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Abstrak

Bawang dayak Eleutherine bulbosa (Mill.)) merupakan tanaman obat khas Kalimantan
yang kaya senyawa fenolik dan flavonoid yang berperan dalam aktivitas antioksidan.
Metode pengeringan berperan pada kestabilan senyawa aktif terutama pada ekstrak
etanol. Penelitian ini bertujuan mengevaluasi pengaruh freeze-drying terhadap
kandungan fenolik dan aktivitas antioksidan ekstrak etanol bawang dayak pada
beberapa rasio pelarut terhadap bahan. Ekstrak etanol diperoleh melalui maserasi,
kemudian diproses dengan freeze-drying menggunakan tiga variasi rasio pelarut: 1:0,
1:5, dan 1:10. Aktivitas antioksidan diukur dengan metode DPPH untuk menentukan
nilai IC;,. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ekstrak etanol awal memiliki 1C;,
sebesar 181,69 ppm. Freeze-drying tanpa penambahan pelarut (1:0) justru
menurunkan aktivitas antioksidan dengan ICs, meningkat menjadi 307,58 ppm.
Namun, pada rasio 1:5 terjadi peningkatan aktivitas antioksidan yang signifikan
dengan  IC, sebesar 56,99 ppm, sedangkan rasio 1:10 menghasilkan peningkatan
yang moderat dengan IC;, 148,62 ppm. Perbedaan ini menunjukkan bahwa
keberadaan pelarut selama proses liofilisasi berpengaruh penting dalam menjaga
stabilitas fenolik dan meningkatkan efektivitas penangkal radikal bebas. Secara
keseluruhan, freeze-drying dengan rasio 1:5 merupakan kondisi paling optimal untuk
meningkatkan aktivitas antioksidan ekstrak bawang tiwai, schingga berpotensi
diaplikasikan dalam pengembangan bahan baku fitofarmaka yang lebih stabil dan
bioaktif.

Kata kunci: bawang tiwai, freeze-drying, DPPH, ICs, antioksidan, fenolik.
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Abstract

Eleutherine bulbosa (Mill.) (Dayak onion) is a medicinal plant rich in phenolic and
flavonoid compounds contributing to strong antioxidant activity. However, the
stability of these bioactive constituents in ethanol extract is strongly influenced by
drying methods. This study aimed to investigate the effect of freeze-drying on the
phenolic profile and antioxidant activity of E. palmifolia ethanol extract under
different solvent-to-sample ratios. The ethanol extract obtained from maceration was
freeze-dried using ratios of 1:0, 1:5, and 1:10. Antioxidant activity was evaluated
using the DPPH assay to determine 1Cs; values. The crude ethanol extract exhibited
an 1Cy; of 181.69 ppm. Freeze-drying without solvent addition (1:0) resulted in a
decreased antioxidant activity ( IC;, = 307.58 ppm). In contrast, the 1:5 ratio
markedly enhanced antioxidant capacity, producing the lowest ICs, value of 56.99
ppm, while the 1:10 ratio showed moderate improvement with an 1C;, of 148.62
ppm. These findings indicate that the presence of solvent during lyophilization plays
a crucial role in stabilizing phenolic compounds and preserving antioxidant activity.
Overall, freeze-drying at a 1:5 ratio offers the most optimal condition for improving
the bioactive quality of E. palmifolia extracts, highlighting its potential for application

in the development of stable and effective phytopharmaceutical materials.

Keywords: Eleutherine bulbosa (Mill.), freeze-drying, DPPH, 1Cs,, antioxidant
activity, phenolic compounds.

