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Abstrak — Kanker payudara masih menjadi permasalahan kesehatan yang kompleks. Salah satu upaya
untuk mengatasi kanker adalah dengan konsumsi makanan tinggi kandungan antioksidan. Bahan
pangan alternatif potensial adalah kulit pisang kepok yang mengandung senyawa fitokimia kaya
antioksidan.Tepung kulit pisang belum banyak dimanfaatkan dan belum diteliti kandungan
antioksidan serta potensi antikankernya. Penelitian ini bertujuan untuk melihat nilai aktivitas
antioksidan, toksisitas, dan efek sitotoksisitas terhadap sel T-47D secara in vitro. Kulit dari pisang
kepok matang direndam dalam larutan 1% Na,S;0s selama 15 menit, dikeringkan dalam oven kabinet
pada suhu 60°C selama 7 jam, dihancurkan menggunakan blender, dan diayak menggunakan ayakan
80 mesh. Uji aktivitas antioksidan dilakukan dengan metode DPPH (2,2-difenil-1-pikrillhidrazil), uji
toksisitas menggunakan metode BSLT (Brine Shrimp Lethality Test) serta uji sitotoksisitas dilakukan
menggunakan MTT assay(3-(4, 5-dimetiltiazol-2-il)-2, 5-difeniltetrazolium bromid).Hasil aktivitas
antioksidan didapatkan nilai 1C50237,684 ppm yang menunjukkan aktivitas antioksidan bersifat sangat
lemah, hasil uji toksisitas adalah LCs4.665, 77 ppm yang menunjukkan tidak bersifat toksik bagi larva
Artemia salina L. serta hasil ICsuji sitotoksisitas adalah 720.396 pg/ml yang menunjukkan efek
sitotoksisitas lemah sehingga tepung kulit pisang kepok tidak berpotensi sebagai antikanker terhadap
sel T-47D.

Abstract - Breast cancer still becomes a complex health problem. One of the attempts to overcome cancer
is by consuming high antioxidants foods. Potential alternative food is kepok banana peels which contain
phytochemical compounds rich in antioxidants. Banana peel flour has not been widely used and has not
yet been studied its antioxidant content and anti-cancer potential. This study aimed to see the value of
the antioxidant activity, toxicity, and cytotoxicity effects on T-47D cells in vitro. The peel of ripe kepok
banana was soaked in 1% Na2S205 solution for 15 minutes, dried in a cabinet oven at 60°C for 7 hours,
grounded using a blender, and sieved using an 80 mesh sieve. The antioxidant activity test was carried
out by the DPPH (2,2-diphenyl-1-pikrillhidrazil) method, the toxicity test used the BSLT (Brine Shrimp
LethalityTest) method and the cytotoxicity test was carried out using the MTT assay (3- (4, 5-
dimethyltiazol-2-il ) -2,5-diphenyl tetrazolium bromide). The antioxidant activity test results were
IC50at 237,684 ppm which showed weak antioxidant activity, the toxicity test results were
LC50at4,665.77ppm which showed no toxic effects for Artemia salina L. larvae and cytotoxicity test
results were 1C50at 720,396 pg / ml which showed a weak cytotoxicity effect indicating that kepok
banana peel flour has no potential as an anticancer against T-47D cells.

Keywords —Tepung kulit pisang kepok, Antioksidan, Sitotoksisitas, BSLT, Kanker payudara, T-47D
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PENDAHULUAN

Indonesia merupakan salah satu penghasil pisang
terbesar di dunia yang pada tahun 2014
menghasilkan 6.862.558 ton [1]. Pisang kepok
(Musa paradisiaca Linn) yang merupakan anggota
dari keluarga Musaceae merupakan salah satu jenis
pisang yang paling banyak dihasilkan. Pisang
kepok adalah jenis pisang yang mudah ditemui,
dengan ciri berkulit kuning kehijauan dengan
bercak coklat, berbentuk agak pipih dan bersegi,
serta kulit buahnya yang tebal. Kulit pisang kepok
memiliki rasa berpati hingga manis [2]. Pisang
kepok merupakan salah satu jenis pisang yang
pemanfaatannya paling sering diolah terlebih
dahulu sebelum dikonsumsi, misal diolah menjadi
bahan utama pisang goreng, sale, maupun keripik
pisang, baik yang memiliki rasa manis maupun
gurih [3].

