N | - DOL. 10.22219/fths.v4i1.15623
Shack for .ResearCh ArtICIe Diterima: 16 Februari 2021

updates

Home Page Journal: gjournal.umm.ac.id/index.php/fths/about

Diterima: 10 April 2021
Tersedia online: 20 April 2021

Kajian Antioksidan, Total Fenol & Total Flavonoid Jamu
Selokarang yang diformulasi dengan Jinten Hitam (Nigella
sativa)

Sukardi', Noer Igbal Arief?, Sri Winarsih!

Prodi Teknologi Pangan, Fakultas Pertanian Peternakan, Universitas Muhammadiyah Malang,
Malang, Indonesia

*Corresponding author email : sukardi@umm.ac.id

Abstrecact. Jamu Selokarang 1s one of the traditional drinks originating from an area,
namely Madura, the ingredients used In the manufacture of Jamu Selokarang are
turmeric, ginger, ginger, betel leaf, soursop leaves, cloves, nutmeg, coriander, temu ireng
and ginger. The ingredients used in the manufacture of herbal medicine selokarang
contain a lot of antioxidants and essential oils. Testing is needed to determine the
antioxidant activity contained in the herbal medicine selokarang. This study aims to
determine the effect of substitution of jamu selokarang on antioxidant compounds, total
phenols, flavonoids, ash content and water content.

This study used a simple completely randomized design method (simple CRD) with a
single factor, namely the black cumin formulation of 0%, 2%, 4%, 6% and 8% which were
Included in jamu selokarang. The research was repeated 3 times. The parameters
observed were: water content, ash content, antioxidants, total phenols, and flavonoids.
The results showed that the substitution had a significant effect on water content, ash
content and antioxidant activity, while the total phenol and flavonoid analysis had no
significant eftect. Treatment 0% black cumin had water content of 2.68%; Ash content of
7,90%; DPPH anti-oxidant for 49.08%; antioxidant FRAP 26.25 ugAAE / mL; total
phenol was 2.05 nygGAE / mg, and total flavonoids was 0.91 ug@AE / mg.

Keywords: antioxidant activity , black cumin substitution (Nigella sativa), Jamu
selokarang, total flavonoids, total phenol

PENDAHULUAN.

Jamu merupakan salah minuman tradisonal yang memiliki beberapa manfaat
jika dikonsumsi. Jamu sendiri terdiri dari berbagai rempah-rempah atau tanaman
toga yang bermanfaat bagi kesehatan tubuh manusia. Jamu telah menjadi bagian
budaya dan kekayaan alam Indonesia dan pola konsumsi Jamu oleh masyarakat
Indonesia cukup tinggi hal ini dapat dilihat pada data Riset Kesehatan Dasar 2010
menunjukkan bahwa 56% masyarakat Indonesia pernah mengkonsumsi jamu dan
untuk provinsi Jawa Timur mencapai 71,84%. Tingginya tingkat konsumsi jamu
dikarenakan ramuan tradisional ini memiliki manfaat yang secara langsung
dirasakan oleh pengkonsumsinya, dimana sebagian besar (95,60%) pengguna
jamu menyatakan bahwa ramuan ini mampu meningkatkan daya tahan dan
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perawatan tubuh. Kebiasaan masyarakat untuk mengkonsumsi jamu sudah ada
sejak jaman dahulu atau jaman nenek moyang yang sudah terbiasa
memanfaatkan tumbuhan obat — obatan atau sering disebut tanaman toga
sehingga menjadikan kebudayaan atau adat pada daerah tersebut. Salah satu
daerah yang kental atau terkenal akan jamu nya ialah Madura.

