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Abstract

Vegetables are a source of dietary fiber, minerals, vitamins, and antioxidants essential for human health.
This study aimed to identify the characteristics of the chemical components and bioactive compounds of
several local indigenous Balinese vegetables, namely kejompot leaf, banana stem, pumpkin leaf, and gonda
in an effort to use them as a functional food. The study was conducted using a completely randomized
design (CRD) with the treatment of vegetable types and was repeated 4 times. Data were analyzed
descriptively and presented in the form of tables and graphs. Parameters observed included: dietary fiber,
water content, levels of Ca, Fe, Zn, total phenol, total flavonoid, vitamin C, and antioxidant activity. The
results showed that local indigenous Balinese vegetables have the potential as functional food, especially
kejompot which contains higher bioactive components and antioxidant activity than other vegetables.
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Abstrak
Sayuran merupakan sumber serat makanan, mineral, vitamin dan antioksidan yang sangat penting untuk
kesehatan. Tujuan dari penelitian ini adalah mendapatkan karakteristik komponen kimia dan senyawa
bioaktif beberapa sayuran lokal indigenous Bali (Daun Kejompot, Batang Semu Pisang Kepok, Pucuk daun
Labu Kuning, dan Gonda) dalam upaya pemanfaatannya sebagai pangan fungsional. Penelitian dilakukan
menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan perlakuan jenis sayuran dan diulang sebanyak 4 kali.
Data yang diperoleh selanjutnya dianalisis secara deskriptif dan disajikan dalam bentuk tabel dan grafik.
Parameter yang diamati meliputi: serat makanan, kadar air, kadar Ca, Fe, Zn, total fenol, total flavonoid,
vitamin C, dan aktivitas antioksidan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa sayuran lokal indigenous bali
sangat berpotensi sebagai pangan fungsional, terutama Kejompot yang memiliki kandungan komponen

bioaktif dan aktivitas antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan sayuran lainnya.

Kata kunci: antioksidan, mineral, serat makanan, vitamin, sayuran indigenous Bali

PENDAHULUAN

Sayuran mengandung serat pangan, mineral, vitamin
dan nutrien lainnya yang berperan penting untuk
menjaga kesehatan dan pencegahan berbagai
penyakit (Arasaretnam et al., 2018). Mengonsumsi
sayuran dapat menurunkan resiko terhadap penyakit
kanker hingga 15%, penyakit kardiovaskular hingga
30% dan mortalitas hingga 20% (Shetty et al., 2013).
Lattimer & Haub (2010) juga melaporkan bahwa
studi epidemiologi dan klinis menunjukan konsumsi
serat pangan dapat menurunkan resiko obesitas,
diabetes tipe 2, kanker dan penyakit kardiovaskuler.
Vitamin juga merupakan senyawa kimia penting
untuk kesehatan tubuh khususnya vitamin C karena
merupakan mikronutrien esensial yang dibutuhkan
untuk fungsi metabolism normal dalam tubuh.
Sayuran mengandung sejumlah mineral penting

diantaranya Ca, Fe, dan Zn yang berperan untuk
pertumbuhan dan metabolisme (Arasaretnam et al.,
2018).

Selain sebagai sumber serat, vitamin dan mineral,
sayuran juga mengandung senyawa bioaktif. Skerget
et al. (2005) menyatakan bahwa aktivitas antioksidan
dari herbal disebabkan oleh senyawa bioaktif
contohnya adalah senyawa fenolik. Efek sinergis dari
senyawa bioaktif, peningkatan kadar nutrien dan sifat
pencernaan diyakini sebagai mekanisme dibalik
manfaat serat pangan untuk mencegah obesitas dan
diabetes, penurunan resiko penyakit kardiovaskuler,
dan kanker tertentu (Lattimer & Haub, 2010). Jenis
sayuran yang dikonsumsi dapat berupa sayuran
indigenous yang tumbuh secara liar atau pun
dibudidayakan oleh masyarakat setempat. Namun,
seiring perkembangan jaman sayuran tersebut mulai
ditinggalkan. Sayuran indigenous merupakan
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sayuran asli daerah yang telah banyak diusahakan
dan dikonsumsi sejak zaman dahulu, atau sayuran
introduksi yang telah berkembang lama dan dikenal
masyarakat di suatu daerah tertentu (Putrasamedja,
2005). Keunggulan sayuran indigenous diantaranya
adalah mudah beradaptasi, tidak membutuhkan
asupan nutrisi yang besar untuk pertumbuhannya,
tahan terhadap hama dan penyakit, dan memiliki rasa
yang sesuai dengan selera masyarakat disekitarnya
(Mardiyani et al., 2017).

