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ABSTRACT

The aim of this research was fo find out the curcuminoid confent and antioxidant activity of femulawak (Curcuma xanthorriza) chip
extracts under specific freatment. This research was starfed with preparation of temulawak chips. Which were mads from 2 trealments of
sun drying, those which were covered with black cloth and those without cover. The quantity of three lypes of known curcuminoids of
temulawak chips were analyzed by HPLC after extraction with 0 %, 50 % and 95 % efanc! solvent. Antioxidant activities in the extracts
were measured by ferri thiocyanate and thiobarbituric acid methods. The result indicated that drying with biack cloth cover showed higher
curcuminoid confent and antioxidant activify compared with thoss without biack cloth cover, but drying with tlack cloth cover had no effect
on fhe type of curcuminoids. The antioxidant activily of femulawak chip was highest with the iype of curcuminoids being
bisdemetoxicurcumine, demefoxicurcurnine and curcumine when the temulawak chips were extracted with 95 % ethanol. While the type of
curcurninoids were only demetoxicurcumine and curcumine, when femulawak chips were extracted with 0 % and 50 % ethano!
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PENDAHULUAN
Temulawak {Curcuma xanthorrhiza)
merupakan jenis rempah-rempah yang termasuk

keluarga Zingiberaceae, banyak di tanam di Indonesia.
Beberapa penelitian yang sudah dilakukan menemukan
bahwa temulawak mengandung senyawa-senyawa
kurkuminoid {(Masuda et al., 1992; Suksmaram et al .,
- 1994). Senyawa kurkuminoid mempunyai  potensi
sebagai antioksidan  (Jitce et al,, 1992; Masuda,
1992; Masuda et al, 1999; Suparjan, 2001}, anti-
inflammatory (Masuda et al.,, 1993, Nugroho dan Hakim,
2000), anti kanker, anti mutagen (Majeed et al., 1995),
hipokolesterolemik dan penyembuhan penyakit hepatitis
{Duke, 1992; Afifah, 2003).

Senyawa-senyawa antioksidan alami seperti
kurkuminoid sekarang mendapat perhatian besar karena
diharapkan dapat menggantikan anticksidan sintetik
seperti BHA, BHT dan Gallat. Hal ini terjadi karena
penggunaan anticksidan sintetis mempunyai  efek
samping yang merugikan kesehatan konsumen, antara
lain fungsi hati, paru-paru, mukosa usus dan keracunan
apabila penggunaannya berlebihan (Chang et al,, 1977),
Selain itu penggunaan antioksidan sintetik dalam jangka
wakiu yang lama dan dalam dosis yang berlebihan dapat
menyebabkan mutagenik, teratogenik dan karsinogenik
(Mikova', 2001). Menurut Yanishiieva-Maslarova (2001)
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penggunaan anticksidan sintefik dijinkan dalam bahan
pangan pada level yang tidak melebihi aturan FDA dan
USDA yaitu maksimum 200 ppm atau 0,02% dari total
minyak atau lemak datam bahan pangan.

Rimpang temulawak dapat diolah menjadi
berbagai macam produk, antara lain menjadi simplisia,
pati temulawak, oleoresin, zat warna, minuman dan
temulawak instant. Simplisia temulawak merupakan
bahan haku alami yang digunakan untuk membuat

ramuan tradisional yang diproses dengan cara
pengeringan rimpang temulawak.
Selama  proses  pengolahan  rimpang,

kemungkinan terjadi penurunan  aktivitas anticksidan
dan kandungan kurkuminoidnya. Stabilitas kurkuminoid
terbatas dan mudah mengalami kerusakan dengan
adanya cahaya, panas, oksigen dan peroksidase
(Buescher dan Yang, 1890; Price dan Buescher, 1996)
Penutupan rimpang temulawak dengan kain
hitam selama pengeringan diharapkan dapat mengurangi
kerusakan senyawa kurkuminoid dalam rimpang
temulawak sehingga akfivitas antioksidan simplisia
temulawak setelah pengeringan tetap tinggi. Penelitian
mengenai  aklivitas anticksidan dan  kandungan
kurkuminoid bubuk simplisia temutawak yang dikeringkan
dengan menggunakan penutup kain hitam selama
pengeringan dengan sinar matahari belum pemah
dilakukan. Menurut Majeed et al, (1995) etanol
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merupakan pelarut yang baik bagi kurkuminoid dan
aman digunakan untuk bahan pangan dan menurut
Masuda et al., (1992) senyawa-senyawa kurkuminoid
dalam rimpang temulawak mempunyai potensi sebagai
antioksidan dalam system air-alkohol.

