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KATA PENGANTAR

Assalamwu’alaikum Wr. Wb

Alhamdulillah, puji syukur kami haturkan ke hadirat Allah SWT, karena hanya atas
berkat, rahmat dan hidayahNya prosiding Seminar Agroindustri dan Lokakarya Nasional
FKPT —TPI 2015 “Peranan Teknologi Pertanian dalam Mewujudkan Kemandirian
Maritim, Pangan, dan Energi Berkelanjutan“ ini dapat terselesaikan dengan baik.

Prosiding Seminar Agroindustri dan Lokakarya Nasional FKPT — TPI 2015 ini
bertujuan memaparkan artikel tentang hasil-hasil penelitian dan gagasan ilmiah mengenai
teknologi pertanian dalam rangka meningkatkan produktifitas dan efisiensi pertanian,
pengolahan hasil pertanian dalam rangka mendukung program kemandirian pangan serta
menjadi bahan kajian & pengembangan bagi pihak terkait (akademisi, peneliti, dan pelaku
usaha) dalam rangka mewujudkan kemandirian maritim, pangan dan energi berkelanjutan.
Hasil-hasil karya ilmiah yang dinilai layak tersebut telah disajikan dalam serangkaian sesi
presentasi yang diadakan selama seminar berlangsung tanggal 2-3 September 2015, dan
selanjutnya diterbitkan dalam prosiding.

Saya selaku ketua panitia mengucapkan terima kasih yang sebesar-besarnya kepada
seluruh anggota tim pengarah, reviewer, editor dan pemakalah Seminar Agroindustri dan
Lokakarya Nasional FKPT-TPI ini. Selain itu, saya juga menyampaikan penghargaan yang
setinggi-tingginya atas antusias serta kerja keras yang telah ditunjukkan oleh seluruh anggota
panitia, serta berbagai anggota yang telah terlibat secara langsung maupun tidak langsung
demi terbitnya Prosiding Seminar Agroindustri dan Lokakarya Nasional FKPT-TPI ini.

Kami sangat berharap adanya kritik dan saran yang membangun untuk perbaikan
dalam pelaksanaan seminar nasional dan penerbitan prosiding.

Wassalamu’alaikum Wr. Wb

Surabaya, 2 September 2015

Panitia Seminar Agroindustri dan
Lokakarya Nasional FKPT-TPI 2015
Ketua

Dr. Ir. Abdul Azis Jakfar, M.T
NIP. 196203021988111003
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C. Bidang ilmu Keteknikan Pertanian

Rancang Bangun Irigasi Curah (Sprinkle) untuk Tanaman Jeruk Keprok 55 Andalan Kota
Batu (Bambang Suharto dan Liliya Dewi Susanawati) .........cccccvioeeiiiennicnscccencrcneee

Perancangan dan Uji Kinerja Pasteurizer Tahu (Herni Purwantari, Saiful Rochdyanto,
Devi Y. Susanti, Tri Purwadi, dan Endang S. Rahayu) ......ccccccceeveevniirncnenennnneseseeeneennnn.

Rancang Bangun Alat Pencacah dan Pemarut Sagu dengan Sumber Penggerak Motor
Listrik (Santosa, Mislaini R., dan Ronal Putra) ......cc.cceeceeevriinsinninninnnireenceeseeeceeeseeane

Aplikasi Penggunaan Sensor Ultrasonik Tipe Ping untuk Menentukan Kematangan Tempe
Pada Saat Fermentasi Berdasarkan Ketebalan Tempe (Endo Argo Kuncoro, Farry
Aprilliano Haskari, dan Almaarif Pramudia Pratama) ........ccecceeceeeereecennsccnscncnnecccncnscenens

Desain Alat Kepras Tebu dengan Tenaga Hand Traktor untuk Meningkatkan Mutu Tebu
Keprasan (Syafrindi, Andriani Lubis, dan Kiman Siregar) .........ccccceeeervenncerincveerennecnenee

Pengembangan prototipe wadah fermentasi biji kakao (Theobroma cocoa 1.) Dengan
agitator otomatis berbasis mikrokontroller (Anda Suryani) ........cccocceevcecencniinncnnincenene

Desain Perajang Serbaguna dengan Tipe Blade Sliding dan Sistem Transfer Tenaga Semi
Mekanis dan Mekanis (Raden MUrSidi) ........cccoeveeereeerieereeeieeeeeeeeecreeeeeseesseesseseneessesssenas

MAKALAH POSTER PRESENTASION

Perbandingan Serat Makanan (dietary fiber) Jamur Tiram (Pleurotusostreatus) dan Ampas
Sisa Perasan Minuman Jamur Tiram (Donowati TjokroKusumo) .........c.cecrvceveeeecenerencn.

