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ABSTRAK

Penelitian ini tentang pengujian kapasitas antioksidan dan kandungan fenolik total sari buah mengkudu
terfermentasi dengan penambahan sari jahe dan gula merah. Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis
perubahan kapasitas antioksidan dan kandungan fenolik total dalam sari buah mengkudu sebelum dan setelah
difermentasi selama beberapa hari. Kapasitas antioksidan dalam sari buah mengkudu semakin kecil setelah
fermentasi yaitu dari 38,10 mgGAE/100 g (sebelum ditambahkan sari jahe, gula merah, tanpa difermentasi) menjadi
30,18; 28,68; dan 23,97 mgGAE/100 g berturut-turut setelah 2, 4, dan 6 hari fermentasi. Penurunan juga terjadi pada
kadar fenolik total yaitu dari 54,46 menjadi 45,54; 39,39; dan 34,82 mgGAE/100 g.

Kata kunci: buah mengkudu, Fermentasi, kapasitas antioksidan, total fenol

ABSTRACT

This research paper is about the the antioxidant capacity and total phenolic content of fermented noni added
with ginger dan brown sugar. The aim of research was to analize the antioxidant capacity and total phenolic content
of noni juice with and without fermentation. The antioxidant capacity of noni juice decreased which were 38.10
mgGAE/100g (before the addition of ginger and brown sugar without fermentation) to 30.18, 28.68 and 23.97
mgGAE/100g after 2, 4 and 6 days of fermentation respectively. The total phenolic content of noni juice also
decreased after fermentation from 54.46 to 45.54, 39.39 and 34.82 mgGAE/100g.
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PENDAHULUAN

Radikal bebas berperan dalam terjadinya
penyakit degeneratif karena memiliki elektron
bebas yang tidak berpasangan pada orbit terluarnya
sehingga bersifat reaktif untuk bereaksi dengan
molekul lain (Valko et al., 2006). Antioksidan
adalah senyawa yang dapat menghambat reaksi
dari radikal bebas di dalam tubuh dengan cara

mendonorkan elektron kepada radikal bebas
tersebut (Bahalawan dan Sjabana, 2002).
Pencegahan terhadap penyakit yang

ditimbulkan akibat kerusakan oksidatif dapat
dilakukan dengan  mengkonsumsi  makanan
maupun minuman yang mengandung antioksidan
(Winarsi, 2007). Salah satu contoh bahan makanan

antioxidant capacity, fermentation, Noni fruit, total phenolic

dan minuman yang mengandung antioksidan
alternatif adalah buah mengkudu.

Sari buah mengkudu dikenal sebagai air
emas karena mempunyai berbagai macam khasiat
karena mengandung zat aktif, salah satunya
sebagai antioksidan. Hasil penelitian membuktikan
bahwa buah mengkudu mempunyai aktivitas
antioksidan yang cukup besar karena mengandung
berbagai macam senyawa antioksidan, yaitu asam
askorbat, mineral selenium, rutin dan Americanin
A (Solomon, 1998). Meskipun buah mengkudu
mempunyai kelimpahan yang tinggi di Indonesia
namun faktanya tingkat konsumsi buah mengkudu
masih belum optimal. Ini dikarenakan adanya
asam kaproat dalam buah mengkudu yang
mengakibatkan aroma tidak sedap sehingga
masyarakat menjadi enggan mengkonsumsi buah
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mengkudu (Bangun dan Sarwono, 2002), maka
dilakukan upaya menghilangkan bau buah
mengkudu melalui fermentasi sari buahnya.

Menurut penelitian yang telah dilakukan
oleh Zackyah et al. (2014) tentang buah mengkudu
sebagai antioksidan pada produksi minuman
fungsional yoghurt dengan melakukan fermentasi
non alkoholik tanpa menambahkan mikroba
spesifik menunjukkan bahwa kandungan asam
kaproat yang menyebabkan aroma tidak sedap
menurun, namun fermentasi tersebut juga
mengakibatkan penurunan kadar asam askorbat
sehingga kemampuannya sebagai antioksidan ikut
menurun.

