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Abstrak. Duwet (Syzygium cumini) merupakan tanaman khas daerah tropis, hamun tergolong tanaman
langka karena jarang dibudidayakan masyarakat. Sebenarnya tanaman ini memiliki potensi besar untuk
dikembangkan karena senyawa fitokimia di dalamnya memiliki banyak manfaat untuk kesehatan.
Kandungan senyawa fitokimia dalam tanaman duwet membuat tanaman ini terindikasi memiliki
bioaktivitas yang bervariasi, di antaranya yaitu dapat berperan sebagai antioksidan, antidiabetes, dan
antiinflamasi. Kandungan senyawa flavonoid, fenolik, dan antosianin dalam buah duwet dapat berperan
sebagai antioksidan. Senyawa flavonoid, triterpenoid dan tannin dalam duwet dapat menghambat aktivitas
enzim yang terlibat dalam metabolisme glukosa sehingga dapat berperan sebagai antidiabetes. Senyawa
flavonoid dalam buah duwet juga dapat berperan sebagai antiinflamasi. Artikel review ini membahas
tentang botani duwet, kandungan fitokimia dan bioaktivitasnya sebagai antioksidan, antidiabetes, dan
antiinflamasi, serta mekanisme kerjanya di dalam tubuh. Informasi ini akan sangat bermanfaat untuk
menambah wawasan tentang duwet sebagai salah satu pangan fungsional dan sebagai dasar
pengembangan penelitian inovatif berbahan dasar buah duwet untuk meningkatkan nilai tambah tanaman
duwet di masa mendatang.

Kata Kunci: Duwet, Antioksidan, Antidiabetes, Antiinflamasi

Abstract. Duwet (Syzygium cumini) is a plant typical of tropical regions, but is classified as a rare plant
because it is rarely cultivated by the public. In fact, this plant has great potential to be developed because
the phytochemical compounds in it have many benefits. The content of phytochemical compounds in duwet
plant makes it indicated that this plant has varied bioactivity, including its role as an antioxidant, anti-
diabetic and anti-inflammatory. The content of flavonoid, phenolic and anthocyanin compounds in duwet
fruit can act as an antioxidant. The flavonoid, triterpenoid and tannin compounds in duwet can inhibit the
activity of enzymes involved in glucose metabolism so that they can act as anti-diabetics. The flavonoid
compounds in Duwet fruit can also act as an anti-inflammatory. This review discusses the botany of duwet,
its phytochemical content and bioactivity as an antioxidant, anti-diabetic and anti-inflammatory, as well
as its mechanism of action in the body. This information will be very useful for increasing insight into duwet
as a functional food and as a basis for developing innovative research using duwet fruit to increase the
added value of duwet plants in the future.
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PENDAHULUAN ditemukan di seluruh India dan negara-negara

Duwet (Syzygium cumini) merupakan lain seperti Nepal, Myanmar, Sri Lanka,
tanaman yang termasuk dalam famili Myrtaceae Australia, Filipina, Thailand, Indonesia dan
dan memiliki sekitar 150 genus dan 3.600 spesies wilayah tropis lainnya di dunia, termasuk
yang ada di seluruh dunia [1]. Tanaman duwet Amerika Selatan dan Madagaskar [2]. Di
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Indonesia, jenis tanaman ini sudah mulai langka
ditemukan pada saat ini, pemanfaatannya juga
masih sangat terbatas yaitu sebagian besar hanya
dikonsumsi dalam bentuk buah segar. Padahal
seperti diketahui tanaman duwet memiliki banyak
kandungan fitokimia aktif. Senyawa fitokimia
merupakan senyawa Yyang secara alami
terkandung pada tumbuhan, dann beberapanya
dapat menyebabkan aktivitas dalam sistem
biologis [3]. Senyawa fitokimia yang terkandung
dalam duwet di antaranya vyaitu fenolik,
flavonoid, asam askorbat, tannin, triterpen,
antosianin.

