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ABSTRACT 
 

Bengalun (Lepisanthes alata) is a rare and under-reported fruit native from the forests of Borneo. 
This fruit is non-seasonal with a thick skin and crimson color, therefore shows potential to be used as raw 
material for herbal tea. This research was conducted in three phases, namely: (1) to report proximate 
portions of seed, flesh and skin of the fruit, (2) to find the best combination of time and temperature of fruit 
skin drying, and (3) to explore the potential antioxidant and antibacterial capacity of fruit skin extracts 

produced in step (2). Proximate analysis carried out following oven-drying (60C, 12 hours) and sun-drying 

(8 hours). Combination of oven temperature (40, 50, 60C) and time (8,10,12 hours) was given to find the 
best drying treatment in terms of vitamin C, total phenols and anthocyanins. Anthocyanins levels 

approached qualitatively by red color absorbance (=545 nm). The antioxidative capacity was approached 
with DPPH assay. Inhibition zones were measured against Staphylococcus aureus and Escherichia coli. 

Best drying treatment was at 60C for 8 hours with moisture content of 6.730.18%, vitamin C of 76.9±3 

mg/100 g, total phenols of 1112±8 mg GAE/kg, and red color absorbance of 0.2590.060. The average 

IC50 antioxidant activity for the fruit skin extracts was 252.831.38 ppm. Ethanolic extract produced 

inhibition zones from 10.76% (1.0 mg extract/50 L) to 22.77% (1.5 mg extract/50 L), when compared to 

the positive control. Aquadest extract produced inhibition zones ranging from 7.99% (0.5 mg/50 L) to 

11.00% (1.5 mg/50 L). N-hexane extracts showed no antibacterial activity. 
 
Keywords: antibacterial properties, antioxidant, Lepisanthes alata, proximate analysis, vitamin C 

ABSTRAK1
  

 

Bengalun (Lepisanthes alata) merupakan buah eksotis langka dari Kalimantan. Buah ini tergolong 
dalam keluarga Sapindaceae yang merupakan buah non musiman dengan kulit tebal dan berwarna merah 
tua serta dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku teh herbal. Penelitian ini dilakukan dalam tiga tahapan, 
yaitu: (1) melaporkan profil proksimat bagian-bagian buah, (2) menemukan kombinasi terbaik dari waktu 
dan suhu pengeringan bahan baku herbal dari kulit buah, serta (3) mengeksplorasi potensi antioksidan 
dan antibakteri ekstrak kulit buah hasil pengeringan terbaik. Analisis proksimat dilakukan terhadap bagian-

bagian buah yang dikering oven (60C, 12 jam) dan dikering matahari (8 jam). Kombinasi suhu oven (40, 

50, 60C) dan waktu (8,10,12 jam) diberikan untuk mencari bahan baku teh herbal terbaik dilihat dari 
vitamin C, total fenol, dan antosianin. Kadar antosianin didekati secara kualitatif dengan pengukuran 

absorbansi warna merah (=545 nm). Kandungan antioksidan didekati dengan metode DPPH. Zona 
inhibisi ekstrak diukur terhadap Staphylococcus aureus dan Escherichia coli. Kulit buah terbaik dihasilkan 

dari pengeringan 60C selama 8 jam dengan kadar air 6,730,18%, vitamin C 76,9±3 mg/100 g, total 

fenolik 1112±8 mg GAE/kg, dan absorbansi warna merah 0,2590,060. Rata-rata IC50 aktivitas antioksidan 

terhadap DPPH untuk ekstrak kulit buah bengalun hasil pengeringan terbaik adalah 252,831,38 ppm. 

Ekstrak etanolik dari kulit buah menghasilkan zona inhibisi dari 10,76% (1,0 mg ekstrak/50 L) menjadi 

22,77% (1,5 mg ekstrak/50 L), jika dibandingkan dengan kontrol positif. Ekstrak air suling kulit buah 

menghasilkan zona inhibisi mulai dari 7,99% (0,5 mg/50 L) hingga 11,00% (1,5 mg/50 L), jika 
dibandingkan dengan kontrol positif. Ekstrak n-heksana tidak menunjukkan aktivitas antibakteri terhadap 
S.aureus dan E.coli. 
 

Kata kunci: antibakteri, antioksidan, Lepisanthes alata, proksimat, vitamin C 
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PENDAHULUAN 
 

Bengalun merupakan tanaman khas tropis dari 
keluaga Sapindaceae yang tumbuh di sepanjang 
dataran rendah sungai dan hutan tropis hingga 
ketinggian 500 m (Lim, 2013). Bengalun dikenal 
sebagai buah rambai merah, Ngalun, atau Keyem di 
Kalimantan (Setyowati et al., 2005), atau Belimbing 
Cina, Ceri Trengganu, dan Pohon Johor di Seme-
nanjung Malaysia (Yeo et al., 2013; Mirfat dan Umi, 
2014). Buah bengalun termasuk langka ditemukan 
dan tidak diperdagangkan, sekalipun tanamannya 
masih dapat ditemukan di hutan-hutan di wilayah 
Kalimantan dan Semenanjung Malaysia (Chotimah 
et al., 2013). Dikarenakan utilisasi yang rendah dan 
kelangkaannya, publikasi tentang bengalun masih 
sangat terbatas. 

