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ABSTRAK

Daun kenikir (Cosmos caudatus) merupakan salah satu jenis sayuran yang biasa dikonsumsi oleh masyarakat
Indonesia baik dalam dalam keadaan segar atau dimasak. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh
pemanasan skala rumah tangga (perebusan, pengukusan, atau pemanasan dengan microwave) terhadap nilai
total senyawa fenolik (TSF), aktivitas antioksidan, dan komponen bioaktif daun kenikir. Penelitian ini terbagi
menjadi beberapa tahap yaitu persiapan sampel, proses pengolahan skala rumah tangga, ekstraksi, analisis
kandungan TSF dengan metode folin-ciocalteu, analisis aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH, dan
analisis komponen aktif (asam kafeat dan asam ferulat) menggunakan reversed phase-ultra high performance
liquid chromatography. Kandungan TSF dari ekstrak daun kenikir segar adalah 148,29-262,36 mg/100 g BB.
Pengolahan dengan cara perebusan atau pemanasan microwave selama 3 menit menurunkan secara nyata
(p<0,05) kandungan TSF dan aktivitas antioksidan daun kenikir, demikian halnya dengan kandungan asam kafeat
dan asam ferulat. Sedangkan proses pengolahan dengan pengukusan atau pemanasan microwave selama satu
menit tidak menunjukkan perbedaan nyata kandungan TSF dan aktivitas antioksidan bila dibandingkan dengan
daun segar. Selanjutnya proses pengolahan dengan pengukusan atau pemanasan microwave selama satu menit
dapat mempertahankan kandungan asam kafeat dan asam ferulat. Analisis korelasi menunjukkan bahwa terdapat
korelasi positif antara kandungan TSF dan aktivitas antioksidan daun kenikir (r=0,904).

Kata kunci: Antioksidan; daun kenikir; komponen bioaktif; pemanasan; total senyawa fenolik

ABSTRACT

Kenikir leaves (Cosmos caudatus) are one type of vegetable that is commonly consumed in Indonesia both in fresh
or cooked forms. The research was aimed to investigate the effect of household scale heating (boiling, steaming, or
microwave heating) on the total phenolic content (TPC), antioxidant activity, and bioactive components of kenikir
leaves. The research was divided into several stages such as sample preparation, household scale processing
method, extraction, TPC analysis by folin-ciocalteu method, antioxidant activity analysis by DPPH method, and
bioactive components analysis (caffeic acid and ferulic acid) by a reversed-phase ultra-high-performance liquid
chromatography. The TPC of fresh kenikir leaves extract was 148.29-262.36 mg/100 g WB. Boiling or microwave
heating for 3 minutes significantly decreased (p<0.05) TPC and antioxidant activity of kenikir leaves, as well as
caffeic acid and ferulic acid contents. The steaming or microwave heating for one minute didn’t show significant
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differences in TPC and antioxidant activity when compared to fresh kenikir leaves. Furthermore, the steaming or
microwave heating for one minute could maintain caffeine acid and ferulic acid contents of kenikir leaves. The
correlation analysis showed that there was a positive correlation between TPC and antioxidant activity of kenikir

leaves (r = 0.904).

Keywords: Antioxidant; bioactive compounds; heating; kenikir leaves; total phenolic content

PENDAHULUAN

Kenikir (Cosmos caudatus) adalah tanaman dalam
kelompok famili Compositae. Tanaman ini merupakan
tanaman yang umum dan populer dengan nama
“ulam raja” dan sering dikonsumsi sebagai salad di
Malaysia dengan cara dicelupkan ke dalam sambal cabai
dan udang (Bodeker, 2009). Di Indonesia terutama
masyarakat Sunda, daun kenikir banyak dikonsumsi
sebagai lalap. Sedangkan pada masyarakat Jawa,
kenikir biasanya ditambahkan sebagai pelengkap pada
sayur pecel dengan direbus terlebih dahulu atau diseduh
dengan air panas.

