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4 PEMBAHASAN 

Pada pembuatan minuman herbal daun pegagan ini, dilakukan optimasi proses 

pengeringan daun pegagan, dengan melakukan pre-treatment perendaman CaCl 0,5% 

dan blanching yang sesuai dengan penelitian Putrihan (2015), yang menyatakan bahwa 

pre-treatment  tersebut dapat mempertahankan kandungan antioksidan pada bahan yang 

akan dikeringkan. Untuk mengoptimasikan proses ekstraksi daun kering dihaluskan dan 

diayak, pengecilan ukuran ini bertujuan untuk memperluas kontak sampel dengan pelarut 

sehingga senyawa antioksidan dapat terekstrak secara maksimal (Antari et.al.,2015). 

Preparasi pembuatan minuman herbal daun pegagan dilakukan dengan metode 

penyeduhan dengan suhu 90oC dan perebusan dengan suhu 100oC, kemudian didiamkan 

selama 10,15 dan 20 menit. 

 

4.1 Kandungan Antioksidan Minuman Daun Pegagan 

Antioksidan adalah senyawa yang dapat mencegah keadaan stress oksidatif atau kondisi 

ketidak seimbangan jumlah radikal bebas dan jumlah antioksidan dalam tubuh yang 

menimbulkan berbagai penyakit degeneratif (Wredhasari,2014). Menurut Badarinath 

et.al (2010), penentuan aktivitas antioksidan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

DPPH scavenging activity, Ferric Reducing Antioxidant Power (FRAP) dan Total 

Antioxidant Activity (TAA). 

 

4.1.1 Metode DPPH Scavenging Activity 

Salah satu pengujian yang umum digunakan untuk mengetahui aktivitas antioksidan pada 

suatu bahan adalah dengan mengetahui aktivitas reduksi terhadap senyawa radikal. 2,2-

diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH), DPPH adalah senyawa radikal yang dapat digunakan 

sebagai indikator proses reduksi senyawa antioksidan (Alam et al.,2013). Prinsip 

pengujiannya adalah dengan mereaksikan senyawa antioksidan dengan senyawa radikal 

bebas. Mekanisme pengujian aktivitas antioksidan ini adalah melihat senyawa radikal 

bebas yang dapat direduksi oleh sampel (Chanda dan Dave, 2009). Pengujian aktivitas 

antioksidan ini cukup mudah dan cepat. Mula-mula disiapkan tabung reaksi yang sudah 

dilapisi alumunium foil. Kemudian ekstrak sampel diambil sebanyak 0,2 mL pada tabung 

reaksi dan ditambahkan larutan DPPH 3,8 mL. Kemudian larutan didiamkan pada ruang 

gelap dengan suhu ruang selama 30 menit. Penutupan dan peletakan larutan dalam 
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kondisi terbungkus alumunium dan dalam ruang gelap bertujuan untuk menghindari 

terpaparnya larutan DPPH dengan cahaya. Hal ini, sesuai dengan Alam et al.,2013 yang 

menyatakan DPPH sensitif terhadap cahaya dan dapat mengurangi keakuratan proses 

pemeriksaan aktivitas reduksi. Pendiaman larutan selama 30 menit bertujuan untuk 

memberikan waktu reaksi pada senyawa antioksidan dalam sampel untuk mereduksi 

senyawa radikal DPPH. Setelah 30 menit, larutan akan menunjukkan perubahan warna 

yang kemudian diukur menggunakan spektrofotometer dengan panjang gelombang 

517nm. Menurut (Chanda dan Dave, 2009), perubahan kompleks warna ungu menjadi 

kuning pada pengujian aktivitas antioksidan menunjukkan adanya senyawa antioksidan 

pada suatu sampel. Kompleks warna ungu pada DPPH disebabkan karena adanya 

senyawa antioksidan yang mengalami proses reduksi/memberikan ion hidrogennya dan 

membentuk DPPH-H akan menyebabkan kompleks warna ungu memudar. 

