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ABSTRAK

Anggraini, Doya Fitri. 2018. Pengaruh Perbedaan Metode Eksraksi Maserasi dan
Sonikasi Terhadap Kadar Total Antosianin Ekstrak Etanol 96% Ubi Jalar Ungu
(Ipomoea batatas L.) Tugas Akhir, Program Studi Sarjana Farmasi, Fakultas
Kedokteran, Universitas Brawijaya. Pembimbing: (1) Bachtiar Rifai Pratita lhsan,
S.Farm., M.Farm., Apt. (2) Uswatun Khasanah, S.Farm, M.Farm, Apt.

Radikal bebas yang terakumulasi di dalam tubuh dapat menyebabkan RSO. RSO
yakni ketidakseimbangan antara oksidan dan antioksidan di dalam tubuh. Ubi jalar
ungu merupakan salah satu sumber antosianin alami. Antosianin memilki efek
farmakologis sebagai antioksidan. Antioksidan pada antosianin memiliki peran penting
dalam mengurangi reaksi stress oksidatif di dalam tubuh. Untuk memperoleh
antosianin ubi jalar ungu dapat dilakukan proses ekstraksi. Penelitian tentang
perbandingan metode dan waktu ekstraksi antosianin ubi jalar ungu masih terbatas.
Metode ekstraksi yang digunakan maserasi dan sonikasi. Penelitian ini bertujuan
untuk memilih metode ekstraksi yang menghasilkan kadar total antosianin tertinggi
dalam ekstrak etanol 96% ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.). Pada penelitian ini
menggunakan 2 variabel yaitu metode dan waktu ekstraksi. Metode dan waktu yang
digunakan yaitu maserasi 12, 24, 48 jam dan sonikasi 30, 45,60 menit dengan pelarut
etanol 96%. Ekstrak kemudian dianalisis kadar total antosianin dengan menggunakan
metode pH diffrensial. Analisa data hasil penelitian dilakukan menggunakan One Way
Anova dengan nilai signifikansi 5%. Analisa dilanjutkan dengan uji pot hoc Tukey Hsd.
Berdasarkan hasil penelitian, persen rendemen metode esktraksi maserasi 12 , 24,
dan 48 jam berturut-turut sebesar 6,236%, 5,714% dan 6,576% sedangkan persen
rendemen metode ekstraski sonikasi 30, 45, dan 60 menit berturut-turut sebesar
6,511%, 5,883%, dan 5,349%. Pada penelitian ini waktu tidak mempengaruhi besaran
persen rendemen. Perhitungan kadar total antosianin meningkat seiring dengan
pertambahan waktu, bertutut-turut hasil maserasi 12, 24, 48 jam sebesar 53 mg/100g ;
61 mg/100g ; 76 mg/100g dan sonikasi 30, 45, 60 sebesar 55 mg/100g ; 66 mg/ 1009 ;
73 mg/100g. Berdasarkan hasil analisa lanjutan dapat disimpulkan bahwa terdapat
pengaruh perbedaan metode ekstraksi maserasi dan sonikasi terhadap kadar total
antosianin ubi jalar ungu bergantung dari waktunya dan kadar total antosianin tertinggi
pada maserasi 48 jam, sonikasi 45 menit dan sonikasi 60 menit 76 mg/100g, 66
mg/100g dan 73 mg/100g.

Kata kunci : Ubi jalar ungu, maserasi, sonikasi, waktu ekstraksi, kadar total antosianin



ABSTRACT

Anggraini, Doya Fitri. 2018. Effect of Differences Maseration and Sonication Extraction
Methods toward Total Anthocyanin Content of 96% Ethanolic Extract Purple
Sweet Potato (Ipomoea batatas L.). Final Assignment, Pharmacy Program,
Faculty of Medicine, Brawijaya University. Supervisors: (1) Bachtiar Rifai Pratita
Ihsan, S.Farm., M.Farm., Apt. (2) Uswatun Khasanah, S.Farm, M.Farm, Apt.

RSO is ‘an imbalance between oxidants and antioxidants in the body. PSP is a natural
source of anthocyanins have pharmacological effects as antioxidants. Antioxidant on
anthocyanin has a role in reducing RSO in the body. Anthocyanin can be obtained by
extraction. The selection of appropriate method and extraction time will produce an
optimal results. The extract will be obtained by maceration and sonication methods.
This study aimed to select an extraction method that can produce the highest total
anthocyanin level in extract of PSP. This research were done by using 2 variables
namely method and extraction time. The method and time used were maceration 12,
24, 48 hours and sonication 30, 45, 60 minutes with ethanol 96%. The extract was
analyzed for the TAC using the differential pH method. Analysis of the results of the
research data were done using One Way Anova with p = 0,05. The analysis continued
with the Tukey hsd test. Based on the results of the study, the percent yield of the
maceration extraction method 12, 24, and 48 hours was 6.236%, 5.714% and 6.576%,
while the percent yield of the sonication extraction method was 30, 45, and 60 minutes
at 6.511%, 5.883% and 5.349%. Meanwhile, TAC increased with increasing time,
together with maceration results 12, 24, 48 hours at 53 mg / 100g; 61 mg / 100g; 76
mg / 100g and sonication 30, 45, 60 of 55 mg / 100g; 66 mg / 100g; 73 mg / 100g.
Based on the results of the continued analysis, it can be concluded that there are
differences in the maceration and sonication extraction methods for TAC depending
on the time of extraction and the highest total anthocyanin levels were at 48 hours
maceration, 45 minutes sonication and 60 minutes sonication continously 76 mg /
100g , 66 mg / 100g and 73 mg / 100g.

Keyword : Purple Sweet Potato, maceration, sonication, extraction time, total
anthocyanin content



BAB 1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Seiring dengan perkembangan zaman, kesadaran masyarakat akan
pentingnya kesehatan mulai meningkat. Salah satu kesadaran masyarakat
terhadap kesehatan adalah bahaya dari radikal bebas. Radikal bebas adalah suatu
senyawa yang sangat reaktif karena memiliki satu atau lebih elektron yang tidak
berpasangan. Radikal bebas dapat menyebabkan reaksi stres oksidasi di dalam
tubuh. Reaksi stres oksidatif adalah kondisi ketidakseimbangan antara radikal
bebas (oksidan) dengan antioksidan, hal tersebut dapat dipicu oleh kurangnya
antioksidan dalam tubuh atau akumulasi radikal bebas yang berlebihan (Lobo,
2010). Penyakit yang ditimbulkan akibat adanya reaksi stres oksidasi di dalam
tubuh adalah penyakit degeneratif. Beberapa contoh penyakit degeneratif antara
lain penyakit jantung koroner, hipertensi, diabetes mellitus, kanker dan stroke

(Salamah, dkk., 2015).

Dewasa ini antioksidan menjadi topik penting dalam berbagai disiplin ilmu
khususnya dalam bidang kedokteran dan kesehatan. Antioksidan alami dapat
diperoleh dari makanan seperti ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.)
(Mahmudatussa’adah, 2012). Beberapa laporan mengindikasikan bahwa
kandungan fitokimia pada ubi jalar ungu memiliki aktivitas sebagai antioksidan,
antimutagenik, anti-inflamasi, antimikroba, anti-karsinogenesis dan pengobatan
penyakit degeneratif seperti diabetes mellitus (Ayeleso,dkk., 2016 ; Lim, dkk.,

2013 ; Wicaksono, 2016).

Ubi jalar ungu memiliki aktivitas antioksidan yang kuat. Golongan senyawa

yang bertanggungjawab terhadap aktivitas antioksidan tersebut adalah antosianin



(Pakorny, dkk., 2001). Ubi jalar ungu mengandung lebih dari 98% antosianin terasilasi
dari total konsentrasi antosianin yang terkandung di dalam umbi. Antosianin terasilasi
merupakan antosianin yang mengikat asam organik dengan ikatan asil dan diketahui
relatif lebih stabil dibandingkan dengan antosianin yang tidak terasilasi (Jie, dkk.,
2013). Jenis antosianin yang banyak ditemukan di dalam ubi jalar ungu antara lain
sianidin =~ 3-kafeolsophorosida-5-glukosida dan peonidin = 3-kafeol-sophorosida-5-

glukosida (Montilla et al. 2011).

Antosianin dalam ubi ungu memiliki prospek yang baik jika dikembangkan,
contoh yang sudah beredar adalah antosianin ubi jalar ungu yang dikembangkan
dalam bentuk suplemen yang siap pakai (Jaya, 2013). Untuk mendapatkan antosianin
dari ubi jalar ungu, maka dilakukan proses ekstraksi. Pemilihan metode ekstraksi
antosianin bergantung dari sifat antosianin itu sendiri. Beberapa macam metode
ekstraksi antosianin antara lain, maserasi, sonikasi, dan sokhlet (Wicaksono, 2016 ;
Lanez dan Haoua, 2017). Faktor-faktor yang mempengaruhi efisiensi esktraksi
antosianin antara lain metode, waktu, suhu dan pH. Pada suhu yang tinggi, antosianin
memiliki stabilitas yang rendah (Hambali, 2015). Dan pada pH yang rendah,
antosianin. memiliki koefisien distribusi lebih tinggi, dikarenakan oleh kemampuan
mendonorkan hidrogen dari antosianin semakin meningkat. Antosianin stabil pada pH
asam, yaitu sekitar 1-4, dan menampakkan warna oranye, merah muda, merah, ungu
hingga biru (Armanzah, 2016 ; Li, 2009 ; Turker dan Erdog, 2006). Waktu juga
berpengaruh pada proses ekstraksi hal ini dikarenakan, waktu menentukan lamanya
pelarut kontak dengan bahan yang diekstraksi. Pada penelitian yang telah dilakukan

sebelumnya, yang bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan waktu maserasi



ubi jalar ungu ( Ipomoea batatas L.). Dalam penelitian ini, dilakukan variasi waktu 4
jam, 8jam, 18 jam, 24 jam, 30 jam. Hasil yang didapatkan berbeda signifikan pada %
rendemen yang didapatkan berturut-turut 3,15% ; 3,51% ; 3,85% ; 4,45%; 4,87% dan
juga berbeda signifikan pada kadar total antosianin yang didapatkan berturut-turut
5,92 mg/L ; 7,44 mg/L ; 8,66 mg/L ; 10,30 mg/L ; 11,02 mg/L. Sehingga semakin lama
waktu ekstraksi maka semakin tinggi rendemen dan kadar total antosianin yang

dihasilkan (Armanzah, 2016).

Menemukan metode ekstraksi yang tepat akan memberikan keuntungan yaitu,
akan terlihat pada konsentrasi kandungan metabolit sekunder dan jumlah rendemen
yang didapatkan. Metode ekstraksi yang lebih baik akan dapat menghasilkan
konsentrasi metabolit sekunder dan jumlah rendemen yang lebih banyak dalam waktu
yang lebih singkat, serta dapat mempertahankan kestabilan metabolit sekunder

tersebut (Sayuti, 2017).

Berdasarkan penelitian sebelumnya, perbedaan metode ekstraksi pada ubi
jalar ungu ungu (Ipomoea batatas L.) berpengaruh secara signifikan terhadap jumlah
konsentrasi total antosianin. Penelitian ini membandingkan pengaruh metode
ekstraksi maserasi selama 45 menit dan sonikasi selama 20 menit . Hasil yang
didapatkan adalah, kadar total antosianin pada metode esktraksi ultrasonik sebesar
532.69 + 11.71 ppm sedangkan pada metode ekstraksi maserasi sebesar 467.99 +
4.31 ppm (Wicaksono, 2016). Kemudian, dari hasil penelitian yang dilakukan oleh
Lanez dan Haoua, perbedaan metode ekstraksi pada kentang merah (Solanum
tuberosum L.) juga berpengaruh secara signifikan, metode ekstraksi yang digunakan

ialah sonikasi selama 5 menit dengan sokhlet selama 3 jam atau 5 siklus, hasil



konsentrasi total flavonoid yang diperoleh berturut-turut 63.3336 + 0.01 mg/g ekstrak
dan 11.3242 + 0.024 mg/ g ekstrak (Lanez dan Haoua, 2017). Dari uraian tersebut
dipilih dua metode yang lebih menghasilkan kadar total antosianin terbanyak yaitu

maserasi dan sonikasi.

Selain mempertimbangkan hasil kadar total antosianin tertinggi, pemilihan
metode juga didasarkan atas keamanan metode terhadap stabilitas antosianin
sehingga aktivitas farmakologisnya tidak berkurang, berubah, atau menghasilkan
respon negatif. Maserasi termasuk dalam metode ekstrasi konvensional dingin yang
menguntungkan untuk bahan-bahan termolabil, termasuk antosianin. Sehingga
maserasi merupakan metode yang aman untuk mengekstraksi antosianin. Sonikasi
merupakan metode ekstraksi dipercepat, berbantu ultasonik dengan maupun tanpa
pemanasan. Sonikasi merupakan metode ekstrasi yang belakangan ini digunakan
untuk mengesktraksi sampel bahan alam (Tadeo dkk., 2009). Sonikasi digunakan
untuk memperoleh kandungan senyawa aktif pada tumbuhan seperti saponin, steroid,
triterpenoid pada Chresta spp.yang lebih tinggi dengan waktu tiga kali lebih cepat
dibandingkan metode ekstraksi konvensional (Alupului, dkk., 2004). Selain itu
keuntungan menggunakan metode sonikasi adalah penggunaan pelarut yang lebih

efisien, murah dan simpel (Tadeo dkk., 2009).

Ekstraksi antosianin dapat dilakukan dengan beberapa jenis solven yang
bersifat polar, seperti air, etanol, methanol. Tetapi yang paling efektif adalah dengan
menggunakan metanol yang diasamkan dengan HCIl. Namun, karena methanol
bersifat toksik, sehingga dalam sistem pangan dan obat lebih digunakan air atau

etanol sebagai pelarut. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Sari dan Saati



(2003), diketahui pelarut terbaik yaitu etanol 96% pada proses ekstraksi antosianin

dari bunga kana (Sari dan Saati, 2003)

Seiring dengan perkembangan zaman serta adanya tuntutan terhadap metode
ekstraksi yang bertujuan untuk memperoleh hasil yang tinggi dengan waktu yang
relatif singkat, maka diperlukan adanya eksplorasi terhadap metode ekstraksi ubi jalar
ungu yang dapat menghasilkan kadar antosianin yang paling tinggi. Selain itu, pada
penelitian ini dilakukan perbadingan maserasi dan sonikasi dalam 3 waktu yang
berbeda, yang diharapkan dapat memberikan informasi sekaligus menghasilkan
alternatif yang akan bermanfaat pada keefektifan dan keefisienan produksi antosianin
pada ubi jalar ungu. Pengujian kadar antosianin dalam ekstrak etanol 96% ubi jalar
ungu (Ipomoea batatas L.) dengan perbedaan metode ekstraksi yaitu maserasi dan
sonikasi akan dilakukan menggunakan metode pH diferensial. Metode pH differensial
merupakan metode standart yang dapat gunakan untuk menghitung kadar total
antosianin, metode ini memiliki kelebihan yaitu memberikan hasil yang cukup akurat
dan dalam waktu yang singkat ( Giusti, 2001).

