ISBN: 978-979-95554-4-1

PROSIDING

seminar Nasional Pangan 2008

Peningkatan Keamanan Pangan Menuju Pasar Global

Yogyakarta, 17 Januari 2008

Diselenggarakan oleh:
Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan Indonesia Cabang Yogyakarta

bekerjasama dengan:

Jurusan Teknologi Pangan dan Hasil Pertanian (PHK-B) UGM

Fakultas Teknologi Pertanian UGM

Institut Pertanian Stiper (INSTIPER) Yogyakarta

UPT Balai Pengembangan Proses dan Teknologi Kimia (BPPTK)- LIPI Yogyakarta

YOGBYARARTA



ISBN: 978-979-95554-4-1

PROSIDING

Kelompok Kimia, Gizi dan Makanan Fungsional

Seminar Nasional Pangan 2008
“Peningkatan Keamanan Pangan Menuju Pasar Global”
Yogyakarta, 17 Januari 2008

Editor:

Sardjono

Mary Astuti

M. Nur Cahyanto
Sudarmanto

Ria Millati

Zaki Utama

Diterbitkan oleh:
Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan Indonesia Cabang Yogyakarta

bekerjasama dengan:

Jurusan Teknologi Pangan dan Hasil Pertanian UGM

Fakultas Teknologi Pertanian UGM

Institut Pertanian Stiper (INSTIPER) Yogyakarta

UPT Balai Pengembangan Proses dan Teknologi Kimia (BPPTK)- LIPI Yogyakarta



Prosiding | Kimia, Gizi dan Makanan Fungsional ISBN: 978-979-95554-4-1

Kata Pengantar

Prosiding ini diterbitkan sebagai kumpulan makalah ilmiah yang disampaikan pada acara
Seminar Nasional Pangan 2008, yang diselenggarakan oleh Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan
(PATPI) Cabang Yogyakarta, pada tanggal 17 Januari 2008 di Hotel Inna Garuda, Yogyakarta. Seminar
ini merupakan kegiatan PATPI Cabang Yogyakarta bekerjasama dengan Jurusan Teknologi Pangan dan
Hasil Pertanian (PHK-B) — Fakultas Teknologi Pertanian — Universitas Gadjah Mada, Institut Pertanian
Stiper (INSTIPER) Yogyakarta, dan UPT Balai Pengembangan Proses dan Teknologi Kimia (BPPTK)- LIPI
Yogyakarta. Tema seminar kali ini adalah ”“Peningkatan Keamanan Pangan Menuju Pasar Global”,
sebagai respon issue relevan yang sedang berkembang, dengan maksud bisa mendorong terjadinya
interaksi antar ahli teknologi pangan dan segenap pemangku kepentingan industri pangan serta
pemangku kebijakan, dalam rangka mengatasi persoalan di bidang pangan.

Untuk mempermudah dalam pengorganisasiannya, makalah-makalah yang masuk
dikelompokkan menjadi 4, yaitu:
A. Kimia, Gizi dan Makanan Fungsional
B. Teknologi Proses
C. Mikrobiologi dan Keamanan Pangan
D. Sosial Ekonomi Pangan

Isi makalah yang dimuat tidak mengalami perubahan yang substansial, hanya bersifat teknis
seperti tata lay out, penyeragaman format dan perubahan ringan lainnya. Maka dari itu isi yang
terkandung dalam tulisan tetap menjadi tanggung jawab masing-masing penulisnya.

Prosiding Seminar Nasional Pangan 2008 ini dapat terbit tepat waktu berkat kerjasama yang
baik antara panitia penyelenggara dan peserta seminar yang berkontribusi aktif mengirimkan
makalahnya. Panitia penyelenggara juga mengucapkan terima kasih kepada semua peserta seminar,
pengurus PATPI, sponsor dan semua pihak yang mendukung kesuksesan terselenggarakannya
seminar hingga penerbitan prosiding.

Semoga prosiding ini dapat bermanfaat bagi kita semua sebagai media komunikasi ilmiah,
penambah wawasan, dan juga sebagai sumber pemikiran untuk pengembangan ilmu pengetahuan
dan teknologi di bidang pangan. Meskipun panitia telah bekerja semaksimal mungkin untuk
penerbitan prosiding ini, namun tentunya tidak luput dari kesalahan, dan utamanya semoga bisa
menjadi bahan perbaikan bagi kegiatan serupa di masa mendatang.

