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SUMMARY

MEGA FAJRI AINI SARAGIH. Functional Beverage Formulation Inslant from 

Gambir Leaf With Varioust Filler. (Supervised by RINDIT PAMBAYUN and

EKA LIDLASARI).

The purpose of this research is to determine the type and concentration of 

filler that produces the best formulation of instant functional beverage from the 

leaves of gambir. The research was conducted at the Laboratory of Agriculture 

product Chemistry, Laboratory Agriculture Chemichal Microbiology and Laboratory 

Chemical Egineering Department at Polytechnic Sriwijaya. This research use a 

Factorial Randomized Block Design consist of two treatments and three replications 

for each treatment. Two treatments were the differences types of filler (Ai: Dextrin,

A2: Arabic gum A3: Maltodextrin) and addition of filler concentration (Bj: 2.5%, B2: 

5%, B3: 7.5%). Parameters observe include yield, soluble time, colour (lightness, 

chroma and hue), antioxidant activity, phenolic contents and chlorophyll contents.

The result showed that the treatment of different types of filler had 

significant effect on yield, soluble time, colour (lightness, chroma, and hue) total 

phenols and chlorophyll contents. The addition of filler concentration have 

significant on yield, lightness, chroma, hue and phenolic contetnts. Interaction of 

different types of filler treatment and the addition of filler concentration significantly 

affect on soluble time and chlorophyll contents. A2B3 treatment is the best treatment

no



based on functional properties (antioxidant activity of 19,36%, total chlorophyll 

content of 0.87% and total phenols of 0,4%.).



RINGKASAN

MEGA FAJRI AINI SARAGIH. Formulasi Minuman Fungsional Instan dari Daun 

Gambir dengan Berbagai Filler. (Dibimbing oleh RINDIT PAMBAYUN dan EKA 

LIDIASARI).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui jenis dan konsentrasi filler 

yang menghasilkan formulasi terbaik minuman fungsional instan dari daun gambir. 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil Pertania, Laboratorium 

Mikrobiologi Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya Indralaya dan Laboratorium Kimia Jurusan Teknik Kimia 

Politeknik Negeri Sriwijaya pada bulan April 2010 sampai dengan Agustus 2010.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) 

dengan dua perlakuan dan tiga ulangan. Dua perlakuan yang diamati adalah 

perbedaan jenis bahan pengisi (Ai : dekstrin, A2: gum arabik, A3; maltodekstrin) dan 

konsentrasi penambahan bahan pengisi (Bi : 2,5%, B2 : 5%, B3 : 7,5%). Parameter 

yang diamati meliputi rendemen, waktu larut, warna (lightness, chroma, hue), 

aktivitas antioksidan, total fenol dan kadar klorofil total.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan jenis bahan 

pengisi berpengaruh nyata terhadap rendemen, waktu larut, lightness, chroma, total 

fenol dan kadar klorofil total. Perlakuan penambahan konsentrasi bahan pengisi 

berpengaruh tidak nyata terhadap rendemen, lightness, chroma, hue dan total fenol. 

Interaksi perlakuan perbedaan jenis bahan pengisi dan konsentrasi perbedaan jenis 

bahan pengisi berpengaruh nyata terhadap waktu larut dan kadar klorofil total.



Perlakuan A2B3 merupakan perlakuan terbaik berdasarkan sifat fungsional (aktivitas

antioksidan 19,36%, kadar klorofil total sebesar 0,87% dan total fenol 0,4%).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pangan merupakan salah satu kebutuhan pokok manusia yang memiliki 

fungsi utama sebagai sumber zat gizi yang diperlukan tubuh. Kandungan zat gizi 

dan aspek cita rasa merupakan salah satu pertimbangan masyarakat dalam menerima 

suatu bahan pangan. Meningkatnya kesadaran masyarakat akan pentingnya hidup 

sehat merubah akseptabilitas masyarakat terhadap bahan pangan. Aspek kelezatan

dan kandungan gizi yang disertai dengan aspek kesehatan menjadi faktor utama bagi

masyarakat dalam memilih bahan pangan. Bahan pangan yang dapat memenuhi

fungsi kesehatan disebut sebagai bahan pangan fungsional.