Analisis Pengaruh Experiential Marketing terhadap Kepuasan Pelanggan Menggunakan
Partial Least Square (PLS) di Duta Katering (Panji Deoranto, Maria Ulfa, dan Mas’ud
EATEIAT) vttt ettt ettt et ettt ettt ettt n e e mtene

Analisis Pengaruh Experiential Marketing Terhadap Keputusan Pembelian Konsumen
Studi Kasus di Restoran Gule Kepala lkas Mas Agus Malang (Panji Deoranto, Nia Tri
Kusumaningrum, dan Siti Asmaul Mustaniroh) ........ceceecceeeeieerinnnneninnesencrceceseereeeens

Analisis Pengaruh Experiential Marketing Terhadap Keputusan Pembelian Studi Kasus di
Duta Catering, Batu (Panji Deoranto, Virghea Masita Widyaningtyas, dan Siti Asmaul
IMIGSEATITON) csvissessnvrvesvisamsnvosssnsnssnssissasess ssusssssanssssssassnssss s sas oo miasssvaisaesssasassnsunssvasnsevasyenssmastss

Kebun Binatang (Kerupuk Puli Bentuk Obat Nyamuk Buatan Tangan Sendiri)
(Rohmatulloh, Irfan Adrianto, Sutrisno, Novin Mayang Arum, dan Safina Istighfarin) ......
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Aktivitas Inhibisi A-Amilase dan Total Polifenol Teh Daun Sisik Naga Pada Suhu
Pengeringan Yang Berbeda

Deivy Andhika Permata’, Novelina'

Dosen Jurusan Tekno logi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Andalas
Email: deivyandhika@yahoo.co.id

ABSTRAK

Diabetes melitus dan obesitas merupakan masalah yang sering ditemui dimasyarakat luas. Masalah tersebut
terkait dengan peran aktivitas a-amilase dalam menghidtolisis karbohidrat komplek menjadi gula sederhana
(glukosa). Inhibisi o-amilase dapat dilakukan dengan memanfaatkan teh daun sisik naga. Penelitian ini
bertujuan untuk mengamati aktivitas inhibisi a-amilase dan total polifenol teh daun sisik naga pada suhu
pengeringan yang berbeda. Penelitian ini menggunakan desain penelitian rancangan acak lengkap dengan 5
perlakuan suhu pengeringan teh (50, 60, 70, 80, dan 90°C). Pengamatan yang dilakukan meliputi kadar air,
kadar abu, total polifenol dan aktivitas inhibisi a-amilase sebelum dan setelah simulasi pencernaan. Data
dianalisis dengan menggunakan uji F dan dilanjutkan dengan DNMRT serta T-test berpasangan pada taraf
5%. Berdasarkan hasil penelitian diperoleh suhu pengeringan berbedanyata terhadap kadar abu, total
polifenol dan aktivitas inhibisi o-amilase sebelum dan setelah simulasi pencernaan. Kadar air teh daun sisik
naga sebesar 7,1625-7,4671%, kadar abu sebesar 11,6361-14,8139%, total polifenol sebesar 0,0092-0,0337%
serta aktivitas inhibisi a-amilase sebelum simulasi pencernaan sebesar 17,1967-55,7386% dan aktivitas
inhibisi a-amilase setelah simulasi pencernaan sebesar 10,5092-18,4483%.

