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Efektivitas Lama dan Metode Blansir terhadap Kadar Antosianin
dan Aktivitas Antioksidan Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas 1.)
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Abstract. Purple sweet potato, as one of the tubers with a large area of production and utilization in
Indonesia, contains bioactive compounds (including anthocyanin) that are beneficial to health. Anthocyanins
give purple pigment, which accumulates with other compounds having antioxidant activity. Heat treatment in
purple sweet potato processing at certain times and methods resulted in the degradation of different bioactive
compounds. Steamed and boiled blanching methods are common t o prevent this damage. Research on the
effect of blanching and drying methods on the content of bioactive compounds of purple sweet potato
(Ipomoea batatas I.) was carried out through several stagesl) the preparation of purple sweet potato slices
using a slicer and 2) directly placing it in a container filled with water to avoid oxidation. Inactivation of the
browning-causing polyphenol oxidase enzyme was carried out by steaming and boiling at a boiling
temperature (above 100°C) with sampling every 5 minutes for 15 minutes. The best treatment was steamed
blanching for 5 minutes with anthocyanin levels of 77.64 mg/kg and antioxidants of 134.54 ppm, categorized

as weak activity.
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Abstrak. Ubi jalar ungu sebagai salah satu umbi yang luas daerah produksi dan pemanfaatannya di Indonesia
mengandung senyawa bioaktif (termasuk antosianin) yang bermanfaat bagi kesehatan. Antosianin mem-
berikan pigmen berwarna ungu yang berakumulasi dengan senyawa lain mempunyai aktivitas antioksidan.
Perlakuan panas pada pengolahan ubi jalar ungu pada waktu dan metode tertentu menghasilkan degradasi
senyawa bioaktif yang berbeda-beda. Metode blansir secara kukus dan rebus umum dilakukan untuk mence-
gah kerusakan tersebut. Penelitian mengenai pengaruh metode blansir dan pengeringan terhadap kandungan
senyawa bioaktif ubi jalar ungu (Ipomoea batatas 1.) dilakukan melalui beberapa tahapan yaitu dilakukan
melalui tahapan 1) preparasi irisan ubi jalar menggunakan slicer dan 2) perendaman dalam air untuk mence-
gah oksidasi. Inaktivasi enzim polifenol oksidase penyebab pencokelatan dilakukan dengan blansir kukus dan
rebus pada suhu mendidih (diatas 100°C) dengan sampling setiap 5 menit selama 15 menit. Perlakuan terbaik
yaitu blansir kukus selama 5 menit dengan kadar antosianin sebesar 77,64 mg/kg dan antioksidan sebesar
134,54 ppm yang dikategorikan sebagai aktivitas yang lemah.

Kata kunci: antioksidan, antosianin, blansir, ubi jalar

Aplikasi Praktis. Hasil penelitian berpotensi untuk diterapkan pada berbagai penelitian lanjutan mengenai
efektivitas perlakuan blansir terhadap sifat fungsional ubi jalar ungu. Perlakuan pendahuluan dan penerapan-
nya agar dapat diterapkan dalam diversifikasi pangan fungsional masih perlu terus dikembangkan. Ubi jalar
ungu ini sebaiknya tidak perlu diblansir atau diaplikasikan untuk pengolahan pangan yang tidak memerlukan
suhu tinggi untuk mempertahankan senyawa bioaktifnya.

PENDAHULUAN

Ubi jalar (Ipomoea batatas L.) dapat dimanfaatkan
sebagai sumber karbohidrat, utamanya dalam penye-
diaan keperluan seperti bahan pangan, bahan baku
industri, dan pakan ternak (Adrianus 2012). Rata-rata
produksi ubi jalar pada tahun 2014-2018 sebesar
2.158.655 ton (Kementerian Pertanian Republik Indo-
nesia 2021). Ubi jalar dengan berbagai warna memiliki
potensi untuk diolah menjadi beberapa produk pangan,