1.2 Rumusan Masalah
1. Adakah pengaruh perbedaan metode ekstraksi terhadap kadar total antosianin

pada ekstrak etanol 96% ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.)?

2. Metode manakah yang menghasilkan kadar total antosianin tertinggi pada

ekstrak etanol ekstrak etanol 96% ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.)?

1.3 Tujuan Penelitian



1.3.1  Tujuan Umum

Memilih metode ekstraksi yang dapat digunakan untuk menghasilkan
kadar total antosianin tertinggi dalam ekstrak etanol 96% ubi jalar ungu

(Ipomoea batatas L.)

1.3.2 = Tujuan Khusus

1. Untuk mengetahui pengaruh perbedaan metode ekstrasi pada kadar total
antosianin ekstrak etanol 96% ubi jalar (Ipomoea batatas L.) yang
diekstraksi dengan dua metode, yaitu maserasi dan sonikasi dan diukur
dengan menggunakan metode pH differensial.

2. Untuk mengetahui metode ekstraksi manakah yang menghasilkan kadar
total antosianin tertinggi pada ekstrak etanol ekstrak etanol 96% ubi jalar
ungu (lpomoea batatas L.) dan diukur menggunakan metode pH

differensial.

1.4 Manfaat Penelitian

141

1.4.2

Manfaat Akademik

Manfaat akademik penelitian ini adalah dapat memberikan informasi mengenai
perbandingan kadar total antosianin dari ekstrak etanol 96% ubi jalar (Ipomoea
batatas L.) dari dua metode ekstraksi yaitu maserasi dan sonikasi yang

ditetapkan dengan metode Spektrofotometri UV-Vis

Manfaat Praktis
Manfaat praktis penelitian ini adalah dapat memberikan informasi mengenai
metode ekstraksi ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.)  yang dapat

menghasilkan kadar total antosianin paling tinggi.
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BAB I

TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas L.)

Ubi jalar ungu merupakan tanaman yang tumbuh menjalar di dalam tanah dan
menghasilkan umbi. Umbi ubi jalar ungu berwarna ungu, ubi ini merupakan kelompok
tanaman pangan yang paling banyak dibudidayakan sebagai komoditas pertanian
sebagai sumber karbohidrat setelah gandum, beras, jagung dan singkong dengan rat-
rata produksi 411 ton/ ha. Alasan utama banyak yang membudidayakan ubi jalar ungu
adalah karena tanaman ini relatif mudah tumbuh, tahan hama dan penyakit serta
memiliki produktivitas yang cukup tinggi. Ubi Jalar juga merupakan bahan pangan
yang baik, kandungan patinya sangat kaya akan karbohidrat sehingga digunakan
sebagai makanan pokok di beberapa daerah. Dibandingkan dengan umbi-umbian
lain, ubi jalar ungu mengandung jumlah rata-rata protein dan karbohidrat yang lebih
tinggi. Kandungan nutrisi terbesar dalam ubi jalar ungu adalah karbohidrat, yang dapat
dimanfaatkan sebagai sumber kalori. Kandungan karbohidrat ubi jalar tergolong Low
Glycemix Index (LGI 54), yaitu tipe karbohidrat bila dikonsumsi tidak akan menaikkan
gula darah secara drastis, sehingga ubi jalar ungu aman bila dikonsumsi oleh
penderita diabetes (ILO, 2013). Selain itu, ubi jalar ungu memiliki kandungan air yang
cukup tinggi, kadar air dalam satu umbi ubi jalar ungu segar dapat mencapai 68,5%

sedangkan kadar ubi jalar serbuk mencapai 7,28% (Depkes, 1981).

2.1.1 Klasifikasi Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas L.)

Kingdom . Plantae



Divisi

Subdivisi

Kelas

Ordo

Famili

Genus

Spesies

: Spermatophyta

: Angiospermae

. Dicotyledonae

: Convolvulales

» Convulvulaceae

: [pomoea

: Ipomoea batatas L.

(Rukmana, 1997)

Gambar 2.1 Umbi Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas L.)



2.1.2 - Nama Daerah Ubi Jalar Ungu

Ubi jalar memiliki nama daerah yang beragam antara lain adalah telo rambat
(Jawa Tengah dan Jawa Timur); huwi bolet (Jawa Barat, Sunda); katila (dayak);
katabang (Sumbawa); uwi (Bima) ; ima (Ternate); Setilo (Lampung); gadong (Aceh),
gadong enjelor ( Batak); kaseol (Bali) ; telo (Madura); lame jawa ( Makasar) ; patatas

(Ambon) (Depkes RI 1989).

2.1.3 Morfologi Ubi jalar Ungu

Tanaman ubi jalar ungu tergolong pada tumbuhan semak bercabang dengan
batang gundul atau berambut dan kadang-kadang membelit, bergetah serta
keunguan. Panjang tangkai daun mencapai 4-20 cm, memiliki helaian daun berbentuk
telur sampai membulat lebar dengan pangkal berbentuk jantung. Mahkota bunga
berbentuk lonceng, terompet dan berwarna ungu muda, dengan panjang 3-4,5 cm
(Rukmana, 1997). Bentuk ubi jalar ungu adalah lonjong dan agak panjang dengan
berat antara 200-250 g per ubi. Ubi jalar ungu ini memiliki tekstur lebih berair, kurang
masir, dan lebih lembut daripada ubi jalar putih, akan tetapi rasanya tidak semanis ubi
jalar putih (Hasim dan Yusuf, 2008). Karakteristik lain dari ubi jalar ungu ini yaitu kulit

berwarna coklat dan daging umbi yang berwarna ungu.

2.1.4 Masa Panen Ubi Jalar Ungu

Ubi jalar dapat dipanen jika umbi sudah tua dan besar. Panen dapat dilakukan
serempak maupun bertahap. Secara fisik ubi jalar siap dipanen apabila daun dan
batang mulai menguning. Di dataran rendah, ubi jalar umumnya dipanen pada umur
3,54 bulan, di dataran sedang umur 3,5— 5 bulan, sedangkan di dataran tinggi ubi

jalar dipanen pada umur 6-8 bulan. Sedapat mungkin hindarkan umbi dari luka atau



memar saat dipanen. Umbi hasil panen dikemas dalam bentuk ikatan (2-5 kg) atau

dalam keranjang (2—-10 kg) (Balitkabi, 2011).

2.1.5 Kandungan Metabolit Sekunder Ubi jalar Ungu (Ipomoea batatas L.)
Tanaman memiliki dua komponen yang berperan penting dalam tumbuh

kembangnya, yaitu metabolit primer dan metabolit sekunder. Metabolit sekunder,

memiliki peranan sehingga suatu tanaman bisa dikatakan sebagai tanaman obat

(Ahmad, dkk. 2016)

Ubi jalar sejak jaman dahulu telah digunakan terus menerus untuk tujuan yang
berbeda, seperti, nutrisi, obat, ritual dan pertanian. Pengetahuan ini merupakan
sumber informasi etnomedis yang kaya untuk pemilihan tanaman yang efektif untuk
dievaluasi oleh penelitian kimia (Pereda-Miranda & Bah, 2003). Penelitian-penelitian
kimia telah banyak dilakukan untuk mengetahui kandungan metabolit sekunder yang
terdapat pada ubi jalar ungu. Berdasarkan penelitian yang ada, kandungan metabolit
sekunder dari ubi jalar ungu ini digunakan sebagai nutrasetikal karena kaya dengan
vitamin C, betakaroten , niacin, riboflavin, thiamin, mineral dan kandungan antosianin

(Kurniasih dan Munarti, 2015).

Sebuah penelitian yang dilakukan oleh Park, dkk mengonfirmasi kandungan
metabolit sekunder pada umbi ubi jalar ungu. Kandungan metabolit sekunder tersebut
antara lain karotenoid, flavonoid, antosianin dan asam fenolat. Pada hasil penelitian
tersebut, dijabarkan karotenoid yaitu lutein, dan 3 karoten ; flavonoid yaitu quercetin,
myricetin, luteolin, kaempferol ; antosianin yaitu sianidin dan glikosida peonidin; asam

fenolat yaitu p-hydroxybenzoic, vanillic, and ferulic acids (Park, dkk., 2016).
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Zeaxanthin 0.11+0.03a
a-Carotene ND
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Gambar 2.2 Gambar 2.2 kandungan metabolit sekunder ubi jalar ungu (ug/g
berat kering) ( Park, dkk. 2016)

2.1.6 Antosianin

Gambar 2.3 Struktur dasar antosianin ( Khoo, dkk., 2017)



Antosianin merupakan salah satu pewarna alami pada tumbuhan. Antosianin
akan memberikan warna merah, ungu, ataupun biru yang banyak terdapat pada
bunga dan buah-buahan (Li, 2009). Antosianin tergolong dalam senyawa flavonoid
yang memiliki kemampuan sebagai antioksidan. Antosianin merupakan glikosida
antosianidin. Antosianin memiliki sifat mudah larut dalam air dan memiliki gugusan
glikosida yang terbentuk dari gugus aglikon dan glikon (Markakis, 1982). Apabila
gugus glikon dihilangkan melalui proses hidrolisis maka dihasilkan antosianidin. Gula-
gula pembentuk gugusan glikosida pada antosianin yang banyak ditemukan adalah
glukosa, rhamnose, xilosa, galaktosa, arabinosa, dan fruktosa. Bagian gula bisa
terletak pada karbon 3, 5, 7, 3/, dan 5 ' (Kahkonen, 2003). Antosianin pada ubi jalar
ungu 98% dalam keadaan antosianin terasilasi. Antosianin terasilasi adalah
antosianin yang memiliki satu maupun lebih asam organik pada gugus glikosida dan
terikat dengan ikatan asil. Antosianin biasanya terasilasi oleh asam p-hidroksibenzoat,
asam kafeat dan asam ferulat. Antosianin terasilasi pada ubi jalar memiliki kestabilan
terhadap suhu, pH, dan cahaya yang lebih baik dibandingkan antosianin yang tidak
terasilasi. Contoh jenis antosianin terasilasi yang ditemukan di dalam ubi jalar ungu
adalah sianidin 3-kafeolsophorosida-5-glukosida dan peonidin 3-kafeol-sophorosida-

5-glukosida (Mahmudatussa’adah, 2012).
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Gambar 2.4 Struktur antosianin yang sering ditemukan pada tumbuhan ( Khoo,
dkk., 2017)

Di alam, terdapat 539 jenis antosianin yang berhasil diisolasi, tetapi hanya 6
yang ada di bahan pangan seperti pelargonidin, cyanidin, peonidin, delphinidin,
petunidin, dan malvidin (Algarra dkk, 2014). Antosianin ubi jalar ungu, terutama
peonidin dan sianidin memiliki sifat antioksidan dan anti-inflamasi yang penting, salah
satunya dapat menurunkan potensi risiko kesehatan yang ditimbulkan oleh logam
berat dan radikal bebas. (Meira, et al., 2012). Antosianin yang diekstrak dari ubi jalar
ungu dapat menangkal secara signifikan pembentukan peroksida lemak pada reaksi
stress oksidatif. Antosianin memberikan efek kesehatan yang sangat baik yaitu
sebagai antioksidan dan antikanker karena defisiensi elektron pada struktur kimianya

sehingga bersifat reaktif menangkal radikal bebas (Jiao et al., 2012). Aktivitas



antosianin sebagai antioksidan disebabkan oleh beberapa faktor utama yaitu struktur
yang dimiliki oleh antosianin. Pertama, antosianin memiliki gugus-gugus terkonjugasi
yang memungkinkan delokasisasi elektron dari radikal bebas yang tidak berpasangan
sehingga menjadikan elektron agen radikal berpasangan dan lebih stabil. Kedua,
adanya hidroksilasi dan metoksilasi pada cincin B juga berkontribusi terhadap efek
antioksidan. Dan faktor ketiga yang memiliki peranan penting adalah adanya
glikosilasi pada struktur antosianin. Faktor-faktor ini yang dapat memberikan
kemampuan antioksidan pada antosianin sebagai penangkal radikal bebas

(Kahkonen, 2003).

Antosianin dapat terdegradasi karena beberapa faktor yaitu: pH, suhu,
struktur, cahaya, oksigen, pelarut, enzim dan ion logam (He et al., 2010). Antosianin
umumnya lebih stabil pada larutan asam apabila dibandingkan dengan larutan netral
atau alkali. Pada larutan alkali, ikatan glikosidik antosianin dapat mengalami hidrolisis
yang menghasilkan aglikon-aglikon yang tidak stabil. Selain derajat keasaman, Laju
kerusakan (degradasi) antosianin cenderung meningkat seiring dengan adanya
kenaikan suhu. Tioalu, dkk., 2016 melaporkan, suhu juga berpengaruh pada stabilitas
antosianin ubi jalar ungu . Pada proses blanching dengan suhu 95°C selama 15 menit
menurunkan kadar total antosianin sebanyak 43% (Tioalu, dkk., 2016). Serta paparan
cahaya akan mempengaruhi kestabilan antosianin. Paparan cahaya dapat
menyebabkan menurunkan intensitas warna pada antosianin yang pada akhirnya
terjadi reaksi pencoklatan, reaksi pencoklatan merupakan indicator antosianin yang
tidak stabil = dan memperbesar degradasi pada molekul antosianin

(Mahmudatussa’adah, 2012).



2.1.7 - Aktivitas Farmakologi Antosianin pada Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas

L.)

Ubi jalar ungu telah digunakan di berbagai belahan dunia untuk pengobatan
beberapa penyakit seperti diabetes, hipertensi, disentri, sembelit, kelelahan, radang
sendi, rheumatoid penyakit, hidrosefali, meningitis, penyakit ginjal,dan radang (Meira,
et al., 2012). Selain itu, ubi jalar ungu juga memiliki aktivitas antimikroba, analgesik,
spasmolitik, spasmogenic, hipoglikemik, hipotensi, antikoagulan, anti-inflamasi,
psikotomimetik, antikanker, pengobatan tumor mulut dan tenggorokan, asma, gigitan
serangga, luka bakar, demam, mual, renosis, splenosis, gangguan lambung

(Mohanraj dan Subha, 2014)

Ubi jalar ungu juga menunjukkan aktivitas antidiabetik. Dalam sebuah
penelitian telah mengungkapkan bahwa 4 ekor tikus jantan yang diadministrasikan
antosianin dari ubi jalar ungu dengan dosis 100 mg/kgBB yang diikuti pemberian
maltosa dengan dosis 2 g/kgBB dalam 30 menit, dapat menurunkan gula darah
setelah makan ( GDPP) sebanyak 16,5%, mekanisme antidiabetic ubi jalar ungu
melalui penghambatan aktivitas maltase di usus halus (Matsui et al., 2002). Serat ubi
jalar ungu juga diketahui bisa digunakan sebagai wound healer untuk tikus yang
mengalami luka bakar, tikus diberikan esktrak ubi jalar ungu dengan dosis yang
berbeda 50, 150, dan 250 mg / kg berat badan selama 7 hari menunjukkan adanya
peningkatan fungsi fagositik, aktivitas hemolitik, dan serum konsentrasi imunoglobulin

(IgG) ( Zhao, et al., 2005)



2.2 Ekstraksi

Ekstraksi merupakan suatu proses pemisahan kandungan senyawa kimia dari
jaringan tumbuhan ataupun hewan dengan menggunakan penyari tertentu. Hasil
esktraksi selanjutnya berupa ekstrak. Ekstrak adalah sediaan pekat yang diperoleh
dengan cara mengekstraksi zat aktif dengan menggunakan pelarut yang sesuai,
kemudian pelarut diuapkan agar menghasilkan suatu massa atau serbuk yang tersisa

diperlakukan sedemikian, hingga memenuhi baku yang ditetapkan (Depkes RI, 2006).

