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ABSTRAK

Agus Munarto, D.111. 13. 0106. 2017. Skrining Fitokimia Biji Melinjo
(Gnetum gnemon L) Varietas Brunonianum dan Efek Perebusan Terhadap
Total Fenol, Flavonoid, dan Aktivitas Antioksidan. (Pembimbing : Ir.
Bambang Kunarto, MP dan Aldila Sagitaning Putri, S.Si, M.Sc)

Melinjo (Gnetum gnemon L) merupakan tanaman yang banyak terdapat di
daerah Asia Tenggara termasuk Indonesia. Berdasarkan data BPS (Badan Pusat
Statistik 2013), rata-rata produksi melinjo di Indonesia dengan lahan seluas 1 ha
biasanya ditanami 100 pohon melinjo. Setiap pohon melinjo bisa menghasilkan 10
kg biji melinjo. Sehingga sekali panen mendapatkan biji melinjo sekitar 1,3-1,5
ton biji melinjo. Melinjo adalah sayuran yang dikenal memiliki rasa pahit. Namun
dibalik rasa pahit dari melinjo, melinjo mengandung antioksidan dan beberapa
vitamin essensial. Biji melinjo varietas brunonianum adalah jenis melinjo yang
paling banyak dan dibudidayakan dan paling disukai. Konsums antioksidan
dalam jumlah memadai dapat menurunkan kejadian penyakit degeneratif, seperti
kardiovaskular, kanker, anterosklerosis, oestoporosis, dan lain-lain.

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh lama perebussan
terhadap kandungan total fenol, flavonoid, dan aktivitas antioksidan pada melinjo.
Manfaat Penelitian ini adalah memberikan informasi tentang potensi biji melinjo
sebagal antioksidan alami dan pengaruh yang terjadi setelah dilakukan perebusan
padabiji melinjo.

Rancangan percobaan yang digunakana dalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) satu faktor 5 perlakuan dan 3 kali pengulangan yaitu perlakuan (A1) O
menit, (A2) 5 menit, (A3) 10 menit, (A4) 15 menit, dan (A5) 20 menit.Dan
masing — masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Data-data dianalisis statistik
dan apabila ada perbedaan antar perlakuan dilanjutkan dengan menggunakan uji
DMRT pada taraf 5%.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin lama biji melinjo direbus
maka kandungan Total Fenol, Flavonoid, dan Aktivitas Antioksidan akan semakin
menurun. Nilai Total Fenol antar perlakuan memiliki beda nyata (p<0,05)
perlakuan dengan nilai tertinggi adalah (A1) O menit dan nila terendah adalah
(A5) 20 menit. Nilai Total Flavonoid antar perlakuan memiliki beda nyata
(p<0,05) perlakuan dengan nilai tertinggi adalah (A1) O menit dan nilai terendah
adalah (A5) 20 menit. Nilai Aktivitas Antioksidan antar perlakuan memiliki beda
nyata (P<0,05) perlakuan dengan nilai tertinggi adalah (A1) O menit dan nila
terendah adalah (A5) 20 menit.

Kata Kunci : Melinjo Varietas Ketan, Total Fenol, Total Flavonoid, Aktivitas
Antioksidan.



ABSTRACT

Agus Munarto, D. 111.13.0106. 2017. Phytochemical Screening seed
Gnetum (Gnetum gnemonL) Varietas and the effects of Bailling
Brunonianum Againts Total Phenol, Flavonoid, and Antioxidant Activity.
(Supervisor : Ir. Bambang Kunarto, M.P and Aldila Sagitaning Putri, S.Si, M.Sc).

Gnetum (Gnetum gnemon L) is a plant in the southeast Asian region
including Indonesia. According to the BPS (Central bureau of statistic to 2013),
the verage production of gnetumin Indonesia by land 1 ha planted 100 trees
usually gnetum. Each tree can produce 10 kg gnetum seed gnetum. So once the
harvest is getting seed gnetum about 1.3-1.5 tons of seed of gnetum. Gnetum is a
vegetable that is known to have a bitter taste. But behind the bittertaste of gnetum,
contains antioxidant vitamins life. Gnetum seed verieties brunonianum is the most
numer type of gnetum and cultivatd and most preferred. Consumption of adequate
of amounts of antoxidant can lower the incidence of degenerative diseaces, such
as cardiovascular, cancer, anterosklerosis, oestoporosis, and other.

This research aimed to asses the influence of the boiling time again the
content of total phenol, flavonoid, and antioxidant activity in gnetum. The benefit
of this research is to provide information about potential seeds of gnetum as
natural antioxidant and influence happens after boiling it on theseed of gnetum.

The experimental design used was Complete Random Design (RAL) one
factor 5 treatment and 3 repetition. Treatment (A1) 0 minutes, (A2) 5 minutes,
(A3) 10 minutes, (A4) 15 minutes, (A5) 20 minutes, and each treatment was
repeated three times as much. Date were annays statistic and what if there is a
differen between the treatment continue with a rea differen test using test
(DMRT) at the 5% level.

The result showed that the long the seed of gnetum boiling then the
content of total phenol, Flavonoid, and antioxidant activity will progresiv
decrease. the treatment the value of Total phenol between treatmen have areal
different (p<0,05) the treatment with with the high value is O second (A1) and the
low value is 20 minutes (A5). The value of Total Flavonoid between the treatment
have different (p<0,05) treatment with the high value is ) minutes (A1) and the
low value is20 minutes (A5). The value of antioxidant activity between the
treatmen have different real (p<0,05) treatmen with the high value is O minutes
(A1) and the low value is 20 minutes (A5).

Keywords: Gnetum varietas Brunonianum, Total phenol, total flavonoid and
antioksidan activity.
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Méelinjo (Gnetum gnemon L) merupakan tanaman yang tumbuh
tersebar serta banyak ditemukan di tanah pekarangan penduduk desa maupun
penduduk perkotaan di Indonesia. Berdasarkan data BPS (Badan Pusat
Statistik 2013), rata-rata produksi melinjo di Indonesia dengan lahan seluas 1
ha biasanya ditanami 100 pohon melinjo. Setiap pohon melinjo bisa
menghasilkan 10 kg biji melinjo. Sehingga sekali panen mendapatkan biji
melinjo sekitar 1,3-1,5 ton biji melinjo. Melinjo adalah tanaman yang
mempunyai banyak manfaatnya, dimana hampir seluruh bagian tanaman ini
dapat dimanfaatkan, salah satunya adalah biji melinjo. Biji melinjo yang sudah
tua merupakan bahan baku pembuatan emping melinjo yang mempunya nilai
ekonomi yang cukup tinggi. Ekstrak biji melinjo mengandung 6 macam
senyawa stilbenoid, yaitu trans-resveratrol (3,5,4’-tryhydroxy-trans-stilbene),
gnetin C, gnetin L, gnemonoside A, gnemonoside C, dan gnemonoside D
(Kato et al., 2009).

Pada Tani et al. (2014), disebutkan bahwa ekstrak biji melinjo
menunjukkan aktivitas farmakologikal seperti aktivitas anti mikrobia,
penghambatan lipase dan amilase, modulass dari produksi sitokin,
antiangiogenesis, anti metabolik sindrom dan pencegahan penuaan endotelial.

Selain itu, resveratrol dan turunannya diketahui memiliki aktivitas biologis



termasuk aktivitas antioksidan, penghambatan tirosinase dan biosintesis
melanin.

