— .. |
SURAT PENCATATAN Bl
CIPTAAN 2k

il Ciakarm rangha pelndurgan ciptasn di bidang imu pargaiakuan, sen dan s3ste badasaan Undang-Unaang Nomar 28 ©
Sy Tahun 204 1eriang Hak Gipte, dengan ini manerangian: =i,

hernar dan tanggal pesrahonan i ECODROTEERATT, 13 Desombar 2013

Apt, , dii

|

I
Pencipts : [
Mt Or. Ety Sullsiyowall, 3T M.Be, Yusiisia Dian Advistasari, M 5., (B

|

- I

Kiarrat 5 mmmmmmmm.mm |

Keswangarsgremsn

Tergah, 50272
- indonasia

- Hﬂfw-i.l'l'.il.ﬁ:, Tuﬂtﬁmmﬂh‘
i il
e © Parum Prima Edhi mmimeﬂr_MEm
| Kewsrpanogaraan : Imhmlh ' Zf::-E
Jeis Cigtnenn . Karya limish Lt
Nl Clptadn . EMSTRAXS! DAN AMALISA MAKROMUTRIEN TEPUNG UME s
S | Tanggal dan wempat dumumsan urhsé pedama 24 Nevamber 2015, i Semdoang

v kol i wilaysh ndonesie Bai di e wAlRyah |

ol dag wikin pelindungsn mmmwmmmmm
[ {tupub puivi) Ehur seteish Pencipis maninggal dunia, feehiting mulnl
i:_-} anpgal 1 Janusr Wthun barkuanya

S MamerpancalEian © R0ETORNM
| aalah benar berdasarkan ketsrangan yang dibarkan dioh Pemihan.

'Y

el T T

Surat Pencaisian Hak Gipia afiu produk Hak sorkait i seaus gengan Pasal 72 Undang-Undang Namor 28 me# _'.!;;';'
ntang Hak Gpia. ]

| 2.1, MENTER] HUKLIM DAN HAK ASAS! MANUSLA L

DIREKTLA JENDERAL KEKAYAAN INTELEWTUAL i

] De. Fraddy Hams, 5.H., LLM.. ACCS.
Wi hiP, 1 9651118103400 061

i
|
i
faitq
Al
a4
;
i
e P N : PPN ..
1 R e e e e e e e
.-._"a- -.._-:-._____ ___.__._.____ Ry T e e -II e i ._._I it a St 3 _.‘:




LAMPIRAN PENCIFTA

| Dr. vy Gulstyowstt, 6T_MSe  Panam Prima Eoi ok WIR AT 007/RW 003
g Yustuia D Amdsasan. MSS- g Py 1V-15 BT 010 AW 005 Tiagosas Kulon

i
3 ka Puspilasiegrum, b Se., Apt Safrin Selatan | H 289 AT/AW 00008

LAMPIRAN PEMEGANG
i Dr. Ety Sulstycrest, ST, M.5c Panum Prima Edhi Bioh WIS AT 007RW 003

[_mmn-nm_m_ MBS, Gussn Pubi (415 BT 010 AW 005 Tlogosa Kisioe

3 | e Puspitsningrom, M.Sc., Aol Balria Satatan | H 269 ATFW 003005




EKSTRAKSI DAN ANALISA MAKRONUTRIEN TEPUNG
UMBI KIMPUL (Xanthosoma violaceum Schott.)

MODUL KARYA TEKNOLOGI

Penyusun :

Dr. Etty Sulistyowat, M.Sc., ApL
Yustisia Dian Advistasari, M.Sc., Apt.
Tka Puspitaningrum, M.Sc., Apt.

SEKOLAH TINGGI ILMU FARMASI
“YAYASAN PHARMASI SEMARANG™
DESEMBER 2019




EKSTRAKSI DAN ANALISA MAKRONUTRIEN TEPUNG
UMBI KIMPUL (Xanthosoma violaceum Schott.)

