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SUMMARY

DANIEL PRATAMA. Characteristics Physical, Chemical And Sensory Of
Formulation Hard Candy Kinang (Supervised by BUDI SANTOSO and
RINDIT PAMBAYUN).

The objective of this research was to know the effect of adding
concentration of sucrose and fructose to physical, chemical, and organoleptic
characteristics of hard candy kinang formulation.The experiment used a Factorial
Completely Randomized Design with two factors and each treatment was repeated
three times. The first factor was adding Sucrose (A1 : Sucrose 60%, Az . Sucrose
80%, Az : Sucrose 100%) and the second factor was adding High Fructose Syroup
(HFS (B1 : HFS 50%, B, : HFS 75%). The parameters were physical
characteristics (color, texture), chemical characteristics (moisture content, ash
content, total phenol, antibacterial property and antioxidant activity), and sensory
characteristics (aroma, color, and taste). The results showed that process of
adding Sucrose had significant effects on texture value, ash content, moisture
content and color) on hard candy kinang formulation. The process of adding HFS
had significant effects on moisture content on hard candy kinang formulation. The
consentration interaction of adding Sucrose and concentration of adding high
fructose syroup (HFS) had significant effect to ash content on hard candy kinang
formulation. Based on parameter organoleptic result, the best treatment on
Ai1Bx(Sucrose consentration 50%, HFS consentration 80%). AiB.> with average
value L*42,00%, c* 6,27%, h*27,00%, moisture content 3,89%, ash content
0,20%, total phenol 9,6206 mgGAE/100 ml, antioxidant activity 165,82 ppm and
antibacterials activity with DDH Streptococcus muttans 10 mm.

Keywords: kinang, hard candy.
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RINGKASAN

DANIEL PRATAMA. Karakteristik Fisik, Kimia Dan Organoleptik Permen
Keras Formulasi Kinang (Dibimbing oleh BUDI SANTOSO dan RINDIT
PAMBAYUN).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
konsentrasi sukrosa dan HFS terhadap karakteritik fisik, kimia, dan organoletik
permen keras formula kinang.Penelitian ini menggunakan metode Rancangan
Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan dan diulang
sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu penambahan Sukrosa (A1 : Sukrosa 60%,
A2 : Sukrosa 80%, As: Sukrosa 100%) dan faktor kedua yaitu Penambahan High
Fructose Syroup (HFS)(B1 : HFS 50%, B2 : HFS 75%). Parameter yang diamati
berdasarkan karakteristik fisik (warna, tekstur), karakteristik kimia (kadar air,
kadar abu, total fenol, sifat antibakteri, aktivitas antioksidan), serta uji
organoleptik dengan menggunakan uji hedonik terhadap warna, aroma, dan rasa.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan Perlakuan penambahan Sukrosa
berpengaruh nyata terhadap nilai tekstur, kadar abu, kadar air dan warna (hue)
pada permen keras formula kinang. Perlakuan konsentras penambahan HFS
berpengaruh nyata terhadap kadar air pada permen keras formula kinang. Interaksi
konsentrass penambahan sukrosa dan konsentrass penambahan  high
fruktosesyroup (HFS) berpengaruh nyata terhadap kadar abu permen keras
formula kinang. Berdasarkan hasil parameter Organoleptik didapatkan perlakuan
terbaik A1B2 (konsentrasiSukrosa 50%, konsentrasiHFS 80%). A1B2 dengan
rerata nilai L* 42,00%, c* 6,27%, h* 27,00%, kadar air 3,89%, kadar abu 0,20%,
total fenol 9,6206 mgGAE/100 ml, aktivitas antioksidan 165,82 ppm, dan
aktivitas antibakteri dengan DDH Streptococcus muttans 10 mm.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Menyirih merupakan salah satu kebudayaan yang dilakukan di banyak
negara. Menurut penelitian Gupta et al. (2014), menyirih dilakukan sekitar 10%
dari populasi di dunia. Daerah yang penduduknya banyak melakukan menyirih
adalah Asia Selatan, Asia Tenggara, dan Asia Pasifik. Selain itu menyirih sering
dilakukan oleh komunitas imigran di Afrika, Eropa, Amerika Utara, Pakistan,
Srilanka, Bangladesh, Thailand, Kamboja, Maaysia, Indonesia, China, Papua
New Guenia, beberapa di kepulauan Pasifik, dan Australia. Di Indonesia,
menyirih merupakan suatu tradisi. Menyirih ini umum dilakukan oleh wanita
lanjut usia. Prevalensi menyirih pada wanita dengan usia 51 tahun di Indonesia
adalah sebesar 79,8%. Menurut WHO, menyirih lebih sering terjadi pada wanita
dibandingkan pria, dan lebih umum pada wanita berusia di atas 35 tahun
dibandingkan dengan mereka yang di bawah umur 35 tahun (Sari et al., 2013).

