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Kata Pengantar

Assalamu’alaikum warahmatullah wabarakatuh

Puji syukur kami panjatkan kehadlirat Allah SWT yang telah melimpahkan rahmat dan hidayah-Nya sehingga
Seminar Nasional Teknoin 2014 dapat terselenggara.

Seminar Nasional Teknoin merupakan seminar tahunan yang diselenggarakan oleh FTI Ull dalam rangka
berpartisipasi menyumbangkan saran bagi pemecahan masalah-masalah aktual. Seminar ini pertama kali
dilaksanakan pada tahun 2003, dan sampai dengan saat ini telah mengijak usia ke-11 sejak pertama Kali
dilaksanakan. Seminar yang dilaksanakan atas kerjasama Jurnal Teknologi Industri (TEKNOIN) dan Fakultas
Teknologi Industri ini merupakan perwujudan atas visi Ull yang memiliki komitmen pada kesempurnaan
(keunggulan), risalah Islamiyah, di bidang pendidikan, penelitian, pengabdian masyarakat dan dakwah
islamiyah, setingkat universitas yang berkualitas di negara-negara maju. Berpijak pada visi mulia tersebut,
Fakultas Teknologi Industri Ull berkeinginan untuk dapat memberikan kontribusi nyata melalui
penyelenggaraan Seminar Nasional Teknoin 2014 yang sekaligus kami kemas menjadi forum diseminasi
berbagai disiplin ilmu diantaranya bidang ilmu Teknik Kimia, Teknik Tekstil, Teknik Industri, Teknik
Informatika, Teknik Elektro dan Teknik Mesin.

Topik yang kami ambil pada pelaksanaan seminar tahun ini adalah “Peningkatan Daya Saing Industri
Nasional Berkelanjutan Berbasis Riset” yang didasarkan pada pertimbangan semakin mendesaknya
permasalahan ekonomi yang dihadapi oleh Indonesia dewasa ini. Adapun masalah ekonomi tersebut tidak hanya
berdampak pada lambatnya pertumbuhan jumlah lapangan kerja, namun juga mampu mempengaruhi kekuatan
ekonomi Indonesia dalam persaingan global pada masa mendatang.

Dalam seminar ini, alhamdulillah terdapat 98 buah makalah (dari 118 judul yang masuk) dan yang telah
direview oleh tim serta layak untuk masuk ke dalam Prosiding Seminar Nasional Teknoin 2014 (ISBN No. 978-
602-14272-1-7) dan dipresentasikan pada pelaksanaan Seminar Nasional Teknoin 2014.

Pada kesempatan ini, kami selaku ketua pelaksana menyampaikan penghargaan dan terima kasih yang sebesar-
besarnya kepada, Pimpinan Fakultas Teknologi Industri UIl dan Pimpinan Jurusan serta Pimpinan Program
Pascasarjana di lingkungan FT1 UlI, tim reviewer, dan segenap panitia pelaksana yang telah berusaha maksimal
dan bekerjasama dengan baik hingga terlaksananya acara ini.

Ucapan terima kasih kami sampaikan juga kepada Bapak Dr. Ing. llham Akbar Habibie MBA. selaku CEO
dan Direktur llthabi Rekatama sebagai narasumber dalam seminar kali ini. Apresiasi setinggi-tingginya kami
sampaikan kepada Pimpinan Bank Muamalat yang tahun ini memberikan sponsorship pada panitia Seminar
Teknoin, dan tak lupa kepada seluruh pemakalah serta semua pihak yang telah berpartisipasi, kami haturkan
terima kasih dan mohon maaf atas kekurangsempurnaan dalam pelaksanaan acara ini.

Semoga dengan seminar ini, bisa lebih membuka wacana dan ide-ide baru untuk melakukan berbagai inovasi
bisnis dalam rangka mengolah potensi yang ada menjadi keunggulan bisnis dalam persaingan global. Selamat
berseminar dan kami tunggu partisipasinya pada Seminar Nasional Teknoin selanjutnya di tahun 2015.
Wassalamu alaikum warahmatullah wabarakatuh

Yogyakarta, 22 November 2014
Ketua Panitia,

Asmanto Subagyo, M.Sc.



