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ABSTRAK

Bayam hijau (Amaranthus hybridus L.) merupakan sayuran yang
mengandung asam oksalat, yaitu senyawa yang dapat berikatan dengan
kalsium dalam tubuh dan membentuk kristal kalsium oksalat yang
berpotensi mengganggu fungsi ginjal. Penelitian ini bertujuan untuk
menganalisis perbedaan kadar asam oksalat dalam air rebusan daun
bayam yang didiamkan pada suhu ruang dengan variasi durasi serta
mengkaji  pengaruh  penambahan asam kandis (Garcinia
xanthochymus) menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis. Hasil
penelitian menunjukkan kadar asam oksalat dalam air rebusan daun
bayam tanpa asam kandis meningkat seiring waktu: 9,87 mg/kg (0
jam); 15,05 mg/kg (1 jam); 21,15 mg/kg (2 jam); 26,45 mg/kg (3 jam);
dan 30,03 mg/kg (4 jam). Pada air rebusan dengan asam kandis, kadar
asam oksalat juga meningkat, yaitu: 20,17 mg/kg (0 jam); 25,30
mg/kg (1 jam); 30,54 mg/kg (2 jam); 35,49 mg/kg (3 jam); dan 39,00
mg/kg (4 jam). Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa
kadar asam oksalat pada air rebusan daun bayam meningkat seiring
waktu pendiaman, baik pada sampel tanpa maupun dengan asam
kandis. Selain itu, penambahan asam kandis justru menghasilkan kadar
asam oksalat yang lebih tinggi dibandingkan dengan sampel tanpa
asam kandis pada setiap variasi durasi pendiaman.

ABSTRACT

Green spinach (Amaranthus hybridus L.) is a vegetable that contains
oxalic acid, a chemical compound capable of binding with calcium in
the body to form calcium oxalate crystals, which may interfere with
kidney function. This study aimed to analyze the differences in oxalic
acid levels in spinach leaves boiling water left at room temperature
over varying durations and examines the effect of adding asam kandis
(Garcinia xanthochymus) using the UV-Vis spectrophotometry
method. The results indicate that oxalic acid levels in spinach leaves
boiling water without asam kandis increased over time: 9.87 mg/kg (0
hours); 15.05 mg/kg (1 hour); 21.15 mg/kg (2 hours); 26.45 mg/kg (3
hours); and 30.03 mg/kg (4 hours). In samples with asam kandis, the
oxalic acid levels also increased: 20.17 mg/kg (0 hours); 25.30 mg/kg
(1 hour); 30.54 mg/kg (2 hours); 35.49 mg/kg (3 hours); and 39.00
mg/kg (4 hours). Based on the results of the study, it can be concluded
that oxalic acid levels in spinach leaves boiling water increased over
time in both samples, with and without asam kandis. Furthermore, the
addition of asam kandis resulted in higher oxalic acid levels compared
to samples without asam kandis at each storage duration.
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PENDAHULUAN

Indonesia memiliki beragam makanan
khas, sebagian besar menggunakan sayuran
sebagai pendamping makanan pokok. Salah
satu sayuran yang sering diolah adalah bayam
(Amaranthus hybridus L.) (Fitriani et al.,
2016). Bayam telah lama dikenal sebagai
sumber pangan bergizi tinggi dengan harga
terjangkau. Di beberapa negara berkembang,
bayam dimanfaatkan sebagai sumber protein
nabati dan mineral untuk memenuhi kebutuhan
gizi serta mendukung kesehatan masyarakat.

Bayam mengandung berbagai senyawa
penting bagi tubuh, seperti protein, mineral
(kalsium, natrium, fosfor, dan zat besi), serta
vitamin C (asam askorbat), B1 (tiamin), B2
(riboflavin), B3 (niasin), dan karbohidrat
(Sarker & Oba, 2019). Bayam juga
mengandung senyawa antimikroba dan
antioksidan (Adegbola et al., 2020; Gins et al.,
2017; Ndukwe et al., 2020). Penelitian yang
dilakukan oleh Jamiotkowska et al. (2023),
menunjukkan bahwa ekstrak daun bayam
memiliki potensi sebagai antijamur.

