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ABSTRACT  

Dessert banana that have AA, AAA, and AAB genotypes is one of the groups from the 

great diversity of bananas. Their nutritional content and antioxidant compounds can be 

accessed better than cooking banana by the human body. This research aimed to 

investigate antioxidant potential of the ripe pulp from ten Indonesian dessert banana 

cultivars. They were Ambon Putih, Ambon Kuning, Ambon Badak, Ambon Lumut, Raja 

Sereh, Raja Bulu, Lampung, Papan, Rejang, and Udang. Total polyphenol content, total 

flavonoid content, and IC50 value were respectively determinated using Folin Ciocalteu 

method, AlCl3 methode, and DPPH method. In addition water content and extract yield 

percentage also were analyzed. The freeze dried banana pulp was macerated using 

96% ethanol for 24 hours then filtered and evaporated using a rotary evaporator. The 

highest water content and yield percentage were shown respectively by Ambon Badak 

(AAA) at 73.84% and Papan (AAA) at 68.95% extract rendemen. The highest total 

polyphenol and flavonoid content ware shown respectively by Rejang (AA) at 3498.63 

mg GAE/Kg extract and Ambon Lumut (AAA) at 2756.07 mg QE/Kg extract. IC50 values 

of banana pulp ranged from 3047.42 mg/L on Rejang (AA) cultivar to 14282.84 mg/L on 

the Papan cultivar. Rejang is the recommended cultivar for the highest total polyphenol 

while Ambon Lumut is recommended for the highest flavonoid content. These cultivars 

are recommended bananas for consumption or for further development. 

Kata kunci: antioxidant, polyphenol, flavonoid, IC50, dessert banana. 
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Pisang meja yang memiliki genotipe AA, AAA, dan AAB merupakan salah satu kelompok dari 
beragam macam pisang. Kandungan nutrisi dan senyawa antioksidannya dapat diserap lebih 
baik oleh tubuh manusia dibandingkan dengan pisang olahan. Penelitian ini bertujuan 
mengetahui potensi antioksidan buah matang dari sepuluh kultivar pisang meja Indonesia. Pisang 
yang digunakan meliputi Ambon Putih, Ambon Kuning, Ambon Badak, Ambon Lumut, Raja 
Sereh, Raja Bulu, Lampung, Papan, Rejang, dan Udang. Kandungan polifenol total, kandungan 
flavonoid total, dan nilai IC50 masing-masing secara berurutan ditentukan menggunakan metode 
Folin Ciocalteu, metode AlCl3, dan metode DPPH. Selain itu, juga dilakukan pengukuran kadar 
air dan persentase hasil ektrak. Buah pisang hasil pengeringan beku dimaserasi menggunakan 
etanol 96% selama 24 jam kemudian disaring dan diuapkan menggunakan rotary evaporator. 
Kadar air dan persentase hasil ekstrak tertinggi ditunjukkan masing-masing oleh Ambon Badak 
(AAA) sebesar 73,84% dan Papan (AAA) sebesar 68,95% rendemen ekstrak. Kandungan 
polifenol dan flavonoid total tertinggi ditunjukkan masing-masing oleh Rejang (AA) yaitu 3498,63 
mg ekstrak GAE/Kg dan Ambon Lumut (AAA) sebesar 2756,07 mg QE/Kg ekstrak. Nilai IC50 buah 
pisang berkisar antara 3047,42 mg/L pada kultivar Rejang (AA) hingga 14282,84 mg/L pada 
kultivar Papan. Rejang merupakan kultivar yang direkomendasikan untuk polifenol total tertinggi 
sedangkan Ambon Lumut direkomendasikan untuk kandungan flavonoid tertinggi. Kedua kultivar 
tersebut merupakan pisang yang direkomendasikan untuk dikonsumsi atau pengembangan lebih 
lanjut. 

Key words: antioksidan, polifenol, flavonoid, IC50, pisang meja. 
 

PENDAHULUAN 

Radikal bebas dalam tubuh dapat 

berasal dari produk samping 

metabolisme sel atau dari faktor 

eksternal seperti polusi udara, alkohol, 

asap rokok, logam berat, obat-obatan, 

radiasi sinar ultraviolet dan lain lain 

(Widayati, 2012; Phaniendra et al., 

2015). Ketidakseimbangan jumlahnya 

terhadap zat antioksidan dalam tubuh 

memicu kondisi stres oksidatif, pada 

akhirnya menimbulkan sejumlah 

penyakit degeneratif kronik seperti 

kanker, diabetes melitus, hipertensi, 

penyakit neurodegeneratif, 

aterosklerosis, jantung koroner atau pun 

gagal jantung (Rani & Ydav, 2015; 

Megan, 2018). Implikasinya adalah 

peningkatan kesadaran masyarakat 

untuk mengkonsumsi makanan atau 

suplemen yang mengandung zat 

antioksidan tinggi terutama antioksidan 

alami seperti aneka sayuran, buah-

buahan, rempah-rempah dan produk 

hewani. Antioksidan alami menjadi 

pilihan karena lebih aman, sebaliknya 

antioksidan sintetis dalam jangka 

panjang dapat menimbulkan efek 

samping negatif berupa peradangan 

sampai kerusakan hati, meningkatkan 

resiko penyakit karsinogenetik dan 

menimbulkan tumor pada hewan uji 

(Amarowicz et al., 2020; Andarwulan et 

al., 1996). 

