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ABSTRACT

YUNI UTAMI. The effect of Kinang Powder on Physical, Chemicadl, and Organoleptik
Characteristics of Kinang Marshmallow (Supervised by RINDIT PAMBA YUN and BUDI

SANTOSO).

The purpose of this study was to determine the effect of kinang powder on physical
characteristics, chemical and organoleptic kinang marshmallow. The research used a
Factorial Completely Randomized Design with two treatments factors and each treatment
was repeated three times. The (reatment were the type of kinang powder and variations in the
concentration of kinang powder (2%, 4%, 6%). The parameters observed were physical
characteristics (texture and color), chemical characteristics (moisture, ash, total phenol,
antioxidant and antibacterial activity) and organoleptic characteristics (color, texture, tasle
and aroma). Type of kinang powder of marshmallow kinang had significantly effect on the
color (Redness and yellowness), texture, moisture content, ash contenl, total phenol and
antioxidant activity, while the addition of kinang powder (reatment concentration had
significantly effect on the color (lightness and yellowness), texture, moisture conten, ash
content, fotal phenol, antioxidant and antibacterial activity of kinang marshmallow.
Moreover, the interaction between type of kinang powder and concentration kinang powder
had significantly effect on the color (vellowness), total phenol and antioxidant activily of
kinang marshmallow. Kinang marshmallow with kinang powder dried raw malerials and
concentration 2% (A;B;) was the best treatment based on organoleptic with physical
characteristics. It's characteristics were lightness 51.81%, Redness +13.62, +24.48
yellowness, texture 114.40 grams of force (gf), the water content of 21.31%, ash content of
0.79%, total phenol 29.13 mg / L, 1687.15 ppm antioxidant activity and hedonic test (2,80
color, aroma 2.84 , flavor 3.08 and texture 3,00) which was categorized as “like”.

Keywords: kinang, betel leaf, areca nu, gambier, betel lime, marshmallow
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ABSTRAK

YUNI UTAMI. Pengaruh Penambahan Bubuk Formulasi Kinang terhadap Karakteristik
Fisik, Kimia, dan Organoleptik Marshmallow Kinang (Dibimbing oleh RINDIT
PAMBAYUN dan BUDI SANTOSO).

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penambahan bubuk formulasi
kinang terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik marshmallow kinang. Penelitian
ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan
dan tiga ulangan setiap perlakuan. Faktor perlakuan jenis bubuk kinang dan faktor
konsentrasi bubuk kinang (2%, 4%, 6%). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik
(tekstur dan warna), kimia (kadar air, kadar abu, total fenol, antioksidan dan aktivitas
antibakteri) dan organoleptik (warna, tekstur, rasa dan aroma). Faktor perlakuan jenis bubuk
kinang berpengaruh nyata terhadap warna (redness dan yellowness), tekstur, kadar air, kadar
abu, total fenol dan aktivitas antioksidan, sedangkan faktor perlakuan konsentrasi
penambahan bubuk kinang berpengaruh nyata terhadap warna (lightness dan yellowness),
tekstur, kadar air, kadar abu, total fenol, antioksidan dan aktivitas antibakteri marshmallow
kinang. Dan interaksi antara perlakuan jenis bubuk kinang dan konsentrasi bubuk kinang
berpengaruh nyata terhadap warna (yellowness), total fenol dan aktivitas antioksidan
marshmallow kinang. Marshmallow kinang dengan penambahan bubuk kinang bahan baku
kering konsentrasi 2% (A;B)) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan organoleptik dengan
sifat fisik yaitu lightness 51,81%, redness +13,62, yellowness +24,48, tekstur 114,40 gram
force (gf), kadar air 21,31%, kadar abu 0,79%, total fenol 29,13 mg/L, aktivitas antioksidan
1687,15 ppm dan uji hedonik (warna 2,80, aroma 2,84, rasa 3,08 dan tekstur 3,00)

dikategorikan ‘disukai”.

