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 Abstrak 

Pencegahan radikal bebas di dalam tubuh dapat dilakukan dengan menggunakan antioksidan. 

Cendawan Xylaria memiliki kandungan senyawa bioaktif yang berasal dari metabolit sekunder 

yang berpotensi sebagai sumber antioksidan alami baru. Penelitian ini bertujuan menentukan 

potensi Xylaria sp. (strain F, D, C) sebagai sumber antioksidan melalui pengukuran aktivitas 

antioksidan dan kandungan total flavonoidnya. Cendawan ditumbuhkan pada media Potato 

Dextrose Yeast Extract Broth (PDYEB) dan diinkubasi 14 hari dengan kondisi gelap dan statis. 

Miselium cendawan digerus dengan bantuan nitrogen cair, kemudian ekstraksi dilakukan 

menggunakan pelarut metanol sebanyak dua kali ulangan. Penentuan aktivitas antioksidan 

menggunakan metode 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) dan kandungan total flavonoid 

ditentukan menggunakan metode alumunium klorida (AlCl3) yang dinyatakan ekuivalen kuersetin 

(QE). Seluruh sampel Xylaria sp. memiliki aktivitas antioksidan yang lemah dan kandungan 

flavonoid yang juga rendah. Xylaria sp. strain F memiliki aktivitas antioksidan tertinggi sebesar 

1915,14 ± 24,73 µg/mL dan Xylaria sp. strain D memiliki kandungan total flavonoid tertinggi 

sebesar 2,41 ± 0,09 mg QE/g ekstrak. Senyawa flavonoid pada sampel Xylaria sp. tidak menjadi 

senyawa utama yang menunjukkan aktivitas antioksidannya. 

Kata Kunci: DPPH; Flavonoid; IC50; Radikal bebas; Xylaria sp. 

Abstract 

Prevention of free radicals in the body can be done by using antioxidants. Xylaria fungus contains bioactive 

compounds derived from secondary metabolites that have the potential as a source of new natural 

antioxidants. This study aims to determine the potential of Xylaria sp. (strains F, D, C) as a source of 
antioxidants by measuring their antioxidant activity and total flavonoid content. The fungus was grown on 

Potato Dextrose Yeast Extract Broth (PDYEB) and incubated for 14 days in dark and static conditions. The 

mycelium of the fungus was crushed with the help of liquid nitrogen, then the extraction was carried out 

using methanol as a solvent for two repetitions. Antioxidant activity was determined using the 2,2-Diphenyl-
1-picrylhydrazyl (DPPH) method and the total flavonoid content was determined using the alumunium 

chloride (AlCl3) method which is expressed as quercetin equivalent (QE). All samples of Xylaria sp. have the 

weakest antioxidant activity and lowest flavonoid content. Xylaria sp. strain F had the highest antioxidant 
activity of 1915,14 ± 24,73 µg/mL and Xylaria sp. strain D had the highest total flavonoid content of 2,41 ± 

0,09 mg QE/g extract. The flavonoid compounds in the sample Xylaria sp. did not become the main 

compound showing antioxidant activity.  
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PENDAHULUAN 

Senyawa radikal bebas didefinisikan sebagai molekul yang memiliki elektron tidak 

berpasangan dan umumnya sangat tidak stabil dan reaktif (Fang et al., 2002). Elektron yang tidak 

berpasangan seringkali memiliki sifat tertentu seperti elektrofilik. Sifat eletrofilik pada senyawa 

radikal adalah dengan menyerang senyawa yang memiliki intensitas elektron cukup tinggi seperti 

pada protein, asam nukleat, dan ikatan rangkap karbon (fosfolipid, asam lemak tak jenuh ganda 

(PUFAs)) dan memicu reaksi berantai (Phaniendra et al., 2015). Senyawa tersebut sering dijumpai 

dalam aktivitas sehari-hari seperti radiasi sinar matahari, alkohol, dan polusi (Cheeseman & Slater, 

1993). Radikal bebas juga sering memicu berbagai gangguan kesehatan seperti diabetes melitus 

(Asmat et al., 2016), penyakit kulit (Kruk & Duchnik, 2014), neurodegeneratif seperti alzheimer 

dan parkinson (Liu et al., 2017), autoimun (Sukkar & Rossi, 2004), dan infertil pada laki-laki dan 

perempuan (Agarwal et al., 2012; Tvrda et al., 2011). 

