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ABSTRACT

Jali (Coix lacryma jobi L.) is one of the local foods of the cereal group that is widely found
in Central Java. Jali cereal is known to contain various nutrients such as protein by 14% and fat
content by 7.9%. Microgreen is rich in nutrients and bioactive compounds so that it becomes one
of the functional foods. One of the efforts to develop the potential of Jali is to increase the variety
of its production such as producing microgreen Jali which can be consumed directly either as food.
Microgreen is a young plant that is harvested when the cotyledons become a pair of young leaves
that grow. Consumption of microgreen is expected to obtain maximum benefits from cereals
without having to harvest Jali in mature plants.

The purpose of this study was to determine the nutritional content and antioxidants activity
in various parts of Jali microgreen. Tests were carried out on all parts including roots, stem leaves
and complete microgreen plants at the age of 4, 7 and 10 days. The analysis carried out includes
fat content, protein content, total carbohydrates, crude, total sugar, fiber content, and 1Csg
antioxidant activity.

The results showed that microgreen Jali contains nutritional values including fat, protein,
carbohydrates, crude fiber and antioxidant activity in all parts, from the root to the leaf stem during
its growth. The leaf stems have higher levels of fat, protein, carbohydrates, crude fiber, total sugar
and antioxidant activity compared to other parts of microgreen Jali.

The growth age of microgreen Jali affects the nutrient content of each part.
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PENDAHULUAN

Mikrogreen merupakan tanaman yang dapat dikonsumsi di usia muda berasal dari biji-
bijian yang dapat dipanen dipanen pada tahap awal pertumbuhan, biasanya 7—-21 hari setelah tanam,
ketika daun pertama (kotiledon) telah berkembang dan kadang mulai muncul daun sejati. Jali (Coix
lacryma-jobi) yang biasa dikenal sebagai “Job's tears” atau “Adlay” adalah biji-bijian yang kaya
akan karbohidrat, protein, dan serat, dan kini juga sedang dikembangkan sebagai microgreen

karena potensi nutrisinya. Banyak penelitian sebelumnya melaporkan bahwa microgreen memiliki
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kelebihan yakni banyak mengandung zat gizi dan senyawa bioaktif seperti antioksidan(l).
Mikrogreen dapat mengandung vitamin C, vitamin K, folat, zat besi, potassium (kalium),
flavonoid, karotenoid dan antioksidan yang lebih besar nilainya daripada tanaman dewasa pada
umumnya (2). Microgreen kaya akan zat gizi dan senyawa bioaktif sehingga menjadi salah satu

pangan fungsional (3,4)

Biji Jali atau Hanjeli merupakan merupakan bahan pangan kelompok serealia dari famili
Poaceae (5). Biji jali sendiri telah diteliti mengandung mengandung protein tinggi yaitu 14% dan
mengandung kadar lemak dan beberapa jenis asam lemak tidak jenuh (2,6,7). Jali juga mengandung
polisakarida alami yang memodulasi antioksidan, anti kanker, mikrobiota usus, imunologi dan
hipolipidemik (7). Adanya nilai fungsi yang besar pada Jali secara keseluruhan, maka tidak
menutup kemungkinan bahwa Jali berpotensi menjadi microgreen yang dapat dikembangkan
hingga menjadi suatu produk pangan fungsional (8). Sementara itu belum banyak yang melaporkan
kandungan gizi dan senyawa-senyawa yang dikandungnya apabila selama pertumbuhan menjadi

microgreen , yang dapat berpotensi menjadi bahan pangan fungsional.

Bagaimana kualitas kandungan gizi dan senyawa antioksidan biji jali yang dijadikan
microgreen, merupakan pertanyaan yang ingin dijawab dalam penelitian ini. Untuk itu tujuan dari
penelitian ini adalah mengevaluasi kandungan gizi dan aktivitas antioksidan selama

pertumbuhanya menjadi mirogreen Jali pada berbagai bagian tanaman tersebut.

