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ABSTRAK: Skopoletin merupakan golongan kumarin yang memiliki efek fisiologi dan 
farmakologis pada manusia. Skopoletin memiliki aktivitas sebagai antijamur, antibakteri, 
antiperadangan, melancarkan peredaran darah dan menurunkan tekanan darah. 
Skopoletin pada jenis umbi-umbian telah diteliti, namun pada ubi jalar ungu masih 
terbatas pada identifikasi dan belum ada penelitian yang membandingkan jenis-jenis 
pelarut terhadap ekstraksi skopoletin dengan metode maserasi. Tujuan dari penelitian 
ini yaitu mendapatkan jenis pelarut yang menghasilkan rendemen ekstrak kental dan 
kandungan skopoletin tertinggi pada ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.). Ekstraksi 
senyawa skopoletin dilakukan dengan metode maserasi menggunakan pelarut metanol, 
etanol dan etil asetat. Metode analisis skopoletin yang digunakan adalah metode 
kromatografi cair kinerja tinggi-fluoresensi (KCKT-FL) dan kromatografi lapis tipis 
(KLT). Hasil penelitian menunjukkan bahwa rendemen ekstrak skopoletin tertinggi 
diperoleh dari ekstrak dengan pelarut etanol yaitu sebesar 4,49±0,11 %, kemudian etil 
asetat sebesar 4,43±0,03 % dan terendah metanol sebesar 4,36±0,04 %. Nilai kandungan 
skopoletin tertinggi diperoleh dari pelarut etanol sebesar 118,092±1,57 ppm, lalu 
metanol sebesar 111,86±1,58 ppm dan terendah etil asetat sebesar 18,760±2,74 ppm. 
 
Kata kunci: KLT, maserasi, skopoletin, KCKT-FL, ubi jalar ungu 
 
 
ABSTRACT: Scopoletin is a coumarin group that has physiological and pharmacological 
effects in humans. Scopoletin has activities as antifungal, antibacterial, anti-inflammatory, 
improve blood circulation and lower blood pressure. Scopoletin on tuber species has 
been studied, but for sweet potatoes are still limited to the identification and there are 
still not yet any comparison research data about maceration extraction using various 
solvents. The objectives of this research was aimed to get the highest yield of 
concentrated extract and scopoletin content of purple sweet potato (Ipomoea batatas L.). 
Extraction of scopoletin compound was carried out by the maceration method using 
methanol, ethanol and ethyl acetate solvents. The scopoletin analysis method used is the 
high-performance liquid chromatography with fluorescence detection (HPLC-FL) and 
thin layer chromatography (TLC) method. The results showed that the highest yield of 
scopoletin extract was obtained from extracts with ethanol of 4,49±0,11 %, then ethyl 
acetate of 4,43±0,03 % and the lowest methanol of 4,36±0,04 %. The highest value of the 
scopoletin content was obtained from ethanol of 118,092±1,57 ppm, methanol of 
111,86±1,58 ppm and the lowest ethyl acetate of 18,760±2,74 ppm. 
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1. Pendahuluan 

Ipomoea batatas. L yang dikenal sebagai 
tanaman ubi jalar telah dimanfaatkan dalam 
berbagai cara pengolahan seperti direbus, 
dikukus, digoreng, diolah menjadi tepung, diolah 
menjadi minuman dan aneka jenis kue yang 
dapat dikonsumsi manusia maupun diolah 
menjadi pakan ternak untuk hewan. Diantara 
seluruh bagian tanaman, bagian akar dan umbi 
mempunyai peranan penting dalam mendukung 
ketahanan pangan dunia baik secara tradisional 
maupun modern (Mohanraj & Sivasankar 2014; 
Pochapski et al. 2011; Glato et al. 2017). 