. Tujuan dar penelifian ini adalah untuk
mengetahui pengaruh penutupan dengan kain hitam
pada rimpang temulawak yang dikeringkan dan
konsentrasi etanol yang digunakan untuk mengekstrak

kurkumineid bubuk  simplisia temulawak  terhadap
aktivitas  antioksidan dan  banyaknya senyawa
kurkuminoid yang terekstrak.

METODOLOGI

Persiapan bahan

Bahan yang digunakan untuk penelitian adalah
temulawak (C. xanthomhiza) varietas lokal dari
Kecamatan Kalibawang, Kabupaten Kulonprogo dengan
umur tanam = 9 bulan. Rimpang yang digunakan
rimpang induk (empu) dan rimpang anakan {cabang).
Rimpang berbentuk bulat telur, berwarna kuning tua atau
coklat kemerahan dan bagian dalam berwama jingga
kecoklatan.

Jalannya penelitian ada 3 tahap, yaitu tahap |
pembuatan simplisia temulawak, tahap I ekstraksi
komponen antioksidan bubuk simplisia temulawak dan
tahap ke il adalah analisis kandungan kurkuminoid
simplisia temulawak menggunakan HPLC dan analisis
aktivitas antioksidan menggunakan metoda angka
peroksida (Feri thiosianat) dan thiobarbituric acid.

Pembuatan simplisia temulawak

Pembuatan simplisia temulawak  dilakukan
dengan cara rimpang temulawak segar dicuci dengan air
bersih, kemudian dikupas kulitnya. Rimpang temulawak
yang sudah dikupas diiris melintang dengan tebal sekitar
0,6 cm, kemudian dilakukan blanching dengan uap air
selama 10 menit. Irisan rimpang temulawak kemudian
dibagi menjadi 2 bagian, satu bagian ditaruh di atas
nampan dar anyaman bambu kemudian dijemur di
bawah sinar matahari dan yang satu bagian ditaruh
diwadah yang sama tetapi kemudian ditutup dengan kain
hitam kemudian dijemur dibawah sinar matahari. Jarak
antara kain hitam dengan irisan rimpang temulawak 5
em. Penjemuran dilakukan selama 5 hari untuk irisan
fimpang temulawak yang tidak ditutup kain hitam dan
selama 8 hari untuk irisan rimpang temulawak yang
ditutup kain hitam. Irisan rimpang temulawak kering yang
dihasilkan disebut dengan simplisia temulawak. Simplisia
temulawak kemudian digiing dengan blender dan
disaring menggunakan saringan ukuran 60 mesh.

Ekstraksi komponen antioksidan bubuk simplisia
temulawak

Ekstraksi komponen  antioksidan  bubuk
simplisia temulawak dilakukan dengan cara diambil
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sebanyak 50 g bubuk simplisia temulawak, kemudian
ditambah 160 ml etanol (konsentasi 0%, 50% atau
95%), selanjutnya dilakukan pengadukan menggunakan
magnetik stirer selama 1 jam. Setelah itu dilakukan
penyaringan dengan menggunakan kertas saring
Whatman no. 42 sehingga diperoleh filtrat 1 dan ampas.
Ampas yang dihasitkan ditambah dengan etanol
sebanyak 100 ml (konsentrasi 0%, 50% atau 95%) ,
kemudian dilakukan pengadukan dengan magnetik stirer
selama 1 jam dan selanjulnya dilakukan penyaringan
dengan menggunakan kertas saring Whatman no. 42
dan diperoleh filtrat 2. Filtrat 1 dan filtrat 2 dicampur,
kemudian dipekatkan dengan rotary evaporator dan
selanjutnya dilakukan pengeringan dengan gas Nitrogen.
Ekstrak kering yang dhasilkan yang akan diuji aktivitas
antioksidannya dan kandungan kurkuminoidnya.

Analisis kandungan kurkuminoid (Jitoe etal., 1992)

Analisis kandungan kurkuminoid dilakukan
menggunakan HPLC yang ferdiri dari pompa Hitachi
L6250, detector SPD-10AV Single, Chromato-integrater
D2500 dan kolom Develosil ODS K-5 dengan fase mobil
asam asetat : asefonitril . aquades = 1 :55 : 45 wiv,
kecepatan alir 0,5 ml/menit dengan panjang gelombang
420 nm.Sampel yang diinjeksikan sebanyak 5 pL.

