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Abstract: Maman plant (Cleome gynandra L.) is an underutilised leafy
vegetable that has a high nutritive value and contains phenolic compounds that
are essential in reducing or preventing the occurrence of chronic and
infectious diseases. In this study, we investigate the effect of drying methods
on the total phenolic content of maman plant from Riau. The drying treatment
process for maman leafs was tried using three methods: room air-dried without
sunlight exposure at 21-24°C for seven days, freeze-dried at -40°C for four
days, and oven-drying at 40°C for three days. Freeze-dried maman leafs
exhibited significantly (p < 0.05) higher total phenolics (5,90 mgGAE/qg) than
those dried using other methods, followed by oven-dried (5,14 mgGAE/g) and
room-air dried (4,50 mgGAE/g). Drying maman leaves for further research is
recommended using the freeze-dried method to obtain optimal phytochemical
content.
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Pendahuluan

Maman (Cleome gynandra L.) adalah
herba tahunan yang tumbuh di daerah tropis
dan telah menjadi tanaman budidaya di Afrika
dan beberapa negara Asia (Shilla et al., 2019).
Siklus hidup tumbuhan maman antara 3-4
bulan dan dipanen antara 4-5 minggu setelah
tanam (Sogbohossou et al., 2018). Masyarakat
Melayu Rokan di Riau biasanya mengolah
daun maman menjadi sayur fermentasi yang
disebut joruk maman. Joruk maman adalah
makanan tradisional yang dibuat dari daun
maman yang dicampur air hangat, garam dan
nasi putih, lalu didiamkan selama 2-3 hari
(Restusari et al., 2022). Selain dimanfaatkan
sebagai makanan tradisional, daun maman juga
dimanfaatkan sebagai obat alternatif untuk
mengobati artitis, demam, diare, pusing,
inflamasi, konstipasi, migrain, pneumonia,
rematik dan lain-lain (Kwarteng et al., 2018).
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compounds.

Tumbuhan maman mengandung banyak
metabolit yang berkhasiat untuk kesehatan
seperti alkaloid, fenol, flavonoid, saponin dan
tanin (Mangaiyarkarasi & llyas, 2015). Studi
yang dilakukan oleh Krisanta et al., (2021)
melaporkan bahwa setiap 1 g bubuk daun
maman mengandung total fenol sebesar 18,52
mgGAE, total flavonoid sebesar 35,54 mgQE
dan vitamin C sebesar 93,42 mgAAE. Fenol,
flavonoid dan vitamin C dapat berperan
sebagai sumber antioksidan alami bagi tubuh.
Hal ini didukung oleh studi yang dilakukan oleh
Chandradevan et al., (2020) melaporkan bahwa
aktivitas antioksidan daun maman mencapai
40.36 pg/ml pada uji DPPH (IC50).

Senyawa fenol merupakan senyawa yang
memiliki cincin aromatik dengan satu atau
lebih gugus hidroksil. Menurut
Tungmunnithum et al., (2014), fenol memiliki
aktivitas antioksidan karena struktur cincin
aromatis yang memungkinkan senyawa ini
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menyumbangkan atom hidrogen bebas ke zat
radikal bebas dan menonaktifkannya. Menurut
Kamble & Gacche, (2019), terdapat hubungan
erat antara zat radikal bebas dan timbulnya
berbagai penyakit seperti kanker, hipertensi
dan gangguan neurodegeneratif.

Terlepas dari manfaat etnofarmakologis
dan nutrisi tumbuhan maman yang potensial,
tumbuhan maman di Indonesia khususnya di
Provinsi Riau belum banyak diteliti sehingga
informasi ilmiah seperti kandungan metabolit
sekunder pada tumbuhan ini belum banyak
diketahui. Salah satu metabolit sekunder yang
melimpah pada tumbuhan maman dan banyak
dikaitkan dengan manfaat kesehatan adalah
fenol. Senyawa fenol yang terkandung dalam
tumbuhan maman diperolen dari olahan
masakan atau melalui proses ekstraksi untuk
bahan baku obat. Salah satu langkah penting
yang perlu diperhatikan dalam mengekstraksi
suatu senyawa dari tumbuhan adalah memilih
metode pengeringan. Metode pengeringan
memiliki peran penting dalam mengawetkan
dan menjaga kandungan pada sampel dengan
cara mengurangi kadar airnya (Reninta et al.,
2022).

Studi pengaruh metode pengeringan
terhadap kandungan total fenol terhadap
tumbuhan maman belum banyak dilaporkan.
Studi yang dilakukan oleh Moyo et al., (2016)
telah melaporkan pengaruh pemasakan dan
pengeringan oven terhadap kandungan total fenol
pada tumbuhan maman asal provinsi Limpopo,
Afrika Selatan. Oleh karena itu, perlu dilakukan
penelitian lanjutan dengan menganalisis
pengaruh  metode pengeringan terhadap
kandungan total fenol pada tumbuhan maman
asal Riau. Penelitian ini diharapkan dapat
menjadi referensi peneliti dalam memilih
metode pengeringan untuk tumbuhan maman.

Bahan dan Metode

Bahan dan alat

Penelitian dilakukan di Laboratorium
Bioteknologi, Badan Riset dan Inovasi Nasional,
Serpong, Banten. Biji maman yang berasal dari
petani di Desa Serombau Indah, Kecamatan
Rambah Hilir, Kabupaten Rokan Hulu, Riau
ditanam di green house Lab. Bioteknologi.
Tumbuhan maman dipanen pada umur 4 minggu
setelah tanam. Bahan yang diperlukan adalah
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Nitrogen cair, Metanol, Metanol hypergrade for
LC-MS, akuades, Folin-Ciocalteu, Natrium
karbonat dan Asam galat. Semua reagen yang
digunakan berjenis for analysis grade dari
Merck™,

Alat yang digunakan adalah freeze dryer
(Heto PowerDry), oven (Memmert), grinder
(GM-250S1), timbangan analitik, tabung reaksi,
sonicator (Ultrasons), suction filtration, kertas
saring (Whatman no. 42), rotary vacuum
evaporator (Heidolph), spektrofotometer UV-Vis
(Shimadzu UV-1800), kuvet, pipet mikro dan tip
mikro.

Proses pengeringan

Daun maman yang sudah dipisahkan dari
batang, kemudian ditimbang sebanyak 400 g tiap
perlakuannya. Metode kering angin dilakukan
dengan cara menyimpan daun di dalam ruangan
pada suhu 21-24°C selama tujuh hari. Metode
kering beku dilakukan dengan cara memasukkan
daun ke dalam kantong ziplock, lalu nitrogen cair
dituangkan ke dalam kantong secukupnya dan
dimasukkan ke dalam mesin freeze dryer selama
empat hari. Metode kering oven dilakukan
dengan cara memasukkan daun ke dalam oven
pada suhu 40°C selama tiga hari. Daun maman
yang sudah kering digiling menggunakan grinder
hingga menjadi bubuk.

Proses ekstraksi

Sebanyak 1 g bubuk daun dari setiap
perlakuan dilarutkan secara terpisah dengan 25
ml metanol konsentrasi 50 %. Larutan disonikasi
selama 30 menit, lalu supernatan disaring
menggunakan suction filtration. Maserasi
dilakukan dua kali, supernatan yang terkumpul
didistilasi  vakum  menggunakan  rotary
evaporator hingga menjadi crude (ekstrak
pekat). Crude dilarutkan dengan metanol
hypergrade for LC-MS konsentrasi 50%
(konsentrasi 10.000 ppm).

Penetapan kandungan total fenol

Larutan stok asam galat (1.000 ppm) dibuat
menjadi delapan tingkat konsentrasi yaitu 25, 50,
75, 100, 150, 200, 250 dan 300 ppm. Sebanyak
300 pl larutan asam galat tiap konsentrasi atau
memasukkan ekstrak yang diuji dalam tabung
reaksi, kemudian 1,5 ml Folin-Ciocalteu (1:10)
ditambahkan dalam tabung dan campuran
diinkubasi pada suhu ruang selama 3 menit.
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Sebanyak 1,2 ml Na,COs; konsentrasi 7,5 %
ditambahkan ke dalam tabung dan campuran
diinkubasi dalam gelap selama 30 menit sebelum
diukur absorbansinya.

Panjang gelombang maksimum asam galat
ditetapkan dengan mengukur absorbansi asam
galat konsentrasi 100 ppm pada rentang panjang
gelombang 400-800 nm. Kurva kalibrasi dibuat
dengan mengukur absorbansi delapan tingkat
konsentrasi standar asam galat pada panjang
gelombang maksimum secara berurutan. Kadar
asam galat dalam sampel dideteksi dengan
mengukur absorbansi ekstrak daun maman pada
panjang gelombang maksimum. Kadar asam galat
ditetapkan dengan menghitung Total Phenolic
Content (TPC) dan dinyatakan dalam miligram
setara asam galat per gram (mgGAE/q). Terakhir,
data penelitian dianalisis dengan perangkat lunak
statistik SPSS versi 17.

Hasil dan Pembahasan

Hasil kandungan total fenol pada ekstrak
daun maman

Kandungan total fenol tumbuhan maman
dianalisis pada organ daun yang dipetik sebelum
fase generatif (fase berbunga), tepatnya empat
minggu setelah tanam. Hal ini dilandasi Maina et
al., (2021) menyatakan kandungan senyawa fenol
menurun pada organ vegetatif selama fase
generatif karena sel tumbuhan secara aktif
mengalami diferensiasi selain sintesis metabolit.
Penurunan kandungan senyawa fenol pada fase
generatif juga dapat disebabkan faktor lain seperti
penggunaan senyawa fenol untuk mekanisme
pertahanan, penyerbukan dan reproduksi.

Kandungan total fenol pada ekstrak daun
maman  diukur  menggunakan  metode
kolorimetri Folin-Ciocalteu dengan asam galat
sebagai standar. Penetapan panjang gelombang
dilakukan dengan mengukur absorbansi pada
rentang panjang gelombang 400-800 nm
menunjukkan kandungan asam galat maksimum
terdeteksi pada 746 nm. Oleh sebab itu,
pembuatan kurva kalibrasi dan penetapan kadar

asam galat akan
gelombang tersebut.

Kurva kalibrasi dibuat dengan mengukur
kadar asam galat dimulai dari konsentrasi 25,
50, 75, 100, 150, 200, 250 dan 300 ppm. Kurva
kalibrasi untuk mendapatkan persamaan regresi
digunakan untuk mengestimasikan kadar asam
galat dalam ekstrak daun maman. Kandungan
total fenol dalam ekstrak daun maman
berdasarkan  kadar asam galat diukur
menggunakan tiga persamaan regresi yang
berbeda berdasarkan ulangan dari setiap
perlakuan (Tabel 1). Hal ini terjadi karena
proses ekstraksi daun maman terbagi dalam tiga
sesi berbeda sehingga pengukuran absorbansi
ekstrak dilakukan tiap akhir sesi proses
ekstraksi. Kandungan total fenol dalam ekstrak
daun  maman diestimasi  menggunakan
persamaan regresi dengan cara memasukkan
nilai absorbansi sampel ulangan pertama ke
dalam persamaan y = 0,0120085x + 0,0124579,
sampel ulangan kedua ke dalam persamaan y =
0,0115290x + 0,2826610 dan sampel ulangan
ketiga dalam persamaan y = 0,0119412x +
0,0326368 (Tabel 2).

Nilai koefisien korelasi yang dihasilkan
dari ketiga persamaan regresi linear berkisar
antara 0,97940-0,99237. Menurut Verdiana et
al., (2018), nilai koefisien korelasi yang lebih
besar dari 0,95 dapat dikategorikan sebagai
korelasi sangat kuat. Selain itu, nilai koefisien
korelasi dihasilkan dari ketiga persamaan
regresi  juga bernilai positif. Hal ini
menunjukkan semakin tinggi nilai absorbansi
yang terdeteksi maka semakin tinggi pula kadar
asam galat yang terukur. Hasil sidik ragam
diketahui nilai rerata kandungan total fenol
dalam ekstrak daun maman kering angin, kering
beku dan kering oven berbeda secara signifikan
(p < 0,05). Kandungan total fenol paling tinggi
dihasilkan oleh ekstrak daun maman kering beku
sebesar 5,90 + 0,85 mgGAE/g, sedangkan
kandungan total fenol paling rendah dihasilkan
oleh daun maman kering angin sebesar 4,50 +
0,73 mgGAE/g (Gambar 1).

menggunakan panjang

Tabel 1. Persamaan regresi dan koefisien korelasi standar berdasarkan ulangan dari setiap perlakuan

No. Sesi Ekstraksi Persamaan Regresi Koefisien Korelasi
1 MA.1, MB.1, MO,1 y =0,0120085x + 0,0124579 0,99237
2 MA.2, MB.2, MO.2 y =0,0115290x + 0,2826610 0,97940
3 MA.3, MB.3, MO.3 y =0,0119412x + 0,0326368 0,99175

Keterangan : MA (sampel kering angin), MB (sampel kering beku) dan MO (sampel kering oven).
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Perbandingan hasil kandungan total fenol
pada ekstrak daun maman dengan penelitian
lain

Kandungan total fenol pada ekstrak daun
maman kering beku adalah sebesar 5,90 + 0,85
mgGAE/g. Hasil ini lebih rendah jika
dibandingkan dengan kandungan total fenol pada
ekstrak daun maman kering beku asal Malaysia
sebesar 37,10 + 2,60 mgGAE/g dan daun maman
asal Afrika Selatan sebesar 15.15 *+ 0.52
mgGAE/g (Chandradevan et al., 2017; Moyo et
al., 2018). Kandungan total fenol pada ekstrak
daun maman kering oven adalah sebesar 5,14 +
0,80 mgGAE/g. Hasil ini lebih rendah jika
dibandingkan dengan kandungan total fenol pada

ekstrak daun maman kering oven asal Afrika
Selatan sebesar 9,65 + 0.53 mgGAE/g (Moyo et
al., 2016). Kandungan total fenol pada ekstrak
daun maman kering angin adalah sebesar 4,50 +
0,73 mgGAE/g. Hasil ini lebih rendah jika
dibandingkan dengan kandungan total fenol pada
ekstrak daun maman kering angin asal Burkina
Faso sebesar 96,9 + 0.80 mgGAE/g (Koala et al.,
2021). Menurut Chandradevan et al. (2020),
besaran kandungan total fenol yang berbeda-
beda antar penelitian pada tumbuhan yang sama
bisa disebabkan oleh faktor metode ekstraksi,
jenis pelarut ataupun alat analisis yang
digunakan bervariasi.

Tabel 2. Kandungan total fenol dalam ekstrak daun maman berdasarkan metode pengeringan

Metode Ulangan Absorbansi TPC Rata-rata TPC

Pengeringan (mgGAE/qQ) (mgGAE/qQ)
1 1,152 4,74

Kering Angin 2 1,132 3,68 4,50 +0,73°¢
3 1,246 5,08
1 1,476 6,10

Kering Beku 2 1,429 4,97 5,90 + 0,852
3 1,615 6,63
1 1,344 5,54

Kering Oven 2 1,255 4,22 5,14 +0,80°
3 1,387 5,67

Keterangan : TPC (Total Phenolic Content).
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Gambar 1. Pengaruh metode pengeringan terhadap
kandungan total fenol daun maman. Kandungan total
fenol maman diukur dengan metode kolorimetri
Folin-Ciocalteu. Nilai rerata + standar deviasi (n =
3). Huruf yang berbeda pada grafik menunjukkan
signifikansi secara statistik berbeda (p < 0,05)
berdasarkan uji perbandingan berganda Tukey.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa
ekstrak daun maman kering beku mengandung
total fenol paling tinggi dibandingkan ekstrak
daun kering oven atau kering angin. Temuan ini
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sesuai dengan beberapa laporan penelitian yang
menyebutkan bahwa metode kering beku dapat
menghasilkan kandungan total fenol tertinggi
dibandingkan dengan metode pengeringan lain
(Ghafoor et al., 2020, Barimah et al., 2017,
Sablani et al., 2011). Menurut Sablani et al.,
(2011), hal ini dapat disebabkan karena metode
ini menggunakan suhu rendah sehingga dapat
mempertahankan kandungan senyawa fitokimia
tertentu yang tidak tahan panas (termolabil).
Selain itu, proses ekstraksi sampel kering beku
juga memiliki tingkat efisiensi yang lebih tinggi
karena pembentukan kristal es di dalam matriks
seluler selama proses pembekuan menyebabkan
pecahnya struktur sel secara masif sehingga
infiltrasi pelarut ke dalam matriks seluler dapat
lebih maksimal.

Kandungan total fenol pada ekstrak daun
maman kering oven lebih rendah dibandingkan
dengan ekstrak daun maman kering beku. Hal ini
diduga terjadi karena dampak panas yang
ditimbulkan menginduksi terjadinya degradasi
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senyawa termolabil dalam ekstrak. Menurut
Mediani et al. (2014), metode kering oven dapat
menyebabkan terdegradasinya senyawa bioaktif
pada tanaman. Selain panas, degradasi senyawa
fenol juga dapat disebabkan oleh enzim-enzim
pendegradatif seperti peroksidase dan polifenol
oksidase yang masih aktif selama pengeringan
(Barimah et al., 2017). Oksidasi senyawa fenol
diduga menjadi penyebab rendahnya kandungan
total fenol pada ekstrak daun maman kering
angin. Menurut Moyo et al. (2016), oksidasi
senyawa fenol juga dapat terjadi pada sampel
kering angin karena terpapar oksigen atmosfer
dalam waktu yang lama.

Kesimpulan

Kandungan total fenol paling tinggi pada
ekstrak daun maman dihasilkan oleh metode
kering beku, diikuti oleh metode kering oven dan
kering angin. Oleh sebab itu, metode kering beku
direkomendasikan untuk pengeringan daun
maman.
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