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ABTSRAK.   
 “Basa Genep” merupakan bumbu dasar pada kuliner tradisional khas Bali yang digunakan 
dalam pembuatan makanan tradisional. Makanan tradisional Bali sebagai wisata kuliner 
(culinary tourism) yang diartikan sebagai makanan yang diolah menggunakan perpaduan 
bahan pangan dan bumbu (basa) yang memiliki rasa, aroma, warna, dan tekstur yang spesifik. 
Kandungan senyawa bioaktif yang terdapat pada rempah-rempah memiliki sifat sebagai 
antioksidan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengidentifikasi jenis serta kandungan 
yang terpadat pada rempah-rempah penyusun “Basa Genep”. Identifikasi senyawa bioaktif 
rempah-rempah memberikan sumber informasi kepada masyarakat sehingga dapat 
memaksimalkan dalam pengaplikasiannya. Penelitian ini menggunakan metode analisis data 
deskriptif dengan mendeskripsikan identifikasi senyawa fitokimia pada ekstrak metanol 
rempah-rempah penyusun “Basa Genep”. Hasil penelitian mendapatkan bahwa ekstrak 
metanol merica putih positif mengandung senyawa flavonoid sebesar 380,84±37,55 mg 
QE/100g, tanin sebesar 1650,03±151,09 mg TAE/100g dan fenol sebesar 1784,393±217,00 
mg GAE/100g. Ekstrak metanol merica hitam positif mengandung senyawa steroid, flavonoid 
sebesar 542,06±12,611 mg QE/100g, tanin sebesar 2495,221±210 mg TAE/100g, fenol 
sebesar 1799,03±154,12 mg GAE/100g. Ekstrak metanol ketumbar positif mengandung 
senyawa alkaloid, flavonoid sebesar 960,85±254, 90 mg QE/100g, tanin sebesar 
2688,03±246,670 mg TAE/100g dan fenol sebesar 2156,86±408,31 mg GAE/100g. Ekstrak 
metanol pala positif mengandung senyawa terpenoid, flavonoid sebesar 1817,75±130,30 mg 
QE/100g, tanin sebesar 4615,58±215,65 mg TAE/100g, fenol sebesar 3488,78±263, 58 mg 
GAE/100g. Ekstrak metanol “Basa Genep” positif mengandung senyawa alkaloid, terpenoid, 
flavonoid sebesar 1427,90±60,46 mg QE/100g, tanin sebesar 3277,05±65,33 mg TAE/100g, 
fenol sebesar 2398,08±72,195 mg GAE/100g.  
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1. PENDAHULUAN  
Makanan yang terdapat di setiap daerah Indonesia memiliki cita rasa yang khas, 

begitu juga dengan makanan tradisional yang terdapat di Bali. Makanan tradisional 
bagi masyarakat Bali merupakan salah satu budaya yang diwariskan sejak generasi 
terdahulu. Makanan tradisional Bali sebagai wisata kuliner (culinary tourism) yang 
diartikan sebagai makanan yang diolah menggunakan perpaduan bahan pangan dan 
bumbu (basa) yang memiliki rasa, aroma, warna, dan tekstur yang spesifik. Di Bali 
terdapat berbagai jenis bumbu yang digunakan dalam masakan tradisional seperti 
bumbu intuk, bumbu ulig, bumbu rajang dan bumbu “Basa Genep” (Widhiantara et al., 
2012). Bumbu yang biasa digunakan dalam pengolahan makanan tradisional Bali 
adalah bumbu dengan berbahan dasar lengkap atau yang biasa disebut dengan “Basa 
Genep”.  
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“Basa Genep” merupakan bumbu dasar pada kuliner tradisional khas Bali yang 
digunakan dalam pembuatan makanan tradisional (Pramana, 2015). Pembuatan “Basa 
Genep” menggunakan bahan-bahan yang terdiri dari bumbu dan rempah rempah. 
Bumbu merupakan tanaman yang biasa digunakan sebagai bahan penyedap dasar 
masakan sering digunakan sebagai istilah dari campuran masakan atau racikan bahan 
dasar. Bumbu memiliki aroma yang lebih halus dan lembut dibandingkan dengan 
rempah. Bumbu terdiri dari bawang putih, bawang merah, jahe, serai, dan cabai. 
Rempah adalah tanaman yang digunakan sebagai bahan penyedap masakan yang 
terdiri dari bahan-bahan seperti cengkeh, kapulaga, jintan, dan kayu manis. Rempah 
memiliki aroma yang lebih tajam dan kuat dibandingkan 1 dengan bumbu dan juga 
cenderung memiliki tekstur yang kering, sehingga dapat disimpan lebih lama tanpa 
diolah sekalipun (Broe, 2021).  

