Amerta
®

Nutriti®n

RESEARCH STUDY

Versi Bahasa

e-ISSN: 2580-1163 (Online)
p-ISSN: 2580-9776 (Print) 28
Lutfiani dan Nasrulloh | Amerta Nutrition Vol. 7 Issue 1 (Maret 2023). 88-97

OPENSACCESS

Total Flavonoid dan Aktivitas Antioksidan Food Bar Torbangun —
Katuk terhadap Efektivitas Produksi ASI

Total Flavonoid and Antioxidant Activity of Torbangun — Katuk Food Bar on
the Effectiveness of Breast Milk Production

Laeli Lutfiani!, Nanang Nasrulloh*

1Program Studi Gizi Program Sarjana, Fakultas lImu Kesehatan, Universitas Pembangunan Nasional Veteran Jakarta, Depok,

Indonesia

INFO ARTIKEL

Received: 20-04-2022
Accepted: 04-08-2022
Published online: 03-03-2023

*Koresponden:
Nanang Nasrulloh
nasrullah@upnvj.ac.id

< por:
10.20473/amnt.v7i1.2023.88-97

Tersedia secara online:

https://e-

journal.unair.ac.id/AMNT

Kata Kunci:

Aktivitas antioksidan, ASI,
Galactagogue, Menyusui, Total
flavonoid

PENDAHULUAN

ABSTRAK
Latar Belakang: Sebab utama terputusnya ASI eksklusif adalah produksi susu yang
tidak lancar. Torbangun dan Katuk merupakan galactagogue yang dapat menstimulasi
produksi ASI. Modifikasi pengolahan food bar menggunakan Torbangun dan Katuk
merupakan bentuk fortifikasi pangan untuk meningkatkan produksi ASI Ibu menyusui.
Tujuan: Mengidentifikasi total flavonoid dan aktivitas antioksidan tepung Torbangun,
tepung Katuk dan produk food bar Torbangun Katuk serta menganalisis efektivitas
food bar Torbangun Katuk terhadap produksi ASI.
Metode: Pre-eksperimen menggunakan rancangan pre test and post test design untuk
melihat produksi ASI sebelum dan sesudah mengonsumsi food bar. Bahan baku dan
produk food bar dianalisis total flavonoid dengan aluminium klorida (AICI3) dan
aktivitas antioksidan dengan metode DPPH (1,1-difenil-2-pikrilhidrazil). Food bar
adalah produk dengan penambahan tepung Torbangun 2,5% dan tepung Katuk 5%. Uji
efektivitas dilakukan pada 10 Ibu menyusui. Efektivitas dilihat dari perubahan volume
ASl| sebelum dan setelah mengonsumsi food bar. Pengaruh food bar terhadap produksi
AS| menggunakan uji T berpasangan.
Hasil: Analisis kimia yang didapatkan total flavonoid tepung Torbangun dan Katuk
adalah 4,06 mg/g dan 5,30 mg/g serta antioksidan tepung Torbangun dan Katuk 39,77
ppm dan 307,96 ppm. Sementara itu, total flavonoid dan aktivitas antioksidan produk
food bar Torbangun Katuk berturut-turut 0,36+0,06 mg/g dan 116,01+36,83 ppm.
Hasil efektivitas menunjukkan terdapat kenaikan 54,98% antara rata-rata volume ASI
sebelum dan setelah konsumsi food bar. Pemberian food bar berpengaruh signifikan
terhadap kenaikan produksi ASI (p<0,05).
Kesimpulan: Tepung Torbangun dan tepung Katuk memiliki potensi sebagai makanan
tambahan untuk meningkatkan produksi ASI.

mengalami masalah menyusui seperti produksi ASI yang

Air Susu Ibu (ASI) merupakan makanan alami
terbaik untuk bayi karena mengandung energi dan zat-
zat yang dibutuhkan dalam 6 bulan pertama kehidupan?.
Pemberian ASI menjadi penting bagi bayi karena satu-
satunya asupan yang dapat menunjang zat gizi bayi
dalam 1000 hari pertama kehidupan (HPK). Status gizi
pada 1000 HPK dapat memberikan dampak yang
signifikan terhadap kualitas kesehatan, kecerdasan dan
produktivitas seiring dengan pertumbuhan bayi2.

Meskipun sangat penting bagi pertumbuhan
bayi, angka pemberian ASI eksklusif di Indonesia masih
kurang3. Profil Kesehatan Indonesia 2019 mencatat
cakupan ASI eksklusif secara nasional adalah sebesar
67,74%". Dalam Riskesdas 2018 disebutkan 65,7% bayi
berumur 0-23 bulan belum atau tidak pernah disusui
karena ASI Ibu yang tidak keluar>. Salah satu sebab
umum terputusnya ASI eksklusif adalah karena lbu

tidak mencukupi. Kurangnya produksi ASI dapat terjadi
karena berbagai faktor baik faktor gizi ataupun non-gizi
(kesehatan lbu, endokrinologi dan gaya hidup Ibu)’.
Faktor tersebut dapat memodulasi tindakan fisiologis
yang mengatur situasi seperti hypogalactias, yang dapat
menjadi masalah berkurangnya produksi ASI lbus.
Menurut Anipindi et.al (2014) faktor yang sangat
berpengaruh terhadap produksi ASI adalah hormon
khususnya hormon prolaktin®. Penurunan respon
prolaktin dapat mengambat sekresi ASI.