 

Dapat dilihat pada Tabel 1. Terdapat perbedaan yang nyata (<0,05) antara waktu dan 

proses preparasi minuman herbal. Perbedaan ini disebabkan karena perbedaan suhu dan 

waktu yang digunakan dalam proses preparasi. Hal ini sesuai dengan teori Puspitasari dan 

Desrita ( 2019), yang menyatakan perbedaan suhu dan waktu pada proses pengolahan 

tanaman herbal dapat mengubah kandungan senyawa antioksidannya. Persen aktivitas 

antioksidan tertinggi diperoleh metode rebusan selama 10 menit dengan nilai 84,54%.  

Sedangkan nilai aktivitas antioksidan terendah diperoleh metode seduhan selama 10 

menit dengan nilai 72,48%. Menurut Jin et.al., (2019), suhu awal penyeduhan yang tinggi 

dapat mempengaruhi  jumlah senyawa antioksidan yang terekstrak. Hal ini sesuai dengan 

pengamatan, dimana sampel rebus dengan suhu 100oC memiliki persen aktivitas 

antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan sampel seduh suhu 90oC. Pada Gambar 4. 

dapat dilihat aktivitas antioksidan pada perlakuan seduh yang meningkat, hal ini dapat 

disebabkan karena lamanya waktu proses preparasi dapat meningkatkan komponen 

bioaktif yang terekstrak (Ibrahim et.al (2015). Sedangkan, pada perlakuan rebus 

penurunan aktivitas antioksidan disebabkan karena penggunaan suhu tinggi pada rentang 

waktu yang lama. Hal ini sesuai dengan teori Putri et.al., (2014), yang menyatakan 

lamanya waktu dengan suhu yang tinggi akan merusak senyawa bioaktif yang terdapat 

dalam bahan. 
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4.1.2 Metode FRAP 

Pengujian aktivitas antioksidan dengan metode Electrons Transfers (ET) dapat dilakukan 

dengan uji FRAP. Prinsip pengujian ini adalah dengan mereaksikan senyawa antioksidan 

dengan senyawa Fe(III) (Mohharam dan Youssef, 2014). Pengujian FRAP mengamati 

daya reduksi suatu senyawa untuk mengubah Fe3+ menjadi Fe2+ . Kelebihan uji ini 

sederhana dan cepat untuk menentukan aktivitas antioksidan, tetapi tidak bereaksi cepat 

dengan antioksidan seperti gluthanion (Maryam et.al, 2015). Mula-mula dilakukan 

pengambilan sampel sebanyak 2,5 mL dan dicampurkan dengan 2,5 mL buffer phosphate 

(0,2M/pH6,6) dan 2,5 mL pottasssium ferricyanide K3Fe(CN)6 1 %. Kemudian campuran 

diinkubasi pada suhu 50oC selama 20 menit. Selanjutnya ditambahkan 2,5 mL 

trichloroacetic acid (TCA) 10%, tujuan penambahan larutan TCA 10% ini adalah untuk 

mengendapkan kompleks kalium ferrosianida (Maryam et.al, 2015). Kemudian larutan 

disentrifugasi pada 3000 rpm selama 10 menit. Lapisan bagian atas diambil sebanyak 2,5 

mL dicampur dengan aquades sebanyak 2,5 mL dan FeCl3 0,1% sebanyak 0,5mL. 

Penambahan  FeCl3 bertujuan untuk memberikan kompleks warna hijau hingga biru 

berlin (Maryam et.al, 2015). Kemudian diukur absorbansinya dengan menggunakan 

spektrofotometer dengan panjang gelombang 700nm.  

 

Pengukuran aktivitas antioksidan dengan uji FRAP ini menggunakan larutan standar 

asam askorbat. Asam askorbat dipilih karena berfungsi sebagai antioksidan sekunder 

untuk menangkap radikal bebas dan menghambat reaksi berantai. Nilai absorbansi yang 

diperoleh dimasukan dalam persamaan linear kurva standar y = 0,0053x + 0,0981 dengan 

nilai R² = 0,8681.  

