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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 



Untuk membiasakan tikus dengan lingkungan 
laboratorium dan metode pembenan larutan, dilakukan 
masa adaptasi masingmasing selama 7 hari (total 14 hari 
ackgtasi). Selama masa adapt& di laboratoriwn, tikus 
diberikan ransum stanclar (AOAC, 1984) secara ad libitum. 

Tikus yang digunakan sebagai perlakuan adalah 
tikus yang kondisi k&tannya bdk, clitandai berdasarkan 
peningkatan berat badan yang m a l  selm waktu 
adaptasi di laboratorium. Upaya untuk rJleminimalisasi bias 
hasil pengujian, juga dilakukan dengan menggunakan 
kadar glukosa darah tikus puasa sebagai kontrd ne(yltn I 
kadar glukosa awal(0 rnenit) dan kadar glukosa darah tikus 
yang tidak dipuasakan (kondisi normal) sebagai kontrol 
positif. 

h h  tikus dperoleh W u i  pembedahan pada 
bagian perut setelah terlebih dahulu tikus clibius 
menggunakan eter. Pengambilan darah tikus pada bagian 
vena abdominal dilakukan dengan menggunakan jarum 
suntik steril &n &llju&nya darah ditampung dalam botd 
vakum steril yang ddalarnnya sudah terdapat senyawa 
natriwn fluorida sebagai pengawet Untuk memisahkan 
plasma, damh dsenttifus selama 10 menit pada 2000 rpm. 
Pengamatan temadap kadar glukosa darah dilakukan 
dengan metode spektrufdomefer menggunakan kit 
penentuan glukosa. 

Pengujian derajat osmdalltas 
Pengujh dwqat osmdelitas, dimodiiikasi 

berdasarkan metode Kearsley and Dziecdzic (1995) 
dengan matggunakan alat pengukur titik beku (crymye). 
Penentuan derajat osmdalitas, dilakukan secara tidak 
langsung melallli penentuan berat molekul rata-rata 
s a w .  Kalibresi alat, dilakukan dengan menggmkan 
larutan glukosa pada bebagai konsentrasi yang telah 
diketahui nilai osmalalitasnya sebrrgai standar penanttian. 
Penentuan nilai karhsi  glukosa dan berat mdekul rata- 
rata rnaltodeksbin DP 3-9 c4n maltodekstrin komersial, 
dilakukan menggunakan persamaan berikut 

Penwunan titik beku (mOC) = 1,86 x berat padatan x 1000 
BM rata-rata x berat pelarut (air) 

keterangan 
moC = mili OC ( I F  OC) 
1.86 = konstanta penurunan mohlitas ak 

Setelah berat molekul rata-rata maltodekstrin DP 3 
9 dan maltodeksttin komersil diketahui, selanjutnya 
ditentukan nilai derajat osmolalitasnya dengan 
menggunakan basis 1 md glukosa (180 gram). 

Pengujian derajat kemanisan 
Pengujian derajat kemanisan dilakukan dengan 

metode organoleptrk rnenggunakan uji pasangan, dan 
sampel dsajikan dengan menggunakan uji respon tak 
berarah (Soekarto, 1985). Adapun susunan penyajian 
sampel per booth, dapat dilihat pada Gambar 1. 

Sebagai standar pengujii, digunakan larutan 
sukrosa 2,00%, sedangkan konsentrasi masingmasing 
sampel (glukosa, maltodekstrin DP 3-9, dan maltodekstrin 
komersial) ditentukan berdasarkan kisaran kmsentrasi nilai 
ambang batas Wteksinya tingkat kemanisan masing- 
masing sampel deh panelis. Konsentrasi lanttan glukosa 
yang digunakan sebesar 3,00%; 3,2546; 3,50%; 3,7596; dm 
4,0046. Pada sampel maltodekstrin DP 3-9 dan 
rnaltodekstrin kornersid, konsentrasi yang digumkan 
sebesar 25,00%; 27,50%; 30,00%; 32,50%; dan 35,00%. 

