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Abstrak:

Sidaguri atau Sida rhombifolia L. telah digunakan oleh masyarakat sebagai obat tradisional, yaitu:
penghilang rasa nyeri, radang, asam urat, penyakit kuning, muntah darah, dan sakit gigi. Sidaguri mengandung
metabolit sekunder diantaranya tanin, flavonoid, terpenoid, saponin, dan alkaloid. Senyawa flavonoid dan
fenolik dalam ekstrak sidaguri memiliki aktivitas antioksidan. Faktor yang mempengaruhi produksi kandungan
metabolit sekunder adalah kondisi lingkungan seperti tempat tumbuh, iklim, interaksi intra dan inter-spesifik
serta waktu panen. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui aktivitas antioksidan serta kadar flavonoid dan
fenolik total ekstrak sidaguri berdasarkan tempat tumbuh. Sampel diekstraksi dengan ultrasonic-assisted
extraction (UAE) dan diuji penangkapan radikal bebas menggunakan metode 2,2’-difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH)
dan 2,2"-azino-bis(3-diethyl4benzothiazoline-6-sulfonic acid) (ABTS), serta penetapan kadar flavonoid total dan
kandungan fenolik total. Hasil uji aktivitas antioksidan ekstrak sidaguri dari Cangkringan dan Ngemplak
memiliki aktivitas antioksidan tertinggi pada metode penangkapan radikal DPPH dengan nilai ICso (0,400+0,004
dan 0,403+0,004 mg/mL), maupun metode ABTS dengan nilai TEAC (40,733+0,240 dan 35,598+0,153 mg/g serbuk
sidaguri), dan kadar flavonoid total (10,095+0,068 dan 12,066+0,025 mg/g serbuk sidaguri) serta kadar fenolik
total (56,45+0,068 dan 31,502+0,025 mg/g serbuk sidaguri). Hasil penelitian ini dapat mendukung untuk

pengembangan suplemen makanan yang dapat meningkatkan antioksidan dan mencegah penyakit degeneratif.

Kata Kunci : Sidaguri (Sida rhombifolia L), antioksidan, flavonoid total, fenolik total
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1. PENDAHULUAN

Indonesia sebagai negara tropis memiliki keanekaragaman hayati, baik berupa tumbuhan,
fungi, hewan, dan mikroba. Sejumlah tidak kurang 30.000 jenis tumbuhan diduga tumbuh di
Indonesia. Sebanyak 3000 jenis tumbuhan telah digunakan secara luar oleh etnis di Indonesia dalam
memelihara kesehatan, mengobati penyakit dan merawat kecantikan tubuh. Penggunaan tumbuhan
untuk pengobatan dikenal sebagai obat tradisional. Dengan demikian etnis yang ada di Indonesia
sudah memanfaatkan bahan tumbuhan sebagai obat secara turun temurun [1].

Sidaguri atau sida rhombifolia L., anggota suku Malvaceace telah digunakan sebagai obat
tradisional. Jenis ini termasuk tumbuhan liar yang jarang dibudidayakan. Secara empiris tumbuhan
ini dimanfaatkan oleh masyarakat untuk menghilangkan rasa nyeri, radang, asam urat, penyakit
kuning, muntah darah, kecacingan, dan sakit gigi [2]. Penelitian yang dilakukan sebelumnya
menjelaskan bahwa sidaguri mengandung metabolit sekunder diantaranya tanin, flavonoid,
terpenoid, saponin, dan alkaloid [3][4]. Senyawa flavonoid dan fenolik dalam ekstrak sidaguri
memiliki aktivitas antioksidan [5][6]. Bagian tumbuhan sidaguri seperti akar, batang dan daun
menunjukkan aktivitas antioksidan [7][8][6][9].

Kemampuan tumbuhan dalam menghasilkan metabolit sekunder dapat dipengaruhi oleh faktor
lingkungan seperti tempat tumbuh, iklim, interaksi intra dan inter-spesifik serta waktu panen
[10],[11][12]. Oleh karena itu, perlu dilakukan evaluasi aktivitas antioksidan ekstrak sidaguri
berdasarkan tempat tumbuh yang berbeda. Pengujian aktivitas antioksidan ekstrak sidaguri dapat
dilakukan dengan metode penangkapan radikal bebas DPPH (1,1-diphenyl-2- picryhydrazil) dan ABTS
(2,2’-azino-bis(3-ethylbenz-thiazoline-6-sulfonic acid). Metode ini termasuk metode cepat, singkat dan
bersifat reproducible [13][14]. Uji aktivitas antioksidan terhadap sidaguri dengan metode DPPH dan
ABTS telah dilakukan oleh banyak peneliti. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui aktivitas

antioksidan serta kadar flavonoid dan fenolik total ekstrak sidaguri berdasarkan tempat tumbuh.