Tanaman ini merupakan tanaman merambat 
dengan panjang tanaman tertinggi ±150 cm, 
panjang daun sebesar 70-75 cm, lebar daun 
sebesar 30-35 cm dan panjang bunga 4,5 ± cm 
(Okereke et al. 2015). Salah satu jenis ubi jalar 
yang banyak dibudidayakan di Indonesia adalah 
ubi jalar ungu. Warna ungu yang terdapat pada 
daging dan kulit ubi jalar ungu berasal dari 
pigmen alami yaitu antosianin. Antosianin pada 
umbi akarnya adalah antosianidin yang berupa 
sianidin dan peonidin (Jiao et al. 2012). 

Berbagai produk olahan terutama produk-
produk pangan telah dihasilkan dari tanaman ini 
seperti produk roti, cake, biskuit, makanan 
ringan, sirup, pati dan minuman dengan rasa 
dan bentuk yang bervariasi sesuai kebiasaan 
dan selera penduduk setempat. Sedangkan 
untuk hewan umumnya ubi jalar dimanfaatkan 
sebagai pakan (Mwanga et al. 2017). 

Pemanfaatan tanaman ini tidak hanya untuk 
pangan tapi juga untuk kesehatan misalnya 
untuk penderita diabetes (Gunn 2013), 
antimikroba (Ayeleso et al. 2016), antioksidan 
(Runnie 2004), antiinflamasi (Meira 2012) dan 
lain-lain. Ubi jalar (Ipomoea batatas L.) 
merupakan tanaman golongan senyawa fenolik. 
Senyawa fenolik yang terdapat pada ubi jalar 
misalnya senyawa-senyawa golongan fenil 
propanoid, flavonoid, dan lignan (Meira et al. 
2012). Senyawa fenilpropanoid yang sering 
ditemukan yaitu turunan asam sinamat dan 
kumarin. Skopoletin (7-hidroksi-6-
metoksikumarin) adalah senyawa fenolik 
kumarin golongan fitoaleksin yang terdapat 
pada banyak tanaman dan memiliki banyak 
khasiat untuk kesehatan (Kurdekar et al. 2014).  

Skopoletin ditemukan pada banyak spesies 
tanaman seperti Erycibe obtusifolia Benth (Pan 
2011), Artemisia annua L (Tzeng 2007), Morinda 
citrifolia (Palayyan et al. 2009) dan Manihot 
esculenta C (Silitonga et al. 2019). Skopoletin 
mempunyai aktivitas antibakteri terhadap 
beberapa spesies bakteri diantaranya adalah 
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, 
Streptococcus sp., Klebsiella pneumoniae dan 

Pseudomonas aeruginosa (Anonim 2019). 
Skopoletin bersifat sebagai antidiabetes tipe 2 
(Zhang et al. 2010), antihiperglikemik (Panda & 
Kar 2006), mencegah stres, mencegah perasaan 
negatif (bad mood), dan antihipertensi (Anonim 
2019). Skopoletin juga diketahui memiliki 
aktivitas antioksidan dan anti-inflamasi (Chang 
et al. 2012; Witaicenis et al. 2014), anti penuaan 
(Nam & Kim 2015), serta sebagai anti-
spasmodik yang sangat berguna dalam 
mengurangi nyeri pada terapi pra menstruated 
syndrome (Dietz et al. 2016). Produk skopoletin 
yang terdapat di pasaran saat ini adalah dalam 
bentuk produk obat dan suplemen baik kimia 
maupun herbal serta pangan fungsional. 
Umumnya penggunaan skopoletin sebagai obat 
bersinergi dengan bahan obat yang lainnya. 
Selanjutnya Jun et al (2017) menyebutkan 
bahwa obat mengandung skopoletin menempati 
ranking 17 sebagai obat untuk sel A 549 dan 
ranking 22 untuk sel H 260 : marker kanker 
paru-paru. Penelitian lainnya juga menyebutkan 
obat herbal mengandung skopoletin masuk 
dalam 50 besar obat-obatan yang paling sering 
dipakai untuk wanita, (sebagai anti peradangan 
otot) (Dietz et al. 2016). Di Indonesia salah satu 
produk yang mengandung skopoletin ditemukan 
pada produk berbahan dasar mengkudu, 
misalnya minuman ekstrak mengkudu yang 
tinggi skopoletin.  

