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UJI AKTIVITAS ANTIOKSIDAN AIR MAWAR (Rose Water) DARI PETAL 

BUNGA MAWAR MERAH (Rosa damascena Mill) MENGGUNAKAN 

METODE DPPH (Diphenyl Picril Hidrazil) 
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Rose water was water that has a distinctive flavor of rose and produced 

from the extraction of red rose petals using the steam distillation method. 

Red rose flowers have been used by some people as food. The purpose of 

this study was to determine the antioxidant activity of red rose water extract 

using Diphenyl Picril Hidrazil (DPPH) at various extraction times. The 

research method consisted of extraction of rose water by steam distillation 

at a pressure of 2 bar, phytochemical test including phenolic and vitamin C 

analysis, and antioxidant activity tests. The results of the phytochemical test 

showed that the extraction time for rose water was 75 minutes, the highest 

phenolic compound content was 115.04 ± 0.52 mg GAE/g and the highest 

vitamin C content was 2.201,67±2,89 mg/ 100 g. Based on the IC50 value 

of rose water extract according to the extraction time successively at the 75 

minute was 49.46 ppm; at the 150 minute was 108.36 ppm; at the 225 

minute it was 120.22 ppm and the 300 minute it was 160.78 ppm. This shows 

that rose water is classified as having very strong to moderate antioxidant 

activity. 

Keyword 
Antioxidant; rose water; 

rose flowers; DPPH 
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PENDAHULUAN  

Bunga mawar merah (Rosa damascene Mill) 

merupakan salah satu jenis bunga mawar yang 

memiliki aroma wangi yang khas dan warna 

merah yang tajam. Bunga mawar berasal dari 

dataran Cina, Timur Tengah, dan Eropa Timur 

dalam perkembangannya menyebar ke daerah-

daerah beriklim dingin (subtropis) dan panas 

(tropis).  Karakteristik aroma dan warna yang 

eksotis, maka masyarakat banyak menggunakan 

bunga ini untuk bunga hias baik untuk acara 

formal maupun non formal seperti seminar, 

lokakarya  maupun untuk beberapa acara adat. 

Aroma yang khas bunga mawar merah 

ditimbulkan karena kandungan minyak atsiri 

didalamnya dengan  komponen utama penyusun 

adalah 2-phenyethyl alcohol (Hosni et al., 2010; 

Ibrahim et al., 2017;  Oktavianawati et al., 2019; 

Verma et al., 2011). Sedangkan warna merah dari 

bunga mawar disebabkan oleh kandungan pigmen 

antosianin yaitu glikosida peanidin dalam petal 

bunga (Norton dan Karczub, 2015). Penelitian lain 

Saati et al. (2018), menerangkan bahwa warna 

merah  karena keberadaan pigmen antosianin yang 

meliputi glikosida sianidin (47 %); glikosida 

malvidin (32 %); dan glikosida pelargonidin (18 

%). Pigmen antosianin tidak hanya berfungsi 

sebagai bahan pewarna tetapi dapat berfungsi 

sebagai bahan penangkap radikal bebas atau zat 

antioksidan, fungsional untuk kesehatan tubuh 

(Özkan et al., 2004; Boskabady et al., 2011; Saati 

et al., 2018; Sengul et al., 2017). Petal bunga 

mawar merah selain memiliki pigmen antosianin 

tinggi juga memiliki kandungan vitamin C tinggi 

yang berpotensi sebagai komponen antioksidan 

(Boskabady et al., 2011; Zawiślak dan 

Michalczyk, 2018).  

Air mawar merupakan salah satu jenis 

produk yang dihasilkan dari pengolahan bunga 

mawar. Masyarakat negara Iran umumnya 

menggunakan air mawar dalam upacara 

keagamaan, untuk menciptakan ketenangan dan 

kondisi rileks. Air mawar yang berkualitas tinggi 

yang diproduksi di Kashan-Mesir (Boskabady et 

al., 2011). Air mawar memiliki  nilai tinggi dalam 

industri pangan, telah dimanfaatkan untuk 

flavoring pangan maupun sebagai bahan olahan 

pangan (Saati et al., 2011; Karizaki, 2016; 

Alalwan et al., 2017).  