Buah dikonsumsi langsung dan daun muda 
bengalun dapat digunakan sebagai sayuran. Benga-
lun diketahui sebagai sumber vitamin C (16 mg/100 
g) dan serat (9,5% dietary fiber) (Lim, 2013). Keung-
gulan buah bengalun adalah jumlah buah yang 
relatif banyak dengan jarak panen dua hingga tiga 
bulan. Kulit buah bengalun berwarna merah pekat 
dan cukup tebal. Rasa kulit buah adalah asam, 
sedikit manis, dan memiliki after taste sepat yang 
cukup kuat. Dilihat dari deskripsinya, kulit buah 
bengalun dapat menjadi kandidat alternatif teh 
herbal kaya pigmen merah (kelompok antosanin) 
khas dari Kalimantan (Gambar 1). Secara tradisio-
nal, kulit buah bengalun dapat dikonsumsi sebagai 
obat dalam bentuk ramuan menyerupai teh herbal. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1. Ilustrasi buah bengalun (Lepisanthes 

alata) 
 
Teh herbal merupakan sebutan bagi minuman 

yang menyerupai teh dari C. sinensis. Teh ber-
kembang dengan munculnya produk-produk seperti 
teh rambut jagung (Harun et al., 2011), teh bunga 
rosella (Mun’im et al., 2008), teh bunga lotus 
(Kusumaningrum et al., 2013) serta teh yang terbuat 
dari kulit buah seperti teh kulit manggis (Simanjun-
tak, 2014) dan teh kulit buah naga (Purnomo, 2013). 

Berdasarkan hasil skrining fitokimia, ekstrak 
etanol keluarga Sapindaceae yang lain yaitu kulit 
buah langsat, terdapat metabolit sekunder berupa 
fenol, triterpenoid, tanin, saponin, flavonoid dan 

alkaloid. Senyawa-senyawa tersebut memiliki aktivi-
tas antibakteri dengan berbagai mekanisme kerja 
(Sepdahlia, 2013). Analisis proksimat awal daging 
buah bengalun telah dilakukan oleh Mirfat dan Umi 
(2014). Proksimat kandungan bagian-bagian lain 
dalam buah bengalun belum pernah dilaporkan 
dalam publikasi, sehingga profil proksimat dari biji, 
daging, dan kulit buah bengalun yang dikeringkan 
dengan metode oven dan matahari dilakukan di 
tahap awal penelitian ini.  

Selanjutnya, untuk menghasilkan teh herbal, 
kulit buah bengalun perlu untuk dikeringkan. 
Pengeringan merupakan salah satu faktor penentu 
komposisi bahan, utamanya kandungan penyusun 
aktivitas antioksidan dari golongan fenol, tanin, dan 
antosianin. Tahap kedua penelitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh suhu, waktu, serta kombinasi 
suhu dan waktu pengeringan terhadap kadar air, 
kandungan vitamin C, total fenol, dan antosianin. 
Karena standar yang tidak tersedia, kadar anto-
sianin secara kualitatif didekati dengan pengukuran 

absorbansi warna merah (=545 nm).  
Tahap ketiga adalah menguji potensi antioksi-

dan dan antibakteri produk dilihat dari kombinasi 
suhu dan waktu pengeringan terbaik. Potensi antiok-
sidan didekati dengan reduksi senyawa 1,1-
Diphenyl-2-picryl-hydrazyl (DPPH). Daya hambat 
ekstrak kulit buah bengalun dengan pelarut etanol 
95%, n-heksana, dan akuades diujikan terhadap 
pertumbuhan bakteri Gram (+) yang diwakili 
Staphylococus aureus dan bakteri Gram (-) yang 
diwakili Escherichia coli. 

BAHAN DAN METODE 
 
Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah kulit buah bengalun yang diambil dari kebun 
koleksi plasma nutfah di Samarinda, Kalimantan 
Timur. Suspensi bakteri uji Staphylococus aureus 
dan Escherichia coli diperoleh dari kultur koleksi 
FMIPA Universitas Mulawarman, Samarinda, Kali-
mantan Timur.  
 
