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UJI SINERGISME BUAH KURMA (Phoenix dactylifera L.)
DAN TEMPE MENTAH TERHADAP AKTIVITAS
ANTIOKSIDAN

Oleh:
Aynna Sufana Rani
NIM. 201704013

ABSTRAK

Buah kurma dan tempe merupakan makanan yang keduanya memiliki kandungan
senyawa antioksidan. Senyawa antioksidan seperti flavonoid dan isoflavon
diketahui terdapat pada buah kurma dan tempe. Penelitian ini dilakukan untuk
melihat berapa besar aktivitas antioksidan yang terkandung dalam buah kurma dan
tempe serta bagaimana pengaruh buah kurma dan tempe yang dikonsumsi secara
bersamaan terhadap peningkatan aktivitas total antioksidan. Pengujian dilakukan
menggunakan metode DPPH dengan hasil aktivitas antioksidan yang dinyatakan
dalam %inhibisi yaitu sebesar 24,52% untuk ekstrak kurma dan 39,99% untuk
ekstrak tempe. Uji sinergisme aktivitas antioksidan menunjukan bahwa buah kurma
dan tempe dengan perbandingan 50:50 diperoleh nilai persen inhibisi sebesar
32,97%. Uji Statistik analisa Regresi linear sederhana menunjukan adanya
pengaruh peningkatan aktivitas total antioksidan pada buah kurma dan tempe yang
dikonsumsi secara bersamaan.

Kata kunci: kurma, tempe, aktivitas antioksidan, Efek sinergisme, DPPH
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ABSTRACT

Dates and tempeh are foods that both contain antioxidant compounds. Phenolic
compounds such as flavonoids and isoflavones are known to be found in dates and
tempeh. This study was conducted to see how much antioxidant activity contained
in dates and tempeh and how the effect of dates and tempeh consumed
simultaneously on the increase in total antioxidant activity. The test was carried out
using the DPPH method with the results of antioxidant activity expressed in %
inhibition, which was 24.52% for date extract and 39.99% for tempeh extract. The
synergism test of antioxidant activity showed that dates and tempeh with a ratio of
50:50 obtained a percent inhibition value of 32.97%. Statistical test of simple linear
regression analysis showed that there was an effect of increasing total antioxidant
activity on dates and tempeh which were consumed together.

Key words: dates, tempe, antioxidant activity, synergistic effect, DPPH
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang
Saat ini sedang marak mengenai resep dari bahan alami yang dapat
meningkatkan mutu kesehatan, peningkatan derajat kesehatan masyarakat
tidak hanya diupayakan pada pelayanan kesehatan, tetapi juga dengan
kesehatan tradisional yang merupakan salah satu dari berbagai kegiatan dalam
peningkatan derajat kesehatan masyarakat berdasarkan Undang-Undang
Nomor 36 Tahun 2009 tentang kesehatan (Maulana, 2017). Penggunaan herbal
dan obat tradisional untuk mengatasi masalah kesehatan sudah dilakukan sejak
lama. Salah satu resep herbal yang saat ini sedang marak diperbincangkan
adalah “Jus Tempe Mentah dan Buah Kurma” yang sangat baik untuk sistem
pencernaan sehingga dapat mengobati penyakit maag karena probiotik yang
terkandung pada buah kurma dan prebiotik yang terkandung pada tempe

mentah.

Telah diketahui bahwa tempe merupakan produk fermentasi dari kedelai yang
memiliki aktivitas sebagai antioksidan karena mengandung tiga jenis isoflavon
yaitu daidzein, glisitein, dan genistein. Kedelai yang telah difermentasi selama
3 hari memiliki nilai %inhibisi sebesar 81.43% (Barus et al., 2019). Sementara
itu terdapat aktivitas antioksidan pada buah kurma yang disebabkan adanya

senyawa polifenol, diantaranya kelompok flavanol, flavonol, flavon, dan



hidroksi sinamat. Telah dilakukan penelitian oleh (Nazilah, 2019) bahwa

ekstrak metanol buah kurma memiliki %inhibisi sebesar 43,10%.

Diketahui bahwa kombinasi dari dua jenis antioksidan memungkinkan
terjadinya potensi aktivitas total antioksidan yang lebih tinggi, yang dikenal
dengan efek sinergisme (Lingga, 2012). Dengan adanya penelitian terdahulu,
maka perlu dilakukan uji sinergisme antioksidan pada tempe mentah dan buah
kurma yang dikonsumsi secara bersamaan yang menjadi latar belakang

dilakukannya penelitian ini.

. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah disebutkan, maka terdapat permasalahan

yang harus diselesaikan pada penelitian ini, antara lain:

1. Berapakah konsentrasi aktivitas antioksidan yang terkandung pada daging
buah kurma?

2. Berapakah konsentrasi aktivitas antioksidan yang terkandung pada tempe
mentah?

3. Bagaimana pengaruh pada buah kurma dan tempe mentah yang dikonsumsi

secara bersamaan terhadap efek sinergisme aktivitas antioksidan?

. Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah diatas, maka tujuan yang akan dicapai dari

penelitian ini, antara lain:



Tujuan umum:

Mengetahui pengaruh yang terjadi terhadap peningkatan aktivitas antioksidan

dari daging buah kurma dan tempe mentah yang dikonsumsi secara bersamaan.

Tujuan Khusus:
Mengetahui konsentrasi aktivitas antioksidan yang terkandung pada daging
buah kurma.
Mengetahui konsentrasi aktivitas antioksidan yang terkandung pada tempe
mentah.
Mengetahui pengaruh buah kurma dan tempe mentah yang dikonsumsi

secara bersamaan terhadap efek sinergisme aktivitas antioksidan.

. Manfaat Penelitian

Berdasarkan tujuan penelitian yang hendak dicapai, maka penelitian ini

diharapkan memiliki manfaat, diantaranya:

1.

Memberikan informasi ilmiah kepada masyarakat mengenai aktivitas
penangkal radikal bebas yang terdapat pada buah kurma dan tempe serta
adanya peningkatan aktivitas penangkal radikal bebas pada buah kurma dan
tempe yang dikonsumsi bersamaan.

Memberikan pengetahuan sekaligus gambaran mengenai besarnya
kandungan aktivitas antioksidan yang terdapat dalam buah kurma dan tempe
serta adanya peningkatan aktivitas antioksidan pada kombinasi buah kurma
dan tempe.

Dapat digunakan sebagai referensi penelitian selanjutnya khususnya pada

pengujian aktivitas antioksidan serta kombinasi dari dua jenis antioksidan.



E. Keaslian Penelitian

NO Penelitian sebelumnya Desain Hasil Keterangan
Nama Tahun Judul
1.  Melinah 2014  Aktivitas  Antioksidan Laboratorium Ekstrak etanol kedelai Pengujian aktivitas
Hidayat, dkk dan Anti Trigliserida eksperimental diperoleh nilai antioksidan
Ekstrak Tunggal Kedelai, sungguhan aktivitas antioksidan menggunakan Microplate
Daun Jati Belanda Serta dengan sebesar 250 pg/ml dan reader digital dengan
Kombinasinya Rancangan daun jati belanda panjang gelombang 600
Acak Lengkap sebesar 15,66 pg/ml nm
(RAL)
2. Siti 2020  Aktivitas  Antioksidan Laboratorium Fraksi  etil asetat Pengujian aktivitas
Warnasih, dan Flavonoid Ekstrak Eksperimental mempunyai aktivitas Antioksidan
dkk Biji Kurma langsung antioksidan dan Menggunakan
kandungan flavonoid Metode uji DPPH
tertinggi dibandingkan dengan instrument
ekstrak metanol, fraksi spektrofotometri
n butanol dan UV-Vis
n-heksan dengan nilai
IC50 3,72ug/ml
3. Nur 2019 Uji Aktivitas Antioksidan Rancangan Acak Ekstrak metanol buah Melihat nilai %inhibisi
Rohmawati dan Skrining Potensi Lengkap (RAL) kurma memiliki nilai pada ekstrak metanol
Khoirotun Antikanker Ekstrak %inhibisi sebesar buah kurma
Nazilah Metanol Buah Kurma 43,10% menggunakan metode
Ajwa (Phoenix DPPH dengan instrument

Dactylifera L.)

spektrofotometri UV-Vis




4.  Yurinalstiani 2010  Karakterisasi  Senyawa Laboratorium Aktivitas antioksidan Melihat nilai %inhibisi
Bioaktif Isoflavon dan Eksperimental kedelai pada pada ekstrak metanol
Uji Aktivitas Antioksidan langsung fermentasi selama tempe kedelai
Dari  Ekstrak  Etanol 3hari  menghasilkan menggunakan metode
Tempe Berbahan Baku %inhibisi 81,43% DPPH dengan intrumen
Koro Pedang (Canavalia HPLC
Ensiformis)

Kesimpulan 1. Berdasarkan penelitian terdahulu diketahui bahwa kedelai yang telah terfermentasi memiliki

Kesenjangan kandungan senyawa antioksidan %inhibisi sebesar 81,43%.

(Elaborasi) Penelitian 2. Penelitian terdahulu juga mengungkapkan bahwa daging buah kurma memiliki aktivitas antioksidan
dengan nilai %inhibisi sebesar 43,10%.

3. Dilakukan penelitian uji sinergisme pada aktivitas antioksidan daging buah kurma dan tempe

mentah yang diberi perlakuan formulasi.




BAB Il

TINJAUAN PUSTAKA

Buah kurma

Kurma (phoenix dactylifera L.) adalah sejenis tumbuhan palma yang banyak
tumbuh di negara negara arab dan dekat dengan gunung berapi, seperti
madinah sehingga tanahnya begitu subur. Buah kurma merupakan buah yang
sangat identic dengan bulan Ramadhan dan merupakan buah yang cukup
terkenal di Indonesia. Buah kurma memiliki banyak kandungan vitamin dan
gizi sehingga banyak digunakan sebagai sumber energy karena kandungan gula

yang tinggi (Nafisah, 2019). Buah kurma dapat dilihat pada Gambar 2.1.

