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ABSTRACT 

 Changes in people's lifestyles toward a healthy lifestyle are carried out by consuming foods 

that are high antioxidants. One of the foods with high antioxidants sources is high phenolic and 

flavonoid simplisia such as bitter leaves. The research objective was to evaluate the effect of the 

blanching process on various types of medium source Zn2+ and time of blanching on total chlorophyll, 

phenolic, and flavonoid levels as well as antioxidant activity of simplicia sambiloto (Andrographis 

paniculata) powder. This study used a completely randomized design with a factorial pattern with a 

treatment factor of variation of blanching medium and variation of blanching time. The analysis carried 

out was the analysis of water content, phenolic content, flavonoid content, total chlorophyll content, 

and antioxidant activity. The results showed that the variation of blanching medium and blanching time 

did not affect the moisture content of bitter leaves, but the control samples showed a significant 

difference. The highest water content in simplisia control was 43.74%. Total chlorophyll content ranged 

from 169.18-to 265.21. For phenolic content, the highest data was obtained in Zn Cl2 blanching medium 

with a blanching time of 10 minutes, which was 796.71 mg/100 g, while flavonoid levels ranged from 

1.71-5.35 mg/100 g. The results of antioxidant activity using the FTC method obtained higher linoleic 

acid oxidation inhibition activity than the control simplicia. The inhibitory activity of linoleic acid 

oxidation ranged from 61.24-to 76.85 

Keywords: Simplicia bitter leaf, Medium blanching, blanching time, Antioxidant activity  

 

INTISARI  

 Perubahan pola hidup masyarakat menuju pola hidup sehat dilakukan dengan mengonsumsi 

pangan yang kaya akan atioksidan. Salah satu seumber pangan kaya akan antioksidan yaitu simplisia 

yang banyak mengandung komponen fenolik dan flavonoid seperti daun sambiloto. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengevaluasi pengaruh proses blanching pada berbagai variasi jenis 

medium sumber Zn2+ dan lama blanching terhadap kadar klorofil, fenolik dan flavonoid total serta 
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aktivitas antioksidan bubuk simplisia sambiloto (Andrographis paniculata). Penelitian ini 

menggunakan rancangan acak lengkap pola faktorial dengan faktor perlakukan variasi medium 

blanching dan variasi lama waktu blanching. Analisis yang dilakukan adalah analisis kadar air, kadar 

fenolik, kadar flavonoid, kadar klorofil total dan aktivitas antioksidan. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa variasi medium blancing dan waktu blanching tidak memepengaruhi kadar air dari daun 

sambiloto tetapi pada sampel kontrol menunjukkkan beda nyata. Kadar air tertinggi pada kontrol yaitu 

43,74%. Kadar klorofil total berkisar antara 169,18-265,21. Untuk kadar fenolik diperoleh data tertinggi 

pada, medium blanching Zn Cl2 dengan lama blanching 10 menit yaitu 796,71 mg/100 g, sedangkan 

kadar flavonoid berkisar antara 1,71-5,35 mg/100 g. Hasil aktivitas antioksidan menggunakan metode 

FTC diperoleh aktivitas penghambatan oksidasi asam linoleat yang lebih tinggi dibanding simplisia 

kontrol. Aktivitas penghambatan oksidasi asam linoleate berkisar antara 61,24-76,85%. 

Kata kunci: Sambiloto, medium blanching,  aktivitas antioksidan, Zn asetat, Zn klorida. 

 

PENDAHULUAN 

Perkembangan perekonomian dan 

teknologi menyebabkan perubahan gaya hidup 

termasuk juga pola makan yang banyak 

mengandung prooksidan, demikian pula 

lingkungan yang tercemar, juga menyebabkan 

lebih banyak paparan radikal bebas yang dapat 

mengakibatkan timbul berbagai penyakit. Oleh 

karena itu diperlukan asupan antioksidan atau 

senyawa yang dapat menghambat proses 

oksidasi, penghasil radikal bebas yang dapat 

memicu reaksi berantai sehingga menyebabkan 

kerusakan sel tubuh. Salah satu sumber 

antioksidan alami adalah rempah-rempah atau 

simplisia yang banyak mengandung komponen 

fenolik dan flavonoid seperti daun sambiloto. 

