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ABSTRACT 

This research was ehned & cherecterRation of meRodexfrin DP 3-9 (produced by enzymdic hyddysis and membrane s e p c u ~  
process) as campared to commercia/ meltodeMn and glucose and assessment of its potentid typkatjon es c-e source in sport 
drink. The mearch showed that apphc&ion of m1- DP 3-9 had some advantages es compmd to @case wjH, regard to absqtbn 
rate that was 2 times long~ar (60 minutes instead of 30 mWes),  mmolali& depe that was 5,6 h a s  lower (1 78 mQsmdrkg as mpmd to 
1000 rnOsm&gj, and relative sweetness degm that was 10 - 11 times lower (6,157,20 as comm to 57,OO-61,00). However, Me 
app/icatmn of rndfodekstn'n DP 3-9 had IimitatIon which was shown by its viscosty characteristic that was 5,70 - 6,20% higher (1,29 cSt and 
1,37 oSt as campmd to ?,22 cSt and 1,29 cSt). When compared to commen:idm&odextiin, mattodextrin DP 3-9 is fevosgble as carbohydrate 
source in sport dtink based on 8s abmption refe that was more fhm 2 times Mer (60 minutes as compad to mote than 120 minutes) and 
storage stabrkity at I P ) @ # & ~  temperature (which was more than 8 weeks. with or without stetilizdion; with stenenkation). 
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PENDAHULUAN 

Minuman olahraga adalah jenis rninuman yang 
khusus dirancang untuk mengatasi efek kehilangan mineral 
dan dehidrasi selama aktivitas berolahraga (Austin and 
Pierpoint, 1998), serta berfungsi sebagai surnber energi 
untuk mempertahankan stamina selama aktivitas (Ford, 
1995). Berdasarkan perbedaan kandungan partikel 
terlarutltekanan osmotiknya, minuman dahraga dibedakan 
menjadi tife hypotonic, hipertonic, dan isotonic (Ford, 
1 995). 

Sesuai dengan fungsinya, komposisi utama 
minuman olahraga adalah kabhidrat sebagai surnber 
energi dan mineral-mineral untuk menggantikan mineral 
cairan tubuh yang ikut terbuang bersama keringat. Selain 
kahhidrat dan mineral, pada formulasi minuman olahraga 
juga dapat ditambahkan bahan-bahan lain berupa flavour, 
vitamin, dan nutiisi misalnya burin, untuk memperbaiki 
penarnpilan organoleptik dan meningkatkan kandungan gizi 
produk, serta mempehiki rnekanisme absorpsl energi 
oleh tubuh (Ford, 1995). S W  kabhidrat yang dapat 
digunakan adalah gula baik &dam bentuk gula sederhana 
(glukosa, fruktosa, atau sykrosa), atau dalam bentuk 

produk hasil himisis pati tidak sempuma (sirup glukosa 
dan maltodekstrin). 

Penggunaan maltodekstrin pada formulasi 
minuman olahraga terutama ditujukan agar pelepasan 
energi tejadi lebih lambat, serta untuk menurunkan derajat 
osmolalitas (Austin and Pierpoint, 1998), clan derajat 
kemanisan produk (Kearsley and Ziedzic, 1995) tanpa 
merubah penampilan dan karaktenstik tekanan osmotik 
produk (Ford, 1995). Berkaitan dengan kanposisi 
rnaltodekstnn yang dominan rnengandung oligosakarida DP 
tinggi, maka dibandingkan kawidrat &lam bentuk 
sederhana (misalnya glukosa), maltodekstrin akan 
cenderung memiliki karakteristik viskositas yang tinggi 
namun stabilitas, kelarutan, dan laju absorpsi yang amat 
rendah (Kearsley and Ziedzic, 1995). Guna mengatasi 
dengan keterbatasan karakteristik maltodekstrin tersebut, 
maka penggunaannya selarna ini hanya terbatas sebagai 
bahan tambahan (bukan bahan utama) dan berarti hams 
dikombinasikan dengan sumber karbohidrat lainnya 
misalnya glukosa untuk menjaga karakteristik tekanan 
osmotik, penampilan, den stabilitas produk. Salah satu 
upaya untuk menghasilkan maltodekstrin yang memiliki 
karaktetistik ideal sebaga~ sumber kabhidrat pada 
minuman dahraga antara lain dapat dilakukan melalui 