Kata kunci: inhibisi a-amilase, sisik naga, total polifenol

ABSTRACT

Diabetes mellitus and obesity are problem frequently encountered in the community at large. The issues
related to the role of a-amylase activity in hydrolyzing the complex carbohydrates into simple sugars
(glucose). Inhibition of a-amylase can be done by using tea leaves Pyrrosia piloselloides (L.) M. G. Price.
This research aims to observe the inhibitory activity of a-amylase and total polyphenol content of tea leaf
Pyrrosia piloselloides (L.) M. G. Price at different drying temperatures. This research uses completely
randomized design with 5 treatments tea drying temperature (50, 60, 70, 80, and 90°C). Observations made
include water content, ash content, total polyphenol content and o-amylase inhibitory activity before and
after simulated digestion. Data were analyzed using the F test and continued with DNMRT and paired T-test
at 5%. Based on the results obtained by different drying temperature significantly affected the ash content,
total polyphenol content and a-amylase inhibitory activity before and after simulated digestion. The water
content of the tea leaf Pyrrosia piloselloides (L.) M. G. Price of 7.1625-7.4671%, ash content of 11.6361-
14.8139%, total polyphenol content of 0.0092-0.0337% and the a-amylase inhibitory activity before the
simulated digestion of 17.1967-55.7386% and o-amylase inhibitory activity after simulated digestion of
10.5092-18.4483%.

Keywords: inhibition of o-amylase, Pyrrosia piloselloides (L.) M. G. Price, total polyphenols

PENDAHULUAN

Diabetes melitus yang sering juga disebut penyakit kencing manis merupakan penyakit yang
ditandai dengan keadaan hiperglikemia kronik, dengan kadar gula darah lebih tinggi dari normal (>
120 mg/dl) (Dalimarta 2002). Menurut WHO sebanyak 8,4 juta orang Indonesia menderita diabetes
melitus pada Tahun 2000, dan diprediksi jumlah ini akan meningkat menjadi 21,3 juta pada Tahun
2030. Masalah lain yang dihadapi oleh masyarakat di Indonesia adalah ketidakseimbangan asupan
energi. Hal ini menyebabkan obesitas, yaitu kelebihan berat badan akibat dari penimbunan lemak
yang berlebihan pada tubuh. Obesitas biasanya disebabkan oleh masukan energi yang melebihi
kebutuhan tubuh untuk keperluan metabolisme dasar yang mencakup metabolisme basal, aktivitas
jasmani, dan pembuangan sisa makanan dan energi untuk pertumbuhan. Obesitas dapat terjadi tidak
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hanya akibat kelebihan mengkonsumsi lemak namun juga dapat disebabkan oleh konsumsi
karbohidrat berlebih. Salah satu cara pencegahan obesitas adalah dengan menaikan jumlah energi
yang dipakai atau menurunkan jumlah energi yang masuk. Kedua masalah diatas terkait dengan
peran a-amilase dalam menghidrolisis karbohidrat komplek menjadi gula sederhana (glukosa).

Beberapa penelitian yang menggunakan bahan alam sebagai senyawa bioaktif yang mampu
berperan sebagai inhibitor a-amilase telah diungkap seperti alkaloid (Samson 2010), flavonoid
(Slagle 2004, Bayer 2004, Sales et al 2012, dan Hartika 2009), dan tanin (Sales et al 2012). Dari
berbagai macam tumbuhan yang ada di Indonesia sisik naga (Pyrrosia piloselloides (L).M.G.Price)
merupakan salah satu tumbuhan yang memiliki kandungan senyawa bioaktif tersebut dan tidak
banyak dimanfaatkan oleh masyarakat luas.

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan Abdillah (2006) daun sisik naga memiliki
kandungan senyawa aktif seperti flavonoid, saponin, tannin dan steroid, serta mampu menghambat
pertumbuhan sel tumor secara in vitro. Disamping itu di masyarakat luas daun sisik naga dipercaya
mampu menurunkan kadar glukosa dalam darah, namun hal ini belum terbukti secara ilmiah.
Menurut Dalimartha (2002), sisik naga memiliki khasiat untuk mengobati berbagai macam
penyakit, seperti dondongan (portitis), pembesaran kelenjer getah bening (cervical lymphadenitis),
sakit kuning (jaundice), disentri dan sakit perut, infeksi saluran kencing, batuk, abses, paru-paru,
mimisan, berak berdarah, muntah darah, perdarahan rahim, keputihan (leukore), kanker payudara
dan digigit ular.

