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POTENSI KENTANG HITAM (Solenostemon rotundifolius (Poir.)
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Abstrak: Penelitian ini dilakukan dengan tujuan (1) mengetahui komposisi
kimia kulit dan umbi kentang hitam yang meliputi : kadar air, kadar total fenol,
kadar lemak, kadar protein, kadar abu, total karbohidrat dan serat kasar (2)
mengetahui potensi kulit dan umbi kentang hitam sebagai makanan fung-
sional yaitu aktivitas anfioksidan. Peneliian ini dilakukan dengan rancangan
acak blok lengkap dengan dua kali ulangan perakuan (yaitu ekstrak umbi
dan kulit menggunakan pelarut etanol) dan dua ulangan sampel sefiap
perlakuan. Apabila sefelah diuji secara varian lerdapat beda nyata kemudian
dilanjutkkan dengan LSD. Hasil pemelitian yang diperoleh adalah (1) kompo-
sisi kimia kulit kentang hitam : kadar Air = 7.8010%; kadar abu = 16.7892% ;
kadar protein = 9.7237%; kadar lemak = 1.5004% ; kadar serat kasar =
30.3574%; kadar karbohidral = 338283%, Kadar phenol = 1.4287%.
Komposisi kimia daging kentang hitam: kadar Air = 7.6010%; kadar abu =
3.4648%; kadar protein = 4.8130%; kadar lemak = 0.7708%; kadar serat
kasar = 5.5231% ; kadar karbohidrat = 77 .6272%, Kadar phenol = 0.4433%.
dan (2) Potensi penghambatan ekstrak kult kentang hitam: 66,245% dan
ekstrak daging umbi kentang hitam 67 .46%, dam hal ini lebih baik di-
bandingkan dnegan BHT 61,125% dalam konsnefrasi yang sama yaitu 100

ppm.
Kata Kunci: kentang hitam, makanan fungsional
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Kentang hitam atau kentang kleci Morton (1962) komponen utama yang ada

(Solenostermon  rofundifolius (Poir) JK.
Morton adalah salah satu hasil pertanian
di Indonesia yang tumbuh di dataran tnggi

' yang subur, Tanaman yang berasal dari

Afrika Barat ini resisten terhadap penyakit
karena fungi namun sangat peka terhadap
nematode. Tanaman ini merupakan ta-
naman pangan potensial sebagai sumber
karbohidral allemative dan obat-obatan.
Bagian tanaman yang bermanfaat adalah
umbinya. Konon umbinya dapat me-
nyembuhkan penyakit maag. Menurut JK.

dalam umbi kentang hitam yang tumbuh
di Ghana (Afika) adalah air, protein,
karbohidrat, serat makanan, kalsium, bes,
thiamin, ribloflavin dan niacin.{ www.
Prota.org ).

Kentang komposisinya sangat
bervariasi, sesuai dengan varietas, tlempat
tumbuh, cara budidaya, tingkat kema-
tangan saat panen dan wakiu simpan ser-
ta kondisi penyimpanan {Talwrl Bt.al
1987). Kandungan energi kentang
ini ternyata lebih tinggi dlbﬂﬂ'lgl:a‘l de~
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" Niacin (mg] 10 14
Vilamin G {mg) i 160
Seral (mg) 1.1 03
Air (g) 756 75
BDD (%) ] o8

Sumber : Leung, W-TW. Busson, F. &
Jardin, C., 1968

Kentang hitam mempunyai bebe-
rapa senyawa bioakiif yang berfungsi se-
bagai zat antioksidan yaitu asam askorbat
(vitamin C}, dan senyawa fenol. Asam as-
korbatl (vitamin C} mempunyai aklivilas
antioksidan karena dapat berfungsi se-
bagai oxygen scavenger dengan jalan
meniransfer atom hydrogen ke oksigen
sehingga menyebabkan oksigen ftidak ter-
sedia untuk reaksi berkulnya (Giese,
1995). Senyawa lain yang memiliki akti-
vitas antioksidan adalah fenolat (flavor-
noid). Selain sebagai antioksidan senyawa
fenolat juga dapat berfungsi sebagai an-
timikrobia. (Liewen, 1992). Adanya se-
nyawa fenolat dalam kentang me-
nyebabkan perkembangan penyakit se-
lama pertumbuhan maupun selama pe-
nyimpanan dapat dihambat.

