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Abstrak :

Invensi ini berhubungan dengan metode pembuatan sirup daging buah naga H. costaricensis yang meiliki nilai Indeks Giikemik (IG)
rendah sehingga tidak mempengaruhi kenaikan kadar glukosa darah pada pria muda pria muda dewasa non-diabetes dengan usia 21-25
tahun, berat 65-75 kg, sehat dan tidak merokok. Metode pembuatan sirup berbahan dasar daging buah naga terdiri dari 12 tahapan.
Seluruh tahapan dapat dilakukan kurang dari 1 jam. Daging buah naga ditimbang sebanyak 500 g dan diblender selama 30 detik dan
disaring dengan kain bersih lantas kemudian ekstrak cair tersebut ditambahkan larutan pemanis alami dari daun stevia (12,5 g + 100 mL)
dan air sebanyak 500 mL, untuk kemudian dipanaskan selama kurang lebih 5 menit pada suhu 70-80°C. Sirup yang dihasilkan
menunjukkan berpengaruh tidak nyata lerhadap kenaikan kadar guia darah. Dengan kata lain pemberian sirup daging buah naga tidak

menaikkan kadar gula darah probandus dimana ditunjang dengan nilai IG yang rendah yaitu 14,12,
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Deskripsi

METODE PEMBUATAN SIRUP DAGING BUAH NAGA (Hylocereus
costaricensis) DENGAN NILAI INDEKS GLIKEMIK RENDAH

Bidang Teknik Invensi

Invensi ini berhubungan dengan metode pembuatan sirup
daging buah naga Hylocereus costaricensis yang memiliki nilai
Indeks Glikemik (IG) rendah dengan kegunaan tidak menaikkan

kadar gula darah.

Latar Belakang Invensi

Invensi vyang diusulkan ini pada prinsipnya adalah
pemanfaatan buah naga Hylocereus costaricensis yang melimpah
di Kalimantan Selatan dan daya simpan buah menurut Hadiwijaya

(2014) tidak bertahan lama.

Dharmayudha dan Anthara (2013) menyatakan bahwa ekstrak
etanol buah naga putih Hylocereus undatus dapat digunakan
sebagal penurun glukosa darah dan Wiardani dkk. (2014)
menyatakan buah naga merah Hylocereus costaricensis
berpotensi sebagai pangan fungsional dalam pencegahan

komplikasi diabetes tipe 2.

Manurung {2014) mencatat kadar kemanisan buah naga H.
costaricensis mencapal 13-15 briks sehingga dapat digunakan
sebagai pengganti gula., Oleh sebab itu, pengolahan sirup buah
naga H. costaricensis menjadi penting dan strategis bagi
pelaku diet dan bahkan penderita diabetes tipe 2 untuk

dimanfaatkan sebagai alternative pengganti gula cair.
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Paten yang berhubungan dengan metode pembuatan sirup
buah naga Hylocereus costaricensis yang memiliki IG rendah
belum diungkapkan. Akan tetapi, beberapa paten dari Tiongkok
pembuatan juice berbahan dasar buah naga telah ada seperti
pada: {1) Dragon  fruit juice nomor CN103689726 (A)
menjelaskan kegunaan Jjus buah naga segar dengan beberapa
campuran bubuk Chinese abalone Aloe vera, kapok dll mampu
mencegah kadar lemak darah dan penyakit high-lipemia; (2)
Preparation method for dragon fruit juice nomor CN106135952
(A} mendeskripsikan tentang metode pembuatan jus buah naga
Hylocereus undulatus yang dicampur dengan jus celery mampu
menurunkan kadar lemak darah dan tekanan darah; (3)
Preparation method of cherry dragon fruit juice nomor
CN107509898 (A) menggambarkan tentang pembuatan jus buah naga
yang dicampur dengan buah cherry untuk meningkatkan rasa yang

lebih enak dan nilai ekonomi dari jus tersebut.

Paten tentang pembuatan sirup buah dari Tiongkck seperti
Natural fruit syrup containing unrefined sugar nomor
KR20170101741 menjelaskan tentang pembuatan sirup buah alami
campuran antara peach, lemon dan grape seed dengan

menggunakan amorphous sugar.

Semua paten yang dijelaskan diatas belum ada yang
menjelaskan tentang manfaat sirup daging buah naga Hylocereus
costaricensis yang tidak menaikkan kadar glukosa darah atau
dengan kata lain dapat dijadikan sebagai terapi penderita
diabetes yang ditandai dengan nilai IG yang rendah. Selain
itu, kelemahan paten-paten yang terkait dengan jus dan
ataupun sirup buah diatas adalah harus dikonsumsi dalam

bentuk segar, ketersediaan buah naga di pasar fluktuatif,
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informasi kandungan IG belum tersedia dan kurang praktis
dalam penyajian sehingga tidak semua orang mampu membuat dan

mengaplikasikannya.

Invensi yang diajukan ini mudah dalam penerapan dan
relative sederhana bila dibandingkan dengan paten-paten
tersebut diatas. Invensi ini menyelesaikan permasalahan yang
diungkapkan diatas, yaitu dengan menjelaskan metode
pembuatan sirup daging buah naga Hylocereus costaricensis
vang memiliki IG rendah dan kemampuannya yang tidak menaikkan

kadar gula darah.

