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INTISARI

Jamu merupakan minuman tradisional yang dikonsumsi masyarakat untuk
mendapatkan khasiatnya, salah satu jamu yaitu beras kencur. Kencur (Kaempferia
galanga L.) mempunyai kandungan flavonoid yang tinggi yang berpotensi aktivitas
antioksidan tinggi. Sejauh ini, kencur diekstrak menggunakan metode sederhana,
seperti perasan. Penerapan metode ET dalam ekstraksi kencur menggunakan
Pulsed Electic Field (PEF) dan Microwave Assisted Extraction (MAE) menjadi
fokus penelitian untuk mengetahui pengaruh penggunaan metode ekstraksi
terhadap kadar fenol dan aktivitas antioksidan pada ekstrak kencur dan jamu beras
kencur. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial
dengan 2 faktor dan 3 ulangan terhadap metode PEF, yaitu tegangan listrik (16,
18, 20 kV/cm?) dan waktu ekstraksi (5, 10, 15 menit) dan metode MAE, yaitu daya
microwave (180, 360, 540 Watt) dan waktu ekstraksi (3, 5, 7 menit. Pada
penelitian, ekstraksi kencur juga mengunakan metode konvensional perasan
sebagai pembanding. Data yang diperoleh diuji menggunakan ANOVA dan uiji
lanjut DMRT dengan software SPSS 22. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
ekstraksi kencur metode PEF perlakuan 18 kV/cm? selama 10 menit merupakan
perlakuan terbaik dengan total fenol 466,68 mg GAE/mI; total flavonoid 183,34 mg
QE/ml; antioksidan DPPH 64,35 %RSA atau 297,09 mg AEAC/mI; antioksidan
FRAP 2,81 mg AA/ml. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ekstraksi kencur
metode MAE perlakuan 360 Watt selama 7 menit merupakan perlakuan terbaik
dengan total fenol 421,74 mg GAE/ml; total flavonoid 223,75 mg QE/mlI;
antioksidan DPPH 81,06 %RSA atau 315,52 mg AEAC/ml; antioksdian FRAP 2,40
mg AA/ml. Hasil aktivitas antioksidan beras kencur metode PEF dan MAE
berurutan dengan aktivitas antioksidan DPPH 94,81 %RSA atau 784,59 mg
AEAC/mI dan 95,68 %RSA atau 790,67 mg AEAC/mI; serta antioksidan FRAP
6,86 mg AA/ml dan 7,32 mg AA/ml.

Kata Kunci: Kencur, Microwave Assisted Extraction (MAE), Pulsed Electric Field
(PEF), beras kencur, antioksidan.
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