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Abstract

Ipong-ipong snail (Fasciolaria salmo) is one of sea water gastropods that have not been utilized optimally.
People believe that the snail has the efficacies for increasing stamina and vitality. However, scientific data
supporting the efficacy of this snail has not been elucidated yet. The purposes of this research was determined the
yield, chemical content (water, protein, fat, ash, acid insoluble ash and carbohydrates), bioactive components and
antioxidant activity. The yield of shells, meat, and viscera were 69.69%, 22.08% and 8.22%, respectively. Water
content, protein, fat, ash, acid insoluble ash and carbohydrates were 73.075%, 18.28%, 0.575%, 2.77%, 0.15% and
5.2%, respecitevely. Six bioactive components were detected i.e alkaloids, steroids, reducing sugars, carbohydrates,
peptides and amino acids. Antioxidant activity using DPPH method obtained the result IC of the meat extract with
chloroform, ethyl acetate and methanol solvent were 9210 ppm, 6825 ppm, 1513.8 ppm, respectively. Meanwhile
for viscera extract were. 2825 ppm, 4600 ppm and 994,47 ppm, respectively.

Keywords: antioxidants, bioactives, Fasciolaria salmo, proximate, yield.
Abstrak

Keong ipong-ipong (Fasciolaria salmo) merupakan salah satu Gastropoda air laut yang belum dimanfaatkan
oleh masyarakat secara optimal. Masyarakat mempercayai keong ini berkhasiat untuk meningkatkan stamina dan
vitalitas, tetapi data ilmiah yang mendukung belum ada. Tujuan penelitian ini adalah menentukan rendemen,
kandungan kimia (air, protein, lemak, abu, abu tidak larut asam dan karbohidrat), komponen bioaktif dan aktivitas
antioksidan dengan metode DPPH. Rendemen cangkang, daging dan jeroan adalah 69,69%, 22,08% dan 8,22%.
Kandungan air, protein, lemak, abu, abu tidak larut asam dan karbohidrat secara berurutan yaitu sebesar 73,075%,
18,28%, 0,575%, 2,77%, 0,15% dan 5,2%. Senyawa kimia yang terdeteksi antara lain alkaloid, steroid, gula
preduksi, karbohidrat, peptida dan asam amino. Aktivitas antioksidan dengan metode DPPH, di dapatkan nilai
IC50 dari ekstrak daging dan jeroan keong ipong-ipong dengan pelarut kloroform, etil asetat dan methanol secara
berurutan sebesar, 9210 ppm, 6825 ppm, 1513,8 ppm, dan 2825 ppm, 4600 ppm, 994,47 ppm.

Kata kunci: antioksidan, bioaktif, Fasciolaria salmo, proksimat, rendemen.

PENDAHULUAN Prasad et al. 2009; Saha et a/ 2008). Radikal bebas
dapat ditangkal atau diredam dengan pemberian
antioksidan atau mengkonsumsi antioksidan
(Halliwell 2007; Kubola dan Siriamornpun
2008; Escudero et al 2008; Mohsen dan Ammar
2009). Konsumsi antioksidan dalam jumlah

Radikal bebas merupakan salah satu bentuk
senyawa reaktif, yang secara umum diketahui
sebagai senyawa yang memiliki elektron yang tidak
berpasangan di kulit terluarnya. Adanya radikal
bebas di dalam tubuh manusia dapat menimbulkan
berbagai penyakit yaitu serangan jantung, kanker,
stroke, gagal ginjal, hypertensi dan penyakit kronik
lainnya (Tuminah 2000; Bernardi et al. 2007;

memadai dapat mencegah penyakit degeneratif
yaitu kardiovaskuler, kanker, aterosklerosis, dan
lain-lain. Konsumsi makanan yang mengandung
antioksidan juga dapat meningkatkan status
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imunologis serta dapat menghambat timbulnya
penyakit degeneratif akibat penuaan dan
meningkatkan kesehatan (Droge 2002; Lee ef al.
2004; Valko et al. 2007)

