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PENGARUH POLARITAS PELARUT TERHADAP KADAR DAN AKTIVITAS
ANTIOKSIDAN EKSTRAK BUAH SOMBA
IEE EFFECT OF SOLVENT POLARITY ON THE CONTENT AND SOMBA FRUIT ANTIOXIDANT
ACTIVITY

Isti Handayani® dan Bintarti Yusriana, SSi, MSi»
“Staf Pengajar Jurusan Teknologi Pertanian Universitas Jenderal Soedirman Purwokerto
IStaf Pengajar Jurusan Biologi UPN Veteran Jakarta
isti_handayaniunsoed@yahoo.co.id

ABSTRACT
Somba plant (Bixa orellana L.) is a plant that potencial as natural colour and antioxidant wich

compouse on carotenoid. The aims of this research was to know the effects of polarity solvents to the
content and activity of antioxidant from somba fruit. This research was conducted with experimental
methods using a randomized block design (RBD). The solvents used were. hexan (non polar), chloroform
{semi polar) and ethanol (polar). The variables measured were the content and antioxidant activity
of somba fruit. The content of antioxidant was measured by total phenolic content. The activity of
antioxidant was observed by measured of peroxide and malonaldehid absorbancy. The result of this
rescarch showed that the different of polarity solvents coused different in the content and activity of
antioxidant. The exracts of somba fruit from ethanol solvent had highest in the total phenol was 11.5
mez 100mg, but the chloroform solvent had highest in the activity of antioxidant, showed with the value
= peroxide and malonaldehid absorbancy were 0.401 and 0.205.

ey words: somba fruit, polarity of the solvent, antioxidant

PENDAHULUAN
Pewarna makanan yang beredar dan digunakan di pasaran pada umumnya merupakan pewarna

smtetis. Penggunaan pewarna nonpangan yang diaplikasikan ke pangan dapat berdampak buruk bagi
ksschatan. Alternatif yang dapat ditempuh adalah dengan menggunakan pewarna makanan alami, salah
satunya pewarna dari buah somba (Bixa orellana L).

Gambar 1. Buah somba (Bixa orellana L.)
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Buah somba (Gambar 1) merupakan salah satu jenis tanaman tropis yang banyak terdapat di
Indonesia serta potensial sebagai sumber pewarna alami. Zat warna yang penting dalam buah somba
adalah karotenoid-bixin dengan rumus molekul C,H, O,, yang larut dalam pelarut lemak (Nobre et
al., 2006). Warna bixin dalam pelarut lemak adalah kuning. Bixin dapat larut dalam alkohol, keton,
Koroform dan asam asetat (Silva et al., 2008). Selain bixin, dalam buah somba juga mengandung
karotenoid norbixin yang bersifat polar. Norbixin larut dalam air menghasilkan warna merah sampai
coklat. Baik bixin maupun norbixin stabil terhadap oksidasi namun kurang stabil terhadap cahaya
(Nobre et al., 2006). Bixin maupun norbixin merupakan karotenoid dan tergolong dalam kelompok
karboksil karotenoid. Menurut Madhavi ef al. (1996) karotenoid dapat berperan sebagai antioksidan
karena mampu mengkelat singlet oksigen atau menangkap radikal bebas.

Sebagai pewarna pangan, somba telah digunakan untuk mewarnai margarin, mentega dan minyak
jagung serta dikenal dengan sebutan annato. Annato digunakan karena lebih ekonomis dibandingkan
dengan PB-karoten, sedangkan ekstrak cairnya dapat digunakan untuk mewarnai es krim. Pewarna
dari buah somba juga ditambahkan pada tepung beras dan pati jagung. Selain itu, juga ditambahkan
pada sirup, pulp mangga dan saus tomat. Penambahan pewama buah somba menunjukkan kestabilan
warnanya selama 2 bulan penyimpanan (Cuspinera et al, 2002). :

Potensi buah somba (khususnya bixin sebagai salah satu komponen pewarna) sebagai
antioksidan belum banyak dilakukan. Hasil penelitian yang dilakukan oleh Silva et al. (2001),
menunjukkan injeksi bixin pada tikus percobaan mampu menghambat terjadinya peroksidasi
lemak pada kromosom tikus yang diuji dengan cisplatin sebagai agensia cytotoxic.

