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KATA PENGANTAR

) egals pup bagi Allah SWT, Tuhan seru sekalian alam yang telah memberikan Rahmat dan
nia-Nya sehingga penulisan dan penyusunan buku ini dapat terlaksana. Buku ini meru-

karya perdana dari Pusat Penelitian dan Pengembangan Herbal Lembaga Penelitian
abdian Masyarakat Universitas Lampung yang baru berdiri sekitar dua bulan. Penu-
: ini merupakan upaya dari Puslitbang Herbal untuk memetakan penelitian tentang
=l yang sudah banyak dilakukan oleh Dosen-Dosen di Lingkungan Universitas Lampung.

rbal apa yang sudah menjadi topik kajian sehingga tidak terjadi tumpang tindih topik
ntara peneliti di Universitas Lampung. Melalui penerbitan buku ini diharapkan mulai
ksi internal diantara para Dosen peneliti di Universitas Lampung yang mengarah
ama penelitian yang berorientasi pasar. Ini adalah buku pertama dan akan diupaya-
edisi berikutnya yang akan memuat hasil-hasil penelitian tentang Herbal para Dosen
s Lampung.
Suku dengan judul “ Bukti lmiah Manfaat Herbal Indonesia” ini terdiri dari lima bab yang
sab berisi kajian yang telah dilakukan para Dosen di Universitas Lampung. Sebagian be-
san yang ditulis merupakan kajian dasar baik secara in vitro maupun in vivo. Melihat
2 ditampilkan terlihat bahwa komoditi yang dikaji memiliki potensi yang baik untuk
angkan. Karena itu diharapkan para peneliti ini meneruskan kajian-kajiannya guna
produk akhir yang berguna dan diterima pasar.

kesempatan ini saya sebagai Kepala Pusat Penelitian dan Pengembangan Herbal Lem-
an dan Pengabdian masyarakat Universitas Lampung mengucapkan terima kasih
bagai pihak yang telah berkontribusi dan membantu penyusunan buku ini terutama
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kepada kontributor tulisan (Samsu Udayana Nurdin, PhD., DR. Maria Erna Kustyawati., DR Susi
Astuti, Siti Nurdjanah Ph.D, dan DR. Asep Sukohar) sehingga rencana kerja yang dicanangkan
bisa menjadi kenyataan. Selain itu terima kasih juga disampaikan kepada:

1. Rektor Universitas Lampung melalui Ketua, Sekretaris dan Staf Lembaga Penelitian dan
Pengabdian Masyarakat yang telah memifasilitasi penulisan dan penerbitan buku ini

2 Teman-teman sejawat yang telah terlibat pada diskusi awal terbatas mengenai rencana kerj
Pusat Penelitian dan Pengembangan Herbal Lembaga Penelitian dan Pengabdian Masyara
kat Universitas Lampung khususnya Sekretaris Puslitbang Herbal dr. Khairun Nisa, M Kes
DR. Asep Sukohar, DR. Subeki, Ir. Baheramsyah

Demikian, semoga buku ini bermanfaat dan dapat menjadi salah satu referensi bagi berba
pihak yang berminat dengan pengembangan dan penggunaan herbal. Kami mengharapkan
ran dan kritik dari semua pihak yang bersifat membangun terhadap upaya-upaya pemanfaata
herbal bagi kesehjatraan bangsa.

Bandar Lampung, Mei 2015

Kepala Pusat Penelitian dan
Pengembangan Herbal, LPPM
Universitas Lampung

Ir. Samsu Udayana Nurdin, M.Si. Ph.
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Bab 1

POTENSI CINCAU HIJAU PERDU (PREMNA
OBLONGIFOLIA) SEBAGAI SERAT PANGAN
YANG MENGANDUNG ANTIOKSIDAN

Ir. Samsu Udayana Nurdin, M.Si. Ph.D.

yang berbentuk gel yang sangat dikenal oleh masyarakat Indonesia. Cincau sering disaji-

kan sebagai salah satu campuran pada es campur atau bahkan disajikan sebagai es cincau.
Tulisan ini akan mencoba untuk merangkum bukti-bukti ilmiah yang menunjukkan potensi cin-
cau hijau perdu sebagai sumber serat pangan yang mengandung antioksidan. Estrak cincau hijau
perlu mengandung pektin hingga 19,7% dan berbagai senyawa pitokimia sehingga serat pangan
yang berasal dari cincau hijau diduga selain mempunyai khasiat sebagai serat juga memiliki kha-
siat sebagai sumber antioksidan. Ekstrak cincau ini memiliki karakteristik fungsional yang co-
cok untuk diterapkan sebagai bahan tambahan makanan serta untuk pembuatan makanan atau
minuman yang memiliki nilai kalori rendah. Komponen pembentuk gel (KPG) yang terkadung
pada estrak cincau memiliki fermentabilitas yang lebih baik dari selulosa dan menghasilkan
asam lemak rantai pendek asetat, propionat dan butirat yang lebih tinggi dibandingkan dengan
inulin dan selulosa. Selain itu efek laksatif KPG cincau hijau perdu lebih baik dari inulin sehingga
ekstrak cincau hijau sangat berpotensi untuk dikembangkan sebagai sumber serat pangan yang
mengandung antioksidan. Karena mengandung campuran serat pangan dan antioksidan maka
estrak cincau hijau selain dapat dikembangkan sebagai produk pangan dapat juga dikembang-
kan sebagai produk herbal untuk pencegahan penyakit seperti hiperlipidemia dan darah tinggi.

