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KATA PENGANTAR

Peningkatan kesejahteraan penduduk telah mendorong terjadinya perubahan
pola makan yang ternyata berdampak negatif pada meningkatnya berbagai macam
penyakit degeneratif. Kesadaran akan besarnya hubungan antara makanan dan
kemungkinan timbulnya penyakit, telah mengubah pandangan bahwa makanan bukan
sekedar untuk mengenyangkan, tetapi juga untuk kesehatan. Hal ini mendorong
berkembangnya berbagai industri pangan untuk kesehatan (healthy food).

Sebenarnya konsep bahwa "makanan sebagai obat” telah ada sejak zaman
hipokrates dan telah@ma dikembangkan di beberapa negara Asia yaitu Jepang,
Korea dan Tiongkok, tetapi perhatian secara global mengenai fungsi khusus makanan
dalam kesehatan baru signifikan dalam dua dasa warsa terakhir ini dengan
munculkan istilah makanan fungsional. Meski belum ada satu definisi yang baku,
secara umum makanan fungsional diartikan sebagai makanan yang mampu
memberikan efek menguntungkan bagi kesehatan disamping efek nutrisi yang secara
prinsip memang dimiliki oleh makanan.

Untuk mencegah meningkatnya insiden penyakit yang berhubungan dengan
diet, ilmu gﬁ mulai mengadakan penelitian bagaimana zat makanan bekerja di tingkat
molekuler. Nutrigenomik adalah ilmu yang mempelajari hubungan molekuler antara zat
makanan dan respon gen, yang bertujuan supaya dapat memprediksi bagaimana
perubahan pada unsur-unsur tersebut dapat mempengaruhi kesehatan manusia.

Berkaitan dengan hal tersebut, dalam rangka menggali informasi lebih lanjut
w)ungan antara makanan, gizi, regulator gen dan kesehatan maka Program Studi
Teknologi Pangan Fakultas Teknologi Industri UPN"Veteran”Jawa Timur menggelar
Seminar Nasional yang merupakan program rutin seliaatahun dengan tema: “Peran
zat gizi sebagai regulator gen dan kesehatan”. Kajian aplikasi ilmu genetika
terhadap kesehatan dan nutrisi manusia diharapkan mengeksplorasi bahan-bahan
alami baik dari herbal maupun bioaktif bahan pangan dan produk alami hewan. Pada
dasarnya senyawa dari makanan dapat dipelajari dan dikembangkan sebagai
modulator dari ekspresi gen dibandingkan sebagai nutrisi sederhana bagi ilmu gizi
dasar.




Berbagai penelitian di bidang pangan, gizi dan komponen bioaktif yang terkait
dengan manfaatnya untuk meningkatkan kesehatan dan mencegah berbagai penyakit
degeneratif telah banyakﬂakukan. Oleh karena itu pada seminar ini juga akan
dipresentasikan berbagai hasil penelitian yang telah dilakukan oleh dosen, peneliti
maupun mahasiswa dari berbagai Instansi Pemerintah maupun Swasta di Indonesia.
Adapun tujuan dan manfaat diadakannya Seminar Nasional ini antara lain :

1. Memperoleh informasi pentingnya pengaturan pola konsumsi makan untuk

meningkatkan kesehatan secara optimal

2. Memperoleh pengetahuan hubungan antara pola konsumsi pangan dengan

ekspresi genetik dan pengaturan kesehatan.

3. Terbentuknya jejaring (networking) para peneliti dibidang pangan dan

kesehatan berbasis berbasis komposisi kimiawi dan zat gizi bahan pangan.

Selamat mengikuti seminar, semoga ilmu yang kita peroleh hari ini bermanfaat.

SURABAYA, 10 JUNI 2015
PANITIA SEMINAR
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SAMBUTAN KETUA PANITIA

Yang kami hormati Rektor UPN “Veteran” Jawa Timur beserta jajarannya....
Yang kami hormati Dekan FTI UPN “Veteran” Jawa Timur beserta jajarannya....
Yang kami hormati para pimpinan dan Dosen UPN “Veteran” Jawa Timur ........
Yang kami hormati semua undangan baik dari UPN “Veteran” Jawa Timur maupun
dari luar UPNV Jawa Timur.......
Yang kami hormati semua peserta Seminar Nasional baik peneliti, dosen,mhs...

ASSALAMUALAIKUM WR.WB.