 

Pada Tabel 2. Terdapat perbedaan yang nyata (<0,05) antar perlakuan dan waktu yang 

digunakan. Total antioksidan ekuivalen asam askorbat tertinggi diperoleh metode rebusan 

selama 10 menit dengan nilai 58,49 µg AAE/ml.  Sedangkan nilai aktivitas antioksidan 

terendah diperoleh metode seduhan selama 10 menit dengan nilai 22,15 µg AAE/ml. 

Menurut Jin et.al (2014), suhu awal penyeduhan yang tinggi dapat mempengaruhi  jumlah 

senyawa antioksidan yang terekstrak. Hal ini sesuai dengan pengamatan, dimana sampel 

rebus dengan suhu 100oC memiliki nilai aktivitas antioksidan yang lebih tinggi 

dibandingkan sampel seduh suhu 90oC. Pada Gambar 4. Dapat dilihat bahwa perlakuan 
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seduh memiliki trend line yang meningkat. Hal ini sesuai dengan Nikniaz et.al (2016), 

dimana aktivitas antioksidan dari teh hitam dengan metode FRAP dengan suhu dan waktu 

berkisar 5-300 menit. Kenaikan nilai antioksidan maksimal yang didapatkan terjadi pada 

menit ke-10 dan laju reaksi melambat seiring lamanya waktu preparasi. Sedangkan 

penurunan nilai antioksidan disebabkan karena penggunaan suhu tinggi 100oC dengan 

waktu yang lama.  

 

Menurut Badarinath et..al (2010), FRAP dan DPPH merupakan salah satu metode untuk 

mengetahui aktivitas antioksidan yang digolongkan dalam Electron transfers (E.T) 

karena memiliki kesamaan mekanisme kerja yakni dengan mengamati daya reduksi dari 

suatu senyawa atas radikal bebas. Hal ini didukung dengan uji korelasi FRAP dan DPPH 

yang dapat dilihat pada Tabel 6. yang menunjukkan hubungan korelasi yang kuat. Selain 

itu dapat dilihat juga hubungan FRAP dan TAA menunjukkan hubungan korelasi yang 

kuat. Hal ini sesuai dengan teori Ibrahim et.al, (2015), yang menyatakan bahwa 

antioksidan pada minuman herbal dipengaruhi kandungan fenolik dan flavonoidnya. 

Dapat dilihat pada Tabel 2 dan Tabel 3 nilai aktivitas antioksidan yang lebih rendah 

dibandingkan dengan TAA menunjukkan bahwa dalam minuman herbal daun pegagan 

menunjukkan senyawa flavonoid yang dominan. Hal ini, didukung oleh Sutardi (2016), 

yang menyatakan manfaat kesehatan pada daun pegagan berasal dari senyawa flavonoid 

yang berperan sebagai antioksidan dalam tubuh. 

 

4.1.3 Metode Total Antioxidant Activity (TAA) 

Total Antioxidant Activity (TAA) merupakan pilihan uji lain yang dapat digunakan untuk 

mengetahui aktivitas antioksidan dan memiliki mekanisme kerja yang berbeda 

dibandingkan 2 uji lain yang digunakan. Mekanisme kerjanya dengan mengamati 

penghambatan oksidasi dengan mekanisme redoks untuk memastikan aktivitasnya. 

Prinsip uji ini adalah proses reduksi oksidasi. Fosfomolibdat yang terdiri dari ammonium 

molibdat dan natrium fosfat akan membentuk ammonium fosfomolibdat dan berperan 

sebagai oksidator. Reaksi ini akan mengubah Mo (VI) menjadi Mo (V) terhadap senyawa 

antioksidan dan terbentuknya kompleks hijau kebiruan fosfat-Mo(V) pada pH asam yang 

tinggi (Alam et.al, 2013). Warna hijau kebiruan yang terbentuk karena gugus hidroksil 

pada senyawa fenolik yang bereaksi dengan fosfomolibdat membentuk kompleks Mo(V). 
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Semakin pekat warna biru yang terbentuk setara dengan ion fenolat yang terbentuk yang 

kemudian dapat dibaca menggunakan spektrofotometer (Salamah dan Liani, 2014). 

