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ABSTRACT

ANTIOXIDANT ACTIVITY TEST AND PREFERENCE LEVEL OF
VARIOUS CLONES OF SWEET POTATO LEAVES (Ipomoea batatas)

By

ANISA YUSTIANA

Sweet potato leaves, which are the byproducts of sweet potato cultivation, are

reported to contain many bioactive components that have potential health benefits.

However, the leaf morphology varies greatly. This morphological difference

affects the level of acceptance for consumption. Therefore the aim of this research

is to identify: (1) Sweet potato leaves clones that are most preferred by

consumers; (2) Antioxidant activity of sweet potato leaves of various clones. This

research was comducted in Completely Randomized Design (CRD) with three

replications. The treatments were consisted of  the leaf of Ayamurasaki clone of

sweet potato, LPG-21, LPG-01, LPG-02, LPG-11 and LPG-15. The observed

parameters were sensory properties and antioxidant activity test performed with

DPPH and FRAP assays. The results showed that; (1) The leaf of sweet potato

plant of clone LPG-01 has the highest color score of 3.23 (moderately liked),

aroma score of 3.23 (moderately liked), taste score of 3.03 (moderately liked),

texture score of 3.43 (moderately liked), mastication score of



3.07 (moderately liked) aftertaste score of 3.13 (moderately liked); (2) The

antioxidant activity test showed that the leaf of LPG-01 clone of sweet potato has

the highest score in DPPH method with the antioxidant activity percentage of

81.77%, and IC50 value 132,83 µg/ mL while in FRAP method with FRAP value

of 50.56 mg AAE/g of extract.

Keywords: antioxidant activity, clone, DPPH, FRAP, sweet potato leaf
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Daun ubi jalar yang merupakan hasil samping budidaya tanaman ubi jalar,

dilaporkan banyak mengandung komponen bioaktif yang berpotensi

menyehatkan, akan tetapi morfologi daun tersebut sangat bervariasi. Perbedaan

morfologi ini mempengaruhi tingkat penerimaan untuk dikonsumsi. Oleh karena

itu penelitian ini bertujuan untuk mengetahui : (1) klon daun ubi jalar yang paling

disukai konsumen; (2) aktivitas antioksidan dari berbagai klon daun ubi jalar.

Penelitian ini disusun menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga

kali ulangan. Perlakuan pada penelitian ini terdiri atas daun ubi jalar klon

Ayamurasaki, LPG-21, LPG-01, LPG-02, LPG-11 dan LPG-15. Pengamatan yang

dilakukan pada penelitian ini meliputi pengujian sensori dan pengujian aktivitas

antioksidan metode DPPH dan FRAP. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ; (1)

Daun ubi jalar klon LPG-01 memperoleh score tertinggi yaitu memiliki tingkat

kesukaan panelis paling tinggi dengan skor warna 3.23 (agak suka), skor aroma

3.23 (agak suka), skor rasa 3.03 ( agak suka), skor tekstur 3.43 (agak suka), skor

UJI AKTIVITAS ANTIOKSIDAN DAN TINGKAT KESUKAAN
BEBERAPA KLON DAUN UBI JALAR (Ipomoea batatas)



kunyahan 3.07 (agak suka), skor aftertaste 3.13 (agak suka) ; (2) Pengujian

aktivitas antioksidan menunjukkan daun ubi jalar klon LPG-01 memperoleh score

tertinggi pada metode DPPH dengan persentase aktivitas antioksidan 81.77%

dan% dan nilai IC50 132.83 µg/l persentase aktivitas antioksidan dan pada metode

FRAP dengan nilai FRAP 50.56 mg AAE/ g ekstrak.

Kata kunci: aktivitas antioksidan, daun ubi jalar, DPPH, FRAP, klon
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I.  PENDAHULUAN

1.1  Latar Belakang dan Masalah

Produktivitas ubi jalar dikategorikan tinggi di Indonesia berdasarkan data Badan

Pusat Statistik (2015) pada tahun 2015 diperkirakan mencapai 2.297.634 ton dan

untuk Provinsi Lampung produksinya diperkirakan mencapai 28.294 ton. Bagian

tanaman ubi jalar yang dimanfaatkan sebagai pangan berupa ubi, sulur dan daun.

Persentase hijauan tanaman ubi jalar yang biasa digunakan sebagai sayuran adalah

bagian pucuk (tips) yakni 10-15 cm dari tanaman yang terdiri atas batang (24%-

26%), petiola (24%-38%) dan daun muda (38%-50,1%) (Woolfe, 1992). Besarnya

prduktivitas tanaman, memberikan peluang untuk pengembangan pemanfaatan

tanaman ubi jalar, dengan memanfaatkan daun ubi jalar.

Daun ubi jalar yang menjadi hasil samping tanaman ubi jalar, telah banyak diteliti

memiliki kandungan bahan aktif yang bermanfaat bagi tubuh, namun pemanfaatan

daun ubi jalar belum optimal. Daun ubi jalar mengandung garam-garam mineral

seperti kalium, magnesium, zat besi, dan fosfor, senyawa fenolik seperti asam kafeat,

asam klorogenat, asam 3,5-di-O-kafeoilkuinat, dan asam 3,4-di-O-kafeoilkuinat,

senyawa antioksidan dan beberapa vitamin (Truong et al., 2007). Karna et al. (2011)



2

melaporkan bahwa daun ubi jalar memiliki konsentrasi polifenol 43% lebih tinggi

dari kandungan polifenol pada bayam. Kandungan antosianin daun ubi jalar 2,5 kali

lebih tinggi dibandingkan dengan kandungan antosianin pada bayam, menyebabkan

daun ubi jalar memiliki peluang untuk dimanfaatkan sebagai sumber antioksidan.

Kandungan senyawa antioksidan pada daun ubi jalar dapat berfungsi meredam

radikal bebas dan memiliki fungsi fisiologis seperti, antikanker, antidiabetes, dan

aktivitas antibakteri (Islam, 2006; Karna et al. 2011).

Daun ubi jalar dapat dikonsumsi sebagai lalapan dan sayuran dalam keadaan segar

atau telah diolah. Daun ubi jalar khususnya di daerah Asia dimanfatkan sebagai

sayuran (ILO, 2013), beberapa untuk produk olahan daun ubi jalar adalah sari daun

ubi jalar (Windardi, 2016) dan tepung daun ubi jalar ungu (Kusumastuty, 2014).

Tanaman ubi jalar memiliki klon dan bentuk yang beragam yaitu ubi jalar ungu,

oranye dan putih, oleh karena itu perlu dilakukan seleksi klon untuk menentukan klon

yang mempunyai tingkat penerimaan yang baik untuk dikonsumsi. Lebih lanjut uji

aktivitas antioksidan dari daun ubi jalar perlu dilakukan untuk membuktikan bahwa

daun ubi jalar mengandung senyawa-senyawa yang bersifat antioksidan, sehingga

berpotensi dipromosikan sebagai pangan sehat.
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1.2  Tujuan

Berdasarkan latar belakang dan masalah yang telah dikemukakan maka tujuan

penelitian ini adalah untuk:

1. Mengetahui klon daun ubi jalar yang paling disukai konsumen.

2. Mengetahui aktivitas antioksidan dari berbagai klon daun ubi jalar.

1.3  Kerangka Pemikiran

Tanaman ubi jalar memiliki keragaman klon seperti warna daging umbi yang terdiri

dari ubi jalar ungu, kuning, oranye dan putih (Juanda dan Cahyono, 2000; Hayati,

2017). Keragaman tersebut tidak hanya pada bentuk dan warna umbi tetapi juga

bentuk dan warna daun ubi jalar memiliki karakteristik yang berbeda-beda.  Daun ubi

jalar memiliki warna hijau tua sampai kekuningan, sedangkan warna tangkai daun

dan tulang daun antara hijau sampai ungu, sesuai warna batangnya.  Bentuk daun ubi

jalar bervariasi pada setiap klonnya, bentuk daun berupa bulat seperti hati, bulat

lonjong, bulat runcing, atau seperti jari tangan dan tepi daun rata (Huaman, 1992;

Puslitbang Tanaman Pangan, 2012).

