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Tanaman cermai merupakan salah satu herba dalam famili Euphorbiaceae yang 

diketahui mengandung beragam senyawa bioaktif. Salah satu jenis senyawa bioaktif 

cermai yaitu flavonoid, yang banyak ditemukan pada daunnya. Pengolahan simplisia 

daun cermai menjadi penting untuk diperhatikan guna menjaga kandungan senyawa 

aktifnya. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh kadar air dan flavonoid 

simplisia daun cermai dengan metode pengeringan sinar matahari, kering-angin dan 

pengeringan dengan oven suhu 40°C. Kadar air simplisia daun cermai dengan metode 

pengeringan oven menunjukkan kadar air paling rendah, yakni 7,87%. Sebaliknya, 

pengeringan dengan oven meningkatkan kadar flavonoid dengan kadar 3,32 mg QE/ g. 

pengeringan dengan teknik kering angin menunjukkan kadar flavonoid paling rendah 

yakni 2,04 mg QE/ g  dengan kadar air paling tinggi yakni 9,96%. Penelitian ini 

disimpulkan bahwa pengeringan daun cermai yang optimal yaitu dengan pengeringan 

oven bersuhu 40°C dengan kadar flavonoid yang tinggi dan kadar air yang masih 

memenuhi standar simplisia. 

Cermai (Phyllanthus acidus L. Skeels) merupakan 

salah satu herbal yang berpotensi obat dan termasuk 

Famili Euphorbiaceae [1]. Cermai banyak 

dimanfaatkan bagian kulit batang, daun, dan buah. 

Ketiganya mengandung senyawa bioaktif seperti 

diterpenoid, flavonoid, alkaloid, dan minyak esensial. 

Kulit batang cermai memiliki kandungan kimia 

seperti flavonoid, alkaloid, saponin, tanin dan steroid 

[2] [6]. Menurut penelitian yang telah dilakukan oleh 

Oktapianti dkk dengan metode KLT bahwa infusa 

daun cermai mengandung senyawa flavonoid yaitu 

kuersetin. Hal tersebut dibuktikan dengan nilai Rf 

infusa daun cermai untuk senyawa flavonoid hampir 

sama dengan dengan nilai baku standar kuersetin. 

Penelitian sebelumnya melaporkan hasil isolasi dari 

daun cermai terdapat senyawa flavonoid golongan 

flavonol [1]. 

Kandungan metabolit sekunder cermai 

menyebabkan cermai memiliki aktivitas biologis 

seperti antioksidan, antidiabetes, antiinflamasi dan 

antipiretik [1],[3]. Salah satu metabolit sekunder 

yang penting dalam daun cermai yaitu flavonoid. 

Flavonoid termasuk senyawa polifenolik dengan 

jumlah senyawa yang teridentifikasi lebih dari 8000 

jenis senyawa dan berkontribusi dalam 

pembentukan warna. Flavonoid banyak ditemukan 

pada berbagai daun, batang, bunga dan buah yang 

berwarna [7] [13]. Kandungan flavonoid pada 

tanaman sangat bermanfaat, yakni sebagai penarik 

serangga polinator, antioksidan yang tinggi, dan 

aktivitas lainnya [14] [16]. Kandungan flavonoid 

antosianin pada beras hitam telah diketahui 

berpotensi sebagai antiinflamasi dan antiobesitas 

[17] [20]. Selain itu, flavonoid beras berpigmen juga 

berpotensi sebagai antidiabetes mellitus tipe 2 [21].    
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Kandungan flavonoid atau metabolit sekunder 

lainnya pada tanaman dipengaruhi oleh beberapa 

faktor, diantaranya lingkungan, pengolahan pasca 

panen seperti metode pembuatan simplisia, 

ekstraksi, dan lainnya [22] [28]. Pengeringan 

merupakan salah satu tahapan pengolahan pasca 

panen. Pengeringan juga merupakan metode 

preservatif yang terjangkau dan efisien untuk 

melindungi sampel dari kontaminasi 

mikroorganisme. Namun, beberapa penelitian 

melaporkan bahwa metode pengeringan mampu 

merubah kandungan senyawa metabolit pada 

tanaman [29]. Pengeringan dengan matahari 

dilaporkan mengubah kada minyak esensial dan 

menurunkan kadar klorofil pada beberapa tanaman, 

sehingga tanaman menjadi coklat [26] [28]. 

Pengeringan juga dilaporkan meningkatkan kadar 

polifenol seperti katekin, epikatekin, dan 

epigallaktokatekin pada daun teh [24] [27],[30],[31]. 

Namun, pengaruh metode pengeringan dalam 

pembuatan simplisia daun cermai belum banyak 

dilaporkan. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan 

untuk menganalisis pengaruh metode pengeringan 

terhadap kadar air dan kadar flavonoid dalam 

pembuatan simplisia daun cermai.  

