
I. PENDAHULUAN

Tanamandahlia dikenal sebagai tanaman
hias dengananekawarna bunganyayang

indah. Tanaman ini memiliki bagian umbi
yang biasanya dijadikan sebagai bibit. Umbi
dahlia mempunyai potensi yang prospektif
untuk dikembangkansebagai sumber bahan
baku inulin yang bersifat pangan fungsional.
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ABSTRAK

Inulin memiliki sifat teknologis,fisikokimia, danfisiologis. Sifat fisiologis inulin sangatberperan
terhadapkesehatan,diantaranya:sebagaidietary fiber, prebiotik, danmeningkatkanpenyerapankalsium
untukmencegahosteoporosis. Fortifikasi inulin pada produk susu bubuk telah dilakukan olehindustri
pangan yang berfungsi untukmeningkatkanpenyerapankalsiumsecaraoptimal. Kebutuhaninulin untuk
industripanganmasihmengandalkanimporyangbahanbakunyaberasaldari umbi chicory. Tanamanyang
dapattumbuhbaik di Indonesiasebagaisumberinulin adalahdahlia.Tanamandahliadikenalmasyarakat
karena bunganyayang indah. Potensi umbinya sebagai sumberinulin masih perlu dikembangkan.
Pengembangantanamandahlia sebagai sumberinulin diharapkandapatmengurangiketergantungan
terhadapimpor bahan panganfungsionalataufortifikan danmeningkatkannilai ekonomisbahan pangan
lokal.

kata kunci: umbi dahlia,inulin, sifat fisiologis

ABSTRACT

Inulin has technological, physicochemical, and physiological properties. The physiological
properties of inulin greatly contribute to thehealth, including: as adietary fiber, prebiotics, and to increase
theabsorption of calcium so as toprohibit osteoporosis.Inulin fortification of milk powderhas been done
by the foodindustry to increaseits optimal calcium absorption. The need ofinulin madefrom chicory root
for the foodindustry has been metthrough imports. Dahlia plants which growwell in Indonesiaarepotential
sources ofinulin. Dahlia plants areknown by thepublic as ornamental plantsbecausethey havebeautiful
flowers. The potential use oftheir tubers as the source ofinulin needs to beexploited and developed.
Developmentofdahlia plants as a source ofinulin is expected to reducedependenceon functional food or
fortificant imports and increasethe economicvalue of local foods.

keywords : dahlia tubers, inulin, physiologicalproperties

Inulin merupakan homopolimer fruktan
yang diisolasi pertamakali dari tanamanInula
helenium. Inulin juga ditemukan pada chicory,
dandelion, artichoke (Roberfroid, 2000). Inulin
dapat diperoleh dari bawang merah, bawang
daun, bawang putih, asparagus, pisang,
gandum, barley (Tungland, 2000). Inulin juga
dapatdiekstraksidari umbi dahlia (Zaharanti ,
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2005). Inulin yang diproduksi secarakomersial
berasaldari umbi chicory(Chicoryum intybusL)
(Anne & Franck, 2000). Tanamanchicory tidak
cocok tumbuh di Indonesia karena iklim yang
tidak menunjang. Sumber bahan baku inulin
yang dapat dikembangkan di Indonesia adalah
umbi dahlia (LIPI, 2010).

Perananinulin padabidang panganterkait
dengan sifat teknologisnya, yaitusebagai
pengganti gula dan lemak. Penggunaannya
akan mempengaruhistruktur, rasa di mulut,
kalori, dan memberikanrasamanis. Inulin juga
mempunyaisifat fisikokimia, yaitu kemampuan
mengikatair,memiliki rasadan warna yang netral,
sehinggainulin dapatmemodifikasiteksturyang
unik. Penambahansejumlahkecil inulin, dapat
meningkatkan rasa dan memperbaikitekstur
produkpangan(Anan'ina dkk., 2009).

