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ABSTRACT

Sweet potato (Ipomoea batatas) is native plant comes from the American continent. It began to spread throughout
the world, especially in the tropical countries in the 16t century. Papua Province is one of the regions with the
largest area of harvested sweetpotato in Indonesia, therefore there is a high chance to develop food independence
in Papua. Because of the Papuan people are accustomed consuming non-rice food. The study was conducted in the
Biology Laboratory and the Pharmacy laboratory of MIPA Faculty Cenderawasih University and also the
supporting Laboratory of The Papua Agricultural Research and Development Center (Balitbangtan). The purpose
of this research is to test the quality of flour of Keerom sweet potato varieties. Method for flour of sweet potato
quality testing were using phytochemical screening to determine the chemical compound group and using
antioxidant test with the DPPH (1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) method. The results of the description of the Skanto
District Keerom sweet potatoes in the field were three (3) local varieties including Weayuken (purple sweet potato),
Musanaken (yellow sweet potato), and Hiho (white sweet potato). The result of phytochemical screening show that
the purple sweet potato variety has more chemical compounds consist of tannins, quinones, flavonoids, terpenoids
and alkaloids compared to white sweet potato consist of alkaloids only and yellow sweet potato consist of tannins,
flavonoids, terpenoids and alkaloids. The result of antioxidant activity tests to flour extract ethanol has ICsovalues
of 299.82 ppm (purple sweet potato), 301.18 (yellow sweet potato), 1027.98 ppm (white sweet potato) respectively.
So can be conclude that the purple sweet potato variety is the best. It was suggested for further research to isolate
bioactive compounds and test antioxidants to other varieties in other centers areas of sweetpotato culture which
have potential to develop for food, supplement and tradisional drugs.
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PENDAHULUAN Lam.) terbesar di Indonesia (Data Balitkabi

Nasional tahun 2010). Hal ini terkait dengan

Provinsi Papua merupakan salah satu daerah varietas yang ditanam. Varietas yang ditanam di
dengan luas panen ubijalar (Ipomoea batatas (L.) Papua adalah varietas Papua Salossa, Papua
Pattipi dan Sawentar. Ketiga ubijalar ini
merupakan varietas yang berumur panjang (6
bulan), dengan tingkat produktivitas rata-rata 24-
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umur yang relatif pendek (3-4 bulan) dengan
produksi 10-30 ton/hektar menunjukkan bahwa
ubijalar  berpotensi  dikembangkan  untuk
diversifikasi pangan. Selain itu, ubijalar
merupakan jenis ubi yang relatif tahan disimpan,
bahkan semakin lama disimpan kualitasnya akan
meningkat sehingga rasanya semakin manis
(Wargiono & Richana, 2002).

Kemandirian pangan di Papua sangat terbuka
karena selain masyarakat akrab dengan pangan
non beras, wilayahnya menyimpan sumber
pangan lokal, di antaranya adalah ubijalar. Untuk
meningkatkan kegunaan ubijalar sebagai sumber
pangan, perlu dilakukan proses pengolahan
menjadi tepung ubijalar, sehingga dapat diterima
masyarakat dengan kualitas baik dan memiliki
kandungan gizi yang cukup tinggi. Pengolahan
pangan secara tradisional perlu diteliti untuk
pengembangan dan pemanfaatan serta pelestarian
jenis-jenis ubijalar yang jumlahnya cukup banyak
tersebar di Papua. Hal ini penting untuk
mendukung program diversifikasi pangan lokal
guna meningkatkan ketahanan pangan (Segenil et
al., 2017).

Menurut Chrystomo et al. (2016), pangan
lokal dengan sentuhan inovasi teknologi secara
mekanis akan menghasilkan tepung atau pati
yang memiliki kualitas hasil baik. Lebih dari itu,
teknologi ~ mampu  meningkatkan = waktu
penyimpanan ubi secara lokal pada masyarakat di
Papua. Hasil kajian yang telah dilakukan oleh
peneliti sebelumnya diketahui bahwa terkait
tentang pemanfaatan ubijalar sebagai bahan dasar
produk olahan untuk menunjang kemandirian
pangan lokal dan ketahanan pangan nasional.
Oleh karena itu perlu adanya kajian khusus
tentang keragaman kualitas umbi dan tepung
ubijalar.

