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ABSTRACT

This research was aimed to determine the influence of zingiberaceae species and the influence of slice thickness
before drying process by using cabinet dryer to the antioxidant content (total phenolics and curcumin) and antioxidant
activity (absorbance of peroxide and malonaldehide ). The results of the research showed that total phenolics of
turmeric extract (216,57 ppm) and temulawak (190,41 ppm) > ginger (127,97 ppm) > white turmeric extract
(31,13 ppm), where as curcumin content of turmeric (55,93 ppm) and temulawak extract (48,95 ppm) > white
turmeric (6,51 ppm) and ginger extract (4,67 ppm). The antioxidant activity that is indicated peroxide and
malonaldehide forming from linoleic acid which is supplemented to temulawak extract, turmeric, and ginger
extract > white turmeric extract. Turmeric, temulawak, and ginger extract had the antioxidant activity higher than
d tocopherol, where as white turmeric had lower antioxidant activity than d tocopherol. The slicing sample with
slice size of 4 mm before drying process with cabinet dryer had rate and antioxidant activity better than that of 2
mm. The total phenolics of zingiberaceae extract with slice size of 4 mm (161,86 ppm) > 2 mm (121,18 ppm), and
the curcumin content of zingiberaceae extract with slice of 4 mm (34,58 ppm) > 2 mm (23,45 ppm). The slice of 4
mm had a relatif higher value than the slice of 2 mm to the antioxidant activity zingiberaceae extract that is

indicated peroxide and malonaldehide formation.
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PENDAHULUAN

Opini masyarakat yang berkembang saat ini adalah pola
hidup back to nature yang diyakini berdampak positif bagi
kesehatan tubuh karena dapat meningkatkan sistem imunitas,
memperlambat proses penuaan dan meningkatkan penampilan
fisik. Pola hidup back to nature ini membuka peluang terhadap
potensi tanaman obat-obatan dari spesies zingiberaceae seperti
jahe, kunyit, kunyit putih dan temulawak, yang mempunyai
komponen aktif seperti antioksidan.

Antioksidan dapat menghambat kerusakan oksidatif
produk pangan dan sangat bermanfaat bagi kesehatan. Kur-
kumin merupakan salah satu antioksidan fenolik yang banyak
dijumpai pada kunyit dan temulawak (Septiana ef al, 2004).
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Ekstrak hidroalkoholik dari kunyit yang mengandung 10%
kurkumin dapat menghambat oksidasi LDL secara in vitro
(Ramirez-Tortosa et al, 1998) maupun in vivo pada kelinci
yang diberi pakan kolesterol tinggi. Oksidasi LDL ini berperan
pada perkembangan plak aterosklerosis (Ramirez-Tortosa et
al, 1999)

Metode pengeringan merupakan salah satu rangkaian
metode pasca panen untuk mendapatkan hasil ekstrak dari
tumbuh-tumbuhan. Proses pengeringan dipengaruhi oleh udara
pengering dan ketebalan bahan yang akan dikeringkan. Ma-
kin tipis bahan makin cepat pengeringannya (Paimin dan
Murhananto, 2003), tetapi apabila terlalu tipis mengakibatkan
senyawa aktif yang terkandung didalamnya menjadi mudah
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menguap (Irma, 2004). Hasil penelitian pendahuluan menun-
jukkan bahwa kadar total fenol jahe, kunyit, temulawak, dan
kunyit putih dengan ketebalan irisan 2 dan 4 c¢m lebih besar
dibandingkan dengan 6 cm.

Antioksidan alami seperti yang terkandung dalam spesies
zingiberaceae sensitif terhadap panas. Menurut Purseglove
etal. (1981), jahe sebagai rempah-rempah sebaiknya dikering-
kan pada suhu tidak lebih dari 57°C. Cabinet dryer umum
dipakai dalam produksi bentuk olahan kering karena memiliki
sistem aliran udara panas buatan yang dilengkapi dengan
blower sehingga proses pengeringan menjadi relatif lebih cepat
dibandingkan oven.

