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Info Artikel   Abstrak 

  Latar belakang: Biji melinjo mempunyai kandungan yang sangat diperlukan 

oleh tubuh salah satunya yaitu likopen dan karoten. Kulit melinjo mengandung 

total karoten sebesar total karoten 241,220 ppm dan aktivitas antioksidan sebesar  

28.43 mg. Tujuan: Menganalisis pengaruh proses pengolahan biji melinjo 

terhadap kadar total likopen dan karoten. Metode: Sampel penelitian berupa 

melinjo segar, melinjo rebus, dan melinjo goreng. Tiap sampel diekstraksi 

dengan menggunakan pelarut N-Heksana:Aseton:Etanol dengan perbandingan 

2:1:1 kemudian diuji dengan menggunakan spektroftometri. Kadar likopen dan 

karoten melinjo dianalisis uji Nonparametrik  pada taraf uji 5%. Hasil: Terdapat 

perbedaan yang nyata kadar likopen dan karoten biji melinjo rebus, melinjo segar 

dan melinjo goreng (p<0,05). Kadar likopen biji melinjo rebus, melinjo segar 

dan melinjo goreng berturut-turut adalah 0.0194±0.0003 mg/g; 0.0194 ±0.0002 

mg/g dan 0.00094±0 mg/g. Kadar karoten melinjo biji melinjo rebus, melinjo 

segar dan melinjo goreng masing-masing  adalah 290.89±0.60 mg/g; 183.94 

±0.56 mg/g dan 167.04± 0.73 mg/g. Simpulan dan saran: Terdapat pengaruh 

proses pengolahan terhadap kadar total likopen dan karoten biji melinjo (Gnetum 

gnemon L.). Perlu dilakukan  uji lanjut terhadap karoten. 

Sejarah Artikel  
Diterima 31 Agustus 

2015 
 

 
Disetujui 25 September 

2015 
 

Dipublikasikan 16 

Desember 2015 
 

  
Kata Kunci:  
Melinjo (Gnetum 

gnemon L.), kadar total 

likopen, kadar total 

karoten 

 

 

  
Keywords:  

Melinjo (Gnetum 

gnemon L.), levels of 

lycopene, carotene 

levels 

 Abstract 

 Background: Melinjo has contents is needed by the body. Some of them are 

lycopene and carotene. Total carotene of melinjo skin is 241.220 ppm and 

antioxidant capacity is 28.43 mg. Objective: To analyze the effect of processing of 

melinjo on total levels of lycopene and carotene. Method: The samples of the 

research are the fresh melinjo, melinjo boiled for 10 minutes and fried melinjo. 

Each of sample was extracted  using the solvent N-Hexane: Acetone: Ethanol with 

the ratio 2:1:1 then tested using spectrophotometry. Lycopene and carotene levels 

were analyzed  by Nonparametric test at 5% level test. Results: This research 

showed lycopene levels of melinjo significant different (p <0.05) between boiled 

melinjo, fried melinjo and fresh melinjo with levels of lycopene in a row was 

0.0194 ± 0.0003 mg / g: 0.0194 ± 0.0002 mg / g and 0.00094 ± 0 mg/g. Whereas 

carotene levels of melinjo there are also differences (P <0.05) boiled melinjo, 

fried melinjo and fresh melinjo are 290.89 ± 0.60 mg / g, 183.94 ± 0:56 mg / g and 

167.04 ± 0.73 mg / g . Conclusion and suggestion: There are significant levels of 

total lycopene and carotene melinjo (Gnetum gnemon L.) during processing. 
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PENDAHULUAN  

Melinjo merupakan tanaman asli di 

Indo-Malaya dengan ukuran 50 kaki dan 

sering ditemukan di Indonesia1. Masyarakat 

mengolah banyak produk dari melinjo. 

Manfaat tumbuhan melinjo diantaranya, 

daun-daun muda, bunga dan buah (muda dan 

tua) biasa diolah menjadi sayur. Bagian-

bagian tumbuhan melinjo tersebut 

mengandung senyawa-senyawa yang 

bermanfaat bagi kesehatan tubuh. Beberapa 

penelitian menunjukkan bahwa tumbuhan 

melinjo baik daun maupun kulit biji 

mengandung senyawa antioksidan seperti 

likopen dan karotenoid2,3.  