Pada Tabel 1. terlihat bahwa kan-
dungan kalori dan zat bes: kentang hitam
lebih tinggi dari kentang pada . mvimnya,
sehingga kentang hitam berpolensi se-
bagai sumber karbohidrat altermative dan
sumber zal besl yang cukup baik. Serat
pada kentang hitam juga lebih tinggl dari
kentang pada umumnya, sehingga ken-
tang hitam memiliki polensi sebagai sum-
ber serat kasar bagi tubuh. Serat kasar,
meskipun serat kasar tidak identik dengan
dietary fiber namun kira-kira seperliima
sampai setengah dari seluruh seral kasar
dapat berfungsi sebagai dietary fiber.
(Winamo, 1995)

Selama ini makanan dikenal
mempunyai fungsi primer sebagai sumber
zal gizi, dan fungsi sekunder sebagai

pemuas selera. Dengan demikian ma-
kanan yang dikonsumsi selain harus me-
ngandung zal gizi yang diperiukan tubuh,
juga mempunyai sifal sensoris yang di-
senangi konsumen. Konsep tentang ma-
kanan fungsional pertama kali dikem-
bangkan oleh orang-orang Jepang. Pada
prisipnya makanan fungsional atau Physi-

loyg'cally functional foods ata disinakat
functional foods meruparan manaiian
yang dirancang dengan memanfaatkan
senyawa bioaktil terdentu yang mem-
punyai fungsi untuk mencegah penyakit
lertentu.(Hasler, 1995).

METODE PENELITIAN

Penelitian dilakukan secara eks-
perimen Laboratorium Fakullas Teknologi
Pertanian UGM Yogyakarta. Bahan: kulit
dan Umbi kentang hitam, minyak linoleat,
BHT {anticksidan buatan), bahan pelarut:
elanol, bahan analisis; fenol natrium
karbonat alkalis, folin-ciacalteu (1:1);
aklivitas antioksidan: etanol, NHsCNS
30%, fero klorida, minyak linoleat;
Karbohidral : by different; Seral kasar:
Hz504, NaOH, Kz504 10%, alkohol 95%;
Protein:.  HzS504, NazS0s-HgO, NaOH-
Ma:;5:0s, asam boral, indicator metilen
biru, 0,02 N HCI, Lemak: petroleum eter.
Peralatan gelas, imbangan mekanis dan
analitis, incubator, spekirofotometer, vor-
lex, stimer magnet, oven, vakum filter,
blender. Dan alat Bantu yang lain : kerias
saring, plastik, tissue, karet gelang

Ektraksi Zat Antioksidan

Umbi kentang hitam rebus dipi-
sahkan dari kulitnya. Kemudian umbi diiris
lipis. Umbi dan kulit kentang dikeringkan
menggunakan cabinet dryer pada suhu
S0eC selama 4 jam. Cara: penelitian ini
tepung umbi kentang hitam dan kulit di-
ekstraksi dengan etanol selama 45 detik,
Ekstrak yang diperoleh kemudian disaring
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bangannya sebagai makanan fungsional
yaitu aktivitas antioksidan

KAJIAN TEORI
Kentang Hitam (Solenostemon rotun-
difolius)

Kentang hitam (Solenostemon
rolundifolius) termasuk dalam Genus
Solenostemon dan Familia: Lamiaceae.
Kentang hitam berasal dari Afrika yang
beriklim tropis, Mali, Ghana, Nigeria dan
Afrika Selatan. Namun sekarang sudah
ditanam di Benua Asia yang berkim
tropis. Kentang hitam merupakan fum-
buhan aromatic dengan tinggi 40 cm,
menghasitkan umbi yang panjangnya 4
cm, panjang daun 2-3 cm, bunga bi-
seksual. Umbi kentang hitam ada be-
berapa ukuran, bentuk dan wama. Tipe
dengan wama abu-abu sampai coklat ke-
hitaman tumbuh di Mali. Sedangkan umbi
dengan wama kuning sampal merah gelap
tumbruh di afrika, (www.Prota org)

Kentang hitam (Selenosteman ro-
tundifolius  (Poir) J. K. Moron
syn.Plectranthus (syn. Coleus) (uberosus
(Blume) Benth. syn. C. edulis Blume syn.
C. rolundifolius (Poiret) A. Chev. & E.
Pemol syn. C. parvifiorus Benth.; suku
Lamiaceas). Merupakan tanaman pangan
yang polensial sebagai sumber pangan
karbohidrat altematif dan obat-obatan. Ba-
gian yang bermanfaal adalah umbi. Ke-
rabat lanaman inl juga merupakan la-
naman hias populer (koleus). Konan um-
binya berkhasial mengobali sakit maag.
Umbi kentang hitam berukuran kecil, se-
besar ibu jari dan berwama coklal tua
hingga hitam.

