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INTISARI

Buah nangka adalah salah satu buah tropis yang sering dikonsumsi oleh orang
indonesia, umumnya buah nangka dimakan langsung, dibuat minuman dan olahan
lain, namun biji buah nangka yang memiliki nilai ekonomis rendah, kurang
dimanfaatkan oleh masyarakat. Biji nangka memiliki kandungan flavonoid yang
dapat diolah dan dijadikan sebagai salah satu bahan obat. Salah satu olahan yang
menarik dari biji nangka yaitu wine. Wine adalah suatu olahan fermentasi
karbohidrat oleh khamir atau ragi, dalam proses fermentasi ragi dimanfaatkan untuk
merangsang degradasi senyawa fenolik kompleks menjadi lebih sederhana dan
melepaskan senyawa fenol dari substrat, sehingga menambah gugus fenol untuk
membentuk senyawa flavonoid. Metode yang digunakan dalam penelitian adalah
metode Chang dan menggunakan alat spektrofotometer. ldentifikasi flavonoid
dengan pereaksi HCI pekat dan logam magnesium menimbulkan perubahan warna
menjadi merah yang menandakan sampel positif mengandung flavonoid. Hasil
penelitian pada kadar flavonoid total dari fraksi etil asetat wine biji nangka dengan
lama fermentasi 72, 96, 120, 144 jam adalah 11,513 mgQE/gram, 14,906
mgQE/gram. 18,820 mgQE/gram dan 23,546 mgQE/gram.

Kata kunci : Biji nangka, Fermentasi, Wine, Kadar flavonoid total, Spektrofotometri
visibel
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ABSTRACT

Jackfruit is one of the tropical fruits that are often consumed by Indonesians,
jackfruit is generally eaten directly, made drinks and other preparations, but jackfruit seeds
which have low economic value, are less utilized by the community. Jackfruit seeds contain
flavonoids that can be processed and used as one of the medicinal ingredients. One of the
interesting preparations of jackfruit seeds is wine. Wine is a processed carbohydrate
fermentation by yeast or yeast, in the process of yeast fermentation used to stimulate the
degradation of complex phenolic compounds to be simpler and release phenol compounds
from the substrate, thereby adding phenol groups to form flavonoid compounds. The
method used in the study is the Chang method and uses a spectrophotometer. Identification
of flavonoids with concentrated HCI reagents and magnesium metal causes a change in
color to red which indicates a positive sample containing flavonoids. The results of the
study on total flavonoid levels from the ethyl acetate fraction of jackfruit seed wine with a
fermentation time of 72, 96, 120, 144 hours was 11.513 mgQE / gram, 14.906 mgQE /
gram. 18,820 mgQE / gram and 23,546 mgQE / gram.

Keywords: Jackfruit seeds, Fermentation, Wine, Total flavonoid levels, Visible
spectrophotometry
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan salah satu negara yang memiliki iklim tropis
dan juga memiliki tanah yang tergolong subur sehingga memiliki berbagai
jenis tanaman, salah satu tanaman yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat
Indonesia adalah buah nangka (Artocarpus heterophyllus), penelitian yang
dilakukan sebelumnya oleh Asmarawati tentang karakteristik amilum biji
nangka (Artocarpus heterophyllus) dan uji aktivitas antioksidan secara in-
vitro yang terdapat dalam biji nagka (Artocarpus heterophyllus) dengan
metode DPPH (2,2-diphenyl-1 picrylhydrazy) menunjukkan bahwa hasil uji
fitokimia biji nangka (Artocarpus heterophyllus) mengandung senyawa
flavonoid, saponin dan steroid (Asmarawati, 2014) dan dengan nilai IC50 biji
nangka sebesar 514,77 ppm yang termasuk antioksidan dengan kategori
lemah. Biji buah nangka kaya akan gizi, terutama pada kandungan
karbohidrat, potassium atau kalium, fosfor dan lemak. Kandungan energi
(165 kcal) dan karbohidrat (36,7 kcal) dalam biji nangka (Artocarpus
heterophyllus) yang cukup tinggi apabila dibandingkan dengan kandungan
yang sama dari nangka muda dan nangka matang membuat biji nangka

(Artocarpus heterophyllus) menjadi pilihan bagi masyarakat di Indonesia



(Rukmaha, 1997). Potensi biji nangka (Artocarpus heterophyllus) yang besar
belum dimanfaatkan secara optimal oleh masyarakat. Masih rendahnya
pemanfaatan biji nangka (Artocarpus heterophyllus) dalam bidang pangan
hanya sebatas sekitar 10% disebabkan oleh kurangnya minat masyarakat
dalam pengolahan pada biji nangka (Artocarpus heterophyllus) ( Elisabeth,
2017).