Pisang merupakan buah populer di 

Indonesia maupun manca negara, 

dikonsumsi oleh semua kalangan mulai 

dari bayi sampai lanjut usia. Buah ini 

menempati urutan pertama dalam hal 

produksi dan konsumsi. Menurut BPS 

(2020) produksi buah pisang di tahun 

2020 mencapai 8.182.756 ton diikuti 

mangga 2.898.588 ton dan jeruk siam 

atau keprok 2.444.384 ton diurutan 

ketiga. Demikian pula dengan nilai 

konsumsi buah pisang penduduk 

Indonesia perkapita tahun 2017 adalah 

9,907 (kg/kapita/tahun), menempati 

urutan pertama dibandingkan buah-

buahan lainnya (Statistik Pertanian, 

2018). Disamping produktivitas, 

keragaman genetik plasma nutfah 

pisang edibel sangat tinggi, tercatat 

sekitar 250 dari 306 aksesi telah 
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dibudidayakan di kebun Balai Penelitian 

Tanaman Buah Tropika Solok Sumatra 

Barat (MGIS, 2020). Pisang komersil 

tersebut didominasi oleh kultivar triploid 

seperti pada varietas pisang buah/meja 

dan olahan termasuk dalam grup AAA, 

AAB, dan ABB. Genotip ABB biasanya 

dimiliki oleh pisang olahan dan plantain, 

sedangkan AAA atau AAB terdapat 

pada pisang buah/meja (Karamura & 

Mgenzi, 2004). Buah pisang meja 

berpotensi sebagai sumber antioksidan 

alami karena dapat dikonsumsi secara 

langsung sehingga kandungan 

antioksidannya secara utuh dapat 

diambil tanpa harus mengalami 

penurunan akibat proses pengolahan. 

Buah-buahan kaya akan 

antioksidan yang mampu menurunkan 

insidensi penyakit degeneratif seperti 

kanker, arthritis, arteriosklerosis, 

penyakit jantung, inflamasi, disfungsi 

kognitif dan penuaan dini (Feskanich et 

al., 2000; Halliwell, 1996). Kanazawa & 

Sakakibara (2000) mengategorikan 

buah pisang sebagai salah satu pangan 

antioksidan. Senyawa antioksidan yang 

teridentifikasi dalam buah pisang antara 

lain asam askorbat, tocoferol, beta-

karoten, grup fenolik, dopamine, 

galokatekin, epikatekin, asam galat, 

asam protokatekuat, quercetin, 

myricetin, rutin, isorhamnetin, asam 

kafeat, asam ferulat (Borges et al., 2014; 

Drapal et al., 2020; Passo Tsamo et al., 

2015; Qusti et al., 2010). Komposisi 

biokimia dan nutrisi pada buah pisang 

bervariasi berdasarkan tahap 

perkembangan dan di antara varietas 

(Gibert et al., 2009; Khawas et al., 

2014). Oleh karena itu pengujian daya 

antioksidan pada buah pisang sangat 

penting untuk dilakukan seperti yang 

telah dilaporkan Anyasi et al. (2015) 

pada tepung daging buah pisang 

mentah, Shian et al. (2012) pada daging 

buah matang 3 kultivar pisang di 

Malaysia, dan Sad et al. (2018) pada 

daging dan kulit buah pisang 4 kultivar di 

Bangladesh. Namun penelitian tentang 

daya antioksidan buah pisang di 

Indonesia masih sangat terbatas, antara 

lain pada buah pisang matang Goroho, 

tepung, daging dan kulit buah pisang 

tongkat langit, buah matang pisang 

susu, ambon, raja, dan uli (Mariyam, 

2012; Nurfadilah, 2020; Pratiwi & 

Krisbianto, 2019; Saputro & Sudarsono, 

2014; Suryanto et al., 2011). Padahal 

jumlah keanekaragaman plasma nutfah 

buah pisang Indonesia sangatlah tinggi. 

Informasi daya antioksidan ini sangat 

penting untuk melengkapi basis data 

sebagai sumber informasi untuk 

pemuliaan pisang fokus pada perbaikan 

kandungan senyawa bioaktifnya. Oleh 

karena itu, penelitian ini bertujuan 

menguji daya antioksidan daging buah 

sepuluh kultivar pisang meja di 

Indonesia mewakili pisang populer 

komersial dan pisang tidak populer. 

 

METODE PENELITIAN 

Waktu dan Tempat  

Penelitian ini dilakukan pada bulan 

Oktober 2020 sampai dengan Maret 

2021. Preparasi dan ekstraksi sampel di 

Laboratorium Biologi Terpadu 

Departemen Biologi FMIPA IPB, dan 

Laboratorium Penelitian Biomolekul 

Departemen Biokimia FMIPA IPB. 

Penentuan aktivitas antioksidan serta 

kandungan fenolik dan flavonoid total 

dilakukan di Laboratorium Pusat Studi 

Biofarmaka Tropika LPPM IPB. 

