Pengaruh Rasio Daun Dan Buah Belimbing Wuluh terhadap

Kapasitas Antioksidan, Kadar Tanin dan Sifat Fisik Minuman

Fungsional Jamu Daun Belimbing Wuluh (Averrhoa Bilimbi,
L.)

Rosa Julianti Abidin*, Rina Rifqie Mariana, Teti Setiawati
Universitas Negeri Malang, JI. Semarang No. 5 Malang, Jawa Timur, Indonesia
*Penulis korespondensi, Surel: rina.rifgie.ft@um.ac.id

Paper received: 08-03-2021; revised: 11-03-2021; accepted: 23-03-2021

Abstract

The parts of the starfruit plant, namely the leaves and fruit of the starfruit, have the potential to be
made into a functional drink. Efforts that have been developed to use the leaves and fruit of starfruit
are herbal medicine. This study aims to determine the chemical properties (antioxidant capacity and
tannin content), physical properties (color) and differences in the selling price of the herbal medicine
for starfruit leaves with different leaf and fruit ratios. The research design used was a completely
randomized design (CRD) with a factor of different ratios between leaves and fruit with two
repetitions. Data were analyzed using ANOVA (Analysis of Variance). If there are differences, then
proceed with the Duncan Multiple Range Test (DMRT). The results showed that the highest
antioxidant capacity and tannin content of starfruit leaves were found in the ratio of 80 percent: 20
percent herbal medicine. The highest color brightness (L) is found in the herbal ratio 60 percent: 40
percent. The redness color (a -) is in the ratio 80 percent: 20 percent and the yellow color (b +) is the
highest in the ratio of 60 percent: 40 percent herbal medicine.
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Abstrak

Bagian tanaman belimbing wuluh yaitu daun dan buah belimbing wuluh sangat berpotensi untuk
dibuat minuman fungsional. Upaya yang dikembangkan untuk pemanfaatan daun dan buah
belimbing wuluh adalah sebagai jamu. Penelitian ini memiliki tujuan untuk mengetahui sifat kimia
(kapasitas antioksidan dan kadar tanin), sifat fisik (warna) dan perbedaan harga jual jamu daun
belimbing wuluh dengan rasio daun dan buah yang berbeda. Rancangan penelitian yang digunakan
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan faktor yaitu rasio yang berbeda antara daun dan buah
dengan dua kali pengulangan. Data dianalisis menggunakan ANOVA (Analysis of Variance). Jika
terdapat perbedaan, maka dilanjutkan dengan Duncan Multiple Range Test (DMRT). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa kapasitas antioksidan dan kadar tanin jamu daun belimbing wuluh tertinggi
terdapat pada rasio jamu 80 persen: 20 persen. Kecerahan warna (L) tertinggi terdapat pada rasio
jamu 60 persen: 40 persen. Warna kemerahan (a*) terdapat pada rasio 80 persen: 20 persen dan
warna kuning (b*) tertinggi terdapat pada rasio jamu 60 persen: 40 persen.

Kata kunci: daun belimbing wuluh; buah belimbing wuluh jamu; kapasitas antioksidan; sifat fisik

1. Pendahuluan .

Tanaman belimbing wuluh adalah tanaman yang biasa ditanam di halaman rumah
dengan keunggulan dapat berbuah sepanjang tahun (Liantari, 2014). Kelebihan tanaman
tersebut membuat sering dimanfaatkan dalam kehidupan sehari - hari seperti sebagai bumbu
masakan atau obat tradisional. Belimbing wuluh masuk dalam golongan tanaman obat
keluarga (TOGA) sehingga masyarakat memanfaatkan tanaman ini sebagai jamu atau obat
tradisional (Saktiawan & Atmiasri, 2017). Pemanfaatan tanaman belimbing wuluh sebagai obat
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tradisional tidak terlepas dari senyawa aktif yang terkandung di dalam daun dan buah yang
memiliki khasiat.

