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ABSTRACT

Gedy plants are known as vegetable crops. People in the Bantul area, Yogyakarta use it
as a healthy drink. Gedi leaves are rich in various antioxidant compounds, such as
flavonoids, polyphenols and vitamin C. This study aimed to choose the processing of dage
drinks (gedi leaves) with minimal antioxidant degradation. The analysis used in this study
was antioxidant activity (DPPH method), analysis of total flavonoid content, analysis of
vitamin C content. The statistical analysis used was the one-way ANOVA test with further
tests namely Duncan's Multiple Range Test (DMRT). This study prove that method of
processing affects on antioxidant activity and flavonoid content (p <0.05). Juice processing
using juicer was the best way for produce gedi’s leaf beverage.

Keywords: antioxidant; gedi’s leaf; flavonoid; juice;

ABSTRAK

Tanaman gedi dikenal sebagai tanaman sayuran. Masyarakat di daerah Bantul,
Yogyakarta memanfaatkannya sebagai aneka minuman sehat. Daun Gedi kaya dengan
berbagai senyawa antioksidan yang tinggi, seperti flavonoid, polifenol dan vitamin C.
Penelitian ini bertujuan untuk memilih proses pengolahan minuman dage (daun gedi) dengan
kerusakan antioksidan yang minimal. Analisa yang dilakukan meliputi analisis aktivitas
antioksidan dengan metode DPPH, analisis kadar total flavonoid, analisis kadar vitamin C.
Analisis statistik yang digunakan adalah Uji ANOVA one way dengan uji lanjut yaitu Duncan
Multiple Range Test (DMRT). Hasil penelitian menyatakan bahwa terdapat perbedaan
aktivitas antioksidan yang signifikan pada minuman jus blender daun gedi dan minuman jus
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daun gedi hasil dari

juicer. Produk pengolahan minuman daun gedi

yang tepat untuk

meminimalkan penurunan senyawa antioksidan daun gedi adalah dengan menggunakan juicer

Kata Kunci: antioksidan; daun gedi; flavonoid; jus;

PENDAHULUAN

Indonesia terletak di wilayah tropis
yang memiliki kelesratarian hayati yang
melimpah dan beraneka ragam, menjadikan
kondisinya cocok sebagai tempat untuk
tumbuhnya berbagai macam flora dan fauna.
Daun Gedi merupakan salah satu flora yang
tumbuh di Indonesia, khususnya di daerah
Sulawesi Utara. Tanaman gedi di Indonesia
dikenal sebagai tanaman sayuran. Sebagian
kecil penduduk Indonesia memanfaatkan
bagian daun gedi sebagai bahan pangan.
Tanaman gedi yang digunakan sebagai
sayuran adalah tanaman gedi berdaun hijau
(Abelmoschus manihot L.). Sebagai tanaman
sayuran, gedi dimanfaatkan sebagai bahan
utama masakan seperti bubur Manado, yang
merupakan masakan khas daerah Sulawasi
Utara. Masyarakat di daerah Bantul,
Yogyakarta membudidayakan daun gedi dan
memanfaatkannya sebagai aneka minuman
sehat seperti jus daun gedi (Taroreh, 2015).

Daun Gedi kaya dengan berbagai
senyawa antioksidan yang tinggi, seperti
flavonoid, polifenol dan vitamin C (Pine et
al., 2011).

mempengaruhi konsentrasi antioksidan dan

Pengolahan makanan dapat

aktivitas  antioksidan. Flavonoid dan
Vitamin C merupakan senyawa antioksidan

yang mudah terdegradasi dalam pengolahan

bahan makanan (Liu et al., 2020). Kuersetin
adalah senyawa kelompok flavonol terbesar
dengan kandungan kuersetin dan
glikosidanya berada dalam jumlah sekitar
60-75% dari flavonoid (Anggorowati, 2019).

