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ABSTRAK 
 
Sagu baruk (Arenga microcarpha) merupakan salah satu jenis tanaman endemik Kepulauan Sangihe Talaud, 
Sulawesi Utara yang potensial sebagai sumber pangan alternatif. Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan 
komposisi senyawa fenolik dan aktivitas antioksidan dari sagu baruk segar dan kering yang diekstraksi secara 
sekuensial dengan akuades dan filtrat. Empelur batang sagu segar dan kering diekstraksi secara sekuensial 
dengan akuades dan filtrat. Ekstrak tepung sagu baruk dianalisis kandung total fenolik, flavonoid dan tannin 
terkondensasi dengan spektrofotometer. Aktivitas antioksidan dievaluasi dengan penangkalan radikal bebas 
difenil pikrilhidrazil (DPPH), total antioksidan dan kemampuan mereduksi.  Hasil analisis terhadap kandungan 
total fenolik dan flavonoid menunjukkan bahwa sagu baruk kering lebih tinggi dibandingkan dengan tepung sagu 
baruk basah sedangkan kandungan tannin terkondensasi tidak menunjukkan perbedaan. Hasil pengujian 
aktivitas antioksidan menunjukkan bahwa sagu baruk segar memiliki aktivitas penangkal radikal bebas DPPH 
lebih tinggi dibandingkan dengan sagu baruk kering (dengan persentase rata-rata berturut-turut adalah 83,08 dan 
81,49%). Sebaliknya, total antioksidan dan kemampuan mereduksi sagu baruk kering memberikan aktivitas 
antioksidan tertinggi dibandingkan dengan sagu baruk segar (dengan rata-rata 109,48 dan 92,52 µmol/100 g). 
Selanjutnya, analisa korelasi mengungkapkan bahwa kandungan total fenolik, flavonoid, tannin dengan aktivitas 
penangkalan DPPH dan FRAP secara positif berhubungan dengan satu sama lainnya (R= 0.7526; 0,7467 dan 
0,8146).  Hasil penelitian ini menyimpulkan bahwa empelur sagu baruk kering dan segar memiliki senyawa 
fenolik dan aktivitas antioksidan. 
 
Kata kunci: Sagu baruk, ekstraksi sekuensial, fenolik, antioksidan 

 
ABSTRACT 

 
Sago Baruk (Arenga microcarpha) is one of endemic crop type of Archipelago of Sangihe Talaud, North Sulawesi 
and potential as source of alternative food. The objectives of this research were to determine the phenolics 
composition and antioxidant activity of fresh and dry sago baruk trunks pith sago which was extracted by 
sequentially with aquades and filtrate. Flour sago baruk extract were analysed phenolic total, flavonoid and tannin 
condensed content by spectrophotometer. Antioxidant activity of each sago flour are evaluated in 1.1-diphenyl-2-
picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging, total antioxidant and reducing power. Result of analysis in phenolic 
dan flavonoid total content indicate that dry sago baruk higher compared fresh sago flour of baruk wet while 
tannin condensed content do not show difference. Result of examination of antioxidant activity indicated that 
fresh sago baruk having higher DPPH free radical scavenging activity compared to dry sago baruk (the average 
values of 83.08% and 81.49%, respectively). In contrast, total antioxidant and reducing power of dry sago baruk 
presented higher antioxidant activity compared to fresh sago baruk with average value (the average values of 
109.48 and 92.52 µmole/100 g, respectively). Futhermore, correlations analysis revealed that total phenolic, 
flavonoid, tannin content with DPPH and FRAP scavenging activities were well positively correlated with each 
other (R= 0.7526; 0.7467 and 0.8146, respectively). Result of this research concluded that dry and fresh sago 
baruk trunks pith having phenolic compound and antioxidant activities. 
 
