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INTISARI 

Gula merupakan salah satu bahan pangan pokok kebutuhan masyarakat Indonesia. 
Konsumsi gula di Indonesia selalu mengalami peningkatan dari tahun ke tahun. Peningkatan 
kebutuhan gula di Indonesia tidak diimbangi dengan naiknya produksi gula tebu dalam 
negeri. Hal ini menyebabkan pemerintah memilih opsi impor gula tebu untuk memenuhi 
permintaan yang ada. Nilai kalori yang rendah dan harga yang murah membuat pemanis 
buatan menjadi diminati oleh industri makanan dan minuman. Konsumsi pemanis buatan 
dapat memicu timbulnya penyakit apabila dikonsumsi dalam jumlah yang berlebihan. Ui 
tengah permasalahan jumlah impor gula yang terus naik dan peredaran pemanis buatan di 
Indonesia, pemanis stevia dapat dijadikan sebagai jawaban dari permasalahan diatas. 
Kandungan steviosida dan rebaudiosida A 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 steviosida dan 
rebaudiosida A yang berada di dalam pemanis stevia dapat digolongkan sebagai produk yang 
aman. 

Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah ekstraksi maserasi untuk 
mendapatkan crude glikosida dari daun stevia dan menggunakan resin makropori untuk 
separasi steviosida dan rebaudiosida A. Penelitian ini dimulai dengan memberikan 
perlakuan awal terhadap daun stevia, yaitu pengeringan dan pengecilan ukuran daun yang 
kemudian dilakukan penyeragaman ukuran daun stevia dengan mesh. Daun stevia yang 
sudah dikecilkan kemudian diekstrak menggunakan ekstraktor batch. Ekstrak yang 
didapatkan kemudian akan dilakukan proses separasi steviosida dan rebaudiosida A 
menggunakan resin makropori yaitu Lewatit S80. Terdapat dua proses untuk separasi 
steviosida dan rebaudiosida A, yaitu proses batch dan proses kontinu. Terdapat dua variasi 
daun stevia yaitu stevia yang dibudidayakan di Unpar (daun A) dan Jawa Tengah (daun B). 
Variasi pengenceran ekstrak yang dilakukan adalah tanpa pengenceran, pengenceran 5 kali, 
10 kali, 25 kali, dan 50 kali. Analisa yang dilakukan pada penelitian ini adalah analisa gula 
total menggunakan metode Anthrone, analisa kandungan steviosida dan rebaudiosida A 
menggunakan HPLC, analisis kekeruhan menggunakan turbiditimeter, analisis warna 
menggunakan colorimeter, dan analisis gravimetri. 

Hasil penelitian menggunakan analisis gula total, analisis kekeruhan, dan analisis 
warna menunjukkan bahwa daun A memiliki glikosida Jebih banyak bila dibandingkan 
dengan daun B. Hasil penelitian menggunakan HPLC menunjukkan bahwa daun A akan 
memberikan % pemisahan steviosida dan rebaudiosida A yang lebih tinggi bila 
dibandingkan dengan daun B. Sedangkan separasi menggunakan metode batch akan 
menghasilkan % pemisahan steviosida dan rebaudiosida A yang lebih tinggi dibandingkan 
dengan metode kontinu. 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, separasi, resin,% pemisahan 
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AbSTRACT 

Sugar is one of basic food in Indonesia. Sugar consumption in Indonesia always 
increase year to year. The increase of sugar demand is not balanced by the increase of sugar 
cane production. This led the government chose option of sugar cane import to meet sugar 
demand in indonesia. Low calories value and low prices make food and beverage industry 
attracted with artificial sweeteners. The consumption of artificial sweeteners in excessive 
amount can lead to diseases problem. In the midst of the rising of sugar cane import and the 
use of artificial sweeteners problem, stevia sweeteners can be used as the answer of the 
problems. The content of stevioside and rebaudioside A in stevia leaf make stevia sweeteners 
have a sweet taste and low calories. In terms of safety, Food and Drug Administration (FDA) 
in United State stated that stevioside and rebaudioside A in stevia sweeteners can be 
classified as safe. 