Sambiloto atau yang dikenal dengan nama 

ilmiah Andrographis paniculata merupakan 

salah satu tumbuhan obat yang banyak 

digunakan sebagai obat tradisional dan bahan 

jamu yang berasal dari famili Acanthaceae. 

Sambiloto telah banyak dibudidayakan di Asia 

termasuk Indonesia, China, Thailand, 

Semenanjung Malaysia, Philipina dan Australia 

(de Padua et al., 1999). Sambiloto memiliki 

beberapa khasiat antara lain untuk 

menyembuhkan gatal-gatal, keputihan, sebagai 

antipiretik, dan diuretik serta mengobati 

beberapa penyakit degeneratif seperti diabetes, 

tekanan darah tinggi dan reumatik. Penyakit 

degeneratif meningkat disebabkan karena 

adanya perubahan gaya hidup dan pola makan 

sehingga dapat menimbulkan radikal bebas 

yang berdampak pada kerusakan sel. 

Selain memiliki banyak mengandung 

komponen fenolik, dalam daun sambiloto juga 

mengandung klorofil yang dipercaya juga 

mempunyai aktivitas antioksidan, tetapi selama 

pengeringan akan terjadi degradasi klorofil 

yang dapat menurunkan aktivitas 

antioksidannya. Salah satu cara untuk 

menghambat degradasi klorofil adalah dengan 

pembentukan komplek klorofil dengan logam 

yang mempunyai stabilitas komplek lebih 

tinggi dibanding Mg yang merupakan logam 

alami dalam klorofil. Menurut Hermawan et al. 
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(2010) klorofil sangat mudah terdegradasi 

dengan adanya feofitin karena hilangnya ion 

Mg2+ pada rantai klorofil pada saat blanching. 

Blanching merupakan proses pemanasan dalam 

medium air panas atau uap air. Pemanasan ini 

umumnya berlangsung pada suhu 85°C. Pada 

pabrik-pabrik pengolahan pangan, proses 

blanching digunakan sebagai proses 

pemanasan pendahuluan (Nurul, 2009). Untuk 

meningkatkan stabilitas klorofil selama proses 

pengolahan dapat dilakukan dengan reaksi 

metalloporphyrin atau proses pembentukan 

kompleks metallochlorophyll yaitu suatu 

proses untuk menggantikan ion Mg2+ dengan 

ion yang mempunyai afinitas ikatan yang lebih 

kuat seperti Zn dan Cu (Schwartz dan Lorenzo, 

1990). Pengikatan logam oleh klorofil 

bertujuan untuk meningkatkan kestabilan 

klorofil dan mengembalikan warna hijau 

turunan klorofil (regreening effect) (Canjura  et 

al., 1999). LaBorde dan von Elbe (1994) 

meneliti pengaruh penambahan ion Zn2+ pada 

proses pengolahan bubur sayuran hijau dengan 

proses autoclaving pada suhu 121oC pada 

berbagai variasi suhu dan pH. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa proses autoclaving bubur 

kacang buncis dengan penambahan Zn2+ 

hingga 300 ppm (b/b), pada pH 6,0-8,0, selama 

30 menit dapat meningkatkan stabilitas klorofil 

bubur buncis yang dihasilkan. 

Penelitian ini bertujuan untuk 

mengevaluasi pengaruh jenis medium sumber 

Zn2+ dan lama blanching terhadap kadar 

klorofil, fenolik dan flavonoid total serta 

aktivitas antioksidan bubuk simplisia sambiloto 

(Andrographis paniculata) yang dihasilkan dan 

untuk menentukan jenis medium sumber Zn2+ 

dan lama blanching yang menghasilkan bubuk 

simplisia sambiloto (Andrographis paniculata) 

dengan aktivitas antiokasidan yang tinggi. Oleh 

karena itu dalam penelitian ini akan dilakuka 

pembuatan simplisia daun sambiloto dengan 

perlakuan variasi medium dan lama blanching 

yang digunakan. 