Stimulasi peningkatan produksi ASI dapat
dilakukan dengan menambah asupan gizi sumber
galactagogue. Galactagogue adalah zat (dapat berupa
agen farmasi, makanan, atau suplemen herbal) yang
mampu menstimulasi, menjaga serta meningkatkan
sintesis air susu”.1%, Secara umum galactagogue dibagi
menjadi dua macam yaitu galactagogue farmakologis
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(obat konvensional) dan galactagogue alami (zat gizi
yang berasal dari herbal)ll. Obat konvensional yang
umumnya dipakai secara klinis untuk meningkatkan
produksi ASI adalah domperidone, metoclopramide,
sulpiride, chlorpromazine, oxytocin, recombinant bovine
somatotropin  (rBST),  medroxyprogesterone  dan
thyrotropin-releasing hormone®’. Pada umumnya
galactagogue farmakologis berkhasiat pada produksi ASI
karena dapat meningkatkan level serum prolaktin
sehingga memperlancar suplai dan produksi ASI. Obat-
obatan konvensional bekerja dengan memblokir
reseptor dopamin di sistem saraf pusat sehingga dapat
menghasilkan peningkatan sintesis prolaktin oleh sel
laktotrof di hipofisis anterior’”!2, Namun obat
konvensional memiliki efek samping pada lbu. Dosis
tinggi domperidone dapat mengakibatkan
gastrointestinal, sakit kepala, dan peningkatan risiko
masalah jantung!2. Selain itu metoclopramide dapat
mengakibatkan efek samping pada sistem saraf pusat
seperti gerakan tak sadar, pusing dan sakit kepala®3.

Galactagogue alami diyakini penggunaannya
lebih efektif dan aman meskipun beberapa data yang
didapatkan belum teruji secara klinis'. Galactagogue
alami lebih disukai oleh Ibu menyusui karena dipercaya
lebih aman dan mudah didapatkani®12, Galactagogue
alami di setiap negara dapat berbeda tergantung
budaya, kepercayaan dan keragaman hayatinya. lbu
menyusui di Hongkong mengonsumsi sup pepaya (Carica
papaya L.) untuk meningkatkan produksi ASI. Untuk
alasan yang sama, Ibu menyusui di Filipina memakan sup
moringa (Moringa oleifera), lbu menyusui di India
mengonsumsi sup kunyit (Curcuma longa) dan shatavari
(Asparagus racemosus) dan Ibu menyusui di Thailand
memakan basil (Ocimum basilicum)'>. Beberapa
tanaman seperti fenugreek (Trigonella foenum-
graecum), adas/fennel (Foeniculum vulgare) dan blessed
thistle (Cnicus benedictus) juga dilaporkan memberikan
manfaat meningkatkan produksi ASI®, Indonesia sendiri
memiliki ragam potensi alam yang dapat menjadi
sumber galactagogue alami seperti daun Torbangun
(Coleus ambonicus Lour)17:18 dan daun Katuk (Sauropus
androgynus)t20,

Penelitian Turkyilmaz et al. (2011) menyatakan
bahwa efek dari galactagogue alami diduga dimediasi
oleh phytoestrogenic dan sejumlah molekul lain yang
memiliki efek serupa dengan 17f-estradiol (E2), yaitu
endogenous estrogen yang dapat meningkatkan
proliferasi MEC (mammary epithelial cells)?!. Beberapa
phytoestrogen yang dimaksud adalah diosgenin,
anethole estragole, shatavarine silybin, kaempferol,
quercetin, silydianin, silychristin’.  Dari penelitian
Damanik et al. (2017) ditemukan bahwa dalam daun
Torbangun terdapat digiprolactone dan derivate
kaempferol (flavonoid  golongan  flavonol)2223,
sedangkan dalam daun Katuk disebutkan terdapat
kandungan isoflavon  dan  quercetin  sebagai
phytoestrogen?*.  Mekanisme  galactagogue  dari
phytoestrogen terjadi di anterior pituitary lactotrophic
cells dan di kelenjar mamae. Di lactotrophic cells,
phytoestrogen dapat meningkatkan ekspresi gen dan
sekresi prolaktin (PRL) secara langsung oleh E2R dan
secara tidak langsung oleh mE2R dengan meningkatkan
D2R inhibition. Selanjutnya di kelenjar mamae, terjadi
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peningkatan sintesis air susu, kelangsungan ekspresi gen
dan proliferasi sel’. Dari penelitian yang dilakukan
Damanik et al. (2017) ditemukan bahwa etil asetat pada
Torbangun, kaempferol dan molekul fitoestrogen tidak
mempengaruhi PRL. Akan tetapi diduga mempengaruhi
kenaikan reseptor prolaktin (PRLR), meningkatkan
produksi kasein, dan aktivitas sintesis laktose di MEC
sehingga dapat meningkatkan produksi ASI karena
interaksi PRL dan PRLR di sel membran glandular
epithelial dapat menghasilkan produksi ASI yg besar23.

Selain itu, baik daun Torbangun maupun daun
Katuk memiliki aktivitas antioksidan tinggi?>-?’. Pada
pengujian DPPH (1,1-Diphenyl-2-Picrylhydrazil) daun
Katuk memiliki aktivitas antioksidan yang sangat kuat
dilihat dari nilai ICso sebesar 32,04 ppm28 dan daun
Torbangun sebesar 48,23 ppm?2¢. Kandungan antioksidan
dalam pangan dapat berperan meningkatkan produksi
ASI2, Antioksidan dapat meningkatkan fungsi sel-sel
alveolar di ambing susu sehingga epitel terjaga dengan
baik30, Studi yang dilakukan Manna et al. (2013) juga
mengonfirmasi adanya efek potensial dari aktivitas
antioksidan yang mampu merangsang sekresi susu
melalui regulasi hormon prolaktin, meskipun penyebab
pastinya belum diketahui3.