Penetapan konsentrasi sampel uji yang dianggap 
merniliki tingkat kemanisan setara dengan larutan 
didaserkan pada jumJah penelis yang mernberikan respon 
penilaian pada tingkat konsentrasi tersebut. Konmtrasi 
tersebut nyata jika respon tersebut dinyatakan deh 
sedikitnya 15 panelis, dan sangat nyata jika dinyatakan 
deh sedikitnya 16 panelis dari total 20 panelis. Fbmtuan 
tingkat kemanisan sampel, dilakukan dengan pmarnaan 
berikut: 

Tingkat kemanisan = konsenhsi W a n  s u k m  (%I 
konsentrasi sampel uji (%) 

1 Keterangan : 

= sampel standar 

I 1 

Garnbar 1. Susunan pbnyajiin sampel per booth pada pengujian derajat kemanisan 

53 



Pengujian viskositas 
Pengujian viskositas, dimodifikasi berdasarkan 

metode Toledo (1991), menggunakan alat Viscometer merk 
Technico, tipe U Tube VHB-320-110 T. Penentuan 
viskositas kinematik sampel (konsentrasi 4% dan 5%), 
dihitung berdasarkan waktu alir rata-rata pada suhu 200C 
dengan rnenggunakan m u s  

V = C t  
keterangan 

V = viskositas larutan (centistokeslcst = mrnzls) 
C = konstanta nilai kalibrasi alat ((mm~s)ls), pada 

alat sebesar 0,1006 
t = waktu alir (s) 

HASL DAN PEMBAHASAN 

Kajian berdasarkan karakteristik stabilitas 
mcrltodekstrin DP 3-9 

Kondisi pembentukan endapan maltodekstrin DP 3- 
9 selama penyimpanan, dbandingkan dengan glukosa dan 
maltodekstrin kornersial, disajikan pa& Tabel 3. 
Maltodekstrin hasil penelitian memiliki stabilitas 
penyknpanan suhu refrigerasi yang lebih baik dibandingkan 
maltodekstrin komersial baik pada perlakuan stetilisasi 
maupun tanpa stetilisasi. Hasil penelitian juga 
menunjukkan bahwa perlakuan stefilisasi secara umum 
akan meningkatkan stabilitas penyimpanan. Pada 
perlakuan makodekstrin komersial, adanya proses 
steriksi akan rnenyebabkan meningkatnya stabilitas 
hingga lama penyimpanan minggu ke-4. 

Stabilitas maltodekstrin DP 3-9 selama 
penyimpanan lebih baik dibandingkan maltodekstrin 
komersial. Hal ini dsebabkan lebih rendahnya kandungan 
d i a r i d a  berantai panjang. Menurut Kearsley and 
Dziedzic (1995), semakin panjang rantai oligosakarida 
maka akan semakin rendah stabilitas kelarutannya. Hal ini 
sesuai dengan hasil penditian Gidley and Bulpin (1987) 
dan Johnson and Srisuthep (1975), yang menunjukkan 
bahwa oligosakarida dengan DP > 7 akan memiliki 

Ditinjau dari karakteiistik stabilitas yang lebih 
mendekati stabilitas glukosa, maka maltodekstrin DP 3-9 
sangat potensial dgunakan sebagai altematif barn 
pengganti maltodekstrin komersial untuk dgunakan 
sebagai surnber m i d r a t  pada minuman dahraga. 

Kajian berdasarkan karakteristik laju absorpsi 
mabdekstrin DP 3-9 

. Pada Gambar 2, dapat dilihat bahwa terdapat 
pebdaan pda perubahan kadar glukosa darah tikus 
hingga lama pengamatan 120 menit antara ketiga 
perlakuan. Nampak @ak dari lima menit waktu pemberian 
larutan, telah terjad peningkatan kadar glukosa darah pada 
semua perlakuan. Pada perlakuan glukosa, peningkatan 
tersebut &an t m s  terjad hingga menit ke30, sedengkan 
Dada Dedakuan msltodekstrin DP 34 dan maltoddcsth 
kom&l peningkatan tersebut hanya akan tejad Mngga 
menit ke15. 

