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SUMMARY

MUHAMAD FERDINAN. Characteristics of Physical, Chemical, Functional
and Organoleptic Jelly Candy Kinang Formulation (Supervised by RINDIT
PAMBAYUN and BUDI SANTOSO).

The objective of this research was to determine the effect of kinang betel
concentration and gelatin concentration addition on physical, chemical, functional
and sensory characteristics of jelly candy . This research was conducted at the
Chemical Laboratory of Agricultural, Department of Agricultural Technology,
Agricultural Faculty, Sriwijaya University, Indralaya, starting from january 2017,
The research used a Factorial Complete Random Design (RALF) with two
treatments and three replications. The first factor is the difference of the addition
of the kinang betel concentration (2%, 4%, and 6%), and the second treatment was
the gelatine concentration (15%, 20%, dan 25%). The observed parameters were
physical (texture, lightness, chroma, hue) chemical (moisture content, ash content,
total phenol) functional (antioxidant and antibacterial) and organoleptic test
(color, texture, flavor and aroma). The results showed that treatment of addition of
kinang betel concentration significantly affected lightness, chroma, moisture
content, ash content, antimicrobial activity. organoleptic analysis of the color and
taste of candy jelly kinang. Gelatine concentration significantly affected lightness,
hue, texture, water content, ash content, organoleptic analysis of color and flavor.
Based on sensory characteristics, and Indonesian National Standart, the best
treatment was jelly candy kinang 6% kinang betel concentration and 20% gelatine
concentration (AgB2o). The characteristics were texture of lightness 22.50%,
chroma 3.47%, hue 21.97° (Red), texture 1431.20 gf, moisture 20%, ash 0.25%,
total phenol 61.67 mg / L, antioxidant 1172.38 ppm, antibacterial activity with
DDH Streptococcus mutans 16.00 mm.

Keywords: kinang, jelly candy.
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RINGKASAN

MUHAMAD FERDINAN. Karakteristik Fisik, Kimia, Fungsional dan Permen
Organoleptik Jeli Formulasi Kinang (Dibimbing oleh RINDIT PAMBAYUN dan
BUDI SANTOSO).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
konsentrasi sirih dalam kinang dan konsentrasi gelatin terhadap karakteristik fisik
kimia fungsional dan organoleptik permen jeli formulasi kinang. Penelitian ini
dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian
Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini dilaksanakan
pada bulan Januari 2017. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap
Faktorial (RALF) dengan dua perlakuan dan masing-masing diulang sebanyak
tiga kali. Faktor pertama yaitu perbedaan penambahan konsentrasi sirih dalam
kinang (2%, 4%, dan 6%), faktor kedua yaitu konsentrasi gelatin (15%, 20%, dan
25%). Parameter yang diamati meliputi Kkarakteristik fisik (tekstur, lightness,
chroma, hue), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, total fenol), fungsional
(antioksidan dan antibakteri) dan uji organoleptik (warna, tekstur, rasa dan
aroma). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi sirih dalam
kinang berpengaruh nyata terhadap lightness, hue, kadar abu, total fenol, aktivitas
antibakteri. analisa organoleptik terhadap warna dan rasa permen jeli kinang.
Kosentrasi gelatin berpengaruh nyata terhadap lightness, chroma, tekstur, kadar
air, kadar abu, analisa organoleptik terhadap warna dan rasa. Permen jeli
perlakuan terbaik berdasarkan analisa organoleptik, dan standar nasional
Indonesia yaitu permen jeli formulasi kinang dengan penambahan konsentrasi
sirih dalam kinang 6% dan konsentrasi gelatin 20% (AsB20). Nilai perlakuan
terbaik lightness 22,50%, chroma 3,47%, hue 21,97° (Red), tekstur kekenyalan
1431,20 gf, kadar air 20%, kadar abu 0,25%, total fenol 61,67 mg/L, antioksidan
1172,38 ppm, aktivitas antibakteri dengan DDH Streptococcus mutans 16,00 mm.

Kata kunci : Kinang, permen jeli.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Tanaman sirih (Piper betle L.) merupakan salah satu tanaman herbal yang
sudah dikenal luas di Indonesia, penelitian mengenai budidaya, pasca panen
maupun pemanfaatannya telah banyak dilakukan. Tanaman sirih termasuk dalam
jenis tanaman obat-obatan yang tergolong dalam famili Piperacea, satu famili
dengan tanaman lada. Tanaman sirih dibedakan menjadi beberapa jenis
berdasarkan bentuk daun, aroma dan rasa. Jenis-jenis sirih tersebut diantaranya
sirih jawa, sirih banda, sirih cengkeh, sirih hitam dan sirih kuning (Syukur dan
Hernani, 2002).

