktivitas antioksidan. Selain itu, penelitian lain menunjukkan bahwa ekstrak kubis 

ungu, dengan berbagai pelarut, efektif menurunkan kadar MDA (Malondialdehyde), 

sebuah indikator stres oksidatif, pada tikus yang diinduksi stres oksidatif (Ganesha 

dkk., 2020). 

 Kubis ungu adalah tanaman berbunga dikotil dua tahunan herbal dengan daun 

merah atau ungu yang secara lokal dimakan dalam olahan atau dibuat jus untuk 

membuat minuman. Penggunaan kreatif untuk sayuran muncul karena banyaknya 

senyawa bermanfaat yang ada pada tanaman. Percobaan terhadap aktivitas biologis dari 

sayuran penting ini mengungkapkan adanya aktivitas antioksidan yang signifikan. 

Sejauh ini, penelitian yang sepenuhnya menggambarkan kandungan nutrisi dan 

kapasitas antioksidan dari sayuran kubis ungu masih kurang (E Grace., 2022).  

 Sebelum dianggap sebagai makanan, kubis dinilai sebagai tanaman obat untuk 

mengobati sakit kepala, asam urat, diare, dan tukak lambung. Banyak penelitian yang 
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berfokus pada fitokimia bermanfaat dalam kubis, khususnya indole-3 karbinole, 

sulforafan, dan indoles. Senyawa-senyawa ini membantu mengaktifkan dan 

menstabilkan mekanisme antioksidan dan detoksifikasi tubuh yang membongkar dan 

menghilangkan zat-zat penyebab kanker. Data epidemiologi serta penelitian in vitro 

menunjukkan  bahwa sayuran yang  mengandung fitokimia antioksidan memiliki 

efek perlindungan yang kuat  terhadap penyakit degeneratif utama, termasuk kanker 

dan penyakit  kardiovaskular. Sejumlah penelitian juga menunjukkan bahwa sebagian 

besar  aktivitas antioksidan dari sayuran tersebut berasal dari senyawa fenolik 

seperti flavonoid (Guan dkk., 2023).  

 Flavonoid merupakan salah satu golongan metabolit sekunder, yang berperan 

dalam aktivitas farmakologis yang luas, termasuk sebagai antioksidan, antiinflamasi, 

antikarsinogenik, antibakteri, antijamur, antivirus, dan antidiabetes (Azzahrah dkk., 

2023).  Flavonoid tergolong senyawa polifenol yang memiliki peran penting sebagai 

antioksidan. Senyawa ini bekerja dengan cara menangkal radikal bebas yaitu molekul 

molekul tidak stabil yang dapat merusak sel sel tubuh. Flavonoid memiliki struktur 

fenol yang beragam dan dapat ditemukan pada berbagai bagian tumbuhan seperti buah 

buahan, sayur sayuran, kulit kayu, akar, batang, bunga, dan bagian tumbuhan lainnya. 

Flavonoid merupakan salah satu senyawa yang paling banyak ditemukan di alam dan 

berperan penting dalam memberikan warna pada tumbuhan. Senyawa ini bertanggung 

jawab atas pigmen kuning, merah, oranye, biru, dan ungu pada buah, bunga, dan daun 

(Mamahit dkk., 2023). 

 Dari uraian diatas diketahui bahwa kubis ungu memiliki banyak kandungan 

yang bermanfaat untuk tubuh, dan beberapa uji fitokimia yang sudah dilakukan, namun 
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untuk mengisolasi dan mengkarakterisasi senyawa flavonoid pada kubis ungu belum 

ditemukan. Berdasarkan hal tersebut, maka penulis tertarik untuk melakukan penelitian 

pada kubis ungu dengan judul “Isolasi dan Karakterisasi Senyawa Flavonoid dari 

Kubis Ungu  (Brassica oleracea L.)”.  

