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ABSTRACT
Background: Eggplant calyx (Solanum melongena) is considered as waste which is usually thrown away. However,
based on several studies, it was reported that eggplant calyx contains the highest antioxidant content in the form of
phenolic compounds when compared to other eggplant parts.
Obijective: This study aimed to determine the content of bioactive compounds in eggplant calyx extract and its
effectiveness through phenolic, flavonoid, 1Csq, and in vitro tests for protein denaturation inhibition.
Methods: Eggplant calyxs were obtained from Bandungan sub-district, Semarang district. This research was conducted
in vitro. Eggplant calyx extraction was carried out using the maceration method with ethyl acetate as a solvent. Total
phenolic assays used the Folin-Ciocalteau method, total flavonoids were tested using quercetin and routine standards,
ICso using DPPH, and protein denaturation inhibition was performed using albumin as a control and diclofenac sodium
as a positive control.
Results: The results showed that the total phenolic extract of eggplant calyx was 190.47 mgGAE/g which was high, the
total flavonoid based on quercetin and routine standards was 62.38 mgQE/g and 427.61 mgRE/g which was high, 1Cs
test of eggplant calyx extract showed a value of 255 ppm and categorized as very weak antioxidant activity, and based
on the protein denaturation inhibition test at 30 minutes, the percent denaturation of eggplant calyx extract, diclofenac
sodium, and albumin was 14.70%, 1.30%, and 25.84%.
Conclusion: Eggplant calyx extract is high in phenolic and flavonoid content but the antioxidant activity based on ICs
is classified as very weak. Eggplant calyx extract has good protein denaturation inhibition. Testing the effectiveness of
eggplant calyxs in vivo should be done to get more accurate results.
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ABSTRAK
Latar belakang: Tangkai terong (Solanum melongena) merupakan limbah dan biasanya dibuang karena tidak dapat
dimanfaatkan kembali. Namun, berdasarkan beberapa penelitian melaporkan bahwa tangkai terong memiliki kandungan
antioksidan dalam bentuk senyawa fenolik yang paling tinggi jika dibandingkan dengan bagian terong lainnya.
Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan senyawa bioaktif ekstrak tangkai terong dan
efektivitasnya melalui uji fenolik, flavonoid, 1Csq, dan uji in vitro daya hambat denaturasi protein.
Metode: Tangkai terong diperoleh dari kecamatan Bandungan, kabupaten Semarang. Penelitian ini dilakukan secara in
vitro. Ekstraksi tangkai terong dilakukan menggunakan metode maserasi dengan pelarut etil asetat. Pengujian total
fenolik menggunakan metode Folin-Ciocalteau, total flavonoid diuji menggunakan standar quersetin dan rutin,
pengujian 1Csy menggunakan DPPH, dan daya hambat denaturasi protein dilakukan menggunakan albumin sebagai
kontrol dan natrium diklofenak sebagai kontrol positif.
Hasil: Hasil penelitian menunjukkan bahwa total fenolik ekstrak tangkai terong sebesar 190,47 mgGAE/g yang
tergolong tinggi, total flavonoid berdasarkan standar quersetin dan rutin sebesar 62,38 mgQE/g dan 427,61 mgRE/g
yang tergolong tinggi, uji ICsy ekstrak tangkai terong menunjukan nilai 255 ppm dan dikategorikan aktivitas
antioksidannya sangat lemah, dan berdasarkan uji daya hambat denaturasi protein pada menit ke-30, persen denaturasi
ekstrak tangkai terong, natrium diklofenak, dan albumin sebesar 14,70%, 1,30%, dan 25,84%.
Simpulan: Ekstrak tangkai terong tinggi akan kandungan fenolik dan flavonoid tetapi aktivitas antioksidan berdasarkan
nilai ICs, tergolong sangat lemah. Ekstrak tangkai terong memiliki daya hambat denaturasi protein yang cukup baik.
Penguji efektivitas tangkai terong secara in vivo sebaiknya dilakukan untuk mendapatkan hasil yang lebih akurat.