Kombinasi pemberian daun Torbangun dan
daun Katuk diketahui dapat meningkatkan produksi ASI
lebih tinggi dibandingkan jika dikonsumsi secara
terpisah32. Penelitian Zakaria (2012) pada kambing
peranakan etawa menyatakan bahwa kombinasi daun
Torbangun sebanyak 2,5% dengan daun Katuk sebanyak
2,5% dapat meningkatkan produksi susu lebih tinggi
dibandingkan kelompok yang diberi daun Torbangun
(5%) atau daun Katuk (5%)32. Zat yang dimaksud dapat
meningkatkan produksi susu pada kambing sama dengan
manusia yakni galactagogue’-230, Meskipun penelitian
kombinasi daun Torbangun dan daun Katuk ini masih
pada hewan namun sudah bisa memberikan
kemungkinan potensi keduanya dalam meningkatkan
dan memperlancar ASI.

Daun Torbangun maupun daun Katuk memiliki
rasa yang pahit jika dikonsumsi langsung3334. Dalam
daun Torbangun dan daun Katuk terkandung senyawa
saponin?334, Disebutkan bahwa senyawa tersebut
memiliki rasa yang pahit33. Daya terima makanan dapat
ditingkatkan dengan cara mengolahnya, salah satu
pengolahan yang dapat dipilih adalah menjadi food bar.
Food bar adalah pangan padat yang diformulasikan
dengan kalori tinggi dan dlbuat dengan campuran
berbagai bahan pangan (blended food), kemudian
dibentuk menjadi bentuk yang padat dan kompak (a food
bar form) dengan bantuan pengikat (binder) seperti
sirup, nougat, karamel, dan coklat3s. Food bar dipilih
karena mudah dlbuat dan dapat dikombinasikan dengan
berbagai macam bahan pangan, memiliki daya awet
yang cukup lama, struktur yang kokoh dan tidak mudah
hancur serta tidak mudah rapuh36. Dengan mengolah
Torbangun dan Katuk menjadi food bar daya terima
dapat diperbaiki karena memungkinkan adanya
tambahan bahan lain dalam proses pembuatan serta
memudahkan lbu menyusui mengonsumsinya karena
praktis dikonsumsi.

Oleh karena itu penelitian ini bertujuan
mengolah daun Torbangun dan daun Katuk menjadi
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tepung sebagai bahan utama food bar Torbangun Katuk.
Selain itu untuk menunjang potensinya sebagai
peningkat ASI, tepung Torbangun dan tepung Katuk
dianalisis total flavonoid dan aktivitas antioksidannya.
Selanjutnya dilakukan analisis kandungan total flavonoid
dan aktivitas antioksidan pada produk olahan food bar
serta menguji efektivitas food bar kepada lbu menyusui.

METODE

Penelitian ini menggunakan desain penelitian
pre-eksperimen untuk melihat efektivitas produksi ASI
setelah mengonsumsi produk food bar Torbangun Katuk.
Rancangan yang digunakan adalah pre-test and post-test
design yakni untuk mengukur tingkat perubahan volume
ASI Ibu menyusui yang diberi food bar Torbangun Katuk
sebagai hasil dari perlakuan.

Penelitian terdiri atas proses pembuatan
tepung Torbangun dan tepung Katuk, analisis total
flavonoid dan aktivitas antioksidan tepung Torbangun
dan tepung Katuk, pembuatan food bar Torbangun Katuk,
analisis total flavonoid dan aktivitas antioksidan food bar
Torbangun Katuk serta uji efektivitas food bar Torbangun
Katuk pada 10 orang lbu menyusui. Studi ini telah
disetujui secara etik (ethical approval) dengan NOMOR:
2836/X11/2020/KEPK yang dirilis oleh KEPK Universitas
Pembangunan Nasional Veteran Jakarta.

Penepungan daun Torbangun dan daun Katuk
dilaksanakan di SEAFAST Center IPB. Metode
penepungan yang dipakai untuk kedua daun tersebut
adalah pengeringan menggunakan drum dyer. Tahap
penepungan dimulai dengan memisahkan daun dari
batangnya dan disortir, daun yang dipakai hanya daun
segar dan muda. Kemudian daun dicuci bersih dan
ditiriskan. Daun selanjutnya di-blanching selama 2 menit
menggunakan steamer kering untuk mempertahankan
warna asli daun selama pengeringan. Selanjutnya, daun
dihaluskan dengan penggiling hingga teksturnya menjadi
keruh.  Tahap  selanjutnya  daun  dikeringkan
menggunakan drum dryer pada suhu 120°C dan waktu
rotasi 28 detik. Daun yang telah kering kemudian
diblender dan dihaluskan menggunakan ayakan 80 mesh.
Daun yang telah menjadi tepung (serbuk yang memiliki
tekstur halus) kemudian dapat diolah. Tepung yang
dihasilkan kemudian dianalisis total flavonoid dan
aktivitas antioksidan. Analisis dilakukan di PLT UIN Syarif
Hidayatullah. Pengamatan total flavonoid menggunakan
aluminium klorida (AICI;) berdasarkan metode Chang et
al. (2002)37 dan aktivitas antioksidan dengan metode
DPPH (1,1-difenil-2- pikrilhidrazil) dari Zuhra et.al
(2008)38.

Analisa Total Flavonoid

Analisis total flavonoid menggunakan uji
kolometrik aluminium klorida, yang terdiri atas empat
tahapan yaitu tahap pertama ekstraksi sampel, tahap
kedua pembuatan larutan induk, tahap ketiga
pembuatan larutan sampel dan tahap terakhir atau
keempat yaitu mengukur total flavonoid. Adapun tahap
pertama prosesnya yaitu sampel disiapkan sebanyak 5
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gram kemudian menambahkannya dengan 50 ml etanol
teknis 95%, lalu didiamkan selama 24 jam. Setelah itu
larutan tersebut disaring dan direfluks selama 6 jam pada
suhu 90°C. Terakhir, larutan disaring dan dievaporasi
dengan rotary evaporator pada suhu 45°C, 85
rpm dan vakum 75 mBar.