Bahan penyusun “Basa Genep” terdiri dari rempah seperti merica putih, merica 
hitam, ketumbar dan pala (Safitri, 2022). Rempah-rempah ini paling sering digunakan 
dalam pembuatan “Basa Genep” karena komposisi yang digunakan lebih banyak jika 
dibandingkan dengan rempah lain seperti kapulaga, jinten, cengkeh dan mesui. 
Rempah-rempah memiliki kandungan senyawa bioaktif seperti flavonoid, fenol, 
terpenoid, polyphenol, kurkumin, eugenol, vitamin A, C maupun E dan zat bioaktif 
lainnya yang berperan sebagai antioksidan dan antimikroba (Indraguna, 2009). 
Kandungan senyawa bioaktif yang terdapat pada rempah-rempah memiliki sifat 
sebagai antioksidan.  

Manfaat antioksidan khususnya bidang pangan dapat mencegah atau menunda 
beberapa jenis kerusakan sel akibat proses oksidasi oleh oksidan atau radikal bebas 
(Huang, 2018). Hal ini tentunya membantu dalam mengurangi pemborosan makanan 
dan memungkinkan makanan disimpan lebih lama, sehingga “Basa Genep” bisa 
dikembangkan menjadi pangan fungsional. Keberadaan senyawa bioaktif akan 
diidentifikasi untuk mengetahui jenis dan kandungan yang terdapat pada rempah-
rempah penyusun “Basa Genep”. Identifikasi senyawa bioaktif rempah-rempah 
memberikan sumber informasi kepada masyarakat sehingga dapat memaksimalkan 
dalam pengaplikasiannya. 

 
2. METODOLOGI 

Penelitian ini menggunakan jenis penelitian yang bersifat deskriptif kualitatif dan 
kuantitatif. Penelitian deskriptif kualitatif yakni untuk mengetahui jenis senyawa yang 
terkandung pada ekstrak metanol rempah-rempah penyusun “Basa Genep”. 
Sedangkan penelitian deskriptif kuantitatif untuk mengetahui kandungan kadar 
senyawa fitokimia seperti flavonoid, tanin, dan total fenol. Penelitian ini dilakukan 
dengan membuat ekstrak kental dari merica putih, merica hitam, ketumbar dan pala. 
Pada penelitian ini juga membuat ekstrak kental “Basa Genep” yang nantinya akan 
digunakan pembanding pada setiap parameter uji. Bahan-bahan tersebut dimaserasi 
menggunakan pelarut metanol selama 2 x 24 jam dan dilakukan remaserasi kembali. 
Ekstrak kental akan diuji skrining fitokimia, uji kadar flavonoid, uji kadar tanin, dan uji 
kadar fenol. 

 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Skrining Fitokimia 

Skrining fitokimia merupakan salah satu cara untuk mengidentifikasi suatu 
kandungan senyawa metabolit sekunder dalam bahan alam. Skrining fitokimia 
merupakan tahap pendahuluan yang memberikan gambaran mengenai kandungan 
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senyawa tertentu dalam bahan alam yang akan diteliti (Vifta and Advistasari, 2018). 
Metode skrining fitokimia yang dilakukan dengan melihat reaksi pengujian warna 
dengan menggunakan suatu pereaksi warna (Kristianti et al., 2008). Skrining fitokimia 
meliputi analisis kualitatif kandungan metabolit sekunder seperti alkaloid, flavonoid, 
tanin, fenol, steroid, terpenoid dan saponin dapat dilihat pada tabel. 1. 

Tabel 1.  

