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INTISARI

Konsumsi gula yang tinggi di Indonesia diperlukan jumlah produksi yang besar.
Banyak pemanis sintetis dikembangkan, tetapi pemanis sintetis ini sulit dicerna oleh tubuh. Di
tengah kondisi seperti ini, gula dari daun stevia memiliki peluang sebagai alternatif karena
kandungan glikosidanya 4-20% daun kering. Tingkat kemanisan gula stevia 250-300 kali gula
pada umumnya dengan kalori yang rendah. Tujuan penelitian untuk memisahkan steviosida
dan rebaudiosida A dari crude ekstrak menggunakan membran filtrasi, mengetahui pengaruh
perbedaan ukuran membran, pengaruh perbedaan konsentrasi umpan ekstrak terhadap
konsentrasi hasil separasi. Manfaat penelitian ini agar masyarakat mengurangi konsumsi
pemanis sintetis, pengembang usaha dapat memproduksi gula stevia, dan masyarakat
mengetahui kandungan gula stevia.

Crude glikosida diperoleh dengan mengekstrak daun stevia. Perlakuan awal daun
stevia dengan proses pengeringan menggunakan microwave dan proses penyeragaman ukuran
daun stevia. Daun stevia diekstrak dengan air dalam ekstraktor batch. Hasil ekstrak diseparasi
menggunakan membran filtrasi. Variasi yang digunakan adalah variasi jenis daun, ukuran
membran, dan pengenceran. Terdapat dua jenis daun yang digunakan untuk penelitian ini,
yaitu daun stevia yang dibudidayakan di Unpar (daun A) dan daun stevia dari Jawa Tengah
(daun B). Variasi ukuran membran yang digunakan adalah membran mikrofiltrasi dengan
ukuran 0,2 pm dan 0,45 um. Variasi pengenceran yang dilakukan adalah tanpa pengenceran,
pengenceran 5 kali, 10 kali, 25 kali dan 50 kali. Analisis yang dilakukan adalah analisis gula
total menggunaan metode Anthrone, analisis konsentrasi hasil separasi menggunaan
colorimeter dan turbiditimeter.

Dari hasil analisis kadar gula total, colorimeter dan turbiditimeter menunjukkan bahwa

daun A memiliki glikosida lebih banyak dibandingkan daun B. Semakin banyak jumlah pori
pada membran, maka semakin tinggi konsentrasi separasi. Hasil penelitian menggunakan
colorimeter dan turbiditimeter menunjukkan semakin tinggi tingkat pengenceran akan
meningkatkan konsentrasi akhir hasil separasi. Pengenceran terbaik untuk metode separasi
menggunakan membran filtrasi adalah pengenceran 25 kali.

Kata kunci: gula alami, stevia, ekstraksi stevia, separasi membran
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G Y ABSTRACT

Every year, the consumption of sugar is high, especially at Indonseia, which lead to
high production of sugar. Many of synthetic sugars produced to fill the demand of sugar, but
the synthetic sugar hard to be digested in body which making many diseases. In this condition,
the sugar from stevia leaf has a chance as alternative to fill the demand of sugar. The level
sweetness of stevia sugar is 250-300 times higher than the ordinary sugar, but the calories is
low which good for health. This research arranged for separating stevioside and rebaudioside
A from stevia extract crude using membran filtration, to know the effect of membran’s size
different and the effect of dilution extract to concentration of final separation extract, and to
know total of sugar content. The merit of this research is to make people decreasing consume
synthetic sweetener, business developers can produce stevia sugar, and people knowing about
the content of stevia sugar.

The method that was used in this research is the maseration extraction for gain crude
glicoside from stevia leaves and to separate stevioside and rebausiode A using membrane
filtration. This research started with pretreatment of stevia leaf, as drying the leaf to break cell
wall that make extraction easily and sort the size of leaf to make surface area of extraction
uniform. Then the leaves were extracted using water. The extract was separated by membrane
filtration. The variations were used are leaf type, membran size, and dilution. There two leaves
variation type used, the leaf grow at Unpar (leaf A) and the leaf from Central Java (leaf B).
Variation membran that using macropore membran sized 0,2 pm and 0,45 pm. The dilution
variation that used are without dilution, diluted 5 times, 10 times, 25 times, and 50 times. The
analyze that used in this research are analyzing total of sugar content using Anthrone method,
analyzing final concentration from separation using colorimeter and turbiditimeter.

The result from total sugar content, colorimeter, and turbiditimeter showing that leaf A
has more sugar content than leaf B. The result from colorimeter and turbiditimeter showing
the higher dilution will increasing separation final concentration. But, at dilution 50 times the
concentration is lower. That is due to the glicoside content at dilution 50 times so few to
separate. So, the best dilution for separation using membrane is 25 times.

