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Abstrak

Hiperkolesterol atau kadar kolesterol yang tinggi dalam darah menjadi faktor risiko terjadinya
penyakit kardiovaskuler dan stroke.. Penurunan kadar kolesterol dapat menggunakan obat
sintetik atau menggunakan herbal yang dikonsumsi sehari hari sebagai pelengkap masakan.
Bumbu biryani merupakan bumbu masakan dari Timur Tengah yang kaya akan kandungan
rempah-rempah seperti kunyit, jinten, kapulaga, kayu manis, cengkeh dan sebagainya.
Kandungan senyawa fenolik dan flavanoid yang tinggi di dalam bumbu biryani diduga
memberikan kontribusi besar dalam penurunan kadar kolesterol. Tujuan penelitian ini adalah
mengetahui pengaruhdari ekstrak bumbu biryani terhadap penurunan kadar kolesterol secara
in vitro, dan mengetahui kandungan senyawa fenolik dan flavonoid bumbu biryani. Metode
remaserasi menggunakan etanol 96% untuk mengekstraksi bumbu biryani. Penetapan kadar
fenolik total dilakukan menggunakan metode Folin-Ciocalteu, penetapan kadar flavonoid total
menggunakan metode Alumunium Klorida, penetapan kadar kolesterol dilakukan
menggunakan metode Liebermann Burcard kandungan fenolik total dalam ekstrak bumbu
biryani sebesar 114,7663 mg GAE/g, kadar flavonoid total ekstrak bumbu biryani sebesar
81,4624 + 5,8558 mg QE/g, dan ekstrak bumbu biryani dengan konsentrasi 700 bpj dapat
menurunkan kolesterol sebesar 45,73%. Ekstrak bumbu biryani mengandung senyawa -
senyawa antioksidan seperti fenolik dan flavonoid yang berperan dalam penurunan kadar
kolesterol.
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PENDAHULUAN

Hiperkolesterol atau kadar kolesterol yang tinggi dalam darah menyebabkan penyakit
gangguan metabolisme kolesterol atau hiperlipidemia (Siregar, 2015). Tingginya kadar kolesterol
darah menjadi faktor risiko terjadinya penyakit kardiovaskuler dan stroke disamping hipertend,
gula darah, dan kurangnya aktifitas fisik (Perkeni, 2015). Berdasarkan NCD Country Profiles
(2011), sekitar 30% kematian di Indonesia disebabkan penyakit kardiovaskuler.

Kadar kolesterol total dalam darah dapat diturunkan melalui berbagai cara, salah satu
penggunaan obat jenis simvastatin, sistem kerjanya adalah menghambat aktivitas enzim 3-
hidroksi-3-metil-glutaril- koenzim A (HMG-CoA) reduktase yang berfungsi sebaga katalis
pembentukan kolesterol ( Drazen, dkk. 2008). Golongan statin ini memiliki kelemahan jika
digunakan dalam jangka waktu lama. Salah satu menyebabkan efek samping miopati dan
rhabdomiolisis sehingga dapat mengakibatkan terbatasnya mobilitas, dan toksisitas hepar (Rumanti
dan Rizna, 2011). Untuk mengatas masalah tersebut, salah satunya dilakukan penelitian
menggunakan tanaman herbal yang dikembangkan fungsinya sebagai antihiperlipidemia.

Bumbu biryani beris campuran rempah — rempah yang mengandung senyawa — senyawa
antioksidan yang dapat menurunkan kolesterol melalui mekanisme pengikatan kolesterol oleh
senyawa-senyawa tersebut seperti salah satunya oleh senyawa flavonoid sehingga kadarnya dalam
darah akan turun (Sargowo, 2005). Campuran rempah — rempah ini berasal dari tanaman herbal
antara lain kunyit, jinten, kapulaga, kayu manis, daun salam, ketumbar, jahe, bawang bombay dan
bawang putih. Salah satu senyawa antioksidan pada bumbu biryani adalah kurkumin yang
merupakan golongan senyawa fenolik yang banyak terdapat pada tanaman herbal (Y urttas, dkk.,
2002). Hal ini mendorong dilakukannya penelitian pengaruh pemberian ekstrak bumbu biryani
terhadap kadar kolesterol secarain vitro.
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METODE PENELITIAN
Alat dan Bahan

