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ABSTRAK

Rambut jagung yang dikenal sebagai limbah pangan kini mulai banyak diteliti
karena kandungan antioksidan yang tinggi. Rambut jagung memiliki kandungan berupa
alkaloid, steroid, sitosterol dan stigmasterol, tanin, flavonoid, protein, karbohidrat,
vitamin, minyak atsiri, dan garam mineral seperti: Na, K, Mg, Ca.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan
metode ultrasonik terhadap kandungan fitokimia, vitamin c, dan protein dalam
pengekstrakan rambut jagung dengan berbagai waktu ekstraksi.

Penelitian ini menggunakan metode ultrasonik dengan pelarut methanol 70%.
Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan berbagai macam waktu ekstraksi. Dengan 5 perlakuan dan
diulang sebanyak 4 kali, dimana setiap perlakuan dengan konsentrasi ekstrak
(bahan:pelarut) 1:10, : P1 : 60°C selama 20 menit, P2 : 60°C selama 30 menit, P3 : 60°C
selama 40 menit, P4 : 60°C selama 50 menit, dan P5 : 60°C selama 60 menit. Data yang
diperoleh dianalisa dengan menggunakan ANOVA dan apabila ada perbedaan yang
nyata maka akan dilanjut dengan menggunakan uji DMRT taraf 5%. Adapun variable
yang diamati yaitu uji aktivitas antioksidan, uji kandungan flavonoid, uji total fenol,
vitamin C, dan protein.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa berbagai macam waktu menggunakan
metode ultrasonik terhadap ekstrak rambut jagung berpengaruh nyata (p < 0,05)
terhadap uji aktivitas antioksidan, uji kandungan flavonoid, uji total fenolik, kadar
vitamin C, dan kadar protein. Dengan hasil terbaik adalah pada waktu 60 menit terhadap
fitokimia memberi hasil uji aktivitas antioksidan sebesar 70,55%, uji kandungan
flavonoid sebesar 2,45 mg.QE/g dan uji total fenol sebesar 1,78 mg.GAE/g, vitamin
¢ sebesar 53,98 Mg100/ml, dan kadar protein sebesar 0,58%.

Kata Kunci : Rambut Jagung, Ekstraksi Ultrasonik, Waktu
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ABSTRACT

Corn silk which is known as food waste is now widely studied because of its
high antioxidant content. Corn silk contains alkaloids, steroids, sitosterol and
stigmasterol, tannins, flavonoids, proteins, carbohydrates, vitamins, essential oils, and
mineral salts such as: Na, K, Mg, Ca.

The purpose of this study was to determine the effect of the use of ultrasonic methods
on phytochemical, vitamin C, and protein content in extracting corn silk with various
extraction times.

This study uses an ultrasonic method with 70% methanol solvent. The
experimental design used in this study was a Randomized Block Design (RBD) with a
variety of extraction times. With 5 treatments and repeated 4 times, where each
treatment with a concentration of extract (material: solvent) 1:10,: P1: 600C for 20
minutes, P2: 60°C for 30 minutes, P3: 60°C for 40 minutes, P4: 60°C for 50 minutes,
and P5: 60°C for 60 minutes. The data obtained were analyzed using ANOVA and if
there were significant differences it would be continued using the DMRT test of 5%
level. The observed variables are antioxidant activity test, flavonoid content test, total
phenol test, vitamin C test, and protein test.

The results showed that various times using the ultrasonic method on corn silk
extract significantly affected (p <0.05) the antioxidant activity test, flavonoid content
test, total phenolic test, vitamin C content, and protein content. With the best results,
phytochemicals gave 60.55% of the antioxidant activity test, a flavonoid content test of
2.45 mg.QE / g and a total phenol test of 1.78 mg.GAE / g, vitamin c of 53.98 Mg100 /
ml, and protein content of 0.58%.