Soetiarso (2015) melaporkan bahwa rendahnya
konsumsi sayuran indigenous di tingkat rumah
tangga disebabkan oleh kurangnya informasi
mengenai  diversifikasi produk dari sayuran
indigenous dan sayuran indigenous yang tidak selalu
tersedia di pasar setiap saat. Oleh karena itu, perlu
upaya untuk mempertahankan kearifan lokal dengan
mengidentifikasi dan mengkarakterisasi sifat-sifat
fungsional  yang  dimiliki  oleh  sayuran
indigenous/minor khususnya yang tumbuh di Bali
sehingga dapat bersaing dengan sayuran mayor.
Sayuran indigenous yang umumnya terdapat di Bali
diantaranya adalah Daun Kejompot
(Crassocephalum crepidioides), batang semu pisang
(Musa paradisiaca Val) yang sering dimanfaatkan
sebagai sayur Ares, Pucuk daun Labu Kuning
(Cucurbita moschata), dan Gonda (Spenoclea
zeylanica Gaertner).

Daun kejompot atau dikenal dengan istilah daun
Sintrong  oleh  masyarakat Sunda, sering
dimanfaatkan sebagai sayuran maupun lalapan.
Sayuran ini di Bali sering diolah untuk dijadikan urap
ataupun ditumis. Batang semu pohon pisang oleh
masyarakat Bali umumnya hanya digunakan sebagai
sayur yang dikenal dengan Jukut Ares. Jukut Ares
sering disajikan dalam perayaan hari besar
keagamaan atau pun perayaan lainnya. Sementara itu,
Pucuk daun labu kuning sering dimaanfaatkan
sebagai sayur dalam bentuk ditumis, direbus dan/atau
dicampur dengan sayuran lainnya, dan diurap. Begitu
juga halnya dengan sayur Gonda yang lebih sering
diolah dengan penumisan ataupun dijadikan urap.
Beberapa jenis sayuran indigenous ini perlu
dikarakterisasi kandungan mineral, vitamin, serat
pangan dan komponen bioaktifnya sehingga potensi
sayuran indigenous Bali ini sebagai pangan
fungsional dapat dikembangkan dan memiliki posisi
yang sejajar dengan sayuran mayor lainnya.

METODE

Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan adalah daun kejompot,
batang semu pisang kepok yang masih muda, pucuk
daun labu kuning, gonda, 2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH), reagen Folin-Ciocalteu,

metanol, etanol, NaOH, sodium karbonat, aquades,
standar asam galat, asam askorbat, NaNO, AICl;,
FeCl;, Ks3(FeCN)s, asam sulfat, sodium fosfat,
ammonium molibdat, dan standar kuersetin. Semua
reagen kimia diperoleh dari Merck. Alat-alat yang
dipergunakan dalam penelitian ini adalah oven,
sonikator merk Branson (Jepang), spektrofotometer
10S (Thermo Scientific, Amerika), rotary evaporator
vakum merk Buchi (Switzerland), dan alat-alat gelas.