Setiap tanaman memiliki karakteristik unik, sehingga setiap tanaman
membutuhkan kondisi ekstraksi yang berbeda untuk mendapatkan senyawa
fenolik dengan maksimal. Keberadaan fenol dalam jumlah yang cukup pada
hasil ekstrak perlu diketahui karena senyawa ini merupakan antioksidan alami
dan mampu mereduks kerusakan oksidatif akibat dari penyakit degeneratif
seperti  kanker, arterosklerosis atau penyakit kardiovaskular (Bhat dan
Nabilah, 2014).

Dari sekian banyak faktor tersebut, penelitian ini berfokus pada pengaruh
lama perebusan melinjo terhadap total fenol, flavonoid, dan aktivitas

antioksidan dari ekstrak biji melinjo.

B. Rumusan Masalah
Pada umumnya masyarakat mengkonsumsi biji melinjo dengan cara
direbus, ditumis, dijadikan keripik dan lain-lain. Berdasarkan hal tersebut dapat
dirumuskan, perebusan pada biji melinjo diduga dapat menyebabkan

perubahan kandungan senyawa aktif dan bioaktivitasnya.

C. Tujuan pendlitian
Berdasarkan perumusan masalah, maka penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui  pengaruh lama perebusan terhadap kandungan total fenol,

flavonoid dan aktivitas antioksidan biji melinjo.



D. Manfaat Penelitian
Hasil penelitian ini diharapkan bisa memberikan informasi ilmiah bagi
masyarakat tentang waktu perebusan biji melinjo yang tepat sehingga
kandungan total fenol, flavonoid, aktivitas antioksidan masih baik. Diharapkan

dapat diterapkan di masyarakat dan industri produksi melinjo.

E. Hipotesis
Di duga dengan adanya pengaruh lama perebusan yang berbeda terhadap
biji melinjo akan menghasilkan total fenol, flavonoid dan aktivitas antioksidan

berbeda pula.



BAB 11

TINJAUAN PUSTAKA

A. Médinjo (Gnetum gnemon L)

Melinjo (Gnetum gnemon.L.) termasuk tumbuhan berbiji terbuka
(Gymnospermae) dengan tanda-tanda bijinya tidak terbungkus daging, tetapi
hanya terbungkus kulit luar (Sunanto, 1991). Tanaman melinjo dapat
tumbuh baik di daerah-daerah yang hawanya panas, tetapi dapat juga
tumbuh di daerah pegunungan. Tanaman melinjo menghendaki curah hujan
yang banyak yaitu 3.000 — 5.000 mm/tahun merata sepanjang tahun, di
daerah dengan iklim seperti ini hasilnya lebih baik. Tanaman melinjo yang
dapat menghasilkan banyak buah meinjo adalah tanaman melinjo betina
yang telah mengalami proses penyerbukan kepala putik bunga betina oleh
tepung sari bunga jantan yang berasal dari tanaman jantan (Sunanto, 1991).
Klasifikasi biji melinjo dapat dilihat sebagai berikut :

Klasifikas ilmiah biji melinjo menurut Tjitrosoepomo, G (2004) :

Regnum : Plantae

Divisio : Spermatophyta
Kelas : Gnetopsida

Ordo : Gnetales

Famili : Gnetaceae

Genus : Gnetum

Spesies : Gnetum gnemon L.



Melinjo (Genetum gnemon L) merupakan tanaman yang tumbuh dan
tersebar di berbagai tempat, serta banyak di temukan di tanah pekarangan
penduduk desa maupun penduduk perkotaan.

Untuk membedakan tanaman jantan dan betina dapat terlihat dari
bentuk bulir bunganya, bulir bunga jantan lebih kecil dan penuh dengan
tepung sari biasanya dimanfaatkan untuk sayuran. Sedangkan pada bunga
betina tampak jelas tonjolan bakal biji yang akan berkembang menjadi buah
melinjo yang dapat dimanfaatkan sebagai sayuran dan bahan utama

pembuatan emping melinjo.

B. VarietasMédinjo

Berdasarka bijinya, melinjo memiliki tigavarietas :

1. Varietas kerikil, melinjo varietas kerikil menghasilkan biji melinjo dengan
ukuran kecil, sekitar 1 cm, bentuknya agak bulat. Tiap pohon dapat
berbuah sangat |ebat.

2. Varietas ketan, melinjo varietas ketan menghasilkan biji melinjo berbentuk
panjang (+ 2,7 cm) dan ramping, jauh lebih besar dari biji melinjo varietas
kerikil.

3. Varietas gentong, melinjo verietas gentong menghasilkan biji melinjo
paling besar, bentuknya tambun, panjangnya hampir sama dengan biji
melinjo varietas ketan. Hanya buah yang terdapat pada tiap pohon tidak
begitu lebat (Haryoto, 1998).

Sedangkan menurut Barua (2015) varietas melinjo dengan ukuran
panjang 1-3, berbentuk elips merupakan varietas brunonianum dan yang

berbentuk bundar merupakan varietas griffithi.



C. Fitokimia

Fitokimia merupakan ilmu pengetahuan yang menguraikan aspek
kimia suatu tanaman. Kgjian utama meliputi uraian yang mencakup aneka
ragam senyawa organik yang dibentuk dan disimpan oleh organisme, yaitu
struktur kimia, biosintesisnya, perubahan serta metabolisnya, penyebaran
secara damiah dan fungs biologisnya, isolasi dan perbandingan komposis
senyawa kimia dari bermacam-macan jenis tanaman (Harborne, 1987; Sirait,
2007).

D. Skrining Fitokimia

Skrining fitokimia atau penapisan kimia adalah tahapan awa untuk
mengidentifikasi kandungan kimia yang terkandung dalam tumbuhan, karena
pada tahap ini bisa diketahui golongan senyawa kimia yang dikandung
tumbuhan yang sedang diuji atau diteliti. Fransworth (1996) mengatakan
penapisan fitokimia adalah pemeriksaan kimia secara kualitatif terhadap
senyawa-senyawa aktif biologis yang terdapat pada simplisiatumbuhan.

E. Fenol

Fenol adalah senyawa yang berasal dari tumbuhan yang mengandung
cincin aromatik dengan satu atau 2 gugus hidroksil. Fenol cenderung mudah
larut dalam air karena berikatan dengan gula sebagai glikosida atau terdapat
dalam vakuola sel (Harborne, 1987). Senyawa fenol biasanya terdapat dalam
berbagal jenis sayuran, buah-buahan dan tanaman. Senyawa fenol diproduksi
oleh tanaman melalui jalur sikimat dan metabolisme fenil propanoid (Apak et
al., 2007). Beberapa senyawa fenol telah diketahui fungsinya. Misalnyalignin

sebagai pembentuk dinding sel dan antosianin sebagai pigmen. Senyawa



fenol diduga mempunya aktivitas antioksidan, antitumor, antiviral, dan
antibiotik. Semua senyawa fenol merupakan senyawa aromatik sehingga
semua menunjukkan serapan kuat terhadap spektrum UV. Fenol dapat
dibagi menjadi 2 kelompok, yaitu fenol sederhana dan polifenol. Contoh
fenol sederhana : orsinol, 4-metilresolsinol, 2- metilresolsinol, resolsinol,
katekol, hidrokuinon, pirogalol dan floroglusinol. Contoh polifenol adalah
lignin, melanin dan tanin (Harborne, 1987; Apak et al., 2007).
Flavonoid