Daun kenikir segar memiliki kandungan total
senyawa fenolik (TSF) 1,52+0,11 mg GAE/g berat
basah (BB) dan aktivitas antioksidan sebesar 11243
pmol TE/g BB, serta kandungan asam kafeat dan asam
ferulat dengan kandungan masing-masing 3,64 mg/100
g dan 3,14 mg/100 g BB (Andarwulan dkk., 2010;
Andarwulan dkk., 2012). Studi lain oleh Mustafa dkk.
(2010) menyebutkan bahwa ekstrak metanol dari daun
kenikir memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi dengan
nilai IC50 21,3 pg/mL. Kenikir memiliki banyak manfaat
bagi kesehatan diantaranya memiliki aktivitas inflamasi
karena kandungan flavonoid (Ajaykumar dkk., 2012),
dapat meningkatkan sirkulasi darah dan memperkuat
tulang (Bodeker, 2009), serta dapat meningkatkan
selera makan (Andarwulan dkk., 2012).

Proses pemanasan seperti perebusan, pengukusan,
dan penggorengan pada sayuran dapat menurunkan
kandungan gizi dan kualitas komponen bioaktif
(Miglio dkk., 2008). Hasil penelitian yang dilakukan
oleh Girgin dan El (2015) menyatakan bahwa kol
yang direbus dapat menurunkan kandungan TSF dan
aktivitas antioksidan. Sun dkk. (2014), memperlihatkan
bahwa terjadi penurunan kadar lemak setelah proses
pemasakan (perebusan, pengukusan, microwave,
dan pemanggangan) dibandingkan daun segar ubi
jalar. Tetapi pada studi yang sama (Sun dkk., 2014)
menunjukkan bahwa pemasakan dengan pengukusan
dinilai paling baik untuk meminimalkan penurunan
kandungan TSF dan dan aktivitas antioksidan.

Beberapa studi sebelumnya melaporkan bahwa
pengaruh pemasakan rumah tangga terhadap beberapa
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jenis sayuran. Sampai saat ini belum ada penelitian
yang mempelajari pengaruh pemasakan tingkat
rumah tangga terhadap perubahan kandungan bahan
aktif daun kenikir. Oleh karena itu, pada penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis pemanasan
skala rumah tangga (perebusan, pengukusan, atau
pemanasan dengan microwave) terhadap kandungan
TSF, aktivitas antioksidan, dan kandungan bioaktif pada
daun kenikir.

METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat

Daun kenikir segar diperoleh dari pasar tradisional
Citayam, Depok, Jawa Barat, metanol HPLC grade
(Merck, Darmstadt, Jerman), reagen Folin-Ciocalteu
(Merck, Darmstadt, Jerman), reagen 2,2-diphenyl-1-
picryhydrazyl (DPPH) (Sigma-Aldrich, St. Louis, Amerika
Serikat), Na2CO3 (Merck, Darmstadt, Jerman), standar
asam galat (Sigma-Aldrich, St. Louis, Amerika Serikat),
standar asam askorbat (Merck, Darmstadt, Jerman),
serta standar asam kafeat dan standar asam ferulat
(Sigma-Aldrich, St. Louis, Amerika Serikat).

Alat-alat yang digunakan adalah microwave oven
(LG tipe MS2342D, Cikarang, Indonesia), waterbath
(Barnstead International 18002A-ICE, Dubuque,
Amerika Serikat), sonikator (Elmasonic S 180 H, f
50/60 Hz, Singen, Jerman), centrifuge (Beckman
Coulter Allegra 64 R and Avanti, Breal, California,
Amerika Serikat), spektrofotometer UV VIS (UV-2550
Shimadzu, Kyoto, Japan) dan Reverse Phase-Ultra High
Performance Liquid Chromatography (UHPLC) Perkin
Elmer tipe Flexar FX (Perkin Elmer, Amerika Serikat).

