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ABSTRAK

Avioleza, Jovana. 2019. Pengaruh Konsentrasi Etanol terhadap Kadar Total
Antosianin pada Ekstrak Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas L.) dengan
Metode Spektrofotometri UV-Visible. Tugas Akhir, Program Studi Sarjana
Farmasi, Fakultas Kedokteran, Universitas Brawijaya. Pembimbing: (1)
Bachtiar Rifai Pratita Ihsan, S.Farm., M.Farm., Apt. (2) Uswatun Khasanah,
S.Farm., M.Farm., Apt.

Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) merupakan tanaman pangan yang
potensial untuk dikembangkan karena mengandung senyawa antosianin. Salah
satu mekanisme antosianin adalah sebagai antioksidan. Untuk mendapatkan
antosianin dalam jumlah yang tinggi dari ubi jalar ungu maka perlu dilakukan
optimasi terkait metode ekstraksi, jenis pelarut, konsentrasi pelarut, dan lain-lain.
Salah satu faktor yang mempengaruhi kualitas ekstrak adalah konsentrasi
pelarut. Oleh karena itu, diperlukan adanya eksplorasi perbedaan konsentrasi
pelarut dalam proses ekstraksi yang tepat sehingga diperoleh ekstrak ubi jalar
ungu dengan nilai rendemen dan kadar antosianin yang optimal.

Pada penelitian ini dilakukan ekstraksi maserasi ubi jalar ungu dengan 3
perbandingan konsentrasi pelarut etanol yaitu etanol 70%, 80% dan 96%.
Pengukuran kadar total antosianin ekstrak dilakukan dengan menggunakan
metode pH differensial spektrofotometri. Analisa data hasil penelitian dilakukan
menggunakan analisa ragam (one way ANOVA) dengan nilai signifikansi 5%.
Analisa dilanjutkan dengan uji post hoc Tukey HSD dan uji korelasi Pearson.
Rendemen tertinggi ekstrak berturut-turut didapatkan oleh pelarut etanol 80%,
etanol 96% kemudian etanol 70% dengan nilai 6,44%, 5,16% dan 4,97%. Kadar
total antosianin tertinggi berturut-turut didapatkan oleh pelarut etanol 96%, etanol
70%, dan etanol 80% dengan nilai 72 mg/100 gram, 22 mg/100 gram, dan 16
mg/100 gram. Dari hasil penelitian, didapatkan pengaruh perbedaan konsentrasi
etanol terhadap kadar total antosianin ekstrak ubi jalar ungu.

Kata kunci: Antosianin, etanol, I[pomoea batatas L, maserasi, pH diferensial, ubi
jalar ungu
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ABSTRACT

Avioleza, Jovana. 2019. Effect of Ethanol Concentration Differences on Total
Anthocyanin Content of Purple Sweet Potato (Ipomoea batatas L.) extract
using Spectrophotometry UV-Visible Method. Final Assignment, Pharmacy
Program, Faculty of Medicine, Universitas Brawijaya. Supervisors: (1)
Bachtiar Rifai Pratita Ihsan, S.Farm., M.Farm., Apt. (2) Uswatun Khasanah,
S.Farm., M.Farm., Apt.

Purple sweet potato (Ipomoea batatas L.) is a potential food crop to be
developed because it contains anthocyanin compounds. Anthocyanin has a
pharmacology activity as an antioxidant. To obtain high amounts of anthocyanin
from purple sweet potato, optimization is needed regarding extraction methods,
solvent types, solvent concentrations, and others. Solvent concentration is one of
the factors that affects the quality of extract. Therefore, it is necessary to explore
the solvent concentration differences for the proper extraction process so that
purple sweet potato extract is obtained with an optimum yield and anthocyanin
content.

Ethanol 70%, 80% and 96% were used to extract purple sweet potato with
maceration method. Total anthocyanin content of the purple sweet potato
extracts were measured by pH differential spectrophotometry method. The data
was analyzed by using Analysis of Variance (one way ANOVA) with 5%
significance value. The analysis is continued with the Tukey HSD post hoc test
and Pearson correlation test. The highest yield of extract was obtained by ethanol
80%, ethanol 96% and ethanol 70% with a value of 6.44%, 5.16% and 4.97%.
The highest total anthocyanin content was obtained from purple sweet potato
extract with ethanol 96%, ethanol 70% and ethanol 80% with a value of 72
mg/100 gram, 22 mg/100 gram, and 16 mg/100 gram. Based on the result of this
research, it is estimated that there is a difference between ethanol concentration
and the total anthocyanin content from purple sweet potato (Ipomoea batatas L.)
extract.

Keywords : Anthocyanin, ethanol, Ipomoea batatas L, maceration, pH differential,
purple sweet potato
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ABSTRAK

Avioleza, Jovana. 2019. Pengaruh Konsentrasi Etanol terhadap Kadar Total
Antosianin pada Ekstrak Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas L.) dengan
Metode Spektrofotometri UV-Visible. Tugas Akhir, Program Studi Sarjana
Farmasi, Fakultas Kedokteran, Universitas Brawijaya. Pembimbing: (1)
Bachtiar Rifai Pratita Ihsan, S.Farm., M.Farm., Apt. (2) Uswatun Khasanah,
S.Farm., M.Farm., Apt.

Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) merupakan tanaman pangan yang
potensial untuk dikembangkan karena mengandung senyawa antosianin. Salah
satu mekanisme antosianin adalah sebagai antioksidan. Untuk mendapatkan
antosianin dalam jumlah yang tinggi dari ubi jalar ungu maka perlu dilakukan
optimasi terkait metode ekstraksi, jenis pelarut, konsentrasi pelarut, dan lain-lain.
Salah satu faktor yang mempengaruhi kualitas ekstrak adalah konsentrasi
pelarut. Oleh karena itu, diperlukan adanya eksplorasi perbedaan konsentrasi
pelarut dalam proses ekstraksi yang tepat sehingga diperoleh ekstrak ubi jalar
ungu dengan nilai rendemen dan kadar antosianin yang optimal.

Pada penelitian ini dilakukan ekstraksi maserasi ubi jalar ungu dengan 3
perbandingan konsentrasi pelarut etanol yaitu etanol 70%, 80% dan 96%.
Pengukuran kadar total antosianin ekstrak dilakukan dengan menggunakan
metode pH differensial spektrofotometri. Analisa data hasil penelitian dilakukan
menggunakan analisa ragam (one way ANOVA) dengan nilai signifikansi 5%.
Analisa dilanjutkan dengan uji post hoc Tukey HSD dan uji korelasi Pearson.
Rendemen tertinggi ekstrak berturut-turut didapatkan oleh pelarut etanol 80%,
etanol 96% kemudian etanol 70% dengan nilai 6,44%, 5,16% dan 4,97%. Kadar
total antosianin tertinggi berturut-turut didapatkan oleh pelarut etanol 96%, etanol
70%, dan etanol 80% dengan nilai 72 mg/100 gram, 22 mg/100 gram, dan 16
mg/100 gram. Dari hasil penelitian, didapatkan pengaruh perbedaan konsentrasi
etanol terhadap kadar total antosianin ekstrak ubi jalar ungu.

Kata kunci: Antosianin, etanol, Ipomoea batatas L, maserasi, pH diferensial, ubi
jalar ungu
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ABSTRACT

Avioleza, Jovana. 2019. Effect of Ethanol Concentration Differences on Total
Anthocyanin Content of Purple Sweet Potato (Ipomoea batatas L.) extract
using Spectrophotometry UV-Visible Method. Final Assignment, Pharmacy
Program, Faculty of Medicine, Universitas Brawijaya. Supervisors: (1)
Bachtiar Rifai Pratita Ihsan, S.Farm., M.Farm., Apt. (2) Uswatun Khasanah,
S.Farm., M.Farm., Apt.

Purple sweet potato (Ipomoea batatas L.) is a potential food crop to be
developed because it contains anthocyanin compounds. Anthocyanin has a
pharmacology activity as an antioxidant. To obtain high amounts of anthocyanin
from purple sweet potato, optimization is needed regarding extraction methods,
solvent types, solvent concentrations, and others. Solvent concentration is one of
the factors that affects the quality of extract. Therefore, it is necessary to explore
the solvent concentration differences for the proper extraction process so that
purple sweet potato extract is obtained with an optimum yield and anthocyanin
content.

Ethanol 70%, 80% and 96% were used to extract purple sweet potato with
maceration method. Total anthocyanin content of the purple sweet potato
extracts were measured by pH differential spectrophotometry method. The data
was analyzed by using Analysis of Variance (one way ANOVA) with 5%
significance value. The analysis is continued with the Tukey HSD post hoc test
and Pearson correlation test. The highest yield of extract was obtained by ethanol
80%, ethanol 96% and ethanol 70% with a value of 6.44%, 5.16% and 4.97%.
The highest total anthocyanin content was obtained from purple sweet potato
extract with ethanol 96%, ethanol 70% and ethanol 80% with a value of 72
mg/100 gram, 22 mg/100 gram, and 16 mg/100 gram. Based on the result of this
research, it is estimated that there is a difference between ethanol concentration
and the total anthocyanin content from purple sweet potato (Ipomoea batatas L.)
extract.

Keywords : Anthocyanin, ethanol, Ipomoea batatas L, maceration, pH differential,
purple sweet potato
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Perkembangan zaman saat ini membuat masyarakat Indonesia lebih sadar
akan pentingnya kesehatan. Salah satu permasalahan kesehatan yang sering
dijumpai di negara berkembang seperti Indonesia adalah penyakit degeneratif
seperti diabetes melitus, kanker, hipertensi, gangguan ginjal, jantung koroner,
dan lainnya. Seiring perkembangan zaman, sumber-sumber radikal bebas seperti
polusi udara, asap rokok, dan penggunaan bahan pengawet dalam bahan
pangan semakin meningkat. Radikal bebas merupakan salah satu dari sekian
banyak faktor yang menyebabkan stress oksidatif dan penyakit degeneratif
(Punchard et al., 1996). Radikal bebas dapat menyerang jaringan sehat dan
berperan dalam proses patologi pada organisme hidup. Penyakit degeneratif
dapat terjadi karena jumlah radikal bebas yang berlebih dan kurangnya
antioksidan di dalam tubuh, sehingga tubuh tidak mampu mengimbangi proses
oksidasi yang terjadi setiap saat. Antioksidan bermanfaat dalam menetralkan
radikal bebas dengan bertindak sebagai penerima dan pemberi elektron radikal
bebas dan menghentikan reaksi berantai radikal bebas (Punchard et al., 1996)).

Antioksidan dapat diperoleh secara sintesis dan alami. Antioksidan alami
dapat diperoleh dari sumber bahan pangan atau tanaman, salah satunya ubi jalar
ungu (Ipomoea batatas L.). Ubi jalar ungu merupakan salah satu komoditas lokal
dengan produktivitas yang cukup tinggi dan meningkat dari tahun ke tahun. Total
produksi ubi jalar ungu di Indonesia pada tahun 2015 adalah 2.297.634 ton
dengan produktivitas 160,53 kuintal/hektar (Badan Pusat Statistik, 2015). Salah
satu senyawa yang terkandung pada ubi jalar ungu adalah antosianin yang

merupakan pigmen warna alami dan sebagai agen antioksidan. Komponen



antosianin dalam ubi jalar ungu antara lain turunan mono atau diasetil 3-(2-
glukosil) glukosil-5-glukosil peonidin dan sianidin (Suda et al., 2003).

Aktivitas farmakologi antosianin salah satunya adalah sebagai agen kontrol
diabetes melitus yang dibuktikan dengan studi menggunakan sianidin-3-
glukosida menunjukkan penurunan kadar glukosa darah dan peningkatan
sensitivitas insulin pada mencit kondisi diabetes melitus tipe 2. Antosianin
menunjukkan peningkatan fungsi adiposa sehingga dapat mencegah sindrom
metabolik dan obesitas (Levefre et al., 2008). Selain itu, studi epidemiologi pada
wanita kelompok post-menopause menggunakan bahan pangan yang tinggi
antosianin seperti beri-berian sebagai asupan harian menunjukkan adanya
penurunan angka mortalitas terkait penyakit kardiovaskuler, serta 32%
penurunan resiko infark miokard dalam rentang waktu 18 tahun (Cassidy et al.,
2010). Komponen antosianin sianidin-3-glukosida dan peonidin-3-glukosida yang
sudah dipurifikasi terbukti memiliki aktivitas antikarsinogenik dengan penurunan
ukuran tumor pada kanker payudara yang diuji secara in vivo (Liu et al., 2013).
Selain itu, ubi jalar ungu juga memiliki beberapa aktivitas farmakologi lainnya
seperti antimutagenik, antiulcer, antiinflamasi, hepatoprotektif, imunomodulator,
antifungi, dan antimikroba (Panda and Sonkamble, 2012).