Penelitian mengenai aktivitas antioksidan ekstrak kunyit,
kunyit putih dan temulawak hasil pengeringan menggunakan
pengering beku dengan ekstraksi bertingkat menggunakan
pelarut n-hexan, diikuti ekstraksi ampas sisa ekstraksi berturut-
turut menggunakan etil asetat, diklorometan, aseton, dan air
telah pernah dilakukan oleh Jitoe et al (1992). Hasil penelitian
tersebut menunjukkan bahwa kemampuan menghambat
pembentukan peroksida dan malonaldehid dari asam linoleat
oleh ekstrak aseton zingiberaceae tersebut lebih tinggi di-
bandingkan ekstrak n-hexan, etil asetat, dan air. Menurut
Przybylski et al (1998), senyawa fenolik dapat diekstrak de-
ngan baik menggunakan pelarut dengan polaritas sekitar 33,6.
Polaritas pelarut aseton dan diklorometan berturut-turut adalah
35,5 dan 30,9 (Smallwood, 2002). Menurut Spiro ez al. (1990),
kecepatan ekstraksi [6]-gingerol menggunakan pelarut organik
menurun dengan urutan aseton > aseton + air > diklorometan
> etanol > isopropanol.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
spesies zingiberaceae (jahe, kunyit, temulawak dan kunyit
putih) serta tebal irisan (2 dan 4 mm) sebelum pengeringan
menggunakan cabinet dryer terhadap kadar dan aktivitas
antioksidan ekstrak asetonnya.

METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
rimpang jahe, kunyit, kunyit putih dan temulawak yang
berumur + 10 bulan. Bahan kimia yang diperlukan adalah
aseton, etanol, folin-ciocalteu, Na,CO,, asam tanat, ammonium
tiosianat, FeCl,, HCI, dan asam asetat (masing-masing dari
Merck), asam linoleat, asam triklor asetat (TCA), asam
tiobarbiturat (TBA) (Sigma), akuades, air bebas ion, gas N,
dan buffer phosfat 0,1 M pH 7.

Alat yang digunakan adalah slicer simplex, blender, pisau
stainless steel, cabinet dryer, rotary vacuum evaporator,
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spektrofotometer, shaker, kertas saring, kertas whatman no.
41, pengayak 80 mesh, waterbath, cawan, timbangan, sen-
trifuse, ultrasentrifuse, ependorf, botol vial gelap, vortex dan
alat-alat gelas.

Pembuatan bubuk zingiberaceae

Mula-mula rimpang zingiberaceae (jahe, kunyit, kunyit
putih dan temulawak ) dibersihkan, dikupas dan selanjutnya
diiris dengan ketebalan 2 mm dan 4 mm. Irisan zingiberaceae
dikeringkan dengan cabinet dryer pada 57°C selama 14 jam,
diblender kering dan diayak dengan pengayak 80 mesh
sehingga diperoleh bubuk zingiberaceae.

Ekstraksi bubuk zingiberaceae

Sebanyak 20 gram bubuk zingiberaceae diekstrak de-
ngan cara ditambah 100 ml aseton, dikocok menggunakan
shaker 2 jam, disaring dengan kertas saring sehingga diperoleh
ekstrak cair dan ampas. Ampas diekstrak lagi dengan cara
yang sama sampai 3 kali. Ekstrak cair hasil ekstraksi I, II dan
III dikumpulkan dan disaring dengan kertas whatman no 41,
dikentalkan dengan rotary vacum evaporator dilanjutkan
dengan dialirkan gas N,, sehingga diperoleh ekstrak kental
zingiberaceae.

Analisis

Analisis kadar antioksidan ekstrak zingiberaceae yang
diamati meliputi kadar total fenol (Andarwulan dan Shetty,
1999) dan kadar kurkumin (Setiawati, 1991). Analisis aktivitas
antioksidan diamati dengan melakukan pengukuran terhadap
absorbansi peroksida menggunakan metode Tiosianat (Chen
et al, 1996) setelah oksidasi asam linoleat yang diinkubasi
bersama ekstrak zingiberaceae pada 37°C 16 hari dan absor-
bansi malonaldehid (MDA) secara spektofotometrik pada
1 532 nm (Kikuzaki dan Nakatani, 1993) setelah inkubasi
37°C 18 hari.