Antioksidan sering digunakan dalam menangkal senyawa radikal bebas di dalam tubuh. Peran 

antioksidan dalam menangkal radikal bebas adalah bertindak sebagai pasangan redoks untuk 

mereduksi Reactive Oxygen Species (ROS) dan menghambat oksidasi molekul tersebut (Henriksen, 

2019). Selain itu, antioksidan digunakan untuk industri makanan untuk penyimpanan jangka 

panjang (Liu et al., 2007). Antioksidan dapat berasal dari sumber alami dan sintetis. Flavonoid, 

vitamin C, dan β-karoten merupakan contoh sumber antioksidan alami (Bahriul et al., 2014) 

sedangkan contoh antioksidan sintetis seperti Butylated Hidroxy Aniline (BHA) dan Butylated 

Hidroxy Toluene (BHT) (Kikuzaki et al., 2002). Park et al. (2019) melaporkan bahwa BHA 

memberikan efek sikotoksik terhadap sel astrosit manusia sedangkan BHT dilaporkan memiliki 

efek kardiotoksik dan berpotensi sebagai penyebab teratogen bagi organisme perairan (Sarmah et 

al., 2020). Berdasarkan hal-hal tersebut, perlu dilakukan pencarian beberapa sumber antioksidan 

alami sehingga dapat mengurangi penggunaan antioksidan sintetis.  

Cendawan memiliki kandungan senyawa bioaktif yang berasal dari metabolit sekunder yang 

dapat berpotensi sebagai sumber antioksidan alami baru, salah satunya berasal dari cendawan 

saprob (Wang et al., 2008). Cendawan saprob dipilih karena genusnya banyak diketahui sebagai 

penghasil senyawa bioaktif antioksidan dan murah dalam segi produksi dan pengembangan lebih 

lanjut (Monkai et al., 2013). Xylaria merupakan salah satu spesies cendawan yang mudah 

ditemukan dan tersebar secara luas di zona beriklim sedang dan tropis serta memiliki potensi untuk 

menghasilkan senyawa bioaktif, salah satunya antioksidan (Ma et al., 2013). Penelitian sebelumnya 

terhadap Xylaria sp. yang berasal dari Ginkgo biloba dilaporkan memiliki potensi menghasilkan 

aktivitas penghambatan radikal bebas DPPH oleh antioksidan sebesar 66,29 ± 0,67 % dan memiliki 

kandungan total flavonoid yang dinyatakan ekuivalen rutin (RE) sebesar 86,76 ± 0,58 mg RE/g 

ekstrak (Liu et al., 2007). Selain itu, kandungan terpenoid dari cendawan Xylaria primorskensis 

saprob yang memiliki penghambatan terhadap DPPH sekitar 60% (Adnan et al., 2018).  

Persebaran Xylaria di lingkungan kampus Institut Pertanian Bogor banyak ditemukan hidup 

secara saprob pada serasah kayu dan memiliki morfologi stroma yang beragam. Kelimpahannya 

tersebut menandakan Xylaria cukup mudah ditemukan pada daerah beriklim tropis seperti 

Indonesia. Anggota genus Xylaria memiliki banyak potensi yang dapat digunakan dan 

dikembangkan lebih lanjut untuk bidang kesehatan seperti zat antikanker, anticendawan, dan 

antioksidan (Frantika & Purnaningsih, 2016).  Namun, eksplorasi terkait potensi Xylaria yang hidup 

saprob di Indonesia masih sedikit yang dilaporkan, khususnya yang berpotensi dalam bidang 

kesehatan. Menurut Achmad et al. (2013) Xylaria adalah cendawan yang memiliki genus besar 

sehingga diperlukan studi pengembangan secara menyeluruh. Berdasarkan informasi tersebut, 

penelitian ini bertujuan untuk mempelajari potensi Xylaria sp. strain F, D, C koleksi Laboratorium 