Pengujian akdivitas antioksidan

Aktivitas  antioksidan  ditenfukan  dengan
metode angka peroksida (FTC = femic thiocyanate
methed) dan metoda thiobarbituric acid (TBA =
Thiobarbituric acid) menggunakan system asam linoleat-
buferfosfat dengan metoda Kikuzaki dan Nakatani
{1993}.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Simplisia temulawak

Simplisia kering hasil penjemuran termdawak
segar yang ditutup dengan kain hitam dan tanpa difutup
dengan kain hitam mempunyai wama yang berbeda,
temulawak yang selama pengeringan ditutup dengan
kain hitam menghasilkan simplisia temulawak dengan
wama yang lebih kuning (mendekati wema segar
temulawak) dibandingkan dengan simplisia temuiawak
yang dikeringkan dengan tanpa perlakuan penutupan
kain hitam. Hal ini menunjukkan bahwa penutupan
dengan kain hitam selama pengeringan temulawak dapat
menghambat terjadinya kerusakan warna temulawak
atau proses oksidasi senyawa kurkumingoid karena
adanya pemanasan secara langsung dengan sinar
matahari. Wama kuning pada temulawak disebabkan
oleh senyawa kurkuminoid (Masuda et al., 1992). Tujuan
penulupan dengan kain hitam selama pengeringan
temulawak adalah menghindari kontak langsung antara
temulawak dengan sinar matahar sehingga kerusakan
komponen-komponen yang ada di dalam temulawak
dapat dikurangi. Kain hitam juga bersifat menyerap
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panas sehingga proses pengeringan dengan penutupan
menggunakan kain hitam tidak akan mengganggu proses
pengeringan, namun untuk mencapai kadar air yang
sama waktu pengeringannya menjadi iebih iama yaitu 8
hari, sedang yang tanpa ditutup kain hitam hanya § hari,
Kandungan kurkuminoid ekstrak simplisia
temulawak

Pengaruh penutupan kain hitam

Hasil pengukuran kandungan kurkuminoid
bubuk simplisia temulawak yang pengeringannya ditutup
kain hitam dan tanpa ditutup kain hitam dengan
menggunakan HPLC (satu kali) dapat dilihat pada Tabel
1. Gambar kromatogram kurkuminoid ekstrak bubuk
simplista dengan fanpa ditutup kain hitam selama
pengeringan dapat dilihat pada Gambar 1 dan yang

ditutup kain hitam dapat dilihat pada Gambar 2. Ekstrak
bubuk simplisia temulawak bak yang diekstrak dengan
aquades maupun dengan etancl 95 % yang proses
pengeringannya ditutup  kafn  hitam  kandungan
kurkuminoidnya lebih tinggi daripada yang tidak ditutup
dengan kain hitam. Menurut Tonnesen et al., (1986)
kurkuminoid akan mengalami degradasi menjadi
furuloilaldehid, asam ferulat, dihidroksi nephthalen,
vinilguaiakol, vanilin dan asam vanilat karena adanya
cahaya, Ini menunjukkan bahwa senyawa kurkuminoid
mengalami degradasi atau oksidasi karena terkena sinar
matahari secara langsung. Hal ini didukung dari hasil
pengamatan warma simplisia temulawak, bahwa simplisia
yang proses pengeringannya ditutup kain hitam warmna
kuning permukaan irisannya lebih kuat dibanding yang
tidak ditutup kain hitam.

Tabel 1. Kandungan kurkuminoid bubuk simplisia temulawak

Pelarut Perlakuan Kurkuminoid {mglg temulawak)
Bisdemethoksi Demetoksi Kurkumin
kurkumin kurkumin
Penutupar kain hitam Td 0,18 0,60
Aquades
Tanpa penutupan kain hifam Td 0,13 0,32
Etanol 95% Penutupan kain hitam 0,067 0,89 1,76
Tanpa penutupan kain hitam 0,02 0,21 044
Keterangan : angka yang diikufi oleh huruf yang sama pada kolom yang sama
menunjukkan tidak berbeda nyata pada faraf a=5%
Td = tidak terdeteksi
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Keterangan : 1=Bisdemetoksi kurkumin 2=Dametoksi kurkumin

