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Abstract. Potato (Solanum tuberosum L.) is the main staple food for humans and
the fourth largest crop grown worldwide after rice, wheat and maize. Potato peel, a
waste by-product of potato processing, can be considered a new source of natural
antioxidants because it contains a number of antioxidant compounds such as
phenolic compounds and flavonoid compounds. Based on this background, the
purpose of this study was to determine the characterization of simplicia and potato
peel extract and to determine the total flavonoid content of potato peel extract. The
characterizations included organoleptic tests, determination of the content of soluble
extracts in water and ethanol, determination of water content, drying shrinkage,
determination of total ash content and acid insoluble ash content, and determination
of specific weight. Extraction was carried out using the maceration method for 3x24
hours with two remacerations using 96% of ethanol. Determination of total
flavonoid content was carried out using the AICI3 method using a UV-Vis
spectrophotometer and routine as a comparison. The results showed that potato peel
simplicia had a faded brown color, fine powder form, characteristic smell, and
tasteless. As for the results of potato peel extract, it is dark brown in color, thick,
has a characteristic sweet smell, and has a bitter taste. In the water-soluble extract
test the results were 32.642%, ethanol soluble extract content was 23.764%, water
content was 4.5%, drying loss was 6.309%, total ash content was 4.998%, acid
insoluble ash content was 1.195%, and the specific gravity of the extract was
0.7718. The total flavonoid content in potato peel extract was 15.9689 mg RE/g
extract.

Keywords: Potato peel, Characterization, Total Flavonoid.

Abstrak. Kentang (Solanum tuberosum L.) merupakan makanan pokok utama bagi
manusia dan tanaman terbesar keempat yang ditanam di seluruh dunia setelah padi,
gandum, dan jagung. Kulit kentang yang merupakan produk sampingan limbah dari
pengolahan kentang, dapat dianggap sebagai sumber baru antioksidan alami karena
kulit kentang mengandung sejumlah senyawa antioksidan senyawa golongan
fenolik dan flavonoid. Berdasarkan latar belakang tersebut, maka tujuan penelitian
ini yaitu untuk mengetahui karakterisasi simplisia dan ekstrak kulit kentang serta
mengetahui kadar flavonoid total dari ekstrak kulit kentang. Karakterisasi yang
dilakukan meliputi uji organoleptik, penetapan kadar sari larut dalam air dan etanol,
penetapan kadar air, susut pengeringan, penetapan kadar abu, total dan kadar abu
tak larut asam, serta penetapan bobot jenis.  Ekstraksi dilakukan dengan
menggunakan metode maserasi selama 3x24 jam dengan dua kali remaserasi
menggunakan pelarut etanol 96%. Penetapan kadar flavonoid total dilakukan
dengan metode AICI3 menggunakan spektrofotometer UV-Vis dan rutin sebagai
pembanding. Hasil penelitian menunjukkan simplisia kulit kentang memiliki
karakteristik warna cokelat pudar, bentuk serbuk halus, bau khas, dan tidak berasa.
Adapun untuk hasil ekstrak kulit kentang berwarna cokelat tua pekat, bentuk kental,
bau khas manis, dan rasa pahit. Pada uji kadar sari larut air didapatkan hasil sebesar
32,642%, kadar sari larut etanol sebesar 23,764%, kadar air sebesar 4,5%, susut
pengeringan sebesar 6,309%, kadar abu total sebesar 4,998%, kadar abu tak larut
asam sebesar 1,195%, dan bobot jenis ekstrak sebesar 0,7718. Adapun kadar
flavonoid total dalam ekstrak kulit kentang adalah sebesar 15,9689 mg RE/g
ekstrak.

Kata Kunci: Kulit kentang, Karakterisasi, Flavonoid total.
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A. Pendahuluan

Pola hidup merupakan salah satu faktor yang dapat memengaruhi kesehatan seseorang. Salah
satu pola hidup yang dapat memengaruhi kesehatan tersebut adalah pola makan. Pola makan
seperti mengonsumsi makanan dan minuman junk food atau fast food, serta mengonsumsi
makanan-makanan olahan berpotensi untuk memicu terjadinya penyakit degeneratif. Salah
satu jenis penyakit degeneratif adalah penyakit kanker. Menurut Organisasi Kesehatan Dunia
(1), 30% dari penyebab seluruh kanker di negara-negara barat dan 20% di negara-negara
berkembang adalah akibat dari pola makan yang tidak sehat.

