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ABSTRACT

This study was aimed to determine the content of bioactive compounds in jengkol peel (Archidendron
Jiringa) with different concentrations of ethanol as a potential feed additive for ruminants. The
material used in this study was 50g jengkol peel flour in each treatment. The research method used
was an experimental trial using a Completely Randomized Design (RAL) with 5 treatments and 4
replications. The treatments used were P1 (100% aquadest), P2 (24% ethanol (75% aquadest + 25%
ethanol)), P3 (48% ethanol (50% aquadest + 50% ethanol)), P4 (72% ethanol (25% aquadest + 75%
ethanol)), and P5 (96% ethanol (100% ethanol)). The parameters observed in this study were tannin
content, saponin, flavonoid, and total phenol. The data obtained were analyzed using Analysis of
Variance (ANOVA), then if there were significantly differences, Duncan Multiple Range Test (DMRT)
was carried out. The results of the study of jengkol peel extract using ethanol solvents with different
concentrations gave significantly different results of tannin and saponin content (P<0.05), while the
flavonoid content and total phenol were not significantly different (P>0.05). Based on the research
conducted, it is concluded that jengkol peel extract has the potential as a feed additive for ruminants,
as evidenced by the results of the tannin content of 8,22% and the saponin content of 13,47% with an
ethanol concentration of 48%, but did not affect the flavonoid content and total phenol extracted from
jengkol peel (Archidendron jiringa).
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan mengetahui kandungan senyawa bioaktif kulit jengkol (Archidendron
Jiringa) dengan perbedaan konsentrasi pelarut etanol sebagai potensi feed additive ternak
ruminansia. Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung kulit jengkol sebanyak 50g
pada setiap perlakuan. Metode penelitian yang digunakan adalah percobaan eksperimental
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 kali ulangan. Perlakuan
yang digunakan adalah P1 (akuades 100%), P2 (etanol 24% (75% akuades + 25% etanol)), P3
(etanol 48% (50% akuades + 50% etanol)), P4 (etanol 72% (25% akuades + 75% etanol)), dan P5
(etanol 96% (100% etanol)). Parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah kandungan
tanin, saponin, flavonoid, dan total fenol. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan analisis
sidik ragam (ANOVA), jika hasil yang diperoleh berbeda nyata maka dilakukan uji lanjut Duncan
Multiple Range Test (DMRT). Hasil penelitian ekstrak kulit jengkol menggunakan pelarut etanol
dengan konsentrasi berbeda memberikan nilai kandungan tanin dan saponin yang berbeda nyata
(P<0,05), sedangkan kandungan flavonoid dan total fenol tidak berbeda nyata (P>0,05).
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Berdasarkan penelitian yang dilakukan, dapat disimpulkan bahwa ekstrak kulit jengkol
berpotensi sebagai feed additive ternak ruminansia, dibuktikan dengan hasil kandungan tanin
sebesar 8,22% dan kandungan saponin 13,47% dengan konsentrasi etanol 48%, tetapi tidak
memengaruhi kandungan flavonoid dan total fenol yang terekstrak dari kulit jengkol

(Archidendron jiringa).

Kata kunci : Etanol, Kulit Jengkol, Senyawa Bioaktif.
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PENDAHULUAN

Feed additive merupakan bahan pakan
tambahan yang diberikan pada ternak dengan
tujuan untuk meningkatkan produktivitas
ternak maupun kualitas produksi. Menurut
Agustina (2006), contoh feed additive yaitu
vitamin, mineral, agroindustri, anabolik
hormonal, dan antibiotik. Antibiotik
merupakan salah satu feed additive yang
sering digunakan dalam produksi ternak.
Menurut Soeharso (2010), dalam waktu yang
relatif singkat, penggunaan antibiotik cukup
pesat dan sulit untuk dikendalikan, seperti
halnya, perkembangan antibiotik dapat dibeli
diberbagai poultry shop yang mudah di
jangkau, sehingga dengan adanya penggunaan
antibiotik berhasil membuat peternakan
rakyat mampu meningkatkan produksinya.
Namun, penggunaan penggunaan antibiotik
yang tidak memperhatikan masa henti obat
(withdrawal time) akan menimbulkan residu
antibiotik pada produk hewan (Donkor et al,
2011). Menurut Friden (2013), Pusat
Pengendalian dan Pencegahan Penyakit di
Amerika melaporkan bahwa, pemberian
antibiotik dengan dosis yang rendah dalam
jangka waktu yang lama dapat menyebabkan
resistensi bakteri dan residu yang akan
berdampak pada manusia. Oleh karena itu,
Food and Drug Administration (FDA) mulai
membatasi penggunaan antibiotik sebagai
promotor pertumbuhan. Beberapa hal
ataupun cara untuk mengganti alternatif lain
penggunaan antibiotik sebagai promotor
pertumbuhan dengan melalui pemenuhan
pakan tambahan alternatif antibiotik feed
additive alami seperti ekstrak kulit jengkol.

Ekstrak kulit jengkol dapat digunakan
sebagai antibiotik feed additive alami bagi
ternak ruminansia sebagai upaya
meningkatkan produktivitas ternak dapat
menghasilkan produk ternak yang aman dan

bebas dari residu antibiotik. Ekstrak tanaman
yang berpotensi digunakan sebagai feed
additive yaitu berupa senyawa bioaktif. Kulit
jengkol mengandung senyawa bioaktif seperti
tanin, saponin, flavonoid, dan total fenol
(Hidayah et al, 2019). Limbah kulit jengkol
yang belum dimanfaatkan secara khusus,
memiliki potensi besar karena mengandung
senyawa bioaktif yang dapat dimanfaatkan.
Menurut Zulkifli dan Teti (2012), senyawa
bioaktif merupakan suatu metabolit sekunder
yang diproduksi oleh tumbuhan sebagai hasil
dari  serangkaian reaksi = metabolisme
sekunder. Senyawa bioaktif memiliki banyak
manfaat dan dapat dijadikan sebagai sumber
antioksidan, antiinflamasi, antibakteri, serta
antikanker (Firdiyani et al, 2015). Berbagai
senyawa bioaktif yang terkandung di dalam
kulit jengkol antara lain tanin, saponin,
flavonoid, dan total fenol (Hidayah et al,
2019). Melalui proses ekstraksi dan kuantitatif
menggunakan alat spektofotometer Uv-Vis
mampu mengidentifikasi senyawa bioaktif
limbah kulit jengkol seperti tanin, saponin,
flavonoid dan total fenol. Ekstraksi merupakan
proses penarikan komponen zat aktif dari
suatu campuran cairan dan atau padatan
dengan menggunakan pelarut tertentu
(Febrina et al, 2015).

Menurut Yuswi (2017), senyawa aktif di
dalam tanaman dapat dipisahkan dengan
proses ekstraksi. Kualitas hasil ekstraksi dapat
ditentukan oleh beberapa faktor yaitu
konsentrasi pelarut, bahan baku pelarut,
waktu ekstraksi, gabungan konsentrasi dan
waktu, gabungan konsentrasi dengan bahan
baku, serta gabungan waktu dengan bahan
baku (Wati et al, 2017). Menurut Santoso et al.
(2012); Megha dan Sabale, (2014), selama
proses ekstraksi penggunaan pelarut yang
berbeda akan  berpengaruh  terhadap
kandungan total senyawa bioaktif, hal tersebut
disebabkan karena perbedaan tingkat
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polaritas pelarut. Senyawa bioaktif pada kulit
jengkol dapat diketahui melalui proses
pengerjaan menggunakan pelarut, baik pelarut
metanol atau etanol yang sifatnya polar, n-
heksana yang sifatnya non-polar serta etil
asetat yang bersifat semipolar.

Menurut Prayitno et al (2016), etanol
merupakan pelarut yang dapat melarutkan
senyawa dari yang kurang polar hingga polar,
seperti senyawa fenolik. Etanol memiliki
gugus hidrogen yang dapat berikatan dengan
gugus hidroksil sehingga dapat menyebabkan
peningkatan kelarutan senyawa fenolik.
Etanol lebih mudah berpenetrasi ke membran
sel untuk mengekstrak bahan dari tanaman.
Etanol memiliki polaritas yang mendekati
polaritas fenol pada tanaman sehingga dapat
berfungsi sebagai pelarut pada ekstraksi
(Kayaputri et al, 2014). Senyawa antioksidan
telah ditemukan dalam kulit jengkol tetapi
belum ditemukan informasi mengenai
konsentrasi yang optimum untuk
mengekstrak antioksidan pada kulit jengkol.
Ekstrak senyawa bioaktif dapat diperoleh
menggunakan jenis dan persentase pelarut
yang berbeda. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui persetase kandungan senyawa
bioaktif kulit jengkol (Archidendron Jiringa)
dengan perbedaan konsentrasi pelarut etanol
sebagai potensi feed additive ternak
ruminansia.

MATERI DAN METODE

Waktu Dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan bulan
Januari sampai bulan April 2022. Penelitian
dilakukan di Laboratorium Fakultas Pertanian,
Universitas Tidar, Magelang.

Materi Penelitian

Alat yang digunakan pada penelitian ini antara
lain: rotary evaporator, spektofotometri uv-vis.
Bahan yang digunakan pada penelitian ini antara
lain kulit jengkol, etanol, reagen Folin-Ciocalteau,
NaOH 10%, AICI3 10%, larutan standar
Diosgenin 0,07 gram, H2S04 72%, reagen folin,
larutan NaCO3, asam tanat, asam galat, larutan
kuersetin, akuabides, akuades.

Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan
menggunakan rancangan acak lengkap (RAL)
dengan 5 perlakuan (perbedaan konsentrasi
pelarut) dan 4 kali ulangan. Perlakuan yang
digunakan dalam penelitian ini yaitu P1
(Akuades 100%), P2 (Etanol 24% (75%
akuades + 25% etanol)), P3 (Etanol 48% (50%
akuades + 50% etanol)), P4 (Etanol 72% (25%
akuades + 75% etanol)), dan P5 (Etanol 96%
(100% etanol)).

Parameter Penelitian

Variabel yang diukur dalam penelitian ini
yaitu tahap ekstraksi kulit jengkol mengacu pada
metode Husni et al. (2014), rendemen ekstrak
berdasarkan metode Wijaya et al. (2018),
kandungan tanin berdasarkan metode metode
Folin

Siocalteau Chaovanalikit dan Wrolstad,
(2004), penentuan kandungan saponin
berdasarkan metode Pasaribu et al. (2014), dan
penentuan kandungan flavonoid serta total fenol
berdasarkan metode Adhayantietal. (2018).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Nilai rataan persentase kandungan senyawa
bioaktif dan rendemen ekstrak kulit jengkol
dengan perbedaan konsentrasi pelarut dapat
dilihat pada Tabel 1
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Tabel 1 Rataan Persentase Kandungan Senyawa Bioaktif Dan Rendemen Ekstrak Kulit Jengkol

Parameter Perlakuan
(%)
P1 P2 P3 P4 P5
Rendemen™ (/50gr) 3,00+1,15 4,00 £ 0,00 5,50+ 1,91 5,50 + 1,00 4,00 +1,63
Tanin 3,642 41,05 6,500 + 0,47 8,22°+0,32 8,58°+ 0,48 8,21¢+ 1,80
Saponin 7,172+£0,95 10,88%+2,06 13,47°+1,77 14,33*+065 15,03°+6,08
Flavonoid™ 0,25+ 0,07 0,27 + 0,06 0,30 £ 0,02 0,30 £ 0,01 0,36 £ 0,18
Fenol™ 1,33+£0,40 1,10+ 0,03 0,99 £ 0,08 1,13+ 0,09 1,52 + 0,47

Keterangan: acSuperskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05), »s
non signifikan (tidak berbeda nyata), P1 = (Akuades 100%), P2 = (Etanol 24% (75% akuades + 25% etanol)), P3
= (Etanol 48% (50% akuades + 50% etanol)), P4 = (Etanol 72% (25% akuades + 75% etanol)), dan P5 = (Etanol

96% (100% etanol)).
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Gambarrl Grafik Kandungan Senyawa Bioaktif dengan Perbedaan Konsentrasi Pelarut Etanol

Rendemen Ekstrak

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan,
rendemen ekstrak pada ekstrak kulit jengkol
memiliki nilai rataan 3,00 + 1,15% sampai
dengan 5,50 + 1,91% dapat dilihat pada Tabel 2.
Hasil analisis menunjukkan bahwa konsentrasi
pelarut yang berbeda tidak memberikan
pengaruh yang nyata (P>0,05) terhadap
rendemen ekstrak kulit jengkol. Hal ini diduga
karena metode ekstraksi yang digunakan.
Metode ekstraksi yang digunakan dalam
penelitian ini menggunakan metode maserasi.
Menurut Salamah (2015) nilai rendemen yang
dihasilkan dipengaruhi oleh beberapa faktor,
antara lain metode ekstraksi yang digunakan,
kondisi dan waktu penyimpanan, ukuran
partikel sampel, perbandingan jumlah sampel
terhadap jumlah pelarut yang digunakan, lama
waktu ekstraksi, dan jenis pelarut yang
digunakan. Metode maserasi banyak
dikarenakan rendemen ekstrak yang dihasilkan

cukup baik dan proses pengerjaannya mudah,
serta senyawa aktif tidak rusak karena tidak
menggunakan pemanasan (Simanjuntak, 2012).
Menurut Nurasiah (2010), penggunaan metode
maserasi tidak ada bantuan gaya lain dan hanya
dilakukan perendaman sehingga meskipun telah
dilakukan pergantian pelarut dengan metode
remaserasi, osmosis pelarut ke dalam padatan
berlangsung statis. Hasil penelitian ini berbeda
dengan hasil penelitian lain seperti yang
dilakukan oleh Savitri dan Danang (2019) yang
melakukan ekstraksi daun beluntas, hasil
rendemen ekstrak yang diperoleh menggunakan
pelarut akuades sebesar 11,96%, ekstrak etanol
96% sebesar 10,21, ekstrak etanol 70% sebesar
10,249%, ekstrak etanol 50% sebesar 13,24%,
dan ekstrak etanol 30% sebesar 12,40%.

Tanin

Berdasarkan penelitian yang dilakukan,
kandungan tanin ekstrak kulit jengkol dengan
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pelarut etanol memiliki nilai rataan 3,54 + 1,05%
sampai dengan 8,58 * 0,48% dapat dilihat pada
Tabel 2. Hasil analisis menunjukkan bahwa
konsentrasi pelarut yang berbeda memberikan
pengaruh yang nyata (P<0,05) terhadap
kandungan tanin ekstrak kulit jengkol. Secara
statistik, penggunaan perbedaan konsentrasi
kandungan tanin pada P3 hingga P5 memiliki
nilai yang sama. Penambahan etanol dapat
meningkatkan hasil ekstraksi, tetapi peningkatan
konsentrasi etanol tidak memberikan hasil yang
berbeda ketika digunakan untuk mengekstraksi
tanin dari kulit jengkol. Penggunaan etanol
dengan konsentrasi 48% cukup efisien untuk
mengekstraksi tanin dari kulit jengkol yang
berpotensi sebagai feed additive ternak
ruminansia, karena peningkatan konsentrasi
etanol hingga 96% tidak dapat meningkatkan
hasil ekstraksi tanin sehingga secara statistik
hasilnya akan tetap sama.

Menurut Doughari (2012) tanin dapat larut
dalam pelarut alkohol dan air. Kelarutan
senyawa tanin menjadi lebih cepat ketika
ditambahkan air sebagai pelarut karena jenis
pelarut mempengaruhi ekstraksi tanin (Niawanti
dan Putri, 2014). Menurut Seidel (2008) etanol
bersifat polar dengan indeks polaritas 5,2,
sehingga dalam menarik komponen yang juga
bersifat polar lebih efisien, kemudian indeks
polaritas pada air sebesar 10,2 (Cotton dan
Wilkson 1989). Tingkat indeks campuran pelarut
etanol dan air lebih tinggi dari pelarut etanol saja
(Pambayun et al, 2007). Menurut Chayati et al.
(2020), keberadaan gugus hidroksil pada
molekul air dan etanol akan menyebabkan
terbentuknya ikatan hidrogen dengan komponen
zat aktif. Menurut Bhat dan Yahya (2014), tanin
memiliki sifat hidrofobik terutama yang
disebabkan oleh adanya cincin benzena dalam
molekulnya, karena cincin benzena bersifat
hidrofobik, sehingga diduga total tanin yang
dihasilkan mulai meningkat pada P3 dengan
konsentrasi etanol 48% karena kemungkinan
besar tanin memiliki tingkat kepolaran yang
lebih mendekati etanol 48%. Menurut Rosida et
al. (2014), penggunaan pelarut etanol 96% pada
kandungan tanin biji lamtoro gung sebesar 1,5%-
2,5%. Menurut Sio et al, (2016), kandungan daun
kayu jawa (Lannea coromandelica) mengandung
tanin 0,008% yang dapat digunakan sebagai
antibiotik feed additive. Hasil penelitian Olayink
dan Ojo (2017), kandungan Lemon Rumput
(Cymbopohon citranus) mengandung tanin
0,006% sebagai antibiotik feed additive.
Menurut Preston dan Leng (1987), toleransi

senyawa tanin yang dapat digunakan sebagai
feed additive dalam tubuh ternak ruminansia
sebesar 2-4% dari bahan kering.

Saponin

Berdasarkan penelitian yang dilakukan,
kandungan saponin ekstrak kulit jengkol dengan
pelarut etanol dengan kadar yang berbeda
memiliki nilai rataan 7,17 + 0,95% sampai
dengan 15,03 * 6,08% dapat dilihat pada Tabel 2.
Hasil analisis menunjukkan bahwa konsentrasi
pelarut yang berbeda memberikan pengaruh
yang nyata (P<0,05) terhadap kandungan
saponin ekstrak kulit jengkol. Secara statistik
pada P1 dan P2 tidak menunjukkan hasil yang
berbeda nyata, tetapi P1 menunjukkan hasil yang
berbeda nyata dengan P3, P4, dan P5.
Peningkatan hasil ekstraksi saponin mulai
terjadi pada P3 dengan konsentrasi etanol 48%
hingga P5 dengan konsentrasi etanol 96%
dengan nilai rataan P3 yaitu 13,47 + 1,77%, P4
dengan nilai 14,33 + 0,65%, dan P5 dengan nilai
15,03 + 6,08%, walaupun secara statistic P3
hingga P5 tidak berbeda nyata. Penambahan
konsentrasi etanol dapat meningkatkan hasil
ekstraksi, tetapi peningkatan konsentrasi etanol
setelah konsentrasi 48% tidak memberikan hasil
yang berbeda ketika digunakan untuk
mengekstraksi saponin dari kulit jengkol.
Penggunaan etanol dengan konsentrasi 48%
cukup efisien untuk mengekstraksi saponin dari
kulit jengkol yang berpotensi sebagai feed
additive ternak ruminansia, karena peningkatan
konsentrasi etanol hingga 96% tidak dapat
meningkatkan hasil ekstraksi tanin sehingga
secara statistik hasilnya akan tetap sama.

Menurut Suhendra dan Sogandi (2019), sifat
yang dimiliki saponin yaitu semipolar karena
bisa larut dalam pelarut polar maupun non-
polar. Hal ini dikarenakan saponin mempunyai
gugus hidrofob yang merupakan aglikon
(sapogenin). Menurut Yusuf et al. (2022),
tingginya molekul polar yang dimiliki etanol
dikarenakan adanya gugus hidroksil (OH)
dengan keelektronegatifan oksigen yang sangat
tinggi, menyebabkan terjadinya ikatan hidrogen
dengan molekul lain, sehingga etanol dapat
berikatan dengan molekul polar dan molekul ion.
Tetapi, keberadaan gugus etil (C2H5) pada
etanol bersifat non-polar yang dapat berikatan
dengan molekul non-polar dari saponin. Saponin
merupakan senyawa glikosida yang tersusun
atas dua jenis molekul sebagai kerangka utama
yaitu steroid dan triterpenoid yang bersifat non-
polar serta mempunyai gugus hidroksil yang
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dapat berikatan dengan gula sederhana yang
bersifat polar (Oleszek,2000). Pada penelitian
ini, senyawa saponin yang terkandung dalam
kulit jengkol diduga bersifat polar, sehingga
dapat terekstrak menggunakan pelarut etanol
yang bersifat polar. Perbedaan senyawa yang
diperoleh pada suatu ekstrak dipengaruhi oleh
sifat pelarut, sesuai prinsip likedissolves like,
suatu pelarut akan cenderung melarutkan
senyawa yang mempunyai tingkat kepolaran
yang sama (Suryani et al, 2015). Hal ini sesuai
dengan pendapat Buhian et al. (2016), sifat polar
yang dimiliki senyawa aktif akan memiliki
kecenderungan terekstrak oleh pelarut polar dan
sebaliknya, sifat non-polar yang dimiliki
senyawa aktif akan terekstrak oleh pelarut non
polar. Hasil penelitian Yuliana (2019),
kandungan saponin buah lerak (Sapindus rarak)
sebesar 36,4% dan daun hibiscus (Hibiscus sp.)
16,6%, cukup digunakan sebagai antibiotik feed
additive. Menurut Sio et al, (2016), kandungan
daun kayu jawa (Lannea coromandelica) sebesar
6% dapat digunakan sebagai antibiotik feed
additive. Hasil penelitian Olayink dan Ojo (2017),

kandungan Lemon Rumput (Cymbopohon
citranus) sebesar 0,67% dapat digunakan
sebagai antibiotik feed additive. Senyawa

saponin banyak digunakan dalam suplementasi
pakan ternak guna meningkatkan produktifitas
ternak dan menekan produksi gas metan. Hasil
penelitian Liu et al (2019) suplementasi saponin
dengan kadar 2g/ekor/hari pada domba dorper
dapat meningkatkan kecernaan BO, ADF, dan
NDF serta penurunan emisi gas metan.

Flavonoid

Berdasarkan penelitian yang dilakukan,
kandungan flavonoid ekstrak kulit jengkol
dengan pelarut etanol memiliki nilai rataan 0,25
+ 0,07% sampai dengan 0,36 * 0,18% dapat
dilihat pada Tabel 2. Hasil analisis ragam
menunjukkan  tidak  ditemukan adanya
perbedaan nyata pada perlakuan menggunakan
perbedaan konsentrasi pelarut etanol terhadap
kandungan flavonoid ekstrak kulit jengkol
(P>0,05). Dari hasil tersebut dapat dipastikan
bahwa penggunaan konsentrasi etanol yang
berbeda tidak mempengaruhi kandungan
flavonoid ekstrak kulit jengkol. Menurut
Harbone (1987), golongan senyawa flavonoid
terbagi dalam beberapa jenis dan tiap jenisnya
memiliki  kepolaran yang  berbeda-beda
tergantung pada posisi dan jumlah gugus
hirdroksilnya. Menurut Hanani (2017) bahwa
flavonoid ditemukan berikatan dengan gula
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membentuk glikosida yang menyebabkan
senyawanya lebih mudah larut dalam pelarut
polar, tetapi dalam bentuk agligonnya senyawa
flavonoid memiliki sifat kurang polar sehingga
lebih mudah dalam pelarut non polar. Senyawa
ini tergolong metabolit sekunder yang tersebar
pada tumbuhan.

Hasil penelitian ini memiliki rerata
kandungan flavonoid yang lebih rendah jika
dibandingkan dengan penelitian-penelitian
sebelumnya dan tidak menunjukkan perbedaan
yang nyata. Hal ini diduga karena dalam
penelitian ini, suhu yang digunakan pada saat
proses ekstraksi yaitu 650C - 700C. Suhu
tersebut diduga berdampak pada kerusakan
senyawa. Waktu ekstraksi dan suhu ekstraksi
jika melewati batas optimum pada suhu 450C
dengan waktu 20 menit dapat menurunkan
kandungan total flavonoid, hal ini disebabkan
karena terjadinya proses oksidasi terhadap
senyawa flavonoid (Sekarsari et al, 2019). Hal ini
sesuai dengan pernyataan Ibrahim et al. (2015)
yang menyatakan bahwa dalam proses ekstraksi
peningkatan suhu perlu diperhatikan, hilangnya
senyawa-senyawa pada larutan karena terjadi
proses oksidasi yang disebabkan oleh suhu
ekstraksi yang terlalu tinggi dan waktu ekstraksi
yang terlalu lama serta melebihi batas
optimumnya. Faktor lain yang menyebabkan
tidak berbeda nyata diduga karena proses
penjemuran kulit jengkol yang dilakukan selama
3 hari secara intensif dapat mengarah pada
kerusakan senyawa. Sama seperti yang
dikemukakan oleh Bernand et al. (2014),
pengeringan pada sampel dengan sinar matahari
dapat mendegradasi flavonoid dan total fenol.
Penggunaan penjemuran dengan metode sinar
matahari selama proses pengeringan
mengakibatkan terjadinya kerusakan sel karena
suhu yang tidak stabil. Terjadinya degradasi
enzimatis senyawa dapat disebabkan oleh
penjemuran yang lama dan intensif. Hal ini juga
sependapat dengan Chan et al. (2009), bahwa
selama proses pengeringan, reduksi total fenolik
dapat terjadi karena reaksi ensimatis. Penyebab
kerusakan enzimatis oleh polifenoloksidase
semakin besar pada saat dilakukan proses
pengeringan diudara terbuka dalam waktu yang
lama. Selain faktor dari proses pengeringan, juga
dapat diakibatkan selama penyimpanan ekstrak
pada saat penelitian terlalu lama yaitu 14 hari
didalam freezer. Penyimpanan ekstrak sangat
mempengaruhi kadar total senyawa flavonoid.
Total senyawa flavonoid tidak dapat bertahan
disimpan dalam waktu jangka lama. Menurut
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pendapat Ayoma dan Yamamoto (2007), suhu,
waktu, dan cahya selama penyimpanan dapat
mengakibatkan penurunan total flavonoid
karena ada beberapa senyawa seperti senyawa
kuersetin dan kaempferol yang merupakan
komponen flavonoid yang sifatnya tidak stabil
terhadap perubahan suhu.

Total Fenol

Berdasarkan penelitian yang dilakukan,
kandungan total fenol ekstrak kulit jengkol
memiliki nilai rataan 1,33 + 0,19% sampai
dengan 1,52 * 0,23% dapat dilihat pada Tabel 2.
Hasil analisis menunjukkan bahwa penggunakan
perbedaan konsentrasi pelarut yang berbeda
tidak memberikan pengaruh nyata (P>0,05)
terhadap kandungan total fenol ekstrak kulit
jegkol. Umumnya senyawa fenol yang
terkandung dalam tumbuhan adalah senyawa
fenol yang berikatan dengan gula membentuk
glikosida yang lebih mudah pada pelarut polar
(Hanani, 2017). Hasil penelitian ini, perbedaan
konsentrasi pelarut etanol tidak menunjukkan
hasil yang berbeda nyata terhadap kandungan
total fenol. Hal ini diduga karena waktu
evaporasi yang belum mencapai kondisi
optimum dan juga suhu ekstraksi yang terlalu
tinggi yaitu diatas 450C. Hal ini sesuai dengan
penelitian Sekarsari et al. (2019) bahwa waktu
ekstraksi yang singkat yaitu 10 menit pada daun
jambu biji akan menyebabkan senyawa fenol
yang terkandung dalam daun jambu biji tidak
terekstrak dengan maksimal, karena proses
difusi tidak berlangsung secara optimal sehingga
di dalam bahan masih banyak senyawa fenol
yang tertinggal. Menurut Firdiyani et al. (2015),

kualitas hasil pengujian senyawa fenol
dipengaruhi oleh waktu evaporasi, waktu
evaporasi termasuk faktor penting dalam

pembentukan ekstrak hasil evaporasi.

Faktor lain pada penelitian ini yang
mengakibatkan senyawa tidak terekstrak yaitu
suhu ekstraksi yang terlalu tinggi. Suhu pada saat
proses ekstraksi yaitu dan melebihi kondisi
optimumnya yaitu 650 - 700C, hal ini diduga
senyawa fenol yang terkandung di dalam bahan
mengalami kerusakan. Menurut Margaretta et al.
(2011) yang menyatakan bahwa semakin
meningkatnya suhu hingga 450C dan semakin
lama waktu ekstraksi hingga 20 menit akan
meningkatkan total fenol, karena pelarut
semakin mudah untuk menarik zat-zat kimia
yang terdapat pada ekstrak. Tetapi, penurunan
total fenol dapat terjadi apabila waktu dan suhu
melebihi kondisi optimum yaitu suhu 450C dan

waktu 20 menit sehingga dapat menyebabkan
kerusakan pada bahan yang sedang diproses, hal
ini terjadi karena proses ekstraksi telah
mencapai keadaan ekuilibrum sehingga bagian
permukaan dan bagian dalam solid senyawa
fenol sudah tidak dapat terekstrak lagi. Faktor
lain yang menyebabkan tidak berbeda nyata
diduga karena ekstrak terlalu lama disimpan di
dalam pendingin selama 14 hari dengan suhu
yang tidak menentu, sehingga diduga senyawa
total fenol yang terkandung di dalam kuli jengkol
tidak dapat bertahan. Menurut pendapat
Tristantio et al. (2015), nilai rata-rata total
senyawa fenolik mengalami penurunan jika
disimpan pada suhu ruang 270C, ruangan
berpendingin 200C dan suhu refrigerator 6-80C.

KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian ini dapat disimpulkan
bahwa ekstrak kulit jengkol (Archidendron
jiringa) berpotensi sebagai feed additive ternak
ruminansia, dibuktikan dengan hasil kandungan
tanin sebesar 8,22% dan kandungan saponin
13,47% dengan konsentrasi etanol 48%, tetapi
tidak memengaruhi kandungan flavonoid dan
total fenol yang terekstrak dari kulit jengkol
(Archidendron jiringa).
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