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PENDAHULUAN

• Makanan tersusun dari zat gizi dan komponen
bioaktif meliputi zat gizi atau pun non gizi yang
mempengaruhi fisiologis tubuh

• Zat-zat bioaktif yang dapat mempengaruhi
metabolism dan fisiologis tubuh banyak terdapat
pada makanan terutam sayur dan buah-buahan yang
disebut fitokimia

• Asupan fitokimia dalam mekanan dapat
meningkatkan Kesehatan mencegah penyakit
degeneratif seperti kanker, PJK, Hipertensi, diabetes,
inflamasi, antimikrobia, diare dan penyakit degeratif
syaraf.
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PENDAHULUAN

• Fitokimia dalam pangan nabati terutama sayur dan
buah aktif secara fisiologis, bersifat antioksidan

• Antioksidan adalah senyawa yang berfungsi
untuk mencegah dan memperbaiki kerusakan
sel-sel di dalam tubuh, khususnya yang
disebabkan oleh paparan radikal bebas.

• Meningkatkan komponen biaoktif didalam makanan
dapat dilakukan dengan cara mengisolasi zat yang
berkhasiat dan menyediaakan sediaan dalam bentuk
minuman, kapsul, tablet, sirup, dll

• Ekplorasi tumbuhan dapat dilakukan untuk
meningkakan sediaan komponen bioaktif makanan
seperti pada tiwai dan kelakai
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• Etnis Kutai memberikan nama : Bawang tiwai, wawancara di desa Sumber Rejeki ditanam oleh
masyarakt Dayak Benuaq, tanaman ini ditanaman oleh kakek mereka dan tanaman ini disebut
oleh suku dayak benuaq adalah bawang doyo/dayak. Pemanfaatan tanaman ini menurut kakek
mereka digunakan untuk mengobati sakit perut, diare, disentri dengan membakar bawang tiwai
kemudian dimakan (Saragih dkk. 2010).

Guru Besar Faperta Unmul

Tiwai (Eleutherina americana Merr)
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Fitokimia

Nama : Sumatera Utara Kabupaten Simalungun :si

marbawang-bawang, Jawa : brambang sambrang, Sunda :

bawang sabrang, Pontianak : bawang Dayak, dan

Kalimantan Timur : bawang hutan Kalimantan atau Tiwai
(Saragih, 2004).

Nama Daerah
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• Bawang tiwai memiliki umbi yang mengandung senyawa–
senyawa turunan Anthrakuinon yang mempunyai daya
pencahar, yaitu senyawa-senyawa eleutheurin,
isoeleutherin dan senyawa-senyawa sejenisnya, senyawa
lakton yang disebut eleutherinol.

• Selain itu, bawang tiwai juga terdiri dari senyawa kimia
lain seperti alkaloid, saponin, triterfenoid, steroid,
glikosida, tanin, fenolik, flavonoid dan polifenol.

• Antosianin merupakan senyawa antioksidan yang
berperan penting dalam pencegahan dan
penanggulangan aneka penyakit degeneratif seperti
penyakit jantung koroner dan kanker.

• Selain itu, antosianin merupakan pigmen warna yang
mengakibatkan warna merah keunguan pada umbi
bawang tiwai.
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Tiwai (Eleutherina americana Merr)

• Antosianain sebagai pigmen sangat penting untuk diperhatikan
dalam mengolah minuman herbal (Saragih, 2010).
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Komposisi Proksimat Tiwai
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Parameter Umbi Bawang Tiwai segar

Kadar Air (%) 62,31

Kadar abu (%) 6,21

Kadar Protein (%) 3,41

Kadar Lemak (%) 4,20

Karbohidrat (%) 23,87

Vitamin C (mg/100g) 16,1

Intensitas Warna 1,76

(Saragih, dkk. 2011)
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Warna Ekstrak Tiwai

Perlakuan:
• Suhu :60, 80 dan 100oC

• pH 3 :3.5,  4 dan 5 

• Gula :20, 40,dan 60%

• Garam :20,40,dan 60%

(Saragih, dkk, 2010)
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Warna Ekstrak Tiwai
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METODE PENGERINGAN DENGAN KARAKTERISTIK MINUMAN TIWAI
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Metode

Pengeringan

Kecepatan

Pembentuk

an Warna

(Menit)

Intensitas 

Warna 

(Absorbansi)

Kadar Air (%) Kadar Abu 

(%)

Matahari 4.11+0.43b 0.11+0.04c 7,12+0,76ab 1,23+0.32

Oven 3.67+0.55b 0.14+0.02b 6,86+0,82b 1,22+0.43

Sangrai 8.05+1.23a 0.15+0.03a 7.89+0,83a 1,32+0.37

Adanya warna merah yang dihasilkan oleh minuman herbal tiwai karena adanya kandungan antosianin 

yang berperan dalam memberikan warna alami pada minuman herbal tiwai (Saragih, 2010). 
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Profil FTIR Tiwai
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Pengeringan menggunakan

matahari langsung + 2 hari ,

oven 550C selama 16 jam dan

penyangraian 550C selama 45

menit (suhu diukur dengan

menggunakan thermometer

ditempelkan pada wajan).

