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KATA PENGANTAR

uji syukur kami' panjatkan kehadirat Tuhan Yang Maha Esa, atas petunjuk dan

karunia-Nya maka telah dapat diterbitkan Prosiding Pertemuan [lmiah
Penclitian Dasar lImu Pengetahuan dan Teknologi Nuklir dengan mengambil tema
"PERANAN IPTEK MENDUKUNG KEMANDIRIAN INDUSTRI".
Penerbitan buku prosiding ini dibagi dalam tiga buku yaitu buku [ adzlah
kelompok Fisika dan Reaktor, Buku 11 kelompok Kimia dan Proses dan Buku
LI adalah kelompok Penpolah Limbah dan Lingkungan. Prosiding ini
merupakan dokumentasi karya ilmiah para peneliti dari berbagai disiplin ilmu yang
berkaitan dengan sains dan teknologi nuklir dalam mendukung era industrialisasi,
dan telah dipresentasikan pada tanggal 12 Juli 2005 di Puslitbang Teknologi Maju,
J1. Babarsari Yogyakarta.

Pertemuan dan presentasi ilmiah ini diselenggarakan yang ke XXIII, dan
merupakan kegiatan rutin tahunan di P3ITM-BATAN dengan tujuan untuk
mengetahui perkembangan aktivitas penelitian yang telah dicapai oleh para peneliti
di lingkungan BATAN, Pembukaan Pertemuan dan Presentasi [Imiah dilakukan
oleh Deputi Kepala BATAN Bidang Penelitian Dasar dan Terapan, Bapak Dr.
Pramudita Anggraita dan dilanjutkan ceramah umum oleh Bapak Ir. Sardjono,
Kepala Balai Besar Kulit Karet dan Plastik Yogpyakarta dengan judul “Peran lithang
dalam meningkatkan daya saing incustri nasional”.

131 dalam prosiding ini berisi karya tlis ilmiah yang lelah dipresentasikan
dalam Periemuan dan Presentasi Ilmiah Penelitian Dasar Ilmu Pengetahuan dan
Teknologi Nuklir 2005 sebanyak 110 topik makalah, yang ‘erdiri dari 60 makalah
dari P3TM BATAN dan 50 makalah dari luar P3ITM BATAN. Pembagian
kelompok makalah adalah 39 termasuk kelompok makalah Fisika dan Reaktor, 40
makalah termasuk kelompok Kimia dan Proses dan 31 makalah termasuk kelompok
Pengolahan Limbah dan Lingkungan. Peserta berasal dari UGM, UNWAMA,
BBKXP, BPPT, STTNas, ISTAkpfind dan'BATAN sendiri yaitu dari P3TM,
P3TKN, P3KRBIN, P2RR, P2TRR: P2TKM P2PN, P2SRM, P2TBDU,
P2PLR, g N A

Semoga penerbitan prosiding ini dapat bermanfaat sebagail bahan acuan
untuk lebib memacu dan mengcmbangkﬁah penelitian yang akan datang,
Kepada semua pihak yang telah ikut membintu penerbitan prosiding ini kami
ucapkan terima kasih.

£y

Yopyakarta, Juli 2005
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PENGGUNAAN EKSTRAK TEH HIJAU PADA PEMBUATAN
PERMEN LUNAK SEBAGAI MAKANAN FUNGSIONAL

Sri Hardjanti dan Chatarinag Waripah
FTP, Universitas Wangsa Manggala, Yopvakarta