SALAM SEJAHTERA UNTUK KITA SEMUA

Puiji syukurﬁhadirat Allah SWT yang telah melimpahkan Rahmad dan
RidloNya, sehingga pada hari ini kita semua diberikan kesehatan dan kesempatan
untuk berkumpul mengikuti acara Seminar Nasional yang diselenggarakan oleh
Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Industri, UPNV JATIM, dengan
Tema : “Peran zat gizi sebagai regulator gen dan kesehatan”.

Hadirin @g kami hormati............

Pangan merupakan kebutuhan pokok yang paling mendasar bagi kehidupan
kita, oleh karena itu kita harus cerdas dan bijaksana di dalam memilih jenis-jenis
makanan yang kita sajikan dalam menu sehari-hari. Kesalahan di dalam memilih menu
makanan bisa berakibat fatal terhadap kesehatan tubuh kita, sebaliknya ketepatan
dalam rnlih menu makanan akan kita dapatkan kesehatan yang optimal.

Terdapat hubungan yang sangat erat antara makanan yang kita konsumsi,
komponen zat gizi dan komponen bioaktif yang terkandung di dalam masing-masing
jenis makanan tersebut dengan metabolisme di dalam sel tubuh kita. Salah satu peran
penting zat gizi adalah sebaga‘ragulator gen-gen yang berperan didalam menjaga
stamina dan kesehatan tubuh. Nutrigenomik adalah ilmu yang mempelajari hubungan
molekuler antara zat makanan dan respon gen, yang bertujuan supaya dapat
meramalkan bagaimana perubahan pada unsur-unsur tersebut dapat mempengaruhi
kesehatan manusia. Nutrigenomik merupakﬁ ilmu pengetahuan baru, sehingga
memiliki beberapa definisi yang berbeda. Nutrigenomik mempunyai fokus pada
pengaruh zat gizi terhadap genome, proteome, dan metabolome, sehingga
nutrigenomik dihubungkan dengan gagasan mengenai kebutuhan zat gizi
perseorangan berdasarkan genotipnya.




Untuk mengetahui lebih jauh bagaimana hubungan antara zat gizi dalam makanan
dengan pengaturan gen dan kesehatan akan diulas oleh pakan nutrigenomik yaitu ibu
Prof. Fatchiyah, Ph.D dari Universitas Brawijaya, dan untuk mengetahui hubungan
antara diet makanan dengan kesehatan jiwa akan diulas oleh dokter spesialis
kesehatan jiwa yaitu ibu dr. Azimatul Karomah, Sp.KJ. dari UNAIR, serta untuk
mengetahui komposisi zat gizi dan peranan susu dalam menunjang kesehatan akan
diulas oleh pakar persusuan Indonesia yaitu ibu Mama Listyawati, STP, MP. Dari PT
olakto.

Hadirin yang kami hormati .........

Pada seminar ini juga akan dipresentasikan hasil peneliti di bidang
pangan, yang diikuti oleh para dosen, peneliti maupun mahasiswa dari berbagai
daerah di Indonesia antara lain dari Universitas Tadolako Palu, Universitas Mercu
Buana Yogyakarta, Universitas Brawijaya Malang, Universitas Tribhuana Tunggadewi
Malang, Universitas Tunas Pembangunan Surakarta, Lembaga Pengkajian Pertanian
Mataram, dan UPNV Jatim. Kepada beliau kami sampaikan terimakasih yang sebesar-
besarnya atas partisipasinya dalam seminar ini.
Hadirin yang kami hormati................

Dalam pelaksanaan Seminar Nasional hari ini tidak terlepas dari bantuan dan
dukungan berbagai pihak, oleh karena itu kami Panitia Seminar mengucapkan
terimakasih yang sebesar-besarnya kepada :

1. UPN “Veteran" Jawa Timur yang telah memfasilitasi terselenggaranya seminar
ini
Kepala LPPM yang telah mendukung tempat terselenggaranya seminar ini
Patner/sponsorship yang telah membantu terselenggaranya seminar ini yaitu
PT Tamara Overseas Corporindo, PT Suntory Garuda Food, PT Yakult
Indonesia Persada, PT Amerta Indah Otsuka, PT Graha llmu, Radio Suara
Akbar Surabaya dan Soto Kudus Kedai Taman.
@bagai manusia biasa kami menyadari tidak lepas dari salah dan khilaf, oleh karena
itu kami mohon maaf yang sebesar-besarnya apabila dalam penyelenggaraan seminar
ini ada hal-hal yang kurang berkenan dihati bapak ibu semua.
Akhir kata, Wassalamualaikum wr, wb.
SURABAYA, 10 Juni 2015
Ketua Panitia