Ekstraksi bertujuan untuk menarik semua komponen kimia yang terdapat
dalam simplisia. Pronsipnya, ekstraksi merupakan perpindahan massa komponen zat
padat ke dalam pelarut dimana perpindahan mulai terjadi ketika pelarut yang
ditetapkan mulai kontak pada lapisan antar muka simplisisia, kemudian berdifusi
masuk ke dalam pelarut. Proses pengekstraksian komponen kimia dalam sel tanaman
yaitu pelarut organik akan menembus dinding sel dan masuk ke dalam rongga sel
yang mengandung zat aktif, zat aktif akan larut dalam pelarut organik di luar sel, maka
larutan terpekat akan berdifusi keluar sel dan proses ini akan berulang terus sampai
terjadi keseimbangan antara konsentrasi cairan zat aktif di dalam dan di luar sel.
Faktor-faktor yang dapat mempengaruhi laju ekstraksi adalah tipe persiapan sampel,

waktu ekstraksi, kuantitas pelarut, suhu pelarut, dan tipe pelarut (Depkes RI, 1995).

2.2.1 Metode Ekstraksi

Ekstraksi dapat dilakukan menurut berbagai metode. Pada dasarnya, metode
esktraksi dibagi menjadi tiga, yaitu ekstraksi dingin, panas dan accelerated. Metode

ekstraksi dingin di bagi lagi menjadi maserasi dan perkolasi ; metode ekstraksi panas



dibagi lagi menjadi refluks, soxhlet, digesti, infus, dan dekok ; sedangkan metode
esktrasi accelerated dibagi menjadi ekstraksi sonikasi, ekstraksi berkesinambungan

dan enerqi listrik (Handa, et al, 2008).

2.2.1.1 Maserasi

Maserasi adalah salah satu jenis metode ekstraksi dingin, sehingga pelarut
dan sampel melalui proses pemanasan. Maserasi merupakan teknik ekstraksi yang
sesuai untuk senyawa yang tidak tahan panas ataupun tahan panas. Secara
sederhana, maserasi sering disebut metode perendaman, karena prosesnya
dilakukan dengan merendam sampel dalam pelarut tanpa mengalami proses lain
kecuali penggojogan atau pengadukan (Syamsuni, 2006). Prinsip penarikan
(ekstraksi) senyawa pada sampel adalah dengan adanya gerak kinetik pelarut yang
akan selalu bergerak pada suhu kamar walaupun tanpa penggojogan. Namun,
penggojogan secara berkala dilakukan untuk mempercepat proses maserasi.
Kelebihan maserasi yaitu dapat digunakkan untuk jenis senyawa termostabil maupun
termolabil. Selain itu, tidak diperlukan alat yang spesifik, dapat digunakan apa saja
untuk proses perendaman dan prosedurnya sederhana (Agoes, 2007). Kekurangan
maserasi adalah membutuhkan waktu yang lama, dan membutuhkan pelarut dalam

jumlah yang banyak.

2.2.1.2  Sonikasi

Jenis ekstraksi lain yang digunakan adalah ektraksi accelerated. Ektraksi
dipercepat biasanya menggunakan panas atau tekanan untuk mempercepat proses

eksktraksi. Salah satu metode ekstraksi dipercepat. adalah ektraksi ultrasonik



(sonikasi). Ekstraksi sonikasi merupakan metode non thermal yang digunakan dalam
proses peningkatan rendemen ekstraksi dan pengurangan waktu ekstraksi senyawa -
senyawa polifenol, antosianin, aromatik, polisakarida, dan senyawa fungsional lainnya
(Vilkhu et al., 2006). Metode ini menggunakan gelombang ultrasonik yaitu gelombang
akustik dengan frekuensi lebih besar dari 20 kHz (Suslick et al., 1986). Alat yang
digunakan pada metode ini disebut dengan sonikator. Sonikasi adalah salah satu
metode ektraksi berbantu ultrasonik, bersifat non-destructive dan non-invasive

sehingga dapat dengan mudah diadaptasikan ke berbagai aplikasi (Sholihah, 2017).

Ekstraksi sonikasi juga dapat mempercepat waktu ekstraksi karena proses
ekstraksi yang dibantu oleh getaran ultrasonik dapat menghasilkan energi besar yang
menumbuk dinding sel jaringan bahan yang diekstrak. Tumbukan menyebabkan
terbukanya pori - pori bahan sehingga memudahkan larutnya komponen. yang
terdapat pada bahan ke dalam pelarut akibat dari proses difusi (Novak et al.,2008).
Beberapa keunggulan panggunaan teknologi ultrasonik yaitu prosesnya simple,

murah dan efisien (Tadeo, dkk, 2009 ).

2.3 Pelarut
Pelarut memegang peranan penting untuk menentukan berhasil atau tidaknya
proses ekstraksi. Beberapa faktor yang digunakan untuk pertimbangan pemilihan

pelarut, antara lain (Hambali, 2014):

1) Selektivitas pelarut
Pelarut yang digunakan harus dipastikan hanya melarutkan senyawa

yang diinginkan.



2) Pelarut memiliki kapasiyas melarutkan yang besar
Pelarut yang digunakan mudah untuk melarutkan senyawa yang
diinginkan. Sehingga dapat meningkatkan keefsisienan penelitian. Pelarut
harus memiliki sifat kepolaran yang hampir sama dengan senyawa yang
dinginkan.

3) 'Reaktivitas
Pelarut tidak boleh menyebabkan perubahan secara kimia pada
komponen bahan ekstrak.

4) Titik Didih
Pemisahan hasil ekstrak dan pelarut biasanya dilakukan dengan
penguapan. Oleh sebab itu titik didih pelarut dan ekstrak tidak boleh terlalu
dekat sehingga mudah untuk dipisahkan.

5) Kriteria lain

Murah, ketersediaan dalam jumlah besar, aman dan tidak korosif , Tidak

mudah terbakar, stabil secara kimia dan teknis.

2.3.1 Etanol 96%

Etilalkohol atau etanol dengan rumus kimia C2H50H adalah salah satu
turunan dari senyawa hidroksil atau gugus OH. Istilah umum yang sering dipakai untuk
senyawa tersebut, adalah alkohol. Etanol mempunyai sifat fisik tidak berwarna,
berbau khas, mudah menguap, mudah larut dalam air, berat molekul 46,1, titik didih
pada suhu 78,3°c, titik beku pada suhu —117,3 °C, massa jenis 0.8039- 0.8063 kg/L
pada suhu 20 °C, nilai kalor 7077 kal/gram, panas latent penguapan 204 kal/gram dan

angka oktan 91-105 (Hambali.,et al., 2008).



Etanol salah satu pelarut yang dapat mempertahankan sifat dan karakteristik
bahan terlarut dan mampu melarutkan zat-zat yang terkandung dalam bahan karena
kepolaritasannya. Etanol relative aman untuk dikonsumsi dan penggunaannya luas
dalam produk makanan maupun obat-obatan (Hambali.,et al., 2008).

Pemilihan pelarut yang sesuai menentukan hasil proses ekstraksi. Pemilihan
pelarut pada proses ekstraksi mengacu pada prinsip like dissolve like. Antosianin
bersifat polar, sehingga pelarut yang digunakan juga bersifat polar agar mampu
menarik kandungan antosianin dari bahan. Keuntungan etanol dibandingkan dengan
pelarut polar lainnya adalah terdapat pada keselektifannya, selain itu kuman sulit
tumbuh pada etanol dengan konsentrasi > 20%, tidak beracun, dan daya absorbsi
yang baik (BPOM, 2005). Pemilihan jenis pelarut juga sebaiknya mempertimbangkan
banyak faktor antara lain harganya murah dan mudah diperoleh, stabil secara fisika
dan kimia, bereaksi netral, tidak mudah menguap dan tidak mudah terbakar, tidak

mempengaruhi zat berkhasiat (Miryanti, 2011).

2.4 Spektrofotometri UV Vis

Spektrofotometer merupakan alat yang terdiri dari spektometer dan fotometer.
Spektrofotometer menghasilkan sinar dan spektrum dengan panjang gelombang
tertentu dan fotometer sebagai alat pengukur intensitas cahaya yang ditransmisikan
atau yang diabsobsi, sehingga spektrofotometer adalah alat untuk mengukur
transmitan atau absorban suatu sampel sebagai fungsi panjang gelombang (Khopkar,

1990).

Metode spektrofotometri merupakan suatu metode analisis yang didasarkan

atas pengukuran serapan sinar monokromatis oleh sampel pada panjang gelombang



tertentu dan spektrofotometri UV-Vis merupakan metode yang digunakan untuk
menguji sejumlah cahaya yang diabsorpsi pada setiap panjang gelombang di daerah
ultraviolet dan tampak. Sinar UV memiliki panjang gelombang yang mencakup 190-
350 nm, sedangkan sinar tampak memiliki panjang gelombang mencakup 400-700
nm. Komponen pokok dari spektrofotometri meliputi sumber tenaga radiasi yang
stabil, sistem yang terdiri atas lensa-lensa, cermin, celah-celah, monokromotor untuk
mengubah radiasi menjadi komponen-komponen panjang gelombang tunggal, tempat
cuplikan yang transparan dan detektor radiasi yang di hubungkan dengan sisitem

meter atau pencatat (Khopkar, 1990).

Dy lamp Tungsten lamp !‘:L‘tﬁ.‘l’L‘nCL'
i

Photo diode

Mirn%
Data readout

et
0 :
£
D s RRE o =
£
|
W sl (rm)

[T

\;‘l e —Re ‘H; | Photo diode

Beam
| Sample
splitter e

Monochromator

Gambar 2.5 Skema Spektrofotometri UV Vis double beam (Suhartati, 2017)

Spektrofotometri UV-Visible dapat digunakan untuk sampel yang berupa
larutan, gas, atau uap. Sampel yang akan dianalisis pada umumnya harus berupa
larutan jernih.  Untuk sampel yang berupa larutan perlu diperhatikan beberapa
persyaratan pelarut yang dipakai antara lain: harus melarutkan sampel dengan
sempurna, tidak boleh membentuk suspensi, Pelarut yang dipakai tidak mengandung

ikatan rangkap terkonjugasi pada struktur molekulnya dan tidak berwarna (tidak boleh



mengabsorpsi sinar yang dipakai oleh sampel), tidak berinteraksi dengan molekul

senyawa yang dianalisis dan kemurniannya harus tinggi (Suhartati, 2017).

Interaksi sinar UV-Vis dengan senyawa Yyaitu cahaya dengan berbagai
panjang gelombang (cahaya polikromatis) akan mengenai suatu zat, kemudian
cahaya dengan panjang gelombang tertentu (yang berada pada panjang gelombang
UV Vis) saja yang akan diserap. Di dalam suatu molekul yang memegang peranan

penting adalah elektron valensi dari setiap atom.

Elektron-elektron yang dimiliki oleh suatu molekul dapat bereksitasi, berotasi
dan bervibrasi jika dikenai suatu energi. Jika zat menyerap cahaya tampak dan
ultraviolet maka akan terjadi perpindahan elektron dari keadaan dasar (orbital rendah)
menuju ke keadaan tereksitasi (orbital yang lebih tinggi). Perpindahan elektron ini
disebut transisi elektronik. Atas dasar inilah spektrofotometri dirancang untuk
mengukur konsentrasi yang ada dalam suatu sampel. Dimana zat yang ada dalam sel
sampel disinari dengan cahaya yang memiliki panjang gelombang tertentu. Ketika
cahaya mengenai sampel sebagian akan diserap, sebagian akan dihamburkan dan
sebagian lagi akan diteruskan. Proses penyerapan cahaya oleh suatu zat dapat

digambarkan sebagai berikut:
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Gambar 2.6 Absorbansi sinar UV-Vis oleh larutan sampel dalam kuvet
(Suhartati, 2017)

Gambar proses penyerapan cahaya oleh zat dalam sel sampel. Dari gambar
terlihat bahwa zat sebelum melewati sel sampel lebih tebal jika dibandingkan dengan
cahaya setelah melewati sel sampel. Cahaya yang diserap diukur sebagai absorbansi
(A) sedangkan cahaya yang hamburkan diukur sebagai transmitansi (T), dinyatakan
dengan hukum lambert-beer atau Hukum Beer, berbunyi: “‘jumlah radiasi cahaya
tampak (ultraviolet, inframerah dan sebagainya) yang diserap atau ditransmisikan
oleh suatu larutan merupakan suatu fungsi eksponen dari konsentrasi zat dan tebal
larutan”. Spektrofotometer modern dikalibrasi secara langsung dalam satuan
absorbansi. Absorbansi sebagai analisa kuantitatif dilakukan berdasarkan Hukum
Lambert-Beer (Dalam beberapa buku lama log 10/ disebut densitas optik dan |
digunakan sebagai ganti simbol P). Perbandingan I/I0 disebut transmitans (T), dan
beberapa instrumen disajikan dalam % transmitans, (1/10) x 100. Sehingga hubungan
absorbansi dan transmitans dapat ditulis sebagai: 4 = — log T. (Kusnanto, 2012).

Sebuah spektrofotometri dapat mengukr absorbansi minimal -4 dan maksimal 4.

Dari pembahasan di atas dapat dikatakan bahwa konsentrasi dari suatu unsur
berwarna harus sebanding dengan intensitas warna larutan, hal ini telah dikatakan

dalam Ini adalah dasar pengukuran yang menggunakan pembanding visual di mana



intensitas warna dari suatu larutan dari suatu unsur yang konsentrasinya tidak
diketahui dibandingkan dengan intensitas warna dari sejumlah larutan yang diketahui
konsentrasinya. (Kusnanto Mukti, 2012). Sinar yang ditramisikan oleh sampel dan
blangko kemudian diteruskan ke detektor, sehingga perbedaan initensitas ini diantara
kedua berkas sinar ini dapat memberikan gambaran tentang fraksi radiasi yang
diserap oleh sampel. Detektor merupakan komponen yang mampu mengubah
informasi radiasi ini menjadi sinyal elektrik yang kemudian dicatat pada visual display
yang mampu memperagakan sinyal eletrik dalam bentuk transmittan maupun

absorban (Mulja dan Suharman, 1995).

Keuntungan utama pemilihan metode spektrofotometri ini adalah bahwa
metode ini memberikan metode sangat sederhana untuk menetapkan kuantitas zat
yang sangat kecil. Spektrofotometri menyiratkan pengukuran jauhnya penyerapan
energi cahaya oleh suatu senyawa sebagai suatu fungsi dari panjang gelombang

radiasi (Sastrohamidjojo,2001).