Sambutan
Dekan Fakultas Teknologi Industri
Universitas Islam Indonesia

Assalamu’alaikum warahmatullah wabarakatuh

Dunia industri di Indonesia saat ini dihadapkan pada persaingan yang sangat ketat, yang diakibatkan
oleh persaingan global. Oleh karena itu, industri dituntut untuk melakukan inovasi disemua bidang
agar mampu mempertahankan tingkat persaingan. Jiwa kewirausahaan harus dimiliki oleh para
pemangku kepentingan yang ada di industri dalam menghadapi ketatnya persaingan bisnis dewasa ini.
Merupakan suatu keharusan bagi para wirausahawan (entrepreneurs) untuk melakukan berbagai
inovasi bisnis, agar dapat mengubah tantangan/hambatan yang ada menjadi suatu peluang
(opportunity). Beberapa sektor industri di Indonesia dewasa ini belum dapat bersaing ditingkat
internasional yang disebabkan oleh pemanfaatan potensi yang belum optimal meskipun potensi
tersebut seharusnya dapat menjadi keunggulan bersaing.

Peranan pendidikan tinggi dalam membangun jiwa kewirausahaan menjadi cukup penting untuk
dikembangkan, sehingga pendidikan tinggi dapat dijadikan sebagai pusat pengembangan inovasi
kewirausahaan maupun sebagai pencetak para wirausahaan yang unggul. Melalui Seminar Nasional
ini diharapkan dapat memberikan wawasan mengenai pentingnya pengembangan peran entrepreneurs
dan sebagai ajang diseminasi keberhasilan kewirausahaan. Beragam konsep, hasil pemikiran, dan
hasil riset tentang kewirausahaan akan disajikan dan dibahas dalam Seminar Nasional ini untuk turut
mendorong tercapainya pembangunan berkelanjutan.

Sebagai sebuah forum ilmiah, seminar ini diharapkan sebagai media diseminasi informasi hasil
penelitian dan perkembangan mutakhir antar pihak dengan berbagai latar belakang, mulai dari
kalangan perguruan tinggi, lembaga penelitian, pemerintah/pengambil kebijakan, dan pihak industri.
Diskusi antarpihak dengan berbagai perspektif ini diharapkan dapat memperluas social networking
dan menghadirkan visualisasi yang lebih lengkap atas berbagai perkembangan penelitian di bidang
teknologi industri, dan pada gilirannya diharapkan dapat memberikan kontribusi bagi perkembangan
teknologi dan pemanfaatannya di Indonesia.

Atas nama Fakultas Teknologi Industri, Universitas Islam Indonesia, saya menyampaikan terima
kasih yang sebesar-besarnya kepada semua pihak yang telah berkontribusi atas terselenggaranya
Seminar Nasional Teknoin 2014 ini. Seminar ini dapat berlangsung karena usaha terbaik dari panitia
pelaksana.

Wassalamu’alaikum warahmatullah wabarakatuh

Yogyakarta, 22 November 2014
Dekan,

Dr. Imam Djati Widodo, M.Eng.Sc.
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Studi Awal Proses Ekstraksi Daun Stevia
Rebaudiana Dengan Variabel Perbandingan F : S
Dan Waktu Ekstraksi

Andy Chandra S.T., M.M.
Jurusan Teknik Kimia, Fakultas Teknologi Industri,
Universitas Katolik Parahyangan
JI. Ciumbuleuit 94, Bandung 40141, Indonesia, Telp: (022)
2032700
e-mail: miancha@yahoo.co.id

Abstrak—Di dalam daun stevia terdapat bermacam-macam
glikosida. Namun glikosida yang paling dominan dan
memberikan rasa manis yaitu steviosida dan rebaudiosida-A.
Pada penelitian ini diamati pengaruh perbandingan feed : solvent
dan waktu ekstraksi terhadap perolehan berat pemanis stevia
pada ekstraksi daun stevia. Berdasarkan hasil ekstraksi, pada
rasio F : S yang semakin besar (pelarut semakin banyak), maka
memiliki kecenderungan berat pemanis stevia yang diperoleh
semakin banyak. Berdasarkan hasil ekstraksi, semakin lama
waktu ekstraksi, maka berat pemanis stevia yang dihasilkan
memiliki kecenderungan berat pemanis stevia yang diperoleh
semakin banyak. Kondisi terbaik proses ekstraksi daun stevia
diperoleh pada daun stevia dengan rasio F : S =1 : 20 dan waktu
ekstraksi 120 menit dimana diperoleh berat pemanis stevia
dalam basis basah sebesar 8,51 gram dan berat pemanis stevia
dalam basis kering sebesar 8,25 gram. Dari hasil analisis kadar
air dan kadar abu, pemanis stevia hasil ekstraksi masih memiliki
kandungan air dan kandungan pengotor yang tinggi. Dari hasil
analisis FTIR didapatkan bahwa sampel dari kondisi 1, kondisi
5, kondisi 9 dan sampel pada kemasan memiliki beberapa gugus
yang sama yang terkandung dalam steviosida dan rebaudiosida-
A