1 Pendahuluan

Bawang dayak (Eleutherine bulbosa (Mill.)) merupakan tanaman obat khas Kalimantan yang banyak
digunakan dalam pengobatan tradisional untuk menangani infeksi, inflamasi, dan penyakit metabolik,
terutama karena kandungan metabolit sekundernya yang melimpah seperti fenolik, flavonoid, flavanol,
antosianin, serta senyawa turunan naftokuinon [1]-[3]. Senyawa-senyawa ini telah diketahui memiliki
berbagai aktivitas biologis penting termasuk antioksidan, antiinflamasi, dan antimikroba [4]-[6]. Peran
antioksidan dari fenolik dan flavonoid sangat menonjol karena keduanya mampu berinteraksi dengan
radikal bebas dan memutus rantai reaksi oksidatif yang menjadi dasar patogenesis berbagai penyakit
degeneratif [7]-[9]. Ekstrak bawang dayak (Eleutherine bulbosa (Mill.)) pada beberapa penelitian
menyebutkan aktivitas biologis yang luas karena kombinasi dari senyawa fenolik dan flavonoid, salah
satunya termasuk aktivitas antibipertensi dengan mekanisme inhibisi ACE [10]-[11]. Penelitian Okta et
al. (2023) melaporkan kandungan flavonoid sebesar 2,24% serta aktivitas penghambatan ACE dengan
ICs, 98,5 £ 0,77 ppm [12] menguatkan potensi antioksidan, antiinflamasi, dan antimikroba tanaman
bawang dayak.

Senyawa bioaktif utama selain flavonoid adalah 1,4-naphthoquinone, yang memiliki sifat redoks
dan aktivitas biologis penting untuk aktivitas antioksidan maupun antimikroba [13]-[14]. Mutiah et al.
(2023) melaporkan bahwa ckstrak etanol bawang dayak mengandung 4.5797 ppm naphthoquinone,
lebih tinggi dibandingkan ekstrak air yang hanya 3.2314 ppm [14]. Perbedaan ini menegaskan bahwa
pelarut etanol lebih efektif dalam mengekstraksi senyawa aktif tanaman tersebut [15]. Profil fitokimia
yang sangat beragam membuat bawang dayak menjadi kandidat ideal untuk pengembangan fitofarmaka
berbasis tanaman lokal. Stabilitas dari senyawa fenolik dan flavonoid sangat bergantung pada cara

pengeringannya, karena mudah rusak akibat panas, cahaya, oksigen, serta lama disimpan [2], [16]-[17].
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Oleh sebab itu, diperlukan metode pengolahan yang tepat diharapkan mampu mempertahankan
integritas kimia metabolit aktif tersebut.

Metode pengeringan, freeze-drying (liofilisasi) merupakan salah satu metode pengeringan yang
mampu mempertahankan stabilitas kimia bahan alam karena proses sublimasinya berlangsung pada suhu
rendah dan tekanan vakum [3], [18]. Penelitian menunjukkan bahwa freeze-drying lebih unggul dalam
mempertahankan fenolik dan flavonoid dibandingkan teknik lain seperti oven drying, hot-air drying,
atau spray-drying [19]-{22]. Studi Sirajuddin et al. (2024) memperlihatkan bahwa freeze-drying
menghasilkan kadar fenolik, flavonoid, dan aktivitas antioksidan yang jauh lebih tinggi dibandingkan
oven drying; aktivitas antioksidan mencapai 89,24% pada sampel freeze-dried dan hanya 84,24% pada
oven-dried, sementara FTIR menunjukkan gugus fungsi utama tetap stabil [13]. Hasil-hasil ini
menunjukkan bahwa peningkatan aktivitas biologis pascapengeringan terutama dipengaruhi olch
stabilitas metabolit aktif, bukan perubahan struktur fungsional. Selain itu, serbuk yang dibuat dengan
metode liofilisasi menghasilkan karakteristik serbuk yang lebih stabil, ringan, mudah diformulasikan,
dan memiliki potensi shelf-life lebih panjang [20], [23]-[24].