Senyawa antosianin dapat dipisahkan dari senyawa-senyawa lain yang
terkandung di dalam ubi jalar ungu dengan menggunakan metode ekstraksi.
Ekstraksi adalah proses penarikan kandungan kimia yang dapat larut dari suatu
serbuk simplisia, sehingga terpisah dari bahan yang tidak dapat larut (Depkes R,
2006). Penentuan kualitas hasil ekstraksi dipengaruhi oleh beberapa faktor
antara lain pelarut, waktu ekstraksi, rasio pelarut dengan bahan, dan temperatur

(Istigomah, 2013).



Pemilihan pelarut dalam proses ekstraksi didasarkan pada kepolaran zat
yang akan diekstrak. Eskin (1990) menyatakan, bahwa dalam proses ekstraksi,
pemilihan pelarut memegang peranan penting untuk menentukan berhasil atau
tidaknya proses ekstraksi tersebut. Pelarut merupakan salah satu dari faktor
kimia eksternal yang mempengaruhi mutu ekstrak. Pelarut yang paling sering
digunakan pada proses ekstraksi antosianin antara lain air, etanol, dan metanol.
Air merupakan pelarut polar sehingga cukup baik untuk melarutkan antosianin,
dan biasanya digunakan sebagai kontrol. Wibowo (2005) menyatakan, senyawa
alkoholik seperti etanol dan metanol sering digunakan untuk mengekstraksi
golongan flavonoid. Etanol merupakan pelarut organik yang biasa digunakan
dalam mengekstraksi pewarna alami dari berbagai tumbuhan. Etanol bersifat
non-toksik sehingga relatif aman untuk digunakan dan merupakan pelarut
dengan polaritas tinggi. Etanol sebagai pelarut dapat memperbaiki atau
mempertahankan sifat dan karakteristik bahan terlarut dan mampu
mengendapkan zat-zat yang terkandung dalam bahan (Burke, 2013). Untuk
mengoptimalkan kandungan senyawa antosianin pada ekstrak ubi jalar ungu,
dilakukan ekstraksi dengan konsentrasi pelarut yang berbeda. Perbedaan
konsentrasi pelarut mempengaruhi tingkat kepolaran pelarut tersebut yang dapat
menyebabkan perbedaan aktivitas yang dihasilkan oleh ekstrak, misalnya
perbedaan aktivitas antioksidan. Neliyanti (2014) menyatakan bahwa semakin
tinggi konsentrasi pelarut etanol maka semakin rendah tingkat kepolarannya,
sehingga jumlah antosianin yang ditarik akan sebanding dengan tingkat
kepolaran pelarut yang digunakan. Oleh karena itu, pengaruh konsentrasi pelarut
etanol terhadap senyawa yang terkandung pada ubi jalar ungu harus

diperhatikan.



Penelitian terdahulu mengenai ekstraksi antosianin yang terkait dengan
pengaruh penggunaan pelarut yaitu pada ekstrak ubi jalar ungu (Ipomoea
batatas L.) menggunakan pelarut metanol 70% yang diasamkan dengan asam
asetat. Pengukuran kadar total antosianin dilakukan dengan metode pH
diferensial spektrofotometri UV-Visible menghasilkan kadar total antosianin
tertinggi sebesar (120,64 + 44,234) mg/100 g menggunakan pelarut tersebut
(Octaviani, 2012). Selanjutnya penelitian yang dilakukan oleh Amelia., dkk (2013)
yang melakukan ekstraksi antosianin menggunakan perbandingan pelarut
aguadest dan etanol 70% yang keduanya diberi penambahan asam sitrat 3% dan
HCI 1% menyatakan bahwa ekstraksi antosianin dengan menggunakan pelarut
etanol menghasilkan rendemen dan kadar total antosianin yang lebih besar
dibandingkan pelarut aquadest. Penelitian yang dilakukan oleh Hambali., dkk
(2014) menyatakan keterkaitan persentase rendemen hasil ekstraksi ubi jalar
dengan menggunakan variasi konsentrasi pelarut etanol 65%, 75%, 85%, dan
95% dimana persen rendemen tertinggi didapatkan dari ekstraksi menggunakan
pelarut etanol 95%. Hal ini dikarenakan konsentrasi etanol yang semakin tinggi
akan membuat proses pelarutan senyawa organik (antosianin) berjalan lebih
cepat.

Berdasarkan uraian di atas, maka diperlukan adanya eksplorasi perbedaan
konsentrasi pelarut dalam proses ekstraksi yang tepat sehingga diperoleh
ekstrak ubi jalar ungu dengan kadar antosianin yang optimal. Pengujian kadar
antosianin dalam ekstrak ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) tersebut akan

dilakukan menggunakan metode spektrofotometri UV-Visible.



1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, maka diperoleh rumusan
masalah sebagai berikut:
1. Apakah terdapat pengaruh perbedaan konsentrasi etanol terhadap kadar
antosianin pada ekstrak ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.)?
2. Konsentrasi pelarut manakah yang dapat mengasilkan kadar antosianin

tertinggi?

1.3 Tujuan Penelitian
1.3.1 Tujuan Umum
Mengetahui pengaruh konsentrasi pelarut terhadap kadar total
antosianin.
1.3.2 Tujuan Khusus
1. Untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi pelarut
terhadap kadar antosianin pada ekstrak ubi jalar ungu (Ipomoea
batatas L.) menggunakan metode spektrofotometri UV-Visible.
2. Untuk mengetahui konsentrasi pelarut yang dapat menghasilkan
kadar antosianin pada ekstrak ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.)

tertinggi.

1.4 Manfaat Penelitian
1.4.1 Manfaat Akademik
Dapat digunakan sebagai bahan referensi dalam pengembangan ilmu

pengetahuan bagi penelitian selanjutnya.



1.4.2 Manfaat Praktis
1. Memberikan tambahan data penelitan mengenai konsentrasi
pelarut yang tepat dalam proses ekstraksi senyawa antosianin
pada ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) sehingga didapatkan
ekstrak senyawa antosianin yang terbaik.
2. Memberikan informasi mengenai konsentrasi pelarut yang
menghasilkan kadar antosianin tertinggi dari ekstrak ubi jalar ungu

(Ipomoea batatas L.)



BAB I

TINJAUAN PUSTAKA

1.1 Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas L.)

2.1.1 Klasifikasi Ubi Jalar Ungu

Kingdom : Plantae

Divisi : Spermatophyta

Subdivisi : Angiospermae

Kelas : Dicotyledonae

Ordo : Convolvulales

Famili : Convulvulaceae

Genus : Ipomoea

Spesies : Ipomoea batatas L. (Rukmana, 1997).

2.1.2 Deskripsi Ubi Jalar Ungu

Gambar 2.1. Umbi Ubi Jalar Ungu



Bentuk ubi jalar ungu biasanya bulat sampai lonjong dengan permukaan rata
hingga tidak rata. Kulit ubi jalar ungu berwarna ungu kemerahan, dan daging umbinya
berwarna keunguan (Rukmana, 1997). Ubi jalar ungu merupakan bahan pangan
sumber energi dalam bentuk gula dan karbohidrat. Umbi ini mengandung vitamin dan
mineral sepert, kalsium, zat besi, vitamin A dan vitamin C. Ubi jalar ungu mengandung
zat warna, terutama pigmen antosianin (Winarno, 2004). Daerah beriklim panas dan
lembab yang memiliki suhu optimum 27° C dan lama penyinaran sekitar 11 — 12 jam
per hari dapat menjadi tempat tumbuh yang baik untuk ubi jalar ungu. Tanaman ini
dapat tumbuh sampai ketinggian 1.000 meter dari permukaan laut. Ubi jalar ungu juga

tidak membutuhkan tanah yang subur sebagai media pertumbuhannya.

1.2 Kandungan Metabolit Sekunder Ubi Jalar Ungu

2.2.1 Antosianin

Antosianin adalah turunan flavonoid yang merupakan kelompok pigmen yang
menyebabkan warna kemerah-merahan pada ubi jalar ungu, letaknya di dalam cairan
sel yang bersifat larut dalam air (Nollet, 1996). Sebagian besar antosianin ditemukan
dalam enam bentuk antosianidin yaitu pelargonidin, sianidin, peonidin, delfinidin,
petunidin dan malvidin. Harborne dan Grayer (1988) menyatakan, semua antosianin
adalah turunan suatu struktur aromatik tunggal yaitu sianidin yang dengan
penambahan atau pengurangan gugus hidroksil, metilasi, atau glikosilasi maka jenis
antosianin lain terbentuk. Gugus gula pada antosianin bervariasi namun kebanyakan
dalam bentuk glukosa, ramnosa, 8 galaktosa atau arabinosa. Gugus gula ini dapat
memberikan dampak kestabilan pada molekul antosianin. Gugus gula pada antosianin

sering mengalami asilasi sehingga terdapat molekul ketiga yang biasanya berupa



asam ferulat, koumarat, kafeat, malonik, dan asetat (Li et al., 2013). Adapun struktur

antosianin terasilasi dapat dilihat pada gambar 2.2 berikut ini:

Anthocyanins

H
HO OH
HO
0OR
HO jo OH
HO 0
Cyanidin- Peonidin-
type type
(Ri=H) (R1=CH3) Rz

YOM-1b YGM-4b  caffeie acid

YGM-la YGM-5a  p-hydroxy benzoic acid
YGM-2  YGM-5b H

YGM-3  YGM-6 ferulic acid

Gambar 2.2 Struktur Antosianin Terasilasi (Suda dkk., 2003)

Antosianin terasilasi biasa ditemukan pada ubi jalar ungu, wortel ungu, lobak,
dan kubis ungu, dimana gugus asil ini dapat memperbaiki stabilitas dari antosianin
(Giusti et al., 2001).

Menurut penelitian, umbi ubi jalar ungu mengandung komponen antosianin
yang tinggi yaitu sebanyak 84-600 mg/100 g berat basah dan diketahui bahwa sianidin
dan peonidin merupakan antosianidin utama pada ubi jalar ungu (Jiao et al., 2012).
Senyawa antosianin berfungsi sebagai antioksidan dan penangkap radikal bebas,
sehingga berperan untuk mencegah terjadi penuaan, kanker, dan penyakit
degeneratif. Selain itu, antosianin juga memiliki kemampuan sebagai antimutagenik

dan antikarsinogenik, mencegah gangguan fungsi hati, antihipertensi, dan



10

menurunkan kadar gula darah (Jusuf dkk., 2008). Sifat dan warna antosianin di dalam
jaringan tanaman dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti: jumlah pigmen, letak,
kopigmentasi, jumlah gugus hidroksi dan metoksi. Penambahan gugus hidroksil
bebas pada rantai karbon nomor 5 (cincin A) dapat meningkatkan warna kebiruan,
sedangkan metilasi dapat memberikan warna kemerahan. Antosianin akan berubah
warna seiring dengan perubahan nilai pH. Pada pH tinggi antosianin cenderung
bewarna biru atau tidak berwarna, kemudian cenderung bewarna merah pada pH
rendah. Kebanyakan antosianin menghasilkan warna pada pH kurang dari 4. Adapun

rumus struktur dari antosianin dapat dilihat pada gambar 2.3

Gambar 2.3 Rumus struktur antosianin (Bakowska-Barczak, 2005)

Tabel 2.1 Rumus struktur antosianin (Bakowska-Barczak, 2005)

Antosianin R1 R2
Delfinidin OH OH
Petunidin OH OCHs
Malvidin OCHjs OCHs
Sianidin OH H
Peonidin OCHs H

Pelargonidin H H
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2.2.2 Quercetin

Quercetin merupakan senyawa turunan flavonoid yang juga banyak ditemukan
pada ubi jalar ungu. Quercetin memiliki efek antioksidan yang dapat menangkal
radikal bebas sehingga dapat terlindungi dari kerusakan oksidatif. Kandungan
quercetin pada ubi jalar ungu paling banyak ditemukan pada bagian daun
dibandingkan bagian umbi, dan terdeteksi sebesar 47% dibandingkan turunan
flavonoid lainnya yang diujikan dengan instrument HPLC (High Performance Liquid
Chromatography) (Park et al., 2016).

