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ABSTRACT

Melinjo (Gnetum gnemon L.), widely cultivated in Southeast Asia, is known to have many
phenolic and flavonoid compounds which have antioxidant activity. Antioxidants such as phenolic
and flavonoids have photoprotective capabilities because they can help inhibit the formation of
free radicals. In this research, the antioxidant activities of seed and fruit skin of melinjo are
compared and the active compound are identified. For this purpose, seed and fruit skin of melinjo
were extracted using various solvents, such as hexane, ethyl acetate, and ethanol. Antioxidant
activity test using DPPH, total flavonoid, and total phenolic content were tested for each fraction.
The result showed that ethanol fraction of melinjo seed has the best antioxidant activity both for
the seed and the skin. ICso for ethanol fraction from fruit skin is 440.58 + 40.89 ppm with total
flavonoid and phenolic content are 145.00 + 23.79 QE/ g extract dan 32.31 + 4.03 mg QE/ g
extract. Meanwhile ICsp for ethanol fraction from seed is 424.78 £+ 10.30 ppm with total flavonoid
and phenolic content is 172.57 + 18.01 mg QE/ g extract dan 32.31 + 4.03 mg QE/ g extract. Since
the fractions of the extracts of melinjo seed and fruit skin that show the most antioxidant activities
also have high flavonoid and phenolic contents, it can be concluded that the active compounds in
those extracts are from the flavonoid and phenolic compound groups.
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ABSTRAK

Melinjo (Gnetum gnemon L.) merupakan tanaman yang dibudidayakan secara luas di Asia
Tenggara dan diketahui memiliki banyak senyawa fenol dan flavonoid sehingga berpotensi sebagai
antioksidan. Antioksidan seperti fenolik dan flavonoid memiliki kemampuan fotoprotektif karena
dapat menyerap sinar UV, membantu menghambat pembentukan radikal bebas. Tujuan penelitian
ini adalah membandingkan aktivitas antioksidan dari biji dan kulit melinjo serta mengidentifkasi
zat aktifnya. Untuk itu biji dan kulit melinjo diekstrasi menggunakan berbagai pelarut, seperti
heksana, etil asetat, etanol. Pada setiap fraksi dilakukan uji aktivitas antioksidan menggunakan
metode DPPH serta uji kandungan total flavonoid dan total fenolik. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa fraksi etanol untuk biji dan kulit melinjo memiliki aktivitas antioksidan terbaik. Aktivitas
antioksidan terbaik dimiliki fraksi etanol kulit buah (1Cs0 440,58 * 40,89 ppm) dengan kandungan
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total flavonoid dan fenolik sebesar 145,00 = 23,79 QE/ g ekstrak dan 32,31 + 4,03 mg QE/ ¢
ekstrak dan fraksi etanol biji (1Cso 424,78 £+ 10,30 ppm) dengan kandungan total flavonoid dan
fenolik sebesar 172,57 + 18,01 mg QE/ g ekstrak dan 32,31 + 4,03 mg QE/ g ekstrak. Karena fraksi
ekstrak kulit buah dan biji melinjo yang menunjukkan aktivitas antioksidan paling tinggi juga
mempunyai kandungan flavonoid dan fenolik yang besar, maka dapat disimpulkan bahwa zat aktif
antioksidan dalam ekstrak tersebut tergolong senyawa flavonoid dan fenolik.

Kata kunci : antioksidan, fenolik, flavonoid, melinjo

PENDAHULUAN

Melinjo (Gnetum gnemon L.) yang
termasuk dalam famili Gnetaceae merupakan
tanaman yang dibudidayakan secara luas di
Asia  Tenggara, termasuk  Indonesia
(Siswoyo, 2004; Manner dan Elevitch, 2006;
Kato et al., 2009). Buah dan daun muda dari
tanaman melinjo  sering dimanfaatkan
menjadi produk pangan tradisional bagi
masyarakat Indonesia seperti dijadikan
sebagai sayur asem maupun sebagai emping.
Penelitian yang telah dilakukan terhadap
bagian—bagian dari tanaman  melinjo
menunjukkan adanya kandungan senyawa
stilbenoid yang merupakan turunan dari
senyawa fenolik. Ekstrak biji melinjo
diketahui mengandung stilbenoid yang
meliputi  resveratrol, gnemonosida A,
gnemonosida D, gnetin C, gnemonosida C
dan gnetin L (Kato et al., 2009). Senyawa
resveratrol, gnetol dan isorhapontigenin
memiliki kemampuan sebagai antioksidan
(lliya et al., 2003; Atun et al., 2007; He dan
Yan, 2013). Ekstrak etanol dari kulit melinjo
merah diketahui memiliki kandungan fenolik