Alat dan Bahan  
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Sampel yang digunakan yaitu 

daging buah pisang sepuluh kultivar 

diperoleh dari perkebunan komersial 

dan kebun kecil di beberapa desa 

sekitar Kabupaten Bogor yaitu Cibatok-

Kecamatan Cibungbulan, Kalong II-

Kecamatan Leuwi Sadeng, Bojong 

Jengkol-Kecamatan Ciampea, 

Cikarawang dan Babakan-Kecamatan 

Dramaga. Sepuluh kultivar pisang meja 

wakil grup genom A dan B yaitu Ambon 

Kuning, Ambon Putih, Ambon Lumut, 

Ambon Badak, Udang, Papan, Raja 

Bulu, Raja Sereh, Lampung dan Rejang 

(Tabel 1). Tiga tandan dari tiga tanaman 

per-kultivar dipanen lalu satu atau dua 

sisir bagian tengah diambil, dibungkus, 

diberi label dan dibiarkan matang alami 

pada suhu kamar sampai tahap matang 

6 (Ekesa et al., 2015). Tiga buah pisang 

dipilih secara acak dari sisir tengah 

tersebut, dicuci, dikupas, diiris 

memanjang ketebalan 0,2 – 0,3 cm 

kemudian dikeringbekukan.  

Bahan-bahan kimia yang digunakan 

yaitu: etanol p.a, etanol 96%, methanol 

p.a, aquades, Folin Ciocalteu, natrium 

hidroksida 1%, heksametilentetramin 

(HMT) 0,5% b/v, HCl 25%, asam asetat 

glasial 5% v/v dalam methanol, 

alumunium triklorida (AlCl3) 2% dalam 

asam asetat glasial, aseton, etil asetat 

dan DMSO, diperoleh dari Merck 

(Darmstadt Germany). Kuersetin, asam 

galat, vitamin C, 1-difenil-2-pikrilhidrazil 

(DPPH) dari SIGMA Chemical Co. (St. 

Lois, MO). Alat-alat yang digunakan 

antara lain: pisau, alat-alat gelas, mikro 

pipet, kertas saring Whatman no. 42, 

rotari evaporator (Heidolph, Jerman), 

freeze dryer (Biobase, Cina), 

spektrofotometer UV/VIS (Hitachi, 

Jepang), timbangan analitik (Sartorius, 

Jerman), microplate, alat Elisa atau 

Microplate Spectrophotometer (Biotek, 

USA), sentrifus berpendingin 

(Dynamica, UK), vortex (DLabScie, CA-

USA). 

Tabel 1. Sampel buah yang digunakan 
dalam penelitian 

No Kultivar 
Genomik/Grup 

a) 
Subgrup a) Lokasib) 

1 Ambon Putih AAA Ambon Babakan, Bojong Jengkol, 
Kalong 2 

2 Ambon Kuning AAA Ambon Babakan, Kalong 2, 
Cibatok 

3 Ambon Badak AAA Ambon Kalong 2 

4 Ambon Lumut AAA Ambon Babakan, Kalong 2, 
Bojong Jengkol 

5 Raja Bulu AAB Raja Babakan, Kalong 2, 
Cibatok 

6 Raja Sereh AAB Silk Babakan, Kalong 2, 
Cibatok 

7 Lampung AA/Acuminata Unknown Babakan, Carang Pulang, 
Cibatok 

8 Papan AAA Unknown Kalong 2 

9 
10 

Rejang 
Udang 

AA 
AAA 

Sucrier 
Red 

Kalong 2 
Cibatok, Babakan 
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Note: a) Sumber dari Musa Germplasm 

Information System (MGIS, 2020); b) 

Desa di Kabupaten Bogor. 

 

Ektraksi Sampel Daging Buah Pisang 

Sampel daging buah pisang yang 

sudah dikeringbekukan, dimaserasi 

menggunakan larutan etanol 96% 

selama 24 jam, selanjutnya larutan 

sampel disaring menggunakan kertas 

whatman. Filtrat kemudian dievaporasi 

menggunakan rotari evaporator pada 

suhu 40C sampai diperoleh ekstrak 

pekat lalu ditimbang dan dihitung % 

rendemennya. Ekstrak selanjutnya 

digunakan untuk pengujian tiga 

parameter penelitian yaitu kandungan 

total fenolik, kandungan flavonoid total 

dan nilai IC50 (inhibition concentration 

50). 

Penentuan Kandungan Polifenol total  

Kandungan polifenol daging buah 

pisang ditentukan dengan metode 

Farmakope Indonesia V (Kemenkes RI, 

2014). Sebanyak 1 mL ekstrak dengan 

konsentrasi 40% (b/v) dan 5 mL reagen 

Folin Ciocalteu (7,5%) dimaksukkan ke 

dalam tabung reaksi, kemudian 

campuran ini divorteks, lalu diinkubasi 

dalam ruang gelap selama 8 menit. 

Setelah itu ditambahkan NaOH 1% 

sebanyak 4 mL lalu divorteks dan 

diinkubasi dalam ruang gelap selama 1 

jam. Absorbans ekstrak dibaca dengan 

spektrofotometer dengan panjang 

gelombang () 730 nm. Kandungan 

polifenol total dinyatakan sebagai 

ekuivalen asam galat (GAE) dalam 

mg/kg ekstrak. Kurva kalibrasi dibuat 

dengan cara yang sama menggunakan 

asam galat sebagai standar. 

Penentuan Kandungan Flavonoid 

total 

Kandungan flavonoid total daging 

buah ditentukan berdasarkan metoda 

AlCl3 (BPOM, 2011). Pertama dibuat 

larutan induk sebagai berikut: ekstrak 

yang setara dengan 200 mg simplisia 

ditambah 1 mL larutan HMT ditambah 

20 mL aseton dan 2 mL HCl dihidrolisis 

secara refluks selama 30 menit. 