Gambar 2. 1. Buah kurma




Berikut merupakan klasifikasi tanaman Kurma:

Kingdom : Plantae
Subkingdom : Tracheobionta
Superdivisi : Spermatophyta
Subkelas : Arecidae

Ordo : Arecales

Family . Arecaceae

Genus : Phoenix

Spesies : Phoenix dactylifera

Diketahui dari penelitian yang dilakukan oleh (Warnasih et al., 2020) pada
ekstrak kasar methanol biji kurma yang diuji menggunakan metode DPPH
(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) mengandung aktivitas antioksidan dengan
nilai 1C50 sebesar 9,55ug/ml dimana hal ini menunjukan bahwa biji kurma
memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi. Selain itu daging buah kurma
dengan tingkat kematangan tamr juga memiliki aktivitas antioksidan yang
sangat tinggi karena mengandung senyawa polifenol diantaranya kelompok
flavanol, flavonol, flavon dan hidroksinamat (Abdillah et al., 2017). Tingkat
kematangan buah kurma sangat mempengaruhi kandungan nutrisinya, dapat

dilihat pada Tabel 2.1.



Tabel 2. 1. Tingkat kematangan buah kurma

Tingkat Keterangan Ciri ciri
kematangan
Kimri Tingkat Berwarna hijau
kematangan Tingkat kelembaban tinggi
pertama Kadar tanin tinggi
Besser Mulai matang Semua bagian buah telah
berwarna (full coloured)
Tingkat kelembaban mulai
turun
Membentuk sukrosa
Ruthab Matang Berwarna coklat muda
Bertekstur lembut
Sukrosa telah diubah
menjadi gula gula invert
Tamr Sangat matang Peningkatan kadar

fruktosa dan glukosa

(Rahmadi, 2010)

B. Tempe

Tempe merupakan produk fermentasi kedelai secara tradisional yang berasal

dari Indonesia, pada umumnya spora yang sering digunakan dalam fermentasi

tempe adalah Rhizopus oligosporus (R.0.). Tempe memiliki nilai gizi yang

tinggi dan praktis untuk dikonsumsi secara langsung sehingga minat terhadap

produk ini semakin meningkat di belahan dunia lain (Barus et al., 2019). Tempe

mentah dapat dilihat pada Gambar 2.2.



Gambar 2 2. Tempe mentah

Tempe tersusun oleh kacang kedelai yang dibungkus oleh miselium berwarna
putih yang merupakan hifa dari jamur spesies Rhizopus hasil fermentasi.
Proses fermentasi tempe dimulai sejak diinokulasikannya spora jamur kedalam
kedelai, kemudian tumbuh dengan membentuk benang-benang hifa yang
membalut dan menembus biji kotiledon kedelai. Benang-benang hifa tersebut
semakin padat dan membentuk tempe yang kompak, putih serta mengeluarkan

aroma khas tempe (Widoyo et al., 2015).

Kedelai mengandung isoflavon, kandungan isoflavon pada kedelai berkisar 2-
4 mg/g kedelai. Makanan olahan yang terbuat dari kedelai seperti tahu, susu
kedelai, tepung kedelai, dan kedelai utuh mengandung isoflavon sebanyak 130-
380 mg/gram (Muchtadi, 2010). Aktivitas antioksidan ditemukan paling tinggi
pada ekstrak tempe dibandingkan pada biji kedelai yang tidak terfermentasi.
Aktivitas antioksidan menunjukan 12 kali lebih tinggi pada fermentasi hari ke
empat dan kelima dengan korelasi r = 0,91 antara perubahan kandungan
polifenol dan sifat antioksidan (Kuligowski et al., 2017). Penelitian

sebelumnya menunjukan bahwa biji kedelai mengandung aktivitas antioksidan
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sebesar 43,04%-52,79%, ditemukan penurunan aktivitas antioksidan pada
kedelai setelah perebusan sebesar 28,68%-42,78% dan setelah perendaman
sebesar 21,53%-23,44%. Namun terdapat peningkatan aktivitas antioksidan
pada kedelai yang terfermentasi sebesar 52,72%-67,61%. (Barus et al., 2019).
Pada penelitian ini tempe yang digunakan adalah tempe dengan lama

fermentasi 3 hari yang dibungkus dengan plastik.

Antioksidan

Antioksidan merupakan senyawa yang dapat menangkal radikal bebas.
Antioksidan bekerja dengan memberikan satu elektron pada senyawa radikal
bebas, sehingga aktivitas radikal bebas dihambat (Runtuwene & Wewengkang,
2016). Senyawa metabolit sekunder yang memiliki aktivitas antioksidan, salah

satunya adalah senyawa isoflavon yang disajikan pada Gambar 2.3.

HO O

OH O

Gambar 2. 3. Struktur senyawa isoflavon (Pater Suteja et al., 2016)
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Berdasarkan fungsi dan mekanisme kerjanya, antioksidan dibagi menjadi 3,

antioksidan primer, sekunder dan tersier (Kesuma, 2015).

1. Antioksidan primer
Antioksidan primer bekerja sebagai pencegah terbentuknya senyawa
radikal baru, dengan mengubah radikal bebas menjadi molekul baik.
Antioksidan primer memiliki sifat sebagai pemutus reaksi dengan radikal-
radikal lipid dan mengubahnya menjadi produk-produk yang lebih stabil.
Antioksidan primer disebut juga Chain-breaking antioxidant, contoh
antioksidan primer adalah Superoksida Dismutase (SOD), Glutation
Peroksidase (GPx), katalase dan protein pengikat logam. Superoksida
Dismutase (SOD) dan Glutation Peroksidase (GPx) disebut juga dengan
antioksidan enzimatis yaitu antioksidan endogenus yang melindungi
jaringan dari kerusakan oksidatif yang disebabkan oleh radikal bebas
oksigen seperti anion superoksida (02™), radikal hidroksil (OH"), dan

hidrogen peroksida (H20>).

2. Antioksidan sekunder
Antioksidan sekunder bekerja sebagai pengikat ion-ion logam, penangkap
oksigen, pengurai hidroperoksida menjadi senyawa non radikal dan
menyerap radiasi UV atau deaktivasi singlet oksigen. Antioksidan
sekunder dapat memotong reaksi oksidasi berantai atau dengan
menangkapnya sehingga tidak bereaksi dengan komponen seluler.

Antioksidan sekunder disebut juga Scavenger Free Radical. Contoh
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antioksidan sekunder adalah vitamin E, vitamin C, B-carotene, isoflavon,

bilirubin dan albumin.

Antioksidan Tersier

Antioksidan tersier berguna untuk memperbaiki kerusakan biomolekul
yang disebabkan oleh radikal bebas. Contoh dari antioksidan tersier adalah
enzim enzim yang memperbaiki DNA dan metionin sulfida reduktase.
Berdasarkan sumbernya antioksidan dibagi menjadi dua kelompok yang
pertama adalah antioksidan alami yang diperoleh dari alam atau tumbuh-
tumbuhan, contohnya seperti kurma dan kedelai, Senyawa antioksidan
yang berasal dari tumbuhan pada umumnya merupakan senyawa fenolik
atau polifenol yang berupa golongan flavonoid, turunan asam sinamat,
kumarin, tokoferol, dan asam-asam organik polifungsional. Golongan
flavonoid yang memiliki aktivitas antioksidan meliputi flavon, flavonol,
isoflavon, kateksin, flavonol dan kalkon. Sementara turunan asam sinamat
meliputi asam kafeat, asam ferulat, asam klorogenat. Yang kedua adalah
antioksidan Sintetik merupakan antioksidan yang diperoleh dari hasil
sintesis reaksi kimia contohnya seperti senyawa senyawa fenolik

(Runtuwene & Wewengkang, 2016).

Uji kualitatif pada skrining fitokimia yang dapat dilakukan untuk
mengidentifikasi senyawa flavonoid yaitu dengan penambahan reagen
FeCls pada sampel uji. Hasil positif menunjukan perubahan warna berupa

warna ungu, hijau, biru, hitam ataupun merah (Setyowati et al., 2014).
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Pada penelitian ini parameter yang digunakan untuk pengukuran aktivitas
antioksidan secara kuantitatif dari sampel formulasi ekstrak adalah
%inhibisi, %inhibisi merupakan besaran hambatan serapan radikal bebas.
Selain %inhibisi pengujian aktivitas antioksidan juga dapat menggunakan
parameter 1C50, IC50 merupakan bilangan yang menunjukkan konsentrasi
ekstrak yang mampu menghambat aktivitas suatu radikal bebas sebesar
50%. Penggolongan tingkat kekuatan aktivitas berdasarkan konsentrasi
ICsonya dapat dilihat pada Tabel 2.2.

Tabel 2. 2. Penggolongan kekuatan aktivitas antioksidan (Syaifudin,
2015)

Konsentrasi I1Cso Penggolongan
<50 pg/ml Sangat kuat
50-100 pg/ml Kuat
100-150 pg/ml Sedang
150-200 pg/ml Lemah
>200 pg/ml Sangat lemah

D. Uji Antioksidan

Terdapat beberapa cara untuk menguji aktivitas antioksidan (Maesaroh et al.,

2018), yaitu:

1.

Metode uji DPPH

DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) merupakan senyawa radikal bebas
berwarna ungu yang digunakan untuk menganalisis adanya aktivitas
antioksidan. Prinsip dari metode ini dengan melihat adanya pemudaran

warna dari radikal DPPH akibat adanya antioksidan. Intensitas warna dari
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larutan uji diukur melalui Spektrofotometri UV-Vis pada panjang
gelombang sekitar 517 nm, dimana radikal berwarna ungu tua menjadi
tidak berwarna ketika tereduksi oleh antioksidan (Maesaroh et al., 2018).

Rumus bangun DPPH disajikan pada Gambar 2.4.
ON,
N-N NO,

NO,

Gambar 2. 4. Struktur senyawa DPPH (Irivibulkovit et al., 2018)

Cara kerja metode ini dengan mengukur serapan cahaya pada larutan
DPPH yang berisi ekstrak sampel dan menghitung persentase inhibisi
aktivitas antioksidan. Persentase inhibisi merupakan banyaknya aktivitas
senyawa antioksidan yang menangkap radikal bebas DPPH (Syaifudin,

2015).

