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ABSTRACT 

Milk has a high nutritional value. Minimal processing that can extend the shelf life of milk is 

pasteurization, but it can damage the nutritional content of milk. One of the additional efforts to 

improve milk quality and maintain the nutritional content of milk is to provide additional active 

compounds that act as antioxidants for milk consumers and the milk product itself. Centella asiatica 

leaf extract is used as an ingredient because there are at least 139 active compounds. This study aimed 

to study pasteurized milk's total phenolic content and antioxidant activity with the addition of Centella 

asiatica leaf extract. The research was carried out in two stages: making gotu kola leaf extract and 

making pasteurized milk by adding gotu kola leaf extract concentrations of 0%, 0.25%, 0.5%, and 

0.75%. Product analysis included total phenol analysis using Folin Ciocalteau and antioxidant activity 

using the DPPH method. Adding Centella asiatica leaf extract can increase total phenolic content and 

antioxidant activity. The total phenolic content obtained by adding Centella asiatica leaf extract at 0%, 

0.25%, 0.50%, and 0.75% were 0.58 mgGAE/g, 1.93 mgGAE/g, respectively 2.33 mgGAE/g, and 3.41 

mgGAE/g. At the same time, the results of antioxidant activity were 7.68%, 31.93%, 37.57, and 40.35%, 

respectively. 
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ABSTRAK 

Susu memiliki nilai gizi yang tinggi. Pengolahan minimal yang dapat memperpanjang umur simpan 
susu adalah dengan pasteurisasi, namun kelemahannya dapat merusak kandungan. Salah satu upaya 
tambahan untuk meningkatkan kualitas susu dan menjaga kandungan gizi susu adalah dengan 
memberikan tambahan senyawa aktif yang berperan sebagai antioksidan untuk konsumen susu dan 
kepada produk susu itu sendiri. Penggunaan ekstak daun pegagan (Centella asiatica) sebagai bahan 
karena terdapat sedikitnya 139 senyawa aktif.  Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mempelajari total 
fenol dan aktivitas antioksidan susu pasteurisasi dengan penambahan ekstrak daun pegagan. 
Penelitian dilakukan dengan dua tahap yaitu pembuatan ekstrak daun pegagan dan pembuatan susu 
pasteurisasi dengan penambahan ekstrak daun pegagan konsentrasi 0%, 0,25%, 0,5%, dan 0,75%. 
Analisis produk meliputi analisis total fenol dengan dengan Folin Ciocalteau dan aktivitas antioksidan 
dengan metode DPPH. Penambahan ekstrak daun pegagan dapat meningkatkan total fenol dan 
aktivitas antioksidan. Total fenol yang didapatkan dengan penambahan ekstrak daun pegagan dengan 
konsentrasi 0%, 0,25%, 0,50%, dan 0,75% berturut – turut yaitu 0,57 mgGAE/g, 1,92 mgGAE/g, 2,33 
mgGAE/g, dan 3,40 mgGAE/g. sedangkan hasil aktivitas antioksidan berturut – turut yaitu 7,68%, 
31,93%, 37,57, dan 40,35%. 

Kata kunci: aktivitas antioksidan, DPPH, ekstrak daun pegagan, susu pasteurisasi, total fenol 
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PENDAHULUAN 

Produk hasil ternak yang mengandung nilai gizi yang tinggi adalah susu. Susu umumnya 
melengkapi diet harian seseorang. Di dalam 100 g susu segar mengandung air (88,3g), lemak 
(3,50g), protein (3,20g), karbohidrat (4,30g), kalsium (143mg), fosfor (60mg), besi (1,7mg), 
vitamin A (39µg), vitamin B1 (0,03mg) (Depkes, 2005). Untuk meningkatkan keamanan dan 
keawetan susu, susu segar biasanya tidak dikonsumsi secara langsung, namun dilakukan 
proses pengolahan minimal dengan pasteurisasi. Proses pasteurisasi dapat dilakukan secara 
HTST (High Temperature and Short Time) yang dapat membunuh mikrobia pathogen dan 
mempertahankan kualitas susu. Namun, menurut Lastriyanto et al. (2011), proses 
pasteurisasi thermal dapat merusak kandungan gizi pada susu. Penambahan bahan alami 
pada susu diharapkan dapat menambah kandungan gizi yang rusak akibat pasteurisasi 