Korespondensi: amranlaga@gmail.com

seperti minuman, kue dan keripik, serta ekstrusi produk
seperti mie dan pasta (Mulyawantia et al. 2018).
Perbedaan warna dari varietas ubi jalar dipengaruhi
oleh pigmen warna yang memiliki kandungan anti-
oksidan berbeda di dalamnya. Ubi jalar ungu memiliki
kandungan senyawa aktif yang khas seperti antosianin
dan senyawa fenol. Arifuddin (2018) melaporkan
ekstrak ubi jalar ungu mengandung antosianin jenis
sianidin 3-rhamnosida (C»H».010") dan aktivitas anti-
oksidan yang cukup tinggi (61.05%). Pigmen antosianin
ini memberikan warna merah, ungu, dan biru sehingga
banyak digunakan sebagai pewarna pangan karena dapat
menghasilkan warna pada kisaran pH yang lebar (Zainal
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et al. 2021). Antosianin terasilasi dari ubi jalar ungu
juga bermanfaat sebagai pewarna alami karena stabil
pada suhu dan intensitas cahaya yang tinggi. Hal itu
menyebabkan antosianin menjadi alternatif yang lebih
sehat dibandingkan pewarna sintetis seperti FD&C red
40 (Montilla et al. 2011).

Warna yang menarik menyebabkan ubi jalar ungu
umum dimanfaatkan dalam berbagai keperluan baik
dalam bentuk tepung, pati atau dalam bentuk modifi-
kasinya. Proses pengolahan tersebut rentan mengakibat-
kan kerusakan pada antosianin karena kecenderungan-
nya terpolimerisasi akibat keberadaan oksigen, panas,
dan cahaya yang menyebabkan reaksi pencokelatan atau
browning (Ticoalu et al. 2016). Proses browning juga
disebabkan oleh enzim polifenol oksidase (PPO) dan
asam askorbat oksidase (AAO) sehingga metode blansir
sering digunakan dalam pengolahan buah dan sayur
untuk menghindari reaksi enzimatik oleh kedua enzim
tersebut (Gulzar et al. 2018).

Inaktivasi enzim berupa metode blansir diperlukan
untuk mempertahankan karakteristik bahan mendekati
karakteristik bahan bakunya dari segi tampilan fisik
(warna) dan senyawa fungsionalnya. Proses blansir
menginaktivasi enzim polifenol oksidase dan peroksi-
dase agar tidak mendegradasi antosianin sehingga akan
mempertahankan total antosianin selama pengolahan.
Hal ini berimplikasi pada perbedaan warna produk yang
dihasilkan. Ubi jalar ungu yang telah diblansir akan
memiliki warna mendekati aslinya dan produk tanpa
blansir akan berwarna kecokelatan dan kurang ungu
(Mahmudatussa’adah et al. 2019). Perlakuan blansir
dilakukan pada suhu 90-100°C selama 15 menit karena
proses blansir pada suhu diatas 70°C dapat menyebab-
kan inaktivasi enzim PPO (Maharani et al. 2016;
Suryandani et al. 2018). Inaktivasi enzim diinduksi oleh
interaksi antarmuka yang menghasilkan gaya hidrofobik.
Hal ini mengganggu struktur sekunder enzim sehingga
struktur protein enzim berubah (Thirumdas dan Udai
2020). Umumnya, salah satu dari empat sistem blansir
dapat digunakan yaitu blansir menggunakan uap, air,
gas, dan gelombang mikro (Suwan 2015). Blansir rebus
(menggunakan air) dan blansir kukus (menggunakan
uap) merupakan metode yang umum dan mudah dila-
kukan oleh masyarakat. Antosianin pada ubi jalar ungu
juga bersifat mudah larut dalam air dan tidak stabil
selama proses pemanasan sehingga dibutuhkan lama dan
metdoe blansir yang sesuai dengan karakteristik bahan
(Laga et al. 2019).

