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ABSTRAK

Indonesia kaya akan beragam kultivar salak unggul seperti salak Pondoh, Nglumut dan Bali dengan jumlah produksi
yang semakin meningkat dari tahun ke tahun. Meskipun demikian, eksplorasi buah salak di Indonesia terkait dengan
potensinya sebagai sumber antioksidan alami belum banyak dilakukan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh jenis kultivar dan kepolaran pelarut ekstraksi terhadap kapasitas antioksidan (aktivitas penangkapan radikal
DPPH dan reducing power) dan kadar komponen bioaktif (fenolik total dan vitamin C) buah salak. Penelitian ini juga
mengkaji korelasi antara kapasitas antioksidan buah salak terhadap kadar fenolik total dan vitamin C. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari dua faktor yaitu jenis kultivar (Pondoh, Nglumut dan
Bali) dan jenis pelarut (etanol dan air). Hasil penelitian menunjukkan bahwa salak kultivar Nglumut dan Bali memiliki
kadar fenolik total, kadar vitamin C dan aktivitas penangkapan radikal DPPH yang tidak berbeda nyata namun secara
signifikan lebih tinggi dibanding kultivar Pondoh. Reducing power salak kultivar Nglumut secara signifikan lebih tinggi
dibanding kultivar Bali maupun Pondoh. Ekstrak etanol salak memiliki kadar fenolik total, vitamin C dan kapasitas
antioksidan yang secara signifikan lebih tinggi daripada ekstrak air. Setiap kultivar salak memiliki korelasi yang nyata
antara kapasitas antioksidan dengan kadar fenolik total (r = 0.83 — 0.97, p<0.01) maupun kadar vitamin C (r=0.77 —
0.95, p<0.01)

Kata kunci: Salak, kapasitas antioksidan, fenolik total, vitamin C, korelasi

ABSTRACT

Indonesia is rich in various superior cultivar of snake fruit such as Pondoh, Nglumut and Bali with increasing in
production year by year. However, exploration of Indonesian snake fruit related to snake fruit’s potential as natural
antioxidant source has not been done much yet. The objectives of this research were (1) to determine the effect of snake
fruit cultivar and solvent polarity to the antioxidant capacity (radical DPPH scavenging activity and reducing power)
and bioactive compounds content (total phenol and ascorbic acid), (2) investigating the correlation between antioxidant
capacity of snake fruit toward its total phenolic and ascorbic acid content. This research used Completely Randomized
Design (CRD) with two factors, those are cultivars (Pondoh, Nglumut and Bali) and solvents (ethanol and water). The
research showed that Nglumut and Bali cultivars had no differences in DPPH radical scavenging activity, total phenolic
and ascorbic acid content, although they were significantly higher than on Pondoh cultivar. The reducing power of
Nglumut cultivar was significantly higher than that of in Bali and Pondoh cultivars. Ethanol extract had significantly
higher antioxidant capacity, total phenolic and ascorbic acid content than that of water extract. Each snake fruit cultivar
had significantly strong correlation value between antioxidant capacity and its total phenolic content (r = 0.83 — 0.97,
p<0.01) and its ascorbic acid content (r=0.77 — 0.95, p<0.01)

Keywords: Snake fruit, antioxidant capacity, total phenolics, ascorbic acid, correlation
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PENDAHULUAN

Salak (Salacca edulis,Reinw) merupakan tanaman dari
famili palmae dengan buah yang bisa dimakan. Konsumen
umumnya menyukai salak yang daging buahnya tebal,
rasanya manis dan bijinya kecil. Kriteria seperti ini dipenuhi
oleh salak kultivar Pondoh, Nglumut dan Bali yang
merupakan 3 kultivar salak unggul Indonesia selain varietas
Swaru, Enrekang dan Gula pasir (Daud, 2001). Sebagai salah
satu buah tropis, salak disukai konsumen di benua Eropa dan
Amerika yang dikenal menyukai citarasa buah eksotis. Salak
merupakan tanaman yang berbuah sepanjang tahun, meskipun
panen raya buah salak terjadi pada akhir tahun.

Data Badan Pusat Statistik (2012) memperlihatkan
bahwa produksi salak di Indonesia berfluktuasi dari tahun
2002 — 2011, yaitu 768.015 ton (2002), 928.613 ton (2003),
800.975 ton (2004), 937. 930 ton (2005), 861.950 ton (2006),
805.879 ton (2007), 862.465 ton (2008), 829.014 ton (2009),
749.876 ton (2010) dan 815. 227 ton (2011).