Penelitian yang mengkaji profil fitokimia, aktivitas biologis, dan pengaruh teknik pengeringan
terhadap tanaman herbal telah banyak dilaporkan, baik kajian yang secara langsung membandingkan
kandungan fenolik dan aktivitas antioksidan ekstrak etanol bawang dayak sebelum dan sesudah proses
freeze-drying masih sangat terbatas [25]. Celah penelitian ini memiliki implikasi penting mengingat
ckstrak etanol bawang dayak mengandung senyawa aktif yang sangat potensial tetapi rentan mengalami
degradasi. Diperlukan evaluasi komprehensif terhadap perubahan aktivitas antioksidan dan kandungan
fenolik sebagai akibat dari proses freeze-drying. Penelitian ini dilakukan untuk menilai sejauh mana freeze-
drying mampu mempertahankan atau meningkatkan stabilitas metabolit aktif, schingga dapat
memperkuat dasar ilmiah pengembangan ekstrak bawang dayak sebagai bahan baku produk herbal dan
fitofarmaka yang lebih efektif dan berkualitas tinggi [1]—[25].

Freeze-drying atau liofilisasi merupakan salah satu teknik yang semakin banyak digunakan untuk
stabilisasi bahan alami karena prosesnya berlangsung pada suhu sangat rendah dan melibatkan sublimasi
pelarut. Teknologi ini tidak hanya membantu menjaga struktur kimia senyawa yang sensitif terhadap
panas, tetapi juga menghasilkan ekstrak dalam bentuk serbuk yang lebih ringan, stabil, dan mudah
diaplikasikan dalam berbagai bentuk sediaan [3], [5], [6]. Ekstrak tanaman herbal lainnya, freeze-drying
telah terbukti mampu mempertahankan kadar fenolik dan meningkatkan kemampuan antioksidan
dibandingkan dengan metode pengeringan konvensional berbasis panas [5], [11]. Namun, sejauh ini
kajian yang secara langsung membandingkan mutu fitokimia dan potensi antioksidan bawang dayak
sebelum dan sesudah liofilisasi masih sangat terbatas. Informasi mengenai perubahan karakteristik
ckstrak sebagai akibat modifikasi teknik pengolahan tersebut belum cukup banyak dilaporkan.

Keterbatasan pengetahuan ini membuka ruang penelitian yang penting. Pemahaman mengenai
bagaimana freeze-drying mempengaruhi kadar total fenolik, total flavonoid, serta aktivitas antioksidan
bawang dayak akan sangat bermanfaat dalam menentukan metode pengolahan yang paling tepat untuk
mempertahankan mutu ekstrak. Hasil penelitian dapat memberikan landasan ilmiah bagi
pengembangan standar produksi bahan baku herbal lokal yang lebih stabil dan konsisten. Penelitian ini
dilakukan untuk menilai perbedaan karakteristik fitokimia dan aktivitas antioksidan ekstrak etanol
bawang dayak sebelum dan setelah proses freeze-drying. Novelty penelitian ini terletak pada pendekatan
komparatif terhadap dua bentuk ckstrak yang diproses dengan cara berbeda, yang hingga kini belum
banyak dilaporkan dalam literatur ilmiah [1], [4], [7]. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan
kontribusi nyata bagi upaya pemanfaatan bawang dayak sebagai bahan baku fitofarmaka dan produk
kesehatan bernilai tinggi berbasis sumber daya alam Kalimantan.
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2 Metode Penelitian