(Saragih, 2019)



Profil FTIR Bubuk Tiwai
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Hasil FTIR pada menunjukkan puncak lekukan tertinggi pada bilangan gelombang 1008,59 dengan absorbansi

0.36, kemudian 3343.96 dengan absorbansi 0.14, 1644.98 dengan absorbansi 0.11, 2932,23 dengan absorbansi 0.10

(Gambar 3). Pada lekukan 1008.59 merupakan ikatan C-O (gugus ester, eter, alkohol dan asam karboksilat), lekukan

1644,98 merpakan ikatan C=C (gugus alkane), lekukan 2932,23 merupakan ikatan C-H (alkana) dan 3343.96

merupakan ikatan O-H representase fenol dan monomer alkohol (Skoog and Nieman, 1998). Tiwai memiliki

komponen fenol (Saragih, 2018).

(Saragih et al, 2020)



Antioksiodan Tiwai
• Antioksidan pada ekstrak etanol bulbus bawang Dayak dengan nilai

IC50 sebesar 41,46 mg/L dan pada vitamin C nilai IC50 sebesar 1,04 
mg/L (Mokoginta et al, 2020). 
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Kemudian tiwai instan kategori

antioksidan lemah. Menurut

(Molyneux,2004) kalsifikasi

antioksidan < 50 sangat kuat, 50-

100 tergolong kuat, 101-150

tergolong sedang dan 151-200

tergolong lemah.

No Minuman Herbal Tiwai 

/Produk

Antiokasidan IC 50 (ppm) 
(Hasil Seduhan Air)

1 Pengeringan dengan Matahari* 103.27

2 Oven* 104.03

3 Sangrai** 85.22

4 Tiwai Bubuk ** 102.24

5 Tiwai Instan** 183.01

Saragih, 2011*, 2020**
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Intervensi Tiwai 
• Produk Hilirisasi : Nilai indeks glikemik kopi tiwai instan sebesar

66,5 yang termasuk dalam kategori sedang (Saragih dkk, 2017)

• Pemberian kopi tiwai instan dan air mineral berbeda tidak nyata

terhadap detak jantung mencit (Saragih dkk, 2017).

• Intervensi tiwai dan kopi tiwai terhadap profil lipid, Hb, Eritrosit,

hematokrit, suhu tubuh, detak jantung (Saragih, dkk, 2021).

• Intervensi pada Wanita hiperkolesterolemia minuman celup tiwai

Foto dokumen Pribadi
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(Int.Food Research Journal)



KELAKAI (Stenochlaena palustris Bedd)

• Pakis merah (Stenochlaena palustris) merupakan tumbuhan endemik
yang banyak terdapat di rawa-rawa terbuka dan di dalam hutan hujan
tropis Kalimantan. Tumbuhan ini tersebar secara luas di daerah-
daerah pedalaman yang memiliki sungai-sungai kecil karena pakis
merah juga tumbuh disekitar pinggiran sungai. Tumbuhan ini telah
lama dimanfaatkan oleh masyarakat Kalimantan khususnya suku
Dayak sebagai sayuran yang dikonsumsi sehari-hari dan merupakan
asupan gizi bagi masyarakat suku Dayak,

• MaCKinnon (2000) kalakai adalah tumbuhan sebagai sumber
makanan suku Dayak Kenyah di Long S Barang (Apo Kayan) dan
Long Segar (S. Telen) Kalimantan Timur, bagian yang diambil batang
dan daun.

• Secara spesifik, kalakai yang digunakan oleh suku dayak untuk
mengobati anemia belum pernah diteliti, tetapi memberikan bukti yang
nyata secara empiris (etnobotani).