Sandya & Vijayalaksmi (2001):
flavonoids dari kentang hitam meng-
gunakan methancl pada konsentrasi 1
mg/100 g b.w. yang diberikan pada tikus
yang diberi diet lemak tinggi dapat me-
ningkatkan aktivitas enzim anfioksidan:

superoksida dismutasi, glutathione perok-
sidase, dan catalase pada jaringan hewan
coba dan menurunkan konsentrasi produk
peroksida: malonaldehide, hidroperoksida
dan diena terkonjugasi.

Yap Wie Hsum, etal. (2008) me-
laporkan bahwa eksiraksi kentang hitam
(Coleus fuberosus) menggunakan klo-
roform yang disolasi berdasarkan pada
fraksionasi bioassay memiliki potensi se-
bagai antitumor. Pada analisis awal meng-
gunakan chromalography-mass spectro-
photometry (GC-MS) menunjukkan ada-
nya senyawa triterpenic acid. Hasil pene-
litian ini menunjukkan bahwa ekstrak
kentang hitam memilkl aktivitas anti-
oksidan.

Penelitian Mooi.L.Y, et.al (2006}
menuliskan bahwa eksirak etanol coleus
tuberosus menunjukkan akfivitas antiok-
sidan dan berpolensi sebagai antitumor
secara in-vitro dan meningkatkan viabilitas
sel, penelitian tersebut juga menjukkan
bahwa ekstrak tersebut bersifat non toksik
pada Raj cel Kentang hitam jika di-
bandingkan dengan jenis kentang pada
umumnya, komposisinga gizinya tidak
kalah, namun karena kurang luasnya pe-
masaran dan diversifikasi pengolahan
menjadikan fersingkir dari pasaran. Per-
bandingan komposisi kimiawi Kentang
Hitam dan Kentang pada umumnya ter-
dapat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi kimia kentang
hitam per 100 gr yang dapal dimakan

Komponen Kadar
Kentang Kentang
Hitam
Kalori (kkal) a4 a1
Hdrat arang (g) 219 19.1
Protein (g) 1.3 200
Lemak (g) 02 03
Kalsium (mg) 17 "
Fosfor - 56.0
Besi (mg) 60 03
Thiamin (mg) 005 009

Ribiotain {mg) 0pz 003
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Miacin [mg) 1.0 14
Vitamin C {mg} 1 16.0
Seral (mg) 1.1 0.3
Air () 786 75
BOD (%) 9B o6

Sumber ; Leung, W.-T.W., Busson, F. &
Jardin, C., 1968

Kentang hitam mempunyai bebe-
rapa senyawa bioakiif yang berfungsi se-
bagai zat antioksidan yaitu asam askorbat
(vitamin C), dan senyawa fenol. Asam as-
korbat (vitamin C) mempunyai aktivitas
anlioksidan karena dapal berfungsi se-
bagai oxygen scavenger dengan jalan
mentransfer atom hydrogen ke oksigen
sehingga menyebabkan oksigen lidak ter-
sedia untuk reaksi berikutnya (Giese,
1995). Senyawa lain yang memiliki akti-
vilas antioksidan adalah fenolat (flavor-
noid), Selain sebagai antioksidan senyawa
fenolal juga dapat berfungsi sebapai an-
timikrobia. (Liewen, 1992). Adanya se-
nyawa fenolat dalam kentang me-
nyebabkan perkembangan penyakil se-
lama pertumbuhan maupun selama pe-
nyimpanan dapat dihambat.

Pada Tabel 1. terlihat bahwa kan-
dungan kalor dan zat besi kentang hitam
lebin tinggi dari kentang pada umumnya,
sehingga kentang hitam berpotensi se-
bagai sumber karbohidrat allemative dan
sumber zal besi yang cukup baik, Serat
pada kentang hitam juga lebih tinggl dari
kentang pada umumnya, sehingga ken-
tang hitam memiliki potensi sebagai sum-
ber serat kasar bagi tubuh. Serat kasar,
meskipun serat kasar tidak identik dengan
dietary fiber namun kira-kira seperlima
sampai selengah dan seluruh seral kasar
dapat berfungsi sebagai dietary fiber,
(Winarno, 1995)

Selama ini makanan dikenal
mempunyai fungsi primer sebagai sumber
zat gizi, dan fungsi sekunder sebagai
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pemuas selera. Dengan demikian ma-
kanan yang dikonsumsi selain harus me-
ngandung zat gizi yang diperiukan tubuh,
juga mempunyai sifal sensoris yang di-
senangi konsumen. Konsep lentang ma-
kanan fungsional pertama kali dikem-
bangkan oleh orang-orang Jepang. Pada
prisipnya makanan fungsional atau Physi-
ollogically functional foods atau disingkat
functional foods merupakan  makanan
yang dirancang dengan memanfaatkan
senyawa bioaktif tertentu yang mam-
punyai fungsi unluk mencegah penyakit
tertentu.(Hasler, 1995).