Keywords: Corn Silk, Ultrasonic extraction, Time
PENDAHULUAN

Seperti yang sudah diketahui bersama bahwa pada jagung terdapat rambut
jagung (corn silk) yang hingga saat ini pemanfaatannya masih sangat minim. Rambut
jagung merupakan sebutan yang mudah untuk menggantikan pengertian dari putik
bunga dari jagung. Warna dari rambut jagung biasanya dimulai dengan warna hijau
yang kemudian berubah menjadi kemerahan, kuning dan cokelat muda. Panjang dari
rambut jagung bisa mencapai 30 cm atau lebih dengan rasa sedikit manis (Hasanudin et
al., 2012).

Ekstraksi merupakan suatu proses penarikan komponen senyawa yang di
inginkan dari suatu bahan dengan cara pemisahan satu atau lebih komponen dari suatu
bahan yang merupakan sumber komponennya. Pada umumnya ekstraksi akan semakin
baik bila permukaan serbuk simplisia yang bersentuhan dengan pelarut semakin luas.
Dengan demikian, semakin halus serbuk simplisia maka akan semakin baik
ekstraksinya.

Ekstraksi ultrasonik adalah modifikasi dari metode maserasi. Ekstrak diproses
menggunakan ultrasound (gelomang ultrasonik) berfrekuensi, dengan getaran yang
tinggi, yaitu 20kHz. Prinsip kerja ini yaitu dengan mengamati sifat akustik gelombang
ultrasonik yang dirambatkan melalui medium yang dilewati. Saat gelombang merambat,
medium yang dilewati akan mengalami getaran. Medium perambatan dengan cairan
dikenal dengan nama ekstraksi ultrasonic bath. Getaran akan memberikan pengadukan
intensif terhadap proses ekstraksi. Pengeadukan akan meningkatkan osmosis antara
bahan dengan pelarut sehingga akan  meningkatkan  proses ekstraksi.
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Metode ekstraksi ultrasonik juga dikenal dengan sonokimia, yaitu pemanfaatan
efek gelombang ulgrasonik untuk mempengaruhi perubahan-perubahanyang terjadi pada
proses kimia. Keuntungan utama ekstraksi gelombang ultrasonik antara lain efisiensi
lebih besar, waktu operasi lebih singkat dan biasanya laju perpindahan masa lebih cepat
jika dibandingkan dengan ekstraksi

METODE PENELITIAN
Tempat Penelitian

Penelitian ini di Laboratorium Terpadu Universitas Diponegoro, Laboratorium
Rekayasa Pangan dan Laboratorium Kimia Fakultas Teknologi Pertanian Universitas
Semarang.

Waktu Penelitian

Penelitian ini berlangsung selama bulan Juli 2019.
Bahan

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini  adalah rambut jagung
varietas pertiwi yang berasal dari perkebunan rakyat Kabupaten Blora, bahan untuk
analisa, yaitu Metanol 70%, Aquades, Kertas saring halus, Kain mori, dan Alumunium
foil.

Alat

Alat yang digunakan dalam pembuatan serbuk rambut jagung meliputi
loyang, ayakan 60 mesh, blender kering, termometer, sendok, baskom, dan plastik.

Alat untuk menguji parameter diantaranya neraca analitik (Denver Instrument
M-310), alat ekstraksi ultrasonik bath (Elmer), beaker glass (Pyrex), corong kaca
(Pyrex), gelas ukur (Pyrex), spatula, vacuum rotary evaporator (Buchi B-490), botol
sampel, pipet tetes dan freezer (Gea AB-396 T-X). glassware (Pyrex), desikator, tabung
reaksi (Pyrex), pipet volume (Pyrex), labu ukur (Pyrex), corong kaca (Pyrex), oven
listrik (Memmert U.30), spektrofotometer dan kuvet (Unico UV-2100), Vortex mixer
(LW Scientific), dan rak tabung reaksi.