Biji nangka (Artocarpus heterophyllus) umumnya hanya direbus
lalu dikonsumsi, upaya yang dilakukan untuk mengolah biji nangka
(Artocarpus heterophyllus) menjadi produk yang bermanfaaat sebagai
alternatif penambah nilai jual dan penambah alternatif produk pangan adalah
diolah menjadi bentuk wine. Lama fermentasi akan mempengaruhi pH dan
komposisi fitokimia dari produk yang dihasilkan, dengan demikian informasi
tentang pengaruh lama fermentasi terhadap kandungan flavonoid total wine
biji nangka (Artocarpus heterophyllus) perlu dilakukan.

Penelitian sebelumnya yang telah dilakukan pada wine biji nangka
(Artocarpus heterophyllus) untuk mengetahui aktivitas antioksidan dari wine
biji nangka dengan metdoe DPPH oleh Umesh jangtap et all yang dilakukan
pada tahun 2011 didapatkan hasil 69,44 + 0.34% yang termasuk dalam
kategori antioksidan kuat karena IC50 tercapai pada 50-100 ppm, selain itu
ditunjukan bahwa lama fermentasi juga turut mempengaruhi aktivitas
antioksidan wine biji nangka (Artocarpus heterophyllus). Berdasarkan latar

belakang diatas maka perlu dilakukan penelitian mengenai pengaruh lama



fermentasi terhadap kadar flavonoid total pada fraksi etil asetat wine biji

nangka (Artocarpus heterophyllus).

B. Rumusan Masalah

1.

Apakah lama fermentasi akan memiliki pengaruh terhadap kadar total
flavonoid pada fraksi etil asetat wine biji nangka (Artocarpus
heterophyllus) ?

Berapa kadar flavonoid total fraksi etil asetat wine biji nangka pada

rentang fermentasi tertentu ?

C. Tujuan Penelitian

1.

Mengetahui apakah lama fermentasi memiliki pengaruh terhadap
kandungan flavonoid total pada fraksi etil asetat wine biji nangka
(Artocarpus heterophyllus).

Untuk mengetahui kadar flavonoid total pada fraksi etil asetat wine biji

nangka.

D. Manfaat Penelitian

Memberikan informasi kepada masyarakat tentang olahan Wine dari

biji nangka (Artocarpus heterophyllus) dan memberikan informasi tentang
pengaruh lama fermentasi terhadap kandungan flavonoid total biji nangka

(Artocarpus heterophyllus).
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METODE PENELITIAN

A. Desain Penelitian

Jenis penelitan yang akan dilakukan adalah penelitian
eksperimental, penelitian eksperimental adalah penelitian yang dilakukan
untuk mengetahui akibat yang ditimbulkan dari suatu perlakuan yang

diberikan secara sengaja oleh peneliti.

B. Tempat Dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Analisa
Instrumental Sekolah Tinggi llmu Kesehatan Nasional Surakarta pada bulan
November 2019 sampai dengan Januari 2020. Sampel diambil di daerah

Cemani, Sukoharjo.

C. Instrumen Penelitian

1. Alat
Timbangan digital, beker glass dengan berbagai ukuran, sendok,

corong, kertas saring, kain flanel, batang pengaduk, waterbath, gelas ukur

18
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berbagai ukuran, pipet tetes, pipet ukur 1 ml, pipet ukur 5 ml, labu ukur
dengan berbagai ukuran, Spektrofotometri UV-VIS, cawan porselin,
kuvet, kaca arloji, spatel, stopwatch, pusbol, tabung reaksi dan rak tabung
reaksi, botol kaca 250ml 4 buah, gelas kaca, alumunium foil.
2. Bahan
Biji Nangka (Artocarpus heterophyllus), kuersetin, AICIz 10%,
CH3COOK 1 M, akuadest, Etil asetat serbuk Mg P dan HCL pekat, ragi,

HCI, NaoH .

D. Identifikasi Variabel Penelitian

1. Variable bebas
Variabel bebas dalam penelitian ini adalah lama fermentasi pada
wine biji nangka (Artocarpus heterophyllus) yang dibuat selama 72, 96,
120, 144 jam.
2. Variabel terikat
Variabel terikat dalam penelitian ini adalah kadar flavonoid total
pada wine biji nangka (Artocarpus heterophyllus) dengan lama fermentasi
selama 72 jam, 96 jam, 120 jam, 144 jam.
3. Variabel terkendali
Variabel terkendali dalam penelitian ini adalah berat penimbangan
sampel, pelarut, pereaksi, spektrofotometri ultraviolet, dan kondisi

penelitian.



