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Abstrak

Kulat basi (Termitomyces sp.) adalah jamur asal Kabupaten Kapuas Hulu yang hidup bersimbiosis
dengan rayap. Jamur ini digemari masyarakat karena rasanya yang enak. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui kandungan nutrisi, aktivitas antioksidan, dan kadar fenolik total dari ekstrak
metanol, etil asetat, dan n-heksan tubuh buah Kulat basi (Termitomyces sp.). Uji kandungan nutrisi
meliputi kadar air, abu, protein, lemak, dan karbohidrat dilakukan berdasarkan metode Sudarmadji
et al. (1984). Aktivitas antioksidan dianalisis dengan metode DPPH dan kadar fenolik total
dianalisis dengan metode Folin-Ciocalteu. Hasil penelitian menunjukkan bahwa uji proksimat
(kadar air, abu, protein, lemak, dan karbohidrat) dari Kulat basi secara berurutan adalah 16,09 +
0,19%, 15,64 + 0,58%, 31,78 *+ 0,87%, 1,42 £ 0,02% dan 5,62 £ 0,94%. Hasil ini menunjukkan
bahwa Kulat basi mengandung mineral dan protein yang tinggi, serta kandungan lemak dan
karbohidrat yang rendah. Aktivitas antioksidan tertinggi dalam meredam radikal DPPH ditunjukkan
oleh ekstrak metanol tubuh buah jamur dengan 1Cso sebesar 2,54 + 0,02 mg/mL. Kandungan fenolik
total ekstrak metanol juga menunjukkan nilai yang paling tinggi (0,85 = 0,01 mg GAE/g ekstrak)
dibandingkan dengan ekstrak etil asetat dan n-heksan. Dengan demikian, Kulat basi (Termitomyces
sp.) berpotensi sebagai makanan fungsional karena memiliki nutrisi yang baik dan berpotensi
sebagai antioksidan alami.
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Abstract

Kulat basi (Termitomyces sp.) is a mushroom from Kapuas Hulu Regency that lives in symbiosis with
termites. This mushroom is popular because of its delicious taste. This study was conducted to determine the
nutrient content, antioxidant activity and total phenolic content of methanol, ethyl acetate and n-hexane
extracts of Kulat basi (Termitomyces sp.). Testing of the nutrient content test including moisture, ash,
protein, fat and carbohydrate content was carried out based on the method of Sudarmadji et al. (1984).
Antioxidant activity was analyzed using the DPPH method and total phenolic content was determined using
the Folin-Ciocalteu method. The results showed that the proximate test (moisture, ash, protein, fat and
carbohydrate content) of Kulat basi mushroom was 16.09 + 0.19%, 15.64 + 0.58%, 31.78 + 0.87%, 1.42 £+
0.02% and 5.62 + 0.94%, respectively. These finding indicated that Kulat basi mushroom contained high
minerals and protein, also low fat and carbohydrate content. The highest antioxidant activity in reducing
DPPH radicals was shown by the methanol extract of mushroom with 1Csg of 2.54 + 0.02 mg/mL. The total
phenolic content of methanol extract also revealed the highest value (0.85 + 0.01 mg GAE/g extract)
compared to ethyl acetate and n-hexane extracts. In conclusion, Kulat basi (Termitomyces sp.) has the
potential as a functional food for its high nutrient content and natural antioxidant potential.

Keywords: Antioxidants; Kulat basi; Nutrients; Phenolic; Termitomyces sp.
Permalink/DOI: http://dx.doi.org/10.15408/kauniyah.v15i2.18230

© 2022 The Author(s). This is an open article under CC-BY-SA license (http://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/)


http://journal.uinjkt.ac.id/index.php/kauniyah

AL-KAUNIYAH: Jurnal Biologi, 15(2), 2022

PENDAHULUAN

Indonesia dikenal sebagai negara megabiodiversity karena memiliki keanekaragaman hayati
yang tinggi, salah satu keanekaragaman hayati tersebut adalah jamur. Diperkirakan terdapat 1,5 juta
jenis jamur di dunia, 2.273 jenis di antaranya ditemukan di Indonesia (Retnowati et al., 2019). Dari
data tersebut diketahui bahwa jenis jamur di Indonesia adalah 0,15% dari jumlah jenis jamur di
dunia.

