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EFEK PENGOLAHAN SKALA RUMAH TANGGA TERHADAP KANDUNGAN 

KOMPONEN FENOLIK DAN AKTIVITAS ANTIOKSIDAN PADA DAUN 

KATUK (Sauropus androgynus) 

Lativa Chairani 

ABSTRAK 

Daun katuk (Sauropus androgynus) secara tradisional biasa dikonsumsi masyarakat 

sebagai sayuran bening atau lalapan untuk meningkatkan produksi air susu ibu (ASI) bagi 

wanita yang sedang menyusui. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

pemasakan skala rumah tangga terhadap kandungan senyawa fenolik dan aktivitas 

antioksidan daun katuk. Tahapan penelitian dimulai dengan persiapan bahan, proses 

pemasakan skala rumah tangga (perebusan, pengukusan, dan pemanasan dengan 

microwave), ekstraksi, analisis total phenolic content (TPC), dan analisis aktivitas 

antioksidan (2,2-diphenyl-1-picryhydrazyl (DPPH)). Hasil penelitian ini menunjukkan 

bahwa nilai TPC dapat meningkat ataupun menurun dibandingkan daun katuk segar, 

tergantung pada jenis pemasakan skala rumah tangga yang dilakukan. Nilai TPC tertinggi 

terdapat pada daun katuk yang dipanaskan dengan microwave selama 1 menit yaitu 148,02 

mg/100 g berat segar, sementara nilai TPC terendah terdapat pada daun katuk yang direbus 

pada suhu 100
o
C selama 15 menit yaitu 12,67 mg/100 g berat segar. Aktivitas antioksidan 

daun katuk yang telah mengalami pemasakan skala rumah tangga menurun secara 

bervariasi. Nilai ascorbic acid equivalent antioxidant activity (AEAC) tertinggi terdapat 

pada daun katuk segar yaitu 67,02 mg/100 g berat segar, sementara nilai AEAC terendah 

terdapat pada daun katuk yang direbus pada suhu 100
o
C selama 15 menit yaitu 23,00 

mg/100g berat segar. 

 

Kata kunci: daun katuk, Sauropus androgynus, total senyawa fenolik, aktivitas antioksidan, 

pemasakan skala rumah tangga 
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EFFECTS OF DOMESTIC PROCESSING METHODS ON PHENOLIC CONTENT 

AND ANTIOXIDANT ACTIVITY OF SWEET LEAF (Sauropus androgynus) 

Lativa Chairani 

ABSTRACT 

Sweet leaf (Sauropus androgynus) traditionally consumed as boiled vegetable or as fresh 

leaf to increase the breast milk of a breastfeeding woman. This study aimed to determine 

the effect of domestic processing methods to the content of phenolic compounds and 

antioxidant activity of sweet leaf. The steps of this research began with the preparation of 

materials, domestic processing methods (boiling, steaming, and heating with microwave), 

extraction, analysis of total phenolic content (TPC), and analysis of antioxidant activity 

(2,2-diphenyl-1-picryhydrazyl (DPPH)). The results of this study indicated that the TPC 

value can be increased or decreased compared to fresh sweet leaf, depending on the type 

of the domestic processing methods. The highest TPC value found in sweet leaf which was 

microwaved for 1 minute, 148,02 mg/100 g wet basis, besides the lowest TPC value found 

in sweet leaf which was boiled in 100
o
C for 15 minutes, 12,67 mg/100 g wet basis. Thus, 

the antioxidant activity of processed sweet leaf will decrease depending on the type of the 

domestic processing methods. The highest ascorbic acid equivalent antioxidant activity 

(AEAC) was found in fresh sweet leaf, 67,02 mg/100 g wet basis, besides the lowest 

inhibition percentage was found in sweet leaf which was boiled in 100
o
C for 15 minutes, 

23,00 mg/100 g wet basis. 

 

Keywords: sweet leaf, Sauropus androgynus, total phenolic content, antioxidant activity, 

domestic cooking 
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