Jamu selokarang merupakan salah satu jamu yang berasal dari jawa timur
tepatnya madura. Bahan yang digunakan dalam pembuatan jamu selokarang
1alah jahe, kunyit, temulawak, bawang putih, daun sirih, daun sirsak, ketumbar,
pala, temu hitam, cengkeh. Salah satu bahan yang digunakan ialah jahe yang
mengandung senyawa antioksidan tinggi golongan flavonoid seperti kuersetin,
catechin, rutin, epicathecin, naringenin, dan kaempferol (Ghasemzadeh,2010).
Bahan yang digunakan memiliki aktivitas antioksidan yang berbeda-beda.
Antioksidan didalam bahan berfungsi untuk menghambat radikal bebas yang
masuk kedalam tubuh manusia. Dari hasil survei lapang jamu selokarang
memiliki manfaat seperti menurunkan darah tinggi, mengobati sariawan, batuk
dan melegakan saluran pernafasan. Penambahan jinten hitam pada jamu
selokarang dilakukan untuk meningkatkan aktivitas antioksidan pada jamu
selokarang, secara kimia belum diketahui senyawa yang terkandung didalam
jamu selokarang, dengan demikian perlu adanya uji lanjut untuk mengetahui
senyawa kimia secara klinis agar mengetahui manfaat dari jamu selokarang.

METODOLOGI PENELITIAN
Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu jamu selokarang dari
Sumenep Madura, Larutan DPPH, Aquades, etanol 96% (C2Hs0H), larutan AlCls,
Reagen Folin-Ciocalteu, aquades (H20), feri sianida (FeCls)p.a, asam
trikloroasetat/TCA (C2HCl302), sodium asetat (CHsCOONa) teknis, alumunium
klorida (AlICls) p.a, sodium hidroksida (NaOH) teknis, potasium dihidrogen fosfat
(KH2PO4) teknis, sodium karbonat (Na2COs) p.a, asam oksalat (C2H204) p.a, asam
galat (C7HeOs) p.a, kuersetin (C15H1007) p.a, dan asam askorbat (CéHsOs) teknis.
Alat

Alat yang dihunakan pada penelitian ini yaitu adalah spektrofotometer
thermos spectronic (GENESYS 20), desikator Glaswerk Wertheim 6132,
alumunium foil, kertas saring, centrifuge, timbangan analitik, showcase, rak
tabung reaksi, vortex, tanur, oven, mikro pipet, spatula, batang pengaduk,
centrifuge tube, botol kaca gelap, sarung tangan kain, blue tip, alat-alat gelas
sepertl cawan, batang pengaduk, pipet ukur, labu ukur, gelas ukur, gelas beker,
erlenmeyer, botol vial, botol kaca gelap, dan tabung reaksi.
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Pembuatan jamu selokarang
Pada pembuatan jamu selokarang bahan yang digunakan ialah jahe,
kunyit, temulawak, bawang putih, daun sirih, daun sirsak, ketumbar, pala, temu
hitam, cengkeh dengan perbandingan setiap bahan 1 : 1. Kulit bahan dibesihkan
kemudian bahan dipotong kecil untuk mempercepat proses pengeringan waktu
pengeringan selama 2 X 24 jam dengan menggunakan sinar matahari setelah itu
dihaluskan menggunakan blender dan dicampurkan dengan jinten hitam sebesar
0%, 2%, 4%, 6% dan 8%. Jamu selokarang yang dihasilkan kemudian dianalisa.
Parameter penelitian
Parameter penelitian yang digunakan antara lain uji kimia Pengujian
sifat kimia berupa Analisa kadar Air Pengeringan Oven (Andarwulan, 2011),
analisa kadar Abu Pengeringan Tanur (SNI 01-2891-1992), Analisa Antioksidan
ICs0 (Nora Al-Hadiwi, 2014), Analisa aktivitas Antioksidan (FRAP) (Vifta, 2020),
Analisa total fenol (Al-Owaisi, 2014), Analisa total flavonoid (Haeria, 2016).
Rancangan Percobaan dan Analisa Data
Rancangan percobaan yang diterapkan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) Sederhana. Faktor 1 yang digunakan adalah
penambahan jinten hitam sebanyak 0%, 2%, 4%, 6% dan 8. Bahan baku yang
digunakan bersifat homogen yaitu jahe, kunyit, temulawak, bawang putih,
daun sirih, daun sirsak, ketumbar, pala, temu hitam, cengkeh. Ulangan pada
masing-masing perlakuan akan dilakukan sebanyak 3 kali.