1. Latar Belakang

Tanaman jenis umbi-umbian mempunyai kandungan zar tidak hanya scrat yang tinggs
tetapi zat lain yang mempunyai manfaa untuk meningkatkan keschatan adalah wibi i
tanaman Kimpul. Kimpul (XYanthosoma violgceum Schott) merupakan salsh satu contoh
umbi-umbian vang dapat digunakan sebagai sumber diet makanan. Umbi Kimpul dapat
dikonsumsi sebagai makanan kesehatan. Berdasarkan hasil penelitian membuktikan bahwa
tepung umbi kimpul dijadikan schagai makanan diet bagi penderita diabetes, karena indeks
glikemiknya yang rendah (Puspitaningrum, dkk., 2014),

Umbi Kimpul rendah karbohidrat dan rendah lemak sehingga rendah pula kandungan
glukosanya dan cocok bagi dict penderita diabetes melitus, Dalam setiap 100 gram Kimpul
mengandung karbohidrat sebesar 23,7 grum. lebih rendah dibanding beras (78,9 gram), terigu
(77,3 gram) dan jagung kuning (636 gram). Keunggulan yang lain, Kimpul juga
mengandung kalsium lebib tingei (47 mg) dari beras (10 mg), terigu (16 mg) dan jegung
kuning (9 mg). Dibanding berns, jagung dun terigy, hanya Kimpul yang mengandung vitamin
C yaitu 4 gram setiap 100 gramnya (dan harga Kimpul lebih murah dibanding dengan lainnya
{Shajeela, dkk., 2011), Sclain itu, tingginya kandungan serat pangan dalam umbi Kimpul
dapat memperpendek waktu transit makanan kays kolesterol dan trigliserida karena gerak
peristaltik ditingkatkan sehingga cepat dikeluarkan bersama foses serta menghambat cnzim
pencernaa lipase pankreas sehinggs menpghambat pencermaan lemak. Selain itu, adanya
kandungan flavonond dan saponm membuat umbi kimpul dapat menurunkan kadar kolesterol
tofal melalui mekanisme penghambatan 3-hidroksi -metilglutan] Co-enzim-A (HMG-CoA)
reduktase serta penghambatan enzim lipase pancreas (Shamarghandian dik., 2011; Fajrm,
20109,

Namur, umbi Kimpul mempunyai kelemahan yaion membenkan rase gatal. Rasa gatal
tersebut disebabkan adanys kristal-kristal asam oksalat yung berbentuk jarum. Kalsium
oksalat dapat dikurangi dengan pencucian menggunakan air yang cukup banyak (Muchtadi
dan Sugivono, 1992),

Berdasirkun penjelasan di atas, maka sebuah modul perlu dibuat mengenai cars ekstraksi
tepung umbi Kimpul (Yanthosoma viofaceum Schott.) agar diperoleh tepung yang tidak gatal
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serta menganalisa kandungan makronuirien dari tepung umbi Kimpul seperti karbohidmt,
protein, lemak dan kandungan indeks glikemiknya. Modul ini dibarapkan dapat memberikan
informasi mengenai kandungan makronutrien dan indeks ghikemik dari tepung wmhi Kimpul
sehingga dapat dijadikan salah satu alternatif diet sumber karbohidral bagi penderita Digbetes
Mellitus.

2. Tinjauan
2.1, Kimpul { Xanthosoma vielgeeum Schotl.)

Gambar 1. Tanaman dan umbi Kimpal (Xesihesaoma violacewm Schott.)

Kimpul termasuk ke dalam divisi Spermatophyta, sub divisi Magnoliophyia, kelas
Liliopsida, dan famili Arsceae (Onokpise, dkk., 1999), Kimpul adalah tanaman tropis.
Dialam proses penanamannya, Kimpul sangat memerlukan sinar matahari. Tanaman Kimpul
membutubkan tanah vang subur dan tidak whan banvak air. Subu optimum perambuhannya
20° C (Giscomettl dan Leon, 1994).

Umbi Kimpul berbentuk silinder sampai agak bulat dan ierdapat ruas dengan beberapa
bakal wunas, Kimpul menghasilkan wnbi yang berjumlab banyak, berbeda dengan talas yung
menghasilkan saty umbi per tanaman, Umbi Kimpul agak berlendir setelah direbus dan
rasanya tidak seenak umbi talas (Somantri, dick., 2002), Jumlah umbi anak dapat mencapal iU
buah atan lebih, dengan panjang sekitar 12-25 cm dan diameter 12-15 em dan umbi yang
dihasilkan biasanya berukuran 300-1000 gram (Purscglove, 1972 dan Kay, 1973).