METCDE PEMELITIAN

Penelitian dilakukan secara eks-
perimen Laboratorium Fakultas Teknologi
Pertanian UGM Yogyakarta. Bahan: kulit
dan Umbi kentang hitam, minyak linoleat,
BHT {antioksidan buatan); bahan pelarut:
efancl; bahan analisis: fenol: naftrium
karbonat alkalis, folin-ciacalteu (1:1);
aktivitas anficksidan; etanol, MWHJCNS
30%, fero Kklorda, minyak linoleat;
Karbohidrat : by different; Serat kasar
Hz504, NaOH, K;S04 10%, alkohol 85%;
Protein:  Hz30s, NasS04HgO, NaOH-
NayS:0s, asam borat, indicator metilen
birw, 0,02 N HCI, Lemak: petroleurn eter.
Peralatan gelas, timbangan mekanis dan
analitis, incubator, spekirofolometer, vor-
tex, stirrer magnet, oven, vakum filter,
blender. Dan alat Bantu yang lain : kertas
saring, plastik, tissue, karet gelang

Ektraksi Zat Antioksidan

Umbi kentang hitam rebus dipi-
sahkan dari kulitnya. Kemudian umbi diiris
tipis. Umbi dan kulit kentang dikeringkan
menggunakan cabinet dryer pada suhu
30¢C selama 4 jam. Cara: penelifian ini
tepung umbi kentang hitam dan kulit di-
eksfraksi dengan etanol selama 45 detik,
Ekstrak yang diperoleh kemudian disaring
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menggunakan kerlas Whatman no. 1 dan
disenirifugasi dengan kecepatan 4.000
rpm selama 20 menil. Supernatan yang
diperoleh disaring lagi dengan kertas
Whatman mo. 1 dan dimasukkan dalam ta-
bung reaksi, kemudian ditutup dan dipa-
naskan pada suhu 100°C selama 5 menit
dalam waterbath untuk menginaktifkan en-
zim yang ada. Selelah itu supematant di-
dinginkan dengan air mengalir, dan di-
saring kembali dengan kertas Whatman
no. 1 dan disentrifugasi dengan kecepaltan
4000 pm selama 15 menit. Supemnatan
yang diperoleh digunakan uji aklivilas anti-
oksidan,

Cara Analisis

Analisis kadar air dilakukan menu-
rut metode thermogravimetr; kadar total
fenolat dengan metode folin-ciocalley; wji
seral makan dengan metode alkali-asam,
kadar lemak dengan melode soxhlat, ka-
dar protein dengan metode mikro-Kjeldahl,
kadar abu dengan metode gravimetric dan
untuk evaluasi aklivitas antioksidan pada
prinsipnya: dilakukan sesaal setelah
pencampuran ekstrak antioksidan dangan
minyak dan untuk selanjutnya pengujian
dilakukan setiap har sampai teradi
penurunan absorbansi yang menandakan
pembentukan hidroperoksida.

Rancangan Percobaan

Percobaan dilakukan dengan ran-
cangan acak blok lengkap dengan dua kali
ulangan perlakuan (yailu ekstrak pelarut
efanol pada umbi dan kulif) dan dua
setelah diuji secara varian terdapat beda
nyalakamﬂiannilmjﬂkandqumLSD.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Komposisi Kimia Kentang Hitam

-

Analisis komposisi kimia dilaku-
kan setelah kemtang hitam mengalami
proses pengecilan ukuran dan penge-
rimgan. Jenis pengeringan yang digunakan
adalah pengeringan dengan cabinet dryer,
dengan suhu mendekati sinar matahan +
50:C, Pengecilan ukuran dilakukan untuk
memperuas luas permukaan padatan se-
hingga lebih memudahkan eksiraksi zat
kimia dalam tepung kentang hitam. Pada
Tabel 2 dapat diketahui komposisi kimia
bagian kulit umbi dan daging kentang
hitam.