Pengolahan data dilakukan dengan menggunakan analisis ragam pada
taraf 5% dan 1%. Selanjutnya bila terjadi beda nyata atau interaksi pada
masing-masing perlakuan maka data yang sudah diperoleh akan dilanjutkan
dengan uji pembeda menggunakan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test)
pada taraf 5%, dan 1%.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil Analisa Kadar Air

Berdasarkan analisa sidik ragam, diketahui bahwa konsentrasi jintan hitam
berbeda nyata (p < 0,01) terhadap kadar air jinten hitam. Nilai kadar air terbesar
1alah jinten hitam 6% sebesar 2.85% dan nilai kadar air terkecil pada perlakuan
jinten hitam 4% sebesar 2.47%. Selisih dari setiap perlakuan + 0.04% — 0.38%. Jika
dilihat dari hasil analisa kadar air dari semua sampel <10% yang dapat
dinyatakan sesuai dengan standard (BPOM, 2019).
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Gambar 1.Histogram analisa kadar air
Keterangan : JO : jinten hitam 0%, J2 : jinten hitam 2%, J4 : jinten hitam 4%, J6 : jinten hitam
6% dan J8 : jinten hitam 8%.

Prinsip analisa kadar air dengan pengeringan oven ialah dengan cara
penguapan air yang berada dalam bahan dengan menggunakan pemanasan pada
suhu 100-105°c dan tekanan 760 mmHg selama 5-6 jam. Proses pengeringan jamu
selokarang dilakukan secara tradisional menggunakan sinar matahari selama 48
jam hal ini dilakukan agar kadar air didalam bahan jamu selokarang menurun
dengan demikian jamu selokarang memiliki daya simpan yang lebih lama selain
1tu kadar air yang kecil dapat menghambat bakteri.

Penurunan kadar air dapat disebabkan oleh luas permukaan bahan,
semakin besar luas permukaan bahan maka kadar air dalam bahan mudah untuk
diuapkan hal ini1 dikarenakan udara panas akan lebih cepat masuk dalam pori -
pori bahan. Hal ini sesuai dengan pernyataan ( Dimas, 2008 ), mengungkapkan
bahwa pengirisan bahan yang dikeringkan akan memperluas permukaan bahan
dan permukaan yang luas dapat memudahkan air keluar. Penurunan kadar air
didalam bahan dapat disebebkan oleh kondisi lingkungan bahan dimana
penguapan air didalam bahan dipengaruhi oleh suhu pengeringan menurut
Widjanarko (2012), laju penguapan disamping dipengaruhi oleh tingkat
kelembaban juga dipengaruhi oleh suhu di sekitar bahan yang dikeringkan. Nilai
kadar air jamu selokarang sesuai dengan standar BPOM sebesar <10% .

Hasil Analisa Kadar Abu

Berdasarkan analisa sidik ragam, diketahui bahwa konsentrasi jintan
hitam berbeda nyata (p < 0,01) terhadap kadar abu jinten hitam. Nilai kadar abu
terbesar ialah jinten hitam 0% sebesar 7.89% dan nilai kadar abu terkecil pada
perlakuan jinten hitam 8% sebesar 7.47%. Selisih dari setiap perlakuan + 0.06% -
0.25%. Prinsip kadar abu metode tanur ialah dengan cara mengoksidasi semua
zat organik yang terdapat didalam bahan pada suhu tinggi, yakni sekitar 500-
600°c dan kemudian melakukan penimbangan zat yang tertinggal setelah proses
pengabuan selesai
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Gambar 2. Histogram analisa kadar abu
Keterangan : JO : jinten hitam 0%, J2 : jinten hitam 2%, J4 : jinten hitam 4%, J6 : jinten hitam
6% dan J8 : jinten hitam 8%.