Flavonoid merupakan golongan fenol terbesar yang memiliki senyawa
terdiri dari C6-C3-C6 dan sering ditemukan diberbagai macam tumbuhan
dalam bentuk glikosida atau gugusan gula bersenyawa pada satu atau lebih
grup hidroksil fenolik (Sirait, 2007; Bhat et al., 2009). Flavonoid adalah
senyawa fenol, sehingga warnanya berubah bila ditambah basa atau
amoniak.Terdapat sekitar 10 jenis flavonoid yaitu antosianin, proantosianidin,
flavonol, flavon, glikoflavon, biflavonil, khalkon, auron, flavanon, dan
isoflavon (Harborne, 1987). Penamaan flavonoid berasal dari bahasa latin
yang mengacu pada warna kuning dan sebagian besar flavonoid adalah
berwarna kuning. Flavonoid sering ditemukan dalam bentuk pigmen dan co-
pigmen.Flavonoid adalah golongan pigmen organik yang tidak mengandung
molekul nitrogen. Kombinas dari berbagai macam pigmen ini membentuk
pigmentasi pada daun, bunga, buah dan biji tanaman. Pigmen juga bermanfaat
bagi manusia dan salah satu manfaat yang penting adalah sebagai antioksidan

(Bhat et al., 2009). Bagi manusia, flavon dalam dosis kecil bekerja sebagai



stimulan pada jantung dan pembuluh darah kapiler, sebagai diuretik dan
antioksidan pada lemak (Sirait, 2007).

G. Antioksidan

Antoksidan merupakan senyawa pemberi elektron (donor electron)
atau reduktor. Antioksidan mampu menghambat reaksi oksidasi dengan cara
mengikat radikal bebas dan molekul yang sangat reaktif sehingga kerusakan
sel dapat di cegah. Senyawa ini merupakan berat molekul kecil tapi mampu
menginaktivasi reaksi oksidasi dengan mencegah terbentuknya radikal
(Winarsi, 2007). Tamat et al. (2007) menyatakan bahwa antioksidan
merupakan zat yang dapat menunda, memperlambat dan mencegah terjadinya
proses oksidasi. Antioksidan sangat bermanfaat bagi kesehatan dan berperan
penting dalam mempertahankan mutu produk pangan. Tubuh manusia
mempunyai sistem antioksidan yang diproduks secara kontinue untuk
menangkal atau meredam radikal bebas, seperti enzim superoksida dismutase
(SOD), katalase dan glutation peroksidase. Bilajumlah senyawaradikal bebas
melebihi jumlah antioksidan alami dalam tubuh maka radikal bebas akan
menyerang komponen lipid, protein dan DNA. Sehingga tubuh Kkita
membutuhkan asupan antioksidan yang mampu melindungi tubuh dari
serangan radikal bebas tersebut (Prakash, 2001;Winarsi, 2007).

Mekanisme reaks antioksidasi dapat dipelgari dengan metoda
penangkapan radikal DPPH (2,2-diphenyl-1 picrylyhdrazil). Kemampuan
antioksidan daam menangkap radikal bebas berdasarkan kalorimetri
menggunakan DPPH sebagai radikal stabil. Pengujian aktivitas penangkapan

radikal bebas DPPH bertujuan untuk mengetahui aktivitas antioksidan pada



sampel. Berkurangnya absorbansi dari larutan DPPH diikuti perubahan warna
dari ungu menjadi kuning. Ha ini terjadi ketika radikal bebas DPPH
ditangkap oleh antioksidan melalui donor H ke bentuk molekul DPPH yang
stabil. Donasi atom hidrogen tersebut menyebabkan terjadinya peluruhan
warna DPPH. Parameter yang digunakan untuk aktivitas antioksidan dengan
menggunakan penangkapan radikal bebas ini adalah nila 1Csy yaitu
konsentrasi sample untuk mengurangi intensitas warna radikal bebas DPPH
sebesar 50% (Zou, dkk 2004).
H. Perebusan

Sayuran biasanya dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia dalam
bentuk lalapan ataupun setelah melalui proses pemasakan seperti perebusan.
Pemasakan selain mempunyai daya cerna, cita rasa dan membunuh
mikroorganisme patogen, juga dapat mempengaruhi kandungan zat gizi
makanan ( Mulyati, 1994).

Perebusan adalah proses pemasakan air mendidih sekitar 100°C
dimana air sebagai media penghantar panas. Pengukusan merupakan proses
pemasakan dengan medium uap air panas yang dihasilkan oleh air mendidih
(Williams, 1979). Menurut Mulyati, 1994, antioksidan terdapat pada bahan
pangan alami, tetapi jika bahan tersebut dimasak, maka kandungannya akan
berkurang akibat terjadinya degradasi kimia dan fisik. Pemasakan dengan
suhu 80°C sampa 112°C dan lama perebusan selama 5 : 15 menit untuk
sayuran wortel dan terung dapat menurunkan total fenol dari 54-71% menjadi

38-43% (Subekti, 1998).



Proses pengolahan menggunakan panas seperti perebusan biasa
dilakukan oleh masyarakat untuk meningkatkan penerimaan terhadap bahan
pangan. Penggunaan panas dalam pengolahan dapat menyebabkan beberapa
perubahan terhadap bahan pangan baik secara fisik maupun kimia. Proses
panas menyebabkan perubahan pada intergritas struktural dan matriks seluler
yang memberikan efek negatif dan positif pada kandungan fitokimia.
Perlakuan panas pada bahan pangan biasanya memberikan efek destruktif
pada senyawa flavonoid dan fenolik karena keduanya merupakan komponen
yang tidak stabil (Saika dan Mahanta 2013). Beberapa penelitian
menunjukkan bahan pangan yang diberikan perlakuan panas mengaami
penurunan kandungan total fenol dan aktivitas antioksidan secara signifikan
yang disebabkan oleh dua faktor utama yaitu pelepasan komponen total fenol
dan degradasi atau pembentukan menjadi komponen baru (Xu dan Chang
2008, Padda dan Picha 2008). Pengaruh perebusan terhadap beberapa bahan
pangan ditunjukkan oleh Tabel 1.

Efek negatif proses panas pada kandungan total fenol tidak selalu
terjadi pada bahan pangan. Beberapa bahan pangan mengalami peningkatan
kandungan total fenol setelah mengalami proses panas. Beberapa kultivar
umbi manis mengalami peningkatan total fenol dan aktivitas antioksidan
setelah diolah dengan rumah tangga salah satunya perebusan (Bellail et al.
2012). Antioksidan dapat mengurangi stress oksidatif yang timbul pada
penderita diabetes. Stress oksidatif pada penderita diabetes timbul karena
adanya perubahan metabolisme karbohidrat dan lipid yang akan meningatkan

pembentukan ROS (Radical Oxygen Scavenging) dari reaksi glikas dan
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oksidas lipid sehingga menurunkan pertahanan antioksidan. Stress oksidatif
ini akan mengakibatkan berbagai kerusakan oksidatif berupa komplikas
diabetes dan memperparah kondisi penderita (Widowati, 2008). Sementara
menurut Chumyam et al. (2013), peningkatan total fenol dan aktivitas
antioksidan pada terong ungu yang telah mengalami perebusan, pengukusan
selama 5-15 menit disebabkan rusaknya membran sel sehingga senyawa fenol