Antioksidan terdapat secara alami dalam
hampir semua bahan pangan, baik yang berasal
dari daratan maupun perairan. Bahan pangan
yang berasal dari perairan kelas Gastropoda,
banyak mengandung bioaktif yang berperan
sebagai antioksidan. Jenis-jenis Gastropoda yang
telah diteliti dan mengandung antioksidan antara
lain, lintah laut (Discodoris sp.) (Nurjanah et al.
2011), Lobiger serradifalci dan Oxynoe olivacea
(Cavas 2004), Viviparus ater (Campanella et
al. 2005), Lymnaea stagnalis (Vorontsova et al.
2010), dan Pleuroploca trapezium (Anand et al.
2010). Gastropoda juga mengandung berbagai
macam komponen bioaktif yang bermanfaat bagi
kesehatan manusia. Komponen bioaktif tersebut
antara lain alkaloid, steroid, flavonoid, saponin,
dan fenol hidrokuinon (Harborne 1984).

Keong ipong-ipong (Fasciolaria salmo)
merupakan salah satu jenis Gastropoda air laut yang
pemanfaatannya belum banyak. Keong ipong-
ipong dipercayai dapat meningkatkan stamina
tubuh serta vitalitas, tetapi data-data ilmiah yang
mendukung khasiat dari keong tersebut belum ada,
sehingga perlu dilakukan pengkajian mengenai
komponen bioaktif yang terkandung di dalam
tubuh keong ipong-ipong. Komponen-komponen
bioaktif tersebut mungkin memiliki aktivitas
sebagai antioksidan. Pengkajian ini bermanfaat
untuk pengembangan dan pemanfaatan keong
ipong-ipong secara optimal dimasa yang akan
datang.

Tujuan  penelitian  adalah  menentukan
rendemen, kandungan zat gizi, aktivitas
antioksidan dan komponen bioaktif yang

terkandung dalam keong ipong-ipong (F. salmo)
dari Cirebon, Jawa Barat.

MATERIAL DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan untuk penelitian
ini adalah keong ipong-ipong (F. salmo).
1,1-difenil-2-pikrilhidrazil (DPPH), antioksidan
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sintetik BHT (Butylated Hydroxytoluena) sebagai
pembanding. Alat-alat utama yang diperlukan
dalam penelitian ini meliputi vacuum evaporator,
spektrofotometer UV-VIS Hitachi U-2800.

Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan beberapa pengukuran
antara lain, perhitungan rendemen, pengujian
komposisi kimia, uji fitokimia dan pengukuran
aktivitas antioksidan dengan metode DPPH.

Pengambilan bahan baku

Bahan baku keong ipong-ipong (Fasciolaria
salmo) diambil dari perairan Cirebon. Keong
ipong-ipong dibeli dari berbagai nelayan di
sekitar wilayah perairan Cirebon. Keong ipong-
ipong merupakan salah satu komoditas favorit di
lingkungan masyarakat. Ukuran panjang keong
ipong-ipong yang digunakan dalam penelitian ini
berkisar antara 8-10 cm dan diambil 30 ekor untuk
dijadikan sampel pada perhitungan rendemen.

Perhitungan rendemen

Rendemen cangkang, daging serta jeroan
sampel keong ipong-ipong dihitung dengan
menggunakan rumus:

Rendemen (%) = (Bobot contoh (g)/Bobot total
(2)) x 100%

Analisis proksimat
Analisis  proksimat  dilakukan  untuk
mengetahui kandungan kimia yang terdapat

di dalam tubuh keong ipong-ipong. Analisis
proksimat yang dilakukan anatara lain uji kadar
air, lemak, protein, abu (AOAC 2005), abu tidak
larut asam (BSN 2000), serta karbohidrat diukur
secara by diference.