Keyword: Baruk sago, sequential extraction, phenolic, antioxidant 

 
PENDAHULUAN 
 

Sagu baruk (Arenga microcharpha 
Beccari) merupakan tanaman endemik yang 
banyak tumbuh di daerah Kabupaten Sitaro, 
Sangihe, Talaud dan telah lama dimanfaatkan 
oleh masyarakat lokal sebagai pangan lokal 

pengganti beras. Sagu baruk dapat digunakan 
sebagai sumber potensial pati dan pangan 
fungsional sehingga dapat dijadikan pangan 
alternatif. Pati sagu baruk merupakan hasil 
ekstraksi empulur pohon sagu yang dapat 
dilakukan secara manual maupun mekanis. Pati 
sagu dapat diperoleh dengan cara mengekstraksi 
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empulur pohon sagu yang telah dihancurkan 
terlebih dahulu. Setelah ekstraksi berulang-ulang 
dengan air, dilakukan penyaringan dan 
pengendapan pati selama waktu tertentu. Air hasil 
rendaman pati kemudian dibuang sehingga 
diperoleh tepung sagu basah (Papilaya, 2009). 
Proses pengolahan sagu menjadi pati sagu, 
diduga terjadi penurunan hasil dan kualitas serta 
nilai fungsional dari pati sagu. Hal ini dapat 
terjadi karena umumnya dalam proses 
pengolahan pati sagu dilakukan perendaman pati 
dalam kurun waktu yang lama. Penurunan nilai 
fungsional pati sagu diduga ikut terbuang 
bersamaan dengan air hasil rendaman pati. 

Berbagai penelitian telah dilakukan baik 
memperbaiki karakteristik pati maupun 
memperbaiki metode ekstraksi sagu jenis 
metroxylon. Penelitian yang sering dilakukan 
lebih difokuskan pada kandungan karbohidrat dan 
pati termodifikasi. Penelitian meningkatkan 
karakteristik pati sagu telah dilakukan dengan 
metode modifikasi asetilasi dan cross-lingking 
dan hidroksipropil (Teja, 2008; Polnaya, 2009). 
Penelitian yang berbeda juga dilakukan untuk 
perbaikan metode ekstraksi baik yang dilakukan 
secara mekanik maupun kimiawi. Secara 
mekanik diantaranya telah dilakukan oleh Manan 
(2011), dengan mengoptimalisasi ekstraksi pati 
sagu menggunakan drum parutan besar, 
sedangkan secara kimiawi, Dewandari dkk. 
(2011), melakukan peningkatan hasil dan kualitas 
pati sagu dengan teknik perendaman 
menggunakan natrium metabisulfit. Menurut 
Tahir (2004) bahwa ekstrak empelur, limbah 
empelur dan limbah cair dari proses pengolahan 
sagu memiliki aktivitas antioksidan dan tidak 
memiliki sifat toksik. Penelitian lain menyatakan 
bahwa senyawa polifenolik dari ekstrak cair sagu 
menunjukkan secara efektif menurunkan radikal 
bebas dalam semua jaringan hewan coba 
(Ramasamy dkk., 2005). Selanjutnya kandungan 
pati sagu yang diberikan pada tikus percobaan 
mampu menurunkan peroksida lipida (Hirao dan 
Igarashi, 2003). Selanjutnya, Suryanto dan 
Papilaya (2013) melaporkan bahwa sagu 
Metroxylon jenis sagu ihur memiliki aktivitas 
antioksidan dan kandungan fenolik dan flavonoid 
yang lebih tinggi daripada sagu jenis molat, tuni, 
duri itam, kaang dan makanaru sedangkan sagu 
jenis molat memiliki kandungan tannin 
terkondensasi yang lebih tinggi. Tujuan 
penelitian ini adalah untuk menentukan 
komposisi senyawa fenolik dan aktivitas 
antioksidan dari sagu baruk segar dan kering 

yang diekstraksi secara sekuensial dengan 
akuades dan filtrat.  
 