Pengolahan jus daun gedi
menggunakan blender dapat menyebabkan
terjadinya proses degradasi oleh panas dan
dapat melarutkan antioksidan larut dalam
air. Juicer merupakan perbaruan alat dari
blender. Tujuan penelitian ini adalah untuk
memilih proses pengolahan minuman daun
gedi dengan kerusakan antioksidan yang
minimal ditinjau dari kadar flavonoid,
vitamin C dan profil kuercetin. Melalui
penelitian ini diharapkan kedepannya daun
gedi akan lebih bermanfaat bagi masyarakat
sebagai minuman yang menyehatkan serta

menambah nilai ekonomis dari daun gedi.

METODE PENELITIAN

Bahan

Bahan utama untuk pembuatan
minuman daun gedi adalah aquades dan
daun gedi yang diambil dari petani kawasan
Bantul, Yogyakarta. Bahan pendukung yang
digunakan Dalam

adalah gula pasir.

penelitian ini juga menggunakan bahan
kimia untuk analisis flavonoid, vitamin C

dan aktivitas antioksidan.
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Alat

Peralatan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah blender, juicer, gelas
ukur, labu ukur, sendok, gelas beaker, panci,
kertas saring, wadah sampel, alat injeksi,
pipet pipet
spektrofometri UV-Vis,

gelas piala, botol kaca, erlenmeyer, sendok,

tetes, ukur, labu ukur,

neraca analitik,

tabung reaksi, LC-MS dan peralatan lainnya.

Tahapan pembuatan minuman daun gedi
Preparasi Daun Gedi
Preparasi

daun  gedi  meliputi

pemilihan daun gedi untuk menjaga
keseragaman sampel saat dilakukan analisa,
kemudian menimbang 25 g daun gedi segar
dan menghaluskan daun gedi segar menjadi

sampel padatan daun gedi segar.

Proses Pembuatan Minuman Jus Blender
Daun Gedi

Preparasi minuman jus blender daun
gedi adalah pertama daun gedi diblansing
menggunakan air mendidih, kemudian daun
gedi ditimbang sebanyak 100 g Berat Dapat
Dimakan (BDD). Selanjutnya daun gedi
diblender dengan menambahkan air mineral

300 ml dan gula pasir 24 g.

Proses Pembuatan Minuman Jus Daun
Gedi dengan Juicer

Preparasi minuman jus daun gedi
dengan juicer adalah pertama daun gedi

diblansing menggunakan air mendidih,

kemudian daun gedi ditimbang sebanyak
100 g Berat Dimakan (BDD),
selanjutnya daun gedi dimasukkan ke dalam

Dapat

juicer, dilumatkan hingga halus dan hingga

tanpa ampas.

Analisis

Analisis yang dilakukan adalah kadar
total flavonoid, vitamin C dan aktivitas
antioksidan metode DPPH. Kadar total
flavonoid menggunakan metode kolorimeter
alumunium klorida (Ling et al., 2018). Total
flavonoid diekspresikan ke dalam %. Kadar
vitamin C menggunakan metode iodometri
(Spinola et al., 2013). Aktivitas antioksidan
DPPH merujuk pada prosedur Taroreh et al.
(2015),
menggunakan metode LC-MS (Rienoviar,
2019).

Analisis profil kuersetin

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar total flavonoid

Flavonoid adalah kelompok terbesar
dari senyawa fenolik pada tanaman dengan
kapasitas antioksidan yang kuat dan
signifikan. Bagian tanaman yang banyak
mengandung flavonoid adalah daun, biji,
kulit tanaman dan bunga (Swarna et al.,
2013). Total flavonoid pada daun gedi segar
dan minuman daun gedi ditunjukkan oleh
Tabel 1.

Berdasarkan  hasil uji  DMRT

menunjukkan bahwa kadar total flavonoid
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pada sampel daun gedi segar, minuman jus
daun gedi dan minuman jus daun gedi dari

yang
(p<0,05). Kadar total flavonoid tertinggi

juicer terdapat perbedaan nyata
pada ketiga sampel terdapat pada daun gedi
sebanyak 0,091 %.

minuman jus daun gedi dari juicer sebesar

segar Kemudian
0,072 % dan minuman jus blender daun gedi
sebesar 0,046 %. Hal ini menunjukkan
terjadi penurunan kadar total flavonoid yang
signifikan pada produk olahan minuman
daun gedi.

