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SUMMARY

MEYLIN SAPUTRI ANGGRAINI. Addition of Gambier Leaf Extract in Making
Antioxidant Jelly Candy (Supervised by BUDI SANTOSO)

The study aims to determine the effect of adding gambier leaf extract to
chemical, functional, and sensory characteristics of antioxidant jelly candy. This
research was conducted in January 2023 until it was completed in the Chemical
Laboratory, Agricultural, Processing Production and Sensory, Department of
Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University.

This study used a Factorial Completely Randomized Design (CRD) with
two treatment factors and each treatment was repeated three times. Factor A, was
the position of gambier leaves which consisted young gambier leaves, old
gambier leaves, and mixed gambier leaf and factor B, was the concentration of
gambier leaves extract which consisted 17.5%, 35%, and 52.5%. Parameters
observed in this study were chemical characteristics (pH, water content, ash
levels, total phenol, antioxidant activity), sensory (color, flavor, texture).

The results showed that the position of the gambier leaves treatment
significantly affected the antioxidant activity of jelly candy, while the treatment of
B (the concentration of gambier leaves extract) treatment significantly affected
the total phenol and antioxidant activity of jelly candy. Best treatment is found in
A1B3 treatment (mixed gambier leaf; 52.5% gambier leaf extract) with a total
value of 142.02 mg GAE/g, ash content of 0.55%, pH 5.64, water content of
17.62%, antioxidant activity of 58.10 ppm.

Keywords: concentration, gambir leaves, jelly candy.
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RINGKASAN

MEYLIN SAPUTRI ANGGRAINI. Penambahan Ekstrak Daun Gambir pada
Pembuatan Permen Jelly Antioksidan (Dibimbing oleh BUDI SANTOSO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak
daun gambir terhadap karakteristik kimia, fungsional, dan sensoris permen jelly
antioksidan. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari 2023 sampai dengan
selesai di Laboratorium Kimia, Pengolahan Hasil Pertanian dan Sensoris, Jurusan
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial
dengan dua faktor perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali.
Faktor A, yaitu posisi daun gambir yang terdiri dari tiga faktor yaitu daun gambir
muda, daun gambir tua, serta daun gambir campuran tua dan muda dan faktor B,
yaitu konsentrasi ekstrak daun gambir yang terdiri dari tiga faktor yaitu 17,5%,
35%, dan 52,5%. Parameter yang diamati pada penelitian ini yaitu karakteristik
kimia (pH, kadar air, kadar abu, total fenol, aktivitas antioksidan), sensoris
(warna, rasa, tekstur)

Hasil penelitian menunjukkan bahwa posisi daun gambir dan konsentrasi
ekstrak daun gambir berpengaruh nyata terhadap pH, total fenol, aktivitas
antioksidan dan tekstur pada uji sensoris permen jelly. Perlakuan terbaik terdapat
pada perlakuan A1B3 (daun gambir campuran; ekstrak daun gambir 52,5%)
dengan nilai total fenol 142,02 mg GAE/g, kadar abu 0,55%, pH 5,64, kadar air
17,62%, aktivitas antioksidan 58,10 ppm.

Kata Kunci : daun gambir, konsentrasi, permen jelly.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Permen jelly merupakan permen yang terbuat dari air atau sari buah dan
bahan pembentuk gel yang berpenampilan jernih, transparan serta mempunyai
tekstur dengan kekenyalan tertentu (Bani et al., 2014). Standar mutu permen jelly
telah diatur dalam standar SNI 3574-2-2008 (Jumri, 2014). Permen jelly yang
beredar saat ini memiliki kadar gula tinggi, dan mempunyai tekstur lengket dan
kenyal sehingga perlu waktu relatif lama untuk mengunyahnya yang berakibat
sisa permen tertinggal di sela-sela gigi yang menyebabkan gigi rusak dan
berlubang, sehingga perlu dibentuk permen jelly fungsional dengan sifat fisik dan
sensoris yang tetap diterima oleh konsumen (Santoso et al., 2021).