Penelitian dilakukan menggunakan metode eksperimental dengan cara disiapkan umbi bawang
dayak (Eleutherine bulbosa (Mill.)) yang telah dipisahkan dari batang untuk disortasi basah terlebih
dahulu. Umbi bawang dayak (Eleutherine bulbosa (Mill.)) diolah dengan proses liofilisasi untuk
menghasilkan serbuk. Setelah bersih, dilakukan variasi umbi bawang dayak (Eleutherine bulbosa (Mill.))
dan air dengan perbandingan 1:0; 1:5; dan 1:10. Masing-masing variasi umbi bawang dayak (Eleutherine
bulbosa (Mill.)) dan air dihaluskan menggunakan blender, lalu disaring untuk mendapatkan sari. Sari

tersebut dimasukkan ke dalam freezer dengan suhu -20°C agar mendapatkan hasil sari yang beku. Proses
liofilisasi dilakukan dengan mengeringkan bekuan yang terbentuk menggunakan alat freeze dryer table top

model (Bolton) dengan suhu antara -40°C hingga -80°C dan tekanan vakum sebesar 5SmTorr (0,0066
mbar) selama 36 hingga 48 jam. Hasil pengeringan beku kemudian dihaluskan dengan ayakan mesh 20
hingga diperoleh serbuk umbi bawang dayak. Serbuk yang berhasil dibuat selanjutnya dianalisis kadar
flavonoid total, pemeriksaan karakteristik fisik organoleptis, pH, rendemen, kelarutan, kadar air, kadar
abu total, kadar abu tidak larut asam, serta nilai IC;, serbuk umbi bawang dayak.

3 Hasil dan Pembahasan

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh penggunaan pelarut air dalam proses
pembuatan serbuk umbi bawang dayak (Eleutherine bulbosa (Mill.)) menggunakan metode pengeringan
beku (freeze-drying) terhadap karakteristik fisik, kadar flavonoid total, dan ICy,. Penelitian dimulai
dengan mengubah umbi bawang dayak segar menjadi bentuk simplisia, lalu dicampur dengan air dalam
variasi perbandingan umbi dan air sebelum diolah lebih lanjut dengan metode freeze drying. Setelah
menjadi serbuk, dilakukan pengujian karakteristik fisik yang meliputi organoleptis, pH, kelarutan,
kadar air, kadar abu, kadar abu tidak larut asam, dan rendemen serta menjadikan ekstrak etanol 70%
umbi bawang dayak sebagai pembanding, selain itu dilakukan pengujian aktivitas antioksidan dan kadar
flavonoid total. Hasil organoleptis menunjukkan bahwa semua variasi perbandingan antara serbuk umbi
bawang dayak dan air memiliki bentuk, warna, rasa, dan aroma yang sama. Serbuk yang dihasilkan
berbentuk halus, berwarna merah muda hingga merah kecoklatan, memiliki rasa pahit dan tidak berbau.

Nilai pH serbuk umbi bawang dayak pada perbandingan 1:0 adalah 5,9310,02, perbandingan
1:5 adalah 5,85+0,05, dan perbandingan 1:10 adalah 5,8510,02. Hasil ini masih sesuai dengan standar
pH umbi bawang dayak yang berada dalam rentang 4,5-6,0 [27]. Hasil uji statistik One-Way Anova
menunjukkan nilai signifikansi 0,066 yang lebih besar dari 0,05, artinya tidak ada perbedaan signifikan
antara perbandingan jumlah bahan dan pelarut (Tabel 1). Hasil tidak signifikan terjadi karena semakin
banyak pelarut air yang digunakan dalam proses penyaringan sebelum pengeringan beku, akan semakin
menurunkan nilai pH serbuk. Penurunan pH tidak terlalu signifikan karena proses pelarutan senyawa
asam masih rendah, sehingga peningkatan jumlah pelarut tidak begitu mempengaruhi hasil pH.
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Tabel 1 Hasil Pengujian Serbuk Umbi Bawang Dayak

Pengujian Sampel
Freeze Dry 1:0 Freeze Dry 1:5 Freeze Dry 1:10

Warna: Merah Bata Warna: Merah Warna: Merah Kecoklatan

Bentuk: Serbuk halus Kecoklatan Bentuk: Serbuk halus
Organoleptis Rasa: Pahit Bentuk: Serbuk halus Rasa: Pahit