Mikologi-Departemen Biologi FMIPA Institut Pertanian Bogor sebagai sumber antioksidan alami 

dengan mengukur aktivitas antioksidan dan kandungan total flavonoidnya.  
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MATERIAL DAN METODE  

Bahan  

Bahan yang digunakan antara lain ialah tiga isolat Xylaria sp. (strain F, D, C) hasil isolasi dari 

lapang kampus IPB Dramaga, Bogor yang merupakan koleksi Laboratorium Mikologi-Departemen 

Biologi, Institut Pertanian Bogor.  

Penyiapan Kultur Cendawan 

Kultur Xylaria sp. (strain F, D, C) ditumbuhkan pada media Potato Dextrose Agar (PDA). 

Kultur cendawan yang berusia 7 hari digunakan sebagai sumber inokulum dari kultur yang akan 

diekstraksi. 

Pembuatan Sampel Ekstrak Cendawan  

Metode ekstraksi cendawan mengacu pada Ramesh et al. (2015) dengan modifikasi komposisi 

media pertumbuhan dan kondisi perlakuan ekstraksi yang digunakan. Koloni cendawan sampel 

yang sudah ditumbuhkan pada media Potato Dextrose Agar (PDA) berumur 7 hari dipotong 

sebanyak tiga buah (Ø 5 mm) dan diinokulasikan pada labu Erlenmeyer ukuran 500 mL yang berisi 

200 mL media Potato Dextrose Yeast Extract Broth (PDYEB), sebanyak tiga kali ulangan. 

Inokulum diinkubasi selama 14 hari pada suhu ruang dalam keadaan gelap dan kondisi statis. 

Biomassa miselium dari inokulum kemudian disaring menggunakan kertas saring dan dikeringkan 

menggunakan oven pada suhu 40 C selama 48 jam (sampai berat konstan). Miselium yang sudah 

dikeringkan kemudian ditimbang sebanyak 1,6 g untuk strain F, 1,4 g untuk strain D, 1 g untuk 

strain C sebagai bobot awal sampel lalu digerus dengan bantuan nitrogen cair dan dilarutkan dalam 

menggunakan pelarut polar terbaik untuk Xylaria, yaitu metanol p.a sebanyak 15 mL dengan 

perbandingan 1:10 (w/v) (Rebbapragada & Kalyanaraman, 2016). Larutan ekstrak lalu digoyang 

dengan kecepatan 125 rpm di rotary shaker (WiseShake SHO-2D) selama 24 jam pada suhu ruang. 

Hasil ekstraksi disaring dengan kertas saring Whatman no. 1. Massa hasil penyaringan kemudian 

dilarutkan kembali dengan metanol p.a, proses ekstraksi ini diulang sebanyak dua kali. Selanjutnya 

hasil ekstraksi dikumpulkan dan dipekatkan menggunakan rotary evaporator pada suhu 60 C. 

Hasil dalam bentuk pasta kemudian disimpan pada suhu 4 C sebagai stok analisis dan ditimbang 

sebagai berat ekstrak. Persen rendemen ekstrak dihitung menggunakan rumus yang mengacu 

Dhanani et al. (2017) adalah . 

Pengukuran Aktivitas Antioksidan 

Pengukuran aktivitas antioksidan pada cendawan sampel mengacu pada metode Djakaria et 

al. (2020). Larutan ekstrak kasar cendawan sampel diencerkan dengan metanol untuk memperoleh 

konsentrasi 1.000, 2.000, 3.000, 4.000, 5.000, dan 6.000 ppm. Asam askorbat sebagai kontrol 

positif diencerkan dengan metanol untuk memperoleh konsentrasi 15, 10, 7, 3, dan 1 ppm. Masing-

masing larutan hasil pengenceran ditambahkan 100 µL DPPH 125 µM kemudian dimasukkan ke 

dalam 96 well plates. Larutan blanko dibuat dengan 100 µL DPPH 125 µM dan 100 µL metanol. 

