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SUMMARY

MELIANORA SIREGAR. Antioxidant Activity of “Pucuk” Eggplant Fruit 

extract and fraction (Supervised by ELMEIZY ARAFAH and KIKI YULIATI).

The young fruits of “pucuk” eggplant (Solanum macrocarpon L) are 

commonly consumed in Baturaja South Sumatera. The fruits of "pucuk” eggplant 

commercially farmed, so it was difficult to find out the "pucuk” eggplant at 

traditional market The aim of this research were to flnd out the phytochemicals 

content and to study antioxidant activity of “pucuk” eggplant fruits extract and

were no

fractions.

Qualitative analysis of phytochemicals in extract and fractions of “pucuk”

eggplant fruits included alkaloid, steroid, saponin, phenol hydroquinone, triterpenoid 

and tannin. The phenolic content of extract and fractions was measured by 

spectrophotometry method. Antioxidant activity of extract and fractions was 

identified by measuring the reducing ability with Standard method and ^-carotene/ 

linoleat model system.

The analysis showed that extract and fractions of “pucuk” eggplant fruits 

contained phenol-hydroquinone and tannin. The phenolic concentration of ethanol 

extract “pucuk’ eggplant old fruits was 160,73 mg extract/g TAE (dry material) and 

64,96 mg extract/g TAE (fresh material), it was higher than “pucuk” eggplant fruits 

of ethyl acetate and aquadest fraction. The young “pucuk” eggplant fruits of ethyl 

acetate fraction had higher reducing ability, equal to 0,27, 0,37 and 0,39 at 10, 100 

1000 p g/ml amount of extract and fractions. Antioxidant activities of the youngand
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and the old “pucuk” eggplant extract and fractions were higher than BHT (Buthyl

Hydroxy Toluene) antioxidant activity.
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RINGKASAN

SIREGAR. Aktivitas Antioksidan Ekstrak dan Fraksi 

(Dibimbing oleh ELMEIZY ARAFAH dan

MELIANORA

Daging Buah Terong ”Pucuk”

KIKIYULIATI).

Buah muda terong ”pucuk” (Solanum macrocarpon L) umum dikonsumsi di 

daerah Baturaja, Sumatera Selatan. Daging buah terong ”pucuk” belum 

dibudidayakan sehingga buah terongnya sulit ditemui di pasar. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui golongan senyawa fitokimia dan mempelajari aktivitas 

antioksidan yang terkandung didalam ekstrak dan fraksi daging buah terong

“pucuk”.

Pengujian senyawa Fitokimia dilakukan secara kualitatif, meliputi senyawa 

alkaloid, steroid, saponin, fenol hidrokuinon, triterpenoid dan tanin. Kadar total fenol 

yang terkandung di dalam ekstrak dan fraksi diukur menggunakan metode 

spektrofotometri. Aktivitas antioksidan ekstrak dan fraksi daging buah terong 

“pucuk” dipelajari melalui pengukuran kemampuan aktivitas mereduksi 

menggunakan metode baku dan pengukuran aktivitas antioksidan menggunakan

sistem model p-karoten/linoleat.

Hasil analisa menunjukkan bahwa ekstrak dan fraksi daging buah terong

”pucuk” mengandung senyawa fenol hidrokuinon dan tanin. Kandungan senyawa

fenol ekstrak etanol daging buah tua adalah sebesar 160,73 mg ekstrak/g TAE 

(bahan serbuk) dan 64,96 mg ekstrak/g TAE (bahan segar). Total fenol ekstrak etanol

lebih tinggi dibandingkan fraksi etil asetat dan fraksi air. Fraksi etil asetat daging



buah muda mempunyai kemampuan mereduksi tertinggi yaitu sebesar 0,27, 0,37 dan

0,39 pada konsentrasi ekstrak dan fraksi 10, 100, dan 1000 pg/ml. Ekstrak dan fraksi

daging buah muda dan tua terong ”pucuk” mempunyai aktivitas antioksidan lebih

tinggi dibandingkan aktivitas antioksidan BHT (Butil Hidroksi Toluene).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia mempunyai 25 hingga 30 ribu jenis tumbuhan yang digunakan 

sebagai bahan papan, sandang, pangan, bahan bakar, pewarna dan obat-obatan. 

Manfaat tumbuhan erat kaitannya dengan zat aktif yang terdapat di dalamnya, 

sebagai akibat hubungan erat antara efek biologis ekstrak tanaman dengan struktur 

komponen kimia yang terkandung di dalamnya (Sutrisno, 1989).

Bagian tanaman seperti akar dan umbi, daun, bunga, buah dan biji serta kulit 

batang telah diketahui mengandung senyawa metabolit sekunder yang mempunyai 

sifat biologis. Senyawa metabolit sekunder yang berasal dari tanaman disebut juga 

senyawa fitokimia. Berdasarkan struktur kimianya, fitokimia digolongkan menjadi 

fenolik, terpenoid, alkaloid, steroid, kuinon, saponin, tanin, dan flavonoid. Senyawa 

fitokimia dapat diperoleh melalui ekstraksi menggunakan pelarut (Harbome, 1996).