Campuran disaring dengan kapas dan 

filtrate ditampung dalam labu ukur 100 

mL. Residu direfluks kembali dengan 20 

mL aseton selama 30 menit, disaring 

dan filtrate dicampur ke dalam labu ukur 

100 mL. Campuran filtrat ditambah 

aseton sampai 100 mL. Selanjutnya 

diambil 20 mL filtrat dimasukkan ke 

dalam corong pisah, ditambah 20 mL air 

dan diekstraksi 3x masing-masing 

dengan 15 mL etil asetat. Fraksi etil 

asetat dikumpulkan lalu ditambah etil 

asetat sampai 50 mL dalam labu takar. 

Tahap kedua pembuatan larutan blanko 

dengan cara mengambil 10 mL larutan 

induk lalu ditambah larutan asam asetat 

glasial sampai 25 mLdalam labu ukur. 

Tahap ketiga yaitu pembuatan larutan 

sampel dengan cara mencampur 10 mL 

larutan induk dengan 1 mL larutan AlCl3 

dan asam asetat glasial sampai 25 mL 

dalam labu ukur. Pengukuran dilakukan 

setelah 30 menit penambahan AlCl3 

menggunakan spektrofotometer pada 

panjang gelombang () 425 nm dengan 

pembanding kuersetin. 

Penentuan Aktivitas Penangkal 

Radikal Bebas DPPH 

Aktivitas antioksidan sampel diuji 

berdasarkan metoda DPPH (Salazar-

Aranda et al., 2011) Sampel berupa 

ekstrak dilarutkan dengan DMSO 

menjadi konsentrasi 20.000 mg/L (20 

mg dalam 1 mL DMSO) lalu 
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dihomogenkan dengan vortex. 

Kemudian diencerkan menjadi tujuh 

variasi konsentrasi yaitu 312,5; 625; 

1250; 2500; 5000; 10.000; 20.000 mg/L 

tujuannya untuk menentukkan aktivitas 

antioksidan dengan membuat kurva 

IC50. Selanjutnya masing-masing 

ekstrak sebanyak 100 µL direaksikan 

dengan DPPH 125 µM sebanyak 100 µL 

dalam microplate. Kemudian diinkubasi 

di suhu ruang pada kondisi gelap 

selama 30 menit dan diukur serapannya 

dengan alat Elisa microplate reader 

(Biotek Instruments, Winooski USA) 

pada panjang gelombang 517 nm. 

Penentuan IC50 ditentukan dari 

persamaan regresi antara persentase 

aktivitas radikal bebas DPPH pada 

ekstrak dalam 7 konsentrasi tersebut. 

Asam askorbat digunakan sebagai 

kontrol positif. 

Analisis Data 

Semua prosedur dilakukan tiga kali 

ulangan dan dianalisis secara statistik 

dengan analisis variansi univariat 

(ANOVA) untuk melihat perbedaan 

diantara variabel menggunakan 

perangkat lunak SPSS versi 16 (SPSS 

Inc, Chicago, IL, USA). Beda nyata antar 

kultivar diuji menggunakan Duncan Multi 

Range Test (DMRT). 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Kadar Air Sampel dan Rendemen 

Ekstrak 

Kadar air sampel daging buah 

berkisar antara 62,37 sampai 73,84% 

(Gambar 1). Kultivar Ambon Badak 

menunjukkan kadar air paling tinggi 

sedangkan Raja Bulu paling rendah. 

Diantara subgrup Ambon, kultivar 

Ambon Lumut memiliki kadar air paling 

rendah yaitu 64,52%, sedangkan 

Ambon Putih dan Ambon Kuning 

memiliki kadar air hampir sama yaitu 

berturut-turut 72,35 dan 72,56%. Pada 

grup AAB, kultivar Raja Sereh 

mengandung lebih banyak air yaitu 

66,92% dari pada Raja Bulu yaitu 

63,37%. Kelompok pisang triploid grup 

AAA lainnya yaitu Papan (subgrup 

unknown) dan Udang (subgrup Red) 

memiliki kadar air berturut-turut 71,06 

dan 69,96%. Adapun kultivar pisang 

diploid grup AA yaitu Lampung dan 

Rejang berturut-turut 73,59 dan 63,05%.  

Buah pisang merupakan salah satu 

dari sekian buah-buahan yang 

mengandung kadar air cukup tinggi yaitu 

sekitar 74% (Health Matters Program, 

2011). Kadar air pada buah pisang meja 

pada tahap matang yaitu 81,68% lebih 

tinggi dari pisang olahan (Plantain/ABB) 

yaitu 67,45% (Obiageli et al., 2016) dan 

pada Musa ABB yaitu 66,83% (Khawas 

et al., 2014). Pada penelitian ini, kultivar 

pisang meja yang termasuk grup AAA 

kecuali Ambon Lumut memiliki kadar air 

diatas 70%. Hal ini sejalan dengan hasil 

Saputro & Sudarsono (2014), kadar air 

pada pisang Ambon (Musa paradisiaca 

L.) sebesar 77,93%. Kultivar grup AAB 

yaitu Raja Sereh dan Raja Bulu 

mengandung air lebih rendah yaitu 

sekitar 60%. Adapun kultivar grup 

pisang diploid (AA) Lampung memiliki 

kadar air diatas 70% dibandingkan 

Rejang diatas 60% (Gambar 1). Dengan 

demikian, daging buah pisang triploid 

kultivar yang mewarisi semua genom A 

dari lelulur Musa acuminata cenderung 

memiliki kadar air lebih tinggi daripada 

kultivar yang mewarisi campuran satu 

genom B dari leluhur Musa balbisiana. 