Keyword: natural sugar, stevia, stevia extraction, membrane separation
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BABI
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Gula adalah salah satu bahan pangan yang digunakan oleh manusia sebagai pemanis
baik pada minuman ataupun makanan. Kebutuhan gula setiap tahunnya meningkat akibat
meningkatnya jumlah penduduk. Pada tahun 1930 Indonesia merupakan salah satu pengekspor
gula terbesar, akan tetapi sekarang Indonesia mengimpor gula [1]. Berdasarkan data Ditjen
Perkebunan Kementrian Pertanian [2], produksi gula pada 2015 sebesar 2.497 juta ton,
sedangkan produksi gula menurut Asosiasi Gula Indonesia sebesar 2,55 juta ton. Menurut
Direktur Eksekutif AGI, Tito Pranolo (2016), produksi tersebut lebih rendah dibanding
produksi pada tahun 2014 yang mencapai 2,679 juta ton. Penurunan produksi ini diakibatkan
oleh agroklimat yang ekstrim dan menyebabkan kekeringan [3]. Pada Tabel 1.1 dapat dilihat

data produksi dan impor gula tebu di Indonesia berdasarkan data dari Bada Pusat Statistik.

Tabel 1. 1 Jumlah Produksi dan Impor Gula Tebu di Indonesia [4]

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

Produksi gula di Indonesia masih belum dapat memenuhi kebutuhan di Indonesia,
sehingga dapat dilihat pada Tabel 1.1 Indonesia masih cukup banyak mengimpor gula untuk
memenuhi kebutuhan masyarat. Banyaknya kebutuhan untuk konsumsi ini menyebabkan perlu
adanya penyediaan gula yang cukup, schingga diperlukan banyaknya tanaman tebu untuk
memproduksi gula. Akan tetapi, banyaknya kebutuhan masyarakat akan gula ini membuat
gula dari tebu tidak mencukupi sehingga dibuat pemanis sintesis yang tingkat kemanisannya

sangat tinggi. Pemanis sintesis yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat antara lain sakarin,
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aspartam, siklamat, sukralosa dan banyak pemanis buatan yang lainnya. Pemanis ini sulit
untuk dicerna oleh tubuh dan dapat menimbulkan penyakit seperti kanker kandung kemih,
penggumpalan urin yang menimbulkan goresan pada kantung kemih dan tumor [5].

Untuk menghindari pengkonsumsian gula sintesis tersebut, maka perlu dicari alternatif
agar kebutuhan konsumsi gula dapat terpenuhi. Pembuatan gula dari daun stevia adalah salah
satu alternatif yang dapat digunakan untuk mengatasi permasalahan yang ada. Daun stevia
mengandung glikosida yang memberikan rasa manis hingga 250-300 kali lebih tinggi dari
sukrosa, tetapi rendah kalori [6]. Selain rendah kalori, gula stevia pun non karsinogenik
sehingga sangat baik untuk dikonsumsi. Kandungan glikosida pada stevia berkisar antar 4-
20% dari berat kering daun bergantung pada kondisi penanaman daun [7]. Stevia dapat
dipanen setelah 3-4 bulan setelah ditanam [8]. Karena keunggulan tersebut, gula dari daun
stevia banyak digunakan untuk masalah medik terutama para penderita diabetes mellitus,
obesitas, dan hipertensi.

Pada daun stevia ini terkandung berbagai macam glikosida, seperti steviosida dan
rebaudiosida A yang merupakan kandungan terbanyak dalam daun stevia. Selain itu, pada
daun stevia juga terdapat vitamin C dan protein. Di negara maju seperti Jepang sudah
dikembangkan teknologi untuk memproduksi gula dari daun stevia. Oleh karena itu, perlu
diadakannya pengembangan teknologi untuk produksi gula dari daun stevia, terutama di
Indonesia. Keterlambatan dalam perkembangan teknologi di Indonesia merupakan salah satu

kendala yang menyebabkan Indonesia sulit untuk mengembangkan produk gula stevia ini.

1.2  Tema Sentral Masalah

Pengembangan teknologi untuk pengolahan stevia menjadi pemanis siap konsumsi
masih terbatas. Gula stevia yang dihasilkan dari metode-metode yang ada masih menimbulkan
rasa pahit. Oleh karena itu, melalui penelitian ini diharapkan kualitas produksi dari gula stevia
sebagai pemanis dapat ditingkatkan sehingga dapat menggantikan pemanis sintetis dan

pemanis dari tebu.
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1.5

Identifikasi Masalah

Masalah yang dapat diidentifikasi melalui penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Bagaimana pengaruh jenis daun stevia terhadap konsentrasi steviosida dan
rebaudiosida A dari hasil pemisahan membran dan hasil ekstrak?

2. Bagaimana pengaruh ukuran membran terhadap konsentrasi steviosida dan
rebaudiosida A dari hasil pemisahan membran?

3. Bagaimana pengaruh konsentrasi umpan yang digunakan terhadap konsentrasi

steviosida dan rebaudiosida A dari hasil pemisahan membran?