 

BAHAN DAN METODE  

Bahan 

Bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini yaitu sambiloto (Andrographis 

paniculata) yang diperoleh dari wilayah 

Perhutani, Ngawi, Jawa Timur. Pelarut dan 

bahan kimia yang digunakan untuk analisa 

aktivitas antioksidan antara lain 2,2-Dipheny1- 

picrylhydrazyl hidrat (DPPH, Sigma), aquades, 

kloroform, etil asetat, FeCl3, NaOH, silika gel 

60 F 254, asam Asetat glasial (E’Merck) dan Zn 

asetat, metallochlorophyll ion Zn2+.  

 

Metode 

Penelitian ini dilakukan dengan 

beberapa tahap yaitu: 

1. Preparasi daun sambiloto.  

Daun sambiloto dilakukan sortasi untuk 

memperoleh daun yang berkualitas baik serta 

memisahkan daun dari batang yang besar untuk 

mempermudah proses. Selanjutnya dilakukan 

penimbangan daun sambiloto yang telah 

disortasi dicuci, dan dtiriskan. Daun hasil 

sortasi kemudian dipotong-potong ±2 cm dan 

ditimbang sebanyak 100 g. Kemudian daun 

sambiloto dilakukan proses pembentukan 

metallochlorophyl dengan lama blanching yang 
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digunakan yaitu 0, 5, 10, dan 15 menit pada 

suhu 100 0C. Selama perebusan digunakan 

media pembentuk kompleks Zn-klorofil dengan 

konsentrasi Zn2+ yaitu 500 ppm. 

2. Proses pengeringan simplisia 

Selanjutnya dilakukan penirisan daun 

sambiloto yang telah di blanching, penirisan 

dikeringkan. Setelah daun sambiloto yang telah 

ditiriskan selanjutnya dikeringkan dengan 

cabinet dryer pada suhu 50oC hingga kering 

yaitu jika tangkai sudah mudah dipatahkan. 

Kemudian dihancurkan menggunakan blender 

kering, bubuk yang diperoleh diayak 

menggunakan ayakan 60 mesh, sisa daun dalam 

ayakan yang tidak lolos kemudian dihancurkan 

kembali dan diayak lagi hingga diperoleh 

bubuk simplisia sambiloto yang halus.  

3. Analisis kimia 

Bubuk sambiloto yang diperoleh dianalisis 

kadar fenolik total (Roy et al., 2009), kadar 

flavonoid total kadar klorofil (Dewanto et al. 

2002) dan (Nikolaeva et al., 2010). Analisis 

aktivitas antioksidan bubuk simplisia sambiloto 

mengunakan metode penghambatan oksidasi 

asam linoleat dengan metode ferri thiosianat 

(FTC).  Determinasi aktivitas antioksidan pada 

sistem emulsi asam linoleat dengan 

menggunakan metode yang dijelaskan oleh 

(Duh et al. 1999) dan Mathew dan Abraham 

(2006). Ekstrak metanol bubuk simplisia 

sambiloto sebanyak 4 ml dicampur dengan 

emulsi asam linoleat. Emulsi asam linoleat 

dibuat dengan cara: 1 ml asam linoleat 2,5% 

dicampur dengan 0,1 ml Tween 20, sampel 4 ml 

dan buffer potasium phosphat 0,02 M hingga 

mencapai volume 10 ml. Campuran diinkubasi 

pada 37±1 °C untuk reaksi pada ruang gelap. 

Setiap hari diambil alikuoat sebanyak 0,1 ml 

selama 6 hari inkubasi. Derajat oksidasi diukur 

cara: alikuat sebanyak 0,1 ml ditambah etanol 5 

mL (75% v/v), ammonium tiosianat 0,1 mL 

(30% w/v), dan FeCl2 0,1 mL (0,02 M dalam 

3,5% HCl v/v), kemudian dihomogenisasi. 