Yogyakarta, Januari 2008

Tim Editor
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Efek Laksatip Tepung Pepaya Meksiko dan Thailand: Kajian Sekresi
Feses Tikus Sprague Dawley Sebagai Respon

THERESIA ENDANG WIDOERI WIDYASTUTI DAN ANNA INGANI WIDJAJASEPUTRA

Fakultas Teknologi Pertanian, Unika Widya Mandala Surabaya, J1. Dinoyo 42-44, Surabaya 60265; e-mail:
wiwied@mail.wima.ac.id]

ABSTRAK

Buah pepaya dikenal dapat mengatasi konstipasi, tetapi belum ada informasi mengenai jenis
pepaya yang efektif sebagai sumber komponen laksatip. Pada penelitian terdahulu telah diketahui
bahwa komponen laksatip pada buah pepaya berupa serat pangan. Kandungan serat pangan berbeda
pada tingkat kematangan yang berbeda. Terkait dengan tingkat kematangan pepaya, maka pepaya
Meksiko dan Thailand sebagai sumber komponen laksatip berturut-turut dipilih yang matang (ripe
stage) dan mengkal (firm ripe stage). Namun demikian belum diketahui efek laksatip kedua jenis
pepaya tersebut secara in vivo.

Kajian efek laksatip tepung pepaya Meksiko matang dan tepung pepaya Thailand mengkal
dilakukan terhadap tikus Sprague Dawley. Lima puluh ekor tikus Sprague Dawley jantan (bobot 225-
300g) secara random dibagi menjadi 5 kelompok dan diperlakukan dengan diet berikut: a) Standar
(K), b) Tepung pepaya Meksiko matang (PM), c) Tepung pepaya Thailand mengkal (PT), d) Laksatip
Meksiko (LM) , e) LaksatipThailand (LT), selama 10 hari. Sekresi feses diukur berat, volume dan kadar
air secara periodik. Data yang diperoleh diolah dengan Anava (a 5%) yang dilanjutkan dengan Uji
Beda Nyata Terkecil (a 5%) jika ada perbedaan nyata antar perlakuan.

Hasil yang diperoleh menunjukkan bahwa rerata berat feses tikus kelompok PM dan PT, LM
dan LT tidak berbeda nyata dengan K. Volume (3,50 mL) dan kadar air (73,84%) feses tikus kelompok
PT paling tinggi dan berbeda nyata dengan perlakuan yang lain. Pepaya Meksiko matang memberi
efek laksatip yang berbeda dibandingkan pepaya Thailand mengkal, yaitu volume (2,69 mL) dan kadar
air (71,50 %) feses tikus SD yang lebih rendah.

Kata kunci: efek laksatip, tepung pepaya, Meksiko matang, Thailand mengkal, , feses Sprague Dawley

PENDAHULUAN

Konstipasi merupakan salah satu masalah kesehatan saluran pencernaan yang dihadapi
lansia. Konstipasi yang bersifat kronis dan berlangsung lama dapat mengakibatkan gangguan
kesehatan kolon yang lain (divertikulosis, hemorroid, fistulae, kanker kolorektal). Populasi
lansia di Indonesia semakin meningkat dan diperkirakan akan mencapai 21,6 juta orang pada
tahun 2020 (BPS, 2000, serta Supartondo dan Setiati, 2003). Dari survei di poliklinik usia
lanjut Rumah Sakit dr. Cipto Mangunkusumo pada tahun 2003 terhadap 127 pasien geriatri
didapatkan angka kekerapan konstipasi sebesar 12,6%. Sebagai pembanding, di Australia
sekitar 20% populasi di atas 65 tahun mengeluh menderita konstipasi, sedangkan di Inggris,
30% penduduk diatas 60 tahun merupakan konsumen yang teratur menggunakan obat
pencahar (Setiati dalam Kompas, 2003). Biaya pelayanan kesehatan yang dibutuhkan untuk
populasi usia lanjut akan menjadi sangat besar.
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Pepaya diakui oleh sebagian masyarakat Indonesia sebagai bahan pangan yang dapat
membebaskan konstipasi meskipun belum sepenuhnya dirasakan efeknya. Selama ini
pemanfaatan pepaya belum banyak dikembangkan, sedangkan produksi secara nasional cukup
tinggi. Produksi pepaya di Indonesia pada tahun 2004 mencapai 732.611 ton (Badan Pusat
Statistik, 2007). Ketersediaan pepaya yang melimpah sepanjang waktu tersebut mendukung
pemanfaatannya sebagai bahan pangan alami pembebas konstipasi. Oleh karena itu klarifikasi
potensi pepaya dalam mengatasi masalah konstipasi sangat diperlukan.

