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Abstract: Total Antioxidant Capacity, Phenolic Content, Phytochemical
Profile, and Toxicity of Purple Sweet Potato Extract (Ipomoea batatas L.).
Oxidative stress, induced by increased free radicals, is a major trigger for various
degenerative diseases, making exploration of natural antioxidants crucial. Purple
sweet potato (Ipomoea batatas L.), with its anthocyanin content and bioactive
compounds, shows potential as an antioxidant source. This study aimed to analyze
the phytochemical content, total phenolic levels, antioxidant capacity, and antimitotic
potential of purple sweet potato extract. The plant material was dried, and extraction
was performed by maceration and percolation using methanol, followed by
evaporation and extract analysis. Phytochemical tests identified secondary
metabolite substances found within the extract. The Folin-Ciocalteu assay was
employed to quantify the total phenolic content. The antioxidant capacity was
assessed through the application of the ABTS [2,2'-azinobis (3-ethylbenzothiazoline-
6-sulfonic acid)] and Ferric Reducing Antioxidant Power (FRAP) assays, while toxicity
was measured via Brine Shrimp Lethality Test (BSLT). Phytochemical screening
revealed that purple sweet potato extract contains alkaloids, glycosides, saponins,
cardio glycosides, flavonoids, coumarins, steroids, phenols, quinones, betacyanins,
terpenoids, tannins, and anthocyanins. Total phenolic content was quantified at 13.37
mg £ 0.32 mg GAE/g DW. Antioxidant activity showed strong potential with ICs,
values of 43.81 ug/mL for ABTS and 19.03 ug/mL for FRAP. BSLT toxicity testing
yielded an LCs, of 461.87 ug/mlL, classifying this extract as slightly toxic. In
conclusion, purple sweet potato extract has significant potential as a natural
antioxidant agent with free radical scavenging abilities and potential biological
relevance based on antioxidant activity, although its toxicity profile requires further
research before therapeutic application.
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Abstrak: Kapasitas Total Antioksidan, Kandungan Fenolik, Profil Fitokimia
dan Toksisitas Ekstrak Ubi Jalar Ungu (Ipomoea Batatas L.). Stres oksidatif,
diinduksi oleh peningkatan radikal bebas, merupakan pemicu utama berbagai
penyakit degeneratif, sehingga eksplorasi antioksidan alami menjadi krusial. Ubi
ungu (Ipomoea batatas L.), dengan kandungan antosianin dan senyawa bioaktifnya,
berpotensi sebagai sumber antioksidan. Penelitian bertujuan menganalisis
kandungan fitokimia, kadar fenolik total, kapasitas antioksidan, dan potensi
antimitotik ekstrak ubi jalar ungu. Simplisia dikeringkan, dan ekstraksi secara
maserasi dan perkolasi menggunakan methanol, dilanjutkan evaporasi dan analisis
ekstrak. Analisis fitokimia bertujuan mengidentifikasi senyawa metabolit sekunder
yang terdapat dalam ekstrak. Kandungan fenolik total diukur menggunakan metode
Folin-Ciocalteu. Sementara itu, kapasitas antioksidan dinilai menggunakan uji ABTS
[2,2-azinobis(3-etilbenzotiazolin-6-sulfonat)] dan Ferric Reducing Antioxidant Power
(FRAP). Toksisitas diukur dengan Brine Shrimp Lethality Test (BSLT). Hasil uji
fitokimia menunjukkan ekstrak ubi ungu mengandung alkaloid, glikosida, saponin,
kardio glikosida, flavonoid, kumarin, steroid, fenol, kuinon, betasianin, terpenoid,
tanin, dan antosianin. Kadar fenolik total terkuantifikasi sebesar 13,37 + 0,32 mg
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GAE/g DW. Aktivitas antioksidan menunjukkan potensi kuat dengan nilai ICs, ABTS
43,81 pg/mL (TEAC=0,46+0,22) dan FRAP 19,03 ug/mL (TEAC=0,43+£0,08). Uji
toksisitas BSLT menghasilkan LC;, 461,87 pg/mL, mengklasifikasikan ekstrak
sebagai sedikit toksik. Secara konklusif, ekstrak ubi ungu memiliki potensi signifikan
sebagai agen antioksidan alami dengan kemampuan penangkal radikal bebas dan
potensi relevansi biologis berdasarkan aktivitas antioksidan, meski toksisitasnya
memerlukan penelitian lanjutan sebelum aplikasi terapeutik.

Kata Kunci : Antioksidan, Ipomoea Batatas L., Fenolik Total, Fitokimia, Toksisitas.

