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ABSTRAK

Sirih merupakan tanaman herbal yang dapat mengobati berbagai penyakit. Sirih Merah adalah jenis
sirih yang banyak terdapat di Indonesia namun kurang diminati oleh masyarakat karena rasa getir
dan aroma pahitnya. Tanaman ini mengandung fitokimia seperti flavonoid, phenolik, vitamin C dan
antioksidan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengkaji pengaruh teknik ekstraksi terhadap
kandungan fitokimia dan sensoris pada minuman sirih Merah (Piper crocatum). Parameter yang
diamati adalah kandungan vitamin C, phenolik, flavonoid, antioksidan dan penilaian sensoris.
Analisis sensoris dilakukan dengan menggunakan 7 skala Hedonik (sangat tidak suka — sangat
suka) dengan 35 orang panelis. Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu ekstraksi mempengaruhi
kandungan vitamin C, antioksidan pada sampel minuman sirih (72,89 — 98,78 ppm vitamin C),
phenolik pada sampel sirih merah (160,56 ppm asam galat/ ml — 244,63 ppm asam galat/ ml).
Penambahan asam gelugur pada minuman sirih dapat meningkatkan kandungan flavonoid sebesar
54.87 ppm catechin/ ml. Penambahan asam gelugur dapat meningkatkan penerimaan sensoris.
Teknik ekstraksi mempengaruhi kandungan fitokimia dan penerimaan sensoris minuman sirih
merah.

Kata Kunci : Sirih, Piper crocatum, Garcinia atroviridis.

PENDAHULUAN

Fitokimia adalah segala jenis nutrisi maupun zat kimia yang bersumber dari tumbuhan.
Fitokimia dikenal dengan istilah fitonutrisi yang digunakan untuk merujuk pada senyawa yang
memiliki pengaruh yang menguntungkan bagi kesehatan dan juga memiliki peran sebagai pencegah
penyakit contohnya seperti antioksidan, phenolik dan flavonoid. Seiring dengan perubahan zaman
yang mengarah pada tren kembali ke bahan alami berbagai tanaman obat telah dibudidayakan
masyarakat tidak terkecuali sirih. Namun rasa sirih yang getir dan sedikit pahit membuat
masyarakat tidak begitu menyukai daun sirih. Penambahan asam gelugor dalam formulasi
minuman diharapkan dapat mengurangi rasa getir sirih. Daun sirih mengandung fitokimia yang
memberikan beberapa manfaat bagi manusia. Daun sirih memiliki rasa pedas dan getir serta
beraroma khas dan tajam. Kandungan kavikol dan bethelphenol yang ada dalam minyak asitri
menyerbabkan aroma dan rasa yang khas pada sirih.

Menurut Bambang (2012), sirih adalah tanaman herbal yang mengandung minyak atsiri,
hidroksikavicol, kavicol, kavibetol, caryophyllene, cadinene, estragol, terpennena, seskuiterpena,
fenil propana, tanin, diastase, gula, pati, vitamin c, antioksidan, flavonoid dan phenolik.
Pemanfaatan sirih banyak digunakan sebagai obat tradisional seperti obat batuk, mematikan jamur
Candida albicans, anti kejang, analgesik, anestetik, pereda kejang pada otot polos, penekan
pengendali gerak, mengurangi sekresi cairan pada liang vagina, penekan kekebalan tubuh,
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pelindung hati, menahan keluarnya darah dan antidiare. Solikhah (2006) menyatakan bahwan
tanaman sirih biasa digunakan sebagai obat tradisional untuk mengatasi bronchitis, menghilangkan
bau badan, mimisan, bisul, mengobati luka bakar, mata gatal dan merah, menghentikan
pendarahan gusi, sariawan, menghilangkan bau mulut, jerawat, keputihan, dan mengurangi
produksi air susu ibu yang berlebiha.

Terdapat lima jenis sirih yang dikenal di Indonesia yaitu sirih belanda (daun besar, hijau
tuam rasa dan bau tajam dan pedas), sirih cengkeh (kecil, daun kuning, rasa seperti cengkeh), sirih
jawa (daun lebih lembut, kurang tajam, hijau rumput), sirih kuning, sirih hitam dan lainnya. Namun
hanya 2 jenis sirih yang sering ditemukan di Indonesia yaitu daun sirih hijau (Piper betle, Linn) dan
sirih merah (Piper crocatum). Daun sirih hijau dan merah dimanfaatkan orang tua zaman dulu
sebagai kinang dan memiliki khasiat dan manfaat antara lain sebagai obat diabetes melitus,
hepatitis, asam urat, batu ginjal, mencegah stroke, keputihan dan lainnya (Anonim, 2014).