Upaya pemanfaatan daun sisik naga sebagai inhibitor a-amilase dapat dilakukan dengan
menjadikan daun sisik naga sebagai teh. Berdasarkan teknologi pengolahannya teh dikelompokan
menjadi tiga jenis, yaitu teh hijau, teh hitam dan teh oolong. Pada umumnya teh adalah minuman
yang berasal dari pucuk daun teh (Camellia sinensis), dengan komponen bioaktif yang terkenal
polifenol (25-30% berat kering) (Ullah 1991).

Pengolahan teh menurut Sulistyo (2003), yang dilakukan oleh pabrik-pabrik teh yang ada di
Indonesia memiliki suhu pengeringannya berkisar antara suhu 50-85°C dengan waktu pengeringan
+ 80-90 menit, suhu pengeringan ini berpengaruh pada mutu teh yang dihasilkan, semakin tinggi
suhu pengeringan, maka kandungan kimia atau komponen aktif yang terdapat dalam daun teh akan
berkurang dan hilang, seperti polifenol yang mudah rusak karena akibat pemanasan. Oleh karena
itu perlu diketahui suhu yang tepat untuk menghasilkan teh dengan komponen kimia aktif yang
baik. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui total polifenol dan aktivitas inhibisi a-amilase teh
daun sisik naga pada suhu pengeringan yang berbeda.

METODE

Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi daun sisik naga dan bahan kimia
yang digunakan untuk analisa produk antara lain a-amilase, buffer Na-fosfat, natrium klorida 6,7
mM, NaOH, acarbosa, pati murni, akuades, DNS, HCI, asam galat, reagen folin ciocalteau 50%,,
etanol dan Na,CO3 5%,

Alat-alat yang digunakan antara lain pH meter, vortex, tabung reaksi, oven, deskator,
spektrofotometer, penangas air, pipet mikro, dan aluminium foil.

Rancangan Penelitian

Desain penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuaan dan
3 ulangan. Data akan dianalia dengan uji F dan apa bila terdapat perbedaan akan dilakukan uji
lanjut DMNRT pada taraf 5%.
A = Pengeringan daun sisik naga suhu 50°C
B = Pengeringan daun sisik naga suhu 60°C
C = Pengeringan daun sisik naga suhu 70°C
D = Pengeringan daun sisik naga suhu 80°C
E = Pengeringan daun sisik naga suhu 90°C
Untuk menguji pengaruh perbedaan pH terhadap nilai inhibisi, maka uji T-test dua berpasangan.
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Pelaksanaan Penelitian

Pelaksanaan penelitian diawali dengan pembuatan teh daun sisik naga dengan perlakuan
suhu yang berbeda (50°C, 60°C, 70°C, 80°C, dan 90°C) sampai kadar air 7%. Dari produk teh yang
dihasilkan akan dilakukan pengamatan meliputi kadar air, kadar abu, total polifenol, serta aktivitas
inhibisi a~amilase.

A. Kadar Air (AOAC, 1995)

Analisis ini diawali dengan mengeringkan cawan alumunium dalam oven pada suhu 105°C
selama 1 jam. Cawan tersebut diletakkan ke dalam desikator dan dibiarkan sampai dingin
kemudian ditimbang (A). Sebanyak 2 g contoh dimasukkan ke dalam cawan tersebut (B),
kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C hingga beratnya konstan. Kemudian cawan
berseta sampel yang sudah kering tersebut dimasukkan ke dalam desikator dan dibiarkan sampai
dingin dan selanjutnya ditimbang kembali (C).

Perhitungan kadar air :

Kadar Air (% BB) = g x 100%

B. Kadar Abu (AOAC, 1995)

Sebanyak 3-5 g (Y) contoh bubuk teh dimasukkan dalam cawan pengabuan (X) yang telah
ditimbang. Cawan yang berisi contoh dimasukkan ke dalam tanur pengabuan dan di bakar sampai
didapat abu yang berwarna keabu-abuan. Pengabuan ini dilakukan pada suhu 600°C. Cawan yang
berisi abu tersebut didinginkan dalam desikator, kemudian ditimbang (Z), dan dihitung dengan