PENDAHULUAN

Pada era modern saat ini,
prevalensi penyakit degeneratif semakin
meningkat karena paparan polusi dan
pola hidup tidak sehat. Salah satu faktor
penyebab penyakit degeneratif yaitu
stres oksidatif, akibat
ketidakseimbangan antara paparan
radikal bebas dan sistem pertahanan
antioksidan (Sharifi-Rad et al., 2020).
Radikal bebas atau Reactive Oxygen
Species (ROS) merupakan molekul tidak
stabil dengan elektron yang tidak
berpasangan yang dapat merusak
komponen seluler seperti lipid, protein,
dan DNA, vyang pada akhirnya
berkontribusi pada patogenesis berbagai
penyakit degeneratif (Kim et al., 2015).
Sistem antioksidan endogen terkadang
tidak mampu mengimbangi produksi
radikal bebas yang berlebihan, sehingga
diperlukan asupan antioksidan eksogen
untuk membantu menetralisir radikal
bebas tersebut (Korczowska-tacka et
al., 2023).

Peningkatan kesadaran
masyarakat terhadap dampak negatif
dan efek samping senyawa kimia sintetis
telah mendorong upaya pemanfaatan
bahan alami sebagai sumber antioksidan
(Wang et al., 2021). Indonesia sebagai
negara megabiodiversitas  memiliki
kekayaan sumber daya hayati yang
potensial untuk dikembangkan sebagai
antioksidan alami, di antaranya adalah
ubi ungu (Ipomoea batatas L.). Ubi ungu
merupakan  tanaman umbi-umbian
dengan kandungan antosianin tinggi
(Alam, Kurnianingsih and Fatchiyah,
2022). Ubi jalar ungu memiliki warna
ungu pekat akibat kandungan
antosianin, yang diketahui memiliki
aktivitas antioksidan yang kuat. Pigmen
antosianin  pada ubi jalar ungu

berpotensi mencegah penuaan dini,
kanker, dan penyakit degeneratif lainnya
berkat aktivitas antioksidan yang
dimilikinya (Su et al., 2019). Selain itu,
kandungan senyawa fenolik dan -
karoten pada ubi ungu jauh lebih tinggi
apabila dibandingkan dengan ubi jalar

putih (Rahmawati, Supartono and
Cahyono, 2015).
Meskipun beberapa penelitian

telah melaporkan manfaat antioksidan
ubi ungu (Ipomoea batatas L.), hamun
informasi mengenai profil fitokimia, dan
data komparatif kapasitas antioksidan
antara pengujian menggunakan
mekanisme scavenging (ABTS) dan
reducing power (FRAP), serta pengujian
toksisitasnya dengan BSLT masih
terbatas. Oleh karena itu penelitian ini
dilakukan untuk menganalisis profil
fitokimia, kadar fenolik total, kapasitas
antioksidan dengan metode ABTS [2,2'-
azinobis (3-ethylbenzothiazoline-6-
sulfonic acid)] dan FRAP (Ferric Reducing
Antioxidant Power), serta mengevaluasi
toksisitas ekstrak ubi jalar ungu dengan
metode Brine Shrimp Lethality Test
(BSLT). Penelitian ini diharapkan dapat

menyajikan hasil data ilmiah terkait
potensi ubi ungu sebagai sumber
antioksidan alami yang aman untuk
diaplikasikan dalam bidang pangan
fungsional, nutraseutikal, maupun
farmasi.
METODE
Desain Eksperimental

Penelitian  ini menggunakan

pendekatan in vitro dan bioassay.
Sampel ubi jalar ungu dikumpulkan dari
Jakarta, Indonesia, dan diidentifikasi di
Laboratorium  Biokimia, Universitas
Tarumanagara.
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Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan
yaitu ubi ungu (Ipomoea batatas L.)
dalam kondisi segar. Bahan lainnya yang
digunakan meliputi metanol (Merck,
99,9%), reagen Folin-Ciocalteu (Merck),
etanol (Merck, 95%), natrium karbonat
(Na,COs) (Merck), 2,2'-azinobis(3-
ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid)
(ABTS) (Sigma-Aldrich), asam galat
(Sigma-Aldrich), kalium persulfat
(K3S,05) (Merck), NaOH (Merck), reagen
FRAP (mengandung sodium asetat
trihidrat, TPTZ, dan FeCl;-6H,0), Trolox
(Sigma-Aldrich), serta larva Artemia
salina.