BAHAN DAN METODE 
 

Sagu baruk diperoleh diperoleh dari 
Kabupaten Sanger, Sulawesi Utara. Beberapa 
bahan kimia yang akan digunakan dalam 
penelitian ini adalah berkualifikasi pro analisis: 
etanol, metanol, aseton, aluminium klorida, 
natrium karbonat, reagen Folin-Ciocalteu, 
vanilin, natrium nitrit, natrium hidroksida, 
natrium asetat, asam asetat, asam klorida, besi 
(III) klorida, Besi (II) sulfat diperoleh diperoleh 
dari MERCK (Darmstadt, Germany). 2,4,6 tri-
pyridyl-s-triazine (TPTZ) diperoleh dari Fluka, 
Chemic AG (Deisenhoten, Switzerland). Asam 
galat, katekin, kuersetin dan 1,1-difenil-2-
pikrilhidrazil (DPPH) diperoleh dari Sigma 
Chemical Co.  
 
Pembuatan tepung sagu baruk 

Proses pembuatan tepung sagu dari 
empelur batang segar dan kering dilakukan 
setelah batang dibelah memanjang sehingga 
bagian dalam terbuka. Bagian teras batang 
dicacah dan diambil kemudian empelurnya 
dipotong-potong kecil dengan menggunakan 
pisau stainless steel dengan ukuran 1 cm. 
Sebagian dari empelur batang sagu baruk tersebut 
dilakukan pengeringan dengan cara kering angin 
(kadar air <15%). Sebanyak 200 g empelur sagu 
baruk segar dan kering diekstraksi dengan 1000 
mL akuades kemudian dihaluskan dengan 
blender selama 5 menit dan dilakukan 
penyaringan menggunakan kain sifon untuk 
memperoleh filtrat dan ampas. Filtrat selanjutnya 
didiamkan selama 60 menit untuk mendapatkan 
endapan sagu pertama. Hasil pengendapan berupa 
sagu basah selanjutnya dilakukan pengeringan 
dalam oven pada suhu 50 oC selama 9 jam. 
Dengan cara yang sama dilakukan ekstraksi pada 
ampas empelur dengan filtrat dari hasil ekstraksi 
pertama, kedua, ketiga, keempat dan kelima 
sehingga pada akhir ekstraksi akan diperoleh lima 
endapan pati sagu. Rendemen tepung dihitung 
berdasarkan berat kering dan hasilnya disimpan 
dalam kantong-kantong plastik sebelum 
dilakukan analisis fitokimia dan pengujian 
aktivitas antioksidan. 
 
Ekstraksi tepung sagu baruk 

Sebanyak satu gram tepung sagu 
dimasukkan ke dalam tabung reaksi yang dilapisi 
aluminium foil untuk menghindari cahaya, 
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kemudian diekstraksi selama 24 jam dengan 10 
mL pelarut etanol 50%, selanjutnya disentrifugasi 
(3000 rpm) selama 10 menit. Supernatannya 
ditepatkan kembali menjadi 10 mL dengan etanol 
80% sehingga diperoleh ekstrak tepung sagu 
baruk. Selanjutnya ekstrak disimpan pada suhu 5 
°C untuk persiapan analisis fitokimia dan 
pengujian aktivitas antioksidan. 
 
Penentuan kandungan total fenolik, flavonoid 
dan tanin 

Kandungan total fenolik dalam tepung sagu 
ditentukan dengan metode Jeong dkk. (2004) 
menggunakan reagen Folin-Ciocalteu. Hasilnya 
dinyatakan sebagai ekuivalen asam galat dalam 
µg/mL ekstrak. Kurva kalibrasi dipersiapkan 
menggunakan asam galat sebagai standar. 
Prosedur penentuan kandungan flavonoid 
menggunakan metode Meda dkk. (2005) 
menggunakan aluminium klorida. Kandungan 
total flavonoid dinyatakan sebagai ekuivalen 
kuersetin dalam µg/mL ekstrak dengan kuersetin 
sebagai standar. Kandungan tanin terkondensasi 
sampel ditentukan menurut metode Julkunen-
Tinto (1985) menggunakan vanillin. Hasilnya 
dinyatakan sebagai ekuivalen katekin dalam 
µg/mL ekstrak. Kurva kalibrasi dipersiapkan 
menggunakan katekin sebagai standar. 
Kandungan tanin terkondensasi dinyatakan 
sebagai µg/mL ekstrak. 
 
