
 



 

SUMMARY 

ERNA BINAWATI. Utilization of Gambier (Uncaria gambir Roxb.) And 

Roselle Flower Petals (Hibiscus sabdarifsa L.) as Antibacterial and Antioxidants 

Compounds in Chewing Gum. (Supervised by RINDIT PAMBAYUN and TRI 

WARDANI WIDOWATI) 

The purpose of this study was to determine the  effect of gambier (Uncaria 

gambir Roxb) and roselle petals (Hibiscus sabdariffa L.) addition on antibacteria 

and antioxidant compounds in chewing gum. The research was conducted in 

Agricultural Chemistry Laboratory, Microbiology Laboratory and Sensory 

Laboratory of Agricultural Technology Department of Agriculture Faculty 

Sriwijaya University, Indralaya. This research was conducted in November 2017 

until March 2018. This research using Non Factorial Complete Random Design 

with treatment that (A) gambir concentration and roselle petals. Parameters 

observed include physical characteristics (color), chemical characteristics (pH, 

total acid, total phenol, catechins, and antioxidants), microbiological 

characteristics (antibacterial Streptococus mutans (FNCC 0021), Staphylococcus 

aureus (ATCC 25923), Bacillus subtilis, Escherichia coli (ATCC 25922), 

Salmonella typhi (ATCC 14028), and Vibrio cholera) and sensory characteristics 

(hedonic test of texture, color, taste). The results showed that roselle and gambier 

petal concentration had significant effect on color (lightness, redness, and 

yellowness), pH (acidity degree), total acid, total phenol, catechin, antioxidant 

activity, antibacterial, and sensory test using hedonic test (color, taste). Based on 

hedonic test, the best treatment was A1 (10.8% rosela petal concentration and 

gambier 1.2%) with physical characteristics value (color with lightness value 

32.53%, redness +13.40, and yellowness +0.98),  chemical characteristics (pH of 

acidity 2.60, total acid 1.25, total phenol 31.83 ppm, catechin 1.81%, and 

antioxidant IC50 840.59 ppm), microbiology (Gram negative antibacterial (Vibrio 

cholera 17. 23 mm, Escherichia coli (ATCC 25922) 20,50 mm, Salmonella typhi 

(ATCC 14028) 15.64 mm), Gram-positive antibacterial (Staphylococcus aureus 

(ATCC 25923) 7.00 mm, Streptococcus mutans (FNCC 0021) 7.69 mm, and 

Bacillus subtilis 6.45 mm), organoleptics  (color 3.28, texture 3.08, and taste 

3.24). 
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RINGKASAN 

ERNA BINAWATI. Pemanfaatan Gambir (Uncaria gambir Roxb.) dan Kelopak 

Bunga Rosela (Hibiscus sabdariffa L.) sebagai Senyawa Antibakteri serta 

Antioksidan pada Chewing Gum. (Dibimbing oleh RINDIT PAMBAYUN dan 

TRI WARDANI WIDOWATI) 

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh penambahan gambir 

(Uncaria gambir Roxb)  dan kelopak rosela (Hibiscus sabdariffa L.) terhadap 

senyawa  antibakteri dan antioksidan pada chewing gum. Penelitian ini 

dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Laboratorium Mikrobiologi 

Umum dan Laboratorium Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas 

Pertanian Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 

November 2017 sampai Maret 2018. Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) Non Faktorial dengan perlakuan yaitu (A) konsentrasi 

gambir dan kelopak rosela. Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik 

(warna), karakteristik kimia (pH, asam total, fenol total, katekin, dan antioksidan), 

karakteristik mikrobiologi (antibakteri terhadap Streptococus mutans (FNCC 

0021), Staphylococcus aureus (ATCC 25923), Bacillus subtilis, Escherichia coli 

(ATCC 25922), Salmonella typhi (ATCC 14028), dan Vibrio cholera) dan uji 

sensoris (uji hedonik tekstur, warna, rasa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

perlakuan konsentrasi kelopak rosela dan gambir berpengaruh nyata terhadap 

warna (lightness, redness, dan yellowness), pH (derajat keasaman), asam total, 

fenol total, katekin, aktivitas antioksidan, antibakteri, dan uji sensoris 

menggunakan uji hedonik (warna, rasa). Perlakuan A1 (konsentrasi kelopak rosela 

10,8% dan gambir 1,2%)  merupakan perlakuan terbaik, dengan nilai sifat fisik 

(warna dengan nilai lightness 32,53%, redness +13,40, dan yellowness +0,98), 

sifat  kimia  (pH derajat keasaman 2,60, asam total 1,25, fenol total 31,83 ppm, 

katekin 1,81%, dan antioksidan IC50 840,59 ppm), sifat mikrobiologi (antibakteri 

Gram negatif (Vibrio cholera 17,23 mm, Escherichia coli (ATCC 25922) 20,50 

mm, Salmonella typhi (ATCC 14028) 15,64 mm), antibakteri Gram positif 

(Staphylococcus aureus (ATCC 25923) 7,00 mm, Streptococcus mutans (FNCC 

0021) 7,69 mm, dan Bacillus  subtilis 6,45 mm), sifat sensoris dengan skor 

kesukaan (warna 3,28, tekstur 3,08, dan rasa 3,24). 
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BAB 1 

 PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 Seiring berkembangnya zaman pengembangan produk pangan fungsional 

semakin dikembangkan, hal tersebut dikarenakan masyarakat telah menyadari 

kesehatan adalah hal yang sangat penting. Undang-Undang Republik Indonesia 

No. 23 Tahun 1992 dalam Budiman (2014), tentang kesehatan menjelaskan bahwa 

untuk mewujudkan derajat kesehatan yang optimal bagi masyarakat 

diselenggarakan upaya kesehatan dengan pendekatan pemeliharaan dan 

peningkatan kesehatan (promotif), pencegahan penyakit (preventif), penyembuhan 

kesehatan (kuratif), dan pemulihan kesehatan (rehabilitatif) yang dilaksanakan 

secara menyeluruh, terpadu dan berkesinambungan (berkelanjutan). Menurut Putri 

dan Milanda (2014), terdapat bakteri  yang menyebabkan terjadinya  berbagai 

macam infeksi epidermal dan subkutan, sehingga diperlukan pencegahannya. 

Gambir merupakan ekstrak yang diperoleh dari pengolahan getah pada 

tanaman Uncaria gambir Roxb. yang memiliki komponen utamanya yaitu katekin 

dan tanin (Muchtar  et al., 2010). Gambir merupakan salah satu komoditi ekspor 

Indonesia. Tahun 1998, luas tanaman gambir di Indonesia adalah 15.100 ha, 

dengan produksi 8.143 ton/tahun (Kailaku et al., 2005).  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). Menurut Pambayun et al. (2007b), katekin 

adalah golongan senyawa yang mampu menghambat bakteri, terutama bakteri 

Gram-positif. Katekin juga mampu yang menghambat bakteri Gram-negatif, 

namun penghambatannya  lebih kecil dibandingkan penghambatannya pada 

bakteri Gram-positif. Sebagian masyarakat Indonesia secara tradisional telah 

memanfaatkan gambir sebagai kinangan yang bertujuan untuk membersihkan gigi 

dan mulut. Namun sangat sedikit masyarakat yang mau menggunakan kinangan 

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. 
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Hibiscus sabdariffa L. juga dikenal sebagai bunga rosela yang memiliki 

warna merah yang termasuk keluarga malvaceae. Tanaman ini banyak ditanam di 

daerah tropis, terutama di Negara-negara Timur Tengah dan umumnya dianggap 

masyarakaat sebagai tanaman obat (Tounkara et al., 2013). Masyarakat Sudan 

biasanya mengolah kelopak rosela menjadi berbagai jenis olahan minuman dan 

makanan penutup (Anel et al., 2016). Menurut Wang et al. (2000), dalam 

penelitian Miswani et al. (2014), beberapa penelitian telah melaporkan bahwa 

kelopak bunga berfungsi sebagai anti tumor, antioksidan dan antihyperlipemic 

yang diperoleh dari senyawa anthocyanin fenolik yang disebutkan bahwa ada 17 

senyawa fenolik utama ditemukan pada ekstrak kelopak rosela. Menurut Amin et 

al. (2008), bagian yang dimanfaatkan tanaman rosela adalah kelopaknya yang 

berwarna merah atau merah tua yang dinamakan calix dan bagian calyces yang 

berwarna hijau tua, hal tersebut dikarenakan menurut Mohamed et al. (2012), 

bahwa bagian calix dan calycle bunga rosela adalah bagian paling banyak 

mengandung vitamin dan aktivitas antioksidan paling tinggi.  

Chewing gum atau permen karet adalah sejenis permen kunyah yang 

memiliki bagian yang tidak boleh ditelan, dengan kombinasi fase tak larut dan 

fase larut air, yang telah digunakan berabad-abad untuk membersihkan mulut dan 

membuat nafas  menjadi segar (Bhatt et al., 2015). Chewing gum terbuat dari gum 

base, resin, pemanis dan zat pewarna (Narenda et al., 2013). Menurut Patel 

(2014), chewing gum merupakan salah satu produk pangan yang dapat mencegah 

penyebab karies gigi, sehingga dengan penambahan gambir sebagai antibakteri 

dan kelopak rosela sebagai antioksidan dapat meningkatkan sifat fungsional tanpa 

menghilangkan sifat estetikanya. 

 

1.2. Tujuan 

 Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh penambahan gambir 

(Uncaria gambir Roxb) dan kelopak rosela (Hibiscus sabdariffa L.) terhadap 

aktivitas antibakteri dan aktivitas antioksidan serta organoleptik pada chewing 

gum. 
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1.3. Hipotesis 

Konsentrasi gambir (Uncaria gambir Roxb) dan kelopak rosela (Hibiscus 

sabdariffa L) yang ditambahkan diduga berpengaruh nyata terhadap aktivitas 

antibakteri dan aktivitas antioksidan serta organoleptik pada chewing gum. 
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