Daun ubi jalar sebagai hasil samping dari tanaman ubi jalar pemanfaatannya belum

optimal, biasanya daun ubi jalar dikonsumsi sebagai lalapan maupun rebusan.

Karakteristik daun ubi jalar yang beragam dari tiap klon mempengaruhi penerimaan

untuk mengkonsumsi daun tersebut sehingga diperlukan pengujian sensori untuk
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menyeleksi beberapa klon daun ubi jalar yang diterima sebagai bahan pangan.

Pengujian sensori yang dapat digunakan berupa uji hedonik. Tujuan uji hedonik

digunakan untuk mengukur tingkat kesukaan atau penerimaan dari suatu sampel

(Kartika et al., 1987).

Kandungan daun ubi jalar berupa garam-garam mineral seperti kalium, magnesium,

zat besi, dan fosfor, senyawa fenolik seperti asam kafeat, asam klorogenat, asam 3,5-

di-O-kafeoilkuinat, dan asam 3,4-di-O-kafeoilkuinat, senyawa antioksidan, dan

beberapa vitamin (Truong et al., 2007). Daun ubi jalar memiliki kandungan

antioksidan yang berfungsi menangkal radikal bebas.  Kandungan total polifenol dari

daun ubi jalar ungu yang lebih tinggi dibandingkan sayuran lainnya termasuk umbi

ubi jalar (Yoshimoto et al., 2007; Truong et al. 2007). Hasil penelitian Chang et al.

(2010) menunjukkan bahwa konsumsi daun ubi jalar ungu selama 7 hari secara

signifikan meningkatkan konsentrasi total polifenol dan total antioksidan serta

menurunkan kerusakan oksidatif dalam darah manusia.

Tanaman ubi jalar banyak dibudidayakan di Provinsi Lampung, yang terdiri dari klon

yang berbeda. Tanaman ubi jalar yang memiliki produksi yang tinggi contohnya

adalah ubi jalar ungu (klon Ayamurasaki dan LPG 21), ubi jalar oranye (klon LPG 01

dan LPG 02) dan ubi jalar putih (klon LPG 11 dan LPG 15) (Dewi dan Basri, 2016).

Klon yang berbeda mempengaruhi kandungan antioksidan dari tanaman.  Tanaman

ubi jalar yang diteliti berasal dari berbagai klon dan tempat tanam memberikan hasil

yang bervariasi dari kandungan antioksidannya. Hal ini dipengaruhi tempat tumbuh
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dan bibit yang berbeda menyebabkan kandungan metabolit sekunder tanaman

menjadi berbeda dan aktivitas biologis dari tanaman (Oboh et al., 1989; Dewiyanti et

al., 2012).

Antioksidan sebagai senyawa yang dapat mencegah reaksi oksidasi dengan

mekanisme sebagai berikut senyawa antioksidan mendonorkan sebagian atom

hidrogen ke radikal bebas sehingga menjadi lebh stabil.  Pengukuran aktivitas

antioksidan memiliki banyak metode diantaranya metode DPPH dan FRAP.  Metode

DPPH(1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazyl) sebagai metode untuk mengukur antioksidan

berdasarkan kemampuan senyawa untuk mena senyawa radikal yang ditandai

perubahan warna larutan DPPH dalam metanol yang ditandai dengan semakin

memudarnya warna ungu menjadi kuning pucat (Molyneux, 2004), sedangkan

metode FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power) menentukan kandungan

antioksidan total dari suatu bahan dengan prinsip didasarkan pada kemampuan

senyawa antioksidan untuk mereduksi ion Fe3+ menjadi Fe2+sehingga kekuatan

antioksidan suatu senyawa diilustrasikan dengan kemampuan mereduksi dari

senyawa tersebut (Benzie & Strain 1996).
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1.4 Hipotesis

Berdasarkan kerangka pemikiran yang dikemukakan maka hipotesis yang diajukan

dalam penelitian ini adalah:

1. Terdapat klon daun ubi jalar yang yang paling disukai konsumsen.

2. Daun ubi jalar dari berbagai klon mempunyai aktivitas antioksidan.



II.  TINJAUAN PUSTAKA

2.1  Ubi Jalar

Ubi jalar (Ipomoea batatas (L.) Lamb) merupakan salah satu tanaman pangan yang

mempunyai prospek untuk dikembangkan berdasarkan dari jumlah produktivitasnya

yang tinggi di Indonesia.  Produktivitas ubi jalar menempati urutan kedua tertinggi

setelah ubi kayu di Indonesia tahun 2011-2015 disajikan pada Tabel 1

Tabel 1. Produktivitas tanaman pangan tahun 2011-2015

Komoditas Produktivitas (Kuintal/ Hektar)

2011 2012 2013 2014 2015*
Ubi Kayu 202,96 214,02 224,6 233,55 229,51
Ubi Jalar 123,29 139,29 147,47 152 160,53
Padi 49,80 51,36 51,52 51,35 53,41
Jagung 45,85 48,99 48,44 49,54 51,78
Kedelai 13,68 14,85 14,16 15,51 15,68
Kacang Tanah 12,81 12,74 13,52 12,79 13,33
Kacang Hijau 11,48 11,60 11,24 11,76 11,83

Sumber: BPS, 2015

Keterangan:

*: Prediksi
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Ubi jalar digolongkan tanaman palawija, tanaman ini membentuk umbi di dalam

tanah.  Umbi tersebut yang menjadi hasil utama yang dimanfaatkan untuk pengolahan

pangan.  Ubi jalar termasuk divisio spermatophyte, sub-diivisio dari Angiospermae

atau yang disebut tumbuhan berbunga. Tanaman ubi jalar termasuk dalam kelas

dicotyledoneae (berbiji belah atau berkeping dua), bangsa tubiflorae, termasuk dalam

famili convolvulaceae (kangkung-kangkungan).  Genus dari ubi jalar adalah Ipomoea

dengan spesies Ipomoea batatas (L.) Lamb (Backer et al., 1965; Cronquist, 1981).

Tanaman ubi jalar berbatang lunak, berbentuk bulat, dan teras bagian tengah

bergabus, batang ubi jalar beruas-ruas dan panjang satu ruas antara 1-3 cm dan setiap

ruas ditumbuhi daun, akar, dan tunas atau cabang.  Panjang batang utama beragam

yaitu tergantung varietasnya, dan umumnya berkisar antara 2-3 meter untuk varietas

ubi jalar merambat (Juanda dan Cahyono, 2000).  Tipe daun ubi jalar bervariasi yaitu

rata, berlekuk dangkal dan menjari, sedangkan ujung runcing atau tumpul.  Warna

daun ubi jalar dari hijau tua sampai kekuningan, sedangkan warna tangkai daun dan

tulang daun antara hijau sampai ungu, sesuai warna batangnya.  Bentuk daun ubi jalar

bervariasi sehingga berbeda setiap varietasnya, bentuk daun berupa bulat seperti hati,

bulat lonjong, bulat runcing, atau seperti jari tangan dan tepi daun rata (Huaman,

1992; Puslitbang Tanaman Pangan, 2012).