The method used in this research is maceration extraction to obtain crude glycosides 
from stevia leaves and use macropore resin to separate stevioside and rebaudioside A. The 
research begins with pre-treatment to stevia leaves like leaf drying and reduction dry leaf 
size with mesh. The stevia \eaves that has been reduced in size then extracted using batch 
extractor. Extract obtained will be separated using macropore resin Lewatit S80. There are 
two processes to separate stevioside and rebaudioside A, batch and continuous process. 
There are two variations of stevia leaf used, stevia leaf cultivated in Unpar (Leaf A) and 
Central Java (Leaf B). Variation of extract dilution are no dilution, 5 times dilution, 10 times, 
25 times, and 50 times. Analysis performed in this research are total sugar analysis using 
anthrone method, analysis of stevioside and rebaudioside A content using HPLC, turbidity 
analysis using turbiditimeter, color analysis using colorimeter, and gravimetry analysis. 

Research result using total sugar analysis, turbidity analysis, and color analysis 
showed that leaf A has more glycosides than leaf B. Research result using HPLC showed 
that leaf A would give higher stevioside and rebaudioside A separation rate compared with 
leaf B. The separation using batch method would give higher stevioside and rebaudioside A 
separation rate compared with continuous method. On dilution variation, higher dilution 
means higher stevioside and rebaudioside A separation rate and in this research, the optimum 
dilution that give highest stevioside and rebaudioside A separation rate was 50 times. 

Keywords: Sugar, stevia, separation, resin, separation rate 
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BABI 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Gula merupakan salah satu bahan pangan pokok kebutuhan masyarakat Indonesia. 

Oleh karena itu, konsumsi gula di Indonesia selalu mengalami kenaikan dari tahun ke tahun. 

Rata-rata konsumsi gula masyarakat Indonesia mencapai angka 5.2 juta ton per tahunnya 

(Novalia, 2014). Permintaan gula akan selalu naik seiring dengan pertumbuhan penduduk, 

pendapatan masyarakat, dan berkembangnya industri makanan dan minuman (Sugiyanto, 

2007). Pada Tabel 1.1 akan disajikanjumlah produksi dan impor gula tebu di Indonesia. 

Tabel1.1 Jumlah Produksi dan Impor Gula Tebu di Indonesia (BPS, 2013) 

Tahun Produksi (ton) Impor (ton) 

2011 2.244.154 2.371.250 

2012 2.592.561 2.743.778 

2013 2 554 754 3.343.803 

Menurut Tabel 1.1, produksi gula tebu di Indonesia bel urn cukup untuk memenuhi 

kebutuhan konsumsi gula. Oleh karena itu, pemerintah memilih opsi impor gula untuk 

memenuhi permintaan yang ada. Jumlah impor gula yang tinggi ini menyebabkan 

diperlukannya alternatif lain untuk menggantikan gula tebu. Gula stevia dapat menjadi 

alternatif untuk menggantikan keberadaan gula tebu. Komponen utama yang memberikan 

rasa manis pada daun stevia adalah steviosida yang diperkirakan 270-280 kali lebih manis 

dibandingkan sukrosa dan rebaudiosida A yang diperkirakan 350-450 kali lebih manis dari 

sukrosa (Jie Li, 20 12). Dari segi keamanan, Food and Drug Administration (FDA) Am erika 

Serikat menyatakan bahwa rebaudiosida A yang berasal dari daun Stevia rebaudiana Bertoni 

dapat digolongkan sebagai produk yang aman pada Desember 2008 (Yongfeng Liu, 2011). 

Pemanis sintetik adalah zat yang dapat menimbulkan rasa manis atau dapat membantu 

mempertajam rasa manis dengan kalori yang jauh lebih rendah bila dibandingkan dengan 

gula tebu (Wahyuni, 2013). Pemanis sintetik memiliki harga yang lebih murah hila 

dibandingkan dengan harga gula tebu. Industri makanan dan minumanjuga lebih memilih 
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untuk menggunakan pemanis sintetik karena faktor ekonomi. Keunggulan lain dari pemanis 

sintetik adalah kandungan kalorinya yang rendah. Pemanis sintetik tidak boleh digunakan 