Daun memiliki kandungan tanin, flavonoid, alkaloid (Nair, et al., 2016), saponin (Syah &
Purnawi, 2016), dan fenol (Andriani, dkk., 2019). Buah mengandung flavonoid, tanin (Candra,
dkk., 2018), antosianin (Nair, et al, 2016), saponin (Fahrunnida & Pratiwi, 2015), asam
askorbat, vitamin A (Kumar, et al,, 2013) dan beta karoten (Putri, 2016). Minuman fungsional
ini juga menggunakan kunyit yang mengandung flavonoid, tanin (Daulay & Nadya, 2019),
kurkumin dan minyak atsiri (Sari & Maulidya 2016).

Senyawa kimia alkaloid, saponin, flavonoid, tanin dan polifenol Margaretta, dkk. (2011),
asam askorbat, antosianin, dan betakaroten (Pratomo, 2008), flavonoid, vitamin C, saponin,
vitamin A, karoten dan vitamin E (Maulida & Adi, 2018) serta fenol (Gupita & Rahayuni, 2012)
termasuk antioksidan alami. Antioksidan merupakan senyawa dengan kemampuan
menghambat oksidasi dan melindungi dari radikal bebas (Winarti, 2010:70). Potensi sebagai
sumber antioksidan menjadikan tanaman belimbing wuluh kaya akan manfaat untuk diolah
menjadi sebuah produk. Selama ini tanaman belimbing wuluh yang sering dimanfaatkan hanya
bagian buah. Buah belimbing menjadi bumbu masakan untuk sayur bening (Laili, 2019), dibuat
sirup atau minuman sari buah. Untuk daun hanya dibiarkan mengering dan berjatuhan atau
sebagian masyarakat saja yang menggunakan untuk sebagai obat. Daun dibuat sebagai ramuan
(elixir) (Harjanti & Parmadi, 2014), atau hasil rebusan daun (Anggreni, dkk., 2018) untuk
penderita hipertensi.

Pemanfaatan produk yang mudah dikonsumsi oleh masyarakat dapat berupa minuman
fungsional. Salah satu jenis minuman fungsional adalah jamu (Winarti, 2010). Jamu ialah obat
tradisional berasal dari bahan alami, sediaan sarian atau campurannya yang digunakan sebagai
obat berupa serbuk seduhan, pil, dan cairan (BPOM RI, 2015). Jamu sangat beragam jenisnya
dan dapat dijadikan minuman fungsional yang enak dan menyegarkan (A’yunin, dkk., 2019).
Berdasarkan pemaparan di atas, penulis melakukan penelitian tentang perbedaan jumlah daun
dan buah belimbing wuluh yang berpengaruh terhadap sifat kimia dan sifat fisik warna pada
minuman jamu

2. Metode .
2.1. Rancangan Penelitian

Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL). Faktor penelitian ini
yaitu perbedaan rasio antara daun dan buah belimbing wuluh 60%: 40%. 70%: 30% dan 80%:
20% yang selanjutnya di uji kimia dan uji fisik. Pengulangan dilakukan sebanyak 2 kali. Bahan
baku dalam pembuatan jamu daun belimbing wuluh adalah daun dan air buah belimbing
wuluh, kunyit, gula merah, gula pasir, dan air. Tahapan selanjutnya dilakukan pemilihan bahan,
kemudian pencucian dilanjutkan pengupasan untuk kunyit serta pemarutan buah belimbing
wuluh untuk diambil airnya, lalu penimbangan sesuai formula setiap rasio. Pencampuran
semua bahan dan direbus, dilanjutkan dengan pasteurisasi dan dinginkan. Peralatan dalam
pembuatan jamu daun belimbing wuluh adalah: timbangan digital, pisau, mangkuk, talenan,
sendok, dan gelas ukur, panci, spatula, saringan dan kompor. Alat untuk uji kimia adalah
spektrofotometer dan uji fisik Colour reader. Data hasil penelitian uji kimia dan fisik dianalisis
menggunakan sidik ragam ANOVA dan terdapat perbedaan yang signifikan dilanjutkan dengan
uji DMRT (Duncan Multiple Range Test).
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3. Hasil dan Pembahasan .
3.1. Hasil Uji Kimia Jamu Daun Belimbing Wuluh

