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ABSTRAK

Penelitian ini dilakukan untuk mengeksplorasi nilai gizi, senyawa bioaktif dan konsentrasi antioksidan dari
makanan lokal umbi Sulawesi Tenggara sebagai makanan fungsional untuk mempertahankan dan
mengembangkan status kesehatan bagi masyarakat lokal di Sulawesi Tenggara. Makanan lokal umbi yang
digunakan dalam penelitian ini terdiri dari Manga dan Opha (Dioscorea alata Yam), Ghofa/Gembili (Dioscorea
esculenta (Lour.) Burkill), Tonea/Keladi (talas (L.) Schott). Jumlah total fenol dalam ekstrak ditentukan dengan
menggunakan metode Folin-Ciocalteu dengan asam tanat setara sebagai standar. Uji fitokimia digunakan untuk
mengidentifikasi senyawa bioaktif dalam ekstrak umbi. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa makanan umbi
lokal memiliki senyawa bioaktif seperti: alkaloid, tanin, dan zat saponin. kandungan gizi umbi yang terbaik
ditemukan pada umbi Tonea yang memiliki kandungan protein, glukosa, dan pati tertinggi, tetapi lemak terendah
jika dibandingkan dengan tiga jenis sampel umbi lainnya. Sultra umbi lokal memiliki Konsentrasi total fenol yang
setara dengan konsentrasi asam tanat senyaw a antioksidan sebagai standar, konsentrasi total fenol tertinggi
terdapat pada ekstrak kloroform yang mengandung alkaloid dari Manga sebesar 259,5 ppm. sementara kadar
fenol total terendah terdapat pada ekstrak kloroform yang mengandung alkaloid dari Opha 20,5 ppm. Jenis umbi
lokal Sultra yang dianalisis dalam penelitian ini, umumnya memiliki konsentrasi total fenol tertinggi dari ekstrak air
dibandingkan dengan ekstrak kloroform, kecuali pada umbi Manga.

Kata kunci: Kandungan gizi, fitokimia, fenol total, umbi lokal

ABSTRACT

This research conducted to explore nutritional value, bioactive compounds and antioxidants concentration from
tuber local foods of South East Sulawesi as functional food to maintain and develop health status for local society
in South East Sulawesi. The local food was used in this study consist of Manga and Opha (Dioscorea alata Yam),
GhofalGembili (Dioscorea esculenta (Lour.) Burkill), Toneal/Keladi (Colocasia esculenta (L.) Schott). The total
phenolic content in the extracts was determined using the Folin-Ciocalteu reagent method with equivalent tannic
acid as a standard. The phytochemical screening was used to identify bioactive compounds in the tuber extracts.
The result of this study showed that tubers local food had bioactive compounds such as alkaloid, tannin, and
saponin. Nutrient tubers content are best found in the tubers, which has the highest protein content, glucose, and
starch, but the lowest fat when compared to the three sample types other tubers. South East Sulawesi local tuber
has a total concentration of phenol which is equivalent to the concentration of tannic acid as antioxidant standard.
The highest concentration present in the chloroform extract contains alkaloids from bulbs Manga amounted to
259.5 ppm. While total phenol content is the lowest chloroform extract contains alkaloids from bulbs Opha of 20.5
ppm. This result is generally having the highest levels of total phenol content from water extract compared with
the chloroform extract, except in Manga tubers.

Key words: nutrient content, phytochemistry, total phenol, tuber local food.
PENDAHULUAN dari golongan alkaloid, flavonoid, saponin,
kuinon, tanin, sterol/triterpenoid dapat berperan
sebagai antioksidan (Gordon, 1994). Sterol dan
terpenoid yang memiliki aktivitas antioksidan
terdapat pada golongan fitosterol dan terpenoid
golongan limonin dan limonen (Papas, 1998).

