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Biofarmasi,  Journal of Natural Products Biochemistry 
 mempublikasikan tulisan ilmiah, baik hasil penelitian asli maupun telaah pustaka 
(review) dalam lingkup ilmu-ilmu farmasi dan biologi, dengan tema khusus 
biokimia bahan alam (natural product biochemistry). Setiap naskah yang 
dikirimkan akan ditelaah oleh redaktur pelaksana, redaktur ahli, dan redaktur 
tamu yang diundang secara khusus sesuai bidangnya. Dalam rangka 
menyongsong pasar bebas, penulis sangat dianjurkan menuliskan karyanya 
dalam Bahasa Inggris, meskipun tulisan dalam Bahasa Indonesia yang baik dan 
benar tetap sangat dihargai. Hingga nomor ini, jurnal dikirimkan kepada institusi-
institusi yang meminta tanpa biaya pengganti, sebagai bentuk pertukaran 
pustaka demi mendorong penelitian, pengembangan, dan pemanfaatan bahan 
alam. Jurnal ini terbit dua kali setahun, setiap bulan Pebruari dan Agustus. 
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Efek antihelmintik ekstrak etanol daun kemangi (Ocimum americanum) 
terhadap kematian Ascaris suum secara in vitro 

Effects of anthelminthic of ethanol extract of basil (Ocimum americanum) leaf against 
Ascaris suum death in vitro 
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Abstract. Sentana OM, Haryati S, Mariyah Y. 2011. Effects of anthelminthic of ethanol extract of basil (Ocimum americanum) leaf 
against Ascaris suum death in vitro. Biofarmasi 9: 1-6. This research aimed to examine the relationship between the ethanol extract of 
basil leaf against Ascaris suum mortality rate in vitro. This study was a laboratory experiment with a research design of the post-test 
with controlled group design. The samples were Ascaris suum Goeze that still actively moved and obtained from pig intestines. The 
sampling technique used was a purposive sampling by equating the type and the length of worms, and it did not distinguished for the sex 
of worms. The subjects were divided into five groups, each group consisted of 5 worms and repeated in 6 times. The control group 
contained 25 mL of physiological saline solution and 25 mL pyrantel pamoate 5 mg/mL. Three other groups contained basil leaves 
extracts consisted of various concentrations, i.e. 30%, 40% and 50%. The number of dead worms was counted every 2 hours until all the 
worms in the group died. The data were analyzed by using a linear regression analysis and a probit analysis. Simple linear regression 
statistical test showed a significance correlation at 0.000 with 0.837 correlation coefficient was negative, R square 0.701, in which the 
significant correlation <0.05 or the value of 37.565 with a significance of means, there was a negative relationship between the length of 
time of death of worms with large concentrations of basil extract. Analysis using a probit analysis obtained LC50 at a concentration of 
40% and LT50 at a concentration of 40% was 2 hours. The ethanol extract of basil leaf could affect the death of A. suum in vitro with 
LC50 at a concentration of 40% and LT50 at a concentration of 40% was 2 hours. 

Keywords: Ascaris suum Goeze, basil leaves, mortality, in vitro 

PENDAHULUAN 

Askariasis tersebar di seluruh dunia, dengan frekuensi 
terbesar berada di negara tropis yang lembap, dimana 
angka prevalensi mencapai lebih dari 50%. Angka 
prevalensi dan intensitas infeksi biasanya paling tinggi 
pada anak-anak antara usia 3 dan 8 tahun (Chin 2006). Di 
Indonesia, prevalensi askariasis masih tinggi yaitu antara 
60-90%, tergantung pada lokasi dan sanitasi lingkungan, 
terutama pada anak-anak (Pohan 2006). Di daerah pesisir 
di Semarang Utara, prevalensi askariasis pada anak balita 
berkisar antara 34-73%, dimana askariasis tersebut sudah 
mulai ditemukan pada anak usia 4 bulan, dan dalam usia 2 
tahun hampir semua anak balita di daerah kumuh pernah 
terkena askariasis. Adapun prevalensi askariasis pada anak 
usia sekolah dasar di daerah tersebut berkisar antara 38-
98% (Hestiningsih 2004). 

Angka-angka prevalensi penyakit askariasis tersebut 
menunjukkan bahwa kasus-kasus askariasis di dunia 
maupun di Indonesia masih tinggi. Infeksi cacing penyebab 
askariasis sendiri banyak menimbulkan kerugian bagi 
manusia, seperti menyebabkan obstruksi usus, 
berkurangnya nafsu makan, diare, dan konstipasi. Cacing 
dewasa juga dapat menyebabkan gangguan penyerapan 
nutrisi, terutama pada anak-anak yang dapat menyebabkan 
gangguan pertumbuhan dan perkembangan anak (Laskey 

2007). Untuk itu, penanganan yang tepat sangat 
dibutuhkan untuk mengobati dan membunuh cacing-cacing 
tersebut supaya mati. 

Hingga saat ini, jenis obat-obatan yang digunakan 
untuk membunuh cacing dewasa dalam usus adalah 
mebendazole, pirantel pamoat, dan levamizole. Meskipun 
obat-obatan tersebut efektif, masih juga dilaporkan adanya 
efek samping obat, seperti diare, mual, muntah, sakit 
kepala, dan demam. Selain efek samping, beberapa obat 
juga dikontra-indikasikan bagi wanita hamil dan penderita 
sirosis hepatis (Katzung 1998). Oleh karena itu, 
penggunaan bahan-bahan yang berasal dari tumbuh-
tumbuhan perlu dipertimbangkan sebagai obat cacing jika 
terbukti berpengaruh terhadap mortalitas cacing tersebut. 

Telah banyak dilaporkan adanya beberapa jenis 
tanaman di Indonesia yang dapat digunakan sebagai 
antihelmintik, diantaranya tanaman putri malu dan 
ketepeng. Syahid (2009) meneliti efek antihelmintik 
ekstrak putri malu (Mimosa pudica Linn.) terhadap Ascaris 
suum Goeze secara in vitro. Kandungan bahan kimia dari 
ekstrak putri malu diantaranya mimosin, asam pipekolinat, 
tanin, alkaloid, dan saponin. Selain itu, putri malu juga 
mengandung triterpenoid, sterol, polifenol, dan flavonoid. 
Kandungan bahan-bahan kimia tersebut yang memiliki 
efek antihelmintik adalah mimosin dan tanin. Senyawa 
tanin memiliki kemampuan dalam mendenaturasi protein 
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yang menyebabkan protein pada permukaaan tubuh cacing 
terdenaturasi, sehingga permukaan tubuh cacing menjadi 
tidak permeabel lagi terhadap zat di luar tubuh cacing. 

Mimosin memiliki efek antihelmintik melalui 
mekanisme neurotoksik dengan cara menghambat 
asetilkolinesterase, sehingga terjadi penumpukan 
asetilkolin pada tubuh cacing yang menyebabkan cacing 
mati dalam kondisi kaku. Selanjutnya, Kuntari (2008) 
meneliti efek antihelmintik air rebusan daun ketepeng 
(Cassia alata L.) terhadap cacing tambang pada anjing 
secara in vitro. Daun Cassia alata diketahui mengandung 
alkaloid, flavonoid, tanin, saponin, dan antrakinon. Daya 
antihelmintik air rebusan daun ketepeng diduga disebabkan 
oleh adanya senyawa aktif saponin yang menghambat kerja 
kolinesterase, sehingga cacing akan mengalami paralisis 
spastik otot yang akhirnya dapat menimbulkan kematian. 
Berdasarkan laporan penelitian-penelitian tersebut maka 
dapat dilihat bahwa kandungan kimia yang bermanfaat 
sebagai antihelmintik adalah saponin, mimosin, dan tanin. 

Penelitian lain yang dilakukan oleh Medica et al. 
(2004) menyebutkan bahwa hasil penapisan fitokimia 
ekstrak etanol daun kemangi (Ocimum americanum L.) 
menunjukkan adanya golongan senyawa flavonoid, 
saponin, tanin, dan triterpenoid/steroid. Meskipun daun 
kemangi memiliki kandungan kimia, seperti saponin dan 
tanin, dimana menurut teori dapat membunuh cacing, 
belum ada penelitian yang menyebutkan secara ilmiah 
bahwa daun kemangi berpotensi sebagai antihelmintik. Hal 
inilah yang membuat penulis tertarik untuk mengetahui 
efek antihelmintik yang dimiliki oleh tumbuhan kemangi 
yang juga mengandung tanin dan saponin. 

Sebagai objek penelitian digunakan cacing A. suum  
(cacing gelang pada hewan) sebagai pengganti Ascaris 
lumbricoides Linn. (cacing gelang pada manusia), karena 
kesulitan untuk mendapatkan cacing A. lumbricoides 
dalam jumlah banyak. Secara morfologi, A. suum hampir 
sama dengan A. lumbricoides, dan A. suum juga dapat 
menginfeksi manusia meskipun tidak menimbulkan 
manifestasi klinis yang berarti (Laskey 2007; Miyazaki 
1991). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui hubungan 
antara pemberian ekstrak etanol daun kemangi terhadap 
angka mortalitas A. suum secara in vitro. 

BAHAN DAN METODE 

Waktu dan Tempat penelitian 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Parasitologi 

Universitas Setia Budi, Surakarta pada tanggal 14 Agustus 
2010 sampai 31 Agustus 2010. Ekstraksi daun kemangi 
dilakukan di Laboratorium Penelitian dan Pengujian 
Terpadu Universitas Gadjah Mada (LPPT UGM). 

Alat dan bahan 
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi 

cawan petri berdiameter 15 cm, batang pengaduk kaca, 
pinset anatomis, gelas piala, gelas ukur, labu takar, stoples 
untuk menyimpan cacing, dan inkubator. Sementara itu, 

bahan-bahan yang digunakan yaitu NaCl 0,9% (b/v), 
ekstrak daun kemangi, dan cacing A. suum. 

Jenis penelitian 
Penelitian ini bersifat eksperimental laboratorium 

dengan rancangan penelitian the post-test with controlled 
group design. 

Subjek penelitian 
Subjek penelitian atau hewan uji yang digunakan adalah 

A. suum yang masih aktif bergerak, diperoleh dari usus 
babi dari tempat penyembelihan ”Radjakaja” Kotamadia 
Surakarta. 

Teknik sampling 
Penelitian ini menggunakan teknik incidental sampling 

dengan menyamakan jenis cacing dan tidak membedakan 
jenis kelamin cacing. 

Cara kerja 

Pembuatan ekstrak daun kemangi 
Pengambilan bahan. Daun kemangi didapat dari Pasar 

Beringharjo, Yogyakarta. Dipilih daun kemangi yang 
masih segar dan berwarna hijau, tetapi belum kering dan 
tidak busuk. 

Pembuatan serbuk daun kemangi. Daun kemangi 
segera dicuci bersih pada air mengalir, tujuannya untuk 
menghilangkan kotoran yang melekat kemudian 
dikeringkan dalam lemari pengering pada suhu 45oC 
selama 24 jam sampai kering untuk mencegah terjadinya 
pembusukan oleh bakteri atau cendawan dan lebih mudah 
dihaluskan untuk diserbuk. Tanaman kemangi yang sudah 
kering kemudian diserbuk dengan mesin penyerbuk dengan 
saringan dengan diameter lubang saringan 1 mm. 

Ekstraksi daun kemangi 
Ekstraksi daun kemangi dilakukan dengan metode 

sokletasi dengan tahapan-tahapan sebagai berikut: 

 

Penghitungan konsentrasi larutan uji yang digunakan 
Penghitungan konsentrasi larutan uji yang digunakan 

adalah sebagai berikut : 
V1 x M1 = V2 x M2 
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Keterangan: 
V1 = volume awal  
V2 = volume akhir 
M1 = konsentrasi awal  
M2 = konsentrasi akhir 
Pada uji pendahuluan, digunakan larutan ekstrak pada 

konsentrasi 20%, 30%, 40%, dan 50%. 

Penentuan besar sampel 
Penentuan besar sampel dihitung dengan rumus Federer 

(Arkeman dan David 2006) sebagai berikut: 
 
(n-1)(t-1) ≥ 15 
 
Keterangan:  
n = besar sampel 
t = jumlah kelompok perlakuan 

Penentuan besar jumlah ulangan (replikasi) 
Penentuan besar replikasi juga dihitung dengan rumus 

Federer sebagai berikut: 
 
(n-1)(t-1) ≥ 15 
 
Keterangan: 
n = jumlah ulangan (replikasi)  
t = jumlah kelompok perlakuan 

Uji pendahuluan 
Penetapan waktu hidup A. suum di luar tubuh babi 

(kontrol negatif). Cawan petri disiapkan, kemudian diisi 
dengan larutan garam fisiologis 25 mL dan dihangatkan 
terlebih dahulu pada suhu 37oC di dalam inkubator selama 
kurang lebih 15 menit. Ke dalam cawan petri dimasukkan 
A. suum sebanyak 5 ekor, kemudian diinkubasi pada suhu 
37oC. Untuk melihat cacing sudah mati atau masih hidup, 
cacing-cacing tersebut disentuh dengan pinset anatomis. 
Jika sudah tidak bergerak maka cacing dinyatakan mati. 
Pengamatan dilakukan setiap 2 jam sekali. Hasil waktu 
kematian yang diperoleh kemudian dicatat. Penelitian 
direplikasi sebanyak 2 kali. Lama waktu yang diperoleh 
ditetapkan sebagai waktu maksimal pengamatan penelitian 
efek antihelmintik ekstrak daun kemangi.  

Pengamatan lama waktu hidup A. suum yang diberi 
perlakuan dengan pirantel pamoat 5 mg/mL (kontrol 
positif). Cawan petri disiapkan, kemudian diisi dengan 
larutan pirantel pamoat 25 mL dan dihangatkan terlebih 
dahulu pada suhu 37oC di dalam inkubator selama kurang 
lebih 15 menit. Ke dalam cawan petri dimasukkan A. suum 
sebanyak 5 ekor, kemudian diinkubasi pada suhu 37oC. 
Untuk melihat cacing sudah mati atau masih hidup, cacing-
cacing tersebut disentuh dengan pinset anatomis. Jika 
sudah tidak bergerak maka cacing dinyatakan mati. 
Pengamatan dilakukan setiap 2 jam sekali. Hasil waktu 
kematian yang diperoleh kemudian dicatat. Penelitian 
direplikasi sebanyak 2 kali. Lama waktu yang diperoleh 
ditetapkan sebagai kontrol positif. 

Uji penelitian pendahuluan 
Cawan petri disiapkan, kemudian masing-masing cawan 

diisi dengan larutan ekstrak etanol dengan konsentrasi 
20%, 30%, 40%, dan 50% sebanyak 25 mL dan 
dihangatkan terlebih dahulu pada suhu 37oC di dalam 
inkubator selama kurang lebih 15 menit. 

Ke dalam cawan petri dimasukkan A. suum sejumlah 5 
ekor, kemudiain diinkubasi pada suhu 37oC. Untuk melihat 
cacing sudah mati atau masih hidup, cacing-cacing tersebut 
disentuh dengan pinset anatomis. Jika sudah tidak bergerak 
maka cacing dinyatakan mati. Pengamatan dilakukan setiap 
2 jam sekali. Hasil yang diperoleh selanjutnya dicatat. 
Masing-masing larutan ekstrak daun kemangi dicatat 
persentase kematian cacingnya setiap 2 jam sekali. 
Kemudian dipilih ekstrak daun kemangi dengan 
konsentrasi terendah yang lama waktu kematian cacingnya 
tidak jauh dari lama waktu kematian kontrol positif. 
Konsentrasi tersebut digunakan sebagai konsentrasi 
terendah untuk melakukan uji penelitian berikutnya. 

Uji penelitian akhir 
Cawan petri disiapkan, kemudian masing-masing 

cawan diisi dengan larutan uji sebanyak 25 mL, dengan 
konsentrasi terendah yang diketahui setelah dilakukan uji 
pendahuluan, dan dihangatkan terlebih dahulu pada suhu 
37oC di dalam inkubator selama kurang lebih 15 menit. Ke 
dalam masing-masing cawan petri dimasukkan A. suum 
sebanyak 5 ekor, kemudian diinkubasi pada suhu 37oC. 
Untuk melihat cacing sudah mati atau masih hidup, cacing-
cacing tersebut disentuh dengan pinset anatomis. Jika 
sudah tidak bergerak maka cacing dinyatakan mati. 
Pengamatan dilakukan setiap 2 jam sekali. Penelitian 
direplikasi sebanyak 6 kali. Hasil yang diperoleh 
selanjutnya dicatat.  

Analisis data 
Data yang didapat berupa waktu kematian cacing 

dianalisis secara statistik dengan analisis regresi linier dan 
analisis probit. Uji regresi linier menunjukkan hubungan 
antara 2 variabel numerik. Berbeda dengan uji korelasi, uji 
regresi linier berfungsi untuk memprediksi nilai variabel 
numerik dengan nilai variabel numerik yang lain. Variabel 
yang ingin diprediksi adalah variabel tergantung, 
sedangkan variabel yang diukur adalah variabel bebas 
(Sastroasmoro dan Ismael 2002). Sementara itu, analisis 
probit digunakan untuk mengetahui daya bunuh ekstrak 
daun kemangi terhadap A. suum yang dinyatakan dengan 
lethal death time (Matsumura 1975). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pada penelitian pendahuluan sebagai kontrol negatif 
digunakan larutan NaCl 0,9% untuk mengetahui lama 
hidup cacing A. suum di luar tubuh babi sebagai hospes 
utamanya. Hasil uji pendahuluan pada Tabel 1 diketahui 
rata-rata cacing pada larutan NaCl 0,9% yaitu 96 jam. Hasil 
ini digunakan sebagai waktu maksimal pengujian larutan 
ekstrak. Adapun sebagai kontrol positif digunakan pirantel 
pamoat dengan konsentrasi 5 mg/mL. Absorpsi pirantel 
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pamoat melalui usus tidak baik dan sifat tersebut 
memperkuat efeknya yang selektif pada cacing. Oleh 
karena tidak diserap oleh usus maka tidak diketahui 
kadarnya dalam darah dan diekskresikan dalam tinja dan 
urin dalam bentuk utuh dan metabolitnya (Ganiswara 2007; 
Katzung 2004). Oleh karena itu, dalam penelitian ini 
digunakan konsentrasi 5 mg/mL dengan cara melarutkan 1 
tablet pirantel pamoat dalam 50 mL larutan NaCl 0,9%. 

Selain untuk mengetahui waktu maksimal pengujian 
larutan ekstrak, pada penelitian pendahuluan juga 
dilakukan perendaman cacing A. suum dalam beberapa 
konsentrasi ekstrak etanol daun kemangi untuk mengetahui 
apakah daun kemangi memiliki efek antihelmintik, dan 
juga lama waktu kematian cacing pada masing-masing 
konsentrasi. Konsentrasi yang digunakan adalah 20%, 
30%, 40%, dan 50%. 

Berdasarkan hasil uji pendahuluan dapat dilihat bahwa 
ekstrak etanol daun kemangi mempunyai efek 
antihelmintik secara in vitro dan konsentrasi terendah yang 
memiliki waktu kematian cacing yang tidak terlalu jauh 
dari pirantel pamoat yaitu pada konsentrasi 30%. 
Konsentrasi tersebut digunakan sebagai konsentrasi awal 
pengujian pada uji penelitian akhir. 

Pada uji tahap penelitian akhir, cacing gelang direndam 
pada serial konsentrasi ekstrak etanol daun kemangi yang 
diperoleh pada uji tahap penelitian awal. Hasil uji tahap 
penelitian akhir ini digunakan untuk mengetahui LC50 dan 
LC90 ekstrak etanol daun kemangi. Dengan analisis Probit 
diperoleh hasil bahwa LC50 dan LC90 ekstrak etanol daun 
kemangi adalah 39,202% dan 60,610%. Artinya, pada 
konsentrasi 39,202%, ekstrak etanol daun kemangi dapat 
membunuh 50% cacing gelang uji. 

Selanjutnya, analisis Probit dilakukan untuk 
membandingkan daya antihelmintik ekstrak etanol daun 
kemangi 40%, yaitu konsentrasi yang paling mendekati 
LC50, dengan pirantel pamoat 5 mg/mL sebagai drug of 
choice infeksi cacing gelang. Setelah dilakukan analisis 
Probit didapatkan bahwa LT50 ekstrak etanol daun 
kemangi pada konsentrasi 40% adalah 2 jam. Hal ini berarti 
bahwa dalam waktu 2 jam, jumlah cacing gelang yang mati 
mencapai 50%. Angka tersebut jauh di atas nilai LT50 
pirantel pamoat 5 mg/mL yaitu 40 menit. Hal tersebut 
menunjukkan bahwa efektivitas ekstrak etanol daun 
kemangi sebagai antihelmintik lebih rendah daripada 
efektivitas pirantel pamoat yang memang obat pilihan 
untuk infeksi cacing gelang, karena dalam waktu yang 
sama pirantel pamoat membunuh lebih banyak cacing 
dibandingkan ekstrak etanol daun kemangi. 