Hasil Uji Skrining Fitokimia pada Ekstrak Rempah-rempah Penyusun “Basa Genep” 
No Sampel 

Ekstrak 

Metanol 

Skrining Fitokimia 

Alkaloid 

(mayer) 

Flavonid Tanin Fenol Steroid Terpenoid Saponin 

1. Merica 

Putih 

Negatif Positif Positif Positif Negatif Negatif Negatif 

2. Merica 

Hitam 

Negatif Positif Positif Positif Positif Negatif Negatif 

3. Ketumbar Positif Positif Positif Positif Negatif Negatif Negatif 

4. Pala Negatif Positif Positif Positif Negatif Positif Negatif 

5. “Basa 

Genep” 

Positif Positif Positif Positif Negatif Positif Negatif 

 

Hasil positif alkaloid pada uji Mayer ditandai dengan adanya endapan putih yang 
terjadi karena reaksi kompleks kalium-alkaloid. Endapan terbentuk karena atom 
nitrogen yang mempunyai pasangan elektron bebas pada alkaloid mengganti ion iod 
dalam pereaksi Mayer. Jika tidak terbentuknya endapan berwarna putih pada reagen 
Mayer maka ekstrak tidak mengandung senyawa alkaloid (McMurry, 2004). 
Berdasarkan hasil penelitian, ekstrak metanol rempah-rempah penyusun “Basa 
Genep” yang positif mengandung senyawa alkaloid yaitu ketumbar dan “Basa Genep”, 
sedangkan pada ekstrak metanol merica putih, merica hitam dan pala negatif 
mengandung senyawa alkaloid. “Basa Genep” positif mengandung senyawa alkaloid 
karena pada komposisi pembuatan “Basa Genep” terdapat rempah ketumbar yang 
positif mengandung senyawa alkaloid. Hasil penelitian ini sejalan dengan Sitanggang 
et al. (2021) dan Anjelin and Amelia (2023) yang menyatakan bahwa pada uji skrining 
fitokimia ketumbar positif mengandung senyawa alkaloid. 

Pengujian senyawa flavonoid dilakukan dengan menambahkan bubuk 
Magnesium (Mg) dan penambahan Asam klorida (HCl). Jika suatu bahan positif 
mengandung senyawa flavonoid, maka akan terjadi perubahan warna menjadi warna 
merah. Hal ini dikarenakan senyawa flavonoid mengalami reaksi reduksi yang 
disebabkan oleh asam klorida dan magnesium. Penambahan serbuk Mg bertujuan agar 
gugus karbonil Flavonoid berikatan dengan Mg dan fungsi penambahan HCl untuk 
membentuk garam Flavilium yang berwarna merah-jingga (Afriani et al., 2016). 
Penelitian ini mendapatkan hasil ekstak metanol rempah-rempah penyusun “Basa 
Genep” yang positif mengandung senyawa flavonoid yaitu merica putih, merica hitam, 
ketumbar, pala dan “Basa Genep”. Hasil penelitian ini sejalan dengan Izza et al. 
(2023);Hikmawanti et al.  (2021);Sitanggang et al.  (2021) dan Luhulima et al. (2021) 
yang menyatakan bahwa merica putih, merica hitam, ketumbar dan pala postif 
mengandung senyawa flavonoid. “Basa Genep” positif mengandung senyawa flavonoid 
karena rempah-rempah penyusun “Basa Genep” semuanya positif mengandung 
senyawa flavonoid. 

Tanin adalah suatu senyawa fenolik yang memberikan rasa pahit dan sepat/kelat, 
dapat bereaksi dan menggumpalkan protein atau senyawa organic lainnya yang 
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mengandung asam amino dan alkaloid. Tanin dibagi menjadi dua golongan dan 
masing-masing golongan yang memberikan reaksi warna berbeda terhadap FeCl3 1 %. 
Pereaksi besi (III) klorida digunakan secara luas untuk mengidentifikasi senyawa 
fenol/polifenol/tanin. Pengujian polifenol/tanin dilakukan dengan melakukan 
penambahan FeCl3 1% diperkirakan akan menimbulkan warna biru tua, biru 
kehitaman atau hitam kehijauan. Pada saat penambahannya diperkirakan FeC13 
bereaksi dengan salah satu gugus hidroksil yang ada pada senyawa tanin. Penelitian 
ini mendapatkan hasil bahwa ekstrak metanol merica putih, merica hitam, ketumbar, 
pala dan “Basa Genep” positif mengandung senyawa tanin. Hasil ini juga dikonfirmasi 
dari uji pH menunjukkan bahwa pH dari ekstrak merica putih, merica hitam, ketumbah, 
pala dan “Basa Genep” dalam kondisi asam. Hasil yang sama juga didapat Izza et al. 
(2023);Hikmawanti et al. (2021);Sitanggang et al. (2021) dan Luhulima et al. (2021) 
yang menyatakan bahwa merica putih, merica hitam, ketumbar dan pala positif 
mengandung senyawa tanin. Penelitian yang dilakukan oleh Al-Jumaily and Al-Amiry, 
(2012) juga mendapatkan hasil ekstrak metanol pala positif mengandung senyawa 
tanin. 