2.2.3 B-Karoten

B-Karoten merupakan senyawa golongan karotenoid yang paling banyak
terkandung pada ubi jalar ungu jika dibandingkan dengan senyawa golongan
karotenoid lainnya seperti lutein, zeaxanthine, dan a-karoten. g-karoten (prekursor
vitamin A) dapat berperan sebagai antioksidan yang melindungi sel dari kerusakan
yang disebabkan oleh radikal bebas (American Accreditation Health Care
Commission, 2011). Kandungan g-karoten berbeda-beda pada tiap jenis ubi jalar, §-
karoten lebih banyak ditemukan pada ubi jalar kuning dibandingkan ubi jalar ungu.
Semakin pekat warna ubi jalar, maka semakin pekat beta karoten yang ada di dalam
ubi jalar. g-karoten selain sebagai pembentuk vitamin A, juga berperan sebagai
pengendalian hormon melatonin. Hormon ini merupakan antioksidan bagi sel dan
sistem syaraf, berperan dalam pembentuk hormon endokrin. Kurangnya melatonin
akan menyebabkan gangguan tidur dan penurunan daya ingat, dan menurunnya
hormon endokrin yang dapat menurunkan kekebalan tubuh. Struktur dari g-karoten

dapat dilihat pada gambar 2.4:
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R e

Gambar 2.4. Struktur g-karoten (Park et al., 2016)

1.3 Uji Identifikasi Antosianin pada Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas L.)

Uji identifikasi antosianin pada ubi jalar ungu dapat dilakukan dengan metode
spektrofotometrik atau TLC (Thin Layer Chromatography). Uji identifikasi dari
antosianin biasanya melibatkan identifikasi dari aglikon, keberadaan gula dan gugus
asil, dan posisi ikatan dari gugus gula dan gugus asil. Identifikasi atau karakterisasi
antosianin biasanya melibatkan proses hidrolisis asam, hidrolisis basa, hidrolisis
enzim atau peroksida. Selanjutnya hasil dari proses hidrolisis tersebut dianalisis
dengan kromatografi untuk diidentifikasi (Jackman dan Smith, 1997). Hidrolisis basa
dilakukan untuk menghidrolisis gugus asil yang terikat pada antosianin. Hidrolisis
pada kondisi vakum (dibawah nitrogen) secara spesifik dapat menghilangkan gugus
asil. Pigmen antosianin hasil hidrolisis basa dapat dilanjutkan dengan hidrolisis asam
untuk menghidrolisis gugus gula yang terikat pada antosianin sehingga dihasilkan
suatu aglikon yang disebut antosianidin. Proses dapat dilanjutkan dengan analisis
spektrofotometrik yang dilakukan dengan instrumen spektrofotometer UV-Visible.
Pola spektra yang dihasilkan dari instrumen mempunyai panjang gelombang
maksimum yang dapat digunakan untuk menduga jenis antosianin yang terdapat pada
ubi jalar ungu. Spektrum UV-Visible ini merupakan salah satu cara yang sederhana
untuk mengidentifikasi dan memeriksa kemurnian dari pigmen antosianin (Timberlake
dan Bridle, 1997). Analisa lain yang digunakan untuk melakukan identifikasi antosianin

adalah dengan TLC (Thin Layer Chromatography) menggunakan eluen yang sesuai
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pada ekstrak antosianin yang sudah dipurifikasi, sehingga menghasilkan spot dan
nilai Rf yang kemudian dapat dibandingkan dengan literatur untuk memperoleh
informasi mengenai jenis antosianin yang teridentifikasi pada ekstrak ubi jalar ungu
(Harborne, 1988).

2.4 Aktivitas Farmakologi Ubi Jalar Ungu

2.4.1 Antioksidan

Antioksidan adalah unsur kimia atau biologi yang dapat menetralisasi potensi
kerusakan yang disebabkan oleh radikal bebas. Berdasarkan sumbernya, antioksidan
dapat dibedakan menjadi antioksidan endogen dan eksogen. Antioksidan endogen
merupakan antioksidan yang dihasilkan oleh tubuh, seperti enzim superoxide-
dismutase dan katalase, sedangkan yang lain seperti vitamin A, C, dan E merupakan
antioksidan eksogen yang harus didapat dari luar tubuh seperti bahan pangan, dalam
hal ini termasuk ubi jalar ungu. Aktivitas antioksidan dominan dalam ubi jalar ungu
disumbangkan oleh kandungan antosianin (lorio, 2007). Suda dkk. (2003)
menyatakan bahwa paling sedikit satu gugus caffeoyl asylated pada antosianin
menyumbangkan aktivitas radikal yang tinggi.

Antioksidan yang berasal dari ubi jalar ungu merupakan antioksidan alami jika
dilihat berdasarkan cara memperolehnya. Adanya antioksidan alami ini dapat
menghambat oksidasi lipid dan mencegah kerusakan sel (Kuncahyo dan Sunardi,
2007). Mekanisme kerja antioksidan dalam menangkal radikal bebas antara lain:

a. Antioksidan primer yang mampu mengurangi pembentukan radikal bebas baru

dengan cara memutus reaksi berantai dan mengubahnya menjadi produk yang lebih
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stabil. Contohnya adalah superoksida dismutase (SOD), glutation peroksidase, dan
katalase yang dapat mengubah radikal superoksida menjadi molekul air.

b. Antioksidan sekunder berperan mengikat radikal bebas dan mencegah amplifikasi
senyawa radikal. Beberapa contohnya adalah vitamin A (betakaroten), vitamin C,
vitamin E, dan senyawa fitokimia.

c. Antioksidan tersier berperan dalam mekanisme biomolekuler, seperti memperbaiki
kerusakan sel dan jaringan yang disebabkan radikal bebas.

Antosianin yang terkandung pada ubi jalar ungu merupakan antioksidan alami yang
dapat mencegah penyakit kanker, jantung, tekanan darah tinggi, katarak, dan bahkan

dapat menghaluskan kulit (Kartikawati, 1999).

2.4.2 Antiinflamasi

Kandungan flavonoid di dalam ubi jalar ungu memiliki aktivitas farmakologi
sebagai antiinflamasi. Mekanisme flavonoid sebagai antiinflamasi dapat melalui
beberapa jalur yaitu dengan penghambatan aktivitas enzim siklooksigenase (COX)
dan lipooksigenase, penghambatan akumulasi leukosit, penghambatan degranulasi
neutrophil, dan penghambatan pelepasan histamin (Nijveltd dkk., 2001). Hasil studi
pada kelompok hewan uji (tikus wistar jantan) dalam kondisi radang bagian kaki
menunjukkan adanya aktivitas antiinflamasi dari ekstrak etanol ubi jalar ungu dengan

persentase inhibisi edema sebesar 20,93% pada dosis 600 mg/kgBB.



15

2.4.3 Antibakteri

Ubi jalar ungu memiliki kandungan jumlah antosianin terasilasi yang sangat
besar sehingga senyawa antosianin dalam ubi jalar ungu memiliki stabilitas yang tinggi
terhadap panas dan sinar ultraviolet. Studi terdahulu berhasil membuktikan antosianin
pada ubi jalar ungu memiliki aktivitas antibakteri dengan pengujian terhadap daya
hambat bakteri Propionibacterium acnes menggunakan metode difusi disk. Hasil
penelitian ini menunjukkan bahwa ekstrak kulit ubi jalar ungu memiliki aktivitas
antibakteri karena mampu menghambat pertumbuhan P. acnes pada konsentrasi
1000 dan 2000 mg/mL. Namun hambatan yang dihasilkan oleh ekstrak ubi jalar ungu
masih tergolong ke dalam kategori resisten. Bakteri P. aches merupakan bakteri gram
positif anaerob. Aktivitas antibakteri ekstrak ubi jalar ungu terhadap bakteri gram
positif lainnya dilaporkan oleh Rath, et al (2016), dimana ekstrak ubi jalar ungu
memiliki kemampuan menghambat bakteri gram positif Staphylococcus aureus pada
konsentrasi 200mg/ml dengan nilai zona hambatan 10.8 + 0.28 (kategori resisten).

2.5 Ekstraksi

Ekstraksi adalah proses penarikan kandungan kimia yang dapat larut dari
suatu serbuk simplisia, sehingga terpisah dari bahan yang tidak dapat larut (Depkes
RI, 2006). Proses esktraksi dilakukan dengan bantuan pelarut cair sebagai separating
agent antara komponen yang akan dipisahkan dengan campuran homogennya
(Aditya, 2015). Pemilihan metode ekstraksi sangat dipengaruhi oleh target ekstraksi.
Menurut Sarker (2006), terdapat 3 kelompok target ekstraksi yaitu senyawa bioaktif
yang tidak diketahui, senyawa yang diketahui pada suatu organisme, dan sekelompok

senyawa dalam suatu organisme yang berhubungan secara struktural.
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Ekstraksi dilakukan dengan beberapa metode. Berdasarkan suhu yang
digunakan, terdapat 2 jenis ekstraksi yaitu ekstraksi dingin dan ekstraksi panas.
Ekstraksi dingin adalah ekstraksi tanpa penggunaan panas. Keuntungan dari
ekstraksi dingin adalah memperkecil kemungkinan terjadinya kerusakan senyawa
termolabil pada sampel (Istigomah, 2013). Metode ekstraksi dingin terdiri dari
maserasi dan perkolasi. Ekstraksi panas adalah ekstraksi dengan melibatkan panas.
Metode ekstraksi panas terdiri dari refluks, sokletasi, digesti, infus, dekok, dan
destilasi uap (Depkes RI, 2000).

Hasil akhir dari proses ekstraksi dinamakan ekstrak. Sifat dari ekstrak dapat
disesuaikan dengan kebutuhan ataupun keinginan dari peneliti. Menurut Departemen
Kesehatan RI (2006), sifat ekstrak dibedakan menjadi 4 yaitu:

a. Ekstrak encer, sediaan masih dapat dituang

b. Ekstrak kental, sediaan tidak dapat dituang dan kadar airnya mencapai

30%
C. Ekstrak kering, sediaan berbentuk serbuk hasil dari penguapan pelarut
d. Ekstrak cair, sediaan mengandung sejumlah pelarut sebagai bahan
pengawet
2.5.1 Ekstraksi Maserasi

Maserasi adalah metode ekstraksi menggunakan pelarut dengan disertai
pengadukan dalam suhu ruang. Maserasi merupakan proses yang paling sederhana
dan banyak digunakan. Metode ini dilakukan dengan merendam sampel pada pelarut
yang sesuai di dalam wadah inert. Pelarut akan menembus dinding sel dan masuk ke

dalam sel yang mengandung zat aktif. Zat aktif tersebut akan terlarut karena adanya
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perbedaan konsentrasi di luar dan di dalam sel. Proses tersebut akan dihentikan
ketika telah terjadi kesetimbangan konsentrasi senyawa antara pelarut dan sampel
(Mukhriani, 2014). Proses pengadukan biasanya ditambahkan pada maserasi untuk
meningkatkan kecepatan ekstraksi (Istigomah, 2013). Menurut Maulida dan
Zulkarnaen (2010), terdapat tiga langkah dasar yang terdapat pada proses ekstraksi
dengan metode maserasi yaitu:

1. Proses penyampuran sejumlah massa bahan ke dalam larutan yang akan

dipisahkan komponen-komponennya

2. Proses pembentukan fase seimbang

3. Proses pemisahan kedua fase seimbang

Metode maserasi merupakan metode yang tergolong menguntungkan dalam hal
isolasi senyawa bahan alam. Kelebihan dari metode maserasi adalah tidak perlu
pemanasan sehingga kecil kemungkinan bahan alam menjadi rusak atau terurai
(Istigomah, 2013). Selain itu, maserasi juga mudah dilakukan dan murah (Koirewoa,
2012). Kekurangan dari maserasi adalah memakan banyak waktu dan pelarut yang
digunakan cukup banyak (Mukhriani, 2014). Selain itu, terdapat kemungkinan
beberapa senyawa tidak terekstraksi pada suhu ruang (Istigomah, 2013). Pada
metode maserasi, faktor krusial yang menentukan keefektifitasan proses adalah
pemilihan pelarut. Pemilihan pelarut berdasarkan kelarutan dan polaritasnya
memudahkan pemisahan bahan alam dalam sampel. Pengerjaan metode maserasi
yang lama dan keadaan diam selama maserasi memungkinkan banyak senyawa yang

akan terekstraksi (Istiqgomah, 2013).
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2.6 Etanol

Etanol atau etil alkohol (C2HsOH) adalah cairan tidak berwarna yang mudah
terbakar dengan titik didih sebesar 78,4°C, titik leleh sebesar 114,3°C dan berat jenis
sebesar 0,79 g/cm?® (Gupta and Demirbas, 2010). Etanol diproduksi melalui proses
fermentasi gula yang ada pada berbagai bahan biologis, seperti biji-bijian. Selain itu,
etanol juga dapat diproduksi dengan hidrasi dari produk samping etilen pada industri
minyak bumi (Gupta and Demirbas, 2010). Etanol bersifat non-toksik dan merupakan
pelarut dengan polaritas tinggi. Oleh karena kepolarannya yang tinggi, etanol dapat
mudah larut di dalam air dan hampir semua pelarut organik (Burke, 2013).