Bunga ubi jalar adalah bunga majemuk mempunyai bentuk seperti terompet yang

muncul di ketiak daun (Huaman, 1992).  Warna bunga ubi jalar putih keungu-unguan,

dalam satu ketiak daun dapat membentuk karangan tiga hingga tujuh bunga
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(Rukmana, 1997).  Ubi jalar memiliki biji seperti kapsul bagian dalam berkotak tiga

(Huaman, 1992), berisi biji setelah terjadi penyerbukan, penyerbukan bisa secara

silang atau sendiri.  Biji ubi jalar yang sudah matang memiliki warnanya hitam,

sedangkan yang masih muda biji tersebut berwarna hijau, berbentuk pipih, kulitnya

keras, dan berkeping dua (Rubatzky dan Yamaguchi, 1998).

Ubi jalar memiliki jenis yang banyak didunia, yang terdiri dari jenis lokal dan

beberapa varietas unggul.  Produksi ubi jalar dunia antara tahun 1980–2014

meningkat rata-rata sebesar 1,47% per tahun dari sebesar 124, 14 juta ton pada tahun

1980 menjadi 175, 42 juta pada tahun 2014 (PUSDATIN, 2016).  Pasokan terbesar

selama kurun waktu tersebut masih didominasi oleh Asia 79,95 persen, Afrika

sebesar 16,25 persen dan Amerika dengan 3,01 persen (FAO, 2013).  Jenis ubi jalar

tersebut mempunyai  perbedaan dari bentuk, ukuran, warna daging umbi, warna kulit,

daya simpan, komposisi kimia, sifat pengolahan dan umur panen.

Kulit ubi jalar terdiri dari tipe yaitu tebal dan tipis.  Berdasarkan kandungan

getahnya, jenis ubi jalar ada yang bergetah banyak, sedang atau sedikit.  Warna kulit

umbi berupa putih, kuning, ungu atau merah.  Bentuk umbi umumnya dapat

dibedakan antara lain bentuk bulat dan lonjong dengan permukaan rata atau tidak

rata.  Warna daging umbi memiliki banyak macam yaitu warna putih, kuning, jingga,

dan ungu.  Warna kuning pada umbi disebabkan adanya pigmen karoten, sedangkan

warna ungu disebabkan adanya pigmen antosianin (Winarno dan Laksmi, 1973).
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Berdasarkan warna umbi, ubi jalar dibedakan menjadi ubi jalar putih, kuning, oranye,

dan ungu (Puslitbang, 2009). Contoh varietas ubi jalar yaitu Daya, Borobudur,

Prambanan, Mendut, Kalasan, Muara Takus, Cangkuang, Sewu, Cilembu, Sari, Boko,

Sukuh, Jago, Kidal, Shiroyutaka, Papua Salossa, Papua Patippi, Sawentar, Beta 1,

Beta 2,  Beta 3, Antin 1, Antin 2, dan Antin 3 (Balitkabi, 2016). Berdasarkan warna

kulit umbi, terdiri dari 9 tipe, yaitu putih (white), krem (crem), kuning (yellow),

jingga (orange), jingga kecoklatan (brown orange), merah muda (pink), merah tua

(red), merah ungu (purple red), dan biru tua (dark purple). Berdasarkan warna

daging, terdiri dari 9 tipe yaitu melingkar tipis dekat kulit (narrow ring), melingkar

lebar dekat kulit (board ring in cortex), noda menyebar dalam daging (scartered

spots in flesh), melingkar tipis dalam daging (narrow ring in flesh), melingkar lebar

dalam daging (broad ring in flesh), beberapa lingkaran dalam daging (ring and other

areas in flesh), bentuk membujur (in longitudinal section), sebagian dari lingkaran

penuh dalam daging (covering most of the flesh),dan lingkaran penuh dalam daging

(covering all flesh) (Huaman, 1990 ; Suismono, 2001).

2.2  Daun Ubi Jalar

Daun ubi jalar terletak pada batang tanaman (phyllotaxis) yang berbentuk spiral pola

2/5. Panjang tangkai daun bervariasi, mulai dari sangat pendek hingga sangat

panjang.  Panjang tangkai dari tangkai yang berhubungan dengan batang tanaman

sampai ujung tangkai yang berhubungan dengan helaian daun dikelompokkan
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berdasarkan ukuran panjang yaitu, sangat pendek (<5 cm), pendek (5-10 cm), sedang

(11-15 cm), panjang (16-20 cm), dan sangat panjang (>20 cm). Helaian daun ubi jalar

memiliki variasi baik ukuran maupun bentuk. Bentuk daun dewasa dideskripsikan

berdasarkan bentuk kerangka (tepi daun), kedalaman cuping daun, jumlah cuping

daun dan bentuk cuping pusat (Puslitbang Tanaman Pangan, 2012).

Bentuk kerangka daun terdapat tujuh katagori yaitu membulat (rounded), berbentuk

ginjal (reniform), berbentuk hati (cordate), segitiga sama sisi (triangular), berbentuk

tombak (hastate), berbentuk cuping (lobed) dan hampir terbagi-bagi (almost divided).

Kedalaman cuping daun dikelompokan menjadi (tepi daun) adalah tepi rata, berlekuk

sangat dangkal, berlekuk sedang, berlekuk dalam dan berlekuk sangat dalam. Luas

helaian daun ubi jalar memiliki variasi yang dikategorikan berdasarkan ukuran luas

helaian yaitu, sempit (<8cm), sedang (8,1-15,0 cm), besar 15,1- 25,0 cm) dan sangat

lebar (>25,0 cm).  Warna helaian daun dewasa adalah kuning kehijauan, hijau, hijau

dengan warna ungu melingkar pada tepi daun, keabu-abuan karena adanya bulu yang

lebat pada permukaan daun, hijau dengan tulang-tulang daun ungu pada permukaan

atas helai daun, agak ungu, hampir ungu, permukaan bawah ungu, dan permukaan

atas dan bawah ungu (Puslitbang Tanaman Pangan, 2012).

Daun ubi jalar (I. batatas L.) dimanfaatkan untuk konsumsi sebagai sayuran di

Indonesia. Daun ubi jalar memiliki kandungan polifenol, di antaranya antosianin dan

asam fenolik seperti kafeat, monokafeoilkuinat (asam klorogenat), asam

dikafeoilkuinat dan trikafeoilkuinat (Ishiguro et al., 2004).  Kandungan senyawa
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polifenol pada daun ubi jalar berfungsi sebagai antimutagenik, antikanker,

antidiabetes, dan aktivitas antibakteri in vitro dan in vivo.  Daun ubi jalar ungu

memiliki senyawa polifenol lebih tinggi dari sayuran lain seperti bayam, brokoli,

kubis dan selada (Islam et al., 2002; Islam, 2006). Lebih lanjut kandungan fitokimia

yang terdapat pada daun ubi jalar berupa asam kafeat dan asam klorogenat, β-

sitosterol, scopoletin, cis-metilkafeat, transmetilkafeat, cis-etil kafeat, trans-etil

kafeat, scopolin dan adenosin (Ghasemzadeh et al., 2012; Anthoney et al., 2014).

Senyawa lainnya yang telah diisolasi seperti kuersetin-3-o-β-D-glukopiranosil (6 →

1) -o-α-Lrhamnopiranosida, kaempferol-4,7dimetileter, kuersetin-3-o-β-D-glukosida

dan kuersetin telah diisolasi (Lou et al., 2005), asam 3,4-di-O-kafeoilkuinat, asam

3,5-di-O kafeoilkuinat, asam 4,5-di-O-kafeoilkuinat dan asam 3,4,5-tri-O-

kafeoilkuinat juga diperoleh dari tanaman ubi jalar (Islam, 2006).

Pemanfaatan daun ubi jalar sebagai pakan maupun pangan telah banyak diteliti.