Senyawa fenol adalah senyawa organik yang memiliki gugus hidroksil (-OH) yang 
terikat langsung pada cincin aromatik. Fenol bersifat lebih asam bila dibandingkan 
dengan alkohol, tetapi lebih basa daripada asam karbonat karena dapat melepaskan 
ion H+ dari gugus hidroksilnya. Pengeluaran ion tersebut menjadikan anion fenoksida 
C6H5O − yang dapat dilarutkan dalam air. Pengujian senyawa fitokimia yang 
menggunakan FeCl3 dapat menunjukkan adanya gugus fenol (Ratu, 2016). Reaksi FeCl3 
dengan sampel membuat pembentukan warna pada uji ini, yang berperan adalah ion 
Fe3+ yang mengalami hibridisasi. Fenolik bereaksi dengan FeCl3 1% membentuk 
warna merah, ungu, biru, atau hitam yang pekat karena FeCl3 bereaksi dengan gugus –
OH aromatis (Haryati et al., 2015). Perubahan warna tidak terjadi dengan penambahan 
FeCl3 karena tidak adanya gugus hidroksil yang ada pada senyawa tanin (Sangi et al., 
2008). Penelitian ini mendapatkan hasil bahwa ekstrak metanol merica putih, merica 
hitam, ketumbar, pala dan “Basa Genep” positif mengandung senyawa fenol. Hasil yang 
sama juga didapat Izza et al., (2023);(Hikmawanti et al., 2021);Sitanggang et al., 
(2021) dan Luhulimz et al., (2021) yang menyatakan bahwa merica putih, merica 
hitam, ketumbar dan pala positif mengandung senyawa fenol. Penelitian yang 
dilakukan oleh Al-Jumaily and Al-Amiry, (2012) juga mendapatkan hasil yang serupa 
bahwa ekstrak metanol pala positif mengandung senyawa fenol. 

Uji skrining fitokimia steroid dan terpenoid pada ekstrak metanol rempah-
rempah penyusun “Basa Genep” memberikan hasil positif mengandung senyawa 
steroid pada bahan merica hitam, sedangkan bahan merica putih, ketumbar, pala dan 
“Basa Genep” negatif mengandung senyawa steroid. Pada uji terpenoid menunjukkan 
hasil positif pada bahan pala dan “Basa Genep”, untuk bahan merica putih, merica 
hitam dan ketumbar menunjukkan hasil negatif mengandung senyawa terpenoid. Hal 
ini didasari oleh kemampuan senyawa steroid dan terpenoid membentuk warna oleh 
H2SO4 dalam pelarut HCl. Perbedaan warna yang dihasilkan oleh triterpenoid dan 
steroid disebabkan perbedaan gugus pada atom C-4 (Marliana, Suryanti, and Suyono, 
2005). Senyawa terpenoid memiliki aktivitas antioksidan karena senyawa terpenoid 
merupakan golongan senyawa fenolik, yaitu senyawa dengan gugus OH yang terikat 
langsung pada gugus cincin hidrokarbon aromatik (Sulandi, 2013). Penelitian yang 
serupa juga dilakukan oleh Al-Jumaily and Al-Amiry (2012) mendapatkan hasil ekstrak 
metanol pala positif mengandung senyawa terpena. 
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Saponin adalah glikosida tumbuhan yang dikenal karena kemampuannya 
menghasilkan busa sabun ketika dikocok dengan air (Negi et al., 2011). Pada uji 
saponin terbentuk busa yang menjadi indikator bahwa suatu bahan tersebut positif 
mengandung senyawa saponin. Timbulnya busa pada uji saponin menunjukkan 
adanya glikosida yang mempunyai kemampuan membentuk buih dalam air yang 
terhidrolisis menjadi glukosa dan senyawa lainnya. Terbentuknya busa atau buih 
diyakini disebabkan oleh adanya gugus ester pada glikosida yang telah terhidrolisis 
untuk menghasilkan aglikon dan glukosa (Rusdi, 1990). Penelitian ini mendapatkan 
hasil negatif pada ekstrak metanol 65 merica putih, merica hitam, ketumbar, pala dan 
“Basa Genep”. Hal ini menunjukkan bahwa rempah-rempah penyusun “Basa Genep” 
tidak mengandung senyawa saponin. 

