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Abstract 

Chayote-based flour and biscuits are the development of healthy food products that contain flavonoid 
compounds that can be used to protect and reduce skin damage to UV rays. This study aimed to determine the 
flavonoid content in chayote-based flour and biscuits using the AlCl3 method with a UV-Vis spectrophotometry at 
a wavelength of 520 and 700 nm. The results obtained the flavonoid levels in chayote-based flour and biscuits of 
0.325±0.011 mg/L and 0.117±0.023 mg/L or equivalent to 0.812±0.028 mg/100 gram and 0.291±0.058 
mg/100 gram. This study concluded that chayote-based flour and biscuits contained flavonoids can be used as a 
source of antioxidants and a source of beneficial nutrition. 

Keywords: Flavonoids, food product, UV-Vis spectrophotometry 
 

Pendahuluan  
Flavonoid merupakan senyawa polifenol 

yang paling melimpah dalam asupan makanan dan 
banyak ditemukan dalam biji-bijian, sayuran, buah-
buahan, dan produk olahannya seperti labu siam. 
Flavonoid berperan sebagai antioksidan, anti-
penuaan, dan anti Karsinogenik. Selain itu, berbagai 
monomer flavonoid telah dikembangkan secara 
aktif sebagai obat yang digunakan dalam 
pengendalian penyakit degeneratif dan memiliki 
efek positif pada kualitas hidup manusia (Qin, dkk, 
2018). Flavonoid berperan sebagai antioksidan, 
sehingga dapat meningkatkan pemanfaatan oksigen 
dalam proses metabolisme tubuh, dilaporkan 
mengkonsumsi buah labu siam dapat memberikan 
efek terhadap pertumbuhan dan pemanfaatan giz. 
Flavonoid merupakan molekul yang paling banyak 
terkandung dalam tumbuhan alam, kandungan 
flavonoid dalam daun labu siam yakni 35,0 mg/10 
g bagian kering, dalam akar labu siam yakni 30,5 
mg /10 g, dan dalam batang labu siam yakni 19,3 
mg/10 g (Erawati, dkk, 2016; Sibi, dkk, 2013). 

Studi epidemiologi dan eksperimental 
menunjukkan bahwa asupan tinggi flavonoid dari 
tanaman labu siam sangat berperan dalam 
menurunkan risiko kanker, penyakit jantung, dan 
stroke. Sangat sedikit analisis atau studi fitokimia 
merupakan tantangan langsung dalam mengkaji 
manfaat bahan alam dalam penanganan daerah 
bermasalah kesehatan (Fidrianny & Hartati, 2016; 
Rosado-Pérez, dkk, 2019)  

Kadar flavonoid yang tinggi pada labu siam 
dan peran senyawanya pada bidang kesehatan, 
menyebabkan labu siam sangat dianjurkan untuk 
⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯⎯ 
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dikonsumsi, namun ketersediaan yang cukup 
melimpah dan masa simpan yang begitu cepat maka 
perlu pengembangan produk berbasis labu siam. 
Penganekaragaman pangan terhadap labu siam 
perlu ditingkatkan yang merupakan sumber gizi 
pada produk pangan. Salah satu yang dapat 
dilakukan adalah pembuatan tepung dan biskuit 
berbasis labu siam yang dapat memberikan efek 
positif bagi kesehatan tubuh. Produk makanan sehat 
menunjukkan sifat farmakologis seperti aktivitas 
sitotoksik dan antikanker (Riviello-Flores dkk., 
2018).  