Buah salak (Salacca edulis, Reinw) dari Bangkok,
Thailand diketahui memiliki kapasitas antioksidan (ABTS")
dan total polifenol yang lebih tinggi daripada buah manggis
(Garcinia mangostana) (Leontowicz dkk., 2006; 2007) dan
buah kiwi (Actinidia chinensis) (Gorinstein dkk., 2009).
Leontowicz dkk. (2006) melaporkan bahwa diet buah salak
mencegah peningkatan total kolesterol liver, menghambat
peningkatan plasma lipid, menghambat penurunan status
antioksidan pada tikus yang diberi diet pakan yang
mengandung kolesterol.

Kultivar berperan penting dalam mempengaruhi
metabolisme komponen antioksidan dan kapasitas antioksidan
(Deepa dkk., 2006). Tlili dkk. (2011) menunjukkan bahwa
terdapat perbedaan yang signifikan antar kultivar semangka
pada kadar likopen, fenolat, flavonoid, asam askorbat,
asam dehidroaskorbat dan total vitamin C, maupun dalam
aktivitas antioksidan (ABTS dan FRAP) fraksi hidrofilik
dan lipofiliknya. Cano dkk. (2008) yang meneliti tentang
komponen bioaktif pada berbagai kultivar jeruk yang berbeda
memperlihatkan bahwa kadar komponen bioaktif jeruk yang
meliputi vitamin C, Hesperidin, dan narirutin dipengaruhi
oleh jenis kultivarnya. Hasil Penelitian Gorinstein dkk.
(2009) memperlihatkan bahwa buah salak (Salacca edulis
Reinw) kultivar Sumalee memiliki kadar komponen bioaktif
(total polifenol, flavanol, flavonoid) dan kapasitas antioksidan
(ABTS dan CUPRAC (Cupric reducing antioxidant capacity))
yang lebih tinggi daripada kultivar Noen Wong.

Polaritas pelarut berpengaruh terhadap kapasitas
antioksidan ekstrak salak yang dihasilkan. Leontowicz dkk.
(2007) melaporkan bahwa ekstraksi salak dengan pelarut air,
metanol/air (70:30), etanol, aseton/air (75:25) menghasilkan
ekstrak dengan aktivitas anti radikal DPPH dan total polifenol

yang berbeda, ekstrak air menunjukkan aktivitas tertinggi,
diikuti metanol/air, etanol dan aseton/air yang paling rendah.
Gorinstein dkk. (2009) melaporkan bahwa salak kultivar
Sumalee yang diekstrak dengan pelarut metanol, air dan
etanol memiliki kadar fenolik total berturut-turut 8.15 + 0.4
, 7.87 £ 0.4 dan 3.59 £+ 0.1 mg GAE/g bk dan kapasitas anti
radikal DPPH 11.28+0.6, 8.7240.5 dan 5.40+0.2 uMTE/g bk.
Hal ini mengindikasikan bahwa senyawa antioksidan buah
salak berada pada fraksi hidrofilik.

Penelitian ini mengkaji potensi antioksidan salak
Pondoh, Nglumut dan Bali dengan cara mengekstrak
komponen antioksidan salak menggunakan pelarut air
dan etanol. Potensi antioksidan salak yang diteliti adalah
komponen bioaktif dan kapasitas antioksidannya. Pengujian
komponen bioaktif berupa penentuan kadar vitamin C dan
kadar fenol total. Kapasitas antioksidan yang dikaji adalah
aktivitas penangkapan radikal bebas DPPH dan uji reducing
power. Penelitian ini juga mempelajari korelasi antara
kapasitas antioksidan buah salak dengan kadar vitamin C dan
kadar fenolik totalnya.

METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan utama penelitian ini adalah salak Pondoh dari
petani di Sleman, salak Nglumut dari petani di Magelang
dan salak Bali dari petani di Bali. Bahan — bahan kimia yang
digunakan antara lain pelarut etanol p.a produksi Merck, bahan
kimia untuk analisa seperti sodium karbonat, folin ciocalteu,
fenol murni, asam trikloroasetat, potassium ferisianida,
feri klorida, semuanya produksi Merck dan reagen DPPH
produksi sigma.

Alat-alat yang digunakan untuk preparasi sampel adalah
blender, labu takar 100 ml, pompa vakum, shaker dan pisau.
Alat-alat yang digunakan untuk analisa antara lain peralatan
gelas, mikro pipetor, vortex, spektrofotometer UV-Vis,
waterbath.