Kadar abu didalam bahan dapat menunjukkan kandungan mineral yang
terkandung didalamnya, selain itu dapat menunjukkan kemurnian serta
kebersihan dari bahan itu seendiri. Kandungan anorganik pada bahan tidak
terbakar menjadi abu akan tetapi pada kandungan organik terbakar menjadi abu,
kadar abu memiliki hubungan dengan mineral didalam bahan (Akbar,2016).
Pengujian kadar abu dapat menentukan kualitas bahan, kebersihan bahan yang
digunakan serta keaslian bahan yang digunakan. Selain itu, Kadar abu dari
suatu bahan biasanya menunjukkan kadar mineral, kemurnian, serta kebersihan
suatu bahan yang dihasilkan.

Pengujian kadar abu dapat menentukan kualitas bahan, kebersihan bahan
yang digunakan serta keaslian bahan yang digunakan. Selain itu, Kadar abu dari
suatu bahan biasanya menunjukkan kadar mineral, kemurnian, serta kebersihan
suatu bahan yang dihasilkan. Mengatakan bahwa kandungan mineral pada bahan
berbeda — beda, Kandungan abu dapat digunakan untuk memperkirakan
kandungan dan keaslian bahan yang digunakan (Amaliana, 2015).

Hasil Analisa Total Fenol

Berdasarkan analisa sidik ragam, diketahui bahwa konsentrasi jintan hitam
tidak berbeda nyata (p < 0,01) terhadap total fenol. Hasil Analisa total fenol
terbesar pada perlakuan jinten hitam 0% sebesar 2.05 mg GAE/g dan terkecil pada
perlakuan jinten hitam 6% sebesar 1.61 mg GAE/g. Selisih dari setiap perlakuan
+ 0.05mg GAE/g — 0.29 mg GAE/g.
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Gambar 3. Histogram analisa total fenol
Keterangan : JO : jinten hitam 0%, J2 : jinten hitam 2%, J4 : jinten hitam 4%, J6 : jinten hitam 6%
dan J8: jinten hitam 8%.

Dari hasil analisa terdapat senyawa fenol yang terkandung didalam bahan
hal ini terlihat pada perubahan warna sampel setelah penambahan larutan Folin-
Ciocalteu dan natrium karbonat yang berubah menjadi kebiruan perubahan ini
terjadi karena tereduksinya asam fosfomolibdat-fosfotungstat dalam larutan
Folin-Ciocalteu oleh senyawa polifenol menjadi molybdenum blue membentuk
kompleks berwarna biru (Kate, 2014). Semakin tinggi kadar fenolik dalam suatu
sampel maka warna yang terbentuk semakin gelap. Senyawa fenol berkorelasi
dengan antioksidan menurut Rafi (2012) menyatakan bahwa aktivitas
antioksidan suatu tumbuhan dapat berkorelasi dengan kadar senyawa fenolik
didalamnya. Senyawa fenol memiliki gugus -OH pada struktur cincin benzenanya,
dimana atom H dari gugus OH memiliki aktivitas antioksidan yang dapat
menangkal dan meredam radikal bebas (Arifin, 2019).

Total fenol memiliki hubungan dengan aktivitas antioksidan didalam bahan
hal ini disebebkan oleh senyawa fenolik dapat berperan dalam menentukan
besarnya aktivitas antioksidan tidak hanya flavonoid yang memberikan
kontribusi dalam aktivitas antioksidan, dengan demikian penurunan total fenol
pada perlakuan selanjutnya dapat disebabkan oleh sifat antioksidan yang larut
dalam air dan juga mudah mengalami oksidasi hal ini sesuai dengan pernyataan
kristina (2016 ) yang menyatakan Fenol cenderung mudah larut dalam air karena
berikatan dengan gula sebagai glikosida atau terdapat dalam vakuola sel dan
Prima (2010) yang menyatakan senyawa Fenol yang dibiarkan diudara terbuka
cepat berubah warna karena pembentukan hasil-hasil oksidasi. Asam galat
digunakan sebagai standar dalam pengujian ini dikarenakan mudah diperoleh,
stabil, murni, dan lebih murah (Lestari, 2015 dalam Widyasanti, 2018).
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Hasil Analisa Total Flavonoid