Kompasisi kimia tepung kentang hitam
kaitannya dengan potensi fungsional
Serat

Bagian kuiit kentang hitam memi-
liki potensi sebagai sumber serat kasar
yang cukup baik. Hal itu dapat dilihat pada
persentase serat kasamya lebih besar
danpada bagian daging umbi. Kadar serat
kasar pada kulit adalah 30,3574% dan ka-
dar seral kasar pada daging umbi adalah
5,5231%. hal it berarli 1/5 sampai ' dari
kadar serat yang ada di daging dan kulit
kentang hitam, dapat menjadi serat pa-
ngan. Jumlah itu sangat kecil diban-
dingkan dengan kebutuhan ideal serat pa-
ngan yaitu sebesar 30 gram setiap hari.
Namun sebagai makanan fungsional yang
dikonsumsi sebagai makanan sefingan,
jumlah ini cukup untuk menambah asupan
seral pangan bagi penduduk di Indonesia
dimana rala-rata konsumsi serat pamgan
10.5 gram per hari.

Tabel 2. Perbandingan komposisi kimia
bagian kulit dan daging kentang
hitam pada 100 gram bahan
dengan penyetaraan kadar air
tertentu
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Jenis Daging Kulit
analisis kentang kentang
hitam _hitam
Karbohidrat 77,6272 33,8283
Lemak 0.7708 1.5004
Protein 4 8130 97237
Serat kasar 5.521 30,3574
Fenol 0,4433 14287
Kanar abu 34548 16,7892

Komposisi serat pangan dalam
buah dan sayur komponen fidak larul
(selulosa, hemiselulosa, lignin) merupakan
kelompek terbesarnya, sedangkan yang
seral larut (peclin) sekitar seperfiga. Sifat
fungsional serat adalah memiliki kemam-
puan mengikal air. Dengan adanya seral,
membaniu mempercepal sisa-sisa ma-
kanan melalui saluran pencemaan untuk
diekskresikan keluar. Tanpa bantuan
seral, feses dengan kandungan air rendah
gkan lebih lama linggal dalam saluran
usus untuk dapal dieksresikan keluar ka-
fena gerakan-gerakan penstallic usus be-
sar menjadi lebih lamban. (G. Mazza,
2003)

Beberapa penelitian memibuktikan
bahwa rendahnya kadar kolesterol dalam
darah ada hubungannya dengan tingginya
kandungan seral dalam makanan. Serat
yang larut dalam air lebih efeklif dalam
mereduksi plasma kholesterol yaitu low
density lipoprolein (LDL) yamg merupakan
factor penyebab penyakit jantung koroner,
serla meningkatkan kadar High densily
lipopratein (HOL). {Godlief Jashep, 2002)

Fencl

Berdasarkan penelitian yang telah
dilakukan oleh Sandhya PhD & R
Vijayalakshmi PhD (2001) dalam publikasi
imishnya yang berjudul Anfioxidant
Activity of Flavonoid from Solemostemon
rotundifolius in Ral Fed Normal and High
Fat Diets menuliskan bah va terdapat fla-
vonoid yang terdapat di dalam umbi ken-

tang hitam yang tumbuh di Afrka yang
diaplikasikan sebagal diet hewan per-
cobaan (tikus) menunjukkan adanya akli-
vitas anfioksidan. Senyawa Flavonoid
yang dimzksud termasuk dalam golongan
senyawa fenolat, sehingga pada penelitian
ini yang dianalsis adalah kadar fenol. Sifat
fungsional dari kelompok fenol adalah se-
bagai anbioksidan. Antioksidan adalah sa-
lah salu dari mekanisme paling penting
untuk mencegah alau menunda penyakit
degeneratil utama misalkan penuaan,
kanker, penyakit hati, katarak. Sifat anti-
oksidatif ini dilakukan dengan memblak
proses oksidasi dan radikal bebas yang
menyebabkan penyakil kronis tersebul.
(G. Mazza, 2003)

Berdasarkan Tabel 2 tersebut da-
pat diketahui bahwa kadar fenol pada da-
ging umbi kentang adalah 0,4433% se-
dangkan pada kufit kentang hitam
14287%. Hal it menunjukkna bahwa
daging dan kulit kentang hitam memiliki
polensi sebagai sumber fenol alau
senyawa antioksidan bagi lubuh.

Komposisi kimia pendukung kentang
hitam

Berdasarkan Tabel 2 dapat dike-
tahui bahwa bagiar umbl kentang hitam
baik dagingnya maupun kulitnya memiliki
kompasisi kimiawi yang spesifik. Artinya,
apabila dilinal pada Tabel 2 tersebut da-
ging kentang hitam memiliki potensi se-
bagai sumber karbohidral dibandingkan
dengan bagian kulit umbinya, sebab per-
sentase karbohidratnya paling besar
diantara komponen yang laim. Sehingga
bagian umbi kentang hitam ini dapat di-
manfaalkan sebagai sumber karbohidrat
yang dimungkinkan dapal digunakan se-
bagai substitusi tepung terigu dalam pem-
buatan makanan fungsional.