Kata kunci—stevia, glikosida, pemanis, steviosida, ekstraksi

Abstract—There are a lot of multifarious glycosides in the
stevia leaves. But most glycosides and gives a sweet taste that is
steviosida and rebaudiosida-A. In this study observed the
influence of feed : solvent ratio and extraction time on heavy
turnover in the extraction of stevia sweetener stevia. Based on the
results of analysis of variance with 95% confidence level, the
ratio F : S influential heavy turnover sweetener from the stevia
leaf extraction. Extraction time effect on heavy turnover
sweetener from the stevia leaf extraction. From the results of the
study found that the best condition of the extraction process
stevia leaves stevia obtained at the ratio of F : S=1: 20 and
extraction time of 120 minutes where stevia sweetener derived
weight of 8.51 grams. From the results of the analysis of water
and ash, sweetener stevia extraction of water and still have a high
content of impurities. From the results of FTIR analysis found
that samples from the condition 1, condition 5, condition 9 and
the sample bottle has the same number of clusters contained in
steviosida and rebaudiosida-A.

Kezia Rembulan Tirtabudi
Jurusan Teknik Kimia, Fakultas Teknologi Industri,
Universitas Katolik Parahyangan
JI. Ciumbuleuit 94, Bandung 40141, Indonesia, Telp: (022)
2032700
e-mail: keziatirtabudi@hotmail.com

Keywords—stevia, glycoside, sweetener, stevioside, extraction

1. PENDAHULUAN

Pemanis merupakan salah satu bahan makanan yang paling
banyak dikonsumsi oleh manusia. Ada dua macam bahan
pemanis Yyaitu bahan pemanis alami dan bahan pemanis
sintetis. Bahan pemanis alami lebih umum digunakan, dimana
yang termasuk jenis ini antara lain gula dari tebu, aren, kelapa,
dan bit. Bahan sintetis walaupun tidak umum digunakan tetapi
beberapa sudah dikenal, antara lain sakarin dan siklamat.

Sampai saat ini Indonesia masih belum berswasembada
gula. Dari data yang dihimpun oleh Badan Pusat Statistik
(BPS), tercatat bahwa impor pemanis buatan di Indonesia pada
tahun 2012 cukup besar yaitu 2.048.999 kg [1]. Peningkatan
jumlah penduduk tentunya ikut berperan dalam peningkatan
konsumsi gula, dimana peningkatan produksi gula masih lebih
rendah dibanding peningkatan konsumsi gula oleh masyarakat.

Di tengah kondisi impor gula tersebut, gula stevia
mempunyai peluang untuk mengisi kekurangan produksi gula.
Stevia merupakan bahan pemanis non tebu dengan tingkat
kemanisan 200 — 300 kali dari gula tebu dan diperoleh dengan
mengekstrak daun stevia. Gula stevia tidak dimaksudkan
untuk menggantikan gula tebu karena nilai kalorinya yang
rendah, tetapi lebih dimaksudkan untuk menggantikan gula
sintetis lainnya sebagai pemanis yang menurut berbagai
penelitian bersifat karsinogenik. Karena stevia diperoleh dari
tanaman, maka penggunaannya lebih aman, non-karsinogenik
dan non-kalori. Keunggulan lainnya adalah gula stevia tidak
menyebabkan carries gigi, memiliki nilai kalori rendah yang
cocok bagi penderita diabetes, dan tidak menyebabkan kanker
pada pemakaian jangka panjang [2].