Antioksidan merupakan substansi yang 

dalam konsentrasi kecil secara signifikan mampu 

menghambat atau mencegah oksidasi pada 

substrat yang disebabkan oleh adanya radikal 

bebas. Radikal bebas merupakan molekul yang 

sangat reaktif karena memiliki elektron yang tidak 

berpasangan dalam orbital luarnya sehingga dapat 

bereaksi dengan molekul sel tubuh dengan cara 

mengikat elektron molekul tersebut. Radikal 

bebas dihasilkan secara terus menerus selama 

proses metabolisme sel normal, sehingga 

menyebabkan rusaknya fungsi sel tubuh yang 

dapat memicu timbulnya penyakit degeneratif 

(Bahriul dan Rahman, 2014). Namun demikian 

alam menyediakan antioksidan alami seperti 

flavonoid, vitamin C, betakarotin, dan lain-lain 

sehingga dapat dilakukan eksplorasi bahan alami 

sebagai sumber antioksidan.  

Keberadaan antioksidan dalam suatu bahan 

dapat dievaluasi menggunakan 1,1-difenil-2-

pikrilhidrazil (DPPH) melalui mekanisme bahwa 

antioksidan akan bereaksi dengan DPPH sehingga 

akan menstabilkan radikal bebas. Reagen DPPH 

yang bereaksi dengan antioksidan akan 

mengalami perubahan warna ungu ke kuning dan 

intensitas warna tergantung kemampuan 

antioksidannya (Molyneux, 2004). Selanjutnya 

aktivitas antioksidan dapat dievaluasi berdasarkan 

nilai IC50 (Hidayana dan Kusuma, 2017), semakin 

tinggi nilai IC50 menunjukkan aktivitas 

antioksidan yang semakin kecil. Dilatarbelakangi 

petal bunga mawar kaya senyawa bioaktif yang  

berpotensi sebagai sumber antioksidan maka 

dilakukan penelitian uji aktivitas antiokdisan air 

mawar dari petal bunga mawar merah dengan 

menggunakan metode DPPH sehingga nantinya 

dihasilkan air mawar yang memiliki aroma kuat 

dan aktivitas antioksidan yang tinggi. 

METODE 

Bahan dan Alat  

Bahan utama yang digunakan dalam 

penelitian yaitu petal dari kelopak bunga mawar 

merah dari desa Sruni, Kecamatan Musuk, 

Kabupaten Boyolali, Provinsi Jawa Tengah. 

Sedangkan bahan pembantu dalam penelitian 

antara etanol absolut, akuades, iodium, FeCl3, 

amilum, BHT dan DPPH. Peralatan yang 

digunakan dalam penelitian meliputi alat distilasi 

uap, neraca analitik, spektrofotometer UV-Vis, 

labu, penangas, dan peralatan gelas untuk analisis 

di laboratorium 
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Tahapan Penelitian 

Ekstraksi Air Mawar dengan Menggunakan 

Metode Distilasi Uap 

Bunga mawar merah segar didistilasi dengan 

menggunakan alat distilasi uap dengan kapasitas 

alat 100 kg. Tekanan uap yang digunakan untuk 

ekstraksi air mawar dikondisikan 2 bar, waktu 

ekstraksi secara keseluruhan 300 menit. Air 

Mawar yang digunakan untuk sampel dalam 

penelitian dikondisikan pada menit ke-75 yaitu 

saat mulai dihasilkan distilat atau air mawar. 

Selanjutnya proses pengambilan sampel 

berikutnya pada menit ke-150, dilanjutkan menit 

ke-225, dan yang terakhir menit ke-300. Air 

mawar hasil distilasi uap selanjutnya dimasukkan 

dalam botol tertutup dan disimpan di lemari 

pendingin. 

Uji Fitokimia: Uji Komponen Fenolik dan 

Analisis Vitamin C Air Mawar 

Uji Komponen Fenolik  

Kandungan fenol total dari air bunga mawar 

merah dianalisis menggunakan spektrofotometri 

dengan metode yang dikembangkan oleh 

Singleton dan Rossi dengan pereaksi Folin-

Ciocalteu (FC). Sebagai standar digunakan asam 

galat karena bahan ini merupakan turunan dari 

asam hidroksibenzoat yang tergolong asam fenol 

sederhana. Kadar fenol total dihitung berdasarkan 

nilai serapan sampel pada panjang gelombang 765 

nm, selanjutnya dibuat persamaan garis regresi 

linear y = ax + b, yang diperoleh dari kurva 

kalibrasi asam galat. Hasil peneraan dinyatakan 

dalam satuan mg ekivalen asam galat per 100 

gram (mg GAE/100 gram). Kurva  standar  dibuat 

dengan kadar 0; 0,1; 0,5; 1; 2,5; 5 g/mL. 