Oleh karena itu, cara mengkonsumsi 

pisang AAB selain dimakan langsung 

biasanya dapat pula diolah terlebih 
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dahulu dengan digoreng atau direbus 

seperti misalnya pisang Raja Bulu. 

 

Gambar 1. Persentase kadar air dan 

rendemen ekstrak sepuluh 

kultivar daging buah pisang. 

Rendemen hasil ekstraksi sampel 

berkisar antara 39,87 sampai 68,95% 

(Gambar 1). Kultivar Papan 

memperoleh ekstrak paling banyak 

sedangkan Rejang paling sedikit. Pada 

grup pisang triploid AAA, rendemen 

ekstrak paling tinggi yaitu kultivar Papan 

dan paling rendah kultivar Udang yaitu 

43,01%. Sedangkan pada subgrup 

Ambon, kultivar Ambon Kuning memiliki 

rendemen terbanyak (65,13%) dan 

Ambon Badak paling sedikit (53,93%). 

Pada grup AAB, rendemen kultivar Raja 

Sereh lebih tinggi (57,86%) dari pada 

Raja Bulu (53,38%). Kultivar Lampung 

yang merupakan pisang diploid memiliki 

rendemen ekstrak lebih banyak 

(57,08%) dari kultivar Rejang (39,87%) 

yang sama-sama diploid. 

Proses ekstraksi daging buah 

pisang bertujuan membuang sejumlah 

metabolit sekunder seperti misalnya lilin 

(wax), dan zat pengotor lainnya, 

sehingga diperoleh ekstrak dengan 

kandungan senyawa bioaktif yang tinggi 

(Bankova et al., 2019). Metode ekstraksi 

yang digunakan yaitu maserasi dimana 

sampel direndam menggunakan pelarut 

dengan kepolaran tertentu pada kondisi 

dingin diskontinyu, untuk menarik 

komponen yang diinginkan. Keuntungan 

metode ini yakni lebih praktis, pelarut 

yang digunakan lebih sedikit, dan tidak 

memerlukan pemanasan (Kristanti et al., 

2008). Pelarut yang digunakan yaitu 

etanol 96% karena menurut beberapa 

literatur pelarut ini menunjukkan 

persentase rendemen yang lebih tinggi 

dari pada air. Etanol merupakan pelarut 

universal yang dapat menarik hampir 

sebagian besar senyawa kimia di dalam 

herba (Runadi, 2007). Sedangkan air 

merupakan pelarut yang bersifat sangat 

polar, sehingga hanya komponen-

komponen polar yang dapat terlarut 

(Fikri et al., 2019) Hal ini diperkuat oleh 

beberapa hasil penelitian lainnya yang 

menunjukkan pelarut etanol 

menghasilkan rendemen yang tinggi 

(Pujirahayu et al., 2014; Sun et al., 

2015). Jenis ekstrak yang diperoleh dari 

sampel daging buah pisang yaitu berupa 

ekstrak kental, yang mana sediaan ini 

bersifat liat dalam keadaan dingin, tidak 

dapat dituang dan mengandung air tidak 

lebih dari 30% (Voight, 1994). Daging 

buah pisang kultivar Papan memiliki 

persentase rendemen paling tinggi yang 

berarti mengandung komponen larut 

dalam etanol paling banyak 

dibandingkan kultivar lainnya. 

Kandungan Polifenol total dan 

Flavonoid  

Kandungan polifenol total dan 

flavonoid berperan penting dalam 

aktivitas antioksidan sebab bagian dari 

struktur kimianya mampu menangkal 

radikal bebas. Tinggi rendahnya 

kandungan polifenol dan flavonoid 

berkaitan langsung dengan aktivitas 

penangkal radikal bebas dalam ekstrak 

daging buah pisang. Penentuan 

kandungan polifenol dan flavonoid 

dilakukan untuk mengetahui potensi 
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penangkal radikal bebas dalam ekstrak 

sepuluh kultivar daging buah pisang 

meja. Pada penelitian ini polifenol total 

dalam ekstrak diukur menggunakan 

standar asam galat sedangkan flavonoid 

total menggunakan standar kuersetin 

dan dinyatakan dalam satuan mg/Kg 

ekstrak. Polifenol total dalam ekstrak 

ditentukan berdasarkan kemampuan 

senyawa fenolik dalam daging buah 

bereaksi dengan asam fosfomolibdat-

fosfotungstat dalam reagen Folin-

Ciocalteu yang berwarna kuning 

mengalami perubahan warna menjadi 

biru (Suryanto et al., 2011). Kandungan 

polifenol dan flavonoid total dalam 

ekstrak daging buah sepuluh kultivar 

pisang meja dapat dilihat pada Tabel 2. 

Kandungan polifenol total paling 

tinggi ditunjukkan oleh kultivar Rejang 

dari grup pisang diploid AA sebesar 

3498,63 mg GAE /Kg dalam bentuk 

ekstrak, sedangkan paling rendah pada 

kultivar Papan dari grup triploid AAA 

sebesar 1057,61 mg GAE /Kg (Tabel 2). 