Berdasarkan manfaat kesehatan yang 
diperoleh dari skopoletin maka penting untuk 
mengetahui sumber pangan yang mengandung 
skopoletin, khususnya dalam berbagai jenis 
umbi-umbian yang ada di Indonesia. Hal ini 
telah dibuktikan dengan hasil penelitian bahwa 
ubi jalar ungu dengan kulit kuning dan daging 
ungu mengandung senyawa skopoletin (Wijaya 
et al. 2014), penelitian tersebut terbatas hanya 
pada identifikasi skopoletin tanpa memberikan 
informasi mengenai proses menghasilkan 
sediaan ekstrak. Menurut Peterson et al (2003) 
keberadaan senyawa skopoletin pada ubi jalar 
diantaranya terdapat pada jaringan korteks dan 
peridermis. Hasil penelitian tersebut juga 
diperkuat dengan hasil penelitian Aminah 
(2018) yang menyebutkan bahwa senyawa 
golongan fenilpropanoid telah berhasil 
diidentifikasi dari ekstrak etil asetat umbi ubi 
jalar (Ipomoea batatas L.) sebagai skopoletin (7-
hidroksi-6-metoksi-kroman-2-on). Spesies ubi 
jalar yang lain yaitu Ipomoea procumbens juga 
teridentifikasi mengandung senyawa kumarin 
jenis skopoletin dan umbelliferone (Batiga et al. 
2019). Oleh karena itu perlu dilakukan ekstraksi 
skopoletin pada ubi ungu (Ipomoea batatas L.) 
untuk sediaan ekstrak skopoletin khususnya 
pada jenis ubi jalar yang banyak ditanam di 
Indonesia yaitu ubi jalar ungu. Tujuan penelitian 
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ini untuk mendapatkan jenis pelarut yang 
menghasilkan rendemen ekstrak kental dan 
kandungan skopoletin tertinggi pada ubi jalar 
ungu (Ipomoea batatas L.). 

2. Bahan dan Metode 

2.1. Bahan  

Bahan yang digunakan pada penelitian ini 
adalah ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) yang 
diperoleh dari petani di Kecamatan Dramaga, 
Kabupaten Bogor. Bahan kimia yang digunakan 
adalah standar skopoletin (Wako, Jepang), 
etanol teknis 96 % (Bratachem, Indonesia), 
metanol teknis (Bratachem, Indonesia), etil 
asetat (Merck, Jerman), metanol 100 % HPLC 
grade (J.T.Baker, USA); KH2PO4 HPLC grade 
(Himedia, India); H3PO4 HPLC grade (Himedia, 
India) dan akuabides HPLC grade (Bratachem, 
Indonesia).  

2.2. Alat 

Peralatan yang digunakan adalah peralatan 
gelas (Iwaki, Indonesia; dan Duran Schott, 
Jerman; neraca analitik tipe AB-NM-220-4 merk 
Kern, Jerman), sonikator tipe 100-SK2-4.OL 
(DSA Ultrasonic Cleaner, China), rotavapor tipe 
R-100 (Buchi, Swiss), sentrifuse merk Biosan 
LMC-4200R, Latvia dan instrumen KCKT dengan 
detektor fluoresensi (KCKT-FL)(Waters, USA). 

2.3. Metode 

2.2.1. Persiapan bahan baku 

Ubi jalar ungu segar dibersihkan dari tanah 
dan dicuci menggunakan air sampai bersih dari 
kotoran-kotoran maupun sisa-sisa tanah yang 
menempel. Kemudian disortir berdasarkan 
kualitas fisik ubi jalar ungu. Ubi jalar ungu yang 
busuk atau rusak tidak digunakan untuk 
ekstraksi dan analisis. Selanjutnya dilakukan 
penetapan kadar air dengan metode gravimetri 
(AOAC 1995) dan ekstraksi skopoletin. 