SAMBUTAN REKTOR-UPN “Veteran” JAWA TIMUR

Assalamualaikum Wr. Wb, Salam sejahtera

Yang terhort bapak/ibu peserta Seminar Nasional 2015
Pertama-pertama marilah kita panjatkan puji dan syukur ke hadapan Allah
SWT bahwa kita dapat berkumpul untuk bertukar pikiran dan membahas suatu aspek

yang sangat penting. Seminar Nasional kali ini mengambil topik “Peran Zat Gizi
Sebagﬁ'Regulator Gen dan Kesehatan”'.

Peningkatan kesejahteraan penduduk telah mendorong terjadinya perubahan
pola makan, yang ternyata berdampak negatif pada meningkatnya berbagai macam
penyakit degeneratif. Kesadaran akan besarnya hubungan antara makanan dan
kemungkinan timbulnya penyakit, telah mengubah pandangan bahwa makanan bukan
sekedar untuk mengenyangkan, tetapi juga untuk kesehatan.

Untuk mencegah meningkatnya insiden penyakit yang berhubungan dengan
éet, ilmu gizi telah penelitian bagaimana zat makanan bekerja di tingkat molekuler.
Nutrigenomik adalah ilmu yang mempelajari hubungan molekuler antara zat makanan
dan respon gen, yang bertujuan supaya dapat memprediksi bagaimana perﬁahan
pada unsur-unsur tersebut dapat mempengaruhi kesehatan manusia. Melalui
konsumsi makanan mereka bisa memelihara kesehatan dan menghindarkan diri dari
risiko penyakit.

Pada Seminar Nasional ini semoga dapat dicapai suatu kesepakatan “Harmonisasi
antara Industri Pangan dan Lembaga Pendidikan Tinggi/Perguruan Tinggi dan
Lembaga Penelitian” sehingga dapat meningkatkan mutu pangan bagi bangsa kita dan

sesuai dengan standar pangan secara global.

Wassalamualaikum Wr. Wb

REKTOR UPN “Veteran” Jawa Timur
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KONDISI KRITIS DAN PERUBAHAN AKTIVITAS ANTIOKSIDASI

INSTAN LIDAH BUAYA
(Critical Condition and Antioxidative Activity Change of The Aloe Vera Instant)

*Chatarina Wariyah dan Riyan

‘IFakultas Agroindustri, Universitas Mercu Buana Yogyakarta
JI. Wates Km 10 Yogyakarta 55753, *e-mail : chatarina_wariyah@yahoo.co.id

ABSTRAK

Bubuk lidah buaya memiliki aktivitas antioksidasi karena mengandung senyawa
flavonoid. Namun kelarutan bubuk lidah buaya rendah, sehingga dilakukan mikroenkapsulasi
untuk menghasilkan instan. Permasalahannya adalah instan lidah buaya bersifat higroskopis
dan cepat mengalami kerusakan selama penyimpanan. Kontak dengan dengan sinar, panas
dan udara dapat menurunkan penerimaan konsumen serta aktivitas Bnioksidasi instan.
Sampai saat kondisi kritis serta perubahan sifat antioksidatif instan lidah buaya belum
diketahui. Tujuan penelitian ini adalah menentukan kondisi dan sifat kritis instan lidah buaya
serta mengevaluasi perubahan sifat antioksidatif selama penyimpanan. Pada penelitian ini
mikroenkapsulasi dilakukan menggunakan spray dryer dan bahan enkapsulasi maltodekstrin
DE 20. Sebelum mikroenkapsulasi, bubuk di rekonstitusi dengan menambahkan air dengan
rasio 1/120 (b/v), kemudian disaring. Supernatan ditambahkan maltodektrin dengan
konsentrasi 7,5 %(b/v). Larutan yang diperoleh disemprotkan ke dalam spray dryer pada suhu
inlet 130°C dan suhu outlet 103°C, kecepatan aliran udara 50m%h, dan kecepatan aliran
larutan 350 mil/jam. Instan yang diperoleh dievaluasi kondisi kritis menggunakan metode
paired comparison antara instan lidah buaya baru (penyimpanan ke nol) dan instan yang telah
disimpan dalam wadah terbuka pada kelembaban relatif 78-80% dan suhu 25°C masing-
masing selama 0, 15, 30 dan 60 menit (kondisi akselerasi). Jumlah panelis yang digunakan
15 orang. Aktivitas antioksidasi ditentukan berdasarkan kemampuan menangkap radikal
DPPH (1, 1-Diphenyl-2-picrylhydrazil) d kemampuan menghambat peroksidasi lemak
dengan metode ferrythyocinate (FTC). Hasil penelitian menunjukkan bahwa kondisi kritis
instan lidah buaya ditandai dengan meningkatnya kadar air dan sifat kritis ditunjukkan dengan
adanya perubahan tekstur menjadi kempal. Sebelum penyimpanan kadar air instan
6,79+0,07%(bb), nilai Radical Scavenging Activity (RSA) 18,89+0,22% dan penghambatan
peroksidasi lemak 10,31+1,23%. Kondisi kritis instan lidah buaya terjadi pada kadar air
12,51+0,12%(bb), dan aktivitas antioksidasi dengan nilai RSA 11,44+0,12% dan
penghambatan peroksidasi lemak 8,30+0,24%.