Tingginya jumlah produksi pisang di Indonesia
diikuti dengan jumlah kulit pisang yang dihasilkan,
yaitu mencapai 2.063.017 ton/tahun [4]. Salah satu
kandungan gizi yang dapat diunggulkan dari
pemanfaatan kulit pisang kepok (Musa paradisiaca
L.) adalah kandungan karbohidratnya yang cukup
banyak, yakni 59% [5]. Pembuatan tepung kulit
pisang kepok dapat dimanfaatkan sebagai bahan
pangan juga sebagai upaya alternatif untuk
mengurangi limbah kulit pisang. Secara umum kulit
pisang mengandung senyawa tinggi antioksidan
seperti fenol, katekolamid, karoten dan flavonoid,
polifenol, vitamin C, dan tannin [6] [7]. Banyaknya
kandungan nutrisi dalam kulit pisang kepok,
menjadikan kulit pisang kepok sangat berpotensi
untuk diolah menjadi pangan fungsional melalui
pengolahan menjadi tepung.

Selain itu, tepung kulit pisang kepok berpotensi
sebagai antikanker melalui mekanisme aktivasi
jalur apoptosis dan mengganggu DNA sel kanker
[8]. Mekanisme ini muncul didukung oleh
kandungan fitokimia golongan fenolik yang
terdapat pada kulit pisang kepok seperti polifenol,
tannin, dan flavonoid [9] [6]. Pemanfaatan tepung
kulit pisang kepok sebagai antikanker ini dapat
menjadi salah satu solusi untuk tingginya kejadian
kanker di Indonesia, yaitu terdapat 347.792 kasus
kanker dengan 58.256 diantaranya adalah kanker
payudara sebagai jenis kanker nomor satu di
Indonesia [10].

Beberapa penelitian telah mengkaji kandungan
fitokimia golongan fenolik pada berbagai macam
tepung kulit pisang dengan metode yang bervariasi.
Tepung kulit pisang kepok mengandung polifenol
sebesar 7,71 mg GAE/g dan tannin sebesar 30,98
mg GAE/g dengan metode pemanasan pada suhu
40°C selama 48 jam [9]. Selain itu, pada metode
ekstraksi menggunakan etil asetat ditemukan
kandungan kandungan fenolik dan flavonoid
sebesar 15,21 dan 9,39 mg QE/g berat kering pada
tepung kulit pisang Nendran [11].

Penelitian terdahulu menunjukkan bahwa tepung
kulit pisang dapat berpotensi sebagai antikanker,
meskipun belum ada penelitian yang menunjukkan
pengujian sitotoksisitas terhadap sel kanker. Oleh
karena itu, peneliti ingin melakukan uji aktivitas
antioksidan dan toksisitas serta uji sitotoksisitas
tepung kulit pisang kepok (Musa paradisiaca Linn)
terhadap sel kanker payudara T-47D dengan
metode MTT Assay secara in vitro.

METODE PENELITIAN

Persiapan dan Produksi Kulit Pisang Kepok
Kulit pisang kepok yang digunakan berasal dari
pisang kepok yang didapatkan dari pasar Sawojajar,
Malang, Jawa Timur. Penepungan kulit pisang
kepok dilakukan berdasarkan modifikasi dari
penelitian yang dilakukan oleh Futeri dan
Pharmayeni [12], dari buah pisang kepok, kulit
pisang dikupas dan dipisahkan dari daging
buahnya, kulit pisang yang digunakan adalah kulit
pisang yang berasal dari buah pisang kepok yang
masak, kemudian dibersihkan dan dicuci, kulit
pisang kepok dipotong dengan sayatan melintang
dan direndam dengan larutan natrium metabisulfit
(NazS20s) 1% selama 15 menit dan ditiriskan, kulit
pisang kepok dikeringkan pada suhu 60°C selama 7
jam, kemudian kulit pisang kepok dihaluskan
menggunakan blender, dan diayak dengan ayakan
berukuran 80 mesh.