Jenis dan kandungan komponen laksatip dari pepaya Meksiko dan Thailand yang
tersedia pada berbagai tingkat kematangan yang biasa dikonsumsi  sudah dideteksi
(Widyastuti dkk., 2006). Jenis komponen laksatip yang diperoleh adalah serat pangan. Dari
hasil penelitian Widyastuti dkk. (2006) juga telah disarankan tingkat kematangan pepaya
Meksiko dan Thailand yang potensial sebagai sumber komponen laksatip. Untuk pepaya
Meksiko, tingkat kematangan yang potensial sebagai sumber komponen laksatip adalah
pepaya matang (ripe stage), sedangkan untuk pepaya Thailand lebih dipilih tingkat
kematangan mengkal (firm ripe stage). Namun demikian, bagaimana efek laksatip pepaya
dengan jenis dan tingkat kematangan terpilih secara in vivo belum diketahui.

Pepaya yang dikonsumsi secara langsung (sebagai buah segar) untuk mengatasi
konstipasi seringkali kurang efektif. Hal tersebut diduga dipengaruhi oleh kadar komponen
laksatip dan besarnya asupan, selain faktor-faktor lain yang terkait dengan individu
pengkonsumsi. Sebelum bentuk olahan pepaya yang lebih praktis dan efektif, seperti tepung
pepaya, dapat disediakan dan secara cepat dapat dirasakan efeknya oleh lansia maupun
masyarakat umum yang bermasalah konstipasi, maka konfirmasi uji in vivo tersebut sangat
diperlukan.

Dalam penelitian ini dipelajari efek laksatip pepaya Meksiko matang dan pepaya
Thailand mengkal pada tikus Sprague Dawley. Pengamatan dilakukan terhadap feses tikus
percobaan setelah diberi pakan tepung pepaya Meksiko matang dan Thailand mengkal.
Pengamatan terhadap feses yang dihasilkan, meliputi: berat, kadar air, dan volume feses.

BAHAN DAN METODE

Bahan yang digunakan adalah pepaya varietas Meksiko matang/ripe stage (umur 19
minggu setelah berbunga) dari Desa Pagedangan, Kecamatan Turen, Kabupaten Malang, dan
pepaya Thailand mengkal/firm ripe stage (umur 18 minggu sesudah berbunga) dari Desa
Salak, Kecamatan Puncu, Kabupaten Kediri, Jawa Timur. Bahan pembantu yang digunakan
untuk mengeringkan pepaya dengan metode foam mat drying adalah dekstrin dari Merck dan
putih telur yang diperoleh dari pasar Keputran di Surabaya.

Untuk pengujian bioassay digunakan 50 ekor tikus jantan jenis Sprague Dawley (SD)
dengan berat 225-300 gram yang diperoleh dari Unit Pemeliharaan Hewan Percobaan (UPHP),
Universitas Gadjah Mada, Yogyakarta. Komposisi pakan mengacu pada formula American
Institute of Nutrition 1993/AIN 1993 (Reeves et al., 1993).

Bahan untuk pakan yaitu pati jagung, kasein dan sellulosa merupakan produk dari New
Zealand, minyak kedelai dan pektin dari toko lokal di Surabaya, campuran vitamin (AIN-93-
VX) dan mineral (AIN-93-MX) dari ICN Amerika. Bahan untuk analisis kimia [proksimat,
kadar gula, serat pangan, dan short chain fatty acid (SCFA)] digunakan yang pro analisis
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(Sigma, BDH atau E-Merck) dan diperoleh melalui toko bahan kimia di Surabaya. Khusus
untuk enzim dan celite dipesan dari produsen (SIGMA, USA) melalui suplier bahan kimia.