C‘mcau atau camcau hijau perdu (Premna oblongifolia Merr.) adalah minuman tradisional

Cincau atau camcau adalah minuman tradisional yang berbentuk gel yang sangat dikenal
oleh masyarakat Indonesia. Cincau sering disajikan sebagai salah satu campuran pada es campur
atau bahkan disajikan sebagai es cincau. Makanan ini menjadi semakin dicari orang saat bulan
Ramadan karena kesegarannya sebagai menu berbuka puasa. Seiring dengan berkembangnya ja-
man, penyajian cincau semakin beragam misalnya kapucino cincau, cincau pukat, es krim cincau
dan sebagainya. Bahkan cincau juga telah dikembangkan sebagai minuman kaleng,
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Ada dua jenis cincau yang banyak dijual sebagai makanan di Indonesia yaitu cincau hijau
dan cincau hitam. Cincau hijau berasal dari daun cincau rambat Cylea berbata Myers atau cincau
perdu Premna oblongifolia, sedangkan cincau hitam berasal dari Mesona palustris yang juga dike-
nal dengan nama lokal Janggelan (Mimin, 2014). Pada proses pembuatannya, cincau hijau dapat
dibuat dengan cara mengektrak daun segar menggunaan air saja atau menggunakan air yang
diberi kapur sebagai sumber kalsium agar gel yang terbentuk semakin kuat. Cincau hitam me-
merlukan tambahan pati (tepung tapioka) sebagai campuran agar dapat terbentuk gel. Karena
itu cincau hitam selain mengandung polisakarida dari janggelan juga mengandung pati yang
merupakan karbohidrat non serat, Dari segi kandungan energi cincau hijau diduga mengandung
energi lebih rendah dibandingkan dengan cincau hitam. Karena merupakan estrak murni (tanpa

Secara tradisional cincau hijau telah digunakan sebagai obat panas dalam. Daun cincau
digunakan oleh sebagian masyarakat untuk obat penurun panas pada anak-anak dan juga untuk
memperbaiki proses pencernaan. Publikasi khasiat cincau hijau sangat jarang ditemukan, baik
pada tingkat nasional ataupun internasional. Pencarian melalui mesin pencari di internet hanya
menampilkan artikel populer dengan bobot ilmiah yang rendah,

Artha (2001) telah melakukan analisis terhadap senyawa yang bertanggung jawab terhadap
pembentukan gel cincau rambat, Peneliti tersebut mendapatkan bahwa komponen pembentuk
gel dari cancau rambat merupakan polimer asam galakturonat yang kemungkinan besar adalah
pektin. Pada gel cincau yang berasal dari cincau perdu, pektin ditemukan hingga mencapai 19.71
% (Nurdin et al., 2005). Karena itu, cincau hijau diduga merupakan sumber serat pangan yang
potensial untuk dikembangkan. Karena estrak cincau juga mengandung berbagai senyawa pito-
kimia (Aryudani, 2011) maka serat pangan yang berasal dari cincau hijau diduga selain mempu-
nyai khasiat sebagai serat juga memiliki khasiat lain misalnya sebagai sumber antioksidan.

Serat pangan saat ini semakin terbukti manfaatnya bagi kesehatan manusia. Sebuah kajian
yang dilakukan Otles dan Ozgoz (2014) menyimpulkan bahwa serat pangan dapat melindungi
manusia dari penyakit saluran pencernaan, sembelit, pendarahan dan kanker kolon, kegemukan,
diabetes, stroke, dipertensi dan penyakit kardiovaskuler. Jika dikombinasikan dengan antioksi-
dan, serat pangan dapat meningkatkan khasiat dan keamanan obat farmasi pada pengobatan
diabetes (Greenway et al., 2014). Serat pangan juga dapat dijadikan bahan tambahan makanan
yang dapat digunakan untuk pembuatan makanan yang mempunyai manfaat kesehatan (Otles
dan Ozgoz, 2014),

Cincau hijau rambat memiliki produktivitas yang lebih rendah dibandi ngkan cincau hijau
perdu. Untuk menghasilkan segelas gel cincau hijau diperlukan lebih banyak daun cincau hijau
rambat untuk diestrak dibandingkan jika menggunakan cincau hijau perdu. Cincau hijau perdu
juga lebih tahan kekeringan dibandingkan dengan cincau rambat, sehingga cincau perdu lebih
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mudah ditemukan baik pada musim kemarau atau musim penghujan. Tulisan ini akan mencoba
untuk merangkum bukti-bukti ilmiah yang menunjukkan potensi cincau perdu sebagai sumber
serat pangan yang mengandung antioksidan.

