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ABSTRACT

The objective of this study were to identify carotenoid, phenolic contents, and ' ta
determine the free radical scavenging activity, and active oxygen species on the skim, flosh,
flakes and seeds of pumpkin. Active axygen compound quenching effects was conducted wing
linolele acid as substrate containing erythrosine as a sensitizer and expased under continuous
illumiration (4000 hux) with the fluoreseent light for wp to 15 fowrs, The results showed

shar all of the pumpkin parts containing beta-carotene and phenolic. Al parts of the fruit had

a free radical scavenging activity and activity exygen species. Scavenging free radical
acthity of EET-Skin 78.85%, EET-Mear 62.16%, EET-tift 74.74% and 78 28% EET-secd
resprctively were ohserved in this study. In the measuremens of oxygen singlet acrivity
siabilizer in the photoaxidation of finoleic acid system for {35 hours, the amount of extract
cancentration significantly comtribute to reduee the oxdation of dinoleic fatty acid. The
extract seeds from pumpkin was the most strongly inhibit the oxidation of linoleic fatty acid
in the photooxidation, It can be comeludid thar pumpkin seeds extraet had the mast strongest
free radical seavenging sorivity and aclive oXygen specics.

Keywordy: carotenoid, phenolic, seavenging activity, active axvgen species, pumpkin.
PENDAHULUAN

Labu kuning staw walal (Cucwrdita
measchata), termasuk  dolam  komoditas
pangan ysny pemanfaatannya masih sangat
terhatas.  Banyak bahan pangan lokal
Indonesia yang mempunyai potensi gizi dan
komponen bioaktif yang baik, mamun
belum  termanfostkon  secara  optimum
{Hendrasty, 2003). Tanaman |abu kuming
sehagai komoditas pangan minor, temyasty
sungat kaya dengan senyawa bioaktf yang
sangat berguns bagi keschaton manusia,
namun penelitian tentang karoktensas dan
potensi  pemanfastun komoditas  pangan
minor masih sangat sedikit dibandingkan

kuning mengandung
senyawn  karotenoid misalnya  senyuwn
betn karoten yang dipat berperan sebagai
anti oksidun dan  antifotopksidasi  yang
dapat menghambat proses oksidisi didalam
mhuh manusta.  Betn Koroten  sendin
sesunggubnys  merupakan provitamin A
yukni sumber penting bagi vitamin A di
ditlam salurin pencernann khususnya poada
usus halus, beta karoten akan mengalami
penyerapan vang kemudian di simpan di
dalam sel hoti. Di dalam sel hati, beta
kuroten akan divhah menjadi vitamin A
dan siap digunakon  kalau  dibutubkan
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untuk berbugni reaksi metabolism {Made,
erdasarknn

2004). B urgian  dintas
menunjukan bahwa lobu kuning memiliki
potensi yang sangat besar sebagai sumber
Semyawa  wang  bemeran  schagai
antioksidan dan  antifistooksidasi - alamj
seperts senyawa beta karoten dan  fenalik,
namun belum banyak data yang tersedia
untuk menggali potensi antioksidan seria
antifotooksidasi dari bagian-bagian buah
labu kuning, sehingga sangatlah menarik
untuk dilukukan penelition agar dapat
diperoleh informesi  {lmiah yang
berhubungan  dengan kandungan  dan
aktivitas antioksidan serta antifotooksidas
dari bagian-bagian  buak labu kuning,
Penelition ini berfujuan untuk menentukan
kandungan beta karcten dan total fenolik
serta mengukur aktivitas penangkal mdikal
bebus dan aktivitas penstahil oksigen
reaktif duri pada bagian kulit, daging,
jomjot dan biji buah lnbu kuning.

METODE PENELITIAN

Bahan Dan Alai

Bahon utama yang digunakan dalam
penelition ini adaloh buah lnbu kuning umur
ponet 34 bulan,  vang diperoleh dari
Daerah  Modoinding  Minahasa  Selatan
Propins; Sulawesi Litara, Bagian bush vang
digunakan untuk penelition ini adulah kulit,
daging. jonjot, dan biji. Bahan kimia yang
digonakan adalah petroleum cter,  etanpl,
natrium Midroksida,  asam sulfat, natriem
karbonat,  reagen ' Folin Cloeaften, dan
larutan Ld-diphenil-2-picrvhidrasil  dan
entrosin

Preparasi Sampel

Buah labu kuning dibersihkan/dicuci
dengan air, selanjutnya dipisahkan bagian
kulit, daging, bifi dan jimbah kuning,
Bagian-bagian huah vung sudah dipisahkan
kemudian dikeringkan dengan oven pada
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suho 60 - 70 "C, setelak kering dihaluskan
dengan: menggunakan blender, selanjutnva
diayak sampai diperoleh partikel dengan
ularan 60 mesh dan diperoleh tepung labu
kuning.