Selain daun dan kulit biji, bagian 

penting dari melinjo adalah biji karena 

biji melinjo dapat dimakan kering, 

dimasak, atau diawetkan menjadi kerupuk 

(emping). Biji melinjo berbentuk oval, 

pada saat masih muda, kulit buah 

berwarna hijau, dan seiring dengan 

pertambahan usia kulit buah melinjo 

berubah menjadi kuning, oranye, dan 

merah, setelah tua bijinya berwarna 

kuning gading. Sama halnya dengan daun 

dan kulit biji, biji melinjo diduga juga 

mempunyai kandungan likopen dan 

karoten. 

Likopen merupakan senyawa 

dalam buah dan sayur yang berperan 

sebagai antioksidan. Kandungan likopen 

sangat dipengaruhi oleh proses 

pengolahan dan perbedaan varietas 

(misalnya varietas yang berwarna merah 

mengandung lebih banyak likopen 

dibandingkan yang berwarna kuning. 

Kandungan dan kualitas likopen menurun 

dengan adanya pemanasan4,5,6. 

Karoten adalah pigmen utama 

yang ditemukan dalam sayuran klorofil a, 

b dan c. Klorofil a mengkonversi cahaya 

energi menjadi energi kimia melalui 

proses fotosintesis. Kandungan pigmen 

klorofil bervariasi menurut spesies. 

Pigmen karotenoid dapat ditemukan di 

kromoplas, berkontribusi terhadap warna 

sayuran dan buah-buahan, atau dalam 

kloroplas. Bersama dengan klorofil, 

terlibat dalam ekstraksi klorofil dan 

jumlah karotenoid dari sayuran. Pigmen 

karotenoid dengan 40 atom karbon 

diidentifikasi dalam sayuran dan buah-

buahan, β - karoten adalah yang paling 

populer dan tersebar luas. 

Likopen dan karoten  merupakan 

senyawa fitokimia yang bermanfaat bagi 

kesesahatan tubuh7,8,9. Berbagai bukti 

ilmiah menunjukkan bahwa likopen dan 

karotenoid berperan sebagai senyawa 

antioksidan yang dapat mengurangi risiko 

berbagai penyakit kronis, seperti kanker 

dan penyakit jantung koroner10. Senyawa 

karotenoid yang terkandung dalam biji 

melinjo juga bermanfaat bagi tubuh dan 

kesehatan. Namun saat ini, melinjo 

banyak dikonsumsi dalam bentuk sediaan 

olahan. Proses pengolahan dapat 

mempengaruhi kadar likopen dan karoten 

pada sayuran atau buah-buahan11,12,13.  

Oleh karena itu perlu dilakukan 

pengolahan secara tepat agar kandungan 

likopen dan karoten dalam melinjo tidak 

berkurang. Berdasarkan latar belakang 

tersebut, maka peneliti tertarik melakukan 

penelitian dengan tujuan untuk 

menganalisis pengaruh proses pengolahan 

terhadap kadar likopen dan karoten biji 

melinjo. 
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METODE PENELITIAN 

Penelitian ini dilakukan di 

Laboratorium Analisa Makanan dan 

Minuman serta Laboratorium Analisa Obat, 

Institut Ilmu Kesehatan Bhakti Wiyata Kediri. 

Penelitian dilaksanakan pada bulan April 

2014. Sampel penelitian yang digunakan 

adalah biji melinjo fresh, biji melinjo yang 

telah direbus selama 10 menit, dan emping 

melinjo. Instrumen penelitian ini berupa 

Spektrofotometri Vis dan Kromatografi Lapis 

Tipis (KLT). 

Prosedur penelitian berupa 

pembuatan sampel biji melinjo (segar, rebus, 

dan emping), pengujian likopen dengan KLT, 

dan analisis kadar likopen serta karoten 

menggunakan Spektrofotometri Vis. Biji 

melinjo yang digunakan sebagai sampel 

merupakan melinjo yang telah dihilangkan 

kulitnya. Prosedur pembuatan sampel biji 

melinjo segar disesuaikan dengan penelitian 

sebelumnya14. Pembuatan sampel melinjo 

rebus dilakukan dengan merebus melinjo 

selama 10 menit dengan suhu 970C15.  

Pengolahan emping melinjo dilakukan dengan 

cara disangrai dengan media pasir selama ± 1 

menit. Pemanasan dengan media pasir 

dilakukan untuk memudahkan penghilangan 

kulit dalamnya. Biji melinjo yang sudah 

terkelupas kulitnya kemudian dipipihkan dan 

dikeringkan dibawah sinar matahari  selama 3 

hari. Biji melinjo yang sudah kering 

kemudian digoreng dengan menggunakan 

media minyak selama 5 detik. 