Untuk memprediksi lama kematian cacing dengan 
konsentrasi tertentu ekstrak etanol daun kemangi maka 
dilakukan uji statistik regresi linier dengan persamaan 
regresi sebagai berikut: Y = 12,444 – 0,2X, dimana Y = 
lama kematian cacing dan X = konsentrasi ekstrak daun 
kemangi.  

Dari hasil penelitian terlihat bahwa ekstrak etanol daun 
kemangi memiliki efek antihelmintik. Pada Gambar 1 
terlihat pada konsentrasi ekstrak etanol daun kemangi yang 
berbeda menunjukkan daya antihelmintik yang berbeda 
pula, semakin tinggi konsentrasi maka waktu kematian 
cacing semakin cepat. 

Hal ini sesuai dengan teori sebelumnya yang 
menyebutkan bahwa daun kemangi memiliki efek 
antihelmintik. Efek antihelminitik dari daun kemangi 
diduga dikarenakan kandungan zat aktif tanin dan saponin 
pada daun kemangi. Senyawa aktif saponin mempunyai 
efek menghambat kerja enzim kimotripsin, kolinesterase, 
dan preoteinase. Daya antihelmintik ekstrak etanol daun 
kemangi diduga disebabkan oleh senyawa aktif saponin 
yang menghambat kerja kolinesterase, sehingga cacing   
akan   mengalami   paralisis spastik otot yang akhirnya 
dapat menimbulkan kematian. Adapun senyawa tanin yang 
memiliki kemampuan dalam mendenaturasi protein 
menyebabkan protein pada permukaan tubuh cacing 
terdenaturasi, sehingga permukaan tubuh cacing menjadi  
tidak permeabel lagi terhadap zat-zat di luar tubuh cacing 
(Brunet dan Hoste 2006; Iqbal et al. 2007; Cenci et al. 
2007; Anthanasiadou et al. 2001). 

 

 
 
Gambar 1. Grafik rerata waktu kematian cacing 
 
 

 
 
Gambar 2. Persentase daya antihelmintik ekstrak etanol daun 
kemangi dibanding pirantel pamoat. 
 
 
Tabel 1. Lama kematian cacing pada kontrol negatif dan kontrol 
positif 
 

Ulangan 
Lama Kematian Cacing (jam) 

NaCl 0,9% Pirantel Pamoat 5 mg/mL 
I 90 2 
II 96 2 
III 102 2 
IV 96 2 
Rerata 96 2 
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Tabel 2. Lama kematian cacing pada ekstrak etanol daun kemangi 
sebagai penelitian pendahuluan 
 

Konsentrasi Lama Kematian Cacing 
(jam) 

20% 12 
30% 6 
40% 4 
50% 2 
 
 
 
Tabel 3. Lama kematian cacing pada ekstrak etanol daun kemangi 
sebagai penelitian akhir 
 

Ulangan 
Lama kematian Cacing (jam) 

ekstrak kemangi Pirantel Pamoat 
5 mg/mL 30% 40% 50% 

I 8 6 4 2 
II 6 4 2 2 
III 6 4 2 2 
IV 6 2 2 2 
V 6 4 2 2 
VI 8 4 2 2 
Rerata 6.67 4 2.67 2
 
 
 
Tabel 4. Persentase daya antihelmintik ekstrak etanol daun 
kemangi dibandingkan pirantel pamoat 
 
Perlakuan Persentase daya antihelmintik (%) 
Ekstrak 30% 29,98% 
Ekstrak 40% 50,00% 
Ekstrak 50% 74,90% 
 
 
 
Tabel 5. Hasil uji statistik regresi linier 
 

 Correlations Lama kematian 
cacing Konsentrasi

Pearson 
Correlation 

Lama kematian 
cacing 

1,000 0,837 

Konsentrasi 0,837 1,000 
Sig. (1-tailed) Lama kematian 

cacing 
0,000 0,000 

Konsentrasi 0,000 0,000 
N Lama kematian 

cacing 
18 18 

Konsentrasi 18 18 
 
 
 
Tabel 6. Hasil analisis Probit LC50 ekstrak daun kemangi 
terhadap cacing Ascaris suum secara in vitro 
 

Persentase 
kematian (%) 

Konsentrasi ekstrak 
etanol daun kemangi 

Batas 
bawah 

(%) 

Batas 
atas (%)

10 17,795 7,452 23,447 
30 30,443 25,301 33,585 
50 39,202 36,524 41,742 
70 47,962 45,014 52,639 
90 60,610 55,233 70,406 
 

Tabel 7. Hasil analisis Probit untuk mengetahui LT50 ekstrak 
etanol daun kemangi 40% 
 
Persentase 
kematian (%) 

Waktu (Jam) Batas bawah 
(%) 

Batas atas 
(%) 

10 0,608 - 1,327 
30 1,431 0,185 1,934 
50 2,001 1,250 2,433 
70 2,571 2,107 3,140 
90 3,394 2,897 4,608 
 
 
Tabel 8. Hasil analisis Probit untuk mengetahui LT50 obat 
pirantel pamoat 5 mg/mL 
 
Persentase 
kematian (%) Waktu (Jam) Batas bawah 

(%) 
Batas atas 

(%) 
10 0,350 - 0,585 
30 0,536 0,026 0,720 
50 0,665 0,291 0,823 
70 0,795 0,539 0,944 
90 0,981 0,824 1,192 
 
 
 

Meskipun efek antihelmintik ekstrak etanol daun 
kemangi lebih rendah daripada pirantel pamoat, bukan 
berarti ekstrak etanol daun kemangi tidak efektif digunakan 
sebagai obat cacing. Pada Tabel 4 dan Gambar 2 diketahui 
bahwa perbandingan daya antihelmintik ekstrak  etanol 
daun kemangi pada berbagai konsentrasi dengan pirantel 
pamoat sebagai kontrol positif. Pada konsentrasi 50%, 
ekstrak etanol daun kemangi memiliki daya antihelmintik 
75% dibandingkan pirantel pamoat. Dengan efektivitas 
tersebut, ekstrak etanol daun kemangi memiliki peluang 
tinggi untuk dikembangkan menjadi preparat obat 
antihelmintik, khususnya pada askariasis, karena efek 
samping yang terdapat dalam pirantel pamoat, seperti 
gangguan pencernaan, demam, dan sakit kepala mungkin 
tidak diperoleh pada penggunaan ekstrak etanol daun 
kemangi sebagai obat cacing. Selain itu, penggunaan 
pirantel pamoat pada wanita hamil dan anak usia di bawah 
2 tahun tidak dianjurkan dan masih dalam kontroversi. 
Beberapa kekurangan pirantel pamoat yang tidak ada 
dalam ekstrak etanol daun kemangi tersebut, menjadi 
alasan kuat penelitian ini untuk dapat dikembangkan lebih 
jauh. 

KESIMPULAN 

Ekstrak etanol daun kemangi (Ocimum americanum 
L.) dapat mempengaruhi kematian Ascaris suum Goeze 
secara in vitro pada konsentrasi yang telah ditentukan. 
LC50 ekstrak etanol daun kemangi adalah 40%, dan LT50 
dari konsentrasi ekstrak 40% adalah 2 jam. 
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Abstract. Ermawati EF, Samigun, Hadjanti ES. 2011. The antipyretic effect of bitter melon (Momordica charantia) leaf in male white 
mice. Biofarmasi 9: 7-11. The potential of antipyretic effect of flavonoid in bitter melon (Momordica charantia L.) leaf is one of the 
traditional medicines that people used. This research aimed to determine the antipyretic effect of the extract of bitter melon leaf in male 
white mice. This experimental research was arranged as a post-test only controlled group design. Thirty Wistar furrow white mice with 
2 months of ages and 100 gram in body weight were used as an animal model. Those mice were grouped equally into five groups, 
consisted of negative control group (2 ml water), positive control group (6.3 mg paracetamol/100 g body weight of mice/2 ml water), the 
first dose of the extract of bitter melon leaf (0.756 mg/100 g body weight of mice/2 ml water), the second dose of extract (1.512 mg/100 
g body weight mice/2 ml water) and the third dose of extract (2.268 mg/100 g body weight mice/2 ml water). The measurement of mice 
temperature was conducted before and 2 hours after treated by DPT vaccine, and every 30 minutes post-treatment until 180 minutes. 
The result of this research was analyzed by using Anova statistical test and post-hoc test. The result of Anova statistical test showed 
significant differences among groups of variance, but there was no significant difference among times of variance. The result of post-
hoc test showed the significant differences between negative control group, positive control group and the extract of bitter melon leaf 
group. This research concluded that there was an antipyretic effect in the extract of bitter melon leaf in male white mice, but the effect 
was lower than paracetamol effect.  

Keywords: Antipyretic, bitter melon leaf extract, Momordica charantia 

PENDAHULUAN 

Sesuai dengan sifat alamiahnya, manusia selalu 
berusaha mencukupi kebutuhannya dengan memanfaatkan 
segala sesuatu yang ada di sekitarnya, termasuk untuk 
kebutuhan pangan dan obat-obatan (Mursito 2002). Sejak 
ribuan tahun yang lalu, pengobatan tradisional sudah ada di 
Indonesia jauh sebelum pelayanan kesehatan formal 
dengan obat-obatan modern dikenal masyarakat. 
Pengobatan tradisional dengan memanfaatkan tumbuhan 
berkhasiat obat merupakan pengobatan yang diakui oleh 
masyarakat dunia dan menandakan kesadaran ‘kembali ke 
alam’ (back to nature) untuk mencapai kesehatan yang 
optimal dan mengatasi berbagai penyakit secara alami 
(Wijayakusuma 2001). 

Pemanfaatan tumbuhan sebagai obat tradisional masih 
dilakukan oleh masyarakat di Indonesia, terutama di daerah 
pedesaan yang masih kaya dengan keanekaragaman jenis 
tumbuhan (Saumantera 2004). Ada beberapa manfaat yang 
dapat diambil dari penggunaan obat tradisional, 
diantaranya harganya yang relatif murah, kemudahan 
dalam mendapatkan bahan baku, bahkan tanaman obat 
dapat ditanam sendiri di halaman rumah, serta efek 
samping yang ditimbulkan obat tradisional relatif kecil 
sehingga aman digunakan (Susanty 2003). Obat tradisional 
Indonesia masih belum banyak diteliti, khususnya yang 
berasal dari bahan tumbuhan (Azwar 1992). 

Pare dikenal dengan rasanya yang pahit. Rasa pahit dari 
pare tidak mengurangi khasiat yang dikandungnya sebagai 
obat untuk berbagai jenis penyakit. Daun pare (Momordica 
charantia L.) dapat digunakan sebagai obat penurun panas 
atau antipiretik. Selain itu, daun pare juga dapat digunakan 
untuk menyembuhkan diare pada bayi, membersihkan 
darah bagi wanita yang baru melahirkan, mengeluarkan 
cacing kremi, dan dapat menyembuhkan batuk (Sudarsono 
dan Subagus 2002). Daun pare digunakan oleh sebagian 
masyarakat sebagai penurun panas dengan cara ditumbuk 
kemudian ditambahkan air dan disaring lalu diminum pada 
pagi hari sebelum makan (Dalimartha 2008). 

Daun pare mengandung vitamin A, vitamin B, vitamin 
C, saponin, flavonoid, steroid/triterpenoid, asam fenolat, 
alkaloid, dan karotenoid (Tati 2004). Flavonoid 
menunjukkan lebih dari seratus macam bioaktivitas. 
Bioaktivitas yang ditunjukkan antara lain efek antipiretik, 
analgetik, dan antiinflamasi (Wijayakusuma 2001). 
Flavonoid dapat menghambat siklooksigenase, sehingga 
diduga efek antipiretik disebabkan karena adanya aktivitas 
penghambatan dari siklooksigenase yang merupakan 
langkah pertama pada jalur menuju eikosanoid seperti 
prostaglandin dan tromboksan (Robinson 1991). 
Pengambilan zat kimia pada daun pare diantaranya dapat 
dilakukan dengan ekstraksi. Maserasi merupakan proses 
ekstraksi dimana obat yang sudah halus direndam dalam 
menstruum sampai meresap dan melunakkan susunan sel, 
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sehingga zat-zat yang mudah larut akan melarut sehingga 
didapatkan ekstrak daun pare (Howard 1989). 

Demam atau pireksia merupakan gejala dari suatu 
penyakit. Penyakit infeksi, seperti demam berdarah, tifus, 
malaria, dan peradangan hati, merupakan beberapa contoh 
jenis penyakit yang sering mempunyai gejala demam. 
Dampak negatif demam antara lain mengakibatkan 
dehidrasi, kekurangan oksigen, kerusakan saraf, serta rasa 
tidak nyaman seperti sakit kepala, nafsu makan menurun 
(anoreksia), lemas, dan nyeri otot. Untuk mengurangi 
dampak negatif tersebut, demam dapat diobati dengan 
antipiretik (Arifianto dan Hariadi 2007). Antipiretik atau 
analgetik non-opioid merupakan salah satu obat yang 
secara luas paling banyak digunakan (Brune dan Santoso 
1991). 

Obat yang biasa digunakan untuk menurunkan demam 
adalah parasetamol dan asetosal. Sekitar 175 juta tablet 
parasetamol dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia setiap 
tahunnya ketika gejala demam muncul, karena cukup 
aman, mudah didapat, dan harganya terjangkau. Beberapa 
hasil penelitian tentang parasetamol akhir-akhir ini 
menemukan bahwa meskipun cukup aman, parasetamol 
memiliki banyak efek samping (Sajuthi 2003; Ant 2003). 
Selain itu, ada kemungkinan kemiripan struktur 
parasetamol dengan flavonoid (Robinson 1991). Golongan 
terbesar flavonoid berciri mempunyai cincin piran yang 
menghubungkan rantai tiga karbon dengan salah satu 
cincin benzene, dimana efek parasetamol tersebut 
ditimbulkan oleh gugus aminobenzena (Freddy 2007). 
Berdasarkan uraian tersebut, daun pare yang mengandung 
flavonoid diharapkan mempunyai efek antipiretik yang 
berperan sebagai penurun panas.  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui efek 
antipiretik ekstrak daun pare (Momordica charantia L.) 
pada tikus putih jantan, serta efektivitas antipiretik ekstrak 
daun pare dibandingkan parasetamol pada tikus putih 
jantan. 

BAHAN DAN METODE 

Waktu dan tempat penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Penelitian 

dan Pengujian Terpadu (LPPT) Universitas Gadjah Mada, 
Yogyakarta. 

Alat dan bahan  
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu 

kandang tikus, timbangan hewan, spuit pencekok/oral 3 ml, 
beaker glass, termometer digital, dan stopwatch. Sementara 
itu, bahan-bahan yang digunakan yaitu daun pare, kapas 
steril, vaksin DPT 0,2 cc, akuades, parasetamol, dan 
alkohol. 

Subjek penelitian 
Tanaman pare diperoleh dari Laboratorium Penelitian 

dan Pengujian Terpadu (LPPT) UGM, Yogyakarta. Daun 
pare yang diekstrak adalah daun yang semuruh yaitu daun 
yang masih muda dan segar, terletak di pucuk pohon, dan 
diambil 5-6 lembar tiap pucuk pohonnya. 

Hewan uji 
Hewan uji yang digunakan berupa tikus putih jantan 

(Rattus norvegicus) galur Wistar dengan umur kurang lebih 
2 bulan dan berat badan kira-kira 100 g sebanyak 30 ekor 
yang dibagi menjadi 5 kelompok dan masing-masing 
kelompok terdiri atas 6 ekor tikus putih yang dipilih secara 
acak. 

Jenis penelitian 
Penelitian ini bersifat eksperimental laboratorium post-

test only control group design. 

Cara kerja 
Pembuatan ekstrak daun pare  

Ekstrak daun pare dibuat dengan metode maserasi 
dengan pelarut etanol 70% dan hasilnya berupa ekstrak 
kental. Ekstrak kental berwujud liat pada kondisi dingin 
dan tidak dapat dituang, dengan kandungan airnya sekitar 
30% (Voigt 1994). 

Langkah penelitian 
Tikus putih jantan dipuasakan terlebih dahulu selama 

±6 jam setelah diadaptasikan selama 3 hari di tempat 
penelitian. Kemudian tikus putih jantan sebanyak 30 ekor 
dikelompokkan menjadi 5 kelompok secara acak, masing-
masing kelompok terdiri atas 6 ekor tikus putih jantan. 
Kelima kelompok perlakuan tersebut sebagai berikut: (i) 
K1: Kelompok pertama (kontrol negatif), diberikan 2 ml 
air. (ii) K2: Kelompok kedua (kontrol positif), diberikan 
6,3 mg paracetamol/100 g BB tikus putih/2 ml air. (iii) K3: 
Kelompok ketiga, diberikan dosis 1 ekstrak daun pare 
0,756 mg/100 g BB tikus putih/2 ml air. (iv) K: Kelompok 
keempat, diberikan dosis 2 ekstrak daun pare 1,512 mg/100 
g BB tikus putih/2 ml air. (v) K5: Kelompok kelima, 
diberikan dosis 3 ekstrak daun pare 2,268 mg/100 g BB 
tikus putih/2 ml air 

Sebelum diberi perlakuan, tiap-tiap ekor tikus putih 
jantan diukur suhu rektal sebelum disuntik dengan vaksin 
(U1) dan 2 jam setelah disuntik dengan vaksin DPT (U2), 
untuk mengetahui derajat peningkatan suhu tubuh setelah 
penyuntikan vaksin. Tikus putih jantan disuntik dengan 
vaksin DPT 0,2 mL secara intramuskular di bagian paha. 
Dua jam setelah pemberian vaksin, masing-masing 
kelompok diberi perlakuan ekstrak daun pare secara oral 
dalam bentuk larutan. Tiga puluh menit setelah perlakuan, 
suhu rektal diukur kembali sampai percobaan pada menit 
ke-180 dengan interval 30 menit. 

Penentuan dosis ekstrak daun pare  
Volume cairan maksimal yang dapat diberikan per oral 

pada tikus putih adalah 5 ml/100 g BB (Imono dan Nurlaila 
1986). Jadi dalam memperkirakan dosis ekstrak daun pare 
tidak boleh melebihi 5 ml/100 g BB. Takaran daun pare 
yang biasa digunakan adalah 6 gram. 

Faktor konversi dosis untuk manusia dengan berat 
badan 70 kg pada tikus putih dengan berat badan 200 g 
adalah 0,018. Adapun berat rata-rata orang Indonesia 
adalah ±50 kg (Imono dan Nurlaila 1986). 

Dengan demikian, dosis daun pare untuk tikus adalah: 
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= (6 x 1000 mg x 70/50 x 0,018)/200 g BB 
= 151,2 mg/200 g BB 
= 75,6 mg/100 g BB 
 
Berdasarkan informasi dari LPPT UGM Yogyakarta, 

persentase daun pare segar ke ekstrak daun pare dengan 
kandungan yang sama adalah sebesar 2%. 

 
Dosis ekstrak untuk tikus putih jantan yaitu: 
= (75,6 x 2% )/100 g BB = 1,512 mg/100 g BB/2 ml 
Dosis I = 0,756 mg ekstrak/100 g BB/2 ml 
Dosis II = 1,512 mg ekstrak/100 g BB/2 ml 
Dosis III = 2,268 mg ekstrak/100 g BB/2 ml 
 
Pembuatan ekstrak daun pare: 
Pembuatan larutan CMC Na 1% sebagai pelarut: 
1 g CMC Na 
100 ml air 
Pembuatan larutan stok konsentrasi 1%:  
= 1 g ekstrak 
   100 ml pelarut 
= 1000 mg ekstrak  
   100 ml pelarut 

 
Misalnya berat tikus putih: A g BB 
Dosis I = 0,756 mg/100 g BB x A g BB = B mg 
 
Volume  =  Massa 
  Konsentrasi 
   
        = B mg 
  1000 mg/100 mL air 
  C mL @ tambahkan air sampai 2 mL

  

Penentuan dosis parasetamol 
Dosis parasetamol yang biasanya dikonsumsi orang 

dewasa adalah 500 mg. Jadi, dosis parasetamol yang 
diberikan pada tikus putih jantan dengan BB 100 g = (500 
mg x 70/50 x 0,018)/200 g BB = 12,6 mg/200 g BB = 6,3 
mg/100 g BB/2 ml dengan pensuspensi CMC-Na 1%. 