Tahapan penelitian 

Penelitian ini dilakukan dalam tiga tahapan, 
yaitu melaporkan profil proksimat bagian-bagian 
buah bengalun. Analisis proksimat digunakan di 
awal untuk membandingkan kulit, daging, dan biji 
buah bengalun yang dikeringkan oven pada suhu 

60C selama 12 jam dan matahari selama 8 jam. 
Uji T jamak dilakukan untuk membandingkan hasil 
pengeringan oven dan matahari dengan perangkat 
lunak GraphPad Prism versi 6. Hasil ini digunakan 
sebagai data awal dari pemanfaatan kulit buah 
bengalun. 

 



J. Teknol. dan Industri Pangan Vol. 27(2): 115-122 Th. 2016  DOI: 10.6066/jtip.2016.27.2.115 
 
 

   
 

117 

Tahap kedua adalah menentukan kombinasi 
suhu dan waktu terbaik pengeringan kulit buah 
bengalun sebagai bahan baku teh herbal. Ran-
cangan Acak Lengkap (RAL) untuk proses penge-
ringan kulit buah bengalun dilakukan dengan dua 
faktor dan tiga ulangan. Faktor pertama adalah suhu 
pengeringan pada tiga taraf yaitu 40, 50, dan 60°C. 
Faktor kedua adalah lama pengeringan pada tiga 
taraf yaitu: 8, 10, dan 12 jam. Pengamatan meliputi 
kadar air, kadar abu, vitamin C, total polifenol, dan 
absorbansi warna. Data yang diperoleh dianalisis 
sidik ragam (ANOVA) dengan perangkat lunak 
GraphPad Prism versi 6. Jika terdapat pengaruh 
yang berbeda nyata pada taraf α 5%, maka dila-
kukan uji lanjut perbandingan jamak. 

Tahap ketiga adalah analisis potensi antioksi-
dan dengan metode DPPH dan potensi antibakteri 
kulit buah bengalun. Analisis antibakteri mengguna-
kan RAL faktor tunggal yaitu konsentrasi ekstrak 
dengan dua kali ulangan untuk masing-masing 
ekstrak dengan pelarut etanol, akuades, dan n-
heksana. Konsentrasi yang digunakan adalah akua-
des (kontrol negatif), 0,5; 1; dan 1,5 mg ekstrak. 
Data yang diperoleh dianalisis dengan menghitung 
rerata zona hambatan dari ketiga ekstrak terhadap 
pertumbuhan bakteri. 
 
Proses pengolahan teh kulit buah bengalun 

Buah bengalun dibersihkan dengan air mengalir 
untuk menghilangkan kotoran-kotoran yang menem-
pel pada kulit buah tersebut. Kemudian dilakukan 
pengupasan yang menghasilkan daging buah, biji 
buah, dan kulit buah bengalun. Kulit buah bengalun 
ditiriskan kemudian dipotong-potong menjadi ukuran 
±2-3 cm. Diambil sebanyak 200 g kulit buah benga-
lun dan dilakukan pengeringan pada suhu 40, 50, 
dan 60°C selama 8, 10, dan 12 jam. Dilakukan uji 
untuk mengetahui kadar air, kadar abu, kadar 
vitamin C, total fenolik, dan absorbansi warna.  
 
Uji proksimat dan vitamin C 

Analisis kadar air, kadar abu, total padatan 
terlarut (TPT), kadar protein, kadar lemak, dan 
vitamin C dikerjakan dengan menggunakan metode 
AOAC (1984) yang disitasi oleh Sudarmaji et al. 
(2007).  
 
Uji kadar antosianin 

Analisis kadar antosianin secara kualitatif dila-
kukan dengan pendekatan pengukuran absorbansi 
warna merah pada panjang gelombang 545 nm. 
Sampel ditimbang sebanyak 5 mg dilarutkan dalam 
tabung dalam 2 mL etanol 95% dalam gelas ukur. 
Selanjutnya, sampel diukur pada panjang gelom-
bang 545 nm (Genesys 20, Thermo Fisher). 
 
 
 

Uji total fenolik (metode Chinedum et al., 2015) 
Analisis fenol ini dilakukan secara spektrofoto-

metri dengan menggunakan metode Folin-Ciocalteu 
dan sebagai pembanding digunakan asam galat 
(Sigma-Aldrich, USA). Kandungan total fenolat 
dalam kulit buah bengalun dinyatakan dalam gallic 
acid equivalent (GAE). Sampel ditimbang sebanyak 
5 mg dilarutkan dalam tabung dalam 2 mL etanol 
95%. Selanjutnya, ditambahkan 5 mL aquades dan 
0,5 mL reagen Folin-Ciocalteau (Sigma-Aldrich, 
USA) 50% (v/v). Sampel didiamkan selama 5 menit 
dan ditambahkan larutan Na2CO3 (Sigma-Aldrich, 
USA) 5% (b/v) sampai volume total mencapai 10 
mL. kemudian larutan tersebut dihomogenkan dalam 
ruang gelap selama 1 jam. Setelah homogen, 
larutan tersebut diukur absorbansinya pada panjang 
gelombang 752 nm. 
 