Penggunaan bahan pangan sebagai salah
satu sumber antioksidan alami telah lama
diketahui. Antioksidan alami biasanya lebih
diminati, karena tingkat keamanan yang lebih

baik dan manfaatnya yang lebih luas dibidang
makanan, kesechatan dan kosmetik (Gordon,
1994). Antioksidan alami dapat ditemukan pada
sayuran, buah-buahan, dan tumbuhan berkayu.
Metabolit sekunder dalam tumbuhan yang berasal

. Korespondensi :
Telpon: -
E-mail: sriwahyuni_aan@yahoo.com
DOL: https://doi.org/10.35799/cp.8.2.2015.13263

Quezada dkk. (2004) menyatakan bahwa fraksi
alkaloid pada daun Peumus boldus dapat berperan
sebagai antioksidan. Gingseng yang berperan
sebagai antioksidan, antidiabetes, antihepatitis,
antistres, dan antineoplastik mengandung saponin
glikosida (steroid glikosida) (Lee, 2005). Tanin



yang banyak terdapat pada teh dipercaya
memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi (Lee,
2005). Sementara itu, Iwalokum dkk. (2007)
menyatakan bahwa Pleurotus ostreatus yang
mengandung triterpenoid, tanin, dan steroid
glikosida dapat berperan sebagai antioksidan dan
antimikroba. Revanappa & Shalimath (2010)
melaporkan profil antioksidasam fenolat dan
aktivitas antioksidan dari gandum (7riticum
aestivum L) yang mengandung komponen fenolik
dan serat makanan sebagai pentosan yang
berguna untuk penyakit diabetes, kangker kolon,
dan kardiovasckular.

Chen dkk. (2008) melaporkan khasiat dari
umbi Yam (Discorea alata L.cv Tainung No. 2)
yang memiliki khasiat untuk meningkatkan status
kalsium tulang pada tikus percobaan. Yeh dkk.
(2007) melaporkan khasiat khasiat dari umbi
Yam (Discorea alata) yang mampu menghambat
terjadinya hypertrigliseridemia dan pembesaran
hati pada tikus percobaan yang pakannya
mengandung kolesterol tinggi. Chang dkk. (2004)
melaporkan pengaruh antioksidatif dari umbi
Yam (Discorea alata L.cv Tainung No. 2) yang
memiliki khasiat untuk mencegah timbulnya
penyakit hipersistenemia pada tikus percobaan
yang diberi pakan yang mengandung asam amino
metionin yang dapat menginduksi timbulnya
penyakit hipersistenemia. Oleh karena itu studi
dalam penelitian ini mengenai khasiat umbi lokal
Sulawesi Tenggara sangat berguna untuk
mengungkap  potensinya  sebagai  pangan
fungsional yang bermanfaat karena nilai gizi yang
dikandungnya dan berkhasiat untuk mengobati,
memelihara dan  meningkatkan  kesehatan
masyarakat. Tujuan penelitian adalah untuk
menganalisis kandungan gizi dan fitokimia serta
menentukan kandungan total fenolik beberapa
umbi local Sulawesi Tenggara.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan alat

Alat yang digunakan adalah oven listrik
(Memmert UM 400, Germany), blender
(Heltymix DA-700GA, Korea), timbangan digital

(DIC/AA-160), desikator, tabung ekstrasi
Soxhlet, kompor  listrik, vortex dan
spektrofotometer.  Bahan  penelitian  yang

digunakan adalah umbi lokal Sulawesi Tenggara,
yaitu: Manga and Opha (Dioscorea alata Yam),
Ghofa/Gembili (Dioscorea esculenta (Lour.)
Burkill), dan Tonea/Keladi (Colocasia esculenta
(L.) Schott). Asam klorida, natrium hidroksida,
reagen Nelson, reagen arsenomolibdat, natrium
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karbonat, reagen Folin-Ciocalteu, asam tanat,
etanol, pereaksi Mayer, reagen Dragendorf, dietil
eter, natrium klorida, besi(IIl) klorida, kloroform
dan air bebas ion.

Metode

Metode analisa yang digunakan adalah
kadar air dan analisis proksimat menggunakan
prosedur AOAC (1995). Uji kandungan bioaktif
alkaloid, saponin, flavonoid dan Tanin (Metode
uji Fitokimia (Harborne, 1984)), serta analisis
total fenol menggunakan metode Chandler dan
Doods yang dimodifikasi (Shetty et al., 1995).