3.1.1. Hasil Uji Kimia Kapasitas Antioksidan
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Hasil uji kimia jamu daun belimbing wuluh kapasitas antioksidan dengan rerata tertinggi
terdapat pada rasio 80%: 20% yaitu ICso 66,718 ppm. Rerata terendah terdapat pada rasio
60%: 40% sebesar [Cso 94,662 ppm. Data yang diperoleh uji kimia jamu daun belimbing wuluh
dilanjutkan dengan analisis menggunakan ANOVA. Hasil analisis ANOVA kapasitas antioksidan
pada a = 0,05 nilai signifikasi yang diperoleh sebesar 0,002, nilai (p value) < o, maka terdapat
perbedaan yang signifikan pada kapasitas antioksidan jamu. Berikutnya untuk mengetahui
perbedaan masing - masing rasio dilanjutkan uji DMRT. Hasil uji DMRT menunjukkan
kapasitas antioksidan jamu daun belimbing wuluh masing - masing rasio berbeda nyata.

Kapasitas antioksidan mengalami peningkatan dengan semakin banyak rasio daun.
Daun belimbing wuluh mengandung senyawa antioksidan flavonoid (Liantari, 2014), saponin
dan tanin (Kurniawaty & Lestari, 2016). Dalam buah terkandung saponin, tanin, flavonoid, dan
fenol (Laili, 2019). Selain kedua bahan tersebut penggunaan rimpang Kkunyit juga
mempengaruhi kapasitas antioksidan Kunyit mengandung minyak atsiri, kurkuminoid dan
vitamin C (Saputra & Ningrum, 2010), tanin, dan flavonoid (Cobra, dkk., 2019). Menurut
Andriani, dkk. (2019) senyawa bersifat antioksidan seperti flavonoid, tanin dan fenol akan
menurun seiring dengan pemanasan yang berlebihan/suhu tinggi dalam waktu yang lama.
Namun salah satu senyawa antioksidan tanin memiliki sifat akan semakin besar kelarutannya
jika dilarutkan dalam air panas (Ismarani, 2012). Nilai ICso semakin rendah maka kemampuan
antioksidan semakin besar (Andriani, dkk, 2019), maka kapasitas antioksidan tertinggi
terdapat pada rasio 80%: 20% dengan rasio daun paling banyak, kandungan tanin tinggi dan
nilai ICso rendah.
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3.1.2. Hasil Uji Kimia Kadar Tanin Jamu Daun Belimbing Wuluh
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Rerata tertinggi pada hasil uji kimia kadar tanin jamu daun belimbing wuluh terdapat
pada rasio 80%: 20% sebesar 4.286,71 mg dan rerata terendah terdapat pada jamu dengan
rasio 60%: 40% sebesar 2.368,75 mg. Hasil uji kadar tanin jamu daun belimbing wuluh
dilanjutkan dengan analisis ANOVA. Hasil dari analisis ANOVA, pada a = 0,05 nilai signifikasi
yang diperoleh sebesar 0,000, yang berarti terdapat perbedaan yang signifikan dari minuman.
Selanjutnya untuk mengetahui perbedaan pada setiap rasio dilanjutkan dengan uji Duncan.
Hasil uji DMRT menghasilkan kadar tanin pada ketiga rasio jamu daun belimbing wuluh
berbeda nyata.

