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PENDAHULUAN

Hiperlipidemia  merupak@
profil lipid yang ditandai dengan kenaikan
kadar kolesterol total, kolesterol low density-
lipoprotein (LDL), serta penurunan kolesterol
high  density-lipoprotein  (HDL), yang
disebabkan adanya interaksi yang kompleks
antara faktor genetik dan gaya hidup.
(Adam,2009).
menyebabkan

Kondisi  ini  dapat
terjadinya penumpukan

kolesterol pada dinding arteri yang akan
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proses aterosklerosis.

Pola makan dengan asupan tinggi kalori
(protein, lemak dan karbohidrat ), rendah serat
berkaitan dengan munculnya perubahan
distribusi lemak tubuh, termasuk peningkatan
total massa lemak dan obesitas sentral yang
memicu perubahan profil lipid yang
menyebabkan timbulnya hiperlipidemia dan
juga stres oksidatif karena Kketidak
seimbangan prooksidan dan antioksidan di

dalam tubuh. (Yi KW, 2008).
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Stres oksidatif merupakan peningkatan
kadar radikal bebas dalam tubuh yang
berhubungan dengan perkembangan penyakit
kronik dan degeneratif, termasuk penyakit
kardiovaskuler yang merupakan bagian dari
proses penuaan. (Ari.Y,2008).

Prevalensi hiperlipidemia terus
meningkat terutama di negara berkembang

(Fuentes,1979). Berdasarkan data Rise

meningkat menjadi 50.7% (Ri

Riskesda,2007) % _
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kolesterol, olah raga

farmakologi dengan

obatan hipolipidemia ,sékfe
bahan makanan yang m
antioksidan yang berpoten
kadar kolesterolserum. (Wina
Alternatif yang dapat dilakukan adalah
meningkatkan asupan antioksidan pada jenis
makanan yang populer di masyarakat.
Antioksidan merupakan senyawa Yyang
dapat mencegah terjadinya radikal bebas
melalui pencegahan reaksi oksidasi. Hasil
penelitian Zaidi et al.(2004); menunjukkan
bahwa antioksidan eksogen yang paling baik
adalah ~ vitamin E (Tocopherol) karena

memiliki efek terbaik bila dibandingkan
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dengan vitamin A dan vitamin C dalam
mengurangi terjadi peroksidasi lemak
Penambahan Tocopherol (vitamin E) pada diet
dapat menurunkan risiko penyakit jantung
koroner (PJK) sebanyak 34% (.Zaidi, 2004;
Gaziono, 2004)

Jenis antioksidan lain selain vitamin E
yang mempunyai sifat hipolipidemik menurut
\/ilson,(2008) adalah isoflavon salah satunya

dapat pada kedele. Kemampuan

Mstein dan daidzein) sebagai

itb-Menetralisir radikal bebas

sel seperti Kkerja

all,2005). Salah

satll- glaha &‘n h tempe. Aktifitas
Ty
blogis te u. dibanding kedelai

avon sebesar 222,5%
fitat sebesar 65%

Tempe diduga

fermentasi setelah 24 hingga 60 jam yang
sebelumnya tidak ditemukan dalam biji
kedelai sehingga dapat meningkatkan kadar
SOD didalam tubuh.(Hall, 2005). Salah satu
alternatif untuk memperpanjang masa simpan
tempe adalah dengan cara dibuat tepung
tempe.(Geller.et al, 2002)

Tempe termasuk jenis kacang — kacangan
apabila dikombinasikan dengan kelompok

biji — bijian dapat menjadi formula yang baik
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untuk melengkapi asam — asam amino esensial
karena kedua jenis bahan makanan tersebut
memiliki asam amino pembatas selain
kandungan antioksidannya. Asam amino
pembatas dalam tempe adalah asam amino
metionin dan sistin, sedangkan pada biji-bijian
adalah asam amino lisin.(Nout, 2005) Salah
satu bahan pangan yang berasal dari biji-bijian

adalah padi yang menghasilkan beras . Hasi

merah dan bekatul hitar
mengandung vitamin E U0
vitamin B komplek (B1, B2, \
asam lemak esensial, serat, asa
oryzanol, polyphenol, dan phytosterol.(
Otherver, 2005). Komponen bekatul yang
dapat menurunkan kolesterol total, trigliserida
dan LDL adalah tocopherol,oryzanol, dan
serat pangan larut. Mekanisme kerja
tocopherol  dalam  menurunkan  kadar
kolesterol dengan caramenekan peroksidasi
lipid melalui penangkapan radikal bebas
termasuk dalam peroksidasi atau melalui

reaksi dengan radikal peroksil lipid. a-
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tocopherol merupakan antioksidan pemecah
rantai radikal bebas yang kuat dan isomer
vitamin E larut lemak paling potensial.
(Ricciall1,2005)

Tepung tempe dan bekatul selain saling
melengkapi jenis asam amino juga terdapat
senyawa pada tepung tempe berupa isoflavon
dan senyawa yang terdapat pada bekatul

gerupa tochopherol, sebagai antioksidan

penelitian  untuk

ntla  yang mengandung

tempe kedelai kuning dengan bekatul putih.
METODE PENELITIAN

Bahan

Bahan : Formula tepung tempe kedelai kuning
dan bekatul putih dengan komposisi 1:1, 1:2
dan 2:1 , gula non kalori 3 gr dan perasa
makanan 3 gr.

