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Perubahan Kandungan Total Senyawa Fenolik dan Aktivitas Antioksidan Daun
Katuk (Sauropus androgynous) setelah Proses Pengolahan Skala Rumah
Tangga

[The changes of total phenolic content and antioxidant activity of katuk leaves (Sauropus
androgynous) after domestic processing methods]

Ardiansyah’, Lativa Chairani®, Dody Handoko?, Rizki Maryam Astuti'

'Program Studi llmu dan Teknologi Pangan, Universitas Bakrie, Jalan HR Rasuna Said Kav. C.22, Jakarta, 12920
E-mail:ardiansyah@bakrie.ac.id
E-mail:chairanilativa@yahoo.com
E-mail:rizki.astuti@bakrie.ac.id
’Balai Besar Penelitian Tanaman Padi, Badan Penelitian dan Pengembangan Pertanian, Kementrian Pertanian,
Jalan Raya 9, Sukamandi, Subang, Kabupaten Subang, Jawa Barat 41256
E-mail: dodyhandoko@gmail.com

Abstract— Katuk leaves (Sauropus androgynus) is one of vegetables that commonly consumed as fresh vegetable
or boiled by Indonesian people, especially in West Java. In this study, the effects of domestic processing methods (DPM)on
total phenolic content (TPC) and antioxidant activity of katuk leaves were investigated. The domestic processing methods
such as boiling +70°C (5 and 15 minutes), boiling +100 °C (5 and 15 minutes), steaming (1 and 3 minutes), and microwave
heating (1 and 3 minutes) were used in this study. TPC were analyzed by Folin-Ciocalteu method and the antioxidant
activity was analysed by 2,2-diphenyl-1-picrihydrazil (DPPH) radical scavenging activity and Ascorbic Acid Equivalent
Antioxidant Capacity (AEAC). The changes of TPC (p<0.05) were observed after DPMwhen compared to fresh leaves. The
highest TPC was observed on microwavemethod for 1 minute (148.02 mg/100 g wet basis (WB). DPMmay affect (p<0.05) the
ability of katuk leaves to inhibit DPPH. The highest and the lowest AEAC were observed on fresh leaves and boiled (100
°C15 minutes) (67.02 mg/100 g WB and 23.00 mg/100g WB),respectively. It was suggested that steaming, boiling, and
microwave are a preferred methods to maintain TPC and antioxidant activity of katuk leaves.

Keywords—Kkatuk leaves, total phenolic content, antioxidant activity, domestic processing methods.

terhadap kesehatan seperti daun kucai, pakis, daun

I. PENDAHULUAN pepaya, kenikir, dan lain-lain karena terdapat

Secara turun-temurun banyak tanaman asli
Indonesia dikonsumsi oleh masyarakat. Tanaman
yang dikonsumsi ini di antaranya adalah tanaman
yang berdaun atau sayuran. Bagian daun ada yang
dikonsumsi segar (lalapan) dan ada yang diolah
menjadi masakan sayur atau bentuk olahan lainnya.
Banyak sayuran tersebut masih belum optimal
pemanfaatannya termasuk khasiat atau manfaat
kandungan bioaktif yang terdapat di dalamnya. Ada
banyak sayuran dapat memberikan manfaat positif
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senyawa polifenol, karotenoid, dan asam askorbat
(Andarwulan et al., 2012).

Salah satu tanaman sayuran yang memiliki
potensi sebagai senyawa antioksidan cukup tinggi
adalah tanaman katuk (Sauropus androgynus).
Bagian yang dikonsumsi dari tanaman katuk adalah
daunnya, dikonsumsi segar sebagai lalapan atau
sayur bening. Pada 100 g daun Kkatuk segar
terkandung 59 kilokalori; 6,4 g protein; 1 g lemak;
9,9 g karbohidrat; 1,5 g serat; 1,7 g abu; 233 mg
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kalsium; 98 mg fosfor; 3,5 mg besi; 10,02 ug
karoten; 164 mg vitamin B; dan 81 g air (Azis dan
Muktiningsih, 2006). Manfaat daun katuk yang
paling  dikenal oleh  masyarakat adalah
kemampuannya untuk meningkatkan produksi ASI
bagi wanita yang sedang menyusui. Daun katuk
dalam bentuk tepung yang disubstitusikan dengan
tepung terigu pada roti tawar dapat memberikan
efek laktogogum pada ibu menyusui. Daun katuk
mengandung senyawa steroid yang berperan dalam
refleks prolaktin untuk memproduksi ASI serta
merangsang hormon oksitosin untuk memacu
produksi ASI (Satyaningtyas dan Estiasih, 2014).
Zuhra et al.,, (2008) juga melaporkan bahwa
aktivitas antioksidan daun katuk dengan nilai 1C50
sebesar 80,81 ppm (Zuhra et al., 2008).