METODE PENELITIAN

Penelitian dilakukan di laboratorium. Pengujian dilakukan terhadap microgreen Jali pada
bagian akar, batang daun dan tanaman lengkap pada umur pertumbuhan 4,7 dan 10 hari. Pengujian
yang dilakukan meliputi kadar abu, kadar air, lemak, protein, karbohidrat, serat kasar, total gula
dan aktivitas antioksidan pada microgreen Jali yang telah dipersiapkan. Biji Jali yang ditumbuhkan
sebagai microgreen merupakan jenis Jali ketan yang ditemukan di daerah Bedono, Kecamatan
Jambu, Jawa Tengah.

Pembuatan Microgreen Jali
Biji Jali direndam dalam air hangat suhu +48°C selama +6 jam, kemudian ditiriskan.
Selanjutnya ditanam pada seed tray double layer dengan proses blackout (menghalangi cahaya) (9)

. Selama penanaman diberi air mineral sebanyak 500-700ml (10).
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Gambar 2. Bagian Microgreen Jali selama pertumbuhan

Pengukuran kadar air

Pengukuran kadar air berdasarkan metode Oven. Oven yang akan digunakan dipastikan
bahwa suhu atau kondisinya telah sesuai dengan kebutuhan dan stabil. Cawan porselen tanpa
sampel dimasukkan ke dalam oven minimal 2 jam, lalu dimasukkan ke dalam desikator selama 30
menit atau hingga mencapai suhu ruang. Cawan yang telah didinginkan selanjutnya ditimbang (A).
Sampel yang telah dihaluskan ditimbang sebanyak +10 g atau sesuai dengan kebutuhan ke dalam
cawan (B). Cawan berisikan sampel selanjutnya dimasukkan ke dalam oven dengan suhu 95-100°C
selama 24 jam. Setelah dioven, sampel dipindahkan ke dalam desikator selama +30 menit

kemudian ditimbang (C). Selanjutnya dihitung dengan menggunakan rumus sebagai berikut:

, . B-C ,
% kadar air = Y x100%

Keterangan:
A : berat cawan kosong (g)
B : berat cawan + sampel awal (g)
C : berat cawan + sampel kering (g)
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Pengukuran kadar abu

Cawan porselen tanpa sampel dimasukkan ke dalam tanur hingga mencapai suhu 550°C
selama 16-24 jam, kemudian cawan dikeluarkan dan didinginkan pada desikator selama 30 menit
lalu ditimbang (A). Sampel sebanyak 2 g dimasukkan ke dalam oven pada suhu 100°C selama 24
jam, lalu dipindahkan ke dalam tanur dengan suhu 550°C selama 24 jam hingga diperoleh abu
berwarna putih. Setelah melalui proses pengabuan, cawan dikeluarkan dari tanur dan dimasukkan
ke dalam desikator selama £30 menit atau hingga mencapai suhu ruang. Cawan porselen berisikan
sampel abu ditimbang (B). Selanjutnya dihitung dnegan rumus berikut:

B-A

% kadar abu = ——— x100%

berat sampel (g)

Keterangan:
A : berat cawan porselen kosong (g)
B : berat cawan dengan abu (g)

Pengukuran Kadar Lemak

Pengukuran kadar lemak menggunakan metode Scholet. Sampel 0,5g dimasukkan ke dalam
kertas saring. Sampel diletakkan pada ekstraktor soxhlet dan dituang dengan 150-250ml pelarut
heksana. Proses pemanasan dilakukan dengan suhu berkisar 60-80°C selama 2-4 jam. Gelas kimia
ditimbang dan digunakan untuk menampung pelarut hasil ekstraksi. Pelarut hasil ekstraksi
dimasukkan ke dalam oven dan dipanaskan hingga pelarut heksana menguap menyeluruh. Setelah
menguap, gelas kimia didinginkan pada desikator dan ditimbang. Kadar lemak dihitung

berdasarkan rumus:

bobot gelas akhir—bobot gelas awal

Kadar lemak (%) = x 100%

bobot sampel
Pengukuran Kadar Protein

Pengukuran protein menggunakann metode Kljeldal (11). Sampel sebanyak 0,259, 79
K2S0s, dan 0,35g HgO dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl, ditambahkan 15ml H.SO4 pekat dan
digojog hingga homogen. Labu Kjeldahl dipanaskan hingga larutan jernih, lalu diamkan hingga
dingin. Sampel dari labu Kjeldahl dipindahkan ke dalam labu destilasi. Sisa sampel pada labu
Kjeldahl dibilas dengan 50ml aquades, lalu ditambahkan dengan 70ml NaOH dan Zn 200mg.