Kata kunci : kinang, daun sirih, pinang, gambir, kapur sirih, marshmallow
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Tradisi dan budaya menunjukkan identitas dari suatu bangsa, seperti
halnya di Indonesia dengan keberagam suku menunjukkan tradisi yang beragam
pula. Menginang atau biasa dikenal dengan sebutan menyirih merupakan salah
satu tradisi yang dimiliki bangsa Indonesia dan sudah dikenal sejak abad 6 Masehi
(Samura, 2009). Kebiasaan mengunyah paduan daun sirih, pinang, gambir dan
kapur sirih disebut dengan istilah menginang yang apabila di kunyah di dalam
mulut akan menyebabkan warna kemerahan pada gigi karena terakumulasi air
ludah (Siagian, 2012). Warna merah yang dihasilkan disebabkan adanya
kandungan tanin pada campuran bahan kinang (Ismail, 2012). Budaya menginang
dipercaya dapat mencegah Kkaries gigi. Hal ini disebabkan karena adanya pengaruh
dari kandungan bahan kinang yang membantu mencegah karies gigi. Berdasarkan
hasil Survey Kesehatan Rumah Tangga (SKRT) tahun 2004 menyatakan bahwa
penyakit karies gigi dan periodontal telah dialami oleh sekitar 90% masyarakat.
Penyakit periodontal merupakan kumpulan dari sejumlah keadaan inflamatorik
dari jaringan penunjang gigi yang disebabkan oleh bakteri. Penyebab penyakit
periodontal terletak pada suatu proses kumulatif, yang akibatnya dapat
diperhitungkan dari ukuran akumulasi plak dan lamanya plak terakumulasi (Tyas
et al., 2016). Penyakit periodontal dan karies gigi mempunyai sifat progresif yang
bila tidak dirawat atau tidak diobati akan semakin parah, dan bersifat irreversible
yaitu jaringan yang rusak dan tidak dapat utuh kembali atau pulih seperti semula.

Menurut Flora et al. (2012), hasil penelitian yang dilakukan di Inggris oleh
imigran Asia Selatan menunjukkan bahwa mengunyah daun sirih dan pinang
memberikan rasa segar, mengurangi stress dan menguatkan gigi. Kebiasaan ini
berfungsi sebagai salah satu cara untuk merawat gigi. Diketahui bahwa daun sirih
(Piper betle Linn), mengandung kandungan minyak atsiri yang berfungsi sebagai
zat antibakteri. Senyawa antimikrobia pada daun sirih digunakan terhadap bakteri
Streptococcus mutans yaitu bakteri yang paling sering menyebabkan kerusakan

pada gigi (Hardiani et al., 2007). Minyak atsiri merupakan komponen utama daun
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sirih terdiri dari fenol dan senyawa turunannya yaitu katekin yang memiliki daya
bakterisidal yang sangat kuat. Adanya kandungan senyawa polifenol dapat
mencegah terbentuknya Kkaries gigi dengan menghambat aktivitas enzim
glukosiltransferase dari bakteri Streptococcus mutans (Dhika, 2007).

Buah pinang juga memiliki efek antibakteri yang dapat mengurangi karies
gigi. Menurut Mamonto et al. (2014), buah pinang juga bisa digunakan sebagai
antioksidan. Biji pinang mengandung 0,3 - 0,6% kandungan alkaloid, dan juga
mengandung red tannin 15%. Kandungan alkaloid dipercaya mampu menghambat
pertumbuhan bakteri mulut karena sebagai antiseptik. Alkaloid seperti arekolin
(CgH13NOy), arekolidine, arekain, guvakolin, guvasine dan isoguvasine, tanin,
flavan, senyawa fenolik, asam galat, getah, lignin, minyak atsiri, serta garam. Biji
buah pinang mengandung proantosianidin, yaitu suatu tannin terkondensasi yang
termasuk dalam golongan flavonoid. Proantosianidin memiliki efek sebagai
antibakteri, antivirus, antikarsinogenik, anti-inflamasi, anti-alergi, dan
vasodilatasi. Selain itu, kapur sirih yang digunakan bersama-sama pinang dan
sirih juga memiliki kandungan kalsium sangat tinggi yang mampu mencegah
proses demineralisasi gigi dan juga bersifat alkalis yang berperan untuk menjaga
keseimbangan pH mulut (Sudirman et al., 2010).