2.5 Penetapan Kadar Antosianin dengan Menggunakan pH Differential Method

Metode perbedaan pH umum digunakan untuk menilai kualitas dari buah-
buahan dan sayuran segar maupun produk olahannya. Penelitian ini bertujuan untuk
menentukan total konsentrasi antosianin dari ubi jalar ungu yang diinkubasi buffer
asetat dengan metode pH diferensial, Metode ini dapat digunakan untuk mengukur
jumlah antosianin total berdasarkan perubahan struktur kromofor antosianin pada pH

1 dan 4,5.
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Gambar 2.7 Perubahan struktur antosianin pada beberapa pH ( Giusti, 2001)

Pada dasarnya, perubahan warna ekstrak antosianin ubi jalar ungu terjadi
seiring dengan naiknya pH dikarenakan adanya perubahan struktur antosianin dari
kation flavilium menjadi pseudobasa hemiketal karbinol, dan kalkon diikuti dengan
pembentukan kuinonoidal anion. Peristiwa ini terjadi karena adanya gaya kinetik dan
kompetisi termodinamik antara reaksi hidrasi pada ion flavilium ( Khoo, dkk., 2017).
Perubahan struktur antosianin akibat perubahan pH, (Marco et al. 2011) yang
kemudian dijadikan rujukan untuk memperkirakan perubahan struktur antosianin ubi
jalar ungu peonidin-3-(6ll-kaffeol)-sophorosida-5-glukosida (Suda et al. 2003). Pada
pH 1-2 antosianin dominan dalam bentuk kation flavilium dan menghasilkan warna
merah. Sedangkan pada pH < 6 berubah menjadi karbinol dan sebagian menjadi
kuinonoidal yang berwarna biru (Marco, dkk., 2011). Diprediksikan nilai pKa kation
flavium pada larutan buffer berkisar pada 1-3. Sedangkan nilai pKa basa kuinonoidal

dan kalkon berkisar pada 4-5 (Khoo, dkk., 2017). Berdasarkan prinsip ini maka



pengukuran antosianin melalui pH diferensial dapat memberikan hasil yang cukup

akurat dan dalam waktu yang singkat (Giusti, 2001).
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Gambar 2.8 Spektra antosianin pada pH 1 dan 4.5 (Giusti, 2001)

Spektra ekstrak antosianin mengalami pergeseran (shifting) sejalan dengan
adanya perubahan pH. Pada pH 1-3 antosianin memiliki puncak penyerapan sinar
maksimum vyaitu pada kisaran panjang gelombang 520-525 nm. Dengan
meningkatnya pH hingga mencapai pH 3 terjadi pergeseran hipokromik (hypochromic
shift). Pergeseran hipokromik saat penyerapan maksimumnya menurun  atau
pergeseran ke arah panjang gelombang yang lebih kecil. Perubahan spektra ini
adalah karena adanya perubahan pH dan kemudian menyebabkan terjadinya
perubahan struktur antosianin dari bentuk kation flavilium menjadi hemiketal atau
kuinonoidal (Brouillard 1982). Jika pH dinaikkan dari pH 4 ke pH 7 terjadi pergeseran
batokromik (bathocromic shift) dari kisaran panjang gelombang 520-525 nm (pH 3) ke
panjang gelombang 535 nm (pH 4), 540 nm (pH 5), 582 nm (pH 6) dan 590 nm (pH 7)
(Mahmudatussa’adah, 2014). Untuk menentukan kandungan antosianin total,

absorbansi pada pH 1.0 dan 4.5 dan diukur pada panjang gelombang maksimal



antosianin 530 nm (Dwiyanti dkk, 2018) dan pada panjang gelombang 700 nm yang
merupakan faktor koreksi (Giusti, 2001). Total konsentrasi antosianin ubi jalar ungu
dapat ditentukan berdasarkan persamaan berikut:
A = (A530- A700) pH 1,0 — (A530— A700) pH 4,5

Total antosianin (% b/b) =

A w MW x DF x 2 x 100%
x L wt

&€

Keterangan :

A = Absorbansi

€ = Absorptivitas molar Sianidin-3-glukosida = 26900 L/(mol.cm)
L = Lebar kuvet = 1 cm

MW = Berat molekul Sianidin-3-glukosida = 449,2/mol
DF = Faktor pengenceran
\ = Volume ekstrak pigmen (L)

Wt = Berat bahan awal (g)
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3.2 Deskripsi Kerangka Konsep

Radikal bebas merupakan salah satu penyebab timbulnya penyakit
degeneratif. Beberapa contoh penyakit degeneratif yang marak antara lain penyakit
jantung koroner, hipertensi, diabetes mellitus, kanker dan stroke. Penyakit
degenerative dapat terjadi karena kurangnya kadar antioksidan di dalam tubuh,
sehingga memerlukan antioksidan eksternal. Berdasarkan masalah tersebut maka
diperlukan eksplorasi mengenai sumber-sumber antioksidan. Ubi jalar ungu
merupakan salah satu sumber antioksidan alami yang kuat. Antioksidan dapat
menangkal radikal bebas, sehingga berperan dalam mencegah terjadinya penuaan,
kanker, penyakit degeneratif seperti diabetes dan juga berperan sebagai agen
antimikoba. Golongan senyawa pada ubi jalar ungu yang bertanggung jawab pada
aktivitas antioksidan adalah antosianin. Beberapa laporan mengindikasikan bahwa
antosianin pada ubi jalar ungu memiliki aktivitas sebagai antioksidan, anti-sitostatistika

dan pengobatan penyakit degeneratif seperti diabetes mellitus.

Antosianin ubi jalar ungu memiliki prospek baik untuk dikembangkan menjadi

sediaan suplemen. Untuk mendapatkan antosianin dalam ubi jalar ungu, maka



diperlukan adanya proses ekstraksi, dimana pada proses ekstraksi terdapat faktor
yang mempengaruhi seperi metode ekstraksi, waktu, suhu dan pelarut. Dalam
penenelitian ini, ubi jalar ungu akan diekstraksi dengan dua metode ekstraksi yang
berbeda, yaitu maserasi dan sonikasi, keduanya diekstrak dengan perlarut yang sama
yaitu etanol 96%, kemudian pada kedua metode ini dilakukan perbedaan waktu.
Perbedaan waktu mempengaruhi lama kontak antara bahan dengan pelarut. Setelah
dilakukan ekstraksi akan didapatkan ekstrak kental yang selanjutnya dilakukan
penghitungan kadar total antosianin dengan metode pH diferensial dengan
menggunakan spektofotometri uv vis. Metode yang memberikan nilai total antosianin

yang lebih tinggi mengindikasikan metode yang lebih efektif digunakan.

3.3 Hipotesis
1) Ada pengaruh perbedaan metode ekstraksi yaitu maserasi dan sonikasi
terhadap kadar total antosianin ekstrak ekstrak etanol 96% ubi jalar ungu
( Ipomoea batatas L.) yang dihasilkan.
2) Metode sonikasi menghasilkan kadar total antosianin tertinggi pada ekstrak

etanol ekstrak etanol 96% ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.).



BAB IV

METODE PENELITIAN

4.1 Rancangan Penelitian

Penelitian ini dilakukan menggunakan desain penelitian eksperimental murni
(true experimental design) yang dilakukan di laboratorium. Ubi jalar ungu basah yang
diekstraksi dengan perbedaan metode ekstraksi dan waktu yaitu maserasi (12, 24, 48
jam) dan sonikasi (30, 45, 60 menit) menggunakan etanol 96% teknis untuk
mendapatkan ekstrak ubi jalar ungu salah satunya adalah antosianin kemudian

dilakukan analisis kuantitatif dengan spektrofotometri UV-Visible.
4.2 Populasi dan Sampel
4.2.1 Sampel
Sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah umbi ubi jalar ungu
(Ipomoea batatas L.) yang diambil di kaki gunung Kawi, Jawa Timur.
4.3 Variabel Penelitian
4.3.1 Variabel Bebas
Pada penelitian ini, variable bebas adalah metode ekstraksi : maserasi dan
sonikasi, dan waktu ekstraksi umbi ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.).
4.3.2 Variabel Terikat

Variabel terikat pada penelitian ini adalah, kadar antosianin total pada masing-

masing sample ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.).



4.3.3  Variabel Kontrol
Variabel kontrol dalam penelitian ini pelarut yang digunakan pada proses
ekstraksi.
4.4 Lokasi dan Waktu Penelitian
4.4.1 Lokasi Penelitian

Penelitian dilakukan di dua tempat, yaitu Laboratorium Bahan Alam Program
Studi Sarjana Farmasi Fakultas Kedokteran Universitas Brawijaya Malang digunakan
untuk proses ekstraksi ubi jalar ungu dan Laboratorium Kimia Program Studi Sarjana
Farmasi Fakultas Kedokteran Universitas Brawijaya Malang digunakan untuk analisis

kadar antosianin ekstrak ubi jalar ungu.

4.4.2 \Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus sampai November 2018.

4.5 Bahan dan Alat/Instrumen Penelitian
4.5.1 Alat Penelitian

Gelas beaker ‘Herma, Duran, Pyrex’, pipet volum ‘Pyrex, Schott”, , erlenmeyer
‘Duran’, timbangan digital ‘Mettler Teledo’, cawan porselen, buret, hot plate ‘IKA C-
MAG HS 7, magnetic stirrer, corong, pH meter, Bejana kaca, sonikator “Sonica 2200’,
spektrofotometri UV Vis ‘Shimadzu UV 1800, rotary evaporator ‘IKA RV-HB 10

basic’, kertas saring wattman no 42, oven.

4.5.2 Bahan Penelitian



Bahan yang digunakan pada penelitian ini antara lain umbi ubi jalar ungu

(Ipomoea batatas L.) yang diambil dari Blitar, Jawa Timur; aquades; etanol 96%

teknis ; KCI ‘Merck’; CH3COONa.3H20’Merck’; dan HCI pekat.

4.6 Definisi Operasional

1.

Ubi jalar ungu adalah umbu ubijalar ungu (Ipomoea batatas L.) yang diperoleh
dari pedangan di Pasar Pasarehan, kecamatan Sukorejo, kabupaten Blitar.
Ubi jalar ungu segar yang kemudian diproses ekstraksi.

Ekstraksi adalah suatu proses pemisahan kandungan senyawa kimia dari
jaringan tumbuhan ataupun hewan dengan menggunakan penyari tertentu.
Maserasi adalah metode ekstraksi yang sering disebut dengan metode
perendaman, karena prosesnya dilakukan dengan merendam sampel dalam
pelarut tanpa mengalami proses lain kecuali penggojogan atau pengadukan.
Sonikasi adalah metode ekstraksi berbasis gelombang ultrasonik yaitu
gelombang akustik dengan frekuensi lebih besar dari 20 kHz yang digunakan
untuk mengekstraksi umbi ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.)

Ekstrak merupakan sediaan kering, kental, atau cair dibuat dengan menyari
simplisia nabati atau hewani menurut cara yang sesuai. Ekstrak ubi jalar ungu
(lpomoea batatas L.) adalah umbi ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) yang
diekstraksi dengan etanol 96%. Ekstrak ubi jalar ungu merupakan ekstrak

yang berkonsistensi kental atau kering.



6. Spektrofotometri merupakan suatu metode analisis yang didasarkan atas
pengukuran serapan sinar monokromatis oleh suatu sampel pada panjang
gelombang tertentu.

7. TAC (Total Anthocyanin Content) adalah kadar antosianin total yaitu
kandungan senyawa antosianin total dalam suatu sampel dan dinyatakan

dalam persen, mg/100g atau mg/L sampel.

4.7 Prosedur Penelitian

4.7.1 Preparasi Ubi Jalar Ungu Segar
1) Dicuci dengan air mengalir
2) Dilakukan sortasi basah

3) Dikupas kulit umbi ubi jalar ungu

4.7.2 Pembuatan Ekstrak Ubi Jalar Ungu

4.7.2.1 Ekstraksi Maserasi
Pada penelitian ini, dilakukan metode ekstraksi maserasi dengan perbedaan
waktu, yakni 12, 24, dan 48 jam.
1) Ubi jalar ungu dipotong dadu dengan ukuran = 3mm dan ditimbang
sebanyak 25 gram
2) Diukur etanol 96% teknis sebanyak 250 mL
3) Ubi jalar ungu dan etanol 96% dimasukkan ke dalam toples kaca,
kemudian diaduk menggunakan stirrer dengan kecepatan 400 rpm selama

30 menit



4) Hasil dari poin (3) kemudian didiamkan selama 12 jam dalam toples kaca
yang dibungkus aluminium foll

5) Diulangi poin (1-3) Hasil dari poin (3) kemudian didiamkan selama 24 jam
di dalam toples kaca yang dibungkus alumunium foil.

6) Diulangi poin (1-3) Hasil dari poin (3) kemudian didiamkan selama 48 jam
di dalam toples kaca yang dibungkus alumunium foil. Dilakukan
pengadukan dengan magnetic stirrer tiap 24 jam satu kali.

7) Hasil pelarut disaring dengan menggunakan kertas saring dan didiamkan
12 jam, kemudian disaring lagi dengan menggunakan kertas saring.
Proses ini untuk memisahkan zat pati yang mungkin terekstrak. Hasil
dimasukkan ke dalam Erlenmeyer.

8) Pelarut yang mengandung ekstrak ubi jalar ungu kemudian dievaporasi
menggunakan rotary evaporator untuk memisahkan sisa pelarut dan
ekstrak ubi jalar ungu. Rotary evaporator diatur sampai suhu 40°C
kemudian evaporasi dijalankan hingga didapatkan ekstrak pekat

9) Ekstrak pekat yang diperoleh kemudian dikeringkan di dalam oven suhu
40°C selama beberapa hari hingga terbentuk massa pasta dan massa
konstan.

10) Dihitung rendemen dari masing-masing perlakuan

4.7.2.2 Ekstraksi Sonikasi
Pada penelitian ini, dilakukan metode ekstraksi sonikasi dengan perbedaan

waktu, yakni 30, 45, 60 menit.



1)

2)

3)

4)

5)

Ubi jalar ungu dipotong dadu dengan ukuran + 3mm dan ditimbang 25
gram

Diukur etanol 96% teknis sebanyak 250 mL

Ubi jalar ungu dan etanol 96% dimasukkan ke dalam beaker glass,
kemudian diaduk menggunakan stirrer dengan kecepatan 400 rpm selama
30 menit

Hasil dari poin (3) kemudian dipindahkan ke dalam erlenmeyer, lalu
erlenmeyer diletakkan dalam sonikator yang telah diatur dengan suhu
27+1°C dan waktu 30 menit, kemudian ekstraksi sonikasi dijalankan
Diulangi poin (1-3), Hasil dari poin (3) kemudian dipindahkan ke dalam
erlenmeyer, lalu erlenmeyer diletakkan dalam sonikator yang telah diatur
dengan suhu 27+1°C dan waktu berturut-turut 45 dan 60 menit, kemudian

ekstraksi sonikasi dijalankan

11) Setelah poin (5) selesai, pelarut etanol 96% dan ubi jalar ungu dipisahkan

6)

7

menggunakan kertas saring. Dan didiamkan 12 jam, kemudian disaring
lagi dengan menggunakan kertas saring. Proses ini untuk memisahkan zat
pati yang mungkin terekstrak. Hasil dimasukkan ke dalam Erlenmeyer.
Pelarut yang telah terpisah ditampung dalam erlemenmeyer tertutup.
Pelarut yang mengandung ekstrak ubi jalar ungu kemudian dievaporasi
menggunakan rotary evaporator untuk memisahkan sisa pelarut dan ubi
jalar ungu. Rotary evaporator di-setting sampai suhu 40°C kemudian

evaporasi dijalankan hingga didapatkan ekstrak pekat



12) Ekstrak pekat yang diperoleh kemudian dikeringkan di dalam oven suhu
40°C selama beberapa hari hingga terbentuk massa pasta dan massa
konstan.