Penentuan penangkal radikal bebas DPPH 

Penentuan aktivitas aktioksidan 
menggunakan metode penangkal radikal bebas 
DPPH Gaulejac dkk. (1998). Dipersiapkan 
sebanyak 2 mL larutan 1,1-difenil-2-pikrilhidrazil 
(DPPH) 93 µM dalam etanol dan ditambahkan 
0.5 mL ekstrak tepung sagu baruk. Berubahnya 
warna larutan dari ungu ke warna kuning 
menunjukkan efisiensi penangkap radikal. 
Selanjutnya pada lima menit terakhir menjelang 
30 menit, absorbansi diukur pada  λ 517 nm 
dengan spektrofotometer UV-Vis. Aktivitas 
penangkalan radikal bebas dihitung sebagai 
persentase berkurangnya warna DPPH dengan 
menggunakan persamaan: Aktivitas penangkal 
radikal bebas (%) =  
           [1 - !"#$%"!&#'	#!)*+,

	!"#$%"!&#'	-$&.%$,
	] x 100% 

 
Penentuan total antioksidan tepung sagu 
baruk 

Penentuan total antioksidan dalam masing-
masing sampel ditentukan menurut metode Ferric 
Reducing Antioxidant Power (FRAP) (Halvorsen 

dkk., 2001). Larutan masing-masing ekstrak 
tepung sagu baruk sebanyak 0,1 mL ditambahkan 
reagen FRAP (2,5 mL buffer asetat; 2,5 mL 
larutan 2,4,6-tripiridil-s-triazina (TPTZ) dan 2,5 
mL larutan FeCl3  6H2O) sebanyak 3 mL dalam 
tabung reaksi. Selanjutnya larutan dibaca 
absorbansinya dengan spektrofotometer pada 
panjang gelombang 596 nm. Kandungan total 
antioksidan dinyatakan sebagai ekuivalen Fe2+ 
menjadi Fe2+ dalam µmol/L ekstrak. Kurva 
kalibrasi dipersiapkan pada cara yang sama 
menggunakan Fe2+ sebagai standar. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Ekstraksi dan kandungan fitokimia tepung 
sagu baruk 

Ekstraksi yang dilakukan secara sekuensial 
dengan pelarut akuades untuk memisahkan 
senyawa metabolit sekunder dengan endapan 
yang berupa pati sagu baruk. Ekstraksi 
menggunakan pelarut pengekstraksi pertama 
dapat memisahkan senyawa metabolit sekunder 
dan pati sagu, sedangkan pelarut pengekstraksi 
kedua dapat memisahkan senyawa metabolit 
sekunder dari ampas pertama dengan pati sagu 
yang kedua dan pelarut pengekstraksi ketiga dan 
keempat untuk memisahkan metabolit sekunder 
dari ampas ketiga dan keempat sehingga 
diperoleh endapan berupa pati sagu baruk ketiga 
dan kempat. Adapun tujuan teknik proses 
ekstraksi ini adalah untuk mendapat pati sagu 
baruk yang kaya akan komponen fitokimia yang 
dapat berfungsi sebagai antioksidan dibandingkan 
dengan teknik ekstraksi secara tradisional yang 
berulang-ulang mencuci tepung pati sagu dengan 
air. Hasil proses pencucian yang berulang-ulang 
ini mengakibatkan hilangnya senyawa metabolit 
sekunder yang dapat bermanfaat bagi kesehatan 
terutama senyawa fitokimia antioksidan. 