Penggunaan jenis pelarut yang berbeda polaritasnya, diketahui menghasilkan warna yang
berbeda. Penggunaan pelarut nonpolar berupa heksan menghasilkan warna kuning, penggunaan
kloroform menghasilkan warna merah pekat, dan etanol menghasilkan warna oranye (Handayani dan
Yusriana, 2011). Penggunaan pelarut yang berbeda polaritasnya diduga berpengaruh terhadap potensi
antioksidan dari ekstrak buah somba yang dihasilkan. :

Pada penelitian ini dikaji bagaimana potensi antioksidan dari ckstrak buah somba pada pelarut
yang berbeda polaritasnya yaitu heksan (nonpolar), kloroform (semipolar) dan etanol (polar). Hasil
penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi berupa dihasilkan informasi potensi antioksidan
dari buah somba. Dari hasil penelitian ini juga diharapkan dapat digunakan sebagai salah satu acuan
untuk menghasilkan antioksidan alami dari sumber tanaman Indonesia yang lain, sckaligus sebagai
sumbangan bagi pengembangan pengetahuan khususnya penganckaragaman pewarna dan antioksidan

alami untuk makanan.

METODE PENELITIAN

Penelitian dilaksanakan dalam waktu delapan bulan bertempat di Laboratorium Teknologi Hasil
Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Jenderal Soedirman Purwokerto dan Laboratorium Biofarma
Fakultas Farmasi Universitas Muhammadiyah Purwokerto.

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian berupa buah somba yang memiliki kematangan
optimal, pelarut untuk keperluan tahap ekstraksi: pelarut polar berupa etanol, pelarut semipolar berupa
kloroform dan pelarut nonpolar berupa heksan; satu paket bahan kimia untuk pengujian kadar total fenol

Pengaruh Polaritas Pelarut ... (I. Handayani & B. Yusriana)
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fam akdivitas antioksidan (folin, asam tanat, Na, CO,, buffer fosfat, etanol 95%, ammonium thiosianat,
S="1__ =sam trikloroasetat, asam tiobarbiturat, asam linoleat).

Alat utama yang digunakan dalam penelitian antara lain alat ekstraksi soxhlet, sentrifuse,
speirofotometer UV-Vis, serta alat-alat gelas untuk analisis. Penelitian dilaksanakan secara
sisperimental, menggunakan rancangan acak kelompok. Ulangan dilakukan sebanyak tiga kali.
Tahepen-tahapan penelitian yang dilaksanakan adalah sebagai berikut:

2  Preparasi bahan dasar

Tzhap preparasi bahan dasar ditujukan untuk mempersipkan bahan dasar sehingga siap untuk
siswzisi. Pada tahap ini bahan dasar berupa buah somba dikeringkan dengan cara dioven pada suhu
& . sampai diperoleh bahan yang kering patah. Selanjutnya bahan dihaluskan sehingga siap untuk
dackstraksi
% Ekstraksi pewarna dengan berbagai pelarut ;

Serbuk buah somba yang sudah kering dan halus selanjutnya diekstraksi dengan cara bertingkat
menggunakan pelarut heksan (nonpolar), kloroform (semipolar) dan etanol (polar). Ekstraksi dilakukan
demgzn metode soxhletasi. Ekstraksi buah somba secara bertingkat dilakukan dengan cara sebagai berikut.
Serbuk buah somba sebanyak 60g dibungkus dengan kertas saring. Ekstraksi dilakukan menggunakan
400 ml heksan (pelarut nonpolar) menggunakan alat ekstraksi sokhlet sampai pelarut berwarna bening.
Felzmt kemudian diganti, selanjutnya serbuk buah somba diekstraksi kembali menggunakan pelarut
“laroform (semipolar) sampai pelarut berwarna bening. Kloroform diambil dan diganti dengan pelarut
wzmol Serbuk buah somba diekstraksi kembali dengan pelarut etanol sampai pelarut berwarna bening.
Sls==k yang diperoleh dari masing-masing pelarut selanjutnya dikeringuapkan pada suhu 40° C,
sshamosa dihasilkan ekstrak yang kental. Ekstrak kental selanjutnya akan diuji kadar total fenol dan
skimatas antioksidan.