dan juga menunjukkan adanya aktivitas
antioksidan (Cornelia et al., 2009).
Antioksidan adalah senyawa yang
dapat menetralkan radikal bebas yang tidak
stabil sehingga dapat menghambat proses
stress oksidatif. Mekanisme fenolik dan
flavonoid sebagai antioksidan salah satunya
adalah menangkap (scavange) radikal bebas.
Penangkapan radikal bebas oleh senyawa
fenolik dan flavonoid dipengaruhi oleh
potensi reduksi dan energi disosiasi ikatan
antara oksigen dan hidrogen pada fitokimia
Kowalczyk,  2013).

Antioksidan seperti fenolik dan flavonoid

(Gutowski  dan

memiliki kemampuan fotoprotektif karena
dapat menyerap sinar UV dan membantu
antioksidan natural tubuh untuk menghambat
pembentukan radikal bebas oleh sinar UV
(Gonzales et al., 2008).

Penelitian ini  bertujuan  untuk
menguji dan membandingkan aktivitas
antioksidan antara kulit buah melinjo dan biji
melinjo dengan membandingkan konsentrasi
penghambatannya  (ICsp) dan  juga
membandingkan

kandungan  senyawa
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flavonoid dan fenolik yang terdapat

dikeduanya.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah biji dan kulit buah
melinjo (Gnetum gnemon L.), etanol absolut
(Smartlab), heksana (Smartlab), etil asetat
(Smartlab), DPPH (Merck), Folin-Ciocalteu
10% (Merck), natrium karbonat (Na.COs)
7,5%, natrium nitrit  (NaNO2) 5,0%,
alumunium klorida (AlCl3) 10%, dan natrium
hidroksida (NaOH)1M, asam galat (Merck),
Quercetin (Sigma Aldrich).

Alat-alat yang digunakan dalam
penelitian ini adalah alat - alat gelas, freeze
dryer (Chris martin), sentrifugator (Hettich),
rotary evaporator (BUCHI R-210), vortex
(Thermolyne), spektrofotometer UV-Vis
(Hitachi U-1800).

Metode Penelitian

Ekstraksi dan Fraksinasi Biji dan Kulit
Buah melinjo

Ekstraksi dan fraksinasi biji dan kulit
buah melinjo dilakukan dengan
menggunakan metode Bakar (2015) yang
dimodifikasi. Potongan biji atau kulit melinjo
dikeringkan menggunakan freeze dryer dan
digiling hingga berbentuk serbuk. Sebanyak

100 gram serbuk biji/kulit dimaserasi dalam

200 ml etanol absolut selama 24 jam pada
suhu ruangan. Hasil maserasi disaring dan
filtrat disentrifugasi pada 5.000 rpm selama
15 menit. Setelah itu, supernatan dipekatkan
menggunakan rotary evaporator pada suhu
40°C, 50 rpm. Sedangkan, ekstraksi bertahap
diawali dengan maserasi menggunakan
pelarut nonpolar (heksana), semipolar (etil
asetat), hingga polar (etanol). Ketiga fraksi
yang didapat masing-masing dipekatkan
menggunakan rotary evaporator pada suhu
40°C, 50 rpm. Fraksi-fraksi yang didapat

akan digunakan untuk uji selanjutnya.