Tahap kedua adalah pembuatan larutan induk
yakni dengan menambahkan ekstrak sampel dengan 1 ml
larutan HMTL 0.5%, 20 ml aseton dan 2 ml larutan HCI
25%. Kemudian campuran dihidrolisis dengan cara
merefluks menggunakan pendidih tegak dengan durasi
30 menit. Lalu campuran disaring menggunakan kertas
saring. Setelah tersaring, selanjutnya filtrat yang
didapatkan dimasukkan ke dalam labu takar berukuran
100 ml kemudian meneranya dengan aseton. Siapkan
corong pemisah lalu hasil filtrat dimasukkan sebanyak 20
ml dan dikocok. Selanjutnya filtrat tersebut ditambahkan
dengan 20 ml aquades dan ditera sebanyak 2 kali masing-
masing dengan 25 ml dan 20 ml etil asetat. Setelah
selesai, hasil fase etil asetat tersebut ditambahkan
dengan etil asetat hingga volume menjadi 50 ml.

Tahap ketiga yakni pembuatan larutan sampel,
tahap ini dilakukan dengan menambahkan 10 ml larutan
induk dengan 1 ml AICI32%, kemudian ditera lagi dengan
asam glasial 5% dalam metanol hingga 25 ml. Pembuatan
blanko berasal dari campuran 1 ml AICI3 (sudah ditambah
asam glasial 5% dalam metanol hingga volume 25 ml).

Terakhir yakni mengukur total flavonoid.
Pengukuran dilakukan setelah penambahan AICI3 2%
selama 30 menit dengan spektrofotometer pada panjang
gelombang 450 nm. Total flavonoid dari ekstrak sampel
yang diuji dinyatakan dalam ekivelen kuersetin
(Quercetin Equivalents = QE). Larutan standar yang
digunakan adalah kuersetin dengan konsentrasi 0 ppm, 1
ppm, 2 ppm, 4 ppm, 8 ppm, 16 ppm, 32 ppm.

Analisa Aktivitas Antioksidan

Tahap pertama sampel ditimbang sebanyak 25
mg. Kemudian sampel dilarutkan dalam labu ukur 25 ml
dengan metanol lalu volumenya dicukupkan dengan
metanol sampai garis tanda (larutan induk 1000 ppm).
Selanjutnya dlbuat konsentrasi larutan uji 4 ppm, 8 ppm,
12 ppm dan 16 ppm dengan mengambil larutan induk
sebanyak 0,1 ml; 0,2 ml; 0,3 ml; dan 0,4 ml ke dalam labu
ukur 25 ml. Tahap selanjutnya tambahkan 5 ml larutan
DPPH 0,5 mM yang volumenya dicukupkan dengan
metanol sampai garis tanda. Lalu diambil larutan DPPH
0,5 mM sebanyak 5 ml kemudian dimasukkan ke dalam
labu ukur 25 ml dan penuhi volumenya dengan
menambahkan metanol sampai garis tanda untuk larutan
blangko.

Tahap terakhir adalah mengukur absorbansi
DPPH dari spektrometer sinar tampak pada panjang
gelombang 515 nm, dengan waktu selang 5 menit mulai
0 menit sampai 30 menit. Proses mengukur aktivitas
antioksidan dengan melihat penurunan serapan larutan
DPPH karena ada penambahan sampel yang dihitung
sebagai persen inhibisi (% inhibisi) dengan rumus sebagai
berikut:
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(Akontrol - Asampel)
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% inhibisi =

Keterangan :
Agontror = Absorbansi tidak mengandung sampel
Asamper = Absorbansi sampel

Hasil yang didapatkan dari perhitungan
dimasukkan ke dalam persamaan regresi dengan
konsentrasi ekstrak (ppm) sebagai absis (sumbu X) dan
nilai % inhibisi (antioksidan) sebagai ordinatnya (sumbu
Y).

Pembuatan Food Bar Torbangun Katuk

Pengolahan food bar Torbangun Katuk
membutuhkan alat seperti oven, mixer, mangkuk,
sendok, pisau, loyang, spatula, timbangan digital dan
kertas baking. Untuk bahan yang diperlukan antara lain
tepung Torbangun, tepung Katuk, tepung terigu, telur,
margarin, susu full cream bubuk, gula serta garam dengan
komposisi seperti pada Tabel 1. Food bar Torbangun
Katuk merupakan produk yang telah diuji organoleptik

Tabel 1. Formulasi food bar Torbangun Katuk

x 100%

Akantrol

oleh panelis serta proksimat dan fisik yang sudah
dilakukan pada penelitian Lutfiani et.al (2021)%. Pada
penelitian tersebut terdapat tiga formulasi food bar yaitu
5% (1,66% tepung Torbangun dan 3,34% tepung Katuk),
7,5% (2,5% tepung Torbangun dan 5% tepung Katuk) dan
10% (3,34 % tepung Torbangun dan 6,66% tepung Katuk).
Formula tersebut telah dilakukan uji proksimat (meliputi
kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak dan
kadar karbohidrat), uji fisik (meliputi kekerasan dan
kekompakan), dan uji organoleptik (warna, aroma,
tekstur dan rasa) kepada 30 orang panelis Ibu
menyusui3®, Hasil formulasi terpilih adalah penambahan
tepung Torbangun dan tepung Katuk sebesar 7,5%
dengan perbandingan tepung Torbangun : tepung Katuk
2,5% : 5%3.