Persiapan Sampel

Daun kenikir sebelum digunakan dibersihkan
dengan air kran, dikeringkan dengan angin, kemudian
dibagi empat perlakuan pemasakan. Daun kenikir yang
digunakan sebanyak 6,25 gram dengan jumlah daun
pucuk dan daun pada bagian tengah yang sama pada
setiap perlakuan.
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Metode Pemanasan

Metode pemanasan vyang dilakukan dalam
penelitian ini berdasarkan penelitian yang dilakukan
oleh Sun dkk. (2014) dengan perlakuan modifikasi.
Sebanyak 6,25 g daun kenikir direbus pada suhu 70 dan
100 °C selama 5 dan 15 menit setelah air mendidih.
Pemasakan dengan metode pengukusan, daun kenikir
diletakkan pada tray atau dandang pengukus. Proses
pengukusan dilakukan pada tekanan atmosfer selama 5
dan 15 menit setelah air mendidih. Sedangkan proses
pemanasan dengan microwave, daun kenikir diletakkan
dalam wadah kaca dan dipanaskan dengan microwave
komersil (tanpa menggunakan air) 450 watt selama 1
dan 3 menit. Daun kenikir setelah perlakuan pengolahan
dan sampel segar dikering anginkan. Sampel yang telah
cukup kering dihaluskan untuk tahapan selanjutnya.

Ekstraksi Daun Kenikir

Metode ekstraksi yang digunakan dalam penelitian
ini berdasarkan metode Mediani dkk. (2013) yang
dimodifikasi. Daun kenikir yang telah kering ditambahkan
25 mL metanol 100% (HPLC grade). Kemudian, sampel
disonikasi dalam water bath sonicator dengan suhu 30°C
selama 1 jam. Ekstrak kemudian disentrifugasi dengan
kecepatan 10.000 rpm, suhu 4 °C, selama 20 menit.
Ekstrak dipisahkan dari endapan menggunakan kertas
saring dan kemudian disimpan dalam botol amber pada
suhu 4 °C hingga analisis dilakukan.

Analisis Total Senyawa Fenolik

Total senyawa fenolik (TSF) dianalisis dengan
menggunakan metode Folin-Ciocalteu (Yoshimoto dkk.,
2002). Untuk analisis, 80 pL ekstrak dalam metanol
dipipet ke dalam tabung reaksi kemudian dilarutkan
dalam akuades sebanyak 2 mL. Sampel kemudian
ditambahkan dengan 200 L reagen Folin-Ciocalteu yang
sebelumnya telah diencerkan menjadi 0,25 N. Reaksi
dibiarkan pada suhu ruang selama 3 menit. Setelah
itu, 1 mL Na,CO, 7,5% ditambahkan pada campuran.
Campuran diinkubasi dalam ruang gelap selama 2 jam.
Absorbansi kemudian diukur pada panjang gelombang
765 nm dengan menggunakan spektrofotometer UV-
VIS, dinyatakan sebagai mg ekuivalen asam galat/100 g
sampel berat basah (mg GAE/100 g sampel BB).

Analisis Aktivitas Antioksidan
2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH)

Analisis aktivitas antioksidan pada daun kenikir
dilakukan dengan menggunakan metode DPPH (Ahmad
dkk., 2009) yang dimodifikasi. Modifikasi metode yang
digunakan terdapat pada volume ekstrak, volume
milli-Q, serta volume DPPH yang digunakan. Penurunan

terhadap

absorbansi dari radikal bebas DPPH dibaca pada panjang
gelombang 517 nm. Sebagai kontrol digunakan metanol
100%.

Analisis Senyawa Aktif

Analisis kadar asam kafeat dan asam ferulat dalam
daun kenikir dilakukan berdasarkan metode Sun dkk.
(2014) dengan Reversed Phase-Ultra High Performance
Liquid Chromatography (RP-UHPLC). Deteksi dan
kuantifikasi dilakukan dengan detektor photo diode array
(PDA) pada panjang gelombang 300 nm. Pemisahan
dilakukan dengan kolom C-18 dengan panjang + 10 cm.
Fase gerak terdiri atas asetonitril dan 3% asam format
dalam miligue menggunakan sistem gradien. Kecepatan
alir eluen sebesar 0,3 mL/menit. Jumlah asam kafeat
dan asam ferulat disajikan dengan satuan mg/100 g BB
daun kenikir.