Metode uji FRAP

FRAP (Ferric Reducing Ability of Plasma) merupakan salah satu uji
tercepat dan sangat berguna untuk analisis rutin. Aktivitas antioksidan
diukur dengan mengukur peningkatan serapan yang disebabkan oleh
pembentukan ion Fe?* dari pereaksi FRAP yang berisi TPTZ (2,4,6-tri-(2-
pyridyl-s-triazine) FeCls.6H20) serapannya diukur pada 595 nm

(Maesaroh et al., 2018).
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Pada penelitian yang dilakukan oleh (Maryam et al., 2016) pengukuran
aktivitas antioksidan dilakukan menggunakan larutan asam askorbat
sebagai standar, kemudian ada penambahan TCA untuk mengendapkan
kompleks kalium ferrosianida dan penambahan FeClz untuk membentuk
kompleks berwarna hijau sampai biru. Reaksi yang terjadi:
KsFe(CN)s =—> KaFe(CN)s
Fe’* +e = Fe?

Daya reduksi dapat merubah Fe* menjadi Fe?*. Senyawa yang memiliki
daya reduksi memungkinkan dapat berperan sebagai antioksidan karena
dapat mendonorkan elektron atau atom hidrogen sehingga senyawa radikal

menjadi lebih stabil (Maryam et al., 2016).

E. Spektrofotometer UV-Vis
Spektrofotometer UV-Vis merupakan alat yang digunakan untuk menentukan
kandungan zat organik maupun anorganik secara kualitatif dan kuantitatif
menggunakan prinsip absorbsi radiasi gelombang elektromagnetik. Sinar
ultraviolet dibagi menjadi 2, sinar ultraviolet jauh dan sinar ultraviolet dekat.
Sinar ultraviolet jauh memiliki rentang panjang gelombang 10 - 200 nm
sedangkan sinar ultraviolet dekat memiliki rentang panjang gelombang 200 -

400 nm (Suhartati, 2017).

Spektrofotometer UV-Vis dapat digunakan untuk menguji aktivitas
antioksidan secara kuantitatif melalui penyerapan absorbansi, absorbansi

sendiri merupakan nilai konsentrasi sampel yang didapatkan dari cahaya yang
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melewati sampel (Elliwati, 2015). Pada spektrofotometer UV-Vis terdapat
istilah yang digunakan terkait dengan molekul seperti kromofor dan
auksokrom. Kromofor adalah bagian molekul yang mengabsorbsi sinar dengan
kuat di daerah UV-Vis sedangkan auksokrom adalah gugus fungsi
mengandung pasangan elektron bebas yang berikatan dengan kovalen tunggal

(Suhartati, 2017).

Cahaya yang diserap diukur sebagai absorbansi (A) sedangkan cahaya yang
hamburkan diukur sebagai transmitansi (T), dinyatakan dengan hukum
lambert-beer atau Hukum Beer, berbunyi: “Bila suatu cahaya monokromator
melalui suatu media yang transparan, maka bertambah atau turunnya intensitas
cahaya yang diteruskan sebanding dengan ketebalan dan kepekatan media”.
Menurut hukum lambert-beer absorbansi Spektrofotometri UV-Vis berada

pada nilai 0,2-0,8 (Elliwati, 2015).

Rumus Hukum Lambert-Beer sebagai berikut:

A=a.b.catauA=¢g.b.c

Dimana:

A = absorbansi

b/l = tebal larutan (tebal kuvet 1 cm)
C = konsentrasi larutan yang diukur

ale = tetapan absorptivitas (diukur dalam ppm).
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Pemilihan instrumen uji spektrofotometer UV-Vis dianggap lebih unggul
karena preparasi sampel sangat mudah dilakukan melihat metode uji yang
digunakan adalah DPPH dimana DPPH sangat mudah teroksidasi oleh cahaya
dan udara sehingga pemilihan instrumen uji sangat mempengaruhi kestabilan
senyawa DPPH, dalam preparasi sampel senyawa uji menggunakan instrumen
uji spektrofotometer UV-Vis sangat mudah dan memerlukan waktu yang relatif
singkat, selain memberikan cara yang sederhana spektrofotometer UV-Vis juga
dapat menetapkan kuantitas zat yang sangat kecil, hasil yang diperoleh cukup
akurat, dimana angka yang terbaca langsung dicatat oleh detector dan tercetak
dalam bentuk angka digital ataupun grafik yang sudah diregresikan (Yahya,

2013).



BAB 111

KERANGKA TEORI, KERANGKA KONSEP DAN HIPOTESIS
PENELITIAN

A. Kerangka Teori

Teorn dr. Zaidul Akbar mengungkapkan
bahwa konsumsi tempe mentah dengan

buah kurma secara bersamaan sangat
baik bagi sistem pencernaan

4

mengandung senvawa polifenol vang
dapat memberikan aktivitas

Diketahnii bahwa buah kurma
antioksidan

4

Kedelai vang difermentasi pada produk
tempe dapat memberikan aktivitas
antioksidan karena menghasilkan 3
senvawa 1zoflavon vaitu daidzein,

glizitein, dan genistein

3

Diketahui bahwa kombinasi dari dua
jenis antioksidan memungkinkan
terjadinya potensi aktivitas total
antioksidan vang lebih tinggi, vang
dikenal dengan efek sinergisme

Gambar 3. 1 Kerangka teori
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Keterangan:

Resep jus kurma dan tempe sudah ramai dikonsumsi oleh publik tetapi belum
terdapat uji sinergisme untuk membuktikan apakah benar dengan mengkonsumsi
buah kurma dan tempe mentah dapat memberikan dampak pada peningkatan

aktivitas total antioksidan.
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B. Kerangka Konsep

[ Perzsiapan sampel ]

A

Ekstrak methanol daging buah
kurma dan ekstrak methanol
tempe mentah

A

Ut kualitatif zenyawa
flavanoid pada ekstrak

¥

Uji aktivitas antioksidan
dengan metode DPFH

Antioksidan wlativisi | gy Antioksidan
tingzi rendah

[ Spektrofotometer UV-Vis ]

Ujt sinergizsme pada ekstrak
methanol buah lurma dan
tempe mentah

Analisis statistik metode
Regresi linier sederhana

Gambar 3. 2 Skema kerangka konsep
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Keterangan:
Uji kualitatif dilakukan terhadap senyawa flavonoid yang terkandung dalam
ekstrak buah kurma dan tempe, uji kuantitatif dilakukan menggunakan metode
DPPH dengan nilai %inhibisi sebagai parameternya, selanjutnya dilakukan uji
sinergisme dan dilakukan analisa statistik untuk melihat pengaruh yang terjadi
dari kombinasi buah kurma dan tempe terhadap peningkatan aktivitas

antioksidan.

C. Hipotesis Penelitian
HO (Hipotesis nol) . Tidak terdapat pengaruh terhadap efek
sinergisme aktivitas antioksidan pada daging buah kurma (Phoenix dactylifera
L.) dan tempe mentah yang dikonsumsi secara bersamaan.
H1 (Hipotesis alternatif) . Terdapat pengaruh terhadap efek sinergisme
aktivitas antioksidan pada daging buah kurma (Phoenix dactylifera L.) dan

tempe mentah yang dikonsumsi secara bersamaan.



BAB IV

METODE PENELITIAN

A. Desain Penelitian
Desain penelitian yang dilakukan adalah Laboratorium eksperimental langsung

dengan pengambilan data secara prospektif

B. Lokasi dan Waktu penelitian
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium STI1Kes Mitra Keluarga pada bulan

Maret 2021 - April 2021.

C. Populasi dan Sampel Penelitian
Populasi : Populasi yang digunakan adalah buah kurma sukkari yang dibeli di
Pasar tanah abang, Jakarta dan tempe kedelai yang dibungkus oleh plastik
dibeli di Pabrik tempe cibuntu, Bekasi
Sampel : Sampel yang digunakan adalah ekstrak metanol daging buah kurma

dan ekstrak metanol tempe

D. Variabel Penelitian
Variabel Bebas : Variabel bebas yang digunakan pada penelitian ini
merupakan ekstrak kurma dan ekstrak tempe mentah serta kombinasinya
Variabel Terikat . Variabel terikat pada penelitian ini merupakan
aktivitas antioksidan ekstrak kurma dan tempe serta efek sinergisme aktivitas

antioksidan
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Variabel Pengganggu  : Variabel pengganggu pada penelitian ini berupa

methanol

E. Definisi Operasional

No Variabel Definisi Cara Alat ukur Skala Hasil
ukur ukur ukur
1. %Inhibisi Daya Metode Spektro Numerik %
(Aktivitas hambat DPPH  fotometer
antioksidan)  serapan UV-Vis
radikal
bebas
2.  Konsentrasi Konsentrasi  V1.M1 Kalkulator Numerik  ppm
ekstrak ekstrak =

buah kurma sampelyang V2.M2
dantempe  digunakan

F. Bahan dan Alat penelitian

Dalam penelitian ini diperlukan beberapa alat dan bahan yang digunakan

selama dilakukannya penelitian diantaranya adalah:

1.

Bahan penelitian

Bahan penelitian yang digunakan adalah Daging buah kurma (Phoenix
Dactylifera L.), Tempe kedelai mentah, Methanol pro analisa
(EMSURE®), Methanol teknis, DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl)
(SMART-LAB), FeCls (ferri Chlorida) dan Vitamin C (L-Ascorbic Acid)

(Sangon Biotech)

Alat penelitian
Alat penelitian yang digunakan adalah pisau, nampan, tabung reaksi, Rak
tabung reaksi, Plastic wrap, Aluminium foil, Tissue, Gelas ukur, Gelas

beaker, Spatula, Cawan porselin, Corong kaca, Kertas saring, Batang
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pengaduk, Pipet tetes, Botol vial, Kuvet kaca, Micropipet, Neraca analitik,
Microtip, Rotary evaporator (IKA), Oven, Mixer vortex, Spektrofotometer

UV-Vis (Thermo)

G. Alur Penelitian

1.

Uji determinasi buah kurma

Buah kurma yang digunakan dilakukan uji determinasi di Herbarium
Bogoriense LIPI, Bogor. Uji determinasi dilakukan untuk memastikan
kebenaran identitas tanaman yang digunakan, serta untuk menghindari
kesalahan pengambilan sampel penelitian (Puspitasari et al., 2019). Surat

hasil uji determinasi dapat dilihat pada lampiran 5.