Ekstraksi adalah kegiatan pemisahan zat atau senyawa yang dapat larut 

dengan menggunakan pelarutnya. Teknik ekstraksi menggunakan pelarut organik 

dapat dilakukan dengan menggunakan metode maserasi, perkolasi dan soxhlet. 

Proses ekstraksi merupakan tahap pengolahan yang paling penting dalam 

memperoleh ekstrak yang mempunyai aktivitas biologis. Keberhasilan ekstraksi 

tergantung pada pelarut yang digunakan, derajat kehalusan bahan, teknik ekstraksi

dan waktu ekstraksi (Jokopriyambodo et al., 1999).

Sayuran selain sebagai sumber vitamin dan mineral telah dilaporkan 

mengandung senyawa lain yang bermanfaat bagi kesehatan, seperti antioksidan,

1
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antikanker, antikolesterol, antiperadangan dan lainnya. Produk pangan yang 

memadukan antara fungsi nutrisi dan kesehatan disebut pangan fungsional. Pangan 

fungsional dapat mencegah atau menurunkan resiko penyakit degeneratif 

(Goldberg, 1984).

Beberapa penyakit yang disebabkan oleh oksidan seperti kardiovaskuler, 

kanker, dan katarak dapat dihambat oleh antioksidan (Supari, 1996). Kebanyakan 

efek membahayakan yang potensial dari oksidan berasal dari spesies oksigen reaktif 

(ROS) seperti radikal bebas, yang dapat berasal dari polusi, debu maupun diproduksi 

secara kontinyu sebagai konsekuensi metabolisme normal. Antioksidan merupakan 

senyawa yang dapat bereaksi dengan oksidan sehingga reaksi oksidasi yang merusak

biomolekul dapat dihambat (Langseth, 1995). Selain dapat mencegah penyakit,

antioksidan juga diperlukan sebagai pencegah kerusakan bahan pangan akibat

oksidasi lipida. Oksidasi lipid merupakan penyebab terbesar kerusakan mutu

makanan. Oksidasi lipida dapat mengawali perubahan-perubahan dalam makanan

yang berdampak pada mutu nutrisi, keamanan, warna, aroma dan tekstur makanan

(Shahidi danNaczk, 1995).

Ada beberapa macam antioksidan yang diijinkan untuk makanan, baik dari 

jenis antioksidan sintetis (BHA dan BHT) maupun antioksidan alami. Antioksidan 

sintetis dianggap kurang aman, maka konsumen cenderung mencari antioksidan 

alami yang dianggap lebih aman karena diperoleh dari ekstrak bahan alami 

(Sarastani e t al., 2002).

Saat ini terdapat kecenderungan penggunaan antioksidan alami, karena 

antioksidan sintetik seperti BHA dan BHT diduga sebagai penyebab kerusakan hati

:
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(Namiki dan Osawa, 1981). Oleh karena itu, penelitian tentang antioksidan alami 

baik pencarian sumber, cara eksplorasi maupun analisis komponen fitokimia makin 

banyak dilakukan baik di luar negeri maupun di Indonesia. Menurut Pratt dan 

Hudson (1990), kebanyakan sumber antioksidan alami adalah tumbuhan dan 

umumnya merupakan senyawa fenolik yang tersebar di seluruh bagian tumbuhan.

Terong (Solanum melongena L) merupakan sayuran yang biasa dimakan 

mentah sebagai lalap dan dimasak menjadi lauk. Terong mudah ditanam, kaya akan 

serat, zat gizi serta berkhasiat obat. Kegunaan buah terong bervariasi, selain 

dikonsumsi sebagai sayuran, terong yang masih muda dapat dijadikan sebagai obat 

atau difermentasi menjadi cuka (vinegar) serta digunakan sebagai rempah. Buah 

terong dapat dijadikan obat tradisional untuk mengatasi sariawan usus, kolitis dan 

konstipasi (Muchtadi, 2000). Di daerah pegunungan Desa Muara Sae, Kecamatan 

Pengandonan, Kabupaten OKU, Baturaja, terdapat satu jenis terong yang dikenal 

sebagai terong “Pucuk” {Solanum macrocarpon L). Buah dan daun muda merupakan 

bagian yang sering dikonsumsi sebagai lalap, sedangkan buah tua tidak dikonsumsi 

karena rasanya yang pahit. Terong ini belum dibudidayakan secara luas dan belum 

diketahui kandungan fitokimianya, sehingga perlu dilakukan penelitian untuk 

mengetahui aktivitas antioksidan senyawa fitokimia yang terdapat dalam terong 

“pucuk”.

I
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B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui golongan senyawa fitokimia dan

mempelajari aktivitas antioksidan yang terkandung didalam ekstrak dan fraksi daging

buah terong “pucuk”.

C. Hipotesis

Diduga senyawa fitokimia yang terdapat dalam daging buah terong “pucuk”

mempunyai aktivitas antioksidan.

'S
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