3=Kurkumin

Gambar 1. Khromatogram kurkuminoid ekstrak bubuk simplisia dengan tanpa ditutup kain hitam selama pengeringan, dengan pelarut

etanol 0%
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Keterangan : 1=Bisdemetoksi kurkumin 2=Demetoksi kurkumin 3=Kurkurmin

Gambar 2. Khromatogram kurkuminoid ekstrak bubuk simplisia yang ditutup kain hitam selama pengeringan, dengan pelarut etanol 0 %

Jenis senyawa kurkuminoid yang terdapat
pada ekstrak simplisia temulawak yang diekstraksi
dengan aquades terdii dari demetoksi kurkumin dan
kurkumin sedang bisdemetoksi kurkuminnya fidak
terdeteksi. Ekstraksi dengan etanot 95% menghasilkan
tiga jenis senyawa kurkuminoid dalam ekstrak simplisia
temulawak yaitu bisdemetoksi kurkumin, demetoksi
kurkumin dan kurkumin, namun kandungan bisdemetoksi
kurkuminnya sangat rendah. Menurut Masuda et al,
{1992) dan Suksamram et al, (1984) di dalam
temulawak mengandung senyawa
bisdemetoksikurkumin, demetoksikurkumin ~ dan
kurkumin. Kandungan senyawa kurkuminoid ekstrak
etanol 95% lebih tinggi daripada ekstrak air, hal ini
menunjukkan bahwa senyawa kurkuminoid lebih mudah
larut dalam etanol daripada dalam aquades. Menurut
Majeed, et al., (1995} etanol merupakan pelarut yang
baik untuk senyawa kurkuminoid.

Pengaruh konsentrasi etanot

Pengaruh  konsenfrasi etanol terhadap
kandungan kurkuminoid ekstrak bubuk simplisia
temulawak yang dilakukan dengan pengamatan
menggunakan HPLC satu kali dapat difihat pada Tabel 3
dan Gambar 2, Gambar 3 dan Gambar 4. Kandungan
senyawa kurkuminoid ekstrak etanol simplisia temulawak

semakin meningkat dengan semakin tingginya
konsentrasi etanol. Menurut Majeed, et al., {1995) etanol
merupakan pelarut yang bak untuk senyawa
kurkuminoid.

Jenis senyawa kurkuminoid yang terekstrak
pada ekstraksi menggunakan etanol 0 % dan 50 %
hanya 2 macam (demetoksikurkumin dan kurkumin},
sedang ekstraksi menggunakan etanol 85 % ada 3
macam senyawa kurkuminoid yang terekstrak
{bisdemstoksikurkumin, demetoksikurkumin dan
kurkumin). Menurut Afifah (2003) dan Joe Hing Kwok
Chu  (2004) femulawak hanya  mengandung
demetoksikurkumin dan kurkumin, namun karena etanol
merupakan  pelarut yang balk untuk  senyawa
kurkuminoid (Majeed, et al., 1995) maka senyawa
bisdemetoksikurkumin ikut tereksirak pada waktu
eksiraksi menggunakan etanof 95%.

Aktivitas antioksidan

Pengaruh penutupan kain hitam

Pengaruh penutupan kain hitam selama
pengeringan terhadap aktivitas anfioksidan bubuk
simplisia temulawak dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 3. Kandungan kurkuminoid ekstrak bubuk simplisia temulawak

Konsentrasi etanol (%) Kurkuminoid mg/g temulawak
Bisdemetoksi Demetoksi kurkumin Kurkumin
kurkumin
0 Td 0,18 0,60
50 Td 0,19 0,93
95 0,07 0,89 1,76
Keterangan ; Angka yang diikuti oleh huruf vang sama pada kolom yang sama

menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf a=0,05
Td~ tidak terdeteksi
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Keterangan : 1=Bisdemetoksi kurkumin 2=Demetoksi kurkumin  3=Kurkumin

Gambar 3. Khromatogram kurkuminoid ekstrak bubuk simplisia yang ditutup kain hitam selama pengeringan, dengan pelarut etanol 50%
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Keterangan : 1=Bisdemeatoksi kurkumin 2=Demetoksi kuskumi  3=Kurkumin

Gambar 4. Khromatogram kurkuminoid ekstrak bubuk simplisia yang ditutup kain hitam selama pengeringan, dengan pelarut etanot 95%