B. Kadar Fitokimia 

Penelitian ini melakukan pengujian senyawa fitokimia secara kuantitaf yang 
terdiri dari kadar senyawa flavonoid, kadar senyawa tanin dan kadar senyawa total 
fenol. Hasil pengujian skrining fitokimia pada bahan merica putih, merica hitam, 
ketumbar, pala dan “Basa Genep” positif mengandung senyawa flavonoid, tanin dan 
total fenol. Maka dilakukan pengujian secara kuantitatif bertujuan untuk mengetahui 
kadar total metabolit sekunder yang terdapat dalam ekstrak rempah-rempah 
penyusun “Basa Genep” yang disajikan pada Tabel. 2. 

Tabel 2 

Hasil Uji Kadar Senyawa Fitokimia pada Ekstrak Rempah-rempah  

Penyusun “Basa Genep” 
No Sampel Ekstrak Metanol Senyawa Fitokimia 

Flavonoid QE 

(mg/100g) 

Tanin TAE 

(mg/100g) 

Fenol GAE 

(mg/100g) 

1. Merica Putih 380,84±37,55  1650,03±151,09 1784,393±217,00 

2. Merica Hitam 542,06±12,61  2495,221±21 1799,03±154,12 

3. Ketumbar 960,85±254,90  2688,03±246, 67 2156,86±408,31 

4. Pala 1817,75±130,30  4615,58±215,65 3488,78±263,58 

5. “Basa Genep” 1427,90±60,46  3277,05±65,33 2398,08±72,195 

 

Pengujian kadar flavonoid menggunakan metode kolorimetri AlCl3 yang dibaca 
dengan spektrofotometer UV-Vis karena flavonoid mengandung sistem aromatik yang 
terkonjugasi sehingga menunjukkan pita serapan kuat pada daerah spektrum sinar 
ultraviolet dan spektrum sinar tampak (Harborne, 1987). Prinsip penetapan kadar 
flavonoid metode aluminium klorida adalah terjadinya pembentukan kompleks 
(gambar) antara aluminium klorida dengan gugus keto pada atom C-4 dan gugus 
hidroksi pada atom C-3 atau C-5 yang bertetangga dari golongan flavon dan flavonol 
(Azizah et al., 2014). Hasil penelitian uji kuantitatif kadar flavonoid mendapatkan hasil 
merica putih memiliki kadar flavonoid sebesar 380,84±37,55 mg QE/100g, merica 
hitam sebesar 542,06±12,611 mg QE/100g, ketumbar sebesar 960,85±254,90 mg 
QE/100g, pala sebesar 1817,75±130,30 mg QE/100g dan “Basa Genep” sebesar 
1427,90±60,46 mg QE/100g. Hasil tersebut sebelumnya telah dikonfirmasi dengan 
melakukan uji skrining fitokimia yang menunjukkan bahwa ekstrak merica putih, 
merica hitam, ketumbar, pala dan “Basa Genep” positif mengandung senyawa 
flavonoid.  

Tanin juga disebut dengan asam yang mampu mengendapkan gelatin, alkaloid, 
dan protein. Senyawa tanin bekerja sebagai antioksidan sekunder dengan 
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menghentikan pembentukan radikal bebas dengan cara mengekelat logam besi 
(Fithriani, 2015). Tanin dapat menekan proses peroksidasi lipid sehingga mencegah 
terjadinya hiperkolestrolemia (Noer et al., 2018). Pengujian kadar tanin dengan cara 
metode spektrofotometri UV-Vis dengan menggunakan pereaksi Folin Denis. Standar 
tanin menggunakan asam tanat karena asam tanat merupakan golongan tanin 
terhidrolisis sehingga dapat digunakan sebagai pembanding dalam pengukuran kadar 
tanin total (Supriyanto, 2011). Kadar senyawa tanin yang di uji pada rempah-rempah 
penyusun “Basa Genep” mendapatkan hasil merica putih memiliki kadar senyawa 
tanin sebesar 1650,03±151,09 mg TAE/100g, merica hitam sebesar 2495,221±210 
mg TAE/100g, ketumbar sebesar 2688,03±246, 670 mg TAE/100g, pala sebesar 
4615,58±215,65 mg TAE/100g dan “Basa Genep” sebesar 3277,05±65,33 mg 
TAE/100g.  