Metode skrining fitokimia dapat dilakukan
untuk mengetahui kandungan golongan senyawa
kimia dengan melihat reaksi pengujian warna
menggunakan suatu pereaksi. Hal penting yang
berperan dalam skrining fitokimia adalah
pemilihan pelarut dan metode ekstraksi (Creswell,
2008). Skrining fitokimia serbuk simplisia dan
sampel dalam bentuk basah meliputi pemeriksaan
kandungan  senyawa  alkaloid, flavonoid,

terpenoid/steroid, tanin, dan saponin menurut
prosedur yang telah dibakukan (Harborne, 1987;
Novi et al., 2008).

Skrining kandungan senyawa kimia metabolit
sekunder merupakan langkah awal yang penting
dalam penelitian. Hal ini terkait pencarian
senyawa bioaktif berasal dari bahan alam yang
digunakan sebagai prekursor sintesis obat
tradisional baru (Kilunga et al., 2019).

Ekstraksi merupakan proses penarikan aneka
komponen senyawa aktif yang larut, sehingga
terpisah dari bahan yang tidak larut dalam pelarut
cair, dengan pengekstraksiannya menggunakan
metode maserasi. Metode tersebut adalah salah
satu cara ekstraksi dengan perendaman sampel
menggunakan pelarut organik pada suhu
ruangan. Maserasi adalah metode yang paling
sederhana, murah, dan menggunakan peralatan
yang mudah diperoleh. Metode ini tidak
menggunakan pemanasan yang merusak aneka
senyawa yang stabil dan tidak tahan terhadap
panas (Depdiknas, 1995; Indraswari, 2008).
Menurut Creswell (2012) metode kualitatif dan
kuantitatif ~ditrianggulasikan dengan metode
skrining  fitokimia = menggunakan  metode

Fransworth yang dimodifikasi dan diekstraksi

Gambar 1. Morfologi ubijalar varietas dari Distrik
Skanto, Keerom. a. ubijalar putih, b. kuning, dan
C. ungu.
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dengan menggunakan metode maserasi.

Antioksidan merupakan senyawa yang
menghambat reaksi oksidasi dengan mengikat
radikal bebas dan molekul yang sangat reaktif,
sehingga kerusakan sel akan dihambat.
Antioksidan yang berasal dari bahan alam
dianggap lebih baik dari antioksidan sintetik. Data
menunjukkan bahwa penggunaan antioksidan
sintetik memberikan efek toksik dan karsinogenik
pada tubuh manusia. Uji aktivitas antioksidan di
dalam kandungan suatu ekstrak, pada umumnya
menggunakan metode DPPH (Handayani et al.,
2016; Hairani et al., 2018). Berdasarkan hal
tersebut, perlu dilakukan penelitian tentang
kualitas umbi dan tepung ubi jalar varietas lokal
Keerom dengan metode pengeringan pembuatan
tepung ubijalar, metode skrining fitokimia
golongan senyawa kimia, dan metode uji
antioksidan.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilakukan pada bulan Januari
hingga Agustus 2019 di Jayapura, Papua. Sampel
tanaman dan umbi ubijalar berasal dari
Kabupaten Keerom. Analisis sampel dilakukan di

Laboratorium Biologi dan Farmasi FMIPA,
Universitas Cenderawasih.
Untuk menentukan metode pengeringan

pembuatan tepung ubi jalar dilakukan pengering-
an menggunakan oven dan penjemuran sinar
matahari. Untuk menelusuri atau mengidentifikasi
kandungan golongan senyawa kimia dalam
ekstrak ubijalar verietas lokal Keerom dilakukan
metode skrining titokimia berdasarkan
Fransworth (1996) yang dimodifikasi meng-
gunakan reagen pereaksi berdasarkan reaksi
warna dan pengendapan. Untuk mengetahui
aktivitas antioksidan digunakan metode uji
antioksidan DPPH (2,2-DiPhenyl-1-Picryl Hydra-
zyl).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil  penelitian  menunjukkan  bahwa
terdapat tiga (3) varietas lokal ubijalar Keerom,

yaitu: Musanaken (ubijalar putih), Hiho (ubijalar
kuning) dan Weayuken (ubijalar ungu) (Gambar 1).
Hasil skrining uji fitokimia sampel ekstrak ubijalar
putih, kuning dan ungu (Tabel 1; Gambar 2)
menunjukkan adanya senyawa tertentu dengan
kandungan yang berbeda-beda.