Manfaat
Manfaat yang dapat diperoleh dari penelitian ini:
1. Untuk dunia industri :
a. Menciptakan peluang usaha di industri pembuatan gula stevia.
b. Memberikan pengetahuan tentang gula stevia sebagai pemanis alternatif.
c. Berkembangnya penelitian akan pemanis alternatif yang alami dibanding
pemanis sintesis.
2. Untuk pemerintah:
a. Mengurangi impor gula dari luar, sehingga dapat menghemat anggaran
pembelanjaan negara.
b. Menciptakan lapangan kerja di industri pembuatan gula stevia sehingga dapat
menekan angka pengangguran.
3. Untuk peneliti:
a. Mengetahui informasi mengenai kondisi pembuatan gula cair stevia untuk
memperoleh kemurnian dan perolehan yang tinggi.

b. Memberikan informasi kandungan yang terdapat pada steviosida.

Hipotesis

Hipotesis yang dapat diambil untuk penelitian ini :

1. Perbedaan spesies dari daun dan lokasi penanaman membuat jumlah glikosida
pada stevia berbeda, sehingga akan berpengaruh pada konsentrasi steviosida dan
rebaudiosida A [9].



2. Semakin kecil ukuran membran, maka jumlah pori pada membran untuk ukuran

yang sama akan banyak yang menyebabkan konsentrasi steviosida dan
rebaudiosida dari hasil pemisahan semakin tinggi karena semakin banyak
glikosida yang dapat melewati membran [10].

Semakin pekat konsentrasi umpan yang digunakan, maka glikosida yang tertahan
di membran akan semakin banyak dan menyebabkan fouling. Oleh karena itu,
konsentrasi steviosida dan rebaudiosida A dari hasil pemisahan semakin rendah

[10].

1.6  Tujuan Penelitian
1. Mengisolasi steviosida dalam daun stevia dengan proses pemisahan menggunakan
membran filtrasi.
2. Mempelajari pengaruh jenis daun stevia terhadap konsentrasi steviosida dan
rebaudiosida A.
3. Mengetahui pengaruh perbedaan ukuran membran dan perbedaan konsentrasi
umpan terhadap konsentrasi steviosida dan rebaudiosida A.
1.7  Premis
Berdasarkan studi literatur yang telah dikumpulkan dan dilakukan oleh peneliti

mengenai pengisolasian daun stevia disajikan pada Tabel 1.2.

Tabel 1. 2 Premis Penelitian Ekstraksi Daun Stevia

Peneliti Bahan Baku Metode Kondisi Operasi Hasil
1 Daun stevia UF dan DF Membran | Temperatur 25°C Steviosida
Reverse Osmosis 15 bar (BX-6) kemurnian 90%
Ton exchange 10 bar (FP-100)
45 bar (RO)
2 Daun stevia Ultra filtration, 104 kPa (turbular) Ekstrak steviosida
Turbular, nano- 440 kPa (UF)
filtration 510 kPa, 80°C (NF)
membran
3 Daun stevia Ekstraksi soxhlet Ekstrak dengan Steviosida
Ultra filtration air 100-110°C kemurnian 94-98%,
Nano filtration 10 menit pada 100kPa, sweet steviol glycocide
200-500 kPa (UF) pada 90-95%
temperatur ruang,
1500 kPa (NF) pada
temperatur ruang

Tabel 1.2 Premis Penelitian Ekstraksi Daun Stevia (lanjutan)




Peneliti Bahan Baku Metode Kondisi Operasi Hasil
4 Daun stevia Ekstraksi soxhlet Diberi air pH 5 pada 80°C Steviosida
Ultra filtration dan diagitasi 2-3 jam, Kemurnian 97.66%,
Nano filtration diekstrak 100 rpm pada Yield 9.05g/100g
100 kPa 100-100°C. stevia
200-500 kPa (UF) pada
temperatur ruang
1500 kPa (transmembran)pada
temperatur ruang
5 Daun stevia Ekstraksi batch T ekstraksi = 60°C, Semakin besar rasio
bubuk dengan pengadukan Motor pengaduk berkecepatan | F:S, semakin kecil nilai
100 rpm skala PCU dan nilai
Waktu ekstraksi: 2 jam NTU yang dihasilkan
Kondisi terbaik proses
ekstraksi daun stevia:
F:S =1:100, mesh -
40+60
6 Daun stevia Ekstraksi batch Ukuran daun: mesh -20+30 Kondisi terbaik
kering dengan pengadukan ekstraktor batch ekstraksi :rasio F:S =
temperatur = 50°C 1:20 dan waktu
Kecepatan pengadukan 250 ekstraksi 120 menit
pm ,berat pemanis stevia
Rasio F:S =1:10, 1:15 dan sebesar 8,51 gram.
1:20
Waktu ekstraksi: 60, 90, 120
menit
7 Daun stevia Ekstraksi batch Daun dengan ukuran —20 +30 | Semakin tinggi
bubuk dengan pengadukan mesh temperatur ekstraksi,
F:S=1:10(b/v) maka semakin tinggi
Massa umpan sebanyak yield yang dihasilkan
50 gram Ekstraksi
Kecepatan pengadukan 100 menggunakan pelarut
rpm etanol menghasilkan
Waktu ekstraksi 5 jam yield paling tinggi
Jenis pelarut; aquadest,
metanol 70% v/v, etanol 70%
viv
Temperatur ekstraksi: 45 °C,
50 °C, dan 55 °C
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