Pada tahap oksidasi lipid, sebesar 2 ml buffer fosfat 0,1
M pH 7, asam linoleat 50 mM dalam etanol 99,8 % dan 1 ml
air bebas ion dicampur dengan 200 ppm ekstrak zingiberaceae
diletakkan dalam vial gelap dengan tutup sekrup. Campuran
tersebut diinkubasi pada suhu 37°C.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Total fenol

Total fenol ekstrak zingiberaceae disajikan pada Tabel 1.
Total fenol ekstrak zingiberaceae dipengaruhi kadar bahan
dasar keringnya. Perbandingan total fenol bahan dasar kering
dan ekstrak zingiberaceae disajikan pada Tabel 2.
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Table 1. Average total phenolics content (ppm) of zingiberaceae extract

Zingiberaceae Slice thickness Average
extract 2 mm 4 mm
Ginger 117,82 138,11 127,97 ®
Temulawak 184,74 196,09 190,41 @
Turmeric 154,72 278,43 216,57 @
White turmeric 27,42 34,84 31,13 ¢
Average 121,18°% 161,86 ®

Numbers followed by the same letter in the same column and line are not significantly different at 5 % based on DMRT

Table 2. Comparison of phenol total (ppm) extract and material of zingiberaceae

Zingiberaceae Phenol total (ppm) Comparison of extract and
extract material of zingiberaceae
Material Extract
Ginger 4,75 127,97 27 x
Temulawak 8,99 190,41 21 x
Turmeric 13,35 216,57 16 x
White turmeric 4,24 31,13 7x

Perbandingan total fenol ekstrak dan bahan dasar zingi-
beraceae yang paling besar dihasilkan oleh jahe, walaupun
total fenol bahan dasar dan ekstraknya lebih rendah daripada
kunyit dan temulawak. Komponen fenolik yang utama pada
jahe adalah gingerol, shogaol dan zingeron. Ketiga komponen
ini memiliki struktur kimia fenolik yang lebih sederhana
apabila dibandingkan dengan kurkumin. Kurkumin merupa-
kan senyawa turunan fenol yang banyak dijumpai pada kunyit
dan temulawak. Hal inilah yang diduga menyebabkan aseton
lebih mudah mengekstrak senyawa fenol jahe (Purseglove
et al., 1981) dibandingkan senyawa fenol pada spesies zingi-
beraceae yang lain.

Ketebalan irisan 4 mm memberikan total fenol ekstrak
zingiberaceae yang lebih besar dibandingkan tebal irisan
2 mm. Hal ini diduga karena luas permukaan irisan 4 mm

selama pengeringan lebih kecil daripada irisan 2 mm sehingga
senyawa fenol tidak banyak yang hilang selama proses penge-
ringan dan ekstraksi. Menurut Pokorny dan Korczak (2001),
selama pengeringan lapisan pelindung (droplets lipid, liposom,
atau membran) mengalami kerusakan oksidatif membentuk
radikal bebas lipid sehingga sejumlah besar antioksidan hilang
dan aktivitasnya menjadi rendah. Komponen fenolik seperti
gingerol dan kurkumin telah terbukti mempunyai aktivitas
sebagai antioksidan.

Kurkumin

Pengaruh spesies zingiberaceae dan ketebalan irisan
terhadap kadar kurkumin ekstrak zingiberaceae yang di-
hasilkan dapat dilihat pada Tabel 3.

