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Abstrak 

 
Antioksidan adalah senyawa yang memiliki peranan penting dalam menjaga kesehatan karena dapat menangkap 

molekul radikal bebas sehingga menghambat reaksi oksidatif dalam tubuh yang merupakan penyebab berbagai 

penyakit. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan komponen bioaktif meliputi total fenolik, total 

flavonoid, total vitamin C dan aktivitas antioksidan sari buah namnam. Hasil analisis menunjukkan bahwa sari 

buah namnam murni mengandung fenolik sebesar 996.03 mg/L, flavanoid 421.09 mg/L, vitamin C 121.44 

mg/100mL dan aktivitas antioksidan dengan IC50 5 μL/mL. 

 

Kata kunci: buah namnam, jahe, sari buah, antioksidan. 

 

Abstract 

 
Antioxidant is a compoud  inhibit that have an important role in protecting health due to it can absorb free 

radical molecules and inhibit oxidative reaction which cause anykinds of diseases. This study aims to determine 

the chemical compositition and antioxidant  activity of namnam juice, characteristic of namnam. In this 

experimental, proximat analysis, TPC, TFC, Vitamin C, antioxidant activity were evaluated. Namnam juice 

contains 996.03 mg/L of phenolics, 421.09 mg/Lof flavonoids, 121.44 mg/100mL of vitamin C and high 

antioxidant activity with IC50 5µL/mL.  

 

Keyword: namnam, juice, antioxidant activity.  
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1. PENDAHULUAN  
 

Tingginya kesadaran masyarakat akan 

pentingnya kesehatan menyebabkan terjadinya 

perubahan pola makan dimana masyarakat 

cenderung lebih memilih makanan alami dan 

sehat yang berfungsi untuk mencegah atau 

mengobati penyakit. Hal tersebut telah 

menempatkan produk pangan fungsional 

sebagai trend produk pangan masa kini dan 

mendorong berbagai pihak industry baik 

industri farmasi maupun industri pangan 

mengarah pada konsep “ Healthy, Functional 

and Satisfied Foods” dalam menghasilkan 

produk-produknya (Hariyadi, 2006). Pangan 

fungsional berbeda dengan suplemen makanan 

atau obat dimana pangan fungsional preventif 

terhadap penyakit, dapat meningkatkan 

imunitas tubuh dan menurunkan resiko suatu 

penyakit. 

Salah satu produk pangan fungsional 

yang terus mengalami perkembangan adalah 

pangan yang kaya akan antioksidan. Hal ini 

sangat erat kaitannya dengan peranan 

antioksidan dalam memelihara dan menjaga 

kesehatan karena mampu menangkap molekul 

radikal bebas dan spesies oksigen reaktif 

sehingga menghambat reaksi oksidatif yang 

merupakan penyebab penyakit-penyakit 

degenerative seperti penyakit jantung, kanker, 

katarak, disfungsi otak dan arthritis (Miller et 

al., 2000). 
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Hasil uji fitokimia yang telah dilakukan 

oleh Sukandar et al., (2013) buah namnam 

memiliki kandungan senyawa aktif flavonoid, 

tritepenoid, saponin dan tannin yang berkhasiat 

sebagai antioksidan. Namun pemanfaatan buah 

namnam sebagai buah konsumsi masih sangat 

rendah karena buah namnam memiliki rasa 

asam, sedikit manis dan sepat yang timbul saat 

mengkonsumsi buah namnam sebagai buah 

segar. Oleh karena itu, diperlukan adanya 

upaya yang dapat meningkatkan penerimaan 

buah namnam di masyarakat, salah satunya 

dengan mengolah buah namnam menjadi 

minuman sari buah.  

Berdasarkan manfaat tanaman tersebut 

diharapkan buah namnam dapat menghasilkan 

minuman sari buah yang bernutrisi dan 

memiliki kandungan antioksidan yang tinggi. 

Minuman sari buah namnam yang dihasilkan 

juga dapat menambah keanekaragaman produk 

pangan fungsional sumber antioksidan. 

 

2. METODE PENELITIAN  
 

Pembuatan Sari Buah Namnam  

Pembuatan sari buah namnam dilakukan 

dengan menggunakan alat yaitu Juicer JE-507 

merk Miyako yang dapat memisahkan ampas 

dengan sari buahnya secara langsung. 