Pengukuran kadar antioksidan dilakukan dengan mengukur besamya total fenol, dilakukan
S=mzan metode Chander dan Dodds termodifikasi (Andarwulan, dan Shetty, 2002). Pengujian aktivitas
amtoksidan dilakukan dengan mengukur besarnya oksidasi yang terjadi, yang dihitung dari absorbansi
peroksida (Chen ef al., 1996) serta absorbansi malonaldehid (Kikuzaki dan Nakatani, 1993).

SASII. DAN PEMBAHASAN
Hasil analisis ragam pengaruh jenis pelarut (P) terhadap variabel yang diamati yaitu kadar total
S=mel zbsorbansi peroksida dan malonaldehid disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1 Hasil analisis ragam perlakuan jenis pelarut terhadap variabel yang diamati

No Variabel yang diamati P
Total fenol G

*

1
2 Absorbansi peroksida

Absorbansi malonaldehid x

Wsmmmesn: P= Jenis pelarut; *= berpengaruh nyata; **= berpengaruh sangat nyata,

Lad
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4. Total Fenel
Senyawa antioksidan alami tumbuhan umumnya adalah senyawa fenolik atau polifenolik

dapat berupa golongan flavonoid, turunan asam sianat, kumarin, tokoferol, dan asam-asam polifunsss
(Pratt and Hudson, 1990). Fenol merupakan senyawa yang memiliki cincin aromatik dengan ssi 3
iebih gugus hidroksil schingga sifatnya mudah larut dalam pelarut polar (Fessenden, 1990). Scais
fenol dapat menghambat radikal bebas melalui mekanisme penangkapan radikal (redical sce
dengan cara menyumbangkan satu elektron kepada elektron yang tidak berpasangan dalam =
bebas sehingga radikal bebas menjadi berkurang.

Hasil analisis razam menunjukkan bahwa jenis pelarut berpengaruh sangat nyata terhad:
total fenol ekstrak buah somba. Nilai rata-rata total fenol dari ekstrak heksan, kloroform. dan =3
berturut-turut adalah 0,69 mg/100mg; 4,95 mg/100mg; 11,5 mg/100mg. Pengaruh jenis pelarut i=
kadar total total fenol dapat dilihat pada Gambar 2.

15 =
11.5a
2
B
8
Sl
» GO 4.95b
S E 5 -
<
-
0.69c¢
(o — S
heksana khlorofom etanol

jenis pelarut

Gambar 2. Kadar total fenol ekstrak buah somba pada pelarut yang berbeda
polaritasnya

Hasil uji total fenol menunjukkan bahwa ekstrak etanol mempunyai nilai total fenol termas
yang berbeda sangat nyata dengan ckstrak kloroform dan juga berbeda sangat nyata dengan &=
heksana. Etanol yang bersifat polar dapat melarutkan senyawa fenolik atau polifenolik yans
berupa golongan flavonoid, turunan asam sinamat, kumarin, tokoferol, dan asam-asam polifus =
Menurut Pratt and Hudson (1990), senyawa fenol mempunyai gugus hidroksil yang melekat paca
aromatik sechingga senyawa fenol dapat larut dalam pelarut yang bersifat polar. Menurut Sudar
al., (1989), pada prinsipnya suatu bahan akan mudah larut dalam pelarut yang sama polaritasnys. £
yang bersifat polar akan lebih mudah larut pada pelarut yang bersifat polar dan sebaliknya.

Kadar total fenol yang lebih tingei pada pelarut etanol juga diduga karena ctanol
melarutkan/mengekstrak tanin. Menurut Angelucci et /., (1980), buah somba juga menganduns &=
yang memiliki kemampuan sebagai antioksidan. Kadar tanin dalam biji somba sebesar 0,91 g/100 £ .
Tanin termasuk ke dalam golongan senyawa fenol yang bersifat larut dalam pelarut polar. Adanya e
juga ikut menyokong kadar total fenol dalam pelarut etanol (Vermerris dan Nicholson, 2006).