Analisis Vitamin C  

Analisis kadar vitamin C menggunakan 

metode titrasi iodium. Sejumlah 25 ml ekstrak air 

mawar dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 100 ml 

tambahkan 2 ml larutan amilum 1 % dan 

tambahkan akuades. Kemudian 10 ml sampel 

dititrasi dengan larutan I2 0,01 N hingga berubah 

warna menjadi biru violet, dan kadar vitamin C 

sampel dinyatakan sebagai mg/g. 

Uji Aktivitas Antioksidan Air Mawar 

Uji aktivitas antioksidan air bunga mawar 

dilakukan dengan membuat larutan ekstrak air 

mawar menggunakan pelarut metanol dengan 

konsentrasi 20 ppm, 40 ppm, 60 ppm, dan 80 ppm. 

Antioksidan sintetik yang digunakan sebagai 

pembanding adalah BHT dengan konsentrasi yang 

digunakan 2 ppm, 4 ppm, 6 ppm, dan 8 ppm. 

Larutan DPPH dibuat dengan melarutkan kristal 

DPPH dalam pelarut metanol dengan konsentrasi 

1 mM, dalam kondisi suhu rendah. Larutan 

ekstrak dan larutan pembanding BHT yang telah 

dibuat masing-masing diambil 4,5 mL dan 

direaksikan dengan 500 µL larutan DPPH 1 mM, 

kemudian diinkubasi pada suhu 37 oC selama 30 

menit  selanjutnya diukur absorbansinya pada 

panjang gelombang 517 nm. Aktivitas antioksidan 

dari masing-masing sampel dan antioksidan 

pembanding diukur dan dinyatakan dalam persen 

inhibisi dengan rumus (Pal et al., 2018): 

 

% Inhibisi =
(A. blanko − A. sampel)

(A. blanko)
 x 100% 

Selanjutnya dibuat plot persamaan 

regresi berdasarkan nilai konsentrasi ekstrak 

bunga mawar maupun antioksidan 

pembanding dan persen inhibisi pada sumbu x 

dan sumbu y. Persamaan regresi yang 

diperoleh y = ax + b, digunakan untuk 

menghitung nilai IC50 (Inhibitor 

concentration 50 %). Nilai IC50 menyatakan 

besarnya konsentrasi larutan yang dibutuhkan 

untuk mereduksi radikal bebas DPPH sebesar 

50 %.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Ekstraksi Air Mawar  

Bunga mawar yang digunakan dalam 

penelitian adalah bunga mawar merah yang 

ditanam oleh kelompok tani di Desa Sruni wilayah 

Kota Boyolali. Dalam produksi air mawar 

digunakan mawar segar yang sudah masa petik 

optimal. Bunga mawar setelah dipetik akan terjadi 

penurunan aroma karena penguapan senyawa 

volatil (Verma et al., 2011), hal ini tidak 

diharapkan karena dapat  menurunkan kualitas 

aroma air mawar. Berdasarkan hasil penelitian 

diketahui bahwa kadar air petal bunga mawar 

merah segar 81,92 ± 0,71 %. 

Ekstraksi air mawar dalam penelitian ini 

menggunakan metode distilasi uap Pemilihan 

metode distilasi ini karena karakteristik petal 

bunga mawar yang merupakan lembaran tipis 

sehingga jika didistilasi dengan distilasi air maka 

akan terjadi penggumpalan bahan sehingga 

menyebabkan senyawa volatil tidak dapat 
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terekstrak sempurna. Tekanan uap dalam    

ekstraksi air mawar dengan distilasi uap 

dikondisikan pada tekanan 2 bar. Pemilihan 

tekanan ini berdasarkan penelitian (Wulandari et 

al., 2019), bahwa pada tekanan 2 bar telah efektif, 

mampu merusak kelenjar minyak atsiri sehingga 

senyawa volatil dapat terekstrak secara optimal 

dalam   proses distilasi.  