Ekstraksi Karotenaid
Sampel yang telah dihaluskan ditambah
dengan  CoaCO, diekstrasi dengan
menggunokan pelarat petroleum eter (PE)
dan ctanol (ET), ckstrak pigmen vang
diperolel  disaring,  dan residunya
diekstruksi kembali dengan pelarut bary,
pigmen  dipekatkan dengan
menggunakan rofary  evaporator  dan
kemudian  dikeringkan dengan  oven
dihasilkan  ckstrak kering,
Kandungan total karotenoid diukur dengan
menggunakan metode Gross (Briton, 1995),

Penentuan Total Fenolik

Kandungan total  fenol  ditentukan
melalui Folin  Cipraltes (Conde & al,
1997).  Absorbansi Iurutan ekstrak dibaca
padn  panjang gelombang 750 nm
Spektrofotometer UV-Vis Milion Raoy 561,
Hasilnya dinyatakon sebagai mg GAEKg
ekstrak.

Penenfuan Penangkal Radikal Bebas
Menunst Lautin, 1997 aktivitas penangkal
(scavenger) radikal bebas dari ekstrak bugh
labu ing dengan  metode  DPPH
(1, I-diphenil-2-picrvhidrazivh) dalam tanal,
2 ml larutan DPPH 0,1 mM ditambahkan
0.5 ml sampel ekstrak buah labu kuning,
Kemudian absorhansi larutan dikur secara
spektrafotometrik pada panjang gelombing
317 nm. Persentase aktivitus penarigkal
radikal bebas DPPH dihitung  dengan
menggunakan rurmus ¢
Penangkapan  Radikal
Bebas {APRB) adalsh sebagai berikuys -

APREH = Absorbansi fample

1
Absorbansi kontrol i
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Penentuun Aktivitns Ekstrak Buah Pengujion yang sama dilakukan poda

Labu  Kuning Terhadap Fotooksidasi kondisi tunpa cahays.
Asam Linolent
Penentuan  kemampuan  penstubil HASIL DAN PEMBAHASAN

oksigen reaktilf dari kstrak labu kuning
terhadap  asam  linoleat  menggunakan
metode Lee o gl (1997), dengon sedilkit
dimodifikasi. Mekomisme dan  kinetika
aktivitas  penstabil  oksigen  reaktif
ditetapkan.  berdasarkan  pengukuran
vksidasi ssam linoleat dengan penentisn
angkn peroksidn  ACCS (1990).

Kandungan  Karotenold Dan  Bet
Karoten
Kandungon total farotenoid diukur
dengan  menggunikan metode  Gross
{Briton, 1995), Pebandingan  hasil
pengujlan  kandungan total kerolenoid
pada bagian bush laby kunming dapat
dilihat pada  Tabel dibawah  im.

Tabel 1. Perbandingan Kadar Karotenoid dan Beta Karoten Labu Kuning

Kadar Karotenoid dan Beta Karoten

Bagiun Mg

Buah EPE EET
Ulangan Total Beta Ulnngan | Total Beta

i Karoten Karoten K irwten Karoien

Kulit 14,56 14,6004 T30=0.1 592 5962004 | 2:98:0.02
14.64 6.00

Daging | 24.64 | 24642000 | 12328000 | 1432 | 14362004 | 7182002
464 14,40

Jonjor T8.24 TR 22004 39, 10,02 15.48 15.8840.22 | 7.94:0.11
78.16 _ 15.92

Biji 10,72 | 10762008 | 5358:0,02 e § 2244000 | 1,120.00
10,80 224

EPE = Enktrak Petroleum Eter. EET= Ekstrak Etanol

Duta dalamn Tabel 1, menomjukkan
bahwa kandungan total kanotenoid tertinggi
terdapat  pada  Ekstrak  Jonjot  dengan
Petroleum Eter yakni 782 pg/p hal ini
disehabkan oleh karena Petroleum Eler
merupakan pelarnt non polar yang dapat
melarutkan senyawn-senvawin yang beisilal
kurang polar yang berada pada dinding sel
seperti terpenoid. Peran penting karotenoid
adalah sebagai agen antioksidam  dalom
sistem fotosintesis. Kandungan bety karoten
diperoleh melalul ekuivalen dari karotenoid.
Kemompuan betn  karoten  untuk
menginaktiflean radikal bebas bukan karena
dapat berubah menjadi Provitamin A, tetapi
karenn adanya ikstan rangkap yang hanyvak
pads struktor ‘molekuol.  Bela  karoten

menongksp  radikal peroksil di dalam
Jarimgan pada tekonan parsial oksigen yong
rendab,  (Lautan, |997). Reaksi beta
karoten dengan  madikal hebas  akan
diperoleh radikal bebas dori beta karoten
yong relotif tebih stabil dan tidak memiliki
dengan molekul lain membentuk mdikal
buru ( Britton, 1995., Gordon, 1990),

