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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk membandingkan aktivitas antioksidan dan
kandungan fenolik dari rimpang temulawak dan temu ireng. Aktivitas antioksidan
ditentukan dengan menggunakan metode DPPH (1, 1-diphenyl-2-picrylhydrazyl).
Kandungan fenolik total ditentukan dengan menggunakan metode Folin-Ciocalteu.
Ekstrak etanol 70% dari rimpang temulawak memiliki aktivitas antiosidan (ICs,, 167.03
ug/ ml) yang lebih baik dibandingkan dengan ekstrak etanol 70% rimpang temu ireng
aeruginosa (ICsp, 406.52 pg/ ml). Kandungan fenolik total dari ekstrak etanol 70%
rimpang temulawak (139.16 mg TAE/ g) lebih tinggi dibandingkan dengan ekstrak etanol
70% rimpang temu ireng (51.49 mg TAE/ g). Terdapat korelasi yang kuat antara aktivitas
antioksidan dan kandungan fenolik total dari ekstrak temulawak dan temu ireng.

PENDAHULUAN

Temulawak (Curcuma xanthorrhiza RoxB) dan temu ireng (Curcuma aeruginosa
RoxB.) merupakan tanaman herba tahunan asli Indonesia dari keluarga Zingiberaceae
dengan bagian utama yang dimanfaatkan untuk pengobatan adalah rimpang (Devaraj et
al. 2010; Bos et al. 2007). Banyak penelitian telah melaporkan potensi farmakalogi dari
tanaman temulawak dan temu ireng. Beberapa diantaranya menunjukkan bahwa
temulawak berkhasiat sebagai antimikroba (Hwang et al. 2000), antimetastatis (Choi et
al. 2004), antikanker (Huang et al. 1998), antijamur (Rukayadi et al. 2006), antioksidan
(Masuda et al. 1992), hipolipidemia (Yasni et al. 1993), antihiperglikemia (Kim et al.
2014). Untuk temu ireng juga telah banyak laporan penelitian terkait khasiatnya,
meliputi sebagai antiinflamasi (Reanmongkol et al. 2006), antifungi (Banerjee et al.
1976), inhibitor virus HIV-1 (Otake et al. 1995), dan antikanker (Jantan et al. 2005).
Namun pemanfaatan temulawak dalam industri obat tradisional di Indonesia masih lebih
tinggi dibandingkan temu ireng. Sebagai gambarannya adalah berdasarkan data base
dari Kementrian Pertanian (2012) menunjukkan luas panen temu ireng hanya mencapai
3.603.476 m” sedangkan temulawak hampir 6 kali lipat, yaitu 18.198.625 m?. Tingginya
luas panen, dapat menjadi gambaran indikator penggunaan temulawak sebagai bahan
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baku industri obat tradisional di Indonesia lebih tinggi
dibandingkan temu ireng. Dengan demikian perlu
dilakukan upaya untuk memberikan informasi kepada
masyarakat akan potensi temu ireng sebagai bahan
baku industri obat tradisional Indonesia. Penelitian
sebelumnya telah menunjukkan bahwa temulawak dan
kunyit mengandung senyawa fenolik salah satunya
kurmuninoid yang yang berkhasiat sebagai antioksidan
(Bos et al. 2007; Lechtenberg et al. 2004). Berdasarkan
hal tersebut, penelitian bertujuan untuk
membandingkan potensi aktivitas antioksidan dan
kandungan fenolik dari rimpang temulawak dan temu
ireng untuk mendapatkan gambaran potensi khasiat
dari kedua rimpang tanaman tersebut

