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SUMMARY

RATIH ANINDIATI. Physical, Chemical, Functionality and Sensory
Characteristic Gambir Extract Hard Candies (Uncaria gambir Roxb) (Supervised
by RINDIT PAMBAYUN and HERMANTO).

Gambir plants have high beneficial value to human life, but its application
as herbs medicine still limited. Indonesian people were not familiar with wide
potential application of gambir and used it only for ingredients in traditional
chewing called menyirih, The ohjective of this research was to understand the
effect of gambir extract addition on physical, chemical functionality and sensory
of hard candies. The research was conducted in the Chemical Laboratory of

Agricultur, Dcpartment of Agricultural Technology, Agricultural Faculty,
Sriwijaya University, Indralaya from October 2013 up to August 2014.

The experiment in this research used a Factorial Completely Randomized Design
with two treatments and three repiications for each treatment. A factor was
gambir extract and B factor was sugar concentration. The observed parameters
were physical characteristic (color and solubility), chemical characteristic
(moisture content, ash content, total sugar and total phenol), functional
characteristic (antimicrobial and antioxidants activity) and sensory characteristic
using hedonic test (color, taste, texture and flavour). Antimicrobial activity test
carried out using Staphylococcus aureus dan Streptococcus mutans.

Research result showed that concentration gambir extract treatments had
significant effect on the chroma, hue, solubility, moisture content, ash content,
total sugar, total phenol and antimicrobial activity. Concentration sugar treatments
had significant effect on the antimicrobial activity for Staphylococcus aureus.
Intcraction between two factors had sigaificant cffcct on the antimicrobial activity
for Streptococcus mutans and hedonic test (flavour, taste and texture).

Based on SNI (Indonesia National Standard), A1B1 treatment resulted good
characteristic hard candies with moisture content 3,5%, ash content 0,02%,
lightness 32,90%, chroma 1,77%, hue 52,40°, solubility 14,30 minutes, total sugar
16,10 °Brix, total phenol 0,78 mg/L, inhibition of antimicrobial
activityrespectively 1,00 mm and 1,33 mm for Streptococcus mutans and
Staphylococcus aureus, antioxidant activity 0,010 mg/mL ICso. Sensory
characteristic using hedonic test showed that A1B1 treatment (concentration 2,5%
of extract gambir addition and 50% sugar) have highest value with score 2,84,
while concentration 2,5% of extract gambir addition and 70% sugar showed

highest valne of flavour, taste and texture with score respectively 2 R0, 2 32 and
3,04. T

Key Words : Gambir extract, hard candies, antimicrobia



RINGKASAN

RATIH ANINDIATI. Karakteristik Fisik, Kimia, Fungsionalitas dan Sensoris
Permen Keras Ekstrak Gambir (Uncaria gambir Roxb) (Dibimbing oleh RINDIT
PAMBAYUN dan HERMANTO).

Tanaman gambir sangat bermanfaat bagi kehidupan manusia, namun
pemanfaatannya sebagai obat herbal masih terbatas. Masyarakat Indonesia banyak
yang belum mengenal aplikasi gambir secara luas dan hanya memanfaatkan
ekstrak gambir sebagai hahan untuk menyirih, Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh penambahan ekstrak gambir terhadap karakteristik fisik,
kimia, fungsionalitas dan sensoris permen keras. Penelitian dilaksanakan pada

hulae Nbénbhae INT2 anenens avvativa ONTA A T ahnenén

ouian UKIWOOCT «viJ Sairipai Asuatua 2014 di Laboratorium Kimia Hasil
Pertanian, dan Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian Jurusan Teknologi
Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Percobaan pada penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktoriai
(RALF) yang terdiri dari 2 perlakuan dan masing-masing kombinasi perlakuan
diulang sebanyak 3 kali. Faktor A adalah ekstrak gambir dan Faktor B adalah
konsentrasi penambahan gula. Parameter yang diukur pada penelitian ini meliputi
karakteristik fisik (warna dan daya larut), karakteristik kimia (kadar air, kadar
abu, total gula dan total fenol), karakteristik fungsional (aktivitas antimikrobia dan
aktivitas antioksidan) dan karakteristik sensoris menggunakan uji hedonik (warna,
rasa, tekstur dan aroma). Analisa aktivitas antibakteridilakukan dnegan
menggunakan Staphyiococcus aureus dan Strepfococcus mutans.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi ekstrak gambir
berpengaruh nyata terhadap nilai chroma, hue, daya larut, kadar air, kadar abu,
gula total, total fonol, dan aktivitas antibakicri. Pcrlakuan konscnitrasi gula pasir
berpengaruh nyata terhadap aktivitas antibakteri Staphylococcus aureus.Interaksi
konsentrasi ekstrak gambir dan gula pasir berpengaruh nyata terhadap total fenol,
aktivitas antibakteri Streptococcus mutans, uji hedonik (aroma, rasa dan tekstur).
Berdasarkan SNI, perlakuan A1B1 memiliki karakteristik yang baik dengan nilai
kadar air 3,5%, kadar abu 0,02%, lightness 32,90%, chroma 1,77%, hue 52,40°,
daya larut 14,30 menit, gula total 16,10 “Brix, total fenol 0,78 mg/L,
penghambatan  aktivitas antibakteri Streptococcus mutans 1,00 mm,
staphylococcus aureus 1,33 mm, aktivitas antioksidan 0,010 mg/mL ICs,. Skor
hedonik warna tertinggi adalah perlakuan penambahan ekstrak gambir 2,5% dan
gula pasir 50% (A1B1) dengan skor 2,84, untuk aroma, rasa dan tekstur skor
tertinggi adalah perlaknan penambahan ekstrak gambir 2 5% dan gula pasir 70%
yaitu 2,80, 2,32, dan 3,04. )