Kadar total fenol dari ekstrak heksan lebih kecil dibandingkan dengan ekstrak lainnya &

Pengaruh Polaritas Pelarut ... (I. Handayani & B. Yusriana)
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s semwawa fenol cenderung larut dalam pelarut yang bersifat polar, sehingga ekstrak heksan
e Ses S sespolar memiliki total fenol yang rendah. Senyawa lain yang memengaruhi nilai total
S Sem sswak heksan diduga juga berasal dari golongan minyak atsiri (Silva et af, 2008) yang
e e Salam pelarut minyak (Cuspinera et of., (2002).

S adar total fenol dari ekstrak klorofom lebih tinggi dibandingkan dengan ekstrak heksan. Hal
S Ssehaian olch pelarutkloroform bersifat semi polar, s ehingga mampu mengekstrak dan melarutkan

Jememen semyawa yang bersifat polar maupun nonpolar.
4. Abewbansi Peroksida

M=t De Mann (1997) pada reaksi oksidasi, radikal bebas yang terbentuk akan bereaksi
J=mean sksizen membentuk radikal bebas peroksida yang selanjutnya dapat mengambil hidrogen dari
el lemak tak jenuh lainnya menghasilkan peroksida dan radikal bebas baru. Tingkat aktivitas
Susselsidest dapat diukur dengan menggunakan peroksida sebagai indikatornya.

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa jenis pelarut (P) berpengaruh nyata terhadap
shsertansi peroksida. Nilai rata-rata absorbansi peroksida dari ekstrak heksan, kloroform, dan etanol
Seruret-turut adalah 0,695; 0.401; 0,716. Pengaruh jenis pelarut (P) terhadap absorbansi peroksida
dapat dlhat pada Gambar 3.

0.7
0.6
05 -
04 -
0.3 -
g |
sy
0

0.8 3 0.695b 0.716a

0.401c

absorbansi peroksida

heksana khlorofom etanol

jenis pelarut

Gambar 3. Absorbansi peroksida ekstrak buah somba pada pelarut yang
berbeda polaritasnya.

Eikuzaki dan Nakatani (1993) menyatakan, bahwa nilai absorbansi peroksida berbanding
“=rSalik serhadap aktivitas antioksidannya yaitu semakin tinggi nilai absorbansi menunjukkan semakin
s=mdah sknvitas antioksidannya.

Hasil uji absorbansi peroksida ekstrak buah somba menunjukkan bahwa ekstrak kloroform
‘mempenya absorbansi peroksida yang rendah (aktivitas antioksidan tertinggi) diikuti dengan ekstrak
‘sam dan absorbansi paling tinggi pada ekstrak etanol. Hal ini diduga karena kloroform bersifat
wmpelar schingga mampu mengekstraksi senyawa-senyawa antioksidan baik yang bersifat polar

 mmmmpem mon polar.

Besh sombamengandung senyawa karotenoid dalam bentuk bixin dan norbixin. Bixin cenderung
8 lamut dalam pelarut nonpolar dan norbixin cenderung lebih larut dalam pelarut polar. Baik bixin
“msspum sorbixin merupakan karotenoid dan terz olong dalamkelomp ok karboksil karotenoid. Karotenoid
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dapat berperan sebagai antioksidan karena mampu mengkelat singlet oksigen atau menangkap radi
bebas sehingga mampu menghambat pembentukan peroksida.