Nama Bahan Berat (gram) %
Tepung Torbangun 7 2,5
Tepung Katuk 14 5
Terigu protein sedang Segitiga Biru® 130,2 46,5
Garam Refina® 2,8 1
Gula Gulaku® 36,4 13
Susu full cream bubuk Frisian Flag® 42 15
Margarin Blue Band® 14 5
Telur 33,6 12
Total 280 100

Pembuatan food bar dimulai dengan
menyiapkan dua wadah terpisah. Margarin, telur, susu
full cream bubuk, gula dan garam dimasukkan pada
wadah pertama. Wadah kedua berisi tepung Torbangun,
tepung Katuk dan tepung terigu. Bahan dalam wadah
pertama dicampur dengan mixer sampai tercampur rata.
Kemudian bahan kering dicampur menggunakan spatula
dalam wadah kedua sampai rata. Masukan bahan dari
wadah kedua yang telah tercampur ke adonan yang
sedang di mixer. Mixer semua bahan hingga tercampur
air dan berikan air sedikit demi sedikit. Tahap terakhir
adonan dicetak dengan bentuk bar kemudian adonan
siap dioven dalam suhu 130°C selama 15 menit. Produk
food bar Torbangun Katuk kemudian dianalisis total
flavonoid dan aktivitas antioksidannya dengan metode uji
yang sama dengan tepung.

Metode Uji Efektivitas

Tahap terakhir, produk food bar diuji
efektivitasnya pada Ibu menyusui. Uji efektivitas
dilakukan dengan memberikan produk food bar
Torbangun Katuk kepada Ibu menyusui untuk melihat
tingkat keberhasilan produk yakni meningkatnya
produksi ASI. Perbedaan volume ASI sebelum dan
sesudah mengonsumsi food bar diukur sebagai
parameter peningkatan produksi ASI.

Subjek penelitian pada tahap uji efektivitas ini
dipilih menggunakan quota sampling yakni sebanyak 10

orang lbu menyusui di wilayah Puskesmas Kotabaru
Karawang. Kriteria inklusi pada uji efektivitas ini adalah:
(1) Bersedia menjadi responden, (2) lbu vyang
menyusui bayi 0-6 bulan dengan ASI Eksklusif, (3) Ibu
berusia 20-40 tahun, (4) Tidak merokok dan meminum
minuman keras, (5) lbu maupun bayi dalam keadaan
sehat, (6) Tidak alergi terhadap bahan-bahan yang
digunakan dalam produk. Sedangkan kriteria eksklusi
yang digunakan antara lain (1) Ibu yang tidak dapat
memproduksi ASI, (2) Ibu memiliki penyakit kronis
seperti diabetes, hipertensi, asthma, atau
permasalahan penyakit payudara (mastitis, kanker
payudara dan lainnya), (3) Ibu mengonsumsi obat-
obatan pelancar ASI baik secara farmakologi maupun
herbal, (4) Ibu yang mendapatkan terapi obat-obatan
yang memberikan efek samping merugikan pada
produksi ASI.

Penilaian efektivitas food bar Torbangun Katuk
dilihat dari perubahan volume ASI sebelum dan setelah
mengonsumsi food bar. Volume ASI diukur menggunakan
metode Dewey dan Lonnerdal dengan memakai berat
badan bayi%0. Timbangan yang digunakan adalah Baby
scale KENKO (Kementrian Kesehatan Republik Indonesia
2015) dengan ketelitian 5 gram.

Prosedur  pengukuran  dimulai  dengan
menimbang bayi sebelum dan setelah disusui selama 24
jam periode pengukuran. Selisih berat badan sebelum
dan setelah disusui kemudian diakumulasi sehingga
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didapatkan selisih berat badan bayi selama 24 jam.
Kemudian hasilnya dikalikan dengan 0,983 ml/g untuk
menyesuaikan dengan densitas ASI*,  Sehingga
didapatkan volume ASI yang diproduksi Ibu dalam satu
hari.

Pelaksanaan uji efektivitas dimulai dengan
pengisian informed consent, kemudian responden
mengisi lembar karakteristik responden. Pada hari
pertama dilakukan observasi untuk mengetahui volume
ASI. Selanjutnya subjek diberi perlakuan yakni pemberian
food bar untuk dikonsumsi selama 3 hari berturut-turut.
Setelah mendapatkan intervensi, subjek kembali mengisi
lembar observasi volume ASI untuk melihat perubahan
yang terjadi setelah intervensi.

Data hasil uji efektivitas kemudian dianalisis
menggunakan uji T berpasangan. Kesimpulan yang
diambil dari analisis ini adalah jika nilai p kurang dari 0,05,

Tabel 2. Hasil rendemen tepung Torbangun dan tepung Katuk
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Ha dapat diterima (ada perbedaan produksi ASI sebelum
dan sesudah intervensi food bar). Sebaliknya jika p-value
lebih besar dari 0,05 maka Ha ditolak (tidak ada
perbedaan produksi ASI sebelum dan sesudah intervensi
food bar).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Bahan Baku Produk

Salah satu faktor karakteristik yang diamati
dalam proses pembuatan tepung adalah rendemen.
Rendemen adalah berat tepung vyang dihasilkan
dibandingkan dengan berat daun vyang diproses.
Persentase rendemen diperoleh dengan
membandingkan berat tepung yang dihasilkan dengan
berat awal daun segar®l. Hasil perhitungan ditunjukkan
pada Tabel 2.

Jenis Tepung

Nilai Rendemen (%)

Tepung Torbangun
Tepung Katuk

Sebagai bahan baku pembuatan food bar

dengan klaim memperlancar produksi ASI maka analisis
zat kimia perlu dilakukan. Parameter galactagogue yang

Tabel 3. Kandungan gizi tepung Torbangun dan tepung Katuk

dipakai dalam studi ini adalah kandungan total flavonoid
dan aktivitas antioksidan. Hasil analisis dapat dilihat pada
Tabel 3.