Daun dan batang ubi jalar mengandung 12-17% protein kasar (Ruiz, 1982), sehingga

dapat digunakan sebagai bahan ransum ternak.  Lebih lanjut Rijali (2010) melaporkan

perlakuan jenis hijauan daun ubi jalar yang dipanen pada malam hari dapat

menghasilkan silase yang lebih baik dibandingkan dengan perlakuan jenis hijauan

daun singkong dan daun lamtoro yang dipanen pada pagi, siang, dan malam hari.

Penelitian lainnya yaitu oleh Chang et al. (2010) menunjukkan bahwa efek

mengkonsumsi daun ubi jalar ungu selama 7 hari secara signifikan meningkatkan

konsentrasi total polifenol pada plasma dan total antioksidan, serta secara signifikan

menurunkan beberapa tanda tanda kerusakan oksidatif pada darah manusia.  Lebih
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lanjut Kusumastuty et al. (2014) melaporkan tepung daun ubi jalar ungu dapat

mencegah penurunan kadar enzim Superoksida dimustase (antioksidan endogen yang

berfungsi sebagai sistem pertahanan tubuh terhadap radikal bebas) pada tikus dengan

paparan asap rokok. Ekstrak dari tanaman ubi jalar meningkatkan sensitivitas insulin

pada tikus yang resisten insulin (Handayani et al., 2015) dan antidiabetes (Ludvik et

al., 2004), aktivitas anti-neuroinflamasi (Hyun et al., 2014), kandungan flavon yang

terdapat pada daun ubi jalar juga dapat berfungsi sebagai anti-diabetes (Zhao et al.,

2007).

2.3  Radikal Bebas

Radikal bebas adalah atom atau molekul yang memiliki elektron tidak memiliki

pasangan (unpaired electron).  Elektron tidak berpasangan menyebabkan senyawa

tersebut sangat reaktif dan menyerang serta mengikat elektron molekul yang berada

di sekitarnya.  Target utama radikal bebas adalah protein, asam lemak tak jenuh dan

lipoprotein, serta unsur DNA termasuk karbohidrat.  Adanya radikal bebas

mengakibatkan stress oksidatif.  Keadaan tersebut dapat menyebabkan kerusakan

oksidatif mulai dari tingkat sel, jaringan, hingga ke organ tubuh yang  mempercepat

terjadinya proses penuaan dan munculnya penyakit (Winarsi, 2007) .Pembentukan

radikal bebas terjadi secara terus menerus di dalam tubuh. Hal ini terjadi melalui

proses metabolisme sel normal, proses peradangan, maupun  akibat kekurangan

nutrisi diet (pola makan).  Radikal bebas dapat berasal dari pencemaran lingkungan,

asap kendaraan, bahan tambahan makanan dan rokok, polutan, berbagai macam
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makanan dan minuman, radiasi, ozon dan pestisida (Rice-Evan et al., 1991; Halliwell,

1994; Sayuti dan Rina, 2015).

Menurut Rohmadi dan Pramono (2018) Tahapan reaksi pembentukan radikal bebas

adalah tahap inisiasi, propagasi dan terminasi.  Tahap inisiasi adalah awal

pembentukan radikal bebas. Langkah ini dimulai ketika inisiator terdekomposisi

menjadi radikal bebas (reaksi 1-4). Monomer yang sudah bersifat radikal yang

menjadi sangat reaktif. Jadi pada prinsipnyapada tahap inisiasi adalah aktivasi

monomer radikal yang reaktif. Kebanyakan degradasi polimer disebabkan oleh

penyerapan cahaya ultra violet dari autoksidasi radikal.  Substrat oksidatif dapat

bereaksi secara lansung dengan oksigen khususnya pada temperatur tinggi sehingga

menghasilkan radikal.

RH R* + H* (1)

ROOH RO* + OH* (2)

2ROOH RO*+ ROO*+H2O (3)

ROOR 2RO* (4)

Tahap kedua adalah tahap propagasi, pada tahap ini radikal bebas monomer baru

tersebut bereaksi degan monomer lain demikian seterusnya hingga membentuk rantai

yang lebih panjang(chain-growth), sebagai contoh radikal bebas yang terbentuk ,

akan bereaksi dengan oksigen membentuk radikal peroksi (reaksi 5) dan selanjutnya

dapat mengambil hidrogen dari molekul tak jenuh yang lain menghasilkan peroksida
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dan radikal bebas bebas baru (reaksi 6). Reaksi ini berlangsung sangat cepat sehingga

dinamakan reaksi rantai (chain reaction)

R*+ 3O2 ROO* (5)

ROO*+RH ROOH+R* (6)

Tahap ketiga adalah tahap terminasi yaitu saat sejumlah chain growth radikal bebas

bertumbukan satu sama lain. Molekul tersebut kemudian saling berinteraksi dengan

cara memasangkan elektron bebas (lone pair electron) yang dimiliki Tahap terminasi

akan membentuk spesies non radikal karena  radikal bebas yang bereaksi satu sama

lain (reaksi 7-9).

R*+R’* RR (7)

R*+ ROO* ROOR (8)

ROO*+ROO* ROOR+O2 (9)

Radikal bebas menyebabkan kerusakan sel dengan tiga cara yaitu peroksidasi,

kerusakan DNA dan modifikasi protein teroksidasi. Peroksidasi komponen lipid dari

membran sel dan sitosol, menyebabkan serangkaian reduksi asam lemak (otokatalisis)

yang mengakibatkan kerusakan membran dan organel sel.  Kerusakan DNA ini dapat

mengakibatkan mutasi DNA bahkan dapat menimbulkan kematian sel.  Modifikasi

protein teroksidasi terjadi karena terbentuknya cross linking protein, melalui mediator

sulfidril atas beberapa asam amino labil seperti sistein, metionin, lisin dan histidin

(Eberhardt, 2001; Kumar et al. 2005).
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2.4  Antioksidan

Antioksidan adalah zat yang dapat menetralisir radikal bebas sehingga

atom dengan elektron yang tidak berpasangan mendapat pasangan elektron sehingga

menjadi tidak reaktif .  Sumber sumber antioksidan dapat dikelompokkan menjadi

dua kelompok yaitu antioksidan sintetik (antioksidan yang diperoleh dari hasil sintetis

reaksi kimia) dan antioksidan alami (antioksidan hasil ekstraksi bahan alami).

Antioksidan alami dalam makanan dapat berasal dari senyawa antioksidan yang

sudah ada di dalam bahan, senyawa antioksidan yang terbentuk dari reaksi-reaksi

selama proses pengolahan makanan maupun senyawa antioksidan yang diisolasi dari

sumber alami dan ditambahkan ke makanan sebagai bahan tambahan pangan.

Antioksidan alami banyak terdapat pada tumbuh-tumbuhan  baik pada bagian buah,

batang, akar dan daun (Kosasih, 2004; Ribeiro et al.,2007).

Berdasarkan mekanisme kerjanya, antioksidan dapat dibedakan menjadi 3, yaitu:

1. Antioksidan primer (Antioksidan endogenus)

Suatu senyawa dikatakan sebagai antioksidan primer merupakan senyawa yang dapat

menghentikan reaksi berantai dengan memberikan atom hidrogen secara cepat kepada

radikal, kemudian radikal antioksidan yang terbentuk menjadi senyawa yang lebih

stabil.  Antioksidan primer terdiri dari antioksidan alami dan sintetis.  Contoh

antioksidan primer sintetis berupa a butylated hidroxytoluene (BHT).  Antioksidan

primer yang ada dalam tubuh adalah enzim superoksida dismutase (SOD).  Enzim ini

dapat melindungi hancurnya  sel-sel dalam tubuh akibat serangan radikal bebas



17

(Kumalaningsih, 2006; Winarsi, 2007). Aktivitas sehari-hari dapat menyebabkan

tubuh terus-menerus terpapar radikal  bebas. Paparan radikal berlebih menyebabkan

terjadinya gangguan fungsi sel  dan kerusakan sel (Winarsi, 2007). Tubuh manusia

tidak memiliki cadangan antioksidan dalam jumlah berlebih sehingga diperlukan

antioksidan eksogen (Kuncahyo, 2007) .