Gambar 1.1 Tanaman cincau hijau perdu (Prenma oblongifolia Merr).

1.1 KOMPOSISI DAN KARAKTERISTIK ESTRAK CINCAU HIJAU PERDU (PREMNA
OBLONGIFOLIA MERR)

Gel cincau hijau yang dikonsumsi sebagai makanan penyegar merupakan ekstrak daun cincau.
Proses estraksi dapat menggunakan air dingin atau air panas yang kadang kala diberi campuran
abu dapur untuk meningkatkan kekerasan atau kekenyalan gel, Estraksi menggunakan air panas
menghasilkan randemen hingga 15,4% dengan kandungan pektin mencapai 19.7% (Tabel 1.1).

Diduga komponen pembentuk gel cincau hijau merupakan senyawa polisakarida yang ke-
beradaannya dalam dinding sel berinteraksi dengan pektin. Karena struktur dinding sel tanaman
yang mengandung pektin kekuatannya tergantung pada interaksi pektin dengan ioan kalsium
(Ca*)(Philips dan Williams, 2000), maka jika ion kalsium dikelat dengan senyawa pengkelat lo-
gam kekuatan dinding sel akan menurun. Akibatnya dinding sel akan lebih mudah rusak dan
komponen didalamnya termasuk pektin dan polisakarida lain akan lebih diestrak. Itulah men-
gapa ketika ditambahkan pengkelat logam (asam sitrat misalnya) sampai konsentrasi tertentu
randemen estrak cincau hijau dan kandungan pektinnya akan meningkat (Tabel 1.1).

Asam sitrat adalah pengkelat logam yang bersifat asam yang menyebabkan penutunan pH
larutan pengekstrak. Pektin yang merupakan polimer dari berbagai monomer sakarida dengan
monomer utama asam galakturonat mudah terdepolimerisasi pada pH rendah (Nussinovitch,
1997). Akibatnya pada konsentrasi asam sitrat yang tinggi, pektin yang terckstrak mengalami
depolimerisasi sehingga total pektin pada ekstrak menjadi menurun (Tabel 1.1).
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Tabel 1.1 Pengarult konsentrasi asan sitrat terhadap randemen, kadar pektin, KPG dan pHestrak cincau

hijaw perdu
Piratiler Konsentrasi asam sitrat (%0)
0,00 0,10 0,20 0,30 0,40 0,50
Randemen (%)’ 15,36 18,93 2112 22,70 24,28 25,65
Kadar pektin (%)* 19,71¢ 24,324 41,22¢ 33,60 31,71 29.86
Kadar KPG (%)™ 1391 13,33 13,76 23,33 13,23 13,27
pH™ 446 430 392 3,60 343 3,28

Gumber:*Nurdin, dkk., 2005; <Nurdin dkk,, 2008;*~Assadi, 2006.

Ekstrak cincau dapat difraksinasi lebih lanjut guna mendapatkan komponen pembentuk
gel (KPG) yang terpisah dari komponen lain yang terdapat pada estrak cincau, Fraksinasi ini di-
lakukan dengan menambalikan etanol 95% kedalam estrak cincau, mengaduknya dan mendiam-
kannya selama 12 jam dalam suhu dingin (refrigerator) (Nurdin dkk., 2008). Setelah perlakuan
tersebut, komponen pembentuk gel akan mengendap dan dapat dipisahkan dengan penyaringan
menggunakan kain saring (Gambar 1.2). Dengan cara ini diketahui bahwa walaupun peningka-
tan konsentrasi asam sitrat meningkatkan randemen ekstrak, tetapi ternyata konsentrasi KPG-
nya tidak berubah (T; abel 1.1). KPG ini diduga merupakan polisakarida yang dapat berfungsi
sebagai serat pangan.

Gambar 1.2 Komponen pembentuk gel (KPG) cincau hijau perdu yang dipisalikan dengan pen yaringan
yang diperoleh setelah pencampuran dengan etanol 95% dan dibiarkan selama 12 jar.

Penggunaan asam sitrat juga berpengaruh terhadap karakteristik pektin yang terkandung
dalam ekstrak cincau hijau. Selain depolimerisasi yang mengakibatkan penurunan total pektin
atau berat ekivalen pektin, peningkatan kadar asam sitrat meningkatkan kadar metoksil dan
asam galakturonat serta derajat esterifikasi pektin (Tabel 1.2). Tanpa penambahan asam sitrat,
pektin cincau hijau perdu tergolong sebagai pektin yang memiliki kadar metoksil rendah dan
derajat esterifikasi rendah.
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Kemampuan pektin dalam membentuk gel ditentukan oleh ukuran molekul dan derajat
esterifikasinya (Thakur et al., 1997). Derajat esterifikasi (DE) juga digunakan untuk mengklasifi-
kasikan pektin secara komersial. Pektin digolongkan berderajat esterifikasi tinggi jika DE-nya
60-75% dan berderajat esterifikasi rendah jika DE-nya 20-40% (Sriamornsak, 2003). Jadi jika daun
cincau perdu diekstraksi dengan air tanpa penambahan asam sitrat akan menghasilkan estrak
yang mengandung pektin dengan DE rendah. Pektin jenis ini dapat membentuk gel dengan baik
jika ditambahkan ion bivalen seperti kalsium (Philips dan Williams, 2000).