Berdasarkan analisa sidik ragam, diketahui bahwa konsentrasi jintan hitam
tidak berbeda nyata (p < 0,01) terhadap flavonoid. Hasil analisa total flavonoid
terbesar pada perlakuan jinten hitam 0% sebesar 0.91 mgQAE/g dan terkecil pada
perlakuan jinten hitam 8% sebesar 0.79 mgQAE/g. Selisih dari setiap perlakuan +
0.01 mgQAE/g — 0.06mgQAE/g. larutan sampel ditambahkan AlCls yang dapat
membentuk kompleks, sehingga terjadi pergeseran panjang gelombang ke arah
visible yang ditandai dengan sampel yang menguning sedangkan penambahan
kalium asetat bertujuan untuk mempertahankan panjang gelombang pada daerah
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Gambar 4. Histogram analisa total flavonoid
Keterangan : JO : jinten hitam 0%, J2 : jinten hitam 2%, J4 : jinten hitam 4%, J6 : jinten hitam
6% dan J8 : jinten hitam 8%.

Penurunan total flavonoid dapat dipengaruhi oksidasi flavonoid dan polifenol
didalam bahan sehingga terjadi perubahan sifat dan fungsi dari bahan hal ini
yang menyebabkan pada proses oksidasi senyawa flavonoid maupun polifenol,
dimana atom H pada gugus OH diambil oleh senyawa pengoksidasi, dengan
terurainya struktur maka terjadi perubahan sifat dan fungsinya sebagai bahan
aktif akan berkurang bahkan hilang. Analisa senyawa flavonoid dilakukan
dengan menggunakan alat spektrometeri UV — VIS hal ini dikarenakan senyawa
flavonoid mengandung system aromatik yang terkonjungasi sehingga
menunjukkan pita serapan kuat pada daerah spektrum uv dan spektrum sinar
tampak. Prinsip kadar flavonoid metode aluminium klorida ialah terjadinya
pembentukan kompleks antara gugus keto pada C-4 dan memiliki gugus hidroksil
pada atom C-3 atau C-5 yang bertetangga dari flavon dan flavonol (Azizah dan
Faramayuda, 2014).

Flavonoid dan polifenol yang mengalami perubahan struktur akan menjadi
tidak dikenal sebagai senyawa flavonoid dan polifenol pada hasil analisis
kandungan senyawa tersebut, dimana semakin banyak atom H yang diambil
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maka semakin kecil kandungan flavonoid dan polifenol yang terukur. Tingkat
ketahanan senyawa flavonoid dan polifenol terhadap kerusakan faktor eksternal,
bergantung pada sejauh mana senyawa flavonoid dan polifenol dalam bahan alam
memiliki gugus OH agar setiap senyawa didalamnya dapat berikatan kuat dengan
hidrogen sehingga untuk memutuskan ikatan tersebut diperlukan energi yang
kuat (Sulaksono dan Syamsudin, 2012).

Penambahan AIC13 dapat mengkompleks senyawa golongan flavon (krisin,
apigenin, dan luteolin) dan flavonol (kuersetin, mirisetin, morin, dan rutin),
namun tidak dapat mengkompleks golongan flavanon dan flavanonol. Flavonoid
merupakan senyawa polifenol yang memiliki aktivitas antioksidan (Sasmita,
2019). Atom hidrogen pada struktur senyawa flavonoid dapat meredam radikal
bebas dengan menghambat menghambat peroksidasi lipid, dan menekan
kerusakan jaringan (Hidayah, 2019).

