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ABSTRACT 

The kedondong plant is one of the herbal plants that contain secondary metabolites, including tannins, 
antioxidants, total flavonoids, glycosides, and saponins, which are useful as a thrush drug, boosting the immune 
system, anti-allergic, antiviral, antimicrobial, anti-inflammatory and anti-tumor. From previous research on 
kedondong fruit seeds, there has been no research. So it is necessary to conduct research on the content of 
secondary metabolites of flavonoids and antioxidants from the seeds of the kedondong fruit. These observations 
provide direction in determining the flavonoid content and antioxidant potential of kedodong fruit seeds 
(Spondias dulcis). This research is a laboratory study, where the sample used for this observation is the seeds 
of the kedondong fruit (Spondias dulcis). The method of measuring flavonoid content was carried out using 
UV-Vis spectrophotometry with AlCl3 complex reagent while antioxidant activity was determined using the 
DPPH method. The results of this study were obtained for the total flavonoid content of kedondong seed 
Simplicia by heating at 600C at 4.37mg/g, at 800C at 5.67mg/g, and at 1000C at 10.64mg/g, while IC50 
antioxidant simplicia in kedondong seeds with heating at 600C. of 0.304, a temperature of 800C of 0.029 and a 
temperature of 1000C of 0.0075. In conclusion, the highest total flavonoid content was found in kedondong 
seed Simplicia by heating at 1000C with a concentration of 10.64 mg/g and the best antioxidant IC50 was found 
in kedondong seed Simplicia with 1000C heating at 0.0075. 
Keywords: Kedondong fruit seeds (Spondias dulcis); Flavonoids, Antioxidants 
 
 

ABSTRAK 

Tanaman kedondong salah satu tanaman herbal yang mengandung metabolit sekunder antara lain tanin, 
antioksidan, flavonoid total, glikosida dan saponin, di mana bermanfaat sebagai obat sariawan, meningkatkan 
sistem imun, anti alergi, antivirus, anti mikroba, anti radang dan anti tumor. Dari penelitian terdahulu tentang 
biji buah kedondong belum ada penelitiannya. Maka  perlu dilakukan penelitian terhadap kandungan metabolit 
sekunder flavonoid dan antioksidan dari biji buah kedondong. Pengamatan ini memberi arah dalam menetapkan 
kandungan flavonoid serta potensi antioksidan biji buah kedondong (Spondias dulcis). Penelitian ini bersifat 
laboratorium, di mana sampel yang dipakai untuk pengamatan  tersebut adalah biji buah kedondong (Spondias 
dulcis). Metode pengukuran kandungan flavonoid dilaksanakan dengan menggunakan spektrofotometri UV-
Vis dengan pereaksi kompleks AlCl3 sedangkan aktivitas antioksidan ditentukan dengan menggunakan metode 
DPPH. Hasil penelitian ini didapatkan untuk kadar flavonoid total simplisia biji kedondong dengan pemanasan 
suhu 600C sebesar 4,37mg/g, suhu 800C sebesar 5,67mg/g dan suhu 1000C sebesar 10,64mg/g sedangkan untuk 
IC50 antioksidan simplisia biji kedondong dengan pemanasan suhu 600C sebesar 0,304, suhu 800C sebesar 
0,029 dan suhu 1000C sebesar 0,0075.  Kesimpulan kadar flavonoid total yang tertinggi terdapat pada simplisia 
biji kedondong dengan pemanasan suhu 1000C dengan kadar 10,64mg/g dan IC50 antioksidan yang paling baik 
terdapat pada simplisia biji kedondong dengan pemanasan 1000C sebesar 0,0075. 
Kata kunci : Biji buah kedondong(Spondias dulcis); Flavonoid, Antioksidan 
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PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan negara yang 
mengandung begitu banyak kekayaan bahan alam 
yang terdiri dari  bermacam-macam jenis buah-
buahan lokal. Dari begitu banyak buah terdapat 266 
jenis buah-buahan yang asli Indonesia dan dari 
sekian banyak buah baru sedikit  yang telah 
dilestarikan.  Dari 266 macam tanaman buah yang 
terdapat di Indonesia 76%  merupakan tanaman 
buah yang mempunyai pohon yang keras (Zidni.I, 
2017). Kedondong (Spondias dulcis ) adalah  
tumbuhan yang termasuk dalam famili 
Anacardiaceae. Buah kedondong dapat digunakan 
dalam keadaan segar dan olahan antara lain untuk 
rujak, sayur, acar dan selai, jeli,  sari buah(Zidni.I, 
2017) 