Biskuit merupakan salah satu produk 
olahan yang digemari oleh masyarakat. Bahan baku 
biskuit adalah tepung labu siam lalu ditambahkan 
dengan bahan tambahan lainnya untuk 
meningkatkan rasa pada biskuit. Namun 
kandungan serat pada biskuit berbahan baku tepung 
labu siam relatif rendah (±1 g/100 g). Kandungan 
serat 1,7 gram/100 gram daging buah labu siam 
dapat dijadikan alternatif bagi masyarakat yang 
gemar mengkonsumsi biskuit, produk makanan 
yang mengandung serat relatif tinggi akan memberi 
rasa kenyang sehingga menurunkan konsumsi 
makanan. Makanan dengan kandungan serat kasar 
yang tinggi sekaligus  kalori rendah, kadar gula dan 
lemak rendah yang dapat membantu mengurangi 
terjadinya obesitas (Asmira & Arza, 2015; Mudgil, 
dkk, 2017). 

Biskuit dengan penambahan tepung labu 
siam berpotensi sebagai makanan fungsional. Hal 
ini atas dasar bahwa labu siam merupakan sumber 
senyawa bioaktif, dimana kandungan fenolik total 
yang tinggi, terutama jenis flavonoid. Oleh karena 
itu biskuit dari tepung labu siam harus diketahui 
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kadar flavonoid sebagai bahan non farmakologi 
untuk memberikan alternatif pengobatan dalam 
pencegahan penyakit degeneratif. 

Metode 
Penelitian ini merupakan penelitian 

eksperimen yang dilakukan di Laboratorium 
Pendidikan Kimia Fakultas Keguruan dan Ilmu 
Pendidikan Universitas Tadulako untuk pembuatan 
tepung dan biskuit berbasis labu siam dan di 
Laboratorum Penelitian Fakultas Matematika dan 
Ilmu Pengetahuan Alam Universitas Tadulako 
untuk analisis flavonoid. 

Alat yang digunakan dalam penelitian yaitu 
spektrofotometer UV-Vis, timbangan digital, kertas 
saring, vacum rotary evaporator, plat tetes , 
erlenmayer, corong  pisah, neraca analitik, labu 
ukur, gelas kimia, gelas ukur, mixer, pipet tetes, 
batang pengaduk, corong, kertas saring, blender, 
pisau, sendok, pemanggang kue, cetakan kue, 
wadah, kompor gas, oven, neraca digital  dan 
electromagnetic sieve shaker. Bahan yang digunakan 
yaitu sampel tepung labu siam (Sechium Edule) 
berbasis labu siam, biskuit berbasis labu siam, 
metanol , aquades, klorofom, larutan buffer pH 1 , 
pH 4.5 , Logam magnesium, HCl pekat etanol, 
tepung terigu,  gula pasir, minyak goreng, vanili dan 
soda. 

Pembuatan Biskuit  
Tepung labu siam yang kering 

dicampurkan soda kue dan vanili bubuk, kemudian 
dikocok bersama gula dan telur sampai 
mengembang, serta menambahkan sedikit demi 
sedikit bahan kering tersebut aduk menggunakan 
spatula atau sendok tambahkan minyak goreng 
hingga tercampur merata. Adonan didiamkan 
selama 15 – 20 menit lalu diletakan di plat oven, 
pada temperatur 160 – 175 ºC selama 30 – 35 
menit, kemudian didinginkan dan biskuit labu siam 
siap dianalisis kandungan flavanoidnya. 

Kadar Flavanoid 
Senyawa flavonoid pada tepung dan biskuit 

berbasis labu siam diuji menggunakan 
spektrofotometer UV-Vis, kemudian ditentukan 
kadarnya menggunakan metode pH diferensial. 
Metode pH differensial dalam penentuan kadar 
flavonoid pada tepung dan biskuit berbasis labu 
siam diawali dengan membuat larutan 100 mg/L 
dari masing-masing sampel yang akan digunakan 
sebagai larutan uji. 1 mL larutan uji dimasukkan ke 
dalam 2 buah tabung reaksi per sampel. Kemudian 
masing-masing sampel dimasukkan 4 mL larutan 

buffer pH 1 pada tabung reaksi 1 dan buffer pH 4,5 
pada tabung reaksi 2 dengan perbandingan larutan  
sampel dan buffer 1:4. Lalu mengukur nilai 
absorbansi dari kedua tabung tersebut 
menggunakan spektrofotometri UV-Vis pada 
panjang gelombang berturut-turut 520 nm dan 700 
nm. λ = 520 nm merupakan λ maksimum untuk 
sianidin-3-glukosida, dan pengukuran sampel pada 
λ = 700 nm bertujuan untuk mengoreksi atau 
memeriksa kekeruhan yang ada dalam larutan yang 
dianalisis. Jika sampel benar-benar jernih maka 
absorbansi pada λ =700 nm adalah nol. 