Kata Kunci : Denaturasi protein; Fenolik; Flavonoid; 1Cs,; Tangkai terong

PENDAHULUAN

Terong (Solanum melongena) termasuk salah
satu komoditi sayuran terbesar Indonesia, bahkan
menurut FAO, Indonesia menduduki peringkat ke-6
dunia pada 2011 sebagai negara penghasil terong

dan terus mengalami peningkatan jumlah hasil
produksi setiap tahunnya.! Terong (Solanum
melongena) merupakan sayuran yang dapat diolah
menjadi berbagai macam olahan serta memiliki nilai
ekonomi yang relatif stabil. Bagian dari terong yang
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sering diolah yakni buahnya sedangkan bagian
tangkai biasanya dibuang sebagai limbah karena
dianggap tidak dapat dimanfaatkan kembali.
Berbagai penelitian dilakukan untuk
mengidentifikasi sumber antioksidan alami pada
terong. Tangkai terong mengandung antioksidan
paling tinggi seperti fenolik jika dibandingkan
dengan bagian terong lainnya sehingga berpotensi
menjadi suplemen makanan untuk meningkatkan
daya tahan tubuh.”*® Berdasarkan penelitian, ekstrak
tangkai terong mengandung vitamin dan mineral
berkonsentrasi  tinggi sehingga memungkinkan
untuk dapat meningkatkan kekebalan tubuh dan
menghilangkan rasa nyeri.> Oleh karena itu,
diperlukan pemanfaatan limbah tangkai terong salah
satunya sebagai sumber antioksidan.

Antioksidan adalah senyawa yang
menghalangi proses oksidasi, sehingga mencegah
reaksi berantai yang dapat merusak sel organisme.
Terapi antioksidan telah lama diteliti sebagai upaya
untuk mengurangi penyebaran cedera akibat radikal
bebas.* Asupan tinggi antioksidan seperti asam
askorbat, tocopherol, karotenoid, dan polifenol
dapat mendukung pertahanan antioksidan yang
dapat ditemukan pada buah-buahan, sayuran,
minuman, sereal, dan produk makanan lainnya.’
Salah satunya ditemukan dalam tangkai terong
dalam bentuk senyawa fenolik atau polifenol yang
kandungannya paling tinggi apabila dibandingkan
dengan bagian terong lainnya.**

Senyawa fenolik atau polifenol saat ini
menjadi perhatian khusus dalam penelitian, hingga
saat ini sudah teridentifikasi 8000 struktur fenolik
pada tumbuhan.® Polifenol merupakan metabolit
sekunder yang penting untuk pertumbuhan,
perkembangan, dan reproduksi tumbuhan, senyawa
ini dapat dijadikan sebagai antioksidan alami dan
memiliki banyak manfaat diantaranya
penghambatan peroksidasi lipid; penghambatan
karsinogenesis dan aktivitas mikroba; sebagai
fitohormon alami; dan lain-lain.” Namun, hingga
saat ini belum terdapat penelitian yang menguji
efektivitas polifenol tangkai terong sebagai immune
booster baik pada hewan coba maupun pada
manusia. Immune booster mencakup vitamin,
mineral, antioksidan, probiotik, dan pangan
fungsional serta obat alternatif untuk meningkatkan
sistem imunitas tubuh.®