Preparasi ekstrak buah kurma

Buah kurma yang digunakan merupakan kurma dengan jenis sukkari yang
di beli dari pasar tanah abang, Jakarta dengan bobot 1 kg. Buah kurma
yang akan diekstrak dipisahkan dari bijinya kemudian dirajang untuk
memperkecil permukaan kurma sehingga lebih mudah pada saat proses
pengeringan, kurma yang sudah dirajang di oven pada suhu 80°C selama
1x10jam. Simplisia buah kurma yang sudah kering diblender hingga halus

kemudian ditimbang sebanyak 250,06 gram.

Proses ekstraksi menggunakan metode ekstraksi maserasi dengan
merendam 250,06 gram serbuk kurma kedalam 500ml metanol teknis
menggunakan beaker glass 500 ml selama 2x24jam dengan sesekali

pengadukan. Serbuk kurma yang sudah direndam selama 2 hari kemudian
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dipisahkan filtrat dan residunya, kemudian filtrat dievaporasi
menggunakan rotary evaporator untuk memperoleh ekstrak kental
(Abdillah et al., 2017). Hasil ekstrak yang diperoleh selanjutnya dilakukan
perhitungan rendemen ekstrak. Perhitungan rendemen ekstrak kurma
dapat dilihat pada lampiran 6. Ekstrak kental yang diperoleh selanjutnya

dilakukan uji organoleptis.

Preparasi ekstrak tempe mentah

Tempe yang digunakan adalah jenis tempe dari biji kedelai dengan lama
fermentasi 3 hari yang dibeli dari pabrik tempe cibuntu tambun, Bekasi.
Tempe yang digunakan sebanyak 1 kg kemudian diblender. Tempe yang
sudah diblender ditimbang sebanyak 500,17 gram kemudian direndam
menggunakan metanol 1000 ml selama 24 jam di dalam erlenmeyer 1000
ml dengan sesekali pengadukan, setelah 24 jam filtrat dipisahkan dari
residu, kemudian residu di rendam kembali menggunakan metanol 500 ml
selama 24 jam di dalam erlenmeyer 500 ml dengan sesekali pengadukan,
kemudian filtrat dipisahkan kembali dari residunya dan filtrat hasil
maserasi tempe di evaporasikan menggunakan rotary evaporator untuk
memperoleh ekstrak kental (Istiani, 2010). Ekstrak kental yang diperoleh
dilakukan perhitungan rendemen ekstrak, hasil perhitungan dapat dilihat
pada lampiran 6. Hasil ekstrak kental selanjutnya dilakukan uji

organoleptis.
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4. Penentuan kadar air ekstrak
Uji kadar air ekstrak dilakukan dengan menggunakan metode gravimetri.
Metode gravimetri dilakukan dengan menimbang 10 gram ekstrak dalam
wadah yang telah ditara, kemudian dikeringkan dalam oven dengan suhu
60°C selama 3 jam kemudian ditimbang. Lanjutkan pengeringan dan
timbang pada jarak 1 jam sampai perbedaan antara 2 penimbangan berturut
turut tidak lebih dari 0.25% (Kemenkes RI, 2017). Perhitungan kadar air

ekstrak kurma dan tempe dapat dilihat pada lampiran 7.

5. Skrining fitokimia ekstrak buah kurma dan tempe mentah
Uji kualitatif pada sampel dilakukan dengan skrining fitokimia
menggunakan uji flavonoid. Uji flavonoid dilakukan dengan
menambahkan beberapa tetes FeClz ke dalam sampel ekstrak kental kurma
dan tempe masing masing didalam tabung reaksi. Konsentrasi reagen
FeCls yang digunakan sebesar 5%, perhitungan reagen FeCls dapat dilihat
pada lampiran 8. Hasil positif pada pengujian flavonoid diindikasikan
berupa perubahan warna sampel menjadi ungu, hitam, biru, hijau atau

merah (Setyowati et al., 2014).

6. Pembuatan larutan DPPH
Pada penelitian ini aktivitas antioksidan diuji menggunakan metode uji
DPPH, senyawa DPPH yang digunakan sebanyak 1 mg kemudian
dilarutkan dalam metanol pro analisis sebanyak 25 ml kedalam botol gelap

dan kedap udara hingga diperoleh larutan DPPH dengan konsentrasi 40
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ppm, kemudian larutan DPPH 40 ppm diencerkan menjadi 5 ppm kedalam
100 ml methanol dan disimpan didalam botol gelap dengan tutup kedap
udara yang berguna untuk menghindari rusaknya senyawa DPPH karena
teroksidasi oleh udara dan cahaya (Santi & Sisilia, 2019). Perhitungan

pembuatan larutan DPPH dapat dilihat pada lampiran 9.

Pembuatan larutan stok kurva baku vitamin C

Kurva baku pada penelitian ini menggunakan vitamin C dari merk Sangon
Biotech, gambar produk dapat dilihat pada lampiran 10. Dibuat larutan
induk kurva baku dengan melarutkan 2,5 mg baku vitamin C ke dalam
methanol pro analisis sebanyak 50 ml ke dalam labu takar 100 ml sehingga
diperoleh konsentrasi 50 ppm, kemudian larutan induk vitamin C 50 ppm
diencerkan menjadi 5 ppm kedalam 50 ml methanol (Santi & Sisilia,

2019). Perhitungan larutan vitamin C dapat dilihat pada lampiran 11.

Penentuan panjang gelombang maksimal DPPH

Uji kuantitatif menggunakan instrumen spektrofotometri UV-Vis,
sehingga dilakukan penetapan panjang gelombang pada DPPH, dengan
melarutkan 4 ml larutan DPPH konsentrasi 5 ppm kedalam 1 ml metanol
pro analisis kemudian diukur absorbansinya pada panjang gelombang
maximal 400-800 ppm sehingga diperoleh panjang gelombang maksimal

DPPH (Santi & Sisilia, 2019).
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Penentuan operating time DPPH

Larutan DPPH yang digunakan dilakukan operating time untuk melihat
pada menit keberapa senyawa uji dapat stabil pada sampel uji. Operating
time dilakukan dengan mereaksikan 50 pl vitamin C 5 ppm ke dalam 4 ml
larutan DPPH 5 ppm, kemudian homogenkan dengan magnetic stirer
selama 1 menit, larutan yang sudah dihomogenkan diukur absorbansinya
menggunakan spektrofotometri UV-Vis pada menit ke 0, 5, 10, 15, 20, 25,
30, 35, 40, 45, 50, 55 dan 60 dengan panjang gelombang DPPH yang telah
ditentukan (Ulfah & Sumantri, 2014). Data absorbansi operating time

dapat dilihat pada lampiran 12.

Pembuatan dan penentuan absorbansi larutan seri kurva baku

Larutan induk kurva baku vitamin C dengan konsentrasi 50 ppm dilakukan
pengenceran, sehingga diperoleh larutan seri konsentrasi sebanyak 4 ppm;
5 ppm; 6 ppm; 8,5 ppm dan 9 ppm. Pengenceran dilakukan dengan
melarutkan 0,4 ml; 0,5 ml; 0,6 ml; 0,85 ml dan 0,9 ml larutan induk kurva
baku 50 ppm ke dalam metanol teknis 5 ml masing masing dalam botol
vial 20 ml, kemudian masing masing larutan seri direaksikan dengan 1 ml
DPPH 40 ppm dan diinkubasi selama 30 menit, kemudian masing masing
larutan seri diukur panjang gelombang maksimumnya menggunakan
spektrofotometri UV-Vis sehingga diperoleh persamaan regresi linier

(Santi & Sisilia, 2019).
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Pembuatan larutan ekstrak buah kurma dan tempe mentah

Larutan induk sampel uji dibuat dengan melarutkan masing masing 100
mg sampel ekstrak kental kurma dan tempe dengan metanol pro analisa
sebanyak 50 ml sehingga diperoleh konsentrasi larutan induk sampel
ekstrak sebanyak 2000 ppm, kemudian larutan induk sampel 2000 ppm
masing masing diencerkan menjadi larutan sampel 50 ppm. Perhitungan
larutan sampel ekstrak dapat dilihat pada lampiran 13. Larutan induk
sampel ekstrak kental 50 ppm masing masing direaksikan dengan 1 ml
DPPH 5 ppm kedalam botol vial dan diinkubasi selama 30 menit. Masing
masing larutan sampel yang sudah diinkubasi diukur absorbansinya pada
spektrofotometri UV-Vis menggunakan panjang gelombang DPPH yang

telah ditentukan, kemudian dilakukan repetisi 3x (Santi & Sisilia, 2019).

Uji sinergisme buah kurma dan tempe mentah

Uji sinergisme dilakukan dengan 7 tahap pencampuran ekstrak kurma dan
tempe, kemudian tiap tahap pencampuran diuji aktivitas antioksidannya
menggunakan metode DPPH. Hasil nilai %inhibisi yang diperoleh
kemudian dilakukan uji analisa statistik menggunakan metode Regresi
linear sederhana untuk melihat adanya pengaruh pencampuran buah kurma
dan tempe terhadap peningkatan aktivitas antioksidan. Perlakuan

formulasi dapat dilihat pada Tabel 4.1.



Tabel 4. 1. Formulasi ekstrak daging buah kurma dan tempe mentah
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Kode Perlakuan .
Ekstrak Buah kurma (%o) Ekstrak Tempe kedelai (%0)

F1 100 0

F2 60 40
F3 55 45
F4 50 50
F5 45 55
F6 40 60
F7 0 100




BAB V

HASIL PENELITIAN

A. Uji determinasi buah kurma
Pengujian dilakukan di Lembaga Ilmu Pengetahuan Indonesia (LIPI), hasil uji
menyatakan bahwa buah yang digunakan pada penelitian ini adalah buah

kurma dengan nama latin Phoenix Dactylifera L., suku Arecaceae.