Teknik Analisis Data 
Kadar flavonoid dapat dihitung menggunakan 

rumus: Absorbansi = [(A520-A700) pH 1-(A520-
A700) pH 4,5] Total	Flavonoid	(݉݃/ܮ) = ܾ	ݔ	€	1000	ݔ	ݎܯ	ݔ	ܣ  

dimana A adalah absorbansi; € adalah absorpsivitas 
molar sianidin-3-glukosida (26.900 L/molcm); b 
adalah lebar kuvet (cm); Mr adalah berat molekul 
sianidin-3-glukosida (449,2 g/mol); dan 1000 
adalah faktor konversi gram ke miligram. 

Dari hasil pengukuran didapat data kadar 
flavonoid. Kemudian data ini diolah dengan 
menggunakan rumusan berikut: 
 
Y = ௏.௫௠  
dimana Y adalah kadar flavonoid yang setara dengan 
100 g; x adalah kadar total flavonoid; m adalah 
massa sampel; dan V adalah volume  penetapan 
sampel. 

Hasil dan Pembahasan 
Hasil penelitian menunjukkan perbedaan 

yang signifikan (p < 0,05) kadar flavonoid pada 
tepung dan biskuit berbasis labu siam. kultivar yang 
diteliti. Kadar flavonoid dalam tepung dan biskuit 
berbasis labu siam dapat dihitung berdasarkan nilai 
absorbansi yang terbaca pada spektrofotometer Uv-
Vis panjang gelombang 700 nm. Pada hasil 
perhitungan yang telah dilakukan didapatkan 
bahwa kadar flavonoid pada kedua bahan makanan 
berbasis labu siam sangat berbeda. Untuk tepung 
labu siam memilki kadar flavonoid sebesar 0,325 
mg/L dan untuk biskuit berbasis labu siam sebesar 
0,117 mg/L. Dari data tersebut dapat diketahui 
bahwa tepung labu siam memiliki kadar flavonoid 
terbesar dan biskuit berbasis labu siam memiliki 
kadar flavonoid yang paling sedikit. Hasil penelitian 
selanjutnya disajikan dalam Tabel 1.

 
 

Tabel 1. Kadar flavonoid tepung dan biskuit berbasis labu siam 

Replikasi Kadar flavonoid (mg/L)
tepung biskuit

1 0,317 0,100
2 0,333 0,133
(Rata-rata±SD) 0,325±0,011 0,117±0,023
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Proses pengolahan suatu bahan makanan 
akan mempengaruhi kandungan gizi dan metabolik 
sekunder seperti halnya penelitian yang dilakukan 
oleh Soufi (2016) menyatakan pengolahan suatu 
bahan makanan menyebabkan penurunan 
kandungan flavonoid dari 22% hingga nilai rata-
rata 55. Penurunan kadar flavonoid karena 
terjadinya difusi dan proses oksidasi selama 
pengolahan dan penyimpanan (Alipour, dkk., 2016; 
Soufi, dkk, 2016). Penelitian Sibi (2013) 
menunjukkan bahwa flavonoid merupakan molekul 
yang paling banyak terkandung dalam tumbuhan 
alam, kandungan flavonoid dalam daun labu siam 
yakni 3,50 mg/100 g bagian kering, dalam akar labu 
siam yakni 3,05 mg/100 g, dan dalam batang labu 
siam yakni 1,93 mg/100 g. Penurunan kadar 
flavonoid pada tepung labu siam menjadi 0,81 
mg/100 g dan biskuit berbasis labu siam menjadi 
0,29 mg/100 g. 

