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ABSTRACT

THE INHIBITION OF ALPHA-GLUCOSIDASE ACTIVITY USING
ACIDIC EXTRACT OF PURPLE SWEET POTATO AND PROCESSED
PRODUCTSANTHOCYANIN

By

Danita Aprisia

Diabetes Mdlitus type Il is a disorder of the insulin system due to the onset of
insulin resistance characterized by hiperglycemia. One effort to decrease blood
glucose levels in the people suffer from diabetic is to use apha-glucosidase
enzyme inhibitor. Purple sweet potato is one of potential plant materials which
could be used as an anti diabetic medicine. The purpose of this research was to
find out the capabilities of the anthocyanin extract from processed products of
purple sweet potato in inhibiting the activity of alpha-glucosidase enzyme. The
inhibition test of alpha glukosidase enzyme activity was carried out in vitro using
spectrophotometry method. The results showed inhibition of alpha-glucosidase
enzyme activity by anthocyanin extracted using acid solution on the treatment of
resistant starch rich-purple sweet potato (TP) of 65,59% , puple sweet potato chips

(KU) of 44,73%, fresh purple sweet potato (US) of 41,73%,



pre-heated purple sweet potato flour (TG) of 39,91%, and purple sweet potato

flour (TU) of 37,61%.

Key words: alpha-glucosidase, anthocyanin, diabetes melitus, purple sweet
potato.



ABSTRAK

UJI PENGHAMBATAN AKTIVITAS ALFA-GLUKOSIDASE
MENGGUNAKAN ANTOSIANIN UBI JALAR UNGU DAN PRODUK
OLAHANNYA YANG DIEKSTRAK MENGGUNAKAN LARUTAN ASAM

Oleh

Danita Aprisia

Diabetes Mdlitus tipe Il merupakan kelainan sistem insulin akibat terjadinya
resistensi insulin yang ditandai dengan hiperglikemia. Salah satu mekanisme
menurunkan kadar gula darah pada penderita diabetes adalah dengan penggunaan
obat golongan penghambat enzim afa-glukosidase. Ubi jalar ungu merupakan
salah satu bahan tanaman yang berpotensi sebagai obat antidiabetes. Penelitan ini
bertujuan untuk mengetahui kemampuan ekstrak antosianin dari ubi jalar ungu
dan produk olahannya dalam menghambat aktivitas enzim afa-glukosidase.
Pengujian penghambatan aktivitas enzim afa-glukosidase dilakukan secara in
vitro dengan menggunakan metode spektrofotometri. Hasil penelitian
menunjukkan penghambatan aktivitas enzim alfa-glukosidase oleh antosianin
yang diekstrak menggunakan larutan asam pada perlakuan tepung ubi jalar ungu

kaya pati resisten (TP) sebesar 65,59%, keripik ubi jalar ungu (KU) sebesar



44,73%, ubi jalar ungu segar (US) sebesar 41,73%, tepung ubi jalar ungu
tergelatinisasi parsia (TG) sebesar 39,91%, dan tepung ubi jalar (TU) sebesar

37,61%.

Kata kunci : alfa-glukosidase, antosianin, diabetes melitus, ubi jalar ungu
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|. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Ubi jalar ungu merupakan tanaman umbi-umbian yang populer dimasyarakat dan
telah lama dipercaya sebagai tanaman obat. Senyawa antosianin pada ubi jalar
ungu cukup tinggi yaitu berkisar 65,16 — 645,37 mg/100g (Widiati, 2010),
sedangkan pada penelitian Bridgersa dkk. (2010) kandungan antosianin pada ubi
jaar ungu berkisar antara 84 — 600 mg/100 g. Warna daging umbi ubi jalar ungu
berkorelasi dengan kandungan antosianin, semakin pekat warna ungu maka
semakin tinggi kandungan antosianin umbi. Senyawa antosianin yang terdapat
pada ubi jalar ungu berfungsi sebagai antioksidan (Jiao dkk., 2012),
antimutagenik (Y amakawa dan Y ashimoto, 2002), antihipertensi (Oki dkk.,

2016), dan antidiabetik (Terahara dkk., 2004).

M ekanisme antosianin sebagal antioksidan yaitu dengan menstabilkan radikal
bebas dengan melengkapi kekurangan elektron yang dimiliki radikal bebas, dan
menghambat terjadinya reaksi berantai dari pembentukan radikal bebas (Winarsi,
2007; Harliansyah, 2005). Radikal bebas dapat terbentuk karena terjadinya stress
oksidatif dalam tubuh dan mempengaruhi kerjainsulin sehingga kinerjainsulin
tidak akan maksimal dalam menurunkan glukosa dalam darah (Setiawan dan

Suhartono, 2005). Hal tersebut sgjalan dengan penelitian Nurhamidah dan Erawati



(2014) yang menyatakan bahwa konsumsi ekstrak ubi jalar ungu mampu
menurunkan kadar glukosa darah pada tikus putih jantan sebesar 35,75 mg/dl,
sedangkan Herawati (2013) menyatakan bahwa pemberian ekstrak antosianin
dosis 100 mg/kg selama 35 hari |ebih efektif dalam menurunkan kadar glukosa
darah pada tikus hiperglikemia. EImaniar dan Muhtadi (2017) melaporkan ekstrak
etanol umbi ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L) mempunyai aktivitas
penghambatan terhadap enzim alfa-glukosidase dengan nilai inhibisi sebesar

51,18% pada konsentrasi 25 ppm

Meskipun kandungan senyawa antosianin pada ubi jalar ungu tersebut tinggi,
namun dalam konsumsi ubi jalar ungu diperlukan proses pengolahan terlebih
dahulu. Pengolahan ubi jalar ungu yang telah umum dimasyarakat yaitu seperti
keripik, ubi kukus, ubi goreng, dan lainnya. Proses pengol ahan tersebut dapat
mempengaruhi kadar antosianin yang dihasilkan (Husna dkk. 2013). Hong dan
Koh (2015) menyatakan bahwa efek pengolahan panggang, kukus, dan rebus
mengakibatkan penurunan antosianin masing-masing sebesar 42%, 34%, dan 29%
pada ubi jalar ungu Sinjami, sedangkan pengolahan ubi jalar ungu menjadi keripik
menyebabkan kehilangan kadar antosianin yang tinggi yaitu sebesar 88,47% pada
ubi jalar ungu muda dan 85,21% pada ubi jalar ungu pekat. Penurunan kadar
antosianin yang tinggi disebabkan oleh penggunaan suhu tinggi yaitu suhu didih
minyak dengan ukuran bahan yang sangat tipis (Husna dkk., 2013). Dwidjanarko
(2008) juga melaporkan bahwa hampir 50% kadar antosianin penyebab warna
ungu pada ubi jalar ungu rusak akibat penggorengan, pengukusan dan pembuatan

selai pada varietas antin 2 (MSU 03028-10).