rumus :
Z-X
Y

Kadar Abu (% BB) = x100%

C. Total polifenol (Modifikasi Strycharz dan Shetty 2002)

Larutan standar asam galat dibuat pada berbagai konsentrasi, yaitu 50, 100, 150, 200, dan
250 ppm. Pengujian menggunakan reagen folin ciocalteau 50% dan pereaksi Na2CO3 5%.
Pertama-tama, larutan standar atau sampel sebanyak 0,5 ml dilarutkan dalam 0,5 ml etanol 95%,
2,5 ml akuades dan 2,5 ml larutan reagen folin ciocalteau. Setelah itu larutan didiamkan selama 5
menit dalam ruang gelap, kemudian ditambahkan 0,5 ml larutan Na,CO; dan diinkubasi kembali
dalam ruang gelap selama 1 jam. Setelah inkubasi, larutan di vorteks dan diukur absorbansinya
dengan panjang gelombang 725 nm.

D. Inhibisi Enzim a-Amilase (Thalapaneni et al. 2008)

Campuran reaksi (Tabel 1) diperoleh dengan melarutkan 125 pl larutan teh daun sisik naga
dan 125 pl larutan enzim. Setelah campuran reaksi diinkubasi pada suhu 37°C selama 10 menit,
larutan pati ditambahkan sebanyak 125 pl dan diinkubasi kembali pada suhu 37°C selama 10 menit.
Kemudian DNS ditambahkan sebanyak 500 pl dan diinkubasi selama 5 menit pada air mendidih.
Setelah itu, 5 ml air suling ditambahkan dan diukur absorbansinya pada panjang gelombang 540
nm. Kontrol positif yang digunakan pada penelitian ini yaitu acarbose 0.5 mg/ml yang diperoleh
dari pelarutan 1 tablet glukobay (50 mg acarbose) dalam 100 ml1 HC12 N.

Tabel 1. Komposisi larutan pada analisis aktivitas inhibisi alfa amilase

Blanko Kontrol A Kontrol B

Larutan () () ) Sampel (u)  Acarbose (ul)
Larutan sampel - - 125 125 125
Buffer 250 125 125 - -
Enzim - 125 - 125 125
Pati 125 125 125 125 125
DNS 500 500 500 500 500
Akuades 5000 5000 5000 5000 5000

Aktivitas inhibisi sampel dihitung menggunakan rumus:
... Al1-—-A2
% inhibisi = —a7 X 100%
Keterangan:
Al = Absorbansi Kontrol A — Absorbansi Blanko
A2 = Absorbasi sampel — Absorbasi Kontrol B

A-173
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air Teh Daun Sisik Naga

Hasil analisa kadar air teh daun sisik naga dengan suhu pengeringan yang berbeda dapat
dilihat pada Tabel 2. Ciri teh daun sisik naga yang dihasilkan yaitu daun sisik naga berwarna
kuning keemasan dan remuk jika dipatahkan dengan jari tangan.

Tabel 2. Rata-rata Kadar Air Teh Daun Sisik Naga

Perlakuan Kadar Air (%) Lama pengeringan
A (Pengeringan daun sisik naga suhu 50 C) 7,3152 + 0,1267 120 jam
B (Pengeringan daun sisik naga suhu 60°C) 7,4671 + 0,3308 72 jam
C (Pengeringan daun sisik naga suhu 70°C) 7,1817 +0,1917 5 jam 25 menit
D (Pengeringan daun sisik naga suhu 80°C) 7,2150 +0,0378 3 jam 40 menit
E (Pengeringan daun sisik naga suhu 90°C) 7,1625 +0,0411 3 jam

P=0,292
Keterangan: + menyatakan standar deviasi

Berdasarkan hasil sidik ragam menunjukkan bahwa kadar air teh daun sisik naga tidak
berbeda nyata pada berbagai perlakuan suhu pengeringan (P>0,05). Rata-rata kadar air teh daun
sisik naga dengan suhu pengeringan berbeda diperoleh 50°C (7,3152%), 60°C (7,4671%), 70°C
(7,1817%), 80°C (7,2150%) dan 90°C (7,1625%). Jika dibandingkan dengan Standar Nasional
Indonesia (SNI-01-4453-1998) dengan kadar air maksimal 8%, teh sisik naga yang dihasilkan telah
memenuhi syarat. Untuk memperoleh kadar air = 7% maka dibutuhkan waktu pengeringan yang
berbeda-beda. Semakin rendah suhu pengeringan maka semakin lama waktu pengeringan teh daun
sisik naga, semakin tinggi suhu engeringan maka semakin singkat waktu pengeringan.