Umbi Kimpul biassnya matang setelah 9-12 bulan setelah ditanam. Namun Kimpul

sudah dapat dipanen sejak 6 bulan setelah walau penanaman. Semakmn fama wakiu tanam,
semakin besar rendemen pati yang terkandung di dalam umbi (Collins, 1993). Umbi induk
tanaman Kimpul tidak pernah dimakan, karena memberikan rasa gatal. Umbi anak juga




23 Indeks Glikennk

Indeks glikemik (16) adalah luss kadar perubahan ghikosa darah mengiluti konsumsi
kurbohidrat dicerna relatif terhadap stondard glukosa. 1G merupakan parameler yang
menentukan besamys respon glukosa darah setelah pengkonsumsian karbohsdrut Untuk
menilai respon glikemik dilakukan dengan cara membandingkan nilsi AUC glakosa darsh
beberapa individu setelah puusa semalam dengan nital AUC glukosa standard yang bermila
1G 100, Kabohidrat diklasifikesikan tidak banya berdasar struktumys (sederhana atuu
kompleks) melainkan respon fisiologis vang dipicu. Perhitungin AUC dari kadar glukosa
darah 2 jam setelah mengkonsumsi 50 gram karbohidrat dibandingkan dengan AUC standard
makanan (glukesa). 1G pangan dapat diklasifikasikan schagai berikut 1G tinggi (=70), 16
sedang (55-70). rendah (40-54), sangat rendah (<39). 1G dipengaruhi oleh beberapa fakior
misalnya tipe gala (fruktosa, glukosa, sukrosa dan lain-lail), tipe pati (amilosa, amilopekting,
pemasakan atau pemrosesan serta keberadaan nutrisi lain (protein, serat, lemak) (Lazarim,
dkk, 2009). Fuktor lain yang mempengaruhi IG adalah proses pengolahan, kadar amiloss dan
amilopektin, kadar gula dan daya csmotik pengan, kadar sermt pangan, kadar lemak dan
protein pangan, dan kadar antigizi pangan (Rimbawan dan Siagian, 2004).

Pengenalan karbohidrat berdasarkan cfek terhadap kadar gula darah dan respon
insulin (berdasarkan 1G-nya) berguna scbagai scuan dalam menentukan jumlah dan jenis
pangan sumber karbohidrat yang tepat untuk meningkatkan dan menjaga keschatan, Dengan
mengetahni IG pangan, penderita DM dapar memilih makanan yeng tGdak menaikkan kadar
gula darah secara drastis schingga kadar gula darah dapat dikontrol pada tingkat yang aman.
Makunan yang memiliki 1G rendah membantu orang untuk mengendalikan rasa lapar, selera
makan dan kadar gula darah (Rimbawan dan Siagian, 2004).

Tabel 2. Kategori Pangan Menurut Indeks Glikemik (Rimbawan dan Siagian, 2004).

Kategor: Pargan Rentang Indeks Glikemik*
IG Rendah <55
1G Sedang {(fnfermediale) 55-70
IG tinggi =70

*Pangan acuan adalah glukosa murmni




Penderita diabetes melitus tidak dapat memperoleh energ dan katabolisme glukosa.
Energt adalah hal wajib yang harus dimiliki oleh s¢l twbuh, sehingga tubuh akan mencar
altermatif substrat untuk menghasilkan energs tersebut. Cara yang digunakan oleh tubuh
adalah dengan merombak simpansn lemak pada jaringan adiposa. Lemak dihidrolisis
sehingga menghasilkan asam lemak dan gliserol. asam lemak dikatabolisme lebih lanjut
dengan melepas dua atom karbon satu persatu menghasilkan asetil-KoA. Penguraian asam
lemsk terus mencras mengakibatkan tejadi penumpukan asam asetoasetst dalam tubuh.
Asam assetoasetal dapat terkonversi membentuk asclon,  ataupun dengen  adanya
karbondivksida dapat dikonversi membentuk sssm a-hidroksibutirat. Ketiga senyawa imi
dischut schagai keton body yang terdapat pada urine penderita serla dideteksi dari bau mulut
seperti keton, Penderita mengalami ketoasidosis dan dapai meninggal dalum keadaan koma
diabetik (Kaplan, dkk. 1992,

d. Seral Kasar

Tidak ada definisi tunggal yang berlaku terhadap serat makanan (dietary fiber).
Berdasarkan deskripsi fisiologis, scrat makanan didefinisikan sebagai komponen dalam
tanaman vang tidak terdegradasi secara enzimatis menjadi sub-unit yang discrap di lambung
dan usus halus, Banyak komponen tanaman yang masuk ke dalam kategori ini. Komponen
tersebut dikelompokkan menjadi scrat lamut atau tidak larat dan terfermentasi dan tidak
terfermentasi, Kelompok terfermentasi berkaitan dengan boleh tiduknya serat diuratkan oleh
bakteri angcrob. Fermentasi berlungsung di dalam usus besar untuk menghasilkan asam
lemak berantai pendek (vang diserap, kemudisan digunakan sebagal sumber energi) dan gas-
gas seperti metan dan hidrogen (Rimbawan dan Siagian, 2004).