Secara umum jamur dikonsumsi karena rasanya yang enak dan aromanya yang memikat serta
kaya akan protein. Sengkhamparn dan Phonkerd (2014) menyebutkan bahwa kandungan protein
pada jamur lebih tinggi dari sayur-sayuran. Bagi vegetarian, jamur dapat menjadi sumber protein
alternatif selain telur dan daging. Selain mengandung berbagai jenis asam amino esensial (protein),
jamur juga mengandung vitamin B, C, dan D serta berbagai mineral seperti K, P, Na, Ca, Mg, Zn,
Mn, Co, dan Pb (Thatoi & Singdevsachan, 2014). Ma et al. (2018) menginformasikan bahwa jamur
berpotensi menjadi makanan fungsional karena memiliki kandungan serat yang tinggi dan lemak
yang rendah. Termitomyces clypeatus Heim telah dilaporkan oleh Srikram dan Supapvanich (2016)
memiliki kadar protein 2,60 + 0,34%, lemak 0,78 + 0,18%, serat kasar 3,47 + 1,31%, karbohidrat
2,73 £ 27,67%, kadar air dan kadar abu masing-masing 90,13 + 0,25% dan 0,29 + 0,02%.

Selain berfungsi sebagai makanan, jamur juga berfungsi sebagai obat (Sanchez, 2017;
Martinez-Medina et al., 2021; Rai et al., 2021). Bahan nutraceutical yang telah terdeteksi pada
jamur antara lain polisakarida, protein, glikoprotein, asam lemak tak jenuh, senyawa fenolik,
tokoferol, ergosterol, dan lektin (Ma et al., 2018). Berbagai penelitian telah menyebutkan manfaat
jamur bagi kesehatan di antaranya sebagai antioksidan (Rathore et al., 2017). Saat ini industri obat-
obatan dan makanan menunjukkan ketertarikan yang tinggi terhadap perkembangan antioksidan
alami sejak antioksidan sintetis yang umum digunakan dalam makanan dibatasi penggunaannya
(Sanchez, 2017). Oleh karena itu, banyak penelitian tentang antioksidan dari sumber produk alam
seperti jamur (Sanchez, 2017). Banyak jamur yang telah dilaporkan memiliki sifat antioksidan yang
memungkinkan untuk menetralisir radikal bebas (Ghahremani-Majad & Dashti, 2015; Hussein et
al., 2015; Zhang et al., 2015). Radikal bebas adalah molekul reaktif yang dapat merusak sel.
Kerusakan sel yang disebabkan radikal bebas ini kemungkinan menjadi kontributor utama penuaan
dan berbagai penyakit degeneratif (Sanchez, 2017). Kandungan antioksidan pada jamur dapat
ditemukan dalam tubuh buah, miselium, dan kultur keduanya antara lain polisakarida, tokoferol,
fenolik, karotenoid, ergosterol, dan asam askorbat (Sanchez, 2017).

Kulat basi (Termitomyces sp.) adalah jamur asal Kabupaten Kapuas Hulu yang digemari
masyarakat karena rasanya yang enak seperti daging ayam. Jamur ini membutuhkan bantuan rayap
(Microtermes spp.) untuk hidup di alam (van de Peppel & Aanen, 2020). Kulat basi dijual dengan
harga cukup tinggi karena tidak dapat ditemukan setiap waktu dan belum diketahui cara
pembudidayaannya hingga saat ini. Masyarakat mendapatkan Kulat basi di dalam hutan yang
tumbuh di gundukan tanah atau di serasah di bawah pepohonan yang rindang. Tingginya respon
masyarakat terhadap jamur tersebut diharapkan dapat diimbangi dengan pengetahuan mengenai
kandungan nutrisi dan manfaat Kulat basi bagi kesehatan.

Berdasarkan uraian di atas, maka perlu dilakukan penelitian tentang manfaat Kulat basi dari
segi nutrisi dan obat khususnya antioksidan. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui
kandungan nutrisi, aktivitas antioksidan dan kadar fenolik total dari ekstrak metanol, etil asetat, dan
n-heksan tubuh buah Kulat basi (Termitomyces sp.).

MATERIAL DAN METODE

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Biokimia IKIP PGRI Pontianak dan Laboratorium
Kimia Biokimia Politeknik Negeri Pontianak. Sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah
tubuh buah Kulat basi (Termitomyces sp.). Penggunaan tubuh buah untuk analisis antioksidan dan
kadar fenolik total juga pernah dilakukan oleh Puttaraju et al. (2006) dan Abdullah et al. (2012).