Analisis data 
Data yang diperoleh dari penelitian dianalisis secara 

statistik dengan uji Anova dan uji post-hoc. Uji Anova 
adalah uji untuk membandingkan perbedaan mean lebih 
dari dua kelompok, sedangkan uji post-hoc adalah uji untuk 
membandingkan perbedaan mean antara dua kelompok 
dengan nilai α=0,5 (Murti 1994). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Rata-rata suhu rektal pada kelompok perlakuan dapat 
dilihat pada Gambar 1. Pada kelompok perlakuan 
parasetamol, dosis 2, dan dosis 3, dari beberapa titik waktu 
perlakuan menunjukkan penurunan suhu yang lebih besar 
dibandingkan perlakuan pada kelompok perlakuan akuades 
dan dosis 1 (Gambar 2). Pada gambar tersebut juga terlihat 
bahwa titik optimal penurunan suhu rektal tikus pada 
kelompok perlakuan dosis 2 dan dosis 3 ekstrak daun pare 

terjadi pada rentang waktu antara 90 sampai 120 menit, 
sedangkan pada kelompok perlakuan parasetamol, titik 
optimal penurunan suhu terjadi pada rentang waktu 60 
sampai 90 menit. Sementara itu, untuk mengetahui ada 
tidaknya penurunan suhu, dilakukan perhitungan ∆t yang 
dihitung dari suhu setelah penyuntikan vaksin DPT 
dikurangi dengan suhu setelah pemberian perlakuan pada 
titik waktu tertentu. 

Dari hasil analisis dapat diketahui bahwa antar 
kelompok dosis mempunyai nilai p<0,05. Hal ini 
mengandung makna bahwa dalam kelompok perlakuan 
atau dosis terdapat minimal satu kelompok yang 
mengalami penurunan suhu yang berbeda secara signifikan. 
Adapun pada antar kelompok waktu memiliki nilai p>0,05. 
Hal ini mengandung makna bahwa tidak ada perbedaan 
penurunan suhu yang signifikan di antara kelompok waktu. 

Setelah dilakukan uji Anova, dilanjutkan dengan uji 
post-hoc. Uji tersebut dilakukan untuk membandingkan 
antar kelompok perlakuan. Oleh karena hanya antar 
kelompok dosis yang mempunyai perbedaan secara 
signifikan, hanya kelompok tersebut yang akan dilakukan 
uji post-hoc. 

Hasil perhitungan statistik uji post-hoc sumber variasi 
kelompok perlakuan dengan taraf signifikansi 5% 
menunjukkan bahwa perbandingan antar kelompok 
perlakuan akuades dengan parasetamol, dosis 2, dan dosis 3 
ekstrak daun pare; parasetamol dengan dosis 1 ekstrak daun 
pare; dosis 1 dengan dosis 2 dan dosis 3 ekstrak daun pare 
menunjukkan perbedaan yang signifikan (p<0,05 ) dan H0 
ditolak. Hal ini berarti terdapat perbedaan yang signifikan 
antar kelompok yang dibandingkan, artinya terdapat 
pengaruh antipiretik (penurunan suhu) yang signifikan 
antar kelompok yang dibandingkan. 

 

 
 
Gambar 1. Rata-rata suhu rektal tikus 
 
 

 
 
Gambar 2. Penurunan suhu rata-rata kelompok perlakuan 
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Sementara itu, antara kelompok akuades dengan dosis 1 
ekstrak  daun pare; parasetamol dengan dosis 2 dan dosis 3 
ekstrak daun pare; dosis 2 dan dosis 3 ekstrak daun pare 
menunjukkan hasil yang tidak signifikan (p>0,05) dan H0 
diterima. Hal ini berarti dari kelompok tersebut tidak 
terdapat perbedaan pengaruh antipiretik yang signifikan, 
sehingga dapat dikatakan besar pengaruh antipiretiknya 
sebanding. 

Hasil pengukuran suhu rektal pada Tabel 1 
menunjukkan adanya variasi suhu rata-rata pada tiap-tiap 
kelompok setelah diberikan perlakuan. Tinggi rendahnya 
kenaikan suhu menunjukkan derajat demam yang dialami 
oleh masing-masing tikus. Semakin tinggi kenaikan suhu 
berarti semakin tinggi derajat demam yang dialami tikus, 
demikian juga sebaliknya. Jika setelah perlakuan terjadi 
penurunan suhu rektal tikus, berarti demam mulai turun, 
dengan kata lain efek antipiretiknya meningkat. 

Penurunan suhu rata-rata tikus putih jantan bervariasi 
meskipun terdapat dalam satu kelompok yang sama, hal ini 
dapat dilihat dalam Tabel 1 dan 2. Variasi tersebut 
kemudian dianalisis untuk mengetahui ada tidaknya 
penurunan yang signifikan sebagai respons terhadap 
perlakuan. 

Penurunan suhu yang bervariasi tersebut diduga 
disebabkan oleh faktor endogen masing-masing tikus putih 
jantan yang bersifat individual terhadap agen penyebab 
demam dan banyak dipengaruhi oleh beberapa faktor non 
fisik dan lingkungan. Adanya stres pada tikus akibat 
perlakuan dalam pengukuran suhu rektal yang berulang-
ulang merupakan salah satu faktor pengganggu yang 
menyebabkan kenaikan suhu tikus. Menurut Aiache (1993), 
variasi suhu hasil pengukuran dapat dimengerti karena 
terdapat keragaman kepekaan setiap hewan uji yang 
merupakan akibat dari perbedaan biologis, yaitu 
ketersediaan hayati dan perubahan hayati suatu obat. Nasib 
obat, dalam hal ini pemberian ekstrak daun pare dan 

parasetamol sebagai kontrol positif, dapat dipengaruhi oleh 
faktor patologis yang dapat menyebabkan pengaruh obat 
menurun atau meningkat. Penurunan efek obat diduga 
merupakan konsekuensi dari penyerapan yang tidak baik 
pada saluran pencernaan, pembuluh darah, atau 
peningkatan ekskresi melalui ginjal. 

Tabel 2 menunjukkan penurunan suhu rektal rata-rata 
dari kelima kelompok perlakuan. Pada pengukuran suhu 30 
menit pertama, kelompok perlakuan sebagian besar masih 
menunjukkan kenaikan suhu. Hal ini diduga akibat efek 
antipiretik pada kelompok perlakuan belum bekerja, atau 
efek pirogen dari vaksin DPT yang masih bekerja lebih 
dominan. Efek antipiretik sudah mulai terlihat pada mencit 
pada menit ke-60, tetapi tidak untuk kelompok perlakuan 
akuades dan dosis 1 yang masih menunjukkan kenaikan 
suhu. Pada kelompok perlakuan parasetamol, penurunan 
suhu mulai tampak pada menit ke-60 dan penurunan suhu 
terbesar terjadi pada menit ke-90. Hal ini diduga 
diakibatkan oleh kadar puncak parasetamol dalam plasma 
darah dicapai dalam waktu 60-90 menit. Adapun dosis 2 
dan dosis 3 keduanya sama-sama mencapai penurunan 
suhu terbesar pada menit ke-120. 

Dari hasil uji Anova didapatkan hasil, dimana pada 
sumber variasi kelompok perlakuan terdapat perbedaan 
yang signifikan. Setelah dilakukan uji Anova, dilanjutkan 
dengan uji post-hoc untuk mengetahui kelompok-kelompok 
perlakuan yang mengalami penurunan suhu yang berbeda 
secara signifikan. Hasil uji post-hoc pada Tabel 5 
menunujukkan berbagai perbandingan pada masing-masing 
perlakuan. Meskipun kelompok dosis 1 sudah dianggap 
mempunyai efek antipiretik, namun apabila dibandingkan 
dengan parasetamol berbeda secara signifikan. Dengan 
demikian dapat dikatakan bahwa efek antipiretik dosis 1 
sangat lemah, sedangkan kelompok uji dosis 2 dan dosis 3 
tidak menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan 
dengan parasetamol.  

 
 
 
Tabel 1. Pengukuran rata-rata suhu rektal tikus setelah perlakuan 
 

Kelompok perlakuan Suhu rektal tikus (oC ) pada menit ke- 
30' 60' 90' 120' 150' 180' 

Akuades (K1) 38,08 38,40 38,40 38,48 38,35 38,35 
Parasetamol (K2) 38,25 37,66 37,11 37,01 37,05 37,03 
Dosis 1 (K3) 38,16 38,16 38,03 37,91 37,91 37,85 
Dosis 2 (K4) 38,10 37,91 37,75 37,51 37,43 37,48 
Dosis 3 (K5) 38,30 37,78 37,60 37,35 37,30 37,46 
Keterangan: K1 = Kelompok kontrol negatif (akuades) per oral 2 ml, K2 = kelompok kontrol positif (parasetamol) 6,3 mg/100 g BB/2 
ml per oral, K3 = kelompok ekstrak daun pare dosis 1 (0,756 mg ekstrak/100 g BB/2 ml), K4 = kelompok ekstrak daun pare dosis 2 
(1,512 mg ekstrak/100 g BB/2 ml), K5 = kelompok ekstrak daun pare dosis 3 (2,268 mg ekstrak/100 g BB/2 ml). 
 
 
 
Tabel 2. Rata-rata penurunan suhu rektal tikus dari kelima kelompok perlakuan 
 

Dosis Rata-rata penurunan suhu rektal tikus (oC) pada menit ke- 
30' 60' 90' 120' 150' 180' 

Akuades -0,05 -0,37 -0,37 -0,45 -0,32 -0,32 
Parasetamol -0,22 0,10 0,92 1,02 0,98 1,00 
Dosis 1 -0,20 -0,20 -0,07 0,05 0,05 0,11 
Dosis 2 0,01 0,21 0,25 0,66 0,68 0,63 
Dosis 3 -0,32 0,13 0,31 0,77 0,68 0,52 
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Namun dilihat dari Gambar 1, efek antipiretik ekstrak 
daun pare dosis 2 dan 3 masih lebih rendah dibanding 
parasetamol. Hal ini diduga akibat zat antipiretik dalam 
parasetamol lebih tinggi jika dibandingkan dengan pada 
kelompok uji, atau dapat disebabkan karena ekstrak daun 
pare tidak hanya mengandung flavonoid saja yang 
mempunyai efek antipiretik, tetapi juga mengandung zat-
zat lain (saponin, alkaloid) yang diduga dapat mengganggu 
interaksi flavonoid dengan reseptornya. Faktor lain yang 
diduga berpengaruh adalah kandungan flavonoid yang 
tersari pada ekstrak daun pare yang digunakan belum 
optimal, atau dapat juga akibat dosis kelompok uji kurang 
tinggi sehingga tidak menimbulkan efek antipiretik yang 
optimal. 

Dosis 2 merupakan dosis maksimal untuk tikus, 
sedangkan dosis 1 dan dosis 3 masing-masing 0,5 x dosis 2 
dan 1,5 x dosis 2. Oleh karena efek antipiretik berbeda 
secara signifikan pada dosis 2 dan dosis 3 maka untuk 
menimbulkan efek antipiretik diperlukan paling tidak 1x 
dosis yang biasa digunakan pada manusia. Dosis 2 dan 
dosis 3 tidak berbeda secara signifikan, dengan demikian 
dosis yang dianggap efektif untuk menurunkan demam 
adalah dosis yang paling kecil, yaitu dosis 2 (1,512 mg/100 
g BB tikus). Hal ini diduga karena dosis 2 sudah 
merupakan dosis dengan konsentrasi tertinggi yang dapat 
berikatan dengan reseptor, sehingga pada dosis yang lebih 
besar, ikatan pada reseptor yang bersangkutan sudah 
melewati titik jenuh, yang pada akhirnya tidak memberikan 
efek antipiretik yang lebih baik daripada dosis optimal. 

 Efek antipiretik bahan uji yang melebihi efek 
antipiretik parasetamol juga ditemukan pada penelitian 
sebelumnya. Penelitian yang dilakukan oleh Sari (2005) 
mendapatkan hasil efek antipiretik air perasan buah nanas 
(Ananas comusus) yang lebih baik dari parasetamol. Hal ini 
diduga disebabkan karena dalam buah nanas terdapat 
komponen aktif (enzim bromelin, steroid, dan flavonoid) 
yang menghambat penginduksi demam (prostaglandin) dan 
komponen lain yang menunjang efek antipiretiknya serta 
kadar airnya yang tinggi untuk menghindari dehidrasi. 

Penelitian lainnya yang dilakukan oleh Maftuhah 
(2005) dengan menggunakan ekstrak buah pare 
mendapatkan hasil yang sama dengan penelitian ini, yaitu 
efek antipiretiknya masih lebih rendah dibanding 
parasetamol. Hal ini diduga dikarenakan penggunaan 
flavonoid yang belum optimal dan dosis kelompok uji yang 
kurang tinggi. 

KESIMPULAN 

Ekstrak daun pare (Momordica charantia L.) 
mempunyai efek antipiretik, namun lebih rendah dibanding 
parasetamol. 
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Abstract. Ocktarini R, Prasetyo DH, Sjarifah I. 2011. Effect of herbal extract of anting-anting (Acalypha australis) on blood glucose 
level of Balb/C mice with induction of Streptozotocin. Biofarmasi 9: 12-16. This study was conducted to determine the effect of herbal 
extract of anting-anting (Acalypha australis L.) on the decrease of blood glucose level of Balb/C mice induced with Streptozotocin. This 
research was an experimental laboratory with pre and post-test control group design, conducted in Laboratory of Biochemistry and 
Histology, Faculty of Medicine, Sebelas Maret University, Surakarta. The test animals used were 16 male mice, about 4-6 weeks of age 
with approximately 20-30 grams induced with Streptozotocin in 0.02 M citric buffer solution, and a dose of 65 mg/kg body weight. 
Furthermore, the mice were divided into two groups (Metformin in a dose of 1.3 mg/mice/day and herbal extract of anting-anting 1000 
mg/kg BB/day) randomly, each group consisted of 8 mice. All mice were observed for GDS level after 14 days treatment period. The 
data obtained was processed by using the Independent-Samples T-test statistical test (unpaired t-test) with SPSS for Microsoft Windows 
Release 18.0. Mean of decreased GDS levels on Metformin group vs herbal extract of anting-anting (145.87 mg/dl vs 144.62 mg/dl, 
p=0.965). The treatment of herbal extract of anting-anting in a dose of 1000 mg/kg body weight/day could decrease blood glucose level 
of Balb/C mice induced with Streptozotocin that equal with Metformin. 

Keywords: Acalypha australis, anting-anting, blood glucose level, Streptozotocin 

PENDAHULUAN 

Diabetes Mellitus (DM) merupakan suatu penyakit 
metabolik dengan karakteristik hiperglikemia kronis yang 
terjadi akibat kelainan sekresi insulin, defek kinerja 
insulin, atau kedua (American Diabetes Association 2008), 
juga dapat disertai dengan berbagai kelainan metabolik 
akibat gangguan hormonal yang menimbulkan berbagai 
komplikasi kronik pada mata, ginjal, saraf, dan pembuluh 
darah (Arif et al. 2001). Menurut data WHO, Indonesia 
menempati urutan ke-4 terbesar dalam jumlah penderita 
DM di dunia. Pada tahun 2006 diperkirakan jumlah 
penderita diabetes di Indonesia meningkat tajam menjadi 
14 juta orang, dimana baru 50% penderita yang sadar 
mengidapnya dan diantara mereka baru sekitar 30% yang 
melakukan pengobatan secara teratur. 

Pola makan modern seperti sekarang ini yang tidak 
sehat, disertai dengan intensitas konsumsi makanan yang 
tinggi dan stres yang menekan sepanjang hari, membuat 
kadar glukosa darah sangat sulit dikendalikan. Pada 
penderita DM akan terjadi peningkatan kadar glukosa 
darah (hiperglikemia) akibat glukosa yang diserap dari 
makanan oleh usus yang kemudian masuk ke dalam darah, 
tidak dapat dipindahkan ke dalam sel otot, ginjal, dan 
adiposit, serta tidak dapat diubah menjadi glikogen dan 
lemak. Kondisi tersebut terjadi akibat adanya kekurangan 
sekresi dan/atau kerja insulin serta glucose carrier 
(pengangkut glukosa ke dalam sel), sehingga banyak 

glukosa yang tertimbun dalam darah atau terjadi 
hiperglikemia (Santoso 2001). 

Sejauh ini, tindakan preventif yang paling penting 
adalah konsumsi diet dengan komposisi seimbang berupa 
karbohidrat (60-70%), protein (10-15%), dan lemak (20-
25%). Kalori disesuaikan dengan pertumbuhan, status gizi, 
usia, stres, dan kegiatan fisik untuk mencapai berat badan 
ideal (Arif et al. 2001). Jika pengaturan diet (minimal 
selama 3 bulan) dan kegiatan fisik sudah dilakukan secara 
teratur, namun kadar glukosa darah masih belum membaik 
maka dapat dipertimbangkan pemakaian obat antidiabetika 
oral (Tjay dan Rahardja 2002). 

Penggunaan obat alami dalam masyarakat mulai 
berkembang pada dekade terakhir karena efek samping 
yang hampir tidak ada jika digunakan secara benar. Hal ini 
diduga disebabkan karena tanaman obat bersifat kompleks 
dan organis yang sesuai untuk tubuh yang juga bersifat 
kompleks dan organis, sehingga tanaman obat dapat 
disetarakan dengan makanan, suatu bahan yang 
dikonsumsi dengan tujuan untuk merekonstruksi organ 
atau sistem tubuh yang rusak. 

Penelitian mengenai khasiat ekstrak tanaman anting-
anting masih jarang dilakukan. Namun, dilihat dari potensi 
zat-zat yang terkandung dalam tanaman anting-anting 
dapat digunakan untuk mengontrol DM dan dipercaya 
memiliki lebih sedikit efek samping dan lebih murah jika 
dibandingkan dengan obat kimiawi meskipun masih 
terdaoat beberapa kandungan zat aktifnya yang belum 
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diketahui. Herba anting-anting merupakan tumbuhan liar 
yang banyak terdapat di negara tropis. Di Indonesia, jenis 
tanaman ini dapat ditemukan dengan mudah di tepi-tepi 
jalan, kebun, sungai, ataupun pekarangan rumah (Ketut 
2010). 

Menurut Duke (2009), herba anting-anting memiliki 
berbagai kandungan bahan aktif, seperti acalyphamide, 
aurantiamide, acalyphine, beta-sitosterol-beta-d- 
glucoside, calcium oxalate, gamma-sitosterol-acetate, 
HCN, quebrachitol, succinimid, tannin, dan 
triacetonamine. Zat-zat kimia yang terkandung dalam 
herba anting-anting ini memiliki berbagai efek 
farmakologi, diantaranya efek antidiabetik, efek 
hipoglikemik, dan efek antioksidan yang diduga dapat 
dimanfaatkan untuk menurunkan kadar glukosa darah yang 
tinggi, sehingga dapat digunakan menjadi terapi DM. 
Namun, kandungannya sebagai terapi DM belum banyak 
diketahui dan dimanfaatkan.  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 
pengaruh ekstrak herba anting-anting (Acalypha australis 
L.) dalam menurunkan kadar glukosa darah Mencit Balb/C 
dengan induksi Streptozotocin. 

BAHAN DAN METODE 

Waktu dan tempat penelitian 
Penelitian dilakukan di Laboratorium Biokimia dan 

Histologi, Fakultas Kedokteran, Universitas Sebelas Maret 
(UNS) Surakarta. 

Alat dan bahan  
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi 

kandang hewan uji beserta perlengkapan untuk pemberian 
pakan dan minum, gelas ukur, labu ukur, spuit injeksi 
tuberculin, sonde mencit, blood glucose stick meter 
GlucoDrTM, dan timbangan elektrik. Sementara itu, 
bahan-bahan yang digunakan yaitu Streptozotocin (STZ), 
ekstrak anting-anting, akuades, Metformin, Broiller I, dan 
buffer sitrat. 

Jenis penelitian 
Penelitian yang dilakukan adalah penelitian 

eksperimental laboratorik dengan rancangan penelitian pre 
and post-test control group design. 

Subjek penelitian 
Subjek dalam penelitian ini yaitu mencit Balb/C jantan, 

dalam kondisi sehat dan mempunyai aktivitas normal, 
belum kawin, berumur kira-kira 4-6 minggu dengan berat 
badan kira-kira 20-30 gram. Mencit diperoleh dari UD. 
Wistar, Dadapan, Yogyakarta. 

Teknik sampling 
Pengambilan sampel dilakukan secara purposive 

sampling, setelah itu dilakukan induksi STZ dan 
pengukuran kadar GDS mencit dengan kadar GDS <200 
mg/dl dipisahkan (exclude), kemudian dilanjutkan simple 
random sampling untuk membagi subjek menjadi dua 
kelompok, yaitu: (i) Kelompok I: diberi Metformin dengan 

dosis 1,3 mg/mencit/hari. (ii) Kelompok II: diberi ekstrak 
herba anting-anting dosis 1000 mg/kg BB/hari.  

Besar sampel 
Jumlah sampel ditentukan dengan menggunakan rumus 

sampel tidak berpasangan, dengan perhitungan sebagai 
berikut: 

 
Keterangan: 
Zα = 1,960 (merupakan suatu ketetapan)  
s = simpangan baku pada kedua kelompok 
d = tingkat ketepatan absolut dari beda rerata 
Oleh karena insidensi belum diketahui maka nilai s 

dianggap sama dengan nilai d. 
 
Banyaknya sampel yang diperlukan, menurut rumus 

sampel tidak berpasangan yaitu:  
 

n   = 2 x (1,960)² 
= 2 x 3,8416 
= ±8 
 
Jumlah sampel lebih kurang sama dengan 8 ekor mencit 

tiap kelompok. Dalam penelitian ini, setiap kelompok 
terdiri dari 8 ekor mencit, sehingga banyaknya sampel telah 
memenuhi. 