2. Antioksidan Sekunder (Antioksidan eksogenus)

Antioksidan sekunder disebut juga antioksidan eksogenus atau non- enzimatis.  Kerja

sistem antioksidan non-enzimatis yaitu dengan cara  memotong reaksi oksidasi

berantai dari radikal bebas atau dengan cara menangkapnya.  Radikal bebas dengan

kata lain, tidak akan bereaksi dengan komponen seluler antioksidan ini bekerja

dengan berbagai mekanisme, seperti mengikat ion logam, menangkap oksigen,

memecah hidroperoksida ke bentuk-bentuk non radikal, menyerap radiasi ultraviolet

atau mendeaktifkan singlet oksigen.  Contoh dari antioksidan sekunder adalah

vitamin E, vitamin C, dan beta karoten yang dapat diperoleh dari buah-buahan

(Gordon 1990; Kumalaningsih, 2006).  Tubuh manusia tidak mempunyai cadangan

antioksidan dalam jumlah berlebih, sehingga jika terjadi paparan radikal berlebih

maka tubuh antioksidan eksogen (Kuncahyo, 2007).

3. Antioksidan Tersier

Antioksidan tersier merupakan senyawa yang memperbaiki sel-sel dan

jaringan yang rusak karena serangan radikal bebas.  Kelompok antioksidan

tersier meliputi sistem enzim DNA-repair dan metionin sulfoksida reduktase
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yang dapat memperbaiki DNA dalam inti sel. Enzim tersebut bermanfaat untuk

perbaikan DNA pada penderita kanker (Kumalaningsih, 2006).

2.5  Metode Pengujian Antioksidan

Antioksidan sebagai senyawa untuk menonaktifkan radikal dengan menggunakan dua

mekanisme utama, HAT (Hydrogen Atom Transfer) dan SET (Single Electron

Transfer) sehingga mekanisme tersebut menjadi dasar  metode pengujian antioksidan.

Metode berbasis HAT mengukur kemampuan antioksidan untuk memadamkan

radikal bebas dengan sumbangan hidrogen (AH/ donor atom H) contohnya metode

pengujian Oxygen radical absorbance capacity (ORAC), Total radical-trapping

antioxidant parameter (TRAP) dan Lipid peroxidation inhibition capacity (LPIC).

Metode berbasis SET dengan mendeteksi kemampuan antioksidan untuk mentransfer

satu elektron untuk mengurangi senyawa apa pun, termasuk logam, karbonil, dan

radikal contohnya metode pengujian Ferric  reducing  antioxidant power (FRAP),

Trolox ekuivalent antioxidant capacity (TEAC), Diphenylpicrylhydrazil (DPPH) ,

Cupric ion reducing antioxidant capacity (CUPRAC) dan 2,2-Azinobis 3-ethyl

benzothiazoline 6 sulfonic acid (ABTS). Variasi metode untuk pengukuran

antioksidan, dikarenakan adanya pertimbangan faktor dalam sistem biologis sumber

antioksidan seperti enzim (superoksida dismutase, glutathion peroksidase, dan

katalase); molekul besar (albumin, seruloplasmin, ferritin, protein lain); molekul kecil

(asam askorbat, glutathione, asam urat, tokoferol, karotenoid (polifenol); dan
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beberapa hormon (estrogen, angiotensin, melatonin, dan lain-lain) (Prior, 2005).

Metode pengujian antioksidan sebagai berikut :

2.5.1.  Metode Peredaman DPPH

DPPH merupakan radikal bebas yang stabil. DPPH menerima elektron atau radikal

hidrogen kemudian akan membentuk molekul diamagnetik yang stabil.  Struktur

kimia DPPH dapat dilihat pada Gambar 2 berikut:

Gambar 1. Struktur kimia DPPH
Sumber: Rosidah et al. (2008)

Keberadaan antioksidan dalam ekstrak tumbuhan akan menetralisasi

radikal DPPH dengan memberikan elektron kepada DPPH, menghasilkan

perubahan warna dari ungu menjadi kuning atau intensitas warna ungu larutan

jadi berkurang (Blois, 1958; Molyneux, 2004).  Prinsip pengujian aktivitas

antioksidan dengan metode DPPH adalah  mengukur daya peredaman sampel

(ekstrak) terhadap radikal bebas DPPH. DPPH akan bereaksi dengan atom hidrogen

dari senyawa peredaman radikal bebas membentuk DPPH yang lebih stabil. Senyawa

peredaman radikal bebas yang bereaksi dengan DPPH akan menjadi radikal baru

yang lebih stabil atau senyawa bukan radikal.
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Uji aktivitas antioksidan dengan menggunakan metode ini dapat diamati berdasarkan

dari hilangnya warna ungu akibat tereduksinya DPPH oleh antioksidan. Intensitas

warna darilarutan uji diukur melalui spektrofotometri UV-Vis pada panjang

gelombang sekitar 520 nm.  Hasil persen (%) inhibisi tersebut disubstitusikan dalam

persamaan linear, kemudian hasil dari substitusi persen (%) inhibisi tersebut

kemudian diinterpretasikan sebagai IC50.  Persen inhibisi adalah perbandingan antara

selisih dari absorbansi blanko dan absorbansi sampel dengan absorbansi blanko.

Persen inhibisi digunakan untuk menentukan persentase hambatan dari suatu bahan

yang dilakukan terhadap senyawaradikal bebas. IC50 didefinisikan sebagai jumlah

antioksidan yang diperlukan untuk menurunkan konsentrasi awal DPPH sebesar 50%.

(Molyneux, 2004; Hapsari, 2017).  Reaksi antara DPPH dengan atom H dari senyawa

antioksidan dapat dilihat pada Gambar 3 berikut :

Gambar 2. Reaksi DPPH dengan senyawa antioksidan
Sumber: Hapsari, 2017
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Metode DPPH merupakan metode yang akurat, efisien, cepat dalam menentukan

profil antioksidan ekstrak tanaman dan mudah dalam preparasi sampelnya. Metode

DPPH memiliki beberapa kekurangan, antara lain hanya dapat digunakan untuk

mengukur antioksidan yang larut dalam pelarut organik, terutama alkohol dan sangat

sensitif terhadap cahaya, oksigen, pH dan tipe pelarut.

2.5.2 Metode FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power)

Prinsip metode ini adalah adanya reduksi ion ferri menjadi ion ferro oleh senyawa

antioksidan. Metode ini dikenalkan oleh Benzie dan Strain (1996) menggunakan

2,4,6-trypyridyl-s-triazine yang menghasilkan ion ferro menjadi senyawa kompleks

berwarna biru.  Reagen lain yang juga dapat memberikan warna spesifik pada ion

ferri adalah 1,10-fenantrolin (Terry et al., 2011).  Ion ferro akan bereaksi dengan

1,10-fenantrolin membentuk kompleks berwarna jingga-merah warnanya tidak

bergantung pada keasaman dalam jangka pH 2-9, dan stabil dalam waktu yang lama

(Basset et al., 1994). Senyawa kompleks ini dapat dibaca absorbansinya pada λ 510

nm (Terry et al., 2011).  Berikut mekanisme umum yang terjadi :

Fe3+ + antioksidan (reduktor) Fe2+ + Antoksidan+ (1)

(C12H8N2)3 [(C12H8N2)3Fe]2+ (2)
1,10 fenatrolin Kompleks 1,10-fenantrolin dengan Fe2+
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Gambar 3. Kompleks 1,10-fenantrolin dengan Fe2+

Sumber : Benzie et al. (1996)

Benzie dan Strain (1996)  mengemukakan bahwa metode FRAP adalah metode yang

digunakan untuk menguji antioksidan dalam tumbuh-tumbuhan.  Kelebihan metode

FRAP ini yaitu metodenya murah, reagennya mudah disiapkan dan cukup sederhana

dan cepat. Metode ini dapat menentukan kandungan antioksidan total dari suatu

bahan berdasarkan kemampuan senyawa antioksidan untuk mereduksi ion Fe3+

menjadi Fe 2+ sehingga kekuatan antioksidan suatu senyawa dianalogikan dengan

kemampuan mereduksi dari senyawa tersebut (Halvorsen et al., 2002). Kekurangan

metode ini yaitu metode FRAP tidak dapat mengukur antioksidan dengan gugus thiol

(mengandung –SH) seperti glutation dan metode ini hanya terbatas untuk antioksidan

yang larut dalam air, dan karotenoid tidak memiliki

kemampuan untuk mereduksi ferri, sehinggatidak semua jenis antioksidan dapat

terukur dengan metode ini (Apak et al., 2007).