2.2.2. Determinasi tanaman 

Determinasi dilakukan di Lembaga Ilmu 
Pengetahuan Indonesia (LIPI) Pusat Penelitian 
Biologi, Cibinong, Bogor. Determinasi dilakukan 
pada ubi jalar ungu untuk menghindari 
kesalahan dalam pengambilan sampel dan 
mengetahui identitas sampel. Hasil determinasi 
menunjukkan bahwa tumbuhan ini termasuk ke 
dalam suku/famili Convovulaceae, genus/marga 
Ipomoea dan spesies Ipomoea batatas L.  

 

2.2.3. Ekstraksi skopoletin dari ubi jalar ungu 

Sebanyak 1 kg ubi jalar ungu yang telah 
dihaluskan dimaserasi dengan pelarut selama 3 
x 24 jam. Tujuan dilakukannya maserasi selama 
3x24 jam untuk mendapatkan hasil maserat 
yang lebih baik daripada dilakukan sekali 
dengan jumlah pelarut yang sama. Pada saat 
proses maserasi berlangsung sampel perlu 
diaduk sesekali untuk mempercepat proses 
pelarutan komponen kimia yang terdapat dalam 
sampel. Pelarut yang digunakan terdiri dari 3 
macam yaitu metanol teknis, etanol 95% teknis 
dan etil asetat teknis. Maserat yang didapatkan 
disaring dengan penyaring vakum, dan diuapkan 
menggunakan rotavapor pada suhu 45-50 °C 
hingga didapatkan ekstrak kental (Yi et al. 
2011). Selanjutnya, masing-masing ekstrak 
kental dilakukan uji kualitatif dan uji kuantitatif. 

2.2.4. Identifikasi skopoletin 

Identifikasi skopoletin dilakukan dengan uji 
kualitatif dengan kromatografi lapis tipis (KLT) 
dan uji kuantitatif dengan kromatografi cair 
kinerja tinggi (KCKT). 

2.2.4.1. Kromatografi lapis tipis 

Pemisahan dengan KLT dilakukan 
menggunakan eluen dengan tingkat kepolaran 
yang berbeda untuk mendapatkan pelarut yang 
mampu memberikan pemisahan yang baik serta 
noda zat warna yang bagus yaitu heksan dan etil 
asetat dengan beberapa perbandingan yaitu 1:1, 
1:2, 1:3, 1:4, 4:1, 3:1, 2:1. Bercak pada plat KLT 
dimonitor di bawah lampu UV 365 nm. Noda 
biru menandakan adanya senyawa kumarin 
(Ferdinal et al. 2015). 

2.2.4.2. Kromatografi cair kinerja tinggi 

Identifikasi skopoletin dilakukan pada 
ekstrak kental yang diperoleh dari hasil 
maserasi. Metode identifikasi skopoletin 
dilakukan sesuai dengan metode yang 
dikembangkan oleh Rie et al. (2006). Ekstrak 
kental ditimbang sebanyak 3 g kemudian 
dimasukkan ke dalam labu takar 50 mL dan 
dilarutkan dengan menggunakan larutan 
metanol 50% hingga tanda tera. Selanjutnya 
ekstrak kental dimasukkan ke dalam alat 
sonikator selama 30 menit pada suhu 20 0C 
kemudian dimasukkan ke dalam tabung 
sentrifuse. Selanjutnya ekstrak kental dilakukan 
proses sentrifuse selama 30 menit pada suhu 10 
0C dan putaran sebesar 4200 rpm. Setelah tahap 
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sentrifuse selesai, ekstrak kental disaring 
dengan menggunakan kertas saring Whatman 
No. 42 dan alat vakum. Supernatan yang 
diperoleh kemudian dianalis kandungan 
skopoletinnya menggunakan KCKT-FL, dengan 
fase gerak buffer fosfat. Analisis dilakukan triplo 
pada masing-masing bagian kemudian diambil 
nilai rerata kadar skopoletin. 