METODE

Rimpang temulawak dan temu ireng diperoleh
dari Unit Konservasi dan Budidaya Biofarmaka, Pusat
Studi Biofarmaka Tropika LPPM-IPB diekstraksi untuk
mendapatkan ekstrak yang digunakan dalam analisis
antioksidan dan fenolik total. Masing-masing rimpang
segar dibersihkan dengan menggunakan air, dipotong
tipis dan dikeringkan dengan menggunakan matahari
selama kurang lebih 5 hari sampai kadar air < 10%.
Rimpang yang telah kering digerus untuk menghasilkan
serbuk temu ireng dengan ukuran 100 mesh. Serbuk
temu ireng untuk masing-masing bagian rimpang
diekstraksi dengan metode maserasi dengan
menggunakan pelarut etanol 70% pada perbandingan
1:10 selama 48 jam sesuai penelitian yang kami
kembangkan (Nurcholis et al. 2012). Setiap 1x24 jam
filtrat diambil dengan cara disaring, kemudian ekstraksi
dilanjutkan 1x24 jam sesuai tahapan sebelumnya.
Filtrat yang dikumpulkan selanjutnya dikeringkan
dengan rotary evaporator (BUCHI, R-250, Switzerland)
untuk mendapatkan ekstrak kental pada suhu + 50°C.

Aktivitas antioksidan ekstrak temulawak dan
temu ireng dianalisis dengan menggunakan radikal
bebas DPPH (1, 1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) sesuai
Akowuah et al. (2005) yang dimodifikasi. Dua mL DPPH
0.1 mM dalam metanol ditambahkan pada 200 pL dari
ekstrak temulawak dan temu ireng (masing-masing
pada konsentrasi: 5, 10, 50, 100, 250, dan 500 pg/ mL)
dan 0.8 mL metanol.

Campuran dikocok agar tercampur homogen dan
disimpan dalam tempat gelap selama 1 jam. Campuran
2 mL DPPH dan 1 mL metanol digunakan sebagai
kontrol. Absorbansi diukur pada 517 nm dengan

%%.

menggunakan microplate reader spektrofotometer
(Epoch BioTek, USA). Persen penghambatan DPPH
ditentukan dengan rumus = [Abs kontrol-Abs sampel/
Abs kontrol] x 100. Hubungan antara konsentrasi dan

persen penghambatan DPPH digunakan untuk
menentukan nilai ICsy dari ekstrak temulawak dan temu
ireng.

Kandungan fenolik total ditentukan secara

spektrofotometri sesuai Stoilova et al. (2007) dengan
metode Folin-Ciocalteu yang dimodifikasi. Sebanyak 2
mL ekstrak dicampur dengan 5 mL air destilasi dan 0.5
mL reagen fenol Folin-Ciocalteu 50% dalam tabung
reaksi dan disimpan selama 5 menit. Selanjutnya,
ditambah dengan 1 mL larutan sodium karbonat 5%.
Inkubasi dilakukan diruang gelap selama 1 jam dan
absorban dibaca dengan menggunakan
spektrofotometer UV-Vis pada 725 nm. Larutan asam
tanat dengan konsentrasi yang digunakan 10-100 pg/
mL digunakan untuk membentuk kurva standar.
Kandungan fenolik total ditentukan berdasarkan
ekivalen mg asam tanat (TAE) per 1 g ekstrak.

Data disajikan dalam bentuk rataan + stdev dari
tiga pengulangan. Analisis korelasi antara aktivitas
antioksidan dan kandungan total fenolik dilakukan
dengan menggunakan korelasi Pearson dengan
program SPSS 17.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Gambar 1 menunjukkan hasil analisis aktivitas
antioksidan, kandungan fenolik total dan korelasi
antara aktivitas antioksidan dan kandungan fenolik
total dari ekstrak etanol 70% temulawak dan temu
ireng. Ekstrak temulawak memiliki aktivitas antioksidan
dalam menangkap radikal bebas DPPH dan kandungan
fenolik total lebih baik dibandingkan dengan temu
ireng. Hal tersebut ditunjukkan dengan nilai 1C5, yaitu
406.52 pg/ mL untuk ekstrak temu ireng dan 167.03
ug/ mL untuk ekstrak temulawak (Gambar 1.A). Hal
yang sama juga ditunjukkan untuk kandungan fenolik
total, vyaitu ekstrak temulawak lebih tinggi
dibandingkan dengan ekstrak temu ireng. Besarnya
kandungan fenolik total secara berurutan adalah
139.16 dan 51.49 mg TAE/ g untuk ekstrak temulawak
dan temu ireng (Gambar 1.B). Besarnya kandungan
fenolik total mempengaruhi aktivitas antioksidan dari
ekstrak temulawak dan temu ireng. Hal tersebut
ditunjukkan oleh korelasi Pearson yang menghasilkan
nilai 0.888 dan signifikan pada a = 0.05 (Gambar 1.C).