Kata kunci : instan, sifat- kritis, aktivitas-antioksidasi.

ABSTRACT

Aloe vera powder has an antioxidative activity because of its flavonoid content.
However, the solubility of the aloe vera powder is low, so that should be microencapsulation
to produce instant. The problem in the aloe vera instant are the high powders” hygroscopisity
and rapidly damaged during storage. Contact the instant with light, heat and air during storage
can lower consumer acceptance and their antioxidative activities. Whereas, the critical
condition &Yd the antioxidative properties change during storage of the aloe vera instant is
unknown. The purposes of this research were to determine the critical condition and critical
properties of aloe vera instant, and to evaluate the antioxidative change during storage.
Microencapsulation in this research was carried out by spray dryer and the encapusulating
agent used maltodextrin DE 20. Before microencapsulation, the aloe vera powder was
reconstituted by adding water with ratio of 1/120 (w/v), than filter@&) The supernatant was
added with 7.5% (w/v) maltodextrin. The slurry was sprayed into a spray dryer at an inlet
temperature of 130°C and an outlet temperature of 103°C, with the flow rate of slurry being
350.0 mL/h. The instant was evaluated its critical condition with paired camparison method by
comparing the fresh instant with instant has been stored during 0, 15, 30 and 60 minutes
(acceleration condition) at the relative humidity 78 -80% and temperature of 25°C. The
number of judments used in this sensory evaluation were 15 people. The antoxidative activity

%

Program Studi Teknologi Pangan Fakultas Teknologi Industri 65
Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur




ISBN : 978-602-0856-13-1
Seminar Nasional PERAN ZAT GIZ1 SEBAGAI REGULATOR GEN DAN KESEHATAN
Surabaya 10 Juni 2015

was determined based on the ability to capture free radicals of 1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazil
(DPPH) and lipid peroxidation inhibition using the ferrythiocyanate method. The research
showed that the instants’ critical condition indicated by the increasing of the moisture content
and the critical properties characterized by the powder’s agglomeration. The moisture content,
Radical Scavenging Activity (RSA)value and thelipid peroxidation inhibition of fresh instant
were 6.79+0.07%(wb), 18.89+0.22% and 10,31+1,23%, respectively. In the critical condition
the moisture content change into 12.51+0.12%(wb) and the antioxidative activities were
11.44+0.12% for RSA value and about 8.30+0.24% for the lipid peroxidation inhibition.

Keywords : instant, critical-property, antioxidative-activity.

PENDAHULUAN

Bubuk lidah buaya dibuat dari gel lidah buaya yang telah dikeringkan pada
suhu 70°C sampai kadar air sekitar 10%, dihaluskan dan diayak menggunakan
ayakan 60 mesh (Riyanto dan Wariyah, 2010). Bubuk lidah buaya memiliki potensi
sebagai antioksidan karena mengandung senyawa fenolik dalam bentuk flavonoid.
Total fenol dalam bubuk lidah buaya mencapai 0,20+0,01 %. Aktivitas antioksidasi
bubuk lidah buaya yang dinyatakan sebagai persentase RSA (Radical Scavenging
Activity) sebesar 26,15% dan penghambatan peroksidasi lemak 44,17% (Riyanto dan
Wariyah, 2011). Namun kelarutan bubuk lidah buaya sangat rendah (lebih dari 30
detik) dan masih meninggalkan endapan ketika didiamkan (VWariyah, 2014). Untuk
meningkatkan kelarutan bubuk lidah buaya telah dilakukan mikroenkapsulasi,
sehingga kelarutan bubuk menjadi tinggi yaitu 21,37 + 1,68 detik (dinyatakan sebagai
waktu yang diperlukan suatu bubuk untuk terlarut sempurna dalam air).

