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MODIFIKASI EKSTRAKSI SERAT
UBI JALAR DENGAN PENAMBAHAN
ARANG AKTIF

Puspita Mardika Sari”

Abstrak

Latar Belakang: Ekstrak serat ubi jalar (ESU) terbukti mengandung oligosakarida jenis
FOS dan raffinosa serta mampu meningkatkan imunitas dan meningkatkan komposisi bakteri
menguntungkan Bifidobacterium sp. dan Lactobacillus sp. Namun demikian, potensi prebiotik
dari ekstrak tersebut belum optimal. Hal ini disebabkan karena ESU masih mengandung pati
dan senyawa karbohidrat sederhana yang relatif tinggi sehingga dapat dimanfaatkan oleh
bakteri patogen seperti Clostridium sp. Salah satu agensia yang berpotensi untuk meningkatkan
efektivitas ekstraksi adalah arang aktif karena kemampuannya mengikat senyawa monosakarida
dan disakarida. Tujuan: mengetahui pengaruh modifikasi ekstraksi serat ubi jalar dengan
penambahan arang aktif guna meningkatkan potensi prebiotik dari ubi jalar. Metode: ESU
diekstrak dari ubi jalar segar dengan menggunakan dua metode yaitu ekstraksi etanol 80% sebagai
kontrol (ESU1) dan modifikasi ekstraksi etanol 80% dengan penambahan arang aktif (ESU2).
Kandungan serat dari ESU diukur melalui analisis kadar serat. Efektifitas proses ekstraksi diukur
dengan analisis kadar sukrosa (disakarida) dan kadar gula reduksi (monosakarida). Hasil: tidak
ada perbedaan kadar serat dan glukosa antara ESU2 dan ESU1. Kadar sukrosa dan gula total pada
ESU2 lebih rendah dibandingkan ESU1, namun demikian perbedaan ini tidak signifikan (p>0,05).
Kesimpulan: Penambahan arang aktif tidak memberikan pengaruh terhadap kadar serat ESU
maupun efektifitas proses ekstraksi dibuktikan dengan perbedaan yang tidak signifikan pada kadar
gula total, kadar glukosa, dan kadar sukrosa. Diduga hal ini disebabkan oleh kemampuan arang
aktif dalam menyerap senyawa organik seperti fenol. Kemampuan penyerapan monosakarida dan
disakarida menurun karena arang aktif menjadi jenuh oleh etanol 80%.
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PENDAHULUAN dan aktivitas bakteri yang menguntungkan di

Oligosakarida ~ merupakan  senyawa dalam saluran pencernaan (1).

prebiotik dan termasuk dalam definisi serat
pangan (dietary fiber), berupa komponen
pangan yang tidak tercerna dan secara
selektif dapat meningkatkan pertumbuhan

Oligosakarida secara komersial dipro-
duksi secara enzimatis dari berbagai
sumber karbohidrat (2). Selain dari sayuran
dan buah-buahan, salah satu sumber
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oligosakarida adalah ubi jalar (3). Ubi jalar
(Ipomoea batatas L) merupakan tanaman
pangan dengan produktivitas cukup tinggi.
Produktivitas ubi jalar di Indonesia tercatat
mengalami peningkatan dari tahun ke tahun
(4). Pemanfaatan ubi jalar sebagai pangan
fungsional sangatlah potensial dan berperan
penting dalam upaya diversifikasi pangan (5).

Selain kandungan beta karoten, anto-
sianin, senyawa fenol dan serat pangan serta
memiliki nilai indeks glikemik yang rendah
(6), ubi jalar juga sangat potensial untuk
dikembangkan sebagai
terutama karena kandungan oligosakaridanya.
Proses penepungan ubi jalar dengan modifikasi
menggunakan etanol 80% menghasilkan
tepung ubi jalar dengan kandungan serat
yang lebih tinggi dibandingkan dengan proses
penepungan biasa sehingga lebih potensial
sebagai sumber prebiotik (7). Ekstrak etanol
ubi jalar mengandung senyawa prebiotik
jenis oligosakarida seperti stakiosa, rafinosa,
(3,8),
inulin dan rafinosa yang diduga memberikan
manfaat bagi kesehatan saluran pencernaan
(9). Penelitian secara in vivo menunjukkan
bahwa ekstrak etanol ubi jalar tesebut mampu
memacu pertumbuhan bakteri menguntungkan

sumber prebiotik

maltopentosa fruktooligosakarida,

Bifidobacterium sp. dan Lactobacillus sp.
Namun demikian, potensi prebiotik ubi jalar
belum optimal karena ekstrak tersebut masih
menunjukkan peningkatan bakteri patogen
Clostridium sp. Hal ini diduga karena ekstrak
tersebut masih merupakan ekstrak kasar yang
mengandung pati dan gula sederhana yang
dapat dimanfaatkan oleh bakteri patogen,
sehingga potensi prebiotiknya menjadi kurang
optimal (10).