Kandungan senyawa fitokimia dalam
tanaman duwet ini membuat tanaman ini
terindikasi memiliki bioaktivitas bioaktivitas
yang bervariasi, di antaranya yaitu dapat berperan
sebagai antioksidan, antidiabetes, dan
antiinflamasi. Dalam pengobatan Unani, biji buah
duwet yang biasa dikenal dengan khasta jamun,
dapat digunakan dalam pengobatan diabetes
mellitus [2]. Ekstrak kulit buah duwet telah
diteliti dapat berperan sebagai antikolesterol,
terutama dapat menurunkan low density
lipoprotein (LDL) [4]. Pada penelitian lain,
dilakukan pemberian ekstrak etanol dari daun
tanaman duwet pada mencit diabetes yang
diinduksi dengan aloksan, hasilnya menunjukkan
bahwa ekstrak etanol daun duwet memiliki
aktivitas antidiabetik yang ditunjukkan dengan
peningkatan sekresi insulin [5]. Bagian buahnya
sangat bermanfaat dalam  dunia medis, di
antaranya dapat berperan sebagai antioksidan [6],
anti-diabetes [7], dan anti-inflamasi [8]. Buahnya
juga dapat dimanfaatkan untuk pembuatan
minuman kesehatan.

Data ilmiah mengenai kandungan serta
manfaat dari tanaman duwet menunjukkan bahwa
duwet memiliki potensi sebagai bahan pangan
fungsional. Pangan fungsional merupakan
pangan olahan yang mengandung satu atau lebih
bahan fungsional yang berdasarkan penelitian
memiliki fungsi fisiologis tertentu, tidak beracun,
serta memiliki manfaat bagi kesehatan. Pangan
fungsional memiliki efek positif pada satu atau

lebih  fungsi  biologis  manusia, dapat
meningkatkan kesehatan, serta mengurani risiko
penyakit.

Bioaktivitas dari senyawa fitokimia yang
terkandung dalam duwet juga berpotensi untuk
digunakan dalam pengembangan pembuatan obat
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herbal.  Oleh  karena itu  diperlukan
pengembangan penelitian farmakologis terkait
dengan pemanfaatan senyawa fitokimia duwet.

Tujuan penulisan artikel review ini yaitu untuk
memberikan informasi mengenai botani tanaman
duwet, kandungan fitokimia, serta bioaktivitas
dari senyawa fitokimia yang terkandung dalam
buah duwet. Diharapkan artikel ini dapat
bermanfaat sebagai acuan dalam perkembangan
penelitian tentang buah duwet, khususnya dalam
perkembangannya sebagai pangan fungsional dan
obat herbal agar pemanfaatan buah duwet
khususnya di Indonesia dapat dimaksimalkan.

Botani Buah Duwet

Tanaman duwet ditemukan di seluruh
India dan negara-negara lain seperti Nepal,
Myanmar, Sri Lanka, Australia, Filipina,
Thailand, Indonesia dan wilayah tropis lainnya di
dunia, = termasuk  Amerika Selatan dan
Madagaskar [2].
Syzygium cumini merupakan spesies yang
termasuk dalam family Myrtaceae. Tingkatan
taksonominya dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Klasifikasi ilmiah Syzygium cumini

Kingdom Plantae

Divisi Magnoliophyta
Kelas Magnoliopsida
Ordo Myrtales
Famili Myrtaceae
Genus Syzygium
Spesies cumini

Duwet termasuk salah satu buah khas
daerah tropis yang dapat ditemukan di Indonesia
dan memiliki potensi untuk dikembangkan
karena memiliki manfaat untuk kesehatan.
Namun fakta di lapangan menunjukkan bahwa
tanaman duwet mulai sulit ditemukan di
Indonesia [9].

Tanaman duwet, seperti dapat dilihat
pada Gambar 1, dapat tumbuh sekitar 6 hingga 20
m, memiliki cabang yang permukaannya halus
(glabrous) berwarna kekuningan sampai abu-abu
dengan bekas daun berukuran 2-4 mm [9].
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Gambar 1. Tanaman Duwet [10]

Buah duwet berbentuk oval dengan
ukuran sekitar 1,5 sampai 3,5 cm dengan biji yang
keras di dalamnya (Gambar 2). Pada awal
berbuah, tanaman ini memiliki buah berwarna
hijau, namun semakin meningkat kematangannya
warnanya berubah menjadi merah keunguan dan
berwarna ungu tua ketika telah benar-benar
matang. Sedangkan biji buahnya berwarna putih-
merah muda. Di sebagian besar habitatnya,
tanaman ini mulai berbuah di bulan Mei dan
matang sekitar 30-40 hari setelah berbunga [11].
Buahnya dapat dimakan, memiliki kombinasi
rasa yang manis, agak asam, dan sepat, juga
cenderung membuat lidah menjadi berwarna
ungu saat memakannya [12].