B. Ekstrak buah kurma

|
Gambar 5. 1. Serbuk kurma

Gambar 5. 2. Ekstrak kental kurma
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Tabel 5. 1. Data organoleptis ekstrak kurma
Data organoleptik

Rendemen 8,82%
Bentuk Ekstrak kental
Warna Hitam kecoklatan

Bau Khas kurma

C. Ekstrak tempe mentah

Gambar 5. 3. Ekstrak tempe

Gambar 5. 4. Ekstrak kental tempe
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Tabel 5. 2. Data organoleptis ekstrak tempe

Data organoleptis

Rendemen 5,25%
Bentuk Kental
warna Kuning

Bau Khas tempe

. Penentuan kadar air ekstrak

Diperoleh hasil kadar air ekstrak kental buah kurma sebesar 5,88% dan ekstrak

kental tempe sebesar 43,32%.

. Skrining fitokimia ekstrak buah kurma dan tempe mentah

Hasil positif yang diperoleh berupa perubahan warna sampel menjadi

kehitaman. Hasil positif dapat dilihat pada Tabel 5.2

Tabel 5. 3. Hasil skrining fitokimia

Ekstrak daging buah kurma Ekstrak tempe
Sebelum Sesudah Sebelum Sesudah
penambahan penambahan penambahan penambahan
FeCl3 FeCl3 FeClI3 FeCl3

i i
Warna coklat Hasil positif
kemerahan warna hitam

i : k
Warna kuning Hasil positif
bening warna hijau

kehitaman
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F. Penentuan panjang gelombang maksimal DPPH
Sebelum dilakukan uji aktivitas antioksidan menggunakan radikal bebas
DPPH, larutan DPPH dilakukan penentuan panjang gelombang maksimal
menggunakan alat spektrofotometer UV-Vis. Diperoleh hasil panjang
gelombang maksimal DPPH vyaitu 515 nm dengan absorbansi 0,586. Spektra

panjang gelombang maksimal DPPH dapat dilihat pada Gambar 5.5.

0.610- i m

-0 o16n :
400.0 Wavelength 800.0

Gambar 5. 5. Spektrum panjang gelombang maksimal DPPH

G. Penentuan Operating time DPPH
Setelah penentuan panjang gelombang maksimal dilakukan penentuan

operating time. Grafik operating time dapat dilihat pada gambar 5.6.

Operating Time
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@ Absorbansi

Gambar 5. 6. Grafik operating time DPPH
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H. Penentuan kurva baku vitamin C
Penentuan absorbansi kurva baku dilakukan pada larutan seri dengan deret
konsentrasi 4 ppm, 5 ppm, 6 ppm, 8.5 ppm dan 9 ppm, diperoleh hasil
persamaan regresi Y = -0,0381x + 0,4273 dengan nilai R?> = 0,99. Dari data
absorbansi vitamin C dapat dihitung nilai % inhibisi dan diperoleh data
%inhibisi vitamin C. Grafik kurva baku vitamin C dapat dilihat pada gambar
5.7. Tabel absorbansi seri konsentrasi kurva baku dapat lihat pada tabel 5.3

Tabel 5. 4. Data absorbansi dan %inhibisi seri kurva baku vitamin C

Konsentrasi Absorbansi %l nhibisi
(ppm)
4 0.39 41.08%
5 0.36 36.13%
6 0.31 27.15%
8.5 0.27 14.28%
9 0.24 5.78%

Grafik Kurva Baku y =-0,0381x+0,4273

R?=0,99

0,45
0,4
0,35

3 03
025
g o2
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Konsentrasi

—&— absorbansi = Linear (absorbansi)

Gambar 5. 7. Grafik kurva baku vitamin C
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Penentuan aktivitas antioksidan buah kurma dan tempe mentah
Hasil absorbansi sampel dan kontrol yang diperoleh dihitung %inhibisi untuk
melihat seberapa besar kandungan aktivitas antioksidan yang terdapat pada

ekstrak buah kurma dan tempe, dengan rumus berikut:

Absorbansi setelah reaksi —Absorbansi awal
%lnthISI = Abzorbansi setelah reaksi

x 10004

Hasil %inhibisi pada ekstrak daging buah kurma sebesar 24,52% dan ekstrak
tempe sebesar 39,99%. Data absorbansi sampel buah kurma dan tempe dapat

dilihat pada lampiran 14.

Uji sinergisme buah kurma dan tempe mentah

Pengukuran absorbansi pada sampel yang diberi perlakuan dilakukan repetisi
sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 21 data, data absorbansi F1-F7 dapat dilihat
pada lampiran 15. Hasil data %inhibisi formulasi dapat dilihat pada Tabel 5.4.

Tabel 5. 5. Data %Inhibisi formulasi F1-F7

Formulasi Perlakuan % Inhibisi
Kurma Tempe

F1 100% 0% 24,52%
F2 60% 40% 31,31%
F3 55% 45% 27,79%
F4 50% 50% 32,97%
F5 45% 55% 29%

F6 40% 60% 31,28%
F7 0% 100% 39,99%

Pada pencampuran F4 dengan perlakuan 50:50 memiliki aktivitas antioksidan

paling tinggi dibandingkan F2, F3, F5 dan F6. Untuk melihat pengaruh
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perlakuan terhadap peningkatan aktivitas antioksidan dilakukan analisa

statistik menggunakan metode Regresi linear sederhana. Pengujian normalitas

menggunakan metode Kolmogorov-Smirnov Test dengan nilai Asymp. Sig.

0.573 > 0.05 yang berarti data berdistribusi normal. Data uji normalitas dapat

dilihat pada lampiran 16.

Tabel 5. 6. Tabel Coefficients
Coefficients

Model Unstandardized Standardized t Sig.
Coefficients Coefficients
B Std. Error Beta
(Constant) 24.186 2.923 8.275 .000
formulasi 1.701 .654 759 2.603 .048

a. Dependent Variable: inhibisi

Nilai coefficient variabel bebas yang diperoleh dapat dilihat seberapa kuat

pengaruh variabel bebas terhadap variabel terikat melalui interval koefisien

regresi pada tabel berikut:

Tabel 5. 7. Interval koefisien regresi

Interval Keterangan

> 80.00% Sangat Kuat
60.00% — 79.99% Kuat

40.00% — 59.99% Cukup Kuat

20.00% — 39.99% Lemah




BAB VI

PEMBAHASAN

A. Uji determinasi
Tahap awal telah dilakukan uji determinasi buah kurma yang bertujuan untuk
memastikan kebenaran identitas tanaman yang akan digunakan dalam
penelitian, serta untuk menghindari terjadinya kesalahan dalam pengambilan
sampel untuk analisis fitokimia. Uji determinasi hanya dilakukan terhadap
tanaman sampel buah kurma tetapi tidak dilakukan terhadap sampel tempe
karena sampel yang digunakan adalah kedelai yang telah melalui proses
fermentasi. Hasil uji determinasi menunjukan bahwa tanaman yang digunakan
pada penelitian ini adalah buah kurma dengan nama latin Phoenix dactylifera

dari keluarga Arecaceae.

B. Ekstrak buah kurma
Preparasi sampel merupakan tahap penting yang harus dilakukan dalam
penelitian ini. Tahap awal dilakukannya pemanasan daging buah kurma yang
bertujuan untuk menghilangkan kadar air dalam daging buah sehingga tidak
menghalangi distribusi senyawa aktif pada proses maserasi (Shahdadi et al.,
2015). Pengeringan daging buah kurma menggunakan oven kompor untuk
meminimalisir rusaknya senyawa antioksidan. Daging buah yang sudah kering
selanjutnya diblender proses ini dilakukan untuk memperluas permukaan agar

distribusi senyawa berjalan optimal pada saat proses maserasi (Nazilah, 2019).
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Serbuk buah kurma selanjutnya diekstraksi dengan metode maserasi. Metode
ekstraksi maserasi dipilih karena dengan teknik ekstraksi dingin diharapkan
dapat menarik senyawa-senyawa antioksidan (polifenol) lebih banyak dimana
senyawa golongan polifenol merupakan senyawa yang tidak tahan terhadap
panas, sehingga diharapkan proses ekstraksi tidak merusak senyawa aktif (Sani

etal., 2015).

Saat proses maserasi berlangsung membran sel pada sampel akan mengalami
perbedaan tekanan antara di dalam dan di luar sel sehingga mengalami
pemecahan dinding dan membran sel ketika proses perendaman dan metabolit
sekunder akan larut dalam pelarut organik (Handayani & Sriherfyna, 2016).
Proses ekstraksi menggunakan pelarut metanol, pelarut metanol dipilih karena
bersifat polar dan memiliki indeks polaritas 5.1. Selain itu metanol merupakan
pelarut universal yang dapat melarutkan senyawa yang bersifat polar dan
semipolar sehingga dapat menarik senyawa aktif seperti alkaloid, steroid,

saponin dan flavonoid dari tanaman (Savitri et al., 2017).

Dilakukan pemekatan sampel ekstrak buah kurma menggunakan instrumen
rotary evaporator, tujuan dari pemekatan ini untuk menguapkan pelarut sesuai
dengan titik didihnya dengan suhu 55°C, suhu tersebut dipilih untuk mencegah
kerusakan senyawa antioksidan akibat pemanasan. Rendemen ekstrak kental
yang diperoleh setelah proses penguapan pelarut menggunakan rotary

evaporator sebesar 8,82%. Penelitian yang dilakukan oleh (Nafisah, 2019)
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menunjukan hasil rendemen ekstrak pada buah kurma ajwa dengan metode

maserasi menggunakan pelarut etanol 70% sebesar 49,48%.

Uji organoleptis dilakukan pada kedua sampel dengan mengamati bentuk, bau
dan warna dari masing masing sampel. Diperoleh bentuk dari ekstrak kurma
yaitu kental, warna hitam kecoklatan dan berbau khas kurma. Hasil ini sesuai
dengan penelitian yang dilakukan oleh (Nafisah, 2019), beliau melakukan
ekstraksi pada buah kurma ajwa menggunakan pelarut etanol 70% dengan
metode maserasi dan diperoleh ekstrak berbentuk kental, berwarna kehitaman

dan bau khas kurma.