Alat-alat yang digunakan yaitu
blender, timbangan analitik (Ohause),
rotary evaporator (Buchi), waterbath,
kuvet kaca, spektrofotometer UV-Vis,
(Genesys 30), tabung maserasi, tabung
reaksi (pyrex), tabung perkolasi (pyrex),
gelas ukur (pyrex), erlenmeyer (pyrex),
gelas beker (pyrex), mikropipet, vortex
(IKA), dan batang pengaduk.

Preparasi dan Ekstraksi Sampel

Ubi jalar ungu segar (1000 g)
dibersihkan dan dipotong menjadi irisan
tipis, kemudian dikeringkan pada suhu
ruang selama 5-7 hari hingga kering, lalu
diblender hingga menjadi serbuk.
Ekstraksi dilakukan melalui kombinasi
metode maserasi dan perkolasi
menggunakan metanol. Metanol dipilih
karena metanol merupakan pelarut yang
paling optimal untuk mengekstraksi

senyawa fenolik  dan antosianin
(Taghavi, Patel and Rafie, 2023).
Sebanyak 241 g serbuk simplisia

dimasukkan ke dalam gelas beker dan
ditambahkan metanol secara bertahap.
Simplisia dimaserasi 3 jam, kemudian
dipindahkan ke dalam tabung perkolator
dan didiamkan selama 24 jam. Proses
perkolasi dilakukan dengan kecepatan 1
mL/menit sambil terus menambahkan
metanol sampai diperoleh ekstrak
bening. Ekstrak  yang diperoleh
kemudian dipekatkan menggunakan
rotary evaporator hingga diperoleh
ekstrak kental. Persentase rendemen
ekstrak dihitung berdasarkan
perbandingan berat ekstrak yang
diperoleh dengan berat simplisia awal.

Uji Fitokimia

Uji fitokimia bertujuan untuk
mengidentifikasi keberadaan senyawa
metabolit sekunder yang terkandung
pada ekstrak ubi jalar ungu. Pengujian
meliputi uji alkaloid (pereaksi Meyer-
Wagner), flavonoid (NaOH), kardio
glikosida (Keller-Kiliani), glikosida
(Modified Borntrager), saponin (foam
test), kumarin (NaOH), fenol (Folin-
Ciocalteu), kuinon (H,S0,), betasianin
dan antosianin (NaOH), steroid dan
terpenoid (Liebermann-Burchard), dan
tanin (FeCl;). Prosedur pengujian
dilakukan berdasarkan metode pada
penelitian Soe dan Win (2019). Hasil
positif ditunjukkan dengan perubahan
warna atau pembentukan endapan
sesuai dengan jenis senyawa yang diuji
(Soe and Win, 2019).

Penentuan Kadar Fenolik Total

Penentuan fenolik total dilakukan
dengan metode Folin-Ciocalteu dengan
asam galat sebagai standar. Asam galat
dengan konsentrasi 300, 400, 500, 600,
dan 700 pg/mL untuk membuat kurva
standar. 0,2 mL larutan ekstrak atau
standar dicampur dengan 15,8 mL
akuades dan 1 mL reagen Folin-
Ciocalteu. Larutan dihomogenkan dan
didiamkan 8 menit, lalu larutan
ditambahkan 3 mL Na,CO; 20% dan
didiamkan 2 jam pada suhu ruang.
Absorbansi  diukur pada  panjang
gelombang 765 nm menggunakan
spektrofotometer. Kadar fenolik total
dinyatakan sebagai mg ekuivalen asam
galat per gram berat kering (mg GAE/g
DW), dan dihitung dengan
membandingkan konsentrasi fenolik dari
persamaan linier (Cl) dan volume
pelarut ekstrak (V) dengan massa
ekstrak (M). Rumus perhitungan sebagai
berikut (Siddiqui et al., 2017):

C=Cx ()

Uji Kapasitas Antioksidan
Metode ABTS

Uji antioksidan dengan metode
ABTS dilakukan berdasarkan (Wotosiak
et al., 2021) dengan modifikasi. Larutan
ABTS dibuat dengan mencampurkan 7,1
mg ABTS dan 3,500 mg kalium persulfat
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masing-masing ke dalam 5 mL aquades.
Inkubasi dilakukan selama 12 jam dalam
kondisi gelap. Konsentrasi larutan
sampel 10, 20, 30, 40, dan 50 ppm; dan
trolox dengan konsentrasi 5, 10, 15, 20,
dan 25 ppm disiapkan. Larutan ABTS dan
trolox atau sampel dicampurkan
(perbandingan 1:1) dan absorbansi
diukur pada panjang gelombang 734
nm. Persentase inhibisi dihitung dengan
cara:

Persen Inhibisi (%)
_ Abs.Sampel (1) — Abs. Kontrol (1)

Abs.Sampel (1)

kemudian nilai ICs, ditentukan dari
persamaan regrasi linier yang
menghubungkan konsentrasi sampel
dengan persentase inhibisi. TEAC
dihitung dengan membandingkan
aktivitas antioksidan sampel dengan
standar Trolox pada konsentrasi yang
memberikan efek antioksidan setara.