Penurunan total flavonoid pada jus
blender daun gedi sebanyak 49%. Menurut
Rakhmawati (2015) dan Andarwulan et al.
(2012) penambahan gula dan air dapat
menurun kadar total flavonoid dalam jus
daun gedi. Semakin tinggi pengenceran,
senyawa antioksidan yang ada semakin
sedikit karena proporsi air lebih banyak
daripada proporsi buah yang merupakan
bahan utama penyumbang antioksidan pada

sari buah .

Tabel 1. Kadar total flavonoid pada sampel
daun gedi segar dan olahan minumannya

Sampel Total flavonoid %
Daun gedi 0,091%
Jus blender daun gedi 0,046°
Jus daun gedi dari
juicer 0,072°

Notasi huruf a, b, ¢ yang berbeda di
belakang angka menunjukkan terdapat
perbedaan yang signifikan (p<0,05)

Kadar total flavonoid produk olahan
minuman jus daun gedi dari juicer lebih
tinggi dari jus blender biasa karena pada
sampel tersebut daun gedi hanya mengalami
proses pemisahan ampas daun gedi dengan
filtratnya yang berupa sari daun gedi serta
tidak diberikan penambahan gula maupun
air. Sehingga kadar total flavonoid dalam
olahan daun gedi dengan juicer lebih tinggi
dari pada jus blender biasa. Menurut Ancos
et al. (2020), proses penghancuran buah dan
sayuran dalam pengolahan jus buah dan
sayur menyebabkan penurunan kadar total
flavonoid. Hal ini dikarenakan pelepasan
enzim polifenol oksidase dan peroksidase
dari sel selama proses penghancuran. Renard
et al. (2011) melaporkan bahwa reaksi
oksidasi dan

degradasi mengakibatkan

gangguan dinding sel dan membran.

Kadar Vitamin C

Salah satu contoh antioksidan alami
yaitu vitamin C atau asam askorbat. Vitamin
yang paling
sederhana, mudah berubah akibat oksidasi,

C merupakan vitamin
tetapi sangat berguna bagi manusia dan tidak
dapat disintesis oleh tubuh. Vitamin C
memiliki kapasitas antioksidan yang kuat
dalam mereduksi radikal bebas. Sumber
utama vitamin C terdapat pada sayuran dan
2020).

Berdasarkan hasil analisa diperoleh hasil

buah-buahan  (Ugur et al,

persentase kadar total flavonoid pada daun
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gedi segar dan minuman daun gedi yang
ditunjukkan oleh tabel 2.

Tabel 2 menunjukkan bahawa daun
gedi segar memiliki kadar vitamin C (11
mg/100 g sampel segar) yang jauh lebih
tinggi
blender daun gedi (sebesar 1,70 mg/100 ¢

dibandingkan dengan sampel jus

sampel segar) dan jus daun gedi dari juicer
(sebesar 3,23 mg/100 g sampel segar). Hal
ini terjadi karena proses pengejusan dengan
blender dapat menyebabkan timbulnya
panas pada bahan serta adanya proses
perlakuan blansing. Sedangkan pada jus
dengan juicer, kadar vitamin C lebih tinggi
dibandingkan jus dengan blender, karena
walaupun mengalami blansing, namun
proses pengejusan tidak melibatkan panas
seperti blender. Menurut Spinola et al.
(2013), vitamin C merupakan Vitamin C
pada buah dapat hilang selama pengolahan,
misalnya selama blansing dan pencucian,
pemotongan dan penggilingan. Paparan

udara  pada  jaringan-jaringan  akan
menyebabkan hilangnya vitamin C akibat
oksidasi. Umumnya kehilangan vitamin C
terjadi

Tabel 2. Kadar vitamin C pada sampel daun
gedi segar dan olahan minumannya

Sampel Kadar vitamin C
(mg/100 g
sampel segar)

Daun gedi 11°
Jus blender daun

gedi 1,70°
Jus daun gedi dari

juicer 3,23

Notasi huruf a, b, ¢ yang berbeda di
belakang angka menunjukkan terdapat
perbedaan yang signifikan (p<0,05)

Aktivitas antioksidan

Metode DPPH sering digunakan dalam
pengujian  aktivitas  antioksidan  karena
metodenya mudah, murah, sederhana dan bahan
yang digunakan relatif mudah ditemukan
(Taroreh et al., 2015; Liu et al., 2020; Simonetti
et al.,, 2020). Pengujian aktivitas antioksidan
pada penelitian ini menggunakan konsentrasi
sampel sebesar 10 mg/ml. Hasil analisis
aktivitas antioksidan ditunjukkan pada Tabel 3.