Rendemen tepung pati sagu baruk dihitung 
untuk mengetahui seberapa banyak rendemen 
yang dihasilkan untuk tiap perlakuan 
menggunakan pelarut pengekstraksi mulai dari 
yang pertama sampai keempat. Hasil perhitungan 
rendemen tepung sagu baruk menunjukkan 
bahwa rendemen tepung sagu dipengaruhi oleh 
beberapa kali menggunakan pelarut pengekstraksi 
terhadap empelur sagu. Tepung sagu baruk yang 
diekstraksi secara segar memiliki rendemen lebih 
besar daripada sagu baruk kering. Hasil rata-rata 
dengan pelarut pengekstraksi pertama (E1) 
sampai pelarut pengekstraksi keempat (E4) sagu 
baruk menunjukkan rendemen sebesar sebesar 
82,78 g dan sagu baruk kering sebesar 76,42 g. 
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Hal ini mungkin disebabkan pelarut 
pengekstraksi pertama mampu memisahkan lebih 
banyak endapan yang berupa pati sagu dan 
komponen ikutan seperti senyawa metabolit 
sekunder dan primer serta serat yang ikut 
terekstraksi. Rendemen tepung pati sagu baruk 
baik segar maupun kering menurun seiring 
dengan beberapa kali pelarut pengekstraksi. Data 
ini mengindikasikan bahwa ada kecendrungan 
beberapa kali ekstraksi dapat mempengaruhi 
rendemen tepung pati sagu baruk. 

 

 
Gambar 1. Kandungan total fenolik tepung sagu 
yang diekstraksi dari empelur batang sagu baruk 
segar dan kering (Keterangan: E1: pelarut 
pengekstraksi pertama, E2: pelarut pengekstraksi 
kedua, E3: pelarut pengekstraksi ketiga, E4: 
pelarut pengekstraksi keempat) 

 
Kandungan total fenolik dari sagu baruk 

segar disajikan dalam Gambar 1. Hasil tersebut 
diperoleh dari ekstraksi dengan etanol 50% pada 
konsentrasi sampel 100 mg/mL. Penentuan 
kandungan total fenolik dalam tepung pati sagu 
baruk dilakukan untuk mengetahui kandungan 
senyawa fenolik dalam sagu dengan metode 
Folin-Ciocalteu. Total fenolik dinyatakan sebagai 
asam galat µg/mL ekstrak. Sagu baruk segar dan 
kering memiliki kandungan fenolik yang berbeda 
secara signifikan (p<0,05). Dari sagu baruk segar 
dan kering, rata-rata kandungan fenolik terbanyak 
terdapat pada jenis sagu baruk kering sebesar 
79,01 µg/mL sedangkan sagu baruk segar sebesar 
63,13 µg/mL. Hasil tersebut mengindikasikan 
adanya kandungan fitokimia fenolik dalam kedua 
jenis sagu baruk yang berpotensi sebagai 
antioksidan. 

Kandungan total flavonoid sagu baruk 
segar dan kering menunjukkan perbedaan yang 
signifikan antara kedua jenis sagu tersebut. 
Kandungan total flavonoid diukur menggunakan 
spektrofotometer pada panjang gelombang 415 
nm. Kandungan total flavonoid dalam sampel 
diukur dengan standar kuersetin (µg/mL). 
Kandungan total flavonoid tepung sagu baruk 
kering lebih tinggi daripada tepung sagu baruk 
segar. Nilai rata-rata tepung sagu kering dan 
segar berturut-turut adalah 6,57 dan 5,75 mg/L. 
Data ini menunjukkan bahwa adanya hubungan 
yang positif antara kandungan flavonoid dengan 
kandungan fenolik dari sampel segar dan kering. 
Hal ini kemungkinan disebabkan senyawa 
flavonoid bersifat polar sehingga tepung sagu 
yang terlarut pada etanol lebih banyak. 
Komponen fenolik seperti flavonoid yang dikenal 
sebagai antioksidan primer dari tanaman bersifat 
polar (Larson, 1988). Berdasarkan pengamatan 
dalam beberapa laporan (Tian dan White, 1994;  
Su dkk., 2000; Sakakibara dkk., 2003) bahwa 
pelarut polar seperti metanol dan etanol 
merupakan pelarut yang sangat luas digunakan 
dan efektif untuk mengekstraksi antioksidan dari 
bahan alam. 