Selain itu, pada produk olahan tepung ubi jalar kehilangan antosianin pada bahan
mencapal 78,45% pada ubi jalar ungu pekat dan 86,95% pada ubi jalar ungu
muda. Kehilangan antosianin terjadi pada proses perendaman dan pengeringan
dibawah sinar matahari dengan waktu yang relatif lama (£2 hari) (Husna dkk.,
2013). Nollet (1996) menyatakan bahwa stabilitas antosianin dipengaruhi oleh
cahaya dan oksigen. Winarti dkk. (2008) juga menyatakan bahwa semakin tinggi
suhu pemanasan maka stabilitas warna antosianin akan semakin rendah sehingga
warna merah pada ekstrak ubi jalar akan berkurang. Oleh sebab itu dilakukan
penelitian ini untuk mengkaji apakah senyawa antosianin pada ubi jalar ungu dan
produk olahannya tersebut masih memiliki kemampuan dalam menghambat

aktivitas enzim alfa-glukosidase.

1.2 Tujuan Pendlitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kemampuan ekstrak antosianin dari ubi
jalar ungu dan produk olahannya dalam menghambat aktivitas enzim afa-

glukosidase.

1.3. Kerangka Pemikiran

Berbaga Tanaman telah dikembangkan sebagai alternatif pengobatan dengan
dugaan berkhasiat untuk menghambat aktivitas enzim alfa-glukosidase sehingga
dapat digunakan untuk terapi hiperglikemia postprandial yang efektif (Nguyen
dkk., 2010). Oleh karenaitu berbagal usahatelah dilakukan untuk mengobati

Diabetes Mélitus || dengan menggunakan tanaman yang memiliki



antihiperglikemik, antaralain ekstrak kunyit mampu menghambat aktivitas alfa-
glukosidase sebesar 68,27% (Rahmadhani, 2016), ekstrak etanol daun kaca piring
dosis 250 mg/kg berat badan dapat menurunkan kadar glukosa darah padatikus
Wistar jantan sebesar 80,60% (Faridah dkk., 2011), ekstrak etanol kulit batang
matoa pada konsentrasi 25 dan 50 ppm mampu menginhibisi alfa-glukosidase dan
dapat dimanfaatkan sebagai agen antihiperglikemik sebesar 100% (Mataputun

dkk., 2013).

Patel dkk. (2012) menyatakan bahwa senyawa polifenol yang terkandung pada
tanaman bersifat antioksidan dan mampu melindungi sel-sel beta pankreas dari
reaks peroksidasi berantai yang disebabkan oleh Reactive Oxygen Species (ROS).
Selain itu, senyawa polifenol juga memiliki kemampuan mengikat protein
sehingga dapat menghambat enzim pengurai karbohidrat seperti enzim alfa
glukosidase (Griffiths dan Moseley, 1980). Senyawa polifenol memiliki banyak
gugus fenol dalam molekulnya yang tergolong flavonoid dan berperan dalam
memberi warna pada suatu tanaman. Selain polifenol, senyawa flavonoid yang
berperan dalam pemberian warna pada tanaman adalah antosianin. Fan dkk.
(2007) menyatakan, umbi ubi jalar ungu mengandung flavonoid paling tinggi
dibandingkan umbi lainnya. Menurut Durst dan Wrolstad (2005), antosianin
merupakan bagian dari senyawa fenol dan jumlahnya sekitar 90 — 96 % dari total
senyawa fenol. Antosianin dan senyawa fenol berkorelasi positif dengan aktivitas
antioksidan pada hasil pengujian ekstrak delapan klon ubi jalar ungu yang
bervarias intensitasnya (Ginting dkk., 2011). Semakin ungu warna umbinya,

maka kandungan antosianinnya semakin tinggi (Winarno, 2004).



Senyawa antosianin yang terdapat pada ubi jalar ungu berfungsi sebagai
antiinflamasi dan antikarsinogenik (Sugata dkk., 2015), mencegah gangguan
fungsi hati dan hipertensi (Suda dkk., 2003), dan antidiabetik (Terahara dkk.,
2004). Pada penelitian Hariyanto dkk. (2012), ekstrak ubi jalar ungu dapat
menurunkan kadar glukosa darah pada tikus model diabetik dengan menghambat
aktivitas enzim afa-glukosidase. Enzim afa-glukosidase merupakan enzim yang
terdapat pada usus halus dan berperan dalam konversi karbohidrat menjadi
glukosa yang selanjutnya akan diserap oleh tubuh dan meningkatkan kadar gula

darah (Bosenberg, 2008; Lehninger, 1988).

Matsui dkk. (2004) dan Adisakwattana dkk. (2007) menyatakan bahwa gugus
yang berperan dalam penghambatan enzim alfa-glukosidase adalah gugus
sinamoil. Gugus sinamoil tersebut merupakan kerangka karbon flavonoid yang

mengandung cincin B. Struktur inti flavonoid dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Struktur Inti Flavonoid
Sumber : Harborne dkk. (1975)

Berdasarkan penelitian Meinar (2005) menunjukkan bahwa ekstrak etanol daun
gaharu menginhibisi enzim alfa-glukosidase melalui mekanisme inhibisi

campuran yang ditunjukkan oleh penurunan nilai Vmaks dari 2,18 menjadi 1,37



dan peningkatan nilai Km dari 0,30 menjadi 3,64. Penelitian Matsui dkk. (2004)
menyatakan bahwa gugus 6-O-Caffeoylsophorose dari diasil antosianin ubi jalar
ungu lebih efektif dalam menghambat aktivitas maltase dengan menunjukkan
penghambatan maltase secara non-kompetitif dengan gugus 6-O-
Caffeoylsophorose. Hal tersebut karena asilasi oleh asam fenolik dengan gula,
keberadaan kelompok hidroksil pada cincin aromatik, dan adanya akil rantai
jenuh yang tidak terasilasi. ElImaniar dan Muhtadi (2017) menyatakan bahwa
ekstrak etanol umbi ubi jalar ungu menghambat enzim afa-glukosidase melalui
mekanisme penghambatan campuran yang ditunjukkan oleh penurunan nilai
Vmaks dari 1250 menjadi 769,23 dan peningkatan nilai Km dari 1,75 menjadi
2,62. Pada penelitian ini dikaji apakah senyawa antosianin pada ubi jalar ungu dan

produk olahannya masih mampu menghambat aktivitas enzim alfa-glukosidase.

1.4. Hipotesis

Hipotesis yang digjukan pada penelitian ini adalah antosianin pada ubi jalar ungu

dan produk olahannya mampu menghambat aktivitas enzim alfa-glukosidase.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Ubi Jalar Ungu

Klasifikasi tanaman ubi jalar adalah sebagal berikut (Steenis, 2003) :
Kingdom : Plantae
Divis : Spermatophyta

Subdivis  : Angiospermae

Kelas : Dicotyledoneae
Ordo : Convolvulales
Famili : Convolvulaceae
Genus . Ipomoea

Spesies : |pomoea batatas L.

