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ABSTRAK
Dalam penelitian yang dilaporkan ini telah dianalis kandungan vitamin B12
cyanocobalamin) beberapa bahan makanan (hati, telur, ikan dan bahan
makanan hasil fermentasi). Penetapan kadar vitamin B12 dilakukan secara
mikrobiologis dengan menggunakan bakteri Lactobacillus leichmanii ATCC
7830. Hasil pembacaan absorbans dengan beberapa panjang gelombang tidak
mempunyai puncak absorban tertentu, sedangkan pembacaan absorban
meningkat terus berdasarkan lama inkubasi. Di samping itu, temyata kurva kali-
berasi selalu berbeda setiap kali dilakukan analisis. Di antar bahan makanan
yang dianalisis, hati sapi merupakan sumber vitamin B12 yang paling baik,
disusul hati ayam. Udang mempunyai kadar B 12 relatif tinggi dibanding jenis
itkan lainnya. Telur ayam sedikit lebih tinggi kandungan vitamin Bl2-nya
dibanding telur bebek. Sementara bahan makanan yang difermentasi mengan-
dung B12 berkisar 1.8 mkg/kg - 3.2 mkg/kg per 100 gram bahan. Tempe yang di-
buat dengan pencucian menggunakan air sungai mengandung vitamin B 12 lebih
finggi danipada tempe yang dibuat dengan pencucian menggunakan air ledeng.

Pendahuluan

ntuk mencapai hidup sehat manusia memerlukan vitamin, salah satunya adalah vitamin
UB 12. Kebutuhan vitamin ini relatif kecil namun mutlak harus terpenuhi. Ada beberapa
pendapat tentang kebutuhan per hari akan vitamin ini. Kecukupan yang dianjurkan
(Recommended Dietary Allowance) untuk orang dewasa 3 ug per hari, sementara
FAO/WHO menganjurkan cukup hanya 2 ug sehari (1).

Kekurangan vitamin B12 dapat menyebabkan metabolisme dalam tubuh terganggu,
kerusakan syaraf dn ditandai dengan kebodohan (1). Defisiensi ini dapat timbul pada
manusia yang jarang mengkonsumsi makanan yang mengandung vitamin B12, disamping
adanya beberapa gangguan alat pencernaan dan organ-organ yang berhubungan dengan
absorpsi, misalnya lambung, pankseas, iklim serta empedu (1).

Dt Indonesia, laporan mengenai adanya penyakit karema kekurangan vitamin B12
belum ada. Tetapi mengingat bahwa Indonesia termasuk negara berkembang dengan
konsumsi daging, ikan, telur sebagai sumber vitamin B12 masih relatif rendah dan penyakit
anemi besi yang biasanya menyertai defisiensi B12 masih endemik terutama di pedesaan.
maka masalah defisienst vitamin B12 tak dapat begitu saja diabaikan.

Data tentang kadar vitamin B12 bahan makanan Indonesia sampai sekarang belum
ada, sementara yang memuat data tersebut baru buku Daftar Komposisi Bahan Makanan
(DKBM) terbitan luar negeri yang kemungkinan berbeda dengan makanan yang terdapat
di Indonesia. Dalam tulisan ini disajikan hasil vjicoba peneniuan vitamin B12 secara
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mikrobiologi dan hasil analisis kandungan vitamin B12 beberapa bahan makanan yang
dijualbelikan di pasar, Bogor.
Rahan dan Cara

Bahan makanan yang dianalisis dibeli dari pasar Anyar, Bogor; terdiri dari hati, ikan,
telur dan tempe yang dibeli di pasar serta yang dibuat di laboratorium. Analisis juga
dilakukan terhadap kadar air di samping kandungan vitamin B12.

Kadar air ditentukan dengan metode pengeringan dalam oven pada suhu 105°C (2),
sementara kadar vitamin B12 ditetapkan secara mikrobilogis dengan menggunakan or-
ganisme penguji Lactobacillus leichmanii ATCC 7830 (3) dengan sedikit modifikasi pada
pembacaan melalui spektrofotometer.

Sebelum kadar vitamin B12 dianalisis, lebih dulu dilakukan penentuan panjang gelom-
bang untuk pembacaan absorbans, penentuan waktu pembacaan, dan analisis “recovery” (4).

Hasil dan Bahasan

Dari hasil pembacaan absorbans larutan vitamin B12 0,08 n gram pada beberapa
panjang gelombang, ternaya bahwa makin tinggi panjang gelombang, makin turun bacaan
absorbansnya (Gambar 1). Karena tidak diperoleh puncak absorbans, maka pada nalisis
vitamin B12 selanjutnya diambil salah satu panjang gelombang, yaitu pada 540 nm (5,6).

Pembacaan absorbans larutan vitamin B12 0,08 ng pada beberapa panjang gelombang
ternyata semakin meningkat sesuai dengan lama waktu inkubasi. Kekeruhan terus
meningkat setelah 24 jam inkubasi (Gambar 2). Pada analisis vitamin B12 selanjutnya,
absorbans dibaca pada inkubasi setelah 22 jam pada suhu 37°C (3).