2.5.3.  Metode CUPRAC (Cupric Ion Reducing Antioxidant Capacity)

Pengujian CUPRAC (Cupric ion reducing antioxidant capacity), reangen Cu(II)-

neokuproin (Cu(II)-(Nc)2) digunakan sebagai agen pengoksidasi kromogenik karena
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reduksi ion Cu(II) dapat diukur, aborbansi yang digunakan adalah 450 nm. Pereaksi

CUPRAC merupakan pereaksi yang selektif karena memiliki nilai potensial reduksi

yang rendah. metode pengukuran kapasitas antioksidan dengan menggunakan metode

CUPRAC memiliki kelebihan jika dibandingkan dengan metode pengukuran

antioksidan yang lain yaitu reagen CUPRAC cukup cepat untuk mengoksidasi tiol

yang merupakan jenis antioksidan, pereaksi CUPRAC merupakan pereaksi selektif

karena potensi redoksnya lebih rendah.

Pereaksi Cu(Nc)2
2+ yang berwarna biru akan mengalami reduksi menjadi

Cu(Nc)2+yang berwarna kuning dengan reaksi:

Gambar 4. Reaksi besi (II) neukuproin dengan antioksidan
Sumber : Ozyurek et al. (2011)

Reagen CUPRAC lebih stabil dan dapat diakses dari reagen kromogenik lainnya,

seperti ABTS dan DPPH. Metode ini dapat mengukur hidrofilik dan lipofilik dari

antioksidan (misalnya, β-karoten dan α - tokoferol) (Apak et al, 2007).
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2.5.4.  Metode ABTS

ABTS (2, 2’-azinobis—etil benzotiazolina 6-sulfat) merupakan radikal kation yang

digunakan untuk menentukan aktivitas antioksidan menggunakan spektrofotometri

dilakukan menggunakan metode ABTS (2,2-Azinobis 3-ethyl benzothiazoline 6

sulfonic acid) merupakan salah satu senyawa radikal yang mengandung atom

nitrogen.  Prinsip pengujian adalah menyetabilkan radikal bebas melalui donor

proton.  Pengukuran aktivitas antioksidan dilakukan berdasarkan penghilangan warna

ABTS yang semula berwarna biru hijau akan berubah (decolorization) menjadi tidak

berwarna akibat tereduksi oleh radikal bebas.  Intensitas warna yang terbentuk

kemudian diukur menggunakan spektrofotometri visible pada panjang gelombang

734 nm.  Hasil yang diperoleh dibandingkan dengan larutan standar Trolox yaitu

antioksidan analog tokoferol (Yu, 2008).  Metode ABTS keunggulannya yaitu

memberikan absorbansi spesifik pada panjang gelombang visible dan waktu reaksi

yang lebih cepat.  ABTS dapat dilarutkan dalam pelarut organik maupun air sehingga

dapat medeteksi senyawa yang bersifat lipofilik maupun hidrofilik namun pengujian

menggunakan ABTS tidak memberikan gambaran sistem pertahanan tubuh terhadap

radikal bebas sehingga ABTS hanya dapat dijadikan sebagai metode pembanding

karena tidak  mewakili sistem biologis tubuh (Karadag, 2009).
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Gambar 5. Reaksi pembentukan ABTS radikal dari ABTS dengan kalium
persulfat

Sumber: Moon dan Shibamoto (2009)



III.  METODE PENELITIAN

3.1  Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian dilaksanakan pada bulan November 2018 untuk pengujian sensori dan

pengujian aktivitas antioksidan dilaksanakan pada bulan Januari - Februari 2019.

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, Jurusan

Teknologi Hasil Pertanian dan Laboratorium Rekayasa Bioproses dan Pascapanen

Jurusan Teknik Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Lampung.

3.2  Alat dan Bahan

3.2.1.  Alat

Alat –alat yang digunakan untuk penelitian ini adalah timbangan analitik, pisau,

baskom, saringan, piring, nampan, sendok,, panci stainless, kompor dan spatula.

Alat –alat yang digunakan untuk analisis adalah spektofotometer UV-Vis , timbangan

analitik), tabung reaksi, tabung kuvet, corong, Beaker glass 200 mL, gelas ukur 250

mL, labu ukur 100 mL, labu ukur 10 mL, labu Erlenmeyer,  Pipet volume, sentrifuge,

kaca arloji, bola hisap, spatula dan pipet tetes.
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3.2.2.  Bahan

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah daun ubi jalar terdiri ubi jalar

ungu yang terdiri dari klon Ayamurasaki (bibit berasal dari Jepang) dan LPG-21

(bibit berasal dari Lampung Barat), ubi jalar oranye yang terdiri dari klon LPG-

01(bibit berasal dari Lampung Timur) dan LPG-02 (bibit berasal dari Tanggamus),

dan ubi jalar kuning yang terdiri dari klon LPG 11 dan LPG 15 ( bibit berasal dari

Bandar Lampung) .Umur panen 3,5 bulan yang diperoleh dari Politeknik Negeri

Lampung, Bandar Lampung.  Bahan kimia yang digunakan untuk analisis adalah

akuades, Etanol 96%, DPPH(2,2 diphenyl-1-picrylhydrazyl),asam askorbat, asam

oksalat, kalium ferrisianida, KH2PO4, NaOH, dan TCA.

3.3.  Rancangan Percobaan

Penelitian ini disusun menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) terdiri dari 6

taraf perlakuan dengan 3 kali ulangan.  Perlakuan yang digunakan yaitu klon ubi jalar

yang terdiri dari klon Ayamurasaki dan LPG 21 (ubi jalar ungu), klon LPG 01 dan

LPG 02 (ubi jalar oranye) dan klon LPG 11 dan LPG 15(ubi jalar kuning). Data yang

diperoleh diuji homogenitasnya dengan menggunakan Uji Bartlett dan adivitasnya

diuji dengan uji Tukey, kemudian dianalisis mengunakan sidik ragam taraf 5% dan 1

%.  Data yang dihasilkan apabila berbeda nyata antar perlakuan, maka dilanjutkan

dengan uji lanjut BNT pada taraf 5%.
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3.4.  Pelaksanaan Penelitian

Penelitian ini dilakukan dalam beberapa tahapan yaitu, penyortiran daun ubi jalar.

varietas ubi jalar yaitu ubi jalar ungu, oranye, dan putih.  Daun ubi jalar yang telah

disortasi, dicuci dan diblanching selama satu menit kemudian diuji sensorinya. Untuk

pengujian aktivitas antioksidan daun ubi jalar setelah diblanching selama satu menit,

daun ubi jalar didinginkan kemudian dimasukkan ke dalam freezer pada suhu ±-4oC .