Tabel 1.2 Pengaruh konsentrasi asam sitrat terhadap karakteristik pektin dari cincau hijau perdu,

Konsentrasi asam sitrat (%)

e 0% 0,1% 0,2 % 0,3 % 0,4% 0,5%
Bobot ekivalen (mg/ml NaOH) 2055,6 1527,8 904.8 575,9 433,0 331,8
Kadar metoksil (%) 0,62 1,14 248 5,06 7,23 9,92
Kadar asam galakturonat (%) 12,32 18,19 34,03 63,36 85,07 110,29
Derajat estrifikasi (%) 28,97 35,55 41,20 45,64 48,01 50,53

Sumber: Assadi, 2006.

Dari sisi hasil, penggunaan senyawa pengkelat logam dapat meningkat randemen estrak,
tetapi estrak yang dihasilkan menghasilkan konsistensi gel yang berbeda dengan gel ¢incau yang
diekstrak dengan air panas biasa. Pengkelatan jon logam menyebabkan gel yang terbentuk le-
mah/lunak dan konsistensinya tidak seperti cincau hijau yang dijual dipasaran. Jadi jika yang
dikehendaki adalah estrak cincau hijau yang berbentuk gel yang kuat seperti halnya yang digu-
nakan untuk campuran minuman es, maka pengkelat logam tidak bisa digunakan, justru seba-
liknya perlu ditambahkan logam bivalen agar pembentukan gelnya sempurna. Sumber logam
yang biasa digunakan secara tradisional adalah abu dapur atau kapur. Tetapi jika yang dikehen-
daki adalah estrak cincau dalam bentuk kering yang tidak tergantung pada konsistensinya maka
penggunaan pengkelat logam dapat dipraktekkan sebagai cara untuk meningkatkan randemen.

Ekstrak cincau yang dikeringkan berpotensi untuk digunakan sebagai bahan tambahan
sumber serat pangan dalam pembuatan makanan atau minuman. Penambahan estrak cincau ke-
ring yang diekstrak dengan air biasa menghasilkan campuran yang memiliki kekentalan atau
viskositas yang rendah dibandingkan dengan campuran yang ditambah dengan ectrak cincau
yang diestraksi dengan air yang mengandung asam sitrat (Tabel 1.3). Campuran dengan vis-
kositas tinggi dapat dibuat dengan menambahkan estrak cincau yang diekstraksi menggunakan
air yang mengandung asam sitrat 0,20%. Tetapi jika campuran yang kita kehendaki adalah yang
dapat menahan air dalam jumlah besar ketika kita olah, maka estrak cincau hijau kering biasa
dapat menjadi pilihan karena ekstrak ini memiliki kemampuan mengikat air yang relatif tinggi
jika dibandingkan dengan estrak kering yang diekstrak dengan asam sitrat. Penambahan bahan
yang memiliki daya serap air yang tinggi pada campuran atau adonan dapat meningkatkan kadar
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air campuran atau adonan yang kita buat Karakteristik penting lain adalah kemampuan estrak
cincau hijau perdu dalam mengikat minyak atau lemak yang ada pada kisaran 0,86 hingga 1,12
g/ g ekstrak. Nilai ini setara dengan daya serap minyak serat pangan yang mengandung pekiin
tinggi dari apel (Figuerola et al. (2005) atau jeruk (Grigelmo-Miguel and Martin-Belloso,1999).

Tabel 1.3 Pengaruh konsentrasi asam sitrat terhadap karakteristik pektin dari cincau hijau perdu.

Karkteststil Konsentrasi asam sitrat (%)
0 0,1 0,2 0,3 04 0,5
Viskositas (cPs) 800 6200 7633  680,0 4193 2767
Daya serap air (g air/g ekstrak) 39 34 25 1.8 19 25
Daya serap minyak (g minyak/ g ekstrak) 0,9 09 1,0 1,0 1,1 10
Sumber: Nurdin dkk., 2005

Estrak cincau perdu mengandung berbagai komponen bioaktif, seperti alkaloid, saponin,
fenolik dan tanin (Aryudhani, 2011). Analisis terhadap air yang terpisah dari komponen pem-
bentuk gel cincau perdu (diperoleh dari proses ekstraksi menggunakan air biasa) menunjukkan
bahwa air cincau mengandung total senyawa penolik sebesar 0,93 mg/ml (TAE = tanic acid equiv-
alen) (Herlinda, 2004). Namun demikian belum ada informasi mengenai jenis senyawa penolik
yang dominan yang terdapat pada estrak ciancau hijau.