Daun stevia berisi glikosida yang mempunyai rasa manis
tapi tidak menghasilkan kalori. Steviosida dan rebaudiosida-A
merupakan komponen utama dari glikosida dengan gabungan
dari molekul gula yang berbeda seperti yang terdapat pada
tanaman stevia. Glikosida yang digunakan secara komersial
dinamakan steviosida yang memberikan rasa manis 250 — 300
kali dari gula. Daun stevia selain mengandung pemanis
glikosida (stevioside, rebauside, dan dulcoside) juga
mengandung protein, fiber, karbohidrat, fosfor, kalium,

Prosiding Seminar Nasional TEKNOIN 2014
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kalsium, magnesium, natrium, besi, vitamin A, vitamin C, dan
juga minyak [3].

Rasa manis pada stevia disebabkan karena dua komponen
yaitu steviosida (3 — 10% berat kering daun) dan rebaudiosida
(1 - 3%) yang dapat dinaikkan 250 kali manisnya dari
sukrosa. Steviosida mempunyai keunggulan dibandingkan
pemanis buatan lainnya, yaitu stabil pada suhu tinggi (200°C),
range pH 3 — 9, dan tidak menimbulkan warna gelap pada
waktu pemasakan [4].

Rebaudiosida merupakan pemanis terbaik yang ada pada
tanaman stevia yang memberikan rasa manis 300 kali
dibanding gula. Rebaudiosida dengan kemurnian tinggi
diperolen dengan kristalisasi dari ekstrak stevia dengan
menggunakan  teknologi  pemurnian  tingkat  tinggi.
Rebaudiosida mempunyai rasa yang lebih baik dari steviosida.
Kekuatan kemanisannya sekitar 30% lebih tinggi daripada
steviosida tetapi jumlahnya lebih sedikit.

Pembuatan gula dari daun stevia selama ini telah dilakukan
di negara-negara maju seperti Jepang dan Amerika Serikat. Di
Jepang dikembangkan metode refining sweet glucoside dari
daun stevia, sementara di Amerika Serikat Emperor’s
Herbologist mengembangkan Natural “Aqueous Extraction”
(purified water extraction, air dehydration) Proses yang
menghasilkan kristal stevia berwarna putih tanpa adanya
warna coklat [5].

Gula stevia berbentuk kristal dengan besar kristal antara

0,8 — 1,2 mm. Mempunyai titik leleh 196 — 198 OC dengan pH
5 — 6 dan densitas 1,43 — 1,67 gram/mL. Berdasarkan hal-hal
yang telah dijabarkan di atas, maka perlu Kkiranya
pengembangan dan penggunaan gula stevia mendapatkan
perhatian lebih. Baik proses penanaman daun stevia, proses
sederhana yang efisien, dan terlebih lagi untuk membatasi
penggunaan gula sintetis seperti sakarin dan siklamat yang
bersifat karsinogenik.

1. TINJAUAN PUSTAKA

Stevia pertama kali diteliti oleh ahli botani dan dokter
Spanyol Petrus Jacobus Stewus (Pedro Jaime Esteve)—yang
kemudian nama belakangnya dipergunakan untuk menjadi
sebutan tanaman tersebut yaitu Stevia. Manusia pertama
yang menggunakan Stevia Rebaudiana berasal dari Amerika
Selatan [6].

Tanaman Stevia digunakan secara luas oleh suku Indian
Guarani sejak lebih dari 1.500 tahun yang lalu. Selama
berabad-abad, masyarakat Guarani Paraguay menggunakan
Stevia, yang mereka sebut ka'a he'd (ramuan manis), sebagai
pemanis dalam ramuan minuman yerba mate dan teh obat
kardiotonik. Di Paraguay dan Brasil tanaman Stevia memiliki
sejarah yang panjang untuk pengobatan tradisional selama
ratusan tahun, mempermanis teh lokal, obat-obatan dan
sebagai pemanis lainnya.

Pada tahun 1899, ahli botani Swiss Moisés Santiago
Bertoni, selama penelitiannya di bagian timur Paraguay
pertama kali menjelaskan deskripsi tanaman dan rasa
manis stevia secara rinci. Kemudian pada 1931, dua kimiawan
Perancis mengisolasi glikosida yang memberikan rasa manis

dari daun Stevia. Senyawa ini diberi nama stevioside dan
rebaudioside yang memiliki kemanisan 250-300 kali sukrosa
(gula pasir), tahan panas, pH yang stabil, dan tidak mengalami
fermentasi.