Persiapan sampel

Sampel sayuran yang digunakan dalam penelitian ini
adalah daun kejompot, batang semu pisang kepok,
pucuk daun labu kuning, dan gonda. sampel yang
telah dipetik dan disortasi kemudian dibagi menjadi
dua bagian. Bagian pertama (sampel sayuran segar)
selanjutnya dilakukan analisis kadar air. Bagian yang
kedua, sampel dikeringkan dengan oven pada suhu
50°C hingga kadar air <10%. Sayuran yang telah
kering selanjutnya digiling dengan blender dan
hasilnya dianalisis mineral (Fe, Ca, Zn) dan serat
makanan. Kemudian sisanya diayak dengan ayakan
60 mesh sehingga dihasikan bubuk sayuran. Bubuk
sayuran selanjutnya disimpan dalam freezer sebelum
dianalisis. Bubuk sayuran di ekstraksi dengan
metode Ultrasonic Assisted Extraction (UAE).

Ekstraksi bubuk sayuran dengan UAE

Pada tahap ini dilakukan proses ekstraksi masing-
masing sayuran menggunakan UAE. Ekstraksi
dilakukan dengan menimbang daun yang telah
dikeringkan sebanyak 10 gram, selanjutnya
dilarutkan dengan metanol 60% sebanyak 50 ml
(rasio bahan pelarut=1:10 b/v). Selanjutnya
dilakukan pengadukan dengan magnetik stirer dan
ekstraksi dilakukan menggunakan ultrasonic bath
dengan frekuenzi 47 KHz selama 15 menit pada suhu
30°C. Ekstrak yang diperoleh disaring dengan kertas
whatman No. 1. Filtrat yang diperoleh dipekatkan
dalam rotari evaporator vakum pada suhu 30°C
sehingga diperoleh ekstrak kasar sayuran (Said et al.,
2016). Ekstrak kasar yang dihasilkan selanjutnya
dianalisis total fenolik, total flavonoid, vitamin C dan
aktivitas antioksidannya. Seluruh perlakuan diulang
sebanyak 4 kali sehingga diperoleh 16 unit
percobaan. Selanjutnya data dianalisis keragamannya
dan dilanjutkan dengan uji Duncan. Parameter yang
diamati meliputi kadar air dengan metode oven
(AOAC, 1995), mineral (Fe, Ca, Zn) dengan
menggunakan Atomic Absorption Spectrophotometer
(AAS) (Arasaretnam et al., 2018), serat makanan
dengan multi enzim (AOAC, 2007), kadar total
fenolik dengan metode Folin—Ciocalteau (Aguilar-
Garcia et al., 2007), total flavonoid dengan metode
aluminium klorida (Josipovic et al., 2016), vitamin C
dengan spektrofotometer (Papoutsis et al., 2016), dan
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aktivitas antioksidan dengan metode DPPH (Shah &
Modi, 2015).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil penelitian menunjukkan bahwa berbagai jenis
sayuran lokal mengandung berbagai komponen

kimia yang baik. Komposisi kima yang terdapat pada
beberapa jenis sayuran indigenous Bali yang
digunakan dalam penelitian dapat dilihat pada Tabel
L.

Tabel 1. Komposisi kimia beberapa jenis sayuran indigenous Bali

No. g Jenis sayuran
Komposisi kimia ; :
Kejompot Daun Labu Batang Pisang Gonda
1 Kadar air bahan segar 93,46 + 0227 89,82 + 0,07 9453 + 0,07 91,31 = 045
2 serat makanan (%) 39,20 + 0,31 3540 + 0,12 3890 + 047 25,10 = 0,14
3 Mineral
Ca (mg/kg) 3190,51 3385,39 3031,20 3689,76
Fe (mg/kg) 157,76 100,96 20,54 104,75
Zn (mg/kg) 73,00 37,22 8,98 48,21