8)  Dihitung rendemen dari masing-masing perlakuan

4.7.3 Pembuatan Larutan Asam
4.7.3.1  Larutan pH1

1) Ditimbang KCI sebanyak 0,186 gram

2) KCIl dimasukkan dalam beaker glass dan ditambahkan aquades 100 mL

3) Ditambahkan HCI pekat sedikit demi sedikit sampai pH mencapai 1 yang

diukur menggunakan pH meter

4,7.3.2 Larutan pH4,5
1) Ditimbang CH3COONa.3H20 sebanyak 5,443 gram
2) CH3COONa.3H20 dimasukkan dalam beaker glass dan ditambahkan
aquades 100 mL
3) Ditambahkan HCI pekat sedikit demi sedikit sampai pH mencapai 4,5

yang diukur menggunakan pH meter

4.7.4 ldentifikasi Senyawa Dalam Ekstrak Menggunakan Spektrofotometri UV-

Visible (AOAC guideline, 2014)

1) Ekstrak pekat ubi jalar ungu hasil ekstraksi ditimbang 100 mg di atas

cawan porselen

2) Ekstrak dilarutkan dengan sedikit etanol 96% dan dimasukkan ke dalam

labu ukur 10 mL



3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

Ekstrak dilarutkan dengan etanol 96% sampai dengan tanda batas pada

labu ukur 10 mL

Ekstrak yang sudah terlarut dipipet 1 mL dan dipindahkan ke labu ukur 10

mL

Ditambahkan larutan pH 1 (KCl) sampai tanda batas.

Larutan diambil dan dimasukkan ke dalam kuvet untuk diukur

absorbansinya pada panjang gelombang 530 nm 700 nm.

Ekstrak yang sudah terlarut dipipet 1 mL dan dipindahkan ke labu ukur 10

mL.

Ditambahkan larutan pH 4,5 (CH3COONa.3H20) sampai tanda batas

Larutan diambil dan dimasukkan ke dalam kuvet untuk diukur

absorbansinya pada panjang gelombang 530 nm 700 nm

10) Dihitung nilai TAC menggunakan data absorbansi yang dihasilkan

4.8 Analisis Data

4.8.1 Kadar Total Antosianin dan %Rendemen

Analisis ekstrak ubi jalar ungu meliputi kadar total antosianin yang diukur

menggunakan instrumen Spektrofotometri UV-Vis. Dilakukan perhitungan lebih lanjut

mengenai rendemen ekstrak dan kadar antosianin total berdasarkan rumus di bawabh.

% rendemen =

bobot ekstrak
bobot simplisia

X 100%



Total antosianin (TAC) (% b/b) = 8‘% X MW x DF x % x 100%

Tabel Data 4.1

Metode

Waktu

Replikasi

%

rendemen

TAC
(%bib)

%

rendemen

TAC
(%b/b)

%

rendemen

TAC
(%b/b)

Maserasi

12 jam

24 jam

48 jam

Sonikasi

30

menit

45

menit

60

menit

4.8.2 Uji Normalitas

Uji normalitas merupakan uji yang dilakukan sebagai prasyarat untuk
melakukan analisis data. Uji normalitas bertujuan untuk mengetahui apakah data

sampel berasal dari populasi yang berdistribusi normal. Metode yang dapat digunakan

untuk uji normalitas adalah Shapiro-Wilk test. Signifikansi dari tes ini adalah :




Ho: sampel berasal dari populasi berdistribusi normal

Ha: sampel tidak berasal dari populasi berdistribusi normal

Kesimpulan pada a = 0.05

Jika lebih besar 0.05 = H, diterima

Jika lebih kecil 0.05 = H, ditolak

Jika H, yaitu data distribusi normal diterima, maka dilakukan tes parametrik. Jika Ha

yaitu data distribusi tidak normal, maka dilakukan tes non parametrik (Sen, 2013).

4.8.3 Uji Homogenitas

Uji homogenitas bertujuan untuk menunjukkan kelompok data sampel berasal
dari populasi yang memiliki varians sama (homogen). Metode yang dapat digunakan

untuk uji homogenitas adalah Levene’s test. Signifikansi dari tes ini adalah :

Ho: Tiap kelompok memiliki varians (SD?) sama (homogen) (p > 0.05)

Ha: Tiap kelompok tidak memiliki varians sama (tidak homogen) (p< 0.05)

Jika hasil yang didapat homogen maka dapat dilakukan tes parametrik (Plichta, 2009).

4.8.4 One Way Anova

Anova merupakan singkatan dari “analysis of varian®. Analysis of
Varian adalah salah satu uji komparatif yang digunakan untuk menguji perbedaan
mean (rata-rata) data lebih dari dua kelompok. Analisis data menggunakan One Way

Anova untuk mengetahui pengaruh perbedaan metode ekstraksi maserasi dan



sonikasi terhadap kadar total antosianin ekstrak etanol 96% ubi jalar ungu ( Ipomoea
batatas L.). analisis data dilakukan menggunakan uji One Way Anova karena jenis
data yang akan diolah merupakan data berbentuk skala pengukuran numerik, tidak
berpasangan, dan lebih dari 2 kelompok data. Asumsi yang harus dipenuhi pada
pengujian One Way Anova adalah : Sampel berasal dari kelompok yang independen,
Varian antar kelompok harus homogen, Data masing-masing kelompok berdistribusi
normal. Untuk menghitung statistik data menggunakan One-way ANOVA, dengan
tingkat kebermaknaan 0,05 (p = 0,05) dan taraf kepercayaan 95% (a = 0.05). jika p >
0.05 artinya Ho diterima, tidak ada perbedaan atau pengaruh yang siginifikan. Dan
jika p < 0.05 artinya Ho ditolak, ada perbedaan atau pengaruh yang signifikan (Riyanto,

2013)



BAB V

HASIL PENELITIAN DAN ANALISIS DATA

5.1 Studi Pendahuluan

Pada penelitian ini, dilakukan studi pendahuluan berupa pemilihan metode
preparasi sampel ubi jalar ungu. Dlbandingkan ubi jalar ungu dengan ubi jalar ungu
yang telah dioven pada suhu 50°C hingga kering. Dilakukan perbandingan terhadap
kadar total antosianin dua sampel tersebut. Perhitungan kadar total antosianin
dilakukan dengan menggunakan metode pH differensial dan dilakukan replikasi
sebanyak 4 kali. Rerata TAC ubi jalar ungu segar lebih besar dibandingkan dengan
ubi jalar kering, berturut-turut sebesar 0,019% atau 19 mg/100g dan 0,014% atau 14
mg/ 100g. berdasarkan hasil ini maka, preparasi sampel ubi jalar ungu yang

digunakan pada penelitian adalah ubi jalar ungu segar.

Tabel 5.1 Perbandingan Kadar Total Antosianin Ubi Jalar Ungu Segar dan
Kering

" Sampel Replikasi pH1 ~  pH45 A* TAC ~ Rerata TAC
530 700 530 700
nm nm nm nm
Ubi 1 0.059 0.038 0.044 0.04 0.017 0.028 0, 019+0,003
3898 awii R 0.056 0.038 0.052 0.046 0.012 0.019
3 0057 0.039 0052 0.047 0013 0.021
4 0.058 0.041 0.049 0.046 0.014 0.023
Ubi 1 0.056 0.041 0.045 0.043 0.013  0.021 0,015+0,003
KRIpg 2 0.052 004 0042 004 001 0016
3 0.052 0.041 0.042 0.04 0.009  0.014
4 0.051 0.04 0.045 0041 0.007 0011

A* = Absorbansi ; diperoleh berdasarkan perhitungan :
A= (A530— A700) pH 1,0 — (A530— A700) pH 4,5



5.2 Preparasi Sampel

Sampel yang digunakan pada penelitian ini adalah ubi jalar ungu segar yang
dibeli di pasar Pasarehan, Gunung Kawi, Jawa Timur. Ubi jalar ungu yang digunakan
pada penelitian ini dipanen pada bulan September 2018. Ubi jalar ungu yang digunakan
pada penelitian ini dilakukan determinasi, hal ini bertujuan untuk mengetahui kebenaran
identitas tanaman tersebut, apakah tanaman tersebut benar-benar tanaman yang
diinginkan. Keterangan mengenai determinasi kunyit dapat dilihat pada lampiran 4. Pengujian
ini dilakukan di Materia Medika, kota Batu. Setelah itu sampel dikumpulkan. Setelah
pengumpulan sampel, dilakukan sortasi basah. Sortasi basah dilakukan untuk
memisahkan ubi jalar ungu dengan kotoran-kotoran yang melekat seperti tanah,
maupun pasir. Sortasi basah juga dilakukan sebagai langkah untuk mencegah
kerusakan ubi jalar ungu oleh ulat, karena tanah dapat menjadi media tumbuhnya ulat.
Berikutnya, dilakukan pencucian ubi jalar ungu dengan menggunakan air mengalir.
Pencucian ubi jalar ungu dilakukan dengan menggosokkan kulit ubi jalar ungu dengan
tangan dan dibantu dengan air mengalir. Pencucian ubi jalar ungu selain
membersihkan sisa-sisa tanah yang masih menempel, bertujuan juga untuk
menghilangkan getah pada umbi. Setelah dicuci, ubi jalar ungu dikeringkan dengan
cara diangin-anginkan. Ubi jalar ungu yang telah bersih dan kering kemudian
dipotong/dirajang. Pemotongan ubi jalar ungu bertujuan untuk memperkecil ukuran
ubi jalar ungu. Ubi jalar ungu dipotong = 3 mm, apabila irisan semakin kecil akan
semakin memperbesar luas permukaannya, hal ini akan meningkatkan kelarutan

senyawa pada pelarut. Ubi jalar ungu yang telah dipotong kecil £ 3 mm ditimbang



sebagai bahan untuk diekstraksi. Hasil penimbangan ubi jalar ungu adalah sebagai

berikut.
Tabel 5.2 Hasil Penimbangan Sampel Ubi Jalar Ungu
Metode ekstraksi Waktu Massa (g)
Maserasi 12 jam o 25,000
24 jam 25,009
48 jam © 25,011
‘Sonikasi - 30menit = 25016 b
“45menit | 25002 |
GUEnit [« @ 5 25,013 /

Proses preparasi sampel dapat dilihat pada lampiran gambar 1.

5.3 Ekstraksi

Proses ekstraksi ubi jalar ungu dilakukan dengan menggunakan dua metode,

yaitu metode ekstraksi maserasi dan sonikasi menggunakan pelarut etanol 96%.

5.3.1 Ekstraksi Maserasi

Pada penelitian ini proses maserasi dibagi menjadi 3 kelompok ubi jalar ungu
yang berbeda (maserasi 12 jam, 24 jam, dan 48 jam). Masing-masing proses maserasi
menggunakan potongan ubi jalar ungu 25 g dengan pelarut etanol 96% 250 ml (1:10),

Sebelum proses maserasi dimulai, dilakukan pengadukan dengan magnetic stirrer



selama 30 menit/perhari, hal ini bertujuan untuk meningkatkan kelarutan senyawa dan
dan meratakan distribusi pelarut sehingga konsentrasi dapat terjaga karena adanya
perbedaan konsentrasi antara larutan di dalam sel dan di luar sel. Kemudian proses
ekstraksi maserasi dijalankan sesuai dengan waktu yang telah ditentukan. selama
Proses maserasi menggunakan wadah kaca bening dan tertutup rapat dan dilapisi
dengan alumunium foil. Hal ini bertujuan untuk mencegah penguapan pelarut juga
mencegah degradasi bahan aktif oleh cahaya. Setelah proses ekstraksi, didapatkan
hasil ekstraksi berupa larutan berwarna coklat bening. Kemudian larutan tersebut
disaring. Penyaringan berfungsi untuk menyaring endapan pati yang terdapat pada
larutan hasil ekstraksi. Hasil penyaringan disebut filtrate, filtrat kemudian diuapkan
pelarutnya dengan menggunakan rotary evaporator.dengan suhu waterbath 40-50°C.
Setelah diuapkan pelarutnya, akan terbentuk ekstrak cair. Ekstrak cair hasil evaporasi
kemudian dikentalkan agar mempermudah proses penimbangan dengan cara
penguapan pelarut di dalam oven atau dengan menggunakan hair dryer. Berikut ini

merupakan tabel 5.3 hasil ekstraksi maserasi



Sampel Hasil Maserasi Filtrat Ekstrak Kental

Maserasi 12 jam

Maserasi 24 jam

Maserasi 48 jam

Tabel 5.3 merupakan Pengamatan hasil ekstraksi maserasi ubi jalar ungu
dengan etanol 96% dengan 3 perbedaan waktu a. Hasil setelah maserasi :
b.Filtrat hasil penyaringan ; c. Ekstrak kental ungu setelah diuapkan dalam
keadaaan massa konstran



Perbandingan gambar 5.1 dijelaskan pada tabel 5.2. penjelasan yang
diberikan merupakan hasil pengamatan secara visual meliputi warna pada 3 kondisi

yaitu hasil maserasi, filtrat dan ekstrak kental.

Tabel 5.4 Perbandingan hasil ekstraksi metode maserasi ubi jalar ungu
berdasarkan perbedaan waktu

Organoleptis ~ Waktu Hasil Filtrat Ekstrak
maserasi maserasi Kental

“Warna 12jam ~ Sampelubi  Kuning jernih  Ungu tua
jalar ungu tanpa pekat
berwarna endapan
paling pekat

ith | 24jam ~ Sampelubi  Kuning Ungu tua
jalar ungu kecoklatan pekat
berwarna jernih tanpa
sedikit pekat endapan

~ 48jam Sample ubi Sedikit coklat ~ Ungu tua

jalar ungu cernih tanpa pekat
berwarna endapan
paling pucat

Hasil proses penguapan dengan oven maupun hair dryer berupa ekstrak

kental ungu dengan massa konstan. Massa konstan dapat ditetapkan apabila



penyusutan <10% dari massa penimbangan hari sebelumnya. Untuk mengetahui
tercapainya massa konstan dilakukan penimbangan setiap hari  yang akan dihitung
menjadi % rendemen. Persen rendemen dihitung berdasarkan massa ekstrak kental
konstan dibandingkan dengan massa sampel ubi jalar ungu segar. Pada tabel 5.5

dibawah menunjukkan total % rendemen masing-masing perlakuan.