Uji aktivitas antioksidan metode DPPH (Shekhar 
et al., 2014) 

Uji aktivitas antioksidan dilakukan secara 
spektrofotometri dengan mengukur penghambatan 
reduksi DPPH (Sigma Aldrich, USA). Sebanyak 1 
mL konsentrasi yang berbeda dari ekstrak ditambah-
kan ke 1 mL DPPH (0,15 mM dalam etanol) dan 
pada saat yang sama, kontrol yang terdiri atas 
DPPH 1 mL dengan 1 mL etanol disiapkan. Campu-
ran reaksi dicampur dengan baik dengan tangan lalu 
diinkubasi dalam keadaan gelap pada suhu ruang 

(302C) selama 30 menit. Absorbansi diukur pada 
panjang gelombang 517 nm, dimana etanol diguna-
kan sebagai blanko. Nilai IC50 aktivitas antioksidan 
ditentukan dengan menggunakan regresi linier pada 
konsentrasi 31,25; 62,5; 125; 250; dan 500 ppm. 
Pengamatan dilakukan secara duplo dengan dua 
kali ulangan. 
 
Uji aktivitas antimikroba 

Sebanyak 200 g sampel bubuk kulit buah 
bengalun pada kombinasi suhu dan waktu penge-
ringan terpilih diekstraksi dengan metode maserasi 
dalam 500 mL pelarut yang berbeda yaitu etanol 
95%, n-heksana (Merck, USA) dan akuades selama 
48 jam pada suhu ruang (30±2°C) sambil dilakukan 
beberapa kali pengadukan. Filtrat kulit buah benga-
lun dipekatkan dengan oven pada suhu 60°C hingga 
didapatkan ekstrak pekat kulit buah bengalun (±6 
jam). Uji aktivitas antimikroba dilakukan dengan 
metode sumur difusi seperti yang dikerjakan oleh 
Rahmadi et al. (2013).  

Bakteri Gram (+) dan bakteri Gram (-) yang 
digunakan adalah Staphylococus aureus dan 
Escherichia coli. Sebanyak 1 mL suspensi (1 x 10

4
 

CFU/mL) Staphylococus aureus dan Escherichia coli 
diinokulasikan ke dalam masing-masing cawan petri 
yang di dalamnya terdapat 5 buah pencadang steril. 
Kemudian, medium nutrient agar (NA) (Accumedia, 

USA) bersuhu hangat (50°C) dituangkan ke dalam 
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cawan petri sebanyak 25 mL. Kemudian agar 
dihomogenkan dan dibiarkan sampai mengeras.  
Setelah media mengeras, pencadang tersebut di-
cabut dengan menggunakan pinset steril, sehingga 
terbentuk lubang sumur pada media. Setiap cawan 
petri yang memiliki lima lubang sumur yang masing-
masing ditambahkan 50 μL akuades steril (kontrol 
negatif), antibakteri tetrasiklin (Kimia Farma) (kontrol 
positif) 0,5 mg/50 μL, dan ekstrak kulit buah benga-
lun dari setiap jenis pelarut dengan konsentrasi yang 
berbeda-beda yaitu: 0,5; 1; dan 1,5 mg. Cawan petri 
diinkubasikan pada suhu 37°C selama 24 jam. 
Pengamatan dilakukan dengan mengukur diameter 
areal bening yang terbentuk di sekeliling sumur 
sebanyak dua kali untuk diambil rata-ratanya. 
Pengamatan dilakukan secara duplo dengan dua 
kali ulangan. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Proksimat bagian buah bengalun 

Pembahasan proksimat kulit dan biji buah dari 
keluarga Sapindaceae masih sangat terbatas. Kulit 
buah Bengalun memiliki kadar air berkisar antara 
15,43±0,34 dan 17,16±0,10%, lemak 2,39±0,17%, 
protein antara 4,29±0,16 dan 5,30±0,12%, kadar 
abu antara 0,10±0,01 dan 0,39±0,06 %, dan TPT 
adalah berkisar 2,03±0,05 ºBrix (Tabel 1). Diban-
dingkan dengan biji dan daging buah, kandungan 
lemak, protein, dan kadar air kulit buah bengalun 
lebih tinggi. Hasil proksimat untuk daging buah 
bengalun tidak jauh berbeda dengan yang disampai-
kan oleh Mirfat dan Umi (2014).  

