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RINGKASAN 

Obat berbahan dasar alam sudah menjadi salah satu alternatif untuk menjaga kesehatan, 

terutama pada masa pandemi COVID-19. Salah satu bahan yang memiliki efek 

meningkatkan daya tahan tubuh adalah sambiloto. Sambiloto dapat diekstraksi untuk 

dimanfaatkan dalam industri makanan dan minuman. Salah satu metode ekstraksi 

modern adalah metode Ultrasonic-assisted Extraction (UAE). Keunggulan dari metode 

ini adalah menghemat waktu ekstraksi, mengoptimalkan pelarut, dan mencegah 

kerusakan senyawa akibat suhu tinggi. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

menentukan karakteristik ekstrak sambiloto pada kombinasi suhu dan waktu dengan 

metode UAE. Penelitian ini diawali dengan mengeringkan sambiloto dan diubah 

menjadi serbuk. Kemudian, serbuk dilarutkan dan diekstrak dalam ultrasonik bath pada 

suhu 30
 o

C, 40
 o

C, dan 50
 o

C dengan waktu 5, 10, dan 15 menit. Parameter hasil yang 

diukur adalah aktivitas antioksidan, total flavonoid, dan warna. Pada hasil penelitian, 

ditemukan bahwa suhu secara signifikan mempengaruhi aktivitas antioksidan dan total 

flavonoid. Sedangkan, variabel waktu secara signifikan hanya mempengaruhi aktivitas 

antioksidan. Pada uji warna, tidak ditemukan signifikansi, baik dari variabel suhu 

maupun waktu. Kombinasi suhu dan waktu untuk menghasilkan karakterteristik ekstrak 

daun sambiloto terbaik adalah 40
 o

C dalam waktu 10 menit dengan hasil aktivitas 

antioksidan 60,06%, total flavonoid 4,86 mg QE/g sampel, nilai L* 4,77, nilai a* -3,44, 

dan nilai b* -0,38.  
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SUMMARY 

Natural medicines have become one of the alternatives for maintaining health, 

especially during the COVID-19 pandemic. One of the ingredients that have the effect 

of increasing immune boosters is sambiloto. Sambiloto can be extracted to be used in 

the food and beverage industries. One of the modern extraction methods is Ultrasonic-

assisted Extraction (UAE). The advantages of this method are saving extraction time, 

optimizing solvents, and preventing compound damage due to high temperatures. This 

study aimed to determine the characteristics of sambiloto extract at a combination of 

temperatures and times using the UAE method. This research begins with drying 

sambiloto leaves and grounding them into powder. Then, the powder was dissolved and 

extracted in an ultrasonic bath at 30
 o

C, 40
 o

C, and 50
 o

C for 5, 10, and 15 minutes. The 

parameters measured were antioxidant activity, total flavonoid, and color. The result of 

this study was found that temperature significantly affected the antioxidant activity and 

total flavonoid. Meanwhile, the time variable only significantly affects antioxidant 

activity. There was no significance in the color test, either temperature or time variables. 

The combination of temperature and time that produce the best characteristics of 

sambiloto extract is 40
 o

C within 10 minutes with results of 60.06% antioxidant activity, 

4.86 mg QE / g sample total flavonoid, L* value 4.77, a* value -3.44, b* value -0.38.   
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