Gambar 2. Buah Duwet [13]

Komposisi Kimia Buah Duwet

Komposisi kimia buah duwet dianalisis
dengan berbagai parameter. Berdasarkan
penelitian, buah duwet mengandung kelembapan
(moisture), protein kasar (crude protein), lemak
kasar (crude fat), serat kasar (crude fiber), abu
(ash), dan ekstrak nitrogen bebas (nitrogen free
extract/NFE) dengan kuantitas yang disajikan
pada Tabel 2. Buah duwet juga dilaporkan
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mengandung karbohidrat (41,4 g/100 g), protein
(6,3-8,5 g/100 g), lemak (0,83-1,18 g/100 g), abu
(2,04 g/100 g), serat (2,3-16,9 g/100 g), kalsium
(0,41 mg/100 g), fosfor (0,17 mg/100 @), dan
polifenol (361,40 mg/100 g) [14].

Tabel 2. Komposisi proksimat dalam buah

duwet [15]

Komposisi Proksimat Kuantitas (%)
Kelembapan 16,34+0,49
Protein kasar 1,97+0,59
Lemak kasar 0,6540,01
Serat kasar 4,1940,12
Abu 2,1840,06
Ekstrak nitrogen bebas 74,67+2,24

Dalam tanaman duwet juga terdapat
banyak kandungan senyawa fitokimia. Fitokimia
atau metabolit sekunder yaitu senyawa bioaktif
non-nutritif yang terdapat dalam tumbuhan dan
dapat memberikan manfaat bagi kesehatan.
Senyawa fitokimia yang terkandung dalam
tanaman duwet di antaranya adalah senyawa
fenolik (148,3+32,4 mg/100 g), antosianin
(210,94+9,1 mg/100 g), tannin (3,940,8 mg/100
g), asam askorbat (<0,01 mg/100 g), karotenoid
(89,21+5,4 mg/100 g), dan flavonoid (91,2+15,7
mg/100 g) [16]. Myricetin merupakan senyawa
flavonoid utama yang terkandung dalam buah
duwet [17]. Hasil penelitian Bansode dkk. [18]
mengungkapkan bahwa pemberian ekstrak buah
duwet yang mengandung flavonoid dapat
meningkatkan kadar glikogen hati pada tikus
diabetes. Mohamed dkk. (2013) melaporkan
bahwa senyawa flavonoid dapat berperan sebagai
antioksidan serta dapat meregenerasi sel pankreas
yang rusak [19]. Hal ini menunjukkan bahwa
flavonoid yang terkandung dalam duwet dapat
berpengaruh terhadap nutrisi dan kesehatan
manusia.

Buah duwet juga kaya akan triterpenoid
seperti maslinic acid, ursolic acid, corosolic acid,
dan oleanolic acid. Strukturnya dapat dilihat pada
Gambar 3 [20].
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Gambar 3. Struktur triterpenoid mayor yang
terkandung dalam ekstrak buah duwet [20]

Triterpenoid memiliki peranan yang

berhubungan dengan metabolisme glukosa
melibatkan  berbagai mekanisme, seperti
peningktan = sekresi insulin [21], aktivitas

antioksidan [22], meningkatkan penyerapan
glukosa oleh sel [23], menghambat a-glukosidase
[24], serta menurunkan glukoneogenesis [25].
Buah duwet yang matang biasanya
berwarna ungu kehitaman. Hal ini disebabkan
karena pada buah duwet terdapat kandungan
pigmen antosianin. Antosianin memiliki fungsi
yang beragam dan sangat penting bagi manusia,
antara lain berperan untuk kesehatan tubuh, dan
sebagai pewarna alami untuk pangan (Mateus et
al., 2009). Pigmen antosianin yang terkandung
dalam buah duwet vyaitu delphinidin-3-
gentiobioside dan malvidin-3-laminaribioside
bersama dengan petunidin-3-gentiobioside [26].
Bijinya mengandung alkaloid,
jambosine, dan glikosida jambolin atau antimelin,
yang dapat menghentikan konversi pati menjadi
zat gula. Ekstrak biji duwet juga memiliki
kandungan asam elagat di dalamnya yang dapat
menurunkan tekanan darah hingga 34,6% [27].