Peranan inulin pada bidang kesehatan
terkait dengan sifat fisiologisnya, yaitu
inulin tidak dapat dicerna oleh enzim-enzim
pencernaansehingga mencapai usus besar
tanpamengalamiperubahankimiawi. Padausus
besar,inulin terfermentasioleh koloni mikroflora
dan menghasilkanberbagai produk metabolit
akhir. Oleh karenaitu inulin digolongkansebagai
seratmakananyang dapat larut dengansifat-
sifat prebiotik. Bahan panganini juga berguna
untuk peningkatanpenyerapankalsium untuk
kesehatantulangdanpencegahanosteoporosis
(Roberfroid,2005).

II. POTENSI UMBI DAHLIA (DAHLIA
PINNATA) SEBAGAI SUMBER INULIN

Tanaman dahlia berasal dari Meksiko,

ditemukan sebagai tumbuhan liar di dataran
berpasir di Meksiko oleh seorang dokter
berkebangsaanSpanyol. Nama Dahlia diambil
dari nama ProfesorAndreas Dahl, murid ahli

botani Linnaeus yang mengabdikan banyak
waktunyauntuk menelititanamanini padaakhir
abadke-18. Di Eropabudidayatanamandahlia
dimulai tahun1789,dariRoyalBotanicalGarden^
Madrid Spanyol,kemudianmenyebarke seluruh
Eropa Barat. Walaupun perkembangannya
sangat lambat, pada tahun 1841 sudah
terdapat 1.200 varietas. Dahlia didatangkan
ke JawaBarat dari negeri Belandapadamasa
penjajahan di abad ke-19 (Walker, 1954).
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Klasifikasi botani tanaman dahlia,

menurut Pizzetti dan Cocker (1968) adalah
sebagaiberikut:

SpermatophytaDivisi

Subdivisi

Kelas

Famili

Genus

Angiospermae

Dicotyledonae

Compositae

Dahlia

• Spesies : Dahlia sp. L.

Tanaman dahlia dapat tumbuh baik di
daerah dataran tinggi dengan ketinggian
optimum 700-1000 meter di atas permukaan
laut, di setiap tanah lempung berpasir yang
mengandunghumus, memiliki tata udara baik
dangembur,membutuhkansinar matahari penuh
dan tanahyang lembab,keasamantanahyang
baik untuk pertumbuhantanamanini antarapH
6,0 - 6,5 (LIPI, 2010). Tanamandahlia mudah
di budidayakandi Indonesiaterutamadi daerah
Jawa Barat, dan saat ini sentra perkebunan
dahlia ada di daerah Lembang, Cianjur dan
Sukabumi. Tanaman dahlia merupakan
tanamanhias denganbentukdan warnabunga
yang beraneka, mempunyai umbi sebagai
cadangan makanannya, yang merupakan
sumber penghasil pangan fungsional berupa
inulin yang cukup potensial.Dahlia mempunyai
masa panen 210 hari denganproduksi umbi
sebesar28,5 ton/ha (Widowati, 2006).

Inulin yang diproduksi secara komersial
berasaldari umbi chicory (Chicoryum intybus
L.) (Anne & Franck, 2000). Tanamanchicory
tidak cocok tumbuh di Indonesia karena iklim

yang tidak menunjang.Oleh karenaitu, sumber
bahanbaku inulin yang dapatdikembangkandi
Indonesiaadalahumbi dahlia (LIPI, 2010).