Ubi jalar (Ipomoea batatas (L.) Lam) merupakan jenis umbi-umbian sumber
karbohidrat dan sumber kalori yang cukup tinggi. Ubi jalar mempunyai
keragaman jenis yang cukup banyak, yang terdiri dari jenis-jenislokal dan
beberapa varietas unggul (Juanda dan Cahyono, 2009). Jenis-jenis ubi jalar
tersebut mempunyai perbedaan pada bentuk, ukuran, warna daging umbi, warna
kulit, daya simpan, komposisi kimia, sifat pengolahan dan umur panen (Y uliasri,
2012). Beberapa enzim yang terdapat dalam ubi jalar yaitu a-amilase, B-amilase,

dan fosforilase yang terdistribusi dalam jaringan umbi ubi jalar (Hagenimana



dkk., 1992). Ubi jalar memiliki aktivitas enzim yang berbeda pada setiap
varietasnya. Hal tersebut ditunjukkan pada penelitian Utami (2016) bahwa
aktivitas 3-amilase pada beberapa varietas ubi jalar berkisar 2,132 - 5,673 U/g

setara dengan 413 -1100 1U/qg.

Tanaman ubi jalar dapat dipanen apabila ubinya sudah tua dengan ciri fisik ubi
antaralain yaitu bila kandungan tepungnya sudah maksimum, ditandai dengan
kadar serat yang rendah dan bila direbus atau dikukus rasanya enak serta tidak
berair. Panen ubi jalar yang ideal dimulai pada umur 3 bulan, dengan penundaan
paling lambat sampai umur 4 bulan (Soemartono, 1984). Ubi jalar umumnya
memiliki masa simpan yang berbeda-beda sesuai dengan penanganannya. Syarief
dan Halid (1993) menyatakan bahwa ubi jalar hanya mampu bertahan selama 48
jam setelah dipanen. Sedangkan pada penelitian Narullita dkk. (2013) menyatakan
bahwa ubi jalar Marga mulai mengalami kebusukkan di hari ke 21 pada
penyimpanan suhu dan kelembaban udara ruang. Penelitian Pertiwi (2009)
menunjukkan lama simpan ubi jalar yang diletakkan disuhu ruang tanpa

pengemasan adalah 10 hari.

Penanganan pascapanen biasanya dilakukan untuk memperpanjang umur simpan
ubi jalar tersebut. Penyimpanan ubi yang paling baik dilakukan dalam pasir atau
abu, namun penyimpanan juga dapat dilakukan pada ruang bersuhu antara 27—
30°C dengan kelembapan udara antara 85-90 % (Juanda dan Cahyono, 2009). Ubi
jaar ungu (Ipomoea batatas L. Poir) merupakan salah satu jenis ubi jalar yang

memiliki warna yang ungu yang cukup pekat pada daging ubinya (Gambar 2.).



Gambar 2. Ubi jalar ungu

Ubi jalar ungu kaya akan serat, mineral, vitamin dan antioksidan. Ubi jalar ungu
mengandung vitamin dan mineral yang dibutuhkan oleh tubuh manusia seperti,
vitamin A, vitamin C, kalsium dan zat besi. Sumber energi yang terkandung
dalam ubi jalar ungu yaitu dalam bentuk gula dan karbohidrat. Selain umbinya,
daun ubi jalar kaya akan vitamin, mineral, dan mengandung senyawa flavonoid
yang berfungsi sebagal anati inflamasi (Sulastri dkk., 2013). Komposisi kimia ubi

jalar dan daun ubi jalar dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi kimia padaubi jalar ungu (per 100 gram)

Ubi Jalar

Parameter Umbi Daun
Air G 68,5 85,1
Protein g 18 3,3
Karbohidrat g 279 91
Serat g 1,2 2,2
Lemak g 0,7 0,8
Abu g 1,2 1,7
Ca mg 30,0 137,0
Fe mg 0,7 4,6
P mg 49,0 60,0
Vitamin A U 7700,0 5325,0
Vitamin C mg 22,0 28,0
Energi kal 123,0 47,0

Sumber: Suprapti (2003) dan Setyono dkk. (1996).
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Selain itu, ubi jalar ungu memiliki kandungan zat warna yang disebut antosianin.
Widiati (2010) menyatakan kandungan antosianin pada ubi jalar ungu berkisar 65-
645,37 mg/100 g, sedangkan pada penelitian Bridgersa dkk. (2010) kandungan
antosianin pada ubi jalar ungu berkisar antara 84 — 600 mg/100 g. Semakin ungu
warna ungu pada ubi jalar, semakin tinggi kandungan antosianinnya. Ubi jalar
ungu memiliki beberapa aktivitas farmakologi seperti antimutagenik dan
antidiabetes (Terahara dkk., 2004), antihipertensi (Oki dkk., 2016), dan
antioksidan (Jiao dkk., 2012). Penelitian Jawi dkk. (2011) tentang efek
antioksidan umbi ubi jalar ungu terhadap darah dan berbagai organ pada mencit
menunjukkan bahwa ubi jalar ungu dapat mencegah timbulnya stres oksidatif. Hal
ini karena sifat antioksidan ubi jalar ungu dapat mengikat radikal bebas yang
diproduksi tubuh akibat melakukan aktivitas fisik berat, sehingga mencegah
kelebihan radikal bebas dalam tubuh yang berakibat mencegah adanya stres

oksidatif.

Ubi jalar ungu biasanya diolah menjadi berbaga produk seperti ubi kukus, ubi
goreng, tepung, dan lainnya (Widowati, 2011). Ubi kukus maupun ubi goreng
merupakan produk olahan tradisional dari ubi jalar ungu. Namun pengolahan yang
dilakukan tersebut dapat menurunkan kadar antosianin didalamnya. Kadar
antosianin ubi kukus relatif lebih tinggi yaitu 64,9% dibandingkan ubi goreng
yaitu 47,6% (Ginting dkk., 2011). Sedangkan pada penelitian Husna dkk., (2013)
produk olahan kukus mengalami penurunan kadar antosianin sebesar 34,14% dan

pada produk olahan goreng mengalami penurunan sebesar 43,11%.
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Selain diolah menjadi ubi kukus dan ubi goreng, ubi jalar ungu juga dapat diolah
menjadi tepung. Pengolahan ubi jalar ungu menjadi tepung merupakan salah satu
cara untuk menyimpan dan mengawetkan ubi jalar ungu. Hal ini karenatepung
ubi jalar ungu memiliki kadar air yang rendah yaitu 7-8% (Kusumawardani,
2008). Pembuatan tepung ubi jalar yang menggunakan proses pemanasan dapat
menurunkan kadar antosianin didalamnya (Markakis, 1982). Kandungan
antosianin di dalam tepung ubi jalar ungu dapat dipertahankan dengan dilakukan
proses gelatinisasi parsial atau modifikasi secara fisik dengan cara pemanasan
pada suhu 90°C selama 30 menit (Nurdjanah dan Y uliana, 2013). Proses
gelatinisasi parsial akan menyebabkan perubahan pada amilosa dan amilopektin
granular pati. Amilosa yang keluar dari granular pati akan membentuk apisan film
yang akan melapisi antosianin (Piyada dkk., 2013). Penelitan Nurdjnah dkk.
(2017) menyatakan bahwa tepung ubi jalar ungu yang dipanaskan pada suhu 90°C
selama 30 menit menghasilkan total antosianin tertinggi yaitu sebesar 63,15

mg/100 g.