Oleh karena itu pada penelitian ini
dilakukan fermentasi yang berbeda yaitu dengan
fermentasi  alkoholik memanfaatkan  khamir
Saccharomyces cerevisiae dengan sifat fermentasi
semi-anaerob. Selanjutnya dilakukan analisis
kapasitas antioksidan dan kandungan total fenol
sebelum dan setelah fermentasi pada waktu
bervariasi.

MATERI DAN METODE

Bahan

Bahan-bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah buah mengkudu setengah
matang dengan daging buah berwarna putih dan
agak keras, akuades, gula merah, sari
jahe,Saccharomyces cerevisiae, etanol p.a, larutan
asam galat, DPPH, larutan folin-ciocalteu, dan
N62C035%.

Peralatan

Peralatan yang digunakan dalam penelitian
ini adalah seperangkat alat gelas, blender,
penangas air, plat tetes, penyaring, timbangan, alat
pendingin, kain kassa, pipet mikro, botol vial,
termometer 100°C, dan spektrofotometri UV-
Visible.

Cara Kerja
Penyiapan Sampel dan Fermentasi

Peralatan yang digunakan dalam penelitian
ini adalah seperangkat alat gelas, blender,
penangas air, plat tetes, penyaring, timbangan, alat
pendingin, kain kassa, pipet mikro, botol vial,
termometer 100°C, dan spektrofotometri UV-
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VisibleSebanyak 100 g buah mengkudu yang
sudah dipilih kemudian dicuci bersih, lalu diblansir
pada suhu 65°C selama 2 menit 30 detik.
Kemudian ditambahkan 100 mL akuades dan
diblender. Pembuatan sari buah mengkudu
dilakukan sebanyak 5 kali untuk 5 perlakuan yang
berbeda. Sebanyak 100 mL sari buah mengkudu
masing-masing ditambahkan gula merah dan 2 mL
sari jahe. Setelah itu difermentasi dengan
menambahkan 0,2 mL S. cerevisiae. Setelah itu
dilakukan fermentasi sesuai Tabel 1.

Tabel 1. Fermentasi Sari Buah Mengkudu

Kode Sampel Fermentasi
M, 2 hari
M3 4 hari
My 6 hari

Fermentasi dilakukan secara semi-anaerob
dengan wadah fermentor tertutup kasa steril dan
diinkubasi pada suhu 30°C. Dibuat juga sampel
dengan kode M yaitu berisi sari buah mengkudu,
gula merah dan sari jahe serta tidak difermentasi.

Uji Kapasitas Antioksidan Secara Spektrofoto-
metri

Sari buah mengkudu hasil fermentasi
maupun sari buah mengkudu kontrol dipipet
masing-masing sebanyak 1 mL, kemudian
diencerkan dengan etanol p.a pada labu ukur 25
mL sehingga kadarnya 4%v/v. Selanjutnya dibuat
variasi konsentrasi dengan dipipet masing-masing
sebanyak 100, 150, 200, 300 dan 400 uL,
kemudian diencerkan dengan etanol p.a hingga
volume 1mL, sehingga didapatkan konsentrasinya
berturut-turut 0,4; 0,6; 0,8; 1,2 dan 1,6% v/v.
Masing-masing variasi konsentrasi ini direaksikan
dengan 1 mL DPPH 0,1mM maka perbandingan
sampel dan DPPH adalah 1:1 dan diinkubasi
selama 30 menit. Dilakukan  pengukuran
absorbansi pada panjang gelombang 517nm untuk
mendapatkan nilai Inhibition Concentration 50%
(ICso) dan kapasitas antioksidan yang dihitung
sebagai milligram asam galat per 100 gram sampel
dengan memasukkan nilai absorbansi sampel pada
persamaan regresi linear yang diperoleh dari kurva
kalibrasi asam galat.

Larutan standar asam galat 1; 1,5; 2; 3;
dan 4mg/L masing-masing dipipet sebanyak 1ml,
kemudian ditambahkan 1 ml larutan DPPH 0,1mM
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dalam botol vial. Setelah itu diinkubasi selama 30
menit dan diukur serapannya pada panjang
gelombang maksimum.