Analisis antioksidan dengan Metode DPPH
Ekstraksi bahan aktif (Quinn 1988)

Tahap ekstraksi ini ada beberapa langkah,
antara lain persiapan sampel dan ekstraksi bahan
aktif. Pada tahap persiapan sampel, daging keong
ipong-ipong dan jeroan yang telah diambil dari
perairan pantai kota Cirebon, segera dikeringkan
dengan panas matahari selama 3 hari. Proses
ekstraksi dilakukan dengan cara, sampel sebanyak
25 g yang telah dihancurkan, dimaserasi dengan
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pelarut kloroform p.a. sebanyak 100 mL selama
48 jam dengan diberi goyangan menggunakan
orbital shaker 8 rpm. Hasil maserasi yang berupa
larutan kemudian disaring dengan kertas saring
Whatman 42 sehingga didapat filtrat dan residu.
Residu yang dihasilkan selanjutnya dimaserasi
dengan etil asetat p.a. 100 mL selama 48 jam
dengan diberikan goyangan dengan orbital shaker
8 rpm, sedangkan filtrat ekstrak kloroform yang
diperoleh dievaporasi hingga pelarut memisah
dengan ekstrak menggunakan rotary vacuum
evaporator pada suhu 50 °C.

Hasil proses maserasi ke-2
disaring dengan kertas Whatman 42. Residu
yang dihasilkan dilarutkan dengan metanol p.a.
sebanyak 100 mL dan dimaserasi selama 48 jam
dengan diberi goyangan menggunakan orbital
shaker 8 rpm. Filtrat ekstrak etil asetat yang
diperoleh dievaporasi sehingga semua pelarut
terpisah dari ekstrak menggunakan rotary vacuum
evaporator pada suhu 50 °C. Hasil maserasi ke-3
dengan pelarut metanol, disaring dengan kertas
saring Whatman 42. Filtrat ekstrak metanol yang
diperoleh dievaporasi sehingga semua pelarut
terpisah dari ekstrak menggunakan rotary vacuum
evaporator pada suhu 50 °C, sedangkan residu yang
tersisa dibuang. Proses ini akan menghasilkan
ekstrak kloroform, ekstrak etil asetat dan ekstrak
metanol yang kental.

selanjutnya

Uji Aktivitas Antioksidan (DPPH) (Blois 1958)

Ekstrak kasar keong ipong-ipong dari hasil
ekstraksi  bertingkat menggunakan pelarut
kloroform p.a. (non polar), pelarut etil asetat p.a.
(semi polar), dan pelarut metanol p.a. (polar),
dilarutkan dalam metanol p.a. dengan konsentrasi
200, 400, 600 dan 800 ppm. Antioksidan sintetik
BHT digunakan sebagai pembanding dan kontrol
positif, dibuat dengan cara dilarutkan dalam
pelarut metanol p.a. dengan konsentrasi 2, 4, 6
dan 8 ppm. Larutan DPPH yang akan digunakan,
dibuat dengan melarutkan kristal DPPH dalam
pelarut metanol dengan konsentrasi 1 mM. Proses
pembuatan larutan DPPH 1 mM dilakukan dalam
kondisi suhu rendah dan terlindung dari cahaya
matahari.

Larutan ekstrak dan larutan antioksidan
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pembanding BHT yang telah dibuat, masing-
masing diambil 4,5 mL dan direaksikan dengan
500 pL larutan DPPH 1 mM dalam tabung reaksi
yang berbeda dan telah diberi label. Campuran
tersebut kemudian diinkubasi pada suhu 37
°C selama 30 menit dan diukur absorbansinya
dengan menggunakan spektrofotometer UV-VIS
Hitachi U-2800 pada panjang gelombang 517 nm.
Absorbansi dari larutan blanko juga diukur untuk
melakukan perhitungan persen inhibisi. Larutan
blanko dibuat dengan mereaksikan 4,5 mL pelarut
metanol dengan 500 pL larutan DPPH 1 mM
dalam tabung reaksi. Larutan blanko ini dibuat
hanya satu kali ulangan saja. Setelah itu, aktivitas
antioksidan dari masing-masing sampel dan
antioksidan pembanding BHT dinyatakan dengan
persen inhibisi, yang dihitung dengan formulasi
sebagai berikut:

% inhibisi = (A blanko — A sampel) x 100%
A blanko

Nilai konsentrasi sampel (ekstrak ataupun
antioksidan pembanding BHT) dan persen
inhibisinya diplot masing-masing pada sumbu x
dan y pada persamaan regresi linear. Persamaan
regresi linear yang diperoleh dalam bentuk
persamaan y = a + bx, digunakan untuk mencari
nilai IC,, (inhibitor concentration 50%) dari
masing-masing sampel dengan menyatakan nilai y
sebesar 50 dan nilai x yang akan diperoleh sebagai
IC,,. Nilai IC,; menyatakan besarnya konsentrasi
larutan sampel (ekstrak ataupun antioksidan
pembanding BHT) yang dibutuhkan untuk
mereduksi radikal bebas DPPH sebesar 50%.