BIOAKTIVITAS SENYAWA FITOKIMIA
BUAH DUWET

Sifat Antioksidan

Antioksidan adalah senyawa yang dapat
menghambat proses oksidasi. Senyawa ini
membantu melindungi sel dari kerusakan yang
disebabkan oleh molekul berbahaya yang dikenal
sebagai radikal bebas [28]. Radikal bebas adalah
molekul yang relatif tidak stabil, memiliki atom
dengan satu atau lebih elektron tidak berpasangan
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pada orbit terluarnya. Radikal bebas kehilangan
satu atau lebih elektron bermuatan, yang
menjadikannya sangat reaktif. Untuk
mengembalikan keseimbangannya, radikal bebas
berupaya memperoleh donor elektron dari
molekul lain atau dengan melepaskan elektron
yang tidak berpasangan [29]. Radikal bebas dapat
menyerang lemak pada membran sel, protein atau
enzim pada jaringan tubuh, karbohidrat dan DNA
sehingga menyebabkan oksidasi dan menyebakan
kerusakan membran, perubahan protein/enzim,
dan kerusakan DNA yang menyebabkan
terjadinya penyakit degeneratif [30]. Radikal
bebas dapat bersumber dari dalam tubuh
(endogen) dan luar tubuh (eksogen). Radikal
bebas endogen terbentuk sebagai produk limbah
dari proses metabolisme, protein, karbohidrat,
dan lemak yang kita konsumsi. Sedangkan
radikal bebas eksogen dapat berasal dari polusi
udara, knalpot kendaraan, berbagai bahan kimia,
makanan yang dibakar, dan sinar ultraviolet [31].
Ketika radikal bebas terbentuk di dalam tubuh,
terjadi reaksi berantai yang dapat menghasilkan
radikal bebas baru, dan jumlahnya meningkat
seiring waktu. Oleh karena itu, peran antioksidan
sangat penting untuk menghambat dan
menghancurkan radikal bebas yang dapat
menyebabkan kerusakan sel dalam tubuh [32].

Antioksidan bekerja dengan
menghambat spesies oksigen reaktif/spesies
nitrogen reaktif (ROS/RNS) dan radikal bebas,
sehingga  penyakit-penyakit yang - berkaitan
dengan radikal bebas dapat dicegah. Artinya,
antioksidan merupakan senyawa yang mampu
melawan dan menetralisir radikal bebas, serta
dapat memperbaiki kerusakan oksidatif pada
biomolekul [33]. Antioksidan yang diperlukan
tubuh bisa didapatkan dari antioksidan alami
yang diperoleh dengan mengekstraksi bahan-
bahan alami. Contoh antioksidan alami antara
lain vitamin A, vitamin E, karotenoid, vitamin C,
vitamin B2, seng, selenium, protein gliadin
gandum, tembaga, protein ovalbumin, tannin
(asam galat, asam ellagat), fenol (tirosol, vanilin,
hidroksitirosol), dan polifenol (flavonoid, flavon,
flavonol, biflavonoid) [34].

Tanaman duwet merupakan salah satu
tanaman yang buahnya telah diteliti memiliki
kandungan antioksidan. Pada buah duwet
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terdapat kandungan  antioksidan  sebesar
3,32+3,66 mmol/g, sedangkan dalam bijinya
memiliki  kandungan antioksidan  sebesar

72,3+13,5 mmol/g [6]. Pada analisis fitokimia
ditemukan 4 senyawa antioksidan yang
terkandung dalam ekstrak etanol buah duwet,
yaitu senyawa flavonoid, antosianin, fenolik, dan
tannin [35]. Mahatya [35] dalam penelitiannya
melaporkan bahwa dalam ekstrak buah duwet
terdapat kandungan tanin sebesar 3041.60
mg/100 g. Fenol merupakan senyawa dalam
tanaman yang memiliki peran  sebagai
antioksidan [36]. Sifat antioksidan pada senyawa
fenolik  disebabkan  oleh  kemampuannya
menangkap radikal bebas karena memiliki gugus
hidroksil [37]. Dalam ekstrak etanol buah duwet
dilaporkan meniliki kandungan total fenolik
sebesar 284,47 mg/100 g [35].

Kerja senyawa flavonoid sebagai
antioksidan dapat bersifat langsung maupun tidak
langsung. Flavonoid dapat berperan langsung
sebagai antioksidan dengan melepaskan ion
hidrogen dan menetralisir sifat toksik radikal
bebas. Secara tidak langsung, flavonoid bekerja
dengan meningkatkan sensitifitas antioksidan
endogen. Berdasarkan mekanisme tersebut, dapat
disimpulkan bahwa senyawa flavonoid bekerja
dengan mekanisme kerja antioksidan sekunder
yang berperan sebagai antioksidan alami pada
tumbuhan [38].