Setelah homogen, absorbansi diukur pada 500 

nm, pengukuran diulang 3 kali. Larutan tanpa 

ekstrak digunakan sebagai blangko dan BHT 

pada konsentrasi yang sama 100 ppm 

digunakan sebagai pembanding. Persentase 

penghambatan peroksidasi lipid ditentukan 

menggunakan persamaan 12 dengan Ao 

absorbansi kontrol dan A1 absorbansi sampel 

pada panjang gelombang 500 nm. 

4. Rancangan percobaan dan analisis data.  

Rancangan percobaan yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah rancangan acak 

lengkap pola faktorial dengan faktor 

perlakukan variasi medium blanching (Zn Cl2 

dan Zn asetat) dan variasi lama waktu 

blanching (5,10, dan 15 menit). Data yang 

diperoleh dianalisis dengan bantuan software 

SPSS dan jika terdapat pengaruh yang nyata 

(P<0,05) dilanjutkan dengan uji DMRT. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAAN 

1. Kadar air 

Menurut Haryanto (1992) kadar air 

merupakan banyaknya air yang terkandung 

dalam bahan yang dinyatakan dalam satuan 

persen. Kadar air juga merupakan 

karakteristik yang sangat penting dalam bahan 

pangan karena air dapat mempengaruhi 

kenampakan, tekstur, serta ikut menentukan 
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kesegaran, dan daya awet bahan pangan 

tersebut. Kadar air yang tinggi menyebabkan 

bakteri, kapang dan khamir mudah 

berkembang biak sehingga akan terjadi 

pembusukan pada bahan pangan. Hasil analisa 

kadar air sambiloto dapat dilihat pada Tabel 1.  

Tabel 1. Kadar air bubuk simplisia sambiloto pada berbagai variasi jenis medium dan lama blanching 

Medium blanching Waktu Blanching Kadar Air 

ZnCl2 

5 9,21±0,02a  

10 9,43±0,02b  

15 9,61±0,02d 

Zn Asetat 

5 9,42±0,01b 

10   9,54±0,02c 

15 9,65±0,01d 

Keterangan: Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (P < 0.05) 

 

Berdasarkan data pada Tabel 1 

diketahui bahwa semakin lama blanching 

pada berbagai variasi jenis medium akan 

meningkatkan kadar air pada bubuk simplisia 

sambiloto yang dihasilkan. Kadar air bubuk 

simplisia sambiloto berkisar antara 9.21%bb – 

9.65 %bb dengan kadar air tertinggi diperoleh 

dari perlakuan lama blanching 15 menit 

sebesar 9.65 %bb pada medium blanching Zn 

asetat dan 9,61%bb pada medium blanching 

ZnCl2. Kadar air terendah diperoleh dari 

variasi jenis medium ZnCl2 dengan lama 

blanching 5 menit sebesar 9.21%bb. Semakin 

lama blanching maka kadar airnya semakin 

tinggi pada masing-masing medium yang 

digunakan. Hal ini karena semakin lama 

blanching maka difusi air ke dalam sel 

semakin tinggi maka kemungkinan terjadi 

pengikatan air oleh komponen daun seperti 

serat akan lebih besar, sehingga kadar air 

semakin tinggi. 

Kadar air bubuk simplisia sambiloto 

yang diblanching dalam larutan ZnCl2 

mempunyai kadar air yang lebih kecil 

dibanding dalam larutan Zn asetat. Menurut 

pendapat Wurzburg (1995) mengatakan 

bahwa hal ini dikarenakan semakin lama 

blanching dengan variasi medium ZnCl2 maka 

klorin akan lepas membentuk hipoklorit dalam 

air yang akan mengoksidasi gugus hidroksil 

menjadi gugus karboksilat, keton sehingga 

kemampuan mengikat air menjadi semakin 

rendah.  