Selain dimodifikas menjadi tepung ubi jalar ungu gelatinisasi parsial, tepung ubi
jalar ungu juga dapat dikembangkan menjadi tepung kaya pati resisten. Pati
resisten merupakan sebuah fraksi pati yang tidak dapat dicerna dalam usus kecil
namun dapat difermentasi pada usus besar (Englyst dkk., 1992). Pati resisten
dapat terbentuk akibat proses modifikasi tepung ubi jalar ungu dengan melakukan
pemanasan yang diikuti pendinginan secara berulang (Nurdjanah dan Y uliana,
2015). Pendlitian Ningsih (2015) menyatakan kandungan pati resisten selama
pendinginan 48 jam pada ubi jalar ungu sebesar 31.894% dengan kandungan

antosianin 25,7 mg/100 g. Lama pendinginan tersebut sangat berpengaruh
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terhadap kandungan pati resisten tepung ubi jalar ungu termodifikasi namun tidak

mempengaruhi kandungan antosianin.

Pati resisten diklasifikasikan dalam 4 tipe. Pati resisten tipe 1 merupakan pati
yang secarafisik terperangkap oleh komponen lain seperti lemak dan protein
didalam bahan pangan. Contoh pati resisten tipe 1 yaitu terdapat pada biji-bijian
dan jagung yang digiling secara kasar (Sgjilata dkk., 2006). Pati resisten tipe 2
merupakan pati yang secara alami terdapat didalam struktur granula pada bahan
pangan dan resisten terhadap saluran pencernaan. Contoh pati resisten tipe 2
terdapat pada pisang dan kentang mentah (Sgjilata dkk., 2006). Pati resisten tipe 3
merupakan pati yang terbentuk akibat adanya proses pemanasan dan pendinginan
secara berulang (Leu dkk., 2003). Pati resisten tipe ini merupakan pati yang stabil
terhadap panas (pati teretrogradasi). Hal tersebut karena pada saat proses
pemanasan berlangsung rantai amilosa yang lurus akan terbuka dan ketika
didinginkan rantai amilosa akan bergabung kembali membentuk sebuah polimer
yang kompak (kristalisasi) dan sulit untuk dihidrolisis oleh enzim pencernaan
(Colonna dkk., 1992). Salah satu contoh pati resisten tipe 3 adalah tepung ubi
jalar ungu teretrogradasi (Nurdjanah dan Y uliana, 2015). Sedangkan pati resisten
tipe 4 merupakan pati hasil modifikasi secarakimia. Contoh pati resisten tipe 4

yaitu pati ikatan silang dan pati ether (Sgjilata dkk., 2006).

2.2. Antosianin

Antosianin merupakan zat pewarna alami yang tergolong ke dalam benzopiran.

Struktur utama turunan benzopiran ditandai dengan adanya dua cincin aromatic
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benzena (C¢Hg) yang dihubungkan dengan tiga atom karbon yang membentuk
cincin (Moss, 2002). Molekul antosianin disusun dari sebuah aglikon
(antosianidin) yang teresterifikasi dengan satu atau lebih gula (glikon). Beberapa
senyawa antosianin yang banyak ditemukan dalam bentuk antosianidin adalah
pelargonidin, sianidin, peonidin, delfinidin, petunidin dan malvidin (Francis,
1989). Gugus gula pada antosianin bervarias namun banyak ditemukan dalam
bentuk glukosa, ramnosa, gal aktosa atau arabinosa. Gugus gulatersebut dapat
dalam bentuk monosakarida atau disakarida dan dapat diasilasi dengan asam
fenolat atau asam alifatis (Markakis, 1982). Antosianin termasuk pigmen larut air

yang terdapat dibagian vakuola tanaman (Kimbal, 1993).

Senyawa antosianin tersebut biasa terdapat pada bunga, buah, dan daun tanaman
yang menghasilkan warna biru, ungu, violet, dan magenta (Santoso dan Estiasih,
2014; Andersen dan Jordhein, 2006). Beberapa tanaman yang mengandung
senyawa antosianin antaralain yaitu buah blueberry (Kader dkk., 1997), umbi ubi
jaar ungu (Jiao dkk., 2012), bungarosella (Khusna, 2009), dan kulit buah duwet
(Puspita dkk., 2005). Sifat dan warna antosianin di dalam jaringan tanaman
dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti: jumlah pigmen, letak, kopigmentasi,
jumlah gugus hidroksi dan metoksi. Warna dan stabilitas pigmen antosianin
tergantung pada struktur molekul secara keseluruhan. Pada setiap inti kation
flavilium (Gambar 3.) terdapat molekul yang berperan sebagal gugus substitus
(Rs' dan Rs’) yang dapat dilihat pada Tabel 2. Inti kation flavilium dari pigmen
antosianin kekurangan elektron, sehingga sangat reaktif. Reaks yang terjadi
umumnya mengakibatkan terjadinya degradasi warna (Francis, 1989). Substitusi

pada struktur antosianin A dan B akan berpengaruh pada warna antosianin. Pada
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kondisi asam warna antosianin ditentukan oleh banyaknya substitusi pada cincin

B. Semakin banyak substitust OH akan menyebabkan warna semakin biru,

sedangkan metoksilas menyebabkan warna semakin merah (Arisandi, 2001).

Rumus struktur antosianin dapat dilihat pada Gambar 3. dan rantai samping

penyusun senyawa golongan antosianin pada Tabel 2.

Gambar 3. Rumus struktur antosianin
Sumber: Damodaran dkk. (2007)

Tabel 2. Rantal samping penyusun senyawa golongan antosianin

Nama Substitusi Warna
Ra Rs

Pelargonidin H H Jingga

Sianidin OH H Merah Jingga
Peonidin OCHs H Merah
Delpinidin OH OH Merah Kebiruan
Petunidin OCHs OH Merah Kebiruan
Malvidin OCHs OCHs Merah Kebiruan

Sumber: Damodaran dkk.(2007)



15
Penambahan gugus hidroksil menghasilkan pergeseran ke arah warnabiru
(pelargonidin — sianidin — delpinidin) dimana pembentukan glikosida dan
metilasi menghasilkan pergeseran ke arah warna merah (pelargonidin —
pelargonidin-3-glukosida; sianidin = peonidin) (Puspita dkk.,2005). Ubi jalar
ungu mengandung senyawa antosianin yang tinggi dan sekitar 80% dari total
antosianin tersebut berada dalam bentuk terasilasi yang menyebabkan antosianin
relatif lebih stabil (Winarsi, 2007). Struktur kimia antosianin pada ubi jalar ungu
adal ah sianidin dan peonidin-3-kafeilferulisoforosida-5-glukosida (Jiao dkk.,
2012). Menurut Santoso dan Estiasih (2014), stabilitas antosianin tersebut dapat
dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti : struktur dan konsentrasi antosianin, pH,

oksidator, cahaya, dan suhu.