Hasil penelitianZaharanti(2005), mengenai
kadar karbohidrat dan rendemeninulin pada
berbagai jenis umbi dahlia, dilaporkan bahwa
kandungan dan rendemen tertinggi terdapat
padaumbi dahlia denganjenis bungapompon
berwarnamerah darah sebesar87,14 persen
dan 4,37 persen,dengankarakteristikmeliputi:
kadarair 8,19 persen;kadarabu 0,30 persen;
kadarkarbohidrat96,07persen;kadargula total
3,08 persen; kelarutan dalam air dingin 7,26
persen;dayaserapair 1 : 2,20 (b:v); dan kadar
seratpanganlarut 98,05persen.
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Apabila dibandingkan dengan inulin
komersial dari umbi chicory,inulin umbi dahlia
mempunyai beberapa perbedaansifat yang
khas. Inulin umbi dahlia mempunyai kadar air
dan kadarabu yang lebih tinggisertakarbohidrat
yang lebih rendah dari pada inulin komersial
dari chicory. Tetapi inulin dahlia mempunyai
karakteristik yang lebih baik pada kadar gula
total, kelarutan,dayaserapair, dan kadarserat
panganlarut. Berdasarkanhal tersebut, inulin
dahlia mempunyai sifat-sifat fisikokimia yang
cukup baik untuk digunakansebagai bahan
panganfungsional atau prebiotik. Umbi dahlia
yang palingberpotensisebagaisumberprebiotik
dimaksud adalahumbi dahlia dari jenis bunga
pompon berwarna merah darah (Zaharanti,
2005).

Gambar 1. BungaDahlia BerwarnaMerah.

Gambar 2. Umbi DahliayangSiap Diproses.

Proses Ekstraksi Inulin

Hasil Penelitian Iskandar, dkk (2010),inulin
diperolehdengancarapemasakanlarutanumbi
dahlia pada suhu 80-90°C selama30 menit,
menggunakanmetode ekstraksi umbi dahlia.
Pemisahanatau isolasiinulin dilakukandengan
menggunakanpelarut etanol. Hasil ekstraksi
inulin dapat ditambahkan arang aktif untuk
memperolehinulin yang berwarna lebih putih
bersih. Arang aktif akan mengikat komponen
warna, seperti tannin atau karbonil yang
menimbulkan warna kecoklatan. Selanjutnya
umbi dahliadikeringkanterlebihdahulusebelum
digiling menjadi bubuk (LIPI, 2010). Untuk
memperoleh inulin terstandar dipengaruhi
oleh karakteristik umbi dahlia danproses
pemurniannyasebagaiserat pangan larut air.
Untukmemisahkanunitglucosyldalamrangkaian
GFn (glucosyl & fruktosyl) memerlukan upaya
proses pemurnian melalui beberapatahapan
(Anne & Franck, 2000). Tahapan purifikasi
pada proses secara konvensional dilakukan
dengan mengendapkan bubur inulin hasil
prosesgelatinisasi pada suhu 80-90°C dalam
etanol30 persenyangselanjutnyadifiltrasi dan
kemudiandikeringkandenganperolehankadar
inulin 17,99 persen(basah)atau 99,07 persen
(serbuk) setelah melalui proses pengeringan
(Iskandar,dkk., 2010).

Prosespembuataninulin dari umbi dahlia
yang dilakukan olehZaharanti (2005) melalui
tahapansebagaiberikut : umbi dahlia dicuci,
dikecilkan ukurannya melalui pengirisan,
dilumatkandenganair padarasio 1bagianumbi
dan 2 bagian air, dipanaskanpada suhu 80-
90°C selama30 menitsehinggadiperolehbubur
umbi dahlia.

Perolehanekstrak umbi dahlia dihidrolisis

secara bertahap menggunakan enzim
a-amylasepadapH 5,0, suhu 90-95°C selama
2 jam, selanjutnyadilakukan pemanasandalam
autoclave(121°Cselama15menit)dandilakukan
inaktivasi enzimdenganpenurunanpH menjadi
± 4,0 padasuhu80°C. Hidrolisat yangdiperoleh
merupakansubstratuntuk hidrolisisselanjutnya
menggunakanenzim amyloglukosidasepada
suhu 60°C selama 48 jam sampai seluruh
pati umbi dahlia terhidrolisismembentukgula-
gula (monosakarida). Selanjutnya dilakukan
pemurnianmelalui MF 0,15 pm dan konsentrat
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dipekatkan dengan ultrafiltrasi 2000 MWCO
untuk kemudiandikeringkandenganpengering
kabut untuk memperolehinulin murni dengan
GFn 3-60 atauDP ±12 (LIPI,2010).