Hewan uji dengan induksi Streptozotocin 
Mencit Balb/C diadaptasikan terlebih dahulu selama 

satu minggu. Untuk menginduksi peningkatan glukosa 
darah, mencit dipuasakan selama 12-24 jam kemudian 
diinjeksi  dengan STZ yang diencerkan dalam citrate buffer 
(100 mM asam sitrat dan 100 mM Na-sitrat pada pH 4,5) 
dengan dosis 65 mg/kg BB secara intraperitoneal (IP). 
Hanya mencit dengan kadar glukosa darah ≥200 mg/dl 
yang digunakan dalam penelitian ini. 

Cara kerja  
Kandang mencit disiapkan. Mencit diadaptasikan 

dengan lingkungan selama ±3 hari. Mencit sebanyak 16 
ekor diukur kadar GDS kemudian dicatat sebagai kadar 
GDS awal. Selanjutnya dilakukan induksi STZ dengan 
dosis 65 mg/kg BB yang dilakukan dua kali dengan selang 
waktu induksi lima hari, kemudian diukur GDS ±2 hari 
setelah dilakukan induksi STZ. Mencit dengan kadar GDS 
<200 mg/dl dipisahkan (exclude) selanjutnya 
dikelompokkan secara simple random sampling menjadi 
dua kelompok, masing-masing kelompok terdiri dari 8 ekor 
mencit. 

Kelompok 1 diberi diet standar dan diberi Metfomin 
dosis 1,3 mg/kg BB/hari (Rao dan Nammi 2006). 
Kelompok 2 diberi diet standar dan diberi ekstrak anting-
anting dengan dosis 1000 mg/mencit secara per oral setiap 
hari. Pemeriksaan glukosa darah untuk menilai penurunan 
kadar GDS mencit dilakukan pada hari kelima belas, satu 
hari setelah akhir penelitian yang dilakukan sekitar 14 hari 
perlakuan. 
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Penentuan dosis 
Streptozotocin (STZ) 

Induksi dilakukan dengan pemberian STZ secara 
intraperitoneal dalam 0,15 M NaCl dan 100 mM buffer 
sitrat pH 4,5 (Nakhaee 2009). Penelitian yang dilakukan 
oleh Arora et al. (2009) dengan menggunakan dosis 
tunggal STZ 180 mg/kg BB dapat menginduksi DM tipe I, 
sedangkan dosis STZ 40 mg/kg BB yang diberikan selama 
5 hari berturut-turut dapat menyebabkan DM tipe II. Pada 
penelitian lain juga digunakan dosis tunggal STZ 240 
mg/kg BB, dapat menginduksi DM tipe I pada mencit 
(Nacci et al. 2009). 

Pada penelitian ini digunakan STZ sebanyak 500 mg 
yang dilarutkan dalam 50 ml buffer sitrat 0,02 M, sehingga 
1 ml larutan mengandung 10 mg STZ. Dosis STZ yang 
digunakan tidak mengacu pada penelitian yang telah ada, 
namun peneliti menggunakan dosis 65 mg/kg BB yang 
diberikan dua kali dengan selang waktu 5 hari. Apabila 
berat mencit rata-rata adalah 30 gram maka dibutuhkan 
1,95 mg STZ untuk setiap ekor mencit. Jika 1 ml larutan 
mengandung 10 mg STZ maka induksi secara 
intraperitoneal memerlukan 0,195 ml larutan. 

Metformin 
Berdasarkan tabel konversi perhitungan dosis untuk 

berbagai hewan uji dari berbagai spesies dan manusia maka 
konversi dosis manusia dengan berat badan 70 kg pada 
mencit dengan berat badan 20 g adalah 0,0026 (Ngatidjan 
1991). Dosis Metformin yang digunakan untuk orang 
dewasa adalah 500 mg/hari, dengan demikian perhitungan 
dosis untuk mencit 20 gram adalah (500 mg x 0,0026), 
sehingga tiap mencit diberikan Metformin sebanyak 1,3 
mg/mencit/hari. Oleh karena pemberian Metformin 
dilakukan secara per oral maka perlu dilakukan pelarutan, 
yaitu 26 mg Metformin dilarutkan dalam 2 ml akuades. 
Apabila dosis tiap mencit adalah 1,3 mg maka volume 
Metformin yang diberikan adalah 0,1 ml tiap mencit setiap 
hari. 

Analisis data 
Data yang diperoleh dianalisis secara statistik 

menggunakan program Statistical Products and Service 
Solutions (SPSS) for Windows Release 18.0 (Morgan et al. 
2001) dan p<0,05 dipilih sebagai tingkat minimal 
signifikansinya. Oleh karena kelompok yang akan diuji 
sebanyak dua kelompok maka digunakan uji statistik 
Independent-Samples T-test dengan syarat yaitu data yang 
dimiliki terdistribusi normal (Sopiyudin 2008). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil penelitian 
Pengukuran kadar GDS dilakukan pada awal penelitian, 

setelah diinduksi dengan STZ, setelah hewan uji 
dikelompokkan, dan 14 hari setelah diberi perlakuan 
ekstrak herba anting-anting. Dari hasil pengukuran tersebut 
diperoleh rerata kadar GDS normal sebesar 147,75 mg/dl, 
setelah diinduksi STZ, rerata GDS meningkat menjadi 
226,78 mg/dl. Hewan uji tersebut kemudian dibagi menjadi 

kelompok Metformin dengan rerata kadar GDS sebelum 
perlakuan sebesar 273,5 mg/dl dan kelompok ekstrak herba 
anting-anting sebelum perlakuan sebesar 250,88 mg/dl. 
Setelah diberi perlakuan ekstrak herba anting-anting, kadar 
GDS mengalami penurunan, masing-masing sebesar 
145,87 mg/dl untuk kelompok Metformin dan 144,62 
mg/dl untuk kelompok ekstrak herba anting-anting. 

Pada penelitian ini, pengaruh ekstrak herba anting-
anting terhadap kadar glukosa darah mencit Balb/C yang 
diinduksi dengan Streptozotocin tersebut didapatkan rata-
rata kadar GDS mencit Balb/C sebelum diberi perlakuan 
sebesar 147,75±14,21 mg/dl. Setelah dilakukan induksi 
STZ dosis 65 mg/kg BB yang diberikan dua kali dalam 
selang waktu 5 hari dalam larutan buffer sitrat, kemudian 
dua hari kemudian dilakukan pengukuran kadar GDS, 
mencit dengan kadar GDS <200 mg/dl dipisahkan 
(exclude). 

Dari pengukuran kadar GDS tersebut didapat rerata 
peningkatan kadar GDS pada 16 ekor hewan uji sebesar 
226,78±49,28 mg/dl. Setelah itu dilakukan pengambilan 
sampel secara simple random sampling untuk membagi 
menjadi dua kelompok, yaitu kelompok perlakuan 
Metformin dan ekstrak herba anting-anting. Dapat hasil 
yang diperoleh dapat diketahui bahwa rerata awal kadar 
GDS kelompok Metformin sebesar 273,50±54,03 mg/dl, 
sedangkan kelompok ekstrak herba anting-anting sebesar 
250,88±64,43 mg/dl. Selanjutnya, kedua kelompok tersebut 
diberi Metformin dosis 1,3 mg/mencit/hari dan ekstrak 
herba anting-anting dosis 1000 mg/kg BB/hari secara per 
oral yang diberikan dengan teknik sonde. Dari Tabel 1 
dapat dilihat di atas selisih kadar GDS setelah diberi 
perlakuan dan sebelum perlakuan. Tiap-tiap kelompok 
perlakuan mengalami perubahan kadar GDS setelah diberi 
perlakuan. 

Untuk melihat tingkat perubahan kadar GDS maka pada 
penelitian ini dilakukan analisis data menggunakan uji 
statistik Independent-Samples T-Test (uji-t), karena 
penelitian ini merupakan penelitian dengan variabel 
numerik dengan dua kelompok perlakuan yang berbeda. 
Uji-t dapat dilakukan jika data yang diperoleh memenuhi 
syarat uji-t, yaitu data terdistribusi normal dengan varians 
data dapat sama atau berbeda. Jika syarat tersebut terpenuhi 
maka dapat dilakukan uji-t menggunakan program SPSS 
for Windows Release 18.0 dan p<0,05 dipilih sebagai 
tingkat minimal signifikansi. 

Berdasarkan uji normalitas Shapiro-Wilk, karena 
jumlah sampel kurang dari 50, didapatkan nilai signifikansi 
untuk selisih kadar GDS dari masing-masing kelompok 
sebesar p=0,58 untuk kelompok Metformin dan p=0,29 
untuk kelompok perlakuan ekstrak herba anting-anting, 
sehingga dapat diambil kesimpulan bahwa distribusi kedua 
kelompok tersebut adalah normal. Oleh karena nilai p>0,05 
maka dapat ditarik kesimpulan bahwa syarat uji-t 
terpenuhi, sehingga uji-t dapat dilakukan. Selanjutnya 
dilakukan interpretasi uji-t, pada kotak Levene’s test (uji 
hipotesis yang digunakan untuk menguji varians) dengan 
nilai signifikansi = 0,697, sehingga data dari kedua 
kelompok adalah sama (Tabel 2). 

Kesamaan varians tidak menjadi syarat mutlak, 
sehingga tidak akan berpengaruh pada analisis statistik 
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dengan uji-t. Tetapi, oleh karena varians dari kedua 
kelompok adalah sama maka untuk melihat hasil uji-t, 
homogenitas harus diperhitungkan, sehingga digunakan 
hasil pada baris pertama (equal variances assumed). Angka 
signifikansi pada baris pertama adalah 0,965 dengan 
perbedaan rerata (mean difference) sebesar -1,25, nilai 
Interval Kepercayaan (IK) 95% adalah antara -60,86 
sampai 58,36. Pada nilai Interval Kepercayaan tersebut 
tidak tercakup nilai 0 (nol), sehingga nilai yang didapatkan 
tidak signifikan secara statistik. Oleh karena nilai p>0,05 
maka dapat disimpulkan tidak terdapat perbedaan rerata 
kadar GDS yang signifikan secara statistik pada kelompok 
perlakuan Metformin dosis 1,3 mg/mencit/hari dan 
kelompok perlakuan ekstrak herba anting-anting dosis 1000 
mg/kg BB/hari. 

Pembahasan 
Penelitian ini dilakukan untuk melihat pengaruh 

pemberian ekstrak herba anting-anting terhadap kadar 
glukosa darah sewaktu mencit Balb/C diinduksi dengan 
Streptozotocin. Sampel penelitian ini yaitu mencit Balb/C 
jantan usia 4-6 minggu yang diinduksi dengan STZ untuk 
meningkatkan kadar GDS, karena bersifat selektif dalam 
merusak sel β-pankreas (Pathak et al. 2008). Streptozotocin 
bekerja langsung pada sel β-pankreas, dengan aksi 
sitotoksiknya yang dimediatori oleh reactive oxygen 
species (ROS), sehingga dapat digunakan sebagai induksi 
DM. Streptozotocin masuk ke sel β-pankreas melalui 
glucose transporter (GLUT2) dan akan menyebabkan 
alkilasi DNA. Alkilasi atau masuknya gugus metil dari 
STZ ke dalam molekul DNA tersebut akan menyebabkan 
kerusakan fragmentasi DNA (Elsner et al. 2000). 
Pemberian STZ dengan dosis 65 mg/kg BB sebanyak dua 
kali dalam selang waktu lima hari dapat menginduksi 
terjadinya DM tipe 1 pada mencit Balb/C yang digunakan 
pada penelitian ini. 

Fungsi kerja STZ salah satunya juga dipengaruhi oleh 
pengenceran dan penyimpanan. Streptozotocin murni 
bersifat basa, setelah diencerkan dengan buffer sitrat maka 
sifatnya berubah menjadi asam dengan pH berkisar antara 
3,5-4,5. Setelah dilakukan pengenceran maka STZ harus 
disimpan dalam pendingin (2-8°C) dan dijauhkan dari 
cahaya matahari. Apabila disimpan dalam suhu kamar 
maka STZ harus segera digunakan dalam waktu 12 jam 
(Akbarzadeh et al. 2007). Metformin sebagai obat 
antidiabetik dipilih sebagai terapi pembanding ekstrak 
herba anting-anting, karena daya kerja Metformin mampu 
menurunkan produksi dan penyerapan glukosa, sehingga 
menyebabkan fluktuasi gula darah menjadi lebih kecil dan 
nilai rata-ratanya menurun (Tjay dan Rahardja 2002). 

Penurunan kadar GDS diduga kuat disebabkan oleh 
komponen farmakologis herba anting-anting yang berupa 
fiber dan asam askorbat yang memiliki efek antidiabetik 
dan β-sitosterol-β-D-glucoside dengan efek hipoglikemik. 
Kedua efek tersebut dapat menurunkan kadar glukosa 
darah dan menurunkan risiko terjadinya stres oksidatif pada 
sel dan jaringan, sehingga diharapkan herba anting-anting 
dapat dikembangkan sebagai fitofarmaka terapi alternatif 
bagi DM. 

 

 
 
Gambar 1. Rerata penurunan kadar GDS (pre-test)-(post-test) 
kelompok perlakuan Metformin dan ekstrak herba anting-anting. 
 
 
Tabel 1. Rerata penurunan kadar glukosa darah sewaktu 
 
Kelompok  Penurunan kadar GDS 
Metformin  145,87 ± 50,22 
Ekstrak herba anting-anting 144.62 ± 60,48 
 
 
 
Tabel 2. Hasil uji normalitas dan uji-t 
 
Variabel  p 
Kelompok metformin vs ekstrak 
herba anting-anting 
 

0,965 
 

 
  
 

Berdasarkan hasil penelitian, mekanisme kerja herba 
anting-anting diduga kuat serupa dengan Metformin, yaitu 
melalui stimulasi sel β-pankreas yang masih berfungsi 
untuk meningkatkan pelepasan insulin, sehingga dapat 
digunakan sebagai pilihan terapi pada DM tipe 2, dimana 
sel-sel β masih bekerja cukup aktif. Pada penelitian ini, 
pemberian ekstrak herba anting-anting dapat menurunkan 
kadar GDS mencit dengan DM tipe 1, hal ini diduga karena 
pada kondisi ini sel β-pankreas yang berfungsi masih 
cukup, sehingga produksi insulin belum terlalu terganggu. 
Kerusakan tersebut dapat menjadi lebih parah dengan 
penambahan waktu penelitian, karena luasnya komplikasi 
pada DM berkorelasi dengan konsentrasi glukosa darah, 
sehingga glukosa berlebih diduga menjadi penyebab utama 
kerusakan jaringan (Rahbani-Nobar 1999). Fenomena 
tersebut dapat disebabkan oleh kemampuan hiperglikemia 
secara in vivo dalam modifikasi oksidatif berbagai substrat. 
Selain itu, hiperglikemia juga terlibat dalam proses 
pembentukan radikal bebas (Droge 2002). Hiperglikemia 
yang terjadi pada DM menyebabkan auto-oksidasi glukosa, 
glikasi protein, dan aktivasi jalur metabolisme poliol yang 
selanjutnya mempercepat pembentukan senyawa oksigen 
reaktif. Pembentukan senyawa oksigen reaktif tersebut 
dapat meningkatkan modifikasi lipid, DNA, dan protein 
pada berbagai jaringan (Ueno 2002). Modifikasi molekuler 
pada berbagai jaringan tersebut mengakibatkan 
ketidakseimbangan antara antioksidan protektif (pertahanan 
antioksidan) dan peningkatan produksi radikal bebas yang 
berakhir pada kerusakan oksidatif. Seperti terlihat pada 
hasil penelitian D’avila-Esqueda and Martinez-Morales 
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(2004) bahwa selama empat minggu setelah induksi STZ 
65 mg/kg BB mencit tetap mengalami hiperglikemi. 
Sepanjang penelitian ini dilakukan dapat terlihat kondisi 
yang semakin memburuk dengan memantau kadar GDS, 
kadar kolesterol total, dan kreatinin klirens selama 24 jam. 

Dalam penelitian ini, terdapat beberapa kekurangan dan 
keterbatasan, antara lain dosis efektif yang dibutuhkan 
untuk mendapatkan hasil yang optimal belum diketahui. 
Waktu penelitian yang kurang lama, sehingga sel β-
pankreas belum sepenuhnya mengalami kerusakan.  

KESIMPULAN 

Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa 
pemberian ekstrak herba anting-anting (Acalypha 
australis L.) dosis 1000 mg/kg BB/hari selama dua 
minggu mampu menurunkan kadar GDS mencit Balb/C 
sebanding dengan Metformin. 
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Abstract. Pramitasari D, Anandhito RBK, Fauza G. 2011. The addition of ginger extract in making soymilk powder by spray drying 
method: Chemical constituents, sensory characteristic and antioxidant activity. Biofarmasi 9: 17-25. Soybean has better nutritional 
contents than other legumes. Soybean is appropriate to produce soymilk due to the protein contents which similar to cow milk. 
However, soymilk has an unpleasant beany flavor taste which less favored by consumers. This study aimed to determine the effect of 
ginger extract adding on soy milk powder which produced by a spray dryer method regarding to chemical characteristics, antioxidant 
activity, and the consumer acceptance of product. This research used a Completely Randomized Design (CRD) with three different 
concentrations of ginger extract treatments. The treatments were consisted of the ginger extract concentration by 0% (P1 as control), 2% 
(P2) and 3% (P3). The chemical characteristics were proximate analysis (AOAC), antioxidant activity (DPPH) and sensory 
characteristic (hedonic quality test). The statistical analysis used was ANOVA method at α=5% and followed by Duncan's Multiple 
Range Test. The result showed that moisture, ash, and fat content of product were not significantly different from P1, but the protein 
content and the antioxidant activity were significantly increasing due to the addition of ginger extract. The lowest antioxidant activity 
was P1, while the highest was P3. The sensory test result showed that the product with the highest overall preferences was P3. 

Keywords: Antioxidant activity, ginger extract, soymilk, spray dryer  

PENDAHULUAN 

Kacang-kacangan dan biji-bijian, seperti kedelai, 
kacang tanah, biji kecipir, dan koro, merupakan bahan 
pangan sumber protein dan lemak nabati yang sangat 
penting peranannya dalam kehidupan. Dibandingkan 
dengan beras, jagung, tepung singkong, kacang hijau, 
daging, ikan segar, dan telur ayam, kedelai mempunyai 
kandungan protein yang lebih tinggi, hampir menyamai 
kadar protein susu skim kering (Koswara 1992). 

Susu kedelai merupakan minuman yang bergizi tinggi, 
terutama karena kandungan proteinnya. Kedelai 
mengandung protein sekitar 35%, bahkan pada varietas 
unggul, kadar proteinnya dapat mencapai 40-43% 
(Margono et al. 2000). Selain itu, susu kedelai juga 
mengandung lemak, karbohidrat, kalsium, fosfor, zat besi, 
provitamin A, vitamin B kompleks (kecuali B12), dan air. 

Kualitas protein susu kedelai sekitar 80% dari susu 
sapi, tetapi tidak mengandung kolesterol dan tidak 
menyebabkan alergi, sehingga sesuai untuk dikonsumsi 
oleh penderita lactose intolerance. Hanya saja, susu 
kedelai memiliki cita rasa langu (beany flavour), sehingga 
kurang disukai oleh sebagian konsumen. Rasa langu 
tersebut dapat diatasi dengan teknologi pengolahan yang 
tepat dan penggunaan varietas kedelai yang sesuai, yaitu 
kedelai berbiji kuning, berkadar protein tinggi, serta 

intensitas langunya rendah. Menurut Santoso (1994), selain 
beberapa hal yang telah disebutkan tersebut, cita rasa langu 
susu kedelai dapat disamarkan dengan penambahan 
essence, seperti vanili, pandan, cokelat, mocca, kayu 
manis, dan jahe. 

Jahe (Zingiber officinale Roscoe) merupakan salah satu 
tanaman temu-temuan yang tergolong tanaman apotek 
hidup. Menurut Rukmana (2004), jahe dipercaya secara 
tradisional dapat menghilangkan masuk angin, mengurangi 
atau mencegah influenza, rematik, dan batuk, serta 
mengurangi rasa sakit (analgesik) dan bengkak 
(antiinflamasi). 

Menurut Ariviani (1999), jahe memiliki berbagai 
kandungan zat yang diperlukan oleh tubuh. Beberapa 
kandungan zat yang terdapat pada jahe diantaranya minyak 
atsiri (0,5-5,6%), zingiberon, zingiberin, zingibetol, 
barneol, kamfer, folandren, sineol, gingerin, vitamin (A, 
B1, dan C), karbohidrat (20-60%), damar (resin), serta 
asam-asam organik (malat, oksalat). Selain sebagai 
antimikroba, jahe juga memiliki kemampuan sebagai 
antioksidan (Uhl 2000). Hal tersebut yang 
melatarbelakangi penambahan serbuk jahe pada susu 
kedelai. Susu kedelai dengan penambahan ekstrak jahe 
tidak hanya menambah cita rasa dan aroma, akan tetapi 
juga dapat meningkatkan kandungan antioksidan pada susu 
kedelai. Namun perlu diperhatikan dosis penambahan 
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ekstrak jahe pada susu kedelai. Hal ini dikarenakan jahe 
memiliki rasa pedas yang kuat, sehingga dapat 
mempengaruhi aroma serta cita rasa dari susu kedelai 
tersebut. 