Kadar bixin dalam buah somba lebih besar dibandingkan norbixin. Menurut Toccini dan Zerlo
(2001), kandungan bixin dalam buah somba sebesar 154-354 mg/100 g bahan, sedangkan kandun
norbixin berkisar 2-9 mg/ 100g. Diduga bixin lebih larut dalam pelarut kloroform dibandingkan deng
pelarut heksan. Preston dan Rickard (1980) melakukan - ekstraksi bixin menggunakan klorofo
Kadar bixin yang lebih tinggi dan diduga lebih larut dalam pelarut kloroform dibandingkan heks
menyebabkan absorbansi peroksida pada pelarut kloroform lebih rendah (mem111k1 aktivitas antioksi
lebih tinggi). g ‘

Buah somba juga mengandung mmyak atsiri’ ((S1lva et al., 2009). Hasil penelitian yang
dilakukan oleh Cuspinera et ‘al. (2002), ‘menunjukkan dalam buah somba terdapat 107 komponen
volatile dan sebagian besar termasuk dalam kelompok minyak atsiri (220 pg/ml) yang bersifat larut
dalam pelarut minyak dan sangat sedikit larut'dalam pelarut air (2,75-4,6 pg/ml). Adanya komponen
volatile yang bersifat larut dalam minyak dengan kadar lebih tinggi diduga menycbabkan absorbansi
peroksida ekstrak heksan lebih rendah dibandingkan dengan ekstrak etanol. Minyak atsiri dalam ckstrak
buah somba diduga diantaranya berupa senyawa fenol yang memiliki aktivitas sebagai antioksidan.
Menurut Afriyanti (2008), dalam daun sirih terdapat minyak atsiri yang sepertiganya adalah fenol.

Penggunaan pelarut etanol menghasilkan absorbansi peroksida paling tinggi (aktivitas
antioksidan paling rendah). Hal ini menunjukkan ekstrak etanol memiliki kemampuan paling rendah
dalam menghambat pembentukan peroksida. Beberapa senyawa yang ada dalam ekstrak etanol buah
somba diantaranya berupa nor bixin, turunan alkohol seperti pentanol dan heksanol serta hasil degradasi
asam oleat (Cuspinera et al, 2002). Senyawa lain yang yang terdapat pada ekstrak etanol adalah tanin
dan minyak atsiri yang bersifat larut dalam air (pelarut polar). Norbixin yang tergolong dalam kelompok
karboksil karotenoid dapat berperan sebagai antioksidan karena mampu mengkelat singlet oksigen atau
menangkap radikal bebas, namun karena kandungan norbixin lebih rendah dibandingkan bixin, schingga
kemampuan menghambat pembentukan peroksida juga lebih rendah. Adanya tanin dan minyak atsiri
yang dapat larut dalam pelarut yang bersifat polar diduga juga menyokong aktivitas antioksidan pada
ckstrak etanol.

Jika dibandingkan dengan nilai total fenolnya, ekstrak etanol memiliki total fenol paling tinggi
dibandingkan ekstrak klorofom dan heksan, tetapi ekstrak etanol memiliki aktivitas antioksidan paling
rendah. Menurut Othman et al. (2007), aktivitas antioksidan tidak dipengaruhi oleh banyaknya senyawa
fenol tetapi oleh golongan tertentu fenol. ‘Aktivitas’ antioksidan yang tinggi juga dipengaruhi oleh
komponen lain selain fenol yang larut dalam pelarut .

Menurut Su ef al., (2004) dalam Hapsari ' (2010), aktivitas antioksidan senyawa fenolik
dipengaruhi oleh jumlah dan posisi gugus hidroksil aromatik.  Semakin banyak gugus hidroksil
aromatik, kemampuan penghambatan rantai radikal pada proses oksidasi lemak semakin efektif dengan
cara mendonorkan atom hidrogen atau berperan’ sebagai ‘akseptor radikal bebas. Faktor lain yang
memengaruhi adalah ukuran molekul yaitu semakin besar ukuran molekul kemampuan menghambat

proses oksidasi semakin menurun.
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3. Absorbansi malonaldehid
Menurut Zakaria (1996}, malonaldehid (MD A) adalah salah satu senyawa aldehidyang dihasilkan