Kelebihan dari metode ini adalah penggunaan pelarut air dan methanol sebagai 

pengekstrak tetap dapat bekerja hampir sama efektifnya (Maheshu et.al..2014). 

 

Mula mula, sampel diambil sebanyak 4,8 mL dan ditambahkan reagen molibdat (0,6 M 

asam sulfat, 28 mM natrium sulfat, 4mM amonium molibdat) sebanyak 4,8 mL dalam 

tabung reaksi. Kemudian tabung dipanaskan dalam waterbath dengan suhu 90oC selama 

90 menit dan dilakukan pengukuran absorbansi menggunakan spektofotometer dengan 

panjang gelombang 595 nm (Momuat dan Edi, 2016). Kemudian hasil absorbansi 

dimasukkan dalam persamaan regresi linier standar asam askorbat  yakni y = 0,008x - 

0,0019 dengan nilai R² = 0,9946.  

 

Pada Tabel 3. Dapat dilihat bahwa terdapat perbedaan yang nyata (<0,05) antar perlakuan 

dan waktu. Nilai antioksidan ekuivalen asam askorbat tertinggi diperoleh metode rebusan 

selama 10 menit dengan nilai 115,88 µg AAE/ml.  Sedangkan nilai aktivitas antioksidan 

terendah diperoleh metode seduhan selama 10 menit dengan nilai 77,56 µg AAE/ml. Hal 

ini dapat disebabkan karena pada perlakuan seduhan dengan waktu 10 menit, suhu tinggi 

diawal ektraksi dapat meningkatkan proses kelarutan senyawa metabolit, tetapi juga perlu 

diperhatikan lama waktu yang digunakan (Ibrahim et.al., 2015). Pada Gambar 4. Dapat 

dilihat bahwa perlakuan rebus menunjukkan trend grafik menurun, sedangkan perlakuan 

seduh menunjukan trend grafik naik. Hal ini sesuai dengan teori Putri et.al., (2014) yang 

menyatakan lamanya waktu dengan suhu yang tinggi akan merusak senyawa bioaktif 

yang terdapat dalam bahan. Oleh sebab itu, diketahui bahwa perlakuan rebus efektif untuk 

mengekstrak senyawa fenol pada waktu yang singkat, sedangkan perlakuan seduh lebih 

dapat mengekstrak senyawa fenol dengan perlahan. 

 

Pada Tabel 6. Dapat dilihat hasil uji korelasi antar berbagai parameter uji. Uji TAA 

memiliki nilai korelasi 0,932 terhadap uji fenol, yang menunjukkan uji TAA memiliki 

hubungan yang sangat kuat dengan uji fenolik. Hal ini didukung dengan teori Salamah 

dan Liani (2014), dimana pengukuran aktivitas antioksidan didasarkan pada pembentukan 

warna kebiruan yang dihasilkan ion Mo(V) yang setara dengan ion fenolat yang 
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terbentuk. Selain itu, Senyawa flavonoid merupakan 5 komponen senyawa antioksidan 

terbesar pada daun pegagan (Sutardi, 2016). Selain itu, uji TAA menunjukkan hubungan 

yang kuat dengan uji aktivitas antioksidan lain seperti FRAP dan DPPH.  

 

4.2 Kandungan Fenolik Minuman Daun Pegagan 

Sutardi (2016) menyatakan selain asiatikosida yang merupakan senyawa utama dari jenis 

triterpenoid, pegagan juga mengandung senyawa flavonoid yakni kaemferol, kuersetin, 

glikosida, flavonoid O-glikosida dan C-glikosida. Senyawa flavonoid ini termasuk dalam 

senyawa fenol alam (Sutardi,2016). Pengujian senyawa fenolik dapat dilakukan dengan 

menggunakan larutan Folin-Ciocalteau. Analisa ini didasarkan pada reduksi gugus 

hidroksil yang terdapat dalam cicin aromatik oleh senyawa fosfomolibdat pada reagen 

Folin-Ciocalteau, sehingga membentuk kompleks warna biru (Widyawati et.al., 2018). 