  

  
Gambar 2. Kandungan total flavonoid tepung 
sagu yang diekstraksi dari empelur batang sagu 
baruk segar dan kering. Singkatan sama seperti 
pada Gambar 1. 
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Gambar 3. Kandungan tannin terkondensasi 
tepung sagu yang diekstraksi dari empelur batang 
sagu baruk segar dan kering. Singkatan sama 
seperti pada Gambar 1.  
 

Hasil analisis kandungan total tanin 
terkondensasi tepung sagu baruk segar dan kering 
disajikan pada Gambar 3). Kandungan total 
tannin terkondensasi tepung sagu baruk segar dan 
kering tidak menunjukkan perbedaan yang 
siginifikan (p>0,05). Nilai rata-rata tepung sagu 
baruk segar dan kering berturut-turut adalah 
17,37 dan 17,80 mg/L. Hal ini mungkin 
disebabkan komponen tanin dalam empelur 
batang sagu segar dan kering sama-sama mudah 
berdifusi ke dalam pati sagu sehingga mudah 
terekstraksi dengan pelarut etanol 50%. Senyawa 
tannin termasuk dalam senyawa polifenol yang 
memiliki bagian berupa fenolik, serta merupakan 
polimer senyawa flavonoid. Tannin terkondensasi 
(condensed tannins) biasanya tidak dapat 
dihidrolisis, tetapi dapat terkondensasi 
menghasilkan asam klorida.  Tanin jenis ini 
kebanyakan terdiri dari polimer flavonoid yang 
merupakan senyawa katekin. Tannin merupakan 
bagian yang bertanggung jawab untuk rasa sepat 
dan berwarna coklat serta secara alamiah larut 
dalam air terjadi komplek polifenol yang hadir 
pada banyak tanaman termasuk biji dan kulit 
(Shahidi dan Nackz, 1995; Chung, 1998, 
Hagerman dkk., 1998). Aspek kesehatan tannin 
telah dibahas oleh beberapa penelitian (Hagerman 
dkk., 1998). Penelitian lain telah melaporkan 
bahwa tannin 15-30 kali lebih efektif dalam 
penangkap radikal peroksil daripada senyawa 
fenolik sederhana dan trolox (Hagerman dkk., 
1998). 

Aktivitas penangkal radikal bebas tepung sagu 
baruk 

Aktivitas antioksidan tepung sagu yang 
diekstraksi dari empelur batang sagu baruk segar 
dan kering dapat dilihat pada Gambar 4. Aktivitas 
antioksidan pada sampel dievaluasi dengan 
metode radikal bebas 1,1-diphenyl-2-
picrylhidrazyl (DPPH). Metode DPPH 
merupakan salah satu metode penentuan aktivitas 
antioksidan yang sederhana dengan 
menggunakan DPPH sebagai senyawa pendeteksi 
(Molyneux, 2004). DPPH adalah senyawa radikal 
bebas yang dapat bereaksi dengan suatu 
antioksidan dan membentuk DPPH tereduksi. 
DPPH memberikan serapan kuat pada panjang 
gelombang 517 nm dengan warna violet gelap. 
Perubahan serapan yang dihasilkan dari reaksi ini 
(violet menjadi kuning) merupakan ukuran 
kemampuan antioksidan dari bahan tersebut. 

 

 
Gambar 4. Aktivitas penangkal radikal bebas 
DPPH tepung sagu yang diekstrasi dari empelur 
batang sagu baruk segar dan kering. Singkatan 
sama seperti pada Gambar 1. 
 