Uji Aktivitas Antioksidan dengan Metode
DPPH

Metode yang dikembangkan oleh
Soubir (2007) digunakan dalam penelitian ini
untuk menguji aktivitas antioksidan dengan
menggunakan DPPH. Larutan ekstrak crude
(10.000 ppm) didilusi menjadi beberapa
konsentrasi berbeda. Sampel dibuat dari
larutan DPPH 0,17 mM dan larutan ekstrak
dengan perbandingan 5:4. Kontrol dibuat
dengan cara yang sama, tetapi ekstrak diganti
dengan etanol absolut. Blanko yang
digunakan adalah etanol absolut. Campuran
divorteks dan diinkubasi pada ruangan gelap
selama 30 menit. Campuran divorteks lagi
sebelum dilakukan penghitungan absorbansi
pada 517 nm. Aktivitas antioksidan
dinyatakan dalam persentase penangkapan
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DPPH. Selanjutnya, dilakukan penghitungan
ICso.

Uji Kandungan Fenolik Total Ekstrak Biji
dan Kulit Buah Melinjo dengan Metode
Folin-Ciocalteau

Skergt et al. (2005) menjadi acuan
dalam penelitian ini untuk melakukan
pengujian kandungan fenolik total dengan
menggunakan Folin-Ciocalteau. Larutan
ekstrak sebanyak 250 pl (1.000 ppm)
ditambah dengan 625 ul Folin-Ciocalteu
10% lalu diinkubasi delapan menit, dan
ditambah dengan 625 pl Na,COs 7,5%.
Setelah diinkubasi selama satu jam pada suhu
45°C, absorbansi campuran diiukur pada 765
nm. Kandungan fenolik total (TPC) dihitung
berdasarkan kurva standar absorbansi asam

galat.

Uji Kandungan Flavonoid Total Ekstrak
Biji dan Kulit Buah Melinjo

Metode pengujian flavonoid total
dalam penelitian ini mengikuti metode yang
digunakan oleh Kamtekar et al. (2014).
Sebanyak 417 pl larutan ekstrak (1.000 ppm.)
dan 125 pl NaNOz 5 % dicampur lalu
diinkubasi pada suhu ruangan selama lima
menit. Selanjutnya, campuran ditambah
dengan 125 pl AICIs 10 % dan 833 pl NaOH
1 M dan diinkubasi selama 15 menit pada
suhu ruangan. Absorbansi diukur pada
panjang gelombang 510 nm. Kandungan

flavonoid total (TFC) dihitung berdasarkan

kurva standar absorbansi kuersetin.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji Aktivitas Antioksidan dengan Metode
DPPH

Pada penelitian ini, aktivitas
antioksidan dari sampel diuji menggunakan
metode DPPH. Jika terdapat aktivitas
antioksidan, radikal bebas dapat dinetralkan
dengan cara mereduksi DPPH sehingga
terjadi penurunan nilai absorbansi DPPH
pada panjang gelombang 517 nm (Tirzitis
and Bartosz, 2010). Konsentrasi sampel yang
dapat menangkap 50% DPPH dinyatakan
sebagai ICsp aktivitas antioksidan. Nilai 1Csg
yang semakin rendah menunjukkan aktivitas
antioksidan yang semakin tinggi. Nilai 1Csg
dapat digunakan untuk penggolongan
antioksidan. Sampel tergolong antioksidan
sangat kuat jika nilai ICso < 50 ppm, kuat jika
ICso berada pada rentang 50 — 100 ppm,
sedang jika 1Cso berkisar antara 100 — 150
ppm, lemah jika ICso 150 — 200 ppm, sangat
lemah jik 1Csq lebih besar dari 200 ppm, dan
bukan antioksidan jika 1Cso lebih dari 2000
ppm (Agustini et al., 2015). Hasil uji
aktivitas antioksidan dari sampel biji dan

kulit melinjo dapat dilihat pada Tabel 1.