Untuk meningkatkan potensi prebiotik
dari ubi jalar, optimalisasi dan modifikasi
proses ekstraksi komponen oligosakarida dari
ubi jalar menarik untuk diteliti. Tujuan dari
penelitian ini adalah mengetahui pengaruh
modifikasi ekstraksi ubi jalar dengan penam-
bahan arang aktif terhadap kadar serat

ekstrak ubi jalar. Penambahan arang aktif
pada proses ekstraksi senyawa oligosakarida
berperan dalam memisahkan/ menghilangkan
monosakarida dan disakarida. Diduga penam-
bahan arang aktif pada proses ekstraksi ubi
jalar dapat meningkatkan kadar serat dan
efektivitas proses ekstraksi (11).

METODE

Jenis penelitian ini adalah deskriptif
eksperimental. Adapun rancangan peneli-
tian disajikan pada Tabel 1. Penelitian dilak-
sanakan pada bulan Mei-Oktober 2016 di
Laboratorium Gizi Pusat Studi Pangan dan
Gizi UGM. Arang aktif dan ubi jalar (lpomoea
batatas, L.Lam) varietas Bestak diperoleh dari
produsen/ petani lokal di Yogyakarta dengan
ciri ubi jalar memiliki daging buah berwarna
putih, berukuran cukup besar dan berbentuk
runcing pada kedua ujungnya. Dibandingkan
dengan varietas lain seperti Genjah Rante dan
Cilembu, ubi jalar varietas Bestak memiliki
total serat tertinggi (9). Penelitian meliputi
dua tahapan yaitu 1) ekstraksi serat ubi jalar
dan 2) uji efektivitas proses ekstraksi.

Tabel 1. Rancangan Penelitian Modifikasi
Ekstraksi Serat Ubi Jalar

Ulangan ESUI1 ESU2
1 ESUL1.1 ESU2.1
2 ESU1.2 ESU2.2
Keterangan :

ESU1: Ekstrak Serat Ubi Jalar dengan Etanol
80%

ESU2: Modifikasi Ekstrak Serat Ubi Jalar
dengan etanol 80% + arang aktif

Ekstraksi Serat Ubi Jalar

Serat ubi jalar diekstrak dari ubi jalar
segar dengan menggunakan dua metode yaitu
ekstraksi dengan etanol 80% (ESU1) sebagai
kontrol dan modifikasi ekstraksi etanol 80 %
+ arang aktif (ESU2).
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Proses ekstraksi ESUI sebagai kontrol
dilakukan dengan cara 100 gram sampel ubi
dikupas, dipotong dadu berukuran 5x5 cm,
kemudian dikukus selama 30 menit. Ubi
kukus kemudian diblender dengan meng-
gunakan 500 ml etanol 80% selama 20 menit
pada suhu 50-60°C, kemudian disaring dan
diperas. Ampas diambil dan dikeringkan
dengan cabinet dryer pada suhu 50°C (9).

Proses ekstraksi metode ESU2 diawali
dengan proses yang sama yaitu dengan cara
100 gram sampel ubi jalar dikukus selama
30 menit. Perubahan kandungan karbohidrat
pada ubi jalar dapat terjadi selama proses
pemeraman, penyimpanan dan proses pengu-
kusan dapat meningkatkan kadar oligosakarida
(3). Ubi kukus kemudian diblender dalam
500 ml etanol 80%, diaduk selama 20 menit
(pada suhu 50-60°C). Modifikasi proses
ekstraksi dimulai pasca proses pemblenderan.
Campuran ubi dan etanol 80% ditambahkan
arang aktif kemudian didiamkan overnight
pada suhu 4°C. Arang aktif yang ditambahkan
dalam proses ekstraksi dapat memisahkan
oligosakarida dari senyawa monosakarida
dan disakarida (11). Campuran ini kemudian
disaring, arang aktif dibilas dengan 25 ml
etanol dengan konsentrasi yang sama (v/v).
Oligosakarida yang terserap dalam arang aktif
lalu diekstrak kembali dengan penambahan
100 ml etanol 80% (v/v). Ampas kemudian
diambil dan dikeringkan dengan cabinet
dryer dengan suhu 50°C. Bagan alur proses
ekstraksi disajikan pada Gambar 1.

Uji Efektivitas Ekstraksi

Kandungan serat ESU dianalisis dengan
Efektivitas
diukur dengan analisis

metode analisis serat kasar.
proses

kadar sukrosa (disakarida) dan kadar gula

ekstraksi

reduksi (monosakarida). Rendahnya kadar
monosakarida dan disakarida serta mening-
katnya kadar serat memberikan kemaknaan
proses ekstraksi berlangsung optimal yaitu

mampu mengeliminasi komponen bukan serat
termasuk monosakarida dan disakarida.