Etanol sebagai pelarut dapat memperbaiki atau mempertahankan sifat dan
karakteristik bahan terlarut dan mampu mengendapkan zat-zat yang terkandung
dalam bahan. Etanol banyak digunakan sebagai pelarut karena etanol relatif aman
digunakan untuk bahan-bahan kimia yang ditujukan untuk konsumsi dan kegunaan
manusia. Etanol dpilih sebagai pelarut dalam mengekstrak karena antosianin adalah
pigmen yang sifatnya polar dan akan larut dengan baik dalam pelarut-pelarut polar.
Pada variasi konsentrasi etanol, dapat menunjukkan perbedaan absorbansi dan hasil

kadar total antosianin.

2.7 TAC (Total Anthocyanin Content)

Pigmen antosianin mengalami perubahan bentuk struktur yang reversible
pada perubahan pH yang ditunjukkan dengan spektrum serapan yang berbeda (Lee
et al.,, 2005). Perubahan warna pada antosianin dalam tingkatan pH tertentu

disebabkan sifat antosianin yang memiliki tingkat kestabilan yang berbeda. Misalnya,
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pada pH 1 antosianin lebih stabil dan warna lebih merah dibandingkan pH 4,5 yang
kurang stabil dan hampir tidak berwarna. Absorbansi sampel diukur pada panjang
gelombang maksimal larutan pigmen, dan jumlah pigmen dihitung dengan
menggunakan berat molekul dan koefisien absorptivitas molar dari antosianin mayor
dalam sampel yaitu sianidin-3-glukosida (Lee et al., 2005). 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
exL

X MW XDFXLXIOO%
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
Vv = Volume ekstrak pigmen (L)
Wit = Berat bahan awal (g)

Panjang gelombang 530 nm menyatakan panjang gelombang spesifik untuk senyawa
sianidin-3-glukosida yang merupakan komponen antosianin paling dominan pada ubi

jalar ungu. Sedangkan panjang gelombang 700 nm sebagai faktor koreksi.



20

2.8  Spektrofotometri UV-Visible

Spektrofotometer merupakan instrumen yang digunakan untuk mengukur
absorbansi dengan prinsip kerja melewatkan cahaya dengan panjang gelombang
tertentu pada kuvet yang terbuat dari kaca atau kuarsa. Sebagian dari cahaya tersebut
akan di serap dan sisanya akan dilewatkan. Nilai absorbansi dari cahaya yang di serap
sebanding dengan konsentrasi larutan di dalam kuvet (Suhartati, 2017).
Spektrofotometri UV-Visible adalah pengukuran serapan cahaya di daerah ultraviolet
(200-350 nm) dan sinar tampak (350-800 nm) oleh suatu senyawa. Serapan cahaya
UV atau Visible (cahaya tampak) mengakibatkan transisi elektronik, yaitu promosi
elektron-elektron dari orbital keadaan dasar yang berenergi rendah ke orbital keadaan
tereksitasi berenergi lebih rendah. Analisa spektrofotometri UV-Visible merupakan
cara tunggal yang paling berguna untuk menganalisa struktur flavonoid. Hal ini
dikarenakan ciri spektrum yang sama memberikan data mengenai jenis senyawa yang
sama. Penyerapan dalam rentang dipengaruhi warna bahan kimia yang terlibat.
Warna dari suatu persenyawaan organik dipengaruhi oleh gugus kromofor. Gugus
kromofor merupakan suatu persenyawaan organik yang dapat berwarna karena
didalam molekulnya berisi suatu kumpulan atau gugus atom yang radikal ataupun
kumpulan ikatan rangkap. Selain itu, warna senyawa organik juga dipengaruhi oleh
suatu gugus lain yang disebut gugus auksokrom (Dachriyanus, 2004). Fungsi dari
spektrum UV-Visible terhadap penentuan struktur adalah menentukan kromofor apa
yang terdapat dalam molekul yang dianalisis. Kromofor adalah molekul atau bagian
molekul yang mengabsorbsi sinar dengan kuat di daerah UV-Visible, misalnya

heksana, aseton, asetilen, benzena, karbonil, karbondioksida, karbon monoksida, gas
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nitrogen. Auksokrom adalah gugus fungsi yang mengandung pasangan elektron
bebas berikatan kovalen tunggal, yang terikat pada kromofor yang mengintensifkan
absorbsi sinar UV-Visible pada kromofor tersebut, baik panjang gelombang maupun

intensitasnya, misalnya gugus hidroksi, amina, halida, alkoksi (Suhartati, 2017).

f\

Read Out

detektor

monokromator

pendispersi atau
penyebar cahaya
slit atau

sumber cahaya pintu masuk
polikromatis

sel sampel

slit atau
pintu keluar

Gambar 2.5 Skema Spektrofotometer UV-Visible
Komponen dari spektrofotometer UV-Visible antara lain:

1. Sumber sinar polikromatis yang berfungsi sebagai sumber sinar polikromatis
dengan berbagai macam rentang panjang gelombang.

2. Monokromator yang berfungsi sebagai penyeleksi panjang gelombang yaitu
mengubah cahaya yang berasal dari sumber sinar polikromatis menjadi
cahaya monokromatis.

3. Kuvet yang berfungsi sebagai sel sampel atau tempat meletakan sampel.

4. Detektor berfungsi menangkap cahaya yang diteruskan dari sampel dan

mengubahnya menjadi arus listrik.
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5. Read out merupakan suatu sistem baca yang menangkap besarnya isyarat
listrik yang berasal dari detektor.
Hal-hal yang harus diperhatikan dalam penggunaan instrumen spektrofotometer UV-
Visible adalah pada saat pengenceran alat-alat yang digunakan harus benar-benar
bersih tanpa zat pengotor, serta sampel yang digunakan harus berwarna dan jernih

atau tidak keruh (Suhartati, 2017).

2.9 Metode diferensial pH

Penetapan konsentrasi senyawa antosianin dilakukan dengan metode
perbedaan pH (pH differential) yaitu pH 1,0 dan pH 4,5. Metode perbedaan pH (pH
differential) umum digunakan untuk menilai kualitas dari buah-buahan dan sayuran
segar maupun produk olahannya. Penetapan konsentrasi antosianin dengan metode
ini dikarenakan pada pH 1 antosianin membentuk senyawa oxonium (kation flavilium)
yang berwarna, dan pada pH 4,5 antosianin berada dalam bentuk karbinol/hemiketal
tak berwarna (Giusti M. M. dan Wrolstad R. E., 2001). Pengukuran ini dilakukan
dengan larutan pH 1 menggunakan buffer KCI dan larutan pH 4,5 menggunakan
Natrium asetat (AOAC, 2005). Metode ini dapat digunakan untuk mengukur jumlah
antosianin total berdasarkan perubahan struktur kromofor antosianin pada pH 1 dan

4,5, yang dapat dilihat pada gambar 2.6.
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C-gly
Basa kuinonoidal = biru Kation flavilium (bentuk oksonium = orange ke ungu
pH=7 pH=1
+H U/

Ry

“CCr
g R,
O-gly o}
Kalkon = tidak berwarna Karbinol pseudobasa (bentuk hemiketal) = tidak
pH = 4,5 berwarna

pH=4,5

Gambar 2.6. Perubahan struktur antosianin pada kondisi pH tertentu
(Giusti M. M. and Wrolstad R. E., 2001)

Stabilitas antosianin dipengaruhi oleh pH yang dapat menyebabkan reaksi
protonasi atau reaksi hidrasi sehingga terjadi perubahan struktur. pH 1, pH 4,5 dan
pH 7 dinyatakan sebagai titik kritis terjadinya perubahan stabilitas. Peningkatan pH
menyebabkan terjadinya hidrasi secara cepat dari gugus hidroksil C4, C5, atau C7
kation flavilium dan menyebabkan terbentuknya karbinol pseudobasa tak berwarna.
Berdasarkan prinsip ini maka pengukuran antosianin melalui metode diferensial pH
dapat memberikan hasil yang cukup akurat dan dalam waktu yang singkat (Giusti M.

M. dan Wrolstad R. E., 2001).
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1.1 Kerangka Konsep

BAB Il

KERANGKA KONSEP DAN HIPOTESIS PENELITIAN

Penvakit Deaeneratif

v
Agen antioksidan
|
_________ v o v
i Antioksidan sintesis E Antioksidan alami
[}
Salah satu komoditas lokal dengan Ubi Jalar Ungu
produktivitas yang cukup tinggi dan , (Ipomoea batatas L.)
meningkat dari tahun ke tahun (BPS, mengandung
2015) antosianin
v

Ekstraksi Maserasi

v v v

Pelarut i Waktu maserasi ' Temperatur
AL ey RS qu | B
Konsentrasi pelarut y Antosianin dalam
mempengaruhi polaritas ekstrak ubi jalar ungu
I i }
Ekstraksi Ekstraksi Ekstraksi
dalam pelarut dalam pelarut dalam pelarut
etanol 70% etanol 80% etanol 96%
| J', |
Analisis antosianin
______ \ S r S S
KLT Densitometri i| Spektrofotometri UV-Vis | 1 HPLC i
..l | L ____1
v
Rendemen dan kadar antosianin dalam ekstrak ubi ialar unau
v

Pengaruh perbedaan konsentrasi etanol terhadap kadar total
antosianin ekstrak ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.)
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Keterangan :

: Variabel yang diteliti

X ! : Variabel yang tidak diteliti
------ » : Variabel yang tidak diteliti

—> : Mempengaruhi

1.2 Deskripsi Kerangka Konsep

Penelitian yang akan dilakukan yaitu untuk mengetahui konsentrasi etanol yang
menghasilkan rendemen dan kadar total antosianin tertinggi dari varian konsentrasi 70%, 80%,
dan 96%. Penelitian berawal dari maraknya penyakit degeneratif seperti diabetes melitus,
hipertensi, jantung koroner, dan lainnya yang sering dijumpai di negara berkembang seperti di
Indonesia. Penyakit degeneratif salah satunya dapat disebabkan oleh radikal bebas dan
kurangnya antioksidan di dalam tubuh. Berangkat dari permasalahan tersebut, perlu adanya
penemuan senyawa yang dapat berperan sebagai agen antioksidan.

Berdasarkan cara memperolehnya, antioksidan dibagi menjadi antioksidan sintesis dan
antioksidan alami. Antioksidan alami salah satunya dapat diperoleh dari sumber bahan pangan
seperti ubi jalar ungu. Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) merupakan tumbuhan yang kaya akan
antioksidan karena memiliki kandungan antosianin. Untuk mendapatkan senyawa antosianin dari
ubi jalar ungu, dilakukan metode pemisahan dari senyawa lainnya menggunakan ekstraksi.
Dalam penelitian ini, ubi jalar ungu akan diekstraksi menggunakan pelarut etanol dalam
konsentrasi 70%, 80%, dan 96%. Hasil dari proses ekstraksi menggunakan variasi konsentrasi
pelarut ini kemudian dianalisis nilai rendemen tertinggi dan kadar antosianin tertinggi

menggunakan instrumen spektrofotometri UV-Visible.
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1.3 Hipotesis

Terdapat pengaruh perbedaan konsentrasi etanol terhadap kadar total antosianin pada

ekstrak ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.).
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4.2.3

4.3

431

4.3.2

BAB IV

METODOLOGI PENELITIAN

Rancangan Penelitian

Penelitian ini dilakukan menggunakan desain penelitian eksperimental
murni (true experimental design) yang dilakukan di laboratorium. Ubi jalar
ungu diekstraksi secara maserasi menggunakan pelarut etanol 70%, 80%, dan
96% untuk mendapatkan ekstrak ubi jalar ungu yang mengandung antosianin
kemudian dilakukan analisis kuantitatif dengan spektrofotometri UV-Visible.

Populasi dan Sampel

Populasi

Populasi dalam penelitian ini adalah ubi jalar ungu yang terdapat di
daerah Kawi, Jawa Timur.

Sampel

Sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah umbi ubi jalar ungu
(Ipomoea batatas L.) yang diambil di daerah Kawi, Jawa Timur dan dipanen
pada bulan September 2018.

Variabel Penelitian

Variabel Bebas

Variabel bebas pada penelitian ini adalah konsentrasi etanol ekstraksi
ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.).

Variabel Terikat

Variabel terikat pada penelitian ini adalah kadar antosianin dari ekstrak

ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.).
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451
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Lokasi dan Waktu Penelitian
Lokasi Penelitian

Penelitian dilakukan di Laboratorium Jurusan Farmasi Fakultas
Kedokteran Universitas Brawijaya Malang yang digunakan untuk proses
ekstraksi ubi jalar ungu dan analisis kadar antosianin ekstrak ubi jalar ungu.
Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus sampai Desember
2018.

Bahan dan Alat / Instrumen Penelitian

Bahan

Bahan yang digunakan pada penelitian ini antara lain umbi ubi jalar
ungu (Ipomoea batatas L.) yang diambil dari Kawi, Jawa Timur; aquadest;
etanol 70%; etanol 80%; etanol 96%; KCl (EMSURE®); CH3COONa.3H,0
(EMSURE®); dan HCI pekat.