Jumlah tanin meningkat seiring rasio daun bertambah. Hal ini disebabkan daun
mengandung tanin sebesar 4,11%, flavonoid 1,76%, dan saponin 3,61% (Syah & Purwani,
2016) dengan tanin merupakan senyawa yang paling tinggi. Penggunaan suhu yang tinggi dan
waktu yang tepat maka tanin akan terekstrak lebih banyak (Andriani, dkk., 2019). Pada
pembuatan minuman jamu ini mengalami proses blanching, perebusan suhu 100 2C selama 2,5
menit dan pasteurisasi. Kandungan tanin dalam daun belimbing wuluh sebesar 402,27 mg
(Andriani, dkk., 2019). Penelitian Chandra, dkk. (2018) terdapat senyawa tanin yaitu 5,07 *
0,59 mg dalam buah belimbing wuluh. Hasil ekstrak rimpang kunyit mengandung tanin (Cobra,
dkk., 2019). Dapat disimpulkan daun lebih memberi pengaruh karena sifat tanin yang mudah
larut pada suhu pemanasan yang tinggi sehingga rasio 80%: 20% memiliki kadar tanin
tertinggi.

3.2. Hasil Uji Sifat Fisik Warna Jamu Daun Belimbing Wuluh

3.2.1.Uji Warna Kecerahan (L) Jamu Daun Belimbing Wuluh
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Hasil uji sifat fisik kecerahan warna jamu daun belimbing wuluh menunjukkan rerata
tertinggi kecerahan warna (L) terdapat pada rasio 60%: 40% sebesar 31,11. Rerata terendah
diperoleh pada rasio 80%: 20% sebesar 19,28. Data selanjutnya dianalisis menggunakan
ANOVA. Hasil ANOVA, pada a = 0,05 nilai signifikasi yang diperoleh sebesar 0,001, nilai
signifikasi (p value) < a, sehingga dapat diartikan kecerahan warna (L) minuman jamu daun
belimbing wuluh terdapat perbedaan yang signifikan. Kemudian untuk mengetahui perbedaan
setiap rasio jamu maka dilanjutkan dengan uji DMRT. Hasil uji DMRT menyatakan kecerahan
warna (L) pada minuman jamu daun belimbing wuluh berbeda nyata pada setiap rasio

Kecerahan warna dipengaruhi oleh senyawa yang menyebabkan warna minuman
menjadi gelap. Pada rasio 80%: 20% memiliki nilai (L) terendah karena kadar tanin tertinggi.
Tanin pada daun ketapang menghasilkan warna kuning kecokelatan sampai cokelat (Eriani,
2017). Selain itu adanya senyawa klorofil menyebabkan warna minuman menjadi cokelat.
Daun belimbing wuluh mengandung senyawa Klorofil (Latifa, dkk., 2019). Buah belimbing
berwarna hijau karena pigmen warna hijau yaitu klorofil (Muzaifa, 2013). Pada penelitian
minuman sari tebu yang mengandung Kklorofil berpengaruh terhadap perubahan warna
dengan perlakuan pemanasan menyebabkan degradasi klorofil (Akbar, dkk., 2018). Klorofil
akan mengalami degradasi dengan pembentukan feofitin yang berwarna hijau kecokelatan
(Ernaini, dkk., 2012).

3.2.2.Hasil Uji Warna Kemerahan (a+) Jamu Daun Belimbing Wuluh
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Rerata tertinggi dari hasil uji sifat fisik warna kemerahan terdapat pada rasio 80%: 20%
sebesar 37,38 dan rerata terendah terdapat pada rasio 60% : 40% sebesar 26,51. Hasil data
yang diperoleh kemudian dianalisis menggunakan ANOVA. Hasil analisis ANOVA warna
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kemerahan pada minuman jamu pada a = 0,05 nilai signifikasi yang diperoleh sebesar 0,008,
nilai signifikasi (p value) < «, dapat disimpulkan warna kemerahan (a*) jamu memiliki
perbedaan yang signifikan. Selanjutnya karena terdapat perbedaan yang signifikan di uji
lanjutan dengan DMRT. Hasil uji DMRT menunjukkan perbedaan yang nyata warna kemerahan
(a*) terhadap ketiga rasio minuman jamu daun belimbing wuluh.