Table 3. Average of curcumin content (ppm) of zingiberaceae extract

Zingiberaceae Slice thickness Average
extract 2 mm 4 mm

Ginger 4,36 4,98 4,67 b

Temulawak 36,23 61,67 48,96 a

Turmeric 47,29 64,56 55,93 a

White turmeric 5,93 7,09 6,51b

Average 23,46 v 34,58 b

Numbers followed by the same letter in the same column or line are not significantly different at 5 % based on DMRT

51



_AGRITECH, Vol. 26, No. 2 Juni 2006

Kurkumin merupakan senyawa fenol alami yang ber-
warna kuning oranye sehingga ekstrak kunyit dan temulawak
yang berwarna kuning orange mempunyai kadar kurkumin
yang tinggi bila dibandingkan dengan kunyit putih dan jahe.
Kunyit putih dan jahe mempunyai kandungan kurkumin yang
rendah. Menurut Winarto (2002), walaupun kunyit putih masih

berada dalam satu genus dengan kunyit dan temulawak tetapi
kandungan kurkuminnya sedikit.

Kadar kurkumin ekstrak zingiberaceae lebih tinggi dari-
pada bahan dasar keringnya. Perbandingan kadar kurkumin
bahan dasar kering dan ekstrak zingiberaceae dapat dilihat
pada Tabel 4.

Table 4. Comparison of curcumin (ppm) extract and material of zingiberaceae

Zingiberaceae Curcumin (ppm) Comparison of extract and
extract material of zingiberaceae
Material Extract
Ginger 1,556 10,517 7x
Temulawak 2,514 55,463 22 x
Turmeric 4,827 63,505 13x
White turmeric 1,270 12,397 10 x

Kurkumin dapat diekstraksi dengan sangat baik oleh
pelarut aseton. Perbandingan hasil ekstraksi yang paling besar
dihasilkan oleh temulawak, walaupun kadar kurkumin bahan
dasar dan ekstraknya lebih rendah daripada kunyit. Pigmen
kurkuminoid yang utama adalah kurkumin, desmetoksi kur-
kumin dan bis-desmetoksi kurkumin. Temulawak hanya
mempunyai 2 dari 3 pigmen kurkuminoid utama yaitu kur-
kumin dan desmetoksi kurkumin. Diduga hal ini menyebabkan
aseton mampu mengekstrak dengan lebih baik kurkumin pada
temulawak daripada kunyit meskipun kunyit memiliki
kandungan kurkumin lebih besar daripada temulawak. Selain
itu menurut Shahidi dan Naczk (1995), kelarutan senyawa
fenolik ditentukan oleh polaritas pelarut yang digunakan,
tinngkat polimerisasi senyawa fenolik, serta interaksi senyawa
fenolik dengan komponen lain.

Ketebalan irisan 4 mm memberikan hasil perlakuan yang
lebih baik daripada tebal irisan 2 mm terhadap kadar kurkumin
ekstrak. Hal ini diduga disebabkan luas permukaan irisan
4 mm selama pengeringan lebih kecil daripada irisan 2 mm
sehingga berpengaruh terhadap kehilangan senyawa kurkumin
dalam sel. Kehilangan senyawa kurkumin ini disebabkan ke-
rusakan lapisan lipid oleh pengeringan (Pokorny dan Korczak,
2001).

Peroksida dan Malonaldehid

Peristiwa peroksidasi lipid akan menghasilkan senyawa-
senyawa seperti hidroperoksida, epoksida, aldehid dan se-
bagainya (Supari, 1996). Nilai absorbansi pada analisis pe-
roksida dan malonaldehid (MDA) memiliki korelasi ber-
banding terbalik terhadap aktivitas antioksidan, semakin tinggi
nilai absorbansi maka semakin rendah aktivitas antioksidannya
(Kikuzaki dan Nakatani, 1993).
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Ketebalan irisan 4 mm cenderung memiliki aktivitas anti-
oksidan dalam penghambatan pembentukan peroksida dan
malonaldehid yang lebih baik daripada 2 mm meskipun tidak
berbeda nyata. Efek konsentrasi antioksidan pada kecepatan
autooksidasi sangat tergantung pada banyak faktor yang
meliputi stuktur antioksidan, kondisi terjadinya oksidasi serta
kondisi sampel yang sedang teroksidasi (Gordon, 1990).
Kondisi sampel yang relatif homogen sebelum mengalami
proses ekstraksi yaitu dalam bentuk bubuk kering diduga
menyebabkan ketebalan irisan tidak berdampak nyata terhadap
aktivitas antioksidan.