X 100%

Metode FRAP

Uji FRAP dilakukan berdasarkan
metode (Yang et al., 2016). Reagen
FRAP dibuat dengan mencampurkan
larutan natrium asetat trihidrat, TPTZ
dalam HCI, dan FeCl;-6H,0. Larutan
sampel disiapkan dengan konsentrasi 5,
10, 15, 20, dan 25 ppm, dan trolox
dengan konsentrasi 10, 15, 20, 25, dan
30 ppm. Sampel atau standar
dicampurkan dengan reagen FRAP
(perbandingan 1:3), lalu inkubasi suhu
ruang selama 10 menit. Absorbansi
diukur pada panjang gelombang 594
nm. Persentase inhibisi dihitung dan nilai
ICs, ditentukan. Nilai TEAC diperoleh
dengan cara yang sama seperti pada
metode ABTS.

Uji Toksisitas BSLT

Metode Brine Shrimp Lethality
Test (BSLT) digunakan dalam pengujian
toksisitas pada penelitian ini. Telur
Artemia salina (10 mg) ditetaskan dalam
air laut vyang disaring dan diberi
pencahayaan selama 48 jam. Larutan uji
disiapkan dengan konsentrasi 200, 400,
600, 800, dan 1000 pg/mL. Sepuluh
larva udang dimasukkan ke dalam
masing-masing tabung berisi larutan uji
dan diinkubasi selama 24 jam. Jumlah

larva yang mati dihitung, dan persentase
mortalitas ditentukan. Nilai LCs, dihitung
menggunakan analisis probit atau
regresi linear dari plot antara log
konsentrasi dan persentase mortalitas.
LCs, dihitung dari persamaan regresi
linear yang menghubungkan konsentrasi
sampel dengan persentase inhibisi atau
mortalitas (Waghulde, Kale and Patil,
2019).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Rendemen Ekstrak

Proses ekstraksi 1000 gram ubi
jalar ungu segar menghasilkan 241 gram
simplisia kering setelah pengeringan
selama 6 hari. Ekstraksi dengan metode
kombinasi maserasi dan perkolasi
menggunakan pelarut metanol
menghasilkan 75 gram ekstrak kental.
Perhitungan rendemen menunjukkan
nilai sebesar 31,12% berdasarkan
perbandingan berat ekstrak terhadap
berat simplisia kering. Rendemen yang
cukup tinggi ini menunjukkan efektivitas
metode ekstraksi yang digunakan dan
menggambarkan jumlah substansi yang
dapat diekstrak dari simplisia ubi jalar
ungu menggunakan pelarut metanol.

Nilai rendemen yang tinggi dapat
disebabkan oleh beberapa faktor,
termasuk pemilihan pelarut metanol
yang memiliki polaritas yang sesuai
untuk menarik berbagai senyawa
bioaktif dalam ubi jalar ungu (Rohman et
al., 2019). Selain itu, kombinasi metode
maserasi dan perkolasi memungkinkan
kontak yang lebih intensif antara pelarut
dengan sampel, sehingga lebih banyak
komponen yang dapat terekstraksi.

Profil
Ungu

Data hasil analisis fitokimia ekstrak
ubi jalar ungu disajikan pada Tabel 1.
Berdasarkan hasil tersebut, diketahui
bahwa ekstrak ubi jalar ungu memiliki
beragam senyawa bioaktif termasuk
alkaloid, flavonoid, glikosida kardio,
glikosida, saponin, kumarin, fenol,
kuinon, betasianin, terpenoid, tanin, dan
antosianin. Namun, tidak terdeteksi
adanya steroid dalam ekstrak.