Hasil dan Pembahasan 

Daun cermai yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah daun yang dikumpulkan dari Desa 

Sumberwaru, Kecamatan Banyuputih, Kabupaten 

Situbondo, Jawa Timur. Daun yang dikumpulkan 

disortasi basah, kemudian dicuci dengan air mengalir 

untuk menghilangkan tanah dan pengotor lain yang 

melekat pada daun. Daun kering disortasi kering dan 

dilanjutkan ekstraksi.  

Tabel 1 menunjukkan pengaruh metode pengeringan 

terhadap berat kering, kadar air, dan kadar flavonoid. 

Masing-masing daun cermai memiliki berat basah 

yang sama yakni 600 gram. Pengeringan dengan sinar 

matahari menurunkan berat daun cermai hingga 183 

gram, lebih besar dari pengeringan dengan kering 

angin dan pengeringan dengan oven bersuhu 40°C. 

Kadar air simplisia daun cermai juga menunjukkan 

perbedaan yang tidak signifikan.  

Pengeringan dengan sinar matahari menghasilkan 

kadar air 8,66%, sedangkan pengeringan dengan 

kering-angin menunjukkan kadar air yang lebih tinggi 

yakni 9,96%. Kedua metode pengeringan ini 

menunjukkan bahwa pengeringan dengan suhu 30  

35°C tidak berpengaruh signifikan terhadap kadar air 

simplisia. Pengeringan dengan oven pada suhu 40°C 

memberikan kadar air pada simplisia hingga 7,87%. 

Menariknya, kadar air yg rendah pada simplisia daun 

cermai berbanding terbalik dengan kadar flavonoid. 

Pengeringan dengan kering angin dengan kadar air 

paling tinggi menunjukkan kadar flavonoid paling 

rendah secara signifikan, dengan kadar 2,04 ± 0,028 

mg QE/g. sebaliknya, pengeringan dengan oven 

bersuhu 40°C mampu meningkatkan kadar flavonoid 

hingga 3,32 ± 0,036.

 

Tabel 1. Pengaruh metode pengeringan terhadap berat basah, berat kering, kadar air dan kadar flavonoid simplisia daun 

cermai  

Metode Pengeringan 
Berat Basah 

(gram) 

Berat serbuk kering 

(gram) 
Kadar air (%) 

Kadar Flavonoid 

(mg QE/ g) ± SD 

Sinar Matahari  600 183 8,66 2,23b ± 0,022 

Kering angin 600 169 9,96 2,04a ± 0,028 

Oven suhu 40oC 600 165 7,87 3,32c ± 0,036 

Penelitian ini menemukan adanya pengaruh metode 

pengeringan dengan kadar air dan kadar flavonoid 

dalam pembuatan simplisia daun cermai. Purwanti 

dkk menyatakan bahwa suhu dan lama proses 

pengeringan berpengaruh nyata terhadap kadar 

flavonoid, sehingga zat aktif yang terkandung dalam 

bahan akan hilang [32]. Hal tersebut dapat 

disebabkan karena terjadinya penguraian senyawa 
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fenolat oleh bantuan enzim fenolase yang terdapat 

dalam tumbuhan sehingga dapat berdampak pada 

kadar flavonoid. Enzim fenolase merupakan enzim 

yang bertanggung jawab terhadap terjadinya proses 

pencoklatan. Semakin lama proses pengeringan 

maka enzim fenolase akan aktif dalam penguraian 

senyawa fenolat [24],[30],[32],[33]. Selain itu waktu 

pengeringan yang lama, penguapan air akan berjalan 

lambat karena suhu yang rendah sehingga bahan 

akan rentan ditumbuhi kapang dan jamur, karena 

kering yang tidak maksimal. Pengeringan dengan 

oven dan sinar matahari dilaporkan tidak merubah 

kandungan steroid dan triterpenoid pada penelitian 

sebelumnya. Namun, menariknya pengeringan 

matahari dapat meningkatkan kadar flavonoid, 

sedangkan pengeringan dengan oven mampu 

meningkatkan kadar saponin [34],[35]. Berbeda 

dengan hasil penelitian ini yang menunjukkan 

pengeringan dengan oven mampu meningkatkan 

kadar flavonoid daripada pengeringan dengan sinar 

matahari.  

Proses pengeringan yang mengubah kadar metabolit 

dimungkinkan karena pengeringan dengan 

pemanasan dapat merubah fisiologi daun terutama 

penyusutan trikoma sehingga kadar senyawa 

metabolit dapat dilindungi [26],[27],[35],[36]. Namun, 

pengeringan dengan pemanasan dengan oven suhu 

diatas 50°C dapat memecah sel dan menghidrolisis 

metabolit sekunder, sehingga senyawa  metabolit 

tidak terdeteksi. Penelitian sebelumnya juga 

melaporkan bahwa pemanasan meningkatnya 

rilisnya ion magnesium sehingga klorofil dikonversi 

menjadi phaeophytin yang berwarna coklat. Selain 

itu, klorofil dikatalis oleh Chlorophyllase 

menghasilkan phytol dan chlorophyllide yang 

berwarna hijau terang. Pemanasan dan adanya 

oksidasi menyebabkan kadar magnesium daun 

menurun dan terbentuknya pheophorbide yang 

berwarna coklat [29].  