1.2 POTENSI CINCAU HIJAU PERDU SEBAGAI SUMBER SERAT PANGAN

Serat pangan adalah bagian yang dapat dimakan dari tanaman dengan komposisi utama berupa
karbohidrat non pati dan lignin yang tidak dapat dicerna dan diserap di dalam usus kecil (Turner
dan Lupton, 2011). Serat pangan dapan mencapai usus besar dan dapat memberikan manfaat
kesehatan karena dapat memperlancar buang air besar (laksatif) atau meningkatnya status ke-
sehatan karena pengaruh fisiologis lain yang menguntungkan dari metabolit yang dihasilkan
dari fermentasi serat pangan (Louis et al., 2007). Mikroba yang hidup dalam usus besar berpen-
garuh besar terhadap manfaat yang dapat diperoleh dari mengkonsumsi serat pangan melalui
pembentukan berbagai produk metabolit yang dihasilkan dari fermentasi serat pangan terse-
but. Sebaliknya, serat pangan yang merupakan makanan atau substrat bagi mikroba usus besar
kualitasnya sangat menentukan komposisi mikroba yang tumbuh dominan pada organ tersebut.
Semakin mudah serat pangan difermentasi maka asupan serat pangan tersebut akan semakin
menyuburkan populasi mikroba yang tumbuh dalam usus besar dan meningkatkan jumlah me-
tabolit yang dihasilkan. Dengan demikian, serat pangan yang mudah difermentasi di usus besar
diharapkan akan memberi manfaat kesehatan yang lebih baik dibandingkan serat pangan yang
sukar untuk difermentasi.

Metabolit hasil fermentasi serat pangan oleh mikroba usus besar yang diyakini memiliki
manfaat besar bagi kesehatan adalah asam lemak rantai pendek (short chain fatty acids = SCEA)
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vang terdiri atas asam asetat, propionat dan butirat. Keberadaan asam lemak ini dalam usus
besar dapat menurunkan pH usus besar sehingga pertumbuhan mikroba patogen (misalnya E.
Coli, Salmonella dan lain-lain) dalam usus besar terhambat dan sebaliknya pertumbuhan mikroba
yang menguntungkan (misalnya bakteri asam laktat atau bakteri penghasil butirat) meningkat.

Selain menurunkan pH, asam lemak ini memiliki fungsi fisiclogis masing-masing. Asam
asetat akan diserap melalui dinding sel usus besar dan menjadi sumber energi bagi tubuh. Asam
propionat juga diserap ke dalam tubuh tetapi tidak seperti asam asetat, asam ini memiliki ke-
mampuan untuk menekan pembentukan kolesterol endogen. Asam butirat merupakan asam
lemak yang dianggap paling berkhasiat dibandingkan kedua asam lemak yang lain karena ke-
mampuan asam lemak ini dalam mencegah kanker kolon, memperbaiki profil lemak darah dan
juga meningkatkan kekebalan tubuh.

Serat pangan di alam terdapat dalam bentuk campuran dan dapat dikelompokkan sebagai
serat pangan larut (soluble) dan tidak larut (insoluble). Serat pangan larut dapat larut di dalam
air dan dapat membentuk gel yang kental contohnya pektin, gum, inulin dan pati rersisten. Se-
baliknya serat pangan tidak larut tidak dapat larut dalam air contohnya selulosa, lignin dan
hemiselulosa (Lattimer dan Haub, 2010). Serat pangan yang dapat larut umunya lebih mudah
difermentasi dibandingkan dengan serat pangan yang tidak larut.

Ekstrak cincau hijau perdu diduga mengandung serat pangan campuran dengan kand-
ungan pektin antara 20 hingga 30 persen tergantung teknik ekstrasinya (Tabel 1.1). Sebagai ba-
han yang diekstrak dari daun maka diduga ekstrak cincau perdu juga mengandung komponen
didnding sel seperti selulosa, lignin dan hemiselulosa. Karena pektin merupakan jenis serat pan-
gan larut yang terdapat pada ekstrak cincau maka diduga pektinlah yang akan banyak menentu-
kan kemanfaatan estrak cincau hijau perdu sebagai sumber serat.

Pektin merupakan suatu polisakaridayang tersusun dari monomer asam D-galakturonat
yang dihubungkan dengan ikatan 1-4 glikosidik (Gambar 1.3). Pektin merupakan komponen pe-
nyusun sepertiga dinding sel tanaman tingkat tinggi yang umumnya ditemukan pada lamela
tengah dinding sel tanaman (Sriamorsak, 2003). Pektin yang berasal dari tanaman yang berbeda
memiliki karakteristik yang berbeda terutama disebabkan oleh perbedaan derajat esterifikasinya,
Pada industri pangan pektin biasanya digunakan untuk pembuatan selai (jam), jeli dan makanan
rendah kalori sebagai pengganti lemak atau gula. Pada industri farmasi, pektin digunakan untuk
penurun kadar kolesterol darah dan untuk mengatasi gangguan pencernaan (Thakur et al., 1997).

Pektin dapat difermentasi oleh mikroba usus besar dengan produk metabolit utama beru-
pa asam asetat baik secara in vitro (Titgemeyer ef al,, 1991) ataupun in vivo (Rao et al., 1998). Tetapi
nampaknya proporsi asam asetat tidak selalu tetap, karena beberapa penelitian lain juga menun-
jukkan bahwa pektin juga dapat menghasilkan asam lemak dengan proporsi asam butirat yang
tinggi (Onumpai et al.,, 2011) disebabkan oleh meningkatnya populasi mikroba usus besar yang
dapat memproduksi asam butirat (Licht ef al,, 2010).
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Gambar 1.3 Struktur Kimia Pektin (Khotimchenko et al., 2007).

