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INTISARI 
 
       Biji buah pedada diketahui mengandung berbagai senyawa polifenol. 
Ekstraksi merupakan langkah awal untuk memperoleh produk alami yang 
diinginkan. Ekstraksi air subkritis adalah salah satu metode ekstraksi alternatif 
yang lebih ramah lingkungan. Metode ekstraksi air subkritis memiliki keunggulan 
dalam meminimalkan penggunaan pelarut organik, dan waktu ekstraksi yang lebih 
singkat dibandingkan dengan metode konvensional. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengevaluasi pengaruh suhu dan laju alir pelarut, menentukan kondisi ekstraksi 
optimal, dan mengidentifikasi gugus fungsi dari ekstrak biji buah pedada. 
Penelitian dilakukan melalui dua tahapan, yaitu penelitian pendahuluan guna 
menentukan titik tengah masing-masing faktor. Berdasarkan penelitian 
pendahuluan, suhu ekstraksi yang digunakan untuk optimasi adalah 100, 130, dan 
160°C, dengan laju alir pelarut 2, 4, dan 6 ml/min. Tahap optimasi dilakukan 
menggunakan Central Composite Design (CCD) berdasarkan kombinasi 
perlakuan dari faktor yang telah diinput kedalam Design Expert 13 yang 
menghasilkan 11 perlakuan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kondisi ekstraksi 
optimal yang terpilih dengan nilai desirebility 0,762 (76,2%) adalah pada kondisi 
suhu 130° dan laju alir pelarut 4 ml/min, dengan respon total senyawa fenolik 
38,553 mg GAE/g dan aktivitas antioksidan 80,502%. Berdasarkan hasil analisa 
ekstrak optimum yang disarankan oleh Design Expert 13, didapatkan hasil total 
senyawa fenolik sebesar 38,706 mg GAE/g dan aktivitas antioksidan sebesar 
81,107%. Gugus fungsi yang teridentifikasi dari ekstrak optimal adalah gugus C-H 
alkana, C-O alkolhol, C=C aromatik, C=C alkena, dan O-H fenol. 
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