Daun Sirih Merah (Piper Crocatum) sering ditanam sebagai tanaman hias, namun sirih
merah juga berkhasiat untuk menyembuhkan berbagai penyakit termasuk untuk menyembuhkan
ambeien, diabetes militus, hepatitis, batu ginjal, keputihan, meluruhkan kentut, menghentikan
batuk, mengurangi peradangan, menurunkan kolesterol, mencegah stroke, asam urat, kanker,
hipertensi, radang liver, radang prostat, radang mata, keputihan, maag, kelelahan, nyeri sendi dan
memperhalus kulit, menghilangkan gatal dan menghilangkan bau mulut. Sirih mengandung
alkaloid yan berfungsi sebagai antimikroba. Berdasarkan penelitian sebelumnya, yang dijalankan
pada tikus dengan pemberian ekstrak hingga dosis 20 g/kg berat badan, ekstrak sirih masih aman
dikonsumsi dan tidak bersifat toksik. Secara umum jika kita menggunakan sirih merah dengan
benar, sesuai dengan aturannya maka tidak menyebabkan efek negatif ke organ reproduksi wanita
(Bambang, 2012).

Menurut Bambang (2012) penggunaan ekstrak rebusan sirih 2 : 1 sudah dapat bermanfaat
sebagai obat dan aman untuk dikonsumsi. Daun sirih mengandung minyak asitri yang mengandung
senyawa kimia seperti fenol serta senyawa turunannya antara lain allipyrocatechol, karoren, asam
nikotinat, kavikol, kavibetol, eugenol, karvacol, riboflavin, tiamin, vitamin C, gula, tannin, patin
dan asam amino. Tanaman ini juga berpotensi sebagai antidiabetes, senyawa aktif alkaloid dan
flavonoid yang dapat menurunkan kadar glukosa darah. Penelitian ini berisi tentang kajian
pengaruh teknik pengekstrakan dirih terhadap kandungan fitokimia. Adapun tujuan penelitian ini
adalah mengkaji metode pengestrakan yang sesuai untuk menghasilkan minuman sirih yang
mengandung tinggi fitokimia.

METODE PENELITIAN

Metoda yang digunakan dalam penelitian ini adalah RAL (Rancangan Acak Lengkap).
sampel daun sirih merah dan dengan perlakuan suhu pengekstrakan (70 - 80°C) dengan
penambahan konsentrasi gula (1 - 2%) dan asam gelugur (1:1 dan 1:2 dengan berat sirih). Persiapan
daun sirih dilakukan dengan cara membersihkan dan mencuci daun sirih yang telah dipetik. Setelah
itu daun sirih dikeringkan pada suhu 30 °C selama 8 jam (Gambar 1). Daun sirih yang telah
dikeringkan disimpan didalam wadah yang kedap udara sampai analisa. Ekstraksi daun sirih merah
dilakukan dengan menggunakan air sebagai pelarut ekstrak. Sebanyak 200 gram daun sirih kering
direbus selama 2 jam dengan 1 liter air pada suhu 70 dan 80 °C dan penambahan gula sebanyak 1%
dan 2%. Minuman sirih dihasilkan dengan menggunakan konsentrsi ekstrak sirih sebanyak 5000
ppm. Selanjutnya, ekstrak sirih akan di analisa kandungan vitamin C nya, sampel yang
mengandung vitamin C paling banyak akan dilanjutkan dengan penambahan asam gelugor dengan
penambahan kadar gula 1% dan akan di analisa kandungan antioksidan, flavonoid dan phenolik.
Analisa vitamin C dijalankan dengan mengikut metode AOAC (2005) dengan menggunakan
metode titrasi. Analisa phenolik dijalankan dengan mengikut metode (Maisuthisakul, et al., 2007).
Analisa Antioksidan dan flavonoid dijalankan dengan menggunakan metode Attanasova et al.,
(2005). Analisis sensoris dilakukan dengan menggunakan metode menggunakan 7 poin skala
Hedonik mengikut metode Baljeet et al., (2010) dengan atribut yang diuji adalah rasa, aroma,
warna, keasaman dan penerimaan keseluruhan.
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Gambar 1. Proses Persiapan Sirih.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kandungan Vitamin C