Analisis Data

Rancangan percobaan merupakan Rancangan
Acak Lengkap dengan satu faktor yaitu perlakuan proses
pengolahan dan respon tiap-tiap analisis yang dilakukan
dengan tiga kali ulangan. Data yang dihasilkan akan
dianalisis menggunakan analisis varian dengan program
SPSS 20, dengan atau a = 0,05. Jika beda nyata,
dilanjutkan dengan uji beda Duncan. Analisis korelasi
(r) dilakukan untuk mengetahui hubungan antara
kandungan TSF dengan aktivitas antioksidan dengan
menggunakan program SPSS 20.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Total Senyawa Fenolik

Hasil pengujian terhadap kandungan TSF dari
ekstrak daun kenikir didapatkan nilai yang bervariasi
yaitu 148,29-262,36 mg/100 g BB sebagaimana terlihat
pada Tabel 1. Kandungan TSF tertinggi dimiliki oleh
kenikir segar (262,36 mg/100 g BB), kemudian diikuti
oleh microwave selama 1 menit (261,25 mg/100 g BB)
dan pengukusan selama 5 menit (255,16 mg/100 g BB).
Sedangkan kandungan TSF terendah diperoleh setelah
perebusan selama 15 menit (148,29 mg/100 g BB).

Kandungan TSF tertinggi daun segar daun kenikir
(262,36 mg GAE/100 g BB) lebih tinggi dari hasil
yang diperoleh oleh Andarwulan dkk. (2010) dengan
kandungan 152,01 mg GAE/100 g BB. Proses pemanasan
skala rumah tangga dapat menurunkan kandungan TSF
bila dibandingkan dengan daun segar. Proses perebusan
atau pemanasan dengan microwave 3 menit dapat
menurunkan kandungan TSF secara signifikan (p<0,05).
Sedangkan proses pengukusan atau pemanasan
microwave 1 menit tidak signifikan dalam menurunkan
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Tabel 1. Kandungan TSF daun kenikir

No Perlakuan Nilai TSF* Penurunan
(mg GAE /100 mg BB) Nilai TSF (%)**

1 Segar 262,36+9,31 2 -

2 Perebusan 100 °C, 5 menit 167,12+2,08 ¢ 36,23+3,11
3 Perebusan 100 °C, 15 menit 148,29+6,28 ¢ 43,49+0,46
4 Perebusan 70 °C, 5 menit 183,29+4,07 < 30,12+1,11
5 Perebusan 70 °C, 15 menit 183,12+2,11 ¢ 30,16+1,79
6 Pengukusan 5 menit 255,16+8,84 @ 2,68+4,34
7 Pengukusan 15 menit 251,30+7,29 @ 4,16+3,51
8 Microwave 1 menit 261,25+6,51 @ 0,40+1,15
9 Microwave 3 menit 223,57+8,14 14,78+1,12

Keterangan: *Nilai TSF merupakan rerata dari tiga ulangan dengan standar deviasi. Huruf yang berbeda menunujukkan perlakuan yang
berbeda signifikan (p<0,05). **Perhitungan persentase perubahan nilai TSF diperoleh merupakan rata-rata tiga ulangan

dengan standar deviasi. BB=Berat Basah.

kandungan TSF. Hal ini sesuai dengan penelitian yang
dilakukan oleh Sun at al. (2014) yang melakukan
penguijian pada daun ubi jalar bahwa proses pengukusan
merupakan metode terbaik dalam mempertahankan
kandungan TSF dan aktivitas antioksidan. Lebih lanjut
Sun dkk. (2014) melaporkan bahwa proses pengukusan
pada daun ubi jalar dapat meningkatkan kandungan
TSF sebesar 9,44%,; sebaliknya proses perebusan dapat
menurunkan kandungan TSF sebesar 30,51 %.