Gambar 4. menunjukkan bahwa tepung sagu yang 
diekstraksi dari empelur batang sagu baruk segar 
memiliki aktivitas penangkal radikal bebas lebih 
tinggi daripada sampel kering. Nilai rata-rata 
tepung sagu segar dan kering berturut-turut 
adalah 83,08 dan 81,49%. Dari data tersebut 
menunjukkan bahwa kedua jenis tepung sagu 
memiliki kemampuan sebagai penangkal radikal 
bebas DPPH lebih besar dari 50%. Dengan 
demikian, tepung sagu yang berasal dari empelur 
batang segar dan kering memiliki potensi besar 
sebagai penangkal radikal bebas DPPH dan 
berkemampuan tinggi untuk melepaskan atom 
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hidrogen atau elektron kepada radikal 
difenilpikrilhidrazil (violet) menjadi senyawa non 
radikal difenilpikrilhidrazin (kuning) (Molyneux, 
2004). Tinggi rendahnya aktivitas penangkal 
radikal bebas DPPH tergantung pada seberapa 
besar perbandingan kandungan fenolik, flavonoid 
dan tannin terkondensasi dalam empelur batang 
sagu baruk. Efek penangkalan radikal bebas 
DPPH meningkat dengan peningkatan jumlah 
ekstrak yang diberikan. 
 
Kandungan total antioksidan tepung sagu 
baruk 

Penentuan kandungan total antioksidan 
tepung sagu yang diekstraksi dari empelur batang 
sagu baruk segar dan kering dilakukan dengan 
menggunakan metode Ferric Reducing 
Antioxidant Power (FRAP) yang dapat dilihat 
pada Gambar 5. Pengujian aktivitas antioksidan 
dengan metode FRAP didasarkan atas 
kemampuan senyawa antioksidan dalam 
mereduksi besi(III)-tripiridil-triazin menjadi 
besi(II)-tripiridiltriazin. Metode FRAP bekerja 
berdasarkan reduksi dari ferroin, kompleks Fe3+ 
dari tripiridiltriazin Fe(TPTZ)3+ menjadi 
kompleks Fe2+, Fe(TPTZ)2+ yang berwarna biru 
oleh antioksidan pada suasana asam. 

 

 
Gambar  5. Kandungan total antioksidan tepung 
sagu yang diekstrasi dari empelur batang sagu 
baruk segar dan kering. Singkatan sama seperti 
pada Gambar 1. 

 
Total antioksidan tepung sagu yang 

diekstraksi dari empelur batang sagu kering lebih 
tinggi dibandingkan dengan tepung sagu yang 
diekstraksi dari empelur segar. Nilai rata-rata 
tepung sagu kering dan segar berturut-turut 
adalah 94,49 dan 84,07 µmol/100 g. Hal ini 

menunjukkan bahwa kemampuan tepung sagu 
yang berasal dari empelur kering memiliki 
kemampuan tinggi untuk mereduksi Fe3+-(TPTZ) 
menjadi Fe2+-(TPTZ). Hasil ini membuktikan 
bahwa tepung sagu kering memiliki kemampuan 
tinggi untuk mendonorkan elektronnya daripada 
tepung sagu kering. Tinggi rendahnya kandungan 
total antioksidan dalam kedua tepung sagu baruk 
tersebut berhubungan langsung dengan 
aktivitasnya sebagai penyumbang elektron. 

Hasil ini juga sejalan dengan kandungan 
fenolik dan flavonoid tetapi sedikit berbeda 
dengan aktivitas penangkal radikal bebas DPPH. 
Senyawa fenolik memiliki kemampuan untuk 
mereduksi beberapa ion logam teroksidasi. 
Senyawa fenolik banyak terdapat gugus hidroksi 
yang dapat dijadikan donor elektron. 
Kemampuan mereduksi senyawa bioaktif dapat 
diasosiasikan dengan aktivitas antioksidan. 
Pengujian kemampuan mereduksi sampel yang 
mengandung antioksidan merupakan reduktan. 
Sampel akan mereduksi ion komplek F3+ untuk 
membentuk ion Fe2+ (Siddhuraju dkk., 2001)  
 