Larutan diinkubasi selama 30 menit pada suhu ruang dan kondisi gelap kemudian diukur 

absorbansinya menggunakan ELISA reader (Epoch BioTek) pada panjang gelombang 517 nm. 

Sampel yang memiliki aktivitas antioksidan sangat kuat jika nilai half-maximal inhibitory 

concentration (IC50) < 50 µg/mL, kuat (50–100 µg/mL), sedang (100–150 µg/mL), lemah (150–200 

µg/mL), dan sangat lemah (> 200 µg/mL) (Molyneux, 2004). Nilai IC50 dihitung berdasarkan 

hubungan regresi dari setiap konsentrasi dengan % inhibisi dengan rumus 

. 

Pengukuran Kandungan Total Senyawa Flavonoid 

Pengukuran kandungan total flavonoid pada cendawan sampel mengacu pada metode 

Djakaria et al. (2020). Larutan sampel sebanyak 10 µL ditambah 60 µL metanol, 10 µL AlCl3 (10% 

w/v), 10 µL potasium asetat (1 M), dan 110 µL akuades. Larutan diinkubasi selama 30 menit pada 
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suhu ruang dan kondisi gelap kemudian diukur absorbansinya menggunakan ELISA reader (Epoch 

BioTek) pada panjang gelombang 415 nm. Kandungan total senyawa flavonoid ditentukan dari 

kurva standar kuersetin dengan berbagai konsentrasi, yaitu 25, 50, 100, 150 µg/mL, lalu dinyatakan 

ekuivalen kuersetin (mg QE/g ekstrak atau mmol QE/g ekstrak). 

Analisis Data 

Data dilakukan analisis varians untuk menentukan perbedaan tiap variabel dengan 

menggunakan program R studio versi 4.1.1 melalui perhitungan One-Way Analysis of Variance 

(ANOVA) dengan uji lanjut Duncan Multiple Range Test (DMRT). Data tersebut dinyatakan secara 

signifikan berbeda apabila nilai p-value <0,05. Analisis korelasi dan regresi untuk menentukan 

kurva standar kuersetin serta nilai IC50 digunakan program Microsoft Excel 2010. Hubungan antara 

kandungan total flavonoid dan aktivitas antioksidan (IC50) ditentukan dengan menggunakan korelasi 

Pearson. Penetapan tingkat korelasi dilakukan berdasarkan hasil koefisien, yaitu korelasi sangat 

lemah (0,00–0,19), korelasi lemah (0,20–0,39), korelasi sedang (0,40–0,69), korelasi kuat (0,70–

0,89), dan korelasi  sangat kuat (0,90–1,00) (Fowler et al., 1998). 

HASIL 

Ekstraksi Cendawan Xylaria sp. 

Rendemen hasil ekstraksi dengan menggunakan pelarut metanol p.a menunjukkan cendawan 

Xylaria sp. strain D lebih tinggi dibandingkan dua strain lainnya, dengan nilai rendemen 26,68 ± 

3,26 % (Tabel 1). Rendemen yang tinggi pada Xylaria sp. strain D menunjukkan kandungan ekstrak 

senyawa bioaktif lebih banyak dibandingkan kedua strain lainnya.  

Tabel 1.  Nilai rendemen ekstraksi cendawan Xylaria sp. 

Strain sampel Rendemen (%) ± SD 

Xylaria sp. C 16,48b ± 1,46 

Xylaria sp. D 26,68a ± 3,26 

Xylaria sp. F 14,41b ± 2,09 

Keterangan: Angka-angka pada kolom yang sama yang diikuti oleh huruf yang berbeda, berbeda 

nyata pada taraf uji 5% (uji DMRT) 

Aktivitas Antioksidan Cendawan Xylaria sp. 