Data kadar serat, kadar sukrosa (disaka-
rida) dan kadar gula reduksi (monosakarida)
selanjutnya dianalisis secara statistik dengan
uji t-test menggunakan program SPSS.

HASIL

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
modifikasi ekstraksi menggunakan arang aktif
(ESU2) tidak menunjukkan perbedaan yang
bermakna terhadap kadar serat total (p=0,936),
glukosa (p=0,940), sukrosa (p=0,180) maupun
gula total (p=0,280) dibandingkan dengan
ekstraksi menggunakan etanol 80% (ESU1)
(p> 0,05).

PEMBAHASAN

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa
modifikasi ekstraksi serat ubi jalar dengan
penambahan arang aktif tidak memberikan
pengaruh yang signifikan terhadap kadar
serat total, glukosa (monosakarida), sukrosa
(disakarida), maupun gula total (Gambar 2).

Efektifitas
analisis kadar gula total dan gula sederhana
meliputi glukosa dan sukrosa dari ekstrak.
Rendahnya ekstrak
menunjukkan proses ekstraksi lebih efektif
karena proses ekstraksi ini menggunakan
prinsip mengeliminasi
selain serat dan pati resisten (3,7-9). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa tidak ada
perbedaan kadar glukosa antara ESU2 dan
ESUI1. Kadar sukrosa dan gula total pada
ESU2 lebih rendah dibandingkan ESU 1
(Gambar 2), namun demikian perbedaan ini
tidak signifikan (p>0,05).

Hasil penelitian ini tidak sesuai dengan
penelitian terdahulu yang mengeliminasi

ekstraksi diukur melalui

kadar gula pada

senyawa-senyawa

disakarida dan monosakarida cairan ekstrak
madu dengan menggunakan arang aktif (11).
kemungkinan disebabkan
karena bentuk ekstrak yang berbeda. Dalam
penelitian ini ESU merupakan ekstrak yang

Perbedaan ini
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berbentuk bubur (s/urry) yang tidak homogen
sehingga penambahan arang aktif menjadi
kurang efektif. Arang aktif fasa cair (/iguid-
phase activated carbon) memiliki makropori
yang memungkinkan molekul besar untuk
masuk. Arang jenis ini biasanya berasal
dari batu bara dan selulosa. Arang ini sesuai
digunakan untuk menyerap zat yang tidak
diinginkan pada sampel berupa cairan atau
larutan (12).

Selain berperan dalam proses penjernihan
air, arang aktif banyak digunakan dalam
berbagai industri, misalnya dalam industri
pangan, arang aktif digunakan sebagai pe-
nyerap warna, gas dan peroksida pada pemur-
nian minyak. Arang aktif juga digunakan
untuk memurnikan bahan kimia seperti asam
sitrat, monosodium glutamat, penicillin dan
lain-lain dalam industri kimia dan farmasi
(13).

Arang aktif merupakan karbon yang telah
mengalami modifikasi sehingga memiliki
keunggulan sebagai adsorben yang baik
karena struktur pori dan keberadaan gugus
fungsional kimiawi di permukaan arang aktif
seperti C=0, C2-, dan C2 H- (14). Daya serap
dari arang aktif dipengaruhi oleh beberapa
faktor seperti sifat arang aktif, sifat komponen
yang diserapnya, sifat larutan dan sistem
kontak (12). Namun demikian, penyerapan zat
dari larutan juga bersifat selektif. Bila dalam
larutan ada dua zat atau lebih, zat yang satu
akan diserap lebih kuat dari yang lain. Zat-zat
yang dapat menurunkan tegangan muka antara
akan lebih kuat diserap. Makin kompleks
zat yang terlarut, makin kuat diserap oleh
adsorben (13). Dalam penelitian ini diduga
penggunaan pelarut etanol 80% mengganggu
penyerapan gula sederhana. Jumlah pelarut
yang cukup banyak lebih dominan dan ber-
sifat lebih mudah diserap oleh arang aktif,
sehingga arang aktif menjadi jenuh karena
telah terlebih dahulu menyerap komponen
dari etanol 80%. Dugaan ini diperkuat dengan
hasil penelitian lain yang menemukan bahwa

arang aktif memiliki kemampuan yang baik
dalam menyerap senyawa organik seperti
fenol (15).

KESIMPULAN DAN SARAN

Dari hasil penelitian ini dapat disimpulkan
bahwa modifikasi ekstraksi serat ubi jalar
dengan penambahan arang aktif belum mampu
meningkatkan kadar serat maupun efektivitas
proses ekstraksi. Diperlukan penelitian lanju-
tan mengenai optimasi ekstraksi serat ubi jalar
dengan metode lain yang lebih sesuai.
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