Pembuatan sari buah dilakukan dengan metode 

Satuhu (2004) yang mengalami sedikit 

modifikasi melalui beberapa tahap yaitu, buah 

namnam disortasi, dicuci, diblansing dengan 

air garam 0.02% pada suhu 85 
0
C selama 5 

menit. Kemudian buah namnam diekstrak 

dengan menggunakan juicer untuk 

memisahkan ampas dan sari buahnya secara 

langsung, dibiarkan sebentar dan disaring 

sampai dihasilkan sari buah namnam murni 

yang jernih. Dimasukkan kedalam botol dan 

disimpan pada suhu 4 
0
C untuk keperluan 

analisis selanjutnya. 

 

Analisis Aktivitas Antioksidan (Rekha et al., 

2012) 

Uji aktivitas antioksidan dilakukan pada 

sari buah namnam dengan metode DPPH free 

radical scavenger menggunakan spektroskopi 

UV-Vis melalui tahapan sebagai berikut, sari 

buah namnam dilarutkan dalam metanol pada 

berbagai konsentrasi (0.1 μL/mL–12.8 

μL/mL). Sebanyak 2 mL larutan saribuah 

dimasukkan kedalam tabung reaksi dan 

ditambahkan 2 mL larutan DPPH 0.002% 

dalam metanol dan divorteks agar homogen. 

Diinkubasi selama 30 menit dan diukur 

absorbansi campuran tersebut pada panjang 

gelombang 517 nm. Dihitung nilai % inhibisi 

dan IC50 yang diperoleh. 

 

Analisis Total Fenolik (Rekha et al., 2012) 

 0.5 mL sampel ditambahkan dengan 2.5 

mL air destilasi, kemudian ditambahkan 0,5 

mL reagen Folin-Cioceltaeu (1:1) dan 

diinkubasi selama 3 menit. Kemudian 

ditambahkan 2 mL larutan NaCO3 20%  dan 

dibiarkan pada pada water bath yang mendidih 

selama 1 menit. Setelah didinginkan pada ice 

bath dan diukur nilai absorbansinya pada 

panjang gelombang 750 nm.Larutan standar 

yang digunakan adalah larutan asam galat 0 

ppm sampai 1000 ppm. Jumlah Kandungan 

Fenolik sebanding dengan  jumlah mg 

ekuivalen asam galat dalam 100 mL sampel. 

 

Analisis Total Flavanoid (Eghdami et al., 

2011) 

0.1 ml sampel ditambahkan 0.3 ml air 

destilasi dan 0.03 ml larutan NaNO3 5%. 

Kemudian diinkubasi selama 5 menit. 

Ditambahkan 0.03 ml larutan alumunium 

klorida (AlCl3) 10%. Larutan yang dihasilkan 

disentrifugasi dan diinkubasi selama 5 menit 

kemudian ditambahkan 0.2 ml larutan NaOH 1 

M danair destilasi hingga volume 1 ml. Diukur 

nilai absorbansi pada panjang gelombang 430 

nm. Larutan standar yang digunakan adalah 

kuersetin.Kandungan flavonoid dianggap 

sebagai jumlah ekuivalen mg kuersetin dalam 

100 mL sampel. 

 

Analisis Total Vitamin C (AOAC, 1995) 
Kadar vitamin C ditentukan dengan cara 

titrasi Iod. Sebanyak 5 ml sari buah namnam 

dimasukkan ke dalam erlenmeyer 100  ml. 

Ditambahkan 20 ml air destilat dan beberapa 

tetes larutan pati sebagai indikator. Selanjutnya 

dititrasi dengan larutan Iod 0.01 N sampai 

larutan berwarna biru. Tiap ml larutan Iod 

equivalen dengan 0.88 mg asam askorbat. 

Kadar vitamin C dapat dihitung sebagai asam 

askorbat dengan rumus sebagai berikut : 

mg/100 mL Vit. C =  (ml Iod 0.01 N x 0.88 x P 

x 100 ) / ml sampel,  

dimana, P = faktor pengenceran 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN  
 

Analisis aktivitas antioksidan dilakukan 

pada kedua formulasi minuman sari buah 
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namnam-jahe dan sari buah namnam tanpa 

formulasi dengan metode DPPH free radical 

scavenging berkaitan dengan fungsinya 

sebagai sumber antioksidan. 

