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ABSTRAK

Maltdadekerin (DP.3-9) hasil hideolisis sagu Mentawai memiliki barakieristik
fisik sesuai standar sumber karbahidrat minumana herenergi dengan karakterisiik schagai
berikut: stabilitas malodektrin (DP3-9) selama penyimpanan dalam lemari pendingin
sangat baik karena tetap dapat larot baik dan tidak terad] pengendapan sampai 10 Sagy
Mertowai minggu ke 2 dan ke 4 pada perlakuan tampa dan denpan sterilisasi, warng
(derdjal putih), maliedekirin {DP3-9) { 95,05 %) lebih putih dibandingkan malodekstrin
komersil (92.54 %) menggunakan BaSO; sebagai standar, derajal asmolalitas berbasis
slukosa dengan derajat cemaolalitas 1000 mOsmaolke, maltodekirin (9 307 180
mOsmolky dan maltodekiin komersil 94 mOsmolka,  Viskositas dari maltodekirin
(LP3-9) pada kensentrasi 4 % dan 5 % adalah 1,30 dan 1,35, malodekirin komersil
adalah 1,37 dan 1,43, glukasa |22 dan | 20, Derajat kemanisan vang jauh lebih rendah
dibandingkan glukesa (37,00 60000,  Malodekstrin (DP3-2)  (7,00-7,500 dan
maltadekirin - komersil {7,00-7,20%.  Karakleristik biclagis  maltodekirin (DY 3-9)
dilakuban secara invivo vail mengguitakan tikus Sprague Dawley umur 3 bulan sebelum
perlakuan dipuasakan selama 24 jam. untuk menpamati laju ubsorpsi maltadektrin QP 3.9
herdasarkan peningkatan kadar gula darah tikes, . Laju shsorbsi maliodekstrin (OP 3-9)
tertinggi 160 ma/dl terjadi setelah 90 menit perlakuan,  ini febih tingpi dibandingkan
dengan maltodektrin komersil 155 me/d] padzs menit ke |20 dibandingkan dengan
glukosy 160 maddl pads menit ke 20, Laju absorbsi sebagai indikator ketersedian Enery
dan wakin perlakuan merupakan indikator lamanya ketersedian energi dalam wlbuh,
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PENDAHULUAN

Tepung sagu Mentawai sampai saal ini hanyva dimanfaatkan untuk makanan
tradisionil saja dengan nilai ckonomis vang rendah. Peningkatan nilai ekonamis wwpung
dapat dilakukan dengan cara dikonversi menjadi maltodekirin, Produksi maltadektrin
secara komersial akan dapat meningkatkan potensi Kabupaten Kepulasan Mentawai
sehagai daerah penghasil sagu di Sumatera Baras, Maltodektrin dapat diproduksi dari
herbagai twmbuhan yvang mempunyvai kadungab karbohidrat tinggi seperti umbi-umhian,

sagu. gandum dan lainnya. Penggunaan malicdekstr secara luas dilam bidang pangan,
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ohat-chatan dan kesmeiik mempunyai nilai ekonomis vang tingei. Dalam bidang farmasi
banyak digunakan sebagai matrik dzlam berbagai jenis tablet seperti maliodekirin DE 1-3
dari pati gandum. digunakan sebegai matrik hidrofilik dalam  sedizan table lepas
dalam tormula sediaan Tablet Nicsom (Effionora, dkk 2004,

Penggunaan maltodekstrin sebagai sumber Karbohidrat pada minuman berenergi
karena mempunyai karakileristik vang cocok  yaily mempunyai tingkat kemanusan vang
cukup dan dapat menvediakan enerzi dalam wakio vang cukup lama hal ini dishabkan
pelepasan energi vang terjadi secara perlahan Malhedekirin (DP.3-9) dapat digurakan
pada minuman elahraga isotonik. Sebagai sumber Karbohidrat yvang diproduksi dari pari
gandum, (Hidayat dan Ahza, 2001 Maltodekin sehapai minuman olahraga isotonik,
Pada saat ini sedang dikembangkan, penggonsan maltodektrin tersebut berujuan agaar
pelepasan energi tecjadi lehih lama dam dapat menurunkan  dernjot  csmolalits
(Ford, [995: Austin, 1998} Maltodektein DP (3-9) vang ligunakan merupakan hasil
bleaching deangan natrium hipoklorit (Armaini, 1994:1995) dan hidrolisis epung sagu

dengan enzim alpa-amilase (Armaini, 1999}

BAHAN DAN METODA

Bahan
Maters penelitian terdinn dari Maliodektrin (DP3-%) darg bhasil penelitian, glukosa
standar, maltodektrin komersil, bahan Ximia unuk pengujian slukesa damah, Tikus

