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SUMMARY

ISMI HUMAIRA. Addition of Gambir Extract (Uncaria gambir Roxb) and Glucose
Syrup in Making Caramel Candy of Soybean Milk (Supervised by
RINDIT PAMBAYUN and EKA LIDIASARI).

The objective of this reseach was to determine the effects variety of
concentration of gambir extract and glucose syrup to the characteristics caramel
candy of soybean milk. The research was conducted at the Laboratory of
Agriculture Product Chemistry and Laboratory of Microbiology, Departement of
Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, University of Sriwijaya, Indralaya
from April 2009 until Oktober 2009.

This research used a Factorial Randomized Block Design consisted of two
treatments and three replications for each treatment. Two treatments were
concentration of gambir extract (A;: 0%, Az: 1,5%, As: 3%) and concentration of
glucose syrup (Bi: 40%, By: 50%, Bj3: 60%). Observed parameters were the
antioxidant activity, content of water, reducing sugar, texture, pH, protein, prevent
bacteria growing test and sensory test.

The result showed that addition of gambir extract significant effect on the
antioxidant activity, pH, protein and texture. Addition of glucose syrup
nonsignificant effect on the all of parameters. The interactions of treatments had
significant effect on texture. The sensory test showed that treatment A B3

(gambir extract 0% and glucose syrup 60% ) was the best treatment.



RINGKASAN

ISMI HUMAIRA. Penambahan Ekstrak Gambir (Uncaria gambir Roxb) dan
Sirup Glukosa pada Pembuatan Permen Karamel Sari Kedelai (Dibimbing oleh
RINDIT PAMBAYUN dan EKA LIDIASARI).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan
konsentrasi ekstrak gambir dan sirup glukosa terhadap karakteristik permen karamel
sari kedelai. Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan
Laboratorium Mikrobiologi. Jurusan Teknologi Pertanian, Fakulatas Pertanian,
Universitas Sriwijaya Indralaya pada bulan April sampai dengan Oktober 2009.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF)
dengan dua perlakuan dan tiga ulangan. Dua perlakuan yang diamati adalah
konsentrasi ekstrak gambir (A;: 0%, Az 1,5%, Asz: 3%) dan konsentrasi sirup
glukosa (B;: 40%, By: 50%, B;3: 60%). Parameter yang diamati meliputi aktivitas
antioksidan, kadar air, gula reduksi, tekstur, pH, kadar protein, uji penghambatan
pertumbuhan bakteri dan uji organoleptik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan ekstrak gambir
berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan, nilai pH, kadar protein, dan
tekstur. Perlakuan penambahan sirup glukosa berpengaruh tidak nyata terhadap
semua parameter yang diuji. Interaksi perlakuan penambahan ekstrak gambir dan
sirup glukosa berpengaruh nyata terhadap tekstur. Uji organoleptik, menunjukkan

perlakuan ABj3 (ekstrak gambir 0% dan sirup glukosa 60%) merupakan perlakuan

terbaik.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pangan mempunyai peranan yang sangat penting untuk kesehatan
masyarakat. Setiap masyarakat mempunyai pertimbangan akseptabilitas tertentu
terhadap suatu pangan. Aspek kelezatan (cita rasa dan flavour), kandungan zat gizi
dalam pangan dan aspek kesehatan menjadi faktor utama bagi masyarakat untuk
memilih suatu produk pangan.

Kacang kedelai merupakan pangan sumber nabati yang cukup populer karena
mengandung nilai gizi yang sangat tinggi dan mempunyai khasiat yang sangat baik
terhadap tubuh dan kesehatan manusia. Oleh sebab itu, kacang kedelai banyak
dimanfaatkan menjadi berbagai macam produk pangan olahan. Hampir 90 % kedelai
di Indonesia digunakan untuk bahan pangan antara lain tempe, tahu, kecap, susu
kedelai, tauge, dan tauco.

Sari atau susu kedelai dikenal sebagai minuman kesehatan karena tidak
mengandung kolesterol tetapi mengandung senyawa fitokimia, yaitu suatu senyawa
dalam bahan pangan yang mempunyai khasiat menyehatkan (Cahyadi, 2007).
Kandungan senyawa flavonoid dan isoflavonoid dalam sari kedelai berpotensi
sebagai antitumor/antikanker, anti virus dan anti alergi.

Jika dibuat dengan cara yang tidak baik, sari kedelai masih mengandung
senyawa antigizi dan senyawa penyebab off flavour (penyimpangan cita rasa dan
aroma pada produk olahan kedelai) (Cahyadi, 2007). Akibat rasa dan bau langu

ini, sebagian orang tidak suka mengkonsumsi sari kedelai. Padahal sari kedelai



merupakan sumber pangan nabati yang mempunyai kontribusi yang cukup besar bagi
pemenuhan gizi masyarakat. Selain mengandung nilai gizi yang cukup tinggi
(terutama kandungan protein), sari kedelai juga merupakan sumber pangan yang
cukup murah.