Tujuan dari penelitian ini yaitu mempelajari penga-
ruh lama dan metode blansir terhadap senyawa bioaktif
ubi jalar ungu. Tujuan khusus penelitian antara lain: 1)
menentukan efektivitas lama blansir dengan metode
kukus ataupun metode rebus dalam mempertahankan
senyawa antosianin dan aktivitas antioksidan, 2) menen-
tukan efektivitas metode blansir dengan metode kukus
ataupun metode rebus dalam mempertahankan senyawa
antosianin dan aktivitas antioksidan.
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BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan utama yang digunakan adalah ubi jalar ungu
yang diperoleh dari Kabupaten Barru, Sulawesi Selatan.
Bahan-bahan yang digunakan untuk analisis adalah
aquades, 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazil (DPPH), metanol
(CH30H), kertas saring, alumunium foil, kertas label,
dan tisu. Alat-alat yang digunakan untuk proses blansir
adalah slicer, timbangan analitik, termometer serta alat
bantu lainnya. Alat-alat yang digunakan untuk analisis
adalah centrifuge (Labofuge, Jerman), spektrofotometer
UV-Vis (Thermoscientific, Jerman), hot plate (Stuart,
Inggris), vorteks (Stuart, Inggris), serta alat bantu
lainnya.

Prosedur penelitian

Ubi jalar ungu yang digunakan terlebih dahulu
dibersihan, dikupas kulitnya lalu diiris tipis dengan
ketebalan 3-10 mm menggunakan slicer. Irisan ubi yang
diperoleh langsung dilakukan perendaman dalam air
untuk mencegah terjadinya proses oksidasi. Irisan tipis
ubi selanjutnya diblansir dengan metode kukus dan
rebus dalam air mendidih (sesuai perlakuan). Blansir
tersebut bertujuan untuk inaktivasi enzim polifenol
oksidase (PPO). Irisan ubi yang telah diblansir dila-
kukan perendaman dalam air dingin untuk menghen-
tikan proses blansir. Sampel lalu ditiriskan dan diana-
lisis.

Prosedur analisis

Analisis terbagi menjadi dua yaitu pengujian kadar
antosianin dan pengujian aktivitas antioksidan. Adapun
tahapan prosedur analisis sampel sebagai berikut:

Ekstraksi sampel (Laga et al. 2020)

Pengujian kadar antosianin dan antioksidan dimulai
dengan proses ekstrasi sampel. Ekstraksi sampel dilaku-
kan dengan menimbang 1 g sampel kemudian dieks-
traksi dengan teknik maserasi basah menggunakan pela-
rut etanol 96% dan HCI 3% dengan rasio volume pelarut
dan sampel sebesar 4:1. Maserasi dilakukan selama 24
jam kemudian disaring menggunakan Kkertas saring.
Filtrat yang diperoleh dari hasil ekstrasi untuk selanjut
nya digunakan dalam pengujian kadar antosianin dan
aktivitas antioksidan.

Pengujian kadar antosianin (Ticoalu et al. 2016)

Dua larutan sampel hasil ekstraksi disiapkan seba-
nyak 0.5 mL. Sampel pada tabung reaksi pertama ditam-
bahkan larutan bufer HCI-KCI dengan pH 1 sebanyak
2.5 mL. Sampel pada tabung reaksi kedua ditambahkan
larutan bufer Na-asetat dengan pH 4.5 sebanyak 2.5 mL.
Selanjutnya diukur absorbansi kedua sampel pada pan-
jang gelombang 510 dan 700 nm. Panjang gelombang
510 nm adalah panjang gelombang maksimum untuk
sianidin-3-glukosida sedangkan panjang gelombang 700
nm untuk mengoreksi endapan yang masih terdapat pada
sampel. Jika sampel benar-benar jernih maka absorbansi
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pada 700 nm adalah 0. Absorbansi kemudian ditentukan
dengan rumus:

A = [(A510-A700)pH 1 - (A510-A700)pH 4.5] .......ooe....... 1)

Kandungan pigmen antosianin pada sampel dihitung
dengan rumus:

.. AxBMxFPx1000
Total antosianin =——————
£x1
A= Absorbansi; BM= Berat molekul= 449.20 (dinyata-
kan sebagai sianidin-3-glikosida); FP= Faktor pengen-
ceran; £= Koefisien absorbsivitas molar= 26900 (dinya-

takan sebagai sianidin-3-glikosida).