Ada beberapa efek fisiologis serat yang diperkirakan mempengaruhi pengaturan energi.
Schagai contoh, kandungan energi serat per unit bobot pangan adalah rendah. Olch karena
i, penambahan serat pada diet efektif menurunkan kerapatan (densitas) energi, (erutama
serat larut karcna scrat terscbut mengikal air. Pangan berserat tinggi jupd meningkathun
distensi (pelebaran) lambung berkaitan dengan pemingkuatan rass kenyang. Seral terfementasi
juga mendarong peningkatan produksi hormen vsus, seperti plucagon-like peptide-1 yang
herkaitan dengan sinval rasa lapar, Dengan demikian, beberapa serat, \crutama yang lebih
larut serat yang terfermentasi dari buah dan sayuran menurunkan penyerapan scluruh lemak
dan protein (Rimbawan dan Siagian, 2004).




dan cairan tebuh enzim merupakan protein. Banyak horman juga protein atau turunan

protein. Hamys urin dan empedu dalam kondisi normal tidak mengandung protein {Baliwati,

2004).

1) Membentuk jaringan bara dalam masa pertumbuhan dan perkembangan tubuh.,

3) Memelihara jaringan tubuh, memperbaiki serta mengganti jaringan yang aus, rusak atau
rmati.

1) Menvediakan asam sming yang diperlukan uniuk membentuk ¢nzim pencernaan dan
mctabolisme serta antibodi vang diplakan,

4) Mengatur kescimbangan air vang terdapat dalam tiga kompartemen yaitu intraseluler,
ekstraseluler/intraseluler, dan mtravaskuler

5) Mempertahankan kenetralun (asam-basa) tubuh,

6) Peningkatan akiivitas fisik biasanya tidak meningkatkan kebutuhan protein, tedupi
pertumbuhan (termasuk kehamilan), lakiasi, infekst dan penyakit lainnya memngkatkan
kebutuhan protein (Baliwati, 2004),

e.  Lemak dan Minyak

Lemak dan minyak merupakan zal makanan yang penting untuk menjaga kesehatan
tubuh manusia. Seiain ity lemak dan minyak jugs merupakan sumber energi yang lehih
efektif dibanding dengan karbohidrat dan protein. Sam gram minyakilemak  dapat
menghasilkan Sembilan, sedangkan karbohidrat dan protein  hanya menghasilkan 4
kkln/gram. Lemak dan minvak terdapat pada hampir semua bahan pangan dengin kandungan
vang berbeda-beda. Tetapi lemak dan minyak sering kali ditambahlan dengan sengaja
kedalam bahan makanan dengan berbagai tujusn. Dalam pengolahan baban pangan, minyak
dan lemak berfungsi sehagai media penghantar panas. Lemak dan minyak termasuk dalam
kelompok senyswa yang dischut lipida, yang pada umummya mempunyal sifal soma yaitu
tidak larut dalam wir. Lemak merspakan bahan padat pada subu kamar, duntaranys
disebabkan kandungannya yang tingei akan asam lemak jenuh yang sccara kimia tidak
mengandung ikatan rangkap, schingga mempunyai titik lebur yang lebih tingg. Minyuk
merupakan bahan cair diantaranya disebabkin rendahoya kindungan asam lemak jenuh dan
tingginya kandungan asam lemak yang tidak jenoh. yang memiliki satu atau lebih ikatan
rangkap diantara atom-atom karbonnya, sehinggo mempunyai titik lebor yang rendzh
{(Winamo, 200:4).




2.2, Makronutrien
a K arbohidrat

Karbohidrat atau yang dahuly dikenal sebagai hidrai arang adalah molekul organik
vang paling banyak ditemukan di alam, Karbohidral memiliki manfaat luas, meliputi sumber
energi utama pada kebanyakan makhluk hidup, cadangan energi tubuh, dan komponen
membran sel vang berperan sebagai perantsra berbagai komunikasi antar sel. Karbohidrat
juga berfingsi sebagai komponen penting pada dinding sel bakten, komponen eksoskleton
beberapa seranggn, dan komponen jaringan scluloss tanaman, Nama karbohidrat didasarkan
pada fakta senyawa imi adalah karbon hidrat yang wmumnyi dibentuk oleh tiga unsur, yaita
karbon (C), hidrogen (H), dan oksigen (O) dengan perbandingan 1:2:1. Schagai contoh,
rumus empiris glukosa (gula sederhann yang paling banvak dikenal adaleh CgH 2O alan
dapat ditulis menjadi (CH O}, Berdasarkan jumlah molekul gula sederhana (simple sugar)
pembentuknya, karbohidrat digolongkan menjadi monosakarida {1 molekul), disakarida (2
molekul), oligosakarida (3-10 molekul), dan polisakanda (10 molekul) (Rimbawan dan
Siagian, 2004).