Peningkatan kadar glukosa darah pada periakuan 
maltodekstrin DP 3-9 dan makodekstrin komersial sejak 
menit ke-5 waktu pembenan, karena adanya gulaqda 
sedehana pada kedua perlakuan @enpa glukm dan 
maltosa, Tabel 1) yang M a t  relatif lebih mudah dserap 
deh tubuh. Terjadinya penurunan mulai dari menit ke-15 
pada kedua perlakuan, dduga karena kandungan 
senyawa-senyawa tersebut telah mulai menipis, dan tikus 
mulai mencema kahhidrat dalam bentuk lain yang lebih 
kompleks (digosakatida). Karbohidat dalarn bentuk 
kompleks (digosakarida) akan tercerna deh Nxlh dalam 
waktu yang relatif lambat dbandingkan kaWdrat clelam 
bentuk sederhana (glukosa dan maltosa). Fenomena 
tersebut didukung deh data pengamatan pada perfakuan 
glukosa, dimana kadar glukosa akan terus naik dengan 
proporsi yang lebih tinggi dibandngkan perlakuan 
maltodekstrin DP 3-9 dan maltodekstrin komersial. Adanya 
kecendmngan penurunan kadar glukosa darah sejak 
menit ke-30 pada perlakuan glukosa, menunjukkan bahwa 
keseluruhan larutan yang diberikan tdah terserap deh 
sistem metabolisme tubuh tikus percobaan. 

stabilitas lehh rendah sel& penyimpanan. 

Tabel 3. Kondisi pembentukan enciapan mattodekstrin DP 39 dibandingkan dengan glukosa dm maltodekstrin komersial selama 
penyimpanan. 

I sterii i i I 
Jenis lmtanl Perlakuan penyimpanan 

I I minggu 1 I minggu 4 1 
keterangan ttc t~dak terj J endapan h~ngga rnlnggu ke 8 

Suhu kamar (29300C) 

Glukosa 10% 
Maltodekstrin DP 3-9 

Maltodekstrin komersial 

Suhu relngerasl(4oC) 
T a m  I Steril i i I Tanm sterilisasi I steri i i i  

ttc 
ttc 

ttc 
ttc 

ttc 
ttc 

ttc 

ttc - 
ttc 

endapan ttc en- 



I 
Waktu setelah pemberian larutan (menit) 

Gambar 2. Pola penrbahan kaclar glukosa darah tikus Spmgue Oawley jantan benmur 2,5 bolan, s e w  respon terhadap pernbenan larutan 
rnahkkstrin DP 3-9 clibanchngkan dengan gkrkosa dsn malbdekskin komersid (dosis pembefm larutan 0,3 g /kg berat badan, 
lama puasa 24 jam) 

Pada perlakuan maltodekstrin DP 3-9 dan 
perlakuan maitodekstrin k d a l  setelah aclanya 
kecenckmngan penwunan, maka terjacii fenomena 
ping&atan kembdi kadar glukosa darah, walaqwn 
terdapat petbedaan pda kecmdmmpn pmhgkatan 
ah ra  kedua perlakuan. Pada perlakuan maltodekstrin 
komersial peningkatan kadar glukosa clarah batu akan 
tejadi pada menit ke 60 dan taus menunjukkan 
kecsnderungan peningkatan hihgga menit ke-120, 
sedangkan pada perlakuan maltodekstrin DP 39 
peningkatan telah mulai terjadi sejak &t ke 30 dan mulai 
menunjukkan kecendenmgan menurun sejak menit ke-60. 

Fenomena tersebut menunjukkan bahwa 
dibandingkan makodekstrin komersial maka maltodekstrin 
DP 3-9 akan terabsorsi deh tubuh relatit lebih cepat. M 
cepetnya laju ebsorpsl pada perlakuan maltodekstrin DP 3- 
9, sangat bebitan dengan kandungan digosakarida 
W t a i  panjang yang lebih renclah seda kandungan 
ohgosakarida berantai moderat (DP 3-9) yang lebih tinggi. 
Oligosakarida W t a i  panjang (DP > 9), akan Iebih sulit 
terabsorpsi OM tubuh. Kartxlhidrat dalam bentuk 
digosakarida, akan duraikan terlebih daht~lu menjadi gula- 
gula wckhana pada fase bmsh border agar dapat diserap 
deh tubuh (Muchtadi, 1998). Kesimpulan tersebut 

ddukung pula oleh fenomena peningkatan kadar glukosa 
darah pada perlakuan maltodeksttin DP 39 yang 
meningkat dengan proporsi relatif lebih tinggi dibandingkan 
periakuan maltodekstrin komersial hingga waktu 
pengamatan pada menit ke-60. Pehdaan karaktetistik 
laju absopi antara ketiga perlakuan dirangkum pada 
Tabel 4. 