Hal ini juga bisa karena semakin lama 

waktu blanching menyebabkan bahan atau 

daun sambiloto semakin banyak mengikat air. 

Banyaknya air yang diikat oleh sambiloto 

disebabkan karena daun sambiloto 

mengandung banyak serat. Kehadiran serat 

(polisakarida) dalam bahan juga berpengaruh 

pada proses penyerapan air. Kandungan serat 

yang tinggi akan meningkatkan kemampuan 

menyerap air. Hal ini terjadi karena didalam 

serat terdapat cukup banyak gugus hidroksil 

bebas yang bersifat polar (Santoso, 1999). 

Sama halnya dengan penelitian yang dilakukan 
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oleh Fajar et al. (2014) yang mengatakan 

bahwa proses blanching menyebabkan 

pembengkakan pori yang terjadi didalam 

rebung mengakibatakan berdifusinya air 

kedalam jaringan rebung selama proses 

blanching sehingga mempengaruhi 

peningkatan fase keterikatan air. 

Kadar air bubuk simplisia sambiloto 

yang diperoleh pada penelitian ini yaitu 9.21-

9,65% bb, lebih kecil dari 10% sehingga 

memenuhi syarat untuk kadar air bubuk 

simplisia sambiloto menurut persyaratan yang 

telah ditetapkan oleh SNI nomor 01-2891-

1992. Kadar air yang melebihi 10% dapat 

menyebabkan ketidakstabilan sediaan obat 

serta menjadi media pertumbuhan yang baik 

untuk jamur atau serangga dan mikroba 

lainnya (WHO, 1992). 

Penelitian Putri (2012) yang menyatakan 

bahwa semakin rendah kadar air maka semakin 

tinggi komponen lain yang tekandung dalam 

bahan yang berakibat kepada semakin 

tingginya persentase kadar ekstrak. Hal ini 

disebabkan oleh suhu pengeringan yang 

semakin tinggi mengakibatkan semakin banyak 

komponen volatil yang menguap terbawa aliran 

gas panas saat proses pengeringan. Semakin 

lama waktu blanching maka kadar air pada 

masing-masing medium yang digunakan maka 

kadar airnya semakin tinggi.  

 

2. Kadar Klorofil total 

Hasil uji statistik menunjukkan bahwa 

interaksi antara variasi jenis medium dan 

perlakuan lama blanching pada bubuk 

sambiloto simplisia berpengaruh nyata 

terhadap kadar klorofil total, hal ini 

ditunjukkan dengan nilai P<0.05. Berdasarkan 

data Tabel 2 diketahui bahwa kadar klorofil 

total pada bubuk simplisia sambiloto berkisar 

282.30 – 447.29 mg/100 g bk. Bubuk 

simplisia sambiloto dengan kadar klorofil total 

tertinggi diperoleh dari variasi jenis medium 

ZnCl2 dengan perlakuan lama blanching 10 

menit sebesar 447.29 mg/100g bk dan bubuk 

simplisia sambiloto dengan kadar klorofil total 

terendah diperoleh dari variasi jenis medium 

Zn asetat dengan perlakuan lama blanching 5 

menit sebesar 282.30 mg/100g bk. Semakin 

lama blanching maka semakin efektif 

interaksi antara klorofil dengan jenis medium 

sehingga semakin banyak terbentuk kompleks 

Zn-klorofil. Namun pada lama blanching 15 

menit dengan variasi jenis medium ZnCl2, 

kadar klorofil menurun, Hal ini karena Zn 

klorida merupakan garam dari asam kuat akan 

membentuk larutan bersifat sangat asam, 

sehingga semakin lama, semakin banyak 

klorofil terdegradasi, selain itu residu Cl2 

dalam air juga membentuk hipoklorit yang 

dapat mengoksidasi klorofil sehingga kadar 

klorofil menurun (Wurzburg, 1995). Klorofil 

yang teroksidasi akan terdegradasi 

membentuk senyawa tidak berwarna dan tidak 

terdeteksi sebagai klorofil. Hal ini sesuai 

dengan pendapat Bianca (1993) bahwa 

klorofil bersifat sangat labil dan mudah 

terdegradasi oleh berbagai macam faktor 

antara lain suhu, enzim, dan asam. 
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Tabel 2. Kadar klorofil total bubuk simplisia sambiloto pada berbagai variasi jenis medium dan lama 