Mengingat umur simpan susu kedelai tidak bertahan 
lama maka dapat dilakukan proses pengeringan pada susu 
kedelai. Proses tersebut adalah dengan menggunakan 
teknologi spray drying pada proses pengeringannya, 
sehingga susu kedelai tersebut menjadi susu kedelai bubuk. 
Proses pengeringan (drying) merupakan usaha untuk 
menghilangkan sebagian kandungan air dalam suatu 
materi, dengan begitu massanya akan berkurang, dan jika 
digunakan pada industri makanan, produk yang dihasilkan 
dari proses drying akan lebih awet/tahan lama, karena 
bakteri yang membutuhkan air untuk hidup menjadi tidak 
mungkin berkembang biak pada makanan. Produk dengan 
masa simpan yang lebih lama akan mempunyai nilai 
ekonomis yang lebih tinggi. 

Keunggulan dari proses spray drying adalah dapat 
menghasilkan produk yang bermutu tinggi, tingkat 
kerusakan gizi yang rendah, serta perubahan warna, bau, 
dan rasa yang dapat diminimalisasi. Selain itu, menurut 
Suwedo-Hadiwiyoto (1983), penggunaan spray dryer akan 
lebih menguntungkan dibandingkan dengan penggunaan 
drum dryer karena spray dryer menghasilkan partikel susu 
yang lebih halus, sehingga sangat mudah larut dalam air 
dingin dan tidak meninggalkan ampas. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 
komposisi kimia susu kedelai bubuk instan yang dihasilkan 
dengan proses spray drying, menentukan konsentrasi yang 
tepat dalam penambahan ekstrak jahe pada susu kedelai 
berdasarkan penerimaan konsumen melalui uji sensoris 
kesukaan, serta mengetahui aktivitas antioksidan yang 
terkandung pada susu kedelai dengan penambahan serbuk 
instan jahe. 

BAHAN DAN METODE 

Waktu dan tempat penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Rekayasa 

Proses Pengolahan Pangan dan Hasil Pertanian, Fakultas 
Pertanian, Universitas Sebelas Maret, Surakarta dan 
Laboratorium Teknologi II Fakultas Teknologi Pangan, 
Universitas Gadjah Mada pada bulan April sampai Juni 
2010. 

Alat dan bahan  
Alat-alat yang digunakan pada pembuatan susu kedelai 

meliputi baskom, saringan, blender, gelas ukur, timbangan, 
termometer, panci, kompor, dan spray dryer. Adapun alat 
yang digunakan untuk pembuatan ekstrak jahe meliputi 
pisau, cabinet dryer, blender, ayakan 80 mesh, dan 
saringan. Alat untuk analisis kadar air dan kadar abu adalah 
seperangkat alat metode termogravimetri dan seperangkat 
alat pengabuan. Alat untuk analisis kadar protein adalah 
serangkaian alat metode Kjeldahl dan neraca analitik. Alat 
untuk uji kadar lemak adalah seperangkat alat metode 
Soxhlet. Alat untuk uji kandungan antioksidan dan uji 

sensori yaitu seperangkat alat metode DPPH, borang, dan 
gelas sloki. 

Sementara itu, bahan-bahan yang digunakan pada 
penelitian ini meliputi kacang kedelai impor, jahe emprit 
yang tidak rusak/busuk dan tidak kisut, gula, dan garam 
yang diperoleh dari pasar traditional di Surakarta, serta 
maltodekstrin 10%. Pada analisis protein digunakan larutan 
HCl 0,02 N, H2SO4, HgO, larutan NaOH-Na2S2O3, K2SO4, 
Na2B4O7.10H2O, H3BO3, indikator (campuran 2 bagian 
metil merah 0,2% dalam alkohol dan 1 bagian metilen blue 
0,2% dalam alkohol), dan akuades. Bahan yang digunakan 
dalam analisis kadar lemak adalah petroleum eter. Adapun 
bahan yang digunakan untuk analisis kandungan 
antioksidan dengan metode DPPH yaitu metanol, akuades, 
larutan 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl hydrate (DPPH) 0,1 
mM serta, sampel susu bubuk kedelai jahe pada masing-
masing analisis. 

Rancangan penelitian  
Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL). Adapun 
perlakuan yang diberikan yaitu konsentrasi ekstrak jahe 0% 
(perlakuan 1), 2% (perlakuan 2), dan 3% (perlakuan 3).  

Cara kerja 
Penelitian ini terdiri dari tiga tahap, yaitu meliputi 

persiapan bahan, pembuatan susu kedelai, dan karakterisasi 
susu bubuk kedelai. 

Penyiapan bahan 
Pembuatan ekstrak jahe dilakukan berdasarkan metode 

yang digunakan oleh Hasyim (2008) dan telah dimodifikasi 
dengan penelitian pendahuluan, yaitu rimpang jahe 
dibersihkan dan dicuci terlebih dahulu. Kemudian rimpang 
jahe diiris tipis-tipis dengan menggunakan slicing, 
sehingga didapatkan potongan yang seragam. Setelah itu,     
dilakukan proses pengeringan dengan menggunakan 
cabinet dryer pada suhu 60oC selama 6 jam. Setelah kering, 
jahe dihaluskan dengan menggunakan blender kering, 
selanjutnya diseragamkan ukurannya melalui pengayakan 
dengan ukuran 80 mesh. Serbuk jahe yang telah diayak 
selanjutnya ditambah dengan air panas pada suhu 60oC dan 
rasio serbuk jahe : air = 1 : 10 (b/v). Hasil dari pengayakan 
kemudian disaring, sehingga diperoleh ekstrak jahe. 
Kemudian ekstrak jahe ditambahkan pada susu kedelai 
dengan variasi konsentrasi 0%, 2%, dan 3% (v/v).   

Pembuatan susu bubuk kedelai 
Pembuatan susu kedelai mengacu pada metode Maria 

(2004) yang telah dimodifikasi dengan metode Santoso 
(2009) dan penelitian pendahuluan. Tahap pertama yang 
dilakukan dalam pembuatan susu kedelai adalah sortasi 
pada biji kedelai yang tidak cacat, tidak terserang hama, 
tidak keriput, maupun busuk untuk menghasilkan susu 
kedelai yang baik. Setelah itu, biji kedelai utuh direndam 
dalam air dengan perbandingan kedelai : air = 1 : 3. 
Perlakuan tersebut berfungsi untuk melunakkan biji kedelai 
serta mengurangi rasa langu. Biji kedelai yang telah 
direndam selanjutnya dicuci dan dikupas kulitnya, lalu 
dilakukan perebusan biji kedelai untuk melunakkan biji dan 
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melemahkan kegiatan enzim lipoksigenase. Lama 
perebusan sekitar 30 menit. 

Tahap selanjutnya adalah proses penggilingan biji 
kedelai dengan perbandingan kedelai : air = 1 : 3. Bubur 
kedelai yang dihasilkan kemudian disaring untuk 
mendapatkan susu kedelai. Kemudian susu kedelai tersebut 
dimasak, namun tidak sampai mendidih pada suhu ±90oC, 
lalu ditambahkan ekstrak jahe dengan konsentrasi 0%, 2%, 
3% (v/v), serta maltodekstrin 10% sebagai pengisi. 

Tahap terakhir adalah pengeringan susu kedelai dengan 
menggunakan pengering spray dryer pada suhu inlet 110oC 
dan outlet 60oC. Lalu susu bubuk kedelai-jahe tersebut 
dikemas dengan menggunakan pembungkus aluminium 
foil.   

Karakteristik susu bubuk kedelai-jahe 
Susu bubuk kedelai yang sudah jadi disimpan dalam 

pembungkus aluminium foil. Kemudian dilakukan analisis 
kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, dan kadar 
antioksidan, serta dilakukan uji organoleptik yang meliputi 
warna, aroma, rasa, serta overall. Masing-masing metode 
analisis dapat dilihat pada Tabel 1. 

Analisis data 
Data yang didapat selanjutnya dianalisis dengan 

ANOVA pada tingkat signifikansi α=5%. Apabila terdapat 
perbedaan antar perlakuan maka dilanjutkan dengan uji 
DMRT. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Susu kedelai merupakan produk susu nabati yang 
memiliki komposisi yang sangat baik bagi tubuh karena 
memiliki kandungan protein yang tinggi namun rendah 
lemak, sehingga susu kedelai dapat dijadikan sebagai 
pengganti susu sapi karena harganya yang lebih murah 
tetapi memiliki kandungan protein yang hampir sama. 
Selain itu, susu kedelai juga dapat dikonsumsi oleh 
penderita lactose intolerance, atau orang-orang yang tidak 
memiliki enzim laktase dalam saluran pencernaannya, 
sehingga tidak mampu mencerna laktosa. Untuk menambah 
kandungan gizi dalam susu kedelai tersebut maka 
dilakukan penambahan ekstrak jahe dengan konsentrasi 
0%, 2%, dan 3% yang berfungsi sebagai antioksidan pada 
susu kedelai dan juga sebagai diversifikasi produk yang 
telah ada di pasaran. Dikarenakan susu kedelai cair 
memiliki daya simpan yang kurang tahan lama maka 
diharapkan dengan dilakukannya pengeringan dengan 
spray dryer dapat memperpanjang umur simpan susu 
kedelai, sehingga susu kedelai dapat dipasarkan secara 
meluas. Parameter yang diamati pada penelitian ini 
meliputi rendemen susu kedelai bubuk instan jahe, 
karakteristik kimia susu bubuk kedelai, sifat sensoris, dan 
aktivitas antioksidan. Pengujian karakteristik kimia 
meliputi pengujian kadar air, kadar abu, kadar protein, 
kadar lemak, dan kadar karbohidrat. Pengamatan parameter 
sifat sensoris menggunakan uji hedonik yang meliputi 
warna, aroma, rasa, dan keseluruhan, sedangkan aktivitas 
antioksidan diamati dengan menggunakan uji DPPH. 

Tabel 1.  Metode analisis dalam karakterisasi susu bubuk kedelai-
jahe 
 

Jenis analisis Metode 
Kadar air Metode oven (Apriyantono et al. 1989) 
Kadar abu Metode penetapan total abu 

(Apriyantono et al. 1989) 
Kadar protein Metode Kjeldahl (Sudarmaji et al. 

1989) 
Kadar lemak Metode ekstraksi Soxhlet (Apriyantono 

et al. 1989) 
Kadar karbohidrat By difference (Winarno 2002) 
Antioksidan  DPPH (Amrun et al. 2007) 
Uji sensoris  Kesukaan (Kartika et al. 1988) 

 

Rendemen susu kedelai bubuk instan jahe 
Rendemen susu kedelai bubuk instan jahe yang 

dihasilkan dalam percobaan ini sebesar 6 g dari 200 ml 
susu kedelai cair, jadi hanya sekitar 3% dari volume susu 
kedelai cair sebelum dilakukan pengeringan dengan spray 
drier. Rendemen susu kedelai bubuk jahe tersebut lebih 
besar dibandingkan dengan hasil penelitian Maria (2004) 
yang berjudul ‘Pembuatan Susu Bubuk Kedelai’, dimana 
hasil rendemennya hanya menghasilkan 1% (b/v). 
Tingginya rendemen susu kedelai bubuk jahe yang 
dihasilkan pada penelitian ini disebabkan penggunaan 
bahan pengisi maltodekstrin 10%. Menurut Nurika (2000), 
penambahan bahan pengisi perlu dilakukan untuk 
menurunkan kecenderungan bubuk melekat pada dinding 
spray dryed, sehingga rendemen yang dihasilkan lebih 
tinggi daripada produk yang dihasilkan tanpa penambahan 
maltodekstrin. Selain itu, penggunaan maltodekstrin akan 
menghasilkan kualitas bubuk yang baik secara fisika, 
kimia, dan organoleptik. 

Karakteristik kimia susu kedelai bubuk instan jahe 
Kadar air 

Kadar air merupakan banyaknya air yang terkandung 
dalam bahan yang dinyatakan dalam persen. Kadar air juga 
merupakan salah satu karakteristik yang sangat penting 
pada bahan pangan, karena air dapat mempengaruhi 
penampakan, tekstur, dan cita rasa pada bahan pangan. 
Kadar air dalam bahan pangan ikut menentukan kesegaran 
dan daya awet bahan pangan tersebut. Kadar air yang tinggi 
mengakibatkan mudahnya bakteri, kapang, dan khamir 
untuk berkembang biak, sehingga akan terjadi perubahan 
pada bahan pangan. Semakin rendah kadar air, semakin 
lambat petumbuhan mikroorganisme, sehingga bahan 
pangan dapat tahan lebih lama. Sebaliknya, semakin tinggi 
kadar air maka semakin cepat mikroorganisme berkembang 
biak, sehingga proses pembusukan akan berlangsung lebih 
cepat (Winarno 2002). Kadar air suatu bahan makanan 
merupakan salah satu faktor yang dapat menentukan 
tingkat keawetan selama penyimpanan. Pada umumnya, 
semakin tinggi kadar air suatu bahan makanan maka 
peluang terkontaminasi mikroorganisme juga semakin 
besar (Dharmaputra 1994). 

Dalam susu bubuk, kadar air merupakan faktor penting 
untuk menentukan kualtias susu. Oleh karena itu dalam 
penelitian ini dilakukan pengujian kadar air pada susu 
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bubuk kedelai jahe yang mengacu pada metode 
berdasarkan SNI. Menurut SNI 01-2970-2006, kadar air 
pada susu bubuk maksimal sebesar 5%.  

Dari hasil analisis pada Tabel 2 dapat dilihat bahwa 
kadar air pada susu bubuk kedelai dengan penambahan 
ekstrak jahe sudah sesuai dengan syarat mutu susu bubuk 
dari SNI 01-2970-2006. Berdasarkan data statistik tersebut, 
perbedaan konsentrasi jahe pada susu bubuk kedelai tidak 
menunjukkan perbedaan yang signifikan. Hal tersebut 
dikarenakan metode pengeringan serta suhu yang   
digunakan adalah sama. Pada penelitian ini, metode 
pengeringan yang digunakan adalah pengering semprot 
(spray driyer) pada suhu 110oC. 

Pengering semprot (spray driyer) mempunyai 
keunggulan yaitu dapat menghasilkan produk yang 
bermutu tinggi, tingkat kerusakan gizi rendah, serta 
perubahan warna, bau, dan rasa dapat diminimalisasi. Hal 
ini dikarenakan suhu output spray drier relatif rendah. 
Teknologi tersebut sesuai untuk produk yang memiliki nilai 
ekonomi tinggi dan mudah mengalami kerusakan akibat 
panas, seperti susu dan sari buah (Prayogo 2009). 

Kadar abu 
Abu merupakan bahan anorganik sisa dari proses 

pembakaran sempurna pada suhu 600oC selama beberapa 
waktu. Kadar abu suatu bahan adalah kadar residu hasil 
pembakaran semua komponen-komponen organik di dalam 
suatu bahan. Pada umumnya, abu terdiri dari senyawa 
natrium (Na), kalsium (K), dan silikat (Si). Menurut 
Sudarmadji et al. (1989), abu merupakan salah satu faktor 
yang menentukan kualitas suatu bahan. Penentuan kadar 
abu bertujuan untuk mengontrol konsentrasi garam 
anorganik seperti natrium, kalium, karbonat, dan fosfat. 
Apabila kadar abunya tinggi maka kandungan mineralnya 
juga tinggi. 

Besarnya kadar abu pada suatu produk pangan 
bergantung pada besarnya kandungan mineral bahan yang 
digunakan. Mineral yang terdapat dalam suatu bahan dapat 
digolongkan menjadi dua macam garam, yaitu garam 
organik (asam malat, oksalat, asetat, pektat) dan garam 
anorganik (fosfat, karbonat, klorida, sulfat, nitrat) 
(Sudarmadji et al. 1989). Untuk mengetahui kandungan 
mineral pada produk susu bubuk kedelai dengan 
penambahan ekstrak jahe maka dilakukan analisis kadar 
abu dengan metode penetapan total abu menurut 
Apriyantono (1989). Hasil analisis kadar abu dapat dilihat 
pada Tabel 3. 

Dilihat dari Tabel 3 dapat diketahui bahwa kadar abu 
pada susu bubuk kedelai yang ditambahkan ekstrak jahe 
tidak menunjukkan perbedaan yang nyata. Menurut 
Widiyanti (2009), kadar abu pada jahe hanya sebesar 6,5%, 
sehingga penambahan ekstrak jahe pada susu kedelai tidak 
memberikan perbedaan yang nyata. Kadar abu yang 
terkandung pada jahe adalah Cr, Ma, Fe, Co, Zn, Na, K, 
As, Se, Hg, Sb, Cl, Br, F, Rb, Cs, Sc, dan Cu. Selain itu, 
susu kedelai itu sendiri hanya memiliki kadar abu kira-kira 
sebesar 2%. Hal tersebut sesuai dengan teori Muchtaridi 
(2008) yang mengatakan bahwa susu kedelai memiliki 
kandungan mineral, terutama kalsium, lebih sedikit 
daripada susu sapi, oleh karena itu dianjurkan dilakukan 
penambahan atau fortifikasi mineral. Selain itu, pada 
proses pembuatan susu kedelai tidak ditambahkan garam, 
sehingga mineral yang terkandung dalam susu kedelai 
bubuk tersebut relatif kecil. 

Kadar protein 
Protein merupakan bahan pangan yang penting sebagai 

penyusun komponen-komponen sel, terutama dalam proses 
pertumbuhan dan perkembangan makhluk hidup. Struktur 
utama protein terdiri dari rantai polipeptida dari asam-asam 
amino yang terikat dengan ikatan peptida. Karakteristik 
asam amino adalah adanya gugus amina (NH2) yang 
bersifat basa dan gugus karboksil (COOH) yang bersifat 
asam. 

Keunggulan protein pada susu kedelai adalah 
proteinnya tidak menimbulkan alergi dan mempunyai 
susunan asam amino esensial paling lengkap dibandingkan 
jenis kacang-kacangan lainnya, serta mirip dengan susu 
sapi. Dengan demikian, susu kedelai sangat baik digunakan 
sebagai pengganti susu sapi, terutama bagi konsumen yang 
alergi terhadap susu sapi dan penderita lactose intolerance 
(Astawan 2004). 

 
 
 
Tabel 2.  Hasil analisis kadar air susu kedelai bubuk instan 
dengan penambahan ekstrak jahe 
 
Konsentrasi ekstrak 
jahe 

Kadar air 
(%) 

SNI susu sapi bubuk 
(b/b) 

0% 4,658a  
2% 5,066a Maksimal 5% 
3% 5,063a  

 
 
 
 
 
Tabel 3.  Hasil analisis parameter kualitas susu kedelai bubuk instan dengan penambahan ekstrak jahe 
 

Konsentrasi 
ekstrak jahe 

Kadar 
Abu wb 

(%) 

Kadar 
Abu db 

(%) 

Kadar 
Lemak wb 

(%) 

Kadar 
Lemak db 

(%) 

Kadar 
Protein wb 

(%) 

Kadar 
Protein db 

(%) 

Kadar 
Karbohidrat wb 

(%) 

Kadar 
Karbohidrat db 

(%) 
0% 2,184a 2,2979a 2,5033a 2,6336a 11,0208a 11,5938a 79,3491c 83,4745c 
2% 2,274a 2,3956a 3,0533a 3,2164a 11,7708b 12,3989b 77,8348b 81,9886b 
3% 2,240a 2,3605a 3,0466a 3,2110a 13,2916c 14,0069c 76,3146a 80,4210a 
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Berdasarkan data pada Tabel 3 dapat diketahui adanya 

perbedaan yang nyata kadar protein antara susu kedelai 
bubuk yang tidak diberikan ekstrak jahe dan susu bubuk 
kedelai yang diberi penambahan ekstrak jahe. Dari tabel 
tersebut dapat diamati adanya peningkatan kadar protein 
dari konsentrasi 0%, yaitu sebesar 11,0208%, lalu pada 
konsentrasi 2% yaitu sebesar 11,7708%, dan kadar protein 
tertinggi terdapat pada susu bubuk kedelai dengan 
penambahan ekstrak jahe sebesar 3% yaitu sebesar 
13,2916%. Hal ini disebabkan karena menurut Ravindran 
dan Babu (2005), selain mengandung komponen minyak 
menguap dan minyak tidak menguap, jahe juga 
mengandung protein sebesar 12,3%. Dengan demikian, 
susu bubuk kedelai yang diberi perlakuan penambahan 
jahe, kadar proteinnya lebih tinggi daripada susu bubuk 
kedelai yang tidak diberi penambahan ekstrak jahe, karena 
susu kedelai bubuk dengan penambahan ekstrak jahe 
mendapatkan tambahan protein dari jahe itu sendiri. Selain 
itu, kandungan protein susu kedelai aman dikonsumsi oleh 
penderita lactose intolerance. Koswara (1992) 
menyebutkan bahwa susu kedelai memiliki mutu protein 
yang tinggi dan komposisi susu kedelai hampir sama 
dengan susu sapi. Oleh sebab itu, susu kedelai dapat 
digunakan sebagai pengganti susu sapi dan susu kedelai 
dapat dikonsumsi oleh penderita lactose intolerance, yaitu 
orang-orang yang tidak punya atau kurang enzim laktase 
dalam saluran pencernaannya sehingga tidak mampu 
mencerna laktosa pada susu sapi. Laktosa pada susu sapi 
yang lolos ke usus besar akan dicerna oleh jasad renik yang 
terdapat di dalam usus besar. Akibatnya, orang yang tidak 
toleran terhadap laktosa akan menderita diare setiap kali 
minum susu sapi.  