KPG yang diperoleh dari estrak cincau hijau perdu memiliki fermentabilitas yang baik jika
dibandingkan dengan selulosa. Tikus yang diberi pakan yang mengandung estrak cincau perdu
memiliki total bakteri asam laktat dalam digesta yang lebih tinggi dibandingkan bila tikus di-
beri pakan yang mengandung selulosa (Gambar 1.4). Ini menunjukkan bahwa KPG cincau hijau
perdu bersifat dapat difermentasi (fermentable) walaupun tidak sebaik inulin yang merupakan
serat pangan yang telah diakui bersifat prebiotik.

Inulin merupakan suatu polisakarida yang memiliki rantai lurus atau bercabang dengan
monomer utama berupa fruktosa. Inulin ditemukan beberapa jenis sercalia seperti gandum, dan
juga pada buah-buahan dan sayur-sayuran seperti pisang, bawang merah dan bawang putih
(Roberfroid dan Delzenne, 1998). Inulin merupakan serat pangan larut yang terbukti dapat me-
ningkatkan pertumbuhan mikroba positif di usus besar seperti bifidobacteria spp. (Pompei et al.,
2008) dan lactobacilli spp. (Bertkova et al., 2010). Inulin tergolong sebagai prebiotik karena serat
pangan ini dapat difermentasi oleh mikroba usus besar dan terbukti memberikan manfaat kes-
ehatan kepada manusia yang mengkonsumsinya (Pool-Zoobel, 2005).
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Gambar 1.4 Pengaruh jenis serat pangan dalam pakan terhiadap (A) log total bakteri asam laktat dan (B)
pH digesta feses (Nurdin, 2007)

Fermentasi serat pangan di dalam usus besar menghasilkan berbagai asam organik yang
menyebabkan penurunan pH digesta usus besar, Semakin mudah difermentasi maka semakin
tinggi asam organik yang dihasilkan dan semakin rendah pH di dalam usus besar (Gambar 1.4).
Tetapi pada kasus KPG peningkatan produksi asam organik tersebut tidak didominasi oleh asam
asetat, propionat dan butirat, yang walaupun total asam lemak rantai pendeknya lebih tinggi
dari inulin (Tabel 1.4) pH digestanya lebih rendah (Gambar 1.4).

Tabel 1.5 Pengarult jenis serat pangan dalam pakan terhadap kandungan asam asetat, propionat dan
butirat digesta tikus percobnan,

Jenis serat pangan Asam organik (ug/g digesta)
Asetat Propionat Butirat Total
Inulin 191,17 3,78 5,38 200,33
KPG 207,87 11,50 14,90 234,27
Selulosa 144,10 2,96 4,99 152,05

Sumbet: Priyantini, 2006

Pada tikus yang diberi pakan yang mengandung inulin, asam organik yang dihasilkan se-
lain ketiga asam lemak rantai pendek di atas juga diduga berbagai jenis asam organik lain yang
memiliki derajat ionisasi yang tinggi sehingga walaupun total asam lemak rantai pendek (ga-
bungan antara asam asetat, propionat dan butirat) digestanya lebih rendah, karena asam organik
yang lain konsentrasinya tinggi, maka pH digestanya rendah. Selain asam asetat, propionat dan
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butirat, proses fermentasi serat pangan dalam usus besar juga menghasilkan asam Jaktat, isobu-
tirat dan lain-lain. Pada penelitian Priyantini (2006), asam organik yang dianalisa hanya asam
asetat, propionat dan butirat.

Apakah asam lemak yang dikandung digesta tikus yang diberi pakan yang mengandung
KPG berasal dari hasil fermentasi pektin? Untuk menjawab pertanyaan tersebut perlu memband-
ingkan proporsi masing-masing asam lemak rantai pendek yang dihasilkan dari fermentasi KPG
dengan asam lemak rantai pendek yang dihasilkan pektin (Henningsson et al., 2002). Berdasar-
kan Tabel 1.4, maka proporsi asam asetat, propionat dan butirat dalam digesta tikus yang diberi
pakan mengandung KPG masing-masing adalah 88,73%, 11,50% dan 6,36% (T abel 1.5). Pola ini
terlihat berbeda dengan proporsi asam lemak rantai pendek yang dihasilkan pektin dan juga
campuran pektin dan gum. Ini berarti bahwa serat pangan yang terdapat pada KPG bukan hanya
pektin tetapi merupakan serat pangan campuran tetapi bukan merupakan campuran pektin dan
gum.

Tabel 1.5 Pengaruli jenis serat pangan dalam pakan terhadap kandungan asamasetat, propionat dan
butirat digesta tikus percobaan.