3. Hasil dan Pembahasan 

3.1. Penentuan kadar skopoletin bahan baku 

Bahan baku ubi jalar ungu yaitu daging dan 
kulit ubi jalar ungu yang akan diekstraksi 
ditentukan kadar skopoletinnya berdasarkan 
metode yang dikembangkan oleh Rie et al 
(2006).  Hasil analisis pada penentuan kadar 
skopoletin menunjukkan kadar skopoletin 
sebesar 53±1,41 ppm. Hasil ini lebih kecil bila 
dibandingkan dengan kadar skopoletin pada 
daging dari ubi jalar ungu yang dilakukan oleh 
Wijaya (2014) yaitu sebesar 66,17 ppm. 
Perbedaan ini dapat disebabkan oleh perbedaan 
kematangan dari ubi jalar ungu dan pengaruh 
penyimpanan setelah panen seperti yang 
dijelaskan tentang perubahan skopoletin selama 
masa penyimpanan pada tanaman umbi 
khususnya ubi kayu (Wheatley & Schwabe 
1985). 

Adanya kandungan skopoletin pada umbi ubi 
jalar dapat memberikan nilai tambah pada 
tanaman ini, skopoletin bersama dengan 
senyawa golongan kumarin lainnya yaitu 
eskuletin dan umbelliferon telah terbukti 
memiliki aktivitas antikoagulasi dan 
menghambat replikasi HIV (Human 
Immunodeficiency Virus) (Nabavi et al. 2020). 
Skopoletin juga memilki manfaat kesehatan 
sebagai antioksidan, hepatoprotektif, 
penghambatan spasmolitik, asetilkolinesterase 

serta menghambat proliferasi gangguan pada sel 
prostat manusia (Mohanraj & Sivasankar 2014).  

3.2. Penetapan kadar air 

Kadar air perlu ditetapkan karena sangat 
berpengaruh terhadap daya simpan suatu 
bahan. Semakin tinggi kadar air suatu bahan 
maka semakin besar pula tingkat kerusakan 
bahan serta menjadi tidak tahan lama dalam hal 
penyimpanan. 

Dari hasil penelitian ini diperoleh kandungan 
kadar air pada ubi jalar ungu sebesar 
78,31±0,69 %. Kadar air ubi jalar ungu tersebut 
memenuhi kriteria syarat mutu ubi jalar segar 
menurut SNI Ubi Jalar yaitu SNI 01-4493-1998 
(BSN 1998) dimana persyaratan kadar air 
minimum ubi jalar segar adalah 60% (b/b). 
Dengan demikian bahan baku yaitu ubi jalar 
ungu yang digunakan dalam penelitian ini masih 
dalam keadaan segar. Selain itu kadar air pada 
ubi jalar akan berpengaruh terhadap teknik 
pengolahan yang akan dilakukan pada tahap 
berikutnya baik persiapan bahan untuk 
ekstraksi (Morakinyo & Taiwo 2016), teknik 
ekstraksi (Mouahid et al. 2016), tahap 
pemekatan dan pengeringan (Ba et al. 2016; 
Triasih & Utami 2020) serta kandungan nutrisi 
produk yang dihasilkan (Haruna et al. 2019). 

3.3. Ekstraksi skopoletin dari ubi jalar ungu 

Sampel dimaserasi selama 3x24 jam masing-
masing dengan pelarut metanol, etanol dan etil 
asetat. Kemudian hasil maserasi dipekatkan 
dengan rotary evaporator sampai didapatkan 
ekstrak kental. Dari hasil ektraksi 1000 gram ubi 
jalar ungu (Ipomoea batatas. L) yang sudah 
diparut diperoleh rendemen pada pelarut 
metanol, etanol dan etil asetat seperti pada 
Gambar 1. 