 

Pengujian sampel dilakukan dengan mengambil 0,4 ml sampel menggunakan mikropipet 

dimasukkan ke dalam labu takar 10 ml yang sudah ditutup dengan alumunium foil 

kemudian ditambah 3,6 ml folin dan 3,6 ml Na2CO3 kemudian divortex selama 30 detik. 

Dimasukkan ke dalam kuvet dan dibaca total fenol pada spektrofotometer dengan panjang 

gelombang 760 nm. Kemudian hasil absorbansi dimasukan pada kurva regresi linear asam 

galat y = 0,0036x + 0,0137 dengan nilai R² = 0,9945. Penggunaan asam galat sebagai 

kurva standar dikarenakan asam galat merupakan senyawa fenolik yang memiliki 3 gugus 

hidroksi dan  antioksidan yang umum digunakan sebagai pembanding analisa antioksidan 

(Indarwati,2015) 

 

Pada Tabel 4. dapat dilihat bahwa terdapat perbedaan nyata (<0,05) antar tiap perlakuan. 

Kadar fenolik ekuivalen asam galat tertinggi diperoleh metode rebusan selama 10 menit 

dengan nilai 269,81 µg GAE/ml.  Sedangkan nilai aktivitas antioksidan terendah 

diperoleh metode seduhan selama 10 menit dengan nilai 145,07 µg GAE/ml. Menurut 

Dewata et.al (2017), penggunaan suhu tinggi  pada pembuatan minuman herbal dapat 

meningkatkan pelepasan senyawa fenol pada dinding sel. Jika melihat pada Gambar 5. 

trend line perlakuan rebus mengalami penurunan seiring lamanya waktu preparasi. Hal 

ini disebabkan karena waktu kontak dengan suhu tinggi yang lama sehingga dapat 

merusak senyawa yang sudah terekstrak. Menurut Putri et.al (2014), ketahanan optimal 
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senyawa flavonoid berkisar antara 0-100oC. Hal ini sesuai, dengan hasil penelitian yang 

dilakukan, dimana perlakuan R10 memiliki nilai fenolik yang paling tinggi. Sedangkan 

pada proses penyeduhan terjadi peningkatan kadar fenolik seiring bertambahnya waktu 

preparasi. Hal ini disebabkan karena pada perlakuan penyeduhan sampel tidak kontak 

lama dengan suhu tinggi, sehingga proses ekstraksi berjalan perlahan (Ibrahim et.al, 

2015). 

 

Tingginya total fenolik dan flavonoid pada ekstrak teh menunjukkan aktivitas antioksidan 

yang tinggi (Ibrahim et.al, 2015). Hal ini didukung oleh uji korelasi yang telah dilakukan. 

Dapat dilihat pada Tabel 6. Uji fenolik memiliki hubungan yang kuat terhadap uji DPPH 

dan TAA. Sehingga, dapat dikatakan tingginya kadar fenol pada teh dapat meningkatkan 

aktivitas antioksidan di dalam teh (Dewata et.al, 2017). 

 

4.3 Karakteristik Warna 

Menurut Ma dan Yen-Con (2020) Warna adalah salah satu indikator kualitas yang penting 

pada penyeduhan teh. Intensitas warna diukur secara kuantitatif menggunakan alat 

chromameter. Analisa pengukuran intensitas warna oleh chromameter disajikan dalam 

LAB color scale. Parameter L (Lightness) mengGambarkan kepekatan warna bahan 

dengan nilai indikator 0-100. Parameter a* menggambarkan warna merah-hijau, nilai 

indikator 0 hingga +100 menunjukkan warna merah sedangkan nilai 0 hingga –80 

menunjukkan warna hijau. Parameter b* menggambarkan warna kuning-biru, nilai 

indikator 0 hingga +70 menunjukkan warna kuning, sedangkan nilai 0 hingga -70 

menunjukkan warna biru (Arumsari et.al, 2019). 