Uji Fitokimia (Harborne 1984)
a. Alkaloid

Sejumlah sampel dilarutkan dalam beberapa
tetes asam sulfat 2 N kemudian diuji dengan tiga
pereaksi alkaloid yaitu, pereaksi Dragendorff,
pereaksi Meyer, dan pereaksi Wagner. Hasil uji
dinyatakan positif bila dengan pereaksi Meyer
terbentuk endapan putih kekuningan, endapan
coklat dengan pereaksi Wagner dan endapan merah
hingga jingga dengan pereaksi Dragendorft.

b. Steroid/ triterpenoid

Sejumlah sampel dilarutkan dalam 2 mL
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kloroform dalam tabung reaksi yang kering, lalu
ditambahkan 10 tetes anhidra asetat dan 3 tetes
asam sulfat pekat. Terbentuknya larutan berwarna
merah untuk pertama kali kemudian berubah
menjadi biru dan hijau menunjukkan reaksi positif.

c¢. Flavonoid

Sejumlah  sampel ditambahkan  serbuk
magnesium 0,1 mg dan 0,4 mL amil alkohol
(campuran asam klorida 37% dan etanol 95%
dengan volume yang sama) dan 4 mL alkohol
kemudian campuran dikocok. Terbentuknya
warna merah, kuning atau jingga pada lapisan
amil alkohol menunjukkan adanya flavonoid.

d. Saponin (uji busa)

Saponin dapat dideteksi dengan uji busa dalam
air panas. Busa yang stabil selama 30 menit dan
tidak hilang pada penambahan 1 tetes HCI 2 N
menunjukkan adanya saponin.

e. Fenol Hidrokuinon (pereaksi FeCl,)

Sampel sebanyak 1 gram diekstrak dengan 20
mL etanol 70%. Larutan yang dihasilkan diambil
sebanyak 1 mL kemudian ditambahkan 2 tetes
larutan FeCl, 5%. Terbentuknya warna hijau atau
hijau biru menunjukkan adanya senyawa fenol
dalam bahan.

f. Uji Molisch

Larutan sampel sebanyak 1 mL diberi 2
tetes pereaksi Molish dan 1 mL asam sulfat
pekat melalui dinding tabung. Uji positif yang
menunjukkan adanya karbohidrat ditandai
terbentuknya kompleks berwarna ungu diantara 2
lapisan cairan.

g. Uji Benedict

Larutan sampel sebanyak 8 tetes dimasukkan
ke dalam 5 mL pereaksi Benedict. Campuran
dikocok dan dididihkan selama 5 menit.
Terbentuknya warna hijau, kuning, atau endapan
merah bata menunjukkan adanya gula pereduksi.

h. Uji Biuret

Larutan sampel sebanyak 1 mL ditambahkan
4 mL pereaksi Biuret. Campuran dikocok dengan
seksama. Terbentuknya larutan berwarna ungu
menunjukkan hasil uji positif adanya peptida.
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i. Uji Ninhidrin

Larutan sampel sebanyak 2 mL ditambah
beberapa tetes larutan Ninhidrin 0,1%. Campuran
dipanaskan dalam penangas air selama 10 menit.
Terjadinya larutan berwarna biru menunjukkan
reaksi positif terhadap adanya asam amino.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Rendemen

Nilai rendemen digunakan untuk mengetahui
nilai ekonomis suatu produk atau bahan. Rendemen
keong ipong-ipong meliputi rendemen cangkang,
daging, dan jeroan disajikan pada Gambar 1.