Monosakarida adalah bentuk karbohidrat paling sederhnna. Monosakanida hanya
memiliki satu molekul gula sederhana Jenis monosakarida yang paling luas dikenal
masyarakat adalah glukosa. Dalam hal keberadaannys dalam diirah, istilah plukosa senng
dipertukarkan dengan gula. Disakarida terbentuk dari dua molekul gola sederhana. Kedua
molekul gula sederhana pembentuk ditubungkan dengan ikatan kovalen, Sukrosa atau gula
meja adatah jenis disakarida yang sangat popular di masyarakat, Sukrosa digunakan schagai
bahan pemanis minuman atau makanan. Sukrosa terbentuk dari satu molekul giukosa dan
satu molekul fruktosa, Contoh lsin disakarida adalah lskiosa, yaitu jenis karbohidrat yang
merupakin komponen peating pada e susy mamaliy, Laktosa terbentuk darl sam molckul
galakiosa dan satu molekul ghikosa. Oligosakarida disusun olch 3-10 gula sederhana. Contoh
oligosakarida antara lain raffinosa (3 molekul) dan stachyose {4 molekul), Polisakarda
adalah golongan karbohidrt yang paling banyak ditemukan pada tanaman den hewan,
Selulosa, misalnya adalah komponen strukiur batang dan daun tanaman scrmentara glikogen
terdapat pada daging hewan (Rimbawan dan Siagian, 2004).

b. Protein

Protein adalksh zat gizi yang peling banyak terdapat dalam tubuh. Protemn merupekan
bagian dari semua sel-sel hidup, setelah air. Scperlima dan berat tubuh orang dewasa
merupakan protein. Hampir setengah jumlah protein terdapat di otot, seperlima terdapat di
tulang atan tulang rawan, sepersepuluh terdapat di kulit, sisanya terdapat dalam jaringan luin




kadang-kadang memberikan rasa gatal. Rasa gatal tersebut disehablkn adanya kristal-kristal
asam oksalat yang berbentuk jarum. Kalsium oksalat dapat dikurangi dengan pencucian
menggunakan mir yang cubup banyak (Muchtadi dan Sugiyono, 1991). Komposisi gizi dan
kimia umbi Kimpul tergantung varietas, iklim, kesuburan tanah dan wmur paner.

Tabel 1. Ii‘.ud#u gizi umbi kimpul mentah
Komponen Jumlah (1) Jumlah (2)

Energi (kal) - 1450

Adr (%) T70.0-77.0 63,1
Keartrohidrat (%) 17,0-26,0 L)

Protein (%) 1,337 1.2

Lemak (%) 0,2-0,4 0.4

Abu (%) 0.6-13 1,0 1
Serat kasar (%) 0.6-1,9 1.3
Kalsium (mg) 20,0 26,0
Fosfor (mg) * %0 |
Besi (mg) 1.0 14

Bagian yang dimakan (%) ~ 7786 )

Sumber: (1) Kay, 1973 dan (2) Slamet dan Tarwotjo, 1980

Semua bagian tanaman Kimpul dapat dimanfaatian. Umbinya dapat dimanfaatkan
schagai bahan pangan, batang dan daunnya dapat dibuat sayur, sedangkan akarmya dapat
dignmakan untuk obat disentri. Di Yogyakarta, berbagai macam makenan terbuat dari umbi
Kimpul, antara lain bergedel, kroket, gethuk, kripik, dan masih banyak lag. Sebagai
m&gmu@,humlﬁumdipmﬂhmﬂudihuﬂummdmwm
Kimpul dapat dibuat menjadi tepung dan sclanjutnya dopat menjadi buhan pembiat rofi atau
kue. Salah sata sifat yang disukai adalah sifatnya yang dapat mengembang, meskipun tidak
sehesar tepung terign. Umbi Kimpul dapat dikonsums: sebagai makanan keschatan. Dari
berbagai pengalaman, Kimpul dijadikan scbaga makanan diet bagi penderita diabetes. Di
pasar, umbi Kimpul dijual dalam bentuk umbi segar. Umbi Kimpaul rebus telah serng juga
dijumpai di pasar tradisional. Dalam industri besar, keripik kimpul dijual dan populer dengan
nama taro chips (Shajecta, dik., 201 1),




Tabel 3. Faktor-faktor yang mempengaruhi indeks glikemik pangan {Rimbawan dan

Siagian, A. 2004).