Aktivitas Antioksidan

Uji aktivitas antioksidan dilakukan di Laboratorium
Teknik Kimia Universitas Tribuwhana
Tunggadewi, Malang. Aktivitas antioksidan diuji
menggunakan reagen DPPH (2,2 — difenil — 1 -
pikrillhidrazil). Pengukuran aktivitas antioksidan
dilakukan berdasarkan modifikasi dari penelitian
yang dilakukan oleh Tristantini dkk [13], uji
dilakukan dengan menambahkan 2 mg DPPH ke
dalam 100 ml methanol. Larutan kontrol negatif
dibuat dengan menambahkan 5,9 ml methanol
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dengan 0,1 ml DMSO dan 4 ml larutan DPPH,
sedangkan larutan kontrol positif dibuat dengan
melarutkan asam askorbat ke dalam methanol
dengan variasi konsentrasi 4 ppm, 8 ppm, dan 16
ppm. Masing-masing konsentrasi diambil 6 ml dan
dicampurkan dengan 4 ml DPPH. Larutan sampel
dibuat dengan konsentrasi 100 ppm, 200 ppm, dan
400 ppm dari tepung kulit pisang kepok yang
dilarutkan dengan DMSO 2% dan metanol serta
divortex terlebih dahulu. Kemudian ditambahkan 6
ml dari masing-masing larutan sampel dan 4 mi
DPPH. Larutan sampel dan kontrol diinkubasi di
ruangan gelap dan tabung reaksi dilapisi
menggunakan alumunium foil selama 30 menit.
Setelah itu, pengukuran dilakukan dengan
membaca absorbansi menggunakan
spektrofotometer pada panjang gelombang 517 nm,
menghitung  persentasi  penghambatan  dari
absorbansi sampel dan kontrol negatif dengan
menggunakan persamaan:

% Penghambatan = (Ab — As/ Ab) x 100 @

Nilai 1Cso didapatkan dari persamaan grafik persen
penghambatan dan konsentrasi.

Uji Toksisitas

Uji toksisitas dilakukan di Laboratorium Teknik
Kimia Universitas Tribuwhana Tunggadewi,
Malang. Toksisitas tepung kulit pisang kepok diuji
dengan metode Brine Shrimp Lethality Test (BSLT)
dilakukan berdasarkan modifikasi dari penelitian
yang dilakukan oleh Arwan [14]. Telur Artemia
salina sebanyak 5 gram dimasukkan ke dalam 1
liter air di dalam tabung yang berbentuk kerucut
pada bagian bawahnya terdapat aerator yang
tersambung dengan kerucut tersebut sebagai
sumber udara. Air tersebut sebelumnya sudah
ditambahkan 60 gram NaCl dan % sdm bakingsoda
untuk meningkatkan pH air. Lampu yang terletak 6
inci dari tabung dinyalakan sebagai sumber cahaya,
telur dibiarkan selama 24-36 jam sampai menetas,
dan siap digunakan setelah 48 jam, setelah larva
menetas, aerator dimatikan agar larva menuju
bagian bawah tabung yang dekat dengan lampu
sebagai sumber cahaya.

Larva yang telah menetas dipindah ke wadah lain
dengan cara melepas sambungan selang aerator
pada kerucut, dan kumpulan larva akan keluar
melalui lubang kerucut, masing-masing sampel
dibuat pada konsentrasi 2000 ppm, 4000 ppm, dan
8000 ppm yang dilarutkan dengan 0,1 ml DMSO
dan 5 ml air garam 60%, masing-masing larutan
disentrifuse dengan kecepatan 1000 rpm selama 15

menit, kemudian 10 ekor larva dimasukkan
menggunakan pipet ke dalam tabung reaksi yang
berisi supernatan dari masing-masing larutan dan
ke dalam larutan kontrol yang berisi air garam 60%
dan 2 tetes DMSO, selanjutnya larva dibiarkan
selama 24 jam dan dihitung total kematiannya.
Percobaan dilakukan secara triplo. LCso didapatkan
dengan meng-antilog-kan nilai X pada persamaan
grafik yang berisi log konsentrasi dan probit persen
kematian larva Artemia salina.