Inflamasi atau peradangan merupakan respon
jaringan terhadap reaksi tubuh yang dapat
menimbulkan kerusakan sel. Kerusakan sel dapat
disebabkan oleh bakteri, zat kimia, trauma mekanik
ataupun trauma fisik.? Inflamasi dapat terjadi karena
adanya denaturasi protein. Denaturasi protein adalah
proses dimana protein kehilangan struktur tersier
dan struktur sekundernya yang disebabkan karena
senyawa eksternal, seperti asam kuat, basa kuat,

garam organik terkonsentrasi, organik pelarut, dan
pemanasan.” Senyawa yang dapat menghambat
denaturasi  protein  digunakan sebagai  obat
antiinflamasi.  Beberapa  obat  antiinflamasi
menunjukkan kemampuan menghambat denaturasi
protein yang disebabkan oleh suhu, salah satunya
adalah natrium diklofenak.”’ Selain itu, pengujian
secara in vitro pengaruh pemanasan terhadap
antidenaturasi  Bovine Serum  Albumin, dapat
digunakan untuk mendeteksi adanya senyawa
antiinflamasi. Hal ini dikarenakan metode pengujian
denaturasi protein dengan pemanasan merupakan
metode yang layak, sederhana, dan tidak
membutuhkan biaya yang mahal untuk menilai
potensial obat antiinflamasi.**

Berdasarkan latar belakang di atas dan
dikarenakan ~ semakin  tingginya  kebutuhan
masyarakat akan antioksidan saat ini serta belum
didapatkannya hasil yang maksimal, maka
penelitian  ini  bertujuan untuk  mengetahui
kandungan senyawa bioaktif ekstrak tangkai terong
dan efektivitasnya melalui uji fenolik, flavonoid,
ICsq, dan uji in vitro daya hambat denaturasi protein.

METODE

Penelitian dilakukan secara in vitro di
Laboratorium Terpadu Universitas Diponegoro
selama satu bulan. Sampel tangkai terong diperoleh
dari kecamatan Bandungan, kabupaten Semarang
Alat yang digunakan antara lain blender, timbangan,
oven, tabung reaksi, dan spektrofotometer UV-Vis.
Bahan yang digunakan meliputi tangkai terong 2 kg,
pelarut etil asetat, Folin-Ciocalteau, standar
quersetin dan rutin, DPPH, BSA (Bovine Serum
Albumin), larutan TBS (Tris Buffer Solution), dan
Natrium Diklofenak.

Ekstraksi  tangkai terong  dilakukan
menggunakan metode maserasi, dengan sampel
basah sebanyak 2 kg tangkai terong. Ekstraksi
tangkai terong dimulai dengan proses pengeringan
menggunakan oven, setelah kering dilakukan proses
penepungan  dengan  menghaluskan  ekstrak
menggunakan blender. Setelah didapatkan serbuk
halus, lalu dilanjutkan dengan proses maserasi.
Kemudian dilakukan filtrasi dan evaporasi untuk
memisahkan ekstrak dari pelarutnya.*? Pelarut yang
digunakan yaitu etil asetat dengan perbandingan
sampel : pelarut yaitu 1:2."' Waktu pembuatan
ekstrak yaitu 3 hari pengeringan, 3 hari ekstraksi,
dan 1 hari evaporasi.

Analisis kandungan fenolik menggunakan
sampel 0,105 gram ekstrak tangkai terong dan
menambahkan reagen Folin-Ciocalteau dengan
variasi konsentrasi standar asam galat yaitu 0 ppm,
200 ppm, 400 ppm, 600 ppm, dan 800 ppm.
Kemudian disentrifugasi dan dianalisis
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menggunakan spektrofotometer
panjang gelombang 765 nm.**