Hasil uji aktivitas antioksidan cendawan dengan metode DPPH, Xylaria sp. strain F memiliki 

nilai IC50 tertinggi yaitu 1915,14 ± 24,73 µg/mL dibandingkan kedua strain lainnya (Tabel 2). 

Namun, aktivitas antioksidan cendawan sampel memiliki aktivitas antioksidan yang sangat lemah 

dibandingkan asam askorbat sebagai kontrol positif yang memiliki nilai IC50 sebesar 3,60 ± 0,10 

µg/mL yang dikategorikan sangat kuat (Tabel 2).  

Tabel 2.  Nilai IC50 aktivitas antioksidan cendawan Xylaria sp. 

Strain sampel IC50 (µg/mL) ± SD 

Xylaria sp. C 3338,22b ± 384,79 

Xylaria sp. D 4270,92a ± 148,92 

Xylaria sp. F 1915,14c ± 24,73 

Asam askorbat (Kontrol positif) 3,60d ± 0,10 

Keterangan: Angka-angka pada kolom yang sama yang diikuti oleh huruf yang berbeda, berbeda 

nyata pada taraf uji 5% (uji DMRT) 

Kandungan Total Flavonoid Cendawan Xylaria sp. 

Hasil penentuan kandungan total flavonoid pada cendawan menunjukkan bahwa Xylaria sp. 

strain D memiliki nilai total kandungan flavonoid lebih besar yaitu 2,41 mg QE/ g ekstrak atau 

0,008 mmol QE/g ekstrak dibanding kedua strain lainnya (Tabel 3). Hasil uji korelasi Pearson 
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menunjukkan bahwa kandungan total flavonoid seluruh sampel Xylaria sp. berkorelasi positif 

sangat kuat dengan aktivitas antioksidan (nilai IC50) dengan nilai koefisien korelasi sebesar 0,90 

(Gambar 1). Hal tersebut menunjukkan bahwa senyawa bioaktif dalam sampel sebagai antioksidan 

bersifat lemah, karena ekstrak yang diperlukan untuk mendapatkan IC50 semakin besar. Sebagai 

contoh, Xylaria sp. D memiliki kandungan flavonoid paling tinggi (Tabel 3) dan jumlah bahan yg 

diperlukan untuk menghasilkan IC50 juga paling besar (Tabel 2). Sebaliknya, Xylaria sp. F memiliki 

kandungan flavonoid paling rendah (Tabel 3) dan jumlah bahan yang diperlukan untuk 

menghasilkan IC50 juga paling rendah (Tabel 2).  

Tabel 1. Nilai kandungan total flavonoid cendawan Xylaria sp. 

Strain sampel 
Kandungan total flavonoid 

mg QE/ g ekstrak ± SD mmol QE/ g ekstrak ± SD 

Xylaria sp. C 1,69b ± 0,20 0,005b ± 0,0006 

Xylaria sp. D 2,41a ± 0,09 0,008a ± 0,0003 

Xylaria sp. F 1,07c ± 0,09 0,003c ± 0,0003 

Keterangan: Angka-angka pada kolom yang sama yang diikuti oleh huruf yang berbeda, berbeda 

nyata pada taraf uji 5% (uji DMRT) 

 

Gambar 1.  Korelasi Pearson antara kandungan total flavonoid (KTF) dan aktivitas antioksidan 

(IC50) cendawan Xylaria sp. 

PEMBAHASAN 

Ekstraksi Senyawa Bioaktif dari Cendawan Xylaria sp. 

Rendemen ekstraksi merupakan perbandingan jumlah ekstrak yang diperoleh dari suatu 

sampel terhadap awal berat sampel dan digunakan untuk menentukan seberapa banyak kandungan 

senyawa bioaktif dalam bahan yang diekstraksi (Utami et al., 2020). Ekstraksi cendawan sampel 

Xylaria sp. dilakukan dengan metode maserasi. Maserasi adalah metode ekstraksi berupa 

perendaman sampel dalam pelarut yang sesuai dengan senyawa aktif target yang akan diambil 

melalui pemanasan rendah atau tanpa pemanasan sama sekali (Chairunnisa et al., 2019). 