Penurunan kandungan TSF juga bisa diakibatkan
oleh larutnya senyawa fenolik ke dalam air (Chuah dkk.,
2008). Poses pengukusan atau pemanasan microwave
satu menit tidak menyebabkan perbedaan dibandingkan
dengan daun kenikir segar karena tidak kontak langsung
dengan air sehingga larutnya senyawa fenolik ke dalam
air tidak terjadi. Penurunan kandungan TSF juga dapat
dipengaruhi oleh suhu dan waktu proses pemanasan
yang dilakukan. Hal ini sesuai dengan laporan Roy
dkk. (2007), yang mengindentifikasi pengaruh suhu air
(50, 75 dan 100 °C) dan waktu pemasakan (10 dan 30
menit) pada TSF daun kol. Hasilnya, terjadi penurunan
kandungan TSF dengan naiknya suhu dan lamanya waktu
pemasakan yang dilakukan. Penurunan nilai kandungan
TSF yang signifikan setelah proses perebusan dan
microwave selama tiga menit menunjukkan terjadinya
penurunan kadar senyawa-senyawa fenolik pada daun
kenikir. Asam fenolik merupakan senyawa yang rentan
terhadap kerusakan akibat pemanasan dikarenakan
struktur yang sangat terhidroksilasi yang mudah rusak
dengan reaksi redoks (Lemos dkk., 2012).

Aktivitas Antioksidan

Aktivitas antioksidan ditentukan dengan metode
penangkapan radikal bebas 2,2-diphenyl-1-picryhidracy!
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(DPPH). DPPH adalah radikal bebas stabil yang tidak
terdimerisasi dikarenakan delokalisasi elektron bebas
pada molekulnya. Delokalisasi juga menyebabkan warna
ungu pada cairan DPPH. Selain itu DPPH juga dapat
bereaksi dengan atom hidrogen membentuk DPPH
tereduksi (DPP Hidrazin) yang stabil dan menyebabkan
berkurangnya intensitas warna ungu larutan DPPH hingga
berubah warna menjadi kuning pucat (Molyneux, 2004).

Aktivitas antioksidan dari suatu tanaman sangat
ditentukan oleh komponen bioaktif yang terdapat pada
tanaman. Aktivitas antioksidan ditunjukkan sebagai
persen penghambatan, yaitu kemampuan ekstrak untuk
menghambat aktivitas senyawa radikal DPPH. Semakin
pudarnya warna DPPH setelah direaksikan dengan
senyawa atau ekstrak tanaman sebagai indikator
semakin tinggi aktivitas senyawa atau komponen

Tabel 2. Aktivitas antioksidan daun kenikir

No. Perlakuan Persentase Penghambatan *
1 Segar 91,42+1,30®

2 Perebusan 100°C, 5 menit 73,71£0,73 ¢

3 Perebusan 100°C, 15 menit 50,91+0,45f

4 Perebusan 70 °C, 5 menit 80,59+2,45 ¢

5  Perebusan 70 °C, 15 menit 68,79+3,04 ¢

6  Pengukusan 5 menit 91,90+1,032

7 Pengukusan 15 menit 91,90+0,56 2

8  Microwave 1 menit 91,45+1,35°

9  Microwave 3 menit 88,96+1,15°

*Keterangan: Nilai % penghambatan merupakan rata-rata dari
tiga ulangan dengan standar deviasi. Huruf yang
berbeda menunjukkan perlakuan yang berbeda
signifikan (p<0,05).
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antioksidan yang terdapat pada ekstrak tanaman
(Benabadiji dkk., 2004).

Hasil analisis aktivitas antioksidan disajikan pada
Tabel 2. Pemanasan skala rumah tangga dengan
perebusan atau pemanasan microwave tiga menit dapat
menurunkan persen penghambatan secara signifikan
(p<0,05), sedangkan pemanasan dengan pengukusan
atau microwave satu menit tidak memberikan
pengaruh secara signifikan. Hasil pada Tabel 2 sesuai
dengan kandungan TSF yang disajikan pada Tabel 1.
Kandungan TSF pada daun kenikir memiliki peran
sebagai antioksidan, sehingga, proses pengolahan
dapat mempengaruhi kandungan TSF dan dapat
mempengaruhi nilai % penghambatan.

