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ABSTRAK 

 

Latar Belakang: Tanaman obat tradisional khususnya ciplukan (Physalis angulata 

L.) memiliki nilai signifikan dalam warisan budaya Indonesia. Kandungan senyawa 

metabolit sekunder seperti alkaloid, flavonoid, saponin, dan steroid membuat ciplukan 

diminati sebagai sumber obat alami. Tujuan Penelitian: ini bertujuan untuk 

mengidentifikasi dan mengukur kadar flavonoid serta aktivitas antioksidan pada buah 

dan daun ciplukan yang diekstrak dengan etanol dan dikeringkan pada suhu 60°C, 

80°C, dan 100°C. Metode: DPPH digunakan untuk mengukur aktivitas antioksidan, 

dengan hasil penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa ciplukan memiliki potensi 

antioksidan yang signifikan. Hasil: Berdasarkan penelitian yang dilakukan terhadap 

kadar antioksidan pada buah mendapatkan hasil nilai IC50 pada suhu 60°C sebesar 

0,002 µg/mL, pada suhu 80°C sebesar 4,360 µg/mL, dan pada suhu 100°C sebesar 

4,070 µg/mL, sedangkan untuk kadar antioksidan pada daun mendapatkan hasil nilai 

IC50 pada suhu 60°C sebesar 9,460 µg/mL, pada suhu 80°C sebesar 1,120 µg/mL, dan 

pada suhu 100°C sebesar 2,880 µg/mL, dan pengujian kadar flavonoid pada buah 

dengan suhu 60°C didapatkan kadar  sebesar 0,258 mg/g, pada suhu 80°C didapatkan 

kadar sebesar 0,455 mg/g, dan pada suhu 100°C  didapatkan kadar sebesar 0,302 mg/g, 

sedangkan untuk pengujian kadar flavonoid pada daun dengan suhu  60°C didapatkan 

kadar  0,109 mg/g, pada suhu 80°C didapatkan kadar sebesar 0,157 mg/g, dan pada 

suhu 100°C didapatkan kadar sebesar 1,102 mg/g. Kesimpulan: Berdasarkan 

penelitian ini didapatkan kadar antioksidan yang paling optimal didapatkan pada buah 

ciplukan dengan pengeringan suhu 60°C sebesar 0,002 µg/mL, sedangkan pada daun 

didapatkan kadar optimal pada suhu pengeringan 80°C sebesar 1,120 µg/mL. Kadar 

flavonoid pada buah dan daun ciplukan didapatkan kadar yang paling tinggi pada suhu 

pengeringan 100°C dimana kadar flavonoidnya sebesar 1,102 mg/g.  

 

Kata kunci : Ciplukan; Flavonoid; Antioksidan; Pengeringan Suhu, Spektrofotometri 

UV-Vis 
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ABSTRACT 

 

Background: Traditional medicinal plants, particularly Physalis angulata L. (commonly 

known as ciplukan), hold significant value in Indonesia's cultural heritage. The presence of 

secondary metabolites such as alkaloids, flavonoids, saponins, and steroids makes ciplukan a 

valued source of natural medicine. Objective: This study aims to identify and measure the 

flavonoid content and antioxidant activity in ciplukan fruit and leaves, extracted with ethanol 

and dried at temperatures of 60°C, 80°C, and 100°C. Method: The DPPH assay was used to 

measure antioxidant activity, with previous research indicating that ciplukan has significant 

antioxidant potential. Results: The study found that the antioxidant capacity in the fruit at 

various drying temperatures was as follows: IC50 at 60°C was 0.002 µg/mL, at 80°C was 

4.360 µg/mL, and at 100°C was 4.070 µg/mL. For the leaves, the antioxidant capacity results 

were: IC50 at 60°C was 9.460 µg/mL, at 80°C was 1.120 µg/mL, and at 100°C was 2.880 

µg/mL. The flavonoid content in the fruit at different drying temperatures was: 0.258 mg/g at 

60°C, 0.455 mg/g at 80°C, and 0.302 mg/g at 100°C. For the leaves, the flavonoid content 

was: 0.109 mg/g at 60°C, 0.157 mg/g at 80°C, and 1.102 mg/g at 100°C. Conclusion: The 

optimal antioxidant level for ciplukan fruit was found at a drying temperature of 60°C with 

an IC50 value of 0.002 µg/mL, while for the leaves, the optimal antioxidant level was at a 

drying temperature of 80°C with an IC50 value of 1.120 µg/mL. The highest flavonoid content 

for both fruit and leaves was observed at a drying temperature of 100°C, with the flavonoid 

content in the leaves reaching 1.102 mg/g. 

 

Keyword : Ciplukan; Flavonoid; Antioxidant; Drying Temperature,Spectrophotometry UV-

Vis 
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