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INTISARI 

Khotimah, Nurul; Riyanta, Aldi Budi; Muldiyana, Tya., 2025. Pengaruh 

Waktu Panen Terhadap Kadar Flavonoid Total Pada Ekstrak Bayam Merah 

(Amarathus tricolor L .)  

Bayam merah memiliki kandungan antosianin yang merupakan salah satu golongan 
flavonoid yang mampu menangkap radikal bebas dan melindungi sel dari 
kerusakan. Kandungan flavonoid pada bayam merah dapat dipengaruhi oleh waktu 

panen sesuai dengan kondisi lingkungan yang ada. Penelitian kali ini perlu dicari 
hubungan waktu panen yang optimal terhadap kadar flavonoid bayam merah. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh waktu panen bayam 
merah terhadap kadar flavonoid serta menentukan waktu panen yang optimal. 

Metode penelitian ini menggunakan metode analisis kualitatif dan kuantitatif. 

Analisis kualitatif dengan uji pewarnaan menggunakan NaOH 10% dan H₂SO₄ 
pekat, analisis kuantitatif menggunakan spektrofotometri UV-Vis. 

Sampel yang digunakan yaitu ekstrak daun bayam dari hasil panen berdasarkan 
waktu pertumbuhan. Metode ekstraksi  yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

metode maserasi dengan pelarut etanol 96%. Hasil kadar flavonoid dari masing-
masing ekstrak yaitu ekstrak bayam merah pada pemanenan minggu pertama 

sebesar 24,90 mgQE/g, minggu kedua sebesar 25,73 mgQE/g, minggu ke 3 sebesar 
26,25 mgQE/g dan pada minggu keempat sebesar 29,68 mgQE/g. 

KataKunci: Amarathus tricolor L., Flavonoid, Spektrofotometri UV-Vis 
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ABSTRACK 

Khotimah, Nurul; Riyanta, Aldi Budi; Muldiyana, Tya., 2025. The Effect of 

Growth Time on Total Flavonoid Levels in Red Spinach Extract (Amarathus 

tricolor L.) 

Red spinach contains anthocyanins, a type of flavonoid that can scavenge free 

radicals and protect cells from damage. Flavonoid content in red spinach can be 
influenced by harvest time and environmental conditions. This study aimed to 
determine the relationship between optimal growth time and flavonoid levels in red 

spinach. The aim of this study was to determine the effect of red spinach growth 
time on flavonoid levels and to determine the optimal harvest time. 

This research employed qualitative and quantitative analysis methods. Qualitative 

analysis involved staining with 10% NaOH and concentrated H₂SO₄, while 
quantitative analysis used UV-Vis spectrophotometry. 

The samples used were spinach leaf extracts harvested based on growth period. The 
extraction method used in this study was maceration with 96% ethanol. The 

flavonoid content of each extract was 24,90 mgQE/g in the first week of harvest, 
25,73 mgQE/g in the second week, 26,25 mgQE/g in the third week, and 29,68 

mgQE/g in the fourth week. 

Keywords: Amarathus tricolor L., Flavonoids, UV-Vis Spectrophotometry 
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