dan antioksidan |ebih mudah terekstrak.
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Tabel 1. Pengaruh Perebusan Terhadap Aktivitas Antioksidan beberapa bahan

pangan
No Sampel Jenis K eterangan Kondisi Referens
ekstrak perebusan
1  Kunyit Air dan Total aktivitass
etanol antioksidan
cenderung
meningkat
2 Labu Etanol Aktivitas Suhu air Azizah et al.
antioksidan mendidih  (2009)
meningkat dari selama 2,
81.1% menjadi 4, 6 menit
94.6%
3 Kembang Aseton80% Aktivitas Suhu air Saika &
kol antioksidan mendidih  Mahantana
meningkat dari selama9 (2013)
7.30% menjadi menit
11.00%
4  Buncis Aseton 80% Aktivitas Suhu air
antioksidan mendidih
meningkat 7.35% selama6
menjadi 8.51% menit
5 Kubis Aseton Aktivitas 100° C Bellal et al.
antioksidan selamal4- (2012)
menurun 2.37% 17 menit.
6  Jagung Metanol Aktivitas Song et al.
beku 85% antioksidan (2013)
menurun 73%-
33.5%
7 Bawang Aseton 80% Aktivitas Suhu 100°  Gorinstein et
putih antioksidan Csdama  al. 2008
menurun 9.8% 10 menit
8 Labu Metanol Aktivitas Suhu 100° Trukmen et al.
80% antioksidan C selama 5 (2005)
meningkat menit
9 Teong Metanol Aktivitas Suhu  air Chumya et al.
ungu 80% antioksidan mendidih  (2013)
meningkat selama 5-
15 menit
10 Kurma Air Aktivitas Suhu Amadou et al.
gurun antioksidan perebusan
menurun 49.1% - selama 10 (2012)
31.3% menit
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BAB |11
METODE PENELITIAN
A.Waktu dan pelaksanaan

Penelitian ini dilaksanakan pada tempat yang berbeda, preparasi sampel
dilakukan dilaboratorium kimia Universitas Semarang, uji skrining dan uji
kandungan total fenol, flavonoid, dan aktivitas antioksidan dilakukan di
laboratorium Chemix Pratama Bantul. Penelitian ini dilakukan mula bulan
Oktober sampai Desember 2016.

B. Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam proses ekstraksi dan analisis ekstrak biji
melinjo antaralain seperangkat aat gelas, rotary evaporator, vortex mixer vm-
300, spektrofometer UV-Vis, oven , penggiling disk mill model FFD, Neraca
analitik schout pro DHAUS max 400g dan mikropipet 20-200ul dan 100-
1000pI.

Bahan yang digunakan adalah biji melinjo varietas ketan berumur (2-3
bulan) didapatkan dari perkebunan melinjo daerah Kabupaten Sleman. Etanol
(Brotaco Chemika), kloroform (Aldrich), Ammonia, Asam sulfat, (H2SO,),
pereaksi mayer, pereaks Dragendroft, FeCls, Air, kertas saring, Asam klorida,

Asam asetat atau cuka, glasia, dan larutan DPPH.

C. Prosedur Pendlitian

Penelitian dilakukan dua tahap yaitu skrining fitokimia biji melinjo

mentah (Gnetum gnemon L) untuk mengetahui kandungan senyawa metabolik
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pada biji melinjo dan pengujian total fenol, flavonoid, dan aktivitas antioksidan
biji melinjo yang sudah diberi perlakuan |lama perebusan yang berbeda.
Perebusan biji melinjo melinjo varietas Brunonianum menggunakan

water bad pada penelitian ini ditunjukkan pada diagram alir Gambar 3.

Gambar 1. Biji Melinjo Varietas Brunonianum (Barua et al, 2015)

Pengujian tahap pertama : biji melinjo dipotong dan dibuang kulitnya ,
kemudian dilakukan pengecilan ukuran pada biji melinjo dengan cara diblender
hingga menjadi bubur, bubur biji melinjo diekstrak menggunakan etanol 96%
dan dimaseras selama 4 jam pada suhu kamar, kemudian dihaluskan dengan
menggunakan stirer dengan kecepatan 500 rpm, selanjutnya ekstrak disaring
menggunakan kertas saring. Ekstrak dipekatkan menggunakan rotary vacum
evaporator pada titik didih etanol 78,37°C. Ekstrak pekat biji melinjo yang
diperoleh dilakukan skrining fitokimia yang meliputi akaloid, fenolik,
flavonoid, saponin dan steroid atau triterpenoid menggunakan uji fitokimia

(Harborne, 1996).
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Berikut adalah skema penelitian skrining fitokimia biji melinjo
(Gnetum gnemon L) tahap pertama:

Daginibiji melinjo

Pengecilan ukuran

v
Ekstraksi

(etanol 78,37°C, 4 jam)

A 4

Pengadukan

(stirrer 500 rpm)

A 4

Penyaringan

Pemekatan . FEtanol 96%

Ekstrak pekat biji melinjo

Pengujian skrining

Gambar 2. Diagram alir Skrining Fitokimia Biji Melinjo (Harbone, 1996)
Pengujian tahap kedua : Biji melinjo dikupas kulit luarnya yang berwarna
merah dengan menggunakan pisau. Kemudian biji melinjo direbus pada suhu

air mendidih (£100°C) selama 0 menit/tanpa perebusan, 5 menit, 10 menit, 15
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menit, 20 menit. Selanjutnya masing-masing perlakuan dilakukan pengujian

total fenol, flavonoid, dan aktivitas antioksidan.

Secara skematis penelitian tahap 2 ditunjukkan pada Gambar 3.

Biji melinjo

Pengupasan

\ 4

Perebusan pada suhu 100°C

(5 menit, 10 menit, 15 menit, 20 menit )

v

Rebusan biji melinjo

A 4

Uji total fenal

Uji total flavonoid

Uji aktivitas antioksidan

Gambar 3. Diagram Alir Perlakuan Biji Melinjo

D. Prosedur analisis

1. Uji Fitokimia (Harborne, 1996)

a. Pengujian Alkaloid

Pengujian fitokimia menggunakan sampel sebanyak 40 mg

ekstrak ditambahkan 2 ml kloroform dan 2 ml amonia kemudian disaring.

Filtrat ditambahkan 3 sampai 5 tetes H,SO, pekat lalu dikocok hingga

16




terbentuk dua lapisan. Fraks asam diambil, kemudian di tambah pereaksi
mayer dan dragendroff masing-masing 4-5 tetes. Apabila terbentuk
endapan menunjukkan bahwa sampel tersebut mengandung alkaloid,
dengan pereaksi mayer memberikan endapan warna putih, dan pereaks
Dragendroff memberikan endapan berwarna kuning-merah.
b. Pengujian Total Fenolik
Sebanyak 40 mg ekstrak ditambahkan 10 tetes FeCls 1%,
Ekstrak positif mengandung fenol menghasilkan warna hijau, merah,
ungu, biru, atau hitam pekat (Harborne, 1987).
c. Pengujian Flavonoid
Sebanyak 40 mg ekstrak ditambahkan dengan 100 ml air panas,
didihkan selama 5 menit, kemudian disaring, filtrat sebanyak 5 mi
ditambahkan 0,05 mg serbuk mg dan 1 ml HCl pekat, kemudian
dikocok kuat-kuat. Uji positif ditunjukkan dengan terbentuknya warna
merah, kuning atau jingga pada lapisan amil alkohol (Harborne, 1987).
d. Pengujian Saponin
Sebanyak 40 mg ekstrak ditambahkan 10 ml air sambil dikocok
selama 1 menit, lalu ditambahkan 2 tetes HCl 1N, bila busa yang
terbentuk tetap stabil = 7 menit, maka ekstrak positif mengandung
saponin busatidak hilang (Depkes RI, 1989).
e. Pengujian Steroid atau Triterpenoid
Sebanyak 40 mg ekstrak ditambahkan CH3;COOH glasid
sebanyak 10 tetes dan 2 tetes H,SO,, larutan dikocok perlahan dan

dibiarkan beberapa menit, stereoid memberikan warna biru atau hijau,
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sedangkan triterpenoid meberikan warna merah atau ungu (Harborne,

1987).