Parameter Tepung Torbangun Tepung Katuk
Total Flavonoid (mg/g) 4,06 5,30
Aktivitas Antioksidan (ppm) 39,77 307,96

Berdasarkan Tabel 3, kandungan total
flavonoid pada tepung Torbangun sebesar 4,06 mg/g.
Dibandingkan dengan bentuk daun, kandungan total
flavonoid tepung Torbangun menurun. Daun Torbangun
memiliki total flavonoid sebesar 12,14+0,42 pgQE/mg?6.
Selanjutnya, hasil penelitian menunjukkan bahwa total
flavonoid tepung Katuk sebesar 5,3 mg/g (Tabel 3). Sama
seperti tepung Torbangun, tepung Katuk pun mengalami
penurunan total flavonoid dari bentuk daun. Dilaporkan
oleh Laveena dan Chandra (2018) kandungan total
flavonoid daun Katuk adalah sebesar 148,94+0,05 mg
QE/g3*. Baik pada tepung Torbangun maupun tepung
Katuk terdapat penurunan kandungan total flavonoid
dari bentuk daun ke bentuk tepung. Penurunan ini
disebabkan peningkatan suhu saat pengolahan daun
menjadi tepung. Dalam proses tersebut terjadi
dekomposisi senyawa dan berpengaruh pada kandungan
total flavonoid42.

Untuk fungsinya sebagai bahan pangan untuk
pengembangan produk food bar lbu menyusui, flavonoid
merupakan fitoestrogen yang mampu meningkatkan
diameter dan jumlah alveolar di jaringan mammae
sehingga memperlancar  produksi  ASI*3.  Telah
dikonfirmasi juga bahwa sejumlah studi menyatakan
keberadaan flavonoid dalam ASI*. Produk-produk
berbahan dasar tepung Torbangun maupun tepung Katuk
masing-masing pada penelitian terdahulu terbukti
mampu meningkatkan produksi ASI, contohnya seperti
makanan tambahan fungsional berbasis tepung
Torbangun'® dan roti tawar laktogenik dengan daun
Katuk?2o,

Pada analisis aktivitas antioksidan (ICsp)
didapatkan hasil 39,77 ppm untuk tepung Torbangun dan
307,96 ppm untuk tepung Katuk (Tabel 3). ICso adalah
volume yang diperlukan untuk mereduksi 50% aktivitas
radikal diphenylpicryl-hydrazyl (DPPH)*. Semakin kecil
hasil 1Cso artinya aktivitas antioksidan pada pangan
tersebut semakin kuat.

Tepung Katuk memiliki kandungan total
flavonoid yang lebih besar dibandingkan tepung
Torbangun (Tabel 3). Diketahui bahwa flavonoid memiliki
aktivitas antioksidan tinggi3*#647. Hal ini disebabkan
flavonoid sebagai metabolit sekunder tanaman mampu
berfungsi sebagai free radical scavenger*s. Namun
ternyata pada penelitian ini didapatkan aktivitas
antioksidan yang rendah pada tepung Katuk meskipun
memiliki flavonoid yang lebih tinggi. Hal ini mungkin
disebabkan hanya flavonoid dengan struktur tertentu
saja dalam molekul yang dapat mendonorkan proton dan
menunjukkan aktivitas pembersihan radikal3134. Menurut
Hidalgo et al. (2010) kekuatan aktivitas antioksidan
bergantung pada sifat radikal dan mekanisme reaksi
spesifik yang dipengaruhi oleh keberadaan gugus
glikosidik, jumlah dan posisi gugus hidroksil dan metoksi
serta reaksi yang mendorong perubahan struktural.
Disebutkan bahwa posisi OH yang dapat memberikan
aktivitas antioksidan paling kuat adalah ortho dihidroksil
di cincin B%051,

Dalam bentuk daun, Katuk memiliki potensi
sebagai antioksidan kategori sedang karena mampu
memberikan efek penghambatan 54,92% di konsentrasi
128 ppm?23. Penurunan aktivitas antioksidan pada tepung
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Katuk disebabkan pada proses pengolahannya menjadi
tepung melibatkan pemanasan. Terjadinya peningkatan
suhu dan lama waktu pengolahan dapat menurunkan
aktivitas antioksidan karena dapat merusak jaringan sel
tanaman yang diolah dan mengakibatkan adanya struktur
yang berubah dari tanaman>2.

Berbeda dengan tepung Torbangun, meskipun
pengolahannya sama dengan tepung Katuk, namun
aktivitas antioksidannya tergolong sangat kuat. Bahkan
dalam bentuk daun, aktivitas antioksidan pada daun
Torbangun dilaporkan oleh Nguyen et al. (2020) adalah
sebesar 48,23 ppm yang artinya lebih kecil jika
dibandingkan dengan aktivitas antioksidan tepung
Torbangun dalam penelitian ini yakni 39,77 ppm (Tabel 3)
meskipun keduanya dikategorikan memiliki antioksidan
yang sangat kuat.

Sejalan dengan penelitian Bhave & Dasgupta
(2018) yang menyatakan bahwa aktivitas antioksidan
pada daun Torbangun mentah lebih rendah dibandingkan
dengan daun Torbangun yang dimasak (dikukus selama
10 menit)?*6. Kenaikan ini mungkin dapat disebabkan oleh
adanya kerusakan dinding sel yang keras dan pelepasan
senyawa fenolik yang lebih besar akibat pemanasan
sehingga menyumbangkan aktivitas antioksidan?®.
Sementara itu, Tafzi et al. ( 2017) menyebutkan bahwa
senyawa yang paling aktif dalam Torbangun yang bersifat
antioksidan adalah asam rosmarinat (ditemukan dalam
fraksi etil asetat dan air). Asam rosmarinat merupakan
salah satu zat polifenol yang larut air dan pelarut organik
serta memiliki titik leleh 171°C-175°C dan titik didih
694,79C sehingga aktivitas antioksidan dalam Torbangun
cenderung lebih stabil meskipun mengalami proses
pemanasan®3,

Tabel 4. Penentuan jumlah takaran saji produk uji
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Penentuan Jumlah Takaran Saji Produk Uji

Produk food bar Torbangun Katuk ditentukan
takaran saji yang sesuai. Hal ini dilakukan agar produk
dapat memberikan manfaat memperlancar produksi ASI.
Takaran saji merupakan jumlah makanan olahan yang
dikonsumsi dalam satu kali makan dan dinyatakan dalam
satuan metrik serta ukuran rumah tangga (URT) yang
sesuai dengan pangan olahan tersebut®*.