Pengamatan uji sensori meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, kunyahan dan aftertaste

dengan lembar kuesioner menggunakan 20 panelis setiap ulangan.  Pelaksanaan uji

sensori dilaksanakan pada November 2018 di Ruang Uji Sensori Laboratorium

Analisis Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian

Universitas Lampung. Pengujian aktivitas antioksidan dengan metode DPPH dan

FRAP yang dilakukan pada bulan Januari-Februari 2019 di Laboratorium Analisis

Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian dan Laboratorium Rekayasa

Bioproses dan Pascapanen Jurusan Teknik Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas

Lampung.

3.5  Pengujian

3.5.1  Uji Sensori

Uji sensori yang dilakukan menggunakan 6 klon daun ubi jalar.  Pada penelitian ini

parameter yang digunakan meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, kunyahan dan
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aftertaste.  Penilaian uji sensori menggunakan uji hedonik di Laboratorium Uji

Sensori, Analisis Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas

Pertanian, Universitas Lampung pada lembar kuesioner (Tabel 2). Uji sensori

dilakukan oleh 20 panelis setiap ulangan yang terdiri dari mahasiswa, dosen dan

masyarakat.  Kegiatan uji sensori yang dilakukan dengan mengambil 20 lembar ubi

jalar dari setiap klon.  Daun ubi jalar yang digunakan adalah daun yang segar, tidak

layu dan telah disortasi terlebih dahulu.  Kemudian daun ubi jalar dicuci bersih dan

direbus didalam air mendidih selama satu menit.  Daun ubi jalar yang sudah direbus

disajikan ke dalam wadah.  Panelis mendapatkan enam klon daun ubi jalar dengan

jumlah sampel sebanyak satu daun setiap klonnya yang di uji sensori kemudian

mengisi lembar kuesioner yang telah disiapkan dengan mengikuti petunjuk yang

sudah tertera. Skala uji sensori dapat dilihat pada Tabel 3.
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Tabel 2. Lembar Kuesioner Uji Hedonik

Lembar Kuesioner Uji Hedonik

Nama Panelis :

Tanggal :

Di hadapan anda disajikan enam klon sampel daun ubi jalar.  Evaluasi sampel– sampel dihadapan anda berdasarkan warna, aroma, rasa, tekstur, kunyahan

dan aftertaste dengan mencicipi sampel satu persatu. Gunakan skala dan deskripsikan masing-masing parameter yang tersedia untuk menunjukkan

penilaian anda terhadap masing-masing parameter sampel.

Tabel Penilaian Uji Hedonik

Kode
Sampel

Warna Deskripsi
Kesan
Warna

Aroma Deskripsi
Kesan
Aroma

Rasa Deskripsi
Kesan Rasa

Tekstur Deskripsi
Kesan
Tekstur

Kunyahan Deskripsi
Kesan
Kunyahan

Aftertaste Deskripsi
Kesan
Aftertaste

371
978
794
888
521
138
Sumber: Nuraini dan Nawansih (2006)

30
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Tabel 3. Skala Uji Hedonik
Skala Keterangan
5 Sangat suka
4 Suka
3 Agak suka
2 Tidak suka
1 Sangat tidak suka

3.5.2 Pengujian Antioksidan

3.5.2.1 Uji aktivitas antioksidan metode DPPH daun ubi jalar

Prinsip pengukuran berdasarkan dari hilangnya warna ungu akibat tereduksinya

DPPH oleh antioksidan. Intensitas warna dari larutan uji diukur melalui

spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang 517 nm, kemudian dari

absorbansi yang diperoleh, dihitung persentase aktivitas antioksidan . Semakin

tinggi nilai absorbansi maka nilai persentasenya akan semakin rendah

(Blois,1958). Perhitungan persentase inhibisi  adalah sebagai berikut (Brand-

Williams, et al. 1995):

% Aktivitas Antioksidan= Ak - As   X 100%
Ak

Keterangan:

Ak = Absorbansi Kontrol

As= Absorbansi sampel
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A. Persiapan ekstrak daun ubi jalar untuk pengujian aktivitas antioksidan

Daun ubi jalar beku, didiamkan sampai sampel tidak beku kemudian dicacah dan

ditimbang 5 gram dimasukan ke dalam Erlenmayer dan ditambah 25 mL etanol

96%. Kemudian dilakukan maserasi dengan shaker selama ±4 jam dengan

kecepatan 100 rpm, kemudian dilakukan penyaringan dengan kertas saring.

Diagam alir proses persiapan ekstrak daun ubi jalar dapat dilihat pada Gambar 6

Gambar 6. Diagram alir proses persiapan ekstrak daun ubi jalar
Sumber : Ismail et al. (2012) yang telah dimodifikasi

B. Pengujian aktivitas antioksidan daun ubi jalar

Aktivitas antioksdian dianalisis dengan diawali pembuatan larutan kontrol DPPH

(diphentyl picrylhydrazil).  Larutan DPPH  ditimbang 0,0078 g dalam ruang gelap

Daun ubi jalar

Pencacahan

Penimbangan  5g

Etanol 96%
25 mL

Pemasukan dalam erlenmayer

Maserasi dengan shaker t=±4 jam, v= 100 rpm

Ekstrak daun ubi jalar

Penyaringan dengan kertas saring
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kemudian dilarutkan dalam etanol 96% sebanyak 100 mL. Larutan diambil 5 mL

dimasukkan kedalam kuvet untuk diukur absorbansinya pada panjang gelombang

517 nm. Hasil pengukuran absorbansi dihitung sebagai Absorbansi kontrol (Ak).

Pengujian larutan ekstrak dengan larutan ekstrak daun ubi jalar dipipet 1 mL dan

ditambahkan larutan DPPH sebanyak 2 mL, setelah itu diinkubasi pada suhu 37oC

selama 30 menit, kemudian dimasukkan ke dalam kuvet sebanyak 5 mL untuk

diukur absorbansinya pada panjang gelombang 517 nm. Larutan sampel yang

didapat digunakan sebagai Absorbansi sampel (As). Kemudian absorbansi dari

ekstrak daun ubi jalar yang diperoleh dibandingkan dengan absorbansi DPPH

sehingga diperoleh persentase aktivitas antioksidannnya. Perhitungan persentase

aktivitas antioksidan terhadap radikal DPPH dari masing-masing konsentrasi

larutan sampel dihitung  menggunakan rumus (Brand-Williams, et al. 1995) :

% Aktivitas Antioksidan= Ak - As   X 100%
Ak

Keterangan:

Ak = Absorbansi Kontrol

As= Absorbansi sampel

C.  Penentuan IC50

Prinsip pengujian ini dilakukan secara kuantitatif yaitu dilakukan dengan

pengukuran penangkapan radikal DPPH oleh suatu senyawa yang mempunyai

aktivitas antioksidan dengan menggunakan spektrofotometri dengan panjang

gelombang 517 nm, sehingga dengan demikian akan diketahui nilai aktivitas

peredaman radikal bebas yang dinyatakan dengan nilai IC50 (Inhibitory
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Concentration). IC50 merupakan konsentrasi suatu bahan antioksidan yang

dapat menyebabkan 50% DPPH kehilangan karakter radikal. Penentuan nilai

IC50 dibuat kurva hubungan antara konsentrasi sampel (X) dengan aktivitas

antioksidan (Y), sehingga diperoleh suaatu persamaan garis lurus. Nilai IC50

(ppm DPPH) diperoleh dengan cara memasukkan 50% aktivitas antioksidan

pada persamaan garis lurus yang diperoleh.