Analisis kandungan flavonoid menggunakan
standar quersetin dan standar rutin dengan
menggunakan sampel 0,105 gram ekstrak tangkai
terong. Konsentrasi quersetin yang digunakan yaitu
0 ppm, 20 ppm, 40 ppm, 60 ppm, 80 ppm, dan 100
ppm sedangkan konsentrasi rutin yang digunakan
yaitu 0 ppm, 20 ppm, 40 ppm, 60 ppm, 80 ppm, 100
ppm, 200 ppm, 300 ppm, 400 ppm, dan 500 ppm.
Kemudian dilakukan sentrifugasi dan dianalisis
menggunakan spektrofotometer UV-Vis dengan
panjang gelombang 434,2 nm karena pada panjang
gelombang ini didapatkan kepekaan dan serapan
yang maksimal. Jumlah kandungan fenolik dan
flavonoid  dinyatakan sebagai Gallic Acid
Equivalent (GAE), Quercetin Equivalent (QE), dan
Rutin Equivalent (RE) menggunakan rumus** C= (c
xV)/m dimana C adalah kandungan kandungan total
senyawa fenol dan flavonoid sampel (ug/mg ekstrak
tangkai terong dalam GAE, QE, dan RE); ¢ adalah
konsentrasi GAE, QE, or RE dihitung dari regresi
persamaan (ug/mL); V adalah volume ekstrak
tangkai terong (mL); dan m adalah berat ekstrak
tangkai terong (mg).

Pengujian ICsy dengan sampel 0,105 gram
ekstrak terong dianalisis menggunakan DPPH
dengan variasi konsentrasi DPPH 0 ppm, 5 ppm, 10
ppm, 15 ppm, 15 ppm, 20 ppm, 25 ppm, dan 30
ppm. Kemudian disentrifugasi dan dianalisis
menggunakan spektrofotometer UV-Vis dengan
panjang gelombang 414,2 nm. Persen hambat
dihitung menggunakan rumus®®  persen
penghambatan denaturasi adalah (Abs kontrol-Abs
ekstrak)/Abs kontrol x 100%. Apabila persen
aktivitas hambatan telah diperoleh, maka dapat
dihitung nilai 1Cs, dari persamaan regresi linier.
Dimana y adalah persen hambat senilai 50
sedangkan x adalah nilai 1Cso. Besarnya nilai 1Cs
dapat dikategorikan menjadi 5, yakni apabila nilai
IC5, < 50 ppm maka senyawa tersebut memiliki
aktivitas antioksidan sangat kuat, nilai ICsq 50 — 100
ppm dikategorikan senyawa memiliki aktivitas
antioksidan kuat, nilai 1Csy 101 — 150 ppm
dikategorikan aktivitas antioksidan sedang, nilai
ICsp 150 — 200 ppm dikategorikan aktivitas
antioksidan lemah serta nilai ICsy > 200 ppm
dikategorikan ~ senyawa  memiliki  aktivitas
antioksidan sangat lemah. Semakin kecil nilai 1Cs,
maka semakin efektif senyawa tersebut sebagai
antioksidan. Semakin besar nilai 1Cs; maka dapat
dikatakan bahwa senyawa tersebut kurang efektif
sebagai antioksidan.®

Uji in vitro dilakukan dengan metode
penghambatan denaturasi protein. Pengujian daya

UV-Vis dengan

hambat dan daya denaturasi protein dilakukan pada
suhu 70°C dengan variasi waktu 7 tingkat yakni 0
menit, 5 menit, 10 menit, 15 menit, 20 menit, 25
menit, dan 30 menit. Sampel yang digunakan yaitu
120 pL ekstrak tangkai terong  dengan
menambahkan 0,5 mL albumin dan 380 uL TBS.
Kontrol menggunakan 0,5 mL albumin dan 0,5 mL
TBS. Sedangkan kontrol positif menggunakan 120
pL natrium diklofenak dengan menambahkan 0,5
mL albumin dan 380 pL TBS. Kemudian pada
masing-masing variasi waktu dianalisis
menggunakan spektrofotometer dengan panjang
gelombang 280 nm. Persen penghambatan
denaturasi protein dihitung berdasarkan rumus (Abs
kontrol-Abs ekstrak)/Abs kontrol x 100%."