Goula dan Adamopoulos (2008) menyatakan bahwa mikroenkapsulasi
dengan pengeringan menggunakan spray dryer dapat meningkatkan solubilitas
bubuk.Mikroenkapsulasi merupakan proses untuk melindungi suatu substansi yang
lain pada skala kecil, menghasilkan suatu kapsul dengan ukuran diameter berkisar
kurang dari 1y hingga ratusan p (Anonim, 2008). Menurut Ozkan dan Bilek (2014),
enkapsulasi pada suatu zat dapat meningkatkan solubilitas dan d'ﬁaersibilitas dalam
air. Salah satu bahan enkapsulasi adalah maltodekstrin yaitu salah satu produk
turunan pati yang dihasilkan dari proses hidrolisis parsial oleh enzim A-amilase, yang
memiliki nilai DextroseEquivalent (DE) éjrang dari 20. DE merupakan ukuran
kuantitatif derajat hidrolisis polimer pati. Maltodekstrin dapat bercampur dengan air
membentuk cairan koloid bila dipanaskan dan mempunyai kemampuan sebagai
perekat, tidak memiliki warna dan bau yang tidak enak serta tidak toksik. Saénz, dkk.
(2009) menyatakan bahwa teknik mikroenkapsulasi dengan spray drying pada
senyawa flavonoid cactus pear menggunakan maltodekstrin dapat meningkatkan
kelarutan bubuk dan melindungi dari reaksi oksidasi.Hasil proses mikroenkapsulasi
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berupa instan yaitu produk berupa bubuk dan mudah larut dalam air. Produk instan
banyak disukai karena lebih mudah penggunaan, penanganan, pengepakan dan
pengangkutannya. Menurut Hartono dan Widiatmoko (1993), produk instan yang
ideal adalah yang mempunyai sifat rekonstitusi yang cepat tanpa bantuan mekanis,
artinya produk-produk tersebut mempunyai sifat penyerapan air yang bagus, cepat
terbenam, mudah terdispersi dan semua komponennya larut dalam cairan.

Namun selama penyimpanan, instan tidak terlepas dari kontak dengan
oksigen dan air dalam udara serta sinar dan panas. Instan yang bersifat higroskopis
dapat segera menyerap air dari udara. Selain itu kondisi penyimpanan tersebut dapat
mengakibatkan aktivitas antioksidatif dalam instan lidah buaya berkurang.
Antioksidan dalam lidah buaya adalah senyawa flavonoid yaitu quercetin, mericetin
dan kaemferol (Sultana dan Anwar, 2008). Menurut Ozkan dan Bilek (2014),
flavonoid tidak stabil terhadap sinar, temperatur tinggi, oksigen dan segera
mengalami oksidasi, sehingga aktivitas antioksidasi berkurang. Sampai saat ini
belum diketahui kondisi kritis dae sifat kritis instan lidah buaya serta profil
penurunann aktivitas antioksidatif. Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan
kondisi dan sifat kritis instan lidah buaya dan mengevaluasi aktivitas antioksidasi
selama penyimpanan.

METODOLOGI

Bahan dan Peralatan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daun lidah buaya segar
varietas Aloe vera var. chinensis. Daun lidah buaya diperoleh dari petani di desa
Loano, Kabupaten Purworejo, Jawa-Tengah. Maltodekstrin (DE 20) sebagai
encapsulating agentdibeli dari Brataco Chemika. Bahan untuk analisis aktivitas
antioksidasi yaitu DPPH atau 1, 7-Diphenyl-2-picrylhydrazil (Sigma-Aldrich Chemie),
ethanol (Merck), bahan kimia untuk analisis aktivitas antioksidatif FTC
(Ferrithyocyanate) seluruhnya dengan kualifikasi pro analysis dari Merck. Peralatan
yang digunakan adalah Spray Dryer (Lab Plan SD-05), peralatan untuk membuat
bubuk yaitu oven blower (Memmert DIN 40050 IP 20), blender (Kirin KKB-210 GL1)
dan ayakan ASTM E Il Mesh 60;Magnetic stirrer (Stir plate Nuova Il) dan peralatan
analisis berupa alat —alat gelas Pyrex.
Prosedur Penelitian

