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INTISARI

Sebagai salah satu bahan pangan pokok masyarakat Indonesia, konsumsi gula selalu
mengalami peningkatan dari tahun ke tahun. Permintaan gula akan selalu naik seiring dengan
pertumbuhan penduduk, pendapatan masyarakat, dan berkembangnya industri makanan serta
minuman. Hal tersebut menyebabkan pemerintah memilih opsi impor gula tebu untuk
memenuhi permintaan yang ada. Pemanis stevia dapat dijadikan sebagai jawaban dari
permasalahan diatas karena kandungan rebaudiosida A dan steviosida di dalam daun stevia
membuat pemanis stevia memiliki rasa manis yang tinggi, tetapi tetap rendah kalori. Dari segi
keamanan, Food and Drug Administration (FDA) di Amerika Serikat menyatakan bahwa
rebaudiosida A yang berada di dalam pemanis stevia dapat digolongkan sebagai produk yang
aman. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengintegrasi proses ekstraksi, penjernihan, dan
pemisahan pada proses pemisahan steviol glycoside (glikosida) dari daun stevia kering agar
menghasilkan gula stevia yang mempunyai nilai jual.

Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah ekstraksi menggunakan metode
maserasi untuk mendapatkan crude glikosida dari daun stevia dan menggunakan chelating
agent sebagai zat aditif untuk proses penjernihan serta menggunakan resin makropori untuk
pemisahan steviosida dan rebaudiosida-A. Variabel yang diamati adalah pengaruh jenis
chelating agent dan pengaruh pengenceran terhadap ekstrak. Terdapat tiga macam chelating
agent yang digunakan yaitu asam sitrat, kalsium dihidroksida, dan aluminium sulfat. Variasi
pengenceran ekstrak yang dilakukan adalah tanpa pengenceran, pengenceran 5 kali, 10 kali, 25
kali, dan 50 kali. Analisis yang dilakukan pada penelitian ini adalah analisis % rebaudiosida A
dan steviosida menggunakan HPLC, analisis warna menggunakan colorimeter, analisis
kekeruhan menggunakan turbiditimeter.

Hasil penelitian menggunakan analisis warna dan analisis kekeruhan menunjukkan
bahwa setiap tahapan penelitian yang dilakukan mempengaruhi konsentrasi pada sampel. Hasil
penelitian menggunakan HPLC menunjukkan semakin besar pengenceran, semakin kecil
konsentrasi steviosida dan rebaudiosida-A pada sampel. Pada variasi jenis chelating agent
menggunakan kalsium hidroksida dan asam sitrat menghasilkan % pemisahan steviosida dan
rebaudiosida-A paling tinggi. Pada variasi pengenceran, semakin besar pengenceran maka
semakin tinggi % pemisahan steviosida dan rebaudiosida-A dan pada penelitian ini
pengenceran 50 kali memberikan % pemisahan steviosida dan rebaudiosida-A paling tinggi.

Kata kunci: Gula, stevia, maserasi, chelating agent, resin, % pemisahan
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ABSTRACT (Mg

As one of the staple foods in Indonesia, sugar consumption always increases every year.
Sugar demand will be rising along with population growth, community income and the
development of food and beverage industries. This causes government to choose the sugar cane
import option to supply the demand. Stevia sweeteners can be a solution for the problem above,
this sweetener has rebaudioside-A and stevioside in stevia leaves. These ingredients make
stevia sweetener has a high sweet taste, but still low calories. In term of safety, FDA in USA
claim if rebaudioside-A in stevia sweetener as a safety product. Purpose of this research to
make integration between extraction process, purification and crystallization at separation
process of steviol glycosides (glycoside) from dry stevia leaves to making stevia sugar with
selling value.

The methods used in this research is extraction with maceration method to get crude
glycosides from stevia leaves, use chelating agent as an addictive element in purification
process and use macropore resin for stevioside and rebaudiosida-A separation. The observed
variables are the influence of chelating agent type and the effect of dilution on the extract.
There are three kinds of chelating agent used are citric acid, calcium hydroxide, and aluminum
sulphate. Variation of the extract is dilution without dilution, dilution 5 times, 10 times, 25
times, and 50 times. Analysis in this research are analysis of rebaudiosida-A and steviosida
with PHCL, color analysis with colorimeter and turbidity analysis with turbiditimeter.