RANCANGAN PERCOBAAN

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK). Dengan 5 perlakuan dan diulang sebanyak 4 kalli,
dimana setiap perlakuan dengan konsentrasi ekstrak (bahan:pelarut) 1:10. Perlakuan
adalah sebagai berikut :
Waktu Ekstraksi:
P1= 20 menit
P2= 30 menit
P3= 40 menit
P4= 50 menit
P5= 60 menit
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PROSEDUR PENELITIAN
Prosedur Penelitian
Dalam penelitian ini ada lima parameter yang akan diamati vyaitu uji
fitokimia (aktivitas total fenol, flavonoid & antioksidan), vitamin c, dan protein

Prosedur penelitian dapat dilihat pada diagram alir dibawah ini :

Airbersih @ | Sortir/Pembersihan =) Air kotor dan kotoran makro

Y

Pemotongan 5 cm

Y

Rambut jagung bersih

y

Pengeringan dengan Kabinet Dryer
T =60°C, t=6 jam

v

Penggilingan menggunakan blender

{

Pengayakan 60 mesh

V

Bubuk rambut jagung

Gambar 1. Diagram pembuatan bubuk rambut jagung (A. Fuadi, 2012) yang telah
termodifikasi
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Bubuk rambut jagung

Ekstraksi Ultrasonik Metanol 70%
Bahan (1) : (10) Pelarut
T=60°C,
t= 20,30,40,50,60 menit

Prosedur Analisis
Uji Kandungan Flavonoid (Nugroho et al., 2013)
Metode yang digunakan mengacu pada metode Nugroho et al. (2013) dengan
menggunakan pereaksi AICIl3. Sebanyak 0,5 ml ekstrak buah peredangan konsentrasi 1000
ppm dipipet ke dalam tabung reaksi, ditambahkan 1,5 ml etanol 0,1 ml AICIl3; 10%, 0,1 ml
CH3COO IM dan 2,8 ml aqudest. Larutan dihomogenkan dan diinkubasi selama 30 menit.
Absorbansi larutan di ukur dengan spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 415
nm. Pengukuran absorbansi dilakuakan 3 kali ulangan.
Kuersetin digunakan sebagai standar dengan seri konsentrasi 50 ppm, 100 ppm, 150
ppm dan 200 ppm. Kurva Kkalibrasi kuersetin digunakan untuk menentukan kadar senyawa
total flavonoid yang tergandung dalam sampel melalui persamaan regresi dan dinyatakan
dalam mg ekuivaken kuersetin ekstrak (mg QE/g ekstrak) dengan rumus perhitungan :

)

Filtrasi
Kain mori

v

Rotary Evoporator

¥

Filtrasi
kertas saring halus

Ekstrak rambut jagung

C= Clx ~xFp
M
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Dianalisi:
1. Uji Aktivitas Antioksidan
2. Uji kandungan flavonoid
3. Uji total fenolik
4. VitaminC
5. Protein

Gambar 2. Diagram ekstrak rambut jagung (A. Fuadi, 2012) yang telah termodifikasi



Keterangan:

C : Flavonoid (mg QE/g ekstrak) M : Berat kstrak (g)

C1l :Konsentrasi kuersetin (mg/I) FP :Faktor pengenceran
V : Volume ekstrak (I)

Uji Total Fenolik (Margaretta et al., 2011).

Pengujian total fenol dapat dilakukan dengan menggunakan teori
FolinCiocalteau. Langkah pertama yang dilakukan adalam menyiapkan sampel sebanyak
2 mg yang kemudian dilarutkan kedalam 1 mL metanol. Larutan dicampur dengan 5 mL
reagen Folin-ciocalteau 1:10 (w/v) dengan pelarut akuades. Kemudian ditambahkan
4 mL larutan natrium karbonat 7,5% (w/v) dengan pelarut akuades. Dibiarkan
selama 30 menit pada suhu ruang dan kemudian diukur serapan pada panjang

gelombang maksimal vyaitu 765 nm dengan menggunakan spektrofotometer
(Margaretta et al., 2011).

