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SUMMARY

DIAN NURUL HUDA. Physical, Chemical, Functionality, and Organoleptic 
Characteristic of Gambir Extract (JJncaria gambir Roxb) (Supervised by RINDIT 
PAMBAYUN and BUDI SANTOSO).

The objective of this research was to analyze the physical, Chemical, 
functional and organoleptic characteristic of jelly candy which is made of 
Gambier extract (JJncaria gambir Roxb). This research has been done at the 
Laboratory of Agricultural Chemistry And Laboratory of Microbiology, 
Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, University of 
Sriwijaya, Indralaya from November 2013 until October 2014. Factorial 
Completely Randomized Design was applied on this research with the 
consentration of Gambier extract (2%, 3%, and 4%) and gelatin (15%, 20%, and 
25%) as factor treatment. The observed parameter consist of physical (solubility, 
density, texture, and colour), Chemical (ash, moisture, total soluble solid, and 
fenolic content), functional (antioxidant activity and antimicrobia activity on 
Streptococcus mutans dan Staphylococuus aureus), and organoleptic characteristic 
(colour, texture, flavour and taste). The result of this research showed that the 
addition of gambier extract significantly affected the texture, colour (lightness, 
chroma, and hue), solubility, density, organoleptic (colour, texture, flavour, and 
taste), the growth of Staphylococcus aureus , fenolic, ash and total soluble solid. 
The addition of gelatin significantly affected the texture, colour (lightness, 
chroma, and hue), solubility, density, organoleptic (colour, texture, flavour, and 
taste), the growth of Staphylococcus aureus and Streptococcus mutans, pH, 
fenolic, ash and sugar content. The treatment of A1B3 (2% gambier extract and 
25% gelatin) was the best treatment with 1,60 gf of texture, 53,16% of lightness, 
35,5% of chroma, 72,63° of hue, 269,61 mg/L- of fenolic content, 50,03% of 
moisture content, 0,89% of ash content, 22,60 ^brix of total soluble solid and 4,28 
of pH. The antioxidant activity of A1B3 was 0,02 IC50, while the growth of 
Staphylococcus aureus was 2,33 mm and Streptococcus mutans was 4,66 mm, 
with the score of organoleptic test were (3,08 for colour, 2,8 for texture, 2,48 for 
flavour and 2,64 for taste.

Keyword : extract gambir (JJncaria gambir Roxb), gelatin, jelly candy, 
Streptococcus mutans, Staphylococcus aureus.



RINGKASAN

DIAN NURUL HUDA. Karakteristik Fisik, Kimia, Fungsionalitas, dan 
Organoleptik Permen Jeli Ekstrak Gambir (Uncaria gambir Roxb) (Dibimbing 
oleh RINDIT PAMBAYUN dan BUDI SANTOSO).

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis karakteristik fisik, kimia, 
fungsionalitas, dan organoleptik permen jeli ekstrak gambir (Uncaria gambir 
Roxb). Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, 
Laboratorium Mikrobiologi Umum dan Laboratorium Evaluasi Sensoris Jurusan 
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Indralaya pada 
bulan November 2013 sampai dengan Oktober 2014. Penelitian menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan faktor perlakuan yaitu 
penambahan konsentrasi ekstrak gambir dan konsentrasi gelatin. Faktor A 
(Konsentrasi ekstrak gambir 2%,3%, 4% ) dan Faktor B (Konsentrasi gelatin 15%, 
20%, 25%). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (daya larut, 
densitas padat, tekstur dan warna, karakteristik kimia (kadar abu, kadar air, total 
padatan terlarut, total fenol), karakteristik fungsionalitas (aktivitas antioksidan, 
aktivitas antimikrobia (Streptococcus mutans dan Staphylococcus aureus), dan uji 
organoleptik (uji hedonik meliputi warna, tekstur, aroma dan rasa). Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi ekstrak gambir berpengaruh 
nyata terhadap tekstur, warna (lightness, chroma, dan hue), daya larut, densitas, 
total fenol, kadar abu, kadar air, total padatan terlarut, Staphylococcus aureus dan 
organoleptik (uji hedonik warna, tekstur, aroma dan rasa. Perlakuan konsentrasi 
gelatin berpengaruh nyata terhadap tekstur, warna (lightness, chroma dan hue), 
daya larut, densitas, total fenol, kadar air, total padatan terlarut, pH, Streptococcus 
mutans dan Staphylococcus aureus. Interaksi keduanya berpengaruh terhadap 
tekstur, warna (lightness, chroma dan hue), densitas, total fenol, kadar air, total 
padatan terlarut, pH, Streptococcus mutans dan Staphylococcus aureus. Perlakuan 
A1B3 (ekstrak gambir 2% dan gelatin 25%) merupakan perlakuan terbaik dengan 
nilai sifat fisik (tekstur kekenyalan 1,60 gf, warna dengan nilai lightness 53,16 %, 
chroma 35,5 %, dan hue 72,63 (°) (kuning kemerahan atau yellow red), sifat 
kimia (total fenol 269,61 mg/L, Kadar air 50,03%, kadar abu 0,89%, total 
padatan terlarut 22,60 °brix, pH 4,28, sifat fungsionalitas antioksidan 0,02 IC50, 
Staphylococcus aureus 2,33 mm, Streptococcus mutans 4,66 mm, dan sifat 
organoleptik dengan skor kesukaan (warna 3,08, tekstur 2,8, aroma 2,48 dan rasa 
2,64.