Selain itu, keberadaan beberapa enzim seperti enzim polifenol oksidase dan
peroksidase juga merupakan faktor yang dapat mempengaruhi stabilitas
antosianin. Enzim polifenol oksidase dan peroksidase bekerja dengan cara
mengoksidasi senyawa fenolik menjadi o-benzoquinon. Senyawa o-benzoquinon
kemudian dapat mengalami kondensasi dengan antosianin, sehingga antosianin
terdegradasi menjadi senyawa kalkon yang tidak berwarna (Markakis, 1982; Rein,
2005). Aktivitas enzim tersebut dapat diinaktifkan, salah satunya dengan
menggunakan perlakuan blansir. Seperti pada penelitian Cevallos-Casals dan
Cisneros-Zevallos (2004) yang menyatakan blansir dengan menggunakan uap

selama 2 menit dapat menginaktifkan aktivitas peroksidase sebanyak 99%.

Antosianin dapat diekstraksi dengan pelarut seperti air, aseton, etanol, metanol,

atau campuran dari pelarut tersebut. Namun senyawa antosianin tersebut akan
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mudah mengalami degradasi oleh gugus-gugus hidroksil, metoksil, asil, dan
glikosil yang terdapat pada larutan selama proses ekstrasi berlangsung. Selain itu,
paparan panas dan cahaya juga dapat mempengaruhi ekstrak antosianin yang
dihasilkan. Untuk meningkatkan kestabilan dan mencegah degradasi antosianin
maka perlu ditambahkan asam asetat atau asam format kedalam pelarut. Hal
tersebut karena senyawa antosianin tidak stabil dalam larutan netral atau basa.
Proses ekstraksi harus diusahakan dilakukan di tempat gelap serta sebaiknya

didinginkan (Fan dkk., 2008; Hutabarat, 2010).

2.4. Diabetes Mdlitus

Diabetes Méelitus merupakan penyakit metabolik yang ditandai dengan kadar
glukosa darah melebihi normal yang ditimbulkan oleh kelainan sekresi insulin,
kelainan insulin, ataupun kelainan keduanya (American Diabetes Assosiation,
2010). Diabetes Mélitus digolongkan menjadi 2 tipe, yaitu Diabetes Melitus Tipe

| dan Diabetes Melitus Tipe Il.

2.4.1. Diabetes Mélitus Tipel

Diabetes Mélitus Tipe | adalah penyakit hiperglikemia akibat defisiens insulin.
Penyakit ini disebabkan oleh infeksi virus atau reaksi autoimun sehingga terjadi
kerusakan sel-sel beta kerena kelainan pada pankreas. Maka pankreas tidak dapat
menghasilkan insulin yang berfungsi untuk mengatur kadar gula dalam darah
(Hartini, 2009). Diabetes Melitus tipe ini dapat terjadi pada semua usia, dari anak-

anak hingga orang dewasa. Penderita penyakit Diabetes Melitus Tipe | harus
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mendapat insulin eksogen untuk membantu agar metabolisme karbohidrat di

dalam tubuh dapat berjalan normal (Tjokroprawito, 2007; Loranza, 2012).

2.4.2. Diabetes Melitus Tipell

Diabetes Mélitus Tipe |1 terjadi karena hormon insulin dalam tubuh tidak dapat
berfungsi sebagaimana mestinya atau resistensi insulin. Pada penderita diabetes
melitustipe Il juga dapat timbul gangguan sekresi insulin dan produksi glukosa
hepatik yang berlebihan. Namun tidak terjadi perusakan sel-sel beta secara
autoimun sehingga defisiensi fungsi insulin hanya bersifat relatif, tidak absolut
seperti pada diabetes melitustipe I. Oleh karenaitu penanganan diabetes melitus
tipe I tidak memerlukan terapi insulin, melainkan cukup dengan pemberian obat
antidiabetik atau terapi non-farmakologi seperti diet dan olahraga. Diabetes
Mélitus Tipe |1 biasanya disebabkan oleh gaya hidup yang tidak sehat, keturunan,
dan kegemukan (Hartini, 2009; Ditjen Bina Kefarmasian dan Alat K esehatan,
2005). Pemberian obat antidiabetik pada penderita diabetes melitustipe |

berfungsi untuk menghambat enzim alfa-glukosidase.

2.5. Enzim Alfa-Glukosidase

Glukosidase dikenal juga sebagai amiloglukosidase. Sumber utama glukosidase
adalah dari bakteri dan jamur. Selain itu, glukosidase juga terdapat diusus halus.
Kisaran massa glukosidase berada pada rentang dari 37 -112 kDa, tidak memiliki
kofaktor, dan menunjukkan optimasi pada kisaran pH 3,5 - 6,0 dan 40 — 70°C.
Glukosidase menghidrolisis karbohidrat dengan bekerja padaikatan a-1,4-

glukosidin. Meskipun glukosidase selektif padaikatan a-1,4-glukosidin,
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glukosidase juga dapat bekerja secara perlahan pada ikatan a-1,6 amilopektin dan
pullulan. Produk hasil hidrolisis dari glukosidase adalah glukosa (Sigma Aldrich,

2017)

Berdasarkan arah memutusnya ikatan glikosida dari amilum, makaenzim
glukosidase termasuk kedalam kelompok enzim eksoamilase. Hal tersebut karena
glukosidase melakukan hidrolisis dari ujung nonreduksi dan dengan produk akhir
molekul yang pendek yaitu glukosa (Reddy dkk., 2003). Enzim alfa-glukosidase
merupakan enzim pencernaan yang berperan untuk mengkonversi karbohidrat
menjadi glukosa (Bosenberg, 2008; Lehninger, 1988). Glukosa yang dihasilkan
tersebut selanjutnya akan diabsorps pada lumen usus halus dan masuk kedalam
sirkulasi darah sehingga dapat meningkatkan kadar glukosa darah (Luo dkk.,
2012). Oleh karenaitu enzim afa-glukosidase tersebut perlu dihambat untuk

menekan peningkatan glukosa darah.

2.6. Penghambatan Alfa-Glukosidase

Penghambatan enzim afa-glukosidase merupakan salah satu cara untuk
menurunkan kadar glukosa darah. Penghambatan enzim alfa-glukosidase dapat
mengurangi pencernaan karbohidrat dan absorpsinya sehingga mengurangi
peningkatan gula darah postprandial (Manaharan dkk., 2011). Senyawa yang
dapat menghambat kerja enzim alfa-glukosidase tersebut dapat digunakan sebagai

obat oral untuk penderita diabetes melitustipe 2.

Obat golongan penghambat enzim afa-glukosidase tidak menyebabkan

hipoglikemia dan tidak berpengaruh pada kadar insulin (Sudoyo dkk., 2006). Obat
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antidiabetes oral yang termasuk golongan penghambat enzim alfa-glukosidase
antaralain yaitu akarbosa, miglitol, dan voglibosa. Obat yang telah banyak
beredar di Indonesia adalah akarbosa yang diperoleh dari proses fermentasi
mikroorganisme Actinoplanes utahensis (Bayer, 2008). Namun penggunaan obat
oral tersebut memberikan efek samping seperti kembung, mual, dan diare

(Bosenberg, 2008).