Pemisahan likopen dilakukan 

menggunakan KLT dengan plat silika gel 

analitik dengan ukuran 2 x 10 cm dengan 

ketebalan 0,2 mm. Fase gerak yang digunakan 

untuk memisahkan komponen-komponen 

adalah N-heksana: Etanol: Aseton dengan 

perbandingan 2:1:111. Ekstraksi likopen 

menggunakan N-heksan, aseton, dan etanol 

dengan perbandingan 2:1:114  Kadar likopen 

ditentukan dengan menggunakan total dari 

lapisan non polar dengan spektrofotometer 

Vis pada panjang gelombang maksimum 471 

nm. Absorbansi untuk menentukan kadar 

karoten dinilai dengan menggunakan 

spektrofotometri Vis dengan panjang 

gelombang 662 nm, 645 nm, 470 nm. 

 

HASIL PENELITIAN  

Hasil pemisahan likopen 

menggunakan KLT, didapatkan harga Rf 

sampel 0,88. Melinjo rebus memiliki 

kandungan likopen paling tinggi 

dibandingkan dengan melinjo goreng dan 

melinjo segar. Adapun kadar likopen paling 

rendah terkandung dalam melinjo goreng. 

Urutan kadar likopen pada berbagai 

pengolahan biji melinjo dari tertinggi ke 

terendah, yaitu melinjo rebus, melinjo segar, 

dan melinjo goreng. 

Seperti yang telah disebutkan 

sebelumnya, kadar likopen melinjo rebus 

paling tinggi daripada melinjo dengan 

pengolahan lainnya. Penetapan kadar likopen 

dilakukan sebanyak 3 kali ulangan kemudian 

dicari rata-rata dari kadar likopen. Hasil 

penetapan kadar likopen pada melinjo dengan 

berbagai pengolahan secara lengkap disajikan 

dalam Tabel 1. 

Setelah diketahui kadar rata-rata 

likopen pada berbagai pengolahan, dilakukan 

analisis statistik menggunakan uji Kruskal 

Wallis untuk mengetahui ada tidaknya 

perbedaan antara kadar likopen pada berbagai 

pengolahan. Berdasarkan uji Kruskal Wallis 

diperoleh p = 0.023 yang menunjukkan 

bahwa terdapat perbedaan kadar likopen yang 

signifikan antara melinjo segar, melinjo 

rebus, dan melinjo goreng.  

Sama halnya dengan kadar likopen, 

kadar karoten melinjo rebus juga paling tinggi 

dibandingkan dengan melinjo segar dan 

melinjo goreng. Melinjo goreng mempunyai 

kadar likopen paling rendah dibandingkan 

dengan melinjo segar dan melinjo rebus. 
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Tabel 1. Kadar likopen melinjo segar, melinjo rebus, dan melinjo goreng 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hasil penetapan kadar likopen pada 

melinjo dengan berbagai pengolahan secara 

lengkap disajikan dalam Tabel 2. Berdasarkan 

uji Kruskal Wallis diperoleh p = 0.025 yang  

 

menunjukkan bahwa terdapat perbedaan 

kadar karoten yang signifikan antara melinjo 

segar, melinjo rebus, dan melinjo goreng. 

 
 

Tabel 2. Kadar karoten melinjo segar, melinjo rebus, dan melinjo goreng 
 

Sampel 
Replikasi 

ke- 
Klorofil a Klorofil b 

Kadar 

karoten 

(mg/g) 

Rata-

rata 
SD 

Melinjo 

segar 

1 1.1642 1.9310 183.29 183.94 

 

0.56 

 2 1.1757 1.9271 184.26 

3 1.1757 1.9271 184.26 

Melinjo 

rebus 

1 9.0733 1.0588 291.23 290.89 

 

0.60 

 2 9.0709 1.0774 290.19 

3 9.0733 1.0588 291.23 

Melinjo 

goreng 

1 2.0091 2.9930 166.62 167.04 

 

0.73 

       2 2.0091 2.9930 166.62 

      3 2.0297 3.0036 167.89 

 

PEMBAHASAN 

 Likopen dan karoten merupakan 

senyawa yang tergolong dalam karatenoid. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa melinjo 

rebus memiliki kadar likopen dan karoten 

paling tinggi dibandingkan dengan melinjo 

goreng dan melinjo segar. Hal ini sesuai 

dengan hasil studi lain pada daun singkong 

yang menunjukkan bahwa perlakuan 

perebusan menunjukkan kadar karoten paling 

tinggi dibandingkan dengan pengolahan lain, 

seperti penumisan dan perebusan 

menggunakan santan16. Proses pengolahan 

dengan cara direbut dapat mempertahankan 

kelembaban suatu bahan pangan. Kelembapan 

tersebut memungkinkan perlambatan transfer 

panas sehingga penurunan kadar likopen juga 

menjadi lambat5. 