Pengambilan Sampel Penelitian

Sampel penelitian diambil secara purposive sampling di hutan Kabupaten Kapuas Hulu,
Provinsi Kalimantan Barat. Selama pengambilan sampel, suhu, dan kelembapan udara diukur
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menggunakan termometer dan higrometer. Tubuh buah jamur dibersihkan dari tanah yang
menempel dengan menggunakan tisu, kemudian dimasukkan ke dalam plastik bening lalu disimpan
di dalam cool box yang telah diisi es batu. Selanjutnya sampel disimpan di dalam freezer sampai
dilakukan analisis selanjutnya.

Ekstraksi Tubuh Buah Jamur

Ekstraksi tubuh buah jamur dilakukan di Laboratorium Biokimia IKIP PGRI Pontianak.
Tubuh buah jamur dikeringkan menggunakan oven pada suhu 40 °C kemudian dihaluskan
menggunakan blender. Ekstraksi dilakukan secara bertingkat sebanyak 3 kali berdasarkan prosedur
Mau et al. (2002) dengan menggunakan pelarut n-heksan, etil asetat, dan metanol. Sebanyak 50 g
bubuk jamur diekstraksi dengan metode maserasi menggunakan 1 L pelarut n-heksan (1:10) selama
24 jam, kemudian disaring dengan kertas saring Whatman no 4. Residu diekstraksi kembali dengan
cara yang sama sebanyak 2 kali menggunakan pelarut n-heksan. Kemudian residu dimaserasi
kembali dengan pelarut etil asetat dan metanol sebanyak 3 kali dengan prosedur yang sama. Filtrat
dikumpulkan kemudian dikeringkan dengan rotary evaporator pada suhu bak 40 °C. Ekstrak kering
kemudian disimpan di dalam freezer pada suhu 4 °C hingga digunakan untuk analisis.

Uji Kandungan Nutrisi

Uji kandungan nutrisi dilakukan di Laboratorium Kimia Biokimia Politeknik Negeri
Pontianak. Kandungan tubuh buah Kulat basi meliputi kadar abu, kadar air, protein, lemak, dan
karbohidrat dilakukan berdasarkan metode Sudarmadji et al. (1984). Analisis kadar abu dan kadar
air dilakukan secara termogravimetri. Analisis kadar protein total dilakukan dengan metode
Kjedahl. Analisis kadar lemak menggunakan metode Soxhlet dan analisis kadar karbohidrat
dilakukan dengan metode Anthrone. Semua uji dilakukan sebanyak 3 kali ulangan.

Penentuan Aktivitas Antioksidan

Uji aktivitas antioksidan dilakukan di Laboratorium Kimia Biokimia Politeknik Negeri
Pontianak. Aktivitas antioksidan dianalisis dengan menggunakan metode DPPH berdasarkan
Salazar-Aranda et al. (2011). Konsentrasi ekstrak tubuh buah yang diujikan adalah 0,25; 1; 2,5; 5;
dan 10 mg/mL. Asam askorbat digunakan sebagai senyawa antioksidan pembanding (konsentrasi
0,001-0,01 mg/mL). Absorbansi diukur menggunakan spektrofotometer pada panjang gelombang
515 nm (Sanchez, 2017). Aktivitas antioksidan dinyatakan sebagai Inhibition Concentration 50
(1Cs0).

Penentuan Kadar Fenolik Total

Uji kadar fenolik total dilakukan di Kimia Biokimia Politeknik Negeri Pontianak. Kadar
fenolik total ditentukan dengan metode Folin-Ciocalteu berdasarkan Tangkanakul et al. (2009)
dengan menggunakan asam galat 80 mg/L sebagai senyawa fenolik standar (konsentrasi 1,6-9,6
mg/mL). Absorbansi (y) diukur pada panjang gelombang 765 nm menggunakan spektrofotometer
(Islam et al., 2016). Pengukuran absorbansi setiap ekstrak dilakukan sebanyak 3 ulangan dengan
cara yang sama. Kadar fenolik total dinyatakan sebagai mg gallic acid equivalents (GAE)/g ekstrak.

Teknik Analisis Data
Data nilai kandungan nutrisi tubuh buah jamur, aktivitas antioksidan, 1Cso, dan kadar fenolik
total ditampilkan sebagai rataan + standard deviasi (SD) dari masing-masing 3 kali ulangan.