Dari pisang grup AAA paling tinggi 

dimiliki oleh kultivar Ambon Badak 

disusul kultivar Udang. Raja Bulu 

sebagai wakil dari grup AAB memiliki 

kandungan lebih tinggi dibanding Raja 

Sereh. Uji statistik univariat (p0,05) 

menunjukkan terdapat perbedaan yang 

nyata nilai kandungan polifenol total 

antar kultivar. Berdasarkan uji lanjut 

DMRT hampir semua kultivar berbeda 

nyata kecuali Ambon Lumut tidak 

berbeda nyata dengan Raja Sereh dan 

Lampung. Data kandungan flavonoid 

total pun cukup bervariasi yaitu berkisar 

antara 1068,21 sampai 2756,07 mg 

QE/Kg. Nilai tertinggi ditunjukkan oleh 

kultivar Ambon Lumut sedangkan 

terendah kultivar Lampung. Proporsi 

jumlah flavonoid terhadap polifenol total 

sangat bervariasi berkisar antara 34,5 

sampai 163,2%. Perbedaan nyata 

terlihat pada kandungan flavonoid total 

sebagian kultivar yaitu Ambon Putih, 

Ambon Badak, Ambon Lumut, Raja 

Bulu, dan Raja Sereh sedangkan 

kultivar lainnya tidak berbeda nyata. 

 

 
Tabel 2. Kandungan polifenol total, flavonoid total dan nilai IC50 daging buah dari 

sepuluh kultivar pisang dalam bentuk ekstrak 

Kultivar 
Polifenol Total 

mg GAE/kg 

Flavonoid Total 

mg QE/kg 

Proporsi 

Flavonoid/ 

Polifenol 

Total (%) 

IC50 (mg/L) 

Ambon Putih 1322,56 a 1517,35 a 114,7 7762,47 a 

Ambon Kuning 1626,84 b 1100,43 b   67,6 5997,85 b 

Ambon Badak 2331,11 c  2127,62 c   91,3 3438,24 c 

Ambon Lumut 1688,38 dfg 2756,07 d 163,2 4698,12 d 

Raja Bulu 1886,67 e 2003,72 e 106,2 4938,07 e 

Raja Sereh 1680,68 df 1516,69 f   90,2 4547,82 f 

Lampung 1698,63 dg 1068,21 b   62,9 8013,97 g 

Papan 1057,61 h 1120,60 b 106,0 14282,84 h 

Rejang 3498,63 i 1207,70 b   34,5 3047,42 i 

Udang 2282,39 j 1125,31 b   49,3 9417,98  j 
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Data dinyatakan dalam rata-rata ± SD dari 3 ulangan. Data dengan superscript huruf 

yang sama dalam satu kolom menunjukkan tidak berbeda nyata (p<0,05). 

Kultivar Rejang menunjukkan kadar 

polifenol total paling tinggi (3498,63 mg 

GAE/Kg) namun kadar flavonoid total 

sekitar 34,5% dari polifenol total yaitu 

(1207,70 mg QE/Kg). Hal ini 

mengindikasikan adanya kandungan 

senyawa dari kelompok fenolik lainnya 

selain flavonoid yang proporsinya lebih 

besar. Kelompok fenolik lainnya dapat 

berupa fenol sederhana, antrokuinon, 

asam fenolik, kumarin, lignin, dan tannin 

(Harbone, 1987).  

Sebagai perbandingan, flavonoid 

total pada daging buah Cavendish 

matang yaitu 1964,5 mg CE/Kg ekstrak 

kering (Fatemeh et al., 2012). Flavonoid 

adalah salah satu golongan senyawa 

yang mendominasi polifenol (Passo 

Tsamo et al., 2015; Vijayakumar et al., 

2008). Proporsi jumlah flavonoid 

terhadap polifenol total pada penelitian 

ini sangat bervariasi berkisar antara 

34,5 sampai 163,2%. Dong et al. (2016) 

menemukan cyanidin-3-O-glucoside 

chloride, dan quercetin merupakan 

senyawa yang mendominasi flavonoid 

pada buah pisang “Xiangfen 1” dan 

berkorelasi dengan tingginya aktivitas 

antioksidan pisang tersebut. Pada 

umumnya kadar flavonoid pada sampel 

tanaman lebih rendah dari polifenol 

total. Namun tidak demikian halnya 

pada beberapa kultivar penelitian ini 

yaitu Ambon Putih, Ambon Lumut, Raja 

Bulu, dan Papan. Empat kultivar 

tersebut menunjukan kadar flavonoid 

lebih tinggi dari polifenol total. Hal ini 

sejalan dengan hasil penelitian Ravipati 

et al. (2012) dimana sebagian besar 

kadar flavonoid dari 44 ekstrak tanaman 

obat Cina jauh lebih besar dari polifenol 

total.  

Kandungan polifenol total dan 

flavonoid pada ekstrak etanol daging 

buah mentah pisang olahan yaitu pisang 

Goroho sudah dilaporkan yaitu berturut-

turut 152,14 mg GAE/Kg dan 4,75 mg 

QE/Kg (Suryanto et al., 2011). 