Bayam sering diolah menjadi sayur
bening. Untuk mempertahankan nilai gizi dan
keamananya  perlu  diperhatikan  cara
pengolahan dan penyimpanannya. Meskipun
kaya akan zat gizi, bayam juga mengandung
senyawa berbahaya, seperti asam oksalat, yang
dalam jumlah berlebih dapat mengganggu
fungsi ginjal. Menurut laporan tahunan Badan
Pengawas Obat Dan Makanan RI (2012), dosis
letal asam oksalat bagi orang dewasa adalah
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15-30 gram. Asam oksalat bereaksi dengan
kalsium membentuk kristal kalsium oksalat,
yang dapat mengendap dan berkembang
menjadi batu ginjal. Penelitian yang dilakukan
oleh Garcia et al. (2024) menunjukkan bahwa
oksalat adalah penyebab nefrotoksisitas pada
sapi potong karena konsumsi bayam.

Untuk menurunkan kadar asam oksalat
pada sayuran dapat dilakukan dengan
penambahan asam sitrat yang secara alami
terdapat dalam buah seperti belimbing wuluh
(Wardani & Handrianto, 2019). Selain itu,
asam sitrat juga terdapat di dalam asam kandis
(Azri 1. & Akhyar A., 2018). Oleh karena itu,
asam kandis berpotensi menurunkan kadar
asam oksalat dalam sayuran.

Berdasarkan uraian tersebut, penelitian
ini bertujuan untuk menganalisis perbedaan
kadar asam oksalat dalam air rebusan bayam
berdasarkan variasi lama penyimpanan serta
mengevaluasi pengaruh penambahan asam
kandis terhadap kadar asam oksalat di air

rebusan tersebut.

METODE PENELITIAN
Alat dan bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian
ini  meliputi Fourier Transform Infrared
Spectroscopy (FTIR), spektrofotometer UV-
Vis, timbangan analitik, hotplate, sentrifus,
kertas saring, dan alat gelas lainnya. Bahan
yang digunakan adalah daun bayam hijau
(Amaranthus hybridus L.), asam kandis

(Garcinia xanthochymus), serta berbagai
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pereaksi kimia, akuades, asam oksalat, natrium
oksalat, besi (I1) amonium sulfat, asam asetat,
natrium asetat, kalium iodida, dan kalium

bromat.

Penyiapan sampel

Daun bayam hijau diambil dari daerah
Koto Parak Pauh Kota Padang. Daun bayam
dicuci bersih dengan air mengalir, lalu

ditiriskan dan dipotong kecil-kecil.

Analisis kualitatif
Analisis  kualitatif asam  oksalat
dilakukan dengan menggunakan Fourier

Transform Infrared Spectroscopy (FTIR).

Analisis larutan pembanding asam oksalat
Sebanyak 1 gram asam oksalat
dilarutkan dalam 100 mL akuades, kemudian
disentrifugasi dengan kecepatan 1.700 rpm
selama 15 menit. Bagian supernatan diambil,
lalu teteskan beberapa tetes pada diamond
ATR, kemudian dianalis dengan FTIR
(Departemen Kesehatan RI, 1995).

Analisis air rebusan daun bayam tanpa asam
kandis

Sebanyak 250 mL akuades dimasukkan
ke dalam gelas beaker, kemudian dididihkan.
Sebanyak 3 gram daun bayam dimasukkan dan
direbus selama 5 menit, lalu didinginkan.
Bagian supernatannya diambil dan disaring
dengan kertas saring. Beberapa tetes larutan
hasil penyaringan diteteskan pada diamond
ATR kemudian dianalisis dengan FTIR.
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Analisis air rebusan daun bayam dengan
penambahan asam kandis

Sebanyak 250 mL akuades dimasukkan
ke dalam gelas beaker, kemudian dididihkan.
Setelah mendidih, dimasukkan sebanyak 3
gram daun bayam dan 0,3 gram asam kandis
lalu direbus selama 5 menit, setelah itu
didinginkan. Bagian supernatannya diambil,
kemudian disaring dengan Kkertas saring.
Beberapa tetes larutan hasil penyaringan
diteteskan pada diamond ATR, kemudian
dianalisis dengan FTIR.

Analisis kuantitatif

Analisis  kuantitatif asam oksalat
dilakukan menggunakan spektrofotometri UV-
Vis.