Larutan H3BO3 4% sebanyak 25ml disiapkan pada Erlenmeyer untuk menampung destilat. Hasil
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destilat ditampung hingga volume mencapai 75ml. Setelah proses destilasi selesai, sebanyak 3-5
tetes indikator methyl red-blue ditambahkan pada Erlenmeyer dan selanjutnya dilakukan proses
titrasi dengan HCI 0,1N hingga mencapai warna ungu muda. Kadar protein dihitung berdasarkan

rumus:

(VA-VB)HCIXN HCIx14,007%6,25x100%

Kadar protein (%) =

Wx1000
Keterangan:
Va > ml HCI untuk titrasi sampel
Ve > ml HCL untuk titrasi blanko
W - berat sampel

Pengukuran kadar Total karbohidrat

Analisis total karbohidrat menggunakan metode by difference dengan menghitung selisih

dari setiap analisis kadar air, abu, lemak dan protein.

% karbohidrat = 100%-(%eair+%abu+%sprotein+%olemak)

Pengukuran Gula Total

Sampel sebanyak 1g dihaluskan lalu ditambahkan dengan aquades sebanyak 60ml dan
dimasukkan ke dalam labu takar 250ml dan digodog. Selanjutnya ditambahkan 13ml HCIO4 dan
ditambahkan kembali aquades hingga batas tera. Sampel disaring dan filtrat yang dihasilkan
digunakan untuk analisis kadar gula. Dalam analisis kadar gula total diperlukan larutan glukosa
standar dengan konsentrasi 0, 5, 10, 20, 40, 60, 80, 100 ppm. Masing-masing larutan glukosa
standar diambil sebanyak 1ml dari masing-masing konsentrasi dan dicampurkan dengan 5mi
H2.SO4 pekat dan 1ml larutan fenol 5% dan didiamkan selama 10 menit hingga dingin. Setiap
sampel diukur absorbansinya dengan spektrofotometer 490 nm dan didapatkan data kurva standar.

Pengukuran Serat Kasar

Sampel yang telah melalui proses analisis lemak ditimbang, direaksikan dengan 200 ml
H>SO4 0,25N dan diberi antifoam sebanyak 3 tetes pada Erlenmeyer dan didihkan kembali selama
30 menit. Larutan beserta sampel disaring dengan kertas saring hingga menyisakan residu. Residu
pada kertas saring dimasukkan ke dalam Erlenmeyer dan sisanya dicuci dengan 200ml NaOH

0,25N. Larutan dididihkan kembali selama 30 menit. Setelahnya, larutan disaring dengan kertas
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saring yang telah ditimbang dan dicuci dengan aquades mendidih dan alkohol 95%. Hasil residu

yang berada pada kertas saring dikeringkan dengan oven lalu dilakukan penimbangan.
Pengukuran Aktivitas Antioksidan 1Cso

Sebanyak 2,59 sampel dimasukkan ke dalam labu takar 25ml dan dilarutkan dengan
metanol 98% hingga batas tera. Sampel dihomogenkan, didiamkan selama 2 jam lalu disaring
hingga didapatkan larutan stok 100.000 ppm microgreen Jali. Sebanyak 0,25ml larutan stok
microgreen Jali dilarutkan ke dalam labu takar 25ml dengan metanol 98% hingga batas tera lalu
dihomogenkan dan didapatkan larutan stok 1000 ppm. Pengujian aktivitas antioksidan 1Cso dimulai
dengan mengambil larutan stok 1000 ppm masing-masing sebanyak 200ul (40 ppm), 400ul (80
ppm), 600ul (120 ppm), 800ul (160 ppm) dan 1000ul (200 ppm) kemudian ditambahkan dengan
1ml larutan DPPH 0,4mM lalu dicukupkan hingga 5ml dengan metanol. Larutan blanko sebagai
pembanding dibuat dengan 1ml larutan DPPH 0,4mM dan dicukupkan hingga 5ml dengan metanol.
Masing-masing sampel dan larutan blanko dihomogenkan lalu didiamkan dalam ruang gelap
selama 30 menit kemudian diukur absorbansinya menggunakan spektrofotometer dengan panjang

gelombang 515 nm. Persentase inhibisi dihitung dengan rumus sebagai berikut:

RO absorbansi blanko—absorbandi sampel
% inhibisi = ¢ 2eh) % 100%

absorbansi blanko

Analisis data
Pengujian dilakukan dengan ulangan 3 kali. Data yang diperoleh selanjutnya diolah dengan
two-way ANOVA.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kandungan gizi microgreen Jali selama pertunbuhannya ditunjukkan pada Tabel 1-4. Lemak
microgreen Jali menunjukkan prosentase bervariasi pada bagian akar, batang daun dan tanaman

lengkap. Demikian juga selama pertumbuhannya. Hal ini ditunjukkan pada Tabel 1.

Tabel 1. Prosentase Kadar Lemak Microgreen Jali Selama Pertumbuhan

Umur  Bagian Microgreen

(hari)  Akar Batang daun  Lengkap
04 0.10+0.022  0.20+0.04°2  0.17+0.022
07 0.17£0.012 0.14+0.03*  0.13+0.02%
10 0.10+0.01*' 0.28+0.04°*  0.18+0.02"

Keterangan:
Huruf dan angka superscript yang sama menandakan tidak ada perbedaan nyata antar bagian pada
umur pertumbuhan yang sama pada tingkat kepercayaan 95%.
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Berdasarkan Tabel 1, menunjukkan bahwa ternyata secara keseluruhan ketikan menjadi
microgreen Jali mengandung lemak yang rendah, yakni antara 0,1-0,28%. Kadar lemak pada
bagian akar dan batang daun microgreen Jali lebih rendah jika dibandingkan dengan microgreen
dari tanaman konsumsi lainnya, dengan kadar lemak akar lindur sebesar 0,18% dan daun lindur
sebesar 1,12% (12). Sementara bila dibandingkan dengan microgreen lain yakni yang dikatakan
kaya asam lemak tidak jenuh yakni licrogreen lindur. Prosentase tersebut juga sangat rendah bila
dibandingkan dengan kadar lemak pada biji jali, yakni sebesar 6% (13). Secara keseluruhan
microgreen Jali, ternyata memiliki profil asam lemak baik jenuh maupun asam lemak tidak jenuh
(1). Hal ini dapat diduga karena sebagai bijinya telah diketahui juga mengandung PUFA
(Polyunsaturated fatty Acid) yang tinggi (7).

Hasil analisis terhadap kandungan protein microgreen Jali ditunjukkan dalam Tabel 2.

Tabel 2. Prosentase Kadar Protein Microgreen Jali Selama Pertumbuhan

Umur  Bagian

(hari)  Akar Batang daun Lengkap

04 0.71+0.02% 3.15+0.14% 1.77+0.14"

07 0.79£0.14% 1.91+0.39% 1.48+0.07"

10 0.44+0.04% 1.68+0.14 1.63+0.11°2
Keterangan:

Huruf dan angka superscript yang sama menandakan tidak ada perbedaan nyata antar bagian pada
umur pertumbuhan yang sama pada tingkat kepercayaan 95%.

Pada Tabel 2, Protein Jali selama pertumbuhannya menjadi microgreen menunjukkan perubahan
baik pada akar, batang daun maun tanaman lengkapnya. Pada keseluruhan semakin bertambah
umur pertumbuhannya, proteinnya semakin kecil. Hal ini merupakan perubahan yang normal,
mengingat biji merupakan cadangan makanan yang digunakan untuk pertumbuhannya, yakni
berperan dalam pembentukan daun untuk berfotosintesis serta menjadi bahan dalam membantu
pembentukkan sel baru dan penyusun senyawa organik, seperti klorofil, ATP, ADP, asam amino
dan asam nukleat (14). Dalam pertumbuhan dari biji menjadi microgreen, protein yang terkandung
dalam biji perperan penting dalam transformasi menjadi asam amino yang akan menjadi prekursor
pembentukan klorofil pada daun pertama (15). Sementara itu meskipun kecil kandungan protein
pada umur siap konsumsi, microgreen Jali masih menunjukkan angka yang baik sebagai sumber
protein (1,3).
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Hasil analisis total karbohidrat ditunjukkan pada Tabel 3.