Pada awal 1970-an, Jepang mulai melakukan budidaya
Stevia sebagai alternatif pengganti pemanis buatan seperti
siklamat dan sakarin, yang dicurigai bersifat karsinogen, yaitu
menimbulkan pertumbuhan kanker. Yang digunakan sebagai
pemanis adalah bagian daun tanaman stevia, air dari ekstrak
daun stevia, dan steviosida murni.

Saat ini, Stevia dibudidayakan dan digunakan dalam
makanan di tempat lain seperti di Asia timur, termasuk di Cina
(sejak 1984), Korea, Taiwan, Thailand, dan Malaysia serta di
beberapa bagian Amerika Selatan (Brasil, Kolombia, Peru,
Paraguay, dan Uruguay), dan di Israel. Di Indonesia, sejak
tahun 1984, BPP (sekarang Balai Penelitian Bioteknologi
Perkebunan Indonesia) telah melakukan penelitian diantaranya
telah menghasilkan bibit unggul klon BPP 72. Namun perlu
pengembangan dan sosialisasi lebih intensif lagi [7].

Nama lain dari steviosida vyaitu (4a)-13-[(2-O-3-D-
Glucopyranosyl-  s-D-glucopyranosyl)oxy]kaur-16-en-18-oic
acid p-D-glucopyranosyl ester [8]. Steviosida mempunyai
nilai kalori yang rendah, sehingga cocok untuk dikonsumsi
oleh orang yang mengidap penyakit diabetes dan yang sedang
melakukan diet. Steviosida tidak bersifat racun, sehingga
aman dikonsumsi manusia. Steviosida mempunyai rumus
molekul CsgHgoO1 dan berat molekul 804,90. Apabila diurai
sempurna steviosida mengandung 56,90 %-C, 7,51 %-H, dan
35,78 %-0. Senyawa Steviosida memiliki titik lebur 198 °C,
berbentuk kristal amorf dan hidroskopis, larut dalam air,
dioxan, dan metanol, dan sedikit larut dalam alkohol.
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Gambar 1. Struktur kimia steviosida [9]

Steviosida dalam tubuh bekerja dengan cara meningkatkan
produksi hormon insulin dan sensitivitasnya. Peningkatan
hormon insulin menyebabkan berkurangnya kadar glukosa
dalam plasma darah. Senyawa ini juga menghambat
penyerapan gluoksa pada usus dan pembentukan glukosa pada
hati dengan mengubah aktivitas sejumlah enzim yang berperan
dalam sintesa glukosa, sehingga kadar glukosa dalam plasma
darah berkurang.

Nama lain dari rebaudiosida-A yaitu (4a)-13-[(2-O-$-D-
glucopyranosyl-3-O-$-Dglucopyranosyl-f-D-glucopyranosyl)-
oxy] kaur-6-en-8-oic acid -Dglucopyranosyl ester.
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Gambar 2. Struktur kimia rebaudiosida-A [9]

Rebaudiosida-A mempunyai rasa pahit dengan tingkat
terendah  dibandingkan  dengan  glikosida  lainnya.
Rebaudiosida juga mempunyai rasa yang lebih manis daripada
steviosida karena memiliki kandungan glukosa yang lebih
banyak. Dalam pencernaan, rebaudiosida dimetabolisme
menjadi steviosida, kemudian steviosida dipecah menjadi
glukosa dan steviol. Glukosa tersebut digunakan bakteri dalam
usus besar dan tidak diserap dalam darah. Steviol tidak dicerna
dan dikeluarkan melalui urine dalam bentuk steviol
glucuronide.