2. Uji Kandungan Total Fenol

Metode yang digunakan mengacu pada Yangthong et al. (2009),
Sharma et al. (2011) dan Santoso et al. (2012) dengan menggunakan
reagen folin-Ciocalteau. Ekstrak emping melinjo berat 5 mg dilarutkan
dalam 2 ml etanol 96%. Kemudian larutan ditambahkan 5 ml aquades,
kemudian ditambahkan 1 ml NaCO;3; 5%. Larutan dihomogenkan lalu
diinkubas dalam kondisi gelap selama satu jam. Serapan yang dihasilkan
diukur dengan spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 725 nm.
Pengukuran absorbansi dilakukan 3 kali ulangan.

Asam galat digunakan sebagal standar dengan seri konsentras O
ppm, 5 ppm, 15 ppm dan 20 ppm. Kurva kalibrasi asam galat digunakan
untuk menentukan kadar senyawa fenolat yang terkandung dalam sampel
melalui persamaan regresi dan dinyatakan dalam satuan mg ekuivalen asam

galat/g ekstrak (mg GAE/g ekstrak) dengan rumus perhitungan :

C=ClxV
M
Keterangan :
C: Tota fenol (mg GAE/g ekstrak) M : Berat ekstrak (Q)
C1: Konsentrasi asam gaat (mg/l) V : Volume ekstrak (1)
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3. Uji Kandungan Flavonoid

Untuk menguji flavonoid menggunakan metode yang mengacu
pada metode Chang et al. (2002), Hasan et al. (2013) dan Nugroho et al.
(2013) dengan menggunakan pereaksi AlICl3. Sebanyak 0,5 ml ekstrak biji
melinjo dengan konsentras 1000 ppm di pipet kedalam tabung reaks,
ditambahkan 1,5ml metanol, 0,1 ml AICl; 10%, 0,1 ml CH3COOK 1M
dan 2,8 ml aquades. Larutan di homogenkan dan di inkubasi selama 30
menit absorbans larutan di ukur dengan spektrofotometer UV-Vis pada
panjang gelombang 415 nm. Pengukuran absorbansi dilakukan 3 kali
ulangan.

Kuersetin digunakan sebagal standart dengan seri konsentrasi 50
ppm, 100 ppm, 150 ppm dan 200 ppm. Kurva kalibras kuersetin
digunakan untuk menentukan kadar senyawa total flavonoid yang
terkandung dalam sampel melalui persamaan regresi dan dinyatakan dalam
satuan mg Equivalen Quersetin/gram estrak (mg QE/g) dengan rumus
perhitungan :

C=C1lxVXFP
M

Keterangan :
C : Totd flavonoid (mg QE/g ekstrak) M : Berat ekstrak (Q)
C1: Konsentrasi kuersetin(mg/l) FP: Faktor pengenceran

V : Volume ekstrak (1)
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4. Uji aktivitas antioksidan dengan metode DPPH.

Pengujian aktivitas antioksidan ekstrak biji  melinjo ini
menggunakan radika bebas 1,1-diphenyl-2-picrylhydrasil (DPPH) seperti
yang dilakukan oleh Molyneux (2004) dan Vijaya Bakar dan Shyamaa
(2011). Pengukuran antioksidan dengan DPPH merupakan metode
pengukuran antioksidan yang sederhana, cepat dan tidak banyak
membutuhkan reagen seperti halnya metode lain. Hasil pengukuran
menggunakan metode DPPH menunjukkan kemampuan antioksidan
sampel secara umum, tidak berdasar jenis radika yang dihambat (Juniarti
et al., 2009).

Konsentrasi ekstrak sampel biji melinjo yang digunakan adalah 25
ppm, 50 ppm, 75 ppm, 100 ppm. Masing - masing konsentrasi tersebut
dipipet sebanyak 3ml dan dicampur dengan menggunakan 1 ml larutan
DPPH 100 pM. Campuran tersebut diinkubas selama 30 menit pada
tempat gelap, kemudian diukur absoransinya dengan menggunakan
spektrofotometer UV -Vis pada gelombang maksimum (517 nm). Padatiap
konsentrasi dilakukan 3 kali pengulangan. BHT (Butylated Hydroxy
Toluene) digunakan sebagal pembanding dengan seri konsentrasi 2 ppm, 4
ppm, 6 ppm, 8 ppm. Kemampuan untuk meredam radikal bebas DPPH
(inhibisi) dihitung menggunakan persamaan :

(1— éi—f'LnE,fpj x fp x 1UUY%
DPPH (%)= Ablankao

berat sampel

Keterangan : A sampel =nila absorbans pada DPPH sampel
A blanko =nila absorbans pada DPPH tanpa sampel
fp = faktor pengenceran
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E. Rancangan Percobaan
Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap
(RAL) satu faktor dengan 5 perlakuan dan 3 kali ulangan. Perlakuannya
adal ah sebagai berikut:
A1= Perebusan biji melinjo selama 0 menit
A2= Perebusan biji melinjo selama 5 menit
A3= Perebusan biji melinjo selama 10 menit
A4= Perebusan biji melinjo selama 15 menit
A5= Perebusan biji melinjo selama 20 menit
Analisa statistik dilakukan dengan ANOVA, bila terjadi perbedaan antar
perlakuan akan dilakukan dengan uji DMRT pada taraf 5% untuk mengetahui
perbedaan masing —-masing taraf perlakuan.
Adapun variabel yang diamati dalam penelitian ini antaralain :

Total fenal, total flavonoid, Penentuan aktivitas antioksidan
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BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Skrining Fitokima Biji Médlinjo
Skrining fitokimia dilakukan sebagai uji pendahuluan secara kualitatif
untuk mengetahui kandungan kimia. Tabel 2 adalah hasil skrining fitokimia
pada biji melinjo.

Tabel 2. Hasil skrining fitokimia biji melinjo

Nama |dentitas Parameter Hasll Teknik
sampel dan analisis
keadaan
sampel
Fitokikimia:

Alkaoid Wagner Negatif
Mayer Negatif
Dragendrof Negatif

Biji Ekstrak Steroid Positif ~ Visualisasi
melinjo Flavonoid Positif warna
varietas Tanin Positif

ketan Saponin Positif
Triterpenoid Negatif
Quinon Negatif

Berdasarkan data skrining fitokimia biji melinjo varietas ketan di tabel
2 menunjukkan bahwa biji melinjo mengandung senyawa metabolit sekunder
steroid, flavonoid, tanin dan saponin. Senyawa metabolit inilah yang
diperkirakan mempunyai aktivitas antioksidan. Ini sesuai dengan (Anonim®)
yang menyatakan bahwa senyawa dalam biji melinjo adalah saponin,
flavonoid, dan polifenol (antioksidan kuat), dan vitamin A, vitamin B dan
vitamin C. Senyawa kimia yang bermanfaat dari tumbuhan adalah hasil dari

metabolit sekunder yang berupa alkaloid, steroid, terpenoid, flavonoid, dan
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fenolik. Senyawa ini diantaranya berfungs sebagai pelindung terhadap
serangan atau gangguan yang ada disekitar, dan sebagai antibiotik dan juga

sebagai antioksidan (Atmoko dan Ma’ruf, 2009).

