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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh blanching terhadap aktivitas antioksidan kadar fenol total, flavonoid
total dan kadar tanin terkondensasi kunir putih yang diekstrak dengan pelarut metanol : HCl = 1000 : 1. Kunir putih
dikupas, dicuci, dilakukan blanching dalam media asam sitrat 0,05 % dan 0 % (akuades), pada suhu 100 °C selama
5 dan 10 menit. Kunir putih diuji aktivitas antioksidan dengan metode 2-2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH), kadar
fenol total, flavonoid total dan tanin terkondensasi. Blanching dalam media asam sitrat 0,05 %, suhu 100 °C selama
5 menit dapat meningkatkan secara nyata aktivitas antioksidan dari 87,38 menjadi 90,90 % RSA (Radical Scaveng-
ing Activity), kadar fenol total dari 58,35 menjadi 81,80 mg Ekivalen Asam Galat (EAG)/g, flavonoid total dari 12,82
menjadi 24,69 mg ekivalen kuersetin (EK)/g dan tanin terkondensasi dari 6,10 menjadi 10,59 mg Ekivalen Catechin
(EC)/g dibanding kunir putih tanpa blanching. Aktivitas antioksidan kunir putih yang telah mengalami blanching dalam
media asam sitrat 0 % maupun 0,05 % berkorelasi positif secara signifikan dengan kadar fenol total, flavonoid total
dan kadar tanin terkondensasi.

Kata kunci: Kunir putih, blanching, aktivitas antioksidan, fenol, flavonoid

ABSTRACT

The purposes of this research were to examine antioxidant activity, total phenolic content (TPC), total flavonoid content
(TFC), and condensed tannin content (CTC) of blanced white saffron that were extracted with methanol : HCI=1000 :1.
White saffron rhizomes were peeled, washed and blanched in the media of 0.0 5% and 0 % citric acid solution at 100 °C
for 5 and 10 minutes. White saffrons were evaluated antioxidant activity using 2-2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH),
TPC, TFC, and CTC. Blanched white saffron in the media of 0.05%, temperature 100 °C for 5 minutes significantly
increased the antioxidant activity (from 87.38 to 90.90 % RSA), TPC (from 58.35 to 81.80 mg GAE/g), TFC (from
12.82 to 24.69 mg QE/g), and CTC (from 6.10 to 10.59 mg CE/g compare to the non-blanched. The antioxidant activ-
ity of blanched white saffron has significantly positive correlation with TPC, TFC, and CTC.

Keywords: White saffron, blanching, antioxidant activity, phenolic, flavonoid

PENDAHULUAN

Senyawa antioksidan merupakan senyawa yang mampu
menangkap radikal bebas yang menjadi penyebab berbagai
penyakit yang berkaitan dengan oksidasi, seperti kardio-
vaskuler dan kanker. Sistem antioksidan secara alami telah
tersedia di dalam tubuh seperti superoksida dismutase (SOD)
dan glutation-s-transferase (GST) serta antioksidan yang be-

rasal dari makanan seperti senyawa fenolik dan flavonoid.
Kekurangan antioksidan di dalam tubuh dapat berakibat
perlindungan tubuh terhadap serangan radikal bebas lemah
(Arivazhagan dkk., 2000). Hal ini sesuai pendapat Michels
dkk. (2000) bahwa konsumsi antioksidan alami berkorelasi
dengan penurunan resiko penyakit kardiovaskuler dan kank-
er. Oleh karena itu perlu pengembangan antioksidan alami
seperti halnya dari rimpang kunir putih.
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Kunir putih jenis mangga dengan nama Latin Cur-
cuma mangga Val. termasuk famili Zingiberaceae merupa-
kan tanaman yang mempunyai umbi batang (Backer dan
Backhuizen, 1968). Rimpang kunir putih dapat dimanfaat-
kan sebagai lalapan yang dimakan bersama nasi dan dapat
diolah menjadi makanan maupun minuman. Ekstrak kunir
putih mampu menghambat oksidasi, karena ekstrak kunir
putih mengandung komponen antara lain tanin (Pujimulyani,
2003), kurkuminoid (Pujimulyani dan Sutardi, 2003), sko-
poletin dan 1,7-bis (4-hydroxyphenyl)-1,4,6-heptatrien-3-one
(Abas dkk., 2005).