Hubungan intensitas absorbans dengan kadar vitamin B12 mempunyai persamaan
regresi linier (Tabel 1), y = 091 x + 0,40 dalam mana x = kadar vitamin B12 dany =
absorbans dari suatu kadar B12. Hubungan tersebut mempunyai koefisien korelasi r =
0.9719. Kurva kaliberasi intensitas absorbans dan kadar selalu berbeda jika dikerjakan pada
waktu yang berbeda (Tabel 2), walaupun dikerjakan pada panjang gelombang dan lama
inkubasi yang sama. Hal ini mungkin disebabkan perbedaan aktivitas bakteri yang selalu
berubah (6). Dengan demikian, pada setiap penentuan B12 perlu dilakukan analisis standar
di samping sampel uji.

Pada analisis "recovery" larutan B12 yang ditambahkan ke dalam tempe dan hati ayam
didapat hasil yang tingg}, jauh di atas 100 persen berbeda dengan hasil analisis “recovery”
yang dilakukan terhadap bahan makanan yang tidak ditambahi vitamin B12. Hal ini diduga
karena adanya 2at yang mempercepat pertumbuhan bakteri Lactobacillus leichmanii dalam
tempe dan hati ayam.

Hasil analisis vitamin B12 beberapa bahan makanan menunjukkan bahwa hati sapi
mempunyai kandungan yang paling tinggi (41.3 mkg dalam 100 gram), disusul hati ayam
(38,6 mkg) (Tabel 4). Seandainya mengikuti anjuran RDA, maka untuk memenuhi
kecukupan vitamin B12 orang dewasa berarti barus mengkonsumsi kira-kira 10 gram hati
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per hari. ~

Ikan mempunyai kadar vitamin B12 antara 2.2 mkg - 3.1 mkg dalam 100 gram,
sementara udang sedikit lebih tinggi, yaitu 3.4 mkg. Telur ayam mempunyai kadar vitamin
B12 sedikit lebih tinggi dibanding telur bebek, masing-masing berturut-turut 2.1 mkg dan
1.9 mkg,

Hasil fermentasi kedelai (tempe) yang dibuat dengan proses pencucian menggunakan
air sungai mempunyai kandungan vitamin B12 yang relatif tinggi (2.2 mkg/100 gram)
dibanding tempe yang pada proses pencuciannya menggunakan air ledeng (1.1 mkg). Kadar
vitamin B12 hasil fermentasi yang didapat berkisar 1.8 mkg - 3.2 mkg. Angka ini masih sesuai
dengan hasil penelitian Okada (7) yang dilakukan terhadap makanan hasil fermentasi dari
beberapa negara.

Simpulan dan Saran

Untuk melakukan analisis vitamin B12 dengan menggunakan baktesi, maka pada
setiap penentuan dalam bahan perlu juga dikerjakan pembacaan larutan standar vitamin
B12 yang diketahui kadarnya. Hal ini mengingat bahwa bakteri yang digunakan dapat
berlainan keaktifan tumbuhnya pada setiap saat.

Di antara bahan-bahan makanan yang dianalisis, ternyata hati sap: paling lingg) kadar
vitamin B12-nya, dibanding hati dan makanan lain.

Perlu dilakukan penentuan kandungan vitamin B12 pada bahan-bahan makanan lain,
termasuk hasil olahannya.
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Gambar I.  Absorbans larutan vitamin Bi2 0.08 ng pada berbagai panjang gelombang
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Gambsr 2.  Absorbans larutan vilamin B12 0.08 ng pada beberapa panjang gelombang
sampai 24 jam inkobasi
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“Tubel 1. Hubungan absorbans dengan kadar vitamin B12
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Tabel 2. Hubungan absorbans dengan kadar vitamin B12 yang dikerjakan

pada harl berbeda
| Kadar vitamin B12 " Hasil pembacaan absorbans
. Kurva Kurva Kurva Karva Kurva

I o m v v

0.04
0.08
0.12
0.16
0.20

0.282 0.420
0.360 0.560
0.372 0.700
0.395 0.760
0.405 0.800

0443 0325 0255
0580 0360 0.278
0750 0390 0.296
0750 0440 0322
0850 0480 (0340

Tabel 3. Persen recovery larutan vitamin B12 pada bahan makanan yang
ditambahkan dan dengan ditambahkan vitamin B12

o Balmn makanan B12 yang Recovery » Ral:a'-;'aﬂ_
L e - ditambahkan (%) (%)
Sug 116.8
10 ug 85.0 1056 + 179
20 ug 130.3
40ung 90.3
Tempe Sug 1228
10 ug 1748 1395 + 235 |
20 ug 1209
Hati Ayam 100 ng 159.3
200 ug 140.1 1457 + 9.1

300 ug 1377
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