Kandungan senyawa metabolit sekunder 
pada buah buah kedondong  yang berperan penting 
untuk obat antara lain tannin, saponin, 
flavonoid.total dan antioksidan (Angriani, 2021)(I. 
Putu. S, et.al, 2013). Beberapa senyawa metabolit 
sekunder yang terdapat pada buah kedondong yang 
mempunyai fungsi memperkecil permukaan usus 
atau sering disebut dengan astringen di mana 
senyawa tanin ini sering digunakan untuk 
mengatasi diare. Khasiat lain dari tanaman 
kedondong adalah dapat digunakan sebagai anti 
alergi, antivirus, anti mikroba, anti radang dan anti 
tumor karena mengandung senyawa flavonoid,  
antioksidan dan saponin (Angriani, 2021)(I. Putu. 
S, et.al, 2013)(Duangjai. et.al, 2018).  

Antioksidan bisa dipakai dalam 
peremajaan kulit sehingga berfungsi dalam 
memperlambat   proses kerusakan kulit secara dini. 
Penggunaan yang menyenangkan, maka dapat 
digunakan  krim kulit yang mengandung  
antioksidan di mana dapat digunakan untuk 
merawat kulit wajah. Antioksidan bisa dipakai 
dalam pembuatan  kosmetik dalam bentuk sediaan 
semisolida yang bersifat  topikal. Salah satu 
sediaan topikal yang mampu menembus lapisan 
hipodermis kulit adalah dalam bentuk sediaan gel. 
Kosmetik yang memiliki efek peremajaan kulit 
atau menunda kerusakan kulit adalah kosmetik 
yang mempunyai potensi yang dapat mencegah 
atau menghambat terjadinya kerusakan kulit antara 
lain adanya kulit yang mengerut, kulit kendur, 
warna kulit yang gelap, sehingga kondisi kesehatan 
kulit menjadi lebih baik. Antioksidan mempunyai 
mekanisme kerja antara lain mengurangi kerusakan 
kulit yang disebabkan adanya bahan-bahan 
berbahaya yang dapat menyebabkan terjadinya 
kerusakan kulit antara lain adanya polusi udara 

yang disebabkan oleh asap pembuangan dari 
industri, kendaraan bermotor serta asap rokok 
(Erfan. T.P. et.al, 2020), adanya antioksidan dalam 
biji buah kedondong ini sangat bermanfaat 
digunakan dalam suatu sediaan farmasi khususnya 
sediaan semisolida untuk topikal yang berfungsi 
untuk pencegahan kerusakan kulit. Pengujian 
antioksidan bisa dicoba dengan memakai tata cara 
DPPH( 2, 2- difenil- 1- pikrilhidrazil). DPPH ialah 
radikal yang normal yang banyak digunakan buat 
mengenali kegiatan antioksidan ekstrak tanaman 
(Duangjai. et.al, 2018). 

Pada tanaman buah kedondong penelitian 
terdahulu yang telah dilakukan antara lain daun 
kedondong di mana yang diuji adalah metabolit 
sekunder, metabolit sekunder, antioksidan, anti 
kolesterol dan anti inflamasi (Ruben. P. A, 2022), 
(Safriana, Andilala, Cut, F, 2021)  sedangkan 
penelitian tentang daging buah kedondong yang 
telah diteliti adalah antioksidannya (Sudewi, 2021), 
sedangkan untuk penelitian kulit kedondong yang 
telah diteliti mengenai pektin yang digunakan 
untuk pelapis luar pada buah (Clarissa, 2019)  