Penentuan takaran saji didasarkan pada
komposisi tepung Torbangun dan tepung Katuk yang
dapat memberikan efek melancarkan produksi ASI.
Dikutip dari penelitian Syarief et.al (2016), berat daun
Torbangun yang dapat meningkatkan produksi ASl adalah
120-150 gram®>. Jika dikonversikan dalam tepung,
dengan nilai rendemen sebesar 5,8% (Tabel 2) maka 120-
150 gram sayur Torbangun setara dengan 6,96 — 8,70
gram tepung Torbangun. Adapun untuk tepung Katuk
mengacu pada penelitian Aminah dan Purwaningsih
(2013) yang menyatakan pemberian 100 gram sayur
Katuk berpengaruh terhadap peningkatan produksi ASI®6,
Dalam satuan gram tepung Katuk maka 100 gram sayur
Katuk setara dengan 13,8 gram tepung Katuk (nilai
rendemen 13,8% dalam Tabel 2).

Penentuan jumlah produk uji yang akan
diberikan dapat dilihat pada Tabel 4. Untuk memenubhi
baseline yang ditentukan, porsi food bar Torbangun
Katuk yang dianjurkan adalah sebesar 280 gram (dengan
tujuh gram tepung Torbangun dan 14 gram tepung Katuk)
sehingga memenuhi 100,8 mg total flavonoid. Agar lebih
efisien, porsi food bar dibagi menjadi delapan sehingga
satu food bar memiliki berat 35 gram.

Produk olahan

Jumlah sajian (gram)

Total flavonoid (mg)

Food bar Torbangun Katuk

280 100,8

Karakteristik Produk Food Bar Torbangun Katuk
Hasil produk food bar dianalisis kandungan
gizinya sebagai peningkat ASI (galactagogue). Analisis

Tabel 5. Kandungan gizi food bar Torbangun Katuk

yang dipakai adalah total flavonoid dan uji aktivitas
antioksidan. Berikut ini adalah hasil analisis sifat kimia
food bar yang disajikan pada Tabel 5.

Parameter Hasil
Total Flavonoid (mg/g) 0,36+0,06
Aktivitas Antioksidan (ppm) 116,01+36,83

Pada Tabel 5 tersaji bahwa food bar Torbangun
Katuk memiliki total flavonoid sebesar 0,36+0,06 mg/g.
Mengacu pada Neshatdoust et al. (2016). bahan pangan
dikategorikan memiliki flavonoid yang tinggi jika
kandungan total flavonoidnya >15 mg/100 g produk®’.
Pada produk food bar ini dalam 100 gram kandungan
total flavonoidnya adalah 36 mg. Oleh karena itu, produk
dengan ketentuan ini dapat mengklaim sebagai produk
pangan tinggi kandungan flavonoid.

Selanjutnya aktivitas antioksidan tepung
Torbangun dan tepung Katuk menjadi menurun setelah
mengalami pengolahan lagi menjadi food bar. Pada Tabel
5 disebutkan aktivitas antioksidan food bar sebesar
116,01 + 36,83 ppm. Nilai ICsp yang kecil mengindikasikan
aktivitas antioksidan yang kuat. Antioksidan (ICso) dapat

diklasifikasikan menurut aktivitasnya yaitu 1Csp < 50 ppm
termasuk antioksidan sangat kuat, kuat 50-100 ppm,
sedang 101-150 ppm, lemah 150-200 ppm dan sangat
lemah jika hasil ICso lebih dari 200 ppm?2. Dari klasifikasi
tersebut maka produk dapat dikategorikan sebagai
pangan dengan aktivitas antioksidan sedang.

Penurunan terjadi karena pada proses
pengolahan food bar melibatkan pemanasan yaitu
menggunakan oven dengan suhu 1302C selama 15 menit.
Suhu maupun waktu pengolahan memberikan pengaruh
pada peningkatan atau penurunan senyawa pada produk
makanan termasuk kadar dan aktivitas antioksidan.
Menurut Narsih & Agato (2018), aktivitas antioksidan
dapat meningkat ataupun menurun karena penggunaan
suhu dan waktu yang berbeda®2.
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Dijelaskan dalam Narsih & Agato (2018) bahwa
panas dari pengolahan dapat merusak jaringan sel
tanaman yang dimasak sehingga melepaskan zat aktif
dalam jaringan dan membuat kandungannya semakin
meningkat, tetapi pemanasan yang terlalu lama
waktunya dan terlalu tinggi suhunya mengakibatkan
perubahan struktur yang menonaktifkan senyawa dalam
makanan tersebut®2.

Efektivitas Produk Food Bar Torbangun Katuk Terhadap
Produksi ASI Ibu Menyusui

Tabel 6. Volume ASI sebelum dan setelah mengonsumsi food bar
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Hasil volume ASI sebelum dan setelah
pemberian food bar dapat dilihat pada Tabel 6.
Berdasarkan hasil ini, seluruh subjek mengalami
peningkatan volume ASI| yang beragam. Melalui uji T
berpasangan menghasilkan nilai p-value 0,002 yang
artinya terdapat perbedaan yang signifikan antara
volume ASI sebelum dengan setelah pemberian food bar
(p<0,05) (Tabel 7). Dengan demikian dapat disimpulkan
bahwa pemberian food bar Torbangun Katuk
berpengaruh terhadap kenaikan volume ASI Ibu
menyusui.

