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RINGKASAN

Karakterisasi Tanin-Protein Komplek pada Melinjo (Gnetum gnemon)
Berdasarkan Fase Kemasakan Biji.

Achmad Nurul Azhar. 051510101054. Program Studi Agronomi, Fakultas
Pertanian, Universitas Jember.

Metabolit sekunder memiliki peran tidak langsung dalam metabolisme
tanaman dan bermanfaat bagi kesehatan manusia. Tingkat kemasakan buah dan
biji mempengaruhi kandungan senyawa metabolit sekunder di dalamnya.
Senyawa polifenol (fenol sederhana, flavonoid dan tanin) merupakan senyawa
yang memiliki peran sebagai peredam radikal bebas. Biji melinjo (Gnetum
gnemon) telah diidentifikasi memiliki potensi antioksidan. Belum banyak
penelitian mengenai perubahan kandungan senyawa polifenol dan potensi
antioksidan pada tingkat kemasakan biji melinjo. =~ Maka dari itu, penelitian
tentang perubahan senyawa polifenol pada kemasakan biji melinjo perlu
dilakukan untuk menentukan waktu panen yang berpotensi tanin protein komplek.

Tujuan penelitian yang dilakukan adalah (1) untuk mempelajari perubahan
kandungan senyawa polifenol dan aktifitas antioksidan pada fase kemasakan biji
melinjo, (2) untuk mengetahui kandungan senyawa polifenol pada interaksi tanin
protein dan (3) untuk menentukan masa panen biji melinjo yang mengandung
potensi tanin-protein komplek.

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Biokimia-Fisiologi Jurusan
Budidaya Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Jember pada bulan April
sampai Oktober 2010. Bahan dan alat yang digunakan biji melinjo (masak muda,
masak dan masak tua), butyl hidroxyltoluen (BHT), bovine serum albumin(BSA),
gallic acid (GA), quersitien, tannic acid (TA), bradfort, 1,1-difenil-2-
pikrilhidrazil(DPPH), agarose, sentrifuge, thin layer chromatography, pH meter.
Metode percobaan menggunakan rancangan acak lengkap dan diuji lanjut
menggunakan uji Duncan dengan taraf kepercayaan 5%.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kandungan total polifenol dan tanin
pada biji melinjo mengalami peningkatan seiring dengan fase kemasakan biji.
Kandungan fenolik bebas, total flavonoid dan flavonoid bebas pada fase masak
muda lebih tinggi daripada fase lainnya. Aktivitas antioksidan semakin menurun
seiring dengan fase kemasakan biji. Untuk memperoleh tanin-protein komplek
sebaiknya menggunakan pH 6, 2 dan 4 berturut-turut pada masak muda, masak
dan masak tua. Masa panen biji melinjo yang memiliki potensi untuk terjadinya
interaksi antara tanin dengan protein yaitu pada fase masak.

Kata kunci : aktivitas antioksidan, biji melinjo, fase kemasakan, polifenol,
tanin-protein komplek.



SUMMARY

Characterization of Tanin-Protein Complex in Melinjo (Gnetum gnemon)
Based on the Phase of Seed Maturity.

Achmad Nurul Azhar. 051510101054. Department of Agronomy, Faculty of
Agriculture, University of Jember.

Secondary metabolites have an indirect role in the metabolism in plants. In
addition, secondary metabolites useful for human health. The phase of fruit and
seed maturity affect the content of secondary metabolites. Polyphenol compounds
(simple phenols, flavonoids and tannins) are compounds that have a role as free
radical scavenging. The melinjo seeds (Gnetum gnemon) has been identified as
having potential antioxidant. Not many studies done on changes in polyphenol
content and antioxidant potential on maturity phase melinjo seeds. Therefore,
research on changes in polyphenol compounds on maturity melinjo seeds needs to
be done to determine the exact time of harvest.

The purpose of the research are (1) to study the changes in polyphenol
content and antioxidant activity of compounds in phase melinjo seeds maturity,
(2) to determine the content of polyphenol compounds on the interaction of
tannins and proteins (3) to determine the grain harvest melinjo tannin-containing
potential protein complex.

The experiment was conducted at the Laboratory of Physiology-
Biochemistry Department Agronomy Faculty of Agriculture, University of
Jember in April to October 2010. Materials and equipment used in melinjo seeds
(green mature, mature and ripening), butyl hidroxyltoluen (BHT), bovine serum
albumin (BSA), gallic acid (GA), quersitien, tannic acid (TA), bradfort, 1.1-
diphenyl-2- pikrilhidrazil / DPPH, agarose, centrifuge, thin layer chromatography,
pH meter. Experimental methods using a complete randomized design (CRD)
with three replications and using Duncan test 5%.

The results showed that the content of total polyphenols and tannins in
melinjo seeds increase in accordance with seed maturity phase. Content of free
phenolic, total flavonoid and flavonoid-free in phase immature is higher than
other phases. The antioxidant activity decreases with increasing seed maturity
phase. Interaction between tannins with proteins contain polyphenol compounds.
To obtain the tannin-protein complex, preferably using a pH 6, 2 and 4,
respectively in immature, mature and ripening. Each phase of maturity melinjo
seed polyphenols have the potential different so it can be concluded every phase
of maturity seeds can be harvested or consumed melinjo.

Keywords: antioxidant activity, melinjo seeds, maturity phase, polyphenols,
tannin-protein complex.
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