Selain penggunaan obat antidiabetes oral, penghambatan kerjaenzim alfa
glukosidase juga dapat dilakukan dengan menggunakan bahan alami seperti
tanaman. Pamungkas (2012) menyatakan bahwa ekstrak alkaloid daun ubi jalar
ungu mampu menginhibis aktivitas enzim afa-glukosidase sebesar 61,88% pada
konsentrasi 2000 ppm. Hal tersebut menunjukkan bahwa ekstrak alkaloid aktif
sebagal inhibitor alfa-glukosidase. Menurut Bello dkk. (2011), ekstrak metanol
Leptadenia hastata memiliki kandungan polifenol tinggi dengan aktivitas inhibis
alfa-glukosidase dari sebesar 69,81%. Menurut Widiyarti dkk. (2012), granular
teh hijau dengan perlakuan pengeringan 72 jam, memiliki kemampuan
menghambat alfa-glukosidase dengan ICsysebesar 1,386 pig/ml. atau sekitar 18
kali lebih kuat daripada standar kuersetin, dengan nilai ICs, 25ug/mL. Makin
kecil nilai IC50 suatu ekstrak, makin aktif ekstrak tersebut sebagai inhibitor alfa
glukosidase (Kim dkk., 2005). Pada umumnya cara kerjainhibitor adalah dengan
menyerang sisi aktif enzim sehingga enzim tidak dapat berikatan dengan substrat

sehingga fungsi katalitiknya terganggu (Winarno, 1989).
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2.7. Kinetika Penghambatan Enzim

Semua substansi yang dapat mengurangi kecepatan reaksi yang dikatalisis oleh
enzim disebut sebagal penghambat (inhibitor). Berdasarkan ikatan enzim,
inhibitor dibagi menjadi 2 yaitu, inhibitor reversibel dan inhibitor irrevesibel.
Inhibitor reversibel berikatan dengan enzim melalui ikatan nonkovalen,
sedangkan inhibitor irrevesibel berikatan dengan enzim melalui ikatan kovalen

(Champe dkk., 2005). Inhibitor reversibel terdapat 2 tipe yaitu:

2.6.1. Inhibitor Kompetitif

Suatu inhibitor kompetitif berlomba dengan substrat untuk berikatan dengan sisi
aktif enzim. Inhibitor kompetitif [I] hanya berikatan secarareversibel dengan
enzim [E] membentuk suatu komplek EI dan inhibitor [1] tidak dapat dikatalisa
oleh enzim [E] untuk menghasilkan produk baru. Ciri inhibitor kompetitif yaitu
dapat diatasi hanya dengan meningkatkan konsentrasi substrat. Inhibitor
kompetitif biasanya menyerupal substrat normal atau analog substrat (L ehninger,

1988).

2.6.2. Inhibitor Non-kompetitif

Pada inhibitor non-kompetitif, inhibitor tidak terikat pada sisi aktif enzim, tetapi
terikat pada bagaian lain dari enzim. Inhibitor non-kompetitif dapat berikatan
secarareversibel pada molekul enzim bebas membentuk kompleks El, maupu
berikatan secarareversibel dengan kompleks ES membentuk kompleks ESI.
Namun, pada kompleks ElI masih dapat mengikat substrat yang dapat diubah
menjadi produk (Lehninger, 1988). Perbedaan inhibitor kompetitif dan inhibitor

non-kompetitif dapat dilihat pada Gambar 4.
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—
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Gambar 4. Perbedaan inhibitor kompetitif dan inhibitor non-kompetitif

2.8. Uji Penghambatan Aktivitas Enzim alfa-glukosidase

Pengujian penghambatan aktivitas enzim alfa-glukosidase dapat dilakukan secara
invitro. Salah satu substrat yang dapat digunakan untuk pengujian penghambatan
aktivitas enzim afa-glukosidase adalah p-nitrofenil-a-D-glukopiranosa (PNGP)
sebagai substrat (Matsumoto dkk., 2002). Enzim alfa-glukosidase akan
menghidrolisis p-nitrofenil-a-D-glukopiranosa menjadi D-glukopiranosa dan p-
nitrofenol (pada Gambar 5.) yang berwarna kuning. Intensitas warna yang
terbentuk dari p-nitrofenol ditentukan absorbansinya dengan menggunakan
spektrofotometer pada panjang gelombang 400 nm. Semakin tinggi kemampuan
ekstrak tanaman menghambat aktivitas alfa-glukosidase, maka p-nitrofenol yang
terbentuk akan semakin berkurang dan semakin kecil nilai absorbansi yang

diperoleh (Hartati dkk., 2010).
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i
N* HO H
0- glukosidase 3/
e +
OH OH
p-nitrofenil-a-D-glukopiranosa p- nitrofenol D-glukopiranosa

Gambar 5. Reaks enzimatis alfa-glukosidase dan p-nitrofenil-a-D-glukopiranosa
Sumber: Guo dkk. (2010)



[11. BAHAN DAN METODE

3.1. Tempat dan Waktu Pendlitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan
Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian

Universitas Lampung pada bulan April 2017 sampai dengan Juli 2017.

3.2. Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan yaitu umbi ubi jalar ungu lokal yang diperoleh dari
pasar tradisional Way Kandis, Bandar Lampung. Sedangkan bahan yang
dibutuhkan untuk analisis antara lain buffer fosfat pH 6,8, buffer KCl pH 1,0,
buffer Na-Asetat pH 4,5, natrium karbonat (Merck, Jerman), substrat PNPG (p-
nitrophenyl-a-Dglucopyranoside) (Sigma Aldrich, Switzerland), enzim afa-
glukosidase (E.C. 3.2.1.20), aquades, Folin-Ciocalteau (Merck, Jerman), asam

gaat (Merck, Jerman),dan asam sitrat.

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah kain saring, pisau, alumunium faoil,
grinder, oven blower, hot plate, hummer mill, ayakan 80 mesh, lemari pendingin,
neraca analitik (Shimadzu ay220), vorteks, pH-meter, corong Bunchner,
inkubator, alat sentrifugasi (Thermolyne Maxi Mix Plus), mikro pipet,

spektrofotometer ( Thermo Scientific Genesys 20, USA) dan aat-alat gelas.
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3.3. Metode Pendlitian

Penelitian disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) non-
faktorial dengan 4 kali ulangan. Penelitian dilakukan dengan 5 taraf perlakuan
yaitu ubi jalar ungu segar (US), tepung ubi jalar ungu (TU), tepung ubi jalar ungu
kaya pati resisten (TP), tepung ubi jalar ungu gelatinisasi parsial (TG), dan keripik

ubi jalar ungu (KU).

Kehomogenan data dianalisis dengan uji Bartlet dan kemenambahan data diuji
dengan uji Tuckey. Data yang homogen kemudian dianalisis dengan sidik ragam
untuk mendapatkan penduga ragam galat dan mengetahui ada tidaknya pengaruh

perlakuan. Data dianalisis lebih lanjut menggunakan uji Duncan.

3.4. Pelaksanaan Pendlitian

3.4.1. Penyiapan Keripik Ubi Jalar Ungu

Pembuatan keripik ubi jalar ungu diawali dengan proses sortasi. Selanjutnya, ubi
jalar ungu dikupas dan dicuci hingga bersih. Ubi jalar ungu kemudian diiris
dengan ketebalan +2 mm, lalu ditimbang sebanyak 100 g. Selanjutnya, irisan ubi
jalar ungu digoreng menggunakan minyak goreng sampai keripik matang,
kemudian ditiriskan dan dikemas (Husna dkk., 2013). Diagram alir penyiapan

keripik ubi jalar ungu dapat dilihat pada Gambar 6.
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Ubi Jalar Ungu

Penyortiran, Pencucian, dan Penirisan

y

Pengirisan dengan ketebalan +2 mm

v

Penimbangan sebanyak 100 g

\ v

[ Minyak Goreng > Penggorengan

Penirisan dan Pengemasan

Keripik Ubi Jalar
Ungu

Gambar 6. Proses pembuatan keripik ubi jalar ungu.