Bau: Khas Umbi Rasa: Pahit Bau: Khas Umbi Bawang

Bawang Dayak Bau: Khas Umbi Bawang ~ Dayak

Dayak

pH 5,93 0,02 5,85+ 0,05 5,85 % 0,02
Kadar Air 20,92 + 2,46 14,79 T 2,40 15,34 £ 0,92
Kadar Abu 2,00 £ 1,00 4.33+0,58 5,33+0,57
Kadar Abu
Tidak Larut 1,00 = 0,00 1,00 + 0,00 1,00 = 0,00
Asam

Pengujian rendemen dilakukan agar mengetahui jumlah serbuk yang berhasil diperoleh. Uji ini
dilakukan dengan membandingkan antara hasil serbuk yang didapat dengan simplisia. Hasil diperoleh
rendemen serbuk sebesar 6,25% menggunakan metode freeze-drying. Syarat rendemen yang baik untuk
serbuk umbi bawang dayak adalah tidak kurang dari 24,6% [28].

Uji kelarutan dilakukan pada penelitian ini dengan perbandingan 1:0 dan 1:1 untuk menilai
jumlah senyawa aktif yang dapat larut, seperti flavonoid yang masih ada dalam serbuk hasil freeze-drying.
Sementara, perbandingan 1:5 masih belum mendapatkan data dikarenakan dalam proses pengerjaan
penelitian. Hal ini berkaitan dengan kualitas serbuk yang dihasilkan, karena kelarutan merupakan salah
satu parameter penting dalam menentukan karakteristik fisik dan efektivitas bahan tersebut. Serbuk
umbi bawang dayak larut dalam air dengan perbandingan 1:0 mencapai 95,00+0,00%, sedangkan
perbandingan 1:1 hanya 60,0010,00%. Pada kelarutan serbuk dalam etanol 96% menunjukkan
perbandingan 1:0 sebesar 70,00£0,00%, dan perbandingan 1:1 sebesar 40,00£0,00%. Hasil kelarutan
tertinggi diperoleh pada perbandingan 1:0 tanpa ditambahkan air sebelum freeze-drying, schingga
senyawa aktif seperti flavonoid masih terjaga dalam struktur serbuk. Semakin tinggi hasil kelarutan,
maka semakin banyak senyawa aktif yang mampu larut dalam air dan etanol. Metode freeze-drying
dilakukan pada suhu rendah yang mampu menjaga kestabilan senyawa aktif. Hasil kelarutan
perbandingan 1:1 menurun karena penambahan air berlebih sebelum pengeringan, menyebabkan
sebagian senyawa polar larut bersama air sebelum proses pengeringan. Penambahan pelarut berlebih
sebelum pengeringan dapat menurunkan kandungan senyawa aktif dan mengubah karakteristik fisik
serbuk umbi bawang dayak yang dihasilkan. Uji kelarutan menunjukkan bahwa serbuk umbi bawang
dayak larut dalam air maupun etanol. Analisis uji non-parametrik Kruskal-Wallis menunjukkan nilai
p=0,025 < 0,05, artinya terdapat perbedaan signifikan antara kedua perbandingan, yaitu jumlah air
yang digunakan sebelum pengeringan beku (freeze-drying) memengaruhi kelarutan serbuk umbi bawang
dayak. Hasil kelarutan yang diperoleh masih memenuhi standar keberterimaan yaitu <100%, artinya
serbuk umbi bawang dayak larut baik dalam air maupun etanol [26]. Kelarutan yang melebihi 100%
menunjukkan adanya penggumpalan partikel kecil yang tidak tersaring atau residu ikut larut, sechingga
senyawa semi-polar menjadi polar dan sebaliknya polar menjadi semi-polar.