Aktivitas antioksidan (Sudirman 2011)

Aktivitas antioksidan tepung ubi jalar ungu diten-
tukan dengan metode spektrofotometer menggunakan
DPPH. Larutan DPPH yang digunakan dibuat dengan
melarutkan kristal DPPH dalam pelarut metanol dengan
konsentrasi 1 mM. Sampel dibuat dengan konsentrasi
1000 ppm yang selanjutnya diencerkan menggunakan
pelarut methanol pada beberapa konsentrasi, yaitu 200,
400, 600, dan 800 ppm. Larutan pada tiap pengenceran
masing-masing sebanyak 4.5 mL direaksikan dengan 0.5
mL larutan DPPH 1 mM dalam tabung reaksi. Cam-
puran tersebut diinkubasi pada suhu ruang selama 30
menit, kemudian diukur absorbansinya menggunakan
spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang 517
nm.

Absorbansi larutan blanko juga diukur untuk mela-
kukan perhitungan persen penghambatan (persen inhi-
bisi). Larutan blanko dibuat dengan mencampurkan 4.5
mL metanol dengan 0.5 mL larutan DPPH 1 mM dalam
tabung reaksi. Aktivitas antioksidan masing-masing
sampel dinyatakan dengan persen penghambatan radikal
bebas (persen inhibisi) yang dapat dihitung dengan for-
mulasi sebagai berikut:

o Ag-A
% inhibisi =A—
0

Ay= Absorbansi tanpa penambahan sampel; A;= Absor-
bansi dengan penambahan sampel.

Nilai konsentrasi sampel dan persen inhibisi diplot
masing-masing pada sumbu x dan y pada persamaan
regresi linear. Persamaan regresi linear yang diperoleh
dalam bentuk persamaan: y = b(x) + a, digunakan untuk
mencari nilai 1Cs, (inhibitor concentration 50%)
masing-masing sampel, dengan menyatakan nilai y sebe-
sar 50 dan nilai x sebagai 1Cs. Nilai 1Cso menyatakan
konsentrasi larutan sampel yang dibutuhkan untuk mere-
duksi DPPH sebesar 50%.

Desain penelitian (Efendi et al. 2015)

Penelitian dilakukan dengan menggunakan dua fak-
tor perlakuan, yakni 1) metode blansir (Faktor A),
metode blansir terdiri dari dua taraf, yaitu A;= blansir
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kukus, A,= blansir rebus, 2) Lama waktu blansir (Faktor
B) yang terdiri dari empat taraf, yakni: B;= 0 menit
(kontrol); B,= 5 menit; Bz= 10 menit; dan B4= 15 menit.
Suhu blansir yang digunakan sekitar 100°C dengan
variasi waktu 0-15 menit.

Parameter pengamatan

Parameter pengamatan yang dianalisis, meliputi: 1)
pengujian kadar antosianin metode Spektrofotometer
(Ticoalu et al. 2016), 2) pengujian aktivitas antioksidan
metode Spektrofotometer (Sudirman 2011).

Rancangan penelitian

Data yang diperoleh pada penelitian disusun dalam
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial, dimana
A adalah faktor metode blansir dengan dua taraf, dan B
adalah faktor lama blansir dengan empat taraf. Ulangan
penelitian dilakukan sebanyak dua kali dan jika berpe-
ngaruh nyata dilanjutkan dengan uji Duncan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar antosianin dan aktivitas antioksidan berda-
sarkan metode blansir

Hasil analisis kadar antosianin dari kombinasi perla-
kuan metode blansir diperoleh kadar antosianin pada
kisaran 84.30-91.00 mg/kg (Gambar 1). Hasil analisis
sidik ragam menunjukkan metode blansir tidak berpe-
ngaruh nyata terhadap degradasi antosianin ubi jalar
ungu pada taraf 5%.
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Gambar 1. Hubungan metode blansir terhadap kadar
antosianin ubi jalar ungu