Sprague Dawlev ransum basal tikus

Metoda Penelitian

(o) Karakteristik  fisik  Maltodektrin - dibandingkan  terhadap  glokosa  dan
maltodektrin komersial

- Pengujion stabilitas penyimpanan pada subu retrigerasi dan suhu kamar setelab

dilakukan  sterilisasi dan tanpa sterilisasi, vang diamat adalah erjadinye

sernbentukan endapan,
[*
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- Pengujian warna
Pengamatan derajat putih dari Maliedetrin 2P 3.9 setelah proses pemueatan,
dengan standar BaS0y vang mempunyal nilal dergjat putih 100,

- Penpujinn derajut osmaolalitas
Pengujian dilakukan secara tidak langsung melalai berat maolekul rata-rata sompel
vang dikalibrasi terhadap standar larutan glukesa, ditenukan dengan persamaan

LBG & boy wdara x 1000
Pemurunan Ltk beku ir:'l“l.'_'} = kit i

BM rata” x berar pelara {or)
i 1 [ L s
Keteranpan @ m C = mili"C { 10-3"C)
1,86 = konstanta penurunan Osmaelalitas air

Derajal osmakalitas ditemukan menggunakan basis | mal glukoss (180 )

- Pengujian tingkat kemanisan
Distandarkan  pada tingkat kemanisan glukosa, Glukosa memibiki tingkal

kemanisan setara dengan sukrosa 2.0% pada kensentrast 3,25 — 3.50%,

(b} Karakteristil Biologis Maltodekirin
karakleristik biclagis dilakukan secara invivo yaitu menggunakna mencit percobhaan
karaklerisasi vang diamati adalah laju abserbsi maliedekirin DP 229 dengan cara
mengukur kadar gula dalam darah mencit percobaan beeuur 2 bulan dengan dosis 0,5
gram per kg berat badan) dengan lama puasa 24 jam pengamatan dilakukan pada
variasi wakou (13 30, 60, 90 dan 120 menit)y dan dibandingkan dengan glukosa dan

maltodetrin komersial.
HASTL IDaXN DISKLSI]

Karakteristik Fisik Maltodckstrin (DF 3-4)
a. Pengaruh Penyvimpanan terhadap Stabilitas

Maltodeksiein (P 2297 vang diperoleh dari hasil hidrolisis tepuny sagn Mentawai
pada penelitian Hibah Bersaing Tahap [ memperlibatkan Karakteristik vang cocok uniuk
sunber karbohidrat minuman berenergi karema dari hasil w)i stabilitas erhadap

penvimpanan subu refriperasi baik pads perlakuan sterilisasi maupun lampa sterilisasi,
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lebiby baik dibandingkan dengan malwdekirin Komersil seprti vang terlihat pada Tabel 1.
Penyimpanan Maltodekstrin (DP3-8} selama 1 mingeu dalam relcigerasi dan suhu
kamar pada perlakoan tampa dan dengan stevilisasi ldak terbentuk endapan sama seper]
pada glukosa sedangkan mMaliodekstin komersil tecbentuk endapan pada mingpu ke 2
tampa sterilisast dan mingey ke 4 dengan steilisasi, karena sterilisasi dapat
meningkatkan sabilisasi penvimpanan Dari tablel menunjukan bahwa maltodeksirin
{DP3-%) lebih stabil sama seperti glukesa  dibandingkan  maliodekirin komersil.
Terbentuknya endapan didugs dari terdeteksinvg sakarida DP=9 pada maltadekirin

kamuersil sebesar 4.30 %

Fabel 1. Pengarah pensimpanan terhadap Stabilitas pembentukan endapan
Maltodekstrin (THP 3-9), Glukosa dan Maliedekstrin komersial

Larutan / Subu kamar Subue Refrizerasi
PPerlakuan 3 -

sterilisasi  Tampas Sterilisasi Sterilisasi Tampe Sterilisast
Maltadekstrin ceeeeee ———— e e -
(DI 3-%
Glukosa (10 %) «eeeee - e e
hlallodekirin emmm P =+ {4} =+ [2)

Formersii
Foeterangan

------- = Tidak terbentuk endapan sampai minggu ke [
+—++ (2] = Terbentuk endapim pada mingeu ke 2

bt (4)= Terbentuk endapan pada mingew ke 4

b. Pengujian Warna

Pengujian warna didasarkan pada pengukuran derajat putib (beizhomes velae)
dengan standar BaS0, {derajar putih 100 %), dari hasil pengukuran {Tabel 2} erlihat
bahwa derajot putih Malwodekerin (2P 3-8} lebih tinggi dari pada Maltodekirin komersilt
hal in1 disebabkan proses bleaching dengan natrium hipokolrit sebelum proses hidrolisis
meningkatkan kecershan dari Maliodekstrin (DP3-9) lebih putih dari pada malodekorin