Berdasarkan Tabel 2 dapal dike-
tahui bahwa baik daging umbi maupun
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kulit kentang hitam mengandung lemak
dan protein yang dapat mendukung upaya
menjadi bahan baku makanan fungsional,
Kadar abu penting diketahui sebab kadar
abu ada hubungannya dengan mineral su-
atu bahan. Mineral yang terdapat dalam
sualu bahan dapal merupakan dua ma-
cam garam yaitu garam organic dan ga-
ram anorganik. Apabila akan ditentukan
jumizh mineralnya dalam bentuk aslinya
adalah sangat sulit, oleh karenanya biasa-
nya dilakukan dengan menenfukan sisa-
sisa pembakaran garam mineral lersebut,
yang dikenal dengan pengabuan. Kadar
abu dalam daging kentang hitam adalah
34648 % sedangkan dalam kulit umbinya
adalah 16,7892%. Berdasarkan hal ler-
sebul, maka kult kentang merupakan
sumber mineral yang baik dibandingkan
bagian daging umbimya.
Ekstraksi zat antioksidan

Tahapan pengeringan dilakukan
terlebih dahulu sebelum eksiraksi, dila-
kukan. Pengeringan yang dipilh adalah
pengeringan dengan cabinet dryer, tu-
juannya adalah menurunkan kadar air se-
hingga memperoleh kadar air tertenty. Se-
telah pengeringan, keadaan partikel men-
jadi porous. Keadaan partikel yang sudah
tidak terbungkus air dan berukuran kecil
menjadikan pelarut lebih mudah masuk ke
dalam partikel dan mengekstrak zat an-
tioksidan yang terdapat dalam tepung ken-
tang hitam (Ketaren, 1986),

Ekstraksi zat antioksidan dilaku-
kan dengan melarutkan tepung kentang
hitarn ke dalam pelarut etanal. Pednilihan
pelarut ini didasarkan pada perbedaan
sifat polarilas diantara beberapa anti-
oksidan yang terdapat dalam tepung kemn-
tang hitam, sehingga diperlukan pelarut
yang sifal kepolarannya tidak sama, Hal
tersebutl senada dengam yang dikatakan
Chang, etal (1977) bahwa tingkat po-

laritas pelarut menentukan hasil eksiraksi
dan aktivitas zat anticksidan yang ter-
kandung dalam ekstrak.

Menurut  Slamet  Sudarmadii
(19688), cara ekstraksi akan menentukan
rendemen dan antioksidan yang ada
didalamnya. Pelarut yang biasa digunakan
untuk ekstraksi iotal fenolat adalzh ada-
lah etanol karena sifat fenol yang sedikit
larut dalam air, Sehingga ekstraksi fenol
pada penelitian ini menggunakan etanol.
Selelah dilakukan ekstraksi maka diper-
oleh ekstrak fenol yang berasal dari kulit
kentang hitam dan daging kentang hitam.

Rendemen kulit 2,2674% dan ren-
demen daging 2,0850%. Besamya re-
ndemen dari suatu eksirak tidak dapat di-
arikan bahwa ekstrak tersebut mem-
punyai aktivitas antioksidan yang besar
pula, karena jenis senyawa-senyawa anki-
oksidan yang terkandung dalam ekstrak
berbeda-beda, sehingga aklivitasnya juga
tidak akan sama, sehingga dapat terjadi
senyawa anfioksidan dalam suatu ekstrak
rendemen besar, tetapi memiliki aktivilas
antioksidan yang rendah.

Aktivitas Antioksidan

Aktivitas antioksidan dapat dike-
tahui dengan penghitungan persentase
penghambatan oksidasi, Pada peneliian
ini, dilakukan figa perlakuan dan satu
control. Dua periakuan menggunakan an-
tioksidan alami yang berasal dari eksirak
kulit dan daging kentang hitam kon-
sentrasi 100 ppm yang menggunakan pe-
larut etanol. Sedangkan perlakuan yang
lain adalah menggunakan antioksidan bu-
atan yaitu BHT 100 ppm dan kontrol.
Kemudian dilakukan perbandingan akti-
vilas anfioksidan yang paling tinggi di-
antara antioksidan alami dan diban-
dingkan secara keseluruhan ketiga per-
lakuan. Untuk mengetahui kemampuan
penghambatan terhadap oksidasi, maka

Jurusan Teknologi Industri Fakultas Teknik Universitas Negeri Malang,

6 Februari 2010



Beoninar Haui

perlu dilakukan penghitungan persentase
penghambatan terhadap kontrol Persen-
tase penghambatan dapal dilihal pada
Tabel 3.