Secara rata-rata kadar antosianin ubi jalar ungu
metode blansir kukus memiliki kandungan antosianin
sebesar 91.00 mg/kg lebih tinggi dari metode blansir
rebus sebesar 84.30 mg/kg. Perbedaan hasil yang diper-
oleh dikarenakan adanya perbedaan metode blansir,
yaitu pada saat pengukusan, bahan baku ubi jalar ungu
tidak bersentuhan langsung dengan air melainkan hanya
uap air. Kontak dengan uap air menyebabkan kerusakan
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yang lebih sedikit pada saat pengolahan dibandingkan
dengan kontak air pada saat perebusan. Hal ini sejalan
dengan hasil penelitian Tokusoglu dan Yildirim (2012)
yang memperoleh kadar antosianin tertinggi pada perla-
kuan kukus (387.34+6.70 mg/kg), dilanjutkan dengan
perlakuan rebus (137.67+8.94 mg/kg), dan goreng
(67.55+£10.22 mg/kg). Husna et al. (2013) menyatakan
bahwa pengukusan menurunkan kadar antosianin paling
rendah dibanding pengolahan lainnya karena pada
metode kukus bahan tidak langsung kontak dengan air
melainkan hanya berupa pemanasan uap. Proses peng-
olahan menurunkan kadar antosianin pada kisaran 844
hingga 1.249 g/g berat kering dengan urutan penurunan
dari tertinggi ke terendah meliputi proses pemanggangan
> pengukusan > perebusan (Hong dan Eunmi 2016).

Secara umum dibandingkan dengan polifenol lain-
nya, antosianin mudah terdegradasi secara enzimatis
dengan adanya enzim polifenol oksidase (PPO), peroksi-
dase (POD) dan glikosidase dalam jaringan tanaman
(Phan et al. 2018). Enzim ini dapat dinonaktifkan
dengan pemanasan ringan dan dapat memiliki efek
positif pada retensi antosianin. Sinha et al. (2015) juga
menyatakan pemanasan menghasilkan inaktivasi enzim
dan perubahan tekstur buah dan sayuran yang bisa
mengubah seluruh profil fitokimia dan komponen buah
dan sayuran.

Aktivitas antioksidan dapat disebabkan oleh adanya
sejumlah besar pigmen antosianin dan efek sinergis dari
zat-zat lain yang ada dalam ekstrak sampel (de Jesus
Boari Lima et al. 2011). Ubi jalar ungu memiliki
kemampuan antioksidan yang kuat karena melindungi
inflamasi dari stres oksidatif serta menginduksi penu-
runan berbagai penanda stres oksidatif. Mekanisme ter-
sebut mengurangi enzim yang mendorong proliferasi,
serta melindungi terhadap penurunan oksida nitrat (Li et
al. 2019). Hasil analisis kadar antosianin dari kombinasi
perlakuan metode blansir diperoleh kadar antioksidan
pada kisaran 177.11 ppm (lemah) hingga 399.28 (sangat
lemah). Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa
metode blansir berpengaruh nyata terhadap kandungan
antioksidan ubi jalar ungu (p<0.05). Hasil uji lanjut
metode Duncan terhadap metode blansir menunjukkan
metode blansir kukus berbeda nyata terhadap metode
blansir rebus yang dapat dilihat pada Gambar 2.

Rata-rata kadar antioksidan sampel metode blansir
kukus sebesar 177.11 ppm (lemah) dan sampel metode
blansir rebus sebesar 399.28 (sangat lemah). Penurunan
aktivitas antioksidan disebabkan oleh degradasi senyawa
antioksidan selama proses pemanasan. Hal ini sesuai
dengan Dwiyanti et al. (2018) yang menyatakan bahwa
jika antosianin terdegradasi, dapat menyebabkan peru-
bahan pada struktur antosianin menjadi produk keton
yang dapat mengurangi kemampuannya untuk mengu-
rangi radikal bebas sehingga aktivitas antioksidan juga
berkurang. Hal ini dikarenakan aktivitas antioksidan
dipengaruhi oleh perubahan senyawa fitokimia menjadi
senyawa yang lebih aktif seperti deglikosilasi beberapa
flavonoid. Proses pemanasan dapat membuat fenolat dan
antioksidan dari sayuran yang dimasak sangat berbeda
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dari bentuk yang tidak dimasak akibat berbagai efek
seperti penghancuran, pelepasan, dan perubahan fito-
kimia (Saikia dan Charu 2013). Lachman et al. (2012)
juga menemukan jumlah aktivitas antioksidan tergan-
tung pada jumlah asam fenolik, karotenoid, dan antosia-
nin dalam umbi. Hasil ini juga sejalan dengan Hwang et
al. (2012) bahwa komposisi proksimat, kandungan asam
askorbat, total kandungan karotenoid, total polifenol dan
aktivitas antioksidan dipengaruhi secara signifikan oleh
proses memasak.
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Keterangan: Angka-angka yang diikuti dengan huruf berbeda
menunjukkan hasil perlakuan yang berbeda nyata (p<0.05)