Bahan untuk Analisa kimia:

Bahan penelitian yang digunakan pada tahun

pertama adalah: Rice Bran, Tempe kedelai
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dan bahan pembuatan formula serta reagent.
Bahan untuk analisa kimia secara berurutan
adalah sebagai berikut: H>SO4 pekat, HgO,
ZnS0., NaOH 40 %, NaOH 0.02 N, HCI 0.02
N, K2SOs 10 %, a tokoferol standar, asam
askorbat, heksan, etanol absolute, KOH 60 %,
Aseton, NaCl, Na;SO4 an hidrause, Folin
Ciolateu, Aquades, indikator PP dan MR,
larutan dye, larutan asam oksalat 2 %,

tepung rice bran dan tepung tempe kedel@

Metode ?‘S

Jenis penelitian eksperimeta ,p"-

. ‘/'1}‘2'_1 1N
vitamin E sebag| afiioksidaq’ pa|| \3‘ '

kuning dan kedelai hitam,
cara dikukus selama 15

potong dengan ketebalan 1 cf
di tepungkan dan di ayak I
ayakan 100 mesh.

Pembuatan tepung tepung bekatul : Hasil
samping padi putih dan padi merah yang
diperoleh dari rice mill, dilakukan proses
pemanasan menggunakan cabinet dreyer
dengan suhu 100°C selama 20-30 menit,
kemudian diayak dengan ukuran ayakan 100
mesh.

Pembuatan variasi bahan formula, campur

masing-masing (1) Formula kombinasi

e

(o1 s mm—— | 0P AT a e
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tepung tempe kedelai kuning + tepung bekatul
putih,(2) Formula kombinasi tepung tempe
kedelai kuning + tepung bekatul putih(3)
Formula kombinasi tepung tempe kedelai
kuning + tepung bekatul putih, (4) Formula
kombinasi tepung tempe kedelai kuning +

tepung bekatul putih, masing-masing dengan

komposisi 1:1 dan berat masing-masing 112

Hfakikan-myTGUITERAISA vitamin E (AOAC,
Jan™ (daidzein  dan
., 2004).

itamin E ( Alfa-
10 g, kemudian
gan mortar, ditambahkan 50
ml etanol 40 % dan 2,5 g asam askorbat,
direfluks sampai terkondensasi, ditambahkan
20 ml KOH 60 %, dilanjutkan refluks 5 menit.
Didinginkan dengan air mengalir dan disaring
dengan pompa vakum. Residu diekstrak
dengan aseton (2 kali) dan saring kembali.
Filtrat yang dihasilkan, diekstrak dengan 30
ml heksan (2 kali), gunakan labu pemisah.
Fase organik dicuci dengan 25 ml NaCl jenuh
(2 kali). Disaring dengan Na2SO4 anhidrat.
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Diambil 10 ml kemudian uapkan dengan
rotavapor pada suhu 40°C selama 1 jam.

Larutan kerja: dilarutkan 10 mg standar
tokoferol ke dalam 100 ml etanol absolut.
Larutan standar: dibuat seri larutan standar
dengan  mengencerkan  larutan  kerja
menggunakan  etanol absolut  dengan
komposisi sebagai berikut:

Tabel 1. Komposisi Pengenceran

10 15

Konsentrasi 5

(mg/l)
Larutan

Kerja (ml)
Etanol
absolut (ml)

ambil fase atas. Sentrifuse pada 2000 rpm
selama 10  menit. Ukur  dengan
spektroflurometer pada panjang gelombang
eksitasi 295 nm dan panjang gelombang emisi
340 nm.