Kata kunci : ekstrak gambir (Uncaria gambir Roxb), gelatin, permen jeli, 
Streptococcus mutans, Staphylococcus aureus
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BABI
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang
Permen jeli merupakan produk confectionary (gula-gula) yang termasuk 

dalam jenis pemen lunak. Permen jeli memiliki karakteristik tekstur yang kenyal 
dengan warna jernih dan transparan. Bahan utama dalam pembuatan permen jeli 
antara lain pemanis, pembentuk gel dan pemberi rasa asam (Harijono et al., 2001). 
Bahan pemanis yang biasa digunakan dalam pembuatan permen jeli adalah 

sukrosa dan high fructose syrup (HFS), sedangkan bahan pembentuk gel yang 

digunakan antara lain gum, karaginan dan gelatin (Indawan, 2010; Subaryono dan 

Utomo, 2006). Bahan pemberi rasa asam yang digunakan dalam pembuatan 

permen jeli adalah asam sitrat, asam tartat, asam malat dan asam laktat. Asam 

sitrat lebih sering diaplikasikan sebagai bahan pemberi asam dalam pembuatan 

permen jeli (Hidayat dan Ikarisztiana, 2004). Karakteristik permen jeli yang 

dihasilkan sangat dipengaruhi oleh bahan-bahan utama yang digunakan. 
Komposisi yang sesuai antara ketiga bahan utama akan menghasilkan permen jeli 
dengan tekstur yang kenyal, aroma dan flavor yang baik.

Permen jeli banyak dikonsumsi oleh anak-anak, remaja maupun dewasa. 
Hal ini dikarenakan permen jeli memiliki rasa yang manis, tekstur yang kenyal 
dan warnanya pun lebih bervariasi. Rasa manis yang berlebihan pada permen jeli 
kemungkinan dapat menyebabkan seseorang terkena penyakit degeneratif seperti 
diaebetes karena mengandung unsur gula yang tinggi. Agar permen jeli lebih 

unggul untuk kedepannya dan nilai fungsionalnya lebih meningkat, maka perlu 

ditambah senyawa antibakteri dan antioksidan. Salah satu bahan yang dapat 
digunakan adalah gambir.

Gambir merupakan sari getah yang diperoleh dari daun tanaman gambir 

(Uncaria gambir Roxb) melalui metode perebusan, pengepresan dan pengeringan 

padatan (Febriana, 2004; Pambayun et al, 2007). Gambir memiliki kandungan 

senyawa fungsional yaitu katekin yang termasuk dalam senyawa polifenol yang 

memiliki aktivitas antioksidan dan antibakteri. Kandungan katekin pada gambir 

menunjukkan mutu yanga dimiliki oleh produk gambir tersebut. Gambir mutu I
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memiliki kandungan katekin minimal 40%, sedangkan mutu II dan III memiliki 

kandungan katekin minimal 30% dan 20% (Pambayun et al, 2007).
Kandungan senyawa fungsional pada gambir telah banyak diteliti 

aktivitasnya. Ekstrak fenol dari gambir menunjukkan aktivitas antioksidan dengan 

pengujian metode DPPH. Aktivitas antioksidan gambir didapatkan dari reaksi 
redoks oleh komponen fenol yang berperan antara lain mendonorkan hydrogen 

(Kasim et al, 2007). Selain sebagai antioksidan, kandungan fenol pada gambir 

juga berperan sebagai anti bakteri. Aktivitas antibakteri pada gambir dilaporkan 

oleh Pambayun et al (2007) pada proses penghambatan tiga bakteri gram positif 

yaitu Streptococcus mutans, Staphylococcus aureus dan Bacillus subtilis.
Tekstur yang kenyal pada permen jeli dipengaruhi oleh bahan pembentuk 

gel. Bahan pembentuk gel yang digunakan yaitu gelatin. Gelatin merupakan 

protein yang diperoleh dari hidrolisis kolagen yang secara alami terdapat pada 

tulang atau kulit binatang. Gelatin komersial biasanya diperoleh dari ikan, sapi, 
dan babi. Dalam industri pangan, gelatin dipakai secara luas sebagai salah satu 

bahan baku dari permen lunak, jeli, dan es krim. Suryani et al (2009) 

menjelaskan bahwa gelatin tersusun dari 18 asam amino yang saling terikat, 
terdiri dari asam aspartat, asam glutamat, serin, valin, tirosin, lisin, treonin, 
arginin, glisin, histidin, hidroksipiprolin, isoleusin, leusin, hidroksilisin, 
fenilalanin, prolin, alanin dan metionin.

Secara teori penggunaan gambir dan gelatin pada komposisi pembuatan 

permen jeli adalah gambir memiliki salah satu komponen zat organik yang sangat 
kompleks, berbentuk serbuk putih atau kecoklatan dan mempunyai rasa spesifik 

(sepet) yang disebut tanin. Tanin dapat mengendapkan protein dari larutan yang 

terdapat pada gelatin yang berasal dari tulang atau kulit binatang yang banyak 

mengandung protein (Nur, 2013). Sehingga apabila gambir ditambah gelatin akan 

menghasilkan perpaduan yang sangat baik.

1.2 Tujuan

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak 

gambir dan jumlah gelatin terhadap karakteristik sifat fisik, kimia, fungsionalitas, 
dan organoleptik permen jeli ekstrak gambir (Uncaria gambir Roxb).
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1.3 Hipotesis

Diduga penambahan ekstrak gambir dan jumlah gelatin berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik sifat fisik, kimia, fungsionalitas, dan organoleptik permen 

jeli ekstrak gambir (Uncaria gambir Roxb).
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