95



FaST- Jurnal Sains dan Teknologi
Vol. 4, No. 1, Mei 2020

e - ISSN 2598-9596

Tabel 1. Nilai ICsg aktivitas antioksidan dari
berbagai fraksi kulit buah dan biji

melinjo
Sampel  Fraksi ICsp aktivitas
antioksidan
(ppm)

Kulit Etanol 440,58 + 40,89
Etil asetat 550,95+ 2,08
Heksan 860,08 + 49,59

Biji Etanol 424,78 + 10,30
Etil asetat 1323,79 + 145,51
Heksan 634,65 + 34,42

Uji kandungan flavonoid dan fenolik total
dari ekstrak biji dan kulit buah melinjo

Senyawa fenolik dapat bereaksi
reagen Folin-Ciocalteau dan menghasilkan
kompleks kromofor biru dalam suasana basa.
Kandungan fenolik total (TPC) ditentukan
dengan mengukur absorbansi pada panjang
gelombang 765 nm (Blainski et al., 2013).
Kandungan flavonoid total (TFC) ditentukan
dengan  aluminium  klorida  (AICIs)
(Kamtekar et al., 2014). Aluminium klorida
bereaksi dengan gugus keto dan hidroksil
pada flavonoid yang menghasilkan kompleks
berwarna merah ketika ditambah dengan
NaOH dan NaNO». Absorbansi senyawa
kompleks diukur pada panjang gelombang
510 nm (Jaiswal and Abu-Ghannam, 2013).
Hasil uji TPC dan TFC dari sampel kulit dan
biji melinjo dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Kandungan flavonoid dan fenolik
total berbagai fraksi kulit buah dan

biji melinjo
Total Total
Fraksi Flavonoid Fenolik
(mg QE/ g (mg GAE
ekstrak) /g ekstrak)
Kulit  Elanol 145,00 + 23,79 2743 £ 4,69
Etil asetat 128,86 £ 41,65 824 £ 1,57
Heksan 144,23 15,72 12,75 = 2,00
Biji  Etanol 172,57 18,01 32,31 £ 4,03
Etil asetat 39,69 £ 10,49 26,51 £ 5,19
Heksan 0 13,66 % 3,51

Terlihat dari Tabel 1 bahwa fraksi
etanol baik dari kulit buah maupun dari biji
memiliki 1Cso terendah yang menunjukkan
kemampuan antioksidan paling  baik

dibanding  fraksi  lainnya.  Aktivitas
antioksidan ini diperkuat dengan data Tabel 2
yang menunjukkan kandungan senyawa
fenol dan flavonoid yang terbanyak adalah di
fraksi etanol kuli buah dan biji, sehingga
terlihat bahwa aktivitas antioksidan yang
dihasilkan oleh kulit buah dan biji melinjo
merupakan senyawa-senyawa fenol dan
flavonoid yang memiliki kepolaran yang

sedang sampai polar (Pittella et al., 2009).

KESIMPULAN
Hasil perbandingan aktivitas
antioksidan pada biji dan kulit buah melinjo,
menunjukkan bahwa pada kedua bagian
melinjo tersebut aktivitas antioksidan terbaik

didapatkan dalam fraksi etanolnya. Fraksi
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etanol kulit buah dan biji melinjo
menunjukkan aktivitas antioksidan tertinggi
dengan ICsp masing-masing sebesar 440,58 +
40,89 ppm dan 424,78 = 10,30 ppm. Dengan
demikian terlihat bahwa aktivitas antioksidan
fraksi etanol biji melinjo sedikit lebih baik
daripada fraksi etanol kulit buahnya.
Aktivitas antioksidan fraksi etanol di
kulit buah dan biji melinjo ternyata
bersesuaian dengan tingginya nilai TPC,
yaitu 27,43 £ 4,69 mg GAE/g ekstrak kulit
buah dan 145,00 + 23,79 mg GAE/g ekstrak
biji. Nilai TFC dari fraksi etanol kulit buah
(/145,00 £ 23,79 mg QE/ g ekstrak) dan biji
melinjo (172,57 + 18,01 mg QE/ g ekstrak)
juga ternyata cukup tinggi. Dengan
membandingkan kandungan flavonoid (TFC)
dan fenolik (TPC) dari kulit buah dan biji
melinjo terhadap aktivitas antioksidannya
terlihat bahwa senyawa aktif antioksidan
dalam fraksi etanol ekstrak tersebut
kemungkinan besar merupakan senyawa

flavonoid dan fenolik.
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