Berclasarkan karakteristik laju absorpsi, terfihat 
batma penggwrean maltodeksbwr DP 3-9 sebagai amber 
karbohidrat pada minunen dahrage akan sangat pdensial 
menjaga keseirrhngan kadar glukosa darah lebih baik 
.dibgndingkan glukosa dan maltodekstrin komersial. 
Penunrnan kadar glukosa darah dan cadangan glikogen 
tubuh merupakan pertanda utama telah tetjadinya 
penunman stamina tubuh selama aktivitas berdahmga 
(Ford, 1995). Dibandingkan maltodekstrin komersial, 
penggunaan rnaltodekstrin DP 3-9 akan lebih ided dtinjau 
dari karakteristik stabilitas @a perubahan kadar giukosa 
darah yang menunjukkan kesempwnaan absocpsi produk 
deh tubuh. Hat ini juga ddukung deh hasil penglian 
Rankin (2002), yang menunjukkan bahwa kaMdrat yang 
terabsotpsi tubuh lebih lambat (memiliki nilai indeks 
glisemik yang rendah) akan sangat ideal digunakan 
sebagai sumber energi bagi olahragawan. 

Tabel 4. Karaktsristik laju abmps~ maltodeksbin DP 3-9 dibandmgkan dengan gkrkosa dartmaltodekstrin kamwsial 



Kajian berdasarkan kankteristik derajat Walaupun dibandingkan maltodekstrin kornersial, 
osmolalitcls maltodekstrln DP 3-9 maltodekstrin DP 3-9 akan memiliki nilai osmdalitas yang 

Berdasarkan hasil pengujian, didapatkan berat lebih besar, penggunaan maltodekstrin DP 3-9 sebagai 
mdekul rata-rata maltodekstrin DP 3-9 sebesar 101 I, dan surnber karbohidmt akan lebih be~potensi temtama diti njau 
maltodekstrin komersial sebesar 1979. Nilai osmdalitas dari karakteristik stabilitas dan Iaju absorpslnya yang lebih 
maltodekstrin DP 3-9 dan maltodekstrin komersid, baik. Peningkatan kancfungan padatan produk dengan 
disajikan pada Tabel 5. tetap menjaga karakteristik tekanan osmotiknya merupakan 

Tabel 5. Hasil penentuan nilai osmolalitas pcduk mabdeksbin DP 3-9 den maltodekstrin komersiai 

Pada Tabel 5, dapat dilihat bahwa maltodekstrin 
DP 3 9  merrdliki nilai osrndalitas yang lebih besar 
dibandingkan maltodekstrin komersial, tetapl memiliki nilai 
osmdalitas yang lebih kecil dibandngkan glukosa. Nilai 
osmolalitas sumber karbohidat menpakan salah satu 
karakteristik penting pada produk minuman dahraga yang 
akan m t u k a n  mudah tidaknya produk tersebut terserap 
deh tubuh. Nilai osmdalitas glukosa yang tinggi, akan 
manbatad total kan&ngm padatan pada prockrk, yang 
berarti juga akan membatasi jumlah karbohidrat (sumber 
energil kalori), vitamin, dan mineral yang mampu 
disediakan deh procluk. 

Dibandingkan glukosa, maltodekstrin DP 3-9 
m d i k i  nilai osmdalitas lebih rendah (5,6 Mi li). Lebih 
rendahnya nilai omolalitas maltodekstrin DP 3-9, 
d i m  dorrrinannya kandungan digosakarida DP 3-9 
(89'13%) pads- produk. Fenomena tersebut menunjukkan, 
penggunaan maltodekstrin DP 3-9 sebagai sumber 
katkhkht pada minuman dahraga dapat 5,6 kali lipat 
lebih tinggi dibandingkan glukosa, sehingga 
penggunaannya akan bapotensi untuk meningkatkan 
kandungan padatan produk. 