B. Total Fenol
Hasil analisis kandungan total fenol menunjukkan perbedaan yang
nyata (p<0,05) Hasil tersebut disgjikan dalam tabel 3 berikut.

Tabe 3. Kandungan Total Fenol Biji melinjo

No Lama perebusan Total fenol
(mg GAE/gram)
1 A1 (0 menit) 4,1941°
2 A2 (5 menit) 3,7306"
3 A3 (10 menit) 3,4657°
4 A4 (15 menit) 3,1851°
5 A5 (20 menit) 1,8964%

Keterangan : Angka yang diikuti superskrip berbeda pada kolom yang
sama menunjukkan adanya perbedaan yang nyata (p<0,05)

Tabel 3 menunjukkan hasil rata-rata kandungan total fenol pada biji
melinjo yang direbus, dapat dilihat bahwa dalam biji melinjo memiliki jumlah
total fenol sebesar 1,89 - 4,19 mg GAE/gram sampel. Dapat dilihat bahwa
total fenol melinjo tanpa perebusan memiliki total fenol paling tinggi yaitu
4,1941 mg GAE/gram dibandingkan biji melinjo yang dilakukan perebusan,
sedangkan biji melinjo yang direbus selama 5 menit memiliki total fenol
paling tinggi yaitu 3,7306 mg GAE/gram dan biji melinjo yang direbus
selama 20 menit memiliki total fenol paling rendah yaitu 1,8964 mg
GAE/gram sampel. Menurut Winarno (1991), bahwa tingginya suhu
pemasakan akan mempercepat terjadinya perubahan warna, tekstur dan cita

rasa sayuran yang di hasilkan, sayuran yang di masak akan mengalami
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perubahan warna menjadi kecoklatan akibat reaksi nonenzimatis Maillard
antara gula dengan protein. Grafik total fenol biji melinjo yang telah diberi

perlakuan lama perebusan dapat dilihat pada gambar 4.

Total Fenol
45
4 L
\
3,5 ﬁ‘\\
oo 3 \
> 25
S 2 o —
§° Li —o—Total Fenol
0,5
0
Omenit 5menit 10menit 15menit 20 menit
Lama Perebusan

Gambar 4. Grafik rerata kandungan total fenol Biji Melinjo varietas ketan

Grafik rerata kandungan total fenol tersebut menunjukkan bahwa
perebusan biji melinjo kandungan total fenol yang ada didalamnya mengal ami
penurunan signifikan. Biji melinjo tanpa perebusan dengan perebusan melinjo
selama 5 menit mengalami penurunan total fenol beda nyata, dibandingkan
total fenol pada perebusan 5, 10, 15, 20 menit. Hal ini menunjukkan bahwa
perebusan dapat merusak kandungan total fenol dalam biji melinjo. Penurunan
total fenol setelah perebusan diduga disebabkan karena larutnya fenol didalam
air perebusan, sehingga kehilangan fenol pada perebusan (Aysiah, 2014). Hal
ini juga didukung oleh Lund (1977) menyatakan bahwa selama perebusan
sayuran berhubungan langsung dengan panas yang dihasilkan oleh air

mendidih, sehingga dinding sel dan membran plasma cepat mengalami
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kerusakan. Air perebusan masuk kedalam dinding sel dan vakuola yang
kemudian melarutkan senyawa fenol ke dalam cairan pengolahan. Efek negatif
proses panas pada kandungan total fenol tidak selalu terjadi pada semua bahan
pangan. Beberapa bahan pangan mengalami peningkatan kandungan total fenol
setelah mengalami proses panas. Beberapa kultivar umbi manis mengalami
peningkatan total fenol dan aktivitas antioksidan setelah diolah dengan metode
rumah tangga salah satunya perebusan (Bellail et al. 2012). Peningkatan
kandungan total fenol terlihat pada tomat, kharua brinjal, knol khol, dan wortel
yang mengalami proses pemanasan dengan cara pengukusan, perebusan, dan
microwave (Saika dan Mahanta 2013). Perebusan yang paling baik dilakukan
adalah perebusan selama 5 menit. Dibandingkan dengan lama perebusan yang
lain, perebusan selama 5 menit adalah perebusan yang mengalami penurunan
total fenol paling rendah adalah A = 0,4635 dari kandungan total fenol melinjo
tanpa perebusan. Sedangkan untuk total fenol yang menggunakan waktu 20
menit adalah A = 2,2977. Menurut Y ulia (2007) pengujian total fenol bertujuan
untuk menentukan total senyawa fenolik yang terkandung dalam sampel,
sehingga diduga bila kandungan senyawa fenolik di dalam sampel tinggi maka

aktivitas antioksidannya akan tinggi.
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C. Total Flavonoid
Hasil andlisis total flavonoid menunjukkan adanya perbedaan yang nyata
(p<0,05)hasi tersebut disgjikan dalam tabel 4.

Tabe 4. Kandungan total flavonoid Biji Méelinjo

No Lama perebusan Kandungan total flavonoid
(mg QE/gram)
1 A1l (0 menit) 0,5382°
2 A2 (5 menit) 0,5142°
3 A3 (10 menit) 0,3431°
4 A4 (15 menit) 0,3144°
5 A5 (20 menit) 0,2653 2

Keterangan : Angka yang diikuti superskrip berbeda beda pada kolom yang sama
menunjukkan adanya perbedaan yang nyata (p<0,05).

Kandungan total flavonoid pada biji melinjo dengan varietas ketan tanpa
perebusan sampai perebusan 20 menit yaitu berkisar 0,5382 mg QE/gram sampai
0,268 mg QE/gram. dikarnakan menggunakan suhu stabil dan tidak adanya media
pelarut seperti air, faktor pertama yang menyebabkan larutnya flavonoid adalah
jumlah air yang digunakan untuk memasak dibandingkan dengan faktor lainnya
seperti waktu, suhu memasak. Berbagai penelitian menunjukkan flavonoid yang
dikenal sebagai antioksidan ini ternyata sangat efektif untuk mencegah kerusakan
sel, penyakit jantung pengatur tubuh, pengatur fotosintesis, anti mikroba, anti
virus, dapat juga merupakan komponen abnorma yang dibentuk sebagai
tanggapan terhadap infeks atau luka, selain itu bertindak sebagai penampung
radikal hidroksi dan superoksida sehingga melindungi lipid membran terhadap
reaks yang merusak (kanker), dan sebagai komponen aktif tumbuhan yang

berfungs untuk mengatasi gangguan fungsi hati (Kuncari,2011)
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Gambar 5. Grafik reratatotal flavonoid biji melinjo

Grafik diatas menunjukkan kadar total flavonoid biji melinjo. Hal ini
berbeda nyata (p< 0,05) karena perebusan pada suhu 100° C dengan lama
waktu yang berbeda belum mampu untuk mendegradasi flavonoid. Menurut
(Aoyama, 2007) mengatakan penurunana total flavonoid dapat diakibatkan
oleh senyawa quersetin dan kaempfenol yang bersifat tidak stabil terhadap
panas, sedangkan dalam penelitian ini total flavonoid semua perlakuan adalah

berbeda nyata.