Berdasarkan permasalahan tersebut dikembangkan inovasi permen jelly
yang bermanfaat bagi kesehatan seperti kandungan antioksidan. Pembuatan
permen jelly yang telah dilakukan oleh peneliti terdahulu contohnya pembuat
permen jelly antioksidan dengan memanfaatkan senyawa bioaktif dalam ekstrak
daun jambu biji (Moura et al., 2019). Penelitian lainnya dilakukan oleh Ali dan
Wulan (2018) yaitu permen jelly antioksidan dengan memanfaatkan senyawa
bioaktif dari ekstrak bunga kembang sepatu. Berdasarkan penelitian Sudaryati et
al., (2013) melakukan pengkajian pati jagung dan bunga rosella merah dengan
faktor konsentrasi pati jagung dan lama pemanasan didalamnya akan
mengakibatkan berkurangnya kandungan vitamin yang ada dalam rosella.
Beberapa penelitian yang dilakukan sebelumnya masih sangat jarang membahas
permen jelly yang bersifat antioksidan dan antibakteri dan khususnya bakteri yang
dapat menghambat kerusakan gigi, salah satu bahan yang dapat dimanfaatkan
untuk hal ini adalah ekstrak gambir. Menurut Pambayun (2007) ekstrak gambir
dapat menghambat pembentukkan plak gigi dengan menghambat 3 jenis bakteri
Gram-positif yaitu Streptococcus mutans, Staphylococcus aureus dan Bacillus
subtilis Ekstrak gambir mengandung senyawa katekin dengan kadar 67,55%
hingga 72,02%, mutu gambir tercantum dalam standar mutu SNI 01 3391-2000.
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Penggunaan ekstrak gambir perlu melewati proses maserasi (Rauf et al.,
2010). Cara tersebut membutuhkan waktu yang lebih lama sehingga ekstrak
gambir diganti dengan ekstrak daun gambir yang juga memiliki kandungan
antioksidan yang tinggi serta tidak perlu melewati proses maserasi. Jenis daun
yang digunakan dapat mempengaruhi kandungan antioksidan dari daun gambir
seperti ekstraksi polifenol dari daun muda, daun tua serta campuran kedua jenis
tersebut memberikan rendemen dan kadar polifenol secara berurut sebesar 9,71
% dan 48,82 %, 8,44 % dan 33,73 %, dan 9,16 % dan 39,51 % (Hasan et al.,
2000). Pada penelitian ini menggunakan konsentrasi ekstrak daun gambir 17,5%,
35%, dan 52,5% dalam 400 mL air. Konsentrasi tersebut dipilih setelah
dilakukan pra penelitian dengan range tersebut diharapkan dapat menghasilkan
permen jelly dengan kadar antioksidan yang diinginkan dan juga memiliki rasa
yang pas. Daun gambir muda memiliki kandungan katekin dan rendemen ekstrak
lebih tinggi dari daun tua. Kategori pemilihan pucuk daun biasanya empat pasang
daun teratas dalam satu ranting, sedangkan daun tua pasangan ke enam daun
dalam satu ranting (Santoso, B dan Pangawikan, D. A., 2022). Polifenol pada
tanaman gambir terdapat pada daunnya, tingkat ketuaan daun berpengaruh pada
kandungan dan jenis polifenolnya. Untuk mendapatkan produk gambir dengan
kadar polifenol tinggi, bahan yang digunakan dipetik dari daun relatif muda
(Marlinda, 2018). Pembuatan permen jelly antioksidan ini menggunakan jenis
daun gambir muda, tua dan campuran keduanya, hal ini diharapkan dapat

meningkatkan senyawa fungsional pada permen jelly antioksidan.

1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh penambahan
ekstrak daun gambir terhadap karakteristik kimia, dan sensoris permen jelly

antioksidan.

1.3.  Hipotesis
Hipotesis dari penelitian ini adalah penambahan ekstrak daun gambir
diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimia dan sensoris pada permen

jelly antioksidan.
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