Hasil analisis aktivitas antioksidan 

menunjukkan baik sari buah namnam murni 

memiliki aktivitas antioksidan yang sangat  

baik dengan nilai IC50 5 μL/mL. Tingginya 

aktivitas antioksidan sari buah namnam sangat  

erat kaitannya dengan tingginya kandungan  

senyawa fenolik, flavonoid dan vitamin C 

dalam sari buah namnam. Buah yang memiliki 

kandungan fenolik tinggi berpotensi memiliki 

aktivitas antioksidan yang tinggi (Rekha et al., 

2012; Evan dan Miller, 1996). Senyawa 

fenolik, flavonoid dan vitamin C mampu 

mendonorkan atom hidrogen ke radikal bebas 

DPPH membentuk senyawa DPPH tereduksi 

(DPPH-H) yang stabil. Semakin tinggi 

kandungan fenolik, flavonoid dan vitamin C 

maka semakin banyak radikal DPPH yang 

bereaksi sehingga konsentrasinya semakin 

berkurang.Semakin besar penurunan 

konsentrasi DPPH semakin tinggi aktivitas 

antioksidannya. 

Kandungan komponen bioaktif yang 

dianalisis dalam sari buah adalah senyawa 

yang berkaitan dengan potensi sari buah 

sebagai sumber antioksidan meliputi analisis 

total fenolik, flavonoid dan vitamin C serta 

analisis aktivitas antioksidan. Senyawa fenolik, 

flavonoid dan vitamin C merupakan senyawa 

antioksidan yang berperan aktif dalam 

penangkapan radikal bebas.Sifat antioksidan 

senyawa fenolik, flavonoid dan vitamin C 

dikarenakan sifat kimianya dimana fenolik, 

flavonoid dan vitamin C dapat berperan 

sebagai agen pereduksi, pendonor atom 

hidrogen, pengkelat logam  serta memiliki 

aktivitas biologis yang dapat membantu 

memelihara sistem metabolisme tubuh (Astuti, 

2007).  

Total fenolik ditentukan dengan metode 

Folin-Ciocalteu. Prinsip dasar metode Folin-

Ciocalteu adalah reaksi oksidasi dan reduksi 

kolorimetrik untuk mengukur semua senyawa 

fenolik dalam sampel uji. Pereaksi Folin-

Ciocalteu merupakan larutan kompleks ion 

polimerik yang diuat dari asam fosfomolibdat 

dan asam heteropolifosfotungstat yang terdiri 

dari air, natrium tungstat, natrium molibdat, 

asam fosfat, asam klorida, litium sulfat, dan 

bromin (Folin dan Ciocalteu, 1944). Senyawa 

fenolik bereaksi dengan oksidator 

fosfomolibdat dibawah kondisi alkalis 

menghasilkan senyawa fenolat dan kompleks 

molibdenum-tungsten berwarna biru (gambar 

1). 

Tingginya intensitas warna biru yang 

terbentuk setara dengan banyaknya kandungan 

senyawa fenolik dalam bahan. Total fenolik 

dalam sampel diperoleh dengan memasukkan 

nilai absorbansi sampel pada persamaan kurva 

kalibrasi standar asam galat.Penggunaan asam 

galat sebagai larutan standar dikarenakan asam 

galat memiliki gugus hidroksil dan ikatan 

rangkap terkonjugasi pada masing-masing 

cincin benzena sehingga senyawa ini mudah 

bereaksi membentuk kompleks dengan reagent 

Folin-Ciocalteu serta merupakan unit 

penyusun senyawa fenolik (Rorong dan 

Suryanto, 2010). Fenolik adalah senyawa yang 

memiliki cincin aromatik dengan satu atau 

lebih gugus hidroksil yang terikat pada atom 

karbon dari cincin aromatik tersebut. Gugus 

hidroksil dalam fenolik berkontribusi secara 

langsung terhadap aktivitas antioksidan dan 

memainkan peranan penting dalam 

penangkapan radikal bebas  karena gugus 

hidroksil dari senyawa fenolik dapat 

mendonorkan atom hidrogen sehingga dapat 

menstabilkan senyawa radikal bebas (gambar 

2)  (Rezaeizadeh, 2011). Senyawa fenolik pada 

famili fabeceae terdiri dari senyawa fenolik 

sederhana dan kompleks. Tanaman yang 

termasuk kedalam famili fabeceae 

mengandung campuran beberapa senyawa 

fenolik yang berfungsi sinergis dengan 

komponen lain sebagai antioksidan dan 

pencegahan berbagai penyakit (Meskin et al., 

2002)
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Gambar 1. Reaksi pembentukan kompleks molibdenum-tungsten blue (Hardiana et al., 2012) 
- 
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Tabel 2. Kandungan total fenolik, flavonoid dan vitamin C pada berbagai jenis buah 