Gambar 2. Hubungan metode blansir terhadap aktivitas
antioksidan ubi jalar ungu

Kadar antosianin dan antioksidan berdasarkan lama
blansir

Antosianin merupakan senyawa bioaktif khas pada
ubi jalar ungu sehingga dapat diolah menjadi pangan
fungsional (Husha et al. 2013). Hasil analisis kadar
antosianin dari berbagai kombinasi perlakuan lama
blansir diperoleh kadar antosianin pada kisaran 45.91-
166.98 mg/kg. Kadar antosianin terendah diperoleh pada
perlakuan lama blansir 15 menit (45.91 mg/kg), sedang-
kan tertinggi diperoleh pada perlakuan kontrol sebesar
166.98 mg/Kg. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan
bahwa metode blansir tidak berpengaruh nyata tetapi
lama blansir berpengaruh nyata terhadap kandungan
antosianin ubi jalar ungu (p<0.05). Hasil uji lanjut
metode Duncan terhadap lama blansir menunjukkan
blansir selama 0, 5, 10, dan 15 menit berbeda nyata yang
ditunjukkan dengan notasi a, b, ¢, dan d pada Gambar 3.

Rata-rata kadar antosianin sampel kontrol (tanpa
blansir selama 0 menit) sebesar 166.89 mg/kg, blansir
selama 5 menit sebesar 74.7 mg/kg, blansir selama 10
menit sebesar 63.01 mg/kg, dan blansir selama 15 menit
sebesar 45.91 mg/kg. Proses blansir selama 5 menit
menyebabkan penurunan kadar antosianin sebesar
55.27% dari total antosianin ubi jalar ungu, setelah 10
menit terjadi penurunan sebesar 66.27%, dan setelah 15
menit 77.51%. Penurunan kadar antosianin ubi jalar
ungu seiring dengan peningkatan lama waktu blansir
menunjukkan antosianin rentan terhadap kerusakan aki-
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bat peningkatan suhu selama waktu tertentu. Proses
blansir juga memengaruhi kualitas bahan baku seperti
pencucian komponen larut air dan memengaruhi sifat
organoleptik (Gulzar et al. 2018).

180 1 166.89¢

Kadar Antosianin (mg/Kg)
=
o
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0 5 10 15
Lama Blansir (menit)

Keterangan: Angka-angka yang diikuti dengan huruf berbeda
menunjukkan hasil perlakuan yang berbeda nyata (p<0.05)

Gambar 3. Hubungan lama blansir terhadap kadar anto-
sianin ubi jalar ungu

Antosianin merupakan kelompok flavonoid yaitu
senyawa polifenolik yang mengandung 15 atom karbon
dengan dua gugus C6 (cincin benzene tersubtitusi) yang
terhubung oleh tiga jembatan karbon (Santoso dan
Estiasih 2014). Antosianin stabil pada suhu 60°C dan
mudah terdegradasi diatas suhu tersebut. Kerusakan
(degradasi antosianin) disebabkan oleh peningkatan
suhu pemanasan yang menyebabkan dekomposisi anto-
sianin dari bentuk aglikon menjadi kalkone dan berubah
kembali menjadi alpha-diketon penyebab warna cokelat.
Dwiyanti et al. (2018) juga menjelaskan bahwa pening-
katan suhu dan durasi pemanasan menyebabkan degra-
dasi antosianin. Degradasi antosianin menyebabkan
struktur berubah menjadi produk keton. Pembentukan
produk keton menyebabkan pengurangan jumlah kelom-
pok hidroksil fenolik dari antosianin yang bertindak
sebagai donor hidrogen untuk radikal bebas dengan
demikian mengurangi kemampuannya untuk mengu-
rangi radikal bebas. Hal ini juga ditegaskan oleh Ramos
et al. (2014) bahwa kadar antosianin sampel dapat
bervariasi sesuai dengan faktor genetik, praktik agrono-
mi, intensitas cahaya, suhu, kondisi pengolahan, dan
penyimpanan.