Sumber: Husna dkk., 2013.
3.4.2. Penyiapan Tepung Ubi Jalar Ungu
Pembuatan Tepung Ubi Jalar Ungu menggunakan metode Nurdjanah dan Y uliana
(2013). Tahapan pembuatan ubi jalar ungu diawali dengan pemilihan ubi jalar
ungu atau sortasi, pencucian, penirisan, pengupasan kulit, penimbangan,
penyawutan, pengeringan, penepungan, dan pengayakan. Ubi jalar ungu disortasi
dan dicuci hingga bersih, kemudian ditiriskan. Selanjutnya, ubi jalar ungu dikupas
dan disawut dengan ketebalan 1 mm. Ubi jalar ungu yang telah disawut
selanjutnya ditimbang sebanyak 200 g dan dikeringkan dengan oven pada suhu
60°C hingga kering. Setelah didinginkan, ubi jalar kering ditepungkan dengan
menggunakan hummer mill dan diayak menggunakan ayakan berukuran 80 mesh.

Diagram alir penyiapan tepung ubi jalar ungu dapat dilihat pada Gambar 7.
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Ubi Jalar
Ungu

Penyortiran, Pencucian, dan Penirisan
v
Pengupasan kulit
v
Penyawutan dengan ketebalan 1 mm

v
Penimbangan sebanyak 200 g

v
Pengeringan T; 60°C
v
Penepungan dan pengayakan 80 mesh

Tepung Ubi Jalar
Ungu

Gambar 7. Proses pembuatan tepung ubi jalar ungu.
Sumber: Nurdjanah dan Y uliana, 2013

3.4.3. Penyiapan Tepung Ubi Jalar Ungu Gelatinisasi Sebagian

Tepung ubi jalar ungu gelatinisasi sebagian dibuat menurut metode yang
dikembangkan oleh Hidayat dkk. (2009) dengan beberapa modifikasi. Pembuatan
tepung gelatinisasi sebagian diawali dengan sortasi, kemudian ubi dicuci sampai
bersih dan ditiriskan. Ubi kemudian disawut dan dilanjutkan dengan proses
pemanasan menggunakan alat pemanas berputar pada suhu 90°C selama 30 menit.
Setelah pemanasan sampel dikeluarkan, kemudian dikeringkan dalam oven pada

suhu 60°C sampai kering. Setelah didinginkan, ubi jalar kering ditepungkan
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dengan menggunakan hummer mill dan diayak menggunakan ayakan berukuran

80 mesh.

3.4.4. Penyiapan Tepung Ubi Jalar Ungu Kaya Pati Resisten

Pembuatan tepung ubi jalar ungu termodifikasi kaya pati resisten dilakukan
dengan menggunakan metode yang dikembangkan oleh Nurdjanah dan Y uliana
(2015). Disiapkan ubi jalar ungu yang telah disortasi, kemudian ubi dicuci sampai
bersih dan ditiriskan. Selanjutnya, kulit ubi dikupas lalu disawut dan diambil
sebanyak 200 g dilanjutkan dengan proses pemanasan dengan menggunakan alat
pemanas berputar pada suhu 90°C selama 25 menit. Setelah proses pemanasan,
selanjutnya sampel dikeluarkan dan didinginkan pada suhu ruang, kemudian
sampel disimpan dalam lemari pendingin dengan suhu 5°C selama 48 jam,
selanjutnya sampel dikeringkan dengan oven pada suhu 60°C hingga kering.
Setelah sampel kering dilakukan penepungan dengan menggunakan hummer mill,
dan dilakukan pengayakan dengan ayakan 80 mesh. Diagram alir pembuatan
tepung ubi jalar ungu gelatinisasi sebagian, dan tepung ubi jalar ungu kaya pati

resisten dapat dilihat pada Gambar 8.
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v
Pengupasan kulit
v
Penyawutan dengan ketebalan 1 mm
v
Penimbangan sebanyak 200 g
v
Pemanasan T; 90°C, t; 25 menit
v
Sampel didinginkan pada suhu ruang
v | v
Pendinginan T; 5°C, t; 48 jam Pengeringan T; 60°C
v v
Pengeringan T; 60°C Penepungan dan pengayakan 80 mesh
v
Penepungan dan pengayakan 80 mesh Tepung Ubi Jalar

Tepung Ubi Jalar
Ungu Kaya Pati
Resisten

Ungu gelatinisasi
sebagian

Gambar 8. Proses pembuatan tepung ubi jalar ungu gelatinisasi sebagian dan
tepung ubi jalar ungu kaya pati resisten.
Sumber: Nurdjanah dan Y uliana (2015), dan Hidayat dkk. (2009).

3.4.5. Penyiapan Ekstrak Sampel

Penyiapan ekstrak sampel dilakukan dengan menggunakan metode yang

dikembangkan oleh Saona dkk. (2011) dengan beberapa modifikasi. Sampel yang

telah dihaluskan ditimbang sebanyak 25 g. Selanjutnya ditambahkan larutan asam
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sitrat 0,2% sampai 250 mL. pH pelarut sebelum dan setelah penambahan sampel
diukur menggunakan pH-meter untuk mengetahui perubahan pH setelah
ditambahkan produk. Selanjutnya sampel dishaker selama 24 jam pada ruang
gelap dan suhu ruang. Sampel selanjutnya disaring dengan corong Buchner.

Diagram alir penyiapan ekstrak sampel dapat dilihat pada Gambar 9.

Penghalusan
v
Penimbangan sebanyak 25 g Larutan asam
¢ sitrat 0.2%
v
P:lgrli:(;a:haiaaHsaﬁd elah Pengukuran pH sebelum
. P ditambahkan sampel

Sampel dishaker pada ruang gelap
T; suhu ruang, t; 24 jam

v

Penyaringan

Ekstrak Sampel

Gambar 9. Proses persiapan ekstrak sampel
Sumber: Saona dkk. (2011) dengan beberapa modifikasi.
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3.5. Pengamatan

3.5.1. Pengujian Total Fenal

Anaisatotal fenol dilakukan berdasarkan metode spektrofotometri menggunakan
Reagen Folin Ciocalteu yang dikembangkan oleh Ismail dkk. (2012) yang telah
dimodifikasi. Reagen Folin Ciocalteu akan mengoksidasi gugus fenolik hidroksil
menjadi fosfotungstat-fosfomolibdat berwarna biru. Adanya senyawa fenol
ditandai dengan perubahan warna larutan dari hijau kekuningan (warnareagen
Folin Ciocalteu) menjadi warna biru. Sampel ekstrak disiapkan sebanyak 0,2 ml
ditambah dengan 0,2 ml aquades dan 0,2 ml reagen Folin Ciocalteu, dan
kemudian divortex selama 1 menit. Setelah itu, ditambah dengan 4 ml larutan
natrium karbonat (Na,C03) 2% dan divortex kembali selama satu menit lalu
didiamkan dalam ruang gelap pada suhu kamar selama 30 menit. Setelah dibaca

absorbansi sampel pada panjang gelombang 760 nm.