Kandungan Total Fenolik

Penentuan kandungan total fenolik pada
ekstrak  buah labu kuning menggunsiun
metode Folin-Ciocaltew don nsam  galat
schagai larutan  standar.  Perbandingnn
kandungan  fenolik  pada  bagion-bagian
buah lobu kuning dengan menggunakan
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PE (ERPE) dapat dilihat pada  pEmbar

pelarut Petrolenm Eter dean Etanol dan

diperoleh ckstrak Petroleum Eter (EPE),
Ekstrak Etanol (EET) dan Ekstrak Residu
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Gambar 1. Perbandingan Total Fenolik dari
(EPE: Eskirnk Petrolewm Eter,

dan ETE: Ekstrak Etanol),

Beberapa Jenis Ekstrak Labu Kuning,
ERPE: Ekstrak Residu Petroleum Eter

Dats  dalam  terscbut i atas, tersebut  dapat  mendonorkan  atom
menunjukan  bahwa  kaodungan  total hidrogen/elektron kepada radikal
Fenolik tertinggi terdapat pada Fhstrak superoksida (Tapas of al, 2008).
dengan Etanol yakni EET-Jonjot 167.85 Efektiviins flavonoid schagni

mgGAERe Ekstrak. Hal ini ditentukan
oleh pelarut etanol yang  bersifat polar
dapal melaratkan  senyawa vig polar,
Hasil penelitian mengindikasikan bahwa
semiun bagian buah labu kuning memiliki
kandungan fitokimia fenolik, Beberapa
studi  epidemologi  menunjukan  balwa
konsumsi komponen fenolik alami dalam
bahan makanan bermanfaat hesar terhadap
keschaton  vakni mengurangl  resiko
penyakit degenerstive seperti  penyakit
kardiovaskular,  jantung koroner dan
kanker (Ames dun  Shigena, 1993},
Keberadamn senyawa flavanoid pada by
kuning  sebagai  sumber  antioksidun
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penungkap radikal bebas ditentukan oleh
kemampusn  sirukiur moleku!  flavenoid
membentuk radikal yung terstobilkan oleh
resonansi (Rice-Evans er al, 1997), Efck
antioksidan senyawa fenolik dikarenalkan
sifat oksidast yoang berperan  dalam
meneiralisasi radiknl bebas (Panovska o
al, 2005},

Penentuan Aktivitas Pennngkal Radikal
Behas

Hasil pengukuran aktivitas penangkal
radikal bebas dengan menggunakan
metode DPPH dapat dilihat pada  gambar
beribat ini,

-l
= Dy

Gambar 2. Penangkal Radikal Bebas dari Ekstrak Buah Labuh Kuning,
(EPE: Eskirak Petroleum Eter, ERPE: Ekstrak Residu Petroleum  Fter

don ETE: Ekstrak Etanol),
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Hasil pengujian diperoleh bahwa pada
setnug bagion bush labu kuning  terdapat Pengaruh  Penambahan  Ekstrak
akfivitas penangkal mdikal bebas yang Terhadup Fotooksidasi
tinggi, secarn khusus dan ketign jenis Pengaruh  kehadirin ~ sensitizer
ekstral:  yang  divkur,  ekstrak  etanol {eritrosin), dan cabayva pada fotooksidasi
mengahasilkan nilai  penanglkal radikal asam linoleat, menyehabkan peningkatan
bebas yang tertinggi, EET-Kulit 78,85%, secars  nyata  pembentukan  peroksida.
EET-Daging 62.16%, EET-Jonjot 74,74%, Semakin lama periode penvinaran maka
dan EET-Biji 78,28%. Hal i angku peroksida wang dibasiiken  pada
dikarennkan adanya kandungan senvaws forooksidasi  dalam sistim asam Tinolent
fenolik wang tinggi padn ekstrak etanol semakin besar.  Sensitiser seperti eritrosin
(EET) dari bagian-bogian bush labu dapat meningkatkan reaksi  oksidasi,
kuning. Bagian-bagian labu kuning yang karena  sensitiser memiliki kemampusn
metunjukan penghambatin radikal behas untuk  menyerap energi  cshaya dan
paling besar terdapat poda bagian biji selanjutnys membentuk  hidroperoksida
yukni EEP 84.26%, ERPE 92.45% dan meluhii reaksi folooksidasi {Kochevar
EET 78,28%, hal ini sesuai dengan hasil dan Redmond, 2000),
penelitian  scbelumnya  (Made,  2004) Pengaruh  penambihan  ekstrak
ditemukan  senyawa-senyaws  glikosida terhadap fotooksidasi asam lemak linoleat
fenolik.  Senyowa  fenolik  mampu dapat menrunkan pembentukan
menangkal radikal bebas dengan  cars peroksida, Fenomens tersebut dapat dilihat
memberikan atom hidrogen pada radikal pads gambar berikut ini.
bebas - sehingga  menghasilkan  radikal
bebas yung stabil.

