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Development of Spirulina platensis Soygurt as a Functional Food and a-
Glucosidase Inhibitor Activity Test

Rafidha Aisyah Kartini
08061281621040

ABSTRACT

One of the mechanism of diabetes mellitus drugs in reducing blood sugar levels is
inhibition a-glucosidase enzyme. Spirulina platensis is a microalgae that has a-
glucosidase inhibitory activity. Spirulina platensis can be developed into functional
food products such as soygurt. This study aims to determine the characteristics and
see the potential of spirulina soygurt to inhibiting the a-glucosidase enzyme. The
inhibition of a-glucosidase enzyme was carried out in vitro using a microplate reader
at 405 nm. Spirulina soygurt made with 4% spirulina biomass, 0.5% yogurt starter.
0.5% vanilla essence, and 95% soymilk. Analysis of the preparation was carried out
using organoleptic. hedonic, proximate. and lactic acid microbiological test
parameters. The results showed that spirulina soygurt has a green-blue colors, quite
thick texture, and slightly bitter sour taste. The addition of spirulina to soy gurt shows
that the panelist’s preference level in terms of color (3.7) is liking. while the
parameters of odor (3.4). taste (2,8). and texture (3.37) are in the neutral category.
Proximate analysis of spirulina soygurt as a functional food was carried out by testing
the content of water, ash. protein, fat, carbohydrate in a row of 84.5%: 3.8%: 5.1%;
1.1%: and 5.5%. Spirulina soygurt has a total standard of lactic acid bacteria that is
1.6x10" cfu/g. Inhibitory activity of spirulina soygurt and base soygurt obtained a
statistically significant difference (p<0.05) compare with acarbose. Spirulina soygurt
has a-glucosidase inhibitory activity with an 1Cs value of 10,464 ppm, better than
base soygurt with [Cso of 20,558 ppm.

Keywords: Spirulina platensis, functional food, soygurt, a-glucosidase
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Pengembangan Soygurt Spirulina platensis Sebagai Pangan Fungsional dan Uji
Aktivitas Inhibitor a-Glukosidase

Rafidha Aisyah Kartini
08061281621040

ABSTRAK

Salah satu mekanisme obat diabetes melitus dalam menurunkan kadar gula darah
adalah dengan menghambat enzim a-glukosidase. Spirulina platensis merupakan
mikroalga yang memiliki aktivitas penghambatan a-glukosidase. Spirulina platensis
dapat dikembangkan menjadi produk pangan fungsional seperti soygurt. Penelitian ini
bertujuan untuk menentukan karakeristik dan melihat potensi dari soygurt spirulina
dalam  menghambat enzim a-glukosidase. Metode penghambatan enzim a-
glukosidase dilakukan secara in vitro menggunakan microplate reader pada panjang
gelombang 405 nm. Soygurt spirulina dibuat dengan biomassa spirulina 4%, starter
yogurt 0,5%, essence vanilla 0,5%, dan susu kedelai 95%. Analisis sediaan dilakukan
menggunakan parameter uji organoleptik, hedonik, proksimat, dan mikrobiologi asam
laktat. Hasil penelitian menunjukkan bahwa soygurt spirulina memiliki warna hijau
tua kebiruan, tekstur cukup kental, dan rasa asam yang sedikit pahit. Penambahan
spirulina pada soygurt menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis dari segi warna
(3.7) adalah suka, sedangkan pada parameter bau (3,4), rasa (2,8), dan tekstur (3,37)
termasuk kategori netral. Analisis proksimat soygurt spirulina sebagai pangan
fungsional dilakukan uji kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat yang secara
berturut-turut sebesar 84,5%; 3.8%; 5,1%; 1,1%; dan 5,5%. Soygurt spirulina
memiliki total bakteri asam laktat yang sesuai standar yaitu 1,6x10'" cfu/g. Aktivitas
inhibisi soygurt spirulina dan soygurt basis diperoleh adanya perbedaan signifikan
secara statistik (p<0,05) dibandingkan akarbose. Soygurt spirulina memiliki aktivitas
penghambatan a-glukosidase dengan nilai ICso sebesar 10,464 ppm, lebih besar
daripada soygurt basis dengan ICs sebesar 20,558 ppm.

Kata kunci: Spirulina platensis, pangan fungsional, soygurt, a-glukosidase
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PENDAHULUAN

1.1  Latar Belakang

Diabetes melitus (DM) merupakan suatu kelompok penyakit gangguan
metabolik yang ditandai dengan peningkatan kadar glukosa darah melebihi normal
(hiperglikemia). Data Riset Kesehatan Dasar (Riskesdas) RI tahun 2018
menyebutkan bahwa persentase prevalensi diabetes melitus tersebut naik dalam
kurun waktu lima tahun dari 6,9% (2013) menjadi 8,5% (Depkes RI, 2018).Secara
epidemiologi, diperkirakan bahwa pada tahun 2030 prevalensi diabetes melitus di
Indonesia mencapai 21,3 juta orang (Depkes RI, 2009).