Senyawa flavonoid mempunyai gugus
hidroksil pada cincin aromatiknya (OH fenolik).
Gugus ini mudah teroksidasi bila bereaksi dengan
zat pengoksidasi seperti radikal bebas. Struktur
dasar flavonoid ditunjukkan pada Gambar 4.

Gambar 4. Struktur dasar flavonoid [39]

Senyawa flavonoid dapat melawan
kerusakan akibatradikal bebas dalam beberapa
cara. Salah satunya adalah menangkap radikal
bebas secara langsung. Flavonoid dioksidasi oleh
radikal bebas menghasilkan radikal baru non-
reaktif (lebih stabil). Ada flavonoid yang
menangkap superoksida dan flavonoid lain yang
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menangkap turunan radikal oksigen [40].
Flavonoid menangkap spesies oksigen reaktif
(ROS), kemudian radikal bebas FI-O bereaksi
dengan radikal kedua membentuk kuinon yang
stabil. Mekanisme reaksinya ditunjukkan pada
Gambar 5.
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Gambar 5. Mekanisme reaksi penangkapan
radikal bebas oleh flavonoid [40]

Flavonoid dapat menangkap radikal
bebas dengan melepaskan atom hidrogen. Pada
Gambar 5, radikal telah dikondisikan menjadi
tidak aktif, dalam hal ini FI-O- adalah radikal
fenoksil dan (Re) adalah radikal bebas. Aktivitas
antioksidan senyawa flavonoid dipengaruhi oleh
susunan gugus fungsi dalam struktur inti.
Komposisi  keseluruhan dan jumlah gugus
hidroksil flavonoid memengaruhi mekanisme
aktivitas antioksidan [40].

Buah duwet juga memiliki kandungan
antosianin yang merupakan suatu senyawa
antioksidan. Buah duwet memiliki kandungan
antosianin yang tinggi yaitu 126,54 mg per 100 g
[41]. Warna ungu dari buah duwet disebabkan
karena adanya pigmen antosinin [42]. Selain
memberikan karakteristik warna, antosianin juga
diketahui memiliki sifat antioksidan yang sangat
baik [43]. Namun, stabilitas antosianin rendah
pada kondisi intensitas cahaya dan suhu tinggi
[44]. Hasil penelitian De Brito [45] menunjukkan
dalam  buah duwet mengandung variasi
antosianin yaitu delphinidin 3,5-diglucoside (256
mg/100 g berat kering), cyanidin 3,5-diglucoside
(29 mg/100 g berat kering), petunidin 3,5-
diglucoside (245 mg/100 g berat kering),
peonidin 3,5-diglucoside (75 mg/100 g berat
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kering), dan malvidin 3,5-diglucoside (166
mg/100 g berat kering).

Proses fermentasi diketahui berpengaruh
pada aktivitas antioksidan. Proses fermentasi
duwet menggunakan bakteri asam laktat
diketahui dapat menurunkan pH yang kemudian
dapat meningkatkan kestabilan antosianin, karena
antosianin dapat lebih stabil dalam kondisi pH
yang rendah dalam bentuk flavilium yang
memiliki aktivitas antioksidan tinggi [46].
Penurunan pH ini disebabkan oleh asam laktat
yang disekresikan diakumulasi di dalam media
fermentasi. Asam laktat terdisosiasi menjadi
laktat— dan H* di dalam media fermentasi [47],
ion H* yang dilepaskan inilah yang menyebakan
nilai pH dalam proses fermentasi asam laktat

menurun, = sehingga dapat meningkatkan
kestabilan antosianin.
Peningkatan ~ aktivitas  antioksidan

berhubungan dengan kadar senyawa fenolik yang
terikat pada polisakarida [48]. Selama proses
fermentasi, bakteri yang digunakan sebagai
starter fermentasi akan memanfaatkan gula yang
terkandung dalam senyawa polisakarida sebagai
karbon untuk proses metabolisme [49] [50].
Selama proses fermentasi, bakteri asam laktat
mampu menghidrolisis senyawa tanin dan
flavonoid, sehingga menghasilkan monomer
fenolik yang memiliki aktivitas antioksidan lebih
tinggi dengan cara memutus ikatan glikosidik dan
melepaskan aglikon bebas sebagai salah satu
senyawa bioaktif [51]. Menurut Rossi, dkk dan
Pereira, dkk  bakteri asam laktat juga dapat
menghasilkan enzim glikosil hidrolase dan
menghasilkan aglikon bebas dari fenolik
terkonjugasi glikol [52] [53].