Tabel 3. Aktivitas antioksidan pada sampel
daun gedi segar dan olahan minumannya

Sampel Aktivitas antioksidan metode
DPPH (%)
Daun gedi 70°
Jus blender daun
gedi 48,54°
Jus daun gedi dari
juicer 61,13°

Notasi huruf a, b, ¢ yang berbeda di

belakang angka menunjukkan terdapat
perbedaan yang signifikan (p<0,05)
Aktivitas  antioksidan  tertinggi

terdapat pada daun gedi segar sebanyak
70%. Sedangkan aktivitas antioksidan pada
jus daun gedi dari juicer sebanyak 61,13%
dan pada jus blender daun gedi sebanyak
48,54%. Hal ini menunjukkan bahwa terjadi
penurunan kadar antioksidan pada produk
olahan minuman daun gedi yang disebabkan
oleh pengaruh pengolahan daun gedi. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa semakin
tinggi total flavonoid dan vitamin C maka

semakin tinggi pula aktivitas antioksidan
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yang dimiliki sampel. Senyawa flavonoid
dan Vitamin C merupakan senyawa yang
berkontribusi terhadap aktivitas antioksidan

suatu sampel.

Profil Kuercetin

Kuersetin adalah salah satu zat aktif
golongan flavonoid yang memiliki aktivitas
antioksidan yang kuat. Kuersetin termasuk
dalam senyawaan flavonol (Anggorowati,
2016). Analisis profil kuercetin pada sampel
daun gedi dan produk minuman daun gedi
menggunakan metode LC-MS. Analisis LC-
MS standard kuersetin, kuersetin daun gedi
segar, jus blender daun gedi, jus dari juicer
masing-masing ditunjukkan pada Gambar 1,
2,3 dan 4.

Std Std Quersetin MRBM of 1 channel,ES+
0.82 303.1 = 153

100 90.47 1.0122e+003

Ve

138 1.86 241 2.1
Gambar 1. Analisis LC-MS kuersetin
standard

100 0.511 4.200e+004
J ||

] i
O/e_

| | Quersetin
[ 0.83
f 1 186.61

Gambar 2. Analisis LC-MS kuercetin pada
daun gedi

Menurut Gambar 1,2,3 dan 4, dapat

disimpulkan bahwa sampel daun gedi,

produk jus daun gedi dan produk jus daun

gedi dari juicer mengandung senyawa
kuercetin.
100 O 9.0190+003
I
[l
o, | |
7o [ Quersetin
1 0.82
I 46.07
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O T e e min

Gambar 3. Analisis LC-MS kuercetin
pada jus blender daun gedi

Spl Spl MRM of 1 channel,ES+
303.1 =153
100 0,r4|11 9.019e+003
J |
I
"/—_ ||
]l || Quersetin
1 0.82
1 II 46.07
4 Ir\u.'
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Gambar 4. Analisis LC-MS Kuercetin
pada jus daun gedi dari juicer

PENUTUP
Pengolahan minuman jus dengan
kadar

aktivitas

menggunakan  juicer  memiliki

flavonoid, vitamin C dan

antioksidan yang lebih tinggi daripada
dengan menggunakan metode blender yang
sering digunakan oleh masyarakat. Daun
gedi, sampel minuman jus blender daun gedi
dan sampel jus daun gedi dari juicer
memiliki kandungan senyawa kuersetin.
Profil senyawa antioksidan yang lainnya
dapat dianalisis menggunakan HPLC pada

penelitian selanjutnya.
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