Sebelum dilakukan pengukuran warna sampel dari tiap perlakuan disaring pada tabung 

erlenmeyer. Kemudian permukaan erlenmeyer dibersihkan menggunakan tisu bersih 

untuk meminimalkan tertempelnya kotoran pada dinding erlenmeyer. Chromameter 

disiapkan dan dikalibrasi menggunakan plat putih. Pengukuran dilakukan dengan 

menempelkan chromameter pada dinding erlenmeyer berisi sampel. Nilai L, a*, dan b* 

yang muncul kemudian dicatat (Arumsari et.al, 2019). 

 

Dapat dilihat pada Tabel 5. nilai L antar perlakuan menunjukan perbedaan nyata (<0,05). 

Intensitas nilai Lightness terbesar  yaitu 97,58 diperoleh perlakuan rebus selama 10 menit,  
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sedangkan nilai Lightness terkecil  diperoleh perlakuan seduh selama 20 menit. Hal, ini 

menunjukkan bahwa konsentrasi larutan terpekat diperoleh perlakuan S20. Hal ini sesuai 

dengan teori Ma dan Yen-Con (2020), yang menyatakan semakin rendah nilai L maka 

konsentrasi dari suatu larutan semakin pekat. Berdasarkan Gambar 6. Dapat dilihat pada 

perlakuan seduh dan rebus memiliki trend line menurun seiring lamanya waktu penyajian, 

hal ini menunjukkan lamanya waktu penyajian akan menyebabkan larutan menjadi 

semakin pekat.  Berdasarkan Tabel.6 nilai L memiliki nilai korelasi yang tinggi dengan 

uji DPPH, TAA dan Fenol, sehingga dapat dikatakan 3 uji tersebut memiliki hubungan 

yang kuat dengan nilai L. Hal ini didukung oleh Lantano et.al. (2015), yang menyatakan 

warna yang dihasilkan dari seduhan teh memiliki korelasi terhadap kandungan 

metabolitnya. 

 

Dapat dilihat pada Tabel 5. nilai a* terbesar diperoleh perlakuan R20 dengan nilai -0,11 

sedang kan nilai terkecil diperoleh S20 dengan -0,54. Intensitas nilai a* yang bernilai 

negatif menunjukkan warna sampel minuman daun herbal pegagan cenderung berwarna 

hijau. . Menurut penelitian yang dilakukan Setiari dan Yulita (2009), pegagan termasuk 

dalam 3 besar sayuran hijau yang memiliki kandungan klorofil yang tinggi. Pada Tabel 

5. Dapat dilihat nilai b* memiliki perbedaan nyata (<0,05) antar perlakuannya. Nilai b* 

terbesar diperoleh perlakuan  S20 dengan 2,28 dan nilai b* terkecil diperoleh 1,82. 

Intensitas nilai b* yang bernilai positif menunjukan warna sampel minuman daun herbal 

pegagan cenderung berwana kuning. Hal, ini didukung oleh teori Anggraini et.al. (2014) 

yang menyatakan minuman herbal pegagan dengan penambahan peppermint berwarna 

hijau kekuningan. Pembentukan warna kuning pada minuman daun pegagan diduga 

karena pengaruh senyawa quercetin yang merupakan turunan dari senyawa flavonoid 

yang menyumbang pembentukan warna kuning pada minuman daun pegagan. Hal ini 

sesuai dengan pengamatan, dimana warna dari minuman herbal daun pegagan berwarna 

hijau kekuningan dengan intensitas warna yang berbeda beda tiap perlakuannya.   