Proses fermentasi buah duwet oleh
bakteri Lactobacillus plantarum menghasilkan
peningkatan aktivitas antioksidan dari 19,48%
menjadi 64,03% sedangkan saat difermentasi
oleh bakteri Lactobacilllus acidophilus aktivitas
antioksidan mengalami peningkatan dari 20,01%
menjadi  56,08% [46]. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa proses fermentasi asam
laktat pada buah duwet menyebabkan
peningkatan terhadap aktivitas antioksidan, total
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flavonoid, total fenolik, serta total antosianin dari
buah duwet [46].

Sifat-Antidiabetik

Diabetes Mellitus (DM) merupakan
kelainan metabolik yang ditandai dengan
tingginya glukosa darah/hiperglikemia kronis dan
gangguan sinyal insulin yang menimbulkan
perubahan pada sistem metabolik dan inflamasi
yang pada akhirnya akan mempengaruhi seluruh
tubuh, serta dapat berdampak pada penyakit
kardiovaskular, khususnya penyakit jantung
koroner  [54] [55]. Mekanisme  dasar
hiperglikemia pada diabetes mellitus (DM)
adalah produksi berlebihan dan penurunan
pemanfaatan glukosa oleh jaringan. Produksi
glukosa yang berlebihan ini dapat disebabkan
oleh peningkatan glikogenolisis dan
gluconeogenesis di hati [56]. Pada penderita
diabetes, glukosa tidak dapat dimetabolisme
secara efisien, selain itu penderita diabetes juga
tidak ~dapat mensintesis asam lemak dan
trigliserida dari karbohidrat atau asam amino
karena kegagalan sekresi atau kerja insulin yang
disebabkan karena sel tidak dapat mendeteksi dan
menyerap glukosa dalam darah, enzim pada jalur
glikolitik, lipogenik, dan pentose fosfat ditekan,
sementara aktivitas glukoneogenik,
glukogenolitik, dan lipotik meningkat [57].

Berdasarkan hasil penelitian - Nurulita
dkk. [58], senyawa yang memiliki aktivitas
antidiabetes adalah flavonoid,
steroid/triterpenoid ~ dan  tannin.  Duwet
mengandung  senyawa  flavonoid  yang
bertanggung jawab atas sifat antidiabetes karena
dapat menghambat a-amilase hingga 95,4% [7].

Flavonoid dapat menghambat enzim a-
amilase dengan cara berikatan dengan situs aktif
enzim. Senyawa flavonoid berikatan dengan a-
amilase membentuk kompleks melalui ikatan
hidrogen yang terjadi antara gugus hidroksil dan
karbonil pada flavonoid dengan residu aktif
enzim, selain itu dapat juga berikatan dengan
interaksi hidrofobik [59]. Interaksi antara gugus
hidroksil flavonoid dan residu yang ada dalam
enzim  menginduksi  pembukaan  struktur
enzimatik dengan menurunkan a-heliks dan
meningkatkan ~ kumparan  acak, sehingga
menutupi situs aktif. Hal ini mengakibatkan
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terhambatnya pengikatan substrat pada enzim,
akibatnya aktivitas enzim menurun [60].
Penurunan aktivitas enzim menyebabkan proses
pemecahan pati menjadi glukosa terhambat
sehingga waktu pencernaan dan penyerapan

glukosa  menjadi  lebih  lambat  yang
mengakibatkan menurunnya kadar gula dalam
darah [61].

Kandungan tanin pada duwet dapat
menurunkan level glukosa darah dengan
menghambat enzim a-glucosidase [62]. Tanin
dapat menghambat kerja a-glukosidase dengan
berikatan pada enzim dan mengurangi area
hidrofobik pada permukaan enzim serta
mengubah konformasi enzim [63]. Tanin dapat
membentuk kompleks dengan enzim tersebut dan
mengikat residu asam amino enzim yang
menyebabkan interaksi enzim dan substratnya
terganggu. Struktur enzim yang terganggu secara
langsung dapat menghambat aktivitasnya [64].
Enzim a-glukosidase berada pada usus untuk
menghidrolisis karbohidrat kompleks menjadi
glukosa dan monosakarida lainnya. Akibat
adanya  penghambatan, laju = pencernaan
karbohidrat menjadi berkurang [65]. Jumlah
glukosa yang diserap menjadi lebih sedikit karena
karbohidrat tidak sepenuhnya dipecah menjadi
molekul glukosa yang kemudian dapat
menurunkan kadar glukosa darah yang tinggi
[66].