Preparasi Sampel (Penelitian Pendahuluan)

Buah salak dikupas, dicuci, dipotong dalam ukuran
sedang dan diblender. Sebanyak 10 g salak yang telah
diblender dicampur dengan pelarut dengan perbandingan
salak : pelarut yaitu 1:1, 1:2, 1:3, 1:4, 1:5. Campuran ditutup
aluminium foil dan digoyang dengan shaker selama 30 menit.
Setelah 30 menit, campuran disaring dengan bantuan pompa
vakum untuk memperoleh ekstrak salak yang jernih. Cairan
ekstrak salak selanjutnya disimpan di dalam botol gelap pada
suhu dingin.
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Analisis Total Fenol (Singleton dan Rossi, 1965 dalam Yan
dkk., 2006)

Senyawa fenolik di dalam sampel akan mereduksi
reagen Folin (kompleks asam fosfomolibdat/fosfotungstat)
yang berwarna kuning menjadi cairan berwarna biru yang
diukur absorbansinya pada panjang gelombang 750 nm.

Analisis Kadar Vitamin C (Sudarmadji dkk., 1997)

Prinsip metode titrasi iodin ini adalah Iodin akan me-
ngadisi ikatan rangkap pada C no. 3 dari vitamin C. Ini berarti
jumlah vitamin C dalam bahan sebanding dengan iodin yang
diperlukan untuk mengadisi ikatan rangkap pada vitamin
C. Jika keseluruhan vitamin C dalam bahan sudah teradisi
oleh iod maka iod bebas yang tersisa akan berikatan dengan
indikator amilum membentuk komplek berwarna biru.

Uji Penangkapan Radikal DPPH (Krings dan Berger,
2001 dalam Yan dkk., 2006)

Komponen antioksidan dalam sampel akan mereduksi
radikal DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) menjadi difenil
pikril hidrazin sehingga warna ungu semakin memudar.
Absorbansi sampel diukur pada panjang gelombang 517 nm.

Uji Reducing Power (Oyaizu, 1986 dalam Yan dkk., 2006)

Uji ini mengukur kemampuan antioksidan dalam mere-
duksi ion Fe** pada K [Fe(CN)] menjadi Fe*". Pada uji ini
terjadi perubahan warna sampel yaitu dari hijau menjadi biru.
Kemampuan mereduksi ditentukan dengan pengukuran absor-
bansi sampel menggunakan spektrofotometer pada A 700 nm.

Perancangan Penelitian dan Analisis Data

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) yang terdiri dari dua faktor. Faktor pertama adalah
kultivar salak yang terdiri dari 3 taraf yaitu Pondoh, Nglumut
dan Bali. Faktor kedua adalah jenis pelarut yang terdiri dari 2
taraf yaitu air dan etanol. Masing-masing dilakukan tiga kali
ulangan sampel. Data hasil analisa pada penelitian ini diuji
secara statistik menggunakan sidik ragam ANOVA dengan
SPSS wversi 17.0. Jika terdapat perbedaan maka dilanjutkan
dengan Duncan Mulitiple Range Test (DMRT) pada a. = 0,05.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengaruh Jenis Kultivar terhadap Kadar Komponen
Bioaktif (Fenolik Total, Vitamin C) dan Kapasitas
Antioksidan Buah Salak

Fenolik total. Senyawa fenolik merupakan metabolit
yang disintesa tanaman melalui jalur tirosin dan fenilalanin.
Senyawa ini tidak terdistribusi secara merata pada sel-
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sel tanaman. Kandungan senyawa fenolik pada tanaman
bervariasi tergantung faktor genetik dan lingkungan seperti
perlakuan setelah panen dan kondisi penyimpanan bahan
(Abdullah, 2009). Kadar senyawa fenolik total pada salak
Pondoh, Nglumut dan Bali disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Kadar fenolik total salak Pondoh, Nglumut dan Bali

Kultivar salak
Pondoh 4,60+1,10?
Nglumut 6,09+0,68°
Bali 6,43+1,21
Keterangan: Angka yang diikuti huruf berbeda menunjukkan beda nyata
pada taraf o 0,05

Fenolik total (mg/kg db)

Berdasarkan Tabel 1 dapat diketahui bahwa kadar
senyawa fenolik salak Bali tidak berbeda nyata dengan salak
Nglumut, namun keduanya berbeda nyata dengan salak
Pondoh. Kedua jenis salak tersebut memiliki kadar senyawa
fenolik 30% lebih tinggi dibanding salak Pondoh. Hasil
pengujian total fenol ini sejalan dengan beberapa penelitian
sebelumnya yang memaparkan bahwa total fenol suatu
sampel dipengaruhi oleh jenis varietas atau kultivar sampel.
Gorinstein dkk. (2009) yang meneliti dua varietas salak
dari Thailand yaitu Noen Wong dan Sumalee menemukan
bahwa total fenol pada kedua varietas tersebut berbeda nyata
yaitu 7.08+0.3 mg GAE/g (db) untuk salak Noen Wong dan
8.15£0.4 mg GAE/g (db) untuk salak Sumalee. Pengaruh
kultivar terhadap kadar total fenol ini juga dilaporkan pada
beberapa buah yang lain, seperti durian (Toledo dkk., 2008),
apel (Carbone dkk., 2011), plum (Kim dkk., 2003) dan tomat
(Kaur dkk., 2013), juga pada beberapa sayuran seperti seledri
(Yao dkk., 2010), pare pahit (bitter melon) (Horax dkk., 2005)
dan kemangi (Kwee dan Niemeyer, 2011). Tidak hanya pada
buah dan sayuran, pengaruh jenis varietas terhadap fenolik
total bahan juga ditemukan pada bahan pangan lain seperti
pada kedelai (Kumar dkk., 2010) dan lada (Nazarro dkk.,
2009).