Tabel 4. Angka peroksida dan TBRAs ekstrak bubuk simplisia temulawak yang pengeringannya
ditutup dengan kain hitam dan yang tanpa ditutup kain hitam

Pelarut Perlakuan Angka peroksida nilai | Angka TBARs (g
ahsorbansi pada A= 500 nm MDA/ml)
Aquades Tanpa penutupan kain hitam 1,0418¢ 0,0157¢
Penutupan kain hitam 0,239% 0,0092b
Etanol 95% | Tanpa penutupan kain hitam 0,1374a 0,0063a
Penutupan kain hitam 0,1372a 0,0061a

Keterangan : - semakin besar nilainya menunjukkan akfivitas antioksidannya semakin kecil
- angka yang diikuti aleh huruf yang sama pada kolom yang sama
menunjukkan tidak berbeda nyata pada a=0,05
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Pada Tabel 4, terlihat bahwa penutupan kain
hitam berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan pada
ekstrak simplisia temulawak yang diekstraksi dengan
aquades. Sedangkan ekstraksi dengan etanol 95 %
penutupan kain hitam tidak berpengaruh nyata terhadap
akftivitas anfioksidan ekstraknya. Etanol merupakan
pelarut yang baik untuk senyawa kurkuminoid (Majeed,
et al., 1995), sedangkan menurut Masuda, et al., {1992)
senyawa kurkuminoid yang berhasil diidentifikasi ada di
dalam rimpang temulawak selain bisdemetoksikurkumin,
demetoksikurkumin dan kurkumin adalah 5-methoksi-
1,7-bis{4-hidroksi-3-methhoksiphenyl)-(6E)-6-heptene-
3,5-dione yang aktivitas antioksidannya lebih kuat
dibanding kurkumin, Aktivitas anticksidan
bisdemetoksikurkumin, demetoksikurkumin dan kurkumin
hampir sama (Masuda, et al., 1992} sehingga akfivitas
anficksidan ekstrak simplisia yang pengeringannya
ditutup dengan kain hitam dan tanpa ditutup dengan kain
hitam meskipun kandungan ketiga jenis senyawa
tersebut berbeda namun akfivitas antioksidannya tidak
berbeda nyata. Hal ini kemungkinan senyawa 5-
methoksi-1,7-bis(4-hidroksi-3-methhoksiphenyl)-(6E)-6-
heptene-3,5-dione yang ada di dalam simplisia yang
pengeringannya tanpa ditutup kain hitam lebih besar
daripada yang ditutup kain hitam dan sifatnya lebih lart
dalam etanol 95% daripada dalam air, sehingga
meskipun kandungan senyawa bisdemetoksikurkumin,
demetoksikurkumin dan kurkumin berbeda dalam ekstrak
etanol 95% namun aktivitas anticksidannya tidak
berbeda.

Pengaruh konsentrasi etanol

Hasil uji aktivitas antioksidan ekstrak bubuk
simplisia temulawak yang pengeringannya menggunakan
penutup kain hitam yang diekstraksi dengan etanol dapat
dilihat pada Tabel 5.

et al, 1999, Suparjan, 2001) menyatakan senyawa
kurkuminoid mempunyai aktivitas sebagai antioksidan.
Hal ini sesuai dengan hasil penelitian yang dilakukan
bahwa semakin tinggi kandungan  senyawa
kurkuminoidnya aktivitas antioksidannya semakin tinggi.

KESIMPULAN

Wama simplisia temulawak yang
pengeringannya ditutup kain hitam mendekati wama
temulawak segar, sedang yang tidak ditutup kain hitam
wamanya semakin suram. Penutupan kain hitam juga
meningkatkan kandungan kurkuminoid dan
meningkatkan akiivitas antioksidan bubuk simplisia
temulawak.

Semakin tinggi konsenfrasi etanol yang
digunakan semakin banyak kurkuminoid yang terekstrak
dan semakin tinggi aktivitas antioksidan ekstrak bubuk
simplisia temulawak.

Pada ekstrak efanol 95% ada 3 jenis senyawa
kurkuminoid (bisdemetoksi kurkumin, demetoksikurkumin
dan kurkumin), sedang pada ekstrak etanol 0% dan 50%
hanya 2 jenis senyawa kurkuminoid yang terdeteksi
{demetoksi kurkumin dan kurkumin).
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