Inulin yang telah dihasilkan kemudian
dilakukan pengujian kemurnian inulin
menggunakan metode AOAC (1997), yaitu
sebanyak 1 g sampel diekstraksi dengan
menggunakanair panas(>85°C),dan dilakukan
(analisa gula 1) menggunakanHPAEC-
PAD (High Performance Anion Exchange
Chromatography with Pulsed Amperometric
Detection). Kemudian sebanyak 15 g hasil
ekstraksi tersebutditambahkandengan 15 g
buffer pH 4,5 dan dihidrolisismenggunakan
enzim amiloglukosidase dan sampel
dikondisikan padasuhu 60°C selam 30 menit.
Sampel dianalisa gulanya (analisa gula 2)
denganHPAEC-PAD. Kemudian hasilhidrolisis
(hidrolisat)dari tahapsebelumnyaditambahkan
dengan fructozym (enzim inulinase) dan
dikondisikanpadasuhu60°C selama30 menit,
hidrolisat dianalisa gulanya (analisa gula 3)
dengan menggunakanRefractive Index (Rl),
berdasarkanmetodeAOAC (1997).

Tabel 1. StandarInulin dan Oligofruktosa

Pada analisa gula tahap 1 yang diukur
adalah frukosa bebas (Ff) dan sukrosa(S),
sedangkanpada analisa gula tahap 2, yang
diukur adalah glukosabebas(Gf), dan glukosa
dari maltodekstrindan pati(Gm). Padaanalisa
tahap2, diukurtotal jumlahglukosa(Gt) dan total
fruktosa (Ft). Glukosa yanglepasdari sampel
dihitungdenganrumusberikut: G. = Gt- S/1.9
- (Gf - Gm), sedangkanfruktosayang lepasdari
sampel adalahF. = Ft - S/1.9 - Ff. Kandungan
inulin dihitung denganrumus: i = k (G.^ + F),
dimanak adalahfaktor koreksidari hilangnyaair
selamaproseshidrolisis (AOAC, 1997).

Kemurnian inulin berdasarkanstandar

OFRAFTI (Belgia) disajikanpadaTabel 1.

III. PERANAN INULIN UNTUK KESEHATAN

Inulin termasukgolongankarbohidrat yang
disebutfruktan, yaitu polimeryangmengandung
gugus fruktosa dengan ikatan glikosidik.
Menurut Roberfroid (2005) fruktan tersedia
sebagai cadanganmakanan pada beberapa
tumbuhanfamili compositaeseperti Chicorium
intibus (chicory), Inula helenium (elecampane),
Taraxacumofficinalis (dandelion)danHelianthus
tuberosus (Jerusalem artichoke). Menurut

JenisParameter StandarInulin Inulin standartinggi Oligofruktose95

StrukturKimia GFn GFn GFn

(GFn 2<n<60) (GFn 10<n<60) (GFn 2<n<7)

DerajatPolimerisasi 12 25 4

PadatanKering (%) >95 >95 >95

Inulin / Oligofruktose(% b.k) 92 >99,5 95

pH(10%berat/berat) 5-7 5-7 5-7

Abu sulftat (% b.k ) <0,2 <0,2 <0,2

Total Gula (% b.k) 8 <0,5 5

Logam berat(ppm b.k) <0,2 <0,2 <0,2

Penampilan serbukputih serbukputih serbukputih/ sirup

Rasa netral netral sangatmanis

Tingkat kemanisan 10% nol 35%

(vssukrosa=100%)

Kelarutandalamair pada 120 25 >750

25°C (g/Liter)

Kekentalandalamair (5%, 1,6 2,4 <10

10°C)(mPa.s)

Sifat fungsional Pengikatlemak Pengikatlemak Pengikatgula

Sumber: Anne &Franck (2000)
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Tungland(2000),lnulinterdapatjugapadaDa/7//a
P/>7A?afa(UmbiDahlia), smallanthussanchifolius
(umbi yacon), agavetequilana (buah agave),
dan dalamjumlah kecil terdapatpadabawang
merah,asparagus,pisang,gandum,danbarley.