Perilaku menyirih terdapat di Indonesia dan telah lama diketahui serta
dilakukan beberapa penelitian mengenai perilaku menyirih di Indonesia. Pada
mulanya menyirih digunakan sebagal suguhan orang-orang atau tamu-tamu
kehormatan, pada acara pertemuan atau pesta perkawinan. Pada perkembanga
budayanya, menyirih menjadi perilaku untuk dinikmati di saat santai. Selain itu
terdapat anggapan bahwa menyirih dapat menguatkan gigi, serta adanya khasiat di
dalam bahan-bahan campuran menyirih yang menyehatkan (Nalina, 2007).

Daun dirih (Piper betle L.) adalah sdlah satu jenis tanaman obat
(fitofarmaka) yang telah dikenal sebagai bahan pengobatan tradisional maupun
sebagal budaya upacara adat di sebagian besar penduduk daerah di Indonesia
(Modljanto dan Mulyono, 2004). 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). Analisis komposen kimia
penyusun minyak atsiri piper betle telah dilakukan juga oleh beberapa peneliti dan

diketahui bahwa komponen utama penyusun minyak atsirinya antara lain
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kariofilena (30%), isoeugenol (22%), dan a-kubebena (Agusta, 2000). Khasiat
antibakteri daun sirih hijau telah dibuktikan oleh penelitian Suliantari (2008),
bahwa ekstrak daun sirih hijau dengan pelarut etanol menggunakan metode dilusi
dapat menghambat pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus dengan kategori
sedang. Anang Hermawan (2007), juga membuktikan bahwa ekstrak daun sirih
hijau dengan pelarut DM SO (Dimethil Sulfoxide) dapat menghambat pertumbuhan
bakteri Staphylococcus aureus dengan kategori kuat.

Tumbuhan pinang (Areca catechu L.) merupakan salah satu obat
tradisiona yang sudah dikenal masyarakat. Pinang (Areca catechu L.) memiliki
efek antioksidan dan antimutagenik, astringen, dan antelmintik. Biji buah pinang
mengandung akaloid, seperti arekolin, arekolidine, arekain, guvalokin, guvasine
dan isoguvasine. Ekstrak etanol biji buah pinang mengandung tanin
terkondensasi, tanin terhidrolisis, flavon, dan senyawa fenolik, asam glanat, getah,
lignin, minyak menguap dan tidak menguap, serta garam (Wang dan Lee, 1996).
Menurut Hagerman (2002), senyawa alkaloid pada biji buah pinang dapat bersifat
toksik bagi penggunanya. Penggunaan secara langsung yakni dengan mengunyah
pinang dapat meningkatkan resiko terjadinya kanker mulut dan keracunan apabila
digunakan dalam jangka waktu yang lama. Senyawa beracun dalam biji buah
pinang sebenarnya dapat dikurangi dengan melakukan pra pengolahan seperti
penjemuran atau perebusan dengan air, selanjutnya dibuat berbagai macam olahan
seperti permen jelly, sirup atau ditambahkan ke dalam produk lain sebagai bahan
tambahan makanan alami dan pewarna alami. Contoh produk yang bisa
ditambahkan pewarna alami adalah sari buah (Barlina, 2007).

Gambir adalah ekstrak yang diperoleh dari tanaman Uncaria gambir Roxb.
Komoditi yang termasuk rempah-rempah ini yang digunakan untuk makanan
sirih, pewarna, industri tekstil, industri farmasi, bahan baku pada industri
kosmetik, sebagai antioksidan, dan anti bakteri (Muchtar et al., 2010). Gambir
merupakan sari getah yang diperoleh dari daun tanaman gambir (Uncaria gambir
Roxb) melalui metode perebusan, pengepresan dan pengeringan padatan. Katekin
gambir juga potensial untuk digunakan sebagai anti bakteri (Pambayun et al.,
2007). Gambir mengandung berbagai senyawa fungsional, antara lain zat samak
(22%), kuersetin (2-4%), fluoresein gambir (1-3%), pyrocatechol (20-30%),
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catechu merah (3-5%), dan senyawa polifenol. Gambir kualitas super
mengandung katekin 73,3% (Kasim, 2010).