Menurut Badan POM (2001), pangan fungsional adalah pangan yang secara

alami maupun telah melalui proses mengandung satu atau lebih senyawa yang 

dianggap memiliki fungsi fisiologis dan bermanfaat bagi kesehatan. Oguni (1996), 

menyatakan bahwa pangan fungsional merupakan pangan yang dapat memenuhi 

kebutuhan tubuh akan gizi dan meningkatkan sistem pertahanan biologis tubuh 

melalui aktivasi sistem kekebalan, mereduksi alergi dan memperkaya sistem getah 

bening.

Golongan senyawa yang dianggap mempunyai fungsi-fungsi fisiologis 

tertentu di dalam pangan fungsional adalah senyawa-senyawa alami di luar zat gizi 

dasar yang terkandung dalam pangan yang bersangkutan, seperti : (1) polifenol (2) 

isoflavon, (3) kolin (4) lesitin, (5) bakteri asam laktat dan (6) phytosterol (Astawan, 

2007).

1
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Indonesia merupakan negara dengan sumber daya alam berlimpah. Sumber 

daya alam yang berlimpah ini merupakan keunggulan komparatif untuk 

mengembangkan produk pangan fungsional (Pradono et al., 2006). Tanaman gambir 

menjadi salah satu jenis tanaman yang potensial untuk dikembangkan sebagai 

pangan fungsional, hal ini disebabkan karena tanaman gambir memiliki senyawa 

alami diluar zat gizi yang mempunyai fungsi fisiologis bagi tubuh.

Gambir adalah ekstrak kering dari ranting dan daun tanaman gambir 

(Uncaria gambir Roxb), mengandung senyawa fungsional dalam golongan senyawa 

polifenol. Ekstrak gambir mengandung beberapa komponen yaitu katekin, 

catechu tanal, quercetine, catechu merah, lemak dan lilin (Bakhtiar, 1991). Secara 

moderen gambir dimanfaatkan oleh industri farmasi, di negara Swiss sebagai obat 

penyakit hati, di Jepang sebagai permen pelega tenggorokan, di Singapura sebagai 

obat sakit perut dan sakit gigi, serta sebagai pencegah terbentuknya plak gigi dan 

dalam industri kosmetika gambir digunakan sebagai astringen (Nazir, 2000), 

sedangkan di Indonesia gambir telah lama digunakan sebagai pelengkap sirih dan 

dipercaya dapat mencegah kerusakan gigi. Ekstrak gambir mengandung katekin 

sebagai komponen utama (Velury, 2004).

Katekin merupakan senyawa fungsional dominan yang terdapat dalam 

gambir. Katekin termasuk senyawa polifenol yang dapat berfungsi sebagai 

antioksidan dan anti bakteri. Antioksidan bekeija dengan cara mencegah kerusakan 

sel yang terjadi akibat proses oksidasi yang menghasilkan radikal bebas. Menurut 

Pambayun el al. (2007), ekstrak gambir mempunyai daya hambat terhadap beberapa 

bakteri Gram-positif salah satunya adalah Streptococcus mulans yang merupakan

asam
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bakteri penyebab plak gigi. Antibakteri katekin bekerja dengan cara membunuh 

bakteri tersebut dan menghambat enzim glukuronil transferase. Enzim glukuronil 

transferase dapat menghasilkan glukan yang tidak larut air dan berperan dalam 

pembentukan plak dan koloni pada permukaan gigi.

Besarnya potensi yang dimiliki oleh tanaman gambir membuat tanaman 

tersebut layak dijadikan sebagai bahan baku pembuatan pangan fungsional dalam 

bentuk minuman instan. Minuman instan diartikan sebagai produk pangan berbentuk 

butiran (serbuk atau tepung) yang mudah larut dalam air dingin atau panas. 