~ Faktor Mekamsme Contoh
Tingkat Makin rendah Gngkat gelotmisesi, makin  Spageti,
gelatinizasi pati Jambst laju pencernaan. Akibtanys IG rendah  biskuit
Biji-bijian Serat bertindak sebagai penghambat fisik Kacang
utuh® yang memperlambat aksi untuk memecah pati  polong buncis
Rasio amilosa Makin tinggi rasio  amilosa-smilopektin Beras basmati
amilopeltin (mukin tinggi kadar amilosa), makinm rendah

laju pencemaan pati
Kadar serat Gerat knsar dan serat terlarut meningkatkan Gandum giling

viskositas (kerapatan) campuran pangan di pectin  pada

dalam usus. Hal mi akan menghambat apel

interaksi enzim dengan campuran  pangan

(pati)
Kadar gala Di dalam hati fruktosa diubsh menjadi  Biskuit
(daya osmotic)  glukoss secara lambat. Akibatnya, glikosa

dilepaskan kedarsh dengan  lambat  pula.

Kehudiran pgule di dalam pangan jugs

menghambat gelatinisasi pati dengan cara

mengikat ar
Kadar lemak Lemak memperlambat pengosongan lambung  Kentang
dan protein yang berakibat pada lambatnya penccrnsan gureng

pati.
Kadar antigizi  Beberapa pangan mengandung zat  yang Kedelal

menghambat rmaan pati dan tannm.

* Beras adalah pengecualian karena beberapa varielas beras lainnya memiliki 1G tinggi

3. Metode
L

Ekstraksi Tepung Umbi Kimpul

Umbi kimpul yang diperoleh dikupas lulitnys, dicuci bersih dengan air mengalir
selama 5 menit, Uimbi kimpul direndam dalam air garam 1% selama 20 menit, kemudian
dicuci kembali dengan air mengalir. Sclanjutnya umbi kimpul dipotong tiphs-tipis,
dikeringkan dalam lemari pengering subu 607 C sefama 7 han. Umbi kimpul yang telah
kering digiling dan diayak dengan ayakan 8 mesh.

3.2. Analisa Makronutrien
. Karbohidrat

Kandungan karbohidrat yang dianalisis meliputi kandungan gula mereduksi dan tidak
meneduksi,




1} Pembakuan Na25203 0.1 N

Sebanyak 25,0 mL KBrO3 0,IN dimasukkan ke dalam lsbu bersumbat kaca,
kemudian ditambahkan 50 mL air dan 2,0 g K1, lalu ditambahkan 3,0 mL HCI P, didiamkan 5
menit, ditambahkan 1000 mL skuades, dan dititrasi dengan MNalS203 menggunakan
indikator kanji.
2) Preparasi sampel

Sebanyak 5,675 g serbuk kering tepung wmbi kimpul dimasukkan ke dalam tabung
Erlenmeyer. Sebanyak 5,0 mL etanol dan S0 mL larutan buffer asctat ditambahkan ke datam
serbuk, Larutan digojok hinggs serbuk tersuspensi dalam cairan. Kemudian 2.0 ml. Na-
tungstat ditambahkan dan penggojogan dilanjutkan, lahs larutan disaring menggunakan kenas
Saring.
1) Analisis kandungan karbohidrat mereduksi

Sehanvak 5,0 mL larutan sampel dimasukkan ke dalam tabung reakst, ditambahkan
10,0 mL larutan K3Fe{CN)6, selanjuinya larutan digojok dan dipanaskan dalam penangas air
selama 20 menit. Kemudian larutan didinginkan dan dipindabkan ke dalam Erdenmeyer,
tabung dibilas dengan 25 mL larutan garam asclal, Sclanjutnya larutan ditsmbah 1,0 mL
mdikator kanji-iodida hingga terbentuk wama biru. Lamtan ditirrasi dengan larutan 0,1 N
Na25203 hingga wama biru hilang, Titrasi blanko dikerjakan untuk menghkoreksi kesetarsan
anturn K3Fe(CN)6 dan Na2§203, Selanjumya volume K3Fe(CN)6 dihitung dan dimasuklkan
ke dalam tabel konversi untuk mengetahui kandungan sukrosa per 10 gram serbuk (AQAC)
Percobaan dilakukan sebanyak 3 kali.
4) Analisis kandungan karbohidrat tidak mereduksi