Penelitian Curcuma mangga Val. yang telah dilakukan
Lestariana dkk. (2000) dan Atifah (1999) menunjukkan ba-
hwa cairan hasil perasan rimpang mempunyai aktivitas sito-
toksik terhadap B-Lymphoblastoid Cell-Lines (B-LCL) yang
diturunkan dari sel limfosit B penderita kanker, tetapi tidak
sitotoksik terhadap sel limfosit B orang sehat. Ekstrak me-
tanol dari Curcuma mangga Val. dan minyak atsiri Curcuma
mangga Val. antara lain B-felandren, B-mirsen, limonen, iso-
pinokamfeol dan [-seskuifelandren mempunyai aktivitas si-
totoksik terhadap sel kanker HeLLa S3 dan sel Raji (Budiman,
2001; Nurkhasanah, 2001).

Hasil olahan kunir putih menunjukkan aktivitas antiok-
sidan tinggi, misalnya Radical Scavenging Activity (RSA)
manisan basah 42,94 % (Pujimulyani dan Wazyka, 2009a),
manisan kering 40,68 % (Pujimulyani dan Wazyka, 2009b),
sirup 25,51 % dan bubuk instan 27,09 % (Pujimulyani dan
Wazyka, 2005). Hasil olahan tersebut diperoleh melalui tahap
pemanasan, sehingga diduga komponen antioksidan dalam
kunir putih tahan suhu tinggi atau diduga terjadi perubahan
senyawa kurang aktif menjadi aktif.

Secara umum tahap proses blanching bertujuan untuk
menonaktifkan enzim polifenoloksidase, akan tetapi akhir-
akhir ini banyak penelitian tentang perubahan komponen
aktif selama blanching. Proses blanching dapat menurun-
kan aktivitas antioksidan, misalnya pada bunga turi merah
(Wahyuningsih, 2008), kobis merah (Volden dkk., 2008) dan
biji lentil (Xu dan Chang, 2007). Pada bahan tertentu proses
blanching dapat meningkatkan aktivitas antioksidan misalnya
pada jagung (Randhir dkk., 2008), tomat (Kwan dkk., 2007),
kobis brussel (Vina dkk., 2007; Olivera dkk., 2008). Pening-
katan aktivitas antioksidan selama blanching diduga terjadi
perubahan senyawa kurang aktif menjadi aktif, hal ini ses-
uai hasil penelitian Kim dkk. (2010) bahwa pemanasan tanin
menunjukkan peningkatan aktivitas antioksidan dibanding
tanpa pemanasan.

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh
blanching terhadap aktivitas antioksidan kadar fenol total,
flavonoid total dan kadar tanin terkondensasi kunir putih.
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METODE PENELITIAN

Bahan

Bahan utama penelitian ini adalah rimpang kunir putih
(Curcuma mangga Val.) dengan ciri-ciri warna daging umbi
kuning muda, beraroma mangga, yang diperoleh dari daerah
Sedayu, Bantul, Yogyakarta. Bahan kimia yang digunakan
adalah radikal bebas 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH),
katekin (C = catechin), reagen Folin—ciocalteu, kuersetin (Q
= quercetin), asam galat (GA = gallic acid) dari Sigma Chem-
ical Co., St Louis, etanol, metanol, HCIl, vanilin, NaCO,,
NaNO,, AICL,.6H,0, NaOH (E. Merck).

Cara Penelitian

Tahap awal preparasi penelitian adalah rimpang kunir
putih disortasi dan dipilih, dikupas, dicuci dan ditiriskan.
Rimpang kunir putih tanpa kulit sebanyak 500 g dilakukan
blanching dalam media asam sitrat 0 dan 0,05 % pada suhu
100 °C dengan variasi waktu 0, 5, 10 menit. Kunir putih non-
blanching dan yang telah mengalami blanching diekstraksi
dengan metanol. Kunir putih diblender selama 5 menit de-
ngan ditambah metanol. Bubur kunir putih dimaserasi pada
suhu kamar, dalam larutan metanol dengan rasio metanol :
kunir putih =1 : 1 (v/b). Maserasi dilakukan selama 12 jam,
dihomogenisasi dengan homogenizer selama 15 menit, kemu-
dian disaring dengan penyaring vakum menghasilkan super-
natan [. Residu ditambah metanol sebanyak 500 ml kemu-
dian dimaserasi selama 12 jam dan dihomogenisasi dengan
homogenizer selama 15 menit. Tahap ekstraksi selanjutnya
adalah penyaringan cara vakum sehingga diperoleh superna-
tan II. Supernatan hasil penyaringan I dan II dicampur kemu-
dian disaring lagi dan diuapkan dengan rotaevaporator vakum
sehingga diperoleh ekstrak pekat. Ekstrak pekat selanjutnya
dikeringkan menggunakan pengering beku (freeze drier) se-
hingga diperoleh ekstrak kering. Ekstrak kering hasil freeze
drying dilarutkan dalam metanol : HCI pekat = 1000 : 1,
selanjutnya ditentukan aktivitas antioksidan dengan metode
DPPH, fenol total dengan reagen Folin-Ciocalteu dengan se-
nyawa standar asam galat, kadar flavonoid total dengan se-
nyawa standar kuersetin dan tanin terkondensasi dengan se-
nyawa standar katekin.