Berdasarkan Tabel 1, tingginya rendemen pada Xylaria sp. strain D sebesar 26,68 ± 3,26%, 

menunjukkan senyawa yang terkandung pada sampel lebih bersifat polar dan jumlah ekstrak yang 

dihasilkan lebih banyak dibandingkan sampel lainnya, seperti Xylaria sp. strain F dan C yang 

memiliki nilai rendemen berturut-turut sebesar 14,41 ± 2,09 % dan 16,48 ± 1,46 %. Pelarut 

pengekstraksi yang digunakan adalah metanol p.a dikarenakan termasuk senyawa polar dan 

dilaporkan mampu mengekstraksi lebih banyak senyawa polar (Zeroual et al., 2021). Hasil pada 

penelitian ini juga cukup tinggi dibandingkan rendemen Xylaria nigripes yang menggunakan 
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pelarut air panas dan etanol 70%, berturut-turut sebesar 5,5 ± 0,1% dan 3,4 ± 0,4% (Divate et al., 

2017).  

Perbedaan hasil rendemen dari setiap ekstraksi tersebut dapat dipengaruhi oleh beberapa 

faktor, seperti jenis pelarut, suhu, dan waktu ekstraksi (Do et al., 2014). Pelarut yang digunakan 

dalam ekstraksi pada penelitian ini adalah pelarut polar yaitu metanol. Hal tersebut dikarenakan 

senyawa antioksidan target yang diambil yaitu flavonoid, yang tergolong ke dalam senyawa polar. 

Metanol merupakan pelarut polar yang baik dan dapat melarutkan senyawa yang bersifat polar, 

seperti flavonoid (Khoddami et al., 2013). Pemanasan dengan suhu tinggi selama ekstraksi juga 

dapat berdampak pada berkurangnya aktivitas antioksidan karena meningkatkan proses oksidasi dan 

reaksi degeneratif (Sultana et al., 2009). Kombinasi antara suhu tinggi dan waktu tinggi juga dapat 

menyebabkan hilangnya senyawa bioaktif yang bersifat antioksidan (González-Montelongo et al., 

2010). 

Aktivitas Antioksidan Cendawan Xylaria sp. 

Aktivitas antioksidan cendawan Xylaria sp. pada penelitian ini dinyatakan dengan nilai IC50. 

Nilai IC50 merupakan kemampuan sebuah sampel dalam menghambat radikal bebas oleh 

antioksidan sebesar 50%. Berdasarkan Tabel 2, hasil aktivitas antioksidan Xylaria sp. strain F yang 

tertinggi dengan nilai IC50 sebesar 1915,14 ± 24,73 µg/ml lebih rendah dibandingkan penelitian 

yang dilakukan Wangsawat et al. (2021) pada spesies Xylaria vinacea, Xylaria siamensis, Xylaria 

thienhirunae, dan Xylaria chaiyapumensis yang berasosiasi dengan sarang rayap memiliki nilai IC50 

(<1,00 µg/mL) sehingga dapat dikategorikan sangat kuat. Hasil penelitian ini juga lebih rendah 

dibandingkan penelitian oleh Aytar et al. (2020) cendawan Armillaria mellea saprob dan 

Macrolepiota procera saprob memiliki nilai IC50 berturut-turut sebesar 1,91 ± 0,03 µg/mL dan 

0,191 ± 0,07 µg/mL yang termasuk aktivitas antioksidan sangat kuat.  