. Proporsi Asam organik (%)

R e Asetat Propionat Butirat Total
KPG" 88,73 11,50 6,36 100
Pektin® 80,75 8,40 9,96 100
Pektin + gum® 71,13 11,00 17,36 100

Sumber: ! Priyantini, 2006; ? Henningsson et al., 2002

Serat pangan selain menjadi subtrat bagi pertumbuhan mikroba usus besar juga dapat ber-
fungsi mempermudah buang air besar (fungsi laksatif). Serat pangan yang sukar difermentasi
mempunyai efek laksatif yang lebih baik dibandingkan dengan serat pangan yang mudah di-
fermentasi. Serat pangan yang tidak terfermentasi akan memberi bentuk pada feses sehingga
lebih mudah didorong oleh gerakan peristaltis usus besar. Sebaliknya, serat yang terfermentasi
akan terurai menjadi metabolit turunannya dan tidak memberi bentuk pada feses sehingga feses
yang dihasilkan cenderung lembek. Data efek laksatif KPG memperkuat dugaan bahwa KPG
lebih mudah difermentasi dibandingkan selulosa (Gambar 1.5).

Selulosa merupakan serat pangan tidak larut yang bila dikonsumsi tidak mengalami pe-
rubahan karena tidak terfermentasi atau terfermentasi secara parsial. Selulosa dapat memberi
bentuk pada feses sedemikian rupa sehingga feses tersebut lebih mudah dikeluarkan. Akibatnya
jika tikus diberi pakan yang mengandung selulosa, jumlah feses yang dihasilkan akan lebih ba-

———
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nyak dibandingkan dengan tikus yang diberi pakan yang mengandung inulin yang merupakan
serat pangan larut dan mudah difermentasi (Gambar 4A). Karena fermentabilitas KPG ada di-
antara selulosa dan inulin maka efek laksatifnya pun berada diantara efek laksatif kedua serat
pangan tersebut. Tikus yang diberi pakan mengandung selulosa konsistensi fesesnya lebih keras
(Gambar 4B) sehingga lebih mudah didorong oleh gerakan peristaltis usus besar.
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Gambar 1.5. Pengarult jenis serat pangan dalam pakan terhadap (A) proporsi feses dan (B) konsistensi
feses tikus percobaan (Nurdin, 2007)

1.3 POTENSI CINCAU HIJAU PERDU SEBAGAI SUMBER ANTIOKSIDAN

Seperti disebutkan pada subbab 1.1, cincau mengandung berbagai komponen bioaktif seperti al-
kaloid, saponin, fenolik dan tanin (Aryudhani, 2011). Herlinda (2004) juga menunjukkan bahwa
fraksi cair dari esktrak cincau mengandung senyawa fenolik sebesar 0,93 mg/ml (TAE), Berbagai
penelitian menunjukkan bahwa berbagai senyawa fenolik memiliki aktivitas antioksidan (Ro-
leira et al., 2015).

Estrak cincau hijau perdu memiliki kemampuan menetralkan radikal bebas sebagaimana
ditunjukkan oleh kemampuannya menetralkan radikal DPPH. Kemampuan ini meningkat jika
proses ekstrasinya menggunakan asam sitrat (Tabel 1.5). Asam sitrat dapat meningkatkan akti-
vitas antioksidan estrak cincau karena asam sitrat merupakan antioksigen sekunder (Belitz and
Grosch, 1999) yang dapat melindungi kerusakan senyawa antioksigen pada cincau selama proses
ekstrasi berlangsung,.
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Tabel 1.5 Pengaruh konsentrasi asam sitrat terhadap aktivitas antioksidan ekstrak cincan hijau perds

Parameter Konsentrasi asam sitrat (%) -
0,00 0,10 0,20 0,30 0,40 0,50
Aktivitas antioksidan (% RSA) 42,08 44,38 47,08 47,29 46,88 46,04

Sumber: Nurdin, dkk., 2005

Aktivitas antioksidan estrak cincau perdu juga teramati pada pengujian men
metode sistem daging (Meat systen). Metode ini menggunakan daging yang disimpan pada suhs
dingin sebagai alat uji. Lemak pada daging akan mengalami kerusakan akibat oksidasi bila di=
simpan pada jangka waktu tertentu dan akan berubah menjadi berbagai senyawa turunan lemak,
salah satunya adalah malondialdehid (MDA). MDA akan membentu warna merah muda j
direaksikan dengan asam barbiturat (barbituric acid) yang intensitas warnanya dapat dideteksi
dengan spektofotometer (Ohkawa et al., 1979). Semakin banyak lemak yang mengalami oksidasi
semakin tinggi kada MDA yang dihasilkan dan semakin tinggi nilai absorban yang terbaca. Pada
Gambar 1.6 terlihat bahwa daging yang diberi ckstrak cincau hijau perdu dan disimpan pa
suhu dingin selama 15 hari memiliki laju peningkatan absorban yang lebih rendah dibandingkan
daging yang disimpan tanpa penambahan ekstrak cincau. Ini menunjukkan bahwa ekstrak cin=
cau mampu menghambat oksidasi lemak pada daging selama penyimpanan dingin.