HASIL

Kandungan nutrisi Kulat basi dapat dilihat pada Tabel 1. Pengukuran dilakukan menggunakan
sampel tubuh buah jamur kering. Analisis proksimat yang dilakukan antara lain kadar air, abu,
protein, lemak, dan karbohidrat. Berdasarkan Tabel 1, Kulat basi mengandung air 16,09 + 0,1%,
abu 15,64 + 0,58%, protein 31,78 + 0,87%, lemak 1,42 + 0,02%, dan karbohidrat 5,62 = 0,94%.
Hasil analisis proksimat tersebut merupakan hasil rata-rata dari tiga kali pengulangan. Kandungan
paling sedikit dari Kulat basi adalah lemak, sedangkan paling banyak adalah protein.
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Tabel 1. Analisis proksimat tubuh buah Kulat basi (Termitomyces sp.)

Analisis proksimat
Kadar abu Kadar protein  Kadar lemak Karbohidrat
(%) (%) (%) (%)

Bagian jamur
yang diekstrak  Kadar air (%)

Tubuh buah 16,09 + 0,19 15,64 +0,58 31,78 +0,87 1,42 + 0,02 5,62 + 0,94

Keterangan: Nilai adalah rata-rata dari 3 kali ulangan £ SD

Aktivitas peredaman radikal bebas DPPH oleh ekstrak metanol, etil asetat, dan n-heksan dapat
dilihat pada Gambar 1. Konsentrasi ekstrak yang digunakan adalah 0,25; 1; 2,5; 5; dan 10 mg/mL.
Asam askorbat digunakan sebagai senyawa antioksidan pembanding. Dari keseluruhan ekstrak
terlihat bahwa pada konsentrasi 10 mg/mL, ekstrak metanol tubuh buah Kulat basi memiliki
aktivitas peredaman yang paling baik dalam meredam DPPH sebesar 70,57%, diikuti dengan
ekstrak etil asetat sebesar 46,03% dan ekstrak n-heksan sebesar 44,18%. Asam askorbat memiliki
kemampuan yang lebih tinggi dalam menghambat radikal DPPH sebesar 70,54% pada konsentrasi
0,01 mg/mL.
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Gambar 1. Persentase aktivitas peredaman DPPH ekstrak metanol, etil asetat, dan n-heksan tubuh
buah Kulat basi (Termitomyces sp.) (a), dan asam askorbat (b)

Nilai 1Cso dan kadar fenolik total ekstrak tubuh buah Kulat basi dapat dilihat pada Tabel 2.
Nilai 1Cso tertinggi ditunjukkan oleh ekstrak metanol dengan nilai 2,54 + 0,02 mg/mL kemudian
diikuti dengan ekstrak etil asetat dengan nilai 10,62 + 0,19 mg/mL dan ekstrak n-heksan dengan
nilai 10,93 + 0,13 mg/mL. Sementara itu kadar fenolik total ekstrak metanol, etil asetat, dan n-
heksan berturut-turut adalah 0,85 + 0,01 mg GAE/g ekstrak, 0,32 + 0,02 mg GAE/g ekstrak, 0,23 +
0,01 mg GAE/g ekstrak.

Tabel 2. ICso dan kadar fenolik total ekstrak metanol, etil asetat, dan n-heksan tubuh buah Kulat
basi (Termitomyces sp.)

Ekstrak ICso (mg/mL) Kadar fenolik total (mg GAE/g ekstrak)
Metanol 2,54 £ 0,02 0,85+0,01
Etil asetat 10,62 £ 0,19 0,32 £ 0,02
n-heksan 10,93+ 0,13 0,23 +0,01

Keterangan: nilai adalah rata-rata dari 3 kali ulangan + SD

PEMBAHASAN
Analisis Proksimat Kulat Basi

Kulat basi (Termitomyces sp.) merupakan jamur yang sudah dikonsumsi oleh masyarakat
Kapuas Hulu sejak lama. Masyarakat lebih suka mengkonsumsi jamur tersebut saat tubuh buah
masih kuncup (belum mekar). Harga Kulat basi dengan tubuh buah kuncup lebih mahal
dibandingkan saat sudah mekar. Pengetahuan tentang kadar nutrisi Kulat basi sangat penting untuk
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diketahui. Kadar nutrisi suatu jamur ditentukan oleh varietas dan asalnya baik untuk jamur liar atau
budi daya (Srikram & Supapvanich, 2016).

