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ABSTRAK 

Tanaman cabe Jawa (Piper retrofractum, Vahl.) dan merica (Piper nigrum. L.) 

telah banyak memberikan bukti ilmiah tentang kasiatnya. Tujuan dari penelitian 

ini adalah menentukan aspek yang dapat digunakan dalam upaya standarisasi 

(pembakuan) cabe Jawa menggunakan piperina sebagai parameter atas dasar 

sistem jaminan mutu. Bahan uji yang digunakan, diambil dari 3 daerah tempat 

tumbuh yang berbeda yaitu Sleman, Bantul dan Kulon Progo (untuk cabe jawa) 

dan Sleman, Klaten dan Kulon Progo untuk merica). Serbuk cabe jawa dan 

merica diekstrak dengan etanol 96%. Sari etanol di totolkan pada silika gel 

GF254 dan dieluasi dengan heksan etilasetat (70:30 v/v). Diukur menggunakan 

KLT densitometri pada panjang gelombang maksimum 340 nm. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa kadar piperina tertinggi untuk cabe jawa adalah 

berturut-turut yang berasal dari Kulonprogo, Bantul dan Sleman (p<0,05) dan 

untuk merica adalah dari Sleman, Klaten dan Kulonprogo (p>0,05). 

 

Kata kunci : Paper retrofractum, Vahl., Piper nigrum. L., Piperina, Standarisasi 

 

PENDAHULUAN 

Fitofarmaka disusun oleh banyak konstituen dan oleh karena itu sagat mungkin 

terjadi variasi kandungan aktifnya. Oleh karena itu efikasi dan keamanan produk 

fitofarmaka ditentukan oleh senyawa yang dikandung. Simplisia yang sering 

digunakan adalah Piperis nigrum dan Piper retrofractum sebagai stimulansia, 

antianoreksia, antireumatik dan obat gosok yang kandungan utamanya adalah 

piperina (Stahl, 1985) 

Piperina merupakan alkaloid basa lemah (gambar 1), kristal berbentuk jarum, 

berwarna kuning dan rasnya pedas (Windholz, 1991) dan lama kelamaan terasa tajam 

mengigit (Sudarsono et al., 1996). Piperina digunakan untuk memberikan rasa pedas 

brandy dan sebagai insektisida (Windholz, 1991). 

 



 
 

 
Gambar 1. Struktur piperina (Windholz, 1981) 

 

Di Rusia, banyak terjadi kasus penyakit kanker esofagus, dan setelah diamati 

masyarakatnya banyak mengkonsumsi Piper nigrum terutama pada musim dingin.  

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, senyawa piperina strukturnya mirip dengan 

hasil metabolit safrol yaitu 3-piperidil-1-(3'-4'-metilendioksifenil-1-propanon) yang 

dieksresikan melalui urin. Senyawa ini diyakini bersifat mutagenik dan karsinogenik. 

Seperti halnya safrol, piperina terbukti merangsang regenerasi sel-sel hati secara 

agresif pada tikus percobaan (Duke, 1985). 

Berdasarkan pada pertimbangan diatas perlu dilakukan kontrol kualitas Piper 

retrofractum, Vahl, dan Piper nigrum. L. berdasarkan kandungan piperinnya dari 3 

daerah yang berbeda. 

 

BAHAN DAN CARA 

1. Alat dan bahan Alat yang digunakan adalah perangkat Soxhlet oven dan alat-alat 

gelas, Densitometri. 

2. Bahan yang digunakan adalah Piper retrofractum, Vahl bersal dari daerah 

Sleman, Kulonprogo dan Bantul. Piper nigrum. L. diambil dari daerah Sleman, 

Kulon Progo dan Klaten. Etanol 96%, diklorometana, Seperangkat kromatografi 

lapis tipis, fase diam silika GF 254. Fase gerak heksana : etil asetat (7:3 v/v). 

Penampak bercak anisal dehida asam sulfat. 

3. Jalan Penelitian 

Sebanyak 2 uL ekstrak lada ditotolkan dengan mikrosining pada plat KLT 

GF 254 Kemudian dieluasi dengan fase gerak heksan etil asetat (7:3 v/v) dengan 

jarak rambat 8 cm Selanjutnya luas bercak diukur dengan Densitometer pada 

lamda 340 nm. 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
Gambar 2. Skematis penelitian 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Sebelum dilakukan uji dengan KLT densitometri, terlebih dahulu dilakukan 

penentuan posisi bercak piperina menggunakan piperina pembanding. Kemudian 

dilakukan identifikasi dengan sinar 254 nm dan dengan ansaldehida asam sulfat. 

Hasilnya menunjukkan terdapat satu bercak yang sejajar dan setelah disemprot 

dengan anisaldehida asam sulfat terlihat warna hijau (alkaloid). Hasil dapat dilihat 

seperti pada gambar 2. 

Setelah dilakukan uji pendahuluan kemudian dilanjutkan dengan standarisasi 

badar piperina dalam merica dan dalam cabe Jawa. Hasil penelitian menunjukkan 

data seperti tabel 1. 

 

Tabel 1. Hasil uji kandungan piperina pada daerah Sleman, Kulon Progo, Klaten, dan 

Bantul (N=3; x ± SD) 

 
Keterangan:  

a. menunjukan perbedaan bermakna (p<0,05) kadar piperina pada kelompok merica 

dibandingkan kelompok cabe jawa. 

b. menunjukan perbedaan bermakna (p<0,05) kadar piperina pada dalam kelompok 

cabe jawa dibandingkan daerah Sleman. 



 
 

 
Gambar 3. Kromatogram pada uji pendahuluan. Fase gerak heksan : etil asetat (7:3 

v/v) dengan jarak rambat 8 cm. A deteksi dengan UV 254 nm, B deteksi 

dengan anisaldehida asam sulfat. 1: piperina pembanding, 2: ekstrak 

piperina dalam etanol 96%. 

 

Tabel 1 menunjukkan bahwa kadar piperina yang terdapat pada merica lebih 

tinggi dibandingkan kadar piperina yang terdapat dalam cabe Jawa (p<0,05). Tetapi 

kadar merica dari daerah Sleman, Kulonprogo dan Klaten tidak terdapat perbedaan 

yang bermakna (p>0,05). Kadar piperina dalam cabe Jawa yang berasal dari 

Kulonprogo dan Bantul lebih tinggi di bandingkan dari daerah Sleman (p<0,05). 

Tetapi cabe Jawa dari Kulonprogo dan Bantul tidak ada perbedaan kadar piperina 

(p>0,05). 

Terdapatnya perbedaan kadar kemungkinan disebabkan oleh hal-hal berikut ini. 

Pertama, kondisi geografis menentukan pemacuan pembentukan metabolit seperti 

terjadinya perbedaan kadar asam valerinat dan asam asetoksivalerinat yang bersal 

dari Kanada dan USA (Lazarowych & Pekos, 1998). Kedua, Kemovariatif dengan 

contoh kandungan thyme dari berbagai spesies dan Kemokultivar pada Chamomile. 

Ketiga. Pengaruh pemanenan, pengeringan dan kondisi penyimpanan. Keempat. 

Pengaruh Prosesing berupa polaritas solven. metode ekstraksi dan kestabilan zat aktif 

atau zat identitas (Busse, 2000). 

 

KESIMPULAN 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar piperina tertinggi untuk cabe jawa 

adalah berturut-turut yang berasal dari Kulonprogo, Bantul dan Sleman (p<0,05) dan 

untuk merica adalah dari Sleman, Klaten dan Kulonprogo (p>0.05). 
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