The results of this research using color analysis and turbidity analysis showed that each
stage of research conducted affect the concentration on the sample. The results of the HPLC
study showed that the greater the dilution, the smaller the concentration of stevioside and
rebaudioside-A in the sample. In a variety of chelating agents using calcium hydroxide and
citric acid to produce the highest % of stevioside and rebaudiosida-A separation. In the dilution
variation, the greater the dilution the higher the % separation of stevioside and rebaudioside-A
and in this study dilution 50 times gives the highest % stevioside and rebaudioside-A
separation.

Keywords: sugar, stevia, maceration, chelating agent, resin, % separation
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BAB I G A
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Gula merupakan salah satu dari sembilan bahan pokok kebutuhan masyarakat
Indonesia. Kesembilan bahan pokok tersebut yaitu beras, gula, minyak goreng, telur, daging,
jagung, minyak tanah, susu, dan garam. Konsumsi gula masyarakat Indonesia mencapai
angka 5,2 juta ton per tahun (Ayu 2013). Sebagai salah satu bahan pangan pokok masyarakat
Indonesia, konsumsi gula selalu mengalami peningkatan dari tahun ke tahun. Permintaan
gula akan selalu naik seiring dengan pertumbuhan penduduk, pendapatan masyarakat, dan
berkembangnya industri makanan serta minuman (Sugiyanto 2007). Indonesia memproduksi
gula sekitar 2,3 juta ton per tahun dan jumlah tersebut hanya dapat memenuhi 40%
kebutuhan gula nasional (Kusbiantoro 2013). Jumlah produksi dan impor gula tebu di
Indonesia berdasarkan data dari Badan Pusat Statistik disajikan pada Tabel 1.1.

Tabel 1.1 Jumlah produksi dan impor gula tebu di Indonesia (BPS 2015)

Tahun Produksi (ton) Impor (ton)
2010 2.288.735 1.382.525
2011 2.244.154 2,371,250
2012 2.592.561 2.743.778
2013 2.553.551 3.343.803
2014 2.575.392 2.933.823
2015 2.534.872 3.369.941

Dapat dilihat dari Tabel 1.1 produksi gula tebu di Indonesia belum cukup untuk
memenuhi kebutuhan konsumsi gula sehingga pemerintah memilih opsi mengimpor gula
untuk dapat memenuhi permintaan yang ada. Jumlah impor gula yang tinggi tersebut
menyebabkan diperlukannya alternatif lain untuk menggantikan gula tebu.

Konsumsi gula yang tinggi dapat mengakibatkan penyakit diabetes mellitus karena
asupan gula yang tinggi akan mengakibatkan pankreas bekerja keras memproduksi insulin
yang digunakan tubuh untuk menormalkan kadar gula dalam darah. Berdasarkan data
Organisasi Kesehatan Dunia (WHO), penderita diabetes mellitus di Indonesia mencapai 8,4
juta orang. Pada tahun 2020 diperkirakan penderita diabetes mellitus akan bertambah

menjadi 12 juta orang. Faktor utama yang menjadi penyebabnya adalah pola hidup yang
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tidak sehat seperti mengkonsumsi makanan dengan kalori tinggi, obesitas, dan jarang
berolahraga (Martinus 2013).

Pemanis sintetik merupakan zat yang dapat mempertajam rasa manis dengan kalori yang
lebih rendah bila dibandingkan dengan gula tebu (Wahyuni 2013). Penderita diabetes
mellitus, obesitas, dan orang yang sedang diet gula sangat membutuhkan pemanis sintetis
sebagai pengganti gula tebu. Keunggulan dari pemanis sintetik adalah memiliki harga yang
lebih murah bila dibandingkan dengan harga gula tebu. Pemanis sintetik diproduksi melalui
rekayasa kimia sehingga dapat diproduksi dengan jumlah yang tinggi tanpa memperhatikan
faktor lahan perkebunan. Industri makanan dan minumam lebih memilih menggunakan
pemanis sintetik karena faktor ekonomi. Penggunaan pemanis sintetik dalam jangka panjang
dapat menimbulkan dampak yang buruk terhadap kesehatan, salah satunya adalah kanker
(karsinogenik).