Ekstrak kental yang diperoleh selanjutnya dilakukan uji kadar air
menggunakan metode gravimetri. Uji kadar air dilakukan bertujuan untuk
memberikan batasan minimal terhadap besarnya kandungan air dalam bahan.
Perlakuan uji kadar air pada saat penelitian tidak dilakukan sama dengan teori
menurut (Kementrian Kesehatan Republik, 2017), hal ini dilakukan karena
melihat senyawa sampel yang diuji bersifat termolabil sehingga perlu
dilakukan penyesuaian durasi dan suhu pada proses pemanasan untuk
menghindari lamanya senyawa terpapar dengan panas yang dapat merusak
senyawa. Hasil kadar air yang diperoleh dari ekstrak buah kurma sebesar
5,88% dibandingkan dengan penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh
(Nafisah, 2019) menunjukan bahwa kadar air pada ekstrak buah kurma sebesar
13,15% yang dilakukan dengan pengujian kadar air dengan metode gravimetri,

jika melihat dari (Kementrian Kesehatan Republik, 2017) kadar air yang boleh
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terkandung dalam ekstrak tidak lebih dari 0,25% sehingga hasil yang diperoleh
belum memenuhi aturan tersebut. Melihat dari tujuan dilakukannya pengujian
kadar air adalah untuk mengurangi kadar air dalam sampel ekstrak sehingga
pengujian senyawa dapat dilakukan secara optimal. Dari hasil kadar air yang
diperoleh, sampel masih dapat dilakukan pengujian aktivitas antioksidan

dengan optimal.

. Ekstrak tempe mentah

Preparasi sampel pada tempe mentah dilakukan tanpa pemanasan karena
diketahui pemanasan dapat menurunkan aktivitas antioksidan yang terkandung
pada biji kedelai sebesar 28.68%-42.78% (Barus et al., 2019). Preparasi
dilakukan dengan memblender tempe hingga berbentuk bubur untuk
memperkecil permukaan pada tempe sehingga distribusi senyawa dapat

berjalan optimal.

Diperoleh rendemen ekstrak tempe sebesar 5,25%. Hasil rendemen ekstrak dari
kedua sampel yang diperoleh sudah sesuai dengan penelitian terdahulu yang
dilakukan oleh (Savitri et al., 2017) beliau membuktikan bahwa dengan
melakukan proses ekstraksi maserasi pada sampel yang mengandung senyawa
polifenol menggunakan pelarut metanol dapat menghasilkan rendemen sebesar
lebih dari 4% hal ini disebabkan karena pelarut metanol bersifat polar sehingga
senyawa polifenol yang bersifat polar akan sangat mudah terlarut pada pelarut
yang bersifat polar juga yang diikuti dengan diperolehnya ekstrak yang kental

dan nilai rendemen yang tinggi.Hasil uji organoleptis pada ekstrak tempe
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memiliki bentuk kental dengan warna kuning dan berbau khas tempe, hasil ini
sudah sesuai dengan penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh (Mawaddah
& Fakhrurrazi, 2018) bahwa ekstrak tempe yang diperoleh memiliki bentuk

kental dengan warna kekuningan dan berbau khas tempe.

Uji kadar air yang dilakukan terhadap ekstrak tempe diperoleh nilai sebesar
43,32%. Hal ini belum memenuhi syarat yaitu kadar air yang terkandung pada
ekstrak kental sebesar <0,25% (Kementrian Kesehatan Republik, 2017),
tingginya kadar air yang diperoleh pada penelitian ini disebabkan karena
adanya kandungan air yang terkandung pada tempe dan adanya penambahan
air pada proses pembuatan bubur tempe, tetapi kadar air yang diperoleh pada
ekstrak tempe masih dapat dilakukan pengujian aktivitas antioksidan secara

optimal.

. Skrining fitokimia ekstrak buah kurma dan tempe mentah

Ekstrak buah kurma dan tempe mentah selanjutnya dilakukan skrining
fitokimia yang merupakan pengujian secara kualitatif untuk mengetahui
kandungan senyawa aktif pada tanaman. Skrining fitokimia pada penelitian ini
menggunakan FeCls yang dilakukan terhadap golongan senyawa flavonoid.
Hasil analisis fitokimia pada ekstrak diperoleh warna kehitaman yang sesuai
dengan penelitian sebelumnya, warna kehitaman ini disebabkan oleh senyawa
fenol yang terkandung akan membentuk senyawa kompleks dengan ion Fe3*
(Abdillah et al., 2017). Reaksi senyawa fenol dan FeCls dapat dilihat pada

Gambar 6.1.
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FeCls —= Fe¥~ +3Cl
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Gambar 6. 1. Reaksi senyawa fenol dengan FeCl3 (Setyowati et al., 2014)

Pereaksi FeCI3 sangat umum dipergunakan untuk mengidentifikasi senyawa
fenol termasuk flavonoid dan tanin. Flavonoid merupakan salah satu kelompok
metabolit sekunder yang paling banyak ditemukan di tanaman. Flavonoid
merupakan turunan dari senyawa fenolik yang memiliki kerangka dasar 15
atom karbon yang terdiri dari dua cincin benzena (C6) terikat pada struktur
rantai propana (C3) sehingga membentuk susunan C6-C3-C6 (Setyowati et al.,

2014).

. Penentuan panjang gelombang maksimal DPPH

Setelah dilakukan pengujian secara kualitatif selanjutnya dilakukan pengujian
secara  kuantitatif ~menggunakan metode DPPH  (2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl). Metode DPPH dipilih karena prosesnya yang sederhana,
cepat, mudah dan peka serta hanya memerlukan sedikit sampel dari senyawa
bahan alam, selain itu metode ini juga terbukti akurat dan praktis (Salim, 2018).
Pengukuran aktivitas antioksidan dengan metode DPPH berdasarkan pada
kemampuan suatu senyawa uji menangkap radikal dan mengurangi intensitas

warna radikal DPPH yang diukur oleh spektrofotometer pada panjang
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gelombang yang telah ditentukan sebelumnya, yaitu 515 nm (Santi & Sisilia,
2019). Hasil pengujian panjang gelombang DPPH menggunakan instrumen
spektrofotometer UV-Visible diperoleh panjang gelombang sebesar 515 nm
dengan nilai absorbansi 0,586, hal tersebut sudah sesuai dengan penelitian
sebelumnya yang dilakukan oleh (Salim, 2018) beliau melakukan penetapan
panjang gelombang maksimal pada DPPH dan diperoleh hasil panjang

gelombang sebesar 515nm dengan absorbansi 0,750

00 O

ON NO, + R-H —— ON NO, + Re
NO, NO,
Difenilpikrilhidrazil Difenilpikrilhidrazin
(bentuk radikal) (non radikal)

Gambar 6. 2. Reaksi peredaman DPPH (Molyneux, 2004)

Prinsip reaksi metode ini adalah perubahan warna DPPH dari violet ke kuning
akibat proses donasi hidrogen atau elektron yang diikuti dengan penurunan
absorbansi DPPH. Pengukuran aktivitas peredaman radikal DPPH oleh ekstrak
metanol daging buah kurma dan tempe menggunakan spektrofotometer UV-
Visible akan diketahui nilai aktivitas peredaman radikal bebas yang dinyatakan
dengan nilai %inhibisi. Panjang gelombang maksimal memberikan serapan
optimal dari larutan uji dan memberikan kepekaan yang besar sehingga
diharapkan dapat diperoleh nilai absorbansi yang optimal pada sampel

(Rizkayanti et al., 2017).
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F. Penentuan Operating Time DPPH
Penentuan Operating Time bertujuan untuk mengetahui waktu yang diperlukan
suatu senyawa untuk bereaksi secara stabil. Penentuan Operating Time perlu
dilakukan untuk meminimalkan terjadinya kesalahan pengukuran. Hal ini
disebabkan karena senyawa yang digunakan merupakan senyawa berwarna dan
akan membentuk kompleks saat bereaksi, senyawa kompleks ini membutuhkan
waktu agar reaksi yang terbentuk dapat stabil. Bila pengukuran dilakukan
sebelum waktu operating time, maka terdapat kemungkinan reaksi yang
terbentuk belum sempurna (Suharyanto & Anding, 2020). Operating time diuji
dengan panjang gelombang DPPH yang sudah ditetapkan yaitu 515 nm
menggunakan spektrofotometri UV-Visible pada menit ke
0,5,10,15,20,25,30,35,40,45,50,55,60. Nilai absorbansi pada reaksi DPPH
menunjukan stabil bereaksi dengan larutan uji pada menit ke 25-40 hal ini
sudah sesuai dengan penelitian sebelumnya yang diungkapkan oleh
(Widyowati et al., 2014) bahwa operating time dengan serapan yang stabil

terjadi pada menit ke 25 sampai 30.

G. Penentuan kurva baku vitamin C
Penentuan aktivitas antioksidan diawali dengan pembuatan larutan kurva baku
vitamin C, larutan vitamin C digunakan sebagai kontrol positif karena terbukti
memiliki aktivitas antioksidan yang sangat kuat dengan nilai IC50 Vitamin C
sebesar 13,76 pug/ml (Santi & Sisilia, 2019). Penggunaan kontrol positif pada
pengujian aktivitas antioksidan ini bertujuan untuk mengetahui seberapa kuat

potensi antioksidan yang ada pada ekstrak metanol buah kurma dan tempe
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dibandingkan dengan vitamin C. Apabila nilai %inhibisi sampel sama atau
mendekati nilai %inhibisi kontrol positif maka dapat dikatakan bahwa sampel

memiliki aktivitas antioksidan yang kuat (Ridho, 2013).

Telah dilakukan pengujian aktivitas antioksidan terhadap larutan seri vitamin
C dengan deret konsentrasi 4 ppm; 5 ppm; 6 ppm; 8,5 ppm dan 9 ppm.
Pengujian dilakukan dengan mereaksikan tiap deret konsentrasi dengan larutan
DPPH sehingga terdapat pemudaran warna pada DPPH menjadi ungu pudar
hal ini disebabkan karena elektron bebas yang terdapat pada DPPH diikat oleh
senyawa antioksidan yang terkandung pada vitamin C (Santi & Sisilia, 2019).
Vitamin C vyang telah direaksikan dengan DPPH kemudian di cek
absorbansinya menggunakan spektrofotometri UV-Vis kemudian data hasil
absorbansi dimasukan ke aplikasi Ms. Excel untuk mendapatkan persamaan
regresi. Persamaan regresi yang diperoleh menunjukan nilai RZ= 0,99 hal ini
menunjukan bahwa kurva baku yang digunakan memiliki linieritas yang baik
terhadap konsentrasi dan absorbansi vitamin C. Grafik hubungan konsentrasi

dan absorbansi vitamin C dapat dilihat pada lampiran 17.