2. BAHAN DAN METODE
2.1 Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daun sidaguri yang diperoleh dari
Cangkringan, Ngemplak, Manisrenggo, Mungkid dan Imogiri.
2.1.1 Ekstraksi Sidaguri

Ekstraksi simplisia sidaguri dilakukan dengan metode Ultrasound Assisted Extraction (UAE).
Proses awal ekstraksi, ditimbang sebanyak 1 gram serbuk sidaguri, kemudian dimasukkan ke dalam
gelas kimia 100 mL, ditambahkan pelarut metanol 42% hingga 25 mL. Campuran tersebut diekstraksi
dengan UAE dengan frekuensi 50 Hz selama 5 menit. Kemudian didiamkan selama 24 jam disertai
dengan penggojokan dan sesekali pengadukan. Campuran tersebut disaring dengan kertas saring.
Larutan ekstrak yang diperoleh digunakan untuk pengujian aktivitas antioksidan, penetapan kadar

flavonoid dan fenolik total.

2.2 Identifikasi Kelompok Senyawa dengan Kromatografi Lapis Tipis

Lempeng KLT silika gel 60 F2s: disiapkan dengan diberi garis batas dan jarak 1 cm pada bagian
bawah lempeng dan 1 cm dari tepi atas lempeng KLT dengan pensil. Lempeng KLT kemudian
diaktifkan dalam oven pada suhu 100 °C selama 10 menit. Fasa gerak tiap kelompok senyawa
dibedakan berdasarkan golongannya, untuk golongan alkaloid digunakan campuran kloroform: etil

asetat : metanol : asam format (4:2:3:0,5 v/v), flavonoid dengan campuran kloroform : etil asetat :
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metanol : asam format (8,5:2:1,5:0,25 v/v), dan fenolik berupa campuran n-heksan : etil asetat :
metanol (1:8:1 v/v). Setiap campuran fase gerak dijenuhkan selama 30 menit.

Masing-masing ekstrak sidaguri yang telah dilarutkan dengan metanol p.a., ditotolkan pada
lempeng KLT yang telah disiapkan, kemudian dielusi dalam bejana yang telah dijenuhkan
sebelumnya dengan masing-masing fase gerak. Kemudian masing-masing eluen dibiarkan
bermigrasi hingga 8 cm dari awal penotolan. Selanjutnya lempeng KLT dikeluarkan dari bejana dan
dikeringkan pada suhu ruang. Setelah lempeng KLT kering, deteksi noda kromatogram dilakukan
dengan sinar tampak, UV 254 dan 366 nm, dan perekasi penampak noda Dragendorff (alkaloid),
sitroborat (flavonoid) dan FeCls untuk fenolik [15].

2.3 Uji Aktivitas Antioksidan
2.3.1Uji aktivitas penangkapan radikal DPPH

Sampel larutan ekstrak sidaguri diambil sebanyak 20; 40; 60; 80; 100; 120; 140 pL (range
konsentrasi) kemudian ditambahkan 1,0 mL DPPH 0,4 Mm dan metanol sampai 5 mL. Campuran
tersebut dihomogenkan dengan vortex dan didiamkan pada suhu ruang dan tempat gelap selama 35
menit. Disiapkan larutan kontrol yang terdiri 1,0 ml DPPH dan 4,0 mL metanol. Larutan diukur
serapannya pada panjang gelombang 515 nm terhadap blanko (sampel dan metanol) [16]. Prosedur
yang sama dilakukan pada trolox sebagai kontrol positif. Persentase penangkapan radikal bebas

dihitung dengan rumus:

Absorbans kontrol - absorbans sampel

x 100%

% penangkapan radikal bebas =

Absorbans kontrol

2.3.2Uji aktivitas penangkapan radikal ABTS

Langkah pertama yang dilakukan yaitu pembuatan larutan ABTS 7 mM dengan cara: sebanyak
96,8 mg ABTS serbuk dilarutkan dengan akuabides hingga 25 mL, selanjutnya disiapkan larutan
kalium persulfat sebanyak 16,57 mg dilarutkan dengan akuabides hingga 25 mL. Kedua larutan
tersebut dicampurkan sambil dihomogenkan dan simpan pada ruang gelap selama 16 jam. Disiapkan
larutan ekstrak sidaguri dengan memipet sebanyak 100 pL, kemudian ditambahkan 500 uL ABTS (7
mM) dan metanol sampai 5 mL. Selanjutnya larutan dihomogenisasi dengan vortex selama 1 menit,
dan diinkubasi selama 7 menit pada suhu ruang dan tempat gelap. Kemudian disiapkan larutan
kontrol yang terdiri 500 uL ABTS (7 mM) dan metanol sampai 5 mL. Absorbansi larutan diukur
menggunakan spektrofotometer-Vis pada panjang gelombang 745 nm terhadap blanko (sampel dan
metanol) [16]. Kemudian, disiapkan larutan standar Trolox dengan konsentrasi 2,4,6, 8, 10, 12, dan

14 pg/mL dengan prosedur yang sama.

2.4 Penetapan Kadar Flavonoid Total

Pengukuran kadar flavonoid total dilakukan berdasarkan metode Windyaswari, dkk. (2021)
dengan sedikit modifikasi. Sampel sidaguri dimasukan kedalam labu ukur 10 mL sebanyak 300 pl,
selanjutnya ditambahkan 3 mL metanol, 0,2 mL AICls 10 %, 0,2 mL CHsCOOK 1 M dan dicukupkan
dengan aquabidestilata sampai tanda tera. Campuran dihomogenisasi dengan vortex selama 1 menit,
kemudian didiamkan selama 30 menit pada suhu ruang. Larutan diukur pada panjang gelombang
maksimum 433 nm terhadap blanko (reagen dan aquabidestilata). Kuarsetin dibuat dengan

konsentrasi 2, 4, 6, 8, 10, 12, dan 14 pug/mL sebagai kurva kalibrasi standar.
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2.5 Penetapan Kadar Fenolik Total

Pengukuran kadar fenolik total mengacu pada metode yang dilakukan Ikhtiarini, dkk. (2021)
dengan sedikit modifikasi. Pengukuran sampel sidaguri dilakukan dengan pemipetan larutan
ekstrak sidaguri sebanyak 100 ul, kemudian dimasukkan dalam labu ukur 10 mL. larutan sampel
ditambahkan 0,4 mL reagen Folin-Ciocalteu. Campuran digojok dan didiamkan selama 5 menit.
Selanjutnya larutan ditambahkan 4 mL larutan Na2COs 7%, kemudian digojok dan dicukupkan
dengan aquabidestilata sampai tanda tera. Larutan tersebut diukur pada panjang gelombang 739 nm
terhadap blanko (reagen dan aquabidestilata). Dilakukan pengukuran kurva baku standar asam galat

dengan konsentrasi 2, 4, 6, 8, 10, 12, dan 14 ug/mL pada prosedur yang sama.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Ekstraksi untuk setiap sampel dilakukan dengan pelarut metanol 42%. Pengerjaan ekstraksi
dibantu dengan Ultrasound Assisted Extraction (UAE) selama 5 menit pada suhu 45,45 °C, kemudian
didiamkan selama 24 jam dan sesekali diaduk dan disaring. Metode UAE dipilih karena pelarut yang
digunakan lebih sedikit, cepat dan biayanya lebih murah dibandingkan metode supercritical fluid
extraction dan Pressurized Lliquid Extraction. Larutan ekstrak yang diperoleh berwarna cokelat
digunakan untuk pengujian aktivitas antioksidan, penetapan kadar flavonoid total dan fenolik total.

Metode KLT digunakan untuk identifikasi golongan metabolit sekunder ekstrak sidaguri
dengan mengamati warna bercak yang timbul dibandingkan dengan standar. Eluen dipilih sebagai
eluen terbaik karena memiliki nilai hRf yang baik daripada yang lain. Pereaksi penampak bercak
yang digunakan adalah pereaksi semprot Dragendorff, sitroborat dan FeCls. Hasil identifikasi
alkaloid, flavonoid dan fenolik dengan KLT dapat dilihat pada Gambar. 1 berikut.