Kandunganinulin dalamumbidahliasebesar
72,56persen(Zaharanti2005),sedangkandari
umbi chicory 41,6 persendan umbi Jerusalem
artichoke 18 persen (Tungland, 2000). Hasil
penelitian Susdiana (1997) menunjukkan
bahwainulin terdiri dari 90,81 persen fruktosa
dan 4,71 persen glukosa,sehinggatotal gula
yang terkandungdalam inulin sebanyak95,53
persen. Kandungan inulin dalam beberapa
bahan makanan dapat dilihat pada Tabel 2,
sedangkanstruktur kimia inulin disajikan pada
Gambar3.

Rumus molekul inulin adalah GFn,
dengan G sebagai unit terminal glukosa, F
menggambarkanunit-unit fruktosa dan "n"
menggambarkan jumlah unit-unit fruktosa.
TrimerdasarGF2 padainulin dan juga fruktan
terpendek dari tipe inulin adalah 1-kestosa.
Panjangrantai atau derajat polimerisasi (DP)
molekul adalahn+1. Inulin dari chicory adalah
campuran oligomer-oligomer dan polimer-
polimer fruktosa yang mempunyai derajat
polimerisasiyang bervariasi, namun biasanya
mempunyai DP berkisar dari 3 (sesuai untuk
GF2) hinggasekitar60 denganpanjang rantai
terbanyaksekitar9 (Roberfroid,2005).

HO.

.OH

HO-4^
HO

^0

OH

HO

OH
OH

HO

OH
OH

H°>l
_4^ 6

OH
vOH

Gambar 3. Strukturkimia inulin (Roberfroid
2005)

Inulin sebagai Pangan Fungsional

Inulin mempunyai banyak kegunaan
bagi kesehatan manusia karena sifat-sifat
fisiologisnya,yaitu inulin tidakdapatdicernaoleh
enzim-enzim pencernaansehinggamencapai

ususbesartanpamengalamiperubahankimiawi
(Roberfroid,2005). Sifat-sifat fisiologis inulin ini
banyakdimanfaatkandalam bidang medis dan
farmasi, antara lain mengurangiresiko kanker
ususbesardan menormalkankadargula darah
bagi penderitadiabetes(Tungland,2000).

Ikatan 1,2 dan 2,6-(3-fruktosil-fruktosa
membuatinulin resistenterhadapenzim-enzim
pencernaan mamalia, seperti disakaridase
(sukrase, maltase, isomaltase, atau laktase)
yang dihasilkan oleh mukosa usus dan
a-amilase dari pankreas (Roberfroid, 2000).
Akibatnya, inulin mencapaiusus besartanpa
mengalamiperubahan.Fraksi rantai terpendek
dari fruktooligosakarida juga tidak terhidrolisis
dan tidak terserapdari usus halus (Tungland,
2000). Kenaikan yang signifikan dihasilkan
dengan mengkonsumsi inulin sebanyak 15
gram per hari (International Partnering Event on
Health and Food 2003).

Pemanfaatan inulin sebagai pangan
fungsional prebiotik selama ini umumnya
terdapat pada kategori produk siap minum
(ready to drink), susu bubuk instan untuk
anak-anak,dewasadan lanjut usia. Padasusu
instan anak-anak, inulin memberi manfaat
meningkatkan daya serap tubuh terhadap
kalsium yang menunjangpertumbuhantulang
dan gigi. Sedangkanpadasusu instan dewasa
danlanjutusia,kemampuaninulin meningkatkan
penyerapan kalsium yang akan mencegah
osteoporosisataupengeroposantulang (Kolida,
dkk., 2002).