Tabel 5.5 Persen Rendemen Ekstrak Ubi Jalar Ungu Metode Maserasi

Ekstrak Massa Massa Massa Massa % rendemen
hari 1 (g) hari 2 (g) hari 3(g) hari4(g)

12jam 12,492 =7 - § 159 1559 6236

‘24jam 12,431 154 1537 1429 '5.715 | phiver:

48jam 15,713 303 1,712 1,645 6.576

Berdasarkan tabel diatas, persen rendemen tertinggi yaitu pada maserasi 48
jam, kemudian maserasi 12 jam dan maserasi 24 jam. Berdasarkan data ini ini bisa
disimpulkan lamanya waktu tidak berpengaruh pada persen rendemen. Proses

ektraksi maserasi dapat diliat pada lampiran 2.

5.3.2  Ektraksi Sonikasi
Tidak berbeda dengan metode maserasi, proses sonikasi dilakukan sebanyak
tiga kali ( sonikasi 30 menit, 45 menit, dan 60 menit). Masing-masing proses sonikasi

menggunakan ubi jalar 25 g yang telah ditimbang sebelumnya dengan pelarut etanol



96% 250 ml (1:10).. Sebelum proses sonikasi dimulai, dilakukan pengadukan dengan
magnetic stirrer selama 30 menit, hal ini bertujuan untuk meningkatkan kelarutan
senyawa dan dan meratakan distribusi pelarut sehingga konsentrasi dapat terjaga
karena adanya perbedaan konsentrasi antara larutan di dalam sel dan di luar sel.
Kemudian proses ekstraksi sonikasi dilakukan dengan bantuan sonikator 50 Hz
sesuai dengan waktu yang telah ditentukan. Setelah proses ekstraksi, hasil ekstraksi
berupa larutan berwarna coklat bening. Kemudian larutan tersebut disaring.
Penyaringan berfungsi untuk menyaring endapan pati yang terdapat pada larutan
hasil ekstraksi. Hasil penyaringan disebut filtrat, filtrat kemudian diuapkan pelarutnya
dengan menggunakan rotary evaporator dengan suhu waterbath 40-50°C. Setelah
diuapkan pelarutnya, akan terbentuk ekstrak ungu cair. Ekstrak cair hasil evaporasi
kemudian dikentalkan agar mempermudah proses penimbangan dengan cara
penguapan pelarut di dalam oven atau dengan menggunakan hair dryer. Berikut ini

merupakan gambar perbandingan hasil ekstraksi sonikasi :



Sampel Hasil Maserasi Filtrat Ekstrak Kental

Sonikasi 30 menit

Sonikasi 45 menit |

Sonikasi 60 menit

s
b

Rrawiiava llniver

Tabel 5.6 merupakan pengamatan hasil ekstraksi sonikasi ubi jalar ungu
dengan etanol 96% dengan 3 perbedaan waktu a. Hasil setelah sonikasi :
b.Filtrat hasil penyaringan ; c. Ekstrak kental ungu setelah diuapkan dalam
keadaaan massa konstran



Perbandingan tabel 5.6 dijelaskan pada tabel 5.7. penjelasan yang diberikan
merupakan hasil pengamatan secara visual meliputi warna pada 3 kondisi yaitu hasil

sonikasi, filtrat dan ekstrak kental.

Tabel 5.7 Perbandingan hasil ekstraksi metode sonikasi ubi jalar ungu
berdasarkan perbedaan waktu

Organoleptis ~ Waktu Hasil Filtrat Ekstrak
maserasi maserasi Kental
Warna 30 menit Sampel ubi Orange tanpa Ungu tua
jalar ungu endapan pekat
pekat dan
pelarut
berwarna

kuning pucat

Sampel ubi Kuning jernih  Ungu tua
jalar ungu tanpa pekat
berwarna endapan

sedikit pekat

dan pelarut

berwarna

kuning pucat

45 menit

60 menit Sample ubi Kuning Ungu tua
jalar ungu kecoklatan pekat
berwarna jernih tanpa
paling pucat endapan
dan pelarut
berwarna
kuning
kecoklatan
yang keruh

Pada sampel hasil maserasi dan filtrat terdapat perbedaan warna yang dapat
diamati secara visual, namun pada ektrak kental akan sulit membedakan antara warna

ungu pekat satu sama lainnya. Hasil proses penguapan dengan oven maupun hair



dryer berupa ekstrak kental ungu dengan massa konstan. Massa konstan dapat
ditetapkan apabila penyusutan <10% dari massa penimbangan hari sembelumnya.
Untuk mengetahui tercapainya massa konstan dilakukan penimbangan setiap hari
yang akan dihitung menjadi % rendemen. Persen rendemen dihitung berdasarkan
massa ekstrak kental konstan dibandingkan dengan massa sampel ubi jalar ungu

segar. Pada tabel dibawah menunjukkan total % rendemen masing-masing perlakuan

Tabel 5.8 Persen Rendemen Ekstrak Ubi Jalar Ungu Metode Sonikasi

Ekstrak Massa  Massa Massa  Massa %
hari 1 (g) _ hari 3(g) hari4(g) rendemen
hari 2 (g)
' 30menit 7.235 1,825 1,794 1,629 6,512
45 menit 13979 8559 1,600 1,471 5,884

60 menit 15.627 3,487 1468 1,338 5,349

Berdasarkan tabel diatas, persen rendemen tertinggi yaitu pada sonikasi 30
menit, kemudian sonikasi 45 menit dan 60 menit. Berdasarkan data ini disimpulkan
persen rendemen menurun seiring dengan bertambahnya waktu. Proses ektraksi

sonikasi dapat dilihat pada lampiran 2.



5.4 Perhitungan Kadar Total Antosianin Dalam Ekstrak Etanol 96% Ubi jalar

Ungu

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan total konsentrasi antosianin dari ubi
jalar ungu. Kadar total antosianin ditentukan dengan menggunakan metode pH
diferensial. Larutan ekstrak akan diinkubasi buffer, metode ini dapat digunakan untuk
mengukur jumlah antosianin total berdasarkan perubahan struktur kromofor
antosianin pada pH 1 dan 4,5.

Pada penelitian ini dilakukan juga pengecekan spektrum pada panjang
gelombang 400-700 nm. Berikut ini adalah tabel hasil pengukuran spektrum ekstrak

kental maserasi 48 jam pada panjang gelombang 200-700 nm.
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Gambar 5.1 hasil pengukuran spektrum pH 1 esktrak kental ubi jalar ungu

maserasi 48 jam pada panjang gelombang 200-700 nm

Berdasarkan gambar 5.3 pada pH 1 spektra muncul pada dua panjang

gelombang yaitu 522,5 dan 322 nm. Sedangkan untuk pH 4,5 spektra muncul pada



panjang gelombang 322 dan 225,5 nm. Pada penelitian sebelumnya yang dilakukan
oleh Mahmudatussa’adah, spektra ekstrak antosianin  muncul pada panjang
gelombang 220, 290, 322 nm  sinar ultraviolet dan 520 nm sinar tampak
(Mahmudatussa’adah, 2014). Nilai absorbansi pada masing-masing panjang

gelombang dapat dilihat pada tabel 5.9

Tabel 5.9 Panjang gelombang maksimal dan Nilai Absorbansi Ekstrak kental

Ubi Jalar Ungu maserasi 48 jam pada pH 1 dan 4,5

“Sampel A(m) Abs

pH1 ¥ Nl -7 e | X/, 0,105 ]
23T VL 7797 4 4,000 ] BAE

pH45 322 4,000 IR ...
o | =) &l 4,000 f JUnive

5.5 Perhitungan Kadar Total Antosianin Dalam Ekstrak Etanol 96% Ubi jalar

Ungu Metode Ekstraksi Maserasi

Perhitungan kadar total antosianin ubi jalar ungu dengan metode pH diffensial
dimulai dengan menimbang esktrak kental masing-masing sampel sebanyak 0,1 g.

dibawah ini merupakan hasil penimbangan sampel ekstrak kental ubi jalar ungu.



Tabel 5.10 Hasil Penimbangan Sampel Ubi Jalar Ungu

Metode ekstraksi Waktu Massa (g)
Maserasi 12 jam 0,101

24 jam 0,101

48 jam 0,103

Ekstrak yang telah ditimbang kemudian dilarutkan dengan etanol 96% di
dalam labu ukur 10 ml sebagai baku induk . Kemudian, larutan induk dipipet 1 ml dan
ditambahkan dengan 9 ml larutan pH 1 pada labu ukur 10 ml. larutan sampel pH 1
akan menampakkan warna merah jambu. Larutan induk dipipet kembali sebanyak 1
ml dan ditambahkan dengan 9 ml larutan pH 4,5. Larutan pH 4,5 akan menampakkan
warna bening. Prosedur ini direplikasi sebanyak 4 kali perperlakuan. Penampakan

larutan sampel dapat dilihat pada gambar dibawah ini

Gambar 5.2: a. larutan induk ; b. larutan pH 1; c. larutan pH 4,5



Larutan sampel yang telah dilarutkan dengan pH 1 dan pH 4,5 diukur
absorbansinya dengan Spektrofotometer UV Vis pada panjang gelombang 530 nm
dan 700 nm. Blanko yang digunakan pada pengukuran absorbansi ini, sesuai dengan
pH larutan sampel, pada sampel pH 1 digunakan larutan pH 1 sebagai blanko,

begitupula dengan sampel pH 4,5.

Hasil perhitungan kadar total antosianin dalam ekstrak etanol 96% ubi jalar

ungu metode maserasi adalah sebagai berikut :



Tabel 5.11 Kadar Total Antosianin Ekstrak Ubi Jalar Ungu Metode Maserasi

Sampel  Rep- pH1 pH 4,5 A* TAC(%) Rerata TAC
(%)
likasi
530 700 530 700
nm nm nm nm
12 jam 1 0,083 0,038 0,049 0,038 0.034 0.056 0,053+0,004
2 0,082 0,038 0,052 0,038 0.03 0.050
3 0,084 0,037 0,052 0,04 0.035 0.058
4 0,083 0,039 0,051 0,037 0.03 0.050
24 jam 1 0,100 0,052 0,050 0,037 0.035 0.058 0,061+0,003
2 0,107 0,056 0,052 0,039 0.038 0.063
3 0,108 0,059 0,051 0,037 0.035 0.058
4 0,096 0,038 0,058 0,039 0.039 0.064
48 jam 1 0,110 0,043 0,056 0,042 0.053 0.086 0,076+0,006
2 0,105 0,045 0,055 0,040 0.045 0.073
3 0,097 0,037 0,063 0,048 0.044 0.072
4 0,099 0,037 0,075 0,057 0.044 0.072

A* = Absorbansi ; diperoleh berdasarkan perhitungan :

A= (A530- A700) pH 1,0 - (A530- A700) pH 4,5



Berdasarkan hasil tabel 5.7 di atas, kadar total antosinin tertinggi berturut-turut
adalah maserasi 48, 24, dan 12 jam. Pada maserasi 48 jam rata-rata kadar total
antosianin sebesar 0,076% kemudian rata-rata kadar total antosianin 24 jam sebesar
0,061%, dan rata-rata kadar total antosianin 12 jam sebesar 0,053%. Dari data
tersebut dapat disimpulkan bahwa semakin lama waktu maserasi akan meningkatkan
kadar total antosianin. Perhitungan kadar total antosianin dapat dilihat pada lampiran

5.

5.6 Perhitungan Kadar Total Antosianin Dalam Ekstrak Etanol 96% Ubi jalar

Ungu Metode Ekstraksi Sonikasi

Perhitungan kadar total antosianin pada metode sonikasi juga tidak berbeda
dengan perhitungan kadar total antosianin pada metode maserasi. Perhitungan kadar
total antosianin ubi jalar ungu dengan metode pH diffensial dimulai dengan
menimbang esktrak kental masing-masing sampel sebanyak 0,1 g. dibawah ini

merupakan hasil penimbangan sampel ekstrak kental ubi jalar ungu.

Tabel 5.12 Hasil Penimbangan Sampel Ubi Jalar Ungu

Metode ekstraksi Waktu Massa (g)
Sonikasi \ 30 menit 0,103
45 menit 0,103
60 menit 0,101

Ekstrak yang telah ditimbang kemudian kemudian dilarutkan dengan etanol

96% di dalam labu ukur 10 ml. Kemudian, larutan induk dipipet 1 ml dan ditambahkan



dengan 9 ml larutan pH 1 pada labu ukur 10 ml. larutan sampel pH 1 akan
menampakkan warna merah jambu. Larutan induk dipipet kembali sebanyak 1 ml dan
ditambahkan dengan 9 ml larutan pH 4,5. Larutan ph 4,5 akan menampakkan warna
bening. Prosedur ini direplikasi sebanyak 4 kali. Penampakan larutan sampel dapat

dilihat pada gambar dibawah ini

Gambar 5.3: a. larutan induk ; b. larutan pH 1; c. larutan pH 4,5

Larutan sampel yang telah dilarutkan dengan pH 1 dan pH 4,5 diukur
absorbansinya dengan Spektrofotometer UV Vis pada panjang gelombang 530 nm
dan 700 nm. Blanko yang digunakan pada pengukuran absorbansi ini, sesuai dengan
pH larutan sampel, pada sampel pH 1 digunakan larutan pH 1 sebagai sampel,
begitupula dengan sampel pH 4,5. Nilai absorbansi yang didapatkan kemudian dicatat
dan diolah menjadi nilai kadar total antosianin (TAC). Hasil perhitungan kadar total
antosianin dalam ekstrak etanol 96% ubi jalar ungu metode sonikasi adalah sebagai

berikut :



Tabel 5.13 Kadar Total Antosianin Ekstrak Ubi Jalar Ungu Metode Sonikasi

Sampel Replikasi pH1 pH 4,5 A* TAC(%) Rerata TAC
(%)
530 700 530 700
nm nm nm nm
30 1 0,083 0,038 0,051 0,041 0.035 0.057 0,055+0,002
menit
2 0,083 0,037 0,055 0,042 0.033 0.056
3 0,085 0,039 0,059 0,045 0.032 0.052
4 0,084 0,037 0,052 0,040 0.035 0.057
45 1 0,095 0,043 0,055 0,044 0.041 0.066 0,066+0,004
menit
2 0,087 0,038 0,080 0,073 0.042 0.068
3 0,088 0,040 0,062 0,058 0.044 0.071
4 0,091 0,039 0,058 0,043 0.037 0.060
60 1 0,107 0,052 0,063 0,047 0.039 0.065  0,073+0,005
menit
2 0,115 0,052 0,063 0,046 0.046 0.076
3 0,116 0,053 0,064 0,047 0.046 0.076
4 0,115 0,053 0,067 0,049 '0.044 0.073

A* = Absorbansi ; diperoleh berdasarkan perhitungan :

A= (A530- A700) pH 1,0 — (A530— A700) pH 4,5



Berdasarkan hasil tabel 5.9 di atas, kadar total antosianin paling tinggi berturut-
turut adalah sonikasi 60, 45, dan 30 menit. Pada sonikasi 60 menit rata-rata kadar
total antosianin sebesar 0,073% kemudian rata-rata kadar total antosianin 45 menit
sebesar 0,066%, dan rata-rata kadar total antosianin 30 menit sebesar 0,055%. Dari
data tersebut dapat disimpulkan bahwa semakin lama waktu sonikasi akan
meningkatkan kadar total antosianin. Proses perhitungan kadar total antosianin dapat

dilihat pada lampiran 6.