Gambir digunakan juga sebagai campuran dalam menyirih atau
menginang. Menurut Magdalena et al. (2015), kandungan flavonoid pada ekstrak
kasar daun gambir sangat efektif untuk menghambat pertumbuhan bakteri Gram
positif (Staphylococcus aureus ATCC 29213, dan Bacillus cereus). Manfaat
gambir lainnya adalah sebagai antibakteri (Pambayun et al, 2007,). Hal ini karena
gambir mengandung senyawa polifenol yang disebut dengan katekin. Menurut
Pambayun et al. (2007,), katekin adalah golongan senyawa yang mampu
menghambat bakteri, terutama bakteri Gram-positif. Katekin juga mampu
menghambat bakteri Gram-negatif, namun penghambatannya lebih kecil
dibandingkan penghambatannya pada bakteri Gram-positif. Menurut Endang et al.
(2017), katekin dan tanin memiliki pengaruh pada aktivitas antioksidan. Semakin
banyak konsentrasi gambir dan biji pinang yang digunakan maka semakin tinggi
aktivitas antioksidan. Kemampuan aktivitas antioksidan dipengaruhi oleh jumlah

gugus hidroksil dalam senyawa bioakif. Katekin dan tannin adalah polifenol yang
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memiliki lebih dari satu gugus hidroksil. Senyawa yang mengandung gugus
hidroksil (-OH) akan menyumbangkan atom hidrogen (H) untuk senyawa radikal
atau mengubah senyawa radikal yang lebih stabil (Verawati et al., 2017).

Sebagian masyarakat Indonesia secara tradisional telah memanfaatkan
daun sirih, kapur sirih, gambir dan biji pinang sebagai kinang yang bertujuan
untuk membersihkan gigi dan mulut. Namun sangat sedikit masyarakat yang ingin
menggunakan kinang karena dianggap tidak memiliki nilai estetika dan rasa yang
sangat tidak disukai bagi sebagian orang, sehingga diperlukan pengembangan
dalam produk pangan, agar diterima masyarakat dengan baik tanpa
menghilangkan sifat fungsionalnya.

Marshmallow salah satu jenis permen lunak (soft candy) yang memiliki
tekstur seperti busa atau spons yang lembut, ringan, kenyal dalam berbagai bentuk
aroma, rasa dan warna. Menurut Nakai dan Modler (1999) dalam Kinandari
(2013), marshmallow merupakan hasil dari campuran gula atau sirup jagung,
gelatin dan bahan perasa yang dikocok hingga mengembang. Prinsipnya,
pembuatan marshmallow akan menghasilkan udara secara cepat dan menyerapnya
sehingga terbentuk busa yang stabil yang dihasilkan oleh suatu agen aerasi yaitu
gelatin  (Alikonis, 2005). Saat dikunyah didalam mulut marshmallow
membutuhkan waktu cukup lama dibandingkan permen jenis lain karena
marshmallow memiliki tekstur lembut, kenyal (gel) dan elastis. Berdasarkan
banyaknya kegunaan dan manfaat kinang untuk kesehatan manusia maka salah
satu pemanfaatannya dalam bidang pangan adalah ditambahkan dalam pembuatan
permen lunak marshmallow. Kebutuhan pangan fungsional saat ini cenderung
disukai konsumen, namun marshmallow dengan campuran formulasi bubuk
kinang masih belum ada sehingga akan dilakukan pengembangan terhadap produk
marshmallow kinang yang sangat bermanfaat bagi kesehatan, mampu mencegah
penyebab terbentukanya karies gigi, sebagai antibakteri dan antioksidan, serta
dapat meningkatkan sifat fungsional tanpa menghilangkan sifat estetikanya.
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1.1. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan bubuk
kinang sesuai konsentrasi terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik

marshmallow kinang.

1.2. Hipotesis

Penambahan bubuk kinang bahan baku segar dan bubuk kinang bahan
baku kering sesuai konsentrasi diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik
fisik, kimia dan organoleptik marshmallow kinang.
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