Senyawa antioksidan meliputi asam fenolik, poli-
fenol, dan flavonoid berikatan dengan radikal bebas dan
memberikan warna daging ubi jalar yang khas (Sinha et
al. 2015). Antioksidan bereaksi dengan radikal bebas
sehingga mengurangi kapasitas radikal bebas tersebut
untuk menyebabkan berbagai kerusakan oksidatif akibat
radikal bebas dalam tubuh (Handayani et al. 2014).
Aktivitas antioksidan dinyatakan dengan Inhibition
Concentration 50% (ICs) yaitu hasil persamaan regresi
dari konsentrasi sampel yang bereaksi dengan DPPH
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sebesar 50% (Katrin dan Atika 2015). Semakin kecil
nilai 1Cso menunjukkan aktivitas antioksidan yang sema-
kin besar karena semakin sedikit konsentasi sampel yang
dibutuhkan.

Hasil pengujian perlakuan perbedaan lama waktu
blansir terhadap aktivitas antioksidan ubi jalar ungu
diperoleh rata-rata berkisar antara 112.91-546.99 ppm.
Aktivitas antioksidan tertinggi pada sampel kontrol
sebesar 112.91 ppm (sedang) sedangkan aktivitas anti-
oksidan terendah pada sampel blansir selama 15 menit
sebesar 546.99 ppm (sangat lemah). Hasil analisis sidik
ragam menunjukkan bahwa metode blansir dan lama
waktu blansir berpengaruh nyata terhadap kandungan
antioksidan ubi jalar ungu (p<0.05) tetapi interaksi
keduanya tidak berpengaruh nyata (Gambar 4).

600 - 546.99b

(6]
o
o

N
o
o

w
o
o

N
o
o

Kadar Antioksidan (ppm)

=
o
o

0 5 10 15
Lama Blansir (menit)

Keterangan: Angka-angka yang diikuti dengan huruf berbeda
menunjukkan hasil perlakuan yang berbeda nyata (p<0.05)

Gambar 4. Hubungan lama blansir terhadap kadar anti-
oksidan ubi jalar ungu

Rata-rata kadar antioksidan berdasarkan lama waktu
blansir menunjukkan peningkatan kadar ppm antioksi-
dan atau penurunan aktivitas antioksidan. Hasil uji lanjut
metode Duncan terhadap lama blansir menunjukkan
lama blansir selama 0, 5, dan 10 menit berbeda nyata
dengan lama blansir 15 menit yang dapat dilihat pada
Gambar 3. Kadar antioksidan selama 0 (kontrol), 5, 10,
dan 15 menit secara rata-rata sebesar 112.91 ppm
(lemah), 205.64 ppm (sangat lemah), 287.25 ppm
(sangat lemah), dan 546.99 ppm (sangat lemah). Penu-
runan aktivitas antioksidan ini menunjukkan bahwa anti-
oksidan cenderung tidak stabil seiring dengan pening-
katan suhu dan lama pemanasan. Hubungan antara kadar
antioksidan yang tinggi dengan aktivitas yang lemah
dikaitkan dengan persen penghambatan radikal bebas
sebesar 50% (ICsg). Nilai ICg, yang semakin kecil
menandakan bahwa sampel yang digunakan memiliki
aktivitas antioksidan yang kuat, sedangkan nilai 1Cs
yang semakin besar menandakan aktivitas antioksidan
yang berkurang atau lemah.