Perbedaan nilai IC50 pada setiap sampel cendawan Xylaria sp. menunjukkan bahwa aktivitas 

antioksidan berkaitan erat dengan strain cendawan, substrat tumbuh, media kultur, dan pelarut dari 

ekstraksi. Strain cendawan berhubungan dengan gen yang dimiliki untuk menghasilkan bahan aktif 

bersifat antioksidan. Penelitian oleh Hameed et al. (2017) terhadap cendawan Mucor circinelloides 

menujukkan bahwa perbedaan aktivitas antioksidan dipengaruhi oleh gen setiap strain. Nutrisi yang 

terkandung dalam media kultur juga dapat mendukung untuk pembentukan metabolit sekunder 

(Mathan et al., 2013). Media yang digunakan pada penelitian ini meliputi kentang dekstrosa dan 

yeast extract yang digunakan pada penelitian ini merupakan sumber nutrisi yang optimal untuk 

mendukung pertumbuhan dan produksi metabolit sekunder serta mendukung peningkatan aktivitas 

antioksidan (Agastian et al., 2013). Penelitian oleh Rebbapragada dan Kalyanaraman (2016) 

mengenai optimasi aktivitas antioksidan Xylaria feejeensis menemukan bahwa dektrosa merupakan 

sumber mineral dan karbon dan yeast extract sebagai sumber nitrogen memiliki aktivitas 

penghambatan DPPH sebagai antioksidan tertinggi di atas 69%. Substrat tumbuh cendawan juga 

berperan dalam asimilasi nutrisi dalam pembentukan bahan senyawa aktif pada cendawan. 

Cendawan Xylaria sp. yang digunakan pada penelitian ini adalah cendawan saprob yang biasa 

ditemukan pada serasah kayu sehingga memiliki nilai aktivitas antioksidan lebih rendah 

dibandingkan cendawan yang memiliki asosiasi dengan tumbuhan atau dengan substrat lainnya. 

Penelitian Mihai et al. (2022) mengungkapkan bahwa cendawan edibel tiram yang ditumbuhkan 

pada limbah dapat memengaruhi jumlah molekul aktif biologis karena adanya kehadiran lignin.  

Kandungan Total Flavonoid Cendawan Xylaria sp. 

Kandungan total flavonoid cendawan sampel ditentukan menggunakan metode analisis 

kuantitatif dengan AlCl3. Prinsip metode analisis ini adalah dengan pembentukan kompleks antara 

AlCl3 dengan gugus keton C-4 dan gugus hidroksil C-3 atau C-5 dari golongan flavon dan flavonol 

atau dengan gugus orto-dihidroksil pada cincin A atau B dari flavonoid (Ahmed & Iqbal, 2018). 

Total kandungan flavonoid sampel kemudian ditentukan berdasarkan ekuivalen dengan kurva 

standar kuersetin. Kuersetin digunakan sebagai standar karena termasuk golongan flavonoid dari 

gugus flavonol yang memiliki gugus keto pada C-4 dan memiliki gugus hidroksil pada atom C-3 
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atau C-5 yang berdekatan dari flavon dan flavonol (Matsuri et al., 2019). Berdasarkan Tabel 3, total 

kandungan flavonoid pada penelitian tertinggi yaitu Xylaria sp. strain D sebesar 2,41 ± 0,09 mg 

QE/g ekstrak lebih rendah dibandingkan oleh Xylaria sp. asal Mussaenda luteola yang memiliki 

total kandungan flavonoid sebesar 15,85 ± 0,08 mg RE/ g ekstrak (Gunasekaran et al., 2017) dan 

Pleurotus ostreatus yang menggunakan media modifikasi Selenium (Se) dan Zinc (Zn) memiliki 

kandungan flavonoid sedikit lebih tinggi sebesar 2,72 ± 0,09 mg RE/g ekstrak (Gąsecka et al., 

2016). 

Biosintesis metabolit sekunder pada cendawan seperti flavonoid dapat dipengaruhi oleh 

komponen seperti media pertumbuhan dan kondisi pertumbuhan meliputi pH, kondisi pengocokan, 

suhu, lama inkubasi, dan ukuran inokulum yang diinokulasi (Thakur et al., 2009). Kondisi 

pertumbuhan yang digunakan yaitu inkubasi selama empat belas hari pada suhu ruang (25–30 C) 

merupakan durasi optimum dalam pembentukan senyawa metabolit sekunder seperti flavonoid 

(Rebbapragada & Kalyanaraman, 2016). Kondisi pH pertumbuhan yang digunakan merupakan pH 

6–7 juga mendukung permeabilitas dinding sel dan membran dalam menyerap media nutrisi 

(Yamanaka, 2003). Selain itu, rendemen ekstraksi yang tinggi pada Xylaria sp. strain D (Tabel 1) 

kemungkinan berhubungan terhadap kandungan ekstrak bioaktif yang lebih tinggi, di antaranya 

kandungan total flavonoidnya. 