HASIL
Ekstraksi Tangkai
Kandungan Fenolik
Metode ekstraksi yang digunakan adalah
ekstraksi maserasi dengan menggunakan pelarut etil
asetat. Ekstrak tangkai terong yang diperoleh
sebanyak 1 gram dari 2 kg sampel tangkai terong.
Total fenolik yang terkandung di dalam sampel
ekstrak  tangkai terong ditentukan  dengan
menggunakan Folin-Ciocalteu sebagai reagen dan
asam galat sebagai senyawa standar. Penentuan total
kandungan fenolik dinyatakan dalam miligram
ekuivalen asam galat tiap gram subfraksi
(mgGAE/qQ). Absorbansi untuk berbagai
pengenceran asam galat dengan reagen Folin-
Ciocalteu dijelaskan seperti pada Gambar 1
sehingga didapatkan kurva standar; y = 0,0011x +
0,0576 dengan R?> = 0,9918. Dimana y adalah
absorbansi pada 765 nm dan x adalah total
kandungan fenol dalam ekstrak sampel. Senyawa
fenolik merupakan salah satu jenis antioksidan yang
berperan dalam penghambatan radikal bebas.™
Berdasarkan Tabel 1, total fenolik yang terkandung
dalam ekstrak tangkai terong yaitu sebesar 190,47
mgGAE/g (19,047%).

Terong dan Pengujian

Pengujian Kandungan Flavonoid

Penentukan kadar senyawa flavonoid total
pada sampel ekstrak tangkai terong dinyatakan
dalam miligram ekuivalen quersetin tiap gram
subfraksi (mgQE/g) dan dinyatakan pula dalam
miligram ekuivalen rutin tiap gram subfraksi
(mgRE/g). Berdasarkan pengukuran absorbansi dari
standar quersetin dan standar rutin dihasilkan kurva
linier yang dibuat untuk mengetahui hubungan
antara nilai absorbansi dengan konsentrasi larutan
sehingga  didapatkan konsentrasi sampel.
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Absorbansi

y =0.0011x + 0.0576
R2=0.9918

400

600 800 1000

Konsentrasi (ppm)

Gambar 1. Grafik Absorbansi Sampel Berdasarkan Konsentrasi Sampel

Tabel 1. Kandungan Fenolik Ekstrak Tangkai Terong

Asampel Konsentrasi (ppm) Sampel (g) Vadd (ml) FP mg GAE/g  %/Fenol
0,108 51 0,105 4 100 194,28 19,428
0,106 49 0,105 4 100 186,66 18,666
Rata-rata 190,47 19,047

Pembuatan kurva standar kuersetin dapat dilihat
pada Gambar 2. Persamaan yang diperoleh yaitu y =
0,0081x — 0,0428 dengan koefisien korelasi (R?)
=0,9679. Persamaan ini digunakan untuk
menghitung kadar flavonoid total dalam sampel
ekstrak tangkai terong, dimana y menyatakan nilai
absorbansi dan x menyatakan kadar flavonoid dalam
sampel. Semakin tinggi konsentrasi, semakin tinggi
pula absorbansinya.

1 .

Berdasarkan Tabel 2, dapat diketahui bahwa
total flavonoid yang terkandung dalam ekstrak
tangkai terong berdasarkan standar quersetin yaitu
didapatkan sebesar 62,38 mgQE/g (6,238%).
Percobaan dilakukan sebanyak 2x dengan hasil yang
diperoleh keduanya adalah sama.
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g y = 0.0081x - 0.0428
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Gambar 2. Grafik Absorbansi Sampel Berdasarkan Konsentrasi Sampel

Tabel 2. Kandungan Flavonoid Ekstrak Tangkai Terong Berdasarkan Standar Quersetin

Asampel Konsentrasi (ppm) Sampel () Vadd (ml) FP mgQE/g  %Flavonoid
0,482 65,5 0,105 1 100 62,38 6,238
0,482 65,5 0,105 1 100 62,38 6,238
Rata-rata 62,38 6,238

Persamaan Yyang diperoleh berdasarkan
absorbansi rutin terhadap konsentrasi sampel yaitu y
=0,0015x + 0,0337 dengan koefisien korelasi (R?) =
0,9657. Grafik absorbansi terhadap konsentrasi
sampel dapat dilihat pada Gambar 3. Berdasarkan