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Farmasi, Sekolah Tinggi IImu Farmas Y ayasan
Pharmasi Semarang. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah bumbu biryani yang
diperoleh dari pasar tradisiona Mekkah Saudi Arabia.Bahan kimia yang digunakan adalah
kurkumin, etanol 96%, etanol 70%, resorsinol, reagen Folin-ciocalteu, Na,COs 7 %, rutin, NaNO;
10%, AICl3 10%, NaOH 10%, asam askorbat, asam oksalat 1%, aquabidest, dapar fosfat 0,2 M (pH
6,6), 1 ml KsFe(CN)s 1%, FeCls 0,1%, baku kolesterol, asam asetat anhidrat, kloroform, asam
sulfat pekat, aquadest.

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah Spektrofotometer UV-Vis double beam
(Shimadzu UV-Vis 1700 series), neraca analitik (Santorius 2402), rotary vacum evaporator, aat-
aat gelas (iwaki pirex), waterbath, ayakan 30/40, tabung reaksi, pipa kapiler, plat tetes, chamber,
lempeng Silika Gel GF 254, lampu UV 254 nm, kuvet, filler, vortex, stopwatch.

Prosedur Percobaan

Serbuk bumbu biryani sebanyak 200 gram diremaseras selama 3 hari dengan cara hari
pertama direndam dengan pelarut etanol konsentras 96% sebanyak 1000 mL, hari kedua ekstrak
disaring menggunakan kain flannel kemudian ampas direndam menggunakan pelarut etanol 96%
sebanyak 500 mL, hari ketiga ekstrak disaring lagi kemudian ampas direndam lagi menggunakan
pelarut etanol 70% sebanyak 500 mL. Ektrak digabung kemudian dimasukkan ke dalam cawan
porselen dan diuapkan menggunakan rotary vacum evaporator dan waterbath hingga diperoleh
ekstrak kental

Kandungan fenolik total pada ekstrak serbuk bumbu biryani ditentukan dengan
menggunakan metode spektrofotometri.. Pertamatama dibuat baku resorsinol dengan seri
konsentrasi 1,5 pg/ ml, 2 pg/ ml, 2,5 pg/ml, 3 pg/ml, 3,5 pg/mi, dan 4 pg/mil. Deret seri diukur
absorbansinya dengan Spektrofotometri dengan panjang gelombang 740 nm. Selanjutnya dihitung
regres linearnya sebagai kurva baku. Selanjutnya sebanyak 150 pL ekstrak sampel 1 % ditambah
0,4 mL pereaksi Folin-Ciocalteu dan dibiarkan 8 menit, selanjutnya ditambah 4,0 ml Na,COs 7 %
dan ditambah aguabidest sampai 10 ml. Kemudian diukur absorbansinya. Pengukuran dilakukan
sebanyak 3 replikasi. Kandungan fenolik total dinyatakan dalam mg ekivalen asam galat setiap 1
gram ekstrak.