Uji Sitotoksisitas

Uji sitotoksisitas tepung kulit pisang kepok
menggunakan metode MTT Assay terhadap sel
kanker payudara T-47D secara in vitro yang
dilakukan di Laboratorium Teknologi Bioindustri
Serpong, Tangerang Selatan. Sampel tepung kulit
pisang kepok dilarutkan menggunakan DMSO dan
dibuat seri konsentrasi sampel tepung kulit pisang
kepok yaitu 125; 250; 500; dan 1000 pl/ml. Kontrol
positif yang digunakan adalah Cisplatin dengan seri
konsentrasi 3; 6; 9; dan 12 pl/ml. Seri konsentrasi
sampel tepung kulit pisang kepok dan cisplatin
dimasukkan ke dalam sumuran yang berisi sel T-
47D secara triplo. Lama waktu inkubasi sel T-47D
adalah 1x24 jam, kemudian reagen MTT
ditambahkan ke setiap sumuran. Stopper SDS
ditambahkan apabila formazan sudah terbentuk dan
dilakukan inkubasi kembalu dalam kondisi gelap
pada suhu kamar selama semalaman. Pembacaan
absorbansi penghambatan proliferasi dapat dilihat
menggunakan ELISA reader dengan panjang
gelombang 570 nm. Data absorbansi yang
diperoleh dianalisis menggunakan regresi linier
yaitu dengan pembuatan grafik konsentrasi dengan
persentase sel hidup. Setelah itu didapatkan
persamaan regresi linier untuk menghitung nilai
ICso dari tepung kulit pisang kepok dan Cisplatin.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Tepung Kulit Pisang Kepok

Tepung kulit pisang kepok yang telah didapatkan
bertekstur halus berpasir dan berwarna coklat, serta
dalam 1.000 gram atau 1 kilogram kulit pisang
kepok dapat dihasilkan sebanyak 15 gram tepung
kulit pisang kepok.

y

.

Gambar 1 Tepung Kulit Pisang Kepok
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Pada penelitian ini, pembuatan tepung kulit pisang
kepok dilakukan dengan perendaman menggunakan
natrium  metabisulfit terlebih  dahulu  untuk
meminimalisir pencoklatan pada kulit pisang
kepok, karena natrium metabisulfit merupakan
bahan tambahan pangan (BTP) yang berguna
sebagai anti pencoklatan [15]. Reaksi pencoklatan
pada kulit pisang kepk merupakan reaksi
pencoklatan enzimatis yang dapat terjadi saat kulit
pisang kepok dikupas kemudian bereaksi dengan
oksigen, sehingga enzim Polifenol Oksidase (PPO)
membentuk  dua reaksi, yaitu hidroksilasi
monofenol dan oksidasi ortho-difenol yang akan
menjadi ortho-quinon menyebabkan pencoklatan,
reaksi pencoklatan enzimatis pada kulit pisang
dapat dihambat oleh natrium metabisulfit dimana
sulfit akan mereduksi ikatan disulfida pada enzim
PPO, sehingga enzim PPO tidak dapat
mengkatalisis oksidasi senyawa fenolik atau reaksi
searah enzim PPO yang akan menjadi ortho-quinon
berwarna sebagai penyebab pencoklatan akan
terhambat, atau melalui mekanisme lain. Sulfit akan
bertindak sebagai agen pereduksi yang akan
mengembalikan  reaksi ortho-quinon  menjadi
difenol tidak berwarna [16] [17].

Pengeringan kulit pisang kepok menggunakan oven
membuat kulit pisang kepok lebih cepat kering dan
higienis daripada pengeringan langsung
menggunakan sinar matahari yang lebih mudah
terkontaminasi bakteri maupun kapang,
Pengeringan langsung di bawah sinar matahari
selama 12 jam terkontaminasi 67.500 koloni bakteri
per gram, dan untuk pengeringan menggunakan
oven selama 12 jam terdapat 2.500 Koloni
bakteri/gram [18].

Aktivitas Antioksidan
Tabel 1. Hasil Pengukuran Absorbansi, Persen
Penghambatan, dan nilai ICseTepung Kulit Pisang

Tabel 2. Hasil Persen Penghambatan, Pengukuran
Absorbansi, dan nilai |CspAsam Askorbat.