Begitu banyak manfaat positif senyawa-senyawa

yang dikandung sayuran-sayuran tadi, namun
sayuran pastinya akan mengalami pengolahan
terlebih  dulu  sebelum dikonsumsi. Metode

pemasakan sayuran seperti perebusan, pengukusan,
dan penggorengan akan menurunkan kualitas gizi
dan juga mutu fisiokimia dari tanaman (Miglio et
al.,2008). Pengolahanskala rumah tangga seperti
perebusan, pengukusan, pemanasan dengan
microwave, penggorengan, pemasakan dengan cara
pengukusan  dinilai paling  baik  untuk
meminimalkan penurunan polifenol dan aktivitas
antioksidan pada daun ubi jalar (Sun etal., 2014).

Dari uraian di atas, maka diperlukan adanya
penelitian untuk mengetahui pengaruh pengolahan
skala rumah tangga pada daun katuk terhadap
kandungan total senyawa fenolik (TSF) dan
aktivitas antioksidan daun katuk.

1. METODE PENELITIAN

A. Bahan dan Peralatan

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah
daun katuk (Sauropus androgynous) diperoleh dari
pasar tradisional Bogor/Subang, Jawa Barat. Daun
dibersihkan dan dikering-anginkan, lalu dibagi
menjadi tiga bagian untuk tiga perlakuan vyaitu
untuk perebusan, pengukusan, dan pemanasan
dengan microwave. Daun katuk yang digunakan
dalam penelitian ini adalah bagian pucuk (bagian
pucuk +2 daun setelahnya). Daun lalu ditimbang
masing-masing sebanyak 6,25 gram dengan
proporsi pucuk dan daun yang sama untuk setiap
perlakuan. Larutan metanol 100% HPLC grade
(Merck, Darmstadt, Jerman), reagen Folin-
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Ciocalteu 2 N (Merck, Darmstadt, Jerman), sodium
karbonat (Na2CO3) (Merck, Darmstadt, Jerman),
akuades, dan 2,2-diphenyl 1-picrylhydrazyl (DPPH)
(Sigma-Aldrich, St. Louis, Amerika Serikat).

Peralatan yang digunakan pada penelitian ini
adalah peralatan gelas, microwave oven LG tipe
MS2342D (LG, Cikarang, Indonesia), sonikator
Elma Sonic tipe S 180 H (Elma, Singen, Jerman),
spektrofotometer ~ Shimadzu  tipe  UV-2550
(Shimadzu Corporation, Kyoto, Jepang), dan
sentrifugasi Beckman-Coulter tipe Allegra 64R
(Beckman-Coulter, Brea, California, Amerika
Serikat).

Penelitian ini dilaksanankan di Laboratorium
Flavor, Balai Besar Penelitian Padi, Balai Penelitian
dan  Pengembangan  Pertanian, = Kementrian
Pertanian, Sukamandi, Jawa Barat.

B. Prosedur Penelitian

Metode Pemasakan

Metode pemasakan yang dilakukan dalam
penelitian ini berdasarkan penelitian yang dilakukan
oleh Sun et al., (2014) dengan sedikit modifikasi.
Sebanyak 6,25 g sampel daun direbus di dalam
panci stainless steel yang berisi 500 ml akuades.
Proses perebusan dilakukan selama 5 dan 15 menit
setelah air mendidih pada suhu 70°C dan 100 °C.
Untuk proses pemanasan dengan microwave, 6,25 ¢
sampel daun diletakkan dalam gelas kimia lalu
dipanaskan dengan microwave komersil selama 1
dan 3 menit.

