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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

 Gambir merupakan produk yang berasal dari ekstrak atau getah daun dan 

ranting tanaman gambir (Uncaria gambir Roxb) yang telah dikeringkan. Salah  

satu  antioksidan  alami  yaitu  katekin yang  merupakan  senyawa polifenol. 

Katekin paling banyak terdapat pada tanaman gambir (Uncaria gambir  Roxb). 

Gambir kualitas super mengandung katekin 73,3%, Pambayun et al., (2001) 

dalam Santoso et al., (2014) untuk kadar katekin dalam ekstrak gambir mencapai 

67,55-72,02%. Gambir mengandung senyawa yang termasuk kedalam golongan 

senyawa polifenol Pambayun et al., (2007) senyawa polifenol berpotensi sebagai 

antioksidan dan  antibakteri serta aman digunakan dalam  pengolahan bahan 

pangan, salah satunya sebagai olahan minuman. 

Madu berasal dari nektar yang diolah lebah untuk dijadikan sebagai pakan 

yang disimpan dalam sarang. Nektar adalah suatu senyawa kompleks yang 

dihasilkan oleh kelenjar “necterifier” tanaman dalam bentuk larutan gula yang 

bervariasi. Komponen utama dari nektar adalah sukrosa, fruktosa, dan glukosa 

serta zat–zat gula lainnya seperti maltosa, melibiosa, rafinosa, dan turunan 

karbohidrat lainnya. Kandungan nutrisi dalam madu yang berfungsi sebagai 

antioksidan adalah vitamin C, asam organik, enzim, asam fenolik,dan beta 

karoten. Vitamin A dan vitamin E juga merupakan salah satu vitamin antioksidan 

esensial yang utama. Dengan demikian pada madu terdapat banyak nutrisi yang 

berfungsi sebagai antioksidan dan semua senyawa tersebut bekerjasama dalam 

melindungi sel normal dan menetralisir radikal bebas. (Suranto, 2007). Khasiat 

madu yang beragam berasal dari kandungan kimianya. Ada berbagai jenis enzim 

seperti diastase, invertase, katalase, peroksidase dan lipase yang membantu proses 

pencernaan. Sejumlah asam amino seperti asam malat, tartarat, sitrat, laktat, yang 

berperan dalam metabolisme. (Bruce, 2005). 

Telur merupakan salah satu sumber protein hewani di samping daging, 

ikan, dan susu (Suprapti, 2002). Telur yang disimpan dalam suhu kamar selama 

25 hari tanpa perlakuan apapun akan menurunkan kualitas telur (Fibrianti et al., 
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2012). Tepung telur dibuat berdasarkan proses pengeringan yang bertujuan 

mengubah bentuk fisik telur dari bentuk cair menjadi bentuk padat. Pada 

pembuatan tepung telur sering terjadi masalah karena terjadinya perubahan fisik 

selama proses penepungan. Salah satu masalah yang sering muncul adalah 

timbulnya reaksi maillard yang mengakibatkan produk tepung telur menjadi 

berwarna lebih gelap dan tidak mudah larut. Pembuatan tepung telur dilakukan 

penambahan ragi instan beberapa saat sebelum proses pengeringan dilakukan. 

Penambahan ragi berfungsi untuk menghilangkan kandungan glukosa yang 

terdapat pada telur. Hal ini dilakukan untuk mencegah terjadinya reaksi 

pencoklatan yang dapat mempengaruhi warna tepung telur dan dapat 

mempengaruhi mutu tepung telur (Syainah, 2012). Tepung telur umumnya 

memiliki daya buih yang lebih rendah dibandingkan telur segarnya (Rahardi, 

2004). 

 

1.2. Tujuan  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui secara kuantitatif 

kombinasi perlakuan antara gambir dan madu untuk membuat sirup fungsional.  

 

1.3. Hipotesis 

Penambahan gambir dan madu diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik sirup  fungsional. 
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