1. Pembuatan larutan kurva baku

Larutan stok 1000 ppm dibuat dengan melarutkan 5 mg asam askorbat yang

dilarutkan dalam 5mL etanol 96%. Selanjutnya dari larutan stok 1000 ppm

diambil masing-masing 10µL; 20 µL, 30 µL; 40 µL dan 50 µL ke dalam tabung

reaksi. Selanjutnya,masing-masing tabung ditambahkan 1 mL larutan DPPH 0,2

mM dan ditambah etanol 96% hingga volume dalam tabung reaksi mencapai 10

mL. Sampel diinkubasi selama 30 menit ditempat yang tidak terkena cahaya.

Sampel dipindahkan ke dalam kuvet dan diukur absorbansinya pada panjang

gelombang 517 nm.

Sampel daun ubi jalar diekstrak terlebih dahulu dengan cara melarutkan 1 g

sampel dalam 10 mL etanol 96%, kemudian sampel didiamkan selama 24 jam

pada suhu ruang. Selanjutnya larutan sampel tersebut disaring dengan kertas

saring . Kemudian sebanyak 5µL, 10µL, 15µL, 20µL, dan 25µL ekstrak sampel

dipipet dan dimasukkan ke dalam tabung reaksi, kemudian ditambahkan 1 mL

larutan DPPH 0,2 mM dan ditambah etanol 96% hingga volume dalam tabung

reaksi mencapai 10 mL. Sampel diinkubasi selama 30 menit ditempat yang tidak

terkena cahaya. Sampel dipindahkan ke dalam kuvet dan diukur absorbansinya
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pada panjang gelombang 517 nm. Pembuatan larutan kontrol yaitu dengan

menambahkan metanol ke dalam 1 mL larutan DPPH 0,2 mM hingga volume

dalam tabung reaksi mencapai 10 mL.

3.5.2.2   Uji aktivitas antioksidan metode FRAP

Metode ini memiliki mekanisme yaitu Fe3+ dari FeCl3 akan mengoksidasi

senyawa yang bersifat antioksidan, akibatnya Fe3+ yang tereduksi dan akan

membentuk  Fe2+.  Daya reduksi menunjukkan adanya potensi senyawa

antioksidan (Yefrida,2015).  Kelebihan metode FRAP ini yaitu metodenya mudah,

reagennya mudah disiapkan dan cukup sederhana  dan cepat (Benzie dan

Strain,1996). Metode FRAP dilakukan berdasarkan Maryam et al. (2016) dalam

beberapa langkah sebagai berikut :

A.  Penyiapan reagen penelitian

1. Larutan dapar fosfat 0,2 M pH 6,6

Larutan disiapkan dengan 2 gram NaOH ditimbang dan dilarutkan dengan air

bebas CO2 hingga tepat 250 mL dalam labu ukur. Kemudian ditimbang KH2PO4

sebanyak 6,8 gram dan dilarutkan dengan air bebas CO2 250 mL dalam gelas

beaker. Kemudian dipipet sebanyak 16,4 mL NaOH dimasukkan dalam  gelas

beaker dan dicampurkan 50 mL KH2PO4 selanjutnya diukur sampai pH 6,6 dan

dicukupkan dengan air bebas CO2 hingga 200 mL.
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2.  Larutan oksalat 1%

Larutan disiapkan dengan menimbang1 gram asam oksalat dalam air bebas CO2

dan diencerkan dalam labu takar 100 mL

3.  Larutan Kalium Ferrisianida 1%

Larutan disiapkan dengan menimbang 1 gram kalium ferrisianida dalam akuades

dan diencerkan dalam hingga 100 mL dalam labu ukur.

4. Larutan FeCl3 0,1%

Larutan disiapkan dengan menimbang 0,1 gram FeCl3 dalam akuades dan

dicukupkan hingga 100 mL dalam labu ukur.

5. Larutan asam trikloroasetat (TCA) 10%

Larutan disiapkan dengan menimbang 10 gram TCA dan dilarutkan dengan

akuades, dicukupkan hingga 100 mL dalam labu ukur.

C.  Pembuatan larutan blanko

Sebanyak 1 mL dapar fosfat 0,2 M pH 6,6 dan 1 mL kalium ferrisianida dipipet ke

dalam labu ukur 5 ml.  Inkubasi selama 20 menit pada suhu 50°C.  Setelah

diinkubasi larutan ditambahkan TCA 10% sebanyak 1 mL selanjutnya

disentrifuge pada kecepatan 3000 rpm selama 10 menit, setelah disentrifuge

dipipet sebanyak 1 mL lapisan bagian atas kedalam tabung reaksi, kemudian

ditambahkan 1 mL akuades dan 0,5 mL FeCl3 0,1 %. Larutan didiamkan selama

10 menit dan diukur serapannya dengan spektrofotometri dengan absorbansi 720

nm.
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D.  Pembuatan larutan kurva baku

Larutan stok 1000 ppm dibuat dengan melarutkan 25 mg asam askorbat yang

dilarutkan dengan asam oksalat 1% hingga batas labu ukur 25 mL. Selanjutnya

dari larutan stok 1000 ppm diambil masing-masing 0,6 ; 0,7; 0,8; 0,9 dan 1,0 mL

dan ditempatkan pada labu ukur 10 mL yang berbeda dan diencerkan dengan

asam oksalat 1% hingga 10 mL dan dihomogenkan. Konsentrasi larutan standar

1000 ppm asam askorbat yakni 60,70, 80, 90, 100 ppm.

E. Pengukuran serapan sampel

Sampel ektrak daun ubi jalar lalu dipepet 1 mL dapar fosfat 0,2 M (pH 6,6) dan 1

mL K3Fe(CN)6 1%.  Selanjutnya diinkubasi selama 20 menit dengan suhu 50°C.

Setelah diinkubasi ditambahkan 1 mL larutan TCA 10% lalu disentrifuge dengan

kecepatan 3000 rpm selama 10 menit.  Setelah disentifuge dipipet 2 mL lapisan

bagian atas kedalam tabung reaksi, dan ditambahkan 2 mL akuades  dan 0,4 mL

FeCl3 0,1%.  Larutan didiamkan selama 10 menit dan diukur absorbansinya

dengan spektrofotometri pada panjang gelombang 720 nm.

Nilai aktivitas antioksidan diperoleh dari persamaan regresi yang diperoleh dari

kurva baku asam askorbat berbagai, yaitu konsentrasi (x) dengan nilai absorbansi

(y) larutan pembanding asam askorbat Untuk menghitung nilai aktivitas

antioksidan dimasukkan nilai absorbansi sampel ke dalam persamaan tersebut.

Nilai FRAP dinyatakan dalam mg ekuivalen asam askorbat / g ekstrak.



V. SIMPULAN

5.1  Simpulan

Berdasarkan hasil peenlitian yang telah dilakukan disimpulkan sebagai berikut:

1. Daun ubi jalar klon LPG-01 memperoleh score tertinggi yang

menunjukkan bahwa pada klon daun ubi jalar tersebut memiliki tingkat

kesukaan panelis paling tinggi dengan skor warna 3.23 (agak suka), skor

aroma 3.23 (agak suka), skor rasa 3.03( agak suka), skor tekstur 3.43 (agak

suka), skor kunyahan 3.07 (agak suka), skor aftertaste 3.13 (agak suka).

2. Daun ubi jalar klon LPG-01 memperoleh score tertinggi yang

menunjukkan bahwa pada klon daun ubi jalar tersebut memiliki aktivitas

antioksidan paling tinggi pada metode DPPH dengan persentase inhibisi

tertinggi yaitu 81.77% dan nilai IC50 132.83 µg/l persentase aktivitas

antioksidan dan pada metode FRAP dengan nilai FRAP 50.56 mg AAE/ g

ekstrak.
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5.2  Saran

Perlu dianalisis lebih lanjut dengan metode pengujian aktivitas antioksidan

lainnya serta pengembangan produk dari bahan baku daun ubi jalar untuk

memanfaatkan bahan baku daun ubi jalar.
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