Efek pemanasan skala rumah tangga terhadap nilai
TSF dan aktivitas antioksidan daun kenikir dipengaruhi
oleh berbagai faktor seperti proses selama pemanasan,
suhu dan waktu pemanasan, pelarut yang digunakan
saat ekstraksi, dan medium pemanasan (Galor dkk.,
2008). Penurunan kandungan TSF pada semua proses
perebusan atau microwave selama tiga menit diduga
disebabkan oleh kerusakan senyawa fenolik akibat proses
pemasakan (Xu dkk., 2007). Pemanasan microwave
selama 3 menit memberikan penurunan yang lebih besar
jika dibandingkan dengan pemanasan microwave selama
satu menit. Hal ini diduga karena waktu proses yang
lebih lama sehingga memberikan kerusakan senyawa
fenolik yang lebih besar. Senyawa fenolik merupakan
senyawa yang sensitif terhadap pemanasan. Degradasi
dari senyawa fenolik akibat pemanasan disebabkan
oleh meningkatnya reaksi oksidasi dan pemecahan
ikatan kovalen akibat pemanasan (Zhang dkk., 2012).
Pemanasan microwave selama tiga menit daun menjadi
kering dan rusaknya komponen bioaktif sehingga terjadi
penurunan kandungan TSF dan aktvitas antioksidan.

Korelasi antara TPC dan Aktivitas Antioksidan

Hasil analisis regresi linear hubungan antara
kandungan TSF dan persen penghambatan daun kenikir
disajikan pada Gambar 1. Hasil analisis menunjukkan
bahwa terdapat korelasi positif yang sangat kuat (r>0,90)
antara kandungan TSF dengan persen penghambatan
dengan nilai koefisien korelasi sebesar r=0,904. Hal ini
menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan daun kenikir
dipengaruhi oleh kandungan TSF. Senyawa fenolik dapat
berperan sebagai antiokisan dengan mendonasikan
atom hidrogen yang menyebabkan peluruhan warna
ungu DPPH menjadi kuning yang diukur pada panjang
gelombang 517 nm. Semakin tinggi kandungan TSF
akan menghasilkan aktivitas antioksidan yang tinggi
pula.

Beberapa studi sebelumnya telah melaporkan
hubungan antara aktivitas antioksidan dan kandungan
TSF, di mana hasilnya menyatakan bahwa terdapat
korelasi positif antara aktivitas antioksidan dan kandungan
TSF. Lai & Lim (2011) melaporkan bahwa korelasi yang
kuat antara nilai TPC dan persen penghambatan pada
ekstrak tanaman pakis sebesar r=0,953.

Senyawa Aktif Daun Kenikir

Hasil analisis HPLC daun kenikir segar memiliki
kadar asam kafeat dan asam ferulat yang tinggi (14,29
dan 13,55 mg/100 g BB). Proses pemanasan skala
rumah tangga memberikan dampak yang berbeda-beda
terhadap kandungan asam kafeat dan asam ferulat.
Perebusan menyebabkan kehilangan asam kafeat
sebesar 59,66-92,47% dan kehilangan asam ferulat
sebesar 31,4-57,32%. Akan tetapi, proses pengukusan
memberikan  peningkatan sebesar 6,99-58,94%.
Pemanasan dengan microwave selama satu menit
memberikan peningkatan kadar asam kafeat sebesar

100
90 A ® Segar
= A\ Perebusan 100 °C, 5 menit
E 80 W Pperebusan 100 °C, 15 menit
g y = 0,2858x + 19,563 [  Perebusan 70 °C, 5 menit
< 70 R2 = 0,818 Perebusan 70 °C, 15 menit
% r = 0,904 A Pengukusan 5 menit
& 60 Pengukusan 15 menit
X = Microwave 1 menit
50 [ | ®  Microwave 3 menit
40

140 160 180 200 220 240

TSF (MG/100 G BB)

260 280

Gambar 1. Grafik hubungan kandungan TSF dengan aktivitas antioksidan (% penghambatan)

211



Ardiansyah dkk. /Agritech 39 (3) 2019 207-214

72,89% namun memberikan penurunan sebesar 8,68%
pada asam ferulat. Pemanasan microwave selama 3
menit memberikan penurunan 11,25% pada asam
kafeat namun memberikan peningkatan pada asam
ferulat hingga 386,08%. Kandungan asam kafeat dan
asam ferulat daun kenikir dapat dilihat pada Tabel 3.