Tabel 3 Persentase  penghambatan
ekstrak kulit dan daging umbi
kentang hitam  dibandingkan
dengan BHT 100  ppm
terhadap konirol

Persentase
penghambatan
61,125%

66,245%

Parameter

BHT 100 ppm
Ekstrak kulit kentang
hitam 100 pprm
Eksirak daging umbi
kenlang hitam 100 G6746%
_ppm_

Apabila dikaitkan dengan jumish
rendemen, maka eksirak antioksidan de-
ngan pelarnut etangl pada kulit kentang hi-
tam jumliahnya lebih besar daripada dan
memiliki persentase penghambatan oksi-
dasi yang lebih tinggi dibandingkan de-
ngan eksirak dengan pelarut elanol pada
daging umbi kentang. Hal ini menunjukkan
bahwa aklivilas antioksidan pada ekstrak
kulit wentang berbanding lurus dengan
persentase rendemennya.

Persenfase penghambJtan oksi-
dasi alami dari kentang hitam baik kuli
maupun dagingnya termyata lebih baik di-
bandingkan dangan anticksidan buatan
yaitu BHT pada konsnetrasi yang sama
yaitu 100 ppm. Hal ilu menunjukkan ba-
hwa kentang hitam memilki polensi se-
bagai antioksidan alami yang persentase
penghambatannya lebih baik dibanding-
kan dengan anticksidan buatan (BHT).
Sehingge hal ini mendukung penggunaan
antioksidan alami yang dimungkinkan di-
kembangkan dari kentang hitam. Terebih
dengan adanya hasil penelifian yang me-

¢ Wensacr Donslsitine ~ Wongatak Dol Dubis Ttk Bclijaisoms dimpin Liapluimpia 181

nunjukkan bahwa penggunaan anti-
oksidan buatan seperti BHA (Buiylaled
Hydroxyanisel) dan BHT  (Butylated
Hydraxytoluen) yang menunu! Miyake dan
Shibamolo  (1997), kedua antioksidan
tersebut ternyata mempunyai efek toksik
pada hewan percobaan sehingga kurang
diterima konsumen,

Berdasarkan Analisis stalistic pa-
da taraf signifikansi 1% menunjukkan bah-
wa perlakuan yaitu hasil eksiraksi zat anti-
oksidan pada kulit dan umbi yang di-
gunakan berpengaruh terhadap persen-
lase penghambatan oksidasi Berdasarkan
analsisis lanjut dapat dismpulkan bahwa
Persentase penghambatan pada per-
lakuan yang menggunakan ekstrak daging
kentang hitam berbeda nyala dengan per-
lakuan menggunakan ekstrak kulit dan
BHT 100 ppm dan persentase peng-
hambatan pada periakuan dengan meng-
gunakan eksrak kulit kentang bemeda
nyata dengan perlakuan menggunakan
BHT 100 ppm.

Potensi Kentang Hitam  Sebagai
Makanan Fungsional

Fada prinsipnya makanan fungsi-
onal dirancang dengan menggunakan ba-
han makanan alau senyawa bioakfifnya
sebagal bahan dasar. Berbagai sumber
makanan telah dibuktikan mengandung
senyawa yang mempunyai fungsi tertier
yaitu untuk pencegahan penyakit. Upaya
uniuk mengoplimalkan makanan  yang
mempunyai fungsi ferfier dapal dilakukan
dengan memaksimalkan fungsi yang di-
kehendaki alau meminimalkan fungsi yang
tidak dikehendaki. (Arai, 1997 dalam Mary
Astuti, 1997)