Analisa Profil Isoflavon

Sampel sebanyak 100 gram dihancurkan,
kemudian dikeringkan pada suhu 400C dan

dihancurkanlagi. Bubuk sampel 1 — 2 gram
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diekstrak dengan 5 ml 1M HCI di dalam 80%
etanol dan diinkubasi selama 1jam pada suhu
800C. Selanjutnya di shaker selama 2menit
dan disentrifus 2140 x g selama 2
menit.Supernatan disaring, sedangkan ampas
ditambah 2,5ml 80% etanol kemudian
dishaker dan disentrifuskembali. Disaring dan
supernatan yang diperolehdigabung dengan
pertama
ondisi HPLC:

(Penalvo et
HPLC Merk

10A, laju aliran:
5 - 270C, panjang
pa LC10AD.

iperoleh dirata-rata
bentuk  tabel,

dan gambar 2.

77.28 70.82 0.8 86.88

100
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0
{33 {33 /\@v /&@
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m Kadar Isovlavon

Gb.1. Rerata Kandungan Isoflavon Formula
Kombinasi Tepung tempe dengan Bekatul/100 g
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Hasil analisis kandungan isoflavon
menunjukkan rerata antara 70,82+ 0,55-
90,80+ 1,20. Rerata paling tinggi (apa tidak
terbalik) pada kelompok perlakuan 3 vyaitu
kombinasi tepung tempe kedele kuning dengan
tepung bekatul merah(TKK+TBM) sebesar
90,80+ 1,20.

Hasil analisis
formula  dari ke

Rerata paling rendah pada perlakUa
kombinasi tepung tempe hitam dengan tepung
bekatul putih (TKH+TBP) sebesar 362,79+
1,37 dan rerata paling tinggi pada perlakuan 1
yaitu kombinasi tepung tempe kedele kuning
dengan tepung bekatul putih (TKK+TBP)
yaitu sebesar 600,51+ 7,07.

Formula kombinasi tepung tempe dan
tepung bekatul yang dievaluasi meliputi

senyawa antioksidan ( isovlavon dan vitamin
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E) dari empat kombinasi perlakuan formulasi
yaitu (1) formula kombinasi tepung tempe
kedele kuning + tepung bekatul putih, (2)
Tepung tempe kedele hitam + tepung bekatul
putih, (3) Tepung tempe kedele kuning +
tepung bekatul merah, (4) Tepung tempe
kedele  hitam + tepung bekatul merah.
Parameter yangdigunakan untuk menilai,

erdasarkan hasil penelitian

ormula  dengan
Nl
mBinask- i kedele kuning
" putihmempunyai

dan isovlavon yang

daidzein, glisitein, genistein, dan antioksidan
faktor Il (6,7,4 trihidroksi isoflavon).Dalam
pengolahan tempe melalui proses fermentasi
dengan penambahan Rhizopus oligosporus.
Proses Fermentasi akan mengubah sebagian
besar glukosida dalam kedelai menjadi
aglikon yang mudah diserap tubuh. Isoflavon
kedelai mempunyai aktivitas yang sama
dengan kerja  estrogen terhadap reseptor

estrogen (ER) yang akan mengikat ER-a lebih
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tinggi dalam sistem syaraf pusat, tulang,
dinding vaskular dan saluran urogenitas
dibanding di dalam payudara serta uterine
(Morito et al. 2001).

Beberapa penelitian merekomendasikan
konsumsi isoflavon sebesar 30 mg hingga 100
mg per hari (Nahas & Jorge 2003; Messina &
Messina 2003). Konsumsi formula kombinasi

tepung tempe dan bekatul sebanyak 3 bungku

berperan dalam men
apabila diberikan mi
Yeung and Yu (2003

isolat isoflavon (dal®

3.77%, K-LDL 5.25% dan trigliserida 7.27%,
serta meningkatkan K-HDL 3.03%. Beberapa
studi menunjukkan bahwa konsumsi isoflavon
lebih dari 80mg/h lebih nyata mempengaruhi
perubahan profil lipid.

Formula kombinasi tempe kuning
dengan bekatul putih mengandung vitamin E
yang paling tinggi diantara ke tiga formulasi
yang lain yaitu sebanyak 600,51+ 7,07 mg.
Vitamin E merupakan antioksidan pemecah

28

rantai dan larut dalam lemak yang sangat
penting karena dapat memperbaiki profil lipid
dengan cara menghilangkan radikal bebas dan
lipid peroksidasi. Hasil penelitian Zubaidi et
al,(2004); Bourassa et al, (2006)
menunjukkan bahwa antioksidan eksogen
yang paling baik adalah vitamin E
(Tocopherol)  karena  memiliki  efek
erbaikbiladibandingkandenganvitamin A dan
dalam mengurangi terjadi
ak.Gaziano, (2004)
dengan penambahan
pada diet dapat

kit jantung koroner

tepung tempe dan bekatul
antara 362,79+ 1,37-600,51+ 7,07.

Saran

Untuk memperbaiki profil lipid dapat
mengkonsumsi formula kombinasi tepung
tempe dan bekatul sebanyak 112 gr/hari.
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