Melalui analisis vitamin C pada dua suhu ekstraksi yang berbeda akan dapat memberikan
kondisi ekstraksi yang sesuai untuk menghasilkan minuman sirih yang mengandung fitokimia.
Selain itu, pada uji ini juga dapat melihat pengaruh konsentrasi gula terhadap kandungan vitamin
C. L-asam askorbik digunakan sebagai standar dalam analisis kandungan vitamin C yang sesuai
dengan metode analisis AOAC (2005). Tabel 1 menunjukkan kandungan vitamin C sampel
minuman sirih merah dengan keadaan suhu ekstrak dan kandungan gula yang berbeda-beda. Dari
hasil analisis, diperoleh bahwa kandungan vitamin C pada minuman sirih yang di ekstrak dengan
suhu 70 °C (0,08 — 0,11 mg asam askorbik/ ml) lebih tinggi daripada suhu 80 °C (0,06 — 0,07 mg
asam askorbik/ ml). Hasil analisa menunjukkan bahwa ada perbedaan untuk kandungan vitamin C
pada suhu ekstrak yang berbeda. Dapat dilihat bahwa kandungan vitamin C pada sirih merah
dengan penambahan gula menghasilkan kandungan vitmain C yang lebih tinggi daripada tanap
penambahan gula. Berdasarkan hasil analisa kandungan vitamin C dapat disimpulkan bahwa suhu
ekstraksi yang semakin tinggi akan menurunkan kandungan vitamin C pada minuman sirih, sama
halnya dengan penambahan konsentrasi gula. Namun berdasarkan hasil penelitian Marthos et. al
(2014) menyatakan bahwa kandungan phenolik dan antioksidan pada sirih yang diekstrak pada
suhu 80 °C lebih tinggi daripada suhu dibawahnya. Oleh karena itu, untuk memperoleh ekstrak
yang mengandung fitokimia tinggi maka tahap selanjutnya, sampel akan diekstrak pada suhu 80 °C
dengan kandungan penambahan gula sebanyak 1% dan kemudian akan dianalisa kandungan
vitamin C, antioksidan, phenolik, flavonoid dan sensoris nya. Vitamin C mudah mengalami
oksidasi sehingga selama proses kandungan vitamin C dapat menurun. Oleh karena itu, hasil
penelitian menunjukkan bahwa kandungan vitamin C dipengaruhi oleh suhu ekstraksi. Hasil ini
didukung oleh David dan Philip (2001) dan Hand, et. al. (2006) yang membenarkan bahwa proses
yang melibatkan pemanasan dan penyimpanan akan mengurangi kualitas produk yang disebabkan
oleh reaksi enzimatis dan beberapa faktor seperti oksigen, suhu, cahaya serta wadah penyimpanan.

Berdasarkan hasil penelitian (Tabel 2) diperoleh bahwa penambahan asam gelugor dapat
meningkatkan kandungan vitamin C. Kandungan vitamin C pada sampel minuman sirih yang telah
ditambahkan asam gelugor adalah sebesar 0,069 — 0,115 mg asam askorbik/ ml. Sampel dengan
penambahan asam dapat meningkatkan kandungan vitamin C sehingga 0,046 mg.

Tabel 1. Kandungan Vitamin C pada suhu ekstrak 70 °C dan 80 °C

Sampel 70°C 80°C
MGO 0,08 £0,03 0,07 £ 0,03
MG1 0,11+ 0,06 0,06 £ 0,06
MG2 0,10+ 0,08 0,07 £0,03

*Sampel : MGO= sirih merah gula 0%;MG1= sirih merah gula 1%; sirih merah gula 2%
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Tabel 2. Pengaruh Penambahan Asam Gelugor terhadap Kandungan Vitamin C

Sampel mg asam askorbik/ml
MAO 0,069+0,000
MA1 0,115+0,040
MAZ2 0,108+0,046

*Sampel : MAO=kontrol sirih merah; MA1= sirih merah + asam gelugor (1:1); MA2= sirih
merah + asam gelugor (2:1).