Schanyak 5,0 mL larutan sampel dimasukkan ke dalam tabung reaksi, sclanjutnya
dipanaskan dalam penangas air sclama 13 menit, Kemudian larutan didinginksn  dan
dipindahkan ke dalam Erlenmeyer, tabung dibilas dengan 25 ml larutan gerom aselal,
kemudian tambahkan 10,0 mL larutan K3Fe(CN)6 dan digojok. Selanjutnya lsrutan ditambah
1.0 mL indikator kanji-iodida hingga terbentuk warna. bing. Larutan dititrasi dengan larutan
0,1 N Na25203 hingga wamna biru hilang. Percobaan dilakukan sebamyak 3 kali.

b. Kandungan serat kasar

Schanyak 2,0 g serhuk kering suweg dicksiraksi lemaknya dengan sokhlet. Serbuk
dipindahkan ke dalam Erienmeyer 600 mL., Ditambahkan 200 mL larutan H2804 mendidih
(1,25 gram H2804 pekat dalam 100 mL = 0,233 N H2804) dan ditutup dengan pendingin
batik, didiliksn sclumia 30 menit dengan kadangikals digoyang-goyanghan. Suspensi disaring




dengan kertas saring dan residu yang tertinggal dalam Erlenmeyer dicuci dengan akuades
mendidih. Residu datam kertas saring dicuci sampai air cucian tidak bersifat asam lagi (up
dengen kertas lakmus), Residu dipindahkan secara kuantitatif dari kertas saring ke dalam
Erlenmeyer dan sisanya dicuci dengan larutan NaOH mendidih (1,25 g NaOH dalam 100 mL
akuades = 0,313 N NaOH) sebaniyak 200 mL. Didihkan dengan pendingin balilk sclama 31
menit samibil kadangkala digoyang-goyangkan. Larutan disaring dengan keras saring yang
diketahui beratnya, sambil dicuci dengan fanstan K2504 10%, Residu dicuct lagi dengan
akuades mendidih dan ml alkohol 95%. Kertas saring dikeringhun pada subu 1 H0PC sampa
berat konstan (1-2 jam), dinginkan dalam eksikator dun dittmbang. Berat residu dibiung
sehagai berat serat kasar, percobaan dilakukan schanyak 3 kali.

1.3 Indeks Glikemik

Percobaan dilakukan menggunakan 4 ckor tikus untuk masing-masing periakuan.
Tikus yang digunakan usia dewasa (20 minggu), kemudian glukoss stundar dan suspens:
suwep dalam CMC-Na diberikan secara oral dengan dosis 2g/ke berat badan. Selanjuinya
dilakukan sampling serum darah tikus pada jam ke-0, | dan 2 setclah pemberian bahan wji.
Penetapan kadar glukosa derah menggunakan metode GOD-PAP.

Berikut ini adalah gambar proses ekstraksi tepung dan uji hiperlipidemia tepung Kimpul

{(Xanthosoma viclaceun Schott. ).
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Gambar 2. Proses ekstraksi tepung Kimpul {Xanthosoma vielacesm Schott.)
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Gambar 3, Uji Indeks Glikemik Tepung kKimpul { Nanthosoma Welacenm Schotl.)

4. Hasil

Umbi kimpul diperoleh dan Salatiga. Selanjutmya umbi kimpul dideterminasi untuk
memastikan bahwa sampel yang diperoleh benar-benar kimpul seperti yang dikehendaki.
Determinasi dilakukan di Bagian Biologi Farmasi, Fakultas Farmasi, Universitas Gadjzh
Mada Yogyskarta. Hasil yang diperoleh wmbi kimpul memiliki pama latn (Xanthosoma
viedaeenm Schott. ).

Umibi kimpul yang diperoleh dikupas kulitnya, dicuci bersih dengan wir mengalir
celama 5 menit, Umbi kimpul direndam dalam air garam 1% selama 20 menit, kemudian
dicuci kembali dengan air mengalir. Pencucian dan perendaman dengan air berfungst untuk
menghilangkan zat-zal pengotor dalam wlas, Penurunan kadar oksalat verjadi karcna reaksi
antars notrium . klorida (NaCl) dan kalsium oksalat (CaC204). Garam {NaCl} dilurutkan
dalam gir terurai menjadi ion-ion Na+ dan Cl-. lon-ion tersebut bersifat sepereti magnet. lon
Na+ menarik jon-ion yang bermuatan negatif dan lon Cl- menarik 1on-ion yung bermuatan
positif. Sedangkan kalsium oksalat (CaC204) dalam air terurni menjadi ion-ion Ca2+ dan
C2042-. Na+ mengikat ion C2042- membentuk natrivm oksalat (Na2C204). lon Cl-
mengikat Ca2t membentuk endapan putih kalsium diklorida (CaCl2) yang nudah lanut
dalam air. Sclanjutnya umbi kimpul dipotong tipis-tipls, dikeringkan dalam leman pengering
cuhu 600 C selama 7 hari. Umbi kimpul yang telah kering digiling dan diayak dengan ayakan
80 mesh.