Prosedur penelitian

Penelitian dibagi dalam dua tahap, Sampel
umbi dikeringkan, dihaluskan dan dilakukan
ekstraksi dengan pelarut metanol secara maserasi
bertingkat, sehingga diperoleh ekstrak metanol
kental yang kemudian diuji dengan pereaksi
Mayer, jika terbentuk endapan putih menyatakan
sampel positif mengandung senyawa bioaktif
alkaloid. dan Pengujian dengan reagen
Dragendorf menghasilkan terbentuknya endapan
jingga, jingga-coklat, atau hijau-kehitaman.
Pengujian kandungan saponin diidentifikasi
melalui fraksinasi ekstrak metanol kental dengan
pelarut dietil eter. Residu yang tidak larut dalam
pelarut dietil eter dikocok kuat, adanya busa yang
stabil selama 10 menit menandakan adanya
kandungan senyawa bioaktif saponin pada
sampel. Identifikasi kandungan flavonoid melalui
fraksinasi ekstraksi ekstrak metanol kental dengan
pelarut n heksan. Residunya diekstraksi dengan
etanol 80% dan ditambahkan 0,5 mL HCI 12 N
dan dilakukan pemanasan. Warna merah muda
atau warna violet yang terbentuk menandakan
sampel mengandung senyawa bioaktif flavonoid.
Identifikasi kandungan senyawa bioaktif tanin
dilakukan dengan cara ekstraksi ekstrak metanol
kental dengan air panas. Hasil ekstrak kemudian
ditetesi larutan NaCl 10% dan disaring serta
ditambahkan larutan FeCl;. Warna larutan biru
tua yang terbentuk menandakan sampel positif
mengandung senyawa bioaktif tanin.

Ekstraksi sampel umbi

Ekstraksi dengan pelarut kloroform

Senyawa bioaktif yang teridentifikasi
positif terdapat pada sampel umbi dilanjutkan
dengan mengekstrak secara maserasi dengan
menggunakan pelarut yang sesuai dengan hasil
identifikasi fitokimia, yaitu pelarut untuk hasil
yang positif mengandung alkaloid digunakan
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pelarut kloroform amoniakal sebanyak 600 mL
yang diekstrak secara dua kali pada 200 g sampel
umbi yang telah dihaluskan, Hasil maserasi
disaring kemudian filtratnya dipipet diambil
sebanyak 10 mL untuk uji kandungan total fenol.

Ekstraksi dengan pelarut air

Senyawa bioaktif yang teridentifikasi
positif terdapat pada sampel umbi dilanjutkan
dengan mengekstrak secara maserasi dengan
menggunakan pelarut yang sesuai dengan hasil
identifikasi fitokimia, yaitu pelarut untuk hasil
yang positif mengandung tanin, yaitu sampel
sebanyak 200 gram dihaluskan dan direndam
dengan air, kemudian dipanaskan pada suhu 85
°C selama 15 menit. Selanjutnya didinginkan dan
dilanjutkan dengan penyaringan sebanyak dua
kali. Penyaringan menggunakan menggunakan
kertas saring. Hasil saringan sebanyak 10 mL
diperuntukkan bagi uji kandungan total fenol.

Penentuan kandungan total fenol

Penentuan kandungan total fenol menurut
prosedur Shetty dkk. (1995). Hasil ekstraksi
menggunakan pelarut kloroform dan air
selanjutnya diambil sebagai sampel sebanyak
masing-masing 1 mL sampel cairan dan
dimasukkan ke dalam labu takar 25 mL kemudian
ditambah 1 mL etanol 95% dan 5 mL air bebas
ion. Setelah itu ditambah 0,5 mL Folin Ciocalteau
50% (v/v) dan diencerkan dengan air bebas ion,
ditunggu selama 5 menit kemudian ditambahkan
1 mL Na)COs; 5% dan ditepatkan volumenya
hingga 25 mL, kemudian dikocok hingga
homogen, lalu disimpan ditempat gelap selama 1
jam, dikocok kembali dan diukur absorbansnya
pada panjang gelombang 725 nm. Larutan

Standar untuk kurva standar dibuat dengan cara
membuat larutan kerja dengan konsentrasi 0, 25,
50, 75, 100, 125, 150, 175 dan 200 ppm asam
tanat. Dari larutan kerja dipipet sebanyak masing-
masing 1 mL ke dalam labu takar 25 mL,
kemudian masing-masing ditambahkan 1 ml
dengan etanol 95% dan 5 mL air bebas ion.
Setelah itu ditambah 0.5 mL Folin Ciocalteau
50% (v/v) dan diencerkan dengan air bebas ion,
ditunggu selama 5 menit kemudian ditambahkan
1 mL Na;COs 5%(b/v), ditepatkan volumenya
hingga 25 mL dengan air bebas ion kemudian
dikocok hingga homogen lalu disimpan ditempat
gelap selama 1 jam, dikocok kembali dan diukur
absorbansnya pada panjang gelombang 725 nm.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Analisis proksimat