Sari kedelai berpotensi untuk dikembangkan sebagai bahan baku produk yang
bernilai gizi tinggi dan ekonomis. Salah satu produk pangan yang dapat dibuat dari
sari kedelai adalah permen karamel. Permen karamel terbentuk dari proses
karamelisasi dari bahan-bahan yang dipanaskan. Permen karamel biasanya dibuat
dari susu sapi atau susu kambing.

Hampir setiap orang menyukai produk permen karena rasanya yang manis.
Namun sebagian orang masih khawatir jika sering mengkonsumsi permen karena
permen dapat menyebabkan kerusakan pada gigi (karies). Menurut Schuurs (1988),
karies adalah suatu proses kronis dan regresif yang dimulai dengan larutnya mineral
email, sebagai akibat terganggunya keseimbangan antara email dan sekelilingnya
yang disebabkan oleh pembentukan asam mikrobial dari substrat (medium makanan
bagi bakteri). Selanjutnya timbul destruksi komponen-komponen organik, dan
akhirnya terjadi kavitasi (pembentukan lubang pada gigi). Ada tiga faktor utama
penyebab karies, yaitu host, mikroorganisme, dan substrat.

Sebagian besar permen menggunakan sukrosa (gula pasir) sebagai bahan
pemanis. Sukrosa mempunyai harga yang cukup murah dan tersedia dalam jumlah
yang banyak di alam. Diantara jenis gula, sukrosa diindikasi merupakan penyebab
karies paling besar. Hal ini disebabkan karena sintesa ekstra sel sukrosa lebih cepat

dari pada gula lainnya sehingga cepat diubah oleh mikroorganisme dalam rongga

mulut menjadi asam (Soesilo et al., 2005).



Salah satu bakteri penyebab kerusakan pada gigi adalah Streptococcus
mutans. Peningkatan penggunaan gula (sukrosa) akan menambah jumlah
Streptococcus mutans di dalam rongga mulut (Schuurs, 1988). Bakteri ini akan
memfermentasi karbohidrat (terutama sukrosa) menjadi asam. Akibatnya, pH plak
akan turun dalam waktu 1-3 menit sampai pH 4,5-5,0. Kondisi asam seperti ini akan
mempercepat laju pertumbuhan Streptococcus mutans. Bakteri ini merupakan
penyebab utama dalam proses terjadinya karies (Soesilo ef al., 2005).

Gambir telah lama digunakan sebagai pelengkap sirih dan dipercaya dapat
mencegah kerusakan gigi. Menurut Pambayun et al. (2007), ekstrak gambir
mempunyai daya hambat terhadap beberapa bakteri Gram-positif yang salah satunya
adalah Streptococcus mutans.

Ekstrak gambir mengandung senyawa katekin sebagai komponen utama.
Katekin adalah suatu senyawa polifenol yang berpotensi sebagai antioksidan dan
antibakteri. Menurut Silalahi (2006), senyawa polifenol bersifat antioksidan dan
melindungi kerusakan makromolekul asam nukleat, protein, dan lipoprotein dari
proses oksidatif yang dapat mencegah atau memperlambat terjadinya proses
aterosklerosis (pengerasan dan penyempitan pembuluh darah).

Secara sederhana antioksidan dinyatakan sebagai senyawa yang mampu
menghambat atau mencegah terjadinya oksidasi. Antioksidan memiliki kemampuan
dalam memberikan elektron, mengikat dan mengakhiri reaksi berantai radikal bebas.
Radikal bebas dapat merusak sel tubuh apabila tubuh kekurangan zat antioksidan.
Hal ini dapat menyebabkan berkembangnya sel kanker dan penyakit degeneratif

lainnya serta mempercepat proses penuaan (Silalahi, 2006).



Penambahan esktrak gambir dengan konsentrasi yang optimal diharapkan
dapat menghasilkan permen karamel sari kedelai yang disukai dan memiliki manfaat
yang baik sebagai sarana untuk mencegah terjadinya plak gigi dan untuk
memperoleh aktivitas antioksidan katekin yang terkandung dalam ekstrak gambir.

Pembuatan permen merupakan ilmu dan keahlian dalam memanipulasi gula
untuk mendapatkan tekstur yang diinginkan. Prinsipnya yaitu mengontrol kristalisasi
gula dan rasio gula-air (Vieira, 1996). Perbandingan jumlah sirup glukosa dan
sukrosa yang digunakan dalam pembuatan permen sangat menentukan tekstur yang
terbentuk. Selain itu, sirup glukosa juga dapat menambah kepadatan dan mengatur
tingkat kemanisan permen (Faridah ef al., 2008). Oleh sebab itu, dalam pembuatan
permen harus memperhatikan konsentrasi sirup glukosa supaya menghasilkan tekstur

permen yang diinginkan.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi

penambahan ekstrak gambir dan sirup glukosa terhadap karakteristik permen karamel

sari kedelai.

C. Hipotesis

Diduga perbedaan konsentrasi ekstrak gambir dan sirup glukosa berpengaruh

nyata terhadap karakteristik permen karamel sari kedelai.
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