Fitokimia Ekstrak Ubi Jalar
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Tabel 1. Kandungan Fitokimia Ekstrak Ubi Jalar Ungu

Uji Kualitatif Fitokimia Reagen/Metode Ekstrak Ubi Ungu
Alkaloid Meyer-Wagner +
Fenol Folin-Ciocalteau +
Glikosida Modified Borntrager +
Kardio Glikosida Keller-Kiliani +
Flavonoid NaOH +
Kuinon H,SO, +
Saponin Foam test +
Tanin Ferri Klorida +
Kumarin NaOH +
Antosianin NaOH +
Betasianin NaOH +
Steroid Liebermann-Burchard -
Terpenoid Liebermann-Burchard +

Profil fitokimia yang teridentifikasi
dalam studi ini sejalan dengan hasil
penelitian sebelumnya vyang juga
mengidentifikasi adanya flavonoid,
tanin, dan antosianin dalam ekstrak ubi
jalar ungu (Kurniasih and Saputri, 2019;
Bennett et al., 2021; Alam,
Kurnianingsih and Fatchiyah, 2022).
Keberadaan antosianin dan betasianin
dikonfirmasi melalui perubahan warna
yang spesifik dalam uji NaOH, yang
menunjukkan potensi ekstrak sebagai
sumber pigmen alami dengan aktivitas
antioksidan (Im, Kim and Lee, 2021).

Senyawa flavonoid dan fenolik
dalam ekstrak ubi jalar ungu berperan
penting dalam aktivitas antioksidannya.
Flavonoid diketahui memiliki
kemampuan menetralkan radikal bebas
melalui donasi atom hidrogen atau
transfer elektron, serta kemampuan
membentuk khelat dengan ion logam
yang dapat mengkatalisis reaksi oksidasi
(Zahra, Abrahamse and George, 2024).

Sedangkan tanin, sebagai senyawa
polifenol kompleks, memiliki
kemampuan menghambat peroksidasi
lipid dan menangkap radikal bebas
(Ozogul et al., 2025).

Keberadaan alkaloid, glikosida
kardio, dan terpenoid menambah

potensi farmakologis ekstrak ubi jalar
ungu, tidak hanya sebagai antioksidan
tetapi juga kemungkinan memiliki efek
antimikroba, anti-inflamasi, dan
kardioprotektif (Alam, 2021). Hasil ini
menunjukkan bahwa ekstrak ubi jalar
ungu memiliki spektrum luas senyawa

bioaktif yang berpotensi memberikan

manfaat kesehatan.

Kadar Fenolik Total

Penentuan nilai fenolik total
dilakukan dengan metode  Folin-
Ciocalteu, dan asam galat digunakan
sebagai standar. Berdasarkan
pengukuran, kadar fenolik total dalam
ekstrak ubi jalar ungu diperoleh sebesar
13,37 £ 0,32 mg GAE/g DW. Kandungan
fenolik dalam ekstrak ubi jalar ungu
tergolong cukup tinggi berdasarkan nilai
yang diperoleh. Jika dibandingkan
dengan penelitian Pelima (2018) pada
ekstrak ubi banggai kuning yang
memiliki kadar fenolik sebesar 356
Hg/mL (setara dengan 3,56 mg GAE/q),
kadar fenolik ekstrak ubi jalar ungu
dalam penelitian ini hampir empat kali
lipat lebih tinggi.

Kadar fenolik yang tinggi
berkorelasi dengan aktivitas antioksidan
yang kuat karena senyawa fenolik
memiliki struktur kimia yang mendukung
aktivitas netralisasi radikal bebas melalui
pemberian atom hidrogen dari gugus
hidroksil (Moazzen et al., 2022).
Penelitian oleh Rahman et al. (2021)
melaporkan bahwa tanaman dengan
kadar fenolik total lebih tinggi cenderung
memiliki kapasitas antioksidan yang
lebih baik dan berpotensi memberikan
efek perlindungan terhadap kerusakan
oksidatif pada sel (Rahman et al., 2021).
Hasil ini mengkonfirmasi potensi ekstrak
ubi jalar ungu sebagai sumber
antioksidan alami yang menjanjikan.
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Kapasitas Antioksidan tercantum dalam Tabel 2, dengan
Metode ABTS deteksi  dilakukan pada  panjang
Aktivitas antioksidan yang gelombang 734 nm. Absorbansi kontrol
dianalisis melalui metode ABTS sebesar 0,546.
Tabel 2. Hasil Uji ABTS Ekstrak Ubi Jalar Ungu
Konsentrasi Persentase
Ekstrak (ug/mL) _ Inhibisi (%)  rCs (H9/mL) TEAC
10 27,01 £ 0,64
20 37,71 £ 0,64
30 41,61 £ 0,64 43,81 0,46 £ 0,22
40 46,72 £ 0,64
50 53,77 £ 0,64
Nilai ICs, ekstrak ubi jalar ungu antioksidan Trolox, menunjukkan

sebesar 43,81 ug/mL, sementara nilai
ICs, standar Trolox adalah 13,27 ug/mL.
Berdasarkan persamaan garis Trolox
diperoleh nilai TEAC sebesar 0,46 =+
0,22.

