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ABSTRACT
Spirulina platensis is a blue green algae that contains substances that are useful as
α-glucosidase inhibitors. This can play an important role for people with diabetes
mellitus. The purpose of this study is to develop S. platensis into a spirulina snack
bar that is low in salt and fat and has inhibitory activity α-glucosidase. Spirulina
snack barmade from 10% spirulina platensis, 60% oats, 17.5% peanut butter and
5% honey. The nutrients contained in spirulina snack bar produced are protein
levels of 31.16%, fat content of 21.7% and carbohydrate content of 39.4%.
Enzyme Inhibition Testα-glucosidase is carried out in vitro using a microplate
reader.The results showed a large IC50 Spirulina snack bar is 48,814 ppm, IC50
69,215 ppm snack bar base and 126.26 ppm rootbose. Snack bar has the potential
to be a greater α-glucosidase inhibitor than roots bose. The results showed that the
level of people's preference for snack bars in terms of color (3.96), aroma (3.96),
and taste (3.87) was like. while texture (3.39) the level of community preference
is neutral. Spirulina snack bar has a crunchy texture, tastes rather sweet, dark
green and has a distinctive aroma of seaweed. The results of the statistical tests of
the proximate and hedonic tests using independent t-test showed that there was no
significant difference (P> 0.05) between the average proximate and hedonic test
results of snack bar and spirulina snack bars.
Keywords: Spirulina platensis, biomass, snack bar, α-glucosidase, proximate.
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ABSTRACT
Spirulina platensis is a blue green algae that contains substances that are useful as
α-glucosidase inhibitors. This can play an important role for people with diabetes
mellitus. The purpose of this study is to develop S. platensis into a spirulina snack
bar that is low in salt and fat and has inhibitory activity α-glucosidase. Spirulina
snack barmade from 10% spirulina platensis, 60% oats, 17.5% peanut butter and
5% honey. The nutrients contained in spirulina snack bar produced are protein
levels of 31.16%, fat content of 21.7% and carbohydrate content of 39.4%.
Enzyme Inhibition Testα-glucosidase is carried out in vitro using a microplate
reader.The results showed a large IC50 Spirulina snack bar is 48,814 ppm, IC50
69,215 ppm snack bar base and 126.26 ppm rootbose. Snack bar has the potential
to be a greater α-glucosidase inhibitor than roots bose. The results showed that the
level of people's preference for snack bars in terms of color (3.96), aroma (3.96),
and taste (3.87) was like. while texture (3.39) the level of community preference
is neutral. Spirulina snack bar has a crunchy texture, tastes rather sweet, dark
green and has a distinctive aroma of seaweed. The results of the statistical tests of
the proximate and hedonic tests using independent t-test showed that there was no
significant difference (P> 0.05) between the average proximate and hedonic test
results of snack bar and spirulina snack bars.
Keywords: Spirulina platensis, biomass, snack bar, α-glucosidase, proximate.
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Potensi Spirulina platensis pada pengembangan snack bar rendah gula, garam,
lemak Sebagai Inhibitor α-Glukosidase

Dinar Syafina
08061281621036

ABSTRAK
Spirulina platensis merupakan alga hijau biru yang mengandung zat yang bermanfaat
sebagai inhibitor α-glukosidase. Hal tersebut dapat berperan penting bagi penderita
diabetes melitus. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengembangkan S. platensis
menjadi snack bar spirulina yang rendah gula garam dan lemak dan memiliki
aktivitas inhibitor α-glukosidase. Snack bar spirulina terbuat dari 10% spirulina
platensis, 60% oats, 17,5% selai kacang dan madu 5%. Nutrisi yang terkandung
dalam snack bar spirulina yang dihasilkan adalah kadar protein sebesar 31.16%,
kadar lemak 21.7% dan kadar karbohidrat sebesar 39.4%. Uji Penghambatan
enzim α-glukosidase dilakukan secara in-vitro menggunakan microplate reader. Hasil
penelitian menunjukkan besar IC50 snack bar spirulina adalah 48.814 ppm, basis
snack bar IC50 69,215 ppm dan akarbose 126.26 ppm. Snack Bar memiliki potensi
sebagai inhibitor α-glukosidase lebih besar dibandingkan akarbose. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan masyarakat terhadap snack bar dari segi
warna (3.96), aroma (3.96), dan rasa (3.87) adalah suka. sedangkan tekstur (3.39)
tingkat kesukaan masyarakat adalah netral. Snack bar spirulina memiliki tekstur
yang renyah, rasa agak manis, berwarna hijau pekat dan memiliki aroma khas
rumput laut. Hasil dari uji statistik dari uji proksimat dan hedonik menggunakan
uji independent t-test menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan yang signifikan
(P>0.05) antara rata-rata hasil uji proksimat dan hedonik basis snack bar dan
snack bar spirulina.
Kata kunci: Spirulina platensis, biomassa, snack bar, α-glukosidase, proksimat.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Diabetes melitus (DM) diketahui sebagai suatu penyakit yang disebabkan