Ekstraksi Sampel

Metode ekstraksi yang dilakukan dalam
penelitian ini berdasarkan penelitian yang dilakukan
oleh Mediani et al., 2013 dengan sedikit modifikasi.
Daun katuk dimasukkan ke gelas kimia dan
ditambahkan metanol 100% sebanyak 25 ml dan
gelas kimia ditutup dengan alumunium foil. Sampel
lalu disonikasi selama 30 menit dengan suhu awal
30°C. Setelah itu sampel didiamkan selama 15
menit dan air didalam sonikator diganti untuk
menurunkan suhu dalam sonikator. Sampel
disonikasi kembali selama 30 menit dengan suhu
awal 30°C. Sampel yang telah disonikasi lalu
disentrifugasi dengan kecepatan 10.000 rpm selama
20 menit dengan suhu 4°C. Supernatan disaring
menggunakan kertas saring untuk meminimalkan
jumlah pengotor yang terdapat pada ekstrak daun
katuk. Ekstrak yang diperoleh lalu dimasukkan ke
botol amber tertutup dan disimpan pada suhu 2-4°C.
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Analisis Total Senyawa Fenolik

Analisis total senyawa fenolik (TSF) dilakukan
dengan metode Folin-Ciocalteu (Sun et al., 2014;
dengan sedikit modifikasi). Sebanyak 80 pL ekstrak
daun katuk dimasukkan ke tabung reaksi. Ekstrak
lalu ditambahkan akuades sebanyak 2 ml dan
reagen Folin-Ciocalteu 0,25 N sebanyak 0,2 ml.
Larutan didiamkan selama 3 menit lalu
ditambahkan Na,COj3; dan diinkubasi di tempat
gelap selama 2 jam. Selanjutnya larutan diukur
absorbansinya pada panjang gelombang 765 nm.
Standar yang digunakan pada analisis total fenolik
adalah asam galat dengan konsentrasi 50, 100, 150,
200, 250, 300, 350, 400, 450, 500, 550, 600, 650,
dan 700 ppm.

Analisis Aktivitas Antioksidan

Analisis aktivitas antioksidan dilakukan untuk
mengetahui besar penghambatan ekstrak terhadap
senyawa radikal DPPH (Abdullah, 2009; dengan
modifikasi). Sebanyak 100 pL ekstrak daun katuk
dimasukkan ke tabung reaksi dan ditambahkan 2,5
mL milli-Q serta 1 mL DPPH 0,2 mM. Larutan
diinkubasi selama 30 menit di tempat gelap.
Selanjutnya larutan diukur absorbansinya pada
panjang gelombang 517 nm. Sebagai kontrol
digunakan metanol murni. Hasil dibandingkan
dengan aktivitas antioksidan sebagai vitamin C
yang ekivalen dengan Kkapasitas antioksidan
(AEAC/Ascorbic  Acid Equivalent Antioxidant
Capacity) dalam mg AEAC/100 g.

Analisis Data

Data yang dihasilkan dianalisis menggunakan
analisis varian dengan program SPSS 20, dengan
selang kepercayaan 95% atau 0=0,05. Selanjutnya
dilakukan penetapan uji beda dengan uji beda
Duncan.

I11. HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Kandungan Total Senyawa Fenolik

Salah satu sumber senyawa antioksidan dari
tanaman adalah golongan fenolik. Kumar et al.,
(2008), bahwa aktivitas antioksidan pada tanaman
sebagian besar (85%) berasal dari TSF. Nilai TSF
daun katuk dan perubahannyasetelah mengalami
proses pengolahan skala rumah tangga disajikan
pada Tabel 1.
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Nilai TSF daun katuk segar adalah 126,92
mg/100 g Berat Segar (BS); sedangkan nilai
TSFdaun katuk segar yang dilaporkan oleh Batari
(2007) sebesar 149,31 mg/100 g BS. Pengolahan
skala rumah tangga dengan pemasakan yang
melibatkan kontak langsung daun katuk dengan air
seperti perebusan pada suhu 70°C dan 100°C dapat
menurunkan nilai  TSF daun katuk(p<0,05).
Sementara proses pemasakan yang tidak melibatkan
kontak langsung dengan air seperti pengukusan dan
pengolahan dengan microwave selama 1 menit
dapat meningkatkan nilai TSF daun katuk.

TABELI
NILAI TSF DAUN KATUK DAN PERSENTASE
PERUBAHAN"
No | Perlakuan Nilai TSF Perubahan
(mg/100 g BS™) (%)™

1 | Segar 126,92 + 0,94° -

2 Rebus 100 °C 20,34 + 0,66° -83,97%
5 menit

3 | Rebus 100 °C 12,67 +0,60° -90,02%
15 menit

4 | Rebus70°C5 | 86,16 +2,16° -32,11%
menit

5 | Rebus70°C 102,77 + 4,68° -19,03%
15 menit

6 | Kukus5 146,41 +7,20 15,36%
menit

7 Kukus 15 146,86 + 4,75 15,71%
menit

8 | Microwave1 | 148,02 +4,03 16,62%
menit

9 Microwave 3 75,07 £ 2,61° -40,85%
menit

Keterangan:

“Nilai TSF merupakan rata-rata dari tiga ulangan dengan
standar deviasi. Huruf yang berbeda menunujukkan
perlakuan yang berbeda signifikan (p<0,05).