Dibandingkan susu sapi, susu kedelai kekurangan 
jumlah asam amino metionin dan sistein. Akan tetapi, oleh 
karena kandungan asam amino lisin di dalamnya cukup 
tinggi maka susu kedelai memiliki nilai gizi protein yang 
lebih tinggi dibanding nasi dan makanan sereal lainnya 
(Santoso 2009). 

Kadar lemak 
Protein, karbohidrat, dan lemak bersama-sama dengan 

air merupakan konstituen utama dalam bahan pangan. 
Protein dibutuhkan terutama untuk pertumbuhan dan untuk 
memperbaiki jaringan-jaringan tubuh yang rusak. 
Karbohidrat dan lemak merupakan sumber energi dalam 
aktivitas tubuh manusia. Sementara itu, susu kedelai 
merupakan minuman yang bergizi tinggi, terutama karena 
kandungan proteinnya. Selain itu, susu kedelai juga 
mengandung lemak, karbohidrat, kalsium, fosfor, zat besi, 
provitamin A, vitamin B kompleks (kecuali B12), dan air. 

Lemak merupakan komponen makanan yang tidak larut 
dalam air. Trigliserida merupakan bagian terbesar dari 
kelompok lipid. Lemak berperan penting dalam gizi 
manusia, terutama sebagai sumber energi, memperbaiki 
tekstur dan cita rasa, serta sebagai pelarut vitamin A, D, E, 
dan K (Winarno 2002). 

Dari Tabel 3 dapat dilihat kadar lemak pada susu bubuk 
kedelai dengan penambahan ekstrak jahe yaitu sekitar 3% 
dan tidak ada perbedaan yang nyata antara konsentrasi 

ekstrak jahe dengan kadar lemak susu bubuk kedelai pada 
taraf signifikansi α=0,05. 

Menurut Muchtaridi (2008), kedelai memiliki 
kandungan lemak yang rendah, tetapi memiliki asam lemak 
tidak jenuh yang tinggi. Asam lemak tidak jenuh adalah 
asam lemak yang tidak memiliki ikatan rangkap. Asam 
lemak tidak jenuh biasa terdapat pada lemak nabati. Oleh 
karena itu, susu kedelai sangat baik untuk dikonsumsi oleh 
orang yang sedang diet, balita, maupun para manula. 

Menurut Berk (1992), komponen lemak pada biji 
kedelai tergantung pada varietas dan kondisi pertumbuhan. 
Salah satu data yang dipublikasikan oleh Wahnon et al. 
(1988) menunjukkan biji kedelai memiliki kadar lemak 
tidak jenuh lebih dari 80% yang terdiri dari asam oleat 
21,1%, asam linoleat 52,4%, dan asam linolenat 7,1%. 

Sifat lemak yang tidak larut dalam air memperkecil 
pengaruh perendaman terhadap hilangnya kandungan 
lemak dalam biji kedelai. Selain itu, lemak juga tidak 
mudah berubah akibat pemanasan pada suhu di bawah 
100oC. Menurut Fennema (1996), lemak jenuh mulai 
mengalami dekomposisi pada pemanasan 200-700oC. 
Namun demikian, lemak di dalam biji tetap akan 
mengalami sedikit penurunan karena adanya hasil hidrolisis 
lemak selama perendaman yang menghasilkan senyawa-
senyawa yang mudah menguap dan terikat bersama 
oksigen yang ada di dalam air. Mulyowidarso (1988) 
melaporkan bahwa perendaman selama 12-24 jam pada 
suhu 30oC menyebabkan kehilangan lemak sebesar 10%. 

Kadar karbohidrat 
Karbohidrat merupakan sumber kalori utama, 

disamping mempunyai peranan penting dalam menentukan 
karakteristik bahan makanan, misalnya rasa, warna, aroma, 
dan tekstur (Syarief et al. 1989). Oleh karena fungsinya 
yang sangat penting bagi tubuh maka diperlukan analisis 
kadar karbohidrat yang terdapat dalam susu bubuk hasil 
penelitian. 

Karbohidrat merupakan sumber kalori utama bagi 
hampir seluruh penduduk dunia. Karbohidrat mempunyai 
peranan penting dalam menentukan karakteristik bahan 
makanan, misalnya rasa, warna, dan tekstur. Karbohidrat 
juga berguna untuk mencegah ketosis, pemecahan protein 
yang berlebihan, kehilangan mineral, dan membantu 
metabolisme lemak dan protein (Winarno 2002). Hasil 
analisis karbohidrat dengan metode pengujian by different 
dapat dilihat pada Tabel 3. 

 Tingginya kadar karbohidrat pada susu bubuk kedelai 
yang terlihat pada Tabel 3 diduga disebabkan karena 
adanya penambahan maltodekstrin 10% (b/b). 
Maltodekstrin merupakan produk dari modifikasi pati, 
salah satunya singkong (tepung tapioka). Maltodekstrin 
sangat banyak aplikasinya. Seperti halnya pati, 
maltodekstrin merupakan bahan pengental sekaligus dapat 
dimanfaatkan sebagai emulsifier. Sifat-sifat maltodekstrin 
antara lain mengalami dispersi yang cepat, memiliki daya 
larut yang tinggi, dapat membentuk film, memiliki sifat 
higroskopis yang rendah, mampu membentuk body, sifat 
browning yang rendah, mampu menghambat kristalisasi, 
dan memiliki daya ikat yang kuat. Kelebihan maltodekstrin 
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adalah bahan tersebut dapat dengan mudah larut pada air 
dingin. 

Aplikasi penggunaan maltodekstrin diantaranya pada 
minuman susu bubuk, minunan berenergi, dan minuman 
prebiotik. Kelebihan lainnya yaitu maltodekstrin 
merupakan oligosakarida yang tergolong dalam prebiotik 
(makanan bakteri probiotik), dimana maltodekstrin sangat 
baik bagi tubuh yang secara nyata dapat memperlancar 
saluran pencernaan dengan membantu berkembangnya 
bakteri probiotik. Maltodekstrin merupakan salah satu jenis 
bahan pengganti lemak berbasis karbohidrat yang dapat 
diaplikasikan pada produk frozen dessert, seperti pada es 
krim yang berfungsi membentuk padatan, serta 
meningkatkan viskositas, tekstur, dan kekentalan (Astuti 
2009). 

Penurunan kadar karbohidrat pada konsentrasi 2% dan 
3%, sangat dipengaruhi oleh tingginya kadar protein dan 
kadar lemak pada sampel yang mempengaruhi perhitungan 
secara by different. Menurut Sugito dan Hayati (2006), 
kadar karbohidrat yang dihitung secara by different 
dipengaruhi oleh komponen nutrisi lain, semakin rendah 
komponen nutrisi lain maka kadar karbohidrat akan 
semakin tinggi. Komponen nutrisi yang mempengaruhi 
kandungan karbohidrat diantaranya kandungan protein, 
lemak, air, dan abu. 

Sifat sensoris susu kedelai bubuk instan jahe 
Dalam perancangan produk baru, pengujian dengan 

indra sangat berperan penting. Bentuk pengujian secara 
indrawi tersebut paling mendasar dan pertama kali 
dilakukan oleh seorang perancang yang bekerja pada 
pengembangan produk baru, Larmond (1977). Sifat 
organoleptik sangat penting bagi setiap produk karena 
berkaitan erat dengan tingkat penerimaan konsumen. Untuk 
mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap 
konsentrasi ekstrak jahe yang ditambahkan pada susu 
kedelai bubuk instan maka digunakan uji kesukaan 
(Hedonic Test). Pengujian sensoris dengan uji kesukaan 
tersebut dilakukan dengan melibatkan indra pembau, 
perasa, penglihatan, dan peraba pada sampel sebanyak 5 
parameter berdasarkan kesukaan panelis. 

Warna 
Warna memegang peranan penting dalam penerimaan 

makanan. Selain itu, warna dapat memberi petunjuk 
mengenai perubahan kimia dalam makanan. Menurut 
Kartika et al. (1988), warna merupakan sifat suatu bahan 
yang dianggap berasal dari penyebaran spektrum sinar. 
Selain itu, warna bukan merupakan suatu zat atau benda, 
melainkan suatu sensasi seseorang oleh karena adanya 
rangsangan dari seberkas energi radiasi yang jatuh ke indra 
mata atau retina mata. Apabila suatu produk mempunyai 
warna yang menarik maka dapat menimbulkan selera 
seseorang untuk mencoba makanan tesebut. Fennema 
(1985) menambahkan, warna menjadi atribut kualitas yang 
paling penting meskipun suatu produk bernilai gizi tinggi, 
memiliki rasa yang enak dan tekstur yang baik, namun jika 
warnanya kurang menarik maka akan menyebabkan produk 
tersebut kurang diminati. Warna merupakan parameter 
pertama yang menentukan tingkat penerimaan konsumen 

terhadap suatu produk. Penelitian secara subjektif dengan 
penglihatan masih sangat menentukan dalam pengujian 
organoleptik warna (Fennema 1985). 

Pengujian organoleptik pada parameter warna 
dilakukan dalam penelitian ini dikarenakan sesuai SNI 01-
3830-1995, warna merupakan salah satu syarat mutu susu 
kedelai. Tingkat kesukaan warna susu bubuk kedelai 
dengan penambahan ekstrak jahe dapat dilihat pada Tabel 
4. 

Hasil uji tingkat kesukaan menunjukkan bahwa antara 
konsentrasi ekstrak jahe 0% dan 2% menunjukkan 
perbedaan yang nyata, sedangkan antara konsentrasi 2% 
dan 3% tidak menunjukkan perbedaan yang nyata. Hal ini 
dikarenakan ekstrak jahe yang ditambahkan pada susu 
bubuk kedelai memberikan warna kecokelatan 
dibandingkan dengan susu bubuk kedelai yang tidak 
menggunakan ekstrak jahe. Warna kecokelatan tersebut 
didapatkan dari warna asli jahe yang digunakan yaitu jahe 
emprit, atau biasa disebut jahe kuning. Adanya peningkatan 
warna kecokelatan pada susu bubuk kedelai cenderung 
mengurangi tingkat kesukaan konsumen. Meskipun 
demikian, warna kecokelatan yang dihasilkan dari ekstrak 
jahe masih dapat diterima oleh konsumen. 

Aroma 
Menurut Kartika et al. (1988), aroma dapat 

didefinisikan sebagai sesuatu yang dapat diamati dengan 
indra pembau. Di dalam industri pangan, pengujian 
terhadap bau atau aroma dianggap penting karena dengan 
cepat dapat memberikan hasil penilaian terhadap produk 
tentang diterima atau tidaknya produk tersebut. Selain itu, 
aroma juga dapat digunakan sebagai indikator terjadinya 
kerusakan pada suatu produk. Susu kedelai dikenal 
mempunyai rasa dan aroma yang langu dan penambahan 
ekstrak jahe tentu akan memberikan aroma yang khas dan 
digemari oleh konsumen karena fungsi kesehatannya. 

Aroma memiliki peranan yang sangat penting untuk 
suatu produk makanan. Sebelum mengonsumsi suatu 
produk, aroma makanan akan tercium terlebih dahulu oleh 
indra hidung. Apabila aroma pada produk tersebut terlalu 
menyengat atau terkesan hambar, tentu akan membuat 
konsumen menjadi tidak tertarik untuk mengonsumsi. 
Pengujian aroma dilakukan untuk mengetahui tingkat 
kesukaan panelis terhadap sampel dengan peningkatan 
konsentrasi ekstrak jahe pada susu bubuk kedelai. Semakin 
tinggi konsentrasi jahe yang digunakan, intensitas aroma 
jahe yang terdeteksi oleh indra penciuman panelis semakin 
tinggi. 

 
 
 

Tabel 4.  Tingkat kesukaan parameter kualitas susu kedelai bubuk 
instan dengan penambahan ekstrak jahe 
 
Konsentrasi ekstrak 
jahe 

WarnaAromaRasaParameter 
keseluruhan 

0% 3,20a 2,50a 2,70a 2,65a 
2% 2,65b 3,50b 2,90a 2,95a 
3% 2,55b 3,75b 3,90b 3,80b 
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Tabel 4 menunjukkan adanya perbedaan yang nyata 
antara konsentrasi 0% dan 2%, namun tidak menunjukkan 
perbedaan yang nyata antara konsentrasi 2% dan 3%. 
Penambahan ekstrak jahe pada susu kedelai bubuk tersebut 
cenderung meningkatkan kesukaan konsumen, hal tersebut 
disebabkan oleh aroma khas jahe yang dihasilkan oleh 
senyawa zingiberene dan zingiberol yang menyebabkan 
bau harum, sehingga dapat mengurangi rasa langu yang 
ditimbulkan oleh susu kedelai. Ketaren (1986) menyatakan 
bahwa jahe mempunyai bau yang khas aromatik. Jahe 
mengandung minyak atsiri dengan komponen utamanya 
adalah zingiberene dan zingiberol, yang menyebabkan jahe 
berbau harum. 

Rasa 
Rasa terbentuk dari sensasi yang terbentuk dari hasil 

perpaduan antara bahan pembentuk dan komposisinya pada 
suatu produk makanan yang ditangkap oleh indra 
pengecap. Rasa merupakan salah satu pendukung cita rasa 
yang mendukung kualitas suatu produk. Cita rasa 
didefinisikan oleh Hall (1968) sebagai rangsangan yang 
ditimbulkan oleh bahan yang dikonsumsi, terutama 
dirasakan oleh indra pengecap dan pembau, juga 
rangsangan lain seperti perabaan dan penerimaan derajat 
panas di mulut. 

Rasa merupakan sensasi yang terbentuk dari hasil 
perpaduan bahan pembentuk dan komposisinya pada suatu 
produk makanan yang ditangkap oleh indra pengecap. Oleh 
sebab itu, rasa suatu produk makanan sangat dipengaruhi 
oleh komposisi bahan penyusun formula dalam makanan. 
Rasa merupakan atribut mutu dari suatu produk yang 
biasanya merupakan faktor penting bagi konsumen dalam 
memilih produk. Suatu produk dapat diterima oleh 
konsumen apabila rasanya sesuai. Pada Tabel 4 dapat 
dilihat hasil uji organoleptik tingkat kesukaan untuk 
parameter rasa pada susu bubuk kedelai dengan 
penambahan ekstrak jahe. 

Rasa susu kedelai bubuk yang ditambah dengan ekstrak 
jahe dengan berbagai konsentrasi berbeda nyata dengan 
susu kedelai bubuk tanpa penambahan ekstrak jahe, hal 
tersebut dikarenakan adanya pengaruh rasa pedas dari 
ekstrak jahe. Paimin et al. (1991) menyebutkan bahwa jahe 
mengandung oleoresin yang terdiri dari komponen 
zingerol, shogaol, dan resin yang menyebabkan rasa pedas 
pada jahe. Rasa susu kedelai bubuk dengan penambahan 
konsentrasi ekstrak jahe 3% lebih disukai oleh konsumen 
daripada penambahan ekstrak jahe dengan konsentrasi 2%, 
hal ini diduga disebabkan karena konsentrasi penambahan 
ekstrak jahe yang ditambahkan masih kurang, akibatnya 
rasa pedas khas jahe kurang terasa sehingga tidak dapat 
menutup rasa khas susu kedelai. 

Keseluruhan 
Tingkat kesukaan dan penerimaan konsumen terhadap 

suatu bahan diduga tidak hanya dipengaruhi oleh satu 
faktor saja, akan tetapi juga dipengaruhi oleh berbagai 
macam faktor, sehingga menimbulkan penerimaan yang 
utuh. Tujuan dari pengujian ini adalah panelis diminta 
untuk menilai kesukaannya terhadap sampel susu kedelai 
bubuk dengan penambahan ekstrak jahe yang mengandung 

antioksidan alami pada berbagai macam konsentrasi 
ekstrak jahe. Hasil pengujian organoleptik terhadap atribut 
keseluruhan susu kedelai bubuk dengan penambahan 
ekstrak jahe dapat dilihat pada Tabel 4.  

Berdasarkan data pada Tabel 4 diketahui bahwa tidak 
adanya perbedaan yang nyata antara penambahan ekstrak 
jahe pada konsentrasi 0% dan 2%, namun terjadi perbedaan 
yang nyata dengan penambahan ekstrak jahe dengan 
konsentrasi 3%. Penambahan ekstrak jahe dengan 
konsentrasi 3% lebih disukai oleh konsumen daripada 
konsentrasi lainnya, hal ini dikarenakan penambahan 
ekstrak jahe pada konsentrasi yang lebih tinggi dapat 
mengurangi rasa serta aroma langu yang biasa terdapat 
pada susu kedelai yang tidak disukai konsumen. Oleh 
karena itu, konsentrasi yang tepat untuk penambahan 
ekstrak jahe pada susu kedelai bubuk adalah penambahan 
ekstrak jahe dengan konsentrasi 3%. Selain dari aroma 
maupun rasa yang disukai konsumen, konsentrasi ekstrak 
jahe 3% juga memberikan aktivitas antioksidan yang tinggi 
yang menjadikan produk tersebut mempunyai keunggulan 
dibandingkan susu bubuk kedelai tanpa penambahan 
ekstrak jahe. 

Analisis antioksidan 
Antioksidan merupakan senyawa pemberi elektron 

(electron donor) atau reduktan. Senyawa tersebut memiliki 
berat molekul yang kecil, tetapi mampu menginaktivasi 
berkembangnya reaksi oksidasi dengan mengikat radikal 
bebas dan molekul yang sangat reaktif. Akibatnya, 
kerusakan sel dapat dihambat (Winarsi dan Heri 2007). 

Antioksidan sangat beragam jenisnya. Berdasarkan 
sumbernya, antioksidan dibagi dalam dua kelompok, yaitu 
antioksidan sintetik dan antioksidan alami. Antioksidan 
sintetik adalah antioksidan yang diperoleh dari hasil 
sintesis reaksi kimia. Contoh antioksidan sintetik yaitu butil 
hidroksi anisol (BHA), butil hidroksi toluen (BHT), propil 
galat, tert-butil hidoksi quinon (TBHQ), dan tokoferol. 
Antioksidan tersebut merupakan antioksidan alami yang 
telah diproduksi secara sintetis untuk tujuan komersial 
(Wini 2003). Sementara itu, antioksidan alami adalah 
antioksidan hasil ekstraksi bahan alam tumbuhan. Beberapa 
jenis tumbuhan memiliki kandungan antioksidan. 
Kandungan antioksidan tersebut berhubungan erat dengan 
komposisi senyawa kimia yang terdapat di dalamnya 
(Katalinic et al. 2006). 

Pada penelitian ini, penentuan aktivitas antioksidan 
dilakukan berdasarkan metode DPPH (2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl) radical scavenging ability, sebagai kontrol 
digunakan 5 ml metanol yang ditambahkan dengan 1 ml 
DPPH 0,1 mM. Penurunan absorbansi terjadi karena 
adanya penambahan elektron dari senyawa antioksidan 
pada elektron yang tidak berpasangan pada gugus nitrogen 
dalam struktur senyawa DPPH. Larutan DPPH bewarna 
ungu. Intensitas warna ungu akan menurun ketika radikal 
DPPH tersebut berikatan dengan hidrogen. Semakin kuat 
aktivitas antioksidan sampel maka akan semakin besar 
penurunan intensitas warna ungunya (Pokorny et al. 2001). 
Dari pengujian DPPH tersebut dapat diketahui aktivitas 
antioksidan susu kedelai bubuk dengan penambahan 
ekstrak jahe dapat dilihat pada Tabel 5. 
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Tabel 5.  Hasil analisis aktivitas antioksidan susu kedelai bubuk 
instan dengan penambahan ekstrak jahe 
 
Konsentrasi Ekstrak Jahe Tingkat Kesukaan 
0% 10,366a 
2% 14,700b 
3% 21,673c 
 
 

Antioksidan pada jahe merupakan antioksidan alami, 
dimana antioksidan alami tersebut telah lama diketahui 
menguntungkan untuk digunakan dalam bahan pangan, 
karena lebih aman dalam penggunaannya apabila dibanding 
dengan antioksidan sintetik. Antioksidan alami umumnya 
digunakan sebagai suplemen dalam bentuk makanan 
ataupun untuk pengawet bahan pangan (Halliwell dan 
Gutteridge 1995). Dari hasil pengujian, dapat dilihat 
adanya perbedaan yang nyata antara susu bubuk kedelai 
yang diberi ekstrak jahe dan susu bubuk kedelai yang tidak 
ditambahkan ekstrak jahe. Aktivitas antioksidan pada susu 
bubuk kedelai dengan penambahan ekstrak jahe 3% 
memiliki nilai tertinggi, yaitu sebesar 21,673%, dan nilai 
terendah adalah susu bubuk kedelai yang tidak 
ditambahkan ekstrak jahe (0%) yaitu sebesar 10,366%. 
Hasil penelitian menunjukkan adanya aktivitas antioksidan 
pada sampel yang naik secara berurutan, mulai dari sampel 
yang tidak dilakukan penambahan ekstrak jahe dengan susu 
bubuk kedelai yang dilakukan penambahan jahe. Dari hasil 
statistik yang ditampilkan pada Tabel 5 dapat ditarik 
kesimpulan bahwa semakin tinggi penambahan ekstrak 
jahe maka semakin tinggi aktivitas antioksidannya. 