C=—

m

konsentrasi total fenolik, mg GAE/g

konsentrasi gallic acid, mg GAE/mL

volume larutan ekstrak rambut jagung dalam metanol 10 mL
massa sampel ekstrak, gram

S <o

Uji Aktivitas Antioksidan dengan Metode DPPH Sharma dan Bhat (2009)

Berdasarkan Sharma dan Bhat (2009), sebanyak 1 ml larutan sampel atau
standar dimasukkan kedalam tabung reaksi, lalu penambahan 7 ml methanol (sebagai
blanko adalah 8 ml methanol). Suspensi kemudian ditambahkan 2 ml larutan DPPH
0,25 mM (sehingga konsentrasi akhir DPPH dalam larutan menjadi 50 pM) yang
kemudian di homogenkan dengan menggunakan vortex. Rangkaian kegiatan reaksi
dilakukan pada ruang gelap. Inkubasi dilakukan selama 30 menit pada suhu ruang dan
kemudian diukur absorbansinya pada panjang gelombang 517 nm. Kapasitas
dinyatakan dalam bentuk persentase penghambatan terhadap radikal DPPH dengan
perhitungan :

(A blanko - A sampel )
Kapasitas antioksidan (%)= x 100%
A blanko
Keterangan:  Ablanko = nilai absorbansi blanko,
Asampel = nilai absorbandi larutan sampel

Kadar Vitamin C (AOAC,2005)

Penetapan kadar Vitamin C dalam bahan pangan dapat dianalisa dengan
berbagai metode, salah satunya dengan metode titrimetri. Penetapan dengan metode
titrimetri sudah sesuai dengan metode prosedur analisis kimia yang didasarkan pada
pengukuran jumlahlarutan titran yang digunakan untuk mentitrasi. Prinsip penetapan
dengan metode titrimetri adalah asam askorbat dioksidasi oleh diklorofenol-indofenol
menjadi senyawa dehidro askorbat. Akhir dari titrasi ditandai dengan terjadinya
perubahan warna pada larutan sampai menjadi ungu.

Tetesan iodin X 0,88 X ml amilum

Vitamin C = ml amilum X 100%
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Protein (AOAC,2005)
Pengujian kadar protein dilakukan dengan menggunakan metode Kjeldahl, ada
3 tahap dalam menggunakan metode Kjeldahl yaitu : tahap destruksi, tahap destilasi dan
tahap titrasi.
a. Tahap Destruksi
Di timbang 1gr sampel yang telah dihancurkan. Masukan sampel ke dalam
Kjeldahl 100ml, kemudian pipet 10ml asam sulfat pekat masukkan kedalam labu
Kjeldahl. Ditambahkan katalisator untuk mempercepat destruksi. Labu Kjeldahl
dipanaskan dengan menggunakan api kecil dan lama — kelamaan api dibesarkan
hinga suhu menaik. Destruksi dihentikan apabila didapatkan larutan berwarna jernih
kehijauan.
b. Tahap Destilasi
Hasil yang didapatkan dari proses destruksi didinginkan, setelah itu dilakukan
pengenceran mengunkan aquadest sebanyak 100ml. dihomogenkan dan dinginkan,
setelah itu diambil sampel sebanyak 5ml dan dimasukkan ke dalam labu destilasi.
Ditambahkan 10ml larutn natrium hidrosida 30% melalui dinding labu destilasi
hingga terbentuk lapisam dibawah larutan asam. Dipasangkan labu destila dan
dihubungkan dengan kondensor, setelah itu ujung kondensor dibenamkan dalam
cairan penampung. Uap air dari cairan yang mendidih melalui kondensor da menuju
erlenmeyer penampung. Pada erlenmeyer penampung ditambahkan 10ml larutan
asam klorida 0,1 N yang sudah ditetesi degan indikator metih merah. Hasil dari
proses destilasi dapat di cek menggunakan kertas lakmus, jika sudah tidak bersifat
basa maka penyulingan dihentikan.
c. Tahap Titrasi
Hasil dari proses destilasi masuk kedalam tahap titrasi. Tabung erlemeyer
digunakan sebaigai hasil destilasi yang berisi asam klorida 0,1 N dan ditambahkan
indikator metil merah sebanyak 5 tetes. Kemudian dilakuakn titrasi dengan
menggunkan larutan natrium hidroksida 0,1 N. Akhir dari titrasi ditandai dengan
perubahan warna larutan menjadi mrah mudah dan tidak hilang selama 30 detik.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Uji Aktivitas Antioksidan RSH-DPPH

