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RINGKASAN

Antioksidan adalah salah satu komponen bioaktif yang menjadi kebutuhan bagi masyarakat
saat ini. Antioksidan dikenal terdapat pada bahan-bahan nabati. Namun penelitian yang terus
berkembang menemukan bahwa antioksidan juga terdapat pada bahan hewani.
Ditemukannya antioksidan pada bahan hewani dapat menjadi alternatif sekaligus sumber
antioksidan baru. Salah satu sumber antioksidan pada bahan hewani adalah moluska karena
memiliki ketersediaan dan variasi spesies yang besar, mudah ditemui, serta dikenal sebagai
bahan pangan yang dikonsumsi masyarakat umum. Penelitian review ini bertujuan untuk
mengulas macam-macam senyawa antioksidan yang terdapat pada organisme moluska.
Kemudian berdasarkan senyawa antioksidan yang ditemukan, diulas kembali faktor-faktor
yang mempengaruhi (metode pengujian, matriks bahan, dan metode preparasi) pada aktivitas
antioksidan. Selanjutnya, output yang diharapkan adalah mengetahui metode pengujian
terbaik untuk jenis senyawa antioksidan yang terkandung. Jenis moluska yang diulas terdiri
dari tiga jenis, yaitu: Gastropoda, Cephalopoda, dan Bivalvia. Ketiga moluska tersebut
mewakili moluska yang hidup di perairan laut, tawar, ataupun darat. Selain itu, ketiga
molsuka tersebut juga banyak ditemui dan dikonsumsi oleh masyarakat. Pada ketiga filum
tersebut, diulas proses preparasi bahan melalui metode ekstraksi yang dilanjutkan metode
fraksinasi untuk mendapatkan fraksi terkecil dari senyawa antioksidan. Ditemukan pada
ketiga filum tersebut, bahwa senyawa antioksidan yang banyak ditemukan adalah biopeptida,
polisakarida, polifenol, alkaloid, dan enzim yang berfungsi sebagai antioksidan in vitro
dalam tubuh. Pada biopeptida dan polisakarida, panjang rantai dan berat molekul serta
monomer penyusun matriks ‘mempengaruhi aktivitas antioksidan. Semakin kecil berat
molekul diketahui bahwa aktivitas antioksidan semakin tinggi. Hal ini juga dipengaruhi dari
metode preparasi bahan itu sendiri. Semakin efektif metode preparasi bahan, maka semakin
kecil berat molekul dengan hasil uji aktivitas antioksidan yang semakin tinggi. Berat molekul
yang semakin kecil pula akan mempermudah dalam proses pendeteksian monomer penyusun
senyawa antioksidan. Sedangkan pada metode analisis antioksidan, penggunaan FRAP dan
ABTS memiliki waktu reaksi yang terlalu cepat, sehingga hasil aktivitas senyawa antioksidan
tidak dapat maksimal. Selain itu, pada pengujian FRAP, proses pengujian dipengaruhi oleh
pH asam yang tidak sesuai untuk beberapa jenis senyawa penyusun antioksidan. Pada ABTS,
meskipun memiliki pH netral, tidak dapat mewakili aktivitas antioksidan dalam menangkal
radikal bebas dalam tubuh karena tidak ada radikal ABTS dalam tubuh. DPPH merupakan
metode yang paling banyak digunakan, memiliki pH netral dan menggambarkan aktivitas
radikal bebas hidrogen yang berbahaya bagi tubuh, serta mudah untuk digunakan. Namun,
DPPH tidak memiliki tingkat sensitivitas yang tinggi karena mudah dipengaruhi oleh cahaya,
pH, dan suhu Terakhir, pengujian OH" radical scavenging menggambarkan radikal bebas
OH" dalam tubuh. Dianggap sebagai salah satu metode pengujian terbaru, OH" radical
scavenging memiliki waktu pengujian yang tidak terlalu cepat sehingga memudahkan untuk
mencapai titik maksimal, dapat digunakan untuk sampel biologis, dan mudah
pengaplikasiannya. Hanya saja metode ini memiliki biaya yang cukup mahal dan penggunaan
peralatan tertentu.



SUMMARY

The antioxidant is one of a bioactive compound that's essential for society nowadays.
Antioxidants usually found inside the veggie substance. However, nowadays, novel research
finds that antioxidants also found inside the animal substance. An antioxidant that found
inside animal substances considers as a new alternative source of the antioxidant compound.
One kind of animal that acts as a source of antioxidants is mollusks because it has easy to
find, has a significant number of species, and known as a food that consumes by society. This
review's purpose is reviewing many kinds of antioxidant compounds inside mollusks. Then,
it depends on the kind of antioxidant compounds that found, and it will be reviewed based
on the factors that affect it (analytical methods, matrix, and preparation methods). Next, the
output of this review is to know the best analytical method for every kind of antioxidant
compound found. Found inside those three fila, an antioxidant compound that found are
biopeptide, polysaccharide, polyphenol, alkaloid, and enzyme that act as in vitro antioxidant.
About biopeptide and polysaccharide, chain length and molecular weight also monomer that
builds that matrix affect antioxidant activity. The shortest molecular weight, the higher the
antioxidant activity of the sample. The smaller the molecular weight, help the way to identify
the monomer of the antioxidant composite. Later on the analytical methods of antioxidant
activity, the method of FRAP and ABTS have reaction rate extremely fast; it makes the
process of analyzing insignificant. Moreover, in FRAP, it used acid pH that is not
accommadated for some of the kind antioxidant compounds. In ABTS, yet it applied neutral
pH, it cannot figure how antioxidants behave inside our body because ABTS free radical
cannot represent free radical inside the human body because there are not ABTS free radical
generated inside the body. DPPH is at the commonly used technique, has neutral pH, and
represents the activity of hydrogen-free radical scavenging that unhealthy for the human body
and accessible to use. Nevertheless, DPPH has not high sensibility because this process easily
affected by light, pH, and temperature. Last, OH radical scavenging is representing of the
free radical inside the human body and considers as a novel antioxidant scavenging method.
OH radical scavenging has a short time to analyze, but not extremely short, so it more
accessible to reach the highest activity of antioxidants. OH radical scavenging also used for
organic samples and easy to implement. However, this method needs a particular tool and a
bit high-priced.
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