 
Gambar 1. Rendemen ekstrak pelarut 
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Hasil analisis menunjukkan bahwa pelarut 
etanol menghasilka rendemen yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan etil asetat dan metanol 
yaitu sebesar 4.49±0.11 %. Etanol 96% memiliki 
kemampuan mengikat senyawa target dengan 
polaritas yang lebar mulai dari senyawa non 
polar sampai dengan polar (Saifudin et al. 
2011). Senyawa polar adalah senyawa yang 
merupakan momen dipol lebih besar dari pada 
nol karena molekul yang menyusun adalah 
molekul yang mempunyai yang tidak sejenis dan 
memiliki perbedaan keelektronegatifan serta 
mempunyai struktur bangun asimetris. 
Kepolaran metanol lebih tinggi daripada etanol 
disusul oleh etil asetat. Adapun nilai polaritas 
relatif menurut Riechardt (2003) untuk pelarut 
metanol, etanol, dan etil asetat masing-masing 
adalah 0,762; 0.654; dan 0.228. Namun 
demikian skopoletin lebih terikat kepada 
pelarut etanol daripada metanol disebabkan 
tingkat kepolaran etanol lebih bersesuaian 
dengan skopoletin daripada metanol. Hal 
tersebut didukung oleh pernyataan Mandal, 
Mandal & Das (2015); Mokrani & Madani (2016) 
yang mengemukakan prinsip like dissolves like 
atau polarity vs polarity dalam proses ekstraksi. 

Rendemen yang dihasilkan dalam penelitian 
ini masih lebih rendah dibandingkan ekstraksi 
skopoletin pada tanaman mengkudu (Morinda 
citrifolia) dengan ekstrak pelarut metanol 
sebesar 6,322 % (Muenmuang et al. 2017), 
tanaman kari (Helichrysum italium) yang 
diekstrak dengan metode Supercritical Fluid 
Extraction (SFE) sebesar 6,31% dengan 
kandungan 19,33 ppm (Jokic et al. 2016) dan 
kembang telang (Concolvulus pluricalus) dengan 
metode SFE diperoleh ekstrak 6,73 % pada 
tekanan 4.500 psig (Tatke & Rajan 2014). 

3.4. Identifikasi skopoletin 

3.4.1. Kromatografi lapis tipis 

KLT merupakan salah satu uji kualitatif 
untuk mengetahui kemurnian suatu senyawa. 
Pada penelitian ini eluen yang dipakai dalam 
KLT ialah eluen n-heksan : etil asetat. 
Berdasarkan hasil penelitian (Gambar 2) 
didapatkan hasil kromatografi lapis tipis yang 
baik yaitu perbandingan 1:4 dengan nilai Rf 
0,710. 

Harga Rf merupakan perbandingan jarak 
yang ditempuh eluen dan fase gerak pada plat 
KLT. Harga ini merupakan ukuran kecepatan 
perpindahan suatu senyawa pada kromatogram. 
Jika Rf terlalu tinggi, maka kepolaran eluen 
harus dikurangi dan jika Rf terlalu rendah maka 
kepolaran eluen harus ditambah (Rohman 
2007). Nilai Rf dapat dijadikan bukti dalam 

identifikasi senyawa. Bila nilai Rf memiliki nilai 
yang sama maka senyawa tersebut dapat 
dikatakan memiliki karakteristik yang sama 
atau mirip dengan pembandingnya. 
Keberhasilan pemisahan bergantung pada 
perbedaan kelarutan komponen yang akan 
dipisahkan dalam pelarut (Wehantouw 2009). 
Menurut Suwijoyo (2013) kebanyakan senyawa 
kumarin ternyata aktif terhadap sinar UV, hal ini 
disebabkan karena kumarin memiliki ikatan 
rangkap terkonjugasi, dan diketahui sinar 
serapan UV mampu menyerap suatu ikatan yang 
terkonjugasi atau memiliki gugus kromofor.  