Berdasarkan informasi Tabel 1, umbi lokal
yang memiliki kadar air tertinggi adalah Ghofa
(Dioscorea esculenta (Lour.) Burkill) sebesar
87,10 dan kadar air terendah adalah umbi Manga
(Dioscorea alata Yam) sebesar 61,75, Umbi
dengan kadar abu tertinggi adalah Manga dan
Ghofa sebesar 0,51%, kadar abu umbi terendah
adalah Tonea (Colocasia esculenta (L.) Schott
sebesar 0,35% , Umbi dengan kadar glukosa dan
pati tertinggi adalah umbi Opha sebesar 11,45%,
umbi yang memiliki kadar glukosa dan pati
tertendah adalah Tonea (Colocasia esculenta (L.)
Schott sebesar 0,30%. Umbi dengan kadar protein
tertinggi adalah Tonea sebesar 6,25%, dan kadar
protein terendah adalah Manga sebesar 4,09%.
Umbi dengan kadar lemak tertinggi adalah Opha
sebesar 2,07, dan umbi dengan kadar lemak
terendah adalah Tonea sebesar 0,03%.

Tabel 1. Hasil analisis nilai gizi beberapa jenis umbi lokal Sulawesi Tenggara

No Jenis Umbi Kandungan Gizi (% bb)
Air Abu  Glukosa Pati Protein Lemak
1.  Manga (Dioscorea alata Yam) 61,75 0,51 2,00 1,80 4,09 0,51
Opha (Dioscorea alata Yam) 65,51 0,49 11,45 10,30 4,75 2,07
3. Ghofa (Dioscorea esculenta 87,10 0,51 5,16 4,65 5,22 0,89
(Lour.) Burkill)
4. Tonea (Colocasia esculenta (L.) 78,39 0,35 0,30 0,27 6,25 0,03
Schott

Komposisi kimia Dioscorea menurut Njie
dkk. (1998) adalah air 71.8%; karbohidrat 24,6%;
protein 2,0%; lemak 0,1%; abu 1,0% dan serat
0,5% dibandingkan dengan umbi lain, Dioscorea
mempunyai kadar abu lebih tinggi. Sehingga

potensi Dioscorea sebagai makanan fungsional
dapat dikaji lebih jauh. Hasil penelitian
Mar’atirrosyidah & Estiasih  (2015), umbi
gembili, gadung, ubi kelapa, garut, dan kimpul
merupakan umbi-umbian lokal inferior Indonesia



yang tinggi karbohidrat, kelima jenis umbi
tersebut mengandung senyawa bioaktif seperti

dioscorin, diosgenin dan fenol yang dapat
berfungsi sebagai antioksidan. Umbi kelapa
mengandung protein 2%, Lemak 0,2%,

karbohidrat 19,8% (Mar’atirrosyidah & Estiasih,
2015). Menurut Winarti & Saputro (2013) Kadar
air umbi uwi berkisar antara 71,89-85,07% dan
kadar abu 0,59-1,83%. Umbi uwi (Dioscorea
opposita) memiliki kadar air paling tinggi yaitu
85,07% dan (Diocorea hispida) memiliki kadar
air terendah yaitu 71,89%.

Identifikasi komponen senyawa bioaktif umbi
dengan uji fitokimia

Golongan senyawa fitokimia flavonoid
yang memiliki aktivitas antioksidan umumnya
berasal dari bioflavonoid dan untuk alkaloid
umumnya berasal dari golongan alkalod indol,
sedangkan tanin umumnya berasal dari polifenol
(Papas, 1998). Tanin yang terdapat dalam sampel
penelitian ini diekstraksi dengan menggunakan air
mendidih. Dengan demikian tanin ini adalah
kelompok tanin yang dapat dihidrolisis (yang
bersifat polar, larut dalam air dan alkohol namun
tidak larut dalam pelarut organik), yang berasal
dari turunan asam fenolik sederhana (Cobzac,
2005).