blanching 

Medium blanching Lama blanching Kadar klorofil total 

ZnCl2 

5 372,21±0,86c  

10 447,29±0,10f  

15 415,09±0,70e  

Zn Asetat 

5 282,30±0,34a  

10    311,49±1,54b  

15 390,20±0,95e  

Keterangan: Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (P < 0.05) 

 

Semakin lama perlakuan blanching 

untuk setiap jenis medium, ZnCl2 dan Zn 

asetat maka akan diperoleh kadar klorofil 

yang lebih besar dibanding simplisia 

sambiloto kontrol yaitu sebesar 336.32 

mg/100g bk, kecuali untuk Zn asetat pada 

lama blanching 5 dan 10 menit. Hal ini 

menunjukkan bahwa dengan Zn asetat pada 

lama blanching 5 dan 10 menit belum efektif. 

Ngo dan Zhao (2007) menyatakan bahwa 

proses blanching dalam larutan ZnCl2 2600 

ppm pada 94 oC, selama 12 menit dapat 

meningkatkan stabilitas klorofil pada buah 

pear, demikian pula penambahan ZnCl2 300 

ppm dalam proses ekstraksi klorofil dari bubur 

daun pandan pada pH 5, 110 oC selama 15 

menit dapat menghasilkan ekstrak klorofil 

daun pandan dengan kadar klorofil tertinggi 

(Senklang dan Anprung, 2010).  

Penelitian Suryani (2021) 

menunjukkan bahwa pembentukan kompleks 

Zn-klorofil pada ekstrak klorofil daun pandan 

paling optimal terjadi dengan reagen Zn asetat 

300 ppm, dengan proses autoclaving pada 

suhu 110oC selama 15 menit. Pada penelitian 

yang dilakukan penambahan medium ZnCl2 

yang semakin lama waktu blanching yang 

dilakukan maka kadar klorofilnya semakin 

tinggi. Selama proses pengeringan daun 

sambiloto, banyak terjadi kehilangan 

komponen bioaktif, karena senyawa fenolik, 

flavonoid dan klorofil mudah terdegradasi 

oleh panas. Oleh karena itu dilakukan proses 

pembentukan kompleks metalloklorofil 

dengan Zn2+ melalui proses blanching dalam 

medium ZnCl dan Zn asetat agar pada saat 

proses pengeringan daun senyawa seperti 

klorofil total tidak banyak terdegradasi. 

Pembentukan kompleks antara Zn2+ dengan 

klorofil yang lebih stabil dibanding Mg-
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klorofil (Schwartz, et al., 2017), akan 

menghasilkan proses pembentuk kompleks 

dengan ion Zn2+ juga dapat meningkatkan 

stabilitas senyawa fenolik dan flavonoid.  

 

3. Kadar Fenolik Total 

Hasil analisis kadar fenolik total bubuk 

simplisia sambiloto dapat dilihat pada Tabel 3. 

Berdasarkan hasil uji statistik diketahui bahwa 

varasi medium blanching dan lama waktu 

blanching berpengaruh nyata terhadap kadar 

fenolik total dari bubuk sambiloto yang 

dihasilkan. Selama proses pengeringan daun 

sambiloto, banyak terjadi kehilangan 

komponen bioaktif, karena senyawa fenolik, 

flavonoid dan klorofil mudah terdegradasi oleh 

panas. Oleh karena itu dilakukan blanching 

pada medium ZnCl2 dan Zn asetat agar terjadi 

proses pembentukan kompleks antara Zn2+ 

dengan komponen fenolik dan flavonoid pada 

saat proses pengeringan lebih stabil. Pada saat 

blanching dengan medium ZnCl2 dan Zn asetat, 

selain terjadi pembentukan kompleks antara 

Zn2+ dengan klorofil, dapat terjadi pula 

kompleks dengan fenolik (Karamac, 2009).  