Kandungan flavonoid total pada ekstrak bumbu biryani ditentukan dengan metode

Alumunium Klorida dan dianalisis menggunakan spektrofotometer. Pertama-tama dibuat baku rutin
dengan seri konsentrasi 30 pg/ml, 35 pg/ml, 40 pg/ml, 45 pg/ml, 50 pg/ml, dan 55 pg/ml. Deret
seri diukur absorbansinya dengan Spektrofotometri dengan panjang gelombang 509 nm.
Selanjutnya dihitung regresi linearnya sebagai kurva baku. Selanjutnya ekstrak sebanyak 1,0 ml
ditambah 4 ml aguades dan 0,3 ml larutan NaNO, 10% dalam labu takar 10 ml, didiamkan 6
menit. Setelah itu larutan ditambah dengan 0,3 ml AlCl; 10% dan didiamkan 5 menit, ditambah 4
ml NaOH 10% dan agquabidest sampai tanda batas. blanko berisi semua pereaksi yang digunakan
tanpa rutin atau sampel ekstrak. Pengukuran dilakukan sebanyak 3 replikasi. Kandungan flavonoid
total dinyatakan sebagai mg ekivalen kuersetin tiap 1 gr ekstrak..
Uji Aktivitas antikolesterol secara in vitro menggunakan metode Lieberman-Burchard. Sampel
ekstrak dibuat dengan konsentrasi 300, 400, 500, 600 dan 700 bpj. Masing-masing konsentrasi
ekstrak dipipet 5,0 mL dan ditambahkan larutan kolesterol 320 bpj dalam kloroform sebanyak 5,0
mL. Setelah itu diaduk dengan vortex hingga diperoleh supernatan. Sebanyak 5,0 mL supernatan
tersebut ditambah 2,0 mL asam asetat anhidrat dan 0,1 mL asam sulfat pekat, dibiarkan selama 18
menit di dalam tempat gelap hingga larutan berwarna hijau. Pengukuran absorbans sampel
dilakukan dengan spektrofotometer dengan panjang gelombang 673,6 nm.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Metode yang digunakan untuk pengukuran kadar fenolik total ekstrak bumbu biryani adalah
metode Folin-Ciocalteu. Hasil pengukuran larutan baku seri resorsinol diperoleh kurva baku
dengan persamaan regresi y = 0,0058x — 0,019 dengan nilai R sebesar 0,9997 (Gambar 1).
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Gambar 1. Kurva kalibrasi resorsinol pada panjang gelombang 740 nm

Pengukuran kadar fenolik total ekstrak bumbu biryani sebanyak 3 kali replikasi dengan
pereaksi Folin-Ciocalteu menggunakan metode spektrofotometer (Tabel. 1).

Tabel 1. Hasil Pengukuran Kadar Fenolik Total Ekstrak Bumbu Biryani

Replikas Kandungan Fenolik Total
(mg GAE/g ekstrak)

116.5998
117.9692
109.7300

+SD 114.7663 * 4.4150

X WN R

Pengukuran kadar flavonoid total ekstrak bumbu biryani menggunakan metode kolorimetri
menggunakan pereaksi alumunium klorida dengan baku rutin. Hasil pengukuran absorbans pada
beberapa konsentrasi yaitu 30 pg/ml, 35 pug/ml, 40 pg/mi, 45 pg/ml, 50 pg/mi, dan 55 pg/ml
menghasilkan kurva baku dengan bentuk persamaan regresi linier antara absorbans dengan
konsentrasi sebesar y = 0,0058x + 0,019 dengan nilai R sebesar 0,9997 (Gambar 2).
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Gambar 2. Kurvakalibrasi Rutin pada panjang gelombang 509 nm

Pengukuran kadar flavonoid total ekstrak bumbu biryani sebanyak 3 kali replikasi dengan
pereaks aumunium klorida menggunakan metode spektrofotometri (Tabel. 2).
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Tabel 2. Hasll Pengukuran Kadar Flavonoid Total Ekstrak Bumbu Biryani

Replikas Kandungan Flavonoid Tota
(mg QE/g ekstrak)

1 85.5767
2 84.0523
3 74.7583
D

X+S 81.4624 + 5.8558

Pengukuran penurunan kadar kolesterol ekstrak bumbu biryani menggunakan metode
Lieberman-Burchard dengan aat spektrof otometer pada panjang gel ombang 673,6 nm (Tabel 3).