Penanganan untuk penyakit kanker umumnya dilakukan dengan kemoterapi,
radioterapi, dan operasi. Namun, penanganan-penanganan tersebut dapat menimbulkan efek
samping seperti rambut rontok, supresi sumsum tulang, resistensi obat, lesi gastrointestinal,
disfungsi neurologi, dan toksisitas jantung (2). Salah satu cara untuk mengatasi efek samping
tersebut vyaitu dengan memanfaatkan senyawa antioksidan. Antioksidan memiliki sifat
imunomodulator, dimana sifat tersebut dapat memperkuat sel-sel yang sehat sehingga
pertumbuhan sel kanker dapat dihambat.

Flavonoid merupakan salah satu golongan metabolit sekunder yang dihasilkan oleh
tanaman yang termasuk dalam kelompok besar polifenol. Senyawa ini terdapat pada semua
bagian tanaman termasuk daun, akar, kayu, kulit, tepung sari, nektar, bunga, buah, dan biji (3).
Flavonoid memiliki potensi sebagai antioksidan karena memiliki gugus hidroksil yang terikat
pada karbon cincin aromatik sehigga dapat menangkap radikal bebas yang dihasilkan dari
reaksi peroksidasi lemak. Senyawa flavonoid akan menyumbangkan satu atom hidrogen untuk
menstabilkan radikal peroksidasi lemak (4).

Kentang (Solanum tuberosum L.) merupakan makanan pokok utama bagi manusia dan
tanaman terbesar keempat yang ditanam di seluruh dunia setelah padi, gandum, dan jagung.
Kentang memiliki beberapa manfaat bagi kesehatan, diantaranya yaitu dapat mengatasi
penyakit obesitas, diabetes, gastritis, dan konstipasi. Kentang juga dapat mengatasi luka bakar,
luka kaki terbuka, dan retak (5). Daun kentang memiliki aktivitas sebagai antioksidan
sehingga mampu menjaga sel sel B pancreas agar bekerja normal, dapat mengontrol kadar gula
darah puasa, dan hiperglikemia postprandial (6).

Hingga saat ini, umumnya saat mengonsumsi buah dan sayur, masyarakat akan
membuang bagian kulitnya sehingga bagian kulit tersebut menjadi limbah. Kulit kentang yang
merupakan produk sampingan limbah dari pengolahan kentang, dapat dianggap sebagai
sumber baru antioksidan alami karena kulit kentang mengandung sejumlah senyawa
antioksidan seperti senyawa-senyawa golongan fenolik, seperti senyawa dari golongan
flavonoid (flavononol, flavonol, flavon, isoflavon, dan flavan), senyawa-senyawa amino
fenolik dan fenolat sederhana (kumarin, stilben, lignin, lignan, dan tanin) yang secara efektif
dapat menangkal berbagai radikal bebas dalam kondisi in vitro (7). Penelitian yang dilakukan
olen Widyastuti dan Kunsah (8) pada tahun 2017 menyatakan bahwa kulit kentang
mengandung senyawa kuersetin dan senyawa lainnya di golongan flavonoid.

Karakterisasi merupakan suatu langkah awal untuk mengetahui mutu dari suatu
simplisia, sehingga hasil tersebut dapat dijadikan sebagai acuan untuk pengembangan
penelitian lanjutan (9). Penelitian awal mengenai karakteristik kulit kentang belum pernah
dilaporkan, hanya sebatas kandungan kimia serta khasiatnya saja. Karakterisasi spesifik pada
penelitian ini meliputi uji makroskopik/organoleptik, penetapan kadar sari larut air, kadar sari
larut etanol, penetapan kadar air, susut pengeringan, kadar abu total, kadar abu tidak larut
asam dan bobot jenis.

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, maka perumusan masalah dalam
penelitian ini sebagai berikut: “Bagaimana karakterisasi dari simplisia dan ekstrak kulit
kentang (Solanum tuberosum L.)?” serta “Berapakah kadar flavonoid total dari ekstrak kulit
kentang (Solanum tuberosum L.)?”. Selanjutnya, tujuan dalam penelitian ini diuraikan dalam
pokok-pokok shb.

