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INTISARI 

 

Indonesia merupakan negara tropis dimana intensitas 

paparan sinar matahari cukup tinggi. Paparan sinar matahari dapat 

memberikan dampak buruk bagi kulit manusia. Oleh karena itu 

diperlukan sunscreen untuk mencegah paparan langsung dari sinar 

matahari ke kulit.  

Buah juwet dipilih sebagai bahan baku alami pembuatan 

sunscreen.  Buah juwet diindikasikan mengandung senyawa fenolik 

yang berpotensi sebagai penangkal radikal bebas yang diakibatkan 

oleh efek buruk sinar matahari. Senyawa fenolik dalam buah juwet 

didapat dengan cara ekstraksi menggunakan domestic microwave 

maserasi (DMME). Dipilih metode DMME karena dapat 

memberikan yield fenolik yang tinggi dan waktu ekstraksi yang 

singkat. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari 

pengaruh power microwave (180 W, 450 W, 810 W), rasio 

solid/liquid (1:10, 1:15, 1:20), dan waktu radiasi (15 detik, 75 detik, 

135 detik) terhadap perolehan fenolik dari ekstrak cair buah juwet 

dan menentukan TPC, TFC, aktivitas antioksidan, dan aktivitas 

sunscreen (dinyatakan dalam SPF) ekstrak kering buah juwet 

dengan yield fenolik terbesar. 

 Juwet (rasio massa daging dan biji juwet 1:1) mula-mula 

dicuci, dikecilkan ukurannya lalu dikeringkan. Potongan juwet 

kering diekstrak menggunakan metode ekstraksi dengan bantuan 

gelombang mikro. Hasil uji ekstrak juwet cair menunjukkan 

perolehan fenolik terbesar (266,96 mg GAE/g juwet) diperoleh dari 

proses ekstraksi DMME dengan power microwave 810 W, waktu 

radiasi 135 detik, dan rasio solid/liquid 1:15. Analisis terhadap 

ekstrak keringya memberikan hasil TPC sebesar 20,6 mg GAE/g 

ekstrak kering, TFC sebesar 10,24 mg QE/g ekstrak kering dengan 

aktivitas antioksidan 77,78% dan SPF sebesar 6,79.  
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ABSTRACT 

 

Indonesia is a tropical country with relatively high sunlight 

intensity. Sun exposure may give bad impact to human skin. 

Therefore, application of sunscreen is needed to protect the skin 

from direct sunlight exposure. 

Juwet is potential as raw material for natural sunscreen. It 

contains phenolic compounds which are potensial as antidote to the 

free radicals from sunlight exposure. In this study, phenolics 

compounds from juwet were extracted using domestic microwave 

maceration extraction (DMME) method. This method gives high 

yield of phenolic compounds in relatively short extraction time. 

The purpose of this research was to study the effect of 

microwave power (180 W, 450 W, 810 W), the solid/liquid ratio 

(1:10, 1:15, 1:20), and radiation time (15 seconds, 75 seconds, 135 

sec) to the yield of phenolics from juwet using DMME method. 

Yield phenolics of juwet extracts were analysed. In addition, Total 

Phenolic Content (TPC), Total Flavonoid Content (TFC), 

antioxidant activity, sunscreen activity (SPF) of dried extract with 

the highest yield of phenolics were analysed. 

Result showed that the highest yield of phenolics (266.96 

mg GAE/g juwet) was obtained from DMME extraction using 810 

W microwave power, solid/liquid ratio 1:15, and 135 seconds 

radiation time. The dried extract had TPC of 20.6 mg GAE/g dry 

extract and TFC of 10.24 mg QE/g dry extract with antioxidant 

activity of 77.78% and SPF of 6.79. 

 