Vitamin C. Vitamin C merupakan vitamin yang larut
dalam air dan relatif mudah diperoleh dari buah-buahan.
Kandungan vitamin ini berbeda antara buah yang satu dengan
yang lain, bahkan antar kultivar buah itu sendiri (Ramful dkk.,
2010; Thaipong dkk., 2006). Kadar vitamin C salak Pondoh,
Nglumut dan Bali disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Kadar vitamin C salak Pondoh, Nglumut dan Bali

Kultivar salak Kadar vitamin C (mg/kg db)

Pondoh 129,34+18,90*
Nglumut 170,724+20,08°
Bali 171,21432,05°
Keterangan: Angka yang diikuti huruf berbeda menunjukkan beda nyata pada

taraf o 0,05
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Hasil penelitian pada Tabel 2 memperlihatkan bahwa
salak Bali dan salak Nglumut mempunyai kadar vitamin C
yang tidak berbeda nyata antar keduanya, namun secara
signifikan lebih tinggi dibanding salak Pondoh. Menurut.
Kadar vitamin C pada ketiga salak dalam penelitian ini lebih
tinggi daripada kadar vitamin C salak asal Malaysia dalam
penelitian Leong dan Shui (2002) yaitu 24+15 mg/kg db.
Hal ini mungkin disebabkan adanya perbedaan jenis kultivar,
preparasi sampel dan metode pengukuran kadar vitamin C.
Leong dan Shui (2002) mengekstrak salak dengan sonikasi
dan mengukur kadar vitamin C dengan HPLC.

Beberapa hasil penelitian sebelumnya juga menjelaskan
bahwa jenis kultivar mempengaruhi kadar vitamin C sampel.
Ramful dkk. (2010) melaporkan bahwa kadar vitamin C pada
beberapa buah Citrus (Mandarine, Tangelo, Pamplemousses)
berbeda antara varietas satu dengan varietas lainnya. Hal
serupa diungkapkan pula oleh Thaipong dkk. (2006) yang
menjelaskan bahwa empat varietas jambu biji yaitu Allahabad
Safeda, Fan Retief, Ruby Supreme dan advanced selection
memiliki kadar vitamin C yang berbeda secara signifikan.
Kumar dkk. (2010) melaporkan bahwa kandungan vitamin
C pada kedelai dipengaruhi oleh jenis kultivarnya. Beberapa
kultivar raspberry, gooseberry dan anggur merah diketahui
mempunyai kandungan vitamin C yang berbeda antara
kultivar satu dengan kultivar lainnya (Pantelidis dkk., 2007).

Aktivitas penangkapan radikal DPPH. Metode
DPPH digunakan secara luas untuk pengujian kemampuan
penangkapan radikal bebas dari beberapa komponen alam
seperti komponen fenolik, flavonoid dan antosianin. Senyawa
yang aktif sebagai antioksidan mereduksi radikal bebas DPPH
(2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) menjadi difenil pikril hidrazin
sehingga warna ungu semakin memudar (Molyneux, 2004).
Aktivitas salak Pondoh, Nglumut dan Bali dalam menangkap
radikal DPPH disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Aktivitas penangkapan radikal DPPH salak Pondoh,
Nglumut dan Bali

Aktivitas penangkapan radikal DPPH

Kultivar salak (ekuivalen umol vit C/ g db)

Pondoh 107,30 + 29,612
Nglumut 144,67 £29,79°
Bali 141,12 £ 13,98

Keterangan: Angka yang diikuti huruf berbeda menunjukkan beda nyata
pada taraf o 0,05