Alat

Alat yang digunakan pada penelitian ini antara lain spektrofotometri
UV-Visible Shimadzu UV-1800, kuvet, neraca analitik (OHAUS®), rotary
evaporator (IKA® RV 10 basic), botol semprot, cawan porselen, pH meter, filler,
dan alat gelas.

Definisi / Istilah Operasional

1. Ubi jalar ungu Ipomoea batatas L. adalah ubi jalar ungu yang diperoleh dari

daerah Gunung Kawi, Jawa Timur yang dipanen pada bulan September 2018.
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2. Ekstrak ubi jalar ungu merupakan sediaan kental atau cair yang dibuat
dengan menyari simplisia ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) dengan ekstraksi
maserasi menggunakan pelarut etanol 70%, 80%, dan 96%.

3. Etanol atau etil alkohol (C;HsOH) adalah cairan tidak berwarna yang
digunakan sebagai pelarut yang digunakan dalam konsentrasi 70%, 80% dan
96%.

4. Spektrofotometri merupakan suatu metode analisis yang didasarkan atas
pengukuran serapan sinar monokromatis oleh suatu sampel pada panjang
gelombang tertentu (530-700 nm).

5. Absorbansi merupakan banyaknya cahaya atau energi yang diserap oleh
partikel-partikel dalam larutan.

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

dalam mg/100g atau mg/L sampel.

Prosedur Penelitian / Pengumpulan Data

Pembuatan Ekstrak Ubi Jalar Ungu dengan Ekstraksi Maserasi

1) Ubi jalar ungu dipotong dadu dengan ukuran * 3 mm dan ditimbang
sebanyak 25 gram

2) Diukur etanol 96% teknis sebanyak 250 ml

3) Ubijalar ungu dan etanol 96% dimasukkan ke dalam beaker glass volume
1 L, kemudian diaduk menggunakan stirrer dengan kecepatan 400 rpm

selama 30 menit
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4) Hasil dari poin (3) kemudian didiamkan selama 48 jam dalam beaker glass
yang tertutup aluminium foil

5) Setelah 48 jam pelarut etanol 96% dan ubi jalar ungu dipisahkan
menggunakan kertas saring Whatman dan erlenmeyer berlengan

6) 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

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

8) Poin (1) sampai (8) diulangi menggunakan pelarut etanol 70% dan etanol
80%

9) Dihitung rendemen dari masing-masing perlakuan

4.7.2 Identifikasi Senyawa Dalam Ekstrak Menggunakan Spektrofotometri UV-
Visible

4.7.2.1 Pembuatan Larutan Asam

4,7.2.1.1 LarutanpH1
1) Ditimbang KCI sebanyak 0,186 gram
2) KCldimasukkan dalam beaker glass dan ditambahkan aquades 100 ml
3) Ditambahkan HCI pekat sedikit demi sedikit sampai pH mencapai 1 yang

diukur menggunakan pH meter
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1)

2)

3)
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Larutan pH 4,5

Ditimbang CH3COONa.3H.0 sebanyak 5,443 gram
CH3COONa.3H20 dimasukkan dalam beaker glass dan ditambahkan
agquades 100 ml

Ditambahkan HCI pekat sedikit demi sedikit sampai pH mencapai 4,5

yang diukur menggunakan pH meter

4.7.2.2 Optimasi Metode Penentuan Kadar Total Antosianin (TAC)

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7

8)

Ekstrak pekat ubi jalar ungu hasil ekstraksi ditimbang 100 mg di atas
cawan porselen

Ekstrak dilarutkan dengan sedikit etanol 96% dan dimasukkan ke dalam
labu ukur 10 ml

Ditambahkan etanol 96% sampai dengan tanda batas pada labu ukur 10
ml

Ekstrak yang sudah terlarut dipipet 1 ml menggunakan pipet volume dan
dipindahkan ke labu ukur 10 ml

Ditambahkan etanol 96% sampai dengan tanda batas pada labu ukur 10
ml

Ekstrak yang sudah terlarut dipipet 1 ml menggunakan pipet volume dan
dipindahkan ke labu ukur 10 mi

Ditambahkan larutan pH 1 sampai tanda batas

Larutan diambil dan dimasukkan ke dalam kuvet untuk diukur

absorbansinya pada panjang gelombang 530 nm dan 700 nm.
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10)

11)

12)
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Ekstrak yang sudah terlarut (5) dipipet 1 ml dan dipindahkan ke labu ukur
10 ml

Ditambahkan larutan pH 4,5 sampai tanda batas

Larutan diambil dan dimasukkan ke dalam kuvet untuk diukur
absorbansinya pada panjang gelombang 530 nm dan 700 nm

Dihitung nilai TAC menggunakan data absorbansi yang dihasilkan

4.7.2.3 Penentuan Kadar Total Antosianin (TAC)

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7

8)

Ekstrak pekat ubi jalar ungu hasil ekstraksi ditimbang 100 mg di atas
cawan porselen

Masing-masing ekstrak dilarutkan dengan sedikit etanol 96% dan
dimasukkan ke dalam labu ukur 10 ml

Ekstrak dilarutkan dengan etanol 96% sampai dengan tanda batas pada
labu ukur 10 ml

Ekstrak yang sudah terlarut dipipet 1 ml menggunakan pipet volume dan
dipindahkan ke labu ukur 10 ml

Ditambahkan larutan pH 1 sampai tanda batas

Larutan diambil dan dimasukkan ke dalam kuvet untuk diukur
absorbansinya pada panjang gelombang 530 nm dan 700 nm.

Ekstrak yang sudah terlarut (3) dipipet 1 ml dan dipindahkan ke labu ukur
10 ml

Ditambahkan larutan pH 4,5 sampai tanda batas
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9) Larutan diambil dan dimasukkan ke dalam kuvet untuk diukur
absorbansinya pada panjang gelombang 530 nm dan 700 nm

10) Poin (1) sampai (8) diulangi menggunakan pelarut etanol 70% dan etanol
80%

11) Dihitung nilai TAC menggunakan data absorbansi yang dihasilkan

4.8 Analisis Data

Analisis data pada penelitian ini meliputi penetapan rendemen dan kadar total
antosianin yang diukur menggunakan instrumen spektrofotometer UV-Visible dan
analisa data statistik menggunakan metode one way ANOVA dengan program IBM
SPSS Statistic 20.

4.8.1 Penetapan Rendemen dan Kadar Antosianin

Rendemen dan kadar antosianin diperoleh melalui rumus:

bobot ekstrak
bobot simplisia

% rendemen = X 100%

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

Total antosianin (% b/b) =

A
ExXL

X MW x DF X — x 100%
wt

4.8.2 Analisa Data Statistik
Untuk menentukan pengaruh antar perbedaan konsentrasi pelarut kemudian
dilakukan analisis statistik menggunakan metode one way ANOVA.
4.8.2.1 Uji Normalitas
Uji normalitas bertujuan untuk mengetahui apakah suatu variabel

terdistribusi  normal atau tidak. Data yang memiliki distribusi normal
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merupakan salah satu syarat dilakukannya uji parametrik. Data yang memiliki
distribusi normal berarti mempunyai sebaran yang normal pula. Dengan profil
data seperti ini, maka data tersebut dianggap dapat mewakili populasi.
Signifikansi dari tes ini adalah:

Signifikan (p < 0,05) = distribusi data tidak normal

Tidak signifikan (p > 0,05) = distribusi data normal

Jika p > 0,05 yaitu distribusi data normal maka tes yang dilakukan adalah
parametrik, sedangkan jika p < 0,5 yaitu distribusi data tidak normal maka tes
yang dilakukan adalah non parametrik (Mulyatiningsing, 2011).

4.8.2.2 Uji Homogenitas

Uji homogenitas variansi dilakukan untuk mengetahui apakah kedua
kelompok data memiliki varians yang homogen atau tidak. Untuk menguiji
homogenitas variansi maka dilakukan uji Lavene. Uji Lavene dilakukan dengan
bantuan software SPSS versi 17.0 dengan kriteria pengujian adalah jika nilai
sig lebih besar dari a = 0,05, maka hipotesis nol diterima (Trihendradi,
2005).
4.8.2.3 Uji One Way ANOVA (Analysis of Variance)

Analisis data dilakukan menggunakan uji One Way ANOVA untuk
mengetahui perbedaan konsentrasi etanol terhadap kadar total antosianin.
Metode One Way ANOVA digunakan untuk membandingkan rata-rata data
yang lebih dari 2 kelompok. 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
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perbedaan atau pengaruh yang siginifikan. Dan jika p < 0.05 artinya Hp ditolak,
ada perbedaan atau pengaruh yang signifikan (Trihendradi, 2005).
4.8.2.4 Uji Korelasi Pearson

Korelasi Pearson merupakan salah satu ukuran korelasi yang
digunakan untuk mengukur kekuatan dan hubungan linier dari dua atau lebih
variabel. Dua variabel dikatakan berkorelasi apabila perubahan salah satu
variabel disertai dengan perubahan variabel lainnya, baik dalam arah yang
sama maupun arah sebaliknya. Pedoman dan dasar pengambilan keputusan
dalam analisis korelasi Pearson dapat dilakukan dengan tiga cara, yaitu
pertama dengan melihat nilai signifikansi Sig. (2-tailed), kedua dengan
membandingkan nilai r hitung (Pearson correlation), dan melihat tanda bintang
(*) yang terdapat pada output program SPSS (Trihendradi, 2005).

Tabel 4.1 Tabel Hasil Penelitian
9% Rendemen TAC

Etanol 70%

=

Etanol 80%

=

Etanol 96% 1
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BAB V

HASIL PENELITIAN DAN ANALISIS DATA
1.1 Preparasi Sampel

Preparasi sampel dilakukan dengan memotong dadu umbi ubi jalar ungu dengan
ukuran = 3 mm kemudian ditimbang sebagai bahan untuk ekstraksi. Hasil

penimbangan 3 sampel ubi jalar ungu tercantum pada Tabel 5.1.

Tabel 5.1 Hasil Penimbangan Sampel Ubi Jalar Ungu

Pelarut Massa (gram)
Etanol 70% 25,0455
Etanol 80% 25,0144
Etanol 96% 25,0196

Proses preparasi sampel dapat dilihat pada lampiran 1.

1.2 Ekstraksi Maserasi

Pada penelitian ini dilakukan ekstraksi ubi jalar ungu dengan metode maserasi
menggunakan perbedaan konsentrasi etanol selama 48 jam. Setelah didiamkan
selama 48 jam dan disaring, didapatkan larutan ekstrak dengan adanya perbedaan

warna yang ditunjukkan pada gambar 5.1.
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Etanol 70%

o B

Etanol 80%

Etanol 96%

Gambar 5.1 (a) larutan ekstrak; (b) ekstrak kental
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Larutan ekstrak kemudian diuapkan menggunakan rotary evaporator dan kemudian
dikeringkan menggunakan oven untuk mendapatkan ekstrak kental dengan bobot
konstan. Deskripsi hasil ekstraksi maserasi dengan perbedaan penggunaan pelarut

dijelaskan pada tabel 5.2.

Tabel 5.2 Perbandingan organoleptis ekstrak ubi jalar ungu

Organoleptis Pelarut Hasil ekstraksi Ekstrak Kental
maserasi
Warna Etanol 70%  Coklat tua keruh Merah bata
terdapat endapan kecoklatan

Etanol 80%  Coklat keruh terdapat Merah bata

endapan kecoklatan
\ Etanol 96%  Coklat jernih tanpa Ungu tua pekat
endapan

Ekstrak disimpan dalam oven selama 24 jam dan ditimbang setiap harinya.
Massa konstan dapat ditetapkan apabila penyusutan <10% dari massa penimbangan
hari sebelumnya. Penimbangan ekstrak ditujukan untuk mengetahui % rendemen
ekstrak. Hasil % rendemen ekstrak dari masing-masing perlakuan ditunjukkan pada

tabel 5.3.
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Tabel 5.3 Persen Rendemen Ekstrak Ubi Jalar Ungu

Ekstrak Massa Massa Massa Massa Massa %
ubi awal hari 1 hari 2 hari 3 hari 4 Rendemen
(9 (@) (9 ) (9

Etanol 25,04 55,64 2,54 1,52 1,25 4,97
70%

Etanol 25,01 29,96 5,43 2,52 1,61 6,44
80%

Etanol 25,02 10,46 1,32 1,29 - 5,16
96%

Berdasarkan tabel di atas, persen rendemen tertinggi didapatkan dari ekstrak etanol

80%, kemudian etanol 96%, dan etanol 70%.