5.7 Analisis one way Anova

Data kadar total antosianin yang didapatkan kemudian dilakukan analisis
statistik. Analisis statistik pada penelitian ini menggunakan software SPSS 20.
Pertama-tama data dilakukan uji normalitas dengan menggunakan Shapiro Wilk test
untuk mengetahui apakah data sampel berasal dari populasi yang berdistribusi

normal. Hasil dari uji normalitas dapat dilihat pada tabel dibawah ini

Tabel 5.14 Uji Normalitas

No Data Nilai Signifikansi Keterangan

(o)

1 | TAC 0,371> 0,05 Berdistribusi Normal

Berdasarkan hasil tabel diatas hasil uji hormalitas 0,371 yang mana p >
0.05, hal ini menunjukkan sampel berasal dari populasi yang terdistribusi normal.
Kemudian selanjutnya  dilakukan uji. homogenitas dengan menggunakan . Uji

homogenitas bertujuan untuk melngetahui kelompok data sampel berasal dari



populasi yang memiliki varians sama (homogen). Hasil dari uji homogenitas dapat

dilihat pada tabel dibawah ini

Tabel 5.15 Uji Homogenitas

No Data Nilai Signifikansi Keterangan

(P)

1 | TAC 0,505> 0,05 Varian data homogen

Berdasarkan hasil tabel diatas hasil uji homogenitas 0,505 yang mana p
> 0.05, hal ini menunjukkan sampel berasal dari kelompok data sampel yang
homogen (varian data homogen). Sata penelitian telah memenuhi persyaratan uji
parametrik, maka dapat dilanjutkan analisis statistik dengan one way Anova.

Karena data memenuhi persyaratan uji beda nyata One-Way ANNOVA
(syarat data berdistribusi normal dan varian data homogen). Uji one way annova
dilakukan untuk menentukan adakah pengaruh antara perbedaan metode
ekstraksi terhadap kadar total antosianin secara statistika.

Dilakukan uji post hoc Tukey HSD untuk mengetahui kelompok mana yang
berbeda secara makna. Kelompok data yang berbeda makna yaitu kelompok yang

memiliki nilai p < 0,05 dapat dilihat pada tabel 5.16



Tabel 5.16 Hasil Uji Post Hoc Tukey HSD

Kelompok 1 Kelompok 2 Nilai Signifikansi (p)
Sonikasi 30 menit Sonikasi 45 menit 0,030
Sonikasi 60 menit 0,001
Maserasi 48 jam 0,000
Sonikasi 45 menit Maserasi 12 jam 0,014
Sonikasi 60 menit Maserasi 12 jam 0,000
Maserasi 24 jam 0,028
Maserasi 48 jam Maserasi 24 jam 0,004
Maserasi 12 jam 0,000

Berdasarkan hasil uji Post Hoc pada tabel 5.16 terdapat perbedaan makna
yang signifikan antara metode ekstraksi maserasi dan sonikasi bergantung pada

waktu ekstraksi yang digunakan.



BAB VI

PEMBAHASAN

6.1 Pembahasan Hasil Penelitian

Ubi jalar ungu dapat dimanfaatkan sebagai pengobatan beberapa penyakit,
salah satunya penyakit degeneratif seperti diabetes, penyakit jantung koroner dan
stroke (Salamah, dkk., 2015). Pemanfaatan ubi jalar ungu dalam bidang medis
dikarenakan ubi jalar ungu mengandung senyawa aktif antosianin yang tinggi. Kadar
antosianin pada ubi jalar ungu berkisar antara 33.90 mg/100 g sampai 560 mg/100 g.
Antosinianin merupaka senyawa yang bertanggung jawab sebagai antioksidan (Yusuf
dan Ginting, 2008). Untuk mendapatkan antosianin di dalam ubi jalar ungu, maka
dilakukan proses ekstraksi.( Lanez dan Haoua, 2017). Tujuan dari penelitian ini
adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan metode ekstraksi terhadap kadar total
antosianin ekstrak etanol 96% ubi jalar ungu. Penelitian ini dilakukan dengan
melakukan dua metode ekstraksi maserasi dan sonikasi. Terdapat perlakukan
perbedaan waktu dalam kedua metode ini, yaitu pada maserasi dilakukan ekstraksi
12, 24, dan 48 jam. Sedangkan pada metode sonikasi dilakukan ekstraksi selama 30,
45, 60 menit. Perbedaan waktu yang digunakan pada penelitian ini dikarenakan belum
ada penelitian sebelumnya yang menguji pada rentang masa tersebut.

Pada penelitian ini sampel yang digunakan adalah ubi jalar segar.
Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan, dibandingkan ubi jalar segar dengan ubi
jalar yang dikeringkan dengan oven suhu 50°C menghasilkan kadar total antosianin

yang berbeda. Replikasi dilakukan sebanyak 4 kali, rerata kadar total antosianin ubi



jalar ungu sebesar 0,019% atau 19 mg/100g sedangkan kadar total antosianin ubi
jalar kering sebesar 0,019%. Hasil ini menunjukkan ubi jalar ungu segar menghasilkan
kadar total antosianin yang lebih banyak. Perbedaan ini dapat dikarenakan pelarut
lebih sulit berpenetrasi kedalam ubi jalar kering. Berdasarkan penelitian yang
dilakukan oleh Rifkowaty dan Panca 2016 membandingkan pengaruh ekstraksi
maserasi cara basah dan cara kering terhadap kadar total antosianin Ekstrak
Cengkodok dengan menggunakan pelarut berupa pelarut etanol + asam sitrat 3%.
Cara basah menghasilkan kadar total lebih tinggi dibandingkan cara kering yaitu
sebanyak 33,3279 mg/ 100 g sampel sedangkan cara kecil menghasilkan kadar total
antosianin sebanyak 22,0516 mg/100g. Hal ini dikarenakan cara basah tidak
melibatkan panas secara langsung ke dalam bahan (buah cengkodok), sehingga
antosianin yang terkandung tidak terdegradasi menjadi tak berwarna, dan terbaca
dengan serapan yang lebih besar pada spektrofotometer (Rifkowaty dan Panca,
2016).

Secara garis besar pemilihan metode ekstraksi maserasi dan sonikasi dari
beberapa metode ekstraksi lainnya adalah menyesuaikan sifat antosianin yang
termolabil, antosianin dapat terdegradasi pada suhu tinggi (Mahmudatussa’adah,
2012). Maserasi dan sonikasi sesuai untuk antosianin, karena keduanya merupakan
metode eksraksi tanpa pemanasan . Kelebihan metode maserasi lainnya adalah ,
prosedurnya sederhana, dan mudah dilakukan. Metode ekstraksi sonikasi juga
memiliki kelebihan lain yaitu pada sisi keefektifannya, metode sonikasi dapat
memperoleh kandungan senyawa aktif yang lebih tinggi dalam 3 kali waktu yang lebih

cepat daripada metode konvensional (Alupului, dkk., 2004). Maka, dari kedua



ekstraksi ini akan dilihat pengaruhnya dan dibandingkan mana metode ekstraksi yang

optimal dan pilihan yang bisa dijadikan sebagai alternatif.

Peristiwa pembentukan larutan dikatakan sebagai interaksi antara pelarut
dengan zat yang dilarutkan. Untuk mendapatkan ekstrak yang baik, maka diperlukan
pelarut yang baik. Pemilihan pelarut untuk penelitian ini adalah berdasarkan prinsip
like dissolve like, antosianin bersifat polar maka digunakan pelarut yang bersifat polar.
Pelarut polar yang dapat mengekstraksi antosianin antara lain methanol, etanol dan
air. Methanol merupakan pelarut yang paling baik untuk mengekstraksi antosianin
pada tumbuhan karena derajat polaritasnya hampir sama dengan antosianin (Sari dan
Saati, 2003). Namun, selain itu pemilihan pelarut pada penelitian ini berdasarkan
keamanan untuk bahan obat dan makanan. Etanol memiliki resiko toksisitas yang
lebih rendah dibandingkan dengan metanol (MSDS, 2013). Pada penelitian ini, dipilih
etanol 96% merupakan pelarut yang terbaik pada proses ekstraksi antosianin dari
bunga kana yang menghasilkan kadar total antosianin dan % rendemen tertinggi (Sari
dan Saati, 2003).

Ekstrak antosianin yang dihasilkan merupakan cairan kental, memiliki aroma
manis khas ubi jalar ungu dan berwarna ungu gelap. Produk esktrak antosianin yang

dihasilkan dapat dilihat pada gambar 6.1



Gambar 6.1 dari Kiri ke Kanan Esktrak Etanol 96% Ubi Jalar Ungu Metode

Sonikasi 30 menit, 45 menit, 60 menit

Persen rendemen merupakan presentasi berat ekstrak terhadap berat awal
ubi jalar ungu, Semakin tinggi persen rendemen semakin banyak pula ekstrak yang
didapatkan. Persen rendemen dapat mengambarkan bagaimana efektifitas suatu
pelarut terhadap bahan dalam suatu sistem. Namun, banyak sedikitnya persen
rendemen tidak mengambarkan tingkat aktivitas dan kadar dari ekstrak (Shi, 2006).

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Armanzah, persen rendemen
akan meningkat seiring dengan pertambahan waktu (Armanzah, 2009). Pada
penelitian ini didapatkan data persen rendemen dari masing-masing metode ekstraksi.
Pada metode maserasi waktu 12, 24, 48 jam didapatkan persen rendemen dari yang
tertinggi menuju terendah yaitu pada maserasi 12 jam, 48 jam dan 24 jam, sedangkan
pada metode sonikasi 30, 45, 60 menit data persen rendemen turun seiring dengan
bertambahnya waktu. Hal ini menunjukkan hasil penelitian yang diperoleh berbeda
dengan - penelitian sebelumnya. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh
Armanzah, ekstraksi ubi jalar ungu dengan menggunakan metode maserasi

menghasilkan persen rendemen yang meningkat seiring dengan bertambahnya waktu



maserasi. Persen rendemen ekstrak etanol 96% ubi jalar ungu pada maserasi 4. 8,
18, 24, 30 jam berturut-turut sebesar 3,150% ; 3,510% ; 3, 850% ; 4,450% ; 4, 870%
(Armanzah, 2016).

Penelitian lain yang dilakukan Hambali ekstraksi ubi jalar ungu dengan metode
sokhletasi juga menghasilkan persen rendemen semakin bertambah ketika waktu
ekstraksi ditingkatkan. Persen rendemen ekstrak etanol 95% ubi jalar ungu pada 1 ;
1,5 ; dan 2 jam yaitu 4,080% ; 4,120 % ; 4,200 % (Hambali, 2014).

Penelitian yang dilakukan oleh Sholihah ekstraksi kulit manggis dengan
metode sonikasi yang bertujuan untuk melihat pengaruh amplitudo dan waktu sonikasi
terhadap kadar total antosianin esktrak etanol 96% serbuk kulit manggis. Semakin
tinggi amplitudo dan semakin lama waktu eksitasi yang digunakan menghasilkan

rendemen yang semakin besar.

Maserasi Amplitudo Waktu eksitasi (menit)
(kontrol) (%) 15 30 45
35 5.07£0.00a 544+£037a 5.56+0.51a
4.05£0.00c 50 554 £0.77ab 5.73 £ 0.46ab 599+ 0.27ab
65 6.44 £ 0.04b 6.64£054b 6.71+0.76b

Gambar 6.2 Perbandingan persen rendemen ekstrak etanol 96% serbuk
kulit manggis terhadap waktu dan amplitudo sonikasi (Sholihah, 2017)

Hasil analisis statistik One way Anova menunjukkan bahwa perlakuan
amplitudo berpengaruh nyata dan waktu eksitasi tidak berpengaruh nyata terhadap
rendemen yang dihasilkan. Sehingga pada metode sonikasi, amplitudo ekstraksi lebih
mempegaruhi untuk - meingkatkan persen rendemen dibandingkan dengan
penambahan waktu ekstraksi (Sholihah, 2017).

Perbedaan hasil rendemen dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu jenis
pelarut, rasio pelarut, laju aliran pelarut, waktu, kadar air bahan baku, ukuran partikel,

distribusi _partikel serta suhu ekstraksi (Ghomi and Ghasemzadeh, 2012).



Berdasarkan faktor tersebut dapat dimungkinkan adanya ketidakseragaman luas
permukaan ubi jalar ungu sehingga menurunkan keefektifan dan keefisienan ekstraksi
yang berdampak pada hasil rendemen. Selain itu, penurunan persen rendemen juga
bisa dimungkinkan karena proses pengeringan yang tidak seragam. Pada hasil
pengeringan maserasi hari ke-2 terjadi penyusutan yang sangat besar pada persen
rendemen maserasi 24 jam menjadi 1,540 g sementara persen rendemen maserasi
12 dan 24 jam sebesar 4,372 g dan 3,035 g. Sehingga berpengaruh pada berat
esktrak pada hari berikutnya dan menyebabkan persen rendemen maserasi 24 jam

paling rendah.

Perbandingan % Rendemen Maserasi dan Sonikasi

Terhadap Waktu
7 6.51 19 6.58
6 >-88 c 5.71
5.35 -
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Gambar Grafik 6.1 Perbandingan persen rendemen maserasi dan sonikasi
terhadap waktu
Berdasarkan gambar grafik 6.1 maserasi 48 jam memberikan persen
rendemen tertinggi sebesar 6,58% dan sonikasi 60 menit menghasilkan persen

rendemen 5,35%. Jika dibandingkan antara kedua metode, maserasi menghasilkan



persen rendemen yang sedikit lebih tinggi dibandingkan sonikasi, hal tersebut
dikarenakan waktu kontak metode maserasi lebih lama dibandingkan metode
sonikasi.

Pada penelitian ini, ekstrak ubi jalar ungu yang telah didapatkan pengukuran
spektrum pada panjang gelombang 200-700 nm. Pengukuran spektrum menunjukkan
dua spektrum pada pH 1 dan juga dua spektrum pH 4,5. Pada pH 1 ditemukan
spectrum ditemukan pada panjang gelombang 522,5 dan 322. Sedangkan pada pH
4,5 spektrum muncul pada panjang gelombang 322 dan 252,5 nm. Apabila
dihubungkan dengan struktur antosianin, penyerapan pada panjang gelombang 250-
275 nm terkait dengan penyerapan cincin A pada struktur antosianin dan pada
panjang gelombang 465-560 nm terkait dengan penyerapan cincin B dan C
antosianin. Untuk panjang gelombang 322 nm menemukan penyerapannya 3 kali
lebih besar dari penyerapan sinar pada panjang gelombang maksimum sinar tampak,
menunjukkan adanya antosianin terasilasi. Dilaporkan oleh Mahmudatussa’adah ubi
jalar ungu memiliki 98% antosianin terasilasi dari total antosianin yang dimilikinya
sehingga pada panjang gelombang 322 nm penyerapannya / nilai absorbansinya 3
kali lebih besar dari penyerapan sinar pada panjang gelombang maksimum sinar
tampak. Dan untuk panjang gelombang 225,5 nm merupakan panjang gelombang

untuk etanol (Mahmudatussa’adah, 2014 ; (Delgado-Vargas et al. 2000).