Perbandingan Aktivitas Antioksidan dan Kandungan Fenolik Temulawak dan Temu Ireng 27

A 450

406.52

400 -
350 4
300 4
250 4
167.03
200 4
150 +

100 A

Aktivitas Antioksidan (1C50, pg/ mL)

50 A

Curcuma aeruginosa Curcuma xanthoirhiza

EKkstrak Etanol 70%

C

0.888*

B 160

139.16
140 4 "

120 -+

80 4
60 4 51.49

40 A

Kandungan Fenolik (img TAE/ g)

20 +

Cuwrcuma aeruginosa Curcuma xanthorrhiza

Ekstrak Etanol 70%

Gambar 1. Aktivitas antioksidan (A); kandungan fenolik (B); dan korelasi antara aktivitas antioksidan dan
kandungan fenolik (C) dari ekstrak etanol 70% temulawak dan temu ireng. Keterangan * =

signifikan pada a = 0.05.

Berdasarkan data (Gambar 1) menunjukkan
bahwa ekstrak etanol 70% temulawak memiliki
aktivitas antioksidan dan kandungan total fenolik lebih
tinggi dibandingkan dengan ekstrak temu ireng. Hal
tersebut menunjukkan bahwa senyawa fenolik
bertanggung jawab terhadap aktivitas antioksidan dari
ekstrak temulawak dan temu ireng. Data semakin
diperkuat dengan ditunjukkan berdasarkan analisis
korelasi Person yang berhubungan sangat kuat dan
signifikan pada a = 0.05. Hasil tersebut menunjukkan
bahwa semakin tinggi fenolik total maka semakin tinggi
juga aktivitas antioksidan. Dengan demikian sesuai
dengan penelitian yang dilaporkan oleh Wong et al.
(2006), Shan et al. (2005) dan Cai et al. (2004) bahwa
kandungan senyawa fenolik pada tanaman obat akan
berpengaruh secara signifikan terhadap aktivitas
antioksidan. Kurkuminoid merupakan salah satu
metabolit golongan fenolik yang diketahui banyak
ditemukan pada spesies Curcuma termasuk pada
tanaman temu ireng (Bos et al. 2007) dan temulawak
(Lechtenberg et al. 2004). Besarnya kandungan fenolik
di temulawak dibandingkan temu ireng dimungkinkan
karena adanya kontribusi dari senyawa kurkuminoid
tersebut. Berdasarkan Bos et al. (2007) pada rimpang

temu ireng hanya memiliki senyawa kurkumin dan
demetoksikurkumin, sedangkan sesuai hasil
Lechtenberg et al. (2004) menunjukkan bahwa pada
rimpang temulawak memiliki kelompok kurkuminoid
yang lengkap meliputi kurkumin, demetoksikurkumin,
dan bisdemetoksikurkumin. Selain itu, juga terdapat
senyawa fenolik diarylheptanoids dari tanaman
rimpang temulawak (Suksamrarn et al. 1994). Dengan
demikian untuk aspek senyawa fenolik yang berkhasiat
dalam menangani kesehatan maka bahan baku
temulawak lebih baik untuk digunakan dalam industri
obat tradisional dibandingkan dengan rimpang temu
ireng. Potensi temu ireng vyang khas dalam
menanggulangi dan meningkatkan kesehatan perlu
mendapatkan perhatian untuk dieksplorasi lebih luas
sebagai upaya meningkatkan sumber daya bahan baku
farmasi nasional yang tidak hanya terbatas pada
kelompok tanaman tertentu misalnya temulawak.

KESIMPULAN

Temulawak memiliki kandungan fenolik total dan
aktivitas antioksidan yang lebih baik dibandingkan
dengan temu ireng dengan nilai secara berurutan
adalah 139.16 dan 51.49 mg TAE/ g untuk fenolik total,
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dan 167.03 dan 406.52 pg/ mL untuk ICs, aktivitas
antioksidan. Eksplorasi temu ireng perlu dilakukan lebih
luas dalam menangani suatu kesehatan dalam upaya
meningkatkan peluang pemanfaatan pada industri obat
tradisional Indonesia.
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