Maka dari itu diperlukannya alternatif pemanis yang rendah kalori tetapi tetap aman
bagi kesehatan manusia. Pemanis stevia dapat menjadi alternatif yang potensial untuk
menggantikan pemanis sintetik. Pemanis stevia berasal dari tumbuhan dan diperoleh dengan
mengektraksi daun stevia menggunakan pelarut polar yaitu metanol, etanol, atau spiritus.
Namun penggunaan pelarut kimia dikhawatirkan masih menyisakan pelarut pada produk.
Untuk itu digunakan pelarut polar yang aman untuk mengekstraksi daun stevia yaitu
akuades. Keunggulan stevia yaitu tidak menyebabkan kanker, dapat menurunkan tekanan
darah tinggi, dapat mencegah obesitas, dan memiliki kadar kalori yang rendah , yaitu sebesar
2.7 keal g (Lemus-Mondaca, et al. 2012). Komponen utama yang memberikan rasa manis
pada daun stevia adalah steviosida dengan tingkat kemanisan 250-300 kali lebih manis
dibandingkan sukrosa dan rebaudiosida A dengan tingkat kemanisan 350-450 kali lebih
manis dibandingkan sukrosa (Jie Li 2012). Bila dibandingkan dengan glikosida stevia
lainnya, rebaudiosida A memiliki kualitas rasa paling baik. Dari segi keamanan, Food and
Drug Administration (FDA) Amerika Serikat menyatakan bahwa rebaudiosida A yang
berasal dari daun Stevia rebaudiana Bertoni dapat digolongkan sebagai produk yang aman

pada Desember 2008 (Yongfeng Liu 2011).

1.2. Tema Sentral Masalah
Daun stevia mengandung komponen yang berperan sebagai pemanis dengan tingkat
kemanisan hingga 250-350 kali dari sukrosa, namun memiliki kadar kalori yang rendah. Hal

tersebut dapat mengurangi resiko yang ditimbulkan oleh penggunaan pemanis secara



berlebih, seperti diabetes dan obesitas. Melalui penelitian ini diharapkan budidaya dan

penggunaan daun stevia sebagai bahan pemanis alami di Indonesia dapat lebih ditingkatkan

dan mampu bersaing dengan pemanis sintesis.

1.3. Identifikasi Masalah

Beberapa masalah yang dapat diidentifikasi melalui percobaan adalah sebagai berikut.

1. Bagaimana pengaruh jenis chelating agent pada proses penjernihan (warna dan

kekeruhan) gula cair stevia?

2. Bagaimana pengaruh pengenceran hasil ekstraksi terhadap % pemisahan steviosida dan

rebaudiosida-A?

1.4. Premis

Berdasarkan studi literatur yang dilakukan oleh beberapa penelitian berkenaan dengan

ekstraksi daun stevia disajikan pada Tabel 1.2.
Tabel 1.2 Premis Penelitian Ekstraksi Daun Stevia

bubuk

Waktu ekstraksi : 30, 60, 90,
120, 150 detik

Peneliti | Bahan Baku Metode Variasi Hasil
Ekstraksi Metanol paling baik dalam
dengan Suhu : 45 °C, 50°C, 55°C mengekstrak daun stevia

Daun stevia | pemanasan | Waktu : 15 1,5; 2 jam karena lebih polar
dan Pelarut : metanol, etanol, aseton | Untuk solvent aseton, T
pengadukan optimum adalah 50 °C
Kondisi yang baik adalah 8
) Sirkulasi : 4,6,8,10,12 )
Daun stevia | Ekstraksi kali sirkulasi dengan
Pelarut : metanol, etanol,
bubuk tabung tegak o menggunakan pelarut
spiritus, aquadest
metanol
Daun stevia e Drmperson;: 63 °C Pelarut metanol lebih baik
straksi ;
bubuk Pelarut : aquadest, metanol, dalam mengekstrak daun stevia
etanol 80%
. 0
Pelarut : etanol 80% dan etanol Etanol 90% dan waktu ekstraksi
Daun stevia 90% ) ) )
Microwave 90 detik menghasilkan sifat

kimia terbaik




Tabel 1.3 Premis Penelitian Ekstraksi Daun Stevia (lanjutan)