Penentuan Aktivitas Antioksidan Metode DPPH

Kapasitas penangkapan radikal bebas DPPH ditentu-
kan dengan metode Turkmen dkk. (2005) dengan sedikit
modifikasi. Sebanyak 0,2 ml sampel ditambah 3,8 ml larutan
DPPH 0,1 mM, divortek selama 1 menit dan diinkubasi pada
suhu kamar dan ruang gelap selama 30 menit. Absorbansi
diukur pada A 517 nm terhadap blanko etanol. Daya tangkap
radikal bebas dinyatakan dalam % RSA.
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Absorbansisampel

%RSA=1— x100%

Absorbansikontrol

Penentuan Kadar Fenol Total

Kadar fenol total ditentukan dengan metode Folin-
Ciocalteu (Roy dkk., 2009) menggunakan asam galat sebagai
standar, dengan beberapa modifikasi. Sebanyak 50 ul sampel,
ditambah larutan Folin-Ciocalteu 250 pl, didiamkan selama
1 menit dan ditambah dengan 750 ul NaCO, 20 %, divortek
selama 1 menit, dan ditambah akuades sampai volume 5 ml.
Setelah diinkubasi 2 jam pada suhu kamar, absorbansi larutan
diukur pada A 760 nm. Asam galat digunakan sebagai standar
dan kurva kalibrasi dibuat dengan asam galat 31,875 sampai
510 mg/L dengan r = 0,99. Hasil perhitungan fenol total ada-
lah mg Ekivalen Asam Galat (EAG)/g ekstrak kering.

Penentuan Kadar Tanin Terkondensasi

Kadar tanin terkondensasi ditentukan dengan metode
Broudhurst dan Jones (1978) menggunakan senyawa standar
katekin (C = catechin) , dengan sedikit modifikasi. Sampel
50 pl ditambah 3 ml metanol vanilin 4 % dan 1,5 ml HCI
pekat kemudian divortek 2 menit, ditera pada A 500 nm dan
digunakan metanol sebagai blanko. Kadar tanin terkonden-
sasi dihitung sebagai mg ekivalen catechin (EC)/g ekstrak ke-
ring dengan kurva kalibrasi (8,9-44,4 mg/L) dengan r = 0,99.
Analisis dilakukan 3 batch masing-masing 3 kali ulangan.

Penentuan Flavonoid Total

Kadar flavonoid total ditentukan dengan metode Dew-
anto dkk. (2002). Ekstrak 50 ul ditambah akuades 4 ml dan
0,3 ml NaNO, 10 %. Setelah didiamkan 6 menit selanjutnya
ditambah 0,3 ml AICIL,.6H,0 10 % didiamkan 5 menit, ke-
mudian ditambah 4 ml NaOH 10%. Selanjutnya ditambah
akuades (sampai keseluruhan volume 10 ml), divortek 1 me-
nit dan dibiarkan 15 menit. Absorbansi diukur pada A 510 nm.
Blanko yang digunakan adalah akuades. Kadar flavonoid to-
tal dihitung dengan menggunakan standar kuersetin dengan
konsentrasi 1,25-80 mg/L dan dihitung sebagai mg Ekivalen
Kuersetin (EK)/g ekstrak kering. Analisis dilakukan 3 batch
masing-masing 3 kali ulangan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

RSA Kunir Putih Setelah Mengalami Blanching

Nilai % RSA kunir putih yang telah mengalami blanch-
ing dengan variasi media dan lama waktu blanching disajikan
pada Gambear 1.
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Gambar 1. Nilai % RSA kunir putih yang telah mengalami blanching variasi
media dan lama blanching. Keterangan: RSA (Radical Scaveng-
ing Activity)