Cangkang
69,69%

Gambar 1 Rendemen keong ipong-ipong

Rendemen merupakan persentase perbandingan
antara berat bagian bahan yang dapat dimanfaatkan
dengan berat total bahan (Kusumawati et al. 2008).
Rendemen cangkang keong ipong-ipong memiliki
nilai yang paling besar dibandingkan bagian-
bagian lainnya yaitu sebesar 69,69%. Rendemen
isi cangkang (daging dan jeroan) sebesar 30%
terdiri atas 22,08% daging dan 8,22% jeroan. Isi
cangkang keong ipong-ipong berpotensi dijadikan
lauk pauk sebagai sumber protein hewani dan
asam amino.

Komposisi Kimia

Keong ipong-ipong memiliki kadar air sebesar
73,075%, kadar lemak 0,575% serta kadar protein
18,28%. Kadar karbohidrat didapatkan sebesar
5,2% dilakukan dengan metode by defference.
Kadar air yang tinggi menyebabkan kadar lemak
rendah secara proporsional. Keong ipong-ipong
memiliki kadar abu 2,77%. Abu tidak larut
asam pada keong ipong-ipong memiliki kadar
yang rendah sehingga aman untuk dikonsumsi.
Nilai abu tidak larut asam yang diperoleh pada
penelitian ini masih di bawah 1% seperti yang
disyaratkan untuk produk kappa-karaginan food
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grade (Basmal et al. 2003).
Ekstrak Kasar dan Komponen Bioaktif

Komponen bioaktif yang paling banyak
terkandung dalam keong ipong-ipong ini
merupakan komponen bioaktif yang bersifat
polar karena dapat larut pada pelarut polar, yaitu
metanol. Komponen bioaktif yang bersifat non
polar dan semi polar terekstrak dalam jumlah yang
kecil. Hasil ekstraksi komponen bioaktif keong
disajikan pada Gambar 2.

Hasil perhitungan rendemen untuk ekstrak
daging dan jeroan, ekstrak kloroform dari kedua

ekstrak memiliki rendemen terkecil. Hasil
16
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Gambar 2 Rendemen ekstrak kasar keong ipong-ipong
untuk daging (OJ) dan jeroan (=)
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penelitian yang dilakukan Salamah et al. (2008)
menunjukkan maserasi dengan jenis pelarut yang
berbeda akan menghasilkan rendemen ekstrak
yang berbeda pula. Rendemen ekstrak dari suatu
pelarut dipengaruhi sifat kepolaran dari pelarut,
suhu, waktu ekstraksi serta tingkat kepolaran
dari jumlah bahan yang diekstrak yang memiliki
polaritas yang sama (Row dan Jin 2005)

Senyawa Kimia

Hasil uji fitokimia dari ekstrak kasar daging
dan jeroan keong ipong-ipong menunjukkan
bahwa keong ipong-ipong mengandung 6 dari
9 komponen bioaktif yang diuji dengan metode
fitokimia Harborne (1984). Komponen bioaktif
tersebut disajikan pada Tabel 1.

Komponen bioaktif yang terkandung pada
ekstrak kasar daging dan jeroan keong ipong-ipong
adalah alkaloid, steroid, protein, gula pereduksi,
peptide dan karbohidrat. Steroid sangat dominan
dan terdeteksi disemua ekstrak keong ipong-ipong.
Steroid yang terdeteksi pada ekstrak daging dan
jeroan keong ipong-ipong ini diduga merupakan
hormon adrenal dan hormon seks (progesterone,
17-B-estradiol, testosterone, 4-androstene-dione
dan cortisol) seperti steroid yang terdeteksi pada
Achatina fulica yang juga merupakan Gastropoda
(Bose et al 1997).