Gambar 2. Hasil skrining uji fitokimia ubijalar. a.
ubijalar putih, b. kuning, dan c. ungu.
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Gambar 3. Kurva persamaan regresi linier ekstrak
ubijalar putih.
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Tabel 1. Hasil skrining fitokimia ubijalar.

Jenis ubijalar

No Identifikasi senyawa Perubahan yang terjadi Putih Kuning _ Ungu
1. Saponin Tidak terbentuk busa - - -
2. Tanin Hijau kehitaman - + +
3. Kuinon Tidak ada perubahan warna - - +
4.  Flavonoid Larutan berwarna jingga pekat - + +
5. Terpenoid/steroid Terbentuk cincin violet - + +
6. Alkaloid + + +
- Pereaksi Bauchardat = Ada endapan jingga + + +
- Pereaksi Meyer Ada endapan putih + + +
Hasil skrining fitokimia menunjukkan bahwa golongan senyawa kimia tanin, flavonoid,
jumlah golongan senyawa kimia dalam ekstrak terpenoid/steroid dan alkaloid. Hal ini

ubijalar ungu lebih banyak (Tabel 1, Gambar 2c)
terdiri dari: tanin, flavonoid, kuinon, terpenoid/
steroid dan alkaloid dibandingkan pada ekstrak
ubijalar putih (Tabel 1; Gambar 2a) yang hanya
mengandung alkaloid dan ekstrak ubijalar kuning
(Tabel 1 & Gambar 2b) yang mengandung

Tabel 2. Hasil uji antioksidan ekstrak ubijalar putih.

Konsentrasi Absorbansi % Persamaan

(ppm) Blanko Sampel Imbibisi Regresi Linier 1Cso
25 0,778 6,30
50 0,777 6,46
75 0767 7,62 3’;07'2‘91;21;‘2 1027,
100 0,831 0.745 10,31 _ 0.966 98
150 0,740 10,87 ! ppm
200 0,722 13,04
250 0,695 16,33

Tabel 3. Hasil uji antioksidan ekstrak ubijalar kuning

Konsentrasi Absorbansi % Persamaan
(ppm) Blanko Sampel imbibisi Regresi ICso
Linier
25 0,746 10,23
50 0,716 13,76 y=0,1431x 301,18
75 0,831 0,682 17,94 +6,9311 ppm
100 0,645 22,39 R2=0,9963
150 0,599 27,93
200 0,543 34,59

Tabel 4. Hasil uji antioksidan ekstrak ubijalar ungu

Konsentrasi Absorbansi % Persamaan
(ppm) Blanko Sampel imbibisi Regresi ICso
Linier

25 0,745 10,31 299,82
50 0,693 16,53 y=0,1271x ppm
75 0,831 0,686 17,42 +7,4259
100 0,645 22,31 R2=0,9684
150 0,593 28,61
200 0,563 32,22

memungkinkan karena selain faktor genetik,
faktor lingkungan juga dapat mempengaruhi
kandungan senyawa metabolit tersebut.
Berdasarkan hasil penelitian Salim et al. (2016)
faktor kondisi tanah sangat berpengaruh terhadap
pertumbuhan  tanaman.  Sebagai  contoh,
kandungan hara tanah dari Desa Rengas Bandung
lebih tinggi dibandingkan dengan Desa Simpang

Tabel 5. Hasil uji antioksidan ekstrak vitamin C

Konsentrasi Absorbansi % Persamaan
(ppm) Blanko Sampel imbibisi ~ Regresi ICso
Linier
2 1,020 0,65 y=2,739x 21
4 1,001 247 +6,843 ppm
6 1,026 0,940 8,41 R2=0,964
8 0879 14,32
10 0,799 22,12
50.00
5 45.00
: 40.00 y=0.];431x+6.9311
! 35.00 R? = 0.9963
h 30.00
; 25.00
20.00
b 1500
' 10.00
5 500
i 0.00
0 100 200 300
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Gambar 4. Kurva persamaan regresi linier ekstrak
ubijalar kuning.
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Agung, hal ini dikarenakan di Desa Rengas
Bandung dilakukan pemeliharaan dan pe-
mupukan  secara  teratur. Uji larvasida
menunjukkan ekstrak dari Desa Simpang Agung
lebih berpotensi sebagai larvasida dibandingkan
ekstrak dari Desa Rengas Bandung, kemungkinan
disebabkan senyawa metabolit sekunder yang
dihasilkan pada sampel dari desa tersebut lebih
banyak.