Biji buah bengalun memiliki kadar air bekisar 
antara 7,26±0,18 dan 8,19±0,12%, lemak 0,32± 
0,02%, protein antara 1,27±0,13 dan 3,16±0,15%, 
kadar abu 0,39±0,06%, dan TPT adalah berkisar 
1,1±0,15 ºBrix (Tabel 1). Kecuali kadar protein dan 
kadar air, tidak ada perbedaan yang signifikan 
antara hasil analisis proksimat dan TPT antara biji 
buah bengalun yang dikeringmataharikan dengan 

yang di oven pada suhu 60ºC. Bila dibandingkan 
dengan keluarga Sapindaceae yang sama, biji buah 
leci memiliki kadar air 19,3±0,05%, lemak 0,6± 
0,06%, protein antara 3,98±0,06 dan 5,4±0,26%, 
kadar abu antara 1,53±0,07 dan 1,8±0,16%, serat 
antara 8,32±0,32 dan 9,98±0,22%, serta total karbo-
hidrat by difference antara 70,88 dan 72,9% (Luzia 
dan Jorge, 2011; Wisitsak et al., 2012). Data pada 
Tabel 2 menginformasikan bahwa semakin tinggi 
suhu pengeringan, semakin rendah kadar air. Akan 
tetapi, kadar air cenderung sama untuk waktu 
pengeringan yang berbeda (Tabel 3). Ini disebabkan 
waktu pengeringan tercepat sudah cukup untuk 
mengurangi sebagian besar air yang terkandung di 
dalam kulit buah bengalun. 

 
Vitamin C kulit buah bengalun 

Vitamin C kulit buah bengalun relatif hampir 
sama pada kisaran 55,7±11,5 hingga 85,6±2,5 
mg/100 g (Tabel 4). Kandungan vitamin C dipenga-
ruhi oleh proses dan metode pengeringan. Santos 
dan Silva (2008) menyatakan bahwa pengeringan 
akan menyebabkan perubahan konsentrasi vitamin 
C, dengan retensi terbaik diperoleh pada pengeri-
ngan dengan pembekuan (freeze drying). Proses 
pengeringan matahari yang banyak dilakukan akan 
memberikan efek penurunan vitamin C sebagai 
akibat paparan cahaya ultraviolet dan inframerah 
yang mengoksidasi sebagian vitamin C (Zhou et al., 
2016). Vitamin C termasuk komponen yang labil dan 
menjadi indikator degradasi antioksidan larut air. 
Vega-Gálvez et al. (2009) menyatakan bahwa 
penurunan kadar vitamin C adalah disebabkan 
degradasi oksidatif yang irreversible. Paparan suhu 
pengeringan dimulai dari 50ºC akan mengurangi 
kadar vitamin C hingga 75% pada buah blueberry 
(Lopez et al., 2010). Kinetika penurunan kadar 
vitamin C pada kombinasi waktu dan suhu pengeri-
ngan mengikuti persamaan ordo pertama dengan 
faktor utama adalah suhu (Marfil et al., 2008). 

 
Tabel 1. Hasil analisis proksimat dan TPT pada berbagai bagian buah bengalun dengan metode 

pengeringan oven dan matahari 
Bagian Buah Metode Pengeringan TPT (°Brix) Lemak (%) Protein (%) Air (%) Abu (%) 

Kulit Oven 

(60C, 12 jam) 
2,030,05 2,390,17 5,300,12* 15,430,34* 0,100,01 

Matahari 

(8 jam) 
2,000,01 2,280,18 4,290,16 17,160,10 0,390,06 

Biji Oven 

(60C, 12 jam) 
1,100,15 0,330,03 3,160,15* 7,260,18* 0,380,06 

Matahari 

(8 jam) 
1,000,01 0,320,02 1,270,13 8,190,12 0,390,06 

Daging Oven 

(60C, 12 jam) 
3,000,01 1,330,10 2,290,18 5,850,66 0,510,07 

Matahari 

(8 jam) 
3,000,01 1,200,07 2,280,19 7,240,07 0,460,04 

Keterangan: *Menandakan berbeda nyata dalam uji T perbandingan jamak 
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Pada pengukuran vitamin C kulit buah benga-
lun, didapatkan hasil bahwa pengeringan pada 
kombinasi suhu dan waktu dimaksud menghasilkan 
nilai vitamin C yang tidak berbeda nyata. Ini diduga 
karena heterogenitas usia panen sampel yang 
kurang merata. Kadar vitamin C dalam pengolahan 
pasca panen dapat dipengaruhi oleh heterogenitas 
sampel, kadar air, pengelupasan kulit, dan peren-
daman awal (Marfil et al., 2008). 

