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PROFIL SENYAWA NON VOLATIL DAUN KATUK SETELAH
MENGALAMI PEMANASAN TINGKAT RUMAH TANGGA

Agnissa Linggih Cahyani

ABSTRAK

Daun katuk, yang dikenal sebagai daun kelor jawa atau pucuk manis, sering
dikonsumsi sebagai sayuran dan dikenal memiliki manfaat dalam meningkatkan
produksi air susu ibu. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui profil senyawa
non-volatil dalam daun katuk yang dimasak menggunakan metode pengukusan dan
perebusan. Analisis dilakukan dengan menggunakan UPLC-MS/MS dan
spektrometri masa electrospray ionization pada mode ion positif. Hasil analisis
menunjukkan bahwa terdapat 40 senyawa yang terdeteksi, yang termasuk dalam
golongan metabolit sekunder, lipida, asam amino, peptida, vitamin, karbohidrat,
dan nukleotida. Senyawa yang baru terdeteksi pada proses pengukusan adalah
Polygodial, N-(4-Nitrophenyl) glutamine dan 4-Aminobenzoic acid. Selain itu,
senyawa Yyang baru terdeteksi pada proses perebusan adalah vyaitu 4-
Hydroxycoumarin, Subaphyllin, Oxotremorine, Tert-Butoxycarbonylguanidine,
Dihydropurine, Pellitorin, a-Aspartyllysyllysyllysine dan 2-Aminohexadecanoic
acid, sedangkan senyawa yang baru terdeteksi pada air rebusan yaitu Quercetin 3-
O-rutinoside. Secara umum, proses pengolahan tingkat rumah tangga yaitu
perebusan dan pengukusan dapat menghasilkan senyawa baru, serta meningkatkan

atau menurunkan konsentrasi senyawa.

Kata kunci: Daun katuk, perebusan, pengukusan, senyawa non volatil, UPLC-
MS/MS
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PROFILE OF NON-VOLATILE COMPOUNDS OF KATUK LEAVES
AFTER HOUSEHOLD LEVEL HEATING

Agnissa Linggih Cahyani

ABSTRACT

Katuk leaves, known as Javanese moringa leaves or sweet shoots, are often
consumed as vegetables and are known to have benefits in increasing breast milk
production. This study aims to find out the profile of non-volatile compounds in
katuk leaves cooked using steaming and boiling methods. The analysis was carried
out using UPLC-MS/MS and spectrometry during electrospray ionization in
positive ion mode. The results of the analysis showed that there were 40 compounds
detected, which belonged to the group of secondary metabolites, lipids, amino
acids, peptides, vitamins, carbohydrates, and nucleotides. The new compounds
produced in the steaming process are Polygodial, N-(4-Nitrophenyl) glutamine and
4-Aminobenzoic acid. In addition, the newly detected compounds in the boiling
process are 4-Hydroxycoumarin, Subaphyllin, Oxotremorine, Tert-Butoxycarbonyl
guanidine, Dihydropurine, Pellitorin, a-Aspartyllysyllysyllysylsine and 2-
Aminohexadecanoic acid, meanwhile, the newly detected compound in boiled
water is Quercetin 3-O-rutinoside. In general, the household level processes of
boiling and steaming can generate new compounds, as well as increase or decrease

the concentration of compounds.

Keywords: Katuk leaves, boiling, steaming, non-volatile compounds, UPLC-
MS/MS
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