 

 
 

Gambar 2. KLT identifikasi skopoletin 
 

Skopoletin merupakan senyawa kumarin 
sehingga skopoletin akan berwarna biru 
fluoresensi jika disinari lampu UV dengan 
panjang gelombang 365 nm (Thomas et al. 
2018). Penampakan noda di bawah sinar UV 
365 nm menunjukkan bahwa senyawa tersebut 
memiliki minimal dua ikatan rangkap 
terkonjugasi. Penampakan tersebut karena 
adanya daya interaksi antara sinar UV dengan 
gugus kromofor yang terikat oleh auksokrom 
yang ada pada noda tersebut. Fluoresensi 
cahaya yang tampak merupakan emisi cahaya 
yang dipancarkan oleh komponen tersebut 
ketika elektron yang tereksitasi dari tingkat 
energi dasar ke tingkat energi yang lebih tinggi 
kemudian kembali ke keadaan semula sambil 
melepaskan energi, sehingga noda yang tampak 
pada lampu UV terlihat terang karena silika gel 
yang digunakan tidak berfluoresensi pada sinar 
UV 365 nm (Gandjar 2007). 

Hasil penelitian Forino et al (2016) telah 
berhasil mengidentifikasi adanya senyawa 7-
hidroksi-6-metoksikroman-2-on yang dikenal 
dengan nama skopoletin pada tanaman ubi jalar. 
Penelitian lainnya juga menyebutkan bahwa 
jenis senyawa golongan kumarin yang 
ditemukan pada ubi jalar adalah skopoletin (7- 
hidroksi-6-metoksi-kroman-2-on) yang telah 

Rf 
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diidentifikasi dengan analisis UV, 1D, dan 2D 
NMR (Aminah et al. 2018). 

Keberhasilan pemisahan bergantung pada 
perbedaan kelarutan komponen yang akan 
dipisahkan dalam pelarut (Wehantouw 2009). 
Karena dari komposisinya, eluen tersebut 
bersifat polar sehingga bisa memisahkan 
senyawa skopoletin yang juga bersifat non 
polar, sehingga senyawa-senyawa yang bersifat 
polar akan muncul lebih cepat dan senyawa 
yang bersifat non polar akan muncul diakhir, 
sehingga nilai Rf yang diperoleh akan besar. 
Eluen yang baik ialah eluen yang bisa 
memisahkan senyawa dalam jumlah yang 
banyak yang ditandai dengan munculnya noda. 
Noda yang terbentuk tidak berekor dan jarak 
antara noda satu dengan yang lainnya jelas 
(Harborne 1987). 

3.4.2. Kromatografi cair kinerja tinggi 

Penentuan kadar skopoletin pada ubi jalar 
ungu menggunakan metode Kromatografi Cair 
Kinerja Tinggi (KCKT). Kromatografi Cair 
Kinerja Tinggi (KCKT) adalah pengembangan 
terkini dari kromatografi cair kolom klasik, 
dimana pada KCKT ini terdapat pengembangan 
teknologi pada kolom, detektor yang lebih 
sensitif dan peka serta kemajuan teknologi pada 
pompa bertekanan tinggi yang menyebabkan 
KCKT menjadi suatu metode dengan sistem 
pemisahan zat yang cepat dan efisien 
(Stevenson 1991). Fase yang digunakan adalah 
fase terbalik, karena senyawa skopoletin 
bersifat non polar sehingga kolom yang 
digunakan adalah kolom C18. Kromatografi fase 
terbalik menggunakan fase gerak yang bersifat 
polar dan fase diam bersifat non polar atau 

kurang polar. Pada teknik ini sampel yang 
memiliki tingkat kepolaran lebih tinggi akan 
terelusi lebih awal.  

Pemisahan sampel dari komponen-
komponen lainnya terjadi di dalam kolom, oleh 
karena itu kolom mempunyai peranan yang 
sangat penting pada KCKT. Kemasan kolom pada 
kromatografi fase terbalik yang banyak 
digunakan adalah jenis oktadesil silana (C18) 
dan oktil silama (C8). Fase diam jenis C-18 atau 
ODS (Octa Desil Silica) mampu memisahkan 
senyawa dengan tingkat kepolaran tinggi, 
sedang dan rendah. Rantai alkil yang lebih 
pendek pada fase diam sangat sesuai digunakan 
untuk senyawa polar. Silika yang tidak 
termodifikasi menyebabkan waktu retensi yang 
bervariasi dikarenakan adanya kandungan air 
(Lux 2004).  