Kandungan nutrisi Kulat basi dapat dilihat pada Tabel 1. Protein merupakan zat pembangun
tubuh jamur dan dapat menjadi sumber nutrisi penting bagi manusia. Jenis protein yang banyak
ditemukan pada jamur edibel di antaranya adalah selenium yang penting untuk kesehatan manusia
(Falandysz, 2008). Kadar protein jamur yang diteliti adalah 31,78 = 0,87%. Kadar ini memiliki
kemiripan dengan penelitian sebelumnya bahwa beberapa jamur edibel memiliki kandungan protein
berkisar 11,16-50,29% (Srikram & Supapvanich, 2016) dan 25-55% (Rasalanavho et al., 2020).
Akan tetapi penelitian yang dilakukan Grangeia et al. (2011) menunjukkan bahwa kadar protein
pada jamur edibel berkisar 16,80-25,52% lebih rendah dari penelitian ini. Hal ini menunjukkan
bahwa kandungan protein dari jamur yang diteliti cukup tinggi. Kulat basi sangat baik dijadikan
sebagai sumber protein untuk program diet bagi vegetarian karena memiliki kandungan protein
yang tinggi.

Karbohidrat pada jamur merupakan struktur polisakarida p-glukan, kitin, hemiselulosa, dan
pektin (Rajoriya & Gupta, 2015). Karbohidrat pada jamur merupakan substrat energi utama dan
berperan penting sebagai nutrisi (Rajoriya & Gupta, 2015). Kadar karbohidrat jamur yang diteliti
adalah 5,62 + 0,94%. Kadar ini lebih rendah daripada penelitian sebelumnya yang menyebutkan
bahwa beberapa jamur edibel memiliki kadar karbohidrat berkisar 43,38-76,29% (Grangeia et al.,
2011) dan 9,56-59,73% (Srikram & Supapvanich, 2016).

Kadar abu merupakan kandungan total mineral yang dikandung oleh suatu bahan. Abu
merupakan residu anorganik dari proses pembakaran suatu bahan organik atau oksidasi komponen
organik bahan pangan. Pada proses pembakaran, zat anorganik tidak akan terbakar sedangkan zat
organiknya terbakar, sehingga pengabuan adalah suatu teknik yang dilakukan untuk mengukur
kadar mineral suatu bahan. Kadar abu jamur yang diteliti adalah 15,64 + 0,58%. Kadar ini memiliki
kemiripan dengan penelitian sebelumnya yang menunjukkan bahwa beberapa jamur edibel memiliki
kadar abu berkisar 4,74-37,78% (Grangeia et al., 2011). Akan tetapi kadar ini lebih tinggi daripada
hasil yang dilaporkan oleh Srikram dan Supapvanich (2016) bahwa beberapa jamur edibel memiliki
kadar abu berkisar 2,56-13,96%. Kadar abu jamur ini juga lebih tinggi dari hasil yang dilaporkan
oleh Rasalanavho et al. (2020) pada jamur edibel di Afrika Selatan dengan kisaran nilai 3-6,5%.
Hal ini menunjukkan bahwa total mineral dari jamur yang diteliti cukup tinggi. Genccelep et al.
(2009) melaporkan bahwa kandungan mineral yang terdapat pada jamur edibel di Turki meliputi
fosfor, besi, kalsium, seng, magnesium, kalium, natrium, tembaga, dan mangan. Kandungan kalium
ditemukan lebih tinggi dari mineral lain pada semua jamur yang diteliti dengan Kkisaran nilai 12,6—
29,1 mg/g berat kering.

Kadar lemak jamur yang diteliti adalah 1,42 = 0,02%. Kadar ini memiliki kemiripan dengan
penelitian sebelumnya yang menunjukkan bahwa beberapa jamur edibel memiliki kadar lemak
berkisar 0,75-3,06% (Grangeia et al., 2011); 1,43-21,94% (Srikram & Supapvanich, 2016); dan
0,8-5,3% (Rasalanavho et al., 2020).

Kadar air jamur yang diteliti adalah 16,09 + 0,19%. Kadar ini memiliki kemiripan dengan
kadar air jamur Agrocybe chaxingu yang memiliki kadar air berkisar 10,81-32,08% (Zhao et al.,
2020). Akan tetapi kadar ini lebih tinggi dari kadar air jamur Agaricus bisporus (2-22%) (Lin et al.,
2019) dan jamur Lentinula edodes (3,1-8,2%) (Shinoda et al., 2020).