 
Tabel 2. Pengaruh suhu pengeringan terhadap 

kadar air, abu, vitamin C, fenol, dan absor-
bansi warna pada kulit buah bengalun 

Suhu  
Penge-
ringan 

K. Air 
(%) 

Vit. C 
(mg/ 

100 g) 

Fenol  
(mg 

GAE/Kg) 

Abs. Warna 

(=545 nm) 

Oven 

(40C) 
7,58 
0,09

a
 

65,2 
11,4

a
 

793 
65

a
 

0,164 
0,073

a
 

Oven 

(50C) 
6,91 
0,37

ab
 

80,4 
7,48

a
 

970 
93

b
 

0,212 
0,007

a
 

Oven 

(60C) 
6,00 
0,63

b
 

79,5 
2,6

a
 

1011 
105

b
 

0,252 
0,007

a
 

Rata-
rata 

6,83 
0,78

ab
 

75 
10,1

a
 

925 
129

ab
 

0,209 
0,053

a
 

Keterangan: Angka yang sama menandakan tidak ber-

beda nyata pada taraf  5% 

 
Tabel 3. Pengaruh waktu pengeringan terhadap 

kadar air, abu, vitamin C, fenol, dan absor-
bansi warna pada kulit buah bengalun 

Waktu 
Pengeri-

ngan 

K. Air 
(%) 

Vit. C 
(mg/ 

100 g) 

Fenol 
(mg 

GAE/Kg) 

Abs. 
Warna 

(=545 
nm) 

Oven  
(8 jam) 

7,19
0,41

a
 

68,1 
11,1

a
 

895 
181

a
 

0,183 
0,092

a
 

Oven 
(10 jam) 

6,65 
1,03

a
 

75,7 
12,2

a
 

905 
61

b
 

0,216 
0,030

a
 

Oven 
(12 jam) 

6,66 
0,96

a
 

81,2 
3

a
 

974 
124

a
 

0,228 
0,015

a
 

Rata-rata 6,83 
0,78

a
 

75 
10,1

a
 

925 
129

ab
 

0,209 
0,053

a
 

Keterangan: Angka yang sama menandakan tidak ber-

beda nyata pada taraf  5% 

 
Antosianin dan polifenol kulit buah bengalun 

Antosianin termasuk dalam komponen pemben-
tuk warna merah dan termasuk dalam kelompok 
flavonoid. Komponen antosianin digunakan sebagai 
pewarna alami, dapat diambil dari buah-buahan 
maupun umbi-umbian, diantaranya kulit manggis, 
kulit rambutan (Basitah, 2015), dan kunyit (Chine-
dum et al., 2015). Sebagai bagian dari kelompok 
tanin tidak terkondensasi, antosianin diharapkan 
dapat menjadi antioksidan alami yang berperan 
dalam pencegahan penyakit akibat radikal bebas. 
Dalam penelitian ini, perubahan warna (pigmen 
antosianin) diamati pada ekstrak etanolik dari kulit 
buah bengalun dapat deteksi secara kualitatif pada 

panjang gelombang 545 nm (Gokilamani et al., 
2013). Ekstrak etanolik bengalun memiliki absor-
bansi warna 0,081±0,013 hingga 0,259±0,060 
(Tabel 4). Didapatkan bahwa antosianin secara 
relatif menjadi lebih pekat pada penggunaan oven 
60ºC dibandingkan dengan pengeringan oven suhu 
40 dan 50ºC (Tabel 2). Lama waktu pengeringan 
pada suhu 40ºC secara konsisten meningkatkan 
absorbansi dari ekstrak etanolik kulit buah bengalun 
(Tabel 4), sekalipun fenomena ini tidak terulang 
pada suhu 50 dan 60ºC. 

 
Tabel 4. Pengaruh interaksi suhu dan waktu penge-

ringan terhadap kadar air, abu, vitamin C, 
fenol, dan absorbansi warna pada kulit 
buah bengalun 

Perlakuan 
K. Air 
(%) 

Vit. C 
(mg/ 

100 g) 

Fenol  
(mg 

GAE/Kg) 

Abs. 
Warna 

(=545 
nm) 