Tabel 3, berdasarkan standar rutin diperoleh total
flavonoid pada ekstrak tangkai terong sebesar
427,61 mgRE/g (42,761%). Percobaan dilakukan
sebanyak 2x dengan hasil yang diperoleh keduanya
adalah sama.
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Gambar 3. Grafik Absorbansi Sampel Berdasarkan Konsentrasi Sampel

Tabel 3. Kandungan Flavonoid Ekstrak Tangkai Terong Berdasarkan Standar Rutin

Asampel  Konsentrasi (ppm) Sampel (g) Vadd(ml) FP  mgRE/g %FIlavonoid
0,482 449 0,105 1 100 427,61 42,761
0,482 449 0,105 1 100 427,61 42,761
Rata-rata 427,61 42,761

Pengujian I1Cx

Hasil uji aktivitas antioksidan berdasar nilai
IC5, pada ekstrak tangkai terong ditunjukan pada
Gambar 4. Berdasarkan kurva pada Gambar 4,
diketahui peningkatkan konsentrasi berbanding
lurus dengan besarnya % inhibisi dan diperoleh
persamaan y = 0,1676x + 7,3942 dengan koefisien

70 +
60 -
50 -

% nhibisi
N w N
o o o

=
o
1

o

korelasi (R?) = 0,9375 sehingga diperoleh nilai 1Cs
sebesar 255 ppm, yang artinya bahwa ekstrak
tangkai terong memiliki aktivitas antioksidan sangat
lemah. Nilai 1Csy antara 200-1000 tetap berpotensi
%elbgagai antioksidan namun sifatnya kurang aktif

y = 0.1676x + 7.3942
R2 = 0.9375

0 50 100

150

200 250 300 350

Konsentrasi

Gambar 4. Grafik Inhibisi Ekstrak Tangkai Terong Berdasarkan Konsentrasi Sampel
Pengujian Daya Hambat dan Daya Denaturasi Protein

Berdasarkan data Gambar 5 dan Tabel 4, hasil
pengujian daya hambat dan daya denaturasi protein
menunjukan bahwa natrium diklofenak memiliki
persen denaturasi paling kecil yaitu sebesar 2,80%
pada 5 menit pertama. Sedangkan ekstrak tangkai
terong memiliki persen denaturasi sebesar 7,37%
pada 5 menit pertama. Kemudian pada menit ke-30,

persen denaturasi ekstrak tangkai terong, natrium
diklofenak, dan albumin sebesar 14,70%, 1,30%,
dan 25,84%. Apabila dibandingkan dengan albumin,
ekstrak tangkai terong memiliki daya hambat yang
lebih baik, tetapi apabila dibandingkan dengan
natrium diklofenak, ekstrak tangkai terong memiliki
daya hambat yang lebih rendah.
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Gambar 5. Grafik Daya Hambat dan Daya Denaturasi Protein

Tabel 4. Daya Hambat dan Daya Denaturasi Albumin, Natrium Diklofenak, dan Ekstrak Tangkai Terong

Denaturasi (%)

Wakty Albumin  Natrium Diklofenak TangEIL(aSitEI{ﬂ:fong

0 0,00 0,00 0,00

10,29 2,80 7,37

10 9,08 1,33 9,77

15 25,15 2,80 14,97

20 31,89 1,30 10,17

25 23,08 2,78 8,04

30 25,84 1,30 14,70
PEMBAHASAN sebesar 27,12 sampai 6520 mgGAE/g.***
Ekstraksi Tangkai Terong Penelitian lain menunjukan hasil total fenolik pada
Ekstraksi tangkai terong menggunakan ekstrak buah terong sebesar 134,23 mgGAE/g.?
pelarut etil asetat dipilih karena berdasarkan  Penelitian dengan melihat kandungan fenolik total