Hasil analisis varian menunjukkan bahwa semua perlakuan berbeda nyata.
Peningkatan ini diduga dengan pengaruh waktu ekstraksi menyebabkan aktivitas
antioksidan mengalami peningkatan.
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Tabel 1. Rerata Hasil Aktivitas Antioksidan Ekstrak Rambut Jagung
Waktu Ekstraksi (Menit)  Antioksidan (%)

P1: (20) 65,44 + 0,32°
P2: (30) 67,19 +0,78°
P3: (40) 68,31 + 0,34°
P4: (50) 69,05 + 0,24
P5: (60) 70,55 + 0,18°

Keterangan : angka yang di ikuti oleh huruf yang berebeda menunjukkan perbedaan yang nyata
(p<0,05).

Hal ini diungkapkan oleh Wangensteen et al. (2004) yang menyatakan bahwa
penggunaan pelarut yang bersifat polar akan diperoleh ekstrak polar yang menunjukan
aktifitas antioksidan yang efektif. Hasil penelitian ini didukung oleh Haslina et al.
(2019) yang memperoleh antioksidan tertinggi sebesar 50,41% pada rambut jagung
yang diekstrak dengan pelarut metanol 80% dengan perlakuan 60 menit dan suhu 40°C
dengan ini ekstraksi menggunakan ultrasonik lebih efisien, waktu operasi lebih singkat
dan laju perpindahan masa lebih cepat jika dibandingkan dengan ekstraksi konvensional
menggunakan soxhlet. Hastuti, (2012) mengatakan bahwa perlakuan pemanasan
menyebabkan rusaknya dinding sel dan subseluler dari tanaman herbal untuk
membebaskan komponen aktif yang terkandung di dalamnya, dalam jumlah besar
sehingga menghasilkan komponen yang dapat menangkap radikal bebas.

Hasil Uji Total Fenol
Analisis ragam menunjukkan bahwa waktu ekstraksi berpengaruh nyata
(p<0,05) terhadap total fenol. Hasil analisa total fenol ekstrak rambut jagung dapat
dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. Rerata Hasil Uji Total Fenol Ekstrak Rambut Jagung

Waktu Ekstraksi (Menit) Total Fenol (mg.GAE/Q)
P1: (20) 1,48 + 0,102
P2: (30) 1,61 +0,07°
P3: (40) 1,71+ 0,07°
P4: (50) 1,86 + 0,06°
P5: (60) 1,98 + 0,091
Keterangan : angka yang di ikuti oleh huruf yang berebeda menunjukkan perbedaan yang nyata
(p<0,05).

Tabel 2 menunjukkan bahwa total fenol berkisar antara 1,48 — 1,98 mg.GAE/g
terjadi perbedaan nyata terhadap rerata uji total fenol pada ekstrak rambut jagung. Hasil
analisa varian menunjukan P1, P4, dan P5 beda nyata sedangkan P2 dan P3 tidak
berbeda nyata. Peningkatan ini diduga  pengaruh waktu ekstraksi sehingga
menyebabkan total fenol mengalami peningkatan.