Hasil korelasi antara total kandungan flavonoid dan aktivitas antioksidan menunjukkan 

adanya korelasi positif sangat kuat (Gambar 1) yang menandakan bahwa total kandungan flavonoid 

seluruh sampel Xylaria sp. tidak memiliki kontribusi terhadap kemampuan aktivitas antioksidan. 

Hal ini senyawa flavonoid kemungkinan bukan sebagai senyawa antioksidan utama dari Xylaria sp.. 

Menurut Sereme et al. (2016) kadar total senyawa yang diukur tidak memiliki korelasi terhadap 

aktivitas antioksidan, mengindikasikan bahwa terdapat senyawa metabolit lain yang memiliki 

kemampuan aktivitas antioksidan. Hasil serupa juga ditemukan pada hasil penelitian Smith et al. 

(2015) kandungan flavonoid cendawan saprob Monascus purpureus tidak memiliki kontribusi 

terhadap aktivitas antioksidan, sedangkan senyawa fenol dan tanin memiliki kontribusi. Studi 

lainnya oleh Saeed et al. (2012) mengenai kemampuan aktivitas antioksidan ekstrak Torilis 

leptophylla L. dan Li et al. (2018) mengenai kemampuan aktivitas antioksidan tumbuhan obat asal 

China, menunjukkan bahwa total kandungan flavonoid memiliki kontribusi lebih rendah dibanding 

senyawa fenol terhadap kemampuan aktivitas antioksidan. Berdasarkan laporan tersebut, dugaan 

golongan antioksidan yang dapat berkontribusi terhadap kemampuan antioksidan antara lain 

senyawa fenol dan tanin. Senyawa fenol dikenal memiliki kontribusi terhadap aktivitas antioksidan 

dengan mengurangi senyawa radikal bebas serta stres oksidatif (Kadum et al., 2019). Menurut 

Osono (2020) Xylaria sp. yang ditemukan pada serasah kayu memiliki kandungan senyawa bioaktif 

seperti fenol, melanin, tanin, dan terpenoid. Selain itu, cendawan Xylaria polymorpha dikenal 

sebagai cendawan dead man’s fingers dan berwarna hitam mengandung pigmen melanin dilaporkan 

memiliki senyawa antioksidan dan dapat mendegradasi stres oksidatif (Mattoon et al., 2021). 

SIMPULAN DAN SARAN 

Seluruh sampel strain Xylaria sp. saprob koleksi Laboratorium Mikologi, Departemen 

Biologi, IPB memiliki aktivitas antioksidan yang lemah dan kandungan flavonoid yang rendah. 

Xylaria sp. strain F memiliki aktivitas antioksidan tertinggi sebesar 1915,14 ± 24,73 µg/mL dan 

Xylaria sp. strain D memiliki kandungan total flavonoid tertinggi sebesar 2,41 ± 0,09 mg QE/g 

ekstrak atau 0,008 ± 0,0003 mmol QE/g ekstrak. Senyawa flavonoid pada sampel Xylaria sp. tidak 

menjadi senyawa utama yang menunjukkan aktivitas antioksidannya. Perlu dilakukan penelitian 

lanjut untuk melihat karakteristik setiap senyawa antioksidan dan perhitungan aktivitas antioksidan 

jenis lainnya. Selain itu, optimasi produksi kandungan aktivitas antioksidan juga harus dilakukan 

dengan menggunakan beberapa macam media pertumbuhan dan pelarut ekstraksi. 
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