Maka dari data di atas peneliti ingin 
melakukan penelitian tentang biji kedondong di 
mana bahan tersebut belum pernah dilakukan 
penelitian, di mana biji kedondong ini merupakan 
limbah yang sering tidak dimanfaatkan lagi, 
sedangkan metabolit sekunder yang diteliti adalah 
flavonoid total dan antioksidan di mana kedua 
bahan tersebut mempunyai manfaat yang besar dari 
segi kesehatan, sebaliknya simplisia biji buah 
kedondong dikeringkan pada temperatur 60°C, 
80°C serta 100°C diakibatkan biji buah kedondong 
sifatnya keras. 

 
METODE 
 Rancangan penelitian yang digunakan 
yaitu observasi laboratorium, di mana penelitian 
dilakukan di laboratorium STIKes Panti Waluya 
Malang. Bahan sampel penelitian yang dipakai 
adalah simplisia biji buah kedondong(Spondias 
dulcis). Bahan kimia yang digunakan etanol 96%, 
aluminium klorida,  standar kuersetin, natrium 
nitrit, natrium hidroksida, aquades, methanol 80% 
dan 1,1diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH). Bahan 
dan alat yang dipakai dalam pengamatan ini adalah 
Timbangan Gram dan Miligram, rotary evaporator, 
blender, mortir dan stamfer, corong, gelas ukur, 
spatula, cawan penguap, batang pengaduk, 
aluminium foil, kertas saring, oven, 
Spektrofotometri uv-visible. 
Persiapan Sampel 
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Bahan penelitian yang digunakan dalam 
riset ini adalah biji buah kedondong(Spondias 
dulcis), di mana bagian biji kedondong tersebut 
terlebih dulu akan dibuat suatu simplisia dengan 
jalan biji buah kedondong yang diperoleh 
dilakukan pemilahan dari bahan pencemar, lalu 
pembilasan dengan air mengalir sampai bahan 
pencemarnya hilang kemudian diangin-anginkan 
dan dipotong-potong, dipanaskan dengan 
menggunakan oven pengering dengan temperatur 
suhu 60°C,  80°C, dan 100°C sampai biji buah 
kedondong kering kemudian simplisia kemudian 
digiling dan diayak dengan pengayak mesh 100 
menjadi serbuk dengan ukuran yang homogen 
setelah itu dilakukan pengujian pada sehari 
berikutnya. 
Prosedur Kerja 
Pengujian Flavonoid total 

Sebanyak  200,0 mg  simplisia biji buah 
kedondong dimasukkan dalam labu takar 10 ml 
kemudian ditambahkan etanol sampai tanda.  
kemudian larutan sampel tersebut  digunakan 
sejumlah  0,5 mL dan ditambahkan dengan 2 ml 
aquades serta 0,15 ml NaNO2 5 % kemudian 
didiamkan selama 6 menit.  Sebanyak 0,15 mL 
AlCl3 10% dimasukkan ke dalam campuran larutan 
tersebut di atas,  kemudian didiamkan kembali 
selama 6 menit.  Larutan direaksikan dengan 2 mL 

NaOH 4%, lalu diencerkan dengan aquades sampai 
volume 5 mL dan didiamkan 15 menit.  Diukur 
absorbansi larutan tersebut pada panjang 
gelombang 510 nm dengan spektrofotometer UV-
Vis.   
Pengujian Antioksidan 

Simplisia biji buah kedondong sebanyak 
200,0mg hancurkan dengan mortir serta berikan 
metanol 80% sebanyak 1,5ml, masukan dalam tube 
ukuran 1,5ml dan diamkan selama 24 jam, setelah 
itu dilakukan  disentrifuse dengan kecepatan 10000 
rpm dengan waktu 10 menit setelah itu  diambil 
larutannya untuk diukur kandungan 
antioksidannya. Larutan 0,5 mM DPPH dilarutkan 
dalam metanol. Larutan sampel diambil sebanyak 
100µL kemudian ditambahkan 100 µL metanol, 
dan 800 µL 50 mM DPPH, larutan diinkubasi 
selama 20 menit dan diukur absorbansinya pada 
panjang gelombang 517 nm. 
 