Nilai % RSA kunir putih yang telah mengalami blanch-
ing 100 °C media asam sitrat 0,05 % dan akuades selama 5
dan 10 menit mempunyai aktivitas antioksidan lebih tinggi
secara nyata dibanding kunir putih tanpa blanching. Aktivi-
tas antioksidan kunir putih yang dilakukan blanching selama
10 menit dalam media asam sitrat lebih rendah secara nyata
dibanding 5 menit, akan tetapi jika lama blanching ditambah
sampai 20 menit maka tidak berbeda nyata (Pujimulyani dkk.,
2010). Penggunaan larutan asam sitrat 0,05 % sebagai me-
dia blanching dapat meningkatkan nilai % RSA kunir putih
lebih tinggi dibanding 0 %. Hal tersebut diduga karena terjadi
hidrolisis senyawa glikosida menjadi aglikon dan gula. Senya-
wa aglikon (kuersetin) pada penelitian ini menunjukkan ak-
tivitas antioksidan (212,45 mg ekivalen ferro/100 ppm) lebih
tinggi dibanding glikosida (kuersetin-3-rutinosida) 73,26 mg
ekivalen ferro/100 ppm yang diukur dengan metode FRAP
(unpublished data). Hal ini sesuai dengan pendapat Sadilova
dkk. (2006) bahwa hidrolisis antosianin (glikosida) dalam
kondisi asam menghasilkan antiosianidin (aglikon). Menurut
Li dkk. (2009) struktur aglikon mempunyai aktivitas antiok-
sidan lebih tinggi dibanding glikosida. Peningkatan aktivitas
antioksidan juga disebabkan oleh pemanasan suhu tinggi yang
dapat meningkatkan komponen antioksidan yaitu kadar fenol
total (Gambar 2). Hasil penelitian ini sesuai dengan penelitian
Kwan dkk. (2007) tentang blanching kacang-kacangan yang
dapat meningkatkan aktivitas antioksidan diukur dengan me-
tode DPPH, demikian juga pada blanching brokoli (Gawlik-
Dziki, 2008).

Fenol Total Kunir Putih yang Telah Mengalami Blanching

Kadar fenol total kunir putih yang telah mengalami
blanching variasi media dan lama blanching disajikan pada
Gambar 2.
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Gambar 2. Kadar fenol total kunir putih yang telah mengalami blanching
variasi media dan lama blanching. Keterangan: EAG (Ekivalen
Asam Galat)

Perlakuan blanching cara perebusan dengan media
asam sitrat 0,05 % selama 5 dan 10 menit dapat meningkatkan
kadar fenol total berturut-turut 81,80 dan 78,94 % secara nyata
dibanding kunir putih segar. Peningkatan kadar fenol total di-
duga terjadi degradasi tanin menjadi senyawa fenol yang lebih
sederhana, seperti dikemukakan Kim dkk. (2010) bahwa per-
lakuan panas terhadap asam tanat akan menyebabkan hidrolisis
menjadi galloyl, seperti gallotanin. Hal ini sesuai dengan hasil
penelitian tentang perebusan buncis dan cabe selama 5 menit
juga dapat meningkatkan kadar fenol total (Turkmen dkk.,
2005). Meningkatnya kadar fenol total akibat blanching juga
terjadi pada biji lentil (Xu dan Chang, 2007), kecambah gan-
dum dan kecambah biji jagung (Randhir dkk., 2008). Roy dkk.
(2009) mengemukakan bahwa blanching selama 5 menit terh-
adap brokoli dapat meningkatkan kadar fenol total dari 135,66
mg EAG/100 g (segar) menjadi 144,33 mg EAG/100 g.

Flavonoid Total Kunir Putih yang Telah Mengalami
Blanching

Kadar flavonoid total kunir putih yang telah mengalami
blanching dengan variasi media dan lama waktu blanching
disajikan pada Gambar 3.
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Gambar 3. Nilai kadar flavonoid kunir putih yang telah mengalami blanch-
ing variasi media dan lama blanching. Keterangan: EK (Ekivalen
Kuersetin)
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Kadar flavonoid total kunir putih yang telah meng-
alami blanching dalam media asam sitrat maupun media
akuades meningkat secara nyata dibandingkan kunir putih
tanpa blanching. Blanching asam sitrat 0,05 % selama 5
menit menunjukkan kadar flavonoid total meningkat paling
tinggi secara nyata dibandingkan cara blanching yang lain.
Hal ini diduga karena flavonoid bentuk glikosida terhidroli-
sis menjadi aglikon. Hal ini sesuai penelitian Sadilova dkk.,
(2006) bahwa hidrolisis glikosida antosianin dalam kondisi
asam menghasilkan aglikon antosianidin. Hasil penelitian
Yue dan Xu (2008) juga menunjukkan bahwa terjadi hidroli-
sis senyawa glikosida pada ekstrak bilberry yang dipanas-
kan. Peningkatan kadar flavonoid pada kunir putih setelah
mengalami blanching mendukung peningkatan aktivitas an-
tioksidan dibanding segar. Hal ini karena senyawa flavonoid
dapat berperan sebagai antioksidan yaitu dapat menangkap
radikal bebas (Wilmsen dkk., 2005). Blanching asam sitrat
0,05 % selama 10 menit menunjukkan kadar flavonoid total
turun dibanding 5 menit, hal ini diduga waktu blanching yang
lebih dari 5 menit dapat menyebabkan kerusakan flavonoid
(Pinelo dkk., 2004).