Kinsella et al. (1993) menyebutkan bahwa senyawa 
fenol dapat berfungsi sebagai antioksidan karena 
kemampuannya meniadakan radikal-radikal bebas dan 
radikal peroksida sehingga efektif dalam menghambat 
oksidasi lipid. Kemampuan antioksidan yang dimiliki oleh 
jahe serta kandungan senyawa fenolnya menjadi peran 
penting dalam peningkatan aktivitas antoksidan pada 
sampel yang telah direndam dalam larutan jahe. Fenol 
merupakan bagian dari komponen oleoresin, yaitu 
berpengaruh terhadap sifat pedas jahe. Dari 10 senyawa 
fenol yang memiliki sifat antioksidan, senyawa 6-gingerol 
merupakan senyawa yang memiliki potensi antioksidan 
dibandingkan 9 senyawa lainnya (Widiyanti 2009). Teori 
tersebut sesuai dengan hasil penelitian Kikuzaki dan 
Nakatani (1993) yang menunjukkan bahwa senyawa aktif 
nonvolatil fenol, seperti gingerol, shogaol, dan zingeron, 
yang terdapat pada jahe terbukti memiliki kemampuan 
sebagai antioksidan melebihi dari vitamin E. 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan, dapat 
ditarik kesimpulan bahwa karakteristik kimia susu kedelai 
bubuk instan dengan penambahan ekstrak jahe dan 
pengeringan spray dryer untuk parameter kadar air, kadar 
abu, dan kadar lemak tidak berbeda nyata dengan susu 
kedelai bubuk tanpa penambahan jahe. Adapun untuk 
kadar protein dan kadar karbohidrat memberikan hasil 
yang berbeda nyata dengan susu kedelai bubuk tanpa 

penambahan jahe. Konsentrasi penambahan ekstrak jahe 
yang tepat pada susu bubuk kedelai adalah konsentrasi 
3%. Pada konsentrasi tersebut, aroma dan rasanya paling 
disukai oleh panelis karena tidak terlalu pedas, sehingga 
menutupi rasa serta aroma langu yang ditimbulkan oleh 
susu kedelai. Aktivitas antioksidan tertinggi terdapat pada 
konsentrasi ekstrak jahe 3% yaitu sebesar 21,673%, lalu 
konsentrasi ekstrak jahe 2% sebesar 14,7%, dan paling 
rendah adalah konsentrasi 0% yaitu sebesar 10,366%. 
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Pengaruh konsentrasi ekstrak etanol buah mengkudu (Morinda 
citrifolia) dan waktu penyimpanan terhadap kualitas daging sapi 

The influence of ethanol extracts concentration of mengkudu fruit (Morinda citrifolia) and 
storage time toward beef quality 
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Abstract. Rahman AS, Purwoko T, Nugraheni ER. 2011. The influence of ethanol extracts concentration of mengkudu fruit (Morinda 
citrifolia) and storage time toward beef quality. Biofarmasi 9: 26-32. The high protein content of beef makes it easy to get a 
contamination caused by an activity of bacteria. The use of formalin as a preservative substance especially for beef can make a damage 
to health, so it is required to find preservative substances as alternative to substitute formalin. Mengkudu (Morinda citrifolia L.) has 
antibacteria compounds to the decompose bacteria of beef, so mengkudu fruit can be one of natural preservative substance alternatives, 
especially for beef. The purposes of this research were to determine the influence of ethanol extracts concentration of mengkudu fruit 
and a storage-time effect toward bacteria amount, and to determine the concentration that had a same activity with formalin to combate 
the replication of bacteria. This research used two-way completely randomized design. The samples were fresh meat beef that be 
submerged in mengkudu extract with concentrations of 10%, 20%, 30%, 40%, 50%, 60%, 70%, 80%, 90%, 100% and formalin 1% as a 
comparator. After that, the beef was storaged in a room temperature during 16 hours, and every 4 hours it was tested for water content, 
pH value, beef temperature and a total plate count (TPC) test with a dilution method, and then the number of bacteria colonies with the 
limit of the bacteria amount of the beef to consume might not be more than 1x104 CFU/gram. The data were analyzed by ANOVA. If 
there was a significance, it would be continued by a DMRT test with an error rate 5%. The research results showed that all extracts 
concentration of mengkudu fruit and storage-time gave a significant effect (p<0.05) toward bacteria amount. The concentration of 100% 
had the same activity with formalin to combate the replication of bacteria among 16 hours storage time. 

Keywords: Antibacteria, beef, Morinda citrifolia, TPC 

PENDAHULUAN 

Daging merupakan bahan pangan yang bernilai gizi 
tinggi karena kaya akan protein, lemak, mineral, serta zat 
lainnya yang sangat dibutuhkan tubuh. Usaha untuk 
meningkatkan kualitas daging diantaranya dilakukan 
melalui pengolahan atau penanganan yang lebih baik 
sehingga dapat mengurangi kerusakan atau kebusukan 
selama penyimpanan dan pemasaran (Yanti et al. 2008). 

Usaha penyediaan daging memerlukan perhatian 
khusus karena daging mudah tercemar oleh pertumbuhan 
bakteri. Daging merupakan jenis bahan pangan berprotein 
tinggi sehingga sangat baik untuk pertumbuhan dan 
perkembangbiakan bakteri. Tingginya jumlah bakteri dapat 
mencemari daging dan menurunkan kualitasnya. 
Penurunan kualitas daging tersebut dapat dilihat dari 
perubahan warna, rasa, aroma, hingga pembusukan. 
Sebagian besar kerusakan daging disebabkan oleh 
penanganan yang kurang baik, misalnya penyimpanan 
pada suhu kamar dalam jangka waktu yang lama dan tanpa 
penutupan, sehingga memberikan peluang hidup bagi 
pertumbuhan dan perkembangbiakan bakteri perusak yang 
berdampak pada menurunnya daya simpan dan nilai gizi 
daging (Yanti et al. 2008). 

Sekarang ini, telah banyak dilakukan usaha untuk 
mengawetkan bahan makanan. Penggunaan formalin 
sebagai bahan pengawet makanan, sering sekali digunakan 
oleh para pedagang terutama untuk mengawetkan daging 
dan ikan agar tidak mudah busuk. Formalin dilarang 
digunakan sebagai pengawet makanan karena memiliki 
efek buruk bagi kesehatan yaitu dapat menyebabkan 
kerusakan hati, jantung, otak, limpa, pankreas, sistem 
saraf, dan ginjal (Setyabudi et al. 2008). Formalin juga 
bersifat karsinogenik (Setyabudi et al. 2008) bahkan 
sampai menyebabkan kematian (Putra 2009). Dengan 
demikian, perlu dicari alternatif untuk bahan pengawet 
makanan, terutama daging, yang aman bagi kesehatan. 

Indonesia memiliki beraneka ragam tanaman yang 
berpotensi sebagai zat antibakteri, salah satunya adalah 
mengkudu. Mengkudu banyak dijumpai dan tersebar di 
Indonesia sehingga mudah didapatkan. Selama ini, 
mengkudu digunakan sebagai obat antihipertensi, 
antikanker, dan antibakteri. Senyawa antibakteri yang 
terdapat pada mengkudu adalah alkaloid, flavonoid, 
antrakuinon, skopoletin, glikosida, dan asam glukoronat. 
Senyawa-senyawa tersebut memiliki aktivitas antibakteri 
terhadap bakteri Escherichia coli, Salmonella, Bacillus 
subtilis, Staphylococcus aureus, Pseudomonas, 
Acinetobacter, Enterobacter, dan Clostridium (Collins et 



RAHMAN et al. – Pengaruh ekstrak buah Morinda citrifolia pada kualitas daging sapi 

 

27

al. 1989; Djaafar et al. 2007) yang merupakan bakteri 
pembusuk pada daging. Dengan demikian, mengkudu 
diharapkan dapat menjadi salah satu alternatif bahan 
pengawet makanan alami, terutama daging. Dengan 
demikian, perlu dilakukan penelitian tentang pengaruh 
konsentrasi ekstrak buah mengkudu terhadap kualitas 
daging sapi. 

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh 
konsentrasi ekstrak etanol buah mengkudu terhadap jumlah 
bakteri pada daging sapi, mengetahui pengaruh waktu 
penyimpanan terhadap jumlah bakteri pada daging sapi, 
serta menentukan konsentrasi ekstrak etanol buah 
mengkudu yang memiliki aktivitas yang sama dengan 
formalin dalam menghambat pertambahan jumlah bakteri 
pada daging sapi. 

BAHAN DAN METODE 

Waktu dan tempat penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan di Sub-Laboratorium 

Biologi, Laboratorium Pusat Universitas Sebelas Maret 
Surakarta selama bulan Juni 2009 hingga Januari 2010. 

Alat dan bahan  
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi 

blender, oven, stoples maserasi, erlenmeyer, corong gelas, 
rotary evaporator, gelas arloji, neraca digital, botol flakon, 
spatula, gelas Beaker, pinset, cawan petri, tabung reaksi, 
mikropipet, tip mikropipet, drygalski, bunsen, laminar air 
flow (LAF), inkubator, colony counter, sarung tangan, 
masker, pH-meter, dan termometer. 

Sementara itu, bahan-bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah buah mengkudu berumur 4-5 bulan 
dengan tingkat kematangan sedang (buah berwarna kuning 
keputihan) yang didapatkan dari Desa Sukomangu, Kota 
Purwantoro, Kabupaten Wonogiri pada bulan Juni 2009, 
daging sapi segar dengan waktu 2 jam setelah 
penyembelihan (tahap prerigor), etanol 96%, kertas saring, 
pelarut Carboxyl Methyl Celullose (CMC) 0,1%, akuades, 
formalin 1%, larutan garam fisiologis 0,9%, pepton water 
0,1%, dan media Nutrient Agar (NA). 

Rancangan penelitian 
Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimental 

dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
faktorial. Percobaan dilakukan dengan menggunakan dua 
faktor yaitu: (1) konsentrasi ekstrak etanol buah mengkudu 
yang terdiri dari 12 perlakuan yaitu konsentrasi 0%, 10%, 
20%, 30%, 40%, 50%, 60%, 70%, 80%, 90%, 100%, dan 
formalin 1% (sebagai kontrol), serta (2) faktor waktu 
penyimpanan yang terdiri dari 5 perlakuan yaitu lama 
waktu penyimpanan 0, 4, 8, 12, dan 16 jam. Percobaan 
tersebut dilakukan dengan dua kali perulangan perlakuan. 

Cara kerja 
Penyiapan sampel 

Buah mengkudu yang didapat dari Desa Sukomangu, 
Kota Purwantoro, Kabupaten Wonogiri dicuci bersih. 
Selanjutnya, buah mengkudu diiris-iris tipis dan dijemur 

dengan ditutup kain hitam hingga irisan buah mengkudu 
berubah menjadi kering. Buah mengkudu yang sudah 
kering kemudian disimpan di dalam oven bersuhu 45oC. 
Buah mengkudu yang telah kering kemudian dihancurkan 
hingga berbentuk serbuk. 

Ekstraksi dan pembuatan seri konsentrasi 
Serbuk mengkudu ditimbang dan dimaserasi dengan 

menggunakan pelarut etanol 96% selama 24 jam. Setelah 
24 jam, rendaman disaring dengan corong gelas yang telah 
dilapisi kertas saring. Residunya dipisahkan dan filtrat I 
yang diperoleh diuapkan dengan rotary evaporator, 
sehingga didapatkan ekstrak etanol, kemudian ekstrak 
dikeringkan. Residu dimaserasi ulang seperti cara 
sebelumnya sebanyak tiga kali perulangan, sehingga 
diperoleh filtrat II dan III lalu diuapkan dengan 
menggunakan rotary evaporator. 

Ekstrak etanol buah mengkudu ditimbang untuk dibuat 
seri konsentrasi 10%, 20%, 30%, 40%, 50%, 60%, 70%, 
80%, 90%, dan 100%. Ekstrak dibuat dengan 
menggunakan pelarut CMC 0,1%. 

Uji in vivo pada daging 
Daging segar yang diperoleh dari rumah pemotongan 

hewan dicuci bersih. Daging kemudian dipotong-potong 
dan sampel daging ditimbang dengan rata-rata berat 6 
gram. Daging direndam dengan ekstrak mengkudu untuk 
masing-masing seri konsentrasi, pelarut CMC 0,1%, dan 
formalin 1% sebagai pembanding selama 2 menit. Daging 
yang sudah direndam kemudian disimpan pada suhu kamar. 

Uji ALT pada daging 
Uji ALT dilakukan setiap 4 jam terhadap sampel daging 

yang telah diuji secara in vivo. Daging tersebut selanjutnya 
dicacah dan dihomogenasi dengan larutan garam fisiologis 
0,9% yang telah dicampur dengan pepton water 0,1%. 
Hasil homogenisasi sampel dipipet sebanyak 100 µl ke 
dalam tabung reaksi pertama dengan pengenceran 10-2 dan 
digojog hingga homogen. Pengenceran dilakukan hingga 
pengenceran 10-8. Hasil pengenceran untuk tiap faktor 
pengenceran ditanam ke dalam media NA steril sebanyak 
100 µl kemudian cairan sampel diratakan dengan drygalski. 
Uji ALT tersebut dilakukan secara aseptik di dalam LAF. 
Cawan petri kemudian diinkubasi pada suhu 37oC selama 
24 jam. Jumlah koloni yang tumbuh dihitung dengan 
menggunakan colony counter (Depkes RI 1995). 

Uji kadar air, pH, dan suhu daging 
Daging yang telah diuji secara in vivo kemudian diukur 

suhunya dengan menggunakan termometer. Setelah itu, 
daging diuji nilai pH-nya dengan menggunakan kertas 
indikator pH skala 4-7. Selanjutnya dilakukan uji kadar air 
daging. Uji kadar air daging dilakukan dengan menimbang 
flakon kosong. Setelah itu, flakon diisi dengan daging 
seberat 2 gram yang telah diuji secara in vivo untuk 
masing-masing konsentrasi ekstrak, kemudian dilakukan 
penimbangan kembali. Berat flakon kosong berisi daging 
dianggap sebagai berat sampel awal. 

Flakon yang berisi daging kemudian dimasukkan ke 
dalam oven dengan suhu 100oC selama 24 jam. Setelah 24 



Biofarmasi   9 (1): 26-32, Februari 2011 

 

28

jam, flakon berisi daging ditimbang kembali dan nilainya 
dianggap sebagai berat sampel akhir. Selisih antara berat 
awal dan berat akhir merupakan nilai perubahan kadar air 
dalam daging. Kadar air daging dihitung dengan rumus 
sebagai berikut: 

 

Analisis data 
Data hasil pengamatan dianalisis dengan ANOVA. Jika 

terdapat perbedaan yang signifikan maka dilanjutkan 
dengan uji DMRT dengan tingkat kesalahan 5%. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Tahap preparasi dan pengujian awal 
Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah buah mengkudu sebanyak 20 kg yang berumur 
sekitar 4 bulan dan berwarna kuning keputihan. Hal ini 
dikarenakan pada umur 4 bulan, kandungan flavonoid di 
dalam buah mengkudu cukup tinggi (Hilman 2009). 
Sebelum buah mengkudu dibuat serbuk, dilakukan 
penyortiran, pencucian, pemotongan, pengeringan, serta 
penghancuran buah mengkudu, sehingga didapatkan 
simplisia serbuk sebanyak 1200 gram dari buah mengkudu. 

Pembuatan serbuk buah mengkudu bertujuan untuk 
memperluas permukaan partikel yang berinteraksi dengan 
pelarut, sehingga penetrasi pelarut ke dalam jaringan 
tanaman berlangsung efektif. Hal ini akan mempermudah 
pelarutan metabolit sekunder (Cannell 1998), serta 
senyawa dapat terekstrak dengan sempurna. Setelah itu 
dilakukan ekstraksi dan pembuatan seri konsentrasi ekstrak 
buah mengkudu. Selanjutnya dilakukan ekstraksi dengan 
metode maserasi dengan etanol sebagai pelarut. 

Etanol digunakan sebagai pelarut dalam proses 
ekstraksi, karena berdasarkan beberapa hasil penelitian 
dilaporkan bahwa etanol merupakan pelarut semipolar yang 
sangat baik untuk menarik senyawa golongan polifenol, 
fenol, glikosida, dan flavonoid yang terdapat di dalam 
biomassa tumbuhan (Virganita 2009). Hal ini sesuai 
dengan referensi yang didapatkan bahwa senyawa aktif 
antibakteri yang terkandung di dalam buah mengkudu yaitu 
flavonoid (Djauhariya 2003), dimana senyawa tersebut 
tergolong dalam senyawa polar, sehingga untuk menarik 
senyawa polar yang terkandung dalam buah mengkudu 
dianjurkan untuk menggunakan pelarut yang memiliki sifat 
kepolaran yang sama. Selanjutnya dilakukan pembuatan 
seri konsentrasi ekstrak buah mengkudu. Dalam pembuatan 
ekstrak buah mengkudu digunakan pelarut CMC. Pelarut 
CMC merupakan turunan selulosa yang mudah larut di 
dalam air yang berfungsi untuk melarutkan ekstrak dalam 
pembuatan seri konsentrasi ekstrak buah mengkudu. 
Selanjutnya dilakukan uji in vivo pada daging buah 
mengkudu. Setelah itu dilakukan pengujian terhadap kadar 
air, pH, suhu, dan ALT pada daging. 

Uji ALT daging sapi 
Uji ALT dilakukan terhadap sampel daging sapi yang 

telah dilakukan uji in vivo setiap 4 jam secara aseptis. 
Semua peralatan yang digunakan disterilisasi menggunakan 
autoclave pada suhu 121°C selama 30 menit. Tahapan 
dalam uji ALT tersebut meliputi proses penghancuran 
sampel, homogenisasi sampel, pengenceran, penanaman 
pada media padat (inokulasi), tahap inkubasi, dan 
penghitungan jumlah koloni bakteri. Tahap penghancuran 
sampel, homogenisasi sampel, pengenceran, serta inokulasi 
dilakukan di dalam LAF. 

Tahap homogenisasi sampel merupakan tahap 
pendahuluan dalam pengujian. Homogenisasi daging 
diawali dengan pencacahan menggunakan pisau steril, 
kemudian daging hasil cacahan dimasukkan ke dalam 
erlenmeyer dan selanjutnya dilakukan tahap pengenceran. 
Homogenisasi bertujuan untuk membebaskan sel bakteri 
yang mungkin terlindung partikel sampel dan untuk 
memperoleh distribusi bakteri sebaik mungkin. 

Pada tahap pengenceran, digunakan larutan pengencer 
yang berfungsi untuk mengaktifkan kembali sel-sel bakteri 
yang mungkin kehilangan vitalitasnya karena kondisi di 
dalam sampel yang kurang menguntungkan. Pengenceran 
suspensi sampel dilakukan untuk mendapatkan koloni yang 
tumbuh secara terpisah dan dapat dihitung dengan mudah. 
Pengencer yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari 
larutan NaCl 0,9% yang ditambah dengan pepton water 
0,1%. Penggunaan NaCl sebagai larutan pengencer tersebut 
sesuai dengan fungsi NaCl sebagai garam fisiologis yang 
mengandung ion-ion terlarut dalam cairan tubuh 
organisme, sedangkan peptone water berfungsi sebagai 
sumber nutrisi bagi bakteri untuk mempertahankan fase 
tumbuh bakteri. 

Dalam uji ALT digunakan media NA karena pada 
media NA terkandung nutrisi, terutama natrium yang 
berguna sebagai sumber karbon dan nitrogen yang 
dibutuhkan untuk pertumbuhan bakteri pada sampel yang 
ditanam pada media. Selanjutnya, cawan petri tersebut 
diinkubasi dalam inkubator pada suhu 37oC selama 24 jam, 
yang bertujuan untuk menumbuhkan koloni bakteri. 
Selanjutnya, jumlah koloni bakteri yang tumbuh dihitung 
menggunakan colony counter. 