Subjek Sebelum pemberian food bar (ml) Setelah pemberian food bar (ml)
1 216,26 516,08
2 275,24 329,31
3 176,94 452,18
4 427,61 560,31
5 289,99 491,50
6 294,90 393,20
7 127,79 339,14
8 172,03 221,18
9 196,60 270,33
10 388,29 403,03
Mean 256,56+97,04 397,62+109,42
Tabel 7. Efektifitas perlakuan terhadap rata-rata produksi ASI
Kondisi Produksi ASI Total Nilai P
Mean SD
Sebelum perlakuan 256,56 97,04 0,002
Setelah perlakuan 397,62 109,42 !

Baik Torbangun maupun Katuk telah dikenal
sebagai makanan pelancar ASI. Telah banyak penelitian
yang menjelaskan kemampuan Torbangun maupun Katuk
secara terpisah sebagai pangan peningkat ASI. Dalam
penelitian Zakaria (2012) dikatakan bahwa kombinasi
keduanya akan memberikan efek yang lebih besar
dibandingkan dikonsumsi secara terpisah Dalam
penelitian ini dlbuktikan bahwa dalam bentuk food bar,
Torbangun Katuk  mampu memberikan  efek
meningkatkan volume ASI saat dicoba diberikan kepada
10 Ibu menyusui.

Dalam Tabel 6 tersaji volume ASI sebelum dan
setelah mengonsumsi food bar. Rata-rata volume ASI
sebelum mengonsumsi food bar adalah 256,56 ml/hari
dan setelah mengonsumsi food bar rata-rata volume ASI-
nya menjadi 397,62 ml/hari. Seluruh subjek mengalami
peningkatan volume ASI yang beragam sehingga dapat
disimpulkan  bahwa semua subjek mengalami
peningkatan volume ASI yang signifikan setelah
mengonsumsi food bar (uji T berpasangan= p<0,05).

Jika rata-rata volume ASI dibandingkan antara
sebelum dan setelah konsumsi food bar maka terdapat
kenaikan volume ASI sebesar 54,98%. Studi yang
dilakukan Damanik et al. (2006) dengan memberikan
sayur Torbangun selama dua bulan penuh mendapatkan
hasil kenaikan volume ASI sebesar 65%23. Hasil penelitian

ini lebih kecil dibandingkan studi tersebut karena kurun
waktu yang berbeda, perbedaan jenis olahan makanan,
kemungkinan perbedaan varietas tanaman dan lainnya.
Pengaruh food bar terhadap produksi ASI
dipengaruhi oleh kandungan gizinya. Baik Torbangun
maupun  Katuk sama-sama merupakan sumber
galactagogue yang baik untuk meningkatkan produksi
ASI. Analisis kimia yang dilakukan pada studi ini meliputi
total flavonoid dan aktivitas antioksidan menunjukkan
potensinya sebagai pangan peningkat produksi ASI.
Food bar Torbangun Katuk memiliki total
flavonoid sebesar 100,8 mg. Pangan dengan kandungan
flavonoid sebesar >15 mg/100 g dikatakan pangan tinggi
flavonoid®’. Dalam satu porsi yakni 280 g, food bar
mampu menyumbangkan total flavonoid sebesar 100,8
mg (Tabel 4) sehingga mampu dikategorikan sebagai
pangan tinggi flavonoid. Penelitian Okinarum et al.
(2020), menyatakan bahwa senyawa flavonoid mampu
memberikan efek galactagogue karena memiliki potensi
menstimulasi hormon prolaktin dan oksitosin. Flavonoid
dikatakan termasuk fitoestrogen yakni senyawa alami
dari tumbuhan yang notabenenya memiliki struktur
serupa dengan estrogen oleh karena itu dapat
meningkatkan diameter dan jumlah alveolar dalam
jaringan mamal karena diduga disebabkan mekanisme
dari estrogen3. Dengan demikian pemberian food bar
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yang mengandung flavonoid mampu meningkatkan
ekspresi gen reseptor prolaktin dan reseptor
glukokortikoid pada sel epitel kelenjar susu sehingga
memperlancar proses laktasiZ®.

Antioksidan pada produk food bar tergolong
memiliki aktivitas antioksidan sedang. Dalam Tabel 5
dapat dilihat ICsp pada produk adalah sebesar 116,01
ppm. Antioksidan merupakan salah satu komponen
galactagogue yang dapat meningkatkan produksi ASI®0,
Komposisi ASI sendiri terdiri atas antioksidan yang
berfungsi mencegah dan melindungi bayi dari penyakit6?,
Untuk meningkatkan antioksidan ASI salah satunya dapat
dilakukan  dengan  konsumsi  pangan  dengan
antioksidan?®. Sebagai pangan peningkat produksi ASI,
aktivitas antioksidan merupakan komponen yang penting
untuk meningkatkan ASI. Penelitian Wirawati et al.,
(2017) menyatakan  bahwa antioksidan  dapat
meningkatkan fungsi sel-sel alveolar di kelenjar susu
sehingga epitel terjaga dengan baik3°.

KESIMPULAN

Tepung Torbangun dan tepung Katuk memiliki
potensi sebagai makanan tambahan untuk meningkatkan
produksi ASI dilihat dari total flavonoid dan aktivitas
antioksidannya. Hasil olahan tepung Torbangun dan
tepung Katuk yaitu food bar memiliki manifestasi yang
sama. Dari uji efektivitas yang dilakukan, pemberian food
bar Torbangun Katuk dapat meningkatkan produksi ASI.
Pada penelitian ini terdapat keterbatasan dalam
melakukan uji efektivitas. Saran untuk penelitian
selanjutnya adalah perlu adanya recall asupan diet
sehari-hari Ibu agar peningkatan ASI karena perlakuan
yang diberikan tidak bias dengan diet yang dikonsumsi
Ibu. Selanjutnya perlu dilakukan pengawasan langsung
terhadap semua penimbangan saat pengukuran volume
ASI| yang dilakukan subjek sehingga tidak ada bias data
berat badan bayi serta perlu adanya uji efektivitas dalam
skala yang lebih luas untuk membuktikan efektivitas food
bar Torbangun Katuk.
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