27,5

A B (&) D
A
Gambar 1. Hasil identifikasi senyawa metaboli sekunder A (Alkaloid), B (Flavonoid), C (Fenolik). A

(Cangkringan), B (Ngemplak), C (Manisrenggo), D (Mungkid) E (Imogiri), F (Kuersetin)

Tabel 1. Hasil Kromatogram sampel ekstrak sidaguri. A (Cangkringan), B (Ngemplak), C
(Manisrenggo), D (Mungkid), E (Imogiri), P (Kuersetin)

Golongan

Sampel senyawa hRf hRx
Ekstrak sidaguri .

(A, B,C,D, E) Alkaloid 12,5 -
Ekstrak sidaguri Flavonoid ; ;é’g 1:40,25
(A,B,CD,E)P 3713 2:17,5
Ekstrak sidaguri Fenolik 275 i

(A,B,C D, E)




J.Food Pharm.Sci 2022, 10(2), 634-643 638

Analisis KLT fase gerak yang digunakan untuk mendeteksi golongan senyawa alkaloid dalam
ekstrak sidaguri dari tempat tumbuh menggunakan eluen kloroform: etil asetat: metanol: asam
format (4:2:3:0,5). Semua ekstrak sidaguri menunjukkan pemisahan yang baik pada plat KLT. Hasil
profil KLT ekstrak sidaguri yang berasal dari tempat tumbuh menunjukkan hasil yang mirip.
Perbedaan yang terlihat berupa intensitas warna yang dihasilkan dari tiap ekstrak setelah disemprot
dengan perekasi Dragendorff. Setelah plat disemprot dengan pereaksi Dragendorff terdapat bercak
berwarna jingga yang dapat dilihat secara visual. Bercak berwarna jingga tersebut menandakan
senyawa golongan alkaloid [17]. Dilihat dari bercak yang dihasilkan berbentuk bulat dan bentuk
pemisahannya jelas dengan nilai #Rf 12,5.

Analisis senyawa flavonoid untuk semua ekstrak sidaguri menggunakan fase gerak kloroform:
etil asetat: metanol: asam format (8,5:2:1,5:0,25) dan penampak bercak sitroborat. Hasil pemisahan
senyawa flavonoid ditunjukkan pada Gambar 1. Berdasarkan hasil KLT ekstrak sidaguri dan standar
kuersetin setelah disemprot dengan sitroborat terlihat adanya bercak berwarna kuning cokelat,
bercak tersebut juga berflouresensi kuning pada UV 366. Adanya warna kuning yang berfuloresensi
maka ekstrak tersebut positif mengandung flavonoid [18]. Hasil analisis di bawah sinar UV 366
bercak kuersetin memiliki hRf71,3. Ekstrak sidaguri dari Cangkringan, Ngemplak, Manisrenggo, dan
Mungkid mengandung kuersetin. Selain itu, terdapat flavonoid dengan dibuktikan hRx 40,25 (bercak
berwarna kuning kehijauan), hRx 17,5 terdapat pada sampel dari Cangkrimgan, Ngemplak,
Manisrenggo, dan Mungkid.

Identifikasi senyawa fenolik dengan uji KLT menggunakan fase gerak n-heksan: etil asetat:
metanol (1:8:1) dan penampak bercak FeCls. Adanya senyawa fenolik ditunjukkan dengan bercak
berwarna hitam [19]. Hasil pemisahan senyawa fenolik ekstrak sidaguri yang berasal dari tempat
tumbuh yang berbeda dapat dilihat pada Gambar 1. Hasil analisis kromatografi lapis tipis ekstrak
sidaguri menunjukan bercak hitam setelah disemprot FeCls dengan nilai hRf 27,5. Semua sampel
baik sidaguri mengandung senyawa fenolik. Intensitas warna bercak warna hitam sangat tegas pada
sampel dari Cangkringan, Ngemplak dan Manisrenggo.