5.3 Penentuan Panjang Gelombang Maksimum

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan kadar total antosianin dari ekstrak ubi
jalar ungu. Metode yang digunakan untuk menentukan kadar total antosianin adalah
dengan metode diferensial pH yang dapat mengukur jumlah antosianin berdasarkan
perubahan struktur antosianin pada pH 1 dan pH 4,5. Pada perhitungan kadar total
antosianin, diperlukan pengukuran spektrum antosianin pada panjang gelombang
200-700 nm. Hasil pengukuran spektrum dari larutan ekstrak dengan pH 1 dan pH 4,5

ditunjukkan pada tabel 5.4:
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Tabel 5.4 Hasil skrining panjang gelombang maksimum pada pH 1 dan pH 4,5

Panjang Gelombang Absorbansi

Maksimum (nm)

pH 1 522.5 0.105
322 4.000

pH 4,5 322 4.000
2255 4.000

Spektra yang muncul pada pH 1 adalah pada panjang gelombang 522,5 dan 322
nm. Sedangkan untuk pH 4,5 spektra muncul pada panjang gelombang 322 dan 225,5
nm. Penelitian sebelumnya mengenai spektra antosianin dari ubi jalar ungu
menunjukkan pola spektra yang sama yaitu menghasilkan empat puncak penyerapan
sinar maksimum pada empat panjang gelombang yaitu 220 nm, 290 nm, 322 nm pada
sinar ultraviolet serta panjang gelombang 520 nm pada kisaran sinar tampak

(Marpaung, 2012).

5.4 Pengukuran Kadar Total Antosianin

Tabel 5.5 Hasil Penimbangan Ekstrak Ubi Jalar Ungu

Pelarut Massa (gram)
Etanol 70% 0,1036
Etanol 80% 0,1017

Etanol 96% 0,1023
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Ekstrak ubi jalar ungu yang sudah ditimbang untuk dihitung kadarnya diencerkan
dilarutkan dengan etanol dan direaksikan dengan larutan pH 1 dan pH 4,5. Hasil
organoleptis pengenceran larutan induk pada pH 1 dan pH 4,5 ditunjukkan pada

gambar 5.2 berikut ini:

e . )‘~

? ../3‘ o o
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Gambar 5.2 (a) larutan induk berwarna coklat; (b) larutan pH 1 berwarna ungu; (c)

larutan pH 4,5 berwarna bening
Larutan sampel yang telah dilarutkan dengan pH 1 dan pH 4,5 masing-masing diukur
absorbansinya menggunakan spektrofotometer UV-Visible pada panjang gelombang
530 nm dan 700 nm. Blanko yang digunakan dalam pengukuran absorbansi adalah

larutan pH 1 dan pH 4,5. Data absorbansi yang diperoleh kemudian diolah untuk

mendapatkan kadar total antosianin dalam bentuk % b/b TAC (Total Anthocyanin
Content) menggunakan rumus TAC (%) = S‘;;L X MW x DF x % x 100%.

Hasil perhitungan kadar total antosianin dari ekstrak etanol 70%, etanol 80%, dan

etanol 96% dicantumkan pada tabel 5.6 berikut ini:
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Tabel 5.6 Hasil Perhitungan Kadar Total Antosianin

Sampel pH1 pH1 pH 4,5 pH 4,5 A TAC Rerata

530nm 700nm 530 nm 700 nm (%) TAC (%) = SD
Etanol  0.145  0.085 0.123 0.078 0.015 0.024 0.022 +0.0018
70%

0.143  0.083 0.127 0.081 0.014 0.022

0.146  0.085 0.131 0.084 0.014 0.022

0.145  0.085 0.131 0.083 0.012 0.019

0.145  0.084 0.128 0.08 0.013 0.020
Etanol  0.082  0.052 0.066 0.048 0.012 0.019 0.016 +0.0033
80%

0.081  0.055 0.063 0.047 0.01 0.016

0.083  0.053 0.066 0.048 0.012 0.019

0.081  0.056 0.063  0.048 0.01 0.016

0.082  0.057 0.068 0.05  0.007 0.011
Etanol 0.11 0.046 0.064 0.045 0.045 0.073 0.072+0.0014
. 96% . FRAT /N v |

0.108  0.046 0.063 0.044  0.043 0.070

0114  0.047 0.066  0.044 0.045 0.073

© 0.112 0.047  0.065  0.044 0.044 0.072

0.111  0.046 0.066 0.046 0.045 0.073

Berdasarkan hasil tabel 5.6 di atas, kadar total antosianin paling tinggi

berturut-turut adalah pelarut etanol 96%, kemudian etanol 70%, dan etanol 80%. Pada

pelarut etanol 96% rata-rata kadar total antosianin sebesar 0,072% kemudian rata-

rata kadar total antosianin pelarut etanol 70% sebesar 0,022%, dan rata-rata kadar

total pelarut etanol 80% sebesar 0,016%. Proses perhitungan kadar total antosianin

dapat dilihat pada lampiran 5.

5.5 Analisis one way ANOVA

Data kadar total antosianin yang didapatkan kemudian dilakukan analisis

statistik menggunakan software SPSS 20. Analisis statistik yang dilakukan pertama
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kali adalah uji normalitas dengan menggunakan Shapiro Wilk test karena jumlah data
kurang dari 50. Uji normalitas dilakukan untuk mengetahui apakah data sampel
berasal dari populasi yang berdistribusi normal. Data yang memiliki distribusi normal
merupakan salah satu syarat dilakukannya uji parametrik. Hasil dari uji normalitas
dapat dilihat pada Tabel 5.7:

Tabel 5.7 Uji Normalitas Awal

No Data Sampel Signifikansi
1 Etanol 70% 0,814
2 TAC Etanol 80% 0,236
3 Etanol 96% 0,046

Selanjutnya dilakukan proses transformasi dikarenakan memiliki signifikansi
sebesar 0,046 < 0,05 pada kelompok data konsentrasi etanol 96% menggunakan jenis
transformasi inverse square root (kebalikan akar), dan dilanjutkan dengan uji
normalitas kembali. Adapun data yang diperoleh setelah proses transformasi dan hasil
uji normalitas dapat dilihat pada Tabel 5.8 dan Tabel 5.9:

Tabel 5.8 Perubahan Data Setelah Transformasi

Sampel TAC 1/sqrt (TAC)
Etanol 70% 0,02418 -0,46
0,02257 -0,02
0,02257 -0,14
0,01934 -0,18
0,02095 -0,94
Etanol 80% 0,01970 -0,90
0,01642 -0,16
0,01970 -0,83
0,01642 -0,09
0,01149 -0,16
Etanol 96% 0,07346 -0,18
0,07019 -0,61
0,07346 -0,76
0,07182 -0,46

0,07346 -0,24
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Tabel 5.9 Uji Normalitas

No Data Nilai Signifikansi (p) Keterangan
1 TAC 0,058 > 0,05 Berdistribusi Normal

Berdasarkan hasil tabel diatas hasil uji normalitas 0,058 yang mana p >
0.05, hal ini menunjukkan sampel berasal dari populasi yang terdistribusi normal.
Kemudian selanjutnya dilakukan uji homogenitas yang bertujuan mengetahui
apakah kelompok data memiliki varians yang homogen atau tidak, kriteria
pengujian adalah jika nilai sig lebih besar dari p = 0,05. Hasil dari uji homogenitas
dapat dilihat pada Tabel 5.10:

Tabel 5.10 Uji Homogenitas

No Data Nilai Signifikansi (p) Keterangan
1 TAC 0,378 > 0,05 Varian data homogen

Berdasarkan hasil tabel diatas hasil uji homogenitas 0,378 yang mana p
> 0.05, hal ini menunjukkan sampel berasal dari kelompok data sampel yang
homogen (varian data homogen). Uji normalitas dan uji homogenitas memenuhi
kriteria uji parametrik, analisis statistik dapat dilanjutkan dengan metode one way
ANOVA. Uji one way ANOVA dilakukan untuk menentukan pengaruh antara
perbedaan konsentrasi pelarut etanol terhadap kadar total antosianin secara
statistika. Dilakukan uji lanjut atau 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 5.11.:
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Tabel 5.11 Hasil Uji Post Hoc Tukey HSD

Kelompok 1 Kelompok 2 Nilai Signifikansi (p)
Etanol 70% Etanol 80% 0,012
Etanol 96% 0,000
Etanol 80% Etanol 70% 0,012
Etanol 96% 0,000
Etanol 96% Etanol 70% 0,000
Etanol 80% 0,000

Berdasarkan hasil uji Post Hoc Tukey HSD pada Tabel 5.11 terdapat
perbedaan makna yang signifikan dari kadar total antosianin ubi jalar ungu dengan
konsentrasi pelarut etanol yang digunakan.

Analisis statistik dilanjutkan dengan melakukan uji korelasi Pearson yang
digunakan untuk mengetahui derajat keeratan hubungan antar variabel yang
dinyatakan dengan nilai koefisien korelasi. Variabel yang dinyatakan memiliki korelasi
memiliki nilai sig. (2-tailed) < 0,05; nilai r hitung > r tabel; dan jika terdapat tanda
bintang (*) atau (**) pada nilai Pearson correlation sebagai output program SPSS.
Hasil uji korelasi Pearson dapat dilihat pada Tabel 5.12:

Tabel 5.12 Hasil Uji Korelasi Pearson

Konsentrasi TAC
Konsentrasi Pearson Correlation .886 (**)
Sig. (2-tailed) — .000
TAC Pearson Correlation .886 (**)

Sig. (2-tailed) .000




BAB VI

PEMBAHASAN

6.1 Pembahasan Hasil Penelitian

Ubi jalar ungu mengandung senyawa antosianin yang merupakan pigmen warna
alami dan sebagai agen antioksidan dan penangkap radikal bebas. Antioksidan dapat
dimanfaatkan untuk mengatasi penyakit degeneratif seperti diabetes melitus,
hipertensi, penyakit kardiovaskuler, dan lain-lain (Punchard et al., 1996). Antosianin
yang terkandung dalam umbi ubi jalar ungu diketahui sebanyak 84-600 mg/100 gram
berat basah (Jiao et al., 2012). Untuk mendapatkan senyawa antosianin yang
terkandung dalam ekstrak ubi jalar ungu, maka diperlukan proses ekstraksi. Tujuan
dari penelitian ini adalah untuk mengetahui konsentrasi pelarut etanol yang dapat
menghasilkan kadar total antosianin dalam ekstrak ubi jalar ungu secara optimum.
Penelitian ini dilakukan dengan melakukan ekstraksi maserasi menggunakan 3
konsentrasi pelarut etanol yang berbeda, yaitu etanol 70%, etanol 80%, dan etanol

96%.

Ekstraksi maserasi dipilih dalam penelitian ini dibandingkan dengan metode yang
lain karena memiliki kelebihan jika digunakan untuk mengestraksi senyawa bahan
alam, dikarenakan proses dalam metode maserasi tidak membutuhkan panas
sehingga akan meminimalkan resiko senyawa pada bahan alam rusak atau terurai
(Istigomah, 2013). Ekstraksi maserasi dilakukan dengan merendam sampel

menggunakan pelarut yang sesuai dalam wadah inert. Salah satu faktor penting dalam
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proses maserasi adalah pemilihan pelarut untuk menunjang keefektifitasan proses

(Istigomah, 2013).

Pemilihan pelarut dalam proses ekstraksi didasarkan pada kelarutan senyawa
antosianin. Dalam penelitian ini, etanol dipilih sebagai pelarut dalam mengekstrak
karena antosianin adalah pigmen yang sifatnya polar dan akan larut dengan baik
dalam pelarut-pelarut polar (prinsip like dissolve like). Pelarut lain yang biasa
digunakan pada ekstraksi antosianin adalah metanol karena memiliki derajat polaritas
yang lebih mirip dengan antosianin (Sari, 2003). Akan tetapi, toksisitas metanol lebih
tinggi dibandingkan dengan etanol (MSDS, 2013). Etanol bersifat non toksik sehingga
relatif aman untuk digunakan dan merupakan pelarut dengan polaritas tinggi. Pada
penelitian ini digunakan 3 konsentrasi etanol karena variasi konsentrasi etanol dapat

menunjukkan perbedaan absorbansi dan hasil kadar total antosianin (Burke, 2013).