Hasil Analisa Aktivitas Antioksidan DPPH

Berdasarkan analisa sidik ragam, diketahui bahwa konsentrasi jintan hitam
berbeda nyata (p < 0,01) terhadap aktivitas Antioksidan DPPH. hasil analisa
menunjukkan nilai aktivitas antioksidan terbesar pada perlakuan jinten hitam
0% sebesar 49.08ppm, sedangkan aktivitas antioksdian terkecil pada perlakuan
jinten hitam 8% sebesar 44.97ppm. Selisih dari setiap perlakuan 0,78ppm —

2,86ppm.
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Gambar 5. Histogram analisa aktivitas antioksidan metode DPPH
Keterangan : JO : jinten hitam 0%, J2 : jinten hitam 2%, J4 : jinten hitam 4%, J6 : jinten hitam
6% dan J8 : jinten hitam 8%.

Prinsip pengujian DPPH ialah radikal organik yang stabil dengan warna
ungu cukup kuat, pengukuran antioksidan metode ini didasarkan dengan
penangkapan radikal oleh antioksidan sehingga warna ungu dari radikal
memudar. Nilai aktivitas antioksidan pada semua perlakuan bisa dikatakan
sangat kuat hal ini dikarenakan nilai ICs0 < 50ppm (Molyneux, 2004) menyatakan
bahwa antioksidan bersifat sangat kuat jika nilai ICs0 < 50 ppm, bersifat kuat
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apabila nilai ICso berkisar 50 - 100 ppm, bersifat sedang apabila ICs0 100-150 ppm,
bersifat lemah apabila ICs0 150-200 ppm dan sangat lemah dengan ICso lebih dari
200 ppm.

Kandungan minyak atsiri pada bahan merupakan salah satu senyawa
antioksidan yang terdapat pada bahan jamu selokarang seperti jahe, kunyit,
temulawak, daun sirsak, pala, ketumbar dan bawang putih memiliki kandungan
minyak atsiri yang termasuk golongan antioksidan yang mampu meniadakan
ataupun menangkal radikal bebas yang masuk dalam tubuh manusia. Selain
kurkuminoid dan minyak atsiri yang berperan sebagai antioksidan pada
temulawak menyebutkan bahwa senyawa fenol bisa berfungsi sebagai antioksidan
karena kemampuannya meniadakan radikal - radikal bebas dan radikal peroksida
sehingga efektif dalam menghambat oksidasi lipida (Nugraha, 2015).

Penurunan aktivitas antioksidan DPPH berhubungan dengan pengujian
antioksidan cocok untuk senyawa yang bersifat polar karena kristal DPPH hanya
dapat larut dan memberikan absorbansi maksimum pada pelarut etanol ataupun
metanol. Pada analisa jamu selokarang + jinten hitam pelarut yang digunakan
1alah etanol akan tetapi terjadi penurunan aktivitas antioksidan hal ini dapat
disebebkan oleh beberapa hal seperti suhu, pH dan kadar air.

Suhu pengeringan bahan sebelum analisa dapat menyebabkan beberapa
kandungan bahan mengalami penurunan hal ini dikarenakan sifat antioksidan
yang peka terhadap oksigen sehingga mudah untuk mengalami oksidasi pada saat
bahan bereaksi dengan oksigen (Utami, 2009) mengemukakan bahwa polifenol
mempunyai sifat asam, mudah teroksidasi, mudah menguap, sensitif terhadap
cahaya dan oksigen, serta bersifat antiseptik. Senyawa polifenol dapat berfungsi
sebagai antioksidan karena kemampuannya meniadakan radikal-radikal bebas
dan radikal peroksida sehingga efektif dalam menghambat oksidasi lipida.