1. Untuk mengetahui karakterisasi dari simplisia kulit kentang (Solanum tuberosum L.).
2. Untuk mengetahui kadar flavonoid total dari ekstrak kulit kentang (Solanum tuberosum

L.).
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B. Metodologi Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Riset Universitas Islam Bandung. Penelitian ini
terdiri dari beberapa tahapan, dimulai dengan melakukan pengambilan sampel kulit kentang
(Solanum tuberosum L) dari perkebunan di Desa Palintang, Bandung, Jawa Barat. Selanjutnya
dilakukan determinasi kulit kentang (Solanum tuberosum L) di Herbarium Bandungense
Sekolah IImu dan Teknologi Hayati (SITH), Institut Teknologi Bandung (ITB) dan dilanjutkan
dengan pembuatan simplisia yang diawali dengan tahapan pencucian, pengupasan, selanjutnya
dilakukan sortasi basah, pengeringan pada suhu 50-60°C, dan sortasi kering. Tahapan
selanjutnya adalah melakukan tahapan ekstraksi menggunakan metode maserasi dengan
pelarutnya adalah etanol 96%. Setelah mendapatkan ekstrak cair, dilakukan pemekatan untuk
mendapatkan ekstrak kental menggunakan alat rotary vaccum evaporator dan dilanjutkan
dengan proses karakterisasi, skrinning fitokimia, dan penetapan kadar flavonoid total.

Karakterisasi simplisia dilakukan dengan mengacu kepada buku Parameter Standar
Umum Ekstrak Tumbuhan Obat. Karakterisasi yang dilakukan meliputi uji organoleptik,
penetapan kadar sari larut dalam air dan etanol, penetapan kadar air, penetapan susut
pengeringan, penetapan kadar abu, penetapan kadar abu tak larut asam, serta bobot jenis.
Ekstraksi dilakukan dengan menggunakan metode maserasi selama 3x24 jam dengan dua kali
remaserasi. Adapun pelarut yang digunakan adalah etanol 96%. Penetapan kadar flavonoid
total dilakukan dengan metode AICIl; menggunakan spektrofotometer UV-Vis dan rutin
sebagai pembanding.

C. Hasil Penelitian dan Pembahasan

Karakterisasi Simplisia dan Ekstrak Kulit Kentang

Berikut adalah hasil penelitian mengenai karakterisasi simplisia dan ekstrak kulit kentang.
Karakterisasi bertujuan untuk menjamin keseragaman mutu simplisia dan ekstrak sehingga
memenuhi persyaratan standar simplisia dan ekstrak. Karakterisasi merupakan bagian dari
parameter standar simplisia dan ekstrak dimana parameter standar itu sendiri bertujuan untuk
memastikan bahwa keamanan, khasiat, dan kualitas (mutu) terjamin dimana hal tersebut
ditandai dengan telah terpenuhi persyaratan-persyaratan (secara Kkuantitatif) yang telah
ditetapkan oleh sumber acuan (10). Hasil uji organoleptik simplisia dan ekstrak kulit kentang
dapat dilihat pada tabel 1.

Tabel 1. Hasil Uji Organoleptik

Karakteristik Hasil
Simplisia Ekstrak
Warna Cokelat pudar Cokelat tua pekat
Bentuk Serbuk Ekstrak kental
Rasa Tidak berasa Pahit
Bau Bau khas Bau khas manis

Pengujian organoleptik bertujuan untuk memberikan pengenalan awal terhadap
simplisia dan ekstrak berupa bentuk, warna, bau, dan rasa. Data ini dapat digunakan sebagai
dasar untuk menguji simplisia dan ekstrak selama penyimpanan. Adapun hasil karakterisasi
simplisia kulit kentang dapat dilihat pada tabel 2.
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Tabel 2. Hasil Karakterisasi Simplisia Kulit Kentang

Parameter Hasil Penelitian (%) Syarat FHI (%) (Depkes, 2017)
Kadar sari larut air 32,642 + 0,762 > 32,2
Kadar sari larut etanol 23,764 £ 0,756 > 20,5
Kadar air 4,5+0,707 <10
Susut pengeringan 6,309 + 0,289 <10
Kadar abu total 4,998 + 0,187 < 6,0
Kadar abu tak larut asam 1,195 +0,035 <0,7

Sumber: Data Penelitian yang Sudah Diolah, 2022.