penelitian, etil asetat merupakan salah satu pelarut
terbaik pada ekstrak Sargassum polycystum dengan
karakteristik rendemen sebesar 0,91%, total fenol
sebesar 2,61 mgGAE/100g, total karotenoid sebesar
0,23%, tingkat kecerahan sebesar 5,17, tingkat
kemerahan sebesar -3,00, dan tingkat kekuningan
sebesar 37,28.%° Selain itu, beberapa penelitian
menunjukkan bahwa pelarut etil asetat sangat cocok
digunakan untuk ekstraksi senyawa fenolik, hal ini
sesuai dengan penelitian lain yang menyebutkan
bahwa kandungan fenolik tertinggi terdapat pada
ekstrak yang menggunakan etil asetat sebagai
pelarutnya dibandingkan dengan pelarut alkohol.*

Kandungan Fenolik

Total fenolik yang terkandung dalam ekstrak
tangkai terong yaitu sebesar 190,47 mgGAE/gram
(19,047%). Pada penelitian lain menunjukkan hasil
total fenolik yang terkandung pada beberapa
tumbuhan, seperti lranian Ocimum sebesar 22,9-
615,5 mgGAE/g, Adhatoda vasica Nees sebesar
63,95 sampai 92,4 mgGAE/g, dan Aegle marmelos

pada beberapa bagian terong dengan pelarut etanol
menunjukkan hasil sebesar 32,02 mgGAE/g pada
tangkai terong, 37,86 mgGAE/g pada daun, 28,73
mgGAE/g pada batang, dan 55,19 mgGAE/g pada
kulit terong.? Apabila dibandingkan dengan
penelitian-penelitian  tersebut, kandungan total
fenolik dalam ekstrak tangkai terong termasuk
tinggi.
Kandungan Flavonoid

Total flavonoid berdasarkan standar quersetin
didapatkan sebesar 62,38 mgQE/g (6,238%). Pada
penelitian lain yang menggunakan standar quersetin
pada kulit terong dengan pelarut etanol diperoleh
kadar flavonoid total sebesar 7,66% melalui metode
pengeringan oven suhu 40°C dengan berat ekstrak
kental sebesar 7,55 gram.* Apabila dibandingkan
dengan penelitian tersebut, kadar flavonoid total
dengan standar quersetin pada tangkai terong
hasilnya lebih tinggi karena dengan berat ekstrak
0,105 gram didapatkan flavonoid total sebesar
6,238%.
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Total flavonoid berdasarkan standar rutin
sebesar 427,61 mRE/g (42,761%) Penelitian lain
menunjukan  hasil  bahwa total  flavonoid
berdasarkan standar rutin pada ekstrak buah terong
didapatkan sebesar 101.79 + 3.4 mgRE/qg, yang jika
dibandingkan dengan penelitian tersebut, kandungan
total flavonoid pada ekstrak tangkai terong termasuk
tinggi.*®

Kandungan ICsg

Uji aktivitas antioksidan secara kuantitatif
dapat dinyatakan dalam IC5,  (Inhibition
Concentration). 1Cs, dapat diartikan sebagai
besarnya konsentrasi sampel yang dibutuhkan dalam
menghambat 50% radikal bebas. Nilai 1Cs, dapat
menunjukkan  besarnya aktivitas antioksidan
senyawa sampel. Nilai ICsyyang diperoleh yaitu 255
ppm yang dapat digolongkan sangat lemah, hal ini
disebabkan beberapa faktor diantaranya konsentrasi
pelarut, proses ekstraksi pada suhu tinggi, dan zat
pengotor.??