Hasil analisis jenis senyawa bioaktif yang
terkandung pada sampel umbi lokal Sulwesi
Tenggara dari hasil uji fitokimia memberikan
informasi secara kualitatif jenis senyawa bioaktif
yang dikandung oleh bahan pangan umbi lokal
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Sultra ini. Hasil analisis sampel menunjukkan
semua sampel mengandung senyawa bioaktif
yang berfungsi sebagai antioksidan, yaitu tanin
yang merupakan golongan senyawa fenol seperti
hasil  penelitian senyawa fenol glikosida dan
neohankosida C, yang diisolasi dari tanaman
Cynanhum hancockianum diketahui bersifat anti
tumor dan mempunyai aktivitas imunomodulator
(Konda dkk. 1997). Semua sampel juga
mengandung antioksidan selain dari jenis
senyawa tanin yaitu alkaloid dan jenis saponin
hanya terdapat pada umbi Tonea/Keladi
(Colocasia esculenta (L.) Schott). Kandungan
senyawa Dbioaktif saponin yang diidentifikasi
berada pada bahan pangan keladi lokal, berkaitan

dengan laporan masyarakat lokal yang
menginformasikan bahwa Tonea/Keladi
(Colocasia esculenta (L.) Schott) ini dapat

berfungsi sebagai obat. Hal ini dapat dikaitkan
dengan manfaat benalu yang telah digunakan
sebagai obat tumor dan kanker yang memiliki
kandungan senyawa bioaktif saponin disamping
senyawa Dbioaktif lainnya. Daun dan batang
benalu yang memiliki aktivitas anti kanker
dilaporkan mengandung alkaloida, saponin,
flavonoid dan tanin (Anonim, 1996). Sehingga
cerita khasiat yang dimiliki oleh bahan makanan
tersebut seperti diceritakan oleh hasil pengalaman
masyarakat lokal dapat terbukti secara ilmiah
disebabkan adanya kandungan senyawa bioaktif
yang memiliki khasiat terhadap kesehatan yaitu
komponen bioaktif alkaloid, saponin, flavonoid,
dan tanin.

Tabel 2. Hasil skrining fitokimia

Kandungan senyawa bioaktif

No. Jeni 1 - - - -
° oS sampe Alkaloid  Flavonoid  Saponin  Tanin
1.  Manga (Dioscorea alata Yam) +++ - - 4t
Opha (Dioscorea alata Yam) +++ - - 4t
Ghofa (Dioscorea esculenta
3 (Lour.) Burkill) A - - ot
4 Tonea (Colocasia esculenta (L.) . i i i
Schott

Keterangan: tanda (+) menunjukkan intensitas warna larutan uji yang setara dengan banyaknya konsentrasi
senyawa bioaktif yang terkandung dalam suatu bahan. Tanda (-) menunjukkan tidak terdapat kandungan

senyawa bioaktif jenis tertentu.

Komponen bioaktif mempunyai manfaat
bagi kesehatan yaitu untuk menangkap radikal
bebas dan sebagai antioksidan yang mempunyai
manfaat bagi kesehatan yaitu sebagai penangkap
radikal bebas. Radikal bebas ini diyakini sebagai
penyebab terjadinya penyakit-penyakit
degeneratif seperti jantung koroner dan hepatitis

serta dapat memacu timbulnya penyakit tumor
dan kanker. Peneliti lain menemukan senyawa
turunan flavonoid yang terkandung dalam bahan
pangan antara lain quersetin memperlihatkan
kemampuan menghambat proliferasi sel leukimia
dan sel ovari manusia secara in vitro (Zakaria
dkk. 1997). Iwashita dkk. (2000) juga melaporkan



aktivitas senyawa isoliquiritigenin dan butein
turunan dari flavonoid mampu menghambat
pertumbuhan sel dan menginduksi terjadinya
apoptosis pada sel-sel B16 Melanoma 4AS5.