Uiji aktivitas antioksidan ekstrak metanol sidaguri dilakukan dengan metode DPPH atau ABTS.
Mekanisme kedua metode tersebut cukup mirip, senyawa antioksidan pada ekstrak sidaguri akan
mendonorkan atom hidrogennya kepada radikal DPPH dan ABTS, sehingga radikal tersebut menjadi
stabil. Aktivitas antioksidan ekstrak sidaguri dihitung berdasarkan kemampuan sampel yang dapat
menghambat 50% radikal bebas DPPH dan ABTS. Larutan pembanding yang digunakan pada uji
aktivitas penangkapan radikal DPPH yaitu Trolox, memiliki aktivitas antioksidan yang sangat kuat
dengan nilai ICso 0,011+0,001 mg/mL. Hasil pengukuran aktivitas antioksidan ekstrak sidaguri yang
berasal dari tempat tumbuh dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Aktivitas antioksidan ekstrak sidaguri yang berasal dari tempat tumbuh

Sampel DPPH ABTS
IC50 + SD (mg/ml) TEAC = SD (mg/g serbuk sidaguri)
Cangkringan 0,400+0,004 40,733+0,240
Ngemplak 0,403+0,004 35,598+0,153
Manisrenggo 0,455+0,001 27,989+0,171
Mungkid 0,474+0,002 27,006+0,106

Imogiri 0,662+0,003 18,172+0,268
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Berdasarkan hasil analisis aktivitas penangkapan radikal DPPH ekstrak sidaguri menunjukkan
aktivitas penangkapan radikal yang baik ditemukan pada ekstrak tempat tumbuh (Cangkringan dan
Ngemplak) memiliki ICse masing-masing sebesar 0,400+0,004 dan 403+0,004 mg/mL. Hal ini
dikarenakan kondisi lingkungan seperti variasi ketinggian tempat tumbuh, suhu lokasi dan interaksi
antar tanaman atau bersaing dengan tanaman lain (alelopati) yang mampu menginduksi
pembentukan senyawa tertentu sebagai respon pertahanan tanaman [20].

Penentuan hasil aktivitas penangkapan radikal ABTS adalah sebagai kapasitas ekuivalen trolox
(TEAC) dapat dilihat pada Tabel 2. Hasil aktivitas dalam penelitian ini, ekstrak sidaguri dari
Cangkirngan menunjukkan tingkat kapasitas antioksidan yang tertinggi dengan nilai TEAC sebesar
40,733+0,240 mg/g serbuk sidaguri. Pada tabel 2 tersebut, juga menunjukkan aktivitas antioksidan
berdasarkan metode DPPH berbanding lurus dengan metode ABTS. Hasil uji statistik menggunakan
one-way anova dan uji lanjut Tukey pada taraf kepercayaan 95% menunjukkan bahwa kapasitas
antioksidan ekuivalen trolox (TEAC) ekstrak sidaguri dari tempat tumbuh berbeda signifikan (p<
0,05).

Penentuaan kadar senyawa flavonoid total pada sampel dinyatakan dalam satuan miligram
ekuivalen kuersetin per-gram serbuk simplisia sidaguri. Hasil perhitungan kandungan total

flavonoid seperti terlihat pada Gambar 2.

14
12

10.095 9.861
10
I 5.932 I 6.093

Cangkringan Ngemplak Manisrenggo Mungkid Imogiri

12.066

o N B OO

Gambar 2. Kandungan flavonoid total ekstrak sidaguri dari tempat tumbuh dinyatakan sebagai rata-

rata mg/g serbuk simplisia

Berdasarkan Gambar 2, kandungan flavonoid total masing-masing ekstrak sidaguri dari tempat
tumbuh memberikan hasil yang berbeda. Kadar flavonoid tertinggi terdapat pada ekstrak sidaguri
dari Ngemplak sebesar 12,066+0,025 mg/g serbuk sidaguri. Lokasi tempat tumbuh sidaguri di daerah
Ngemplak demikian pula di daerah Cangkringan merupakan wilayah terbuka (bareland). Dengan
demikian kedua wilayah tersebut memiliki suhu rata-rata harian antara 23-34 °C. Sedangkan suhu
pada wilayah manisrenggo, mungkid, dan imogiri memiliki suhu rata-rata harian 28-30 °C. Suhu
yang tinggi akan menghasilkan total flavonoid yang lebih tinggi sebagai respon pertahanan terhadap
cekaman pada lingkungan [21]. kadar flavonoid total tertinggi terdapat pada lokasi dengan suhu
yang lebih panas [22] dan sebagian besar produksi senyawa flavonoid pada tumbuhan memerlukan
intensitas sinar matahari yang tinggi [23]. Berdasarkan uji statistik menggunakan one-way anova dan
uji lanjut Tukey pada taraf kepercayaan 95% ekstrak sidaguri dari tempat tumbuh berbeda seginikan
(p<0,05).