Studi sebelumnya menyatakan bahwa senyawa-
senyawa fenolik yang terdapat pada daun kenikir segar
adalah quercetin (4,5 mg/100 g BB), kaempferol (0,9
mg/100 g BB), asam klorogenat (4,54 mg/100 g BB),
asam kafeat (3,64 mg/100 g BB), dan asam ferulat (3,14
mg/100 g BS) (Andarwulan dkk.,2010; Andarwulan
dkk., 2012). Kandungan asam kafeat dan ferulat yang
diperoleh dalam penelitian ini lebih tinggi dari penelitian
sebelumnya.

Pengaruh pemanasan terhadap senyawa fenolik
dapat berbeda-beda dikarenakan matriks pangan yang
berbeda-beda pada tiap-tiap bahan pangan (Irina dan
Mohamed, 2012). Selain itu, struktur senyawa fenolik
juga dapat berpengaruh terhadap kestabilan senyawa
fenolik dari pemanasan, misalnya rutin memiliki
kestabilan yang lebih baik terhadap pemanasan
dibandingkan bentuk aglikonnya vyaitu quercetin
(Buchner dkk., 2006).

Beberapa studi lain yang mengidentifikasi
pengaruh proses pemanasan terhadap senyawa fenolik
pada bahan atau produk pangan. Rutin (quercetin-3-O-
rutinosida) pada buckwheat (soba) yang telah digiling
dilaporkan lebih stabil terhadap pemanasan selama
proses pemanggangan pada suhu 160 °C selama 30
menit (Zielinski dkk., 2009). Studi lain menyatakan
bahwa perebusan dapat menyebabkan kehilangan
quercetin dan kaempferol pada kacang Brazil (Ranilla
dkk., 2009). Asam fenolat seperti asam klorogenat

Tabel 3. Kandungan asam kafeat dan asam ferulat daun

kenikir
Perlakuan Asam kafeat ~ Asam ferulat
(mg/100 g BB) (mg/100 g BB)

Segar 14,29 13,56
Perebusan 100 °C, 5 menit 1,08 5,79
Perebusan 100 °C, 15 menit 1,61 5,34
Perebusan 75 °C, 5 menit 0,97 4,72
Perebusan 75°C, 15 menit 5,77 9,30
Pengukusan 5 menit 22,72 14,50
Pengukusan 15 menit 20,94 17,24
Microwave 1 menit 24,71 12,35
Microwave 3 menit 12,68 65,89

Keterangan: BB (Berat Basah)
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dilaporkan menurun sebesar 37,69% setelah mengalami
proses pemanasan dengan autoclave 121 °C selama 10
menit (Huber dkk., 2014). Begitu juga pada studi Lemos
dkk. (2012) yang melaporkan bahwa proses roasting
menyebabkan penurunan asam kafeat, asam ferulat,
asam hidroksi benzoate, dan katekin yang signifikan
pada kacang baru (Dipteryx alata Vog.) Akan tetapi,
studi oleh Xu dkk. (2007) melaporkan bahwa proses
pemanasan pada suhu 120 °C selama 30, 60, dan 90
menit justru meningkatkan asam ferulat dan asam
p-koumarat secara signifikan pada kulit Citrus paradisi
Changshanhuyou.

KESIMPULAN

Proses pemanasan skala rumah tangga dengan
pengukusan atau pemanasan microwave selama satu
menit mampu mempertahankan kandungan TSF
dan aktivitas antioksidan daun kenikir. Semua proses
perebusan dan pemanasan microwave tiga menit dapat
menurunkan secara signifikan (p<0,05) kandungan TSF
dan aktivitas antioksidan daun kenikir. Analisis dengan
RP-UHPLC menunjukkan bahwa proses perebusan
dapat menurunkan kandungan asam kafeat dan asam
ferulat daun kenikir, sebaliknya dengan pengukusan
atau pemanasan microwave dapat meningkatkan kedua
senyawa tersebut. Terdapat hubungan yang kuat antara
kandungan TSF dengan aktivitas antioksidan ekstrak
daun kenikir. Semakin tinggi kandungan TSF, semakin
tinggi pula aktivitas antioksidannya.
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