Alur Penelitian

1. Bagan
Biji nangka
hgﬁ;ﬁg;ﬁ;ﬁ’,ﬂ; Dikukus 10 .
menit Diblender
500 gram ¢
Ditambahkan air
dengan
perbandingan 1:1
Didiamkan
selama 30 menit Semua sarinya $
pada suhu ruang : -
(20-25°C) dlpzzzzkzgolic)ada Disaring
selama 10 menit N ¢
v
Diambil masing- Dipisahkan
masing 200 mL ampasnya
sehanvak 4 kali +
v
Dibuat pH 4 dengan Disaring
penambahan HCI 2
N v
¢ Ditambahkan air
. . dengan
Dltamba_h ragi perbandingan 1:1
1,5 gram tiap 200
mLsari
v Difraksinasi Dilakukan uji
Dibiarkan dengan etil asetat kualitatif Flavonoid
masing-masing ] lalu dilakukan uji || dengan
selama 72, 96, kuantitatif spektrofotometer
120, 144 jam Flavonoid Uv-Vis

Gambar 4. Alur Penelitian
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2. CaraKerja

a)

b)

Pembuatan sampel biji nangka (Artocarpus heterophyllus)

Ditimbang 500 gram biji nangka (Artocarpus heterophyllus)
lalu dikukus selama 10 menit, setelah itu diblender.

Pembuatan wine biji nangka (Artocarpus heterophyllus)

Biji nangka (Artocarpus heterophyllus) yang telah halus lalu
ditambahkan air dengan perbandingan 1:1, disaring dipisahkan
ampas dan air sarinya, ampas yang terpisah ditambah air dengan
perbandingan 1:1 lalu disaring, semua sari dijadikan satu dan
dipanaskan pada suhu 40°C selama 10 menit, sari kemudian
didinginkan pada suhu ruang selama 30 menit, diambil masing-
masing 200 ml sari sebanyak 4 kali dan ditempatkan pada botol
fermentasi, ditambahkan ragi 1,5 gram untuk tiap botol, difermentasi
pada pH 4 dan dibiarkan selama 72, 96, 120, 144 jam, lalu
difraksinasi dengan etil asetat setelah lama waktu fermentasi pada
sampel terpenuhi.

Uji kualitatif senyawa flavonoid

Diambil 5 tetes ekstrak kental hasil fraksinasi lalu
ditambahkan dengan ditambahkan beberapa tetes HCI pekat dan
logam magnesium. Adanya flavonoid, diidentifikasi dari

terbentuknya warna merah (Malik, 2013 dalam Setia N, 2019).
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Analisis kuantitatif senyawa total flavonoid dengan menggunakan
Spektrofotometri UV-VIS :
1. Pembuatan larutan baku induk kuersetin 1000 ppm
Ditimbang 100,0 mg standar baku quersetin lalu dimasukan
ke dalam labu ukur 100,0 ml, diencerkan dengan etanol pa
sampai tanda batas (Setyo Nugroho, 2019).
2. Pembuatan larutan baku induk Kuersetin 100 ppm
Larutan baku induk kuersetin 1000 ppm dipipet 1ml
dimasukan ke dalam labu ukur 10,0 ml, diencerkan dengan
metanol p.a sampai tanda batas.
3. Pembuatan larutan baku kerja kuersetin 8 ppm
Dipipet dari larutan baku induk sebanyak 0,8 ml dimasukan
ke dalam labu ukur 10,0 ml ditambah 3 ml methanol p.a dan
ditambahkan 0,2 ml AICI3 10% dan 0,2 ml CHsCOOK 1M.
Volume akhir ditepatkan dengan akuadest sampai 10 ml.
4. Pembuatan Larutan Blanko
Dalam labu ukur 10,0 ml dimasukkan 3 ml metanol p.a; 0,2
ml AIClz 10%; 0,2 ml CHsCOOK 1 M dan ditambahkan
aquadest sampai tanda batas.
5. Penentuan Operating Time
Ukur absorbansi larutan induk, dipipet 1 ml setelah
penambahan 3 ml metanol p.a dan ditambahkan 0,2 ml AIClI3

10% dan 0,2 ml CH3COOK. Volume akhir ditepatkan dengan
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akuadest sampai 10 ml. Absorbansi diukur pada panjang
gelombang maksimal dengan panjang gelombang antara 350-
450 nm, secara teoritis adalah 435 nm dan pada menit ke-30
didapatkan operating time. Amati kurva hubungan antara
absorbansi, waktu, dan tentukan operating time.
Penentuan Panjang Gelombang Maksimum Kuersetin 8 ppm.