40°C, 
8 jam 

7,50± 
0,33

c
 

55,7± 
11,5

a
 

713± 
17

a
 

0,081± 
0,013

a
 

10 jam 7,68± 
0,32

c
 

62± 
7

a
 

850± 
13

b
 

0,193± 
0,115

a
 

12 jam 7,56± 
0,30

c
 

77,9± 
13,1

b
 

816± 
18

db
 

0,219± 
0,184

a
 

50°C, 
8 jam 

7,33± 
0,10

c
 

71,8± 
3,6

a
 

861± 
17

c
 

0,210± 
0,153

a
 

10 jam 6,64± 
0,34

b
 

85,6± 
2,5

b
 

980± 
7

e
 

0,206 
0,130

a
 

12 jam 6,76± 
0,13

b
 

83,7± 
20,8

b
 

1,068± 
3

f
 

0,220± 
0,067

a
 

60°C, 
8 jam 

6,73± 
0,18

b
 

76,9± 
3

b
 

1,112± 
8

g
 

0,259± 
0,060

a
 

10 jam 5,62± 
0,36

a
 

79,4± 
4,2

b
 

883± 
10

c
 

0,250± 
0,089

a
 

12 jam 5,65± 
0,33

a
 

82,1± 
8,7

b
 

1,039± 
20

h
 

0,246± 
0,098

a
 

Keterangan: Angka yang sama menandakan tidak ber-

beda nyata pada taraf  5% 
 

Setiap buah memiliki preferensi metode penge-
ringan yang berbeda. Jambu yang dikeringbekukan 
(freeze dried) mengalami perubahan warna yang 
minimal, akan tetapi pepaya akan berubah menjadi 
lebih pucat dengan teknik yang sama (Hawlader, 
2006). Perubahan kadar polifenol, termasuk di-
dalamnya pigmen warna, dalam pengolahan pasca 
panen dapat dipengaruhi oleh glikosilasi, asetilasi, 
dan metilasi pigmen (Provenzano et al., 2014). 
Polifenol oksidase (PPO) memiliki peran terbatas 
dalam menurunkan kadar antosianin oleh sebab 
gugus glikosida yang dimilikinya (Madrau et al., 
2009). Degradasi komponen prosianidin dan anto-
sianin dapat terjadi dikarenakan proses asidolisis 
(Devic et al., 2010). Selain antosianin, flavonoid 
yang umum ditemukan pada buah-buahan kaya 
polifenol adalah kuersetin dan kaemferol dari kelom-
pok flavonol, serta katekin dari kelompok flavanol. 
Kelompok senyawa polifenol pada kulit buah 
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bengalun secara total diukur berdasarkan ekui-
valensi asam galat. Kadar total polifenol pada 
bengalun adalah 713±17 hingga 1,112±8 GAE/Kg 
(Tabel 4). 

Degradasi komponen polifenol kulit buah 
bengalun diduga disebabkan oleh suhu dan aktivitas 
enzim PPO. Pada buah aprikot, enzim PPO masih 
mampu bertahan pada suhu pengeringan hingga 
60ºC, sehingga polifenol seperti asam hidrosinamat 
dan katekin mengalami degradasi oksidatif (Madrau 
et al., 2009). Pengaruh suhu pengeringan terhadap 

total fenol pada suhu 40-60C adalah berbeda nyata 

pada suhu 40C bila dibandingkan dengan total 
fenol pada pengeringan kulit buah bengalun pada 

suhu 50 dan 60C. Diduga, enzim PPO yang ada 
pada kulit buah bengalun kurang mampu bertahan 
pada suhu 50ºC ke atas. Pengaruh waktu penge-
ringan terhadap total fenol pada waktu 10 jam 
adalah berbeda nyata bila dibandingkan dengan 
total fenol pada pengeringan kulit buah bengalun 
pada waktu pengeringan 8 dan 12 jam (Tabel 3). 
Variasi standar deviasi hasil pengukuran yang tinggi 
menyebabkan tidak terdapat perbedaan yang nyata 
untuk total fenol kulit buah bengalun pada waktu 
pengeringan 8 dan 12 jam. Kecepatan degradasi 
polifenol, diukur dengan standar prosianidin, katekin, 
dan asam hidrosinamat, ditentukan dari dua faktor 
yaitu suhu dan waktu. Dibanding dengan faktor 
waktu, suhu pengeringan merupakan faktor utama 
yang mempengaruhi degradasi polifenol kulit buah 
bengalun. Hasil ini serupa dengan pengeringan apel 
(Devic et al., 2010). 

 
Antioksidan kulit buah bengalun 

Nilai IC50 aktivitas antioksidan terhadap DPPH 
dari kulit buah bengalun hasil pengeringan terbaik 

adalah 252,831,38 (Tabel 5). Menurut Shekhar et 
al. (2014), IC50 merupakan konsentrasi larutan subs-
trat atau sampel yang mampu mereduksi aktivitas 
DPPH sebesar 50%, dimana semakin kecil nilai IC50 
berarti semakin tinggi aktivitas antioksidan. Ekstrak 
bunga rosela dengan pelarut etanol 95% memiliki 
nilai IC50 terhadap DPPH sebesar 1051,72±184,20 
ppm (Yang et al., 2012).  

 
Tabel 5. Perhitungan IC50 antioksidan metode 

DPPH ekstrak kulit buah bengalun dengan 
pelarut etanol 

Persamaan r IC50 (ppm) 

y = 0,1199x + 19,818 0,993 251,73 
y = 0,1195x + 19,941 0,993 251,54 
y = 0,1201x + 19,482 0,991 254,11 
y = 0,1201x + 19,503 0,992 253,93 

IC50 (ppm) rata-rata 252,83±1,38 

 
Penggunaan pelarut berbeda dapat meningkat-

kan IC50, dimana ekstrak metanolik dari kulit buah 
manggis memiliki nilai IC50 terhadap DPPH sebesar 

54,95 ppm (Dungir et al., 2012). Diketahui bahwa 
hubungan antara total fenolik dengan kemampuan 
pengikatan DPPH adalah kuat (r=0,0997) terutama 
diidentifikasikan berasal dari keberadaan kuersetin 
dan kaemferol (Genovese et al., 2008). 
 