Nilai absorbansi feritiosianat pada analisis peroksida dari
asam linoleat yang disuplementasi ekstrak zingiberaceae atau
4 tokoferol sebagai antioksidan standar disajikan pada Gambar
1 dan absorbansi komplek MDA -asam tiobarbiturat/TBA dari
analisis MDA disajikan pada Gambar 2.

Nilai absorbansi pada analisis peroksida dan MDA dari
asam linoleat yang disuplementasi ekstrak keempat spesies
zingiberaceae lebih rendah daripada nilai absorbansi peroksida
kontrol yaitu asam linoleat, sedangkan apabila dibandingkan
dengan o tokoferol nilai absorbansi peroksida maupun MDA
ekstrak zingiberaceae juga memperlihatkan nilai yang lebih
rendah kecuali kunyit putih. Hal ini menunjukkan bahwa spe-
sies zingiberaceae mempunyai potensi yang cukup besar
sebagai antioksidan alami, meskipun telah mengalami pe-
ngeringan dengan cabinet dryer selama 14 jam pada 57°C.
Hasil penelitian ini sesuai dengan hasil penelitian Jitoe et a/
(1992) pada aktivitas ekstrak kunyit dan temulawak dan
Septiana et al (2001) untuk ekstrak jahe yang memiliki akti-
vitas antioksidan lebih tinggi daripada o tokoferol. Pada
penelitian tersebut, pengeringan dilakukan dengan freeze
dryer.
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Figure 1.
Peroxide absorbance of zingiberaceae extract

Ginger
Temulawak
Turmeric

White turmeric

Alpha tocopherol
Control (linoleic acid 1,683
0 0,5 1 1,5 2
Absorbance at A 500 nm
Figure 2.

Malonaldehide absorbance of zingiberaceae extract

Pada penelitian ini, ekstrak temulawak dan kunyit
mempunyai aktivitas penghambatan pembentukan peroksida
dan malonaldehid yang lebih tinggi dibandingkan jahe. Hal
ini berbeda dengan penelitian yang dilakukan oleh Septiana
et al (2004) pada penelitian yang sama tetapi menggunakan
freeze dryer. Nampaknya komponen antioksidan pada jahe
tidak tahan panas dibandingkan temulawak dan kunyit.

KESIMPULAN

Kadar antioksidan ekstrak zingiberaceae tergantung jenis/
spesiesnya. Secara umum, kadar antioksidan yang meliputi
total fenol dan kurkumin dari ekstrak aseton kunyit dan
temulawak hasil pengeringan cabinet drayer lebih besar
dibandingkan ekstrak yang lain. Total fenol ekstrak aseton
kunyit (216,57 ppm) dan temulawak (190,41 ppm) > ekstrak

jahe (127,97 ppm) > ekstrak aseton kunyit putih (31,13 ppm).
Kadar kurkumin ekstrak kunyit (55,93 ppm) dan temulawak
(48,95) > ekstrak kunyit putih (6,5 ppm) dan ekstrak jahe
(4,67 ppm). Aktivitas antioksidan dalam penghambatan
pembentukan peroksida dan malonaldehid dari asam linoleat
yang disuplementasikan ekstrak temulawak, kunyit maupun
ekstrak aseton jahe > 0. tokoferol > ekstrak kunyit putih.

Pengirisan bahan dengan tebal irisan 4 mm sebelum
pengeringan menggunakan cabinet dryer menghasilkan kadar
antioksidan ekstrak zingiberaceae lebih besar daripada tebal
irisan 2 mm. Total fenol ekstrak zingiberaceae dengan tebal
irisan 4 mm (161,86 ppm) > 2 mm (121,18 ppm) dan kadar
kurkumin ekstrak dengan tebal irisan 4 mm (34,58 ppm) > 2
mm (23,45 ppm). Ketebalan irisan 4 mm cenderung
menghasilkan aktivitas antioksidan ekstrak zingiberaceae yang
lebih tinggi daripada tebal irisan 2 mm.
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