Dari tabel di atas, dapat diketahui hasil rata-rata kadar sari larut air pada simplisia
kulit kentang yang diperoleh dari penelitian ini adalah sebesar 32,642%. Hasil tersebut
memenuhi persyaratan FHI yaitu kadar sari larut air harus lebih besar dari 32,2%. Penetapan
kadar sari larut air merupakan parameter kuantitatif yang memperlihatkan jumlah kandungan
senyawa dalam simplisia yang bersifat polar.

Penetapan kadar sari larut etanol merupakan parameter Kkuantitatif yang
memperlihatkan jumlah kandungan senyawa dalam simplisia yang bersifat non polar. Hasil
rata-rata kadar sari larut etanol pada simplisia kulit kentang yang diperoleh dari penelitian ini
adalah sebesar 23,764%dan hasil tersebut memenuhi persyaratan FHI yaitu kadar sari larut
etanol harus lebih dari 20,5%. Namun hasil ini lebih kecil dibandingkan dengan kadar sari
larut air. Hal ini menandakan bahwa sebagian besar senyawa metabolit sekunder dalam kulit
kentang lebih mudah larut dalam pelarut yang bersifat polar.

Penetapan kadar air merupakan parameter penetapan kandungan air pada simplisia
setelah proses pengeringan. Penetapan kadar air dilakukan dengan metode destilasi azeotroph
menggunakan toluen yang sebelumnya telah dijenuhkan dengan air. Hasil penetapan kadar air
yaitu sebesar 4,5% dan hasil tersebut sesuai persyaratan dalam FHI yaitu kadar air harus
kurang dari 10%. Kadar air yang tinggi dapat mengakibatkan pertumbuhan mikroba, karena
air merupakan media pertumbuhan mikroorganisme dan juga sebagai reaksi enzimatis yang
dapat menguraikan senyawa aktif. Kadar air pada simplisia juga akan menentukan kualitas
simplisia dan lama penyimpanan (11).

Susut pengeringan merupakan salah satu parameter non spesifik dalam standardisasi
bahan alam yang bertujuan untuk memberikan batasan maksimal (rentang) tentang besarnya
senyawa yang hilang pada proses pengeringan. Hasil dari pengujian susut pengeringan yaitu
sebesar 6,309% dan telah memenuhi persyaratan FHI yaitu tidak lebih dari 10%. Susut
pengeringan menunjukkan besarnya kadar air dan senyawa-senyawa yang hilang selama
proses pengeringan (12).

Penetapan kadar abu total bertujuan untuk memberikan gambaran mengenai
kandungan mineral internal dan eksternal yang berasal dari proses awal sampai terbentuknya
simplisia. Pada tahap ini ekstrak dipanaskan hingga senyawa organik dan turunannya
terdestruksi dan menguap sampai tinggal unsur mineral dan anorganik saja (13). Hasil dari
penetapan kadar abu total yaitu sebesar 4,998% dan telah memenuhi persyaratan yang
ditetapkan oleh FHI yaitu kadar abu total tidak boleh lebih dari 6%. Kadar abu hendaknya
mempunyai kecil karena parameter ini menunjukkan adanya cemaran logam berat yang tahan
pada suhu tinggi.

Penetapan kadar abu tak larut asam bertujuan untuk mengetahui jumlah abu yang
diperoleh dari faktor eksternal yang bersumber dari pengotor yang berasal dari pasir atau tanah
silikat. Hasil dari penetapan kadar abu tak larut asam yaitu sebesar 1,195% dan hasil
penetapan kadar abu tidak larut asam tersebut tidak memenuhi persyaratan FHI karena kadar
abu tak larut asam kadarnya tidak boleh lebih dari 0,7%. Hal ini bisa dikarenakan oleh faktor
ekstrenal (lingkungan) dimana pada tempat tumbuh kulit kentang ini lingkungannya banyak
polusi atau juga bisa karena pupuk yang digunakan mengandung zat kimia sehingga
kandungan kadar abu tak larut asamnya tinggi. Penentuan kadar abu tak larut asam ini
berhubungan erat dengan kandungan mineral yang terdapat dalam suatu bahan, kemurnian,
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serta kebersihan simplisia (14).