Teknologi yang banyak digunakan untuk memproduksi produk serbuk instan adalah 

teknologi pengeringan semprot (spray drying), dengan menggunakan alat yang 

bernama spray dryer. Prinsip dasar spray dryer adalah mengikat suspensi cairan 

dengan bahan pengisi. Keuntungan penggunaan spray dryer antara lain dapat 

menghasilkan produk yang bermutu tinggi, mengurangi tingkat kerusakan gizi dan 

mencegah terjadinya perubahan warna, bau dan rasa (Awpermana, 2008).

Kualitas produk spray dryer sangat dipengaruhi oleh jenis bahan pengisi

(filler) yang digunakan. Penambahan filler perlu dilakukan untuk mencegah

kecenderungan serbuk melekat pada dinding pengering, selain itu filler juga 

berfungsi sebagai pengikat nutrisi yang ada di dalam bahan (Fitrotin, 2007). 

Dekstrin, gum arabik dan maltodekstrin merupakan jenis filler yang bisa digunakan 

dalam pembuatan minuman instan. Hal ini dikarekan jenis filler tersebut sudah 

sering digunakan dalam produk pangan dan aman dikonsumsi.

Menurut Jainudin (2006), pembuatan minuman serbuk memerlukan bahan 

pembantu (filler) yan berfungsi untuk menangkap senyawa aroma, rasa dan warna
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dari bahan yang diserbukkan. Berdasarkan penelitian Murtala (1999), penggunaan 

dekstrin 10% atau gum arab 6% dan suhu inlet spray drying 125°C akan 

menghasilkan kualitas serbuk sari buah markisa yang baik secara fisika, kimia dan 

organoleptik.

Dekstrin merupakan salah satu produk hasil hidrolisis pati berwarna putih 

hingga kuning. Dekstrin bersifat sangat larut dalam air panas atau dingin, dengan 

viskositas yang relatif rendah, dapat melindungi senyawa volatil dan senyawa yang 

peka terhadap panas atau oksidasi. Sifat tersebut akan mempermudah penggunaan 

dekstrin bila dipakai dalam konsentrasi yang cukup tinggi (Rahayuningdiyah, 2004).

Menurut Alinkolis (1989), gum arabik merupakan salah satu bahan pengental 

dan penstabil yang tahan terhadap proses pemanasan. Gum arabik dapat digunakan 

untuk pengikatan flavor, bahan pengental, pembentuk lapisan tipis dan pemantap

emulsi. Gum arabik akan membentuk larutan yang tidak begitu kental dan tidak

membentuk gel, viskositas gum akan meningkat sebanding dengan peningkatan

konsentrasi (Tranggono et al., 1991).

Maltodekstrin didefinisikan sebagai produk hidrolisis pati yang mengandung 

unit a-D-glukosa yang sebagian besar terikat melalui ikatan 1,4 glikosidik dengan 

DE kurang dari 20. Aplikasi maltodekstrin pada produk pangan antara lain pada 

produk roti, makanan beku dan makanan rendah kalori. Maltodekstrin memiliki sifat 

dominan mengandung oligosakarida tinggi, viskositas tinggi, stabilitas, kelarutan dan 

laju absorpsi yang sangat rendah (Kearsley and Ziedzic, 1995).

Tanaman gambir sangat potensial dikembangkan menjadi produk minuman 

fungsional instan. Diperlukan penelitian lebih lanjut tentang formulasi dan pengaruh
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penambahan jenis bahan pengisi yang berbeda yaitu dekstrin, gum arabik dan 

maltodekstrin terhadap sifat fisik dan kimia minuman fungsional instan dari gambir. 

Formulasi terbaik nantinya diharapkan dapat menambah produk fungsional dan dapat 

diterima oleh masyarakat.

B. Tujuan

Penelitian yang dilakukan bertujuan untuk mengetahui jenis dan konsentrasi 

filler yang menghasilkan formulasi terbaik minuman fungsional instan dari daun

gambir.

C. Hipotesis

Penambahan jenis filler yang berbeda yaitu dekstrin, gum arabik dan

maltodekstrin diperkirakan mempengaruhi formulasi pada pembuatan minuman

fungsional instan dari daun gambir.
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