Belimbing wuluh mengandung senyawa antosianin (Nair, et al., 2016). Menurut Inggrid
& Iskandar (2016), Antosianin merupakan sumber warna alami pigmen warna merah. Pada
penelitian ini minuman fungsional mengalami perebusan dan pasteurisasi. Menurut Hutapea,
dkk. (2014) antosianin mengalami kerusakan yang dapat menyebabkan kadar antosianin
berkurang karena suhu yang tinggi. Ketidakstabilan antosianin menyebabkan semakin rendah
tingkat warna kemerahan pada minuman. Kemudian adanya interaksi senyawa kurkuminoid
pada kunyit dan asam dari buah belimbing wuluh juga dapat menyebabkan penurunan warna
kemerahan pada minuman jamu. Penelitian Harjanti (2008), Senyawa kurkuminoid
merupakan zat warna berwarna kuning orange yang dalam suasana alkali akan berwarna
merah sedangkan pada suasana asam berwarna kuning muda. Sehingga menyebabkan pada
rasio 60%: 40% tingkat warna kemerahan minuman rendah.

3.2.3.Uji Sifat Fisik Warna Kuning (b+) Jamu Daun Belimbing Wuluh
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Hasil uji sifat fisik warna kuning (b*) jamu daun belimbing wuluh menunjukkan rerata
tertinggi terdapat pada minuman rasio 60%: 40% sebesar 39,23 dan hasil rerata terendah
terdapat pada rasio 80%: 20% sebesar 23,44. Data selanjutnya dianalisis dengan ANOVA. Hasil
diperoleh dari analisis ANOVA warna kuning (b*) pada minuman pada a = 0,05 nilai signifikasi
yang diperoleh sebesar 0,001, karena nilai signifikasi (p value) < a, maka terdapat perbedaan
yang signifikan. Berikutnya karena terdapat perbedaan signifikan maka di uji lanjut dengan uji
DMRT untuk mengetahui perbedaan setiap rasio minuman jamu daun belimbing wuluh. Hasil
uji DMRT menunjukkan kecerahan warna kuning (b+) jamu daun belimbing wuluh rasio 80%:
20% dan 70% : 30% berbeda nyata dengan 60% : 40%, dan rasio 80% : 20% dan 70% : 30%
tersebut tidak berbeda nyata.

Tingkat warna kuning (b*) pada minuman jamu daun belimbing wuluh dipengaruhi oleh
senyawa pigmen warna kuning pada bahan baku. Daun belimbing wuluh terdapat luteolin
(Yulianingtyas & Kusmatono, 2016) salah satu flavonoid yang menghasilkan warna kuning
(Pujilestari, 2015). Buah belimbing wuluh segar mengandung flavonoid sebesar 155 +1,83 mg
(Candra, dkk., 2018) dan daun belimbing wuluh mengandung flavonoid sebesar 97,28+0,25 mg
(Hasim, dkk., 2019). Flavonoid banyak ditemukan pada tanaman yang berperan memproduksi
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pigmen warna kuning dari bunga, buah dan daun (Arifin & Ibrahim, 2018). Menurut Putri
(2016) Buah belimbing wuluh juga mengandung beta karoten. Beta karoten merupakan
salah satu pigmen warna yang biasanya berwarna kuning jingga (Fajar, dkk., 2014).
Penelitian Saputra & Ningrum (2010), kunyit mengandung pigmen warna kuning yang disebut
kurkuminoid Namun kadar tanin tertinggi dan pigmen klorofil yang terdegradasi oleh panas
sehingga lebih mengarah pada warna gelap/kecokelatan serta pigmen warna kuning lebih
besar kandungannya dalam buah dibandingkan daun maka rasio 80%: 20% memiliki nilai
warna kuning (b*) rendah.

4. Simpulan .

Berdasarkan pembahasan di atas maka dapat disimpulkan perbedaan rasio antara daun
dan buah belimbing wuluh dapat mempengaruhi sifat kimia minuman jamu yaitu kapasitas
antioksidan, kadar tanin, dan sifat fisik warna. Pengaruh tersebut disebabkan daun dan buah
belimbing serta kunyit yang mengandung senyawa sumber antioksidan dan pigmen warna
alami
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