Bridel dan Lavielle (1931) melakukan ekstraksi daun
stevia dengan menggunakan alkohol dan menghasilkan
glikosida berbentuk kristal dan tidak memiliki atom nitrogen,
glikosida ini dinamakan “stevioside”. Kristal steviosida yang
terkandung di dalam daun stevia menyebabkan rasa manis.
Cara ekstraksi daun stevia untuk mengeluarkan komponen
pemanis dari daun ada tiga macam vyaitu ekstraksi dengan
pelarut air, ekstraksi dengan pelarut menguap seperti metanol
dan ekstraksi dengan pengepresan hidraulik. Penelitian ini
menggunakan pelarut air untuk memperoleh pemanis
glikosida pada daun stevia. Pelarut yang sesuai digunakan
untuk ekstraksi daun stevia adalah pelarut polar antara lain air
dan alkohol. Pelarut yang baik harus mempunyai sifat: daya
larut dan selektivitas terhadap glikosida tinggi, tak bereaksi
(merusak) senyawa yang diinginkan, setelah proses ekstraksi
dapat dipisahkan dengan mudah. Disamping itu harus tidak
mempunyai efek racun, mudah didapat serta murah harganya.
Urutan polaritas pelarut menurun sebagai berikut: air, metanol,
etanol, n-propanol, aseton, etil asetat, etil eter, kloroform,
diklorometan, benzene [10].

1. METODOLOGI PENELITIAN

Daun stevia perlu diberi perlakuan awal terlebih dahulu
agar diperoleh hasil yang maksimal. Perlakuan awal yang
dilakukan meliputi pemilihan daun stevia kering dan
dipisahkan dari tangkai kering dan pengotor lainnya, lalu daun
kemudian dikecilkan ukurannya dengan cara diblender. Dan
terakhir daun vyang telah diblender kemudian diayak
menggunakan mesh -20+30.

Pada proses ekstraksi, daun stevia yang telah mendapat
perlakuan awal ditambahkan pelarut aquadest dengan rasio
massa F:S sesuai variasi yaitu 1:10, 1:15 dan 1:20 kemudian
campuran dimasukkan kedalam ekstraktor batch dan
temperatur di-set pada 100 °C dan diaduk pada kecepatan
pengadukan 250 rpm, Ekstraki dilakukan dengan variasi

waktu 60, 90 dan 120 menit, ekstrak kemudian dipisahkan
dari rafinat dengan filtrasi vakum, ekstrak daun stevia
dipisahkan dari pelarutnya dengan rotary vacuum evaporator,
pemanis daun stevia yang diperoleh lalu dianalisis.

Sampel hasil ekstrak yang diperoleh kemudian dianalisis
kadar air, kadar abu dan FTIR. Analisis air dilakukan dengan
menggunakan alat moisture analyzer. Analisis kadar air
dilakukan untuk mengetahui kandungan air pada produk
pemanis daun stevia yang diperoleh. Kadar abu berhubungan
dengan kandungan mineral pada sampel. Prinsip penentuan
kadar abu di dalam sampel adalah menimbang berat sisa
mineral hasil pembakaran bahan organik pada temperatur
sekitar 550 °C.

Untuk membuktikan adanya gugus steviosida dan
rebaudiosida-A dari sampel hasil ekstraksi dan adanya
kandungan yang sama antara sampel hasil ekstraksi dengan
gula berpemanis stevia komersial, maka dilakukan juga
analisis FTIR. Sampel pemanis stevia dari kondisi 1, kondisi 5
dan kondisi 9 beserta sampel gula berpemanis stevia komersial
dianalisis menggunakan FTIR. Lalu hasil analisis masing-

masing  kondisi  dilihat spektra inframerahnya dan
dibandingkan dengan sampel gula berpemanis stevia
komersial.

V. PEMBAHASAN

Dari grafik hasil ekstraksi yang dapat dilihat Gambar 3,
didapatkan  bahwa semakin besar rasio F:S, maka berat
pemanis yang diperoleh semakin banyak dan semakin lama
waktu ekstraksi, maka berat pemanis yang diperoleh semakin
banyak juga. Hal ini terjadi karena dengan rasio F:S yang
semakin besar (solvent semakin banyak), maka semakin
banyak juga pelarut yang digunakan pada jumlah feed yang
sama sehingga membuat pemanis yang terekstrak semakin
banyak dalam kurun waktu yang sama. Dan semakin lama
waktu ekstraksi, maka waktu kontak antara solvent dengan
bahan akan semakin besar sehingga produk yang terbentuk
akan semakin banyak.
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Gambar 3. Grafik kecenderungan rasio F:S dan waktu ekstraksi terhadap berat
pemanis stevia