Keentang hitam pada peneliian ini
dikeringkan lerdebih dahulu dengan ca-
binet dryer kemudian dihaluskan dan di-
ayak demgan ayakan 28 mesh. Pem-
buatan tepung inl dilakukan untuk mem-
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perlama umur simpan kentang hitam yarg
digunakan sebagai bahan panelitian.
Berdasarkan hasil pengujian sifat
antioksidasinya, maka tepung kentang
hitam memiliki potensi sebagai bahan ba-
ku makanan fungsional yang memiliki ke-
lengkapan kompoisisi kimia yang di-
periukan tubuh dan sekaligus sebagai
sumber antioksidan alami dan penyedia
serat pangan bagi tubuh manusia. Namun
demikian uniuk pengembangannya seba-
gai makanan fungsional memeriukan pe-
nelifian lanjutan mengenai penganuh pe-
manasan terhadap aklivitas antioksidan
kentang hitam, khususnya senyawa fenol,
Sebab uniuk menjadi makanan fungsional,
maka kentang hitam harus diolah menjadi
berbagai macam produk dan pengolahan-
nya umumnya melibatkan pemanasan.
Berdasarkan peneliian jeong
(2004) mengindikasikan bahwa senyawa
fenclik dengan akfivitas anticksidan pada
tanaman ada dalam berbagai jenis ikatan
dan proses pemanasan sederhana dapat
digunakan untuk meningkatkan aktivitas
antioksidan. Sehingga masih diperukan
penelifian lanjutan mengenai pengaruh
pemanasan lerhadap akfivitas antioksidan

fenal.

Adanya penelitian lersebut dapat
dijadikan perfimbangan untuk menentukan
jenis produk yang akan dibuat. Dalam hal
ini, pengembangan lebih lanjut dari ken-
tang hitam ini diarahkan untuk meng-
gunakan seluruh bagian kentang hitam
sebagai substitusi tepung terigu dalam
pembuatan produk. Kandungan kom-
ponen kentang hitam yang cukup lengkap
(karbohidrat, protein, lemak, abu, serat ka-
sar, vilamin) dan adanya nilai plus yaitu si-
fat antioksidatif, maka kentang hitam di-
golongkan dalam makanan fungsional ya-
itu bahan pangan yang menambah kese-
hatan atau memiliki fungsi tertentu yaitu
terutama I‘u‘-:rgsl antioksidatifnya. Alau di-

golongkan pula dalam kategor smart food,
Smart food adalah bahan pangan yang
selain mengandung nutrisi (protein, lemak,
karbohidrat, vitamin dan mineral) dan
aman dikonsumsi (tidak mengandung re-
sidu pestisida, residu hormon, bahan tam-
bahan sinteis misalnya pengawet, pe-
wama dan penambah cita rasa), juga me-
miliki nilai tambah (mengandung anti-
oksidan). Salah satu produk yang ke-
mungkinan dapat dikembangkan adalah
Kentang Hitam Flakes {makanan sarapan
dani kentang hitam), biscuit, rofi tawar dan
sebagainya.

Namun demikian dalam pengem-
bangan kentang hitam menjadi Kentang
Hitam sebagai makanan fungsional letap
memerlukan serangkaian penelitian lan-
jutan sehingga produk yang dihasilkan te-
tap memiliki komposisi gizi yang dapat di-
unggulkan yaitu antioksidan dan serat
pangan. Berdasarkan hasil pengujian sifat
anticksidasinya, maka kentang hitam me-
miliki potensi sebagai makanan fungsional
yang memiliki kelengkapan kompoisisi ki-
mia yang diperlukan tubuh dan sekaligus
sebagai sumber antioksidan alami dan
penyedia serat pangan bagi tubuh ma-
nusia.

SIMPULAN DAN SARAN
SIMPULAN

Komposisi  kimia kulit kentang
hitam: kadar Air = 7,8010%; kadar abu =
16,7892%, kadar protein = 97237%;
kadar lemak = 15004% ; kadar serat
kasar = 30,3574%; kadar karbohidral =
338283%, Kadar phenol = 14287%.
Komposisi kimia daging kentang hitam:
kadar Air = 78010%; kadar abu =
3,4648%; kadar protein = 4,8130% ; kadar
lemak = 0,7708%; kadar serat kasar =
5,5231%; kadar karbohidrat = 77,6272%,
Kadar phenol = 0,4433%.
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Polensi  penghambatan  eksirak
kulit kentang hitamn : 66,245% dan ekstrak
daging umbi kentang hitam 67 46, dan hal
ini lebih baik dibandingkan dnegan BHT
f1,125% dalam konsnelrasi yang sama
yaitu 100 ppm

SARAN

Diperlukan penelitian mengenai
pengaruh pemanasan lerhadap aklivitas
antiokasidan kentang hitam, sebab peng-
olahan makanan pada umumnya menga-
lami proses pemanasan. Sehingga dapat
diperoleh suhu pemanasan yang lelap
dapat memperiahankan akiivitas antiok-
sidannya dan hal ini menjadi bahan per-
timbangan dalam menentukan jenis pro-
duk yang akan dibuat.

Periu dilakukan uji terhadap he-
wan coba (bioassay) untuk mengetahul
efekiivitas antioksidannya.
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