Hasil pengujian ABTS
menunjukkan bahwa ekstrak ubi jalar
ungu memiliki aktivitas antioksidan yang
kuat. Menurut Lubis, Siregar and
Nurwahyuni (2025), sampel dengan nilai
ICso < 50 pg/mL dikategorikan memiliki
aktivitas antioksidan yang sangat kuat
(Lubis, Siregar and Nurwahyuni, 2025).
Dengan nilai ICs, 43,81 ug/mL, ekstrak
ubi jalar ungu masuk dalam kategori
antioksidan yang sangat kuat pada
metode ABTS.

Penelitian oleh Leal et al. (2024)
menunjukkan bahwa senyawa
antosianin dalam ubi jalar ungu memiliki
kemampuan efektif dalam menetralisir
radikal kation ABTSe+ melalui
mekanisme transfer elektron (Leal et al.,
2024). Nilai TEAC 0,46 £ 0,22
mengindikasikan bahwa kapasitas
antioksidan ekstrak ubi ungu 0,46 kali

potensi signifikan ekstrak sebagai agen
penangkal radikal bebas.

Aktivitas antioksidan yang kuat ini
memiliki implikasi pada kemampuan
ekstrak  ubi  jalar ungu untuk
menghambat stres oksidatif yang
berkontribusi  terhadap patogenesis
berbagai penyakit degeneratif.
Penelitian oleh Sadowska-Bartosz dan
Bartosz (2024) menunjukkan bahwa
ekstrak ubi jalar ungu dengan aktivitas
penangkapan radikal ABTS yang tinggi
memiliki  efek  protektif terhadap
kerusakan oksidatif pada DNA dan
apoptosis sel yang diinduksi oleh H,0,,
menunjukkan potensi aplikasi dalam
pencegahan dan terapi penyakit terkait
stres oksidatif (Sadowska-Bartosz and
Bartosz, 2024).

Metode FRAP
Aktivitas antioksidan diuji
menggunakan metode FRAP pada

panjang gelombang 594 nm. Absorbansi
kontrol sebesar 0,095. Hasil pengujian
disajikan pada Tabel 3.

lebih tinggi daripada kapasitas
Tabel 3. Hasil Uji FRAP Ekstrak Ubi Jalar Ungu
Konsentrasi Persentase
Ekstrak (ug/mL)  Inhibisi (%)  1Cs (Hg/mL) TEAC
10 36,42 £ 1,55
15 41,36 £ 1,32
20 51,76 £ 0,90 19,03 0,43 £ 0,08
25 58,53 £ 0,66
30 70,17 £0,34
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Nilai ICs, ekstrak ubi jalar ungu
sebesar 19,03 pg/mL, sementara nilai
ICs, standar trolox adalah 10,42 ug/mL.
Berdasarkan persamaan garis Trolox
diperoleh nilai TEAC sebesar 0,43 =+
0,08.

Pengujian menggunakan metode
FRAP memperlihatkan aktivitas
antioksidan yang sangat kuat, dengan
nilai ICs, jauh lebih rendah dibandingkan
dengan metode ABTS. Metode FRAP
mengukur kemampuan antioksidan
untuk  mereduksi kompleks besi-
tripiridiltriazin  [Fe3*-TPTZ] menjadi
bentuk Fe2*, yang menghasilkan warna
biru intensif (Munteanu and Apetrei,
2021). Berdasarkan hasil yang
diperoleh, ekstrak ubi jalar ungu terbukti
memperlihatkan kemampuan yang
sangat baik sebagai agen pereduksi,
yang merupakan salah satu mekanisme
penting dalam aktivitas antioksidan.

Aktivitas antioksidan melalui
mekanisme reduksi Fe3* menjadi Fe2*

memiliki  implikasi  penting dalam
konteks biologis. Fe3* dapat
berpartisipasi dalam reaksi Fenton,
menghasilkan radikal hidroksil yang

sangat reaktif dan merusak (Gulcin and
Alwasel, 2025). Kemampuan ekstrak ubi
jalar ungu untuk mereduksi Fe3*

menunjukkan potensinya dalam
menghambat kerusakan oksidatif yang
dimediasi oleh reaksi Fenton dan
memberikan  perlindungan terhadap
biomolekul penting seperti lipid, protein,
dan DNA.