• Hasil Uji fitokimia kelakai memiliki alkaloid, fenol hidrokuinon,
flavonoid, saponin dan steroid (Saragih, 2017).
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Name some plants producing bracken fern poisoning:

1.Pteridium aquilinum—nearly cosmopolitan

2.Pteridium arachnoideum—Mexico, Central + South America, Galápagos

3.Pteridium caudatum—Mexico, Central + South America, Florida, West Indies

4.Pteridium centraliafricanum—Zaire, Zambia, Tanzania, Burundi

5.Pteridium esculentum–China, SE Asia, Australia

6.Pteridium falcatum–Guangxi

7.Pteridium feei—Mexico, Central America

8.Pteridium lineare—Yunnan

9.Pteridium revolutum—China

10.Pteridium tauricum—Caucasus

11.Pteridium yunnanense—Yunnan

Guru Besar Faperta Unmul

https://www.sciencedirect.com/topics/pharmacology-toxicology-and-pharmaceutical-science/pteridium-aquilinum


Komposisi Gizi Kelakai
Daun Kelakai kering

Kandungan Zat Gizi:

Air

Abu

Lemak

Protein

Karbohidrat

Energi

7.28%

9.15%

1.37%

11.43%

70.77%

341.13 kkal
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(Saragih, 2017)

• Hasil analisis mineral Ca lebih tinggi di
daun dibandingkan batang yaitu 182,07
mg per 100 g, demikian pula dengan Fe
tertinggi 291,32 mg per100 g.

• Hasil analisis vitamin C tertinggi
terdapat di batang 264 mg per 10 g dan
vitamin A tertinggi terdapat di daun
26976,29 ppm.

• Hasil analisa fitokimia flavonoid,
alkaloid dan steroid tertinggi terdapat
pada batang ,sebesar 3,010%, 3,817%
dan 2,583% (Maharani dkk, 2005).
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KONTRADIKSI
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• Namun, ptaquiloside larut dalam air,
dan direduksi dengan merendam pakis
dalam air dingin.

• Koki Korea dan Jepang secara
tradisional merendam pucuk dalam air
dan abu untuk mendetoksifikasi
tanaman sebelum dimakan.

• Ptaquiloside juga mengalami
degenerasi pada suhu kamar

• Pada suhu mendidih, karsinogen
terdenaturasi hampir sepenuhnya

• Garam dan soda kue juga membantu
menguapkan bahan kimia



Kaya asam lemak tidak jenuh
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(DeLong, et al, 2011) 
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Kaya asam lemak tidak jenuh

(DeLong, et al, 2011) 
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Minuman Herbal Celup Kelakai
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Sumber : Saragih, 2017

Minuman Herbal Celup Kelakai



Antioksidan Kelakai

• Antioksidan kelakai 86,10 ppm (IC 50) (Saragih, dkk 2017). 
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Antioksidan

• Salah satu fungsi utama tokoferol lipofilik dalam sel tumbuhan adalah stabilisasi membran dan
perlindungan domain lipid dari oksidasi akibat pembentukan radikal peroksil (Falk dan Munné-Bosch
2010).

• Karotenoid (yaitu, - dan -karoten) juga memainkan peran antioksidan yang signifikan, terutama sebagai
pemadam fisik dari spesies oksigen single, juga bertindak sebagai pigmen aksesori untuk penyerapan
cahaya di kompleks pemanenan cahaya (Young 1991; Pallet dan Young 1993).

• Jumlah asam lemak tak jenuh ganda yang relatif besar dalam jaringan pakis rentan terhadap degradasi
melalui stres oksidatif dan idealnya memerlukan konsentrasi antioksidan pelindung yang relatif tinggi
untuk pemeliharaan integritas struktural dan fungsional, peran yang diketahui dimainkan oleh tokoferol
dan karotenoid (Pallet dan Young 1993). ; Munne-Bosch dan Alegre 2002).
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(DeLong, et al, 2011) 



Layakah kelakai dikonsumsi ?

• Kelalai/pakis adalah sumber yang kaya askorbat, karoten, tokoferol,
lutein, violaxanthin, zeaxanthin dan senyawa fenolik.

• Nilai ORAC yang tinggi menunjukkan aktivitas biologis (yaitu,
antioksidan) yang tinggi.

• Untuk jaringan sayuran hijau, ia juga memiliki kandungan asam lemak
yang tinggi dan tidak biasa, yang meliputi asam eikosapentaenoat
omega-3, dan asam arakidonat omega-6, -linoleat dan dihomo-γ-
linolenat.
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PENUTUP

• Pembuktian ilmiah menjadi satu keharusan
menjadikan pangan lokal go global

• Tiwai dapat menurunkan kolesterol, Tiwai
dan Kelakai dapat digunakan sebagai
minuman herbal celup fungsional

• Kelakai direkomendasikan sebagai sayuran
sehat dalam diet manusia

TERIMAKASIH 

SELAMAT MENCINTAI PANGAN LOKAL 
FUNGSIONAL
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