Pelarut : etanol 70%, metanol

Semakin tinggi temperatur maka

Daun stevia | Ekstraksi
5. _— _— 70%, dan aquades semakin tinggi perolehan yang
Temperatur : 45, 50, 55°C ihzsilletn
. Waktu ekstraksi : 60, 90, 120 Waktu 120 menit dengan
Daun stevia SRS : perbandingan F:S 1:20
6. bubuk dengan ment menghasilkan hasil yang paling
pengadukan | Temperatur : 50°C
F:S : 1:10, 1:15, 1:20 baik
Daun stevia . T tur : 45. 50. 55°C Temperatur 55 °C menghasilkan
7. bubuk dengan e hasil yang paling baik
pengadukan F:S:1:10
Variasi ukuran daun : -20+30, -
. Ekst.rak - 40+60, tanpa mesh Ukuran daun : mesh -40+60
stevia Rasio F:S : 1:100, 1:150, 1:200 | Rasio F:S =1:100
Temperatur : 60°C, t : 2 jam
Variasi :
Jenis resin (HPD600, YWDI12G,
01FS5, XDAS8, HPD750, LSA40,
—_—— LSA10, LX28, XDA6, HPD450, Jenis resin : HPD750-LSA40-
9. - Maserasi DS401, DM130, 1.X1180, LSA30-DS401 dengan rasio
YWDO1F) 3:2:1:3
Kondisi Operasi:
Batch, rpm: 100, suhu ruang,
waktu 4,5 jam
Waktu ekstraksi : 2 jam
Temperatur : 60 °C
_ Blatvalksi Rasio F-S : 1:100 Variasi pengenceran terbaik
- :))j;l:kstewa — - pada pengenceran 50x
pengadukan

Variasi pengenceran : 0x, 5X,

10x, 25x, 50x

Kondisi operasi : batch




Keterangan:

(Buchori, Pembuatan Gula non Karsinogenik non Kalori dari Daun Stevia 2007)
(R. D. Ratnani 2005)

(Sarika R. Deshmukh 2014)

(Yulianti, Susilo dan Yulianingsih 2014)
(Chandra 2015)

(Tirtabudi 2014)

(Novalia 2014)

(Jessica 2016)

(Jie Li 2012)

10. (Indra 2017)
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1.5. Hipotesis
Hipotesis yang dapat diambil pada penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Chelating agent dengan jenis kalsium hidroksida dan asam sitrat akan memberikan
kemurnian yang tinggi dalam proses penjernihan gula cair stevia.

2. Semakin tinggi faktor pengenceran, semakin tinggi % pemisahan steviosida dan

rebaudiosida-A.

1.6. Tujuan Penelitian

Secara umum, penelitian ini dilakukan untuk mengintegrasi proses ekstraksi,
penjernihan, dan pemisahan pada proses pemisahan steviol glycoside (glikosida) dari daun
stevia kering agar menghasilkan gula stevia yang mempunyai nilai jual. Secara khusus
penelitian ini bertujuan untuk:
1. Mempelajari pengaruh jenis chelating agent pada proses penjernihan (warna dan

kekeruhan) gula cair stevia.

2. Mempelajari pengaruh pengenceran hasil ekstraksi terhadap % pemisahan steviosida dan

rebaudiosida-A.

1.7. Manfaat Penelitian
Penelitian ini diharapkan akan memberikan beberapa manfaat bagi berbagai kalangan,

antara lain:



1. Bagi dunia industri, untuk:
a) Memberikan informasi mengenai daun stevia dan manfaatnya sebagai pemanis stevia
b) Memberikan informasi mengenai adanya peluang usaha untuk membuka industri
pemanis alami yang berbahan dasar daun stevia
¢) Meningkatkan efisiensi dan produktivitas proses produksi pembuatan pemanis alami
berbahan dasar daun stevia
d) Memberikan informasi mengenai keuntungan stevia sebagai pemanis alami
dibandingkan dengan pemanis buatan
2. Bagi masyarakat, untuk:
a) Memberikan informasi mengenai daun stevia dan manfaatnya sebagai pemanis stevia
b) Mengarahkan masyarakat untuk mulai menggunakan pemanis stevia di dalam
kebutuhan sehari-hari
3. Bagi mahasiswa, untuk:
a) Memberikan informasi mengenai daun stevia dan manfaatnya sebagai pemanis stevia

b) Mengetahui kondisi optimum untuk memperoleh pemanis stevia