Dibandingkan maltodektrin komersial, 
maltw'ekstrin DP 3-9 memiliki nilai osmolalitas yang lebih 
besar. Lebih tingginya nilai osmdalitas tersebut, tenrtama 
disebaMtan karena pehedaan komposisi digosakarida 
berantai panjang (DP > 9) antar kedua produk. 
Oligosakarida berantai payang yang memiliki berat molekul 
lebih besar, akan menyebabkan lebih rendahnya nilai 
osmdalitas maltodekstrin komersial. Hal ini sesuai dengan 
hasil penelitian Birch et al., (1991), yang menunjukkan 
bahwa derajat osmdditas suatu digosakarida akan 
semakin menurun seir ir~ dengan peningkatan nilai DP 
digosakarida tersebut. ' ,; 

salah satu pot& penggunaan maltodekstrin DP 39  
karena akan memungkinkan konsumsi produk pada 
intensitas yang lebih rendah (tidak perlu dkonsumsi 
berulang kali), dan merninimalisasi tirnbulnya gejalagejala 
kddahan akibat konsumsi air yang bdebihan (water 
infoxidon) (Ford, 1995). 

Kajian berdasarkan karakteridk tingkat 
kemanisan maltodekstrin W 3-9 

Hasil pengujii tingkat kemanisan, menunjukkan 
bahwa glukosa memiliki tingkat kemanisan s 6  dengan 
sukrosa 2,00% pada konsenbasi 3,25 hingga 3,50%. Hasil 
pengujian juga menunjukkan bahwa perlakuan 
maltodekbn DP 3-9 dan mdtodeksbin komersial memiliki 
tingkat kernanisan yang relatif sama yaitu antara 27,50 
hingga 32,50%. Lebih rendahnya nilai tingkat kemanisan 
maltodekstn'n DP 3-9 dan maltodekstrin komersid sesuai 
dengan hasil penelitian Birch et al., (1991), yang 
menunjukkan bahwa tingkat kernanisan akan sernakin 
menurun seiring dengan peningkatan nilai DP 
digosakarida. 

Tidak bebdmya tingkat kemanisan antara 
pedakuan maltodekstrin hasil penelitian dan maltodekstrin 
komersial, menunjukkan bahwa tingkat kemanisan iebih 
disebaMtan deh kanclungan senyawa sakarida berantai 
penckk (glukosa dan maltosa). Hal ini sesuai dengan 
pendapat Kearsley and Dziac  (1995), bahwa kandungan 
senyawa sakarida berantai pendek menpakan komponen 
paling dominan penentu tingkat kernanisan suetu campuran 
hasil hidrdisis. Seperti dapat dilihat pada Tabel I, 
maltodekstrin DP 3-9 dan maItodekstrin komersial memiliki 
perbedaan kandungan sakarida DP 1-2 yang tidak terfalu 
besar (10% dan 16%). BenraWinya persepsi panelis 
tefhadap tingkat kemanisan maltodekstrin hasil penelitian 
dan rnaltodekstrin komersial, dduga karena konsentrasinya 



yang tinggi dan rasa manis yang dimbulkan memiliki 
karakteiistik yang bebda dibandingkan glukosa dan 
sukrosa. 

Selanjutnya, dengan rnenggunakan sukrosa 
sebagai standar tingkat kemanisan, hasil pengujian 
menunjukkan glukosa memiliki tingkat kemanisan 57,OO- 
61,OO sedangkan maltockkstrin DP 3-9 dan maltodekstrin 
komersil memiliki tingkat kemanisan antara 6,15 hingga 
7,20 (Tabel 6). 

Johnson and Srisuthep (1975), yang menunjukkan bahwa 
viskositas akan meningkat secara linier seiring dengan 
peningkatan dlai DP digosakarida. 