Penentuan Kadar Fenolik Total

Larutan standar asam galat 10; 20; 30; 40;
dan 50 mg/L masing-masing dipipet 0,4ml
kemudian ditambahkan 0,4ml larutan folin-
ciocalteu dan 3,2ml NaCO35%. Setelah itu
diinkubasi selama 1 jam dan diukur serapannya
pada panjang gelombang maksimum.

Larutan stock sampel masing-masing
dipipet sebanyak 0,4mL kemudian ditambahkan
0,4mL larutan Folin-Ciocalteu dan 3,2mL larutan
Na,C0O35%. Larutan diinkubasi selama ljam dan
disentrifugasi  3000rpm selama 15menit dan
diambil supernatannya untuk dibaca absorbansinya
pada panjang gelombang 765nm. Kadar ekstrak
fenolik dihitung sebagai milligram asam galat per
100 gram sampel dengan memasukkan nilai
absorbansi sampel pada persamaan regresi linear
yang diperoleh dari kurva kalibrasi asam galat.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengukuran 1Cso sampel

Inhibition concentration 50% dihitung
sebagai konsentrasi sampel yang dapat meredam
radikal DPPH sebanyak 50% diukur pada panjang
gelombang 517,0nm. Nilai 1Cso masing-masing
sampel seperti ditunjukkan dalam Tabel 2.

Tabel 2. Nilai ICsp sari buah mengkudu

Kode sampel I1Cs0 %viv
M1 0,83
M. 0,87
M3 1,03
My 1,23

Dari Tabel 2 dapat dilihat bahwa kontrol
dan sampel memiliki 1Cso yang berbeda-beda. ICsp
diatas menyatakan konsentrasi yang dibutuhkan
oleh sampel untuk meredam 50% DPPH 0,1mM
dengan perbandingan sampel dan DPPH sebesar
1:1. Semakin besar ICsonya maka semakin besar
konsentrasi yang diperlukan untuk meredam
radikal DPPH.

Kontrol 2 (M») dapat dikatakan sebagai
sari buah mengkudu yang paling aktif meredam
radikal bebas dibandingkan dengan kontrol 1 (M)
dan sampel yang telah difermentasi, hal ini
disebabkan karena kontrol 2 dilakukan penam-
bahan sari jahe dan tidak difermentasi. Sari jahe
dengan kandungan utama gingerol dan shogaol
yang memiliki kemampuan sebagai antioksidan
(Masuda et al., 2004), sehingga aktivitas
antioksidan pada kontrol 2 lebih tinggi daripada
kontrol 1 yang tidak dilakukan penambahan sari
jahe.

Pada sampel 1, 2, dan 3 semakin lama hari
fermentasinya maka semakin tinggi ICsonya, hal
ini menandakan bahwa sampel semakin berkurang
kemampuannya  sebagai  antioksidan  yang
ditunjukkan dengan semakin banyak konsentrasi
yang diperlukan untuk meredam 50% radikal
bebas. Fermentasi juga mempengaruhi nilai 1Csg
dari sampel karena dengan perlakuan fermentasi
memungkinkan senyawa yang berperan anti-
oksidan mengalami oksidasi.

Pengukuran Absorbansi Standar Asam Galat
Data absorbansi standar asam galat yang
diukur pada panjang gelombang 517,0nm untuk
meredam 0,1mM DPPH dengan perbandingan
sampel dan DPPH 1:1 disajikan pada Gambar 1.

05
= 0.4 Q.40
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3 U 0.171
-Q N
2 01 y=-0058x+0377
2
0 R2=0.928

konsentrasi (mg/L)

Gambar 1. Kurva kalibrasi standar asam galat
terhadap peredaman DPPH
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Pada Gambar 1 terlihat bahwa persamaan
regresi linearnya y= -0,0584x + 0,377 dengan R? =
0,9282. Nilai R? yang mendekati 1 menyatakan
bahwa data di atas memiliki linearitas yang tinggi.

Kapasitas Antioksidan

Uji kapasitas antioksidan adalah sebuah
metode pengujian untuk mengukur jumlah radikal
yang ditangkap oleh antioksidan dengan
menggunakan standar. Pada penelitian ini
digunakan standar asam galat sehingga kapasitas
antioksidan  dinyatakan dalam mgGAE/100g
sampel.