oleh adanya gangguan menahun terutama pada sistem metabolisme karbohidrat,

lemak dan juga protein dalam tubuh. Kondisi ini mengakibatkan terjadinya

hiperglikemia, yaitu meningkatnya kadar gula darah (Lanywati, 2001). 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 ini lebih

umum terjadi di Indonesia dan diperkirakan mencapai 90-95% dari populasi penderita

diabetes melitus (Ditjen Binfar Alkes RI, 2005). Pola makan dan gaya hidup yang

tidak seimbang merupakan salah satu dari beberapa faktor yang mendukung hal

tersebut. Salah satu pendekatan terapetik yang dapat digunakan untuk diabetes tipe II

adalah melalui penghambatan α-glukosidase. Inhibitor alfa-glukosidase akan

menurunkan hiperglikemia postprandial maupun hiperinsulinemia.

Pencarian sumber alternatif inhibitor α-glukosidase sebagian besar ditujukan

untuk mencari sumber bahan alam baru dari daratan, sedangkan sumber bahan alam

laut belum banyak dikembangkan. Salah-satu sumber alam dari laut adalah Spirulina

platensis. Spirulina platensis mengandung pigmen fikosianin dan senyawa

eksopolisakarida yang diduga mempunyai aktivitas inhibitor enzim α-glukosidase

yang menghambat pemecahan karbohidrat menjadi glukosa. Biomassa Spirulina

platensis memiliki kemampuan inhibisi aktivitas enzim ɑ-glukosidase (IC50) sebesar

68,451 ppm (Afifah, 2017). Berdasarkan penelitian Mridha et al., (2010) menyatakan

bahwa spirulina dapat menurunkan kadar glukosa sebesar 33% dengan dosis spirulina
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150 mg/kg BB. Spirulina memiliki kadar karbohidrat dan lemak yang rendah serta

protein yang tinggi. Hal tersebut dapat berperan penting bagi penderita diabetes

melitus tipe 2. Dimana penderita diabetes melitus yang sulit mengontrol kadar gula

darah. Oleh karena itu Spirulina sangat cocok jika dikembangkan menjadi produk

olahan makanan salah-satunya snack bar.

Foodbars atau snack bar merupakan produk pangan yang dibuat dari

campuran bahan pangan (blended food), diperkaya dengan nutrisi, kemudian dibentuk

menjadi bentuk padat dan kompak (a food bar form) (Misnadiarly, 2006). Snack bar

sering dikonsumsi oleh masyarakat yang sedang diet karena memiliki kandungan gula,

lemak rendah dan tinggi protein. Kebanyakan dari snack bar juga tidak mengandung

glutein (Pradipta, 2011). Penelitian kali ini bertujuan untuk mengembangkan

S.platensis menjadi suatu produk pangan bergizi yang rendah gula, garam dan lemak

serta memiliki aktivitas inhibitor α-glukosidase.

Pada penelitian ini akan dilakukan formulasi pembuatan snack bar Spirulina.

Untuk memastikan snack bar spirulina menjadi suatu bentuk sediaan yang dapat

diterima oleh masyarakat dan memenuhi parameter kualitas sesuai dengan standar,

maka perlu dikaji lebih jauh mengenai pengaruh pemberian biomassa Spirulina

platensis pada sediaan snack bar terhadap aktivitas penghambatan enzim

α-glukosidase secara in-vitro menggunakan spektrofotometri UV-Vis dan melakukan

analisis kandungan gizi dengan uji proksimat, uji organoleptik dan uji hedonik pada

snack bar spirulina sebagai makanan alternatif bagi penderita DM tipe 2.

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan maka rumusan masalah pada

penelitian kali ini adalah sebagai berikut:
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1. Bagaimana nilai aktivitas penghambatan dari α-glukosidase yang terdapat

dalam snack bar spirulina secara In-Vitro ?

2. Bagaimana karakteristik kandungan karbohidrat, protein dan lemak pada

snack bar Spirulina pada uji proksimat?

3. Bagaimana karakteristik fisik (rasa, aroma dan tekstur) sediaan snack bar

Spirulina melalui uji organoleptik dan hedonik?

1.3 Tujuan

Tujuan penelitian yang akan dilakukan antara lain adalah:

1. Menentukan nilai aktivitas penghambatan α-glukosidase yang terdapat

dalam snack bar spirulina secara in vitro.

2. Menentukan karakteristik kandungan gula, garam dan lemak pada Snack

bar Spirulina melalui uji proksimat.

3. Menentukan tingkat kesukaan konsumen terhadap rasa, bentuk dan tekstur

snack bar Spirulina.

1.4 Manfaat Penelitian

Adapaun manfaat penelitian ini diharapkan dapat sebagai berikut:

1. Menambah wawasan dan pengetahuan mengenai pengembangan serta potensi

antidiabetes bahan alam laut dari Spirulina platensis.

2. Menjadi informasi dasar dalam pengembangan biomassa dari mikroalga

Spirulina platensis sebagai bahan baku maupun tambahan dalam produk

makanan, obat, serta kosmetik..
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