Persen rendemen ekstrak yang didapatkan dari maserasi dengan pelarut etanol
70%, 80% dan 96% berturut-turut adalah 4,97%; 6,44% dan 5,16%. Hal tersebut
menunjukkan bahwa rendemen ekstrak etanol 80% > etanol 96% > etanol 70%. Pada
penelitian sebelumnya yang menggunakan perbandingan konsentrasi etanol 65%,
75%, 85%, dan 95% terhadap rendemen ekstrak ubi jalar ungu menunjukkan semakin
besar konsentrasi etanol, semakin meningkat persen rendemen ekstrak yang
dihasilkan (Hambali dkk., 2014). Rendemen adalah perbandingan jumlah ekstrak
yang dihasilkan dari suatu proses ekstraksi. Semakin tinggi persen rendemen,
menandakan semakin banyak ekstrak yang dihasilkan. Dalam hal ini, jumlah ekstrak
yang tersari dari simplisia paling banyak dengan menggunakan pelarut etanol 80%,

kemudian etanol 96%, dan etanol 70%. Hasil penelitian yang dihasilkan menunjukkan
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perbedaan dengan hasil pada penelitian sebelumnya. Penelitian lain dalam
menentukan rendemen ekstrak kubis ungu menggunakan pelarut etanol 70%, 80%,
dan 95% menunjukkan hasil tertinggi rendemen diperoleh dari pelarut etanol 80%
sebesar 24,1% b/b, sedangkan rendemen ekstrak yang dihasilkan dari pelarut etanol
70% dan 95% menunjukkan hasil yang sama yaitu sebesar 22,6% b/b (Senja, 2014).
Nilai rendemen yang dihasilkan dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain
konsentrasi pelarut, jenis pelarut, lama waktu ekstraksi, dan ukuran partikel simplisia
(Sineke et al., 2016). Perbedaan besarnya rendemen dari masing-masing perlakuan
konsentrasi etanol dikarenakan setiap pelarut memiliki kepolaran yang berbeda-beda
sehingga mempengaruhi banyaknya senyawa yang terlarut dalam proses ekstraksi
ubi jalar ungu. Etanol 80% memiliki kepolaran yang lebih tinggi dibandingkan etanol
96%, sehingga kemungkinan pelarut etanol 80% menarik senyawa polar yang
terkandung dalam ubi jalar ungu seperti amilum lebih besar jika dibandingkan dengan
etanol 96%, yang menyebabkan persentase rendemen yang dihasilkan juga lebih
tinggi. Selain itu, persen rendemen yang diperoleh bernilai lebih kecil jika
dibandingkan dengan penelitian sebelumnya. Hal ini dapat disebabkan karena proses
ekstraksi tidak dilakukan remaserasi, sehingga menyebabkan proses ekstraksi tidak
optimum dan senyawa yang terkandung dalam ubi jalar ungu belum terekstrak

seluruhnya.

Ekstrak etanol ubi jalar ungu yang didapatkan kemudian dianalisis menggunakan
metode diferensial pH spektrofotometeri UV-Visible, pH yang digunakan adalah pH 1
dan pH 4,5. Dasar dari diferensial pH adalah sifat antosianin yang dapat berubah

seiring dengan perubahan pH. Pada pH yang sangat rendah (pH 1-2) antosianin
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membentuk senyawa oxonium (kation flavilium) yang berwarna merah muda
keunguan yang menunjukkan jumlah antosianin dan senyawa-senyawa pengganggu,
dan pada pH 4,5 antosianin berada dalam bentuk karbinol/hemiketal tak berwarna
yang menunjukkan jumlah senyawa pengganggu. Selisih dari kedua pengukuran akan
menunjukkan jumlah antosianin. Perubahan struktur dan warna tersebut menimbulkan
perubahan absorbansi pada pola spektra yang terbaca oleh instrumen

spektrofotometer UV-Visible (Giusti M. M. dan Wrolstad R. E., 2001).

Pada proses skrining spektra antosianin, analisis dilakukan pada panjang
gelombang 200-700 nm. Pemilihan panjang gelombang 200-700 nm ini dikarenakan
dalam pelarut asam, antosianin dan aglikonnya menunjukkan dua karakteristik
panjang gelombang maksimum. Satu pada daerah visible antara 465-560 nm, dan
satu lainnya pada daerah UV vyaitu sekitar 275 nm (Jackman and Smith, 1996).
Penentuan panjang gelombang maksimum pada larutan pH 1 menunjukkan peak
pada panjang gelombang 522,5 nm dan 322 nm. Sedangkan pada larutan pH 4,5
menunjukkan peak pada panjang gelombang 322 nm dan 225,5 nm. Penyerapan
sinar ekstrak ubi jalar ungu pada panjang gelombang 322 nm menunjukkan adanya
antosianin terasilasi, dimana adanya tambahan absorbsi panjang gelombang
maksimum yang lemah pada daerah UV antara 310-350 nm (Jackman and Smith,
1996). Komponen utama antosianin ubi jalar ungu adalah 3-sophorosida-5-glukosida
turunan dari sianidin dan peonidin yang diasilasi dengan asam p-hidroksibenzoal,
asam ferulat, atau asam kafeat (poliasilasi) (Li et al., 2013). Gugus asil dapat berperan
dalam meningkatkan kestabilan antosianin. Antosianin terpoliasilasi lebih stabil

dibandingkan dengan yang termonoasilasi baik pada pH asam maupun alkali
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(Marpaung, 2012). Oleh karena itu, pada panjang gelombang 322 nm dapat tetap
terdeteksi dengan adanya perubahan pH. Penyerapan pada panjang gelombang
kisaran 200-275 nm berkaitan dengan penyerapan cincin A pada struktur antosianin.
Sedangkan penyerapan pada kisaran 465-560 nm berkaitan dengan penyerapan
cincin B dan C struktur antosianin (Delgado-Vargas et al., 2000). Pada pH 1-3,
antosianin memiliki puncak penyerapan sinar maksimum pada kisaran panjang
gelombang 520-530 nm. Jika pH ditingkatkan, maka akan terjadi pergeseran
hipokromik (hypochromic shift) yang ditandai dengan penurunan penyerapan
maksimum. Perubahan spektra ini terjadi karena struktur antosianin yang berubah dari

bentuk kation flavium menjadi hemiketal (Giusti M. M. dan Wrolstad R. E., 2001).

Larutan sampel akan dianalisa pada spektrofotometer UV-Visible pada panjang
gelombang 530 nm dan 700 nm. Panjang gelombang 530 hm menyatakan panjang
gelombang spesifik untuk senyawa sianidin-3-glukosida yang merupakan komponen
antosianin paling dominan pada ubi jalar ungu, sedangkan panjang gelombang 700
nm sebagai faktor koreksi. Sianidin-3-glukosida memiliki penyerapan pada panjang
gelombang 520-530 nm, sedangkan panjang gelombang 498-513 nm untuk
antosianidin pelargonidin, panjang gelombang 534 nm untuk delfinidin, dan panjang
gelombang 543 nm untuk malvidin (Lee et al., 2005). Dalam penelitian ini dilakukan
replikasi sebanyak 5 kali. Replikasi merupakan pengulangan kembali perlakuan
eksperimen dalam kondisi yang sama, yang bertujuan untuk mengetahui estimasi
kesalahan eksperimen dan menambah ketepatan hasil eksperimen. Berikut
merupakan tabel hasil kadar total antosianin dan persen rendemen dari pelarut etanol

70%, etanol 80% dan etanol 96%:
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Rendemen TAC Rerata TAC
Pelarut Replikasi (%) A (%) (%)

Etanol 70% 1 4,97 0.015 0.024 0,022 +0.0018
2 0.014 0.022
3 0.014 0.022
4 0.012 0.019
5 0.013 0.020

Etanol 80% 1 6,44 0.012 0.019 0,016 + 0.0033
2 0.01 0.016
3 0.012 0.019
4 0.01 0.016
5A\Y 0.007  0.011

Etanol 96% 1 516  0.045 '0.073 0,072 +0.0014
2 0.043 0.070
3 0.045 0.073
4 0.044 0.072
5 0.045 0.073

Tabel 6.1 Perbandingan Hasil Rendemen dan Kadar Total Antosianin

Tabel 6.1 menunjukkan bahwa absorbansi (A) berbanding lurus dengan nilai
kadar total antosianin. Neldawati dkk., (2013) menyatakan 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. Dari hasil penelitian didapatkan nilai kadar

antosianin rata-rata yang terkandung dalam sampel ekstrak etanol 70%, 80% dan
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96% berturut-turut adalah 22 mg/100 gram, 16 mg/100 gram, dan 72 mg/100 gram.
Kadar total antosianin tertinggi diperoleh pada ekstrak etanol 96%. Pada penelitian
terdahulu mengenai ekstraksi antosianin dari bunga kembang sepatu menggunakan
pelarut etanol 60%, 70%, 80%, 90%, dan 96% menunjukkan semakin tinggi
konsentrasi etanol, semakin meningkat kadar total antosianin yang diperoleh yaitu
sebesar 48,260 mg/25 gram pada ekstrak etanol 96%, 46,345 mg/25 gram pada
ekstrak etanol 80%, dan 45,788 mg/25 gram pada ekstrak etanol 70% (Agustin, 2015).
Ekstrak etanol 70% dan etanol 80% menghasilkan kadar total antosianin yang tidak
jauh berbeda. Penelitian lain mengenai perbedaan konsentrasi pelarut etanol
terhadap kadar total antosianin dari ekstrak bekatul beras merah menggunakan
konsentrasi 42%, 78% dan 96% menunjukkan peningkatan kadar total antosianin
seiring meningkatnya konsentrasi pelarut etanol dengan hasil tertinggi sebesar 106,9
mg/100 gram menggunakan pelarut etanol 96% (Widarta dkk., 2005). Pada penelitian
mengenai ekstraksi antosianin dari ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) menggunakan
parameter perbandingan waktu maserasi menghasilkan kadar total antosianin
tertinggi sebesar 11,02 mg/100 gram dengan waktu ekstraksi selama 30 jam dengan
rasio bahan (ubi jalar ungu) : pelarut sebesar 1:4 (Armanzah dan Tri, 2016).
Berdasarkan hasil penelitian ini diketahui bahwa pelarut etanol 96% merupakan
pelarut yang dapat menarik antosianin secara optimum. Hal ini dikarenakan
konsentrasi etanol yang lebih besar menyebabkan pelarutan senyawa organik
(antosianin) semakin besar, serta tingkat polaritas antosianin digolongkan semipolar
dengan konstanta dielektrik 30-40 yang memiliki kesamaan nilai konstanta dielektrik

yang dimiliki oleh kelompok pelarut etanol 96% (Ricter et al., 2006). Selain itu, pada
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proses filtrasi larutan ekstrak yang menggunakan pelarut etanol 70% dan 80%
memakan waktu yang lebih lama karena banyaknya jumlah pati yang mengendap.
Proses ini memberikan dampak paparan oksigen dan cahaya yang lebih lama
sehingga kestabilan antosianin berkurang dan menyebabkan degradasi antosianin,
seperti yang dinyatakan oleh Tanaka et al.,, (2008), bahwa stabilitas antosianin
dipengaruhi oleh faktor pH, suhu, intensitas cahaya, kualitas dan kehadiran pigmen
lain, dan oksigen. Antosianin bersifat lebih stabil terutama dalam keadaan tanpa
oksigen. Hal ini menyebabkan kadar total antosianin yang diperoleh pada ekstrak
etanol 70% dan 80% bernilai rendah.

Data kadar total antosianin yang diperoleh kemudian dianalisa statistik
menggunakan software SPSS 20. Analisis statistik yang dilakukan berupa uiji
normalitas dan uji homogenitas menunjukkan data sampel berasal dari populasi yang
berdistribusi normal dan varian data homogen. Uji normalitas sebelumnya dilakukan
proses transformasi dikarenakan memiliki signifikansi sebesar 0,046 < 0,05 pada
kelompok data konsentrasi etanol 96%. Transformasi data dilakukan untuk mengubah
skala pengukuran data asli menjadi bentuk lain sehingga data dapat memenuhi
asumsi yang mendasari analisis ragam. Jenis transformasi data yang dilakukan
adalah transformasi inverse square root (kebalikan akar). Transformasi inverse
square root adalah membalik akar kuadrat nilai asli, yaitu dengan rumus:
1/sqgrt(variabel) pada menu Transform pada program SPSS. Setelah dilakukan
transformasi data, diperoleh nilai signifikansi p = 0,058 > 0,05 sehingga sudah
memenuhi persyaratan uji parametrik dan dapat dilanjutkan dengan metode one way

ANOVA. Setelah itu, dilakukan uji post hoc Tukey HSD untuk mengetahui kelompok
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mana yang berbeda secara makna. Kelompok data yang berbeda makna yaitu
kelompok yang memiliki nilai p < 0,05; antara lain kelompok etanol 70% dengan etanol
80% dan etanol 96%. Hal ini menunjukkan bahwa kelompok pelarut etanol 70% akan
menghasilkan hasil kadar total antosianin yang berbeda signifikan dengan perlakuan
ekstraksi dengan pelarut etanol 80% dan etanol 96%. Pada kelompok etanol 80%
akan menghasilkan kadar total antosianin yang berbeda signifikan dengan perlakuan
dengan pelarut etanol 70% dan etanol 96%. Pada kelompok etanol 96% akan
menghasilkan kadar total antosianin yang berbeda signifikan dengan perlakuan
dengan pelarut etanol 70% dan etanol 80%. Selanjutnya dilakukan uji korelasi
Pearson untuk mengetahui ada tidaknya korelasi atau hubungan antar variabel yang
dinyatakan dengan nilai koefisien korelasi. Hasil yang didapatkan yaitu nilai sig. (2-
tailed) antara konsentrasi etanol dan TAC sebesar 0,000 < 0,05, yang mengartikan
bahwa terdapat korelasi yang signifikan antara variabel konsentrasi etanol dengan
variabel kadar total antosianin (TAC). Nilai r hitung untuk hubungan konsentrasi etanol
dengan kadar total antosianin (TAC) adalah sebesar 0,886 > r tabel 0,878 (N = 5),
maka dapat disimpulkan bahwa terdapat hubungan atau korelasi antar variabel.