Tepung pepaya dibuat dengan cara: pepaya dikeluarkan dari freezer hingga kristal es
mencair, kemudian dihancurkan dengan blender sehingga diperoleh siurry. Slurry yang
diperoleh diperbesar luas permukaannya dengan cara ditambahkan buih putih telur sebanyak
10% slurry, dan untuk menguatkan buih putih telur digunakan dekstrin sebanyak 1% slurry
yang ditambahkan saat proses pembuihan. Campuran slurry pepaya dan buih putih telur yang
sudah homogen, sebanyak 85 g/loyang, diratakan dalam loyang (20 cm x 20 cm). Selanjutnya
dilakukan pengeringan dengan cabinet drier bersuhu 60°C selama + 5 jam hingga diperoleh
tepung pepaya (kadar air £ 3%). Tepung pepaya yang dihasilkan segera dikemas dalam
kantong plastik berlapis aluminium foil.

Setelah diperoleh tepung pepaya dilakukan analisa proksimat, analisa kadar pati,
analisa gula, analisa serat larut dan serat tak larut. Hasil analisa kimia tersebut (Tabel 1)
kemudian digunakan untuk menyusun formula pakan tikus.

Tabel 1. Komposisi Kimia Tepung Pepaya

Komponen (%) Tepung Pepaya | Tepung Pepaya
Meksiko Thailand
Air 6,15 3,67
Protein 7,69 13,57
Lemak 1,10 0,63
Abu 3,86 2,98
Karbohidrat:
Pati 2,83 5,51
Gula reduksi 46,42 54,95
Serat pangan total: 14,67 13,66
Tak larut 9,11 11,60
Larut 5,56 2,05

Pengujian efek laksatip dari tepung pepaya Meksiko matang dan tepung pepaya
Thailand mengkal dilakukan dengan cara mencampurkan tepung pepaya dalam pakan sesuai
formulasi yang ditetapkan (Tabel 2). Lima macam pakan tersebut kemudian diintervensikan
pada 5 (lima) kelompok tikus Sprague Dawley yang masing-masing beranggotakan 10 ekor
tikus.

Pakan tikus disiapkan dengan cara pencampuran bahan-bahan sesuai komposisi tiap
jenis pakan (Tabel 2) hingga homogen dengan bantuan penambahan sedikit air. Pakan K, PM
dan PT, serta LM dan LT berturut-turut mengandung: selulosa 5%, total komponen laksatip
11%, dan selulosa + pektin 11%. Adonan pakan kemudian dicetak dengan supergrinder dan
dikeringkan dengan oven pada suhu 50°C.

Lima puluh ekor tikus jantan jenis Sprague Dawley dikandangkan secara individual
dengan kondisi kandang sebagai berikut: suhu udara pada suhu kamar, ventilasi udara di
dalam kandang cukup, siklus gelap-terang 12 jam (secara alamiah). Sebelum diperlakukan
dengan pakan perlakuan, kelima puluh ekor tikus tersebut diadaptasikan dengan pakan standar
AIN-93 (Reeves et al., 1993) selama 7 hari. Setelah itu tikus diberi pakan standar AIN-93
tanpa serat selama 10 hari. Pakan dan air minum diberikan secara ad libitum. Asupan pakan
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diukur setiap hari, sedangkan penimbangan berat badan dilakukan setiap tiga hari sekali
selama penelitian berlangsung.