Pada Tabel 3 dapat dilihat bahwa pada 

menit ke 10 pada masing-masing medium 

blanching hasil kadar fenoliknya yang paling 

tinggi, kemudian setelah menit ke 15 

mengalami penurunan. Hal ini karena total 

fenolik mengalami penurunan karena 

disebabkan kerusakan akibat lamanya proses 

blanching sehingga hilangnya beberapa fenolik 

yang terkandung pada simplisia sambiloto. 

Luximon-Ramma (2002), menyatakan bahwa 

perbedaan kandungan fenolik antara ekstrak 

yang berasal dari sampel segar dan hasil 

pemasakan disebabkan akibat proses 

pemanasan, senyawa fenol memiliki sifat 

mudah teroksidasi dan sensitif terhadap 

perlakuan panas, sehingga dengan adanya 

pemanasan dengan waktu yang lama dapat 

menurun kandungan senyawa fenol yang 

dekomposisi senyawa fenolik. 

 

Tabel 3. Kadar fenolik total bubuk simplisia sambiloto pada berbagai variasi jenis medium dan lama 

blanching 

Medium blanching Waktu Blanching Kadar Fenolik 

ZnCl2 

5 366,42±15,10b 

10 796,71±12,01d 

15 505,92±11,53c 

Zn Asetat 

5 493,48±14,83c 

10 384,61±16,97b 

15 319,38±4,66a 

Keterangan: Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (P < 0.05) 

 

       Hasil penelitian Tummanichanont 

(2017) tentang pengaruh blanching dan proses 

pengeringan daun sambiloto menunjukkan 

bahwa daun sambiloto segar mempunyai kadar 
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fenolik total 17,28 mg/g GAE db, setelah 

dikeringkan dengan tray dryer pada suhu 50oC 

dengan perlakuan pendahuluan blanching 

menjadi 10,43 mg/g GAE db, sedangkan jika 

tanpa blanching nilainya lebih rendah yaitu 

5,86 mg/g GAE db. Hal ini dapat disimpulkan 

bahwa blanching dapat meningkatkan kadar 

fenolik sambiloto. Daun sambiloto yang 

dikenakan perlakuan blanching memiliki 

kandungan andrographolida dan total fenolik 

yang lebih tinggi dibandingkan daun yang tidak 

dikenakan perlakuan blanching. Peningkatan 

kadar total fenolik dapat juga terjadi akibat 

degradasi tannin menjadi senyawa fenol yang 

lebih sederhana (Pujimulyani et al., 2010). 

Meningkatnya kadar fenolik akibat proses 

blanching juga terjadi pada penelitian (Roy et 

al., 2009) terjadi peningkatan kadar fenol pada 

brokoli segar 135,66 mgEAG/100g menjadi 

144,33 mgEAG/100g setelah mengalami 

blanching selama 5 menit.  

 

4. Kadar Flavonoid Total 

Tabel 4. Kadar Flavonoid bubuk simplisia sambiloto pada berbagai variasi jenis medium dan lama 

blanching 

Medium blanching Waktu Blanching Kadar Flavonoid 

ZnCl2 

5 4,10±0,00e 

10 5,35±0,01f 

15   2,86±0,22c 

Zn Asetat 

5 1,71±0,21a 

10 2,10±0,00b 

15 3,66±1,90d 

Keterangan: Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (P < 0.05) 

 