Tabel 3 menunjukkan bahwa salak Nglumut dan salak
Bali memiliki aktivitas penangkapan radikal DPPH yang
tidak berbeda nyata, namun secara signifikan lebih tinggi
daripada salak Pondoh, yaitu sekitar 1.3 kalinya. Aktivitas

penangkapan radikal DPPH tiap kultivar salak dipengaruhi
oleh kandungan vitamin C dan senyawa fenoliknya. Kadar
fenolik total dan vitamin C pada salak Bali dan Nglumut yang
tidak berbeda menyebabkan aktivitas penangkapan radikal
DPPH diantara kedua kultivar salak tersebut juga tidak
berbeda nyata. Selain itu, salak Pondoh yang memiliki kadar
senyawa fenolik dan vitamin C terkecil juga memperlihatkan
aktivitas penangkapan radikal DPPH terendah. Pengaruh jenis
kultivar terhadap aktivitas penangkapan radikal DPPH juga
ditemukan pada sampel lain seperti kedelai, lada, seledri dan
buah jambu biji. Semakin tinggi kadar senyawa fenolik dan
vitamin C suatu kultivar sampel, maka aktivitas penangkapan
radikal DPPHnya pun semakin tinggi (Kumar dkk., 2010; Yao
dkk., 2010; Thaipong dkk., 2006; Nazzaro dkk., 2009).

Reducing power. Aktivitas antioksidan terdiri dari
berbagai mekanisme, seperti penangkapan radikal bebas dan
kapasitasnya sebagai agen pereduksi yang merupakan salah
satu indikator penting untuk menguji potensi antioksidan
tersebut (Karawita dkk., 2005). Uji reducing power dilakukan
untuk mengetahui kemampuan salak sebagai antioksidan
sekunder. Reduksi Fe*" sering diaplikasikan sebagai salah
satu indikator aktivitas donasi elektron yang merupakan suatu
mekanisme penting dari kapasitas antioksidan. Reducing
power salak dianalisis sebagai VEAC (vitamin C equivalent
capacity) tiap gram (db) salak. Reducing power salak kultivar
Pondoh, Nglumut dan Bali disajikan pada Tabel 4.

Tabel 4 menunjukkan bahwa salak Pondoh dan salak
Bali memiliki reducing power yang tidak berbeda nyata
meskipun kedua kultivar ini memiliki kadar senyawa fenolik
total maupun kadar vitamin C serta aktivitas penangkapan
radikal DPPH yang berbeda nyata. Salak Nglumut memiliki
reducing power yang secara nyata lebih tinggi daripada
salak Bali maupun Pondoh. Pengaruh jenis kultivar terhadap
reducing power bahan tidak hanya ditemukan pada salak,
namun juga pada bahan lain seperti kiwi (Park dkk., 2011),
leci (Wang dkk., 2011), beras (Ryu, 2004), sorgum (Kim dkk.,
2010), bawang (Benkeblia, 2005), zaitun (Hajimahmoodi
dkk., 2008), kacang (Pistachia vera. L) (Tsantili dkk., 2011)
dan almon (Barreira dkk., 2008).

Tabel 4. Reducing power salak Pondoh, Nglumut dan Bali

Reducing power (ekuivalen pmol vit
C/ g db)
Pondoh 178,37+28,66*
Nglumut 271,94+23.44°
Bali 175,86+46,33%
Keterangan : Angka yang diikuti huruf berbeda menunjukkan beda nyata
pada taraf o 0,05

Kultivar salak
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Pengaruh Kepolaran Pelarut terhadap Kadar Komponen
Bioaktif (Fenolik Total, Vitamin C) dan Kapasitas
Antioksidan Ekastrak Buah Salak

Kadar komponen bioaktif (fenolik total dan vitamin
C). Kadar komponen bioaktif buah salak yang ditentukan
meliputi kadar fenolik total dan kadar vitamin C. Kepolaran
pelarut merupakan salah satu faktor penting dalam ekstraksi
fenol dari suatu bahan pangan. Ada bahan pangan yang lebih
cocok jika senyawa fenoliknya diekstrak dengan pelarut
polar kuat seperti air ada pula yang optimum dengan pelarut
polaritas moderat atau rendah. Vitamin C dikenal sebagai
vitamin yang larut dalam pelarut polar. Kelarutan vitamin C
di dalam air sebesar 0.33 g/ml sedangkan di dalam etanol 95%
sebesar 0.033 g/ml (Jaffe, 1984 dalam Davey dkk., 2000).
Hasil penelitian pengaruh kepolaran pelarut terhadap kadar
fenolik total dan kadar vitamin C ekstrak buah salak disajikan
pada Tabel 5.