Kepok
Kons. . A. o oo 1Cso
(bpm) Absorbansi Kontrol Yolnhibisi (ppm)
100 0,12 0,18 31,67
200 0,09 0,18 50,00 237,68
400 0,08 0,18 58,33
Pada Tabel 1 menunjukkan bahwa aktivitas

antioksidan (1Csp) kulit pisang kepok sebesar 237,68
ppm atau aktivitas antioksidan bersifat sangat lemabh,
karena nilai lebih besar dari 200 ppm.

Kons. : : o L. 1Cs
(ppm) Absorbansi Kontrol Yolnhibisi (ppm)
4 0,12 0,18 32,22
8 0,10 0,18 44,44 6,81
16 0,01 0,18 95,56
Pada Tabel 2 menunjukkan bahwa aktivitas

antioksidan (ICso) asam askorbat sebesar 6,81 ppm
atau aktivitas antioksidan bersifat sangat kuat,
karena nilai lebih kecil dari 50 ppm.

Aktivitas antioksidan yang didapatkan pada tepung
kulit pisang kepok sebesar 237,68 ppm atau
aktivitas antioksidan bersifat lemah, hal ini
dikarenakan sebagian besar kandungan antioksidan
pada kulit pisang kepok adalah kelompok flavon
dalam bentuk glikosida, dimana bentuk glikosida
dalam komponen flavonoid memiliki kemampuan
reduksi DDPH yang lemah dibandingkan dengan
bentuk aglikon [19] [20]. Kandungan tannin pada
tepung kulit pisang kepok adalah jenis tannin
terkondensasi dan terhidrolisa [9]. Kandungan
tannin terkondensasi lebih besar daripada tannin
terhidrolisa. Namun, tannin terkondensasi bekerja
kurang efektif dalam menangkap DPPH. Hal
tersebut  dikarenakan  tannin  terkondensasi
merupakan polimer yang memiliki berat molekul
tinggi, sedangkan antioksidan yang memiliki berat
molekul rendah akan lebih efektif dalam
menangkap DPPH atau radikal bebas. Tannin
terhidrolisa yang terdapat dalam pisang kepok
adalah jenis asam galat dan asam ellagic, dimana
kedua macam tannin terhidrolisa ini tidak dapat
dipecah karena berikatan kovalen dengan lignin dan
selulosa, sedangkan pemecahan hanya dapat terjadi
di usus besar dengan bantuan mikrobiota usus [20]
[21].

Selain itu, keberadaan serat pangan dan pati yang
cukup tinggi pada tepung kulit pisang kepok dapat
mempengaruhi  aktivitas  antioksidan  melalui
pemerangkapan komponen fenolik, flavonoid dan
antosianin oleh pektin maupun selulosa sebagai
serat yang tidak larut air [9]. Tingginya pati dalam
tepung kulit pisang kepok juga dapat menyebabkan
interaksi ~ fisikokimia dengan  memerangkap
komponen  fenolik dan  mengikat tannin
terkondensasi yang dapat menyebabkan rendahnya
aktivitas antioksidan karena kurangnya jumlah
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komponen fenolik yang dapat menangkap DPPH
[19] [22].

Kandungan flavonoid dalam kulit pisang kepok
yang diketahui melalui analisa HPLC antara lain
asam ellagic, asam galat, rutin, dan myricetin [19].
Dimana keempat zat tersebut termasuk dalam
insoluble-bound phenolics atau fenol terikat yang
tidak larut atau fenolat yang tidak larut secara
kimiawi yang membentuk ikatan kovalen dengan
pektin, selulosa, arabionoksi dan protein struktural
yang tidak dapat diserap oleh usus kecil, melainkan
komponen polifenol akan dilepaskan melalui proses
fermentasi di usus besar, kondisi ini dibentuk oleh
mikrobiota usus yang dapat mencegah proses
oksidatif, menjaga jaringan, dan mengurangi
perkembangan resiko kanker usus besar [9].

medium disebabkan oleh kandungan serat larut air
yang tinggi, sehingga menyebabkan peningkatan
tekanan osmotik yang dapat mengganggu
pergerakan atau motilitas larva.