Senyawa aktif dapat memberikan manfaat sebagai antioksidan untuk konsumen susu 
dan kepada produk susu itu sendiri. Antioksidan dapat memperpanjang umur simpan susu 
pasteurisasi. Salah satu bahan yang dapat digunakan adalah ekstak daun pegagan (Centella 
asiatica).  Daun pegagan sedikitnya memiliki 139 senyawa aktif diantaranya yaitu karotenoid, 
tanin, antosianin, asiatic acid, Centellaasopogenol A, asiaticoside, Centellasapoin B, 
Centellasapoin C, Centelloside A, Centellin, Irbic acid, dan lainnya (Kunjumon et al., 2022). 
Berdasarkan penelitian Herlina et al. (2019), susu pasteurisasi dengan penambahan ekstrak 
daun binahong 0%, 1%, 2%, dan 3% berturut – turut memberikan aktivitas antioksidan 
sebesar 0,41%, 49,61%, 59,03%, dan 68,06%. Hal ini sejalan dengan penelitian Dewi (2022), 
penambahan ekstrak daun zaitun dapat meningkatkan aktivitas antioksidan pada susu 
pasteurisasi. 

Daun pegagan telah diaplikasikan pada produk pangan seperti pada pembuatan begelan 
dengan menggunakan serbuk dan mikrokapsul pegagan pada tingkat penambahan 0%, 5%, 
10%, 15%, dan 20% Arsyaf et al. (2012), kombucha daun pegagan kering pada tingkat 
penambahan 3% Handayani (2010), mochi ice cream dengan penambahan ekstrak daun 
pegagan 20%, 30%, dan 40% (Safitri et al. 2021), minuman daun pegagan dengan 
penambahan daun pegagan sebanyak 50 dan 70 gram Agustiarini et al. (2020), dan crackers 
dengan penambahan serbuk pegagan 5%, 7.5%, dan 10%.  

Sejauh ini, penambahan ekstrak daun pegagan dalam bentuk minuman fungsional masih 
jarang ditemukan, sehingga pada penelitian ini diharapkan mampu memberikan manfaat 
antioksidan pada produk susu, sehingga dapat meningkatkan kandungan gizi dan keawetan 
susu pasteurisasi juga menghasilkan produk minuman fungsional yang dapat diterima dengan 
baik oleh konsumen. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mempelajari total fenol dan 
aktivitas antioksidan susu pasteurisasi dengan penambahan ekstrak daun pegagan. 

 

MATERI DAN METODE 

Bahan dan Alat  

Penelitian ini menggunakan bahan seperti susu sapi segar dari Cowboys Farm, daun 
pegagan (Centella asiatica) dari daerah Empang Bogor, gula merek PSM, ethanol food grade 
70% dari CV. Sarana Prima Utama dan bahan untuk analisis kimia.  

Alat yang digunakan untuk penelitian yaitu gelas ukur, thermometer, panci tangkai, 
sendok, kompor, baskom stainless, timbangan, plastik pp, sarung tangan, botol kaca, tray dryer 
dengan merk FDH-10, saringan 60 mesh, alumunium foil, beaker glass, corong, batang 
pengaduk, erlenmeyer, kertas saring Whatman grade 1, rotary evaporator dengan merk 2000 
B, serta alat untuk analisis kimia. 
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Metode 

Pembuatan Ekstrak Daun Pegagan  

Prosedur pembuatan ekstrak daun pegagan mengacu pada penelitian Azmin dan Nor 
(2020). Daun pegagan segar dilakukan sortasi selanjutnya dicuci bersih dengan menggunakan 
air mengalir. Kemudian, daun pegagan dikeringkan menggunakan tray dryer bersuhu 40ºC 
selama 48 jam. Dilakukan pengecilan ukuran pada daun pegagan kering, kemudian dilakukan 
pengayakan menggunakan ayakan ukuran 60 mesh. Setelah itu, dimaserasi pada suhu ruang 
menggunakan etanol 70% food grade dengaan perbandingan 1:10 (g/mL) selama 24 jam. 
Setelah itu disaring menggunakan kertas Whatman grade 1 dan dievaporasi dengan rotary 
evaporator suhu 40ºC selama 9 jam untuk mendapatkan ekstrak kental. Selanjutnya ekstrak 
disimpan ke dalam wadah botol gelap. 

Pembuatan Susu Pasteurisasi   

Prosedur pembuatan susu pasteurisasi dengan penambahan ekstrak daun pegagan 
mengacu pada penelitian Herlina et al. (2019). Susu sapi ditambah ekstrak kental daun 
pegagan 0%, 0,25%, 0,50%, 0,75% dan gula. Kemudian susu dipasteurisasi pada suhu ±72°C 
selama 15 detik. Diagram alir proses pembuatan susu pasteurisasi dapat dilihat pada Gambar 
1 dan formulasinya dapat dilihat pada Tabel 1.  

 

 
Gambar 1. Diagram alir proses pembuatan susu pasteurisasi dengan penambahan ekstrak 

daun pegagan (Modifikasi Herlina et al., 2019) 

 

Pasteurisasi 

T = 72oC ; t= 15 detik. 
 