Tabel 2. Komposisi Pakan Tikus

Diet
Bahan Kontrol Pepaya Laksatip Pepaya Laksatip
AIN’93 /K | Meksiko/PM | Meksiko/LM | Thailand/PT | Thailand/LT
(8) (8) (8) (8) ()

pati jagung 6183 516,8 618,3 452,9 618,3
kasein 142,3 110,8 142,3 82,7 142,3
sukrosa 100,0 - 100,0 - 100,0
m. kedelai 40,0 35,5 40,0 37,2 40,0
selulosa 50,0 50,0 87,2 50 100,9
camp.mineral 35,0 19,2 35,0 21,9 35,0
camp.vitamin 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0
L. sistin 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8
kholin bitart. 2,5 2.5 2,5 2.5 2.5
Tp. Pepaya - 409,0 - 439,0 -
pektin - - 22,8 - 9,1
Total 1000,0 1155,6 1059,9 1098,0 1059,9
Total serat 50,0 110,0 110,0 110,0 110,0

Selanjutnya tikus dibagi menjadi lima kelompok secara acak (masing-masing 10 ekor).
Selama 10 hari berikutnya, satu kelompok diberi pakan standar AIN-93 (K), dua kelompok
diberi pakan yang mengandung Tepung pepaya (PM dan PT), dan dua kelompok yang lain
diberi pakan yang mengandung serat pangan murni dengan proporsi serat larut dan serat tak
larut menyerupai yang ada pada pepaya Meksiko matang (LM) dan pepaya Thailand mengkal
(LT). Air minum diberikan secara ad [libitum. Pengukuran volume dan kadar air feses
dilakukan setiap tiga hari sekali, sedangkan penimbangan berat feses dilakukan setiap hari
selama penelitian berlangsung.

Pembuatan tepung pepaya dilakukan di Laboratorium Teknologi Pengolahan Pangan,
Fakultas Teknologi Pertanian, Unika Widya Mandala Surabaya. Analisis kimiawi dilakukan di
Laboratorium Kimia-Biokimia Pangan dan Gizi, serta Laboratorium Analisa Pangan, Fakultas
Teknologi Pertanian, Unika Widya Mandala Surabaya. Uji efek laksatip dengan hewan coba
dilakukan di Pusat Studi Pangan dan Gizi (PSPG), Universitas Gadjah Mada, Yogyakarta.
Untuk pembuatan pakan; pemeliharaan tikus Sprague Dawley; pengukuran volume, berat dan
kadar air feses juga dilakukan di Laboratorium Gizi, PSPG, UGM, Yogyakarta.

Analisis kadar air dilakukan dengan metode oven vakum (AOAC, 1995). Kadar abu
dilakukan dengan metode pembakaran (AOAC, 1995). Kadar lemak ditetapkan dengan
metode Soxhlet dan kadar protein dengan metode Mikro Kjeldahl (AOAC, 1995). Kadar pati
dan kadar gula ditentukan dengan metode hidrolisis asam secara langsung (AOAC, 1995).
Kandungan TDF, serat larut dan tidak larut ditetapkan dengan metode multi enzim (Asp et al.,
1983). Volume feses diukur dengan menghitung selisih volume biji otek dalam cup (berukuran
9 mL) dengan volume biji otek yang digunakan untuk memenuhi cup yang sama yang telah
berisi feses. Volume biji otek yang mengisi cup diukur dengan gelas ukur. Berat feses diukur
dengan menimbang feses dalam wadah (cup plastik) yang sebelumnya telah diketahui
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beratnya. Selisih berat cup berisi feses dengan berat cup menunjukkan berat feses. Kadar air
feses diukur dengan cara memanaskan sampel feses dalam botol timbang dengan oven bersuhu
105°C hingga konstan (AOAC, 1995). Kehilangan berat merupakan banyaknya air dalam
sampel feses.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Asupan Pakan

Asupan pakan tikus diukur tiap hari selama percobaan. Pada Tabel 3. tampak bahwa
dengan pemberian pakan standar AIN’93 untuk semua kelompok tikus, asupan pakan kelima
kelompok tikus cukup tinggi (16 — 17,4 g/hari/ekor). Pada periode perlakuan, asupan pakan
pada kelompok tikus yang diberi pakan standar AIN’93 tidak berbeda nyata dengan yang
diberi diet kontrol yang lain (LM dan LT), namun berbeda nyata dengan yang diberi diet
pepaya Meksiko maupun pepaya Thailand. Perbedaan asupan pakan akibat perlakuan
(intervensi diet) menunjukkan bahwa diet yang mengandung pepaya kurang disukai tikus.
Namun demikian asupan pakan pepaya tersebut tidak sampai berakibat pada penurunan berat
benda tikus selama intervensi diet, sehingga tidak mengganggu percobaan.