Kadar air merupakan salah satu komponen vyang
menentukan mutu pemanis berdasarkan SNI. Kandungan air
yang terlalu banyak akan menyebabkan pemanis cepat busuk
akibat tumbuhnya kapang atau jamur karena udara yang
lembab. Kadar air ini dipengaruhi oleh proses pengeringan,
oleh karena itu proses ini harus dilakukan secara maksimal
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tanpa merusak struktur pemanis. Hasil analisis kadar air
pemanis yang dihasilkan dari ekstraksi daun stevia dapat
dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil analisis kadar air pemanis stevia

Variasi
Kondisi | Rasio | Waktu | Kadar Air (%)
F:S | (menit)
1 1:10 60 2,92
2 1:10 90 3,08
3 1:10 120 3,37
4 1:15 60 2,8
5 1:15 90 3,25
6 1:15 120 3,52
7 1:20 60 2,57
8 1:20 90 3,22
9 1:20 120 3,01
Kemasan - - 4,29

Pemanis dari hasil ekstraksi dengan kadar air terkecil yaitu
2,57% yang ditunjukkan pada Tabel 1 diperoleh dari kondisi 7
di mana rasio F:S yang digunakan adalah 1:20 dengan waktu
ekstraksi selama 60 menit. Kadar air pemanis stevia yang
dihasilkan tidak memenuhi SNI 01-4086-1996  vaitu
maksimal 0,1%. Sedangkan nilai kadar air pemanis dari hasil
ekstraksi lebih baik jika dibandingkan dengan nilai kadar air
pemanis stevia kemasan yaitu sebesar 4,29%.

Perbedaan kadar air ini dapat disebabkan oleh proses
pengeringan yang berbeda dan tingkat kemurnian yang
berbeda karena produk dalam SNI hanya mengandung
pemanis stevia 0,3%, produk stevia kemasan mengandung
pemanis stevia 50% dan zat lainnya yang tidak tertulis dalam
kemasan sedangkan pemanis hasil ekstraksi memiliki
kemurnian yang lebih tinggi bila dibandingkan dengan produk
dalam SNI maupun produk stevia kemasan. Perbedaan tingkat
kemurnian inilah yang menyebabkan perbedaan kadar air
antara produk dalam SNI, produk stevia kemasan dan pemanis
hasil ekstraksi.

Abu adalah zat organik sisa pembakaran bahan organik.
Kadar abu menunjukkan kandungan mineral yang dimiliki
suatu bahan. Semakin tinggi kadar abu suatu bahan, maka
semakin tinggi kandungan mineral yang dimiliki bahan
tersebut. Kadar abu juga dapat berasal dari kontaminasi
lingkungan. Abu merupakan komponen yang tertinggal setelah
bahan dipanaskan pada suhu 500 — 600 °C. Hasil analisis
kadar abu pemanis stevia yang dihasilkan dari ekstraksi daun
stevia dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil analisis kadar abu pemanis stevia

Variasi
Kondisi Rasio | Waktu Kad(ao/ro)A by
F:S (menit)
1 1:10 60 22,74
2 1:10 90 19,66
3 1:10 120 20,24
4 1:15 60 19,58
5 1:15 90 20,08
6 1:15 120 19,8
7 1:20 60 19,36
8 1:20 90 19,06
9 1:20 120 19,18
Kemasan - - -

Pemanis dari hasil ekstraksi daun stevia dengan kadar abu
terkecil yaitu 19,06% yang ditunjukkan pada Tabel 2 diperoleh
dari kondisi 8 di mana rasio F:S yang digunakan adalah 1:20
dengan waktu ekstraksi selama 90 menit. Pemanis stevia dari
hasil ekstraksi dengan kadar abu terkecil tidak memenuhi SNI
01-4086-1996 yaitu maksimal 0,1%. Perbedaan kadar abu ini
dapat disebabkan karena tingkat kemurnian yang berbeda
karena produk dalam SNI hanya mengandung pemanis stevia
0,3%, produk stevia kemasan mengandung pemanis stevia
50% dan zat lainnya yang tidak tertera dalam kemasan
sedangkan pemanis hasil ekstraksi memiliki kemurnian yang
lebih tinggi bila dibandingkan dengan produk dalam SNI
maupun produk stevia kemasan. Perbedaan tingkat kemurnian
inilah yang menyebabkan perbedaan kadar abu antara produk
dalam SNI, produk stevia kemasan dan pemanis hasil
ekstraksi. Kadar abu yang berbeda juga dapat disebabkan oleh
varietas daun stevia yang digunakan, kandungan mineral dan
zat lainnya yang tidak diminimalkan saat perlakuan awal serta
faktor metabolisme bahan ikut mempengaruhi kandungan
mineral dari pemanis stevia.