Kandungan total fenol umbi

Senyawa fenolik sebagai hasil metabolit
sekunder tanaman merupakan salah satu senyawa
yang Dberfungsi sebagai antioksidan karena
senyawa fenol bersifat reaktif untuk bereaksi
dengan spesi oksigen reaktif sehingga mampu
mencegah atau mengurangi terjadinya proses
oksidasi yang dapat merusak DNA, RNA,
modifikasi protein sel, dan terbentuknya produk
kerusakan lipid yaitu lipid peroksida pada sel-sel
target (Ozyigit, 2008; Andarwulan dkk., 2010).
Gambar 1. menyajikan disajikan deskripsi kadar
total fenol yang setara dengan asam tanat dalam
ekstrak yang mengandung senyawa bioaktif pada
sampel umbi lokal Sultra.
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Gambar 1. Kandungan total fenol dalam ekstrak
umbi lokal SultraKeterangan kode sampel: A=
ekstrak kloroform Manga (Dioscorea alata Yam), B=
ekstrak air Manga (Dioscorea alata Yam), C= ekstrak
kloroform Opha (Dioscorea alata Yam), D= ekstrak
air Opha (Dioscorea alata Yam), E= -ekstrak
kloroform Ghofa (Dioscorea esculenta (Lour.)
Burkill, F= ekstrak air Ghofa (Dioscorea esculenta
(Lour.) Burkill, G= -ekstrak kloroform Tonea
(Colocasia esculenta (L.) Schott, H= ekstrak air
Tonea (Colocasia esculenta (L.) Schott.

Berdasarkan Gambar 1. terlihat bahwa
kandungan antioksidan yang dianalogikan
sebagai konsentrasi total fenol yang setara
dengan konsentrasi asam tanat sebagai standar,
paling tinggi dimiliki oleh ekstrak kloroform
mengandung senyawa alkaloid dari umbi Manga
sebesar 259,5 ppm, sedangkan kandungan total
fenol terendah adalah ekstrak kloroform
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mengandung senyawa alkaloid dari umbi Opha
sebesar 20,5 ppm. Bila dibandingkan kadar total
fenol semua jenis umbi tersebut berdasarkan jenis
pelarut ekstrak, nampak hanya umbi Manga yang
diekstrak dengan pelarut kloroform yang
memiliki kadar total fenol yang lebih tinggi dari
pada ekstrak airnya. Sedangkan jenis umbi
lainnya umumnya memiliki kadar total fenol
tertinggi dari ekstrak air dibandingkan dengan
ekstrak kloroformnya.

Hasil penelitian kandungan fenol bahan
pangan umbi memperlihatkan senyawa bioaktif
yang cukup besar, Woolfe (1992) melaporkan
bahwa kandungan fenol pada ubi jalar berkisar
antara 14-51 mg/100 g. Umbi jalar varietas
Ayamurasaki mengandung antosianin sebesar 0,6
mg/g (Suda dkk., 2003). Sweet potato ([pomea
batatas L.) memiliki kandungan asam fenolat
yang cukup tinggi (Truong dkk., 2007). Umbi
Blum  Typhonium  flagelliforme  (Lodd.)
mengandung fenolik total setara asam gallat
sebagai standar sebesar 5,21 GAE mg/g ekstrak
(Mohan dkk., 2008). Umbi Mashua (7rapaelum
tuberosum Ruiz & Pavon) memiliki kandungan
fenolik, antosianin dan karotenoid dengan
kandungan total fenol berkisar 0,64-2,32 mg/g
ekstrak (Campos dkk., 2006). Umbi kentang yang
mengandung komponen fenolik
hydroxycinnamoylquinic/hydroxycinnamoy
ternyata berkaitan erat antara tingginya kadar
kandungan fenolik dengan rendahnya konsentrasi
akrilamida dalam kentang (Zhu dkk., 2010).

KESIMPULAN

Kandungan gizi umbi yang paling baik
terdapat pada umbi Tonea/Keladi (Colocasia
esculenta (L.) Schott, yaitu memiliki kadar
protein tertinggi, kadar glukosa, pati, dan lemak
terendah bila dibandingkan ketiga sampel jenis
umbi lainnya. Senyawa bioaktif yang terkandung
dalam sampel umbi lokal yang diteliti adalah
tanin (bagi umbi Tonea/Keladi, Ghofa, Manga,
Opha), alkaloid (bagi umbi Tonea/Keladi, Ghofa,
Manga, Opha), dan saponin (bagi umbi
Tonea/Keladi). Kandungan total fenol yang
setara dengan asam tanat dengan konsentrasi
yang tertinggi terdapat pada ekstrak kloroform
umbi Manga (Dioscorea alata Yam), sebesar
259,5 ppm, sedangkan yang terendah terdapat
pada ekstrak kloroform umbi Opha (Dioscorea
alata Yam) sebesar 20,5 ppm. Jenis umbi lokal
Sultra yang dianalisis pada penelitian ini,
umumnya memiliki kadar total fenol tertinggi



dari ekstrak air dibandingkan dengan ekstrak

kloroformnya, kecuali pada umbi Manga.
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