Tabel 3. Rerata Asupan Pakan (g/hari/ekor)*

Periode Kelompok Diet

Pengamatan Std.AIN’93 | P.Meksiko | Laks.Meksiko | P.Thailand | Laks.Thai-
(K) (PM) (LM) (PT) Land (LT)

Adaptasi** 17,40 a 17,36 a 16,05 a 16,58 a 16,00 a

Conditioning*** 14,05 a 14,40 a 14,52 a 14,80 a 14,69 a

Perlakuan 17,87 a 16,53 b 17,50 ab 16,58 b 17,53 ab

*Notasi yang sama pada baris yang sama menunjukkan tidak ada beda nyata (a 5%)
** Semua kelompok tikus diberi pakan Standar AIN’93
***Semua kelompok tikus diberi pakan Standar AIN’93 tanpa serat

Berat Badan Tikus

Perubahan berat badan tikus selama intervensi diet dapat dilihat pada Gambar 1.
Selama intervensi diet terus terjadi peningkatan rata-rata berat badan (262 g menjadi sekitar
280 g), meskipun ditinjau dari jumlah asupannya ada penurunan pada masa conditioning. Hal
tersebut dapat terjadi karena tikus SD jantan yang digunakan sebagian besar masih dalam
masa pertumbuhan dan pendewasaan.

Penurunan asupan pakan yang tidak disertai penurunan berat badan menunjukkan
bahwa pada dasarnya asupan pakan mencukupi kebutuhan tikus yang digunakan dalam
penelitian ini. Asupan pakan yang mencukupi dapat menunjang penelitian ini sebab proses
pencernaan, absorbsi dan metabolisme tubuh berlangsung normal, sehingga residu tak
tercerna yang sampai ke kolon juga normal. Dengan demikian pengamatan terhadap
kemampuan serat pangan sebagai komponen laksatip dapat berjalan dengan baik. Hal
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tersebut mengingat mekanisme serat pangan sebagai komponen laksatip dalam mengatasi
konstipasi adalah memberi sifat bulky pada digesta. Bila jumlah digesta sangat rendah maka
mekanisme tersebut tidak dapat berlangsung.

66
280 |
275 1
270

Berat Badan Tikus (g)

0 3 6 7 10 13 16 19 22 26

Penimbangan Hari Ke

Gambar 1. Perubahan Berat Badan Tikus Selama Masa Adaptasi (hari ke-1-7),
Masa Conditioning (hari ke-8-17) dan Masa Perlakuan (hari ke-18-27)

Profil Feses

Profil feses dari lima kelompok tikus SD yang diamati dalam penelitian ini seperti
tercantum pada Tabel 4. Karakter feses diperlukan untuk memberikan informasi mengenai
sekresi yang terjadi. Hal ini penting sebab sifat laksatip terkait dengan kemampuan untuk
mengeluarkan kotoran dari tubuh.

Tabel 4. Pengaruh Diet Tepung Pepaya Meksiko Matang dan Thailand Mengkal
terhadap Berat, Volume dan Kadar Air Feses Tikus Sprague Dawley*

Kelompok Diet Berat Feses Volume Feses Kadar Air
g mL (%)
Standar AIN’93 (K) 4,18 a 207¢c 68,51 ¢
Tp. Pepaya Meksiko (PM) 3,99 a 2,69b 71,50 b
Laksatip Meksiko (LM) 3552 2,30 be 66,40 d
Tp. Pepaya Thailand (PT) 4,37 a 3,50a 73,84 a
Laksatip Thailand (LT) 3,05a 2,07 ¢ 67,51 cd

*) Nilai dalam kolom dengan indeks yang berbeda menunjukkan ada beda nyata (o 5%)
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Data pada Tabel 4. di atas tampak bahwa berat feses tikus antar perlakuan tidak
berbeda nyata, sedangkan kadar airnya berbeda nyata. Muchtadi (2001) menyatakan bahwa
feses berisi residu non-nutritif (serat pangan + dinding sel + bakteri usus) dan bahan endogen.
Feses mengandung air, serat pangan, garam-garam anorganik, sel-sel mati, bakteri dan segala
sesuatu yang tidak dapat diserap atau tidak terserap (Anonim, 2003a). Stephen dan Cummings
(1980) dalam Eastwood (1990) juga menyatakan bahwa air yang terkandung dalam feses
adalah sebanyak 75%, sedangkan berat keringnya tersusun atas bakteri, residu serat, dan
komponen-komponen yang diekskresikan.