Tabel 3. Prosentase Karbohidrat Microgreen Jali Selama Pertumbuhan

Umur _Bagian

(hari)  Akar Batang daun Lengkap

04 2.40+0.24% 3.77+0.19% 3.25+0.16"

07 3.15+0.11% 5.29+0.42% 4.54+0.05P2

10 2.57+0.17% 5.09+0.19% 4.60+0.09
Keterangan:
Huruf dan angka superscript yang sama menandakan tidak ada perbedaan nyata antar bagian pada
umur pertumbuhan yang sama pada tingkat kepercayaan 95%.

Karbohidrat microgreen Jali mengalami peningkatan pada umur pertumbuhan 7 hari dan menurun
pada umur pertumbuhan 10 hari. Peningkatan dan penurunan disebabkan adanya proses
fotosintesis yang berjalan selama pertumbuhannya. Saat mengalami penurunan dari awal tumbuh,
berarti adanya penggunaan karbohidrat untuk digunakan dalam proses germinasi (10)(16), biji Jali
menggunakan cadangan pati sebagai sumber energi utama untuk pertumbuhan awal (9,17).
Selanjutnya enzim seperti amilase menguraikan pati menjadi gula sederhana seperti glukosa dan
maltose (16), sehingga dapat meningkat kembali saat pengukuran dilakukan hingga umur tumbuh
10 hari.

Selain itu juga adanya sintesis karbohidrat struktural baru. Meskipun cadangan pati awal
dikonsumsi, karbohidrat baru terbentuk, terutama bila microgreen dipanen agak lambat (misalnya
10-14 hari). Hal tersebut dapat mengakibatkan saat dikonsumsi, microgreen Jali di umur 10 hari,
memiliki rasa manis. Hal ini membuat microgreen Jali memiliki profil karbohidrat yang lebih

mudah dicerna dan lebih fungsional secara nutrisi dibandingkan dengan biji mentahnya.

Adanya perubahan karbohidrat selama pertumbuhan dilanjutkan dengan hasil pada gula total. Gula
total microgreen jali terlihat pada Tabel 4.
Tabel 4. Prosentase Gula Total Microgreen Jali Selama Pertumbuhan

Umur Bagian

(hari)  Akar Batang daun Lengkap

04 2.02+0.69% 2.24+0.43% 1.97+0.46%

07 1.98+0.35% 2.81+0.26" 2.35+0.44%2

10 0.34+0.03* 0.75+0.28" 0.51+0.03%*
Keterangan:
Huruf dan angka superscript yang sama menandakan tidak ada perbedaan nyata antar bagian pada
umur pertumbuhan yang sama pada tingkat kepercayaan 95%.
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Adanya perubahan kadar gula total microgreen Jali selama pertumbuhannya sangat terkait dengan
perubahan kandungan karbohidratnya. Telah diketahui bahwa saat kotiledon terbuka dan mulai menerima
cahaya, tanaman muda melakukan fotosintesis, menghasilkan glukosa baru dari karbon dioksida dan air.
Glukosa ini bisa disimpan sebagai pati baru dalam jaringan microgreen. Jika melihat ketentuan Balai
Pengawasan Obat dan Makanan tahun 2022, maka microgreen Jali termasuk dalam klaim rendah gula.
Bagian batang daun memiliki kadar gula yang paling tinggi. Dalam pertumbuhan microgreen, perlu
adanya dukungan unsur hara esensial sebagai penyusun Kklorofil untuk proses fotosintesis. Salah
satu unsur hara yang berperan dalam pembentukan glukosa pada tanaman adalah kalium. Kalium
berperan dalam pembentukan dan pendistribusian karbohidrat ke bagian-bagian yang
membutuhkan serta akumulasi, translokasi dan transportasi karbohidrat (18). Proses fotosintesis
menghasilkan karbohidrat seperti glukosa, selulosa, sukrosa dan amilum atau pati. Amilum
tersimpan pada bagian akar dan butiran amilum yang merupakan hasil fotosintesis terletak pada
kloroplas daun (14). Pati akan terkumpul pada bagian daun sehingga pada microgreen Jali di bagian

daun sehingga rasanya manis jika dikonsumsi.