Di sisi lain, ada kemungkinan terdapat senyawa
fitokimia yang terkandung dalam tepung dapat
menyebabkan kematian larva Artemia salina L.,
dari data ini, masih belum dapat disimpulkan
apakah toksisitas disebabkan oleh viskositas atau
adanya senyawa fitokimia yang ada dalam tepung
kulit pisang kepok [23]. Senyawa fitokimia yang
ada di dalam kulit pisang kepok antara lain adalah
alkaloid, flavonoid, fenol dan tannin [24].

Uji Sitotoksisitas

.. . 70
Uji Toksisitas Z e
£ 50
Tabel 3. Besar Konsentrasi dan Persentase Kematian S 40 y=0.0303x + 28.172
- c e R?=0.9353
Kons. Jumlah Rata-rata % Probit s 30
(mg/ml) kematian Kematian  Kematian 32 5
pada £ 10
Pengulangan 5
Ke-... S 0
1 2 3 o 0 2000 400 600 800 1000 1200
Konsentrasi Tepung Kulit Pisang Kepok (pg/mL
2 1 2 1 1,3 13% 3,87 pung g Kepok (ug/mL)
4 3 2 2 23 23% 426 Gambar 2. Analisis regresi linier sampel tepung kulit
pisang kepok
8 1 10 6 86,7% 6,11 6,12 ) ) )
0 Tabel 4. Perhitungan ICsp Cisplatin terhadap sel T-47D
Kont. 0 o0 0 0 0% 0 Y=mx+c
Negatif m C Y x atau I1Csg
_ N _ _ (Hg/ml)
Hasil penelitian menunjukkan bahwa tepung kulit 0,0303 28,172 50 720,396

pisang kepok mempunyai nilai LCs adalah 4.665,
77 ppm, sehingga hal ini menunjukkan bahwa
tepung kulit pisang kepok tidak bersifat toksik bagi
larva udang karena nilai LCso> 1.000 ppm,
sedangkan suatu zat dikatakan toksik apabila LCso<
1.000 ppm. Penelitian lain yang dilakukan oleh
Chrisnasari dkk [23], pada tepung batang pitaya
utuh menunjukkan kematian larva sebesar 0% pada
konsentrasi 0 ppm, 250 ppm, 500 ppm, sedangkan
pada konsentrasi 1.000 ppm menunjukkan kematian
sebesar 6,67% dan kematian sebesar 16,67% pada
konsentrasi 1.500 ppm. Namun, dari hasil yang
didapatkan baik pada tepung kulit pisang kepok
maupun pada tepung batang pitaya utuh
menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi
diikuti dengan peningkatan jumlah larva Artemia
salina L yang mati, penambahan tepung kulit
pisang kepok telah meningkatkan viskositas
medium atau air laut buatan. Peningkatan viskositas

Dari hasil uji MTT Assay yang telah dilakukan,
didapatkan tepung kulit pisang kepok mampu
menghambat 50% pertumbuhan sel T-47D pada
konsentrasi 1000 pg/ml dan nilai ICsy yang
didapatkan adalah sebesar 720,396 pg/ml.

Menurut Kuete & Efferth [25], tingkat kekuatan
sitotoksik bagian tanaman yang dapat dikonsumsi
berdasar nilai 1Cso dikategorikan sebagai berikut.

Tabel 5. Tingkat kekuatan sitotoksisitas
Kategori ICso
Sitotoksik kuat < 50 pg/ml
Sitotoksik moderat 50 pg/ml — 200 pg/ml
Sitotoksik rendah 200 pg/ml — 1000

pg/mi
Tidak sitotoksik >1000 pg/ml

Sumber: (Kuete & Efferth, 2015)
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Tepung kulit pisang kepok yang diuji dengan MTT
Assay tidak memiliki potensi antikanker terhadap
sel T-47D karena sifat sitotoksik yang dimiliki
rendah namun bersifat kemopreventif terhadap sel
T-47D. Meskipun kulit pisang kepok memiliki
kandungan antioksidan berupa senyawa polifenol
sebanyak 7,71 mg GAE/g dan tannin 30,98 mg
GAE/g [9]. Dalam mekanismenya terhadap sel
kanker payudara T-47D, polifenol bekerja dengan
menghambat fungsi protein NF-kB (protein
kompleks yang mentranskripsi DNA) dan enzim
COX-2 (enzim yang berfungsi untuk merangsang
pembelahan sel dan menginhibisi apoptosis).
Tannin mampu menghambat respons stimulus p65,
degradasi IxBa (inhibitor NF-kB), dan menurunkan
respons IL-6 sehingga aktivasi NF-kB pada sel
kelenjar payudara terinhibisi [26] [27].