Enker (2002) menjelaskan bahwa kolon menerima 0,5 L cairan bersama dengan serat
yang tidak tercerna. Pada keadaan yang normal, kolon secara bertahap menghilangkan air dari
feses. Penyerapan air tersebut dilakukan oleh lumen di permukaan dalam kolon dengan
menyisakan partikel-partikel besar yang selanjutnya membentuk suatu bentuk stool. Gerakan
peristaltik usus besar akhirnya mengantarkan stool ke rektum untuk dikeluarkan. Hal tersebut
berarti diantara komponen penyusun feses tikus SD dalam penelitian ini ada yang mampu
menahan air sehingga tidak terserap oleh lumen di permukaan dalam kolon. Komponen
tersebut adalah residu tak tercerna yang ada dalam pakan pepaya (PM dan PT), sehingga kadar
air feses yang dikeluarkan masih banyak mengandung air.

Perbedaan volume feses diantara perlakuan serupa dengan perbedaan kadar air feses.
Volume feses yang terbesar tampak pada kelompok tikus yang diberi pakan pepaya Thailand
(PT) yang menunjukkan kadar air feses yang terbesar pula. Jika hal tersebut dikaitkan dengan
berat feses yang tidak berbeda dengan yang lain, maka berarti penahanan air terjadi akibat
ruang-ruang kosong yang dapat menahan air. Hal tersebut sesuai dengan sifat serat tak larut,
seperti selulosa, yang secara fisiologis memberi sifat bulky. Selulosa bersifat tidak larut
sehingga lebih lama terfermentasi dan efektif memberikan sifat bulky. Serat tak larut seperti
selulosa dapat berfungsi sebagai pemerangkap cairan pada stoo/ dan membantu meningkatkan
volume dan berat stool. Tiap gram serat tak larut dapat meningkatkan volume stoo/ 20 kali
ukuran semula (Anonim, 2003b). Schneeman (1986) juga melaporkan bahwa pektin (serat
larut) dapat meningkatkan berat fekal basah sebesar 16-35% sedangkan selulosa dapat
meningkatkan berat fekal hingga 75%. Pakan pepaya Thailand memang berbeda dalam hal
jumlah serat tak larutnya yang lebih banyak dibanding pepaya Meksiko. Serat tak larut mampu
menahan air dari pengaruh mekanis (gerak peristaltik kolon), namun air yang tertahan tersebut
mudah diuapkan saat pengukuran kadar air dengan oven. Walau demikian, hal tersebut tidak
tampak pada kedua kontrol yang digunakan (LM dan LT). Ini diduga akibat perbedaan respon
antar individu yang bervariasi.

Dari evaluasi terhadap beberapa parameter tersebut di atas, maka dapat dinyatakan
bahwa efek laksatip pepaya Meksiko matang lebih rendah dibandingkan pepaya Thailand
mengkal. Pepaya Meksiko lebih banyak mengandung komponen serat larut. Serat larut
bersifat pengikat air yang kuat namun kurang efektif memberikan sifat bulky sebab sampai di
kolon akan segera didegradasi oleh bakteri dalam kolon yang dapat memanfaatkan serat. Sifat
pengikatan air yang kuat tersebut masih tetap terjadi pada saat pengukuran kadar air dengan
oven, sehingga kadar air yang terukur relatif rendah. Karakter tersebut berbeda dengan kontrol
laksatip Meksiko maupun laksatip Thailand, karena diduga ada perbedaan sifat komponen
serat yang dapat disebabkan oleh perbedaan fermentabilitas serat atau perbedaan respon
individu tikus SD.
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KESIMPULAN

Pepaya Meksiko matang memberi efek laksatip yang berbeda dibandingkan pepaya
Thailand mengkal, yaitu volume dan kadar air feses tikus SD yang lebih rendah, sedangkan
berat feses tidak berbeda nyata.
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