Dapat dissimpulkan dari hal tersebut bahwa semakin lama biji melinjo
direbus, memiliki pengaruh terhadap kandungan total flavonoid yang ada di
dalamnya. Pokomy,et al, (2001) mengatakan flavonoid dapat bertindak sebagai
antioksidan dengan cara menangkap radikal. Flavonoid memiliki efek
antioksidan dan mampu meredam radikal bebas. Aktivitas Antioksidan
senyawa flavonoid dilakukan dengan kemampuan flavonoid dalam

mendonasikan atom hidrogen (Patil dan Jadhav, 2013). Hal ini juga didukung
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oleh pendlitian tentang total flavonoid pada daun pepaya dengan varietas
Hongkong Addai et al. (2013) yang menyatakan tentang pengaruh perebusan
terhadap daun pepaya akan mengalami penurunan kandungan senyawa
flavonoidnya. Senyawa flavonoid yang merupakan golongan dari polifenol
tidak stabil terhadap perubahan pengaruh oksidasi, dan perubahan kimia,
sehingga apabila teroksidasi strukturnya akan berubah dan fungsinya sebagai
bahan aktif akan menurun atau bahkan hilang (Handayani dan Sulistyo 2008).
Berbaga penelitian menunjukkan flavonoid yang dikenal sebagai antioksidan
ini ternyata sangat efektif untuk mencegah kerusakan sel, penyakit jantung,
pengatur tubuh, pengatur fotosintesis, anti mikroba, anti virus, dapat juga
merupakan komponen abnormal yang dibentuk sebagai tanggapan terhadap
infeksi atau luka, selain itu bertindak sebagai penampung radikal hidroksi dan
superoksida sehingga melindungi lipid membran terhadap reaksi yang merusak
(kanker), dan sebagai komponen aktif tumbuhan yang berfungsi untuk

mengatasi gangguan fungsi hati (Kuncari, 2011).

D. Aktivitas Antioksidan

Hasil analisis Aktivitas Antioksidan menunjukkan adanya perbedaan yang
nyata (p<0,05). Hasi| tersebut disgjikan dalam tabel 5 berikut.

Tabel 5. Kandungan Antioksidan biji melinjo

No Lama perebusan Aktivitas Antioksidan (%)
1 A1 (0 menit) 75,3846°
2 A2 ( 5 menit) 57,6932"
3 A3 (10 menit) 53,4615°
4 A4 (15 menit) 51,9230"
5 A5 ( 20 menit) 46,9230

Keterangan: Angka yang diikuti superskrip yang berbeda pada kolom yang sama

menunjukan adanya perbedaan yang nyata (p<05).
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Dari hasil pengujian aktivitas antioksidan dapat disimpulkan bahwa
kandungan antioksidan dalam biji melinjo yang telah diberi perlakuan
perebusan yaitu sebesar 75% - 46% kandungan antioksidan tertinggi terdapat
pada biji melinjo tanpa perebusan yaitu 75,3846 %, sedangkan untuk biji
melinjo dengan kandungan antioksidannya yang paling rendah adalah biji
melinjo yang direbus selama 20 menit yaitu sebesar 46,923 %. Menurut
Winarno (1991), bahwa tingginya suhu pemasakan akan mempercepat
terjadinya perubahan warna, tekstur dan cita rasa sayuran yang di hasilkan,
sayuran yang di masak akan mengalami perubahan warna menjadi kecoklatan

akibat reaksi nonenzimatis Maillard antara gula dengan protein.

Aktivitas Antioksidan
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Gambar 6. Grafik Rerata Aktivitas Antioksidan Biji Melinjo varietas ketan

Grafik diatas menunjukkan bahwa semakin lama perebusan biji melinjo

maka kandungan antioksidan yang ada didalamnya akan semakin turun yaitu
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75% (0 menit), 57% (T=5 menit, t=100°C), 53% (T=10 menit, t=100°C), 51%
(T=15 menit, t=100°C), dan 46% (T=20 menit, t=100°C). Antioksidan yang
tertinggi dengan perlakuan perebusan dengan waktu 0 menit, dikarenakan tidak
adanya media yang melarutkan secara langsung. Penurunan aktivitas
antioksidan ini sesua hasil penelitian pada perebusan bawang putih dengan
suhu 100 °C selama 10-60 menit (Gorinstein et al. 2008). Hal ini sesuai dengan
penelitian Saika dan Mahanta, (2013) aktivitas antioksidan pada sayuran kubis
dengan perebusan selama 5 menit dengan suhu didih 100° C mengaami
penurunan aktivitas antioksidan. Dengan demikian perebusan biji melinjo
dalam waktu yang lamatidak disarankan untuk pengolahan biji melinjo karena
akan mengurangi kandungan antioksidan yang ada dalam biji melinjo tersebut.
Alkond et al, (2007) mengatakan bahwa kadar total fenol dan flavonoid ekstrak
semakin tinggi, maka kemampuan menangkap radikal bebas juga semakin
tinggi. Artinya semakin rendah total fenol dan flavonoid pada biji melinjo yang
dilakukan perebusan menggunakan waktu yang berbeda. Metode perebusan
dapat mempengaruhi tekstur, nilai nutrisi dan kapasitas antioksidan dari sayur-
sayuran dan memungkinkan berpengaruh negatif terhadap parameter mutu dari
sayur-sayuran, tetapi dalam beberapa percobaan, aktivitas antioksidan menjadi

meningkat setelah perlakuan panas (Pilar et al., 2011).
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E. Korelas total fenol, dan flavonoid, terhadap aktivitas antioksidan biji
melinjo
1. Korelas total fenol dengan aktivitas antioksidan

Berdasarkan hasil uji korelasi pada pearson correlation antara total fenol
dengan aktivitas antioksidan ataupun sebaliknya menghasilkan korelasi sebesar
(r) sebesar (0,811). Pada baris sig (2 tailed) menunjukkan angka 0,000 yang
menunjukkan signifikan korelasi antara total fenol dan aktivitas antioksidan
ataupun sebaliknya.

Koefisien determinasi  perlu dihitung untuk menafsirkan pearson
correlation (r) dengan cara menguadratkan nilai r tersebut kemudian dikalikan
100% koefisien determinan dari korelasi tersebut adalah 65%.

Dari penjelasan tersebut dapat ditarik kesimpulan bahwa korelasi (r)
antara total fenol dan aktivitas antioksidan tidak kuat dan memiliki hubungan
yang tidak positif yaitu 0,811, akan tetapi korelasinya tersebut signifikan
karena nila signifikanya kurang dari <0,05. Penafsiran koefisien
determinasinya adalah sebesar 65% varian total fenol dapat dijelaskan oleh

antioksidan tidak sgjenis.