Kadar likopen dan karoten melinjo 

goreng menunjukkan angka paling rendah 

dibandingkan dengan kadar melinjo rebus dan 

melinjo segar. Hasil penelitian ini sesuai 

dengan hasil studi lain pada buah tomat yang 

menunjukkan bahwa pengolahan dengan cara 

Sampel 
Replikasi 

ke- 
Absorbansi 

Kadar 

likopen 

(mg/g) 

Rata-

rata 
SD 

Melinjo 

segar 

 1 0.050 0.0145 0.0146 

 

0.0002 

  2 0.051 0.0148 

  3 0.050 0.0145 

Melinjo 

rebus 

  1 0.065 0.0198 0.0194 

 

0.0003 

   2 0.063 0.0192 

  3 0.063 0.0192  

Melinjo 

goreng 

  1 0.050 0.00942   

2 

  3 

0.050 

0.050 

0.00942 

0.00942 

0.0094 

 

0 
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digoreng menyebabkan penurunan likopen 

paling besar daripada pengolahan dengan cara 

dibakar dan mengunakan microwave. 

Pengolahan sayuran dengan cara digoreng  

selama 2 menit pada suhu 145-165 oC dapat 

menyebabkan penurunan kadar likopen 

sebanyak 70-75%. Pengolahan dengan cara 

digoreng dapat menyebabkan sayuran atau 

buah mengalami kehilangan kelembaban. 

Selain itu, suhu yang tinggi saat 

penggorengan menyebabkan minyak 

menghasilkan radikal bebas hidroperoksida 

dan mempercepat penurunan likopen5. Faktor 

lainnya yang menyebabkan kadar melinjo 

goreng (emping) mempunyai kadar likopen 

dan karoten paling rendah daripada 

pengolahan yang lain adalah karena ukuran 

dari melinjo tersebut.  Proses pengolahan 

emping yaitu melinjo dipotong dalam ukuran 

kecil dan dipipihkan kemudian dikeringkan 

dibawah sinar matahari selama 3 hari dan 

digoreng dalam waktu yang cukup lama. 

Sayuran atau buah dengan bentuk yang lebih 

kecil dan mendapatkan pemanasan dalam 

waktu yang lama akan mengalami 

peningkatan degradasi kandungan 

karatenoid11. 

 Terdapat perbedaan kadar likopen 

dan karoten yang signifikan antara melinjo 

segar, melinjo rebus, dan melinjo goreng. 

Pemasakan berpengaruh terhadap kadar 

likopen dan kadar  karoten pada buah dan 

sayur. Perebusan dapat meningkatkan kadar 

karoten pada sayuran sebanyak 14% dari 

kadar karoten pada sayuran mentah 

sedangkan pengolahan dengan cara digoreng 

dapat menurunkan sebanyak 35% dari kadar 

karoten pada sayuran mentah16. Pengolahan 

sayuran dapat menyebabkan pelepasan 

karotenoid dari matriks pengolahan dan 

pengaruh mekanis akan melemahkan 

kekuatan ikatan antara likopen dan matriks 

jaringan, serta mempermudah pemecahan 

dinding sel sehingga pelepasan likopen akan 

meningkatkan kandungan likopen di dalam 

produk olahan melinjo. Selama pengolahan 

dengan menggunakan pemanasan, terdapat 

beberapa faktor yang mempengaruhi 

kandungan likopen, antara lain degradasi all-

trans dan cis-isomer, isomerisasi all-trans 

menjadi cis-isomer, dan efisiensi ekstraksi   

likopen dari matrix suatu buah atau sayuran. 

Pemanasan dapat memecah dinding sel suatu 

bahan pangan dan melepaskan lebih banyak 

likopen dari matriks17. 

 

SIMPULAN 

Terdapat  pengaruh  proses pengolahan 

biji melinjo terhadap kadar total likopen. 

Terdapat  pengaruh  proses pengolahan biji 

melinjo   terhadap kadat total karoten 

 

SARAN 

Perlu penelitian lanjutan dengan 

membedakan suhu dan lama pemanasan pada 

masing-masing pengolahan untuk 

memperoleh standar suhu dan lama 

pemanasan agar memperoleh kadar karoten 

dan likopen yang optimal. 
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