Triterpenoid dapat memberikan efek
antidiabetik dengan menghambat enzim yang
terlibat dalam metabolisme glukosa, yaitu o-
glukosidase dan o-amilase yang menunda
penyerapan karbohidrat di usus, sehingga
menyebabkan  penurunan  tingkat insulin
postprandial [67].

Berdasarkan hasil penelitian Xu dkk.
[20], ekstrak triterpenoid dalam buah duwet
memberikan efek antidiabetik pada tikus diabetes
tipe 1 yang telah diinduksi streptozotocin (STZ)
melalui  perbaikan disfungsi sel [ dan
meningkatkan insulin. Efek diabetogenik dari
STZ disebabkan oleh produksi ROS yang
berlebihan, yang menyebabkan sitotoksisitas
pada sel B pankreas. Senyawa sitotoksik ini
secara khusus memasuki sel p melalui transporter
glukosa dan menginduksi kerusakan untai DNA
pada sel P yang menyebabkan penurunan
pelepasan insulin dan selanjutnya meningkatkan
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kadar glukosa darah [68]. Ekstrak triterpenoid
dalam buah duwet yang diberikan pada tikus
diabetes yang telah diinduksi STZ meningkatkan
sekresi insulin dan menjaga fungsi sel  pankreas
yang dikonfirmasi oleh histomorfologi dan uji
imunolabeling insulin.  Pemberian  ekstrak
triterpenoid buah duwet menunjukkan efek
perlinduumgan pada morfologi pulau pankreas
yang rusak parah akibat STZ. Selain itu, area sel
B dan pulau rata-rata meningkat pada kelompok
yang diberi perlakuan ekstrak triterpenoid buah
duwet dibandigkan dengan kontrol STZ yang
tidak diberi perlakuan [20].

Beberapa jenis triterpenoid yang ada
dalam ekstrak buah duwet telah terbukti dapat
menghambat glukoneogenesis secara in vitro
dan/atau in vivo, misalnya corosolic acid (CRA)
dan oleanolic acid (OA). CRA dilaporkan dapat
menghambat glukoneogenesis dalam perfusi hati
dan dalam hepatosit terisolasi [69]. Pada
penderita diabetes mellitus tipe 2, peningkatan
glukosa  menyebabkan peningkatan pada
gluconeogenesis [70] [71] yang dipengaruhi oleh
resistensi hati terhadap kerja insulin yang
menyebabkan penghambatan keluaran glukosa
hati menjadi tidak tepat [72]. Peningkatan
produksi glukosa di hati yang terjadi karena
peningkatan glukoneogenesis merupakan
kontributor utama terhadap tingginya kadar
glukosa darah yang diamati pada DM (69) [73].
Fruktosa-2,6-bifosfat (F-2,6-BP), suatu senyawa
intermediet dalam metabolisme karbohidrat yang
memainkan peran penting dalam mengatur laju
glukoneogenesis dan glikolisis di hati. CRA dapat
meningkatkan produksi F-2,6-BP seiring dengan
penurunan kadar cCAMP intraseluler baik dengan
adanya maupun tanpa forskolin dalam hepatosit
terisolasi. Meskipun penghambat protein kinase
(PKA) yang bergantung pada CcAMP
menghambat glukoneogenesis hati, obat tersebut
tidak meningkatkan efek penghambatan CRA
pada glukoneogenesis hati pada hepatosit
terisolasi. Hasil ini menunjukkan bahwa CRA
menghambat glukoneogenesis dengan
meningkatkan  produksi  F-2,6-BP  dengan
menurunkan kadar cAMP dan menghambat
aktivitas PKA pada hepatosit terisolasi [69].