Tabel 1 Hasil uji fitokimia ekstrak kasar keong ipong-ipong

Ekstrak
Uji Kloroform Etil Asetat Metanol
Daging Jeroan Daging Jeroan Daging Jeroan

Alkaloid:
a. Dragendorf - - + . + +
b. Meyer - + - - - -
c. Wegner - - + + + +
Steroid ++ ++ + + + +
Flavonoid - - - - - -
Saponin - - - - - -
Fenol Hidroquinon - - - - - -
Molisch + + + + + +
Benedict - - - - + )
Biuret - - - - 4+ ++
Ninhidrin - - - - ++ +—+

Keterangan:

+ : Lemah

++: Kuat
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Aktivitas Antioksidan

Pengujian aktivitas antioksidan dilakukan
dengan metode DPPH (Hanani et al 2005).
Prinsip metode DPPH ini yaitu menangkap atom
H yang didonorkan oleh antioksidan, sehingga
menjadi radikal yang reaktivitasnya rendah
(Alma et al. 2003; Karioti et al. 2004; Kordali et
al. 2005). Antioksidan BHT digunakan sebagai
pembanding dan kontrol positif. Parameter yang
umum digunakan untuk menginterpretasikan hasil
pengujian dari DPPH adalah nilai IC,. Semakin
kecil nilai IC, berarti aktivitas antioksidannya
semakin tinggi (Molyneux 2004). Nilai IC dari
larutan BHT disajikan pada tabel 2.

BHT memiliki aktivitas antioksidan yang sangat
kuat (< 50 ppm). Ekstrak kasar keong ipong-ipong
yang diuji juga memiliki aktivitas antioksidan,
meskipun masih tergolong sangat lemah. Ekstrak
keong ipong-ipong tersebut memiliki kekuatan
penghambat yang berbeda-beda antara yang satu
dengan yang lainnya. Nilai IC, ekstrak kasar
daging dan jeroan disajikan pada Tabel 3

Persen inhibisi tertinggi selalu dihasilkan oleh
larutan yang mengandung konsentrasi ekstrak
kasar daging dan jeroan yang terbesar yaitu larutan
dengan konsentrasi 800 ppm, sedangkan, persen
inhibisi terendah selalu dihasilkan oleh larutan
yang mengandung konsentrasi atau ekstrak kasar
daging dan jeroan paling sedikit yaitu larutan
dengan konsentrasi 200 ppm (pada masing-masing
ekstrak kasar daging danjeroan keong ipong-ipong.

Tabel 2 Hasil uji aktivitas antioksidan larutan BHT

BHT (ppm) IC
Sampel 50
2 4 6 8 (ppm)
?}/h)‘bm 12,55 23,67 7937 8945 4091
0
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Semakin tinggi konsentrasi ekstrak kasar daging
dan jeroan keong ipong-ipong yang ditambahkan,
maka semakin tinggi pula persen inhibisi yang
akan dihasilkan. Pernyataan ini sesuai dengan
hasil penelitian yang dilakukan oleh Hanani et
al. (2005), yang menyatakan bahwa persentase
penghambatan (persen inhibisi) terhadap aktivitas
radikal bebas akan ikut meningkat seiring dengan
meningkatnya konsentrasi ekstrak.

Ekstrak metanol daging dan jeroan keong
ipong-ipong memiliki aktivitas antioksidan yang
lebih besar dari dua ekstrak yang lainnya, ditandai
dengan nilai IC, yang terkecil, yaitu 1513,8 dan
994,47 ppm, sedangkan ekstrak kloroform dari
daging keong ipong-ipong merupakan ekstrak
yang memiliki aktivitas antioksidan yang paling
lemah, hal ini terbukti dari nilai IC,-nya yang
terbesar, yaitu 9210 ppm, akan tetapi pada ekstrak
kasar jeroan dari ekstrak etil asetat memiliki
aktivitas antioksidan yang paling lemah yaitu
sebesar 4600 ppm.

KESIMPULAN

Ekstrak kasar daging dan jeroan keong
ipong-ipong memiliki aktivitas antioksidan yang
sangat lemah jika dibandingkan dengan aktivitas
antioksidan BHT. Ekstrak kasar daging dan jeroan
keong ipong-ipong mengandung 6 komponen
bioaktif yaitu alkaloid, steroid, karbohidrat, gula
pereduksi, peptida dan asam amino. Adanya
kandungan steroid pada keong ipong-ipong
membuktikan khasiat dari keong tersebut secara
empiris yang dapat meningkatkan stamina tubuh
dan vitalitas.
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