Kapur atau curam (kapur mati) berwarna putih kilat seperti krim yang
dihasilkan dari cengkerang siput laut yang telah dibakar. Hasil dari debu
cengkerang tersebut dicampur dengan air untuk memudahkan pada saat kapur
disapukan keatas daun sirih (Andriyani, 2005). Selain itu, kapur sirih yang
digunakan bersama-sama pinang dan sirih juga memiliki kandungan kalsium yang
sangat tinggi, yang mampu mencegah proses demineralisasi gigi dan juga bersifat
alkalis yang berperan untuk menjaga keseimbangan pH mulut (Sudirman, 2010).

Berbagai kandungan senyawa-senyawa aktif dan sifat anti bakteri yang
terkandung pada komposisi sekapur sirih, maka diharapkan dapat dimanfaatkan
sebagal formulas pembuatan berbagai pangan fungsional yang bermanfaat bagi
kesehatan salah satunya formulasi pembuatan permen keras formulasi kinang.

Permen merupakan produk pangan yang digemari anak-anak. Salah satu
jenis permen yang banyak beredar saat ini adalah permen keras (hard candy).
Permen keras merupakan permen yang memiliki tekstur keras, penampakan
mengkilat dan bening (Lawrence, 1991). Bahan utama dalam pembuatan permen
keras (hard candy) adalah sukrosa, sirup glukosa, dan air (Ramadhan, 2012).

Sukrosa (gula pasir) merupakan senyawa kimia yang termasuk golongan
karbohidrat, memiliki rasa manis, berwarna putih, bersifat mudah kehilangan
kadungan air (anhydrous) dan larut dalam air. Sukrosa adalah kompenen utama
permen yang berguna selain sebagai pemanis, juga sebagal sumber padatan.
Konsentrasi sukrosa dalam formula harus diatur secaratempat. Konsentrasi terlalu
rendah (< 75%), dapat menyebabkan pertumbuhan kapang dan khamir (Jackson,
1995 dalam Ramadhan, 2012). Sukrosa merupakan bahan utama dalam pembutan
permen keras. Sukrosa murni mudah mengalami kristalisasi (Fabry, 1990 dalam
Ramadhan, 2012). Sukrosa berfungsi sebagal bahan pengisi dan pengikat
(Armstrong, 2005). Selain itu, harga sukrosa yang murah, sumber pembentuk
karamel dan pada konsentrasi lebih tinggi dari 60%, dapat berfungsi sebagai
bahan pengawet (Gunawan dan Mulyani, 2004).
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HFS (high fructose syrup) adalah larutan gula fruktosa. Fungsi utama dari
HFS dalam pembuatan permen (hard candy) adalah membentuk tekstur permen
untuk mengontrol kristalisasi gula, sehingga dihasilkan penampakan permen yang
bening. Hal ini terjadi karena saat pemanasan pada suhu tinggi, fruktosa dapat
mengurangi pembentukan butiran dari kristal gula yang menyebabkan permen
menjadi keruh. Selain itu fruktosa juga dapat mengatur tingkat kemanisan hard
candy. Kandungan fruktosa dalam sirup dinyatakan dengan Dextrose Equivalent
(DE), yang secara komersial adalah kandungan gula pereduks yang dinyatakan
sebagal persen dektrosa terhadapan padatan kering. DE tidak dinyatakan
kandungan fruktosa yang sebenarnya dari produk, melainkan berhubungan dengan
kandungan gula pereduks dari semua jenis gula yang terdapat dalam produk
(Jackson, 1995 dalam Ramadhan, 2012).

1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
sukrosa dan HFS terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoletik permen keras

formulas kinang.

1.3. Hipotesis
Diduga penambahan sukrosa dan HFS berpengaruh nyata terhadap
karakteritik fisik, kimia, dan organoletik permen keras formulasi kinang.
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