B. Identifikasi Masalah 

 Berdasarkan latar belakang, maka dapat diidentifikasi masalah sebagai berikut : 

1. Indonesia memiliki keanekaragaman hayati yang sangat besar, namun potensi 

kandungan kimia dan khasiatnya belum banyak diketahui. 

2. Kubis ungu memiliki potensi yang besar untuk dimanfaatkan senyawa metabolit 

sekunder yang dihasilkannya, namun untuk tahapan isolasi dan karakterisasi 

strukturnya belum pernah dilakukan. 

C. Rumusan Masalah 

Dari penjelasan diatas didapatkan rumusan masalah dalam penelitian ini yaitu 

apakah senyawa flavonoid pada kubis ungu dapat diisolasi dan bagaimana 

karakterisasinya? 

D. Batasan masalah  

1. Kubis ungu yang diperoleh dari swalayan merupakan sampel yang digunakan 

dalam penelitian ini 

2. Isolasi senyawa flavonoid dari kubis ungu dilakukan dengan metode maserasi, 

fraksinasi, kromatografi cair vakum dan kromatografi kolom. 

3. Uji kemurnian senyawa flavonoid hasil isolasi menggunakan kromatografi lapis 

tipis (KLT) dan uji titik leleh. 
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4. Karakterisasi senyawa hasil isolasi dilakukan dengan menggunakan pereaksi 

warna, spektrofotometer UV-Vis, Spektroskopi infra merah (FTIR), dan 

Kromatografi Kertas Dua arah KKt-2A. 

E. Tujuan Penelitian 

 Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

Untuk mengisolasi dan mengkarakterisasi senyawa flavonoid dari kubis ungu. 

F. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat : 

1. Memberikan informasi manfaat tentang tanaman kubis ungu dengan kandungan 

senyawa flavonoid. 

2. Memberikan informasi terkait karakteristik senyawa flavonoid yang terkandung 

dalam kubis ungu. 

3. Dapat dijadikan sebagai acuan bagi peneliti selanjutnya. 
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telas dilakukan dapat disimpulkan sebagai berikut : 

1. Senyawa flavonoid hasil isolasi dari kubis ungu berupa kristal kuning kecoklatan 

dengan berat 640 mg dengan ekstrak awal sebanyak 160 gram dan memiliki 

rentang titik leleh  240,1-238,5°C. 

2. Karakterisasi senyawa flavonoid hasil isolasi dengan pereaksi warna, 

menunjukkan warna merah bata ketika ditambahkan pereaksi mg-HCI, bewarna 

kuning pekat ketika ditambahkan pereaksi NaOH, dan memberikan warna merah 

kecoklatan ketika ditambahkan pereaksi H2SO4.  KKt-2A (BAA memiliki Rf : 0,72 

dan asam asetat 15 % memiliki Rf : 0,52). Spektrofotometer UV-Vis memiliki 

serapan pada panjang gelombang 332 nm dan FT-IR menunjukkan adanya gugus 

fungsi : O-H, C-H, C=C, C- O-C, C-O, =C-H. Hasil Karakterisasi dengan UV-Vis 

menggunakan pereaksi geser NaOH, AlCl3/HCl dan NaOAc/H3BO3 

menunjukkan bahwa flavonoid hasil isolasi termasuk dalam jenis flavonol yang 

memiliki gugus -OH pada C-(3,3’,4’,5,7,8) dan gugus prenil pada C-6. 

B. Saran 

Senyawa flavonoid hasil isolasi belum diketahui strukturnya secara pasti, oleh 

sebab itu disarankan untuk melanjutkan karakterisasi senyawa hasil isolasi 

menggunakan Spektroskopi Resonansi Magnet Inti (RMI) dan Spektroskopi Massa 

(MS) untuk mengetahui strukturnya. Kemampuan bioaktivitas dari senyawa hasil
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isolasi juga disarankan untuk diuji agar dapat diketehui kemampuan obatnya selain 

antidiabetes seperti pengujian aktivitas antioksidan, antibakteri dan antijamur.
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