Menurut Roberfroid (2005) inulin berperan
sebagaiprebiotik,dimanainulin mampumelewati
saluran pencernaanatas dan mencapaiusus
besar, sehingga dianggap sebagai colonic
foods bagi mikroflora usus. Inulin juga berperan
sebagai serat pangan yang tahan terhadap
prosespencernaandan penyerapandi dalam
usus kecil manusiamelalui fermentasidi usus

besar. Hasil fermentasi inulin di usus besar

adalahasamlemak rantai pendekyang terdiri
dari asetat, propionat, dan butirat. Peranan
butirat adalah mempertahankanpH mukosa
usus.

Apabila dikonsumsi, senyawa inulin
mencapaiusus besardalam keadaanstruktur
yang tidak berubah.Selanjutnyainulin segera
difermentasimikroflora yang adadi dalam usus
besarmenjadi asamlemak rantai pendekdan
dari beberapamikroflora spesifikakandihasilkan

Umbi Dahlia : Potensi,Peranan,dan ProspekPengembangannya, Dahlia Tubers :
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Tabel 2. KandunganInulin dalamBeberapaBahanMakanan

Sumber

Bawangmerah(Allium cepa)

Mentah

Mentah-kering

Dimasak

Inulin (g/100g)

Kisaran

1,1- 7,5

4,7-31,9

0,8- 5,3

Rata-rata

4,3

18,3

3,0

Jerusalemartichoke(umbi) - (Helianthus tuberosus) 16,0--20,0 18,0

Chicory (akar)- (Chicorium intybus) 35,7--47,6 41,6

Asparagus(akar/umbi)- (Asparagusofficinalis)

Mentah

Kering

2,0-

1,4-

- 3,0

- 2,0

2,5

1,7

Bawangdaun(Allium ampeloprasum)

Mentah 3,0--10,0 6,5

Bawangputih (Allium sativum)

Mentah

Kering

9,0-

20,3-

-16,0

-36,1

12,5

28,2

Globeartichoke(daun/jantung)- (Cynara scolymus) 2,0-- 6,8 4,4

Pisang(buah)- (Musa cavendishiiL.)

Mentah

Mentah-kering

Dikalengkan

Gandum(Triticum sp.)

Mentah

Tepung-dipanggang

Tepung-direbus

0,3- 0,7 0,5

0,9- 2,0 1,4

0,1- 0,3 0,2

1,0- 4,0 2,5

1,0- 3,0 2,4

0,2- 0,6 0,4

Rye (sereal)- (Secalecereal)

Dipanggang 0,5- 0,9 0,7

Barley (sereal)- (Hordeum vulgare)

Mentah 0,5- 1,0 0,8

Dimasak 0,1 - 0,2 0,2

Dandelion(daun)- (Taraxacum officinale)

Mentah 12,0-15,0 13,5

Dimasak 8,1-10,1 9,1
Sumber:Roberfroid(2005)

asam laktat. Kondisi demikian menurunkan

derajatkeasaman(pH) padaususbesar.Asam
laktat di dalam usus besarmerangsanggerak
peristaltik usus, sehingga dapat mencegah
konstipasiatausembelit.Selainitu, keberadaan
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asam laktat dan asam lemak rantai pendek
di dalam usus besar mampu meningkatkan
penyerapankalsium (Kolida, dkk., 2002).

Menurut Coxam (2005) inulin tipe fruktan
seperti inulin, oligofruktosa,fruktooligosakarida
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yang terdapat dalam makanan berfungsi
meningkatkanpenyerapankalsium pada usus
manusia.Sifat fisiologis inulin, yaitu inulin tidak
dapat dicerna oleh enzim-enzim pencernaan
sehinggamencapaiususbesartanpamengalami
perubahan kimiawi (Tungland, 2000). Selain
sifat fisiologis inulin juga mempunyai sifat
teknologis sebagaipenggantigula dan lemak,
dan sifat fisiko kimia dapatmemperbaikitekstur
dalamprodukpangan(Roberfroid,2005).