Hubungan senyawa fenolik dengan aktivitas 
antioksidan 

Koefisien korelasi (R2) komponen fenolik 
(senyawa fenolik, flavonoid dan tanin 
terkondenasi) dengan aktivitas antioksidan 
(metode DPPH dan FRAP) dapat dilihat pada 
Tabel 1. Nilai koefisien korelasi antara 
kandungan total fenolik dengan DPPH dan FRAP 
berturut-turut adalah 0,6021 dan 0,9031. Dengan 
cara yang sama Nilai R2 untuk Flavonoid dengan 
DPPH dan FRAP berturut-turut adalah 0,9680 
dan 0,5253 sedangkan untuk tanin dengan DPPH 
dan FRAP berturut-turut adalah 0,9980 dan 
0,6311. Nilai yang tinggi tersebut menandakan 
adanya hubungan linear yang sangat kuat antara 
komposisi fenolik dengan aktivitas antioksidan. 
Apabila dilihat dari nilai R2 rata-rata untuk 
kandungan fenolik, flavonoid dan tanin 
terkondensasi dengan aktivitas antioksidan 
berturut-turut adalah 0,7526; 0,7467 dan 0,8146. 
Data ini memperlihatkan hubungan yang kuat 
antara senyawa fenolik (fenolik, flavonoid dan 
tanin) dengan DPPH dan FRAP. Menurut 
Siddhuraju dan Becker (2003), bahwa ada 
hubungan yang tinggi antara kandungan total 
fenolik dengan kapasitas antioksidan. Hasil 
penelitian ini juga menunjukkan bahwa 
kandungan fenolik dari tepung sagu baruk sesuai 
dengan perkembangan sifat antioksidan yang 
diukur dengan metode DPPH dan FRAP.
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Tabel 1. Koefisien korelasi dari kandungan total fenolik, flavonoid dan tanin terkondensasi dengan 
aktivitas antioksidan 
 

 fenolik flavonoid tanin 
Penangkal radikal bebas (DPPH) 0,6021 0,9680 0,9980 
Total antioksidan (FRAP) 0,9031 0,5253 0,6311 
Rata-rata 0,7526 0,7467 0,8146 

 
Beberapa penelitian melaporkan bahwa 

aktivitas antioksidan dan fitokimia yang berasal 
dari tanaman sebanding dengan kandung fenolik 
(Rice-Evan et al., 1997). Cai et al. (2004) 
melaporkan bahwa korelasi linear antara aktivitas 
antioksidan dan kandungan total fenolik (Nilai R2 
>0,95) pada 112 tanaman obat tradisional China 
dihubungkan dengan sifat anti kanker. Pada 
penelitian ini, nilai R2 tinggi untuk FRAP dengan 
kandungan total fenolik daripada DPPH.  
Sebaliknya nilai R2 tinggi untuk DPPH dengan 
kandungan flavonoid dan Tanin terkondensasi. 
Secara umum efek antioksidan sagu yang berasal 
dari empelur kering dan basah menunjukkan 
kandungan senyawa fenolik dalam ekstrak 
empelur sagu baruk memberi kontribusi terhadap 
kapasitas antioksidan. 
 
KESIMPULAN 
 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah 
dilakukan, maka dapat disimpulkan bahwa 
tepung sagu baruk yang diekstraksi dari empelur 
kering dan basah memiliki kandungan total 
fenolik, flavonoid dan tannin terkondensasi. 
Tepung sagu yang berasal dari empelur kering 
memiliki kandungan fenolik dan flavonoid 
tertinggi daripada empelur segar tetapi tidak 
berbeda untuk tannin terkondensasi. Tepung sagu 
yang berasal dari empelur segar menunjukkan 
perbedaan aktivitas antioksidan dengan empelur 
kering dengan metode penangkal radikal bebas 
DPPH. Sebaliknya tepung sagu yang berasal dari 
empelur kering memiliki total antioksidan paling 
tinggi daripada tepung sagu yang berasal dari 
empelur segar. Ada hubungan yang kuat antara 
kandungan komponen fenolik, flavonoid dan 
tannin terkondensasi dari empelur segar dan 
kering dengan aktivitas antioksidan. 
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