“BS (berat segar)

““Perhitungan persentase perubahan nilai TSF diperoleh
merupakan rata-rata tiga ulangan dengan standar deviasi.
Persentase perubahan nilai TSF dihitung dengan
dibandingkan dengan perlakuan segar dan dihitung
dengan rumus

_ Nilai TSF Perlakuan — Nilai TSF Segar

X 1009
Nilai TSF segar &

Pada penelitian ini, sampel yang mengalami
penurunan nilai TSF adalah sampel yang dimasak
dengan perebusan pada 70°C dan 100°C, serta
pemasakan  dengan  microwave selama 3
menit.Terjadinya penurunan disebabkan karena
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adanya air yang dapat menyebabkan terlarutnya
senyawa polifenol ke air yang terjadi pada saat
pemasakan dan degradasi senyawa fenolik (Miglio
et al., 2008; Lo Scalco et al.,, 2008). Proses
pemasakan juga dapat meningkatkan nilai TSF
seperti pengukusan dan pengolahan microwave
selama 1 menit. Hal ini kemungkinan disebabkan
oleh terlepasnya asam fenolat terikat yang berakibat
pada banyaknya senyawa fenolik yang terbebas.
Proses pemasakan juga dapat memecah struktur
kompleks yang melepaskan fenolik tunggal maupun
membentuk produk degradasi fenolik, terlepasnya
senyawa fenolik dari protein intraselular, perubahan
pada struktur tanaman, modifikasi matriks tanaman,
maupun inaktivasi enzim polifenol oksidase (Lutz
et al., 2011; Ferracane et al., 2008). Hal ini sesuai
dengan penelitian yang dilakukan oleh Sun et al.,
(2014) bahwa proses pengukusan merupakan
metode terbaik dalam mempertahankan kandungan
total fenol dan aktivitas antioksidan daun ubi jalar.

B. Aktivitas Antioksidan

Aktivitas antioksidan pada daun katuk
ditunjukkan  sebagai persen inhibisi, yaitu
kemampuan ekstrak untuk menghambat aktivitas
senyawa radikal DPPH.

Daun katuk segar diketahui dapat menghambat
radikal DPPH sebesar 72,52%. Proses pengolahan
skala rumah tangga dapat menurunkan persen
penghambatan  ekstrak  daun  katuk  bila
dibandingkan dengan daun katuk segar. Penurunan
ini kemungkinan disebabkan oleh rusaknya
senyawa fenolik yang berperan sebagai antioksidan
karena proses pemasakan. Nilai AEAC daun katuk
segar dan setelah diolah menunjukkan bahwa
proses pemasakan dapat menurunkan nilai AEAC
daun katuk dibandingkan dengan daun katuk segar.

Hasil  absorbansi yang diperoleh  akan
dibandingkan dengan standar asam askorbat
(vitamin C) untuk diketahui aktivitas antioksidan
daun Kkatuk yang ekivalen dengan aktivitas
antioksidan asam askorbat (AEAC/Ascorbic Acid
Equivalent Antioxidant Capacity). Nilai persen
inhibisi dan nilai AEAC daun katuk disajikan pada
Tabel 2.

Nilai % inhibisi yang tidak berbanding lurus
dengan nilai TPC diduga disebabkan oleh beberapa
faktor, antara lain adalah 1) metode Folin-Ciocalteu
hanya mendeteksi jumlah keseluruhan senyawa
fenolik, sedangkan tiap-tiap senyawa fenolik
individu memiliki respon yang sangat berbeda
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terhadap radikal bebas DPPH dan menghasilkan

kontribusi

yang

berbeda

terhadap

aktivitas

antioksidannya (Bendary et al., 2013).