Aktivitas Antioksidan Kulat Basi

Pengukuran aktivitas antioksidan dilakukan dengan metode DPPH (1,1 diphenyl
picrylhydrazyl) (Yang et al., 2020; Sharpe et al., 2021). Prinsip uji ini adalah peredaman radikal
bebas DPPH oleh senyawa antioksidan yang berasal dari sampel. Pada saat senyawa antioksidan
bekerja meredam radikal DPPH, senyawa antioksidan akan mendonasikan atom H. Radikal DPPH
menjadi tereduksi dan menyebabkan peluruhan warna DPPH dari ungu menjadi kuning. Peluruhan
warna tersebut ditandai dengan penurunan absorbansi larutan pada panjang gelombang 515 nm
(Sanchez, 2017).
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Aktivitas antioksidan ekstrak metanol, etil asetat, dan n-heksan Kulat basi disajikan pada
Gambar 1. Semua ekstrak memiliki kemampuan meredam radikal DPPH. Ekstrak metanol
menunjukkan aktivitas paling tinggi dalam meredam radikal DPPH. Pada konsentrasi ekstrak 10
mg/L, senyawa antioksidan pada ekstrak metanol mampu meredam 70,59% radikal DPPH.
Sementara itu, pada konsentrasi yang sama ekstrak etil asetat dan n-heksan mampu meredam
radikal DPPH masing-masing sebesar 46,03% dan 44,18%. Asam askorbat sebagai senyawa
antioksidan pembanding menunjukkan aktivitas yang lebih tinggi dalam meredam radikal bebas
DPPH. Pada konsentrasi 0,01 mg/L, asam askorbat dapat menghambat radikal bebas DPPH sebesar
70,54%.

Aktivitas antioksidan pada suatu sampel dinyatakan dengan nilai I1Cso (inhibition
concentration) (Sanchez, 2017; Sharpe et al., 2021). I1Cso adalah konsentrasi ekstrak yang mampu
meredam radikal bebas sebesar 50%. Nilai ICso yang rendah menunjukkan bahwa suatu ekstrak
mempunyai aktivitas antioksidan yang tinggi. Tabel 2 menunjukkan nilai 1Cso dari ekstrak metanol,
etil asetat, dan n-heksan Kulat basi. Nilai 1Cso tertinggi ditunjukkan oleh ekstrak metanol dengan
nilai 2,54 = 0,02 mg/mL. Dua ekstrak yang lain memberikan nilai I1Cso yang lebih rendah yaitu
10,62 = 0,19 mg/mL untuk ekstrak etil asetat, dan 10,93 £ 0,13 mg/mL untuk ekstrak n-heksan.
Nilai 1Cso pada ekstrak metanol lebih tinggi dibandingkan ekstrak etil asetat dan n-heksan.

Nilai 1Cso jamur yang diteliti lebih tinggi dari hasil yang dilaporkan oleh Garrab et al. (2019)
pada ekstrak metanol jamur Hydnum rufescens (1Cso 0,855 £ 0,01 mg/mL). Hal ini berarti aktivitas
antioksidan Kulat basi lebih rendah dari jamur Hydnum rufescens. Namun Woldegiorgis et al.
(2014) melaporkan 1Cso ekstrak metanol jamur T. letestui, T. clypeatus, T. microcarpus, P.
ostreatus, L. edodes dan L. suphureus (kisaran I1Cso 6-11,4 mg/mL) lebih tinggi dari 1Cso jamur
yang diteliti sehingga menunjukkan kemampuan aktivitas antioksidan Kulat basi lebih baik dalam
menghambat 50% radikal DPPH.

Kadar Fenolik Total Kulat Basi

Kadar fenolik total ditampilkan dalam mg GAE/g ekstrak. Prinsip dasar pengukuran kadar
fenolik total dengan metode Folin-Ciocalteu adalah reaksi reduksi oksidasi (Ahmad et al., 2014).
Reagen Folin-Ciocalteu adalah reagen pengoksidasi berupa larutan berwarna kuning. Senyawa
fenolik dalam ekstrak akan dioksidasi oleh asam fosfomolibdat dan asam fosfotungstat yang
merupakan komponen dari reagen Folin-Ciocalteu membentuk senyawa molybdotungstate berwarna
biru (Agbor et al., 2014). Reaksi antara senyawa fenolik dan reagen Folin-Ciocalteu berjalan lambat
pada suasana asam sehingga harus ditambahkan Na>COs agar terbentuk suasana basa, sehingga
reaksi dapat berjalan lebih cepat (Prior et al., 2005).