Pengujian kadar air dilakukan untuk mengetahui kualitas, stabilitas, dan cara penyimpanan
serbuk karena kadar air yang terlalu tinggi dapat menyebabkan pertumbuhan mikroba serta mengurangi
sifat fisik serbuk selama penyimpanan. Kadar air yang rendah menunjukkan bahwa proses pengeringan
berjalan baik, yaitu mampu menguapkan sebagian besar air tanpa merusak zat aktif dalam serbuk. Hasil
pengukuran dinyatakan dalam bentuk persen kadar air. Berdasarkan Tabel 1, kadar air serbuk umbi
bawang dayak diperoleh pada perbandingan 1:0 sebesar 20,921+2,46%, perbandingan 1:5 sebesar
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14,7912,40%, dan perbandingan 1:10 sebesar 15,34£0,92%. Hasil tersebut masih memenuhi
persyaratan kadar air serbuk, yaitu berada dalam rentang 5-30%. Kadar air dalam serbuk di bawah 5-
30% bertujuan untuk mencegah pertumbuhan jamur dalam serbuk. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa kadar air serbuk umbi bawang dayak (Eleutherine bulbosa (Mill.)) berbeda pada setiap
perbandingan pelarut air. Perbedaan kadar air antar perbandingan disebabkan oleh jumlah pelarut air
yang digunakan sebelum proses pengeringan beku. Perbandingan 1:0 tanpa penambahan pelarut air
menyebabkan struktur serbuk lebih padat, sehingga air lebih sulit menguap selama proses pengeringan,
akibatnya kadar air menjadi lebih tinggi. Sementara itu, perbandingan 1:5 dan 1:10 penambahan air
sebelum proses pengeringan beku menyebabkan struktur serbuk menjadi lebih berongga setelah
melalui pembekuan dan pengeringan beku. Struktur yang berongga memudahkan pelarut air keluar
selama proses freeze-drying, schingga kadar air yang dihasilkan lebih rendah. Kadar air pada serbuk yang
dihasilkan lebih tinggi dari batas standar (>30%), yang menunjukkan bahwa proses pengeringan belum
cukup baik. Kadar air yang tinggi bisa menyebabkan pertumbuhan mikroba dan jamur, yang berpotensi
menyebabkan serbuk menggumpal dan tidak stabil saat disimpan. Beberapa faktor yang memengaruhi
kadar air tinggi antara lain suhu pengeringan terlalu rendah, waktu pengeringan terlalu singkat, serta
kelembapan udara di dalam ruangan yang tinggi. Hal ini membuat serbuk menyerap kelembapan dari
lingkungan sekitar, sechingga kadar airnya menjadi lebih tinggi. Kadar air terlalu rendah (0.05%) dapat
menyebabkan serbuk menjadi rapuh dan mudah pecah.

Pengujian kadar abu total dilakukan untuk mengetahui kandungan mineral internal dan eksternal
yang berasal dari proses awal hingga terbentuknya serbuk. Kadar abu total menggambarkan tingkat
kemurnian serbuk serta bisa menunjukkan adanya kontaminasi dari bahan anorganik seperti tanah, pasir
selama proses pengolahan. Berdasarkan Tabel 1, kadar abu total serbuk umbi bawang dayak pada
perbandingan 1:0 sebesar 2,00+1,00%, 1:5 sebesar 4,331£0,57%, dan 1:10 sebesar 5,33%0,57%.
Hasil ini menunjukkan bahwa kadar abu total meningkat seiring dengan bertambahnya jumlah pelarut
air yang digunakan, schingga proses penarikan senyawa anorganik menjadi lebih optimal dan residu
mineral yang tersisa juga meningkat. Hasil kadar abu total pada keempat perbandingan masih memenuhi
syarat, yaitu tidak lebih dari 10% [28]. Perbandingan 1:0 memiliki kadar abu terendah karena bahan
tidak diberi pelarut air sebelum pengeringan beku (freeze-drying), schingga kandungan mineralnya
sedikit. Perbandingan 1:5 memiliki kadar abu yang meningkat karena penambahan air membuat lebih
banyak mineral tersisa setelah pengeringan, sedangkan perbandingan 1:10 memiliki kadar abu tertinggi
karena penggunaan air yang lebih banyak, schingga residu mineral juga meningkat. Hasil analisis
statistik uji One-Way Anova menunjukkan perbedaan signifikan, yaitu 0,001 <p = 0,05, pada kadar abu
total dari keempat perbandingan. Perbedaan kadar abu total pada ketiga perbandingan disebabkan oleh
perbedaan jumlah pelarut yang digunakan, semakin banyak pelarut yang digunakan, maka proses
pelarutan senyawa anorganik atau sisa bahan menjadi lebih optimal, sehingga mempengaruhi jumlah
residu abu yang tersisa setelah proses pengabuan. Kadar abu yang tinggi menunjukkan adanya
kontaminasi pada simplisia umbi bawang dayak dan dapat memengaruhi kemurnian serta karakteristik
fisik serbuk umbi bawang dayak. Jika kadar abu total terlalu rendah, menunjukkan bahwa bahan
memiliki tingkat kemurnian yang baik dan tidak banyak mengandung zat anorganik yang tidak
diinginkan seperti pasir atau tanah, serta bahan lainnya. Hal ini menunjukkan bahwa pengolahan dan
pengeringan serbuk dilakukan dengan baik.