Perubahan kandungan karbohidrat dan gula juga berpengaruh pada kandungan serat kasar. Hal ini
dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Prosentase Kadar Serat Kasar Microgreen Jali Selama Pertumbuhan

Umur _Bagian

(hari)  Akar Batang daun Lengkap
04 1.44+0.17"2 1.50+0.07" 1.02+0.04%
07 1.69+0.1632 1.94+0.142 1.54+0.23%
10 0.94+0.09% 1.81+0.03" 2.06+0.07%

Keterangan:
Huruf dan angka superscript yang sama menandakan tidak ada perbedaan nyata antar bagian pada umur pertumbuhan
yang sama pada tingkat kepercayaan 95%.

Peningkatan kadar serat kasar pada microgreen Jali terjadi hingga umur pertumbuhannya 7 hari
dan selanjutnya mengalami penurunan. Hal ini terjadi karena terkait dengan proses metabolisme
yang terjadi selama pertumbuhannya dalam pembentukan serat. Pada akar, kandungan serat di awal
pertumbuhan hingga 10 hari memiliki kadar yang rendah dikarenakan lignin pada akar microgreen
belum lignifikasi sempurna dan akan tetap rendah bila dibandingkan dengan batangnya. Penjelasan
lainnya adalah karena bagian akar tidak mengalami fotosintesis, sehingga kadar serat kasarnya
rendah. Serat kasar pada akar, meskipun rendah namum tetap signifikan mengandung serat dalam
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bentuk selulosa dan hemiselulosa, yang tidak larut (19). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
pembentukan dinding sel akar juga berkontribusi dalam sintesis total serat (20,21).

Hasil analisis aktiviats antioksidan pada microgreen Jali ditunjukkan dalam Tabel 6.

Tabel 6. Aktivitas Antioksidan 1Cso (ppm) Microgreen Jali Selama Pertumbuhan

Umur Bagian

(hari) Akar Batang daun Lengkap

04 1733.30+202.451351.69+59.81%1 481.23+43.54%
07 2898.12+518.59°2641.18+63.10%? 1003.68+57.42%
10 2400.89+95.44%2 961.32+134.15*1170.71+138.91%

Keterangan:
Huruf dan angka superscript yang sama menandakan tidak ada perbedaan nyata antar bagian pada umur
pertumbuhan yang sama pada tingkat kepercayaan 95%.

Hasil penelitian menunjukkan aktivitas antioksidan ICso pada batang daun lebih tinggi
dibandingkan dengan akar dan tanaman lengkap. Klorofil menjadi salah satu sumber antioksidan
pada microgreen Jali dan diduga mengandung antosianin karena terdapat berwarna kemerahan di
bagian batangnya. Nilai I1Cso pada aktivitas antioksidan digunakan untuk mengetahui kemampuan
konsentrasi senyawa untuk menekan radikal bebas sebanyak 50%. Prosentase inhibisi terendah
adalah 351,69 ppm pada bagian batang daun umur pertumbuhan 4 hari. Hal ini kemungkinan
dikarenakan pigmen yang ada di bagian daun dan batang yang berwarna kemerahan (Gambar 2)
yang kemungkinan besar berkontribusi pada aktivitas antioksidan yang dikandungnya (22). Hasil
penelitian lain menunjukkan tingginya aktivitas antioksidan pada microgreen Jali pada batang daun

saat umur siap konsumsi (1) (23).

KESIMPULAN

Microgreen Jali mengandung zat gizi meliputi protein, lemak, karobohidrat, gula serta serat
kasar yang bervariasi pada setiap bagian dan umur pertumbuhannya. Microgreen Jali juga terbukti
memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi pada bagian batang daun yang biasa dikonsumsi.
Dengan demikian microgreen Jali berpotensi menjadi sumber zat gizi dan antioksidan 1C50 yang

berpotensi menjadi pangan fungsional.
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