Berdasarkan Tabel 2 kadar fenolik total tertinggi ditunjukkan oleh ekstrak metanol dengan
nilai 0,85 £ 0,01 mg GAE/g ekstrak, diikuti dengan ekstrak etil asetat dengan nilai 0,32 £ 0,02 mg
GAE/qg ekstrak, dan n-heksan dengan nilai 0,23 = 0,01 mg GAE/g ekstrak. Berdasarkan data yang
diperoleh pada penelitian ini terdapat hubungan yang berbanding lurus antara 1Cso dan kadar fenolik
total. Hal ini sesuai dengan penelitian Sulistiany et al. (2016), bahwa ekstrak yang memiliki
aktivitas antioksidan yang tinggi ternyata mengandung kadar fenolik total yang tinggi juga.

Kadar fenolik total jamur yang diteliti lebih rendah dari hasil yang dilaporkan oleh Palacios et
al. (2011), Islam et al. (2016), Wu et al. (2016), dan Krizselyi et al. (2020). Kadar fenolik total
ekstrak tubuh buah Kulat basi juga lebih rendah dari hasil yang dilaporkan oleh Sulistiany et al.
(2016) pada ekstrak metanol miselium dan tubuh buah Pleurotus isolat HS dengan nilai masing-
masing 2,02 + 0,02 dan 4,62 + 0,08 mg GAE/g ekstrak.

Senyawa fenolik adalah senyawa yang memiliki satu atau lebih cincin aromatik dengan satu
atau lebih gugus hidroksil (Heleno et al., 2015). Menurut Kosanic et al. (2013) senyawa fenolik
memiliki gugus hidroksil yang dapat mendonorkan hidrogen untuk radikal bebas sehingga
menghentikan terjadinya reaksi berantai pada proses oksidasi lipid tahap awal. Dimitrios (2006)
menambahkan bahwa senyawa fenolik terkenal dengan sifat redoksnya sehingga memungkinkan
bertindak sebagai pereduksi, peredam radikal bebas, pendonor hidrogen, dan peredam oksigen
singlet.
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Peran kunci senyawa fenolik sebagai peredam radikal bebas telah banyak diteliti di antaranya
oleh Barros et al. (2008) bahwa senyawa fenolik dilaporkan menjadi komponen senyawa
antioksidan utama yang ditemukan pada jamur sedangkan likopen, asam askorbat, dan p-karoten
hanya ditemukan dalam kadar yang rendah. Sanchez (2017) melaporkan bahwa senyawa fenolik
terkandung pada semua jamur. Penelitian yang dilakukan oleh Kolayli et al. (2012), Vieira et al.
(2014), Jaworska et al. (2015), dan Gambato et al. (2016) menemukan bahwa senyawa antioksidan
yang terdapat pada jamur di antaranya adalah senyawa fenolik. Reis et al. (2011) juga telah meneliti
senyawa yang berperan sebagai antioksidan pada beberapa spesies jamur dan didapatkan hasil
bahwa kandungan senyawa fenolik lebih tinggi dari asam askorbat, tokoferol, dan karotenoid.

SIMPULAN DAN SARAN

Hasil uji proksimat (kadar air, abu, protein, lemak, dan karbohidrat) dari Kulat basi
Termitomyces sp.) secara berurutan adalah 16,09 £ 0,19%; 15,64 + 0,58%; 31,78 £+ 0,87%; 1,42 +
0,02%; dan 5,62 + 0,94%. Hasil ini menunjukkan bahwa jamur tersebut mengandung mineral dan
protein yang tinggi, serta kandungan lemak dan karbohidrat yang rendah. Aktivitas antioksidan
tertinggi dalam meredam radikal DPPH ditunjukkan oleh ekstrak metanol tubuh buah jamur dengan
ICso sebesar 2,54 + 0,02 mg/mL. Kandungan fenolik total ekstrak metanol juga menunjukkan nilai
yang paling tinggi (0,85 + 0,01 mg GAE/g ekstrak) dibandingkan dengan ekstrak etil asetat dan n-
heksan. Kulat basi (Termitomyces sp.) berpotensi sebagai makanan fungsional karena memiliki
nutrisi yang baik dan berpotensi sebagai antioksidan alami.
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