Hasil Analisa Aktivitas Antioksidan FRAP

Berdasarkan analisa sidik ragam, diketahui bahwa konsentrasi jintan
hitam berbeda nyata (p < 0,01) terhadap aktivitas Antioksidan metode FRAP
(Ferric Reducing Antioxidant Power). Hasil analisa menunjukkan nilai aktivitas
antioksidan terbesar pada perlakuan jinten hitam 0% sebesar 26,253 mgAAFE/L,
sedangkan aktivitas antioksdian terkecil pada perlakuan jinten hitam 8% sebesar
22,116 mgAAE/L. Selisih dari setiap perlakuan + 0,357 mgAAE/L — 2,589
mgAAE/L. Asam askorbat digunakan sebagai standar karena memiliki gugus
hidroksil bebas yang bertindak sebagai penangkap radikal bebas (Pratama, 2018).
Asam askorbat digunakan sebagai pembanding dikarenakan berfungsi sebagai
antioksidan sekunder yaitu menangkap radikal bebas dan mencegah terjadinya
reaksi berantai. Vitamin C termasuk golongan antioksidan sekunder yang mampu
menangkal berbagai radikal bebas ekstraseluler. Hal ini dikarenakan vitamin C
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mempunyal gugus hidroksi bebas yang bertindak sebagai penangkap radikal
bebas dan jika mempunyai gugus polihidroksi akan meningkatkan aktivitas
antioksidan (Maryam, 2015).
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Gambar 6. Histogram analisa aktivitas antioksidan metode FRAP
Keterangan : JO : jinten hitam 0%, J2 : jinten hitam 2%, J4 : jinten hitam 4%, J6 : jinten hitam
6% dan J8 : jinten hitam 8%.

Prinsip dari uji FRAP adalah reaksi transfer elektron dari antioksidan
senyawa Fe3* menjadi Fe2t. Kekuatan senyawa antioksidan dianalogikan
berdasarkan kemampuan mereduksi dari senyawa tersebut. Daya reduksi
semakin besar menandakan bahwa semakin besar senyawa mendonorkan
elektron dan bereaksi dengan radikal bebas sehingga lebih stabil dan memutus
rantai radikal (Nur, 2019). Penambahan TCA agar kompleks kalium ferisianida
mengendap. Penambahan FeCl3 sebagai penghasil Fe3+ dan membentuk senyawa
kompleks berwarna biru berlin, serta memperlambat reaksi Fe3+ menjadi Fe2+
yang terjadi sangat cepat oleh pengaruh cahaya (Wabula, 2019). Penurunan
aktivitas antioksidan berhubungan dengan minyak atsiri bahan yang mudah
menguap pada suhu ruang, jika pada suhu tinggi minyak atsiri tidak mengalami
denaturasi hal ini dikarenakan kadar air didalam bahan yang dapat
mempertahankan minyak atsiri tidak mengalami denaturasi, minyak atsiri
memiliki sifat volatil yang tinggi, sehingga dapat dengan mudah menguap pada
suhu ruang tanpa harus melalui pemanasan (Elvianto, 2014).

Penurunan aktivitas antioksidan dapat disebebkan oleh sifat antioksidan
sendiri yang rentan terhadap suhu dan pH perlakuan pendahuluan bahan
sebelum dianalisa jamu selokarang dapat menyebabkan bahan mengalami
penurunan antioksidan hal ini dikarenakan terjadinya kerusakan sebagian
senyawa fenol yang terkandungan pada jintan hitam sehingga mengakibatkan
terjadinya penurunan aktivitas antioksidan pada jamu selokarang yang
dicampurkan oleh jintan hitam. Senyawa fenol bisa berfungsi sebagai antioksidan
karena kemampuannya meniadakan radikal - radikal bebas dan radikal peroksida
sehingga efektif dalam menghambat oksidasi lipida (Sukardi, 2002).
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KESIMPULAN

Adapun kesimpulan dari penelitian ini ialah Jamu selokarang dengan
formulasi jinten hitam ( Nigella sativa ) berbeda — beda memiliki aktivitas
antioksidan, total fenol dan total flavonoid yang berbeda — beda pada setiap
perlakuan yang diujikan. Perlu memilih metode yang lebih tepat pada penelitian
ini untuk mencegah beberapa senyawa yang terkandung didalam bahan
mengalami oksidasi dan denaturasi dikarenakan panas dan kontak langsung
dengan oksigen selain itu perlu juga analisa bahan untuk mengetahui kualitas
bahan sebelum diolah menjadi jamu. hasil kadar air, kadar abu, dan senyawa
antioksidan dapat dikatakan berpengaruh nyata akan tetapi untuk senyawa fenol
dan flavonoid dapat dikatakann tidak berpengaruh nyata.
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