Nilai ICs, yang diperoleh yaitu 255 ppm yang
tergolong sangat lemah, hal ini disebabkan beberapa
faktor diantaranya konsentrasi pelarut, proses
ekstraksi pada suhu tinggi, dan zat pengotor.
Konsentrasi pelarut yang digunakan memiliki
polaritas yang berbeda dan berkaitan dengan
kandungan metabolit sekunder yang terlarut saat
proses ekstraksi sehingga akan berpengaruh pada
aktivitas antioksidan sampel. Proses ekstraksi pada
suhu tinggi dapat menyebabkan ketidakstabilan
senyawa aktif yang terkandung dalam sampel
sehingga aktivitas antioksidannya dapat melemah.?
Selain itu, adanya keberadaan zat pengotor yang
ikut tersaring saat proses ekstraksi juga dapat
mengurangi kadar senyawa aktif yang terkandung
dalam sampel.?®

Penelitian yang menguji nilai 1Cs, pada buah
terong belanda (Solanum betaceum Cav.) dengan
ekstrak etanol dan ekstrak n-butanol dihasilkan nilai
ICso sebesar 1.302,08 ppm dan 606,06 ppm.*” Selain
itu, penelitian lain yang dilakukan pada ekstrak buah
terong ungu (Solanum melongena) dengan pelarut
etanol didapatkan nilai 1Cs, sebesar 385,06 ppm
dapat disimpulkan nilai 1Cs, pada penelitian ini
menunjukan hasil yang lebih baik apabila
dibandingkan dengan kedua penelitian tersebut.*?
Daya Hambat dan Daya Denaturasi Protein

Daya hambat pada natrium diklofenak ini
disebabkan karena kemampuan natrium diklofenak
dalam mengikat albumin dan menjadikan protein
lebih stabil, sehingga ketika diinduksi oleh suhu
tinggi, protein tidak mengalami denaturasi.”®
Natrium diklofenak terbukti dapat berikatan dengan
serum albumin pada residu triptofan.”® Natrium
diklofenak merupakan obat golongan NSAID (non-

steroidal anti-inflammatory drug) yang mempunyai
efek analgesik, antiinflamasi, dan antipiretik.
NSAID adalah obat yang dapat menghadang reaksi
dari COX (siklooksigenase) sehingga dapat
mengurangi prostaglandin yang berfungsi sebagai
mediator inflamasi dan nyeri sehingga dapat
digunakan untuk meredakan berbagai jenis rasa
nyeri, encok dan migrain.®

Ekstrak tangkai terong memiliki daya hambat
yang cukup baik sehingga memungkinkan sebagai
agen antiinflamasi. Hal ini karena terjadi aktivitas
penghambatan dari metabolit sekunder seperti
senyawa flavonoid dan fenolik yang mengikat
albumin dan menjadikan protein lebih stabil. Oleh
karena itu, saat dilakukan pemanasan protein tidak
mengalami denaturasi. Selain itu, penghambatan
denaturasi protein dapat terjadi karena adanya
interaksi gugus hidroksil dan cincin aromatik
senyawa flavonoid dengan residu asam amino.*"%

SIMPULAN

Kandungan senyawa bioaktif ekstrak tangkai
terong berdasarkan uji fenolik sebesar 190,47
mgGAE/gram yang tergolong tinggi, total flavonoid
berdasarkan standar quersetin dan rutin sebesar
62,38 mgQE/g dan 427,61 mgRE/g yang tergolong
tinggi, uji 1Csy ekstrak tangkai terong menunjukan
nilai 255 ppm, dan uji daya hambat denaturasi
protein pada ekstrak tangkai terong diperoleh
denaturasi pada menit ke-5 sebesar 7,37% dan pada
menit ke-30 sebesar 14,70%. Apabila dibandingkan
dengan natrium diklofenak, ekstrak tangkai terong
memiliki daya hambat yang lebih rendah. Namun,
apabila dibandingkan dengan albumin, ekstrak
tangkai terong memiliki daya hambat yang lebih
baik. Penelitian selanjutnya, diharapkan dapat
menguji efektivitas tangkai terong secara in vivo
sehingga didapatkan hasil yang lebih akurat dan
presisi.
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