Kemudian dilakukan penetapan bobot jenis ekstrak. Bobot jenis merupakan bobot dari
suatu zat di udara bersuhu 25°C dibagi dengan bobot volume air yang setara pada suhu yang
sama. Tujuan menentukan bobot jenis adalah untuk memberikan gambaran mengenai senyawa
kimia yang terlarut di suatu ekstrak. Hasil penetapan bobot jenis ekstrak kulit kentang yaitu
sebesar 0,7718.

Skrinning Fitokimia

Skrinning fitokimia dilakukan untuk mengidentifikasi kandungan senyawa metabolit sekunder
suatu bahan alam. Skrining fitokimia merupakan tahap pendahuluan yang dapat memberikan
gambaran mengenai kandungan senyawa tertentu dalam bahan alam yang akan diteliti. Hasil
skrinning fitokimia simplisia dan ekstrak kulit kentang dapat dilihat pada tabel 3.

Tabel 3. Hasil Skrinning Fitokimia

Golongan Senyawa Pereaksi Identifikasi
Simplisia Ekstrak
Alkaloid Mayer _ n
Flavonoid NaOH + +
Fenol FeCls + +
Tanin FeCls + +
Saponin - - _
Kuinon NaOH + +
Terpenoid dan Steroid As.asetat anhidrat, H2SO4 - _
Keterangan:

(+): Terdeteksi

(-): Tidak terdeteksi

Penetapan Kadar Flavonoid Total

Berikut adalah hasil penetapan kadar flavonoid total dari ekstrak kulit kentang. Penetapan
kadar flavonoid ini bertujuan untuk menentukan kadar total flavonoid dalam ekstrak yang
diperoleh dari persamaan kurva kalibrasi antara konsentrasi rutin terhadap data absorban.
Penetapan kadar flavonoid rutin pada penelitian ini menggunakan metode AICI3. Prinsip dari
metode ini adalah AICI3 membentuk kompleks yang stabil dengan C-4 gugus keto, lalu
dengan C-3 atau C-5 gugus hidroksil dari flavon dan flavonol. Dalam penambahan aluminium
klorida membentuk kompleks asam yang stabil. Digunakan larutan standar rutin sebagai
pembanding karena kebanyakan flavonoid yang paling sering ditemukan dalam tanaman
dalam bentuk glikosida seperti kuersetin 3- rutinosida (15). Kurva kalibrasi rutin dapat dilihat
pada gambar 1.

Gambar 1. Kurva Kalibrasi Rutin

Kurva Kalibrasi Rutin

0.8
0.6
0.4
0.2 y = 0.003x + 0.0026
R*=0.9982
0
0 50 100 150 200 250
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Dari data grafik kurva standar tersebut, didapatkan persamaan garis
kurva standar y = 0,003x + 0,0026 dengan nilai Rz = 0,9982. Dari persamaan garis kurva
standar tersebut diperoleh kadar total flavonoid sebesar 15,9689 mg RE/g ekstrak.

D. Kesimpulan

Berdasarkan pembahasan dalam penelitian ini, simplisia kulit kentang memiliki karakteristik
warna cokelat pudar, bentuk serbuk halus, bau khas, dan tidak berasa. Adapun ekstrak kulit
kentang memiliki karakteristik berwarna cokelat tua pekat, bentuk kental, bau khas manis, dan
rasa pahit. Pada uji kadar sari larut air didapatkan hasil sebesar 32,642%, kadar sari larut
etanol sebesar 23,764%, kadar air sebesar 4,5%, susut pengeringan sebesar 6,309%, kadar abu
total sebesar 4,998%, kadar abu tak larut asam sebesar 1,195%, dan bobot jenis ekstrak
sebesar 0,7718. Adapun kadar flavonoid total pada ekstrak kulit kentang adalah sebesar
15,9689 mg RE/g ekstrak.
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