Peningkatan total fenol karena lama waktu ekstraksi dapat merusak dinding sel
untuk mengeluarkan fenol dari jaringan tanaman, sehingga senyawa fenol yang
terekstrak semakin tinggi jumlahnya. Selain faktor panas, tingginya kandungan fenolik
karena ekstraksi yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan metanol 70% serta
menggunakan alat ultrasonik.
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Pada penelitian yang dilakukan oleh Haslina et al., (2019) ekstraksi
meggunakan pelarut metanol dengan suhu 60°C selama 20 menit dengan rasio bahan :
pelarut (1:4) menghasilkan total fenol paling tinggi sebesar 8216,89 Mg.QE/g jika
dibandingkan dengan ekstraksi menggunakan pelarut ethanol, aseton, dan ethil asetat.
Hal ini diungkapkan oleh Wangensteen et al. (2004) yang menyatakan bahwa
penggunaan pelarut yang bersifat polar akan diperoleh ekstrak polar yang menunjukan
kandungan fenol yang efektif.

Hal ini karena dengan suhu dan lamanya waktu ekstraksi, ia akan dapat
melepaskan senyawa fenolik sel dinding atau senyawa fenolik terikat, sehingga
menyebabkan lebih banyak senyawa fenol diekstraksi. Penggunaan suhu tinggi untuk
ekstraksi dapat meningkatkan kelarutan fenol. Suhu tinggi dapat melepaskan sel-sel
dinding fenol atau mengikat senyawa fenolik yang disebabkan kerusakan pada elemen
sel, menyebabkan lebih banyak senyawa fenolik diekstraksi (Haslina et al., 2019).

Hasil Uji Kandungan Flavonoid
Analisis ragam menunjukkan bahwa waktu ekstraksi berpengaruh nyata
(p<0,05) terhadap flavonoid. Hasil analisa flavonoid ekstrak rambut jagung dapat dilihat
pada Tabel 3.
Tabel 3. Rerata Uji Kandungan Flavonoid Ekstrak Rambut Jagung

Waktu Ekstraksi (Menit) Flavonoid (mg.QE/q)
P1: (20) 2,05 + 0,07
P2 : (30) 2,25+ 0,03
P3 : (40) 2,11 + 0,06
P4 : (50) 2,31+ 0,05
P5 : (60) 2,44 +0,04°

Keterangan : angka yang di ikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata
(p<0,05)

Tabel 3 menunjukkan bahwa kandungan flavonoid berkisar antara 20,05 —
2,44Mg.QE/ml mengalami peningkatan. Peningkatan ini diduga pengaruh waktu
ekstraksi menyebabkan kandungan flavonoid mengalami peningkatan. Hasil analisis
varian menunjukkan P1 sampai P2 berpengaruh nyata sedangkan pada P3 sampai P5
tidak berbeda nyata.

Kandungan flavonoid ini meningkat dari P1 sampai P5 dikarenakan bahwa
meningkatnya suhu ekstraksi dapat meningkatkan kandungan flavonoid pada ekstrak
rambut jagung. Menurut Haslina et al., (2019) dalam flavonoid terdapat senyawa fenol
yang larut dalam pelarut polar bersama flavonoid yang menghasilkan nilai flavonoid
yang tinggi dalam pelarut metanol. Pelarut yang memiliki sifat polar yang sama seperti
flavonoid adalah metanol sehingga menghasilkan flavonoid yang tinggi. Flavonoid
sangat sensitif terhadap panas karena tergabung dalam kelompok gugus hidroksil dan
keton, dan terbungkus ikatan ganda tetapi flavonoid akan terdegradasi pada suhu di atas
100°C.

Winata dan Yunianta.,, (2015) menyatakan bahwa semakin lama waktu
ekstraksi, kuantitas bahan yang terekstrak juga semakin meningkat dikarenakan
kesempatan untuk bersentuhan antara bahan dengan pelarut semakin besar sehingga
hasilnya akan bertambah sampai titik jenuh larutan
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Hasil Kadar Protein

Analisis ragam menunjukkan bahwa waktu ekstraksi berbeda nyata
(p<0,05) terhadap kadar protein. Hasil analisa kadar protein ekstrak rambut jagung dapat
dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Rerata Kadar Protein Ekstrak Rambut Jagung