Menurut Hanin & Pratiwi (2017) spora paku
laut yang dapat tumbuh di kawasan mangrove
memiliki kandungan flavonoid tinggi serta
memiliki aktivitas antioksidan yang sangat kuat.
Menurut Husna et al. (2013) ubi jalar ungu
memiliki aktivitas antioksidan 59,25%,
dibandingkan lainnya yang lebih kecil. Juga

disebutkan oleh Samber et al. (2014) yang
% 50.00
i y=0.1427x+7.4259 $
n 40.00 R?=0.9684 .
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Gambar 5. Kurva persamaan regresi linier ekstrak
ubijalar ungu.
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Gambar 6. Kurva persamaan regresi linier ekstrak
vitamin C.

menunjukkan bahwa ubijalar ungu Papua
merupakan sumber industri pangan dan sebagai
sumber antioksidan yang berperan dalam
kesehatan melawan radikal bebas.

Parameter yang digunakan untuk
menunjukkan aktivitas antioksidan adalah ICs.
Nilai ICs, diperoleh dari persamaan regresi linear
perbandingan konsentrasi dengan persen imbibisi.
Besarnya aktivitas antioksidan ditandai dengan
nilai ICs. Nilai IG5y adalah konsentrasi sampel
yang dapat meredam atau menurunkan intensitas
serapan radikal bebas DPPH sebanyak 50% dari
setiap sampel. Semakin kecil nilai ICs
menunjukkan aktivitas antioksidannya semakin
tinggi. Hasil uji aktivitas antioksidan terhadap
ekstrak  ubijalar  verietas lokal = Keerom
menunjukkan hasil yang berbeda (Tabel 2; 3; 4;
Gambar 3; 4; 5).

Hasil uji aktivitas antioksidan ekstrak varietas
lokal ubijalar putih, kuning dan ungu hasilnya
berbeda yaitu : ICso = 1027,98 ppm; 301,18 ppm
dan 229,82 ppm (Tabel 2; 3; dan 4). Hal ini
menunjukkan bahwa aktivitas antikosidan ekstrak
ubijjalar lemah dibandingkan aktivitas ekstrak
vitamin C (kontrol positif) yang aktivitas
antioksidannya sangat kuat ICso= 21 ppm (Tabel 5;
Gambar 6). Menurut Molyneux (2004) suatu
senyawa memiliki antioksidan yang sangat kuat
apabila nilai ICsp kurang dari 50 ppm, apabila nilai
ICso antara 50-100 ppm tergolong sedang, dan
apabila nilai ICs antara 100-150 ppm lemah, jika
nilai ICsp antara 150-200 ppm dan sangat lemah
apabila nilai ICsy lebih dari 200 ppm. Hasil
penelitian yang dilakukan oleh Surya (2017) uji
antioksidan ekstrak metanol ubi jalar kuning dari
pasar Kota Pakanbaru diperoleh nilai ICsy adalah
158,67 ppm yang nilainya lebih kuat dibanding
ubijalar kuning asal Papua, hal ini kemungkinan
dapat terjadi karena menurut Manurung et al.
(2019) faktor lingkungan seperti cekaman
kekeringan atau kekurangan air dapat meningkat-
kan metabolit sekunder. Iklim di Papua sangat
dipengaruhi mikroklimat karena hutannya masih
lebat, sehingga tidak ada musim kemarau atau
musim penghujan, hujan dapat turun sepanjang
tahun.
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Ekstrak yang diperoleh dari ubijalar ungu
asal pasar Cileunyi Bandung Jawa Barat memiliki
aktivitas antioksidan yang cukup tinggi dengan
nilai konsentrasi inhibisi 50 (ICs) sebesar 41,1 +7,3
ppm (Safari ef al., 2019), aktivitas antioksidannya
cukup kuat dibandingkan ubi jalar ungu dari
Papua. Hal ini kemungkinan terjadi karena
lingkungan di Papua tidak mengalami cekaman
lingkungan kekeringan, pengaruh mikroklimat,
terjadinya hujan sepanjang tahun, sehingga
senyawa metabolit sekundernya tidak meningkat
(Manurung et al., 2019). Menurut Sholehah (2017)
terjadinya variasi kandungan fitokimia dan
morfologi pada buah karika (Carica pubescens) di
daerah Dieng Wonosobo dipercaya dipengaruhi
faktor lingkungan dan faktor genetik. Demikian
juga yang mempengaruhi kandungan senyawa
fitokimia pada ubi jalar di Papua. Menurut Yuliani
et al. (2019) metabolit sekunder dibentuk sebagai
upaya untuk mempertahankan diri dari
ekosistem. Kandungan metabolit sekunder pada
tanaman dipengaruhi oleh lingkungan seperti
ketinggian, curah hujan dan suhu, lebih lanjut
diketahui pengaruh faktor lingkungan
berinteraksi dengan faktor genetik mengekpresi-
kan metabolit sekunder. Produksi dan ekspresi
metabolit sekunder dipengaruhi oleh suhu,
cahaya, tanah, mikroorganisme dan nutrisi.
Metabolit sekunder (alelokimia) bervariasi dari
satu lokasi ke lokasi lain dan dari waktu ke waktu.
Variasi kandungan dan meningkatnya metabolit
sekunder sangat terkait dengan variasi kondisi
iklim, kelembaban, suhu, curah hujan dan
cekaman lingkungan seperti stres yang dapat
disebabkan faktor biotik dan abiotik.