Bubuk lidah buaya dibuat dari gel lidah buaya dengan tahapan proses
mengacu pada Riyanto dan Wariyah (2010). Selanjutnya bubuk yang diperoleh
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dianalisis kadar air dengan metode gravimetri (AOAC, 1990). Proses
mikroenkapsulasi menggunakanspray dryer mengacu pada Martinez dkk. (2014)
dengan sedikit modifikasi, yaitu : bubuk direkonstitusi menggunakan aquadest
dengan rasio 1/120 (b/v) untuk mencapai kekentalan yang dapat disemprotkan ke
dalam spraydryer, kemudian ditambah maltodekstrin dengan konsentrasi : 7,5 %(b/v).
Mikroenkapsulasi larutan gel lidah buaya dilakukan pada suhu inlet 130°C dan suhu
outlet 103°C, kecepatan aliran udara 50m’h, dan kecepatan aliran larutan 350
ml/jam. Instan yang diperoleh digunakan untuk penguijian kondisi kritis dan aktivitas
antioksidasi.

Kondisi dan sifat kritis instan lidah buaya ditentukan dengan pengujian
inderawi menggunakan metode Paired Comparison (Krammer dan Twigg, 1970)
dengan membandingkan antara instan lidah buaya baru dengan produk yang telah
disimpan selama interval waktu tertentu. Panelis yang digunakan sebanyak 15 orang.
Untuk menentukan kondisi kritis, penyimpanan instan dilakukan dalam kondisi
terbuka (untuk akselerasi) dalam ruangan (desikator) dengan kelembaban relatif 78-
80% vyang diatur dengan garam NaCl jenuh (Ranganna, 1976) dan suhu
penyimpanan 25°C. Secara periodik (menit ke 0, 15, 30 dan 60) diamati perubahan
bau, warna/kenampakan, tekstur (kehalusan) dan rasa sampai terdeteksi secara
nyata sifat pertama yang mengakibatkan panelis menolak atau tercapai kondisi kritis.
Analisis kadar air pada instan dengan metode gravimetri (ACAC, 1990) pada menit
ke 0, 5, 10, 15, 30 dan 60. Aktivitas antioksidasi instan lidah buaya
dianalisisberdasarkan kemampuan menangkap radikal bebas (Radical Scavenging
Activity) DPPH (Hu dkk., 2003).Kemampuan menangkap radikal DPPH dihitung
menggunakan formula dari Yen and Duh (1997), yaitu : Radical Scavenging Activity
(% RSA) =[1- (Ar / As)] x 100, A; adalah absorbansi sampelpada t =0 menit), and Ar
adalah absorbansi sampel pada t = 30 menit (initial steady state). Aktivitas
antioksidasi berdasarkan penghambatan peroksidasi lemak dengan metode
ferritiosianat (FTC) (Masuda dan Jitou, 1994).Penghambatan peroksidasi lemak (%)
=100 - [(Ai/Ao) x 100], Acadalah absorbansi kontrol pada t = 7 hari, dan Ajadalah
absorbansi sampel (mengandung instan lidah buaya) pada t = 7 hari (saat

absorbasni mencapai maksimum).

Rancangan Percobaan
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap
dengan faktor lama penyimpanan. Untuk menentukan adanya perbedaan antar lama
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penyimpanan digunakan uji F, selanjuthya beda nyata antar sampel ditentukan
dengan Duncan’s Multiples Range Test (DMRT) (Gacula dan Singh, 1984).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kondisi Kritis Instan Lidah Buaya
Hasil pengujian kondisi kritis inw lidah buaya yang disimpan dengan
kondisi akselerasi (dalam wadah terbuka) dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil pengujian paired comparison instan lidah buaya

Lama Jumlah panelis yang menyatakan beda
penyimpanan PA— Warna/ Tekstur Racs
(menit) kenampakan (kehalusan)
0 0 0 0 0
15 2 1 2 0
30 8 8 7 4
60 11 11 12* 10

* berbeda nyata, jumlah minimal untuk menyatakan beda (tabel Two Samples Test) adalah 12 panelis
dari 15 panelis yang digunakan.