Hasil penelitianCoxam (2005) menyatakan
bahwa inulin type fruktan dapat menstimulasi
penyerapan kalsium, yang berpengaruh
terhadapfisiologi tulangremajadanlansia.Pada
Gambar4 dapatdilihat bahwavariasi makanan
dari oligofruktosadanisoflavonberpotensiuntuk
memelihara atau memperbaiki massa tulang
pada penelitian menggunakanmodel hewan
pascamenopausedengankondisi osteoporosis.

) colon j I J Distal
? *• Jt colon

Long-chaininulin

Inulin Mixture of

inulin +

oligofructose

DP 3-5

DP5-10

DP10-20.

DP>2o\

ffect of chaNy«
feiment^

ngth or
on

i

0 15<h>

Gambar 4. PengaruhPerbedaanJenisFruk
tan terhadapPenyerapanKalsium
padaTikus (Coxam2005)

Menurut Roberfroid (2005) terjadinya
peningkatanpenyerapanCa dan Mg setelah
mengkonsumsiinulin tipe fruktan, mekanisme
hipotesisyang terjadi adalah:(i) kadarair yang
tinggi pada usus besar terjadi karena efek
osmotik; (ii) menurunkanpH karena produksi
dari SCFA yang tinggi denganfermentasi; (iii)
peningkatankelarutanmineral CadanMgdalam
lumen usushalus karenapembentukanSCFA;
(iv) peningkatanluas permukaanpenyerapan
karena hipertrofi dari mukosa; dan (v)
peningkatanproduksicalbindin,proteintransport
Ca, terutamadi epitel kolon(Roberfroid,2005).
Gambar5 menyajikanmekanismepeningkatan

penyerapan kalsium dan magnesium yang
disebabkanfermentasi inulin tipe fruktan yang
terjadi padaususbesar.

IV. PROSPEK PENGEMBANGAN

DAHLIA DI INDONESIA

INULIN

Hasil penelitian Analisis Data Resiko
Osteoporosis yang dilakukan oleh Pusat
Penelitian dan Pengembangan Gizi dan
Makanan Departemen Kesehatan bekerja
samadenganFonterraBrands Indonesiayang
dipublikasikan pada tahun 2006 menyatakan
bahwa 2 dari 5 penduduk Indonesia memiliki
resiko osteoporosis(DepartemenKesehatan,
2007). Angka ini lebih tinggi dari prevalensi
pendudukdunia, bahwasetiap1 dari 3 wanitadi
atas50 tahun memiliki kecenderunganterkena
osteoporosis (International Osteoporosis
Foundation 2008). Menurut Perhimpunan
Osteoporosis Indonesia (2011), bahwa
prevalensi osteoporosis di Indonesia pada
wanitausia50-70tahunsebanyak18-36persen
dan pada pria 20-27 persen,sedangkanpada
usia diatas70 tahun untuk wanita 53,6 persen
dan pria 38 persen.

Untuk memelihara kesehatan tulang
khususnya pada wanita premenopause
dan pascamenopauseperlu mengkonsumsi
makanan dan minuman yang mengandung
kadar kalsium yang tinggi (Hardcastle, dkk.,
2011), karenapengaruhgangguanpenyerapan
kalsium, maka perlu ditambahkaninulin untuk
meningkatkanpenyerapankalsium pada usus
(Coxam,2005).

Inulin yang diproduksi saatini berasaldari
bahan baku umbi chicory yang merupakan
produk impor. Lembaga llmu Pengetahuan
Indonesia, sejak tahun 2009 telah
mengembangkanproduksiinulin dari umbidahlia
yang budidayanyadilakukan di Sukabumidan
Cipanas. Pemanfaatanbahanbaku lokal umbi
dahlia diharapkandapatmeningkatkanpotensi
sumberdayaalamdi Indonesiadanmenghemat
devisanegarauntuk kebutuhanimpor. Kendala
yang harusdihadapiadalahmasih terbatasnya
suplay umbi dahlia sebagai sumber bahan
baku dan efisiensi prosesproduksi yang perlu
ditingkatkan.