Sedangkan data mengenai kandungan 

polifenol total pada daging buah matang 

pisang Indonesia khususnya pisang 

meja belum pernah dilaporkan. Pada 

penelitian ini kandungan polifenol total 

daging buah sepuluh kultivar pisang 

meja kurang lebih 10 kali jauh lebih 

besar dari pisang Goroho. Demikian 

pula, kadar polifenol totalnya lebih besar 

dari buah pisang varietas Shail yaitu 

80,14 mg GAE/100 g ekstrak 

menggunakan pelarut metanol (Sad et 

al., 2018). Namun berbeda dengan tiga 

kultivar pisang Malaysia yaitu Berangan, 

Mas, dan Raja yang memiliki kadar 

polifenol lebih tinggi dari hasil penelitian 

ini yaitu 375,1; 586,4; dan 685,6 mg 

GAE/100 g (Shian et al., 2012) 

Selanjutnya (Adedayo et al., 2016) dari 

Nigeria melaporkan kadar polifenol total 

Musa acuminata (Red Dacca) sebesar 

1,07 mg GAE/g, Musa acuminata 

(Cavendish) sebesar 0,94 mg GAE/g, 

dan Musa sapientum (Latundan) 

sebesar 0,96 mg GAE/g berat kering 

sampel daging buah. Sementara itu 

Musa acuminata (Cavendish) dari 

Malaysia memiliki polifenol total tidak 

berbeda jauh pada hasil penelitian ini, 

yaitu sebesar 230,21 mg GAE/100 g 

(Fatemeh et al., 2012). Keberadaan 

polifenol & flavonoid pada 10 kultivar 

buah pisang tersebut sudah dikonfirmasi 

oleh (Ningsih et al., (2021) melalui studi 

metabolite profiling menggunakan 

UHPLC-Q-Orbitrap HRMS. 
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Polifenol atau komponen fenolik 

merupakan produk metabolit sekunder 

tanaman yang memiliki berbagai macam 

struktur dan fungsi yang berbeda. 

Secara umum strukturnya terdiri dari 

cincin aromatik yang mengikat satu atau 

lebih gugus hidoksil termasuk turunan 

fungsionalnya. Antioksidan fenolik 

berdasarkan sumbernya terdiri dari dua 

kelompok yaitu sintetik dan alami 

(Makahleh et al., 2015). Senyawa 

antioksidan fenolik alami yaitu flavonoid, 

asam fenolat, lignan, terpen, tokoferol, 

fosfolipid, dan asam organik 

polifungsional. Senyawa-senyawa 

tersebut berada pada seluruh bagian 

tanaman seperti buah-buahan, sayuran, 

kacang-kacangan, biji-bijian, daun, 

tepung, akar, dan kulit pohon.  

Uji Aktivitas Antioksidan (IC50) 

Aktivitas penangkal radikal bebas 

ekstrak diuji menggunakan metode 

radikal DPPH. Senyawa radikal DPPH 

digunakan sebagai substrat untuk 

mengevaluasi aktivitas antioksidan yang 

terkandung dalam ekstrak. Radikal 

DPPH merupakan radikal bebas stabil 

yang dapat menerima satu elektron atau 

hidrogen sehingga menjadi suatu 

molekul yang stabil (Matthäus, 2002). 

Pengukuran aktivitas dilakukan 

menggunakan Elisa Microplate Reader 

terhadap campuran larutan DPPH dan 

ekstrak sampel. Perubahan absorbansi 

pada panjang gelombang 517 nm 

menunjukkan adanya aktivitas 

penangkapan radikal bebas DPPH oleh 

senyawa antioksidan dalam ekstrak. 

Aktivitas antioksidan dalam ekstrak 

dinyatakan dalam persen 

penghambatannya terhadap radikal 

DPPH. Persentase penghambatan 

diperoleh dari perbedaan serapan 

antara absorban DPPH dengan 

absorban sampel. Selanjutnya 

persamaan regresi yang diperoleh dari 

grafik hubungan antara konsentrasi 

ekstrak daging buah pisang dengan 

persentase penghambatan DPPH 

digunakan untuk mencari nilai IC50. 

Besarnya aktivitas antioksidan 

dinyatakan dalam nilai IC50, yaitu 

konsentrasi larutan sampel yang 

dibutuhkan untuk menghambat 50% 

radikal bebas DPPH (Andayani et al., 

2008). 

Nilai IC50 sampel daging buah 

pisang dalam bentuk ekstrak berkisar 

antara 3047,42 mg/L (mg/L) sampai 

14282,84 mg/L. Ini menunjukkan bahwa 

kultivar Rejang memiliki aktivitas 

antioksidan paling tinggi sedangkan 

Papan paling rendah (Tabel 2). Pada 

kultivar subgrup Ambon (AAA), aktivitas 

antioksidan paling tinggi dimiliki Ambon 

Badak (3438,24 mg/L) dan paling 

rendah Ambon Putih (7762,47 mg/L). 

Adapun subgrup Raja (AAB), kultivar 

Raja Sereh (4547,82 mg/L) lebih tinggi 

aktivitas antioksidannya atau lebih 

rendah nilai IC50 dibanding Raja Bulu 

(4938,07). Sedangkan pada grup pisang 

diploid (AA) kultivar Rejang (3047,42 

mg/L) memiliki nilai IC50 lebih rendah 

yang bermakna aktivitas antioksidannya 

lebih tinggi dari kultivar Lampung 

(8013,97 mg/L). Berdasarkan analisis 

variansi univariat (p0,05) terdapat 

perbedaan aktivitas antioksidan yang 

sangat nyata diantara semua kultivar 

yang diuji dan nilai IC50 diantara semua 

kultivar berbeda nyata satu sama 

lainnya. Dari nilai IC50 menunjukkan 

bahwa ekstrak daging buah pisang 

memiliki aktivitas antioksidan sangat 

lemah sebab suatu zat dikatakan aktif 

antioksidan jika memiliki nilai IC50 

maksimal 200 mg/L (Prayitno et al., 
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2016). Selanjutnya menurut Bois (1958) 

batasan konsentrasi IC50 untuk kategori 

antioksidan lemah yaitu 151-200 mg/L. 