Pada umumnya penggunaan daun sirih sebagai makanan kegemaran dan
sebagai obat. Sebagai makanan kegemaran, daun sirih telah digunakan sejak
zaman dahulu sebagai jamuan kehormatan bagi tamu-tamu raja. Biasanya daun
sirih dimakan bersama kapur sirih, gambir dan pinang. Komposisi ini dinamakan
sebagai ramuan kinang. Komposisi kinang berbeda-beda sesuai dengan tradisi
masing-masing. Kebiasaan “nginang” atau “nyirih” ini masih berlangsung sampai
sekarang, terutama bagi wanita lanjut usia (Koesmiati, 1966).

Menyirih atau menginang merupakan kegiatan mengunyah ramuan kinang
dan menjadi tradisi masyarakat. Komposisi tersebut dibungkus di dalam daun sirih
dan kemudian dikunyah. Penelitian yang dilakukan Flora et al. (2012)
menyatakan bahwa mengkonsumsi daun sirih  memberikan rasa yang
menyegarkan mulut serta dapat memperkuat gigi dan gusi.

Daun sirih mengandung 4,2% minyak atsiri yang sebagian besar terdiri
dari betephenol yang merupakan isomer Euganol allypyrocatechine, Cineol methil
euganol, Caryophyllen (siskuiterpen), kavikol, kavibekol, estragol dan terpinen
(Sastroamidjojo, 1997). Minyak atsiri pada daun sirih yang terdiri dari kavikol,
eugenol dan sineol yang memiliki efek mematikan kuman (Parwata et al., 2009).
Menurut Kidd dan Joyston (1992) daya anti bakteri minyak atisiri daun sirih
disebabkan kandungan senyawa fenol dan turunannya yang dapat mendenaturasi

protein sel bakteri, khususnya mikroorganisme utama penyebab karies gigi yaitu
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Streptococcus mutans. Selain itu daun sirih hijau mengandung senyawa metabolit
sekunder seperti flavonoid, alkaloid, tannin, steroid, dan triterpenoid yang dapat
memberikan efek antioksidan (Winarsi, 2007). Ekstrak sirih hijau dengan air
memiliki aktivitas antioksidan sebesar 36,02 pug/mL dengan menggunakan metode
DPPH (Diana, 2007).

Buah pinang memiliki efek antibakteri. Biji buah pinang mengandung
alkaloid yang berkisar 0,3-1,45% meliputi arekolin (CgH13NO,), arekolidin,
arekain, guvakolin, guvasin dan isoguvasin, tanin, flavan, senyawa fenolik, asam
galat, getah, lignin, minyak atsiri, serta garam (Clause et al., 1988). Biji buah
pinang mengandung proantosianidin, yaitu suatu tannin terkondensasi yang
termasuk dalam golongan flavonoid. Proantosianidin mempunyai efek antibakteri,
antivirus, antikarsinogenik, anti-inflamasi, anti-alergi, dan vasodilatasi (Abdul,
2008). Masyarakat biasanya menggunakan air rebusan biji pinang dan
menggunakannya sebagai obat kumur (Kasim et al., 2005).

Gambir merupakan sari getah yang diperoleh dari daun tanaman gambir
(Uncaria gambir Roxb) melalui metode perebusan, pengepresan dan pengeringan
padatan (Pambayun et al., 2007). Gambir mengandung berbagai senyawa
fungsional, antara lain zat samak (22%), kuersetin (2-4%), fluoresein gambir (1-
3%), pyrocatechol (20-30%), catechu merah (3-5%), dan senyawa polifenol.

Kapur sirih (CaOH,) telah digunakan sejak dahulu sebagai salah satu
komponen untuk menyirih yang dipercaya dapat meningkatkan daya tahan tubuh
(imunomodulator), dapat mencegah kerusakan gigi. Kapur sirih mempunyai
rumus kimia (CaOH;), sehingga kandungan utama dari kapur sirih adalah
kalsium. Secara umum, kalsium merupakan mineral yang amat penting bagi
manusia terutama sebagai pembentuk gigi dan tulang (Nida, 2011).

Formulasi kinang dapat menjadi salah satu formulasi produk functional
confectionary yang bermanfaat bagi kesehatan manusia. Berbagai kandungan
senyawa senyawa aktif dan sifat anti bakteri yang terkandung pada komposisi
kinang, maka diharapkan dapat dimanfaatkan sebagai formulasi pembuatan
berbagai pangan fungsional yang bermanfaat bagi kesehatan salah satunya

formulasi pembuatan permen jeli formulasi kinang.
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1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
konsentrasi kinang (sirih) dan konsentrasi gelatin terhadap karakteristik fisik,

kimia, organoleptik dan fungsional permen jeli formulasi kinang.

1.3. Hipotesis
Diduga penambahan konsentrasi kinang (sirih) dan konsentrasi gelatin
berpengaruh nyata terhadap sifat fisik, kimia, organoleptik dan fungsional permen

jeli formulasi kinang.
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