Ekstrak ubi jalar ungu yang telah didapatkan selanjutnya dianalisis dengan
menggunakan metode pH differensial untuk mengetahui kadar total antosianin dalam
ekstrak tersebut. Metode pH differensial merupakan metode standar yang dapat

digunakan untuk menghitung kadar total antosianin (AOAC guideline, 2014). Metode



pH differensial menggunakan dua macam pH yaitu pH 1 dan 4,5 pada dua macam
panjang gelombang 530 nm dan 700 nm, dimana panjang gelombang 530 nm
merupakan panjang gelombang maksimal dari sianidin dan 700 nm sebagai faktor
koreksi.  Antosianin merupakan salah satu senyawa yang reaktif, sehingga dapat
mengalami perubahan struktur pada pH yang berbeda. Hal ini disebabkan inti kation
flavium dari pigmen antosianin kekurangan elektron, oleh karena itu pengukuran
antosianin pH diferensial dapat memberikan hasil yang cukup akurat dan dalam waktu
yang singkat (Giusti, 2001). Metode pH differensial diukur meggunakan instrumen
spektrofotometri uv vis. Penggunaan spektrofotometri uv vis karena instrumen ini bisa
mendeteksi senyawa pada panjang gelombang 190-700 nm (Khopkar, 1990). Gugus
kromofor merupakan gugus yang bertanggung jawab pada pembentukan warna
merah muda pada sample antosianin , gugus ini memberikan sinyal dengan cara yang
mengabsorbsi sinar uv dan visible jika diikat dengan gugus bukan pengabsorbsi,
sehingga dapat dideteksi oleh spektrofotometri uv vis (Woodroof et al, 1975).
Berdasarkan pengamatan pada penelitian ini pada pH1 sampel cenderung
memberikan warna merah jambu cerah, dan pada ph 4,5 akan berwarna bening. Hal
ini dikarenakan pada ph Larutan sampel Pada pH 1-2 antosianin dominan dalam
bentuk kation flavilium dan menghasilkan warna merah dan Sedangkan nilai pKa basa
kuinonoidal dan kalkon berkisar pada 4-5 (Khoo, dkk., 2017). Sampel metode pH
diferensial akan diukur pada dua panjang gelombang yaitu 530 nm yang merupakan
panjang gelombang maksimum sianidin-dan 700 nm yang merupakan faktor resiko
dari senyawa lain yang terkandung dalam ekstrak. Larutan blanko yang digunakan

pada pengukuran antosianin sesuai dengan pelarut sampel yang diuji. Pada penelitian



ini_dilakukan replikasi sebanyak 4 kali pada pengukuran kadar total antosianin,
replikasi dilakukan untuk  memberikan estimasi yang lebih tepat terhadap hasil
penelitian. Dibawah ini merupakan tabel perbandingan persen rendemen dan kadar
total antosianin pada metode maserasi dan sonikasi.

Tabel 6.1 Perbandingan Persen Rendemen dan Kadar Total Antosianin Metode

Maserasi dan Sonikasi

K/Ietode Maseraéi Me?ode sonikasi

Repli-  Wak- % A TAC Rerata Wakt % A TAC Rerata

kasi tu rende (%) TAC u rende- (%) TAC

-men (%) men (%)

4 12 6,236 0.034 0.056 0,053+ 30 6,512 0.035 0.057 0,055+

jam 0,004 menit 0,002
! 0.030 0.050 0.033  0.056
A 0.035 0.058 0.032 0.052
, 0.030 0.050 0.035  0.057

24 5714 0.035 0.058 0,061+ 45 5884 0.041 0.066 0,066+

1 jam 0,003 menit 0,004
) 0.038 0.063 0.042  0.068
3 0.035  0.058 0.044 0.071
3 0.039 0.064 0.037  0.060

48 6,576 0.053 0.086 0,076+ 60 5350 0.039 0.065 0,073+

17 jam 0,006 menit 0,005
) 0.045 0.073 0.046 0.076
5 0.044  0.072 0.046  0.076
0.044 0.072 0.044  0.073




Ekstraksi merupakan suatu cara yang untuk memisahkan suatu komponen zat
yang diinginkan. Ekstraksi dipengaruhi oleh beberapa hal antara lain metode dan
waktu ekstraksi. Metode ekstraksi dapat berpengaruh pada perolehan metabolit
sekunder dan kestabilan metabolit sekunder tersebut (Sayuti, 2017). Waktu juga
berpengaruh pada proses ekstraksi, hal ini dikarenakan waktu menentukan lamanya
pelarut kontak dengan bahan yang diekstraksi (Armanzah, 2016). Metode dan waktu
ekstraksi yang optimal juga harus dilihat dari segi efektifitasnya. Berdasarkan hasil
yang tercantum pada tabel diatas metode ekstraksi yang berbeda menghasilkan kadar
total antosianin yang berbeda, begitu pula dengan perbedaan waktu. Semakin lama
waktu ekstraksi maka semakin tinggi kadar total antosianin yang dihasilkan. Nilai
absorbansi (A) pada tabel 6.1 memiliki hubungan berbanding lurus dengan nilai kadar
total antosianin. Hal ini juga dikatakan oleh Neldawati dkk, 2013 bahwa absorbansi
berbanding lurus dengan konsentrasi, semakin besar absorbansi maka semakin
banyak molekul yang akan menyerap cahaya pada panjang gelombang tersebut,
dengan kata lain nilai absorbansi akan berbanding lurus dengan konsentrasi zat yang
terkandung didalam suatu sampel. Pada penelitian ini digunakan pengenceran 10x
karena pengenceran sebesar 2x dan 5x menghasilkan nilai absorban yang terlalu

besar. Kadar total antosianin pada tabel 6.1 disajikan dalam %b/b atau g/100g.

Pada metode eksraksi maserasi, kadar total antosianin tertinggi pada waktu
maserasi selama 48 jam sebesar 0,076 % atau 76 mg/100g, ,sedangkan terendah
pada waktu maserasi 12 jam sebesar 0,053% atau 53 mg/100g. Pada penelitian ini
kadar total antosianin meningkat seiring dengan bertambahnya waktu ekstraksi. Pada

peneitian yang telah dilakukan oleh Ina, dkk,terdapat perbedaan yang signifikan pada



lama waktu mengekstraksi. Kadar total antosianin pada ekstrak etanol 70%-HCO3
meningkat seiring bertambah waktu maserasi. Pada maserasi 6 ;12 ;18 jam berturut-

turut sebesar 23.387 mg/100g ; 39,577 mg/100g ; 48,494 mg/100g (Ina, dkk., 2014).

Pada penelitian ini, kadar total antosianin pada metode ekstraksi sonikasi juga
meningkat seiring dengan bertambahnya waktu. Kadar total antosianin pada ekstrak
ubi jalar ungu yang diekstraksi dengan metode sonikasi dan pelarut air meningkat
seiring dengan bertambahnya waktu, pada 30, 45, 60 menit berturut-turut sebesar
1,220 mg/100g ; 4, 020 mg/100g ; 4, 960 mg/ 100 g (Zhu, dkk., 2015). Hal ini
disebabkan oleh waktu yang lama akan memberikan kesempatan kontak lebih lama
antara pelarut dan bahan. Waktu yang lama akan memberikan kesempatan untuk
terjadi 3 perisriwa berikut : peristiwa pemutusan ikatan solut-solut, pemutusan ikatan

solven-solven, peristiwa pembentukan ikatan solut-solven.

Data kadar total antosianin yang didapatkan kemudian diuji analisis dengan
menggunakan software SPSS. Uji analisis didahului dengan uji normalitas dengan
menggunakan Shapiro-Wilk tes hal ini dikarenakan data sampel kurang dari 50. Uji
normalitas digunakan untuk mengetahui apakah sampel berasal dari populasi normal.
Populasi normal jika nilai signifikansi > 0,05. Pada penelitian ini, hasil uji normalitas
Shapiro-WIik sebesar 0,317 berarti menunjukkan sampel berasal dari populasi yang
terdistribusi normal (Sen, 2013). Selanjutnya dilakukan uji homogenitas bertujuan
untuk mengetahui kelompok data sampel berasal dari populasi yang memiliki varians
sama (homogen). Uji homogenitas pada penelitian ini menggunakan Levene test.

interpretasi uji ini adalah jika nilai signifikasin > 0,05 maka varians data yang diuji



sama. Hasil uji levene tes pada dari data penelitian sebesar 0,505, sehingga varians

data pada penelitian ini sama (Plichta, 2009).

Uji normalitas dan uji homogenitas merupakan syarat sebuah uji analisis
parametrik. Karena telah memenuhi persyaratan, maka dilanjutkan uji one way anova.
Uji one way annova dilakukan untuk menentukan adakah pengaruh antara perbedaan
metode ekstraksi terhadap kadar total antosianin secara statistika. Hasil uji didapatkan
nilai p<0,05 yaitu sebesar 0,000 berarti Ho ditolak yang sehingga terdapat pengaruh
perbedaan metode ekstraksi ubi jalar ungu terhadap kadar total antosianin dalam

ekstrak (Riyanto, 2013).

Kemudian dilakukan uji post hoc Tukey HSD untuk mengetahui kelompok
mana yang berbeda secara makna. Kelompok data yang berbeda makna yaitu
kelompok yang memiliki nilai p < 0,05 ; antara lain kelompok sonikasi 30 menit dengan
maserasi 48 jam, sonikasi 45 menit dan sonikasi 60 menit. Hal ini menunjukkan bahwa
kelompok sonikasi 30 menit akan menghasilkan hasil kadar total antosianin yang
berbeda signifikan dengan perlakuan ekstraksi sonikasi 45 menit, 60 menit dan
maserasi 48 jam. Sedangkan untuk kelompok sonikasi 45 menghasilkan kadar total
antosianin yang berbeda signifikan dengan sonikasi 30 menit dan maserasi 12 jam.
Pada sonikasi 60 menit berbeda signifikan dengan sonikasi 30 menit, maserasi 24
jam dan maserasi 12 jam. Pada maserasi 12 jam berbeda signifikan dengan sonikasi
60 menit, sonikasi 45 menit dan maserasi 48 jam. Pada maserasi 24 jam berbeda
signifikan dengan maserasi 48 jam, sonikasi 60 menit dan pada maserasi 48 jam
menghasilkan hasil kadar total antosianin yang berbeda signfikam dengan maserasi

12 jam, maserasi 24 jam, dan sonikasi 30 menit. Berdasarkan hasil ini maka dapat



diambil pilihan dan alternative penggunaan metode dan waktu untuk mengekstraksi

antosianin dalam ubi jalar ungu. Hasil uji analisis bisa dilihat pada lampiran 7.

Berdasarkan hasil diatas, maka sesuai dengan hipotesis bahwa terdapat
pengaruh perbedaan metode ekstraksi yaitu maserasi dan sonikasi terhadap kadar
total antosianin ekstrak ekstrak etanol 96% ubi jalar ungu ( Ipomoea batatas L.)
bergantung waktunya. Akan tetapi, kadar antosianin tertinggi diperoleh dari ekstrak
ubi jalar ungu dengan metode maserasi 48 jam. Berdasarkan hasil uji statistik tidak
terdapat perbedaan yang signifikan antara maserasi 48 jam dengan sonikasi 45 dan
60 menit. Hal ini ditunjukkan dengan nilai signifikansi (p) yang lebih besar dari 0,05
yaitu berturut-turut sebesar 0,120 dan 0,937. Nilai p lebih besar dari 0,05 menunjukkan
tidak ada pengaruh yang signifikan antara dua kelompok tersebut. Berdasarkan hasil
uji statistik, metode ekstraksi yang lebih efektif untuk mendapatkan kadar total

antosianin tertinggi yaitu metode sonikasi 45 dan 60 menit.

6.2 Implikasi Terhadap Bidang Kefarmasian

Dalam bidang kefarmasian berdasarkan keefektifannya, Metode ekstraksi
sonikasi 60 menit menggunakan pelarut etanol 96% dapat digunakan sebagai salah
satu metode dalam ekstraksi ubi jalar ungu untuk mendapatkan kadar antosianin yang
tinggi namun alternatif yang dapat digunakan adalah sonikasi 45 menit atau maserasi
48 jam dengan pengadukan 30 menit/24 jam jika memiliki keterbatasan alat.
Perbandingan antara dua metode ekstraksi dan perbedaan waktu dapat dijadikan
acuan untuk membuat pilihan serta alternatif untuk mengekstraksi antosianin dari ubi
jalar ungu. Untuk mengukur kadar total antosianin dapat menggunakan metode pH

diferensial karena metode ini cukup akurat dan membutuhkan waktu yang singkat.



6.3 Keterbatasan Penelitian
Keterbatasan dari penelitian ini antara lain adalah sebagai berikut.
1. Sampel yang digunakan tidak ditelusuri sebelumnya mengenai perlakuan
selama penanaman yang mungkin dapat berpengaruh terhadap mutu sampel.
Mutu sampel akan sangat berpengaruh pada persen rendemen dan kadar
total antosianin.
2. Kondisi ekstraksi yang dilakukan kurang maksimal. Sehingga persen
rendemen yang didapatkan tidak sesuai dengan teori.
3. Terdapat variabel-variabel lain yang dapat berpengaruh untuk mendapatkan
kadar total antosianin yang lebih tinggi.
Penelitian ini dapat dikembangkan untuk penelitian selanjutnya dengan
menguji variabel pada kondisi ekstraksi yang mungkin berpengaruh terhadap kadar
antosianin dalam ekstrak seperti pelarut, suhu ekstraksi, pengaruh pengadukan,

ukuran partikel sampel, dan perbandingan sampel terhadap pelarut.



BAB VII

PENUTUP

7.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan dalam penelitian ini
dapat disimpulkan bahwa:

1. Terdapat pengaruh perbedaan metode ekstraksi maserasi dan sonikasi
pada kadar total antosianin ekstrak etanol 96% ubi jalar ungu (Ipomoea
batatas L.) bergantung pada waktu ekstraksi.

2. Metode ekstraksi yang menghasilkan kadar total antosianin tertinggi adalah
maserasi 48 jam, sonikasi 45 dan 60 menit berturut-turut sebesar 76

mg/100g, 66 mg/100g dan 73 mg/100g.

7.2 Saran

Berdasarkan penelitian uang telah dilakukan, perlu dilakukan penelitian
lebih lanjut mengenai variable- variable lain yang berpengaruh terhadap kadar total
antosianin pada ubi jalar sehingga dapat menemukan metode optimal dalam
pengekstraksian antosianin pada ubi jalar. Diharapkan pada penelitian ini dapat
ubi jalar ungu dapat dimanfaatkan sebagai salah satu sumber antosianin dari alam.
Selanjutnya dapat dilakukan penelitian lanjutan terkait aktivitas antioksidan hingga

pengujian secara in vivo terkait aktivitas farmakologi antosianin ubi jalar ungu.
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