Kadar Abu Teh Daun Sisik Naga

Berdasarkan analisis sidik ragam, diketahui bahwa suhu pengeringan berpengaruh nyata
terhadap kadar abu teh daun sisik naga (P<0,05), seperti pada Tabel 3. Berdasarkan Tabel 3 rata-
rata kadar abu daun teh sisik naga terkecil terdapat pada perlakuan B (suhu pengeringan 60°C)
sebesar 11,6361% dan kadar abu terbesar pada perlakuan D (suhu pengeringan 80°C) sebesar
14,8139%. Menurut Winarno (1991). Bahan pangan terdiri dari 96% bahan organik dan air,
sedangkan sisanya merupakan unsur-unsur mineral. Bahan-bahan organik dalam proses
pembakaran akan terbakar tapi komponen mineralnya tidak ikut terbakar. Komponen inilah yang
dikenal sebagai kadar abu.

Tabel 3. Rata-rata Kadar Abu Teh Daun Sisik Naga

Perlakuan Kadar Abu (%)
A (Pengeringan daun sisik naga suhu 50 C) 13,2016 +0,1283"
B (Pengeringan daun sisik naga suhu 60°C) 11,6361 +0,0489°
C (Pengeringan daun sisik naga suhu 70'C) 12,4964 + 0,4446°
D (Pengeringan daun sisik naga suhu 80°C) 14,8139 + 0,7676°
E (Pengeringan daun sisik naga suhu 90°C) 13,9390 +0,1073°

P =0,000
Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh superscript yang tidak sama, berbeda nyata menurut DNMRT
pada taraf nyata 5%, + menyatakan standar deviasi.

Total Polifenol Teh Daun Sisik Naga

Rata-rata total polifenol teh daun sisik naga berkisar antara 0,0092% - 0,0337%. Total
polifenol terendah pada perlakuan A dengan suhu pengeringan 50°C sebesar 0,0092 + 0,0011% dan
total polifenol tertinggi pada perlakuan C dengan suhu pengeringan 70°C sebesar 0,0337 +
0,0028%. Berdasarkan analisis sidik ragam yang dilanjutkan dengan DNMRT pada taraf nyata 5%,
menunjukkan bahwa suhu pengeringan berpengaruh nyata terhadap total polifenol teh daun sisik
naga yang dihasilkan (P<0,05). Rata-rata total polifenol teh daun sisik naga disajikan pada Tabel 4.
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Tabel 4. Rata-rata Total polifenol Teh Daun Sisik Naga

Perlakuan Total polifenol (%)
A (Pengeringan daun sisik naga suhu 50C) 0,0092 +0,0011?
B (Pengeringan daun sisik naga suhu 60°C) 0,0235 + 0,0004°
C (Pengeringan daun sisik naga suhu 70°C) 0,0337 + 0,0028¢
D (Pengeringan daun sisik naga suhu 80 C) 0,0246 + 0,0023°
E (Pengeringan daun sisik naga suhu 90 ©) 0,0167 +0,0009°

P = 0,000
Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh superscript yang tidak sama, berbeda nyata menurut
DNMRT pada taraf nyata 5%, + menyatakan standar deviasi.