Produksi pakan fungsional tidak hanya
berperan  sebagai sumber energi tetapi
mempunyai nilai tambah bagi kesehatan seperti
makanan yang mengandung senyawa metabolit
sekunder antioksidan yang berfungsi menangkap
radikal bebas dalam tubuh sehingga dapat
mencegah penuaan dini, penyakit kanker dan
penyakit degeneratif lainnya (Safari et al., 2019).

Ubi jalar ungu merupakan varietas ubi jalar
yang banyak ditemukan di Indonesia. Selain ubi
jalar ungu, terdapat juga ubijalar yang berwarna
putih dan kuning (Sukardi et al., 2012). Ubi jalar

ungu memiliki warna ungu yang cukup pekat
pada daging umbinya, sehingga banyak menarik
perhatian. Menurut Sarwono (2005), warna ungu
pada ubijalar disebabkan oleh adanya pigmen
antosianin yang tersebar dari bagian kulit sampai
ke daging umbinya. Antosianin bermanfaat bagi
kesehatan tubuh karena dapat berfungsi sebagai
antioksidan,  antihipertensi, dan  pencegah
gangguan fungsi hati (Apriyantono, 2002).
Ubijalar ungu memiliki banyak keunggulan
karena memiliki kandungan gizi yang beragam.
Menurut Lukman (1992) salah satu senyawa
mikronutrien yang terdapat dalam wubi jalar
memiliki peran penting untuk manusia antara lain
pigmen (Agung, 1996).

Hairani et al. (2018) menjelaskan bahwa hasil
penelitian perlakuan penambahan 25% tepung ubi
jalar ungu dalam pembuatan sosis memberikan
pengaruh aktivitas antioksidan yang signifikan.

Menurut Husna et al. (2013) penurunan kadar
senyawa metabolit sekunder senyawa antioksidan
dan antosianin pada produk olahan ubi jalar ungu
berdasarkan proses pengolahannya menyebabkan
menurunnya aktivitas antioksidan. Penurunan
aktivitas antioksidan semua produk olahan
ubjjalar ungu  berbanding lurus dengan
penurunan kadar senyawa metabolit sekunder
antosianin karena proses pengolahannya.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian keragaman umbi
dan kualitas tepung ubijalar (I. batatas) di Distrik
Skanto Kabupaten Keerom, dapat disimpulkan
bahwa: 1). Terdapat tiga (3) varietas lokal yaitu
Weayuken (ubi jalar ungu), Musanaken (ubijalar
kuning) dan Hiho (ubijalar putih); 2). Skrining
fitokimia ekstrak ubijalar ungu mengandung
golongan senyawa metabolit sekunder yang
jumlahnya lebih banyak vyaitu tanin, kuinon,
flavonoid, terpenoid, alkaloid dibandingkan pada
ekstrak ubijalar putih yang hanya mengandung
alkaloid dan pada ekstrak ubijalar kuning
mengandung tanin, flavonoid, terpenoid, dan
alkaloid; dan 3). Ekstrak ubijalar ungu memiliki
aktivitas antioksidan lemah dengan memiliki nilai
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ICs) sebesar 299,82 ppm tetapi paling tinggi
dibandingkan aktivitas antioksidan ekstrak
ubijalar putih 1Cs :1027,98 ppm ataupun ekstrak
ubijalar kuning 1Cs: 301,18 ppm.
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