OA dapat mengurangi hiperglikemia
pada tikus diabetes tipe 2 [74]. OA memperbaiki
kondisi diabetes dengan menghambat enzim a-




UNESA Journal of Chemistry Vol. 12, No. 3, September 2023

amilase dan a-glukosidase [75]. OA membantu
mencegah hiperglikemia dengan menghambat
pennyerapan glukosa dan mendorong perubahan
glukosa menjadi glikogen [76]. OA juga dapat

memperbaiki  diabetes pada tikus dengan
merangsang sekresi insulin [77].
Sifat Anti-Inflamasi

Inflamasi atau peradangan adalah

respons perlindungan lokal yang disebabkan oleh
kerusakan jaringan yang disebabkan oleh trauma
fisik, bahan kimia berbahaya, atau agen mikroba.
Fungsi peradangan adalah untuk menghancurkan,
mengurangi, atau melokalisasi (menyerap) zat
berbahaya maupun jaringan yang rusak [78].

Sel kekebalan tubuh mengenali berbagai
benda asing seperti virus, bakteri, parasit, zat
antigenik, atau bahan Kkimia menggunakan
banyak reseptor sel. Setelah dikenali, banyak
jalur pro-inflamasi diaktifkan, yang mengarah
pada produksi sitokin dan aktivasi sel kekebalan,
termasuk  makrofag dan limfosit yang
menghilangkan benda asing. Namun, jika tubuh
gagal menghilangkan benda asing ini pada fase
awal, peradangan akan meningkat, yang disebut
juga fase kronis yang dimediasi oleh produksi
sitokin, kemokin, dan enzim inflamasi yang
berlebihan [79].

Inflamasi diatur oleh banyak jalur yang
dimediasi reseptor, yang meliputi Toll-like
reseptor, jalur mitogen-activated protein kinase
(MAPK), dan rantai nuclear factor kappa-light
teraktivasi sel B (NF-«kB), yang dikenal bisa
mengatur lebih dari 50 gen yang terkait dengan
peradangan (Gambar 6) [80]. Jalur NF-«xB
mengatur ekspresi enzim - siklooksigenase 2
(COX2) dan banyak sitokin, yang selanjutnya
mengaktifkan sel endotel. Kaskade sinyal
selanjutnya menarik neutrophil, yang melepaskan
prostaglandin E2 (PGE2) menggunakan enzim
COX1 atau 2, sitokin, spesies oksigen reaktif
(ROS), dan histamin untuk menginduksi
peradangan dan nyeri (Gambar 7) [81] [82].
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IL-6, TNF-q,
COX2, iNOS

Gambar 6. Jalur inflamasi utama yang
ditargetkan oleh flavonoid [80]

Flavonoid dengan sifat antiinflamasi
dapat bereaksi dengan banyak molekul yang
terlibat dalam jalur inflamasi dan menurunkan
aktivitas sitokin, kemokin, dan juga enzim
inflamasi [79]. Struktur flavonoid memiliki peran
penting dalam aktivitas antiinflamasi. Ikatan
rangkap C2 dan C3, 3',4' OH pada cincin B dan
5,7 OH pada cincin A memiliki peran penting
dalam aktivitas antiinflamasi karena dapat
menghambat aktivitas lipoksigenase [83].

Berbagai penelitian telah melaporkan
bahwa senyawa flavonoid merupakan senyawa

fitokimia yang dapat berperan sebagai
antiinflamasi. ~ Ekstrak biji duwet dapat
memberikan efek anti inflamasi - dengan

menghambat pergerakan neutrofil yang diinduksi
oleh fMLP (agen bakteri) dibandingkan dengan
kontrol (buffer kemotaksis) [84]. Rebusan daun
duwet juga memiliki sifat anti inflamasi yang
ditunjukkan dengan penurunan jumlah udem
pada kaki mencit yang telah disuntikkan larutan
karagenan. Hal ini disebabkann oleh adanya
senyawa flavonoid pada daun duwet [85].

KESIMPULAN

Duwet  (Syzygium cumini) merupakan
tanaman yang mengandung berbagai senyawa
fitokimia yang memiliki sifat bioaktivitas sebagai
antioksidan, antidiabetes, dan antiinflamasi yang
bermanfaat bagi kesehatan tubuh. Kandungan
senyawa flavonoid, fenolik, dan antosianin dalam
buah duwet dapat berperan sebagai antioksidan
karena  senyawa-senyawa  tersebut  dapat
menangkap radikal bebas sehingga penyakit-
penyakit yang berkaitan dengan radikal bebas
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dapat dicegah. Senyawa flavonoid, triterpenoid
dan tannin dalam duwet dapat menghambat
aktivitas enzim yang terlibat dalam metabolisme

glukosa

sehingga dapat berperan sebagai

antidiabetes. Senyawa flavonoid dalam buah
duwet juga dapat berperan sebagai antiinflamasi.
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