 

4.4 Rekomendasi Konsumsi dan Fungsi Kesehatan Minuman Daun Pegagan 

Berdasarkan analisa aktivitas antioksidan dan kandungan fenol terhadap minuman daun 

pegagan yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa perlakuan R10 mendapatkan  

aktivitas antioksidan yang tinggi dan total fenol yang tinggi. Hal ini  sesuai dengan teori  
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Ibrahim  et.al (2015), perlakuan suhu tinggi diawal akan mepercepat proses kelarutan 

senyawa metabolit, tetapi penggunaan suhu tinggi dengan rentang waktu yang lama juga 

akan merusak senyawa metabolit yang tidak tahan suhu tinggi. Rodrigues et.al.,(2016) 

dalam penelitiannya menyatakan bahwa preparasi sampel teh herbal Limonium 

algarvense dan Camellia sinensis menunjukan kadar fenolik yang tinggi pada preparasi 

rebusan selama 5 menit.  Hal ini didukung dengan teori Ibrahim et.al, (2015), yang 

menyatakan kandungan fenolik dan flavonoid yang tinggi pada ekstrak teh menunjukkan 

aktivitas antioksidan yang tinggi pula. 

 

Menurut  Sutardi (2016), pegagan sering digunakan sebagai ramuan obat tradisional atau 

jamu  karena memiliki berbagai bahan aktif , yakni triterpenoid saponin. Triterpenoid 

saponin  pada pegagan meliputi senyawa  asiatikosida, centelosida, madekosida,  asam 

asiatik, flavonoid, minyak volatil, fitosterol, asam amino, dan karbohidrat. Oleh karena 

itu, pegagan dikenal memiliki banyak manfaat  dan khasiat. Manfaat dan khasiat utama 

dari pegagan adalah   meningkatkan sistem imun dalam tubuh, sehingga tubuh terhindar 

dari berbagai macam penyakit seperti  antilepra, menurunkan tekanan darah, menghambat 

timbulnya keloid,  membangkitkan sistem saraf pada otak,  menyembuhkan flu dan 

sinusitis , membantu penyembuhan penyakit TBC dan lain-lain. Peningkatan sistem imun 

oleh pegagan dalam tubuh disebabkan oleh karena senyawa triterpenoid saponin yang 

akan meningkatkan  aktivasi makrofag yang meningkatkan  fagositosis dan  sekresi 

interleukin.  Sekresi interleukin ini yang akan  memicu sel α untuk membentuk antibodi. 

Asiatikosida  dan madekosida berperan dalam mempercepat penyembuhan luka. Dimana 

asiatikosidan akan memicu peningkatan hidroksiplorin dan mukopolisakarida untuk 

mensintesis matriks ekstraseluler. Sedangkan madekosida berperan dalam pembentukan 

fibroblast dengan memicu produksinya kolagen.  

 

Manfaat lain dari daun pegagan yang telah diteliti adalah sebagai pemicu daya ingat. 

Muchtaromah & Leny (2016). Berdasarkan hasil pengamatan yang dilakukan pada 

mencit dengan pemberian pegagan segar dan rebusan, perlakuan ini dapat meningkatkan 

kemampuan daya ingat.  Hal ini dibuktikan dengan  mencit yang  hanya diberikan aloksan 

tanpa pemberian pegagan memiliki kemampuan daya ingat terendah. Hal ini dikarenakan 

efek toksik aloksan  yang merupakan radikal bebas yang dapat merusak potensial 
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membran sel otak. Kerusakan pada sel otak dimulai ketika timbul reaksi redoks yang 

membentuk radikal bebas dan menyebabkan nekrosis pada sel otak. Banyaknya sel otak 

yang mengalami nekrosis akan memicu terjadinya penyakit demensia. Pegagan dengan 

kandungan senyawa bioaktif tritepenoid saponin yakni asiatikosida diduga dapat 

memperbaiki kerusakan pembuluh darah hingga dapat memperlancar peredaran darah 

dan meregenerasi sel. Proses ini diawali dengan penghambatan NA+ K+ ATPase pada 

otak yang mengakibatkan depolarisasi kalsium di dalam retikulum endoplasma. 

Depolarisasi retikulum endoplasma akan menyebabkan asetilkolin terekskresi terus 

menerus yang mengakibatkan neurotransmisi kolinergik sentral tetap stabil sehingga 

terjadi peningkatan daya ingat.  Konsumsi air rebusan pegagan pada orang dewasa dengan  

BB 70 kg dapat mengkonsumsi sebanyak 3 kali sehari sejumlah 150-300 mL dengan rata-

rata 225mL.  
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