Kandungan Antioksidan

Antioksidan adalah zat yang dapat mencegah dan memperlambat proses oksidasi.
Antioksidan juga merupakan senyawa yang dapat melindungi sel dari efek radikal bebas oksigen
reaktif yang berasal dari metabolisme tubuh maupun faktor eksternal lainnya (Attanasova, 2005).
Radikal bebas bersifat tidak stabil karena memiliki elektron yang tidak berpasangan dan mencari
pasangan elektron dalam makromolekul biologi. Analisa kandungan antioksidan dilakukan dengan
menggunakan metode DPPH yang menggunakan asam askorbik sebagai standar untuk menghitung
kestabilannya berdasarkan waktu dan panjang gelombang yang digunakan adalah 515 nm.

Pada Tabel 3 terlihat bahwa kandungan antioksidan pada sampel minuman sirih berkisar
pada 72,89 — 98,78 ppm vitamin C. Antioksidan yang paling tinggi adalah pada sampel MAL (sirih
merah + asam gelugur (1:1) dengan antioksidan sebesar 98,78 + 0,23 ppm vitamin C diikuti dengan
sampel MA2 (93,57 £ 0,28 ppm vitamin C) dan MAO (72,89 = 0,36 ppm vitamin C). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa antioksidan pada sampel minuman sirih meningkat seiring dengan
penambahan asam gelugor. Penambahan asam gelugur pada minuman sirih merah dapat menambah
kandungan antioksidan sebesar 20,68 - 25.89 ppm. Menurut Nursakinah et. al. (2012) dan Timothy
(2013) bahwa asam gelugor mengandung antioksidan dan terbukti efektif dalam menurunkan berat
badan dan memiliki kandungan HCA (asam hidroksitrik) yang terbukti dapat mengurangi selera
makan dan dapat memecah lemak dalam badan. Selain itu, asam gelugor juga dapat memberikan
dampak pada pertumbuhan Plasmodium berghei yang menjadi penyebab malaria. Sehingga
penambahan asam gelugor dalam minuman sirih akan menambah nilai fitokimia dalam minuman
sirih.

Total Phenolik

Total phenolik dianalisis dengan menggunakan metode Maisuthisakul, et al. (2007) dengan
menggunakan UV-Vis Spektrofotometer. Asam galat digunakan sebagai standar penentu total
phenolik yang ada dalam sampel. Hasil penelitian (Tabel 3) menunjukkan bahwa kandungan
phenolik pada sampel sirih merah sebesar 160,56 ppm asam galat/ ml — 244,63 ppm asam galat/ ml.
Hasil penelitian ini sejalan dengan hasil penelitian yang telah dikemukanan oleh peneliti
sebelumnya yang menyatakan bahwa kandungan fenol pada ekstrak sirih merah (1,66%) lebih
tinggi daripada sirih hijau (1,17%) (Putri, 2013). Hasil ini menunjukkan bahwa didalam ekstrak
sirih banyak mengandung antimikrobia dan senyawa antioksidan sehingga berpotensi menjadi
minuman mengandung fitokimia. Sampel dengan campuran sirih hijau dan merah mengandung
phenolik lebih tinggi daripada sirih hijau (Reza, 2014).

Penambahan asam gelugur dapat meningkatkan kandungan phenolik dalam sampel (Tabel
3). Penambahan asam gelugur pada sampel sirih merah, penambahan asam gelugur dapat
meningkatkan phenolik sebesar 84,07 ppm asam galat/ ml. Kandungan nutrisi pada asam gelugur
terbukti dapat menambah kandungan phenolik pada sampel minuman sirih. Sehingga, penambahan
asam gelugur pada minuman sirih ini dapat menciptakan produk minuman yang tinggi kandungan
fitokimia.

Total Flavonoid

Flavonoid tergolong dalam antioksidan yang mampu mengurangi resiko berbagai penyakit
seperti jantung dan stroke. Menurut Bambang (2005) dan Dewi (2010), daun sirih mengandung
flavonoid, polifenolat, tanin dan minyak atsiri. Analisis flavonoid dilakukan dengan menggunakan
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UV-Vis Spektrofotometer. Tabel 3 menunjukkan hasil analisis kandungan flavonoid sampel
minuman sirih. Kandungan flavonoid pada minuman sirih sebesar 54,71 — 109,58 ppm catechin/
ml. Menurut Reza (2014), penurunan kandungan flavonoid dipengaruhi oleh suhu ektraksi.
Pemilihan suhu ekstraksi yang tepat dapat meningkatkan kandungan flavonoid. Weirong et. al.
(2010) menyatakan bahwa flavonoid akan meningkat seiring peningkatan suhu ekstraksi diantara
suhu 50 °C — 80 °C. Penambahan asam gelugur pada minuman sirih terbukti dapat meningkatkan
kandungan flavonoid sebesar 54.87 ppm catechin/ ml. Sesuai dengan hasil penelitian yang
dikemukakan oleh Miss dan Munawaroh (2014) yang menyatakan bahwa dalam asam gelugur
terdapat kandungan flavonoid yang mampu memberikan efek terhadap bakteria. Dari hasil tersebut
dapat disimpulkan bahwa penambahan asam gelugur mampu menambah kandungan fitokimia
dalam minuman sirih.