Kenyataan tersebut menunjukkan perlunya cara untuk
mengatasi kelemahan-kelemahan tersebut. Cara yang dipakail
yaitu dengan menyediakan produk sirup buah naga Hylocereus
costaricensis sebagai pengganti gula cair dengan kandungan
IG rendah, mudah dalam penyajian, dan aman dikonsumsi (tidak
meningkatkan glukosa darah} oleh pelaku diet dan atau

penderita diabetes.

Pemilihan konsumsi minuman yang memiliki IG rendah
menjadi tujuan utama bagi pelaku diet ataupun bagi penderita
diabetes. Konsep IG digunakan untuk mengelompokkan makanan
berdasarkan kemampuannya dalam meningkatkan kadar gula darah
dimana makanan ber~IG tinggi akan meningkatkan kandungan gula

darah dan begitu sebaliknya (Venn & Geen, 2007; Sidik, 2014).

Uraian Singkat Invensi

Invensi vyang diusulkan pada prinsipnya berhubungan
dengan formulasi sirup daging buah naga H. costaricensis yang

memiliki antioksidan tinggi dan memiliki indeks glikemik



10

15

20

25

rendah dibandingkan sirup buah lainnya. Bahan baku vyang
digunakan adalah daging buah naga, gula alami stevia dan air
dengan komposisi tertentu. Bahan-bahan tersebut digunakan
dalam pembuatan sirup untuk kemudian dilakukan pemanasan
dalam rentang waktu dan suhu tertentu. Penambahan gula stevia
dimaksudkan sebagai pengawet alami, bebas karsinogenik dan
nampu meningkatkan kandungan senyawa antioksidan serta mampu

meningkatkan kualitas produk yang dihasilkan.

Uraian Lengkap Invensi

Invensi ini meliputi metode pembuatan sirup buah naga
H. costaricensis yang disubstitusi oleh gula stevia untuk
memberikan rasa manis alami dan bermanfaat dalam bidang
kesehatan. Sirup yang dihasilkan berdasarkan uji yang telah
dilakukan inventor membuktikan kemampuan sirup dalam
mengontrol kadar gula darah responden pria muda dewasa non-
diabetes dengan usia 21-25 tahun, berat 65-75 kg, sehat dan
tidak merokok. Ethical clearance dikeluarkan oleh Komisi Etik
Fakultas Kedokteran Universitas Lambung Mangkurat dengan

nomor 470/KEPK-FK UNLAM/EC/VIII/2017.

Proses pembuatan sirup daging buah naga ini menggunakan
bahan dasar daging buah naga super merah H. costaricensis
yang terdiri dari daging buah naga vang telah dipisahkan dari
kulitnya dan ditimbang seberat 500 g, gula stevia sebanyak

12,5 g dan penambahan air sebanyak 500 mL.

Buah naga yang digunzkan adalah buah naga super merah
dengan nama latin Hylocereus costaricensis yang dipetik

langsung dari perkebunan an-organik di Kota Pelaihari,

O
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Kabupaten Tanah Laut Propinsi Kalimantan Selatan. Buah naga
dicuci langsung dengan air mengalir untuk menghilangkan
kotoran yang menempel dan kemudian dikupas dan diambil bagian
dagingnya saja. Bagian daging dipotong 3 x 3 x 3 cm dan
ditimbang seberat 500 g. Pembuatan ekstrak buah naga
dilakukan dengan metode pemerasan dimana 500 g daging buah
naga diperas dengan menggunakan kain saring bersih dan
hasilnya berupa ekstrak cair. Ekstrak cair tersebut kemudian
ditambahkan gula stevia sebanyak 12,5 g dan dilarutkan dalam
air sebanyak 500 ml dan diaduk sampai homogen. Pemanasan
dilakukan diatas panci non-aluminimum berkapasitas 1 L dengan
api kecil selama 5 menit sambil diaduk dengan pengaduk

berbahan dasar kayu pada suhu 70-80°C,

Setelah didiamkan sebentar pada suhu ruang, sirup buah
naga yang sudah jadi dimasukkan dalam wadah botcl kaca
bervolume 1 L dan berwarna gelap untuk menghindari kerusakan
senyawa antioksidan serta ditutup rapat untuk menghindari
kontaminasi dari luar. Sirup yang dihasilkan dapat bertahan
1 bulan pada suhu ruang dan 3 bulan bila disimpan di lemari

pendingin/kulkas,

Sebagai bahan pembanding, maka digunakan campuran
daging buah naga seberat 600 g dan 700 g dengan penambahan
gula stevia masing-masing sebanyak 12,5 g dan penambahan air

sebanyak 500 mL.

Kadar glukosa darah probandus setelah pemberian sirup
daging buah naga diukur setiap 15 menit dalam rentang waktu
1 jam setelah pemberian sirup dan diukur setiap 30 menit pada
1 jam berikutnya. Hasil pengukuran kadar gula darah dapat

dilihat pada Tabel 1.
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ditunjukkan pada tabel 2.