. Penentuan aktivitas antioksidan buah kurma

Pada penelitian ini dipilih buah kurma jenis sukkari karena harganya yang
relatif murah dan banyak diminati oleh masyarakat. Aktivitas antioksidan
diamati dengan perubahan warna radikal DPPH dari ungu menjadi kekuningan
akibat adanya pendonoran atom hidrogen dari senyawa antioksidan yang

diikuti oleh penurunan absorbansi DPPH, maka semakin tinggi konsentrasi
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antioksidan, semakin rendah absorbansi DPPH. Diketahui kurma dengan jenis
sukkari memiliki kandungan flavonoid sebesar 1.983+0.104, kandungan
flavonoid dalam buah kurma jenis sukkari relative lebih kecil dibandingkan
dengan kandungan flavonoid dalam kurma ajwa yaitu sebesar 2.787+0.138

(Nazilah, 2019)

Pada pengujian sampel ekstrak kurma terjadi perubahan warna radikal DPPH
menjadi kekuningan dan diperoleh nilai %inhibisi sampel kurma sebesar
24,52%. Membandingkan dengan penelitian terdahulu yang dilakukan oleh
(Nazilah, 2019) aktivitas antioksidan buah kurma dengan jenis ajwa memiliki
nilai %inhibisi sebesar 43,10%. Hal ini menunjukan bahwa penilitian yang
dilakukan sudah sesuai dengan penelitian sebelumnya, bahwa buah kurma jenis
sukkari memiliki aktivitas antioksidan yang relatif lebih kecil dari pada buah
kurma dengan jenis ajwa tetapi keduanya sama sama memiliki aktivitas

antioksidan yang kuat.

Penentuan aktivitas antioksidan tempe mentah

Hasil aktivitas antioksidan menunjukan nilai %inhibisi untuk sampel ekstrak
tempe mentah sebesar 39,99%. Hal ini menunjukan bahwa nilai %inhibisi
ekstrak tempe mendekati kontrol positif sehingga dapat disimpulkan bahwa
sampel ekstrak tempe mentah memiliki aktivitas antioksidan yang sangat kuat.
Perbandingan %inhibisi aktivitas antioksidan vitamin C, ekstrak kurma dan

ekstrak tempe dapat dilihat pada lampiran 18.
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Nilai %inhibisi yang diperoleh menunjukan bahwa ekstrak metanol tempe
memiliki aktivitas antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan dengan ekstrak
metanol daging buah kurma, hal ini disebabkan oleh adanya senyawa faktor-2
yang hanya terdapat pada tempe yang terfermentasi. Biji kedelai mengandung
senyawa isoflavon, saat biji kedelai mengalami fermentasi senyawa isoflavon
didalamnya mengalami biokonversi dari glikosida isoflavon menjadi aglukan
isoflavon yang lebih tinggi aktivitasnya, senyawa aglukan isoflavon ini terdiri
dari genistein, daidzein dan glisitein, selanjutnya senyawa aglukan isoflavon
genistein dan daidzein mengalami transformasi membentuk senyawa baru,
yaitu faktor-2 (Barus et al., 2019). Hal ini ditunjukan pada penilitan
sebelumnya yang dilakukan oleh (Barus et al., 2019) bahwa biji kedelai
mengandung aktivitas antioksidan sebesar 43.04% -52.79, pada biji kedelai
yang dilakukan pemanasan dan perendaman mengalami penurunan aktivitas
antioksidan sebesar 28.68%-42.78%, sedangkan pada biji kedelai yang
dilakukan fermentasi mengalami peningkatan aktivitas antioksidan sebesar

52.72%-67.61%.

Uji sinergisme buah kurma dan tempe mentah

Uji sinergisme telah dilakukan berdasarkan perlakuan pencampuran yang
bertujuan untuk melihat adakah pengaruh peningkatan aktivitas antioksidan
terhadap daging buah kurma dan tempe yang dikonsumsi secara bersama
kemudian dilihat diperlakuan keberapa yang dianggap memiliki peningkatan
aktivitas antioksidan tertinggi. Perlakuan diambil dengan bobot volume per

volume (V/V) dengan total formulasi 100%, sampel ekstrak tempe dan daging
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buah kurma yang telah dilakukan pencampuran kemudian diuji dan diperoleh
nilai %Inhibisinya. Hasil menunjukan bahwa perlakuan F4 dengan
perbandingan sampel ekstrak daging buah kurma 50% dan sampel ekstrak
tempe 50% memiliki aktivitas antioksidan lebih tinggi dengan nilai %inhibisi
32.97% dibandingkan dengan perlakuan F2, F3, F5 dan F6. Hal ini disebabkan
karena formulasi dengan perbandingan kurma 50% dan tempe 50% seimbang,
sehingga kandungan senyawa flavonoid yang tersaring di dalam ekstrak kurma
dan tempe dapat memberikan pengaruh terhadap absorbansi senyawa radikal

bebas DPPH.

Untuk melihat adanya pengaruh kombinasi ekstrak kurma dan ekstrak tempe
terhadap peningkatan aktivitas antioksidan dilakukan pengolahan dan analisa
statistik dengan metode uji regresi linear. Analisis regresi linier merupakan
metode statistika yang digunakan untuk menganalisis pengaruh langsung dari
satu atau beberapa variabel bebas terhadap variabel terikat (Wufron, 2020).
Terdapat 2 jenis analisa regresi, yaitu analisa regresi linear sederhana dan
berganda. Analisa regresi liniear sederhana dilakukan pada data yang memiliki
variabel bebas hanya satu sedangkan pada analisa regresi linear berganda
dilakukan pada data yang memiliki lebih dari satu variabel bebas yang

mempengaruhi variable terikat (Yuliara, 2016).

Analisis Regresi Linear sederhana dipilih karena pada penelitian ini hanya
menggunakan satu variabel bebas. Maka dilakukan pengujian menggunakan

analisis regresi linier sederhana untuk melihat adanya pengaruh perlakuan
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pencampuran pada ekstrak daging buah kurma dan tempe sebagai variabel
bebas terhadap peningkatan aktivitas antioksidan sebagai variabel terikat.
Hasil perhitungan analisis regresi berupa kesimpulan penelitian dan akan
menentukan apakah penelitian yang sedang dilakukan berhasil atau tidak
(YYuliara, 2016). Pada analisis regresi linier sederhana hanya diperlukan dua

tabel utama yaitu Model Summary dan Coefficients (Wufron, 2020)

Dasar pengambilan keputusan pada regresi linear sederhana mengacu pada 2
hal yaitu membandingkan nilai signifikansi dengan nilai probabilitas 0.05. Jika
nilai signifikansi <0.05 maka variabel bebas berpengaruh terhadap variabel
terikat, jika nilai signifikansi >0.05 maka variabel bebas tidak berpengaruh
terhadap variabel terikat (Wufron, 2020). Berdasarkan Tabel model summary
diperoleh nilai R Square yang menunjukkan persentase sumbangan variabel
bebas dalam mempengaruhi variabel terikat sedangkan sisanya dipengaruhi
oleh variabel lain. Diperoleh nilai R Square sebesar 0.575 memiliki arti bahwa
besarnya sumbangan variabel bebas dalam mempengaruhi variabel terikat
sebesar 57.5% sedangkan sisanya 42.5% dipengaruhi oleh variabel lain. Tabel

model summary dapat dilihat pada lampiran 19.

Melalui tabel coefficients diperoleh nilai variabel bebas sebesar 1.701 artinya
besarnya pengaruh perlakuan pencampuran terhadap peningkatan aktivitas
antioksidan sangat kuat karena memiliki persentase sebesar 170%. Diperoleh
nilai coefficients variabel bebas positif, yang memiliki arti bahwa variabel

bebas berpengaruh positif terhadap variabel terikat. Diamati dari tabel
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koefisien regresi bahwa nilai variabel bebas berada pada rentang >80%
sehingga pengaruh dari variabel bebas terhadap variabel terikat sangat kuat.
Diperoleh nilai signifikansi variabel bebas sebesar 0.048 lebih kecil dari alpha
0.05 maka HO ditolak artinya terdapat pengaruh signifikan variabel bebas

terhadap variabel terikat.



BAB VII

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

1.

Berdasarkan hasil uji kuantitatif menggunakan metode DPPH, sampel
ekstrak daging buah kurma memiliki aktivitas antioksidan dengan nilai
%inhibisi sebesar 24,52%.

Berdasarkan hasil uji kuantitatif menggunakan metode DPPH, sampel
ekstrak tempe memiliki aktivitas antioksidan dengan nilai %inhibisi sebesar
39,99%.

Hasil uji statistik dengan metode regresi linier sederhana menunjukan
adanya pengaruh pencampuran ekstrak kurma dan tempe dengan

perbandingan 50:50 terhadap peningkatan aktivitas antioksidan.

B. Saran

1.

Dapat dilakukan penelitian terhadap aktivitas antioksidan buah kurma dan
tempe mentah menggunakan metode uji lainnya

Dapat dilakukan penelitian lebih lanjut seperti uji klinis dengan mencit atau
pembuatan formulasi sediaan.

Penelitian menggunakan bahan uji DPPH sebaiknya dilakukan dengan hati

hati karena bahan uji DPPH bersifat tidak stabil terhadap udara dan cahaya
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Lampiran 1.