Identifikasi Senyawa Bioaktif Air Mawar 

Pada penelitian ini dilakukan analisis 

senyawa bioaktif yaitu total komponen fenolik dan 

analisis vitamin C dari esktrak air mawar. Total 

senyawa fenolik yang terdapat dalam ekstrak air 

mawar dari petal bunga mawar merah dalam 

penelitian ini 16,40±0,39 mg GAE/g sampai 

dengan 115,04±0,52 mg GAE/g dan kandungan 

vitamin C mencapai  1.342,67±2,52 mg/ 100g 

sampai dengan 2.201,67±2,89 mg/ 100g. Hasil 

penelitian juga menunjukkan bahwa lama waktu 

proses distilasi uap berpengaruh secara signifikan 

terhadap senyawa fenolik dan dan kandungan 

vitamin C dalam air mawar, seperti dalam Tabel 1. 

Semakin lama perlakuan waktu distilasi uap maka 

terdapat kecenderungan terjadi penurunan 

kandungan senyawa fenolik maupun vitamin C 

yang signifikan (p<0,05). 

Berdasarkan Tabel 1 diketahui bahwa 

senyawa fenolik dan vitamin C tidak stabil 

terhadap perlakuan uap panas selama proses 

distilasi. Hal ini sesuai dengan penelitian Özkan et 

al. (2004), bahwa senyawa fenolik dari petal 

bunga pada pengeringan temperatur udara ruang 

terjadi penurunan kandungan senyawa fenolik dari 

276,02 ± 2,93 mg GAE/g menjadi 248,97±2,96 

mg GAE/g. Demikian juga vitamin C, Perlakuan 

panas selama proses pengolahan petal bunga 

mawar merah dapat menurunkan kandungan 

vitamin C secara signifikan (Zawiślak dan 

Michalczyk, 2018). Hal ini disebabkan vitamin C 

dengan empat gugus hidroksil menjadi tidak stabil 

terhadap perlakuan panas, akan rusak teroksidasi 

membentuk senyawa dehidroaskorbat dan 

selanjutnya terdegradasi untuk membentuk asam 

oksalat dan asam treonat. 

Uji Aktivitas Antioksidan Air Mawar 

Pada penelitian ini pengujian aktivitas 

antioksidan menggunakan metode DPPH. Metode 

pengujian DPPH merupakan salah satu metode uji 

kuantitatif untuk mengetahui seberapa besar 

aktivitas antioksidan air mawar dari petal bunga 

mawar merah sebagai antioksidan. Pengujian 

aktivitas antioksidan menggunakan DPPH secara 

spektrofotometer merupakan metode 

konvensional yang telah lama digunakan untuk 

menguji aktivitas antioksidan dari suatu ekstrak 

tanaman. Kelebihan metode spektrofotometri  ini  

yaitu pengerjaannya mudah, cepat, dan sensitif 

untuk menguji (Pourmorad et al., 2006).  

 

Tabel 1 Total kandungan senyawa fenolik dan vitamin C air mawar 

Waktu ekstraksi 

(menit) 

Total fenolik 

(mg GAE/ g)* 

Kadar Vitamin C 

(mg/ 100g) 

75 115,04±0,52d 2.201,67±2,89d 

150 57,60±0,82c 1.885,67±3,79c 

225 35,55±0,47b 1.585,33±1,53b 

300 16,40±0,39a 1.342,67±2,52a 

*) mg equivalen asam galat per gram; rata-rata ± sd, n=3 

Tabel 2 Hasil pengukuran absorbansi 

No Konsentrasi 

(ppm) 

Absorbansi (A) berdasarkan waktu ekstraksi 

75 menit 150 menit 225 menit 300 menit 

1 20 1,132 1,121 1,355 1,424 

2 40 0,889 1,055 1,208 1,317 

3 60 0,457 0,978 1,102 1,241 

4 80 0,344 0,888 0,988 1,112 
Nilai absorbansi blanko (DPPH 0,1 mM) = 1,426 
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Tabel 3 Hasil Uji Aktivitas Antioksidan 