Hasil ini memperlihatkan bahwa jumlah senyawa fenolik
yang terekstrak dari buah salak kultivar Pondoh, Nglumut
maupun Bali dipengaruhi oleh kepolaran pelarut yang
digunakan. Salak yang diekstrak dengan etanol menghasilkan
ekstrak dengan senyawa fenolik yang secara signifikan lebih
tinggi dibanding ekstrak air. Penyebab rendahnya kadar
senyawa fenolik pada ekstrak air adalah meningkatnya
aktivitas enzim polifenol oksidase yang mendegradasi
senyawa fenolik, dan enzim ini tidak aktif media alkoholik
(Lapornik dkk., 2005 dalam Jokic dkk., 2010). Bucic-Kojic
dkk. (2009) menemukan bahwa ekstraksi senyawa fenolik
dari biji anggur memiliki nilai terendah hingga tertinggi
berturut-turut pada penggunaan pelarut air, etanol 96%,
etanol 70% dan etanol 50%. Koffi dkk. (2010) melaporkan
bahwa diantara air, metanol dan aseton, pelarut etanol
paling optimum untuk mengekstrak komponen fenolik dari
23 tanaman Ivorian. Efektivitas etanol dalam mengekstrak
komponen fenolik juga ditemukan dalam penelitian Mohsen
dan Ammar (2009). Senyawa fenolik pada bunga jantan
tanaman jagung terekstrak lebih banyak pada pelarut etanol
daripada pelarut metanol, air, aseton, butanol dan kloroform.
Referensi lain mengenai pengaruh polaritas pelarut terhadap
total fenol yang terekstrak dapat dilihat pada hasil penelitian
Turkmen dkk. (2007) pada teh hitam, Yang dkk. (2007) pada
akar teratai, Bae dkk. (2012) pada cabe, serta Zhou dan Yu
(2004) pada wheat bran.

Tabel 5 memperlihatkan bahwa kadar vitamin C pada
ekstrak etanol lebih tinggi daripada ekstrak air. Hasil ini
mengindikasikan bahwa pelarut yang kepolarannya lebih
rendah mampu mengekstrak asam askorbat dengan lebih
efektif. Hal ini sejalan dengan Wenzig dkk. (2008) yang
melaporkan bahwa kadar asam askorbat pada ekstrak metanol
kelopak bunga mawar lebih tinggi daripada ekstrak airnya.
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Tabel 5. Kadar komponen bioaktif yang meliputi senyawa
fenolik total dan vitamin C pada ekstrak etanol
maupun ekstrak air buah salak

Kultivar salak  Pelarut Komponen bioaktif

Total fenol Kadar Vitamin
(mg/kg db) C (mg/ kg db)
Pondoh Etanol  5,64+0,20° 145,18+11,92°
Air 3,56+0,21° 113,50+6,47°
Nglumut Etanol  6,70+0,32° 187,46+10,37°
Air 5,49+0,14° 153,98+10,372
Bali Etanol  7,55+0,30®  200,61+10,72°

Air 5,32+0,35° 141,81+8,47

Keterangan: untuk tiap kultivar salak, angka yang diikuti huruf berbeda pada

kolom yang sama menunjukkan beda nyata pada taraf o 0,05

Kapasitas antioksidan (aktivitas penangkapan radi
kal dan reducing power). Jenis dan polaritas pelarut ekstraksi
dapat mempengaruhi transfer elektron tunggal maupun
transfer atom hidrogen yang merupakan aspek kunci dalam
pengujian aktivitas antioksidan (Perez-Jimenez dan Saura-
Calixto, 2006). Pengaruh kepolaran pelarut ekstrak terhadap
aktivitas penangkapan radikal DPPH dan reducing power
dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Kapasitas antioksidan ekstrak etanol dan air buah

salak
Kultivar Pelarut Kapasitas antioksidan
salak
Aktivitas Reducing
penangkapan power
radikal DPPH (ekuivalen
(ekuivalen pmol ~ pmol vitC/ g
vit C/ g db) db)

Pondoh  Etanol 135,0345,08°
Air 79,57£7,56°

202,13+16,34°
154,62+13,65*

Nglumut  Etanol 172,48+8,78° 285,26+20,57°
Air 116,87+4,43* 258,62+18,99°
Bali Etanol  152,05+4,24° 218,66%13,71°

Air 130,20+11,21* 133,06+11,75°

Keterangan: untuk tiap kultivar salak, angka yang diikuti huruf berbeda pada

kolom yang sama menunjukkan beda nyata pada taraf o 0,05

Aktivitas penangkapan radikal DPPH ekstrak etanol
semua kultivar salak signifikan lebih tinggi dibandingkan
ekstrak air. Hal ini terkait dengan kadar total fenol dan
vitamin C ekstrak etanol salak yang lebih tinggi dibanding
ekstrak airnya. Omwamba dan Hu (2010) menunjukkan
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bahwa total fenol ekstrak aseton 80% barley panggang lebih
tinggi dibanding ekstrak air begitu pula dengan aktivitas
penangkapan DPPH yang juga lebih tinggi pada ekstrak
aseton. Scalzo (2008) menunjukkan bahwa semakin tinggi
konsentrasi vitamin C maka persentase penangkapan radikal
DPPH semakin besar.