Aktivitas antioksidan ubi jalar ungu cenderung
menurun dan bergantung pada proses pengolahan yang
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diberikan (Husna et al. 2013). Penurunan aktivitas anti-
oksidan ini dipengaruhi oleh perlakuan pemanasan yang
menyebabkan degradasi komponen senyawa bioaktif.
Perlakuan termal (suhu) memiliki efek merusak pada
senyawa karoten, total senyawa fenolik, dan aktivitas
antioksidan tetapi ini bergantung dengan beberapa faktor
seperti perlakuan panas, paparan udara, paparan cahaya,
proses pencucian, struktur bioaktif antioksidan, proses
pemotongan, metode memasak, bioavailabilitas, dan
stabilitas panas (Donado-Pestana et al. 2012). Menurut
Bellail et al. (2012), pemrosesan termal meliputi blansir
secara signifikan (p<0.05) meningkatkan konten fenolik
total, serta asam fenolik dan kapasitas antioksidan yang
dapat dianalisis.

Interaksi antara metode blansir dengan lama blansir
menunjukkan hasil yang tidak berpengaruh nyata pada
taraf (p<0.05). Hal tersebut dapat dijelaskan bahwa
perlakuan metode blansir dan lama blansir tidak saling
memengaruhi terhadap kadar antosianin dan aktivitas
antioksidan ubi jalar ungu. Namun, masing-masing dari
kedua perlakuan ini memberikan efek terhadap peru-
bahan komposisi senyawa bioaktif antosianin. Pada
penelitian ini diperoleh nilai standar deviasi yang tinggi
disebabkan jumlah data yang digunakan sedikit. Tetapi
nilai standar deviasi yang diperoleh pada hasil metode
blansir dam lama blansir menunjukkan nilai kurang dari
nilai rata-rata (mean). Standar deviasi digunakan pada
penelitian untuk mengukur penyimpangan atau penye-
baran nilai data tersebut dari nilai rata-rata atau mean.

Antosianin ubi jalar ungu sebagai antioksidan dalam
menangkal radikal bebas juga dilaporkan dapat bertin-
dak sebagai anti aterosklerosis, anti hiperglikemia dan
hipertensi, serta sebagai anti bakterial. Bioaktivitas lain
antosianin adalah memiliki sifat antiobesitas dan meng-
hambat lipogenik. Faktor-faktor, seperti asam lemak
sintase, lipoprotein lipase, dan asetil sintetase (Guo et al.
2012). Pada penelitian (Ju et al. 2011) menyatakan
bahwa antosianin ubi jalar juga dapat meningkatkan
fosforilasi dari protein kinase dan asetil koenzim A,
dengan demikian dapat mengaktifkan reaksi karnitin asil
transferase, yang dapat meningkatkan metabolisme asam
lemak. Dengan demikian potensi senyawa antosianin ubi
jalar ungu dapat diaplikasikan sebagai pangan fungsio-
nal yang mempunyai efek fisiologis dalam tubuh yang
berpengaruh positif terhadap kesehatan manusia.

KESIMPULAN

Kadar antosianin dari berbagai kombinasi perlakuan
lama blansir diperoleh kadar antosianin pada kisaran
45.91-166.98 mg/kg. Kadar antosianin ubi jalar ungu
metode blansir kukus memiliki kandungan antosianin
sebesar 91.00 mg/kg lebih tinggi dari metode blansir
rebus sebesar 84.0 mg/kg tetapi keduanya tidak berbeda
secara nyata. Rata-rata kadar antioksidan berdasarkan
lama waktu blansir selama 0 (kontrol), 5, 10, dan 15
menit secara rata-rata sebesar 112.91 ppm (lemah),
205.64 ppm (sangat lemah), 287.25 ppm (sangat lemah),

110 @JMP2021

DOI: 10.29244/jmpi.2021.8.2.105

dan 546.99 ppm (sangat lemah). Rata-rata kadar anti-
oksidan sampel metode blansir kukus sebesar 177.11
ppm (lemah) dan sampel metode blansir rebus sebesar
399.28 (sangat lemah). Efektivitas metode blansir ter-
baik digunakan yaitu dengan metode blansir kukus
dengan lama blansir terbaik yaitu pada rentang waktu 5
menit dalam mempertahankan senyawa antosianin dan
aktivitas antioksidannya.
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