Susu sapi 100mL 

Ekstrak pegagan: 

A1 = 0%, A2 = 0,25%, A3 = 0,5%, dan 

A4=0,75% dan gula 
 

Pencampuran dan pelarutan T suhu ruang ; t=1 menit 

 

Susu pasteurisasi dengan 

penambahan ekstrak daun 

pegagan 
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Tabel 1. Formulasi Susu Pasteurisasi dengan Penambahan Ekstrak Daun Pegagan 

 Perlakuan 

Bahan A1 A2 A3 A4 

Susu sapi (mL) 100 100 100 100 

Ekstrak daun 
pegagan (%) 

Gula (g) 

0 

 

10 

0,25 

 

10 

0,5 

 

10 

0,75 

 

10 

Keterangan: % ekstrak daun pegagan dihitung dari volume susu sapi 

Analisis Produk 

Analisis produk yang dilakukan yaitu analisis total fenol dengan dengan Folin Ciocalteau 
(Pratiwi, 2022) dan aktivitas antioksidan dengan metode DPPH (Adam et al., 2013).  

Analisis Data 

Analisis data menggunakan program Statistical Product and Service Solution (SPSS). 
Dilakukan uji sidik ragam (ANOVA). Apabila nilai p<0.05 maka dilakukan uji lanjut Duncan  

pada selang kepercayaan 95%. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Rendemen Ekstrak   

Proses maserasi menggunakan etanol food grade 70%, kemudian dilanjutkan pada 
proses pemekatan menggunakan rotary evaporator bersuhu 40ºC selama 9 jam, sehingga 
dihasilkan ekstrak daun pegagan dalam bentuk ekstrak kental. Proses ekstraksi pada rotary 
evaporator akan mengakibatkan terjadinya penguapan pada pelarut karena adanya panas 
sehingga tidak terdapat pelarut pada ekstrak. 

Berat simplisia kering daun pegagan sebanyak 186 gram hingga menghasilkan ekstrak 
kental daun pegagan sebanyak 18,1 gram, dan hasil rendemen dari ekstrak daun pegagan 
yaitu sebesar 9,73%. Berdasarkan hasil penelitian Rahayu et al. (2020) maserasi selama 36 
jam menghasilkan rendemen ekstrak daun pegagan tertinggi yaitu 26,13% dan rendemen 
ekstrak terkecil terdapat pada waktu maserasi 18 jam yaitu 23,17%. Menurut Nurhayati et al. 
(2009) tingginya jumlah rendemen yang dihasilkan maka  akan meningkat banyak komponen 
bioaktif yang terdapat didalamnya. Lamanya waktu ekstraksi menghasilkan rendemen 
menjadi tinggi hal ini disebabkan karena kesempatan bahan dan pelarut bereaksi lebih lama 
sehingga penetrasi pelarut kedalam sel pada bahan sehingga mengakibatkan peningkatan 
jumlah senyawa yang terdifusi keluar sel (Mardina, 2011). 

Total Fenol  

Fitokimia yang paling umum terdapat pada tanaman merupakan senyawa fenol. 
Senyawa fenol umumnya merupakan penyumbang terbesar aktivitas antioksidan pada 
tanaman yaitu sekitar 85% (Kumar et al., 2008). Senayawa fenol dapat menurunkan resiko 
penyakit kronis seperti kanker, cardiovascular, dan nerodegeneratif. Senyawa fenol yang 
terdapat di daun pegagan yaitu asam fenolat, flavonoid, caffeoylquinic acids (Kunjumon et al., 
2022). Hasil total fenol terdapat pada Tabel 2.  

Tabel 2. Total fenol susu pasteurisasi dengan penambahan ekstrak daun pegagan 

 Perlakuan Penambahan Ekstrak Daun Pegagan  

 0%  0,25%  0,50%  0,75%  

Total fenol (mg 
GAE/g) 

0,57± 0,00ª      1,92± 0,00b 2,33± 0,0c 3,40± 0,02d      

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda pada tabel menunjukkan beda nyata pada α=5% 
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Hasil Tabel 2 memperlihatkan bahwa semakin banyak penambahan ekstrak daun 
pegagan akan semakin meningkatkan total fenol susu pasteurisasi. Hasil total fenol yang 
diperoleh yaitu penambahan ekstrak daun pegagan 0,75% (3,40 mgGAE/g)>0,50% (2,33 
mgGAE/g)>0,25% (1,92 mgGAE/g) >0% (0,57 mgGAE/g). Total fenol terendah diperoleh pada 
perlakuan susu pasteurisasi tanpa penambahan ekstrak pegagan dan hasil tertinggi diperoleh 
pada perlakuan penambahan ekstrak daun pegagan sebesar 0,75%. Menurut penelitian 
Rahayu et al. (2020) pegagan memiliki total fenol sebesar 57,85 mg GAE/g pada maserasi 24 
jam.  