TABEL2

NILAI PERSEN INHIBISI DAN NILAI AEAC DAUN

KATUK*
No | Perlakuan Inhibisi (%0) AEAC
(mg/100 g BS)

1 | Segar 72,52 +344* | 67,02 +7,46°

2 | Rebus100°C | 28,73 +1,26" | 33,02 +3,07°
5 menit

3 | Rebus 100 °C | 18,08 +0,39° | 23,00 +0,26°
15 menit

4 | Rebus70°C5 | 66,06 +0,12° | 61,92 +5,38%
menit

5 | Rebus70°C |70,28+1,12° | 65,14 +5,02%
15 menit

6 | Kukus5 66,36 +1,15° | 58,26 + 5,84%
menit

7 | Kukus 15 67,59 +0,97% | 59,85 + 4,81°"
menit

8 Microwave 1 | 59,52 +1,50" 51,69 +0,15°
menit

9 | Microwave 3 | 70,00 + 0,38 | 58,34 +0,26%
menit

Keterangan:

*Nilai % inhibisi dan AEAC merupakan rata-rata dari
tiga ulangan dengan standar deviasi. Huruf yang berbeda
menunjukkan perlakuan yang berbeda signifikan
(p<0,05).

Sebagai contoh, senyawa derivat dari quercetin,
seperti rutin dan quercitrin  memiliki aktivitas
antioksidan yang lebih rendah dari quercetin.
2),penurunan nilai total senyawa fenolik tidak
selalu berarti penurunan aktivitas antioksidan juga.
Karena, senyawa hasil degradasi senyawa fenolik
dapat memiliki aktivitas antioksidan yang lebih
tinggi dari senyawa fenoliknya (Buchner et al.,
2006).

C. Korelasi Antara Total Senyawa Fenolik dengan

Aktivitas Antioksidan

Pada penelitian ini juga dilihat korelasi antara
TSF total senyawa fenolik dengan aktivitas
antioksidan dari daun katuk (Gambar 1 dan 2). Pada
Gambar 1, menunjukkan bahwa nilai TSF daun
katuk berkorelasi dengan aktivitas antioksidannya.
Nilai regresi (R2) yang diperoleh adalah vyaitu
0,6457. Hasil analisis statitistik menunjukkan
bahwa korelasi sebesar 0,804, dimana korelasi ini
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tergolong korelasi positif dengan korelasi yang
sangat kuat (Sarwono, 2006). Hasil analisis regresi
linier ini menunjukkan bahwa semakin tinggi nilai
total senyawa fenolik yang dimiliki sampel,
semakin besar pula kemampuannya menghambat
aktivitas radikal bebas.

80
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Gambar 1. Korelasi TSF dan aktivitas antioksidan

Pada Gambar 2 terlihat bahwa nilai TSF daun
katuk berkorelasi dengan nilai AEAC. Hal ini
diketahui dari nilai regresi (R2) yaitu 0,5896. Hasil
analisis statistik diperoleh nilai korelasi sebesar
0,768, dimana korelasi ini tergolong korelasi positif
dengan korelasi yang sangat kuat (Sarwono, 2006).

80 -

70 y=02211x+28.415 = Segar
g 60 R2=10.5896 ! > Rebus 100°C 5 menit
w 4 Rebus 100°C 15 menit
§ | / o Rebus 70°C 5 menit
E) 40 % Rebus 70°C 15 menit
5 30 Kukus 5 menit
< 20 % Kukus 15 menit
,Hg 10 o Microwave 1 menit

0

0 50 100 150 200
TSF (mg/100 g BS)

Gambar 2. Korelasi TSF dan nilai AEAC

Senyawa fenolik dapat berperan sebagai
antiokisan dengan mendonasikan atom hidrogen
yang menyebabkan peluruhan warna ungu DPPH
menjadi  kuning yang diukur pada panjang
gelombang 517 nm. Semakin tinggi nilai total
fenolik akan menghasilkan aktivitas antioksidan
yang tinggi pula. Tingginya potensi senyawa
fenolik dalam meredam aktivitas radikal bebas yang
disebabkan ekstraknya banyak berperan dalam
mendonasikan atom hidrogen (Carlos et al., 2012).
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IV. KESIMPULAN

Proses pengolahan skala rumah tangga seperti
perebusan, pengukusan, dan perlakuan microwave
dapat berpengaruh (p<0,05) terhadap kandungan
TSF dan aktivitas antioksidan daun katuk.
Pemasakan dengan metode perebusan dapat
menurunkan kandungan TSF, sedangkan perlakuan
pengukusan dan microwave dapat meningkatkan
kandungan TSF. Terdapat hubungan korelasi positif
antara kandungan TSF dengan aktivitas antioksidan
dari daun katuk.
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