Kesimpulan 

Penelitian ini disimpulkan bahwa metode 

pengeringan berpengaruh terhadap kadar air dan 

flavonoid simplisia daun cermai. Pengeringan 

dengan oven pada suhu 40°C menurunkan kadar air 

hingga 7,8% dan memberikan kadar flavonoid paling 

tinggi daripada pengeringan dengan sinar matahari 

dan kering angin.  

Bahan dan Metode 

Alat dan Bahan  

Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu oven 

(Memmert), spektrofotometer UV-Vis (Thermo 

Scientific Genesys 150), UV Cabinet (Unltraviolet 

Observing Cabinet UVOC-02), Moisture meter (Alat 

Ukur kadar Air AMTAST MB45), Rotari Evaporator (IKA 

Rotary Evaporator RV & V), kuvet kuarsa, loyang, 

timbangan analitik (Radwag wagi elektroniczne), alat 

gelas (Iwaki Cte 33), ayakan 40 mesh (ASTM Standard 

Test Sieve) penjepit kayu, penjepit besi, alumunium 

foil, palstik warp, kertas saring, gunting, pisau, 

penggaris, dan pensil. 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

Daun Ceremai (Phyllathus acidus L. Skeels) yang 

diambil dari Desa Sumberwaru, Kecamatan 

Banyuputih, Kabupaten Situbondo, Jawa Timur. 

Aquadest, alumunium (III) klorida (AlCl3 10%), asam 

asetat glasial 5%, etanol 96% (Teknis), etanol p.a, 

kuersetin (Sigma), magnesium powder (Mg), asam 

klorida pekat (HCl 37%). 

Pembuatan Simplisia 

Daun cermai dikeringkan dengan cara dijemur di 

bawah sinar matahari dengan suhu berkisar 27-35°C, 

dikering anginkan dalam ruangan pada suhu ruang 

27- 30°C dan dikeringkan menggunakan oven dengan 

suhu 40°C selama 20-24 jam. 

Pembuatan Ekstrak Daun Cermai 

Sebanyak 50 g serbuk kering dari masing-masing 

proses pengeringan dimasukkan dalam bejana 

maserasi yang berbeda-beda, kemudian masing-

masing bejana ditambahkan 250 mL etanol 96% 

dengan perbandingan (1:5). 

Uji Kadar Flavonoid dengan Spektrofotometri UV-

Vis 

Sebanyak 10 mg kuersetin ditimbang dan dilarutkan 

dalam 10 mL etanol p.a sebagai larutan standar 

kuersetin 1000 ppm. Pembacaan panjang gelombang 

maksimum kuersetin menggunakan 

Spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang 

400-500 nm dengan konsentrasi 40 ppm [37] [39]. 

Didapatkan panjang gelombang maksimum 420 nm. 



doi: xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx 

 

Jurnal Farmasi Ma Chung: Sains Teknologi dan Klinis Komunitas | 2023 Vol.1 (1)  11 

Konsentrasi larutan standar kuersetin 40, 60, 80, 100 

dan 120 ppm.  

Sebanyak 10 mg ekstrak daun cermai ditimbang dan 

dilarutkan dalam 10 mL etanol p.a dalam labu ukur 10 

mL dengan konsentrasi 1000 ppm. Dipipet larutan 

ekstrak daun cermai 1000 ppm dari masing-masing 

metode pengerinagn sebanyak 0,5 mL ditambahkan 

1,5 mL etanol p.a, 0,1 mL AlCL3 10%, 0,1 mL asam 

asetat dan 2,8 mL aquades, didiamkan selama 30 

menit pada suhu ruang. Etanol digunakan sebagai 

blanko dalam pengukuran. Sampel diukur nilai 

serapan absorbansi menggunakan spektrofotometer 

UV-Vis pada panjang gelombang maksimum 

kuersetin yang sudah ditentukan dari penentuan 

panjang gelombang maksimum kuersetin.  

Persentase kadar flavonoid daun cermai dihitung 

dengan rumus [40]:  

Kadar (mg QE/ g)  =(C x V )/m  x Fp 

Keterangan : C: Konsentrasi flavonoid dalam sampel 

(mg/L atau ppm); V: Volume larutan ekstrak sampel 

(L); m: Berat sampel (g); Fp: Faktor pengenceran 

Analisis Data 

Analisis data penelitian ini menggunakan SPSS versi 

28.0 pada uji One Way Anova dengan taraf 

kepercayaan 95% (p<0,05). 
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