Penentuan panjang gelombang maksimum
Disiapkan larutan induk standar
natrium oksalat 50 pg/mL. Sebanyak 0,2 mL
larutan induk standar dipipet, kemudian
dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL, setelah
itu ditambahkan 0,5 mL larutan buffer asetat
(pH 5); 0,25 mL Fe(ll) amonium sulfat; 0,25
mL KI; 0,25 mL larutan kalium bromat dan
terakhir diencerkan dengan akuades hingga
batas, sehingga diperoleh larutan dengan
konsentrasi 1 pg/mL. Kemudian dilakukan
pengukuran

absorbansi  pada  panjang

gelombang 280-375 nm.

Pembuatan kurva kalibrasi
Larutan standar natrium oksalat 50

pug/mL dipipet masing-masing sebanyak 0,04;
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0,08; 0,12; 0,16, dan 0,2 mL lalu dimasukkan
dalam labu ukur 10 mL. Ke dalam masing-
masingnya ditambahkan 0,5 mL larutan buffer
asetat (pH 5); 0,25 ml Fe(1l) amonium sulfat;
0,25 ml KI; 0,25 ml larutan kalium bromat dan
terakhir diencerkan dengan akuades hingga
tanda batas. Absorbansi diukur pada panjang

gelombang 287 nm.

Penetapan kadar asam oksalat pada air
rebusan bayam tanpa asam kandis

Sebanyak 250 mL akuades dimasukkan
ke dalam gelas beaker, kemudian dididihkan.
Selanjutnya dimasukkan 3 gram daun bayam
dan direbus selama 5 menit, lalu didinginkan.
Setelah itu, ditambahkan akuades hingga
mencapai volume 500 mL. Rebusan bayam
didiamkan selama 0, 1, 2, 3, dan 4 jam,

kemudian disaring.

Penetapan kadar asam oksalat pada air
rebusan bayam dengan penambahan asam
kandis

Sebanyak 250 mL akuades dimasukkan
ke dalam gelas beaker, lalu dididihkan.
Kemudian, dimasukkan sebanyak 3 gram daun
bayam dan 0,3 gram asam kandis, direbus
selama 5 menit, kemudian didinginkan.
Setelah itu, ditambahkan akuades hingga
mencapai volume 500 mL. Rebusan didiamkan
selama 0, 1, 2, 3, dan 4 jam, lalu disaring.
Larutan sampel yang telah disiapkan dipipet
masing-masing sebanyak 2 mL, lalu
dimasukan ke dalam labu ukur 10 mL.

Kemudian, ke dalam masing-masing larutan,
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ditambahkan 0,5 mL larutan buffer asetat (pH
5); 0,25 mL Fe(ll); 0,25 mL KI; 0,25 mL
larutan kalium bromat dan terakhir diencerkan
dengan akuades sampai batas. Absorbansi
diukur pada panjang gelombang 287 nm,
kemudian dilakukan penetapan kadar asam
oksalat.

Analisis statistik

Analisis statistik dilakukan dengan
menggunakan uji komparasi atau
perbandingan beberapa kelompok dengan
terlebih dahulu dilakukan uji prasyarat (uji
normalitas dan  homogenitas)  untuk
menentukan jenis uji komparatif yang akan
digunakan. Jika data berdistribusi normal dan
homogen, maka digunakan metode Analysis of

Variance (ANOVA) dua arah.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan hasil yang diperoleh,
sampel rebusan daun bayam hijau tanpa dan
dengan asam kandis menunjukkan bentuk
puncak yang tidak jauh berbeda dengan
pembandingnya yaitu asam oksalat murni. Hal
ini menunjukkan bahwa sampel rebusan daun
bayam hijau dan dengan asam kandis memiliki
kandungan senyawa asam oksalat. Analisis
spektrum menunjukkan ada dua gugus fungsi,
yaitu C=0 dan O-H (Gambar 1). Namun,
menurut Irwanda et al., (2017), asam oksalat
seharusnya memiliki tiga gugus fungsi, yakni
C=0, C-O, dan O-H. Perbedaan ini
kemungkinan disebabkan oleh rendahnya

konsentrasi sampel.
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Gambar 1. Hasil Identifikasi Sampel Dengan FTIR [(A) Asam Oksalat, (B) Air Rebusan Daun Bayam
dan (C) Air Rebusan Daun Bayam + Asam Kandis]
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Gambar 2. Kurva Kalibrasi Natrium Oksalat Pada A = 287 nm