Lebih tingginya nilai viskositas rnaitodekstrin DP 3- 
9 dibandingkan glukosa, menunjukkan kecendgnwtgan 
bahwa penggunaan maltodekstrin DP 3-9 sebaga~ sunber 
kabhidrat pada konsentrasi yang terlalu tinggi akan 
menghasilkan produk yang lebih kental . 

Tabel 6. Perbedfan Cngkat kentanisan rWf maltodeksOin DP 3-9 dibandingkan dengan maltodeks(rin kornersial dan glukosa 

Hasil uji tingkat kemanisan (Tabel 6) 
menunjukkan bahwa pada tingkat penambahan yang sama, 
maltodekstr7in DP 39  akan memiliki tingkat kemanisan 
kurang lebih sepuluh kali lebih ren&h dibandingkan 
glukosa. Hal ini juga menunjukkan bahwa penggunaan 
maltodekstrin DP 3-9 sebagai sumber kabhidrat 
pengganti glukosa &lam jumlah 5,6 kali lipat lebih besar 
tidak akan merdmbulkan persepsi tingkat kemanisan yang 
bdebihan deh konsumen temadap produk minuman 
dahraga yang dihasilkan. 

Perlakuan 
Glukosa 
M d t ~ W ~ t r i n  DP 3-9 
Maltodekstrin kamersial 

Kajian Berdasarkan Karakteristik Viskositas 
Maltodekstdn DP 3-9 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa maltodeksttin 
DP 3-9 memiliki nilai viskositas lebih besar dibandingkan 
glukosa tetapi lebih kecil ciibandingkan maltodekstrin 
komersial. Hasil pengujian viskositas rnaltodeksbin DP 3-0 
dibandingkan glukosa dan maltodekstrin komersial 
dsajikan pada Tabel 8. 

Hasil pengujian tersebut juga menunjukkan bahwa 
perbedaan nilai viskositas tmtama disebabkan deh 
adanya pebdaan berat molekul antara ketiga perlakuan. 
Semakin tinggi bobot mdekul rata-rata terlatut pada suatu 
senyawa maka cendenrng akan semakin tinggi nilai 
viskositasnya. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian 

Tingkat kernanisan relatif 
57,W - 61,W 
6,15 - 7,20 
6,15 - 7,20 

Penggunaan maltodekstrin DP 3-9 sebegcu sumber 
k a M i t  pada minunan olahraga memiliki bebefapa 
keunggulan dibanding glukosa dari karakten'stik laju 
absocpsi 2 kali i i i  lebih lama (60 rnenit betbanding 30 
menit), derajat agmolali 5,6 kali lebih rendah (178 
rnOsmoRg berbanding 1000 mOsmoUkg), dan tingkat 
kemanisan relatif 10 sampai 11 kaN lebih rendah (6,157,20 
behanding 57,OO-61 ,OO). 

Penggunaan maltodekstrin DP 3-9 sebagai swnber 
kafbohidrat pengganti glukosa pa& minuman olahraga 
tsrkendala deh karakteiistik viskositas. Pada konsentrasi 
4% dan 5%, maltodekstrin DP 3-9 akan memiliki viskositas 
5,70 sampai 6,20 % lebih thiggi (1,29 cSt dan 1,37 cSt 
bwbanding 1,22 cSt dan 1,29 cSt). 

Maltodeksbin DP 3-9 dapat sebagai substitusi 
maltodekstrin komersial sebagai sumber pH pada minuman 
dahraga. 

Penelitian lebih lanjut dpedukan untuk bentuk 
optimasi forrnulasi pmduk minuman olahraga dengan 
pertimbangan utama penerimaan konsumen temadap 
tingkat kekentalan produk. 

*) T~ngkat keman~san sukrosa (100) sebagai standar 

Tabel 8. Hail pengujian vlskositas malbdeksbin DP 3-9 dibandingkan glukosa dan malbdekslrin 
kmersial padn dua konsentrasi be* 

Viskositas pada konsentrasi 5% 
(cSt) 
1,29 
1,37 

1,42 

Perlakm 

Glukosa 
M m m n  DP &9 

Maltodek&in kanero$t 

Viiositas pada konsenhi 4% 
(cSt) 
1,22 
129 

1,37 
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