Hasil penelitian menunjukan bahwa kadar air sayuran
segar tertinggi diperoleh pada batang pisang yaitu
94,53%, sedangkan terendah diperoleh pada daun
labu yaitu 89,82%. Rochana ef al. (2017) menyatakan
bahwa batang pisang memiliki kadar air yang tinggi
hingga lebih dari 90%. Tingginya kadar air pada
sayuran ini menunjukkan bahwa sayuran ini bersifat
mudah rusak yang dapat disebabkan oleh serangan
mikroba sehingga memiliki umur simpan yang relatif
pendek (Adjatin et al., 2013). Kadar serat makanan
tertinggi diperoleh pada daun Kejompot yaitu
39,20%, sedangkan terendah pada sayur Gonda yaitu
25,10%. Rochana et al. (2017) juga melaporkan
bahwa kadar serat pada batang pisang cukup tinggi
yaitu sekitar 35-45%. Kadar serat makanan pada
keempat sayuran indigenous Bali ini lebih tinggi
dibandingkan kadar serat makanan sayuran lainnya
seperti wortel, brokoli, tomat, bayam, dan kentang
seperti yang dilaporkan oleh (Dhingra et al., 2012).
Serat makanan memiliki peranan penting dalam
sistem pencernaan. Mengonsumsi serat dapat
menurunkan resiko terjadinya penyakit
kardiovaskuler dan penyakit tertentu seperti diabetes,
kanker usus, dan berbagai gangguan pencernaan.
Konsumsi serat dapat mencegah sembelit dan
menurunkan kolesterol (Adjatin et al., 2013).

Berdasarkan kandungan mineralnya, kadar Ca
tertinggi terdapat pada sayur Gonda yaitu 3689,76
mg/kg, sedangkan terendah pada sayur batang pisang
yaitu 3031,20 mg/kg. Kadar Ca pada sayur Gonda
lebih tinggi dibandingkan batang dan daun kangkung
darat, yaitu 75 mg/kg dan 31 mg/kg (Suryaningsih et
al., 2018). Kadar Fe dan Zn tertinggi diperoleh dari
kejompot yaitu 157,76 mg/kg dan 73,00 mg/kg,
sedangkan kadar Fe dan Zn terendah diperoleh pada
batang pisang yaitu 20,54 mg/kg dan 8,98 mg/kg.
Kadar Fe pada Kejompot lebih rendah dibandingkan
kadar Fe pada kangkung darat dan kangkung air

seperti yang dilaporkan oleh Suryaningsih et al.
(2018). Mineral memiliki peranan penting bagi
tubuh. Kalsium (Ca) berperan penting untuk
pertumbuhan, menjaga tulang, gigi dan otot. Besi
(Fe) merupakan substituen penting pada hemoglogin,
sedangkan Zn berperan dalam fungsi normal dalam
sistem imun dan merupakan komponen lebih dari 50
enzim dalam tubuh (Mohd ef al., 2016). Kandungan
mineral pada semua sayuran pada penelitian ini
sangat bervariasi. Menurut Nikolic et al. (2014)
melaporkan bahwa komposisi mineral pada berbagai
sayuran  dipengaruhi oleh  genotip, kondisi
lingkungan, teknik penanaman, metode penanganan
pascapanen, dan proses pengolahan.