Senyawa fenolik merupakan kelompok senyawa terbesar yang berperan sebagai 
antioksidan alami pada tumbuhan. Senyawa fenolik memiliki satu 72 (fenol) atau lebih 
(polifenol) cincin fenol, yaitu gugus hidroksi yang terikat pada cincin aromatis 
sehingga mudah teroksidasi dengan menyumbangkan atom hidrogen pada radikal 
bebas. Kemampuannya membentuk radikal fenoksi yang stabil pada reaksi oksidasi 
menyebabkan senyawa fenolik sangat potensial sebagai antioksidan (Dhurhania and 
Novianto, 2019). Uji penentuan kadar fenolat total dengan menggunakan pereaksi 
Folin-Ciocalteu (F-C) bereaksi dengan senyawa fenolat menghasilkan warna biru yang 
dapat diukur menggunakan spektrofotometer pada panjang gelombang 760 nm. Hasil 
penelitian uji kuantitatif kadar senyawa total fenol mendapatkan hasil merica putih 
memiliki kadar senyawa total fenol sebesar 1784,393±217,00 mg 73 GAE/100g, 
merica hitam sebesar 1799,03±154,12 mg GAE/100g, ketumbar sebesar 
2156,86±408,31 mg GAE/100g, pala sebesar 3488,78±263, 58 mg GAE/100g dan 
“Basa Genep” sebesar 2398,08±72,195 mg GAE/100g. Hasil tersebut juga telah 
dikonfirmasi pada uji skrining fitokimia yang mendapatkan hasil positif mengandung 
senyawa fenol. 
 

4. KESIMPULAN DAN SARAN 
1. Ekstrak metanol rempah-rempah penyusun “Basa Genep” memiliki kandungan 

senyawa metabolit sekunder. Ekstrak metanol merica putih positif mengandung 

senyawa flavonoid sebesar 380,84±37,55 mg QE/100g, tanin sebesar 

1650,03±151,09 mg TAE/100g dan fenol sebesar 1784,393±217,00 mg GAE/100g. 

Ekstrak metanol merica hitam positif mengandung senyawa steroid, flavonoid 

sebesar 542,06±12,611 mg QE/100g, tanin sebesar 2495,221±210 mg TAE/100g, 

dan fenol sebesar 1799,03±154,12 mg GAE/100g. Ekstrak metanol ketumbar 

positif mengandung senyawa alkaloid, flavonoid sebesar 960,85±254, 90 mg 

QE/100g, tanin sebesar 2688,03±246,670 mg TAE/100g dan fenol sebesar 

2156,86±408,31 mg GAE/100g. Ekstrak metanol pala positif mengandung senyawa 

terpenoid, flavonoid sebesar 1817,75±130,30 mg QE/100g, tanin sebesar 

4615,58±215,65 mg TAE/100g, dan fenol sebesar 3488,78±263, 58 mg GAE/100g. 

Ekstrak metanol “Basa Genep” positif mengandung senyawa alkaloid, terpenoid, 

flavonoid sebesar 1427,90±60,46 mg QE/100g, tanin sebesar 3277,05±65,33 mg 

TAE/100g, dan fenol sebesar 2398,08±72,195 mg GAE/100. 
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2. Penelitian ini diharapkan melakukan pengujian terhadap bahan lainnya yang 

menjadi komponen pada pembuatan “Basa Genep”. Perlu dilakukan penelitian 

lanjutan untuk mengetahui kandungan senyawa aktif pada ekstrak metanol 

rempah-rempah penyusun “Basa Genep” menggunakan metode kuantitatif seperti 

GC-MS dan LC-MS, sehingga komposisi senyawa aktif bisa diketahui secara lebih 

akurat. 
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