 

Sari Buah Total Fenolik 

(mg/L) 

Total Flavonoid 

(mg/L) 

Total Vit. C 

(mg/100 mL) 

Referensi 

Namnam 996.03 421.09 121.44 Uji langsung 

Sapota 1346 - - Kulkarni et al, 2006 

Jeruk Lemon 760.00 - 10.60 Rekha et al., 2012 

Jambu Mete Merah 1752.7 410.20 10.52 March et al, 2012 

Delima 92200 36700 - Eghdami et al., 2011 

Murbei - 11200 22.69 Indriani,2008 

 

 

    

Sari buah namnam memiliki kandungan 

senyawa fenolik yang tinggi  yaitu sebesar 

996.03 mg/L lebih tinggi dibandingkan 

kandungan fenolik sari buah lainnya seperti 

jeruk lemon, tomat, dan limau, namun lebih 

rendah dari kandungan fenolik dalam sari buah 

Sapota, delima, jambu mete dan sari buah 

namnam-jahe. Flavonoid  berperan dalam 

memberikan rasa dan warna pada berbagai 

buah dan sayur. Di dalam tubuh flavonoid 

berfungsi sebagai antioksidan, antiinflamasi, 

menghambat pertumbuhan mikroba dan 

mencegah kanker (Prior, 2003). Analisis 

kandungan flavonoid dilakukan dengan 

menggunakan reagen alumunium klorida 

(AlCl3). Gugus orto hidroksi dan gugus 

hidroksi keton dari senyawa flavonoid akan 

bereaksi dengan alumunium klorida 

membentuk kompleks alumunium-flavonoid 

yang absorbansinya diukur dengan 

spektrofotometer UV-Vis pada panjang 

gelombang 430 nm (Prior, 2003). 

Hasil analisis menunjukkan sari buah 

namnam memiliki kandungan flavonoid yang 

tinggi yaitu 421.09 mg/L lebih tinggi 

dibanding kandungan flavonoid dalam sari 

buah jambu mete, tetapi lebih rendah dari 

delima, murbei dan sari buah namnam-jahe. 

Jumlah kandungan flavonoid dihitung sebagai 

jumlah mg kuersetin. Arai et al., (2000) 

menyatakan bahwa kuersetin adalah golongan 

flavonoid yang paling penting sebagai senyawa 

antioksidan. Tingginya kandungan flavonoid 

juga berkaitan dengan tingginya kandungan 

fenolik dalam sari buah namnam, dimana 

flavonoid merupakan subset dari senyawa 

fenolik. Oleh karena itu, tingginya kandungan 

fenolik dalam suatu bahan mengindikasikan 

tingginya kandungan flavonoid dalam bahan 

tersebut (Maisuthisakul, 2008). 
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Gambar 2. Mekanisme penangkapan radikan bebas oleh polifenol (Haryoto, 2007) 

 

 
 

Gambar 3. Mekanisme reaksi uji kandungan flavonoid total (Prior, 2003) 
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Flavonoid merupakan senyawa yang 