Total polifenol meningkat selama proses pengeringan. Akan tetapi, pada suhu pengeringan
yang tinggi, total polifenol semakin berkurang karena terjadinya kerusakan pada struktur senyawa
fenol akibat pemanasan. Suhu pengeringan teh daun sisik naga antara 60-70°C menunjukkan
peningkatan total polifenol, namun total polifenol akan menurun pada suhu pengeringan yang lebih
tinggi sekitar 80-90°C. Kandungan fenolik sangat sensitif dan tidak stabil serta rentan terhadap
degradasi. Faktor degradasi paling utama adalah temperatur, kandungan oksigen dan cahaya (Vatai,
Skerget dan Knez 2009). Suhu pengeringan yang rendah dan waktu yang lama (50°C, 60°C) total
polifenol lebih rendah jika dibandingkan pada suhu pengeringan 70°C, hal ini diakibatkan karena
semakin lama waktu pengeringan maka semakin banyak total polifenol yang rusak. Pada suhu
70°C waktu pengeringan lebih cepat dan kerusakan total polifenol lebih rendah, sehingga total
polifenol lebih tinggi. Sedangkan pada suhu pengeringan yang tinggi (80°C, 90°C) total polifenol
mengalami penurunan, ini dikarenakan total polifenol akan rusak pada suhu pengeringan yang
lebih tinggi. Menurut Susanti (2008), bahwa suhu pengeringan berpengaruh terhadap kandungan
fenolik suatu bahan. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian Rahmawati, Fernando dan Wachyuni
(2013), bahwa kadar total polifenol ekstrak daun gambir meningkat seiring dengan meningkatnya
suhu pengeringan (40, 60, 80 ‘C)dan cenderung stabil serta mengalami penurunan (suhu 90°C).

Suhu pengermgan dan waktu yang terbaik terhadap total polifenol teh daun sisik naga yaitu
pada suhu pengeringan 70°C. Untuk menentukan aktivitas inhibisi enzim hanya dilakukan pada teh
sisik naga yang mengalami peneringan pada suhu 60, 70 dan 80°C. Hal ini dikarenakan pada suhu
yang rendah (<60°C) dan proses pengeringan berlangsung terlalu lama maka total polifenol yang
berperan sebagai inhibitor alfa amilase nya rendah. Demikian juga apabila suhu terlalu tinggi
(>80°C) maka total polifenol juga akan mengalami penurunan.

Aktivitas Inhibisi Alfa Amilase

Aktivitas inhibisi alfa amilase sebelum dan sesudah simulasi pencernaan dapat dilihat pada
Tabel 5 berikut:

Tabel 5. Rata-rata Aktivitas Inhibisi a- Amilase Teh Daun Sisik Naga

Aktivitas inhibisi a- Aktivitas inhibisi o-

Perlakuan amilase sebelum amilase sesudah
simulasi pH (%) simulasi pH (%)
B (Pengeringan daun sisik naga suhu 60 C) 33,2694 + 0,9569° 18,4483 +3,7188°
C (Pengeringan daun sisik naga suhu 70 C) 55,7386 + 5,1093° 10,5092 + 2,0524°
D (Pengeringan daun sisik naga suhu 80°C) 17,1967 + 1,7111° 13,0498 + 2,6158™
P 0,000 0,038

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh superscript yang tidak sama, berbeda nyata menurut
DNMRT pada taraf nyata 5%, + menyatakan standar deviasi.

Berdasarkan analisa sidik ragam dan dilanjutkan dengan DMNRT pada taraf nyata 5%, dapat
dilihat bahwa suhu pengeringan berbeda nyata terhadap aktivitas inhibisi a-amilase teh daun sisik
naga sebelum dan sesudah simulasi pH pencernaan (P<0,05). Aktivitas inhibisi a-amilase teh daun
sisik naga sebelum simulasi pH pencernaan berkisar antara 17,1967% - 55,7386% dengan aktivitas
inhibisi terendah pada suhu pengeringan 80°C dan tertinggi pada suhu pengeringan 70°C. Jika
dibandingkan dengan aktivitas inhibisi akarbosa (99,3232%), aktivitas inhibisi teh daun sisik naga
masih rendah. Dari hasil penelitian ini terlihat bahwa suhu pengeringan yang terbaik untuk
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mengahasilkan aktivitas inhibisi tertinggi pada suhu pengeringan 70°C, hal ini sejalan dengan total
polifenol yang terkandung dalam teh daun sisik naga yang tertinggi pada suhu pengeringan 70°C
sebesar 0,0337%. Aktivitas inhibisi a-amilase teh daun sisik naga setelah simulasi pH pencernaan
berkisar antara 10,5092%-13,0498% dengan aktivitas inhibisi terendah pada suhu pengeringan
70°C dan tertinggi pada suhu pengeringan 60°C.