PENGELOLAHAN DATA 
 Penganalisan data dilakukan dari 
pengukuran sampel dengan menggunakan 
spektrofotometri uv-vis, kemudian data tersebut 
dianalisis dengan menggunakan Anova. 
 
 

Alur Penelitian 
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HASIL 
Tabel 1. Hasil Antioksidan (IC50) pada Simplisia Biji Kedondong dengan Temperatur pemanasan  

60°C, 80°C, dan100°C 
 

Temperatur 
(Sampel ke - ) 

% Inhibisi rerata 
% Inhibisi IC50 

 1 2 3 
600C (1) 61,44 61,33 61,44 61,4 

0,304 600C (2) 54,12 54 54,12 54,08 
600C (3) 60,64 60,64 60,41 60,56 
800C (1) 57,32 57,21 57,44 57,32 

0,029 800C (2) 56,86 56,64 56,86 56,79 
800C (3) 64,76 64,87 64,76 64,8 
1000C (1) 81,01 81,01 81,12 81,05 

0,0075 1000C (2) 81,35 81,46 81,35 81,39 
1000C (3) 81,35 81,58 81,69 81,54 

 
Dari hasil uji antioksidan pada Simplisia Biji 

Kedondong dengan Suhu Pengeringan  60°C 
didapatkan hasil IC50 sebesar 0,304 ppm, hasil kadar 
antioksidan pada Simplisia Biji Kedondong dengan 

Suhu Pengeringan  80°C didapatkan hasil IC50 
0,029ppm dan hasil kadar antioksidan pada Simplisia 
Biji Kedondong dengan Suhu Pengeringan  100°C 
didapatkan hasil IC50 0,0075 ppm. 

Tabel 2. Hasil Flavonoid total pada Simplisia Biji Kedondong dengan  Temperatur pemanasan    60°C, 80°C, 
dan 100°C 

   
Sampel ke- Kadar flavonoid simplisia biji kedondong pada (mg/g) 

Temperatur 
600C 

Temperatur 
800C 

Temperatur  
 1000C 

1 4,09 6,85 10,79 
2 4,42 5,64 10,68 
3 4,61 5,13 10,46 

Rata-rata 4,37 5,87 10,64 

 
Dari hasil uji kadar flavonoid total pada 

Simplisia Biji Kedondong dengan Suhu Pengeringan  
60°C didapatkan hasil rata-rata 4,37mg/g, hasil kadar 
flavonoid total pada Simplisia Biji Kedondong dengan 
Suhu Pengeringan  80°C didapatkan hasil rata-rata 
5,87 dan hasil kadar flavonoid total pada Simplisia Biji 
Kedondong dengan Suhu Pengeringan  100°C 
didapatkan hasil rata-rata 10,64mg/g. 
 
Pembahasan 

Pada penelitian ini menggunakan bahan uji 
simplisia biji kedondong di mana yang diukur adalah 
antioksidan dan flavonoid total dengan perlakuan 
dalam pembuatan simplisia biji kedondong dilakukan 
dengan pemanasan pada temperatur 60°C, 80°C dan 
100°C  selama 10 jam hal ini disebabkan biji 
kedondong yang mempunyai karakteristik yang keras, 

tingkat kekeringan simplisia biji kedondong dilihat 
secara visual. 