Berdasarkan Tabel 6 dapat dilihat bahwa nilai reducing
power ekstrak etanol pada semua kultivar salak lebih tinggi
dibanding ekstrak air. Tingginya nilai reducing power ekstrak
etanol dipengaruhi oleh tingginya kadar vitamin C dan total
fenol pada ekstrak etanol. Yen dkk. (2002) menyatakan
bahwa semakin tinggi konsentrasi vitamin C maka reducing
power sampel juga semakin tinggi. Semakin tinggi kadar total
fenolnya maka reducing power nya juga semakin tinggi. Hal
ini ditunjukkan pada penelitian Omwamba dan Hu (2010)
dimana ekstrak aseton 80% yang memiliki total fenol lebih
tinggi dibanding ekstrak air maka reducing powernya pun
juga lebih tinggi pada ekstrak aseton 80%. Kuda dan Tano
(2009) menggunakan pelarut etanol dalam meneliti reducing
power Scomber japonicas dan Cololabis saira karena dalam
penelitian pendahuluan mereka ekstrak etanol memberikan
nilai reduksi ferri (Fe*") yang lebih baik daripada ekstrak air.

Penelitian oleh Sultana dkk. (2009) menunjukkan
bahwa nilai reducing power beberapa ekstrak tanaman
obat tidak hanya dipengaruhi jenis material tanaman yang
digunakan namun juga oleh jenis pelarutnya. Pada penelitian
tersebut reducing power ekstrak etanol relatif lebih rendah
dibanding ekstrak metanol, metanol 80% dan etanol 80%.
Menurut Chang dkk. (2007) beberapa tanaman obat yang
diproses menjadi semacam jamu yang disebut Gusuibu
memiliki nilai reducing power yang lebih tinggi ketika
diekstrak dengan pelarut air dibandingkan dengan pelarut
etanol. Turkmen dkk. (2007) melaporkan bahwa nilai
reducing power teh hitam sangat dipengaruhi jenis pelarut
yang digunakan. Sim dkk. (2010) menemukan bahwa ekstrak
metanol Pereskia grandifolia Haw. mempunyai nilai reducing
power yang lebih tinggi daripada ekstrak heksana, etilasetat
dan air.

Korelasi Komponen Bioaktif dengan
Antioksidan Tiap Kultivar Salak

Kapasitas

Kapasitas antioksidan suatu bahan dipengaruhi oleh
komponen-komponen di dalam bahan tersebut yang mampu
beraktivitasuntuk menghambatterjadinyaoksidasi. Komponen
antioksidan tersebut antara lain senyawa fenolik dan vitamin
C. Senyawa fenolik secara umum banyak ditemukan pada
tanaman baik pada bagian yang dapat dimakan atau tidak
dapat dimakan. Aktivitas antioksidan senyawa fenolik berasal
dari kemampuannya mendonasikan hidrogen kepada radikal
sehingga menghentikan oksidasi lipid pada tahap inisiasi
(Sing, 2007). Vitamin C atau asam askorbat dapat ditemukan

dalam jaringan tubuh tanaman. Vitamin ini mempunyai
peranan yang penting bagi metabolism sel. Sebagai salah satu
senyawa antioksidan, vitamin C mampu mengeliminasi ROS
(radical oxygen species) seperti O,, H,0,, HO, 'O,, ONOO
(Hernandez dkk., 2006).

Penentuan besarnya kontribusi komponen bioaktif
terhadap suatu aktivitas antioksidan dapat digunakan untuk
mengetahui bagaimana mekanisme antioksidatif komponen
tersebut. Hal ini dapat dilakukan dengan menguji nilai korelasi
antara komponen bioaktif dengan aktivitas antioksidan
sampel. Uji korelasi yang digunakan dalam penelitian ini
adalah tes korelasi Pearson.

Kontribusi senyawa polifenol dan vitamin C terhadap
kapasitas antioksidan suatu bahan telah banyak diteliti.
Beberapa referensi menyebutkan kontribusi yang tinggi dari
senyawa fenolik dan vitamin C terhadap kapasitas antioksidan
yang ditunjukkan dari tingginya nilai korelasi antarakomponen
bioaktif tersebut dengan kapasitas antioksidannya.

Nazarro dkk. (2008) menunjukkan adanya korelasi yang
kuat antara fenolik total dengan aktivitas anti radikal DPPH
pada lada kultivar Lampo yaitu dengan nilai r = 0,9. Hal
serupa ditunjukkan oleh Wenzig dkk. (2008) dimana aktivitas
penangkapan DPPH ekstrak kelopak bunga mawar mempunyai
korelasi yang kuat dengan kadar senyawa fenoliknya (r =
0,977). Rekha dkk. (2010) melaporkan bahwa kenaikan
jumlah senyawa fenolik pada ekstrak sup yang dicampur daun
Dill menyebabkan peningkatan aktivitas penangkapan radikal
DPPH ekstrak sup tersebut dengan nilai korelasi 0,994. Kim
dkk. (2002) menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi
vitamin C maka aktivitas penangkapan radikal DPPH semakin
besar (r=0,993).