Tabel 2. Nilai Indeks Glikemik (IG) sirup buah naga dan

kontrol.

Pangan Indeks Glikemik (%) Kategori

PA 100** Tinggi
K 86, 65" Tinggi
3500 14,12* Rendah
S600 11,227 Rendah
5700 9,28 Rendah
Ket:
*) = Berdasarkan Cui et al. (1999), kategori IG rendah <55%, IG sedang
55-75% dan IG tinggi >75%
*¥) = IG glukosa sebagal pangan acuan (Hoerudin, 2012)

Kluster kedua dengan variasi berat daging buah dan
penambahan pemanis stevia termasuk minuman sirup buah yang
ber-IG rendah, artinya sirup tersebut tidak ataupun rendzh
kemampuannya dalam menaikkan kadar glukosa darah. Hal ini
berbeda dengan kluster pertama dengan IG tinggi secara nyata
mampu menaikkan kadar gula darah pria muda dewasa dengan umur

21-25 tahun dan berat 65-75 kg.

Rendahnya kemampuan kluster kedua dalam menaikkan kadar
gula darah dapat disebabkan kandungan senyawa antioksidan
yang dimiliki oleh sirup tersebut. Tabel 3 menunjukkan
tingkat persentase inhibisi antioksidan terhadap radikal
bebas DPPH (2,2-difenil~l-pikrilhidrazil) vyang didapatkan

dari hasil pengukuran absorbansi sirup terhadap DPPH.
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Tabel 4 menjelaskan kadar gula sirup termasuk kategori
tinggi dengan nilai berkisar 17-18,8 briks dan kandungan abu
yang berbeda-beda antar perlakuan. Sedangkan kandungan air,
protein, lemak dan karbohidrat dari sirup daging buah naga

sama antar perlakuan.
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Klaim:

l. Metode pembuatan sirup daging buah naga dengan nilai IG

rendah yaitu 14,12 meliputi rangkaian tahapan sebagai

berikut:

a. Mencuci buah naga dengan air mengalir;

b. Mengupas dan memotong buah naga dengan ukuran 3 x 3 x

3 cm;
c. Menimbang buah naga dengan berat 500 g;

d. Menghaluskan buah naga tersebut dengan blender selama

30 detik;

e. Menyaring hasil blender tersebut dengan menggunakan

kain saring bersih sampai keluar filtrat murni;

f. Menambahkan pemanis alami yang terbuat dari daun
stevia sebanyak 12,5g yang dilarutkan dalam air 100
mL ke dalam filtrat murni, dimana pemanis tersebut

juga memiliki fungsi sebagai pengawet alami sirup;

d. Mengaduk larutan tersebut selama 10 detik untuk

memastikan larut dengan sempurna;

h. Memasukkan campuran dari tahapan (g) ke dalam panci
yang terbuat dari bahan non-aluminium dengan

kapasitas 1 Liter;

i. Memanaskan hasil tahapan (h) di atas api kecil selama
S5 menit sambil diaduk searah jarum Jjam dengan
pemanasan dilakukan pada kisaran suhu 70-80°C supaya

kandungan sirup tidak rusak terkena panas:;

J. Mendiamkan sirup dari tahapan (i) di suhu kamar;
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k. Memasukkan sirup yang diperoleh dari tahapan (j) ke
dalam wadah botol kaca berwarna gelap bkervolume 500
mL, dimana botol kaca sebelumnya telah dicuci dan

disterilkan dengan cara merebus selama 15 menit;

1. Menyimpan sirup yang diperoleh dari tahapan (k) pada

suhu kurang dari 30°C.
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Abstrak

Metode Pembuatan Sirup Daging Buah Naga (Hylocereus

costaricensis) dengan Nilai Indeks Glikemik Rendah

Invensi ini berhubungan dengan metode pembuatan sirup daging
buah naga H. costaricensis yang memiliki nilai Indeks
Glikemik (IG) rendah sehingga tidak mempengaruhi kenaikan
kadar glukosa darah pada pria muda pria muda dewasa non-
diabetes dengan usia 21-25 tahun, berat 65-75 kg, sehat dan
tidak merokok. Metode pembuatan sirup berbahan dasar daging
buah naga terdiri dari 12 tahapan. Seluruh tahapan dapat
dilakukan kurang dari 1 Jjam. Daging buah naga ditimbang
sebanyak 500 g dan diblender selama 30 detik dan disaring
dengan kain bersih lantas kemudian ekstrak cair tersebut
ditambahkan larutan pemanis alami dari daun stevia (12,5 g +
100 mL) dan air sebanyak 500 mL, untuk kemudian dipanaskan
selama kurang lebih 5 menit pada suhu 70-80°C. Sirup yang
dihasilkan menunjukkan berpengaruh tidak nyata terhadap
kenaikan kadar gula darah. Dengan kata lain pemberian sirup
daging buah naga tidak menaikkan kadar gula darah probandus

dimana ditunjang dengan nilai IG yang rendah yaitu 14,12.