Kapasitas antibakteri kulit buah bengalun  

Beberapa tanaman dari keluarga Sapindaceae 
memiliki aktivitas antibakteria dan antifungi, utama-
nya dari akar, kulit batang, dan daun (De Lima et al., 
2006). Ekstrak n-heksana dari pucuk Cardiosper-
mum halicacabum, dalam keluarga Sapindaceae, 
memiliki nilai penghambatan minimum (MIC) 500 
µg/mL terhadap S. aureus (Maregesia et al., 2008). 
Ekstrak etanolik biji buah Paullinia cupana, juga dari 
keluarga Sapindaceae, memiliki MIC terhadap E. 
coli sebesar 32 µg/mL (Basile et al., 2005). Daya 
antimikroba yang lemah dapat diobservasi dari 
ekstrak etanol dan air kulit buah bengalun pada 
ketiga konsentrasi yang digunakan. Zona pengham-
batan pada konsentrasi ekstrak etanol tertinggi 
adalah 2,05±0,5 mm (22,5% kontrol positif) terhadap 
E. coli dan 1,89±0,02 mm (18,9% kontrol positif) 
terhadap S. aureus. Ekstrak n-heksana dari kulit 
buah bengalun tidak menunjukkan adanya aktivitas 
antimikroba pada konsentrasi yang diujikan (Tabel 
6). 
 
Tabel 6. Kapasitas antibakteri ekstrak kulit buah 

bengalun dengan berbagai pelarut ter-
hadap bakteri uji S. aureus dan E. coli 

Pelarut 
Bakteri 

Uji 

Diameter Zona Hambatan (mm) 

0,5  
mg 

1,0  
mg 

1,5  
mg 

Tetrasiklin  
0,5 mg 

Etanol 
95% 

E. coli 1,26± 
0,01 

1,58± 
0,07 

2,05± 
0,07 

9,00± 
0,00 

S. 
aureus 

1,11± 
 0,13 

1,08± 
0,06 

1,89± 
0,02 

10,03± 
 0,04 

N-
heksana 

E. coli 0,00± 
 0,00 

0,00± 
0,00 

0,00± 
0,00 

9,03± 
0,04 

S. 
aureus 

0,00± 
 0,00 

0,00± 
0,00 

0,00± 
0,00 

9,94± 
0,08 

Akuades E. coli 0,88± 
 0,04 

0,95± 
0,07 

0,99± 
0,22 

9,00± 
0,01 

S. 
aureus 

0,80± 
 0,07 

0,81± 
0,06 

0,90± 
0,01 

10,01± 
0,01 

KESIMPULAN 
 

Perlakuan suhu dan lama pengeringan ber-
pengaruh nyata terhadap beberapa parameter yang 
diujikan, meliputi kadar air, vitamin C, dan total 
fenol. Bubuk kulit buah bengalun memiliki kadar air 
berkisar 5,62 sampai dengan 7,68%, vitamin C 
55,7±11,5 s.d. 85,6±2,5 mg/kg, total fenolik 713±17 
sampai dengan 1112±8 mg GAE/kg, dan antosianin 
yang didekati dengan absorbansi warna merah 

0,0810,013 sampai dengan 0,2590,060. Kulit 
buah bengalun yang terbaik dihasilkan dari perla-
kuan pengeringan suhu 60°C dengan lama 
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pengeringan 8 jam dengan total fenol sebesar 
1,112±8 mg GAE/kg dan absorbansi warna merah 
sebesar 0,259±0,060. Nilai aktivitas antioksidan 
(IC50) terhadap DPPH rata-rata dari produk dengan 
perlakukan tersebut adalah 252,83±1,38 ppm. Dari 
hasil eksplorasi terhadap aktivitas antibakteri, 
ekstrak kulit buah bengalun dengan menggunakan 
pelarut etanol dan air menghasilkan penghambatan 
yang rendah bila dibandingkan dengan kontrol. 
Ekstrak kulit buah bengalun dari perlakukan terbaik 
memiliki diameter hambatan yang berbeda pada S. 
aureus dan E. coli terhadap variasi pelarut yang 
digunakan. Diameter hambatan terhadap E. coli dan 
S. aureus yang paling besar dihasilkan oleh ekstrak 
etanol 95% dengan konsentrasi 1,5 mg dengan 
diameter hambatan sebesar 2,05±0,07 dan 1,89± 
0,02 mm atau 22,77 dan 18,84% dari masing-
masing kontrol positif setiap bakteri uji. Ekstrak n-
heksana dari kulit buah bengalun tidak mampu 
menunjukkan adanya aktivitas antimikroba pada 
konsentrasi yang diujikan. 
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