minuman dahraga antara lain dapat dakukan melalui 
upaya memproduksi maltodekstrin dengan derajat 
pdimerisasi (DP) tertentu yang dominan mengandung 
digosakarida berantai sedanglmoderat (Marcha1 et al., 
1999). Hasil penelitian Hidayat (2002), rnenunjukkan 
bahwa maltodekstrin DP 3-9 dengan derajat kemumian 
sebesar 89,13%, dapat diperoleh dari pati gandum melalui 
optimasi proses hidrolisis enzirnatis yang dila njutkan 
dengan proses separasi membran. 

Penelitian bettujuan untuk membandingkan 
beberapa karakteristik utama maltodekstrin DP 3.9 dengan 
glukosa dan maltodekstrin komersial serta menganalisis 
potensi penggunaannya sebagai sumber kabhibat pada 
minuman olahraga. 

Bahan 
Karakterisasi maltodeksttin DP 39, dilakukan 

dengan menggunakan pembanding dua sunbr  
W i d r a t  yang umum digunakan pada minuman 
dahraga, yaitu maltodekstrin komersial dan glukosa. 
Senyawa glukosa yang digunakan sebagai pembanding 
adalah glukosa PA (pro analysis) dengan kemumian 
sebesar kurang lebih 99,6 %. Komposisi sakarida 
maltodekstrin DP 3-9 dan maltodekstrin komersid, 
disajikan pada Tabel 1. 

Maltodekstrin DP 3-9, diperdeh dari pati gandum 
melalui proses hidmiisis enzirnatis (konsentrasi pati 200 @I, 
konsmtmi enzim 1207,s unit/\, dengan lama hidrolisis 30 
menit) yang dlanjutkan dengan proses separasi mernbran 
dengan kondisi operasional seperti dapat dlihat pada 
Tabel 2. 

Pengujhn stabilitas 
Pengujian stabilitas, dlakukan berdasarkan 

pengamatan pembentukan endapan, dengan cara 
penyimpanan sampel (konsentrasi 10%) pada suhu 
refrigerasi dan suhu kamar dengan perlakuan sterilisasi 
dan tanpa stetilisasi. Pengamatan dlakukan pada lama 
penyimpanan 0, I, 2, hingga 8 rninggu. 

Pengujian laju absorpsi 
Pengujian laju absofpsi, dilakukan secara in vivo 

menggunakan tikus putih jenis Sprague Dawley (SD) 
bqenis kelamin jantan, berumur kurang lebih 2'5 bulan 
dengan berat badan rata-rata 200 gram. Pengujian laju 
absorpsi dmodifikasi berdasarkan metode Heine et a.,. 
(20M)), dan dlakukan secara tidak langsung melalui 
pengamatan perubahan kadar glukosa darah tikus yang 
dipuasakan selama 24 jam, setelah 5, 15,30,60, dan 120 
menit pemberian landan. 

Pemberian larutan dilakukan secara oral (metode 
cekok), dengan konsentd masingmasing sampel 
sebesar 5 %. Jumlah sampel yang diberikan, betvariasi 
tergantung pada berat badan @b) tikus. Asunsi yang 
digunakan, manusia dengan berat badan 50 kg 
mengkonsumsi minuman olahraga sebanyak 150 ml per 
hari dengen kadar glukosa 10% (0,3 grandkg bb). Sebagai 
contoh, untuk tikus seberat 200 g befarti jumlah yang 
hams dibetikan sebesar 0,06 g (60 mg), sehingga jwnlah 
larutan yang dberikan sebanyak 1,2 ml. 

Tabel I .  Komposisi sakarida maltodekstrin DP 3-9 dan mabdeksBin k m i d  ( H i a t ,  2002) 

Tabel 2. Kondisi aperasional proses separesi memkan untuk manproduksi malbdekdrin DP 39 (Hictiiyat 2002) 
- 

Jenis Battan 

Maltodekstrin DP 3-9 

Maltodeksbin komersil 

Komposisi sakaida (%) 
DP 1-2 
10,M 
16,07 

DP 3-9 
89,13 

78,66 

DP>9 
T i  TerdeW 

5,27 
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