ABSTRAK

Teh hijaw (Camellia sinesis) divakini memiliki potensi menghambat fimbulnya  penyakit
degeneratif, karena mengandung senyawa poliphenol yang dapat berfungsi sebagai antioksidan,
Penggunaan teh hijau sebagai minuman lebik rendah dibandingkan teh hitam karena rasanya
yang pahit. (leh karena ftu penggunaaniya harus disinergiskan dengan makanan lain yang dapat
mengurangi rasa pahit tersebut, antara lain permen lunak. Tujuan penelitian ini adalah wntuk
mengoptimasi penambahan ekserak reh hijou dan pH pada pembuatan permen lunak, sehingga
dibasilkan permen lunak yang disukai dan dapat berfungsi sebagal makanan fungsional. Pada
penelitian ini dibuat permen funak dengan variasi ekstrak teh hifaw - 0 ; 0,13; 2,6 darn 3,6 %(bk)
dan pH 3, 4 dan 5. Sifar-sifat permen lunak yang dianalisa adalah kadar air, sukrosa, total fenol
dan gula reduksi serta tekstur, warna dan wii kesukaan. Hasil penelitian menunfukkan bahwa
penambahan ckstrak teh hijau berpengaruh terhadap sifal-sifat permen lunak yang dihasilkan.
Permen lunak yang paling disukai dibuat dengan penambahan ekstrak teh hijau 2,6 %6(bk) dan pH
. Permen funak tersebut memiliki karakteristik : kadar air 18,27 % (bb), rasio sukrosa’eula

reduksi [, 46, tekstur dengan gaya yang dapat ditahan 40,98, deformasi 0,50, warna dengan nilai

fightness 28,86, velfowness 0,89 dan redness 0,83 dan total fenol 0,138 B5(bk).
Kata kunei ; eksirak the hijau, permen lunak, makaran fungsional,

ABSTRACT

Green tea (Camellia sinensis) be convinced has potentially effect 1o inhibit degenerative desease
hecause of its poliphenol content that has anfioxidant activity, The use of green iea as a drink iy
relative lower than black tea because of bitter taste. So, it must be used with other food that can
decrease this taste, such ar wifh soft candy. The obyectives of this research are fo optimize green
tea cxiract addition and pH on the saft candy processing, so résulted accepiable soft candy as
functional food. [n this research, soft candy was made with variation of green tea extract > 0; 1.3;
2.6 3.6 %fal) and pff 3, 4, 5. The properties of soft candy : water content, sucrose, total phenod,
reduction sugar, texture, colour and acceptability were measured The research showed that
green fea extract addition affected on the praperties of soft caudy. The acceptable saoft candy is
made with 2.6 So{dh) green extract and pH 4. This soft candy has characteristics @ water content
1827 %afwh), ratio sucrosefsugar reduction [ .46, texture with resistance to force 40.98 N,
deformation (.50, colour with lihgtness 26,86, yvellowness 0.89, redress 0.85 and total phenol

f. 138 Safdb).

Keywaords © green tea extract, soft candy, functional food,

PENDAHULUAN
T:h {Camellia sinensis) merupakan bahan
penyegar wang sangat  populer, yang
umumnya digunakan schagai minuman. Ada tiga
macam produk teh yaitu teh hitam, teh hijau dan
teh wangi. Teh hitam diolah melalui proses
fermentasi, sedang pada teh hijau tidak dilakukan
fermentasi. Teh  wangi  diolah  dengan
pemangeangan teh hijau, kemudian diber bunga
melati atau menur. Teh hijau mempunyai rasa

yang lebih pahit dibanding teh hitam, sedang teh
wangi memiliki rasa sepet khas teh dan baunya
wangi.

Teh mengandung senyawa polifenol yang
memiliki kontribusi dalam menentukan wama
dan citarasa khas teh. Kandungan polifencl
dalam teh sebesar 25-35% (bk), terdini atas
flavonoid, flavonol glikosida, flavon dan asam.
Selama proses pengolahan teh hitam, sekitar 90-
95% senyawa-senyawa tersebut  mengalami
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oksidasi ensimatis oleh ensim polifenol oksidase
menjadi teaflavin dan tearubigin yang berwarna
coklat dan memberikan citarasa  khas teh
{Djoehana Setyamidjaya, 2000).

Senyawa polifenol yang termasuk dalam
flavoniol adalah epikatekin, epikatekin gallat,
epikatekin digallat, cpigallokatekin,
epigallokatekin digallat, katