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Javanese long pepper (Piper retrofractum Vahl) is a native Indonesian spice that is found in many
regions in Indonesia, especially in Madura. The cultivation of Javanese long pepper plants is spread
across four large areas in Madura, that are Sumenep, Pamekasan, Sampang, and Bangkalan.
Empirically, herbal chilies have been proven to be able to treat various diseases. This is closely
related to the macronutrient content and bioactive compounds contained in herbal chilies. This
research has carried out proximate analysis, phytochemical screening and phenolic content
analysis of herbal chilies originating from four regions in Madura. The analysis results showed that
Sumenep herbal medicine chili extract had the highest number of calories at 8,434 kcal. Meanwhile,
Bangkalan herbal medicine chili extract has the lowest number of calories, namely 8,227 kcal. The
results of this research also showed that Javanese long pepper contain six active compounds, five
of which have been successfully tested with positive results (+) or have been proven to contain
alkaloids, terpenoids, tannins, flavonoids, and carotenoids. Saponin compounds showed negative
results (-) or there were no saponin compounds in Madurese herbal chilies. The total phenolic
content of local Madurese herbal chilies from Pamekasan, Sampang, Sumenep and Bangkalan
respectively, 44.63; 27.70; 25.49; and 22.70 mg GAE/g. The results showed that there were
significant differences between the areas of the Javanese long pepper in terms of water content,
protein content, fat content, carbohydrate content and phenol content (p<0.05).

Abstark

Cabe jamu (Piper retrofractum Vahl) merupakan rempah asli Indonesia yang banyak ditemukan di
berbagai wilayah di Indonesia, khususnya di Madura. Budidaya tanaman cabe jamu tersebar di
empat daerah besar di Madura yakni di Sumenep, Pamekasan, Sampang dan Bangkalan. Secara
empiris cabe jamu sudah terbukti dapat mengobati berbagai macam penyakit. Hal tersebut sangat
berkaitan dengan kandungan makronutrient dan senyawa bioaktif yang dimiliki oleh cabe jamu.
Tujuan dari penelitian ini adalah melakukan analisis proksimat, skrining fitokimia dan analisis
kadar fenolik dari cabe jamu yang berasal dari empat daerah di Madura tersebut. Penelitian ini
menggunakan desain eksperimen murni. Hasil analisis menunjukkan ekstrak cabe jamu Sumenep
memiliki jumlah kalori tertinggi sebesar 8,434 kkal. Sedangkan ekstrak cabe jamu Bangkalan
memiliki jumlah kalori terendah yaitu sebesar 8,227 kkal. Berdasarkan skrining fitokimia
menunjukan bahwa semua cabe jamu Madura yang diuji mengandung senyawa alkaloid,
terpenoid, tanin, flavonoid dan karotenoid dan tidak menunjukan hasil positif terhadap uji
senyawa saponin. Kadar fenolik total dari cabe jamu lokal Madura dari Pamekasan, Sampang,
Sumenep, dan Bangkalan secara berturut-turut adalah 44,63; 27,70; 25,49 dan 22,70 mg GAE/g.
Hasil penelitian menunjukkan terdapat perbedaan signifikan antara daerah asal habitat cabe jamu
dengan kadar air, kadar protein , kadar lemak, kadar karbohidrat dan kadar fenol (p<0,05).
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PENDAHULUAN

Madura merupakan daerah yang
memiliki potensi pengembangan tanaman
rempah. Tanaman rempah yang dihasilkan
diantaranya cabe jamu, kunyit, temulawak,
laos, dan rempah lainnya (Sulastri et al.,
2022). Cabe jamu (Piper retrofractum
Vahl) merupakan rempah asli Indonesia
yang banyak ditemukan di berbagai
wilayah di Indonesia, khususnya di
Madura. Daerah sentra perkebunan cabe
jamu di  Madura yaitu Bangkalan,
Sampang, Pameksan dan  Sumenep
(Bahruddin et al., 2021). Penghasil cabai
jamu terbesar di wilayah Madura terletak di
kabupaten Sumenep dengan volume
produksi 10.314,49 ton dan produktivitas
4.762,85 Kg/Ha (Bluto & Subari, 2020).
Luas lahan cabe jamu di Kabupaten
Pamekasan sebesar 699,00 Ha, Kabupaten
Sampang 372,5 Ha, dan di Kabupaten
Bangkalan sebesar 270,38 Ha (Faizah et al.,
2022).

Penggunaan cabe jamu  bagi
masyarakat Madura sebagai komponen
utama pada jamu dan obat herbal yang
merupakan kearifan local yang sudah
dilakukan sejak dahulu dengan
menggunakan racikan dan takaran yang
diperoleh secara turun temurun (Mudjijono,
Herawati, I., Munawaroh, 2004). Secara
empiris cabe jamu sudah terbukti dapat
mengobati berbagai macam penyakit.
Ramuan cabe jamu sudah digunakan dalam
perawatan ibu pasca melahirkan, sebagai
tonik, stimulant dan karminatif (Vinay et
al., 2012), dan dalam pengobatan infeksi
karena bakteri, asma dan impotensi (Jamal
et al., 2013) dapat menurunkan kolesterol,
penekan batuk, antijamur, bahkan dapat
menjadi penambah nafsu makan (Kim et
al., 2011), meningkatkan pencernaan
makanan, sirkulasi darah, asma, influenza
(Chaveerach et al., 2006). Berdasarkan
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penelitian yang dilakukan oleh Das et al.,
(2017) cabe jamu mengandung senyawa
metabolit sekunder turunan flavonoid,
tannin, alkaloid dan steroid/terpenoid.
Ekstraksi cabe jamu sudah banyak
dilakukan peneliti sebelumnya dengan
menggunakan pelarut methanol (Kubo et
al., 2013; Panphut et al., 2020; Bao et al.,

2014).

Kandungan  makronutrient  dan
senyawa metabolit  sekunder  yang
terkandung dalam tanaman  sangat

dipengaruhi oleh lingkungan dan habitat.
Oleh karena itu, cabe jamu lokal Madura
dimungkinkan memiliki kadar gizi dan
senyawa metabolit sekunder yang berbeda
dari setiap daerahnya. Analisis proksimat
merupakan analisis kandungan makro zat
pada suatu sampel atau bahan makanan.
Analisis proksimat mampu
menggambarkan komposisi bahan yang
dimaksud (Hermita et al., 2017). Hal ini
sangat  penting untuk  mengatahui
kandungan gizi yang terdapat pada suatu
bahan pangan. Skrining fitokimia bertujuan
untuk mengidentifikasi senyawa kimia
yang terkandung dalam suatu tanaman. Uji
tersebut  dapat  digunakan untuk
menganalisis senyawa metabolit sekunder
yang dihasilkan dalam tumbuhan yang
dapat  dikaitkan  dengan  aktivitas
biologisnya (Artini et al., 2013). Sebagian
senyawa aktif yang dihasilkan akan
digunakan sebagai senyawa obat dalam
penyembuhan berbagai penyakit
(Simorangkir et al., 2017). Penelitian
analisis proksimat dan fitokimia cabe jamu
Madura baru dilakukan untuk cabe jamu
yang berasal dari Sumenep (Jadid et al.,
2018). Perbedaan kadar makronutrient dan
kandungan senyawa fitokimia tumbuhan
dipengaruhi oleh parameter lingkungan dan
lokasi tumbuhan tumbuh (A.J. Harborne,
1998). Penelitian ini bertujuan untuk
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memberikan informasi tentang kandungan
makronutrient dan fitokimia serta kadar
fenolik ekstrak cabe jamu yang berasal dari
empat kabupaten di Madura yaitu
Sumenep, Sampang, Pamekasan dan
Bangkalan melalui analisis proksimat dan
analisis fitokimia serta uji kandungan
fenolik.

METODE PENELITIAN
Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian
ini adalah spektrofotometer UV-VIS,
cabinet dryer, grinder, soxhlet, oven,
furnace.

Bahan

Bahan yang diperlukan dalam
penelitian ini adalah cabe jamu (Piper
retrofractum Vahl) Madura dari 4
Kabupaten (Sumenep, Pamekasan,
Sampang dan Bangkalan), aquadest,
Methanol p.a, petroleum eter, NaOH,
H2SO4, HCI, selen, kloroform, FeCl3,
Na>SO4, CuSOg, indikator MM, indikator
MB, borid acid, serbuk Mg, reagen mayer,
reagen dragendrof, asam galat, Folin
Ciocalteu dan NaxCOs
Ekstraksi (Nurhaliza et al., 2022)

Serbuk cabe jamu diekstraksi dengan
menggunakan metode soxhletasi. Serbuk
cabe jamu sebanyak 50 g dibungkus dengan
kertas saring dimasukkan ke dalam labu
soxhlet, kemudian diekstraksi
menggunakan methanol p.a 200 mL selama
6 jam. Filtrat dikumpulkan lalu di pekatkan
dengan rotary evaporator pada suhu 40°C
hingga diperoleh ekstrak kental.

Uji Analisis Proksimat (AOAC, 2005)

a. Kadar Air
Penentuan kadar air dilakukan dengan

menimbang 2 g sampel. Tempatkan cawan
kosong dalam oven dengan suhu 105°C
selama 15 menit dan dinginkan dalam
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desikator selama 10 menit. Sampel
dimasukkan ke dalam cawan kosong yang
telah didinginkan lalu dimasukkan kembali
ke dalam oven selama empat jam pada suhu
105°C, setelah itu dinginkan 10 menit
dalam  desikator, kemudian  sampel
ditimbang. Proses ini dilakukan beberapa
kali hingga berat sampel menjadi konstan.
Analisis dilakukan tiga kali untuk setiap
sampel.
b. Kadar Abu

Keringkan cawan porselin kosong
dalam oven selama tiga jam pada suhu
105°C, setelah itu dinginkan dalam
desikator selama 15 menit kemudian
timbang sebagai berat (a). Setelah itu
tambahkan sebanyak 2 gram sampel (b).
Cawan porselen yang telah berisikan
sampel dikeringkan menggunakan tanur
listrik (furnace) dengan suhu 600°C selama
24 jam. Sampel yang telah jadi abu
kemudian didesikator selama 1 jam. Bobot
dari cawan porselen dan abu ditimbang (c).
Analisis ini  dilakukan tiga Kkali
pengulangan untuk setiap sampel. Kadar
abu dihitung berdasarkan rumus:
(c—a)

b

% Bobot kering (BK) = x 100%

Keterangan:

a = berat cawan porselen

b = berat cawan porselen + sampel

¢ = berat cawan porselen + sampel setelah
dioven

c. Kadar Protein
Menimbang 1 g sampel diatas kertas

timbang dan dimasukkan ke dalam labu
kjeldahl. Menambahkan batu didih dan
tablet katalis, lalu ditambahkan 15 mL
H.SOs peket dan 3 mL H20; secara
perlahan dan didiamkan selama 10 menit.
Berikutnya dilakukan destruksi suhu 410°C
sampai larutan menjadi jernih. Hsil
destruksi ditambahkan dengan 50 mL
Na»S203 dan didestilasi sampai volume
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penampung 150 mL. Menyiapkan
erlenmeyer yang berisi 25 mL asam borat
sebagai penampung destilat. Hasil destilasi
dititrasi dengan HCI 0,2N sampai warna
berubah warna.
d. Kadar Lemak

Menyiapkan kertas saring dan
benang. Setelah itu kertas saring dan
benang dioven selama 15 menit dengan
suhu 105°C dan desikator 10 menit. Dua
gram sampel dibungkus dengan Kkertas
saring lalu diikat dengan benang
kemudaian disimpan dalam  Soxhlet.
Petroleum eter dituangkan sebanyak 200
mL atau sampai ambang kertas pada
soxhlet. Dilakukan ekstraksi selama 4 jam.
Selanjutnya kertas saring yang telah di
ekstraksi dipanaskan dalam oven pada suhu
105°C selama 1 jam dan desikator 10 menit.
Kertas saring tersebut ditimbang. Kadar
lemak dapat dihitung berdasarkan rumus:

berat akhir — (berat kertas + tali)

> x 100%

Skrining Fitokimia
a. Uji Tanin (Singh & Kumar, 2017)
Menimbang 1 g sampel, tambahkan
10 ml aquadest dan didihkan selama 5
menit di hotplate. Kemudian ditambahkan
larutan FeClz 10% sebanyak 2 hingga 3
tetes. Keberadaan senyawa tannin
ditunjukkan dengan terbentuknya endapan
biru atau hijau kecoklatan.
b. Uji Flavonoid (Auwal et al., 2014)
Menimbang 1 g sampel dan 10 mL
metanol, tambahkan serbuk Mg dan 5-10
tetes HCI pekat. Warna jingga, kuning dan
merah maka menunjukkan adanya
flavonoid (Khairiah dkk., 2018)
c. Uji Karotenoid (Jagessar, 2017)
Sebanyak 1 sampel diberi 10 mL
larutan kloroform dan di vortex. Kemudian
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ditambahkan  larutan  H.SOs  85%.
Keberadaan senyawa karotenoid
ditunjukkan dengan terbentuknya warna
biru pada permukaan larutan.
d. Uji Saponin (Singh & Kumar, 2017)
Sebanyak 1 g/sampel bubuk dituang
ke dalam tabung reaksi, kemudian
tambahkan 10 ml air suling dan dididihkan
dalam water batch selama 10 menit. Saring
campuran yang masih panas dan biarkan
dingin. Kemudian encerkan filtrat sebanyak
2,5 ml filtrat hingga 10 ml dengan aquades
dan kemudian aduk. Terbentuknya busa
dalam jumlah besar menunjukkan adanya
saponin dalam filtrat.
e. Uji Terpenoid (Gul et al., 2017)
Tuangkan sebanyak 5 ml ekstrak
sampel ke dalam tabung reaksi dan
tambahkan kloroform sebanyak 2 mL, lalu
tambahkan 3 mL H.SOs sehingga
campuran membentuk lapisan. Adanya
terpenoid ditunjukkan dengan terbentuknya
endapan coklat kemerahan.
f.  Uji Alkaloid (Oshadie et al., 2017)
Sebanyak 1 gram sampel bubuk
dituang ke dalam tabung reaksi kemudian
dipanaskan dalam penangas air dengan
menambahkan aquades dan HCI kemudian
disaring. Ditambahkan larutan amoniak
supaya filtrat memiliki pH 6-7. Setelah itu,
ke dalam 3 tabung reaksi dimasukkan 0,5
mL filtrate dan untuk tabung rekasi 1
tambahkan pereaksi Mayer, terhadap
tabung reaksi dua tambahkan pereaksi
Wagner dan  pereaksi  Dragendorf
ditambahkan ke dalam tabung reaksi 3.
Keberadaan alkaloid ditunjukkan dengan
adanya endapan berwarna putih pada
tabung reaksi 1, endapan berwarna coklat
pada tabung reaksi 2 dan endapan berwarna
jingga muda dalam tabung reaksi 3.
0. Uji Kadar Fenolik
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Total fenol ditentukan berdasarkan
penelitian Pourmorad et.al. (2006) yang
dimodifikasi dengan menggunakan reagen
Follin Ciocalteu dan standar asam galat
dengan metode spektrofotometri. Larutan
uji ditambahkan dengan pereaksi Folin
Ciocalteu 10 % dan larutan Na,CO3z 1M.
Selama 8 menit campuran didiamkan

HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisis Proksimat

Pengujian proksimat menunjukkan
bahwa kandungan makronutrient cabe jamu
dari beberapa daerah di Madura relative
sama. Hasilnya dapat dilihat pada Tabel 1.
Berdasarkan hasil analisis proksimat, kadar
air tertinggi dari empat daerah yaitu
Bangkalan sebesar 1,73%, Pamekasan
sebesar 1,55%, Sumenep sebesar 1,27%
dan Sampang sebesar 1,22%. Kandungan
kadar air dalam bahan akan menentukan
ketahanan penyimpanan dan aktivitas dari
mikroba (Sastrawan et al., 2013). Semakin
rendah kandungan air dalam bahan maka
menjadikan lebih lama penyimpanan
bahan. Berdasarkan (Badan Standarisasi
Nasional, 1995) kadar air yang terkandung
dalam rempah-rempah bubuk maksimal
12,0%.

Tingginya  kadar abu  dapat
dipengaruhi oleh metode pengolahan yang
berbeda. Kadar abu juga menunjukkan

Tabel 1. Hasil Uji Proksimat Cabe Jamu

kemudian kadar fenol diukur dengan
spektrofotometer pada panjang gelombang
765 nm. Kurva standar dibuat dengan
menggunakan 0, 10, 20, 30, 40, 50 mgL™
larutan asam galat dalam metanol:Air
(50:50, v/v). Kadar fenol total dinyatakan
dengan equivalensi dengan asam galat
(mg/g massa kering).

jumlah total mineral yang ada dalam suatu
bahan pangan (Tuapattinaya et al., 2021).
Sedangkan mineral adalah zat anorganik
yang terdapat pada bahan yang tidak
terbakar selama pembakaran. Berbagai
mineral yang terdapat pada material
terpadat pada abu saat material tersebut
dibakar (Arianto et al., 2022).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
kadar abu dalam sampel cabe jamu dari
empat daerah di Madura berbeda-beda.
Daerah Pamekasan memiliki kandungan
abu yang paling tinggi sebesar 4,09%.
Kemudian daerah Sampang sebesar
4,077%, daerah Bangkalan sebesar 4,043%
dan di daerah Sumenep sebesar 4,017%
sesuai dengan (Badan  Standarisasi
Nasional, 1995) kadar abu yang terkandung
dalam rempah bubuk maksimal 7,0%.
Menurut (Muhammad et al., 2021)
menyatakan bahwa hasil kadar abu
berpengaruh terhadap kemurnian suatu
produk.

Rata-rata

Kabupaten Kadar air Kadar abu Kadar protein Kadar lemak Kadar
(Y%wb) (%db) (%db) (%db) Karbohidrat

(%db)
Sampang 1,22 +0,029° 4,08+0,16* 0,320+0,018* 7,37+0,58* 86,29 +0,518?
Sumenep 1,27 £0,08%¢  4,02+0,30° 0,301+0,00° 851+0,051° 85,87 +0,00®
Pamekasan 1,55 + 0,06° 4,1+0,1° 0,169 + 0,00° 8,45+0,1° 85,65 + 0,00°
Bangkalan 1,73+0,129° 4,04+0,21* 0,027 + 0,00 6,85 = 0,00° 87,36 + 0,00°

P value 0,000" 0,971" 0,000* 0,000* 0,000*

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda (2, ®, dan ©) pada kolom yang sama menyatakan ada perbedaan

yang nyata pada uji lanjut duncan.
“signifikan pada p<0,05
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Analisa kadar protein dapat dilakukan
dengan beberapa metode salah satunya
yaitu metode kjeldahl. Berdasarkan hasil
yang diperoleh dari empat daerah di
Madura memiliki kadar protein yang
berbeda-beda. Daerah Sumenep memiliki

Lemak dan minyak merupakan
sumber energi yang lebih  efektif
dibandingkan dengan karbohidrat dan
protein. Lemak dan minyak yang
terkandung pada bahan pangan memiliki
kandungan yang berbeda-beda (Nadirah,
2019). Berdasarkan hasil uji kadar lemak di
empat daerah wilayah Madura, kandungan
lemaknya berbeda-beda. Kandungan lemak
paling tinggi yaitu dari daerah Sumenep
sebesar  8,54%. Sedangkan daerah
Pamekasan, Sampang dan Bangkalan
berturut-turut sebesar 8,4%, 7,7% dan
6,85%. Menurut (Hidayat et al., 2020)
menyatakan bahwa kandungan lemak
berbanding terbalik dengan kadar air,
semakin tinggi lemak maka semakin rendah
kadar airnya.

Analisis  karbohidrat  dilakukan
berdasarkan metode by difference yaitu
dengan mengurangi hasil dari 100% kadar,
kadar abu, kadar protein dan lemak (Lestari
et al, 2021). Hasil analisis kadar
karbohidrat sampel cabe jamu dari empat
daerah di Madura berbeda-beda. Daerah
yang memiliki kandungan karbohidrat
tertinggi yaitu Bangkalan sebesar 87,357%.
Sedangkan daerah Sampang, Sumenep dan
Pamekasan secara berturut-turut sebesar
86,673%, 85,873%, dan  85,65%.
Berdasarkan uji proksimat cabe jamu dari
empat daerah di Madura dapat disimpulkan
kalori yang dapat diperoleh dari 2 g sampel.
Jumlah kalori yang dihasilkan dari 2 gr
sampel tertinggi berada di daerah Sumenep
sebesar 8,434 kkal. sedangkan daerah
Bangkalan  merupakan daerah yang
memiliki ~ jumlah  kalori  terendah
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kadar protein yang lebih tinggi yaitu 0,3%
dibandingkan  tiga daerah  lainnya.
Sedangkan daerah Bangkalan memiliki
kadar protein yang paling rendah sebesar
0,02%. Daerah Sampang dan Pamekasan
berturut-turut sebesar 0,33% dan 0,31%.
dibandingkan tiga daerah lainnya sebesar
8,227 kkal. Daerah Pamekasan sebesar
8,388 kkal dan daerah Sampang sebesar
8,344 kkal.

Berdasarkan hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa kadar protein, lemak
dan karbohidrat hasilnya lebih rendah
dibandingkan dengan hasil penelitian Jadid
et. al. (2018) dari analisis cabe jamu
Sumenep, yakni kadar protein sebesar
11,4%, lemak 2,97% dan karbohidrat
63,4%. Hasil uji statistic menggunakan
Anova menunjukkan bahwa keemapat
sampel dari beberapa daerah di Madura
terdapat perbedaan nyata terhadap kadar
air, kadar protein, kadar lemak dan kadar
karbohidrat (p<0,05). Perbedaan tersebut
disebabkan oleh tingkat kematangan, masa
panen, iklim lingkungan dan karakteristik
habitat dari cabe jamu yang digunakan (A.J.
Harborne, 1998).

Skrining Fitokimia

Analisis fitokimia merupakan
pengujian kandungan metabolit sekunder
dari suatu bahan alam. Metabolit sekunder
sering berperan dalam kelangsungan hidup
suatu spesies dalam mempertahankan
hidupnya, sehingga hasil skrining fitokimia
dapat digunakan untuk memprediksikan
kemampuan bioaktivitas dari bahan alam
tersebut. Hasil analisis fitokimia dapat
dilihat pada Tabel 2. yaitu pengujian secara
kualitatif terhadap senyawa alkaloid,
terpenoid, saponin, tannin, flavonoid dan
krotenoid.

Senyawa alkaloid merupakan
senyawa khas dalam tumbuhan family
Piperaceae, senyawa yang sudah banyak
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ditemukan adalah piperidin, pirolidin, atau
isobutilamindan (Parmar et al., 1997).
Piperin merupakan senyawa aktif yang
terdapat pada cabe jamu yang memiliki
bioaktivitas sebagai antibakteri dan sebagai
larvasida serangga (Lumowa & Nurbayah,
2017).