Dipipet sebanyak 0,8 ml dari larutan baku induk kuersetin
100 ppm, dimasukkan dalam labu ukur 10,0 ml, kemudian
ditambahkan 3 ml metanol p.a; 0,2 ml AICIz 10%; 0,2 ml
CH3COOK 1 M dan diencerkan dengan aquadest sampai tanda
batas. Dikocok homogen lalu dibiarkan selama operating time,
diukur absorbannya pada panjang gelombang 350-450 nm
dengan spektrofotometer Uv-Vis.
Penentuan seri kurva baku

Dibuat deret standar kuersetin 4, 6, 8, 10 dan 12 ppm dari
larutan baku induk 100 ppm. Sebanyak 0,4; 0,6; 0,8; 1,0 dan 1,2
ml larutan baku induk 100 ppm dipipet kemudian dimasukkan
dalam labu ukur 10,0 ml. Selanjutnya ditambahkan 3 mi
metanol p.a; 0,2 ml AICI3 10%; 0,2 ml CH3COOK 1 M dan
diencerkan dengan aquadest sampai tanda batas. Dikocok
homogen lalu dibiarkan selama operating time kemudian
diukur absorbannya pada panjang gelombang maksimal dengan

spektrofotometer.
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Kurva baku linier

Hitung persamaan regresi linear yang merupakan hubungan
antara konsentrasi vs absorbansi, serta tentukan koefisien
korelasinya dan kurva hubungan antara konsentrasi dan
absorbansi.

Pebuatan larutan baku induk sampel 10000 ppm

Diambil 0,25 gram dari hasil fraksinasi wine biji nangka lalu
dilarutkan dengan metanol p.a dalam labu ukur ukuran 25 ml
sehingga didapatkan konsentrai 10000 ppm.

Penentuan flavonoid total fraksi etil asetat wine biji nangka
(Artocarpus heterophyllus) (200 ppm).

Dipipet sebanyak 0,2 ml dari larutan sampel induk 10000
ppm sampel fraksi etil asetat wine biji nangka (Artocarpus
heterophyllus) kemudian dimasukkan ke dalam labu ukur 10,0
ml lalu ditambahkan 3 ml metanol p.a; 0,2 ml AlICI3 10%; 0,2
ml CH3COOK 1 M dan aquadest sampai tanda batas, dikocok
homogen lalu dibiarkan selama operating time, kemudian
serapan dari sampel diukur pada panjang gelombang maksimum

dengan spektrofotometer sebanyak 3 kali pengulangan.
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F. Analisis Data Penelitian
1. Persamaan regresi linier
Absorbansi vs konsentrasi (ppm) dari kuersetin dimasukkan ke
dalam persamaan regresi liniear sehingga menghasilkan nilai A, B, dan r.
urva linear maka nilai r harus mendekati 1, sehingga dapat dihitung

persamaan regresi linear, yaitu :

Keterangan :

Y = nilai absorbansi
Y=BX+ A

A = intercept (titik potong)

B = slope (kemiringan)
X = kadar
2. Menghitung kadar flavonoid total

Setelah mengitung kurva linear kemudian x sebagai konsentrasi
kuersetin dimasukkan ke dalam persamaan dan diihitung kadar flavonoid
total dari fraksi etil asetat wine biji nangka (Artocarpus heterophyllus)

(Saifudin et al., 2011).

% kadar = B bobat o~ X 100%
Keterangan :
% kadar = Kadar flavonoid total
ppm = Konsentrasi larutan sampel kerja
Volume = Volume dari larutan sampel induk
Fp = Faktor pengenceran

Analisis penetapan kadar flavonoid total pada fraksi etil asetat wine

biji nangka (Artocarpus heterophyllus) dilakukan dengan parameter
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presisi. Presisi dinyatakan dengan perhitungan koevisien variasi (%KV)

sebagai berikut :

WKV = Standar deviasi % 100%

rata-rata

Koevisien variasi digunakan untuk mengetahui kesesuaian analisis
atau metode suatu sampel secara berulang-ulang dari sampel yang
homogen. Nilai %KYV dikatakan baik jika < 2%, hal tersebut menunjukkan

bahwa data yang diperoleh dilakukan dengan tingkat ketelitian yang baik.



BAB V

Kesimpulan Dan Saran

A. Kesimpulan

1. Lama fermentasi memiliki pengaruh terhadap kenaikan kadar flavonoid
total fraksi etil asetat wine biji nangka.

2. Rata-rata kadar flavonoid total fraksi etil asetat dari wine biji nangka
pada fermentasi 72, 96, 120, 144 jam secara berturut-turut adalah 11,513
mgQE/gram, 14,906 mgQE/gram. 18,820 mgQE/gram, 23,546
mgQE/gram.

B. Saran

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai perbandingan kadar
metabolit sekunder yang lain misalnya alkaloid, tanin atau fenolik pada
wine biji nangka.

2. Perlu dilakukan penelitian kandungan kadar alkohol wine biji nangka,

mengingat bahwa konsumsi alkohol berlebih juga dapat mengakibatkan

kerusakan hati.
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