Salah satu cara untuk meminimalkan kadar abu dalam
pemanis stevia adalah dengan penjernihan ekstrak, proses ini
bertujuan untuk menghilangkan atau membuang semaksimal
mungkin bagian bukan pemanis stevia yang terkandung di
dalam ekstrak stevia. Hasil ekstraksi daun stevia menggunakan
pelarut air masih dalam bentuk ekstrak kasar.

Untuk membuktikan adanya gugus steviosida dan
rebaudiosida-A dari sampel hasil ekstraksi dan adanya
kandungan yang sama antara sampel hasil ekstraksi dengan
gula berpemanis stevia komersial, maka dilakukan juga
analisis FTIR. Sampel pemanis stevia dari kondisi 1, kondisi 5
dan kondisi 9 beserta sampel gula berpemanis stevia komersial
dianalisis menggunakan FTIR. Lalu hasil analisis masing-
masing kondisi  dilihat spektra inframerahnya dan
dibandingkan dengan sampel gula berpemanis stevia
komersial. Gugus steviosida dan rebaudiosida-A dapat dilihat
pada Gambar 1 dan Gambar 2.

Dari hasil analisis FTIR dari kondisi 1 (merah), kondisi 5
(biru) dan kondisi 9 (hijau) pada rentang 3200 — 3550 cm’*
terdapat puncak/peak yang menandakan terdeteksinya
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keberadaan gugus OH. Spektrum inframerah dari pemanis
yang dianalisis juga menunjukkan adanya puncak/peak pada
spektrum 2850-3000 cm™ yang menandakan terdeteksinya
gugus CH, CH,, CHs, dan pada spektrum 1600 — 1700 cm™
juga terdapat puncak/peak yang menunjukan terdeteksinya
gugus C=0. Hasil analisis disajikan pada Gambar 4.
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Gambar 4. Spektra inframerah sampel pemanis run 1 (merah), run 5 (biru), run
9 (hijau) dan kemasan (hitam)

Dari Gambar 4 dapat dilihat bahwa pemanis dari
ketiga sampel yang berbeda memiliki puncak/peak yang
hampir sama. Steviosida dan rebaudiosida-A memiliki gugus
OH, gugus CH, CH,, CHjs, dan gugus C=0 sehingga dalam
ketiga sampel tersebut dapat juga mendeteksi keberadaan
steviosida dan rebaudiosida-A yang terkandung dalam
pemanis. Sampel pemanis pada kemasan (hitam) juga
memiliki beberapa puncak yang sama dengan pemanis dari
kondisi 1, kondisi 5 dan kondisi 9, yaitu pada rentang 3200 —
3550 cm* yang menandakan adanya gugus OH, 2850 — 3000
cm* yang menandakan adanya gugus CH, CH,, CHs, dan 1600
— 1700 cm™ yang menandakan adanya gugsus C=O. yang
membuktikan adanya gugus yang sama antara ketiga sampel
pada kondisi 1, kondisi 5 dan kondisi 9 dengan sampel pada
kemasan. Dari Gambar 4 dapat dilihat juga adanya puncak
yang berbeda antara sampel pada kondisi 1, kondisi 5 dan
kondisi 9 dengan sampel pada kemasan. Hal ini dapat
disebabkan karena perbedaan kemurnian antara ketiga sampel
run dan sampel kemasan, dan adanya tambahan zat lain yang
tidak tertera pada sampel kemasan.

V. KESIMPULAN

Kesimpulan yang diperoleh berdasarkan hasil penelitian
awal variabel perbandingan F:S dan waktu ekstraksi terhadap
perolehan berat pemanis pada ekstraksi daun stevia adalah:

1. Berdasarkan hasil ekstraksi, pada rasio F:S yang semakin
besar (pelarut semakin banyak), maka memiliki
kecenderungan berat pemanis stevia yang diperoleh
semakin banyak.

2. Berdasarkan hasil ekstraksi semakin lama waktu
ekstraksi, maka berat pemanis stevia yang dihasilkan
memiliki kecenderungan berat pemanis stevia yang
diperoleh semakin banyak sebelum akhirnya konstan.
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