Hasil analisis kadar senyawa bioaktif dan aktivitas
antioksidan beberapa sayuran indigenous Bali dapat
dilihat pada Gambar 1. Hasil penelitian juga
menunjukan bahwa kandungan senyawa bioaktif
seperti total fenol tertinggi diperoleh pada sayur
kejompot yaitu 66,09 mg/g ekstrak, sedangkan total
fenol terendah pada batang semu pisang yaitu 7,66
mg/g ekstrak. Total flavonoid tertinggi juga
diperoleh pada sayur kejompot yaitu 151,16 mg/g
ekstrak, sedangkan terendah diperoleh pada batang
semu pisang yaitu 5,76 mg/g ekstrak. Adedayo et al.
(2015) melaporkan bahwa senyawa fenolik yang
terdapat pada daun Kejompot diantaranya adalah
asam galat, katekin, asam klorogenat, rutin,
kuersetin, asam elagik, dan asam kafeat. Oloyede
(2012) melaporkan bahwa pucuk labu kuning juga
memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi. Hal ini
disebabkan karena pucuk labu kuning mengandung
total  fenolik, flavonoid, antosianin, dan
proantosianidin yang tinggi. Kandungan total
fenoliknya sebesar 56,84 mg/g, sedangkan total
flavonoidnya 1,95 mg/g. Kandungan komponen
bioaktif ini sangat dipengaruhi oleh kesuburan tanah,
khususnya level pemupukan menggunakan NPK.
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Pada level yang semakin tinggi hingga titik tertentu
(180 kg NPK/ha), maka kadar komponen bioaktifnya
akan semakin meningkat (Oloyede, 2012).
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Gambear 1. Hasil analisis kadar senyawa bioaktif dan aktivitas antioksidan beberapa sayuran indigenous Bali

Kadar vitamin C tertinggi diperoleh pada Kejompot
yaitu 330,24 mg/g ekstrak dan terendah diperoleh
pada batang pisang yaitu 99,64 mg/g ekstrak. Kadar
vitamin C pada Kejompot yang dihasilkan pada
penelitian ini lebih tinggi dibandingkan yang
dilaporkan oleh Adjatin et al. (2013) yaitu sebesar
9,17 mg/100g. Perbedaan kadar vitamin C pada
sayuran selain disebabkan oleh jenis yang berbeda,
tingkat  kesuburan  tanahnya juga  sangat
mempengaruhi. Pupuk khususnya yang mengandung
nitrogen dapat meningkatkan kadar vitamin C pada
sayuran (Oloyede, 2012). Vitamin C memiliki
peranan penting bagi kesehatan dan pencegahan
penyakit. Vitamin C dapat berperan sebagai
antioksidan, meningkatkan imunitas tubuh, anti-
alergi, dan dibutuhkan untuk sintesis kolagen
(Adjatin et al., 2013). Sementara itu, aktivitas
antioksidan yang dilihat dari nilai ICso menunjukkan
bahwa nilai ICso terendah diperoleh pada sayur
kejompot yaitu 21,69 mg/L, sedangkan nilai 1Cso
tertinggi diperoleh pada batang semu pisang yaitu
413,71 mg/L. Nilai ICsp yang semakin rendah
menunjukkan aktivitas antioksidan yang semakin
tinggi (Adedayo et al., 2015). Nilai IC50 pada
Kejompot bahkan lebih rendah dibandingkan dengan
ICso pada daun alpukat, yaitu 1180 mg/L (Widarta &
Arnata, 2017). Aktivitas antioksidan yang dihasilkan

dari ekstrak sayuran ini dipengaruhi oleh komponen
bioaktif yang dikandungnya seperti: total fenolik,
total flavonoid, dan vitamin C (Widarta & Arnata,
2017; Widarta & Wiadnyani, 2019). Batang pisang
memiliki total fenolik, total flavonoid, dan vitamin C
yang lebih rendah dibandingkan jenis sayuran
lainnya, sehingga aktivitas antioksidan yang
dihasilkan juga semakin rendah.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan
bahwa jenis sayuran yang berbeda memiliki
karakteristik kimia yang berbeda. Pucuk labu kuning,
gonda, kejompot, dan batang pisang merupakan
sayuran indigenous Bali yang berpotensi digunakan
sebagai pangan fungsional dilihat dari kandungan
serat, mineral, komponen bioaktif, dan aktivitas
antioksidannya. Kejompot memiliki potensi yang
lebih tinggi dibandingkan dengan jenis sayuran
lainnya sebagai pangan fungsional karena komposisi
serat, mineral Fe dan Zn, total fenolik, total
flavonoid, vitamin C, dan aktivitas antioksidan yang
lebih tinggi, sedangkan mineral Ca lebih banyak
terdapat pada Gonda.
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