Hasil kapasitas antioksidan sari buah
mengkudu seperti dperlihatkan dalam Tabel 3.
Hasilnya menunjukkan bahwa sampel 1 sampai 3
mengalami penurunan kapasitas antioksidan akibat
masa inkubasi fermentasi yang berbeda dan
menandakan bahwa fermentasi juga mempe-
ngaruhi kapasitas antioksidan.

Tabel 3. Kapasitas  Antioksidan  Sari  Buah
Mengkudu
Kode sampel Kapasitas antioksidan
(mgGAE/100g)
M3 38,10
M; 30,18
Ms 28,68
M. 23,97

Lama fermentasi mengakibatkan hilang-
nya beberapa komponen antioksidan akibat reaksi
oksidasi enzimatis, dimana semakin lama waktu
fermentasinya maka kapasitas antioksidannya
semakin menurun (Kukthar, 2007).

Penentuan Kadar Fenolik Total

Hasil dari pengukuran absorbansi sejumlah
standar asam galat dengan seri konsentrasi pada
panjang gelombang 760 nm dipaparkan pada
Gambar 2.

Penentuan kandungan fenolik total sari
buah mengkudu ditentukan dengan memasukkan
absorbansi sampel pada kurva kalibrasi. Hasil
menunjukkan bahwa kandungan fenolik total sari
buah  mengkudu vyang telah difermentasi
mengalami penurunan. Hal ini menandakan bahwa
fermentasi mempengaruhi kandungan total fenol,
dimana semakin lama waktu fermentasinya maka
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semakin kecil kandungan total fenolnya karena
fenol dalam sampel semakin banyak yang
teroksidasi. Hasilnya seperti ditunjukkan dalam
Tabel 4.
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Gambar 2. Kurva Kalibrasi Standar Asam Galat
terhadap pereaksi Folin-Ciocalteu

Zapsalis  (1985) menyatakan  bahwa
senyawa fenol merupakan senyawa yang bersifat
antioksidan dapat teroksidasi dengan adanya
cahaya, panas dan oksigen. Senyawa fenolik
mengalami oksidasi enzimatis selama fermentasi
yaitu oksidasi oleh oksigen melalui bantuan enzim
sebagai katalisis akan mengubah gugus hidroksil
pada polifenol menjadi keton (Mardiah, 1996).

Tabel 4. Kadar Fenolik  Total Sari Buah
Mengkudu
Kode sampel Kadar Fenolik Total
(mgGAE/100g)
M, 54,46
M; 45,54
Ms 39,39
M, 34,82

Data Tabel 3 dan 4 terlihat bahwa kapa-
sitas antioksidan berbanding lurus dengan kadar
fenolik total, semakin tinggi kandungan fenolik
total maka semakin tinggi kapasitas antiok-
sidannya karena fenol merupakan salah satu
senyawa yang berperan sebagai antioksidan.
Hubungan antara kapasitas antioksidan dan fenolik
total dipaparkan pada Gambar 3 dimana didapat
nilai R? = 0,9959 menunjukkan bahwa kapasitas
antioksidan dan kadar fenolik total memberikan
hubungan linear.
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Gambar 3. Kurva Hubungan Kapasitas Antiok-
sidan Dan Kadar Fenolik Total Sari
Buah Mengkudu

SIMPULAN DAN SARAN

Simpulan

1. Kapasitas antioksidan dalam sari buah
mengkudu semakin Kkecil setelah fermentasi
dari 38,10 (setelah ditambahkan sari jahe, gula
merah, tanpa difermentasi) menjadi 30,18;
28,68; dan 23,97 mgGAE/100g masing-
masing selama 2, 4, dan 6 hari fermentasi
karena komponen antioksidan mengalami
oksidasi enzimatis.

2. Kadar fenolik total dalam sari buah mengkudu
semakin kecil setelah fermentasi dari 54,46
menjadi 45,54; 39,39; dan 34,82 mgGAE/100g
(milligram gallic acid equivalent per 100 g
sampel) akibat teroksidasinya gugus hidroksil
pada fenol menjadi keton.

Saran

Perlu dilakukan penelitian dengan metode
lain untuk menghilangkan bau buah mengkudu
tanpa mengurangi kapasitas antioksidannya.
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