Produk makanan olahan seperti biskuit 
memiliki bioaktifitas karena disebabkan oleh 
tingginya antioksidan, seperti senyawa fenolik dan 
flavonoid. Pemanasan dalam proses pembuatan 
produk makanan dapat menjaga kualitas makanan 
dari mikroorganisme, namun pada saat bersamaan 
merusak rasa alami dan komponen gizi dalam 
makanan (Tsai, dkk, 2018).  

Tepung labu siam terdapat flavonoid 0,325 
mg/L yang artinya terdapat 0,325 mg flavonoid 
dalam 1 Liter sampel dan pada biskuit berbasis labu 
siam terdapat flavonoid 0,117 mg/L yang artinya 
terdapat 0,117 mg flavonoid dalam 1 Liter sampel. 

Tepung dan biskuit berbasis labu siam 
dapat direkomendasikan sebagai makanan 
fungsional dengan kandungan flavonoid yang 
berguna bagi tubuh sebagai antioksidan. Senyawa 
metabolit sekunder terbanyak yang dikonsumsi 
manusia bersifat melawan radikal bebas, dan secara 
signifikan dapat menurunkan risiko penyakit tidak 
menular. Penelitian pada responden berusia ≥ 19 
tahun menunjukkan asupan flavonoid mampu 
menurunkan risiko kanker 41%, penyakit jantung 
coroner 18%, hipertensi 9%, diabetes Mellitus 8%, 
gagal jantung 19%, dan stroke 10% (Ayo, dkk, 
2018; Cassidy, dkk., 2012; Fidrianny, dkk, 2015). 

Tabel 1 menunjukkan penurunan kadar 
flavonoid pada biskuit berbasis labu siam, hal 
tersebut terjadi pada saat proses pemasakan biskuit 
dimana flavonoid menyerap kedalam air. Kadar 
flavonoid pada biskuit berbasis labus siam dapat 
dipertahankan dengan melakukan formulasi tepung 
labu siam dengan biji kacang hitam (Phaseolus 
vulgaris) yang tanpa mempengaruhi karakteristik 
produk makanan (Chávez-Santoscoy, dkk, 2016; 
Ramírez-Jiménez, dkk, 2014). Kadar flavonoid pada 
tepung lebih tinggi lebih kurang 3 kali lipat dari 
biskuit berbasis labu siam hal ini sejalan dengan 
penelitian Chlopicka (2012) melaporkan 
kandungan total flavonoid atau total flavonoid 
content (TFC) tepung kira-kira 2-4 kali lipat lebih 
tinggi dari pada biskuit. Mie dan biskuit kukus 
adalah produk berbasis tepung yang paling banyak 
dikonsumsi di Cina. Para peneliti telah fokus pada 

mie tepung dan kualitas produk makanan dengan 
kadar flavonoid dan informasi tentang sifat 
antioksidannya. (Chlopicka, dkk, 2012; Li, dkk., 
2015; Shafie, 2019). Hasil penelitian Gbenga‐
Fabusiwa (2018) mengungkapkan bahwa tepung 
kacang polong memiliki kandungan fenol dan 
flavonoid total yang lebih tinggi serta aktivitas 
antioksidan yang lebih tinggi daripada biskuit. Hasil 
ini menunjukkan bahwa tepung kacang polong dan 
biskuit dapat berfungsi sebagai makanan fungsional 
yang murah (Gbenga‐Fabusiwa, dkk, 2018). 