Berdasarkan Gambar 1, jika ditinjau dari pola grafik 
penghambatan jumlah bakteri dan rentang waktu 
penyimpanan yang sama antara ekstrak dan formalin 1%, 
serta ditinjau dari kualitas daging sapi yang masih dapat 
dikonsumsi berdasarkan batas jumlah bakteri yang 
diizinkan untuk dikonsumsi (<10-4), tren grafik 
pertambahan jumlah bakteri pada daging selama waktu 
penyimpanan 4 jam, cenderung mengalami kenaikan yang 
diindikasikan dengan meningkatnya suhu pada daging, 
kecuali grafik jumlah bakteri pada daging yang direndam 
dengan ekstrak buah mengkudu pada konsentrasi 40%, 
50%, 60%, dan 70% yang cenderung mengalami 
penurunan dengan jumlah bakteri pada daging yang masih 
dalam batas aman untuk dikonsumsi. Kondisi tersebut 
diindikasikan dengan menurunnya kadar air dan pH pada 
daging pada waktu penyimpanan tersebut. Hal ini sesuai 
dengan pernyataan Muljanah et al. (1986) bahwa semakin 
rendah kadar air maka pertumbuhan bakteri semakin 
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lambat, serta hasil penelitian Yanti (2008) yang 
menunjukkan semakin rendah pH daging sapi, semakin 
sedikit jumlah koloni bakteri. Semua daging yang direndam 
dengan ekstrak buah mengkudu dan formalin 1% memiliki 
jumlah bakteri yang masih dalam batas aman untuk 
dikonsumsi (<104). Namun, untuk daging yang direndam 
dalam ekstrak buah mengkudu dengan konsentrasi 10%, 
20%, dan 30%, jumlah bakteri pada waktu penyimpanan 
selama 4 jam sudah melebihi batas aman jumlah bakteri 
yang aman untuk dikonsumsi. Hal ini diindikasikan dengan 
meningkatnya suhu pada daging. Peningkatan suhu 
mengindikasikan peningkatan jumlah bakteri karena 
adanya metabolisme bakteri akan menyebabkan 
peningkatan suhu. Dengan demikian, konsentrasi ekstrak 
buah mengkudu 10%, 20%, dan 30% tidak memiliki 
aktivitas penghambatan terhadap pertambahan jumlah 
bakteri. 

Untuk waktu penyimpanan selama 8 jam, grafik jumlah 
bakteri tidak menunjukkan adanya tren yang spesifik. 
Daging yang direndam dalam ekstrak buah mengkudu pada 
konsentrasi 40%, 70%, 80%, 90%, dan formalin 1% 
cenderung memiliki tren grafik jumlah bakteri yang 
cenderung menurun. Adapun daging yang direndam 
dengan konsentrasi ekstrak 50%, 60%, dan 100% 
cenderung memiliki tren jumlah bakteri yang cenderung 
meningkat. Meskipun demikian, semua daging yang 
direndam dengan konsentrasi ekstrak tersebut dan formalin 
1% memiliki jumlah bakteri yang masih dalam batas aman 
untuk dikonsumsi. 

Pada waktu penyimpanan 12 jam, grafik jumlah bakteri 
tidak menunjukkan adanya tren yang spesifik. Daging yang 
direndam dengan konsentrasi ekstrak 40%, 50%, 60%, dan 
70% memiliki tren grafik jumlah bakteri yang cenderung 
meningkat dan kenaikan jumlah bakteri tersebut telah 
melebihi batas jumlah bakteri yang aman untuk 
dikonsumsi. Dengan demikian, konsentrasi ekstrak 40%, 
50%, 60%, dan 70% mampu menghambat pertambahan 
jumlah bakteri selama 8 jam penyimpanan. Tingginya 
pertumbuhan bakteri dapat disebabkan adanya kandungan 
lemak yang terdapat dalam daging yang mampu 
membentuk lapisan pada permukaan mikroba dan dapat 
mencegah penetrasi zat antimikroba dari ekstrak ke dalam 
sel mikroba (Ting dan Deibel 1992). Selain itu, kandungan 
protein dan lemak yang cukup besar dalam bahan pangan 
dapat menurunkan aktivitas zat antimikroba (Shelef 1983). 
Adapun daging yang direndam pada konsentrasi ekstrak 
80%, 90%, 100%, dan formalin 1% memiliki tren grafik 
jumlah bakteri yang cenderung menurun yang disertai 
penurunan kadar air dengan jumlah bakteri tersebut masih 
berada dalam batas aman untuk dikonsumsi. Hal ini 
disebabkan konsentrasi 80%, 90%, dan 100% memiliki 
kandungan senyawa aktif antibakteri dan antioksidan yang 
cukup tinggi, sehingga dapat menghambat pertumbuhan 
bakteri dalam jangka waktu yang lama. Hal ini sesuai 
dengan pernyataan Pelczar dan Chan (1988) bahwa 
semakin tinggi konsentrasi suatu bahan antibakteri maka 
aktivitas antibakterinya semakin kuat. 

Pada waktu penyimpanan 16 jam, tren grafik jumlah 
bakteri menunjukkan penurunan, kecuali untuk daging 
yang direndam dengan konsentrasi ekstrak 80%, 90%, 

100%, dan formalin 1% menunjukkan tren grafik jumlah 
bakteri yang cenderung meningkat yang diindikasikan 
dengan meningkatnya suhu daging pada waktu 
penyimpanan tersebut. Meskipun demikian, untuk 
konsentrasi ekstrak 100% dan formalin 1%, kenaikan 
jumlah bakteri tersebut masih dalam batas aman jumlah 
bakteri yang aman untuk dikonsumsi. Akan tetapi, untuk 
konsentrasi ekstrak 80% dan 90%, kenaikan jumlah bakteri 
tersebut sudah melebihi batas aman jumlah bakteri yang 
aman untuk dikonsumsi. Dengan demikian, ekstrak buah 
mengkudu dengan konsentrasi 80% dan 90% aktif 
menghambat kenaikan jumlah bakteri selama 12 jam. 
Meskipun ekstrak buah mengkudu memiliki kandungan 
senyawa antibakteri yang cukup tinggi, pada waktu 
penyimpanan yang cukup lama yaitu 16 jam, aktivitas 
ekstrak tersebut cenderung berkurang. Kondisi tersebut 
disebabkan oleh adanya penurunan aktivitas zat 
antimikroba yang dapat terjadi jika komponen antimikroba 
tersebut bereaksi atau berikatan dengan komponen 
makanan, atau terjadi pemecahan dan pengurangan struktur 
kimia antimikroba. 

Ekstrak buah mengkudu pada konsentrasi 100% 
memiliki aktivitas yang sama dengan formalin 1% dalam 
rentang waktu penyimpanan yang cukup panjang yaitu 16 
jam. Daging yang direndam dengan konsentrasi ekstrak 
100% layak untuk dikonsumsi selama rentang waktu 16 
jam penyimpanan, sehingga mampu menggantikan 
formalin sebagai bahan pengawet makanan, terutama 
daging. Kemampuan ekstrak buah mengkudu dengan 
konsentrasi 100% dalam menghambat pertambahan jumlah 
bakteri dalam jangka waktu yang lama disebabkan karena 
tingginya kandungan senyawa aktif antibakteri dan 
antioksidan di dalam ekstrak, sehingga dapat menghambat 
pertumbuhan bakteri dalam jangka waktu yang lama. Hal 
ini sesuai dengan pernyataan Pelczar dan Chan (1988) 
bahwa semakin tinggi konsentrasi suatu bahan antibakteri 
maka aktivitas antibakterinya semakin kuat. 

Dari hasil analisis statistik, pemberian ekstrak maupun 
waktu penyimpanan memberikan pengaruh yang signifikan 
(p<0,05) terhadap jumlah bakteri pada daging. Jumlah 
bakteri pada daging yang direndam dengan semua 
konsentrasi ekstrak dan formalin 1% memiliki perbedaan 
yang nyata terhadap jumlah bakteri pada daging kontrol. 
Jumlah bakteri daging yang direndam dengan ekstrak 
100% tidak berbeda nyata dengan jumlah bakteri pada 
daging yang direndam dengan formalin 1%. Berdasarkan 
uraian tersebut maka ekstrak yang memiliki kemampuan 
untuk menghambat jumlah bakteri yang lebih baik daripada 
kontrol dan memiliki aktivitas yang sama dengan formalin 
yaitu ekstrak buah mengkudu dengan konsentrasi 100%. 
Hal tersebut didukung dengan hasil analisis statistik dengan 
uji-t yang mmeperlihatkan hasil bahwa jumlah bakteri pada 
daging yang direndam dengan konsentrasi ekstrak 100% 
pada awal penyimpanan (0 jam) tidak berbeda nyata 
(p>0,05) dengan jumlah bakteri pada akhir penyimpanan 
(16 jam), sehingga dapat diartikan bahwa konsentrasi 
ekstrak 100% mampu menghambat jumlah bakteri selama 
16 jam penyimpanan. 

Berdasarkan hasil analisis statistik dengan uji T, 
terdapat perbedaan pertumbuhan bakteri pada daging antara 
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perlakuan kontrol dan formalin 1%. Pada daging kontrol, 
bakteri mengalami pertumbuhan. Hal ini dapat dilihat dari 
jumlah bakteri pada akhir penyimpanan (16 jam) yang 
berbeda nyata (p<0,05) dengan jumlah bakteri pada awal 
penyimpanan (0 jam). Adapun pada daging yang direndam 
dengan formalin 1%, pertumbuhan bakteri cenderung 
ditekan yang dapat terlihat dari jumlah bakteri pada akhir 
dan awal penyimpanan yang tidak berbeda nyata (p>0,05). 
Dari pernyataan tersebut, dapat dilihat bahwa formalin 
mampu menghambat pertumbuhan bakteri pada daging. 
Hal ini dikarenakan formalin memiliki unsur aldehid yang 
bersifat mudah bereaksi dengan protein, sehingga formalin 
akan mengikat unsur protein, mulai dari bagian permukaan 
hingga meresap ke bagian dalam suatu bahan makanan. 
Formalin membunuh bakteri dengan membuat sel bakteri 
mengalami dehidrasi (kekurangan air), sehingga sel bakteri 
menjadi kering dan membentuk lapisan baru di permukaan. 
Artinya, formalin tidak saja membunuh bakteri, tetapi juga 
membentuk lapisan baru yang melindungi lapisan di 
bawahnya, supaya tahan terhadap serangan bakteri lain 
(Setyabudi et al. 2008). 

Fenomena perbedaan aktivitas penghambatan masing-
masing konsentrasi ekstrak pada waktu penyimpanan 
tertentu seperti dalam penelitian ini sesuai dengan 
pernyataan Pelczar dan Chan (1988), bahwa apabila suatu 
bahan antibakteri diaplikasikan, bahan tersebut tidak akan 
membunuh semua bakteri pada saat yang sama, melainkan 
sel-sel tersebut akan terbunuh dalam suatu periode waktu 
dengan laju eksponensial yang konstan. Adanya fluktuasi 
pertambahan jumlah bakteri selama masa penyimpanan 
selain disebabkan oleh faktor eksternal, seperti kadar air, 
pH, dan suhu daging, juga berhubungan dengan faktor 
internal seperti fase pertumbuhan bakteri. 

Tingginya kandungan senyawa antioksidan yaitu 
senyawa fenol (flavonoid) di dalam ekstrak sangat 
mempengaruhi tingkat keawetan suatu bahan pangan, 
karena antioksidan bekerja untuk menghambat auto-
oksidasi pada lemak dengan cara menghambat reaksi antara 
peroksida aktif dengan ikatan rangkap lemak (Rini 2009). 
Aktivitas antioksidan yang dimiliki oleh senyawa metabolit 
sekunder tanaman sangat penting karena dapat berfungsi 
sebagai penangkap radikal bebas. Selain itu, senyawa 
tersebut juga memiliki peran dalam mekanisme pertahanan 
terhadap mikroorganisme. Aktivitas tersebut dimiliki 
karena kemampuannya dalam membentuk kompleks 
dengan protein yang larut dan protein ekstraseluler, dan 
dalam membentuk kompleks dengan dinding sel bakteri 
(Cowan 1999), sehingga dapat berfungsi sebagai 
antibakteri. Selain itu, penghambatan terhadap 
pertumbuhan sel-sel mikroba oleh komponen fenol dari 
suatu zat antimikroba disebabkan oleh kemampuan fenol 
untuk mendenaturasi protein dan merusak membran sel 
dengan cara melarutkan lemak yang terdapat pada dinding 
sel, karena senyawa tersebut mampu melakukan migrasi 
dari fase cair ke fase lemak (Pelczar dan Reid 1979). 
Aktivitas antioksidan dan antibakteri tersebut dapat 
dimanfaatkan sebagai bahan tambahan makanan yang akan 
menjaga makanan dari ketengikan dan kontaminasi bakteri. 

 
 

 

 
 
Gambar 1. ALT daging pada berbagai konsentrasi ekstrak buah 
mengkudu dan waktu penyimpanan 
 
 
 

 
 
Gambar 2. Kadar air daging pada berbagai konsentrasi ekstrak 
buah mengkudu dan waktu penyimpanan 
 
 
 

 
 
Gambar 3. Suhu daging pada berbagai konsentrasi ekstrak buah 
mengkudu dan waktu penyimpanan.  
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Uji faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas daging sapi 
Kadar air daging 

Dari grafik kadar air daging, dapat dilihat bahwa kadar 
air daging yang direndam dalam ekstrak buah mengkudu 
selama 4 jam penyimpanan, cenderung mengalami 
penurunan. Hal ini disebabkan oleh ekstrak pada awal 
waktu penyimpanan lebih difokuskan untuk menyerap air 
yang terkandung di dalam daging melalui proses osmosis. 
Adapun pada 8 jam penyimpanan, kadar air daging tidak 
menunjukkan tren yang spesifik. Hal ini disebabkan jumlah 
bakteri pada waktu penyimpanan tersebut juga tidak 
menunjukkan tren yang spesifik. Untuk waktu 
penyimpanan 12 jam, kadar air daging cenderung menurun, 
terkecuali daging yang direndam dalam ekstrak buah 
mengkudu dengan konsentrasi 40% dan 50% yang 
mengalami kenaikan, hal ini didukung dengan 
meningkatnya jumlah bakteri pada waktu penyimpanan 
tersebut. Hal tersebut sesuai dengan pernyataan Fardiaz 
(1992) bahwa semakin banyak bakteri yang tumbuh maka 
jumlah air yang dihasilkan juga semakin banyak. Adapun 
untuk waktu penyimpanan 16 jam, kadar air daging 
cenderung mengalami kenaikan, kecuali daging yang 
direndam dalam ekstrak buah mengkudu dengan 
konsentrasi 40-100% yang cenderung mengalami 
penurunan. Hal ini disebabkan tingginya kandungan zat 
antibakteri pada ekstrak yang mampu menghambat 
pertambahan jumlah bakteri, sehingga kadar air daging 
menurun. 

Pada Gambar 2, rata-rata kadar air daging yang 
direndam dalam ekstrak buah mengkudu dengan 
konsentrasi yang cukup tinggi (40-100%) memiliki kadar 
air yang cukup rendah yaitu berkisar antara 60-66% selama 
16 jam penyimpanan. Hal ini sesuai dengan pernyataan 
Muchtadi dan Sugiyono (1992) bahwa kadar air daging 
sapi yang direkomendasikan oleh American Meat Institute 
Foundation adalah 66%. Dengan demikian, kadar air 
daging yang direndam dalam ekstrak buah mengkudu 
dengan konsentrasi yang cukup tinggi, memiliki kadar air 
yang memenuhi standar tersebut. 

Nilai pH daging 
Berdasarkan grafik pengukuran pH, pH daging 

cenderung mengalami penurunan pada 4 jam penyimpanan, 
hal ini diduga disebabkan ekstrak buah mengkudu aktif 
bekerja selama 4 jam penyimpanan. Adapun pada 
penyimpanan selama 8 jam, pH daging cenderung stabil 
dan terdapat sebagian daging yang mengalami penurunan 
pH, hal ini diduga disebabkan oleh jenis bakteri yang 
tumbuh pada daging adalah golongan bakteri asam laktat 
yang menyebabkan pH menjadi rendah (Kusmiati dan 
Malik 2002). Untuk waktu penyimpanan selama 12 jam, 
pH daging tidak menunjukkan tren yang spesifik, hal ini 
disebabkan pada waktu penyimpanan tersebut, jumlah 
bakteri mengalami fluktuasi, sedangkan pH daging pada 16 
jam penyimpanan cenderung stabil. 

Jika dibandingkan dengan kontrol, semua daging yang 
direndam pada semua konsentrasi ekstrak maupun formalin 
1%, memiliki pH yang lebih rendah dibandingkan kontrol. 
Hal ini memperlihatkan bahwa ekstrak mengkudu memiliki 

pengaruh dalam memperpanjang waktu simpan daging 
yang ditandai dengan rendahnya pH pada daging. 

Nilai pH medium sangat mempengaruhi jenis mikroba 
yang tumbuh. Nilai pH yang cukup rendah, yaitu 4-5, 
menyebabkan bakteri pada umumnya tidak dapat 
berkembang biak dengan baik (Rahayu 2000). Dari hasil 
pengukuran pH daging sapi yang direndam dalam ekstrak 
buah mengkudu, rata-rata pH daging berkisar antara 4,4-
5,3, sehingga dapat dimungkinkan bahwa bakteri yang 
terdapat pada daging tersebut adalah golongan bakteri asam 
laktat, hal ini sesuai dengan hasil penelitian Nur (2009) 
tentang suksesi mikroba pada fermentasi mandai, makanan 
tradisional yang dibuat dengan fermentasi berkadar garam 
tinggi, bahwa kisaran pH yang terbentuk selama fermentasi 
mandai berada dalam kisaran pH 3,71-6,02. Nilai pH 
tersebut mengindikasikan bahwa bakteri yang ditemukan 
dalam produk mandai adalah kelompok bakteri asam laktat. 
Bakteri asam laktat umumnya akan memecah glukosa 
untuk menghasilkan asam laktat. Hal ini menyebabkan pH 
menjadi rendah yang dapat menghambat pertumbuhan 
bakteri lain, sehingga dapat berfungsi sebagai pengawet 
makanan (Kusmiati dan Malik 2002). 

Kombinasi antara senyawa antimikroba dan pH asam 
dapat memperkuat aktivitas antimikroba. Menurut Hugo 
dan Russel (1983), senyawa fenolik menunjukkan 
keaktifan maksimum pada pH asam. Dari hasil pengukuran 
nilai pH daging yang direndam dengan ekstrak mengkudu 
mempunyai pH yang cukup rendah. Diduga pH yang 
rendah pada mengkudu menyebabkan zat antimikroba 
dalam ekstrak buah mengkudu menjadi lebih aktif dalam 
menghambat pertumbuhan bakteri. 

Suhu daging 
Selama 4 jam penyimpanan, suhu daging cenderung 

mengalami kenaikan. Adapun pada 8 jam penyimpanan, 
suhu daging tidak menunjukkan tren yang spesifik, karena 
jumlah bakteri pada waktu penyimpanan tersebut 
mengalami fluktuasi. Pada 12 jam penyimpanan, suhu 
daging cenderung menurun, sedangkan pada 16 jam 
penyimpanan, suhu daging mengalami peningkatan. 

Nilai suhu daging dari semua perlakuan ekstrak buah 
mengkudu lebih rendah jika dibandingkan dengan control 
(Gambar 3), sehingga dapat terlihat bahwa perendaman 
daging dalam ekstrak buah mengkudu memberikan 
pengaruh dalam memperpanjang waktu simpan daging 
dibandingkan dengan daging yang tidak direndam dalam 
ekstrak buah mengkudu, hal ini sesuai dengan pernyataan 
Hadiwiyoto (1993) bahwa kecepatan proses metabolisme 
untuk pertumbuhan bakteri tersebut sangat tergantung pada 
suhu penyimpanan. Semakin rendah suhu maka semakin 
lambat proses metabolisme tersebut berlangsung dan 
semakin lama daging dapat disimpan. Selain itu, suhu 
tinggi akan menyebabkan perubahan pH yang cepat, 
sehingga dapat diasumsikan jika suhu mengalami 
penurunan maka jumlah bakteri juga akan menurun. 
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KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh maka 
dapat disimpulkan bahwa konsentrasi ekstrak etanol buah 
mengkudu memberikan pengaruh yang signifikan 
terhadap jumlah bakteri pada daging sapi. Waktu 
penyimpanan memberikan pengaruh yang signifikan 
terhadap jumlah bakteri pada daging sapi. Konsentrasi 
ekstrak 100% memiliki aktivitas yang sama dengan 
formalin dalam menghambat jumlah bakteri selama waktu 
penyimpanan 16 jam. 
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