Waktu Ekstraksi (Menit) Protein (%)
P1: (20) 0.63 + 0,01°
P2 : (30) 0,64 + 0,03
P3: (40) 0.61 +0,01°
P4 : (50) 0.59 + 0,01°
P5 : (60) 0.58 + 0,00°

Keterangan : angka yang di ikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata
(p<0,05)

Tabel 4 menunjukkan bahwa kadar protein berkisar antara 0,63 — 0,58%,
mengalami penurunan. P1 hingga P5 berbeda nyata. Kadar protein mengalami
penurunan, hal diduga karena pada pengekstrakan rambut jagung mengalami
peningkatan waktu yang disebabkan kandungan protein pada ekstrak rambut jagung
berkurang karena adanya proses denaturasi protein. Damayanti (2004) menyatakan
bahwa protein sangat peka terhadap panas dan akan mengalami perubahan struktur
kimia (denaturasi) akibat adanya pemanasan. Winarno (1995), menambahkan
pemanasan yang tinggi akan menyebabkan terjadinya degradasi pada molekul-molekul
protein. Hasil degrasasi tersebut banyak menghasilkan turunan protein yang larut dalam
air.

Tabel 4 menunjukkan kenaikan kadar protein pada perlakuan P1 sampai P2
namun pada P3 sampai P5 kadar protein mengalami penurunan karena disebabkan
semakin lama waktu pengesktrakan maka kadar protein mengalami penurunan. Hal ini
dikarenakan dengan semakin lama waktu ekstraksi akan menurunkan kadar protein pada
ekstrak rambut jagung. Terjadinya penurunan kadar protein karena perlakuan
pemanasan pada ekstraksi suhu dan menggunakan waktu yang lama menyebabkan
terjadinya denaturasi protein. Hal ini sesuai dengan pernyataan Haslina et al., (2019)
diduga semakin tinggi suhu dan lama ekstraksi, maka semakin rendah kandungan
protein dari ekstrak rambut jagung serta semakin banyak protein larut dalam pelarut
polar seiring meningkatnya suhu dan waktu ekstraksi. Kelarutan protein umumnya
meningkat ketika suhu naik dari 0 ke 40°C, dan semakin lama waktu pengekstrakan,
kontak antara zat terlarut dan pelarut lebih lama maka akan banyak zat terlarut yang
diambil.

Hasil Kadar Vitamin C

Analisis ragam menunjukkan bahwa waktu ekstraksi tidak berpengaruh
nyata (p<0,05) terhadap kadar vitamin C. Hasil analisa kadar vitamin C ekstrak rambut
jagung dapat dilihat pada Tabel 5.
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Tabel 5. Rerata Kadar Vitamin C Ekstrak Rambut Jagung

Waktu Ekstraksi (Menit) Vitamin C (Mg100/ml)
P1: (20) 57,15+ 0,63a
P2: (30) 58,08 + 6,74a
P3: (40) 57,71 +1,37a
P4: (50) 55,80 + 0,444
P5: (60) 53,98 + 0,484

Keterangan : angka yang di ikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata
(p<0,05)

Tabel 5. menunjukkan bahwa kadar vitamin C berkisar antara 57,71 — 53,98
Mg100/ml. P1 hingga P5 menunjukkan tidak berbeda nyata. Kadar vitamin C pada P1
dan P2 mengalami kenaikan, hal ini diduga karena waktu ekstraksi yang tepat, namun
pada P3,P4, dan P5 mengalami penurunan, diduga penurunan ini disebabkan waktu
pengekstrakan rambut jagung.