Hasil penelitian yang didapatkan dari 
simplisia biji kedondong dengan pemanasan pada 
temperatur 60°C, 80°C dan 100°C didapatkan 
kandungan antioksidan (IC50) yang paling baik adalah 
simplisia biji kedondong dengan pemanasan 100°C di 
mana nilai antioksidan (IC50) sebesar 0,0075 
ppm(Luluk. A, 2022). Harga (IC50) sebesar 0,0075 
ppm ini merupakan kelompok antioksidan yang sangat 
potensial  di mana menurut Molyneux tingkat 
kekuatan aktivitas antioksidan sangat potensial jika 
memiliki nilai IC50<50 ppm, potensial dengan nilai 
IC50 = 50-100 ppm, sedang dengan nilai IC50 = 100-
250 ppm dan lemah dengan nilai IC50 >250-500 ppm 
(Luluk. A & Sugiyanto, 2021)(Denia. P & Isna. W, 
2019). Kadar antioksidan (IC50) didapatkan pada 
pemanasan pada temperatur  1000C hal ini disebabkan 
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pada pemanasan 1000C kadar air yang ada pada 
simplisia biji kedondong akan banyak yang hilang,  di 
mana kadar air ini akan berpengaruh terhadap 
peruraian  kandungan total senyawa antioksidan dalam 
simplisia biji kedondong dan kelembaban sampel juga 
dapat menyebabkan menurunnya senyawa antioksidan 
melalui proses peruraian oleh enzimatik. 

Hasil analisis menggunakan one way Anova 
pada simplisia biji kedondong dengan pemanasan pada 
temperatur 60°C, 80°C dan 100°C dengan kandungan 
antioksidan(IC50) didapatkan harga p = 0,0023 hal ini 
menunjukkan bahwa kadar antioksidan(IC50) pada 
simplisia biji kedondong dengan pemanasan pada 
temperatur 60°C, 80°C dan 100°C terdapat perbedaan 
yang bermakna sebab p˂0,05. 
 Hasil penelitian yang didapatkan dari 
simplisia biji kedondong dengan pemanasan pada suhu 
60°C, 80°C dan 100°C didapatkan kandungan 
flavonoid total yang paling baik adalah simplisia biji 
kedondong dengan pemanasan 100°C di mana kadar 
flavonoid total sebesar 10,64 mg/g, hal ini disebabkan 
pada pemanasan 1000C kadar air yang ada pada 
simplisia biji kedondong akan banyak yang hilang di 
mana kadar air ini akan berpengaruh terhadap 
peruraian kandungan total senyawa  flavonoid dalam 
simplisia biji kedondong dan kelembaban sampel juga 
dapat menyebabkan hilangnya senyawa flavonoid 
total melalui proses peruraian oleh 
enzimatik(Sugiyanto, 2022)(Syafrida, Darmanti, & 
Izzati, 2018)(Minda.W, 2020).  

Hasil analisis menggunakan one way Anova 
pada simplisia biji kedondong dengan pemanasan pada 
temperatur 60°C, 80°C dan 100°C dengan kadar 
flavonoid total didapatkan harga p = 0,0033 hal ini 
menunjukkan bahwa kadar flavonoid total pada 
simplisia biji kedondong dengan pemanasan pada 
temperatur 60°C, 80°C dan 100°C terdapat perbedaan 
yang bermakna sebab p˂0,05.  
 
KESIMPULAN 

Hasil penelitian kadar antioksidan(IC50) 
simplisia biji kedondong dengan pemanasan pada 
temperatur 60°C, 80°C dan 100°C didapatkan kadar 
antioksidan (IC50) yang paling baik adalah simplisia 
biji kedondong dengan pemanasan 100°C di mana 
nilai antioksidan (IC50) sebesar 0,0075 ppm 
merupakan antioksidan yang sangat potensial di mana 
menurut Molyneux berdasarkan tingkat kekuatan 
aktivitas antioksidan sangat potensial jika memiliki 
nilai IC50<50 ppm dan kadar flavonoid total yang 
paling baik adalah simplisia biji kedondong dengan 
pemanasan 100°C di mana kadar flavonoid total 
sebesar 10,64 mg/g 
 
SARAN  

Dilakukan penelitian uji kadar 
antioksidan(IC50) dan flavonoid total pada simplisia 
biji kedondong dengan menggunakan suhu yang 
bervariasi lebih banyak untuk mendapatkan gambaran 
kadar antioksidan(IC50) dan flavonoid total pada 
simplisia biji kedondong lebih banyak dan variatif. 
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