Salah satu daerah yang sedang
membangkitkan potensi tanaman dahlia
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Gambar 5. MekanismeHipotesisPeningkatanPenyerapanKalsiumdanMagnesiumolehFermentasi
Inulin Tipe Fruktan(Roberfroid,2005)

adalah Bukittingi di SumateraBarat, dengan
dukungan kondisi iklim yang menunjang
untuk budidaya tanaman dahlia, dan telah
terbentuk komunitas pecinta tanaman Dahlia
Saligurasi (Sa-ilhng-'karan Gunung Marapi
SHng-"-"galang). Pemerintah Daerah telah
mendukunghal tersebut,sehinggapadatanggal
8 Mei 2011 telah dicanangkanoleh Gubernur
SumateraBarat sebagai"Bukittinggi The City of
Dahlia". Selanjutnyapadatanggal29 November
2012 telah diadakanSeminar"Membangkitkan
Potensi Dahlia sebagai Sumber Estetika
Lingkungan, serta Menunjang Perekonomian
dan Kesehatan Masyarakat" yang diadakan
oleh Dekranasda(Dewan Kerajinan Nasional
Daerah)SumateraBarat, hasil seminartersebut
diharapkan dapat memberikan rekomendasi
dan kesepakatan dalam membangkitkan
potensitanamandahliasebagaisumberestetika
lingkungan serta menunjang perekonomian
masyarakat.

Berdasarkan hasil kajian Lembaga llmu
PengetahuanIndonesia (2010), sampai saat
ini penggunaaninulin di Indonesia100 persen
masih mengimpordari berbagainegaraseperti
Belgia, Australia, China dan India. Kebutuhan
inulin untuk industri pangan dan farmasi di
Indonesia cukup tinggi, sedangkanIndonesia
belum mampumemproduksiinulin. Hal ini dapat
diatasi,denganmemanfaatkanlahan1,5 hektar
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untuk ditanami dahlia, setelah umbinya siap
dipanenselanjutnyadapatdiolah menjadi inulin
denganhasil sekitar3 ton. Sumberdaya alam
yang mendukungdan ketersedianlahan yang
sesuaiuntuk budidaya tanamandahlia, maka
kebutuhan inulin Indonesia bisa tercukupi.
Selain itu, limbah bunga potong dahlia juga
menghasilkanmanfaat, bagian batang, daun,
dan bagian lainnya bisa diolah menjadi bahan
bakaralternatif(bioetanol).

V. KESIMPULAN

Pengembanganinulin dari umbi dahlia
diharapkandapatdijadikanbahanpertimbangan
bagi pemerintah untuk memberikan perhatian
padasumberbahanpanganlokal, yaitu tanaman
dahliayangdapatdibudidayakandi daerahpada
ketinggian700-1000m di ataspermukaanlaut,
di tempat terbuka, dengankondisi tanah yang
gembur, berpasir, aerasi baik, dan pH 6-6,5.
Sehinggadapat meningkatkannilai ekonomis
umbi dahlia dan dapatdigunakansecaraluas
oleh industri panganfungsional yang berbasis
produkpanganberkalsiumtinggi.

Inulin berperanmemberikankontribusi bagi
kesehatan untuk meningkatkan penyerapan
kalsium sehinggamengurangiresiko penyakit
osteoporosis,selain itu juga berperansebagai
dietary fiber dan bersifatprebiotik.
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Prospek pengembanganinulin dari umbi
dahlia dapat mendukung kemandirianpangan
bagi bangsaIndonesia,denganmeningkatnya
kemampuan Iptek untuk mengolah dan
memanfaatkansumberdaya lokal umbi dahlia
sebagaibahan baku inulin untuk kebutuhan
industri pangan.
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