Lomersil
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Tabel 3. Nilai Osmofalitas Glukosa, Maltodekstein (P 3-% ) dan
Maltodektrin Koersial

Perlabknan Berat Molelkul mol Produk Malan Osemndslitas
Rutu-rats {busis T8 o} Produk
Glukosa | £ | mol | Orsmal ke

i L0 midsmal )

mlalodeksirin | Q2 {180 mol 0080 Osmolfkg
{ D 3-9% { TR0 mOsmalikye )
Maltodekstrin | 960 0% mol A Clsmolikg
k. omersil (24 mOsmolkg)

Maltodekstem (DP3-9) jika dibandingkan dengan glukoss nila asmolalites nyve rendsh,
wilad pun demikian penggunaan maltodekstrin (DP3-9] schagai sumber karbohidral
lebih berpotensi terutama ditingau dart karakteristik stabilitas dan laju absorbsinva jauh

[ehih

Vislositas

Yiskositas malwadekirin (P 3-9 [chih kecil dibandinghkan maltadekstrin komersil
dan lebih besar dibandingkan glukosa (Tabel 2.3, hal ini discbabkan alch perbedaan berat
molekul dari masing-masing produk, makin besar berat molekul rata-rata maka makin
besar nilai viskositasnva, karena semakin besar bobot molekul rata-rata terlarat pada sutu
senviwas, nilal viskosilasnya makin tinggi. Nilal viskosiias maltodekivin (DP3-9) lebih
besar dibandingkan glukosa ini memperlihatkan balvwa penpeunaan  malwodekstrm
sebagai sumber karbohidral pada konsentrasi tinggl akan menghasilkan produk yveng
[ebih kental (vicous). pada umumnva ¢itra rasa mineman berenerii tidak terlaly manis
jadi tidak dibutuhkan kensentrasi vang terfale tinggi ini dapat menwatast agar minoman

tidak menjadi viscouse.

Tabel 4. Viskositas Malodeksirin (DP 3-9) dibandingkan Glukesa Maltodekstrin
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komersial pada konsentrasi yang herbeda

Yiskositas pada Viskosnas pada
Perlakian konsgantrasi (3 %) konsentrasi (5 %)
hlaltodekstrin [, 200 [,33
(D 3.9
Olukoes 1,32 .30
Valiodekstrin [.37 |45

koemersal

Tinphat Kemanisan

Sebhagni standar digpunakan sukrosa dari hasil uji tingkat kemanisan, glukosa vang
mempunyai tingkat kemanisan setara dengan sukrosa 2.0 % pada konsentrast 3,23 -3.50
ag . Daei Tabel 5. menunjukan perlakiean maliodekstrin (DP3-4) dan maltadekstrin
komersil memiliki tngkat kemaniisan vang relatif sama vaiw pada 27.50 <3250 %,
linukot lemanisan yang  tidsk lerlaly berbeda antara maltodekirin {DP2-9) dengan
maltadekorin komersil hal ini dischabkan kandungan senvawa sakarida berantai pendak
(glikosa dan maltosa) vang dimiliki keduanya tidak terlalu berbeda yaitg yaitu 11 %
untuk maltaddekstrin (13P3-9) dan 16 % unuk malodekstrin kemersil (berdasackan hasil
penelitian HB tahap 11 Tingkat kemanisan sangat ditentukan oleh kandungan senyawa
sakarida berantai pendek dalam suaty campuran hasil hideolisis,  Hasil wji tingha
kemanisan  seperti tersaji pada Tabel |menunjukan bahwa pada tingkat penambaban
vang sama maltodekirin (DP3-9) mempunvai tingkal kemanisan 3.3 kali Jehih rendah
dibandingkan olukosa, hal ini menunjukan bahves pengeonaan malodekstrin (DPF3-9)
sehaosi sumber energi pengganti glukosa dalam jumlab 3.3 kali lipat lebib besar tidak
menimbulkan presepsi tingkal lemanisan yang berlebiban dari konsumen terhadap
minuman hereneoi vang dihasilkan.

Tabel 5. Perbedaan Tingkat Kemanisan Relatt Malodekstrin (DF 3-9) ditandingkan
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dengzan Maltodektrin Komersil dan glukosa

Perlakuan Tingkat kemanisan Relatit
Cilukosa 37000 - G000
Wnhodeksoein (100 324 Tob - TN
mlaltodekstrin komarsil o - M

Karakieristik Biologis Maltodekstrin {DF 3-9)

Berdasarkan uji invive terhadap tikus Sprague Dawley vang beromur 3 Lulan,
prda pemberion maltodekstein (DP32-9), slukosa dan maltodekstrin kamersial - responnya
dapal dilihat pada Gambar 2 dimana pela perubahan kadar glukoss darah tikus bingga
larmsa pengamatan L34 mennt pada ketiga perlakuan.