Total fenol pada susu akan meningkat dengan adanya penambahan ekstrak daun 
pegagan. Hal ini sejalan dengan penelitian Saputri dan Damayanti (2015) tentang 
penambahan pegagan pada cookies sagu bahwa penambahan daun pegagan dengan 
konsentrasi 5,5%, 6,5%, dan 7,5% akan meningkatkan total fenol pada cookies. Hasil total 
fenol yang didapatkan meningkat dari 866,8 mg/100g, 876,3 mg/100g, dan 905,4 mg/100g. 

Komponen fenolik atau flavonoid memiliki peranan sebagai senyawa utama dalam 
antioksidan (Al-Farsi et al., 2007). Tingginya kadar fenol pada pegagan disebabkan oleh 
polyphenol, tanin, flavonoid, carotene, vitamin C, serta triterpenoid (asiaticoside) (Zainol et 
al., 2008; Hashim et al., 2011; Chandrika dan Peramune, 2015). Maka penambahan ekstrak 
daun pegagan pada susu pasteurisasi akan mempengaruhi total fenol.  

Aktivitas Antioksidan  

      Antioksidan memberikan aktivitas anti-aging, anti-stress, anti kanker, dan sebagainya. 
Daun pegagan sedikitnya memiliki 139 senyawa aktif diantaranya yaitu karotenoid, tannin, 
antosianin, asiatic acid, Centellaasopogenol A, asiaticoside, Centellasapoin B, Centellasapoin C, 
Centelloside A, Centellin, Irbic acid, dan lainnya (Kunjumon et al., 2022). Daun pegagan 
mengandung zat bioaktif yang bertindak sebagai antioksidan. Aktivitas antioksidan dapat 
dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3. Aktivitas antioksidan susu pasteurisasi dengan penambahan ekstrak daun pegagan 

 Perlakuan Penambahan Ekstrak Daun Pegagan  

 0%  0,25%  0,50%  0,75%  

Aktivitas 
antioksidan (%) 

7,68a 31,93b 37,57bc 40,35c 

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda pada tabel menunjukkan beda nyata pada α=5% 

Hasil Tabel 3 memperlihatkan bahwa susu pasteurisasi dengan penambahan ekstrak 
daun pegagan memiliki aktivitas antioksidan yang lebih kuat ketika kandungan ekstraknya 
lebih tinggi.. Hasil aktivitas antioksidan berbanding lurus dengan hasil total fenol yang 
didapatkan. Semakin banyak ekstrak pegagan yang ditambahkan, maka akan semakin besar 
total fenol dan aktivitas antioksidannya. Hasil aktivitas antioksidan yang diperoleh yaitu 
penambahan ekstrak daun pegagan 0,75% (40,35%)>0,50% (37,57%)>0,25% (31,93%) >0% 
(7,68%). Susu pasteurisasi tanpa penambahan ekstrak daun pegagan juga memberikan 
aktivitas antioksidannya yaitu sebesar 7,68%. Antioksidan utama pada susu terbagi menjadi 
antioksidan larut dalam lemak dan air. Antioksidan yang larut dalam lemak yaitu Karotenoid, 
Retinol, dan ɑ- tokoferol sedangkan antioksidan yang larut dalam air yaitu asam askorbat 
(Cacho et al., 2017).  

Hasil aktivitas antioksidan ini sejalan dengan penelitian Safitri et al. (2021) bahwa 
penambahan ekstrak pegagan 20%, 30%, dan 40% akan meningkatkan aktivitas antioksidan 
mochi ice cream. Pada penelitian Herlina (2019), aktivitas antioksidan yang ditambahkan 
dengan ekstrak daun binahong akan meningkat. Hasil aktivitas antioksidan susu pasteurisasi 
yang ditambahkan ekstrak daun binahong 0%, 1%, 2%, dan 3% yaitu berturut – turut 0,41%, 
49,61%, 59,03%, dan 68,06%.  
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KESIMPULAN 

 Penambahan ekstrak daun pegagan dapat meningkatkan total fenol dan aktivitas 
antioksidan. Total fenol yang didapatkan dengan penambahan ekstrak daun pegagan dengan 
konsentrasi 0%, 0,25%, 0,50%, dan 0,75% berturut – turut yaitu 0,57 mgGAE/g, 1,92 
mgGAE/g, 2,33 mgGAE/g, dan 3,40 mgGAE/g. Hasil aktivitas antioksidan berturut – turut yaitu 
7,68%, 31,93%, 37,57, dan 40,35%. Total fenol dan aktivitas antioksidan tertinggi pada susu 
pasteurisasi dengan ekstrak pegagan sebesar 0,75%. 
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