Penelitian yang dilakukan oleh Wardati dkk [28],
terkait uji sitotoksisitas pada ekstrak tepung kulit
pisang kepok menggunakan MTT Assay terhadap
sel T-47D menghasilkan 1Cso 220,375 pg/ml. Ada
beberapa faktor yang menyebabkan rendahnya nilai
ICso tepung kulit pisang kepok dari hasil uji MTT
Assay terhadap sel T-47D jika dibandingkan
dengan penelitian ekstrak tepung kulit pisang
kepok. Salah satunya adalah bioavailabilitas dan
bioaksesibilitas antioksidan yang dimiliki tepung
kulit pisang kepok. Mikrostruktur bahan makanan
mempengaruhi bioavailabilitas dan bioaksesibilitas
antioksidan. Bioavailabilitas dan bioaksesibilitas
antioksidan, yang dalam konteks tepung kulit
pisang kepok ini adalah polifenol dan tannin,
berperan sangat penting ketika senyawa tersebut
sudah sampai pada target sel. Apabila konsentrasi
yang sampai sedikit maka antioksidan tidak dapat
bekerja secara efektif [29]. Sedangkan tepung kulit
pisang kepok yang diolah dengan pemanasan oven
kabinet dan pengayakan 80 mesh, masih memiliki
kandungan yang bercampur dengan makromolekul-
makromolekul lain seperti karbohidrat, lemak,
protein, dan serat [30]. Apabila dibandingkan
dengan ekstrak yang merupakan salah satu metode
separasi untuk mengambil komponen tertentu pada
suatu bahan, ekstrak tepung kulit pisang kepok
struktur  ekstrak  tidak  bercampur  dengan
makromolekul-makromolekul lain  menyebabkan
bioavaibilitas dan bioaksesibiltas aktioksidan pada
ekstrak kulit pisang kepok lebih tinggi daripada
tepung kulit pisang kepok [29].

Selain bioavaibilitas dan bioaksesibilitas, terdapat
faktor kandungan-kandungan non-fenolik tepung
kulit pisang kepok yang sulit untuk dipecah.
Falodun dkk [31], melakukan uji proksimat

terhadap tepung pisang Cardaba dengan 3 metode
pengeringan yang berbeda yaitu freeze drying pada
suhu -50° dan 0,1 m Pa, cabinet drying pada suhu
60°C selama 24 jam, dan sun drying pada suhu
30°C-35°C selama 5 hari. Hasilnya menunjukkan
bahwa pada metode cabinet drying memiliki
kandungan pati resisten dan total pati paling tinggi
diantara ketiga metode pengeringan yang diuji.
Selain itu, serat kasar yang terdapat pada
pemanasan cabinet drying lebih tinggi daripada
pemanasan freeze drying yaitu 0,79% dibanding
dengan 0,19% dari persen berat kering tepung
pisang yang diuji. Pati resisten sulit untuk dicerna
dengan sifat pati resisten adalah tahan terhadap
degradasi secara fisik maupun enzimatik [32]. Pada
mekanisme pencernaan manusia, pati resisten baru
dapat dicerna di kolon untuk melalui proses
fermentasi dan memproduksi short-chain fatty
acids (SCFAs) [33]. Begitu pula dengan serat yang
sulit untuk dicerna, serat baru dapat diabsorbsi di
usus halus dan usus besar [34]. Oleh karena itu, pati
resisten dan serat yang belum melalui sistem
pencernaan dapat menghambat pelepasan polifenol
karena polifenol terjebak di dalam struktur granula
pati dan matriks serat yang sulit untuk dipecah [30]
[35].