Menurut Nurfadilah (2020) ekstrak 

daging buah pisang tongkat langit 

memiliki nilai IC50 sebesar 97,14 mg/L 

yang berarti termasuk kategori aktivitas 

antioksidan kuat, namun berbeda 

dengan hasil Pratiwi & Krisbianto (2019) 

yang menyatakan aktivitas antioksidan 

tepung buah pisang tongkat langit 

termasuk kategori sedang. 

Antioksidan yang paling melimpah 

dalam buah-buahan diantaranya yaitu 

polifenol, vitamin A, B, C, dan E, 

sedangkan karotenoid berada dalam 

jumlah yang lebih sedikit pada beberapa 

buah-buahan. Polifenol berupa 

flavonoid berada secara umum dalam 

bentuk ester dan glikosida. Pada buah-

buahan tropis seperti jambu, papaya, 

dan belimbing memiliki potensi 

antioksidan lebih tinggi dibanding jeruk 

berdasarkan pengujian DPPH radical 

scavenging dan reduksi besi (III). 

Pisang, belimbing, apel, langsat, pepaya 

merupakan antioksidan primer yang 

lemah dibandingkan jeruk namun 

memiliki potensi antioksidan sekunder 

yang sangat tinggi berdasarkan hasil 

pengujian pengkelatan besi (II) (Lim et 

al., 2007). 

Kultivar Buah Pisang Rekomendasi 

Pisang Rejang merupakan kultivar 

rekomendasi yang memiliki kadar 

polifenol total dan aktivitas antioksidan 

paling tinggi. Kadar polifenol total 

sebesar 3498,63 mg GAE/Kg dan 

aktivitas antioksidan dengan nilai IC50 

sebesar 3047,98 mg/L. Pisang yang 

termasuk kelompok diploid (AA) ini 

memiliki rasa dominan manis gula 

(sugary) namun ukuran buah yang relatif 

lebih kecil dari pisang triploid. Hal 

tersebut menjadi tantangan bagi peneliti 

di bidang pemuliaan untuk 

mengembangkan pisang Rejang 

menjadi lebih vigour dan tinggi 

produktifitasnya. Upaya persilangan 

pisang Rejang mixoploid dengan diploid 

untuk menghasilkan pisang Rejang 

triploid telah berhasil dilakukan. Pisang 

Rejang hybrid triploid tersebut memiliki 

buah lebih panjang, bobot tandan, dan 

buah lebih tinggi dari kedua tetuanya 

(Poerba et al., 2016). Harapannya 

adalah peningkatan ukuran dan bobot 

diikuti dengan peningkatan kandungan 

gizi dan senyawa bioaktifnya. Namun, 

hal tersebut memerlukan pengujian 

lebih lanjut.   

Pisang Ambon Lumut merupakan 

kultivar rekomendasi berikutnya yang 

memiliki kadar flavonoid tinggi sebesar 

2756,07 mg QE/Kg. Pisang Ambon 

Lumut memiliki ukuran buah paling kecil 

dibandingkan pisang kelompok Ambon 

lainnya. Selain itu memiliki rasa 

dominan manis seperti gula dan 

beraroma serta warna kulit buah saat 

matang hijau kekuningan berbintik 

coklat atau hitam. Pisang ini sangat 

popular dan sudah lama digunakan 

sebagai makanan bayi, saat ini tepung 

buahnya sudah banyak digunakan 

sebagai bahan baku industri makanan 

instant untuk bayi (Soejoethi, 2020). 

KESIMPULAN 

Simpulan dari penelitian ini adalah 

1) kadar air paling tinggi dimiliki oleh 

kultivar Ambon Badak (AAA) yaitu 73,84 

% dan rendemen ekstrak tertinggi 

dimiliki kultivar Papan (AAA) yaitu 

68,95%, 2) kadar polifenol total paling 

tinggi ditunjukkan oleh kultivar Rejang 

(AA) yaitu 3498,63 mg GAE/Kg ekstrak 
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dan kadar flavonoid total tertinggi 

terdapat pada Ambon Lumut yaitu 

2756,07 mg QE/Kg ekstrak, 3) aktivitas 

antioksidan paling tinggi dimiliki oleh 

kultivar Rejang dengan nilai IC50 

sebesar 3047,42 mg/L, 4) kultivar yang 

direkomendasikan karena memiliki 

antioksidan relatif tinggi yaitu Rejang 

dan Ambon Lumut. 

Hal-hal yang disarankan untuk 

diteliti lebih lanjut adalah pengujian 

aktivitas biologis lainnya seperti anti-

kanker, anti-inflamasi, anti-mikroba, 

anti-jamur, anti-diabetes, anti-ulcer, dan 

lain-lain. Melakukan pengujian terhadap 

plasma nutfah buah pisang lainnya 

untuk mencari kultivar novel dengan 

kandungan senyawa antioksidan yang 

signifikan jumlahnya. Mengingat buah 

pisang sebagai sumber antioksidan 

yang baik untuk kesehatan maka selain 

mengkonsumsi secara rutin disarankan 

untuk lebih banyak mengkonsumsi buah 

pisang meja dari berbagai kultivar 

sebagai nutrisi harian. 
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