Analisis kuantitatif

Penentuan panjang gelombang

maksimum pada konsentrasi 1 pg/mL
menghasilkan nilai 287 nm dengan absorban
0,625. yang

diperoleh dari kurva kalibrasi adalah y =

Persamaan regresi linear
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0,355x+0,3064 (Gambar 2). Kadar rata-rata
asam oksalat untuk daun bayam segar tanpa
asam kandis setelah pendiaman 0,1,2,3 dan 4
jam adalah 9,87 mg/kg; 15,05 mg/kg; 21,15
mg/Kkg; 26,45 mg/kg dan 30,03 mg/kg (Gambar
3). Sedangkan kadar rata-rata asam oksalat
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untuk daun bayam segar dengan penambahan
asam kandis setelah pendiaman 0,1,2,3, dan 4
jam adalah 20,17 mg/kg; 25,3 mg/kg; 30,54

g w

Ly
w

Kadar rata-rata (mg/kg)
S

i

=3

0 1

mg/kg; 35,49 mg/kg dan 39,00 mg/kg (Gambar
4).
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Gambar 3. Kadar Asam Oksalat Tanpa Asam Kandis
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Gambar 4. Kurva Kadar Asam Oksalat dengan Penambahan Asam Kandis

& Handrianto

(2019) untuk menurunkan kadar asam oksalat

Menurut  Wardani

di dalam tepung porang bisa dilakukan dengan
perendaman dalam asam sitrat yang terdapat
pada belimbing wuluh, jeruk nipis dan asam
cuka. Sementara itu, Purwaningsih &
Kuswiyanto (2016) melaporkan bahwa metode
paling efektif untuk menurunkan kadar
kalsium oksalat pada talas adalah dengan
perendaman dalam larutan asam sitrat 5%.

Asam kandis berpotensi menurunkan kadar
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asam oksalat pada rebusan daun bayam karena
mengandung senyawa asam sitrat. Namun,
menurut Prasmanasari et al. (2022) pada daun,
buah, dan kulit buah asam kandis dilaporkan
mengandung asam-asam organik seperti asam
sitrat, asam hidroksisitrat, asam hidroksisitrat
lakton dan asam oksalat dalam jumlah kecil.
Pada penelitian ini asam kandis tidak dapat
menurunkan kadar asam oksalat, tapi mamiliki
kadar asam oksalat yang lebih tinggi daripada
rebusan daun bayam tanpa asam kandis. Hal
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ini terjadi karena adanya kandungan lain di
dalam asam kandis yang dapat menyebabkan
kadar asam oksalat semakin meningkat.

Analisis statistik

Sebelum uji ANOVA, dilakukan uji
normalitas  yang  menunjukkan nilai
signifikansi 0,943 (>0,05), menandakan data
terdistribusi normal dan dapat dilanjutkan
dengan uji homogenitas. Pada uji homogenitas,
diperoleh nilai signifikansi sebesar 0,145 (>
0,05), sehingga dapat disimpulkan bahwa data
bersifat homogen. Pada uji ANOVA dua arah,
nilai  signifikansi untuk variabel lama
pendiaman dan penambahan asam kandis
adalah 0,000 (<0,05), menunjukkan adanya
pengaruh kadar asam oksalat berdasarkan
kedua faktor tersebut. Namun, uji interaksi
antara lama pendiaman dan penambahan asam
kandis menghasilkan nilai signifikansi 0,210
(>0,05), sehingga tidak terdapat interaksi
antara kedua variabel dalam mempengaruhi

kadar asam oksalat.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian ini, dapat
disimpulkan bahwa kadar asam oksalat pada
air rebusan daun bayam  mengalami
peningkatan seiring dengan bertambahnya
waktu pendiaman, baik pada sampel tanpa
asam kandis maupun dengan asam kandis.
Namun, penambahan asam kandis justru
menghasilkan kadar asam oksalat yang lebih
tinggi dibandingkan dengan sampel tanpa

asam kandis pada setiap interval waktu
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pendiaman.
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