Aktivitas antioksidan yang tinggi
memiliki kemampuan untuk melindungi
sel dari kerusakan oksidatif dan
meningkatkan viabilitas sel yang
terpapar stres oksidatif. Kemampuan ini
berkaitan erat dengan potensi
regenerasi sel dan penyembuhan luka
(Geana et al., 2023). Aktivitas reduksi
yang kuat dari antosianin dalam ubi jalar
ungu berkorelasi dengan
kemampuannya dalam menghambat
proliferasi sel kanker melalui modulasi
jalur sinyal terkait stres oksidatif
(Bharathy and Thanikachalam, 2025).
Hal ini menunjukkan aplikasi potensial
ekstrak dalam pengembangan agen
antikanker alami yang bekerja melalui
mekanisme modulasi redoks seluler.

Uji Toksisitas BSLT

Hasil uji toksisitas ekstrak ubi jalar
ungu menggunakan metode BSLT
terhadap larva Artemia salina disajikan
pada Tabel 4.

Tabel 4. Hasil Persentase Mortalitas Artemia salina Terhadap Ekstrak Ubi
Jalar Ungu

Konsentrasi Ekstrak Log

Mortalitas (%) LCso (Hg/mL)

(pg/mL) Konsentrasi
200 2,30 12,24
400 2,60 34,09
600 2,78 60,00 461,87
800 2,90 80,00
1000 3,00 95,00
Berdasarkan perhitungan, nilai toksisitas rendah yang masih
LCs, ekstrak ubi jalar ungu adalah memungkinkan untuk dikembangkan
461,87 pg/mL. Ekstrak dengan LCs,<10 sebagai bahan obat atau suplemen
Mg/mL termasuk ke dalam kategori dengan pembatasan dosis tertentu
sangat toksik, LCs, 10-100 pg/mL  (Surbakti, Edwin and Boddhi, 2018).

termasuk ke dalam kategori sebagai
toksik, LCs, >100 hingga 1000 pg/mL
dikategorikan sebagai sedikit toksik,
LCso >1000 pg/mL dikategorikan sebagai
tidak toksik. LCs, pada ekstrak ubi ungu
termasuk ke dalam kategori sebagai
sedikit toksik, yaitu memiliki tingkat

Toksisitas ekstrak ubi jalar ungu ini
dapat dikaitkan dengan keberadaan
beberapa senyawa bioaktif seperti
alkaloid dan saponin yang dalam
konsentrasi tertentu dapat memiliki efek
sitotoksik (Anggita Sari and Isworo,
2020).
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Menariknya, penelitian Liu et al.
(2019) melaporkan bahwa ubi ungu
menunjukkan aktivitas antikanker
melalui kemampuannya untuk
menghambat pertumbuhan cancer cell
lines, seperti kanker payudara, kanker
lambung, dan adenokarsinoma kolon
pada konsentrasi tertentu (Sugata, Lin
and Shih, 2015). Hal ini mengindikasikan
bahwa tingkat toksisitas yang sedang
pada uji BSLT tidak selalu berarti
toksisitas yang tinggi pada sistem
biologis mamalia, dan ekstrak masih
memiliki potensi untuk dikembangkan
sebagai bahan aktif farmasi atau
nutraseutikal.

Ekstrak ubi jalar ungu terbukti
mempunyai potensi antioksidan yang
kuat, dengan bekerja melalui dua jalur
mekanisme utama: penangkapan radikal
bebas (diukur dengan metode ABTS) dan
transfer elektron/reduksi (diukur dengan
metode FRAP). Nilai ICs, yang jauh lebih

rendah pada pengujian FRAP
menunjukkan bahwa ekstrak lebih
efektif sebagai agen pereduksi

dibandingkan sebagai penangkap radikal
bebas.