Tabel 5 menunjukkan pada P1 dan P2 mengalami peningkatan kadar vitamin C
hal ini disebabkan waktu ekstraksi yang tidak merusak kadar vitamin. Namun pada P3
hingga P5 mengalami penurunan kadar vitamin C, hal ini dikarenakan dengan semakin
lama waktu ekstraksi akan menurunkan kadar vitamin C pada ekstrak rambut jagung.
Disebabkan vitamin C sangat sensitif terhadap perlakuan pemanasan. Hal ini sesuai
dengan pendapat Octaviani (2014) bahwa semakin tinggi suhu dan lama pemanasan
menyebabkan degradasi vitaminC juga semakin besar. Oksidasi vitamin C (asam
askorbat) akan mengubah asam askorbat menjadi asam L-dehidroaskorbat yang secara
kimia sangat labil dan dapat mengalami perubahan lebih lanjut menjadi asam L-
diketogulonat yang tidak memiliki keaktifan vitamin C lagi.

Asam askorbat merupakan nutrisi penting sensitif terhadap panas, oksigen
dan cahaya, hal ini dikarenakan vitamin C sangat rentan terhadap degradasi (Nindoa et
al., 2007). Faktor lain yang dapat menyebabkan berkurangnya vitamin C dan menurut
Rui et al. (2008), terjadinya reaksi antara vitamin C dengan peralatan yang digunakan
pada pengolahan, misalnya bereaksi dengan kaca, logam, terutama tembaga dan besi
dapat menurunkan kadar vitamin C.

Analisa Keputusan
Analisa keputusan menggunakan uji de garmo (sarah-dejesus, 2014)
terhadap aktivitas antioksidan, total fenolik, flavonoid, vitamin C, dan protein.
Adapun hasil rekapitulasi dapat dilihat pada Tabel 8.
Tabel 6. Total nilai penentuan perlakuan terbaik

Perlakuan Total Nilai
P1 0.254
P2 0.485
P3 0.567
P4 0.567
P5 0.670
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Berdasarkan Tabel 6. Dapat dijelaskan bahwa keputusan perlakuan terbaik
terhadap aktivitas antioksidan, total fenolik, flavonoid, vitamin C, dan protein pada
perlakuan pengesktrakan dengan suhu 60°C selama 60 menit. Hal ini dikarenakan pada
perlakuan PS5 memiliki jumlah nilai yang tinggi serta memiliki korelasi, diantaranya total
fenol dan flavonoid yang tinggi dalam ekstrak rambut jagung menunjukkan aktivitas
antioksidan yang tinggi. Ada hubungan antara kemampuan senyawa fenol sebagai
antioksidan dan struktur kimianya. Konfigurasi dan kelompok hidroksil total adalah
dasar yang secara signifikan mempengaruhi mekanisme aktivitasnya sebagai
antioksidan. Ada korelasi
positif antara aktivitas antioksidan dan kandungan senyawa polifenol (Haslina et al.,
2019). Hal ini membuktikan bahwa teknik ekstraksi ultrasonik dapat digunakan sebagai
alternatif dalam mengekstrak senyawa antioksidan dari bahan alami. Keuntungan
metode ultrasonik adalah untuk mempercepat proses ekstraksi dan memperbesar hasil
ekstraksi.

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian pengaruh waktu ekstraksi menggunakan metode
ultrasonik terhadap fitokimia ekstrak rambut jagung dapat disimpulkan bahwa :

1. Pengaruh waktu ekstraksi menggunakan metode ultrasonik terhadap fitokimia
ekstrak rambut jagung berpengaruh nyata (p < 0,05) terhadap uji aktivitas
antioksidan, uji total flavonoid, fenol, kadar vitamin C, namun tidak berbeda
nyata pada uji kandungan protein

2. Pengaruh waktu ekstraksi rambut jagung terbaik adalah pada waktu 60 menit
dengan hasil uji aktivitas antioksidan sebesar 70,55%, uji kandungan flavonoid
sebesar 2,44 mg.QE/g, uji total fenol sebesar 1,98 mg.GAE/g, kandungan
vitamin ¢ sebesar 53,98 Mg100/ml, dan kadar protein sebesar 0,58%.

Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan proses ekstraksi rambut jagung
menggunakan metode ultrasonik dengan waktu 60 menit yang telah dilakukan, sebaiknya
menggunakan waktu sampai titik optimum dan perlu dilakukan penalitian lebih lanjut.
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