Terjadi peningkatan kadar glukosa darah (ikus pada perlakuan malodeksirin (DP 3-9)
dan maltedekirin komersil pada menit ke 15 wakie pemberian. hal e dischabkan adanyva
cula-gula sederhana seperti plukosa dan maltose yang relative lebih miudah diserap aleh
tubub.  Pada menit ke 30 terjadi penunman  pada kedua perlakuan ini diduga sudab
menipisnya pula sederhana maka tikes mulai mencerna karbohidarat dalam bentuk lain
vang  lebih komplek  vaiw oligosakarida dalam wakin vang  relative  lambac
diibandingkan glukess. Pola respon pada perlakuan glukosa dimna terjadi peningkatan
kadar glukosa darah dimulai dari menit ke 15 sampai menit ke 30 dan terjadi penurosan
vang drastic pada menit ke 60 dan mulai lambat pada menit ke Y0 sampai menit ke 150

Pala respon maltodekirin (DP3-9) dan malwdekirin komersil eradi peningkaian glukosa
darsh tikus pada menit ke 15 dan terjadi penurunan pads menit ke 30 dan meningkat
kembali pada menit ke 60 sampai menit ke 940 dan mulai datar pada menit ke 120 sampa
menit ke 150, Dari Gambar3 dapat dilihal  behwa laju absorhsi maliodekirin {DF 3-8
lebiby baik dari pada malwdekorin komersil. Fepemena ini sangat berkaitan dengan
kandungan oligosakarida beramai panjang lebih rendah pada maliedekirin (1P 3-5) don

padla maleadekerin kamersil
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Berdasarkan karakteristik lajo absorbsi terlihan babwa panoounasn maltdekerin
{LP3-%) scbagal sumber karbon minuman berenergi akan sangat potensial dalam
penvedian energi dan menjaga kessimbangan pula darah lebib baik  dibandingkan
malurlektrin komersil dan glukosa. Dibandingkan denpan maltadeksirin komersil
penggunzan maltadekirin (DEP3-4) lebih ideal ditinjau dori karskteristik stabilias pola
perubahan glukosa darah tikes yvang menunjukan kesempuornean absorbsi produk oleh

tubuh
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—d#= Glukosa —&— Maltodnkstrin [DP3.5) Matacdekstrin F

Ciambar 3. Pela perubahan kadar glukasa darah tikus Sprapue Dawley berumur
3 bulan sebagai respon lerhadap pemberian maliodekstrin (D3-9) .
Maltodekstrin komersil dan glukesa {dosis 0.3 2/ko berat badan, lama
puasa 24 jam)

KESIMPULAN
Dari penelitian yang telah dilakukan diperoleh heberapa kesimpulan vaitu;
. Mahdodekein (DP.3-2) hasil hidrolisis sagu Mentawai memiliki karakteristik fisik

sesual standar sumber Karhahidrat minumana berenergi

d. karaktetistik Fisik sebaga sumber karbohidaral untuk minuman berenergi adalah
{1y stabilitas penvimpanan maliodektrin (DP3-9) selama penyimpanan dalam
lemart pendingin sangat baik karena tetap dapat larut baik dan tidak terjadi
pengendapan sampar 10 minggu penyvimpanan (i) wamna (derajal  putih
maltodektrin (D2P3-Ylebih putih dikandingkan mahodeksirin komersil, (01} derajat

osmolalitas berbasis glukesa dengan derajat csmolzlitas  THID mOsmaolky,
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maltodektein (DF 3-9) 180 mOsmeldke dan maltodekirin kemersil 94 mOsmolfkg,
fivk Viskositas dari maliodektrin (DP3-9) ridak terlalu kental pada konsentrasi 4
“uodan 5 % sama dengan maltodekirin komersil  dan sedikit lebih tinggi
dibandingkan  glukosa (v} Dermjat kemanisan  vang  jauh  lebih  rendah

dibandingkan glukosa

T

Laju absorbsi maltodekstrin (DP 3-97 tertinggi 160 mp/d] tecjadi seielah 90 menit
perlehuan, i lebih ingei dibandingkan dengan malodekivin kamersil 155 mg/dl
pada menit ke 120 dibandingkan dengan glukosa 160 mo/d] pada menit ke 30
Laju absorbsi sebagsi  indikator ketersedian  energi dan wakiy  perlakuan

merupakan indikawor lamanya ketersedian energi dalam tubub
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