Diabetes Melitus terdiri dari beberapa tipe, salah satunya adalah Diabetes
Melitus tipe 2. Diabetes Melitus tipe 2 ini lebih umum terjadi di Indonesia dan
diperkirakan mencapai 90-95% dari populasi penderita diabetes melitus (Ditjen
Binfar Alkes RI, 2005). Salah satu pendekatan terapetik yang bisa dilakukan
untuk mengontrol DM dan komplikasinya adalah dengan mengontrol kadar
glukosa postprandial (You et al.,, 2011). Hiperglikemia postprandial dapat
dikontrol melalui penghambatan enzim pemecah karbohidrat seperti o-
glukosidase. Obat yang telah digunakan dalam menghambat enzim a-glukosidase
secara klinis adalah akarbose.

Aktivitas antihiperglikemia dapat bersumber dari bahan alam di darat
maupun laut. Penelitian sumber bahan alam dari darat untuk alternatif a-
glukosidase telah banyak dilakukan. Oleh karena itu pemanfaatan bahan alam dari
laut harus lebih dikembangkan. Sumber bahan alam dari laut yang dapat

dimanfaatkan contohnya adalah Spirulina platensis.



Spirulina platensis mengandung pigmen fikosianin dan senyawa
eksopolisakarida yang diduga mempunyai aktivitas inhibitor enzim a-glukosidase
yang menghambat pemecahan Kkarbohidrat menjadi glukosa. Berdasarkan
penelitian Afifah (2017) biomassa Spirulina platensis memiliki kemampuan
inhibisi aktivitas enzim a-glukosidase (ICso) yang paling baik yaitu sebesar
68,451 ppm dibandingkan fikosianin dan eksopolisakarida. Biomassa Spirulina
platensis diduga memiliki potensi lebih baik karena di dalam biomassa
mengandung berbagai macam komponen senyawa kimia seperti flavonoid,
steroid, alkaloid, dan fenol hidrokuinon (Wang et al., 2007; Surbakti, 2013).

Penelitian Layam & Reddy (2007) membuktikan bahwa pemberian 15
mg/kgBB/hari Spirulina platensis pada tikus dengan kadar glukosa darah
berlebih/ hiperglikemia dapat menurunkan kadar glukosa darah selama 30 hari.
Penelitian ini didukung oleh Anwer et al. (2012) yang menunjukkan bahwa
pemberian 50 pg/kg BB/hari ekstrak protein dari Spirulina dapat menurunkan
kadar glukosa darah sebesar 51,48% pada tikus hiperglikemia selama 30 hari.
Dilihat dari kandungan kimia dan manfaat Spirulina platensis maka perlu
dikembangkan inovasi produk, terutama dalam pengembangan produk pangan
fungsional yang memiliki kadar gula rendah.

Pengembangan produk pangan fungsional perlu diperhatikan melihat
kondisi penderita diabetes yang tidak bisa leluasa dalam mengkonsumsi makanan.
Produk berbahan dasar Spirulina dapat dijadikan sebagai yogurt kedelai (soygurt).
Soygurt merupakan hasil fermentasi susu kedelai dengan menggunakan bakteri
asam laktat yaitu Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus yang

merupakan spesies mikroba esensial dan aktif dalam hubungan simbiotik serta



telah umum dipakai dalam pembuatan yogurt (Yusmarini, 2004). Yogurt juga
mengandung bakteri probiotik yang dapat meningkatkan status antioksidan pada
penderita diabetes melitus tipe 2 (Ejtahed et al., 2012). Disamping itu, yogurt
dengan bahan dasar susu kedelai memiliki kelebihan rendah kalori dan
karbohidrat dibandingkan dengan susu sapi (Liu, 1997).

Berdasarkan hal tersebut, maka perlu dikaji lebih jauh mengenai pengaruh
pemberian biomassa Spirulina platensis pada sediaan soygurt terhadap aktivitas
penghambatan enzim o-glukosidase secara in vitro menggunakan microplate
reader dengan melihat nilai 1Csg, analisis kandungan gizi dengan uji proksimat
untuk mengetahui kadar air, kadar abu, protein, lemak, dan karbohidrat dari
sediaan, serta uji organoleptik pada soygurt sebagai alternatif minuman bagi
penderita DM tipe 2.

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan maka rumusan masalah
pada penelitian ini adalah:

1. Bagaimana karakteristik fisik dan kandungan gizi sediaan soygurt

Spirulina platensis menurut uji organoleptik dan proksimat?

2. Bagaimana potensi sediaan soygurt Spirulina platensis dalam menghambat
enzim a-glukosidase secara in vitro?
1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian yang akan dilakukan antara lain adalah:

1. Menentukan karakteristik fisik dan kandungan gizi sediaan soygurt

Spirulina platensis menurut uji organoleptik dan proksimat.



2. Mengetahui  potensi sediaan soygurt Spirulina platensis dalam
menghambat enzim a-glukosidase secara in vitro.
14  Manfaat Penelitian
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi penulis dan
pembaca. Manfaat penelitian ini adalah memperbanyak informasi ilmiah
mengenai Spirulina platensis sebagai alternatif minuman bagi penderita diabetes
melitus tipe 2. Adapun manfaat jangka panjang penelitian ini adalah agar dapat
digunakan sebagai landasan dasar pengembangan produk untuk terapi diabetes

melitus tipe 2.
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