berperan penting dalam memberikan rasa dan 

warna pada buah dan sayur. Flavonoid 

bertindak sebagai antioksidan dikarenakan 

memiliki gugus hidroksil yang dapat 

mendonorkan atom hidrogen kepada senyawa 

radikal bebas dan menstabilkan senyawa 

oksigen reaktif (ROS) serta memiliki gugus 

keton hidroksil yang dapat bertindak sebagai 

pengkelat logam yang menjadi katalis pada 

peroksidasi lipid (Rezaeizadeh, 2011).  
Flavonoid sangat efektif digunakan 

sebagai antioksidan dan dapat mencegah 

penyakit kardiovaskuler dengan menurunkan 

oksidasi Low Density Protein (LDL) (Johnson, 

2001). Misalnya saja senyawa isoflavon 

(genistein dan daidzein) yang terdapat pada 

tanaman dari famili fabeceae yaitu kacang 

kedelai sangat bermanfaat dalam mencegah 

oksidasi dari partikel lipid dan menurunkan 

resiko terjadinya aterosklerosis (Anderson et 

al., 1999). Choi et al., (1991) menyatakan 

bahwa flavonoid juga dapat menurunkan 

hiperlipidemia pada manusia.  
Vitamin C atau asam askorbat adalah 

vitamin larut air, banyak ditemukan dalam 

buah-buahan dan merupakan komponen 

penting untuk menjaga kesehatan. Vitamin C 

berfungsi sebagai antioksidan karena secara 

efektif menangkap radikal bebas terutama ROS 

atau senyawa oksigen reaktif (Frei, 1994). 

Berdasarkan hasil pengujian sari buah namnam 

memiliki kandungan vitamin C yang  tinggi 

yaitu sebesar 121,44 mg/100 mL lebih tinggi 

dari kandungan vitamin C dalam buah murbei, 

jeruk lemon, jambu mete merah dan sari buah 

namnam-jahe. Vitamin C merupakan 

antioksidan  non enzimatis yang larut dalam 

air. Sebagai antioksidan, vitmin C bekerja 

sebagai donor elektron ke dalam reaksi 

biokimia baik intraseluler maupun 

ekstraseluler. Secara intrasel vitamin C mampu 

menghilangkan senyawa oksigen reaktif di 

dalam sel neutrofil, monosit, protein lensa, dan 

retina serta bereaksi dengan Fe-ferritin. Diluar 

sel, vitamin C mampu menghilangkan senyawa 

oksigen reaktif, mencegah terjadinya LDL 

teroksidasi, mentransfer elektron ke dalam 

tokoferol teroksidasi dan mengabsorpsi logam 

dalam saluran pencernaan (Levine et al., 

1995). 
Sebagai zat penyapu radikal bebas, 

vitamin C dapat langsung bereaksi dengan 

anion superoksida, radikal hidroksil, oksigen 

singlet dan peroksida lipid. Sebagai reduktor, 

asam askorbat akan mendonorkan satu elektron 

membentuk semidehidroaskorbat yang tidak 

bersifat reaktif dan selanjutnya mengalami 

reaksi disproporsionasi membentuk 

dehidroaskorbat yang akan terdegradasi 

membentuk asam oksalat dan asam treonat. 

Oleh karena kemampuan vitamin C sebagai 

penghambat radikal bebas, sehingga vitamin C 

sangat penting dalam menjaga integritas 

membran sel (Suhartono et al, 2007). Reaksi 

asam askorbat dengan superoksida yang 

dihasilkan dalam tubuh secara fisologis mirip  

dengan kerja enzim SOD dan reaksi 

penguraian hidrogen peroksida dikatalisis oleh 

enzim askorbat peroksidase (Asada, 1992) 

yaitu sebagai berikut. 
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Gambar 4.   Mekanisme reaksi asam askorbat dan ion superoksida (atas) dan hidrogen peroksida (bawah) 

(Asada, 1992). 
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Selain itu, vitamin C sangat diperlukan 

tubuh dalam pembentukan kolagen. Vitamin C 

diperlukan bukan sebagai koenzim melainkan 

untuk meneruskan kerja enzim prolil 

hidroksilase dalam mensintesis 4-hirdoksiprolil 

suatu asam amino yang penting dalam 

pembentukan kolagen. Vitamin C akan 

mereduksi ion Fe
3+

 dari sisi aktif enzim prolil 

hidroksilase menjadi bentuk Fe
2+

 sehingga 

enzim berada dalam bentuk aktifnya (Rekha et 

al., 2012). 

 

4. SIMPULAN  
 

Sari buah namnam dan sari buah 

namnam-jahe memiliki potensi sebagai 

minuman fungsional sumber antioksidan 

karena memiliki aktivitas antioksidan yang 

sangat baik. Kandungan senyawa fenolik, 

flavonoid sari buah namnam-jahe lebih tinggi 

dibandingkan sari buah namnam karena 

adanya pengaruh dari penambahan ekstrak jahe 

yang kaya akan antioksidan. Akan tetapi, 

kandungan vitamin C dalam sari buah 

namnam-jahe lebih rendah karena adanya 

proses pasteurisasi yang dapat merusak 

vitamin C. 
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