secara berlebihan dan sembarangan karena dapat menimbulkan dampak yang buruk terhadap 

kesehatan. Dalam jangka panjang, pemanis sintetik dapat menimbulkan kanker 

(karsinogenik). Selain itu, penggunaa pemanis sintetik juga tidak aman bagi ibu hamil dan 

menyusui (Novalia, 2014). Oleh dari itu diperlukan pemanis yang rendah kalori tetapi tetap 

aman bagi Lubuh manusia. Pemanis stcvia dapat menjadi alternatif yang potensial untuk 

menggantikan pemanis sintetik. Pemanis stevia memiliki kalori yang rendah, yaitu sebesar 

2.7 kcal g-1 (Roberto, 2012). Pemanis stevia juga memiliki berbagai kelebihan dari aspek 

biologis seperti anti-hipersensitif, anti-pembengkakan, anti-tumor, dan aktivitas 

imunomodulator (Jing Ba, 2014). 

Masyarakat pada umumnya lebih menyukai gula yang manis dan tidak terasa pahit, 

sedangkan gula stevia yang dihasilkan umumnya masih memiliki rasa pahit. Maka dari itu, 

perlu dilakukan upaya untuk membuat gula stevia yang dihasilkan manis dan tidak terasa 

pahit. Salah satu cara yang dapat digunakan adalah separasi menggunakan resin. Proses 

separasi ini bertujuan untuk mendapatkan gula stevia dengan konsentrasi steviosida dan 

rebaudiosida A yang lebih tinggi sehingga gula stevia memiliki rasa manis dan tidak terasa 

pahit. 

1.2 Tema Sentral Masalah 

Teknologi untuk mengolah daun stevia menjadi pemanis stevia yang siap dikonsumsi 

masih terbatas. Kebanyakan dari metode-metode pengolahan stevia yang berkembang saat 

ini menghasilkan pemanis stevia yang masih memiliki rasa pahit. Melalui penelitian ini, 

diharapkan kualitas dan produksi dari pemanis stevia bisa ditingkatkan sehingga dapat 

bersaing dengan pemanis sintetik maupun pemanis dari tebu. 

.. , 
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1.3 ldentifikasi Masalah 

Beberapa masalah yang dapat diidentifikasi melalui percobaan ini adalah sebagai 

berikut 

1. Bagaimana pengaruh jenis daun stevia terhadap % pemisahan steviosida dan 

rebaudiosida A dari basil ekstraksi daun stevia? 

2. Bagaimana pengaruh metode separasi menggunakan resm (batch dan kontinu) 

terhadap % pemisahan steviosida dan rebaudiosida A yang diperoleh steviosida dan 

rebaudiosida A? 

3. Bagaimana pengaruh pengenceran basil ekstraksi terhadap % pemisahan steviosida 

dan rebaudiosida A? 

1.4 Premis 

Berdasarkan studi literatur yang dilakukan oleh beberapa penelitian berkenaan dengan 

ekstraksi daun Stevia akan disajikan pada Tabel 1 .2 dan separasi steviosida dan rebaudiosida 

A dari berbagai sumber disajikan pada Tabel1.3 

Tabel1.2 Premis Penelitian Ekstraksi Daun Stevia 

Bahan Hasil Terbaik Peneliti Penelitian 
Baku 

Variasi: 

Ukuran daun: mesh ~20+30, ~40+60, tanpa 

mesh Ukuran daun = mesh 
Ekstrak -40+60 Rasio F:S: 1:100, 1:150, 1:200 A stevia 

Kondisi Operasi: Rasio F:S= 1:100 

Jenis ekstraksi= maserasi, rpm= 100, suhu 60°C, 

waktu 2jam 

Keterangan: A: (Jessica, 2016) 

... . 
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Tabel 1.3 Premis Penelitian Proses Separasi menggunakan Resin Makropori 

Peneliti Bahan Penelitian Hasil Terbaik 

Baku 

Variasi: 

Jenis resin (HPD600, YWD12G, 01F5, XDA8, 

HPD750, LSA40, LSA 1 0, LX28, XDA6, Jenis resin: HPD750-
Ekstrak LSA40-LSA30-DS40 1 