dari reaksi oksidasi lemak. Nilai malonaldehid diperoleh dengan melakukan pengujian menggunakan
Thio Barbituric Acid (TBA) untuk mengetahui kemampuan antioksidan dalam menghambat laju reaksi
terminasi pada proses oksidasi lipid. Menurut Nawar (1996), mekanisme pembentukan malonaldehid
¥aifu pada saat reaksi inisiasi atom H pada gugus metilen asam lemak yang teroksidasi akan lepas.
Hemudian radikal lipid akan terkonjugasi kemudian akan bereaksi dengan oksigen membentuk radikal
peroksil, serta bereaksi dengan asam lemak yang lain dan akhimya akan tefjadi pemutusan pada gugus
terkonjugasi disertai terbentuknya radikal lipid yang lain. Nilai absorbansi malonaldehid berbanding
terbalik terhadap aktivitas antioksidan. Semakin tinggi nilai absorbansi menunjukkan aktivitas
antioksidannya semakin rendah.

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa jenis pelarut memberikan pengaruh nyata terhadap
2bsorbansi malonaldehid. Nilai rata-rata absorbansi malonaldehid ekstrak heksan, klorofom, etanol,
berfurut-turut adalah 0,220; 0,205; dan 0,231. Pengaruh jenis pelarut pada ekstrak buah somba terhadap
malonaldehid dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 4. Pengaruh jenis pelarut terhadap absorbansi malonaldehid ekstrak
buah somba.

Absorbansi malonaldehid ekstrak kl oroform dan heksan lebih rendah dibandingkan dengan buah
somba dengan pelarut etanol. Hal tersebut menunjukkan ekstrak buah somba dengan pelarut kl oroform
maupun heksan lebih mampu menghambat pembentukan malonaldehid dibandingkan dengan pelarut
tanol. Malonaldehi d merupakan salah satu produk oksidasi sekunder hasil dekomposisi hidroperoksida
sebagai salah satu produk oksidasi primer (Shahidi dan ‘Wanasundara, 1997). Absorbansi malonaldehid
w¥ang lebih rendah pada pelarut kloroform dan heksan diduga pelarut ini mampu mengekstrak senyawa
—senyawa yang berperan sebagai antioksidan, seperti bixin, dan minyak atsiri yang bersifat larut dalam
pelarut minyak.

Aktivitas antioksidan yang paling rendah dihasilkan oleh ekstrak etanol. Hal ini bisa dilihat
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dari nilai absorbansi malonaldehid dari ekstrak etanol yang paling tinggi. Ekstrak etanol merupaks
senyawa yang paling polar dibandingkan pelarut lainnya. Karotenoid yang terlarut dalam pelarut eta
yaitu karotenoid norbixin yang tergolong dalam kelompok karboksil karotenoid dan memiliki kadar ya=s
lebih rendah dibandingkan bixin. Norbixin merupakan karboksil karotenoid sehingga dapat berpes:
sebagai antioksidan karena mampu mengkelat singlet oksigen atau menangkap radikal bebas sching:
mampu menghambat pembentukan malonaldehid. Disamping norbixin, buah somba juga mengands
minyak atsiri yang bersifat larut dalam pelarut polar, fenol dan tannin. Kadar norbixin, minyak ats
yang larut dalam pelarut polar yang lebih rendah dibandingkan kadar bixin dan minyak atsiri
bersifat larut dalam pelarut lemak, menyebabkan absorbansi malonaldehid yang dihasilkan lebih tings

SIMPULAN DAN SARAN

Simpulan

1. Penggunaan etanol sebagai pelarut pada ekstraksi buah somba menghasilkan kadar total
tertinggi. Nilai total fenol dari ekstrak heksana, klorofom, dan etanol secara berturut-turut adai=s
0,69 mg/100mg; 4,95 mg/100mg; 11,5 mg/100mg.

2. Berdasarkan absorbansi peroksida dan malonaldehid, aktivitas antioksidan tertinggi dihasil
dari ekstrak kloroform yang menghasilkan absorbansi peroksida dan malonaldchid paling rend:
masing-masing sebesar 0,401 dan 0,205.

Saran
Perlu penelitian lebih lanjut tentang penggunaan pelarut pangan untuk ekstraksi buah
serta aplikasinya sebagai pewarna dan antioksidan pada pangan.
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