Apabilanilai absorbansi tidak terbaca, maka sampel uji terlebih dahulu dilakukan
pengenceran dengan pengenceran tingkat 1 (1/10). Selain itu, disiapkan blanko
dengan prosedur yang sama seperti prosedur untuk sampel. Kurva standar
disiapkan dengan cara menimbang asam galat sebanyak 1 mg dan dilarutkan
dalam akuades sampal volume 100 ml. Selanjutnya dibuat seri pengenceran
larutan induk asam galat 0% (0 mg/mL), 20% (0,002 mg/mL.), 40% (0,004
mg/mL.), 60% (0,006 mg/mL), 80% (0,008 mg/mL), dan 100% (0,01 mg/mL) dan
dilakukan perlakuan seperti sampel. Kemudian hasil pembacaan absorbansi

diplotkan sebagai absis dan konsentrasi asam galat sebagai ordinat.
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Hasilnya dinyatakan dari persamaan kurva standar yaitu:

Y=ax+b

Keterangan :

Y = Absorbansi Sampel

a= Gradien

x = Konsentrasi Ekivalen Asam Galat

C = Intersef

3.5.2. Pengujian Total Antosianin

Pengukuran total konsentrasi antosianin dengan menggunakan metode
spektrofotometri dengan perberbedaan pH yang dikembangkan oleh Giusti dan
Wrolstad (2001) dan Hosseinian dkk. (2008). Disiapkan 2 tabung reaksi, tabung
pertama untuk larutan buffer KCI pH 1,0 dan tabung kedua untuk larutan buffer
Na-Asetat pH 4.5. Selanjutnya ekstrak sampel dimasukkan sebanyak 1 mL pada
setiap tabung dan diencerkan menggunakan larutan buffer masing-masing sampai
volume 10 mL (Faktor pengenceran = 10). Sampel hasil pengenceran masing-
masing dilakukan pengukuran absorbansi pada panjang gelombang 500 nm dan

700 nm. Untuk menentukan nilai absorbansinya digunakan persamaan berikut:

A= (AA vis max ~ A?OD) pH 1,0 — (AA vis max ~ A?OD) pH 4,5

Konsentrasi antosianin dalam ekstrak dihitung menggunakan persamaan berikut:

AxMV xDFx1000

exl

Total Antosianin (mg/L) =
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Keterangan:
A = Absorbans
MW = Bobot Molekul Sianidin-3-Glukosida (449)
DF = Dilution Factor (Faktor Pengenceran)
€ = Koefisien Ekstingsi Molar Sianidin-3-Glukosida (26.900 L/cm)

I = Teba Kuvet (1 cm)

3.5.3. Pengujian Penghambatan Aktivitas alfa-glukosidase

Pengujian penghambatan aktivitas alfa-glukosidase ditentukan dengan
menggunakan metode spektrofotometri yang dikembangkan Rao dkk. (2009)
dengan beberapa modifikasi. Substrat p-nitrophenyl-a-D-glucopyranoside
(PNPG) 0,01 mM disiapkan dengan cara melarutkan 0,03012 g PNPG dalam 100
ml aquades. Lalu enzim afa-glukosidase yang telah dilakukan pengenceran 50
kali diasigpkan dengan cara 1 ml enzim alfa-glukosidase ditambahkan larutan 0,1
M buffer phospat (pH 6,8) sampai dengan 50 ml. Sebanyak 3 tabung reaksi
disiapkan, tabung | sebagai larutan sampel dengan substrat (As, ), tabung Il
sebagai faktor koreksi warna (As; ). dan tabung |11 sebagai kontrol (4,).
Selanjutnya larutan sampel dimasukkan kedalam tabung | (As;) dan II (A4s,)
sebanyak 0,2 mL. Sedangkan tabung I11 (A,) dimasukkan aquades sebanyak 0,2
mL. Selanjutnya enzim alfa-glukosidase ditambahkan kedalam masing-masing
tabung sebanyak 2 mL dan diinkubas selama 10 menit pada suhu 37°C. Setelah
itu, substrat PNPG ditambahkan sebanyak 1 mL kedalam tabung | (As;) dan III

(A,), sedangkan tabung Il (As;) ditambahkan aguades sebanyak 1 mL, lalu
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diinkubasi kembali selama 30 menit pada suhu 37°C. Selanjutnya larutan Na,CO5
2% ditambahkan kedalam masing-masing tabung sebanyak 2 mL. Kinetika
pel epasan substrat diukur menggunakan spektrofotometer dengan panjang
gelombang 400 nm. Diagram alir pengujian penghambatan aktivitas afa-

glukosidase dapat dilihat pada Gambar 10.

0.2mL sampel 2mL enzim 0.2mL sampel 2mL enzim 02 mL aquades 2 mL enzim

Tabung | (- -» Tabung Il (...~ »

. |

Diinkubas T; 37°C, t; 10 menit

(+) ImL PNPG / (+) 1 mL aquades \ (+) ImL PNPG
\ ! /

Diinkubas T; 37°C, t; 30 menit

\ (+) 2mL NaCOs

Tabung 11 (...

(+) 2mL, N&COs (+) 2mL N&COs

. 1 S

Dibaca absorbansinya pada A=400 nm

Gambar 10. Pengujian penghambatan aktivitas alfa-glukosidase
Sumber: Rao dkk. (2009) dengan beberapa modifikasi



Absorbansi larutan sampel (A) adalah hasil pengurangan Absorbansi sampel

dengan subtrat (As;) dengan Absorbansi sampel tanpa substrat (As;).
AS = ASl - ASZ

Persentase penghambatan aktivitas a-glukosidase dapat dihitung melalui rumus:

(AO“AS)
e

0

Dayainhibis (%) = x 100%

Keterangan :

A = Absorbansi larutan sampel

Asy = Absorbansi sampel dengan substrat

As;, = Absorbans sampel tanpa substrat (koreksi warna)

A, = Absorbans kontrol



V. KESIMPULAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa penghambatan aktivitas
enzim alfa-glukosidase oleh antosianin yang diekstrak menggunakan larutan asam
pada perlakuan tepung ubi jalar ungu kaya pati resisten (TP) sebesar 65,59%,
keripik ubi jalar ungu (KU) sebesar 44,73%, ubi jalar ungu segar (US) sebesar
41,73%, tepung ubi jalar ungu tergelatinisasi parsial (TG) sebesar 39,91%, dan

tepung ubi jalar (TU) sebesar 37,61%.

5.2. Saran

Perlu dilakukan uji penghambatan aktivitas enzim afa-glukosidase secarain vivo
untuk membuktikan bahwa ubi jalar ungu dan produk olahannya dapat
menghambat enzim afa-glukosidase sehingga dapat digunakan penderita Diabetes

Millitustipe Il dalam mengatasi hiperglikemia.
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