B stevia 
HPD450, DS401, DM130, LX1180, YWDOIF,) 

Rasio resin dengan rasio 3:2:1:3 

Kondisi Operasi: 

Batch, rpm = 100, suhu ruang, waktu 4,5 jam 

Variasi: 

Rasio resin untuk resin HPD750,LSA-40,LX-

68M,07C Rasio resin optimal: 

2:3:2:2 
Konsentrasi umpan: 9,44, 11,80, 14,16, 16,51, Konsentrasi umpan 
18,87, dan 21,23 g/L 

optimal: 14.16 g/L Ekstrak 

c stevia 
Laju alir umpan: 3, 6, dan 9 BV/h Laju alir optimal: 6 

Rasio diameter kolom terhadap tinggi resin: BV/h 

I: 10, 1:20, 1 :30, 1:40, 1:50, I :60 Rasio D:H optimal: 

Kondisi Operasi: 1:30. 

Batch: rpm = 100, suhu ruang, waktu 5 jam 

Kontinu: kolom 1,3 x 40 em 

Ekstrak Variasi: Resin SP850 memberi 
D 

daun Jenis resin (SP207, SP700, SP825, SP850 dan kapasitas adsorpsi dan 

tembakau HP20) desorpsi paling baik 

Konsentrasi umpan: 0.5, 1, 2, 3 mg/mL 
Konsentrasi umpan 

optimal: 2 mg/mL 

Laju alir umpan: 3, 6, 9, dan 12 BV/h Laju alir optimal: 6 

BV/h 
Ketinggian resin 5, I 0, 15, 20 em 

Kondisi Operasi: 
Ketinggian resin: 15 em 

Batch: rpm = 200, suhu ruang, waktu 3 jam 

Kontinu: kolom 2 x 40 em 
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Keterangan: B: (Jie Li, 2012), C: (Yongfeng Liu, 2011), D: (Xueling Du, 2008) 

1.5 Hipotesis 

Hipotesis yang dapat diambil pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Daun yang dibudidayakan di Unpar akan memberikan % pemisahan steviosida dan 

rebaudiosida A lebih tinggi dibandingkan daun yang dibudidayakan di Jawa Tengah 

2. Metode batch akan memberikan% pernisahan steviosida dan reba\ldiosida A lebih 

tinggi 

3. Semakin tinggi konsentrasi ekstrak, semakin tinggi % pemisahan steviosida dan 

rebaudiosida A 

1.6 Tujuan Penelitian 

Secara umum, penelitian ini dilakukan untuk meningkatkan kualitas rasa pada pemanis 

stevia yang dihasilkan. Secara khusus penelitian ini bertujuan untuk: 

1. Mempelajari pengaruh jenis daun stevia terhadap % pemisahan steviosida dan 

rebaudiosida A 

2. Mempelajari pengaruh metode separasi menggunakan resin (batch dan kontinu) 

terhadap % pemisahan steviosida dan rebaudiosida A 

3. Mempelajari pengaruh pengenceran basil ekstraksi terhadap % pemisahan steviosida 

dan rebaudiosida A 

1. 7 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan akan membedkan beberapa manfaat bagi berbagai kalangan, 

antara lain: 

1. Bagi dunia industri, untuk: 

a. Memberikan informasi dan manfaat pemanis stevia 

b. Meningkatkan konsentrasi steviosida dan rebaudiosida A dalam pemanis stevia 

c. Memberi peluang usaha untuk membuka industri pemanis stevia 

2. Bagi masyarakat, untuk: 

a. Memberikan informasi dan manfaat pemanis stevia 

b. Mengarahkan masyarakat untuk muJai menggunakan pemanis stevia dalam 

kebutuhan sehari-hari 
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3. Bagi petani, untuk bisa memberikan informasi mengenai manfaat pemanis stevia 

sehingga terdorong untuk menanam stevia dalam skala yang lebih besar. 

4. Bagi mahasiswa, untuk: 

a. Memberikan informasi dan manfaat pemanis stevia 

b. Mengetahui kondisi optimum untuk rnemperoleh % pemisahan steviosida dan 

rebaudiosida A 

... 