Tanin Terkondensasi Kunir Putih yang Telah Mengalami
Blanching

Kadar tanin terkondensasi kunir putih yang telah meng-
alami blanching disajikan pada Gambar 4.

= -
o o N
L \

Tanin terkondensasi (mg EC/ g)
[=>]

%]II“

0.05%, 5 0.05%, 10 0%, 5 0%, 10
KONSENTRASI ASAM SITRAT, LAMA BLANCHING (MENIT)

Gambar 4. Kadar tanin terkondensasi kunir putih yang diblanching variasi
media dan lama blanching. EC= Ekivalen Cathechin

Kadar tanin terkondensasi kunir putih yang telah men-
galami blanching media asam sitrat 0,05 % suhu 100 °C se-
lama 5 menit lebih tinggi secara nyata dibanding segar. Hal
ini diduga tanin terkondensasi lebih mudah terekstrak karena
selama blanching terjadi denaturasi protein sehingga tanin
yang berada bersama protein menjadi terbebas. Selain itu,
diduga enzim polifenoloksidase kunir putih setelah menga-
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lami blanching tidak aktif, sehingga tanin tidak mengalami
oksidasi enzimatis. Hal ini sesuai tujuan blanching menurut
Barret dan Theerakulkalit (1995) yaitu untuk menonaktifkan
enzim.

Korelasi Aktivitas Antioksidan dengan Kadar Fenol, Fla-
vonoid dan Tanin Terkondensasi Kunir Putih

Angka korelasi antara aktivitas antioksidan dengan ka-
dar fenol total, flavonoid total dan kadar tanin terkondensasi
kunir putih setelah mengalami blanching disajikan pada Ta-
bel 1.

Tabel 1. Korelasi aktivitas antioksidan dengan senyawa fe-

nolik kunir putih
o Senyawa fenolik
Aktivitas
. Fenol . . .
Antioksidan al FlFlavonoid Tanin terkondensasi
ota
RSA 0,882%%* 0,842%%* 0,600*

** Correlation is significant at the 0.01 level
*  Correlation is significant at the 0.05 level

Pada Tabel 1 menunjukkan bahwa aktivitas antiok-
sidan kunir putih setelah mengalami blanching dalam media
asam sitrat maupun akuades berkorelasi positif secara sig-
nifikan dengan kadar fenol total, flavonoid total dan kadar
tanin terkondensasi. Hal ini berarti meningkatnya aktivitas
antioksidan kunir putih setelah mengalami blanching diten-
tukan oleh senyawa fenol, flavonoid dan tanin terkondensasi.
Menurut Caillet dkk.(2006) senyawa fenolik mempunyai sifat
antioksidasi yang kuat sehingga terjadi korelasi antara aktivi-
tas antioksidan dengan senyawa fenolik. Hal ini sesuai hasil
penelitian Xu dan Chang (2007) tentang korelasi aktivitas
antioksidan dan senyawa fenolik kacang-kacangan. Menurut
Stratil dkk. (2006) terdapat korelasi yang tinggi antara kadar
fenolik dan aktivitas antioksidan dalam sayur-sayuran, karena
pada umumnya senyawa bioaktif pada hasil pertanian adalah
berupa senyawa fenolik.

KESIMPULAN

Blanching dalam media asam sitrat 0,05 %, 100 °C se-
lama 5 menit dapat meningkatkan aktivitas antioksidan, kadar
fenol total, flavonoid total dan kadar tanin terkondensasi secara
nyata dibanding kunir putih tanpa blanching. Blanching dalam
media asam sitrat 0,05 %, 100 °C selama 5 menit dapat menin-
gkatkan aktivitas antioksidan secara nyata dari 87,38 menjadi
90,90 % RSA (Radical Scavenging Activity), kadar fenol total
dari 58,35 menjadi 81,80 mg EAG/g, flavonoid total dari 12,82
menjadi 24,69 mg EK/g dan tanin terkondensasi dari 6,10

menjadi 10,59 mg EC/g dibanding kunir putih tanpa blanch-
ing. Aktivitas antioksidan kunir putih yang telah mengalami
blanching berkorelasi positif secara signifikan dengan kadar
fenol total, flavonoid total dan kadar tanin terkondensasi.
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