Tabel 1 menunjukkan hasil uji paired comparison bahwa kondisi kritis
ditentukan oleh perubahan tekstur instan lidah buaya pada menit ke 60. Kehalusan
instan berkurang dan menjadi kempal. Hal ini disebabkan karena instan bersifat
higroskopis, sehingga kadar air meningkat (Tabel 2) dan bubuk menggumpal. Panelis
mengenali perubahan yang terjadidan merupakan indikator tidak diterima panelis.
Dari hasil tersebut dapat dikatakan bahwa kondisi kritis instan lidah buaya ditentukan
oleh peningkatan kandungan air dan sifat kritis disebﬁ(an tekstur bubuk menjadi
kempal. Menurut Mustafidah dan Widjarnarko (2015) serbuk berserat dari tepung
porang (Amorpophallus oncophillus) dan karagenan yang disimpan pada ruangan
dengan kelembaban relatif (RH) 85% pada suhu 30°C, jugaterjadipeningkatan kadar
air bubuk akibat perpidahan uap air dari ruangan yang memiliki RH tinggi ke dalam
bubuk yang kelembabannya rendah.

Tabel 2. Kadar air instan lidah buaya selama penyimpanan

Sampel Kadar air (%bb)
Instan lidah buaya, penyimpanan :
- 0 menit 6,792+0,07
- 5 menit 7,35°+0,07
- 10 menit 8,36°+0,04
- 15 menit 8,52°+0,16
- 30 menit 12,519+0,12
- 60 menit 12,589+0,02

*Huruf yang sama di belakang angka menunjukkan perbedaan yangnyata pada P<0,05.

Dari Tabel 2 dapat diketahui bahwa semakin lama penyimpanan, kadar air

instan lidah buaya semakin besar. Hal ini disebabkan kesetimbangan air dalam
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bubuk dan ruangan sekitar belum tercapai. Namun penyimpanan dihentikan pada 60
menit disebabkan perubahan tekstur instan menjadi kempal dan tidak diterima
panelis.
Aktivitas Antioksidasi Instan Lidah Buaya
Aktivitas antioksidasi instan lidah buaya ditentukan berdasarkan kemampuan
menangkap radikal (Radical Scavenging Activity, RSA) dan kemampuan
menghambat peroksidasi asam lemak. DPPH merupakan radikal bebas berwarna
ungu yang dapat mengalami penurunan intensitas warna apabila radikal tersebut
ditangkap oleh antioksidan. Senyawa antioksidan dalam lidah buaya adalah senyawa
fenolik yang banyak memiliki gugus keton dan hidroksi yang mampu menangkap
radikal bebas (Bozzi dkk., 2007). Gugus keton dan hidroksi mampu menangkap
radikal bebas melalui elekiron bebasnya (Benavente-Garcia dkk., 1997). Aktivitas
ioksidasi instan lidah buaya selama penyimpanan ke 0 sampai dengan 60 menit

dapat dilihat pada Gambar 1 dan Gambar 2.

——BHT
——Aloe vera
gel
—t ) menit

—e—15 menit

Absorbansi, A 517 nm

L 4
L 4
L 4

Lama inkubasi (menit)

——BHT

00nm

—— Aloe vera gel
—&— 0 menit
—¥— 15 menit
=430 menit
—e— 50 menit

Absorbansi

tamainkubasi{hari}

Gambar 2. Aktivitas antioksidan (menghambat peroksidasi lemak)
instan lidah buaya selama penyimpanan.

Dari Gambar 1 dapat dilihat bahwa absorbansi larutan DPPH yang ditambah
instan lidah buaya semakin turun dengan semakin lama inkubasi. Hal ini
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menunjukkan bahwa radikal DPPH diikat oleh antioksidan dalam instan lidah buaya,
sehingga intensitas warna ungu semakin turun. Sedangkan pengaruh lama
penyimpanan instan lidah buaya terhadap aktivitas antioksidasi juga signifikan.
Semakin lama penyimpanan instan lidah buaya, maka aktivitas antioksidasi juga
semakin berkurang yang ditunjukkan dengan penurunan absorbansi semakin kecil.
Instan yang disimpan selama 60 menit aktivitas antioksidasi paling rendah.