Polifenol dan vitamin C tidak hanya terbukti berpengaruh
terhadap aktivitas penangkapan radikal DPPH. Beberapa
peneliti telah membuktikan bahwa nilai reducing power
sampel akan meningkat seiring peningkatan jumlah senyawa
fenolik maupun vitamin C nya. Menurut Benklebia (2005),
nilai korelasi antara fenolik total dengan reducing power pada
beberapa kultivar bawang adalah 0,93. Rekha dkk. (2010)
menunjukkan bahwa semakin banyak senyawa fenolik pada
ekstrak sup maka reducing power ekstrak sup juga semakin
tinggi (r = 0,996). Menurut Yen dkk. (2002) kenaikan
konsentrasi vitamin C akan meningkatkan nilai reducing
power. Hal tersebut dibuktikan oleh Modi dkk. (2010) dengan
nilai r = 0,998 dan Blazovics dkk. (2003) dengan nilai r =
0,99. Korelasi antara kadar komponen bioaktif (kadar fenolik
total dan vitamin C) dengan kapasitas antioksidan buah salak
berbagai kultivar disajikan pada Tabel 7.
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Tabel 7. Nilai korelasi pearson antara komponen bioaktif
dengan kapasitas antioksidan salak

Parameter Fenolik total  Vitamin C
salak Pondoh

Aktivitas penangkapan

radikal DPPH 0,941 0.948™

Reducing power 0,388" 0.833™

salak Bali

Aktivitas penangkapan

radikal DPPH 0,927 0,773*

Reducing power 0,834 0,897
salak Nglumut

Aktivitas penangkapan

radikal DPPH 0,966 0,891™

Reducing power 0,837 0,875™

** Signifikan pada p < 0,01

Aktivitas penangkapan radikal DPPH salak Pondoh
sangat dipengaruhi oleh senyawa fenolik dan vitamin C yang
terkandung di dalamnya. Hal ini terlihat dengan besarnya
nilai korelasi yaitu 0,941 (p< 0,01) dengan senyawa fenolik
total dan 0,948 (p<0,01) dengan vitamin C.

Nilai korelasi reducing power dengan vitamin C adalah
0,833 (p<0,01), sedangkan nilai korelasi reducing power
dengan kadar fenolik total yaitu 0,888 (p<0,01). Menurut
Yoshino dan Murakami (1998 dalam Turkmen dkk., 2007),
aktivitas antioksidan senyawa fenolik tidak hanya dalam hal
menangkap radikal bebas namun juga kemampuannya dalam
mereduksi ion Fe*" .

Pada salak Nglumut aktivitas penangkapan radikal
DPPH lebih dipengaruhi oleh kandungan senyawa fenolik di
dalam salak tersebut. Hal ini tercermin dari nilai korelasinya
yang lebih kuat dengan fenolik total yaitu 0,966 (p<0,01),
sedangkan dengan vitamin C nilai korelasinya 0,891 (p<0,01).
Vitamin C pada salak Nglumut lebih berperan sebagai agen
pereduksi ion logam dalam aktivitasnya sebagai antioksidan.
Hal ini terlihat dari korelasinya dengan uji reducing power
yang lebih kuat (0,875, p<0,01) dibanding korelasi reducing
power dengan fenolik total (0,837, p<0,01). Vitamin C
lebih dikenal sebagai reduktor kuat dan sering diaplikasikan
sebagai senyawa pembanding dalam uji reducing power
(Ebrahimzadeh dkk., 2008; Modi dkk., 2010; Blazovics dkk.,
2003; Saha dkk., 2008).

KESIMPULAN

Salak Bali dan salak Nglumut memiliki kadar komponen
bioaktif (vitamin C dan senyawa fenolik) dan aktivitas
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penangkapan radikal DPPH yang tidak berbeda nyata namun
secara signifikan lebih tinggi daripada salak Pondoh. Salak
Nglumut memperlihatkan reducing power tertinggi. Ekstrak
etanol memiliki kadar komponen bioaktif (vitamin C dan
senyawa fenolik) maupun kapasitas antioksidan (aktivitas
penangkapan radikal bebas dan reducing power) yang lebih
tinggi dibanding ekstrak air. Kapasitas antioksidan buah salak
baik aktivitas penangkapan radikal DPPH maupun reducing
power memiliki korelasi kuat terhadap kadar total fenol
maupun kadar vitamin C (p<0,01).
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