Kata Kunci : Ekstrak gambir, hard candies, antibakteri
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Ekstrak gambir merupakan produk dari tanaman gambir (Uncaria gambir
Roxb) mengandung senyawa fungsional yang termasuk dalam golongan senyawa
polifenol. Senyawa polifenol dalam gambir terutama adalah katekin. Polifenol
alami merupakan metabolit sekunder tanaman tertentu, termasuk dalam atau
menyusun golongan tanin. Tanin adalah senyawa fenolik kompleks yang
memiliki berat molekul 500-3000 (Heyne, 1987 dalam Pambayun, 2007).
Indonesia merupakan negara pemasok utama gambir dunia (80%) yang sebagian
besar berasal dari Kabupaten Lima Puluh Kota dan Pesisir Selatan Provinsi
Sumatera Barat. Gambir mengandung katekin yang merupakan komponen utama
serta beberapa komponen lain seperti asam kateku tanat, kuersetin, kateku merah,
gambir flouresin, lemak dan lilin. Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan
terhadap beberapa produk gambir yang diolah masyarakat dari berbagai daerah
sentra produksi gambir di Indonesia diperoleh kandungan katekin yang bervariasi
dari 35% sampai dengan 95% (Rahmawati, 2004). Sebagian besar tanaman
gambir mengandung katekin dan asam kateku tannat yang termasuk golongan
flavanoid yang bersifat sebagai antioksidan (Isnawati et al., 2012).

Tanaman gambir sangat bermanfaat bagi kehidupan manusia, tetapi
banyak masyarakat yang kurang mengenal tanaman ini. Walaupun manfaatnya
besar, namun sampai saat ini tanaman gambir belum secara optimal dimanfaatkan
oleh masyarakat Indonesia sebagai obat herbal. Selain karena masih banyak
masyarakat Indonesia yang belum mengenal gambir, banyak diantara mereka juga
hanya mengenal ekstrak gambir sebagai bahan untuk menyirih. Secara umum
gambir memiliki banyak manfaat dalam kehidupan sehari-hari seperti yang
dikemukakan oleh Patmadisastra ef al.,(2010) gambir digunakan sebagai obat
untuk penyakit diare, radang gusi, radang tenggorokan, serak, batuk, kar’
bisul dan obat luka bakar. Penggunaan bahan tanaman sebagai obg
tujuan lain sudah sejak lama dilakukan oleh masyarakat Indonesj

2006). Pemakaian berbagai jenis tanaman obat ini terutama did
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pengalaman empiris yang diperoleh secara turun-temurun dan dari segi ekonomi
lebih murah serta penggunaannya lebih aman dibanding obat sintetis (Yanti ef
al.,2009). Berdasarkan dari banyaknya kegunaan gambir untuk kesehatan, maka
salah satu pemanfaatannya dalam bidang pangan adalah dibuat permen keras
(hard candy) dari ekstrak gambir. Menurut Ramadhan (2012), permen Keras
merupakan salah satu jenis permen yang memiliki tekstur keras, penampakan
bening serta berkilau (glossy). Bahan utama dalam pembuatan permen keras ini
adalah sukrosa, sirup glukosa, air serta bahan tambahan pelengkap seperti asam
sitrat.

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak
gambir terhadap karakteristik fisik, kimia, fungsionalitas dan sensoris permen

keras.
1.3. Hipotesis

Penambahan ekstrak gambir diduga mempengaruhi karakteristik fisik,

kimia, fungsionalitas dan sensoris permen keras.
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