No Lama Ekstraksi (menit) IC50 (ppm) Daya Antioksidan 

1 75 49,46 Sangat kuat 

2 150 108,36 Sedang 

3 225 120,22 Sedang 

4 300 160,79 Sedang 

Penentuan aktivitas antioksidan secara 

spektrofotometri dilakukan pada panjang 

gelombang 517 nm, yang merupakan panjang 

gelombang maksimum DPPH. Menurut 

Molyneux (2004), metode pengujian ini 

didasarkan pada penurunan absorbansi akibat 

perubahan warna larutan DPPH, dimana DPPH 

akan bereaksi dengan atom hidrogen dari senyawa 

penangkap radikal bebas membentuk DPPH-

Hidrazin yang lebih stabil. Reagen DPPH yang 

bereaksi dengan antioksidan akan mengalami 

perubahan warna dari ungu ke kuning, 

kemampuan antivitas antioksidan tergantung 

intensitas warna yang ditimbulkan. 

Hasil pengukuran absorbansi berdasarkan 

pengamatan intensitas warna pada berbagai 

konsentrasi ekstrak air mawar dapat dilihat dalam 

Tabel 2. Nilai absorbansi semakin berkurang 

seiring dengan bertambahnya konsentrasi ekstrak 

air mawar dan juga lama waktu ekstraksi yang 

semakin meningkat. Hal ini dapat terjadi karena 

adanya reduksi radikal DPPH oleh antioksidan 

(Molyneux, 2004). Hal ini terbukti bahwa semakin 

tinggi konsentrasi air mawar dan semakin pendek 

lama ekstraksi, maka partikel-partikel senyawa 

antioksidan yang terkandung akan semakin 

banyak sehingga semakin besar pula aktivitas 

antioksidannya dan menyebabkan absorbansi 

semakin berkurang. 

Berdasarkan pengukuran dari hasil uji DPPH 

menggunakan spektrofotometer maka diperoleh 

nilai % inhibisi dari tiap konsentrasi (Inhibition 

concentration/ IC50), nilai tersebut dapat dilihat 

dalam Tabel 3. IC50 merupakan nilai yang 

menunjukkan kemampuan penghambatan 50 % 

radikal bebas suatu konsentrasi sampel (ppm). 

Semakin kecil nilai IC50 berarti semakin tinggi 

aktivitas antioksidan (Talapessy et al., 2013).  

Aktivitas  antioksidan digolongkan berdasarkan 

nilai IC50, di bawah 50 ppm dikategorikan 

memiliki aktivitas antioksidan sangat kuat, sedang 

nilai 50-100 ppm dikategorikan kuat, nilai 100-

150 ppm dikategorikan sedang, nilai 150-200 ppm 

dikategorikan lemah, selanjutnya nilai di atas 200 

ppm dikategorikan memiliki aktivitas antioksidan 

sangat lemah    (Molyneux, 2004). 

Nilai IC50 ekstrak air mawar pada lama 

ekstraksi 75 menit dalam penelitian ini termasuk 

golongan kategori sangat kuat dikarenakan nilai 

IC50 kurang dari 50 ppm, sedangkan lama 

ekstraksi 150 menit, 225 menit sampai 300 menit 

dikategorikan memiliki aktivitas sedang karena 

nilai IC50 berada diantara 100-150 ppm. Aktivitas 

antioksidan yang kuat sampai dengan sedang dari 

ekstrak mawar diduga berkaitan dengan 

keberadaan senyawa fenolik dan kandungan 

vitamin C yang terkandung dalam ekstrak air 

mawar yang tinggi 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah 

dilakukan, maka dapat disimpulkan bahwa ekstrak 

air mawar dari petal bunga mawar merah dengan 

metode distilasi uap memiliki aktivitas 

antioksidan tergolong sangat kuat sampai dengan  

sedang. Kondisi ini dicapai pada lama ektraksi 75 

menit, aktivitas antioksidan ekstrak air mawar 

sangat kuat dengan nilai IC50 sebesar 49,46 ppm. 

Aktivitas antioksidan sedang dicapai pada lama 

ekstraksi 150 menit, 225 menit dan 300 menit, 

berturut-turut nilai IC50 yang diperoleh masing-

masing 108,36 ppm, 120,22 ppm, dan 160,79 

ppm.  
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