Aktivitas antioksidasi juga dapat dilihat dari penghambatan peroksidasi lemak.
Penghambatan peroksidasi lemak ditunjukkan dengan rendahnya intensitas warna
merah atau absorbansi. Tahap oksidasi lemak meliputi pembentukan radikal bebas
seperti radikal hidroksi, hidrogen dan peroksida, selanjutnya radikal peroksida
bereaksi dengan oksigen menghasilkan peroksida (Fennema, 1985). Peroksida
membentuk warna merah dengan feritiosianat (Hu dkk., 2003).Artinya bahwa
aktivitas antioksidasi semakin tinggi apabila pembentukan warna merah semakin
rendah atau nilai absorbansi semakin kecil. Dari Gambar 2 tampak bahwa aktivitas
antioksidasi instan lidah buaya semakin rendah dengan meningkatnya lama penyimpanan
instan. Hasil perhitungan persentase RSA (Reactive Scavenging Activity) dan penghambatan

peroksidasi lemak pada Tabel 3.

Tabel 3. Persentase RSA dan penghambatan peroksidasi lemak instan lidah buaya

Sampel %RSA* % Penghambatan **
peroksidasi lemak

BHT* 94,82+ 0,35 9,60+ 0,36
Bahan dasar 12,10°+ 1,80 12,718+ 2,29
Instan lidah buaya, penyimpanan :

- 0 menit 18,899+0,22 10,319+1,23

- 5 menit - -

- 10 menit - -

- 15 menit 11,02°40,93 10,194+0,24

- 30 menit 10,92°+0,15 8,30°+0 24

- 60 menit 9,23%+0,05 6,262+0,12

~+ EiBratsampel 1 g (bk), kecuali BHT 0,1 g(bk).
** Huruf yang sama di belakang angka pada kolom yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada
p<0,05.
Kemampuan menangkap radikal (RSA) dari instan lidah buaya pada nol menit
adalah 18,89+0,22%. Semakin lama penyimpanan aktivitas antioksidasi instan lidah
buayasemakin rendah. Hal ini disebabkan karena penyimpanan instan lidah buaya

secara terbuka memungkinkan kontak dengan oksigen dan air dalam udara serta
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sinar. Semakin lama penyimpanan intensitas kontak semakin besar. Menurut Ozkan
dan Bilek (2014), senyawa flavonoid tidak stabil terhadap kondisi tersebut dan akan
segera mengalami oksidasi yang menurunkan aktivitas antioksidan. Antioksidan
dalam lidah buaya adalah flavonoid. Oleh karena itu akfivitas antioksidan dalam
instan lidah buaya semakin berkurang dengan semakin lama penyimpanan sampai
mencapai kondisi kritis yaitu pada kadar air 12,58+0,02% atau pada nilai RSA
9,23+0,05%. Dibandingkan dengan antioksidan sintetis BHT, aktivitas antioksidasi
instan lidah buaya jauh lebih kecil. Sharma dkk. (2008) mendapatkan bahwa
flavonoid dalam teh juga memiliki aktivitas antioksidasi lebih rendah daripada BHT.
Hal ini disebabkan gugus aktif dalam BHT lebih banyak disebabkan kemurniannya
daripada produk lidah buaya. Berdasarkan nilai RSA, instan lidah buaya sebaiknya
disimpan sampai kadar air tidak lebih dari 12,00%.

Penghambatan peroksidasi lemak ditunjukkan dengan intesitas warna merah
atau absorbansi larutan. Semakin lama penyimpanan instan lidah buaya kemampuan
menghambat pembentukan peroksida hasil oksidasi lemak semakin berkurang,
karena sebagian flavonoid sudah mengalami kerusakan, sehingga absorbansi
semakin tinggi. BHT memiliki aktivitas antioksidasi paling tinggi. Kemampuan
menghambat peroksidasi lemak 9,60+0,36% pada 0,1g (bk), sedangkan instan lidah
buaya 10,30+1,24% (pada 1 g (bk)). Hal ini disebabkan BHT komponennya lebih

murni dan tidak melalui proses pengolahan.

KESIMPULAN

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa kondisi
kritis instan lidah buaya ditandai oleh terjadinya penggumpalan atau bubuk menjadi
kempal dan sifat kritis ditentukan oleh peningkatan kadar air. Kadar air instan lidah
buaya (segar/baru) 6,79+0,07% dan mencapai kondisi kritis pada kadar air
12,58+0,02%. Aktivitas antioksidasi instan lidah buaya dalam menangkap radikal
bebas dengan nilai RSA 18,89 +0,22%, sedangkan pada kondisi kritis nilai RSA
9,23+0,05%. Penghambatan peroksidasi lemak sebesar 10,31+ 1,23% dan pada
kondisi kritis 6,282+0,12%.
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