Pengujian terpenoid menggunakan
pereaksi chloroform. Hasil positif pada uji
terpenoid ditandai dengan terbentuknya
endapan cokelat kemerahan saat ditambah
dengan H2SOs (Astuti et al., 2021).
Perubahan warna terjadi sebab adanya
oksidasi pada golongan senyawa terpenoid
melalui pembentukan ikatan rangkap
terkonjungasi (Ramadhani et al., 2020).
Dari hasil penelitian, cabe jamu (Piper
retrofractum Vahl.) dari keempat sampel
positif mengandung senyawa terpenoid

karena terbentuknya endapan cokelat
kemerahan.
Berdasarkan penelitian yang

dilakukan oleh (Nasution & Ulina, 2022),
terdapat senyawa bioaktif yang ditemukan
dalam buah cabe jamu (P. retrofractum
Vahl.) salah satunya terpenoid. Senyawa

bioaktif yang terkandung  tersebut
memberikan pengaruh negative terhadap
perkembangan larva nyamuk Culex sp.
dengan cara mematikan atau menghambat
pertumbuhan dan perkembangan larva
nyamuk  tersebut. Sampel tidak
mengandung senyawa saponin karena tidak
terbentuk  busa  setelah  dilakukan
pengocokan. Saponin jarang ditemukan
dalam buah, biasanya ditemukan pada akar
dan daun (Cseke et al. 2006). Kandungan
saponin dalam tumbuhan berfungsi sebagai
antimikroba yang dapat mempengaruhi
penyambungan luka dan mempercepat
proses pembentukan sel-sel epitel baru
pada permukaan kulit yang rusak sehingga
luka akan menutup. Pengujian yang bersifat
positif adanya saponin dengan dibuktikan
busa. Terbentuknya busa dikarenakan
terdapat gugus hidrofil pada senyawa
saponin berikatan dengan air dan gugus
hidrofobnya berikatan dengan oksigen yang
ada di udara, seehingga gugus polar berada
di luar misel dan gugus non-polar berada di
dalam misel (Syafriana et al., 2022).

Tabel 2. Hasil Skrining Fitokimia Cabe Jamu Empat Daerah di Madura

No. Sampel

Uji Komponen Senyawa

Alkaloid Terpenoid Saponin  Tanin  Flavanoid Karotenoid
1. Bangkalan + ++ - + + n
2. Sampang + ++ - + + ++
3. Pamekasan + +++ - + ++ +
4.  Sumenep + +++ - +++ +++ +++

Remarks: + = agak pekat, ++ = pekat, +++ = sangat pekat, - = tidak pekat

Adanya senyawa tanin pada ekstrak
cabe jamu ditandai dengan terbentuknya
larutan ekstrak menjadi hijau kecokelatan
yang disertai dengan adanya endapan
(Astuti et al., 2021). Terjadinya perubahan
warna tersebut karena adanya reaksi yang
terjadi antara gugus senyawa tanin dengan
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FeCls (Halimu et al., 2017). Cabe jamu
(Piper retrofractum Vahl) dari keempat
sampel positif mengandung senyawa tanin
didalamnya sebab terjadi perubahan larutan
ekstrak  menjadi  hijau  kecokelatan.
Senyawa tanin juga terdapat pada buah
jenis piper lain. Penelitian Makatambah et
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al., (2020) menjelaskan mengenai senyawa
tannin dan aktivitas antibakteri fraksi yang
terkandung dalam buah Sirih (Piper betle
L) terhadap  Strepcoccus  mutans.
Kandungan senyawa aktif antibakteri yang
terdapat pada ekstrak buah sirih antara lain
fenol, flavonoid, tanin, kavikol dan
estragole.

Pengujian flavonoid menunjukkan
warna kuning, jingga atau merah yang
berarti positif adanya flavonoid (Astuti et
al., 2021). Dari hasil penelitian, cabe jamu
(Piper retrofractum Vahl.) dari keempat
sampel positif mengandung senyawa
flavonoid yang dibuktikan  dengan
terbentuknya warna kuning dan jingga pada
larutan ekstrak. Berdasarkan penelitian
yang dilakukan oleh (Nurhidayah et al.,
2019) juga menjelaskan bahwa cabe jamu
mengandung beberapa senyawa aktif selain

saponin yaitu flavonoid. Kandungan
flavonoid pada cabe jamu juga berfungsi
sebagai antimikroba  yang  dapat

mempengaruhi penyambungan luka dan
mempercepat epitelisasi.