—4=Control

absorbnasi

== Cincau

Lama inkubasi (hari)

w terhadap pembentukan senyawa malondialdehid (MDA) pada da-
I

Gambar 1.6 Pengarult estrak cinca
mpan pada suhu dingin (Herlinda, 2004).

ging yang disi

1.4 PEMANFAATAN ESTRAK CINCAU HIJAU PERDU SEBAGAI SUMBER SERAT
PANGAN YANG MENGANDUNG ANTIOKSIDAN
Berdasarkan uraian pada subbab 1.2 di atas, estrak cincau hijau perdu menunjukkan po

yang baik sebagai serat pangan. Estrak cincau dapat dikonsumsi sebagai estrak segar sebagaima
na biasa dikonsumsi masyarakat atau dijadikan sebagai estrak kering yang berfungsi sebagas
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bahan tambahan yang kaya serat. Beradarkan karakteristik fungsionalnya, ekstrak seperti ini
cocok untuk diterapkan sebagai bahan tambahan makanan yang digunakan untuk membuat mi-
numan agar terlihat kental (cloudifier), bahan pengenta(thickener) dan pembentuk gel (gelling
agent), bahan pengikat (binder) dan pembentuk tekstur (fexturizer) yang memiliki nilai kalori ren-
dah (Grigelmo-Miguel dan Martin-Belloso,1999).

Kelebihan estrak cincau sebagai serat pangan adalah karena kandungan KPG-nya yang
dapat difermentasi oleh mikroba usus besar dan adanya senyawa yang mengandung antioksidan
pada estrak tersebut. Kombinasi serat pangan dan antioksidan ini menjadikan estrak cincau ber-
potensi memberikan manfaat kesehatan yang lebih baik jika dibandingkan dengan serat pangan
saja atau antioksidan saja karena serat pangan pada cincau dapat meningkatkan penyerapan
senyawa antioksidannnya (Sauro-Calixto, 2010;Palafox-Carlos et al., 2011).

Di usus halus serat pangan dapat menghambat penyerapan senyawa antioksidan karena
serat pangan memerangkap antioksidan pada matrik pangan saat dicerna di usus halus. Bila
senyawa antioksidan terikat pada suatu makromolekul dan membutuhkan enzim untuk meng-
hidrolisisnya, serat akan menghalangi enzim untuk bisa mencapai makromolekul tersebut. Bila
tidak terserap di usus halus, senyawa antioksidan akan sampai diusus besar. Ketika serat pangan
difermentasi di usus besar, antioksidan akan terlepas dari matriknya dan dimetabolisme oleh
mikroba usus besar juga. Gabungan metabolis serat pangan dan metabolit senyawa antioksidan
akan dapat bekerja secara sinergis dalam memberikan manfaat kesehatan (Palafox-Carlos et al.,
2011).

Manfaat campuran serat pangan dan antioksidan bagi kesehatan telah dilaporkan oleh be-
berapa peneliti. Sanches-Tena et al.(2013) melaporan bahwa kuit anggur yang kaya serat pangan
dan antioksidan secara signifikan menghambat pertumbuhan tumor pada tikus percobaan. Pene-
litian pada jenis makakan yang sama sebelumnya juga menunjukkan bahwa kulitanggur tersebut
mampu memperbaiki profil lipid dan tekanan darah orang dewasa yang mengkonsumsi produk
tersebut selama 16 minggu. Pengaruh campuran serat pangan dan antioksidan tersebut dalam
memperbaiki profil lipid dan teknan darah lebih baik dibandingkan jika orang dewasa hanya
mengkonsumsi serat saja (Jimenez ef al., 2008). Karena estrak cincau hijau perdu mengandung se-
rat pangan dan antioksidan sebagai mana halnya kulit anggur, maka produk ini juga berpotensi
untuk diproduksi sebagai produk herbal yang bermanfaat untuk memperbaiki profil lipid pada
penderita hiperkolesterol atau hipertrigliserida dan juga untuk menurunkan tekanan darah pada
penderita hipertensi. Namun demikian masih diperlukan penelitian lanjutan untuk memastikan
manfaat kesehatan estrak cincau hijau perdu tersebut dan juga mengkaji dosis amannya.

1.5 KESIMPULAN

Estrak cincau hiijau perdu memiliki potensi yang besar untuk dikembangkan sebagai bahan
pangan atau bahan tambahan makanan yang kaya serat pangan dan antioksidan. Estrak cincau
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hijau memiliki karakteristik fungsional yang cocok sebagai bahan tambahan untuk pembuatan
berbagai bahan makanan dan minuman biasa atau kesehatan. KPG cincau hijau yang kaya akas
pektin terbukti merupakan serat pangan campuran yang memiliki fermentabilitas dan efek lak-
satif yang baik. Sementara itu komponen non KPG-nya juga memiliki aktivitas antioksidan.
Karena mengandung campuran serat pangan dan antioksidan maka estrak cincau hijau selain
dapat dikembangkan sebagai produk pangan dapat juga dikembangkan sebagai produk herbal
untuk pencegahan penyakit seperti hiperlipidemia dan darah tinggi.
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