Selanjutnya, tepung umbi kimpal dilakukan analisa makronutrien, uji sknmng fitokimia
dan indeks glikemik.
a.  Analisa Makronutnen

Tepung umbi kimpul dilihat kurakieristiknya berdasarkan kandungan karbohidrat,
protein, lemak dan serst. Hasil snabisa makronutrien dapat dilihat pada tabel 4.




Tahel 4. Hasil analisa makronutrica tepung umbi kimpul

Prarein 3,07
Lemak 0.44
Serat 3,00

b, Indeks Glikemik (1)

IG adalsh luss kadar perubaban glukosa darah mengkuti konsumsi karbohidrat dicerna
relatif terhadap standard glukosa. 1G merupakan pamameter yang meneniukan besamys
respon glukosa darah sciclah pengkonsumsian karbohidrar

Percobaan dilakukan menggunakan 5 ckor tikus untuk masing-masing perlakuan.
Hewan uji diberikan glukosa standar dan suspensi tepung umbi kimpul dalam CMC-Na 0,1 %
mwﬂdmgmmhiykgmmsehnjmdimwﬂugmdmh
ﬁm.padljmnka-ﬂ,lhulmdnhpmhﬁmhabmuﬁ.mmhdumm
menggunakan metode GOD-PAP.

Kadar ghikosa darah yang diperoleh selanjutnya dihitng nilsi indeks glikemiknya (IG).
Nilai 1G suweg dapat dilakukan dengan cara membandingkan nilai drea Under Curve (AUC)
glukosa darah individu setelah pemberian sampel dengan nilai AUC glukosa standar yang
bernilai 1G 100, Perhitungan AUC mengikuti rumis trapesium yang terbentuk di dacrah
bawah kurva antars waktn (jam) dengan kadar glukosa (mg/dL).

A =Elukmp=ﬂ:|t| :p.lu]-:mnmllnl_-‘j v 43)

AU toial = AUCH + AUCT

IG = (AUC kimpul/AUC glukosa) x 1G ghukosa

Rerata kadar glukosa darah (mgidi) jam ke 0, 1. 2 pada kelompok tepung umbi
kimpul, CMC Na 0,1%, dan ghukosa serta nilai AUC dan 1G nyn dapat dilihat pada tabel 5.




Tabel 5. Rerata Kadar Glukosa Darah (mg/dl) Kelompok Tepung Umbi
Kimpul, CMC Na 0,1%, dan Glukosa serta Nilai ALIC dan Nilal 1G

—

Kelompok Kadar Glukosa Darah (mg/dl) ALIC G
Jum Ke- | (mgjam/dl)
(] 1 2
Glukosa 1) 456,8 2762 637.9 100
CMC Na 0.1 %o 10 8 107 92,8 - -
Tepung umbi kimpu! 105.6 105,8 1032 1.9 0.29

Rerdasarkan tabel 3, tepung umbi kimpul memiliki nilai 1G sebesar 0,29, 16 pangan
dapnt diklasifikasikan sebagai berikut 16 tinggi (>70), 1G sedang (55-70), rendah (40-54),
sangat rendah (<39). Nilat 1G tepung umbi kimpul masuk klasifikasi 1G yang sangal rendah.
Hal ini menunjukkan sangat rendahnya respon glukosa darah setelah pengkonsumsian [Epung
umbi kimpul, sehingga tepung umbi kimpul dapat dijadikan terapi diet bagi pendenita
diabetes mellitus.

¢,  Skrining fitokimia
Hasil skrining fitokimin yang dilakukan sdalsh umbi kimpul mengandung alkaloid,
flavonoid dan saponin (dapat dilikat pada tabel 4},
‘Tabel 4. Hasil skrining fitokimia tepung umbi kimpaol

Golongan senyaws Hasil _Keterangan
Alkaloid Endapan putih (reagen Mayer) +
Larutan menah (reagen Dragendroff) +
Flavomoid Larutan kuning-orange 1
Saponin Busa stabil +

Keterangan: -+ = menunjukan adanys golongan senyiwa uji
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