Tabel 3. Kandungan Antioksidan, Total Phenolik dan Flavonoid

Sampel Antioksidan Total Phenolik Flavonoid
(ppm vit C/ ml) (ppm asam galat/ ml) (ppm catechin/ ml)
MAOQ 72.89+0.36 160.56 + 0.65 54.71 £ 0.00
MA1 98.78 £ 0.23 244.63 £ 0.41 109.58 £0.29
MA2 93.57+0.28 186.30 £ 0.77 98.82+ 0.0

*Sampel : MAO=kontrol sirih merah; MA1= sirih merah + asam gelugor (1:1); MA2= sirih
merah + asam gelugor (2:1).

Analisis Sensoris

Berdasarkan hasil uji sensoris yang tercantum pada tabel 4, penilaian yang telah dilakukan
olen 35 orang panelis bahwa atribut warna mendapat poin sebesar 4,40 — 5,76, atribut rasa
memperoleh poin sebesar 4,28 — 5.20, aroma sebesar 1.84 — 2,72, keasaman mendapatkan poin
penerimaan 2,76 — 4,20 dan untuk penilaian keseluruhan dengan poin sebesar 3,56 — 3,72. Sampel
minuman sirih tanpa penambahan asam mendapat nilai penerimaan warna (4,4), rasa (4,28), aroma
(1,84) dan penerimaan keseluruhan (3,56). Penambahan asam gelugur dapat meningkatkan
penerimaan rasa dan warna, akan tetapi penambahan asam gelugur pada rasio 1:2 memiliki nilai
penerimaan yang lebih rendah daripada rasio penambahan 1:1 (Tabel 4). Hal ini karena
penambahan asam gelugur yang banyak dapat mengurangi rasa pahit dan getir pada minuman sirih.
Namun penambahan asam yang sedikit tidak dapat menghilangkan rasa pahit tersebut. Asam
gelugur pada minuman sirih dapat meningkatkan penerimaan rasa sebanyak 0.92 poin. Berdasarkan
hasil penelitian tersebut dapat dilihat bahwa penambahan asam pada ekstrak sirih daapt mengurangi
rasa asam dan pahit ekstrak tersebut. Hal ini dapat dilihat dari penurunan poin pada atribut asam.
Pada gambar 2 menunjukkan grafik penilaian sensoris untuk minuman sirih. Berdasarkan gambar
tersebut, menunjukkan bahwa sampel MAO nilai penerimaan sensorisnya yang tidak merata.

Tabel 4. Hasil Analisis Sensoris

Sampel Warna Rasa Aroma Asam Keseluruhan
MAO 4.4 4.28 1.84 4.20 3.56
MA1 5.76 5.20 2.72 2.76 3.72
MA2 5.68 5.04 2.28 2.68 3.72

*Sampel : MAO=kontrol sirih merah; MA1= sirih merah + asam gelugor (1:1);
MAZ2=sirih merah + asam gelugor (2:1).
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(Sampel : MAO=kontrol sirih merah; MA1= sirih merah + asam gelugor (1:1); MA2=
sirih merah + asam gelugor (2:1).

seluruh < , rasa
: \ ¥
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=—MA1
MA2

asam daroma

Gambar 2. Grafik Penerimaan Sensoris

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa suhu pengekstrakan mempengaruhi
kandungan fitokimia minuman sirih. Teknik pengekstrakan dengan menggunakan air pada suhu 80
°C selama 2 jam dapat meningkatkan jumlah antioksidan, phenolik dan flavonoid dalam ekstrak
sirih. Penambahan asam gelugur pada pembuatan minuman sirih dapat mengurangi rasa getir sirih
merah.
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