Koefisien korelasi untuk kadar flavonoid total dengan uji penangkapan radikal ABTS

ditunjukkan pada Gambar 3. Kadar flavonoid total berkorelasi kuat antara kadar flavonoid total dan
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aktivitas pengangkapan radikal ABTS (R? 0,8937). Penelitian lain menjelaskan bahwa terdapat
korelasi kuat antara kadar flavonoid total pada produk sampingan (tepung, makanan, dan menir)
terhadap aktivitas dalam menangkap radikal ABTS (R? 0,9477) [24].

45
40 [ ] R?=0.8937
35 .9

30 e

25

:
. o
10 ®
5 °
0

ABTS (TEAC mg/g serbuk
sidaguri)

TFC (mg QE/g serbuk sidaguri)

Gambar 3. Grafik hubungan kadar flavonoid total dan aktivitas antioksidan metode ABTS pada
beberapa jenis ekstrak sidaguri dengan nilai R% 0,8937

Penentuan kandungan total fenol dilakukan menggunakan pereaksi Folin-Ciocalteau. Larutan
standar yang digunakan adalah asam galat yang merupakan salah satu fenolik alami. Asam galat
direaksikan dengan reagen Folin-Ciocalteau menghasilkan warna kuning yang menandakan bahwa
mengandung senyawa fenolik, kemudian ditambahkan dengan larutan natrium karbonat
membentuk senyawa kompleks berwarna biru. Warna biru yang dihasilkan menjadi lebih pekat
seiring dengan peningkatan konsentrasi senyawa fenolik [25]. Kandungan fenolik total ekstrak
sidaguri yang dihasilkan dapat dilihat pada Gambar 4. Berdasarkan hasil yang diperoleh kadar
fenolik total tertinggi terdapat pada ekstrak sidaguri dari Cangkringan dengan nilai sebesar
56,450+0,068 mg/g serbuk simplisia sidaguri. Lokasi tempat tumbuh sidaguri di daerah Cangkringan
memiliki suhu rata-rata harian antara 23-33 °C. Suhu yang tinggi akan memberikan produksi
metabolit sekunder yang lebih tinggi sebagai respon pertahanan tanaman terhadap lingkungan [26].
Berdasarkan analisis statistik one-way anova kadar fenolik total ekstrak sidaguri dari tempat tumbuh
terdapat perbedaan yang signifikan (<0,05). Data aktivitas antioksidan dengan uji penangkapan
radikal ABTS dikorelasikan dengan kadar fenolik total Gambar 5, menunjukkan ada korelasi positif
antara kadar fenolik total ekstrak sidaguri dengan penangkapan radikal ABTS, dengan nilai R2
sebesar 0,9091.

60 56.45

50

40 31.502

28.628
30 26.415

20 14.115
| N
0

Cangkringan Ngemplak Manisrenggo Mungkid Imogiri

Gambar 4. Kandungan Fenolik total ekstrak sidaguri dari tempat tumbuh dinyatakan sebagai rata-

rata mg/g serbuk simplisia
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Gambar 5. Grafik hubungan kadar fenolik total dan aktivitas antioksidan metode ABTS pada
beberapa jenis ekstrak sidaguri dengan nilai R% 0,9091

4. KESIMPULAN

Ekstrak sidaguri dari wilayah Cangkringan dan Ngemplak memiliki aktivitas antioksidan
tertinggi pada metode penangkapan radikal DPPH dengan nilai ICs0 masing-masing sebesar
0,400+0,004 dan 0,403+0,004 mg/mL, metode ABTS dengan nilai TEAC masing-masing sebesar
40,733+0,240 dan 35,598+0,153 mg/g serbuk sidaguri, memiliki kadar flavonoid total masing-masing
sebesar 10,095+0,068 dan 12,066+0,025 mg/g serbuk sidaguri dan kadar fenolik total masing-masing
sebesar 56,45+0,068 dan 31,502+0,025 mg/g serbuk sidaguri. Ekstrak sidaguri memiliki potensi untuk
dikembangan sebagai suplemen makanan yang dapat meningkatkan antioksidan dan mencegah

penyakit degeneratif yang disebabkan oleh radikal bebas.
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