Adapun ketetapan nilai r tabel dapat dilihat pada tabel 6.2.
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Tabel 6.2 Nilai r Product (Chee, 2015)

Taraf Signifikansi

N 5% 1%
3 0,997 0,999
4 0,950 0,990
5 0,878 0,959
6 0,811 0,917
7 0,754 0,874
/7 8 &) 0,707 ¥, 0834 \\
9 0,666 0,798
10 ) Cll.632 197 0,765

Selain itu, adanya tanda bintang (**) yang dihasilkan sebagai output program
SPSS menandakan adanya korelasi antara variabel yang dihubungkan yaitu antara
konsentrasi etanol dengan kadar total antosianin (TAC) dengan signifikansi 5%. Hasil
uji statistik dapat dilihat pada lampiran 7.

Berdasarkan hasil diatas, maka sesuai dengan hipotesis bahwa terdapat
pengaruh perbedaan konsentrasi pelarut etanol terhadap kadar total antosianin dari

ekstrak ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.)
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6.2 Implikasi terhadap Bidang Kefarmasian

Prosedur ekstraksi maserasi ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) dengan
menggunakan pelarut etanol 96% dalam bidang kefarmasian dapat digunakan
sebagai salah satu metode dalam ekstraksi ubi jalar ungu untuk mendapatkan kadar
antosianin yang tinggi. Metode diferensial pH dan spektrofotometri UV-Visible yang
digunakan dalam penelitian ini dalam bidang kefarmasian dapat digunakan sebagai
prosedur penetapan analisis kadar total antosianin dalam ekstrak ubi jalar ungu.
Senyawa antosianin setelah dilakukan pada metode ekstraksi maserasi tidak
mengalami degradasi sehingga dapat digunakan untuk penelitian selanjutnya terkait
aktivitas farmakologis. Proses ekstraksi juga menggunakan etanol sebagai pelarut
sehingga aman untuk dikonsumsi dan dapat dikembangkan menjadi pengobatan

untuk masyarakat.

6.3 Keterbatasan Penelitian

Keterbatasan dari penelitian ini antara lain:

1. Penelitian ini hanya mencakup informasi mengenai kadar antosianin yang
terkandung dalam ekstrak ubi jalar ungu sehingga diperlukan adanya uji lanjutan

untuk aktivitas antioksidan dan aplikasi pada bidang kefarmasian.

2. Kondisi maserasi yang dilakukan kurang optimal sehingga dapat menyebabkan
rendemen ekstrak yang didapatkan tidak sesuai dengan teori.
3. Terdapat variabel-variabel lain yang dapat berpengaruh untuk mendapatkan

kadar total antosianin yang lebih tinggi.



BAB VIl

PENUTUP

7.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan dalam penelitian ini dapat
disimpulkan bahwa:
1. Terdapat perbedaan kadar total antosianin ekstrak ubi jalar ungu (Ipomoea
batatas L.) yang diekstraksi dengan etanol konsentrasi 70%, 80% dan 96%.
2. Konsentrasi pelarut etanol yang menghasilkan kadar total antosianin tertinggi
adalah etanol 96% dibandingkan dengan etanol 80% dan etanol 70%. Kadar
antosianin ekstrak ubi jalar ungu pelarut etanol 96%, 80%, dan 70% secara

berurutan adalah 72 mg/100 gram, 16 mg/100 gram, dan 22 mg/100 gram.

7.2 Saran

Saran yang dapat diberikan dari penelitian ini antara lain adalah sebagai berikut:

1. Dapat dilakukan penelitian lebih lanjut dengan menguji variabel pada kondisi

maserasi yang mungkin berpengaruh terhadap kadar antosianin dalam

ekstrak seperti suhu maserasi, ukuran partikel sampel (umbi ubi jalar ungu),

jenis pelarut, penambahan kondisi asam pada pelarut, dan waktu
pengadukan.

2. Diperlukan adanya uji lanjutan untuk aktivitas farmakologis senyawa

antosianin dan aplikasi pada bidang kefarmasian atau pengobatan.
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Lampiran 1

LAMPIRAN

Proses Preparasi Sampel

Gambar 1.

Gambar 2.

Gambar 3.

Gambar 4.

Gambar 5.

Gambar 6.
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Umbi ubi jalar ungu

Pemilihan ubi jalar ungu

Ubi jalar ungu setelah proses pencucian
Pengupasan kulit ubi jalar ungu
Potongan ubi jalar ungu

Penimbangan ubi jalar ungu
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Lampiran 2

Proses Ekstraksi Ubi Jalar Ungu

Gambar 1. Proses pengadukan menggunakan magnetic stirrer

Gambar 3. Proses penguapan menggunakan rotary evaporator
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Lampiran 3

Dokumentasi Spektrum pada larutan pH 1 dan pH 4,5

w

Gambar 1. Spektrum pada larutan pH 1

Gambar 2. Spektrum pada larutan pH 4,5
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Lampiran 4
Dokumentasi Data Absorbansi

Tabel 1. Data Absorbansi Ekstrak Etanol 70%

Replikasi | pH 530 nm 700 nm

4,5
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Tabel 2. Data Absorbansi Ekstrak Etanol 80%

Replikasi

pH

7 530 nm

700 nm
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Tabel 3. Data Absorbansi Ekstrak Etanol 96%

Replikasi

pH

530 nm

700 nm

4,5
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4,5

4,5




4,5

4,5
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Lampiran 5
Perhitungan Kadar Total Antosianin

o Ekstrak ubi jalar ungu menggunakan pelarut etanol 96% (replikasi 1):

Absorbansi A530 nm A700 nm
pH1 0,11 0,046
pH 4,5 0,064 0,045

Massa ekstrak yang ditimbang = 0,1023 gram

A = (As30-A700) PH 1 — (Aszo-Azoo) pH 4,5
= (0,11-0,046) — (0,064-0,045)
= 0,045

A ebC

26900 L

0,045 = .1cm.C

mol cm

1,673.10°%% =C

g =0,1023 gram \ \ | c=1,673.10°7%

M1V1 = |V|2V2

M..1 ml= 1,673.10-6mT‘”. 10 ml

g 1000 _4 67310572
Mr ml L



X 1000 _4673.10°
449,2 10

x =7,515.10°

g antosianin = x / bobot awal
=7,515.10°/0,1023

TAC (%) =0,0734=0,073

TAC (%) =——XMW X DF X=X 100%

0,045 01

= Soaae =X 449,2 X 10 X 52— X 100
= 0,073 g/100 gram
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
Vv = Volume ekstrak pigmen (L)

Wt = Berat bahan awal (g)



Lampiran 6
Optimasi Metode Perhitungan Kadar Total Antosianin

A. Ekstrak pekat ubi jalar ungu menggunakan pelarut etanol 96%

Absorbansi A530 nm A700 nm
pH1 0,107 0,047
pH 4,5 0,065 0,047

Massa ekstrak yang ditimbang = 0,1002 gram

A = (As30-A700) PH 1 — (Asz0-A700) PH 4,5
=(0,107-0,047) — (0,065-0,047)
=0,042

A =ebC

26900 L

0,042 =——.1cm.C

mol cm

1,561.10-6’"7‘” =C

g = 0,1002 gram \ \ | c =1,561.1o-6’"7‘”

M1V1 = M2V2

M.l ml = 1,561.10-6’"7"’. 10 ml
1000

g 1000 _ 4 5gp.10572
Mr ml L
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X 1009 _1561.10°
449,2 10

x =7,012.10°

g antosianin = x / bobot awal
=7,515.10°/0,1002

TAC (%) =0,06998

TAC (%) =——XMW X DF X=X 100%

= 20%2 4492 x10x

T 26900 x 1

0,01
0,1002

x 100

=0,0699 g/100 gram

B. Ekstrak ubijalar ungu menggunakan pelarut etanol 96% (dilakukan

pengenceran 10x)

Absorbansi A530 nm A700 nm
pH1 0,059 0,047
pH 4,5 0,058 0,048

Massa ekstrak yang ditimbang = 0,1002 gram

A = (As30-A700) PH 1 — (Asz0-Aro0) pH 4,5
= (0,059-0,047) — (0,058-0,048)
= 0,002

A =ebC

0,002 = 222 1cm.C

7,435.10-8’"7"’ =C
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g =0,1002 gram

M1V1 = M2V2

M1 ml= 7,435.10-8’”7‘”. 100 ml

9. 1% - 743510072

Mr  ml L
X 22 =7435.10°

449,2 10

X = 3,340.10%

g antosianin = x / bobot awal
= 3,340.10°/ 0,1002

TAC (%) =0,033

TAC (%) =——xMW X DF x-—X 100%

0,002
26900 x 1

= 0,033 g/100 gram

X 449,2 x 10 X

X 100

c =1,561.1o-6mT‘”
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Lampiran 7

Hasil Uji Statistika

Uji Normalitas

Tests of Normality

82

Konsentrasi Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
70 .237 5 .200" .961 5 .814
TAC 80 .261 5 .200" .862 5 .236
96 .349 5 .046 771 5 .046
*. This is a lower bound of the true significance.
a. Lilliefors Significance Correction
Tests of Normality
KoImogorov—Smirnova Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
TAC 224 15 .041 .886 15 .058
a. Lilliefors Significance Correction
Oneway
ANOVA
TAC
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups .009 2 .005 844.806 .000
Within Groups .000 12 .000
Total .010 14
Descriptives
TAC
95% Confidence Interval for
Mean
N Mean Std. Deviation | Std. Error | Lower Bound | Upper Bound | Minimum | Maximum
70% 5 | .0219213 .00183780 |.00082189 .0196394 .0242033 .01934 .02418
80% 5 | .0167481 .00336505 |.00150489 .0125699 .0209264 .01149 .01970
96% 5 | .0724761 .00146001 |.00065294 .0706633 .0742889 .07019 .07346
Total 15 | .0370485 .02611456 _|.00674275 .0225868 .0515103 .01149 .07346




Test of Homogeneity of Variances

TAC
Levene
Statistic dfl df2 Sig.
1.057 2 12 .378
ANOVA
TAC
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups .009 2 .005 844.806 .000
Within Groups .000 12 .000
Total .010 14
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Post Hoc Tests

Dependent Variable: TAC

Multiple Comparisons
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Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 5.000.

Means Plots

.08

.07

.06

.05

.04

.03

.02

.01

70%

Kelompok

80%

96%

Tukey HSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval

(I) Kelompok  (J) Kelompok (I-J) Std. Error Sig. Lower Bound | Upper Bound
70% 80% .0051732* .00149812 .012 .0011764 .0091699

96% -.0505548* |.00149812 .000 -.0545516 -.0465580
80% 70% -.0051732* |.00149812 .012 -.0091699 -.0011764

96% -.0557280* |.00149812 .000 -.0597247 -.0517312
96% 70% .0505548* |.00149812 .000 .0465580 .0545516

80% .0557280* |.00149812 .000 .0517312 .0597247

*. The mean difference is significant at the .05 level.
Homogeneous Subsets
TAC
Tukey HSD?
Subset for alpha = .05

Kelompok N 1 2 3
80% 5 | .0167481
70% 5 .0219213
96% 5 .0724761
Sig. 1.000 1.000 1.000




Correlations

Correlations

Konsentrasi TAC
Konsentrasi  Pearson Correlation 1 .886*
Sig. (2-tailed) . .000
N 15 15
TAC Pearson Correlation .886**| 1
Sig. (2-tailed) .000 .
N 15 15

**. Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).

Regression
Model Summary
Adjusted Std. Error of
Model R R Square R Square | the Estimate
1 .8862 .785 .769 .01256411

a. Predictors: (Constant), Konsentrasi

ANOVAP
Sum of
Model Squares df Mean Square F Sig.
1 Regression .007 1 .007 47.483 .0002
Residual .002 13 .000
Total .010 14
a. Predictors: (Constant), Konsentrasi
b. Dependent Variable: TAC
Coefficient$
Unstandardiz ed Standardized
Coefficients Coefficients
Model B Std. Error Beta t Sig.
1 (Constant) -.134 .025 -5.354 .000
Konsentrasi .002 .000 .886 6.891 .000

a. Dependent Variable: TAC
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