o 5 i 15 an
Wikt (izsm)

Gumbar 3, Pengaruh Penambahan Ekstrak (500 pg/ml) Terhadap
Fotooksidusi Asam Lemak Linoleat Dengan Eritrosin Sebagai
Sensitizer.

Sesumi  hmsil  penpujian diperoleh Meqg/kg. Pada penambahan ckstrak dengan
peningkatan. bilangan peroksida  setelal konsentrnsi 500 pp/'ml pada  sistem
dilakukan penyinaran selamn 15 jam pada fitooksidasi  yang  sama  menunjukan
sistemn asam linoleat dengan kehadiran penurundn  bilangan  peroksida  sebag
eritrosin tanpa penmmbahan ekstrak tepung Bertkut @ Ekstrak kulit dari 20 Meg/ky
labu  kuning. Peningkatan  bilangan turun menjadi 17 Meg/'kg, ckstrak daging
peroksida dari 0.6 Megkg hinggn 20 dari 20 Megkg menjadi 17 Muegke,

r
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ekstrak jonjol derd 20 Megks  menjadi
17 Megke, dan ckstrak biji don 20
Megkg menjadi 15 Megkp Gambar
tersebul  dintas menonjukan dad  semuoa
ekstrak buah labu kuning berperan sebagni
penghambat fotooksidasi, sehingga daput
disimpulkan bahwa ckstrak pada bagian-
hogian buah labu Juning  (kulit, doging,
Jenjot, dan biji)  memiliki aktivitas
penstabil oksigen reaktif  pada sistern
fotooksidasi asatn linoleat-beta  karoten,
yong disensitnsl  dengon  eritrosin pada
penyinaran lampu  fluoresen.  Penstabil
oksigen reaktif dapat mengurangt pengarul
fotooksidasi. Penstabil senvawa oksigen
reaktifl dapst mengurangi  [otooksidasi
mefalui tiga carn yaifu pensiabil sensitizer
wiplet  tercksitasi, penstabil  senyawa
oksigen reaktif secarn fisik dan secarn
kimia (Min dan Boff, 2002). Kemampuan
penghambat oksidasi ssam  linoleat-beta
kwoten dani suatu  senyawa antioksidan
melibatkan  pupus  hidrofilik dan
hidrofobik.  semyvawa  fenclik  polar
mempunysl aktivitas vong  kuat  dalam
sistom emulsi minyak (asam linoleat-beta
karoten) dalam sir sebab senyawa tersehut
dopst terkonsentrasi pada  poda kondisi
interfase antara minyok dan air, sehinggn
dapat melindungi oksidasi asam linoleat
(Haves, 2011). Pengujian asam linoleat -
beta karoten merupakon  sistern  vang
sangul kompleks karena inelibatkan adanya
gugus hidrofilik dan hidrofobik, schingga
didugn ado keterlibatan senyvawa fenolik
dian non fenolik  (Manian ef o, 2008},

KESIMPULAN

Semua Ekstrak baglan-hogion bush
labu kuning yokni kulit, daging, jonjot dan
bijp memiliki akbvites antioksidan  dan
intifotooksidasi,  Aktivitas  anticksidan
vong  kuat dischabkan oleh  admya
kandungan total kurotenoid dan  total
fenolik pada baginn-hagion buah dari labu
leuning,

Aktivitas penangkal radikal bebas
dom aktivitas penstabil oksipen Teaktif
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(oksigen singlet) paling tinggi dari scmua
bagian buah labu kuning terdapat pada bifi.
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