2. Korelasi total flavonoid dengan aktivitas antioksidan
Pada baris pearson correlation antara total flavonoid dengan aktivitas
antioksidan ataupun sebaliknya menghasilkan korelas sebesar (r = 0,974) .
pada baris sig. 2 talled menunjukkan angka 0,000 yang menunjukkan
signifikan korelasi antara total flavonoid, dan aktivitas antioksidan maupun

sebaliknya.
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Koefisien determinan perlu dihitung untuk menafsirkan pearson
correlation (r) dengan cara menguadratkan nilai r tersebut kemudian dikalikan
100% koefisien determinasi dari korelas tersebut adalahh 94%. Dari
penjelasan diatas dapat ditarik kesimpulan bahwa korelasi r antara tota
flavonoid dan aktivitas antioksidan sangat kuat 0,974 mendekati 1 dan
korelasinya signifikan karena nilai signifikannya kurang dari <0,05. Penafsiran
koefisien determinasi adalah sebesar 94% varian total flavonoid dapat
dijelaskan oleh aktivitas antioksidan sgienis. Korelasi antara total fenol, total

flavonoid dan aktivitas antioksidan dapat dilihat padatabel berikut :

Tabel 5. Korelasi Total fenol, Total flavonoid terhadap Aktivitas antioksidan

Aktivitas Antioksidan Total fenol Total flavonoid
Korelasi 0,811* 0,974*
Presentase % 65% 94%

* . Corrélation is significant at the 0,05 level (2-tailed).
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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan

Dari hasil penditian dapat dismpulkan bahwa biji melinjo varietas
ketan mengandung metabolit sekunder steroid, flavonoid, dan saponin yang
artinya pada biji melinjo terdapat senyawa kimia sebagai antioksidan yang
sangat bermanfaat bagi manusia.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa biji melinjo tanpa perebusan akan
menghasilkan total fenol, flavonoid dan aktivitas antioksidan Semakin tinggi.
kandungan total fenol 3,7389 mg GAE/g sampel, kandungan Tota flavonoid
0,4204 mg QE/g sampel, dan Aktivitas Antioksidan 57,6932 %. Sedangkan
perebusan selama 20 menit menghasilkan total fenol,total flavonoid dan
aktivitas antioksidan semakin rendah. Kandungan Total Fenol 1.8964 mg
GAE/gr sampel, kandungan total flavonoid 0.2653 mg QE/gr, dan Aktivitas
Antioksidan 46.9230%.

B. Saran

Biji melinjo memiliki nilai nutrisi, untuk itu perlu dilakukan penelitian

lebih lanjut tentang nutrisi dan juga mengenai rasa pahit yang terdapat dalam

biji melinjo akibat perebusan.
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Lampiran 1. Perhitungan Total Fenal
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4,1941

Test of Homogeneity of Variances
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henol

Levene Statistic dfl df2 Sig.
,231 4 10 ,915
ANOVA
henol
Sum of Squares Df Mean Square F Sig.
Between Groups 9,018 4 2,254 89620,226 ,000
Within Groups ,000 10 ,000
Total 9,018 14
Phenol
Duncan®
Perlaku Subset for alpha = 0.05
an N 1 2 3 4 5
T.5 3| 1,891533
T4 3 3,181900
T3 3 3,468900
T2 3 3,734900
T1 3 4,189233
Sig.
1,000 1,000 1,000 1,000 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.
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Lampiran 2. Perhitungan Total Flavonoid

PERLAKUAN FLAVONOID
1 0,53
1 0,5273
1 0,5382
2 0,4152
2 0,4204
2 0,4178
3 0,3431
3 0,3485
3 0,3512
4 0,3144
4 0,309
4 0,3226
5 0,268
5 0,2653
5 0,2598

Total flavonoid

Descriptives

95% Confidence Interval for
Mean
N Mean Std. Deviation | Std. Error Lower Bound Upper Bound Minimum [ Maximum
T1 3 ,531833 ,0056766 ,0032774 ,517732 ,545935 ,5273 ,5382
T2 3 ,417800 ,0026000 ,0015011 411341 424259 ,4152 ,4204
T3 3 ,347600 ,0041243 ,0023812 ,337355 ,357845 ,3431 ,3512
T 4 3 ,315333 ,0068479 ,0039536 ,298322 , 332344 ,3090 ,3226
T5 3 ,264367 ,0041789 ,0024127 ,253986 274748 ,2598 ,2680
Total 15| ,375387 ,0960565 ,0248017 ,322192 ,428581 ,2598 ,56382
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Test of Homogeneity of Variances

flavonoid
Levene Statistic dfl df2 Sig.
,838 10 ,531
ANOVA
flavonoid
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups ,129 4 ,032 1339,169 ,000
Within Groups ,000 10 ,000
Total ,129 14
Flavonoid
Duncan®
Subset for alpha = 0.05
perlakuan N 1 2 3 4 5
T5 3 ,264367
T4 3 ,315333
T3 3 , 347600
T2 3 417800
T1 3 ,5631833
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.
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Lampiran 3. Perhitungan Aktivitas Antioksidan

PERLAKUAN ANTIOKSIDAN

1 75,1923

1 75,3846

1 75,1923

2 57,6932

2 57,1153

2 57,1153

3 53,0769

3 53,4615

3 53,4615

4 51,7307

4 51,923

4 51,5384

5 46,923

5 46,5384

5 46,7432

Descriptives
antioksidan
95% Confidence Interval for
Mean
Mean Std. Deviation | Std. Error Lower Bound | Upper Bound [ Minimum Maximum

T1 75'2533 ,1110245 ,0641000 74,980600 75,532200 75,1923 75,3846
T2 57'3022 ,3336507 , 1926333 56,479099 58,136768 57,1153 57,6932
T3 53'3333 ,2220489 ,1282000 52,781700 53,884900 53,0769 53,4615
T4 51'738(7) ,1923000 , 1110245 51,253000 52,208400 51,5384 51,9230
-5 46'7323 ,1924354 , 1111026 46,256831 47,212903 46,5384 46,9230
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Test of Homogeneity of Variances

antioksidan
Levene Statistic dfl df2 Sig.
1,467 4 10 ,283
ANOVA
antioksidan
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 1439,679 4 359,920 7286,840 ,000
Within Groups ,494 10 ,049
Total 1440,173 14
Antioksidan
Duncan®
Subset for alpha = 0.05
Perlakuan N 1 2 3 4 5
T_5 3 46,734867
T4 3 51,730700
T3 3 53,333300
T2 3 57,307933
T1 3 75,256400
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.
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Lampiran 4. Korelas antara Total Fenol, Total Flavonoid dan Aktivitas

Antioksidan
Correlations
phenol antioksidan flavonoid
Phenol Pearson Correlation 1 811" 879"
Sig. (2-tailed) ,000 ,000
N 15 15 15
Antioksidan ~ Pearson Correlation 811" 1 974"
Sig. (2-tailed) ,000 ,000
N 15 15 15
Flavonoid Pearson Correlation 879" 974" 1
Sig. (2-tailed) 000 ,000
N 15 15 15

**_Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).



Lampiran 5. Gambar prosesur penelitian

NO Proses Gambar
Pembuatan
1 Pengupasan
kulit luar
2 Perebusan
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Lampiran 6. Proses Pengujian Biji Melinjo

NO Proses
Pengujian
1 Penimbangan
2 Penyaringan
ekstrak biji
melinjo
3 Bahan kimia
=7 ﬂ]r.l'lll-_ill Fedl.3

Gambar
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Larutan
DPPH

Pengujian
Tota Fenol

Pengujian
Flavonoid
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Pengujian

Aktivitas Antioksidan

Pengukuran

spektrofotometer
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