Setelah dilakukan ekstraksi tahapan 
berikutnya adalah penentuan kadar skopoletin 
pada ekstrak dari beberapa pelarut yaitu etanol, 
etil asetat dan metanol. Pada tahap ini, ubi jalar 
ungu dimaserasi kemudian hasil maserasi 
(maserat) dievaporasi hingga menjadi ekstrak 
kental kemudian dianalisis kandungan 
skopoletinnya. Tujuannya untuk memastikan 
pelarut mana yang dapat banyak melarutkan 
senyawa skopoletin pada tanaman ubi jalar 
ungu. Pada Gambar 3 adalah grafik kandungan 
skopoletin yang didapat pada ekstrak kental.  

Kadar skopoletin pada ekstrak kental 
tertinggi diperoleh pada pelarut etanol yaitu 
sebesar 118,092±1,57 ppm, kemudian metanol 
sebesar 111.86±1,58 ppm dan yang terendah 
etil asetat sebesar 18,76±2,74 ppm. Walaupun 
derajat kepolaran senyawa metanol lebih tinggi 
daripada etanol namun ekstrak skopoletin

Gambar 3. Kadar skopoletin pada fraksi pelarut 
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yang tertinggi diperoleh dari pelarut etanol, hal 
ini mengikuti prinsip like dissolves like atau 
polarity vs polarity (Mandal et al. 2015; Mokrani 
& Madani 2016). Polaritas senyawa etanol lebih 
bersesuaian dengan polaritas senyawa 
skopoletin. Sifat polar skopoletin yang berasal 
dari gugus hidroksil tersebut juga menyebabkan 
skopoletin lebih larut pada etanol dan metanol 
dibandingkan etil asetat. 

Etanol dapat melarutkan banyak senyawa 
skopoletin karena sifat polar dan non polar yang 
dimilikinya. Sifat polar etanol berasal dari gugus 
fungsi hidroksil (OH) dan sifat non polar etanol 
berasal dari jumlah atom CH3. Sama seperti 
halnya skopoletin dapat lebih banyak larut pada 
etanol karena skopoletin memiliki sifat polar 
dari gugus fungsi hidroksil (OH) dan sifat non 
polar dari cincin aromatik.  

Hal ini diperkuat oleh Saifudin et al (2011) 
bahwa etanol 96% memiliki kemampuan 
mengikat senyawa bioaktif dengan polaritas 
yang lebar mulai dari senyawa non polar sampai 
dengan polar.  Penggunaan etanol 96% sebagai 
pelarut adalah karena etanol 96% dapat 
bertindak sebagai pelarut dan pengawet 
sehingga zat yang dinginkan dapat terekstraksi 
serta tahan lama dan tidak mudah ditumbuhi 
jamur. Semakin lama waktu ekstraksi, 
kesempatan untuk kontak dengan bahan makin 
besar sehingga hasilnya juga bertambah sampai 
titik jenuh larutan. Kontak antara sampel dan 
pelarut dapat ditingkatkan apabila dibantu 
dengan pengocokan agar kontak antara sampel 
dan pelarut semakin sering terjadi, sehingga 
proses ekstraksi lebih sempurna.  

4. Kesimpulan 

Pemilihan pelarut pada ekstraksi dengan cara 
maserasi memengaruhi jumlah skopoletin ubi 
jalar ungu (Ipomoea batatas L). Berdasarkan 
hasil penelitian, rendemen ekstrak skopoletin 
tertinggi diperoleh dari ekstrak dengan pelarut 
etanol yaitu sebesar 4,49±0,11 %, kemudian etil 
asetat sebesar 4,43±0,03 % dan terendah 
metanol sebesar 4,36±0,04 %. Sedangkan nilai 
kandungan skopoletin tertinggi diperoleh dari 
pelarut etanol sebesar 118,092±1,57 ppm, 
metanol sebesar 111,86±1,58 ppm dan 
terendah etil asetat sebesar 18,760±2,74 ppm. 
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