)

TRy-

COA DPPH

» PT. SMART-LAB INDONESIA ,@$

" MANUFACTURER OF ANALYTICAL REAGENTS

“

LAMPIRAN

CERTIFICATE OF ANALYSIS

" Product Name  : 2,2-Dipheny-1-Picrylhydrazyl (Free radical) Molecular Weight :394.32 g/mol
Catalog No. :A 2095 Datch No. : 221220001
Grade : Analytical Reagent Manufacturing Date : December 22,2020
Formula : CigHiaNLO4 Expire Date : December , 2025
Cas No . 1898-66-4
NO ITEM TEST UNITS | SPECIFICATION RESULT
1. | Appearance _ Purple black or green Conform
powder
2. | Assay wt% min 85.0 8633
3. | Melting point % 125145 127.7

Result : The above product corresponds to AR Grade

Reference or standard of product specification to Analar standard specification

PT. SMART LAB INDONESIA

SUDIRO 5.5i.
Head QC

Ruko Boubvard Tarren TekoBRkE Na 10-11 85D Sékdtr X Separg Tangerang - Indonesia

Telp: (62-21) 7588 0205, Fax : (62-21) 7568 0198 Website' www smariab.co id Email : sales@smartiab.co.id
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Lampiran 2. COA Vitamin C

WK &FDE698S

' FE £

£ T Sangon Biotech T: 400-621-0200; 800-620-1010
ETEYTIE (LB) BHBRAS

CERTIFICATE OF ANALYSIS

3 =

BRI R
- 8 L-Ascorbic acid BFR: C6H806
Name -8 1 B Formula
R T Vs € . 176.12
Cat.No. Molecular Weight

50-81-7

&= E822BA0023 CAS#
Lot.No.
S PRI SERE B S
TEST SPECIFICATION ANALYSIS UNITS DISPOSITION
Appearance White Crystalline powder Conform PASS
Purity 299.0 99.53 % PASS
Lose on drying <01 0.081 % PASS
Heavy metals <0.001 Conform % PASS
Specific rotation +20.5~+21.5 +21.1 = PASS
BELS: 1 wA: QCO01
No. Analyst
¥R 2018-08 BA: QC02
Date of Analysis Reviewed by

MHEE TR, ERRBASFE, &iF: 400-821-0268,

PAGE /1
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Lampiran 3. Produk metanol pro analisis

Nama : Methanol for analysis
Merk : EMSURE®
Expired date :31/10/2023

1.06009.2500

EMSURE®
ACs,ISO,Reag. Ph EVf

Methanol
for analysis
etanol
Méthanol
Alcole metilico
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Lampiran 4. Produk DPPH

Nama : DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl)
Merk : SMART-LAB
Expired date : Desember, 2025
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Lampiran 5. Surat uji determinasi

LEMBAGA ILMU PENGETAHUAN INDONESIA
(INDONESIAN INSTITUTE OF SCIENCES)
PUSAT PENELITIAN KONSERVASI TUMBUHAN DAN KEBUN RAYA

(Research Center For Plant Conservation And Botanic Gardens)
Jalan Ir. H. Juanda No. 13, PO Box 309 Bogor 16003, Indonesia

LIPI Telepon +62 251 8322187; +62 251 8322220 Faximili +62 251 8322187
Nomor B- 2971 NIIIKS.01.03/3/2021 Bogor, 3| Maret 2021
Sifat yi
Lamp. D-

Perihal . ldentifikasi tanaman

Yth. Dr. Susi Hartati, S.Kp., M.Kep., Sp.Kep.An.
Ketua Sekotah Tinggl limu Kesehatan

Mitra Keluarga

Bekasi

Menindak lanjuti surat Saudara Nomor 039/STIKes MK/BAAK/PPPM/III/21 tanggal 17
Maret 2021, dengan ini kami sampaikan hasil identifikasi berupa buah dan biji yang dikirim
ke Pusat Penelitian Konservasi Tumbuhan dan Kebun Raya - LIP| oleh :

Nama . Aynna Sufana Rani
NIM : 201704013
Prodi . 1 Farmasi

adalah benar dari jenis Phoenix dactylifera L, suku Arecaceae, kurma.

Demikian kami sampaikan dan untuk dipergunakan sebagaimana mestinya.
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Lampiran 6. Perhitungan rendemen ekstrak kurma dan tempe

Bobot ekstrak
Bobot simplisia

%Rendemen = x 100%

e Ekstrak daging buah kurma

Bobot serbuk daging buah kurma = 250.06 gram

Ekstrak kental setelah rotary = 22.05 gram
22,05 gram i 22,05 gram i
x100 % = 8.82%———— x 100 % = 8.82%
%Rendemen = 250.06 gram 250,06 gram

e Ekstrak tempe mentah

Bobot bubur tempe =500.70 gram
Ekstrak kental setelah rotary = 26.30 gram
L0, 70 gram L0, 70 gram
100 % = 5.25%————— x 100 % = 5,259
96Rendemen = s30gram 0 b 2630gram ¥ 100 % g
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Lampiran 7. Perhitungan kadar air ekstrak kurma dan tempe

%Kadar air = --=2% x 100%
e Ekstrak daging buah kurma
Bobot cawan (w0) = 56.28gram
WO + bobot sebelum pemanasan (w1) = 94.02gram

WO + bobot setelah pemanasan (w2) = 91.80gram

94,02 - 91,80 22
. — 0= —— 06 =
Kadar air % = mu—sex ¢ 100%= 5o x 100%=5.89%

e Ekstrak tempe mentah
Bobot cawan (w0) = 55.32gram
WO + bobot sebelum pemanasan (w1) = 61.76gram

WO + bobot setelah pemanasan (w2) = 58.97gram

6176 - 5897

279
. — et 0f = —— 04 = 4 0
Kadar air % = si7e—ssz X 100%= =5 x 100% = 43 2%
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Lampiran 8. Perhitungan larutan FeCI3

Melarutkan 1.25 gram serbuk FeCls kedalam 25 ml methanol pro analisis

sehingga didapatkan larutan FeCls dengan konsentrasi 5%

1.25gram

| o = Oy
_ Tsom ¢ 100% = 5%
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Lampiran 9. Perhitungan larutan DPPH

Melarutkan 1mg serbuk DPPH kedalam 25 ml methanol pro analisis. Didapatkan
larutan DPPH 40 ppm, dilakukan pengenceran menjadi 5 ppm kedalam 50 mi

methanol pro analisis

V1.M1=V2.M2

V1. 40ppm = 50ml . 5ppm

50ml.5ppm

Vi oeem = 6,25ml
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Lampiran 10. Produk vitamin C baku

Nama reagen : L-Ascorbic acid
Merk : Sangon biotech
Expired date :03/2023
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Lampiran 11. Perhitungan larutan vitamin C

Melarutkan 2.5 mg serbuk Vitamin C ke dalam 50 ml methanol pro analisis.
Didapatkan larutan Vitamin C 50 ppm, dilakukan pengenceran menjadi 5 ppm

kedalam 25 ml methanol pro analisis

Konsentrasi (ppm) Perhitungan
4 V1.50ppm =5ml. 4ppm
Smil.dppm — 0,4]'?‘13
Vl — GSOppm
5 V1.50ppm =5ml. 5ppm
Eml.5ppm — G,EH’EE
V1= 50ppm
6 V1.50ppm =5ml.6ppm
5ml.6ppm — ﬂ,ﬁ]‘?‘lf
V1= 50ppm
8.5 V1.50ppm =5ml. 8.5ppm
5ml.B.5ppm —
R ir— 0,85ml
9 V1 .50ppm =5ml. 9ppm
5ml.9ppm — ﬂ,gﬂ‘lf
Vl — bGOppm
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Lampiran 12. Data absorbansi operating time

Menit Absorbansi
0 0.723
5 0.722
10 0.722
15 0.723

20 0.723
25 0.724
30 0.724
35 0.724
40 0.724
45 0.725
50 0.725
55 0.725

60 0.726
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Lampiran 13. Perhitungan larutan sampel ekstrak kurma dan tempe

Melarutkan 100 mg masing masing ekstrak kental kedalam 50 ml methanol pro
analisis. Didapatkan larutan sampel tempe dan kurma masing masing 2000 ppm,
dilakukan pengenceran masing masing menjadi 50 ppm kedalam 25 ml methanol

pro analisis

V1.2000ppm = 25ml . 50ppm

25ml.50ppm

V1= 2000ppm = 0,625ml
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Lampiran 14. Data absorbansi sampel kruma dan tempe

Sampel Bobot  Repetisi Absorbansi  Absorbansi Absorbansi
sampel sampel (a)  control (b) sampel
sesungguhnya
(a-b)
Ekstrak  100.6 mg 1 0.304 0.228 0.076
methanol
kurma 2 0.301 0.227 0.074
50 ppm 3 0.300 0.228 0.072
Ekstrak  107.2 mg 1 0.380 0.228 0.152
methanol 2 0.380 0.227 0.153
tempe 50
ppm 3 0.379 0.228 0.151
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Lampiran 15. Data absorbansi F1-F7

Formulasi % Repetisi  Absorbansi

Kurma Tempe

0.304

F1 100 0 0.301

0.300

0.332

F2 60 40 0.331

0.330

0.316

F3 55 45 0.315

0.315

0.340

F4 50 50 0.340

0.339

0.321

F5 45 55 0.321

0.320

0.332

F6 40 60 0.331

0.331

0.380

F7 0 100 0.380

WINFRPIWINFRPWNRFPWNIRFPWONPFPONRFPWN PR

0.379
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Lampiran 16. Data uji normalitas

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test

DATA
N 21
Mean 30.9952
Normal Parametersa,b  Std. 4.60276
Deviation
Absolute 171
Negative -114
Kolmogorov-Smirnov Z .783
Asymp. Sig. (2-tailed) 573

a. Test distribution is Normal.

b. Calculated from data.

72



Lampiran 17. Grafik hubungan konsentrasi dan %inhibisi Vitamin C

%Inhbisi

Hubungan Konsentrasi dan %Inhibisi Vitamin C

45,00%
40,00%
35,00%
30,00%
25,00%
20,00%
15,00%
10,00%

5,00%

0,00%

- 6

Konsentrasi
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Lampiran 18. Diagram perbandingan %inhibisi aktivitas antioksidan

Perbandingan %Inhibisi Aktivitas antioksidan

45,00%

41,08% 39,99%
40,00%
35,00%
30,00%
24,52%
25,00%
20,00%
15,00%
10,00%
5,00%
0,00%
Vitamin C Ekstrak Kurma Ekstrak Tempe
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Lampiran 19. Tabel model summary

Model Summary

Model R R Square Adjusted R Std. Error of
Square the Estimate

1 7597 9575 491 3.45832

a. Predictors: (Constant), formulasi
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