Biskuit adalah makanan dengan kadar air 
rendah dengan standar wajib kadar air terutama di 
bawah 6%. Kelembaban biskuit relatif renda pada 
proses pemanggangan biskuit sehingga untuk 
mencegah penyerapan air yang cepat dari udara, 
selanjutnya untuk menjaga biskuit tahan uap air 
maka harus dikemas sehingga rentan terhadap 
serangan mikroba dan proses oksidatif karena lemak 
adalah bahan utama yang digunakan selama 
pembuatan biskuit. Bahan pengemasan adalah 
bahan dengan kriteria: tahan uap air,  tidak mudah 
rusak atau cukup kuat, warna gelap dan mudah 
ternoda dengan ketahanan gemuk yang baik dan 
mudah dicetak (Canalis, dkk, 2019; Poudel, 2019). 

Flavonoid yang terkandung pada labu siam 
dan pengembangan produk makanan berperan 
dalam menghambat regulasi sistem renin 
angiotensin aldosterone dan dapat menghambat 
angiotensin I converting enzyme (ACE). Peran ACE 
dalam pembentukan angiotensin II yang 
merupakan salah satu penyebab hipertensi. 
Angiotensin II menyebabkan pembuluh darah 
menyempit dan dapat menaikkan tekanan darah. 
ACE inhibitor menyebabkan pembuluh darah 
melebar sehingga darah lebih banyak mengalir ke 
jantung, mengakibatkan penurunan tekanan darah 
(Djaelani, 2015; Lombardo-Earl et al., 2014). 

Selain itu, flavonoid dapat meningkatkan 
urinasi dan pengeluaran elektrolit, yang mana 
berfungsi layaknya kalium, yaitu mengabsorbsi 
cairan ion-ion elektrolit seperti natrium yang ada di 
dalam intraseluler darah untuk menuju ekstraseluler 
memasuki tubulus ginjal. Glomerular Filtration 
Rate (GFR) yang tinggi akibat adanya aktivitas 
flavonoid menyebabkan ginjal mampu 
mengeluarkan produk buangan dari tubuh dengan 
cepat. Tepung dan biskuit berbasis labu siam 
terdapat kalium yang tinggi selain flavonoid yang 
mempengaruhi pengeluaran urin yang dapat 
meningkatkan pengeluaran natrium, sehingga kadar 
natrium menurun dan mencegah hipertensi. 
(Mahdieh Golzarand, 2016; Sinaga, dkk, 2018). 

Hasil flavonoid dalam tepung dan biskuit 
berbasis labu siam sebesar 0,81% dan 0,29%, jika 
rata-rata asupan flavonoid sebesar  0,145 gram pada  
laki-laki dan 0,204 gram pada perempuan per hari, 
maka kadar flavonoid dalam tepung dan biskuit 
berbasis labu siam dapat memenuhi memenuhi 
flavonoid untuk laki-laki per dan perempuan, 
sehingga produk berbasis labu siam dapat 
digunakan sebagai alternative makanan fungsional. 
flavonoid dapat menghambat penyerapan glukosa 
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dari  ginjal dan hiperglikemia  secara  signifikan 
dapat menurun. (Isdamayani & Panunggal, 2015).  

Kebutuhan flavonoid dalam produk 
berbasis labu siam diharapkan berperan sebagai 
antioksidan sekunder pada penderita diabetes 
mellitus tipe 2. Peningkatan radikal bebas dan 
penekanan antioksidan enzimatik dapat 
menyebabakan stress oksidatif, sehingga tubuh 
perlu asupan antioksidan non enzimatik yang 
diperoleh dari produk makanan berbasis labu siam. 
Asupan antioksidan dari produk makanan dalam 
bentuk antioksidan sekunder yang bekerja 
memutuskan reaksi oksidasi dan menangkap radikal 
bebas (Fenton-Navarro, dkk, 2019; Sharma, dkk, 
2018). 

Kesimpulan 
Tepung dan biskuit berbasis labu siam  

mengandung flavonoid 0,812 mg/100 gram dan 
0,291 mg/100gram yang dapat digunakan sebagai 
sumber antioksidan dan sumber nutrisi yang 
bermanfaat. 
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