Kemampuan antioksidan yang
tinggi, terutama aktivitas reduksi yang
kuat, memiliki implikasi penting dalam

konteks regenerasi sel dan
penyembuhan luka. Studi oleh
Damrongrungruang et al. (2021)

menunjukkan bahwa antosianin dapat
menstimulasi aktivitas sel punca dan
mempercepat penyembuhan luka.
Mekanisme ini melibatkan modulasi
status redoks intraselular dan aktivasi
faktor transkripsi yang responsif
terhadap redoks seperti Nrf2 (Nuclear
factor erythroid 2-related factor 2), yang
mengatur ekspresi gen terkait
perlindungan antioksidan dan regenerasi
jaringan (Damrongrungruang et al.,
2021). Lebih lanjut lagi, antosianin pada
ubi ungu mampu meningkatkan ekspresi
faktor pertumbuhan seperti VEGF
(Vascular Endothelial Growth Factor) dan
TGF-B (Transforming Growth Factor-
beta), yang memiliki peran penting
dalam proses  angiogenesis dan
regenerasi jaringan. Peningkatan
ekspresi  faktor  pertumbuhan ini
dikaitkan dengan aktivitas antioksidan

ekstrak yang menekan stres oksidatif
dan menciptakan lingkungan
mikroseluler yang mendukung proliferasi
dan diferensiasi sel (Rahma Wati et al.,
2018). Aktivitas antioksidan ekstrak ubi
ungu berperan dalam  mencegah
kerusakan DNA yang diinduksi oleh stres
oksidatif, yang merupakan salah satu
faktor pemicu karsinogenesis (Susilawati
et al., 2022). Namun, sifat sitotoksik
moderat yang ditunjukkan oleh uji BSLT
(LCso = 461,87 Mg/mL)  juga
mengindikasikan potensi ekstrak
sebagai agen antimitotik yang bekerja
melalui  mekanisme penghambatan
pembelahan sel (mitosis).

Kandungan fitokimia salah satunya
antosianin dalam ubi ungu memiliki
kemampuan untuk menghambat
proliferasi sel kanker kolorektal melalui
penghambatan jalur sinyal
PI3K/Akt/mTOR dan induksi apoptosis
yang dimediasi oleh pelepasan sitokrom

¢ dari mitokondria. Kombinasi efek
antioksidan dan sitotoksik selektif
membuat ekstrak ubi jalar ungu

potensial untuk dikembangkan sebagai
agen kemopreventif  yang dapat
mencegah inisiasi kanker dan
menghambat progresi sel yang telah
mengalami transformasi malignan
(Charepalli et al., 2015). Banyak
penelitian in vitro, hewan dan manusia
telah mengevaluasi potensi biologis dan
farmakologis dari antosianin  dan
menunjukkan bahwa mereka memiliki
kapasitas untuk melawan stres oksidatif,
bertindak sebagai zat antimikroba, dan

untuk melawan timbulnya dan
perkembangan berbagai penyakit tidak
menular seperti penyakit

neurodegeneratif, kardiovaskular,
metabolik dan kanker (Khoo et al.,
2017). Antosianin diketahui mampu
melawan neuroinflamasi dengan
mencegah aktivasi jalur Mitogen-
Activated Protein Kinase (MAPK) dan
protein  kinase (PKA) intraseluler.
Antosianin melindungi MAPK,
komponennya, termasuk c-JNK, ERK1/2,
dan anggota jalur NF-kB, yang dipicu
karena kerusakan neuron.

Meski memiliki potensi terapeutik
yang luas, tingkat toksisitas ekstrak ubi
ungu perlu diperhatikan dalam
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pengembangan aplikasi klinis. Nilai LCs,
BSLT sebesar 461,87 pHg/mL
mengindikasikan perlunya uji toksisitas
lanjutan, termasuk uji toksisitas akut
dan kronis pada model hewan, untuk
memastikan keamanan penggunaan
ekstrak dalam jangka panjang. Strategi
formulasi yang tepat, seperti
enkapsulasi atau konjugasi dengan
polimer alam, dapat dikembangkan
untuk mengurangi toksisitas sambil
mempertahankan aktivitas biologis yang
diinginkan.

KESIMPULAN

Ekstrak ubi jalar ungu (Ipomoea
batatas L.) menunjukkan kapasitas
antioksidan yang kuat berdasarkan uji
FRAP (IC50=19,03 Hg/mL;
TEAC=0,43+0,08) dan uji ABTS
(ICs50=43,81 pg/mL; TEAC=0,46% 0,22),
serta mengandung profil fitokimia yang
kaya dengan berbagai senyawa bioaktif,
termasuk alkaloid, glikosida, saponin,
kardio glikosida, flavonoid, kumarin,
steroid, fenol, kuinon, betasianin,
terpenoid, tanin, dan antosianin. Uji
toksisitas BSLT  mengklasifikasikan
ekstrak ubi jalar ungu sebagai sedikit
toksik. Namun penelitian lebih lanjut
serta studi in vivo diperlukan untuk
mengevaluasi aktivitas antioksidan dan
efek komprehensif terhadap hewan uji
sebelum dilakukan penelitian klinis.
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