Jika dibandingkan aktivitas inhibisi a-amilase sebelum simulasi pH pencernaan dan setelah
dilakukan simulasi pH pencernaan (pH 2 selama 30 menit dan dilanjutkan pH 6,8) berdasarkan T-
test berpasangan menunjukkan bahwa pada suhu pengeringan 60°C p-value statistik uji t sebesar
0,016 (<0,05), maka terdapat perbedaan yang signifikan rata-rata aktivitas inhibisi o-amilase. Pada
suhu pengeringan 70'C p-value statistik uji t sebesar 0,008 (<0,05), maka terdapat perbedaan yang
signifikan rata-rata aktivitas inhibisi o-amilase. Pada suhu pengeringan 80°C p-value statistik uji t
sebesar 0,027 (<0,05), maka terdapat perbedaan yang signifikan rata-rata aktivitas inhibisi a-
amilase.

Dari hasil penelitian dapat diilustrasikan bahwa pada saat sebelum simulasi pH pencernaan
aktivitas inhibisi a-amilase yang dihambat adalah a-amilase yang dihasilkan oleh kelenjar saliva.
Pada keadaan normal kerja o-amilase sudah dimulai di dalam mulut, pada saat ini sudah terjadi
pencernaan karbohidrat (pati dan glikogen) dari makanan dengan cara memutus ikatan glikosida o
(1—>4) pada polisakarida (Mathews dan van Holde 2000). Selanjutnya dalam keadaan normal
pencernaan karbohidrat, berlangsung di usus halus oleh adanya enzim o-amilase pankreatik yang
disekresi oleh pankreas, dan aktivitas enzim inipun diharapkan dapat dihambat oleh teh daun sisik
naga (setelah simulasi pH pencernaan). o-amilase pankreatik menghidrolisis amilosa menjadi
maltosa dan glukosa, sedangkan amilopektin dan glikogen hanya dihidrolisis secara parsial untuk
menghasilkan dekstrin. Hal ini dikarenakan o-amilase pankreatik tidak dapat memutus ikatan
glikosida o (1->6) yang terdapat pada titik percabangan. Untuk memutus ikatan ini dibutuhkan o
(1—6)-Glukosidase (isomaltase), sehingga terbuka kembali gugus baru yang dihubungkan oleh
ikatan glikosida @ (1—>4) dan dapat dihidrolisis lebih lanjut oleh «-amilase hingga mencapai

kembali titik percabangan baru yang dihubungkan oleh ikatan glikosida o (1—6). Produk akhir
dari kedua enzim ini secara bertahap adalah penguraian sempurna pati dan glikogen menjadi
maltosa dan glukosa. Maltosa kemudian dihidrolisis oleh maltase menghasilkan 2 molekul glukosa
dan selanjutnya glukosa dan monosakarida lainnya seperti fruktosa dan galaktosa yang merupakan
hasil hidrolisis dari sukrosa dan laktosa diabsorpsi dari usus halus dan dibawa ke hati melalui
sirkulasi vena portal (Mathews dan van Holde 2000). Di hati lebih dari setengah glukosa yang ada
disimpan sebagai glikogen dan dioksidasi melalui glikolisis untuk memenuhi kebutuhan energi
metabolik hati. Glukosa yang tersisa, memasuki kembali aliran darah sebagai glukosa bebas untuk
dibawa ke jaringan. Di dalam otot, glukosa dioksidasi melalui glikolisis untuk menghasilkan energi
dan disimpan sebagai glikogen, sedangkan di jaringan adiposa, glukosa diubah menjadi asam
lemak dan trigliserida.

KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil penelitian diperoleh suhu pengeringan berpengaruh nyata terhadap kadar
abu, total polifenol dan aktivitas inhibisi a-amilase sebelum dan setelah simulasi pencernaan.
Kadar air teh daun sisik naga sebesar 7,1625-7,4671%, kadar abu sebesar 11,6361-14,8139%, total
polifenol sebesar 0,0092-0,0337% serta aktivitas inhibisi a-amilase sebelum simulasi pencernaan
sebesar 17,1967-55,7386% dan aktivitas inhibisi a-amilase setelah simulasi pencernaan sebesar
10,5092-18,4483%.

Penelitian selanjutnya disarankan untuk melakukan analisis komponen aktif yang berperan
sebagai inhibitor a-amilase pada teh daun sisik naga.
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