Pengujian kadar abu tidak larut asam dilakukan untuk mengetahui seberapa besar kotoran
anorganik yang berasal dari luar, seperti pasir atau tanah. Tujuan utama dari pengujian ini adalah
memastikan bahwa serbuk umbi bawang dayak tidak terkontaminasi oleh bahan anorganik. Uji ini
dilakukan setelah pengujian kadar abu total. Berdasarkan Tabel 1, kadar abu tidak larut asam pada
serbuk umbi bawang dayak untuk perbandingan 1:0 sebesar 1,00£0,00%, perbandingan 1:5 sebesar
1,00£0,00%, dan perbandingan 1:10 sebesar 1,00£0,00%. Nilai tersebut sudah sesuai dengan
ketentuan kadar abu total dalam buku Material Medika Indonesia yang menyatakan tidak boleh lebih
dari 1%. Jika kadar abu tidak larut asam melebihi batas standar (>1%), maka menunjukkan adanya
kontaminasi mineral dari luar, seperti tanah atau pasir, yang mungkin masuk selama pengolahan umbi

Jurnal Sains dan Kesehatan ( ]. Sains. Kes.) tahun Vol. 7 No. 1 125
p-1SSN: 2303-0267, e-ISSN: 2407-6082



Pengaruh Freeze-Drying terhadap Kandungan Fenolik dan Aktivitas Doi : 10.30872/jsk.v7i1.969
Antioksidan Ekstrak Etanol Umbi Bawang Dayak (Eleutherine bulbosa (Mill.))

bawang dayak. Selain itu, bisa jadi proses pencucian tidak sempurna sehingga kotoran masih tersisa.
Hasil kadar abu tidak larut asam yang di bawah batas standar menunjukkan bahwa umbi bawang dayak
memiliki tingkat kemurnian yang baik karena proses pencucian dan pengeringan dilakukan dengan baik,
sehingga bebas dari kotoran anorganik. Hasil pengujian dari ketiga perbandingan pelarut air yaitu 1:0,
1:5, dan 1:10, semuanya memberikan hasil sama, yaitu 1,00%. Hal ini menunjukkan bahwa
penambahan pelarut air sebelum proses pengeringan beku (freeze -drying) tidak mempengaruhi jumlah
kotoran anorganik yang tersisa. Oleh karena itu, semua perbandingan menghasilkan serbuk umbi
bawang dayak yang memiliki tingkat kemurnian yang sama dan sesuai dengan standar. Hasil analisis
statistik menggunakan uji non-parametrik menunjukkan nilai 1,000 > p=0,05. Artinya, tidak terdapat
perbedaan signifikan antar perbandingan dalam kadar abu tidak larut asam. Jumlah pelarut air yang
berbeda sebelum proses pengeringan beku tidak memengaruhi mutu serbuk umbi bawang dayak.