Berikutnya adalah faktor pemanasan yang dapat
mempengaruhi efek sitotoksisitas tepung kulit
pisang kepok. Pada penelitian Falodun dkk [31],
terhadap 3 metode pengeringan yang berbeda,
metode pengeringan yang memiliki kandungan
polifenol paling tinggi adalah freeze drying.
Metode freeze drying ini tidak membutuhkan suhu
tinggi dan durasi yang lama, menyebabkan retensi
polifenol lebih tinggi daripada metode cabinet
drying dan sun drying. Senyawa polifenol sensitif
terhadap perlakuan panas sehingga setelah
dilakukan proses pengeringan kadarnya menurun
akibat paparan suhu tinggi. Penelitian yang
dilakukan oleh Syafrida dkk [36], terkait pengaruh
suhu pengeringan terhadap aktivitas antioksidan
daun dan umbi rumput teki pada 4 pemanasan yang
berbeda yaitu pada suhu 27°C, 30°C, 40°C, dan
50°C selama 24 jam. Didapatkan aktivitas
antioksidan terus mengalami penurunan dengan
suhu yang semakin tinggi. Hal ini dikarenakan
kebanyakan golongan polifenol memiliki struktur
dasar yang mudah teroksidasi apabila terpapar suhu
tinggi [36].

Ada faktor-faktor tertentu yang mempengaruhi uji
sitotoksisitas menggunakan MTT Assay, Vyaitu
faktor endogendan eksogen serta lama waktu
inkubasi yang dilakukan. Senyawa endogen dan
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eksogen dapat mempengaruhi perubahan kimiawi
dari mekanisme enzimatik MTT Assay untuk
membentuk kristal formazan. Sedangkan konversi
kristal formazan sendiri sangat bergantung dengan
tingkat metabolik sel dan jumlah mitokondria sel
tersebut [37]

Tabel 6. Nilai 1Cs uji viabilitas sel pada sel MCF-7

. Ekstrak  Ekstrak B.

Lama Inkubasi
Hexana  frutescens
2 X 24 jam 22+0,04  16040,04
3 X 24 jam 10+0,33 124+0,29

Sumber: (Shahruzaman dkk, 2019)

Selain dari mekanisme kerja uji MTT Assay sendiri,
lama waktu inkubasi dapat mempengaruhi nilai
ICso. Ditunjukkan pada Tabel 6, lama inkubasi
untuk MTT Assay selama 3x24 jam menghasilkan
nilai 1Cso yang lebih tinggi daripada lama inkubasi
selama 2x24 jam [38].

Selain faktor metode uji sitotoksisitas, adapula
faktor sel kanker atau cell lines yang
mempengaruhi nilai 1Cso. Cell spesific response
atau respons spesifik sel merupakan ciri dari cell
lines kanker. Pada aplikasi obat kanker, setiap cell
lines memiliki respons fenotipik yang signifikan
hanya pada masing-masing obat tertentu. Meskipun
cell lines tersebut tersusun dari jaringan, spesies,
ataupun histologi yang sama [39]. Perbedaan ini
ditunjukkan pada tabel berikut.

Tabel 7. Nilai ICsp sel kanker menggunakan MTS Assay
Ekstrak C.

B-karoten
melo

HelLa 23,649 51,760
HepG2 110,403 270,419
NIH3T3 50.645,994 16,670

Sumber: (Widowati dkk, 2015)

Dari tabel tersebut ditunjukkan bahwa respons
inhibisi pertumbuhan setiap cell lines berbeda [40].
Hal ini menandakan, satu sampel obat atau produk
antikanker memiliki variasi 1Csp yang berbeda pada
cell lines yang berbeda pula. Memungkinkan nilai
ICs tepung kulit pisang kepok berbeda pada cell
lines selain sel kanker payudara T-47D yang
digunakan pada penelitian ini.

KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat
disimpulkan bahwa tepung kulit pisang kepok tidak

berpotensi sebagai antikanker terhadap sel T-47D
karena aktivitas antioksidan yang ditunjukkan
lemah dan efek sitotoksisitas rendah.

Berdasarkan pada hasil penelitian yang telah
dilakukan, disarankan beberapa hal untuk penelitian
lebih lanjut sebagai berikut. (1) Perlu adanya
penelitian lanjutan mengenai uji fitokimia pada
tepung kulit pisang kepok. (2) Perlu adanya
penelitian lanjutan mengenai metode penepungan
yang berbeda untuk mencegah kenaikan kandungan
pati resisten dan serat kasar. (3) Perlu adanya
pengujian sitotoksisitas menggunakan cell lines
yang berbeda.
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