Tabel 3. Data Penurunan Kadar Kolesterol Ekstrak Bumbu Biryani

Konsentrasi Ekstrak (bpj) Penurunan Kadar (%)
300 22,9641
400 38.9220
500 40.2598
600 43,052
700 45,7275

Kandungan fenolik total ekstrak bumbu biryani diukur dengan reagen Folin-Ciocalteu
menggunakan alat spektrofotometer UV-Vis. Kandungan senyawa fenolat (garam alkali) atau
gugus fenolik-hidroksi yang terdapat didalam ekstrak akan membentuk kompleks molibdenum-
tungsten yang berwarna biru setelah bereaksi dengan asam heteropoli yang ada di dalam reagen
Folin-Ciocalteau. Na,CO;3 ditambahkan untuk memberikan kondisi basa agar disosiasi proton pada
senyawa fenolik menjadi ion fenolat dapat terjadi, sehingga reaksi dengan reagen Folin-Ciocalteau
dapat terjadi (Wachidah, 2013). Larutan standar yang digunakan adalah resorsinol. Senyawa ini
merupakan golongan fenolik yang mempunyai gugus OH posisi meta dan tersedia dalam bentuk
murni. Berdasarkan hasil pengukuran, kandungan fenolik total dalam ekstrak bumbu biryani
sebesar 114,7663 mg GAE/g, artinya dalam setigp gram ekstrak setara dengan 114,7663 mg
resorsinol. Menurut Mongkolsilp, dkk (2004), penelitian pada lima tanaman obat yang terdapat di
Thailand memberikan hasil semakin tinggi kandungan fenolik total maka aktivitas peredaman
radikal bebas DPPH akan semakin tinggi. Hal ini disebabkan karena adanya Cincin aromatik yang
mengikat beberapa gugus hidroksi yang berperan sebagai donor hidrogen sehingga mempunyai
kemampuan meredam oksigen reaktif (Candra, 2014).

Metode yang dipakai dalam pengukuran kadar flavonoid total adalah spektrofotometri
dengan pereaksi AlCl; dan mengunakan baku rutin. AlCl; bereaksi dengan gugus hidoksil dari
struktur flavonoid membentuk ikatan komplek dan pengukuran absorbansi menggunakan
spektrofotometer UV-vis.

Kadar falavonoid total pada ekstrak bumbu biryani diperoleh dari perhitungan melalui cara
memasukkan nilai absorbansi pada kurva standar rutin sehingga diperoleh kadar flavonoid total
rata-rata ekstrak bumbu biryani sebesar 81,4624 + 5,8558 mg QE/g, yang berarti dalam setiap gram
ekstrak setara dengan 81,4624 mg rutin. Menurut Casachi dan Ogawa cit Rianti, dkk. (2013),
sistem kerja flavonoid dalam menurunkan kadar kolesterol dalam darah melalui penghambatan
kerja enzim HMG Co-A reduktase. Fungsi kerja enzim tersebut adalah merubah HMG Co-A
menjadi mevalonat. Sehingga jika sistem kerja HMG Co-A reduktase dihambat maka proses
pembentukan mevalonat juga ikut terhambat. Mekanisme kerja flavonoid tersebut hampir sama
dengan mekanisme obat antihiperlipidemia golongan statin atau golongan inhibitor HMG Co-A
reduktase (Sukandar, 2008).

Analisis penurunan kadar kolesterol ekstrak bumbu biryani menggunakan metode
Lieberman-Burchard. Metode ini menggunakan pereaksi asam asetat anhidrat dan asam sulfat
pekat. Asam asetat anhidrat berfungsi untuk mengekstraks kolesterol, memastikan media bebas air
serta membentuk turunan asetil sehingga direaksikan dengan asam sulfat pekat akan menghasilkan
kompleks berwarna hijau kebiruan (Anggraini, 2017)
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Berdasarkan persen penurunan kadar kolesterol yang diperoleh, ekstrak bumbu biryani
dengan konsentrasi 700 bpj dapat menurunkan kolesterol sebesar 45,73%, sedangkan dengan
konsentrasi 300 — 600 bpj penurunan kolesterol tidak stabil. Hal ini berkaitan saat melakukan
preparasi adanya kesalahan dalam pemipetan sampel atau kurangnya homogenitas sampel dengan
reagen lainnya.

KESIMPULAN
Ekstrak bumbu biryani mengandung senyawa — senyawa fenolik dan flavonoid yang
berperan dalam penurunan kadar kolesterol secarain vitro.
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