Pada pengujian antioksidan ICs, ckstrak air umbi bawang dayak (Eleutherine bulbosa (Mill.))
berdasarkan variasi perbandingan 1:0; 1:5; dan 1:10 yang telah diproses liofilisasi, didapatkan bahwa
perbandingan 1:5 lebih efektif aktivitas antioksidannya karena memiliki nilai IC, sebesar 56,99 ppm.
Hasil tersebut dibandingkan dengan hasil 1Cs, vitamin C sebesar 6,09 ppm dan ekstrak etanol umbi
bawang dayak tanpa dilakukan proses liofilisasi sebesar 181,69 ppm yang menunjukkan nilai 1Cs, lebih
besar atau aktivitas antioksidannya tidak lebih baik dibandingkan dengan hasil freeze dry 1:5. Hal ini
menunjukkan bahwa air dan proses liofilisasi memiliki pengaruh terhadap aktivitas antioksidan.
Semakin banyak kandungan air, maka nilai ICy, menjadi buruk. Namun, semakin sedikit air atau bahkan
tidak ada kandungan air maka nilai IC;, semakin buruk.

Tabel 2 Kadar Flavonoid dan Nilai ICy, Serbuk Umbi Bawang Dayak (Eleutherine bulbosa (Mill.))

Sampel IC,, Kadar Flavonoid (%)
Ekstrak Etanol 70% Umbi Bawang 181.6912 49.1
Dayak
Freeze dry 1:0 307.5813 1,81
Freeze dry 1:5 56.99257 1,99
Freeze dry 1:10 148.6222 1,27

Selain pengujian antioksidan dengan mengukur IC;,, dilakukan juga uji kadar flavonoid total.
Kadar flavonoid menunjang sifat antioksidan umbi bawang dayak karena senyawa flavonoid sensitif
terhadap panas dan paparan suhu tinggi yang berkepanjangan. Hasil kadar flavonoid total telah
menunjukkan bahwa metode freeze-drying secara signifikan mempengaruhi kandungan flavonoid dalam
tanaman dibandingkan dengan ekstrak etanol 70%. Berdasarkan pengujian yang telah dilakukan,
didapatkan nilai kadar flavonoid total tertinggi pada perbandingan 1:5 serbuk umbi bawang dayak dan
air. Hal tersebut menunjukkan bahwa jumlah pelarut mempengaruhi karena pengenceran berlebih
dapat menghilangkan senyawa flavonoid [29]. Selain itu, hasil menunjukkan adanya perbedaan
kandungan flavonoid yang signifikan antara serbuk freeze-drying dengan ckstrak etanol 70% umbi
bawang dayak, namun hasil aktivitas antioksidan lebih tinggi pada serbuk freeze-drying (Tabel 2). Hal ini
disebabkan adanya senyawa kuinon yang dapat meningkatkan antioksidan [30] [31] dan metode freeze-
drying menyebabkan kestabilan senyawa yg dipengaruhi oleh suhu.

4 Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan didapatkan kesimpulan bahwa penggunaan air dalam
metode freeze-drying untuk membuat serbuk umbi bawang dayak (Eleutherine bulbosa (Mill.)) tidak
menghasilkan perbedaan yang berarti dalam kualitas produk. Serbuk umbi bawang dayak memiliki
karakteristik yang sama dalam berbagai uji, seperti uji organoleptis, pH, rendemen, kelarutan dalam
air dan etanol, kadar air, kadar abu total, serta kadar bahan tidak larut asam, semuanya berada dalam
rentang standar yang diinginkan. Metode freeze-drying dengan menggunakan air menunjukkan hasil yang

memenuhi standar kualitas fisik.
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