Berdasarkan hasil statistik kadar 

flavonoid total bubuk simplisia sambiloto 

yang disajikan pada Tabel 4 diketahui bahwa 

varasi medium blanching dan lama waktu 

blanching berpengaruh nyata terhadap 

terhadap kadar flavonoid dari bubuk simplisia 

sambiloto yang dihasilkan. Hasil flavonoid 

tertinggi yaitu pada medium blanching Zn Cl2 

dan waktu blanching 10 menit yaitu nilainya 

sebesar 5,35. Pada blanching menit ke 15 total 

flavonoid mengalami penurunan dalam 

medium ZnCl2  (Aoyama, 2007) yang 

mengatakan penurunan total flavonoid dapat 

diakibatkan oleh senyawa kuersetin dan 

kaempferol yang bersifat tidak stabil terhadap 

panas. Menurut Budiyanto dan Yulianingsih, 

2008) waktu ekstraksi yang tepat akan 

menghasilkan senyawa yang optimal. Waktu 

ekstraksi yang melebihi waktu ekstraksi 

optimal akan menyebabkan ekstrak 

terhidrolisis, sehingga akan semakin 

menurunkan kadar senyawa yang diekstrakan 

pada perlakuan. 

Flavonoid merupakan senyawa alam 
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yang berpotensi sebagai antioksidan yang 

mampu menangkal radikal bebas yang dapat 

menimbulkan penyakit degeneratif melalui 

mekanisme perusakan sistem imunitas tubuh, 

oksidasi lipid dan protein (Selawa et al. 2013). 

Menurut Lenny (2006) senyawa flavonoid 

bersifat tidak tahan panas dan mudah 

teroksidasi pada suhu yang tinggi. Flavonoid 

menunjukkan sensitivitas yang berbeda dalam 

perlakuan panas tergantung pada strukturnya 

(Irina dan Mohamed, 2012). Flavonoid akan 

terdegradasi pada suhu diatas 100°C. Flavonoid 

peka terhadap panas karena kelompok hidroksil 

dan ketonnya, serta ikatan ganda tak jenuh. 

 

 

 

5. Aktivitas antioksidan 

 

Gambar 1. Grafik aktivitas antioksidan bubuk simplisia sambiloto pada berbagai variasi jenis 

medium dan lama blanching dengan metode FTC 

 

Aktivitas antioksidan bubuk simplisia 

sambiloto ditentukan dengan metode FTC 

disajikan pada Gambar 1. Pada Gambar 1 

dapat diketahui bahawa medium blanching 

dan waktu blanching berpengaruh nyata 

terhadap aktivitas antioksidan dengan 

metode FTC dari sambiloto. Diketahui 

proses blanching dapat meningkatkan 

aktivitas antioksidan simplisia 

sambilotonya dibanding bubuk simplisia 

kontrol. 

Tingginya aktivitas antioksidan 

samboloto juga dipengaruhi kadar total 

fenol dan flavonoid serta kadar klorofil 

totalnya. Aktivitas antioksidan meningkat 

seiring dengan meningkatnya kadar total 

fenol dan flavonoid yang merupakan 

senyawa bioaktif yang berperan sebagai 

antioksidan (Yondra et al., 2014). 

Demikian pula peningkatan kadar klorofil 

juga akan meningkatkan aktivitas 

antioksidannya (Suryani, et al., 2020). 
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SIMPULAN 

 Secara umum dapat disimpulkan 

bahwa dengan proses blanching pada medium 

Zn2+ dapat menghasilkan simplisia sambiloto 

yang memiliki aktiviatas antioksidan tinggi. 

Secara khusus dapat disimpulkan bahwa: 

a. Semakin lama waktu blanching pada 

medium Zn Cl2 dan Zn asetat yang dapat 

meningkatkan kadar air, kadar flavonoid, 

kadar fenolik, kadar klorofil total, dan 

aktivitas penghambatan oksidasi asam 

linoleat dari produk yang dihasilkan, namun 

pada lama blanching 15 menit dengan 

medium blanching Zn Cl2 menurun kembali 

pada medium. 

b. Bubuk simplisia sambiloto yang terbaik 

dihasilkan dengan proses blanching pada 

medium Zn Cl2 selama 10 menit. 
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