Pengujian karotenoid positif ditandai
dengan terbentuknya larutan berwarna biru
atau hijau kebiruan pada permukaan
(Bandy et al., 2021). Dari hasil penelitian,
cabe jamu (Piper retrofractum Vahl.)
positif mengandung senyawa karotenoid.
Total Fenol

Penentuan kadar fenol dilakukan
dengan metode spektrofotometri untuk
menentukan total fenol yang disetarakan
dengan kadar asam galat atau Gallic Acid
Equvalent (GAE). Berdasarkan analisis
total fenol diperoleh persamaan kurva
standar asam galat yaitu y = 0,014x +
0,1502 dengan Rz = 0,9785. Hasilnya
diperoleh kadar fenol dari dari cabe jamu
lokal dari beberapa daerah di Madura yang
ditunjukan oleh Grafik 1.

86

IN
o

2549058 277010

w
o

50 44.67 +0.13¢
22.7 £1.94

Bangkalan Pamekasan Sampang Sumenep

Total Fenol
(mg GAE/g)
= N
o o

o

Kabupaten

Gambar 1. Kadar fenol ekstrak metanol
cabe jamu dari beberapa daerah di Madura.
Superskrip menunjukkan adanya perbedaan
siginifikan di antara masing-masing
Kabupaten (p<0,05).

Berdasarkan Gambar 1 bahwa total
fenol paling tinggi adalah cabe jamu yang
berasal dari Pamekasan dengan kadar 44,63
mg GAE/g kemudian secara berturut-turut
dari Sampang (27,70), Sumenep (25,49)
dan Bangkalan (22,70). Hasil dari uji
statistik menunjukkan bahwa daerah asal
cabe jamu secara signifikan berpengaruh
terhadap kadar fenol dengan nilai (p<0,05).
Perbedaan lokasi tumbuhan mempengaruhi
kadar senyawa metabolit sekunder. Fenolik
tanaman  memiliki  peranan  sebagai
pertahanan dari tekanan lingkungan, seperti
cahaya tinggi, suhu rendah, infeksi
pathogen, herbivora dan kekurangan nutrisi
(Lattanzio, 2014). Senyawa fenol telah
banyak berhasil diidentifikasi strukturnya.
Flavonoid merupakan golongan terbesar
dari senyawa fenol yang sudah banyak
diidentifikasi. Senyawa fenol sudah
dilaporkan sebagai zat antioksidan, bahan
pembangun sel dan sebagai pigmen.
Sehingga perlu dilakukan penelitian lanjut
untuk mengetahui struktur dan golongan
fenol yang terkandung dalam cabe jamu
Madura yaitu dengan melakukan isolasi
dan pemurnian senyawa fenol dari cabe
jamu local Madura.



JITIPARI Vol. 9 No. 1, Maret 2024: 79-89

KESIMPULAN

Cabe jamu dari ke empat daerah di
Madura memiliki kandungan makronutrien
yang hampir sama. Dari ke empat daerah
tersebut, Sumenep memiliki jumlah kalori
tertinggi  sebesar 8,434 kkal. Hasil
penelitian ini juga di dapatkan bahwa cabe
jamu memiliki 6 senyawa aktif yang
berpotensi  sebagai  bioaktif. Namun
berdasarkan uji kadar fenolik terdapat
perbedaan yang sangat signifikan bahwa
untuk cabe jamu vyang berasal dari
Pamekasan memiliki kadar fenol lebih
tinggi dibandingkan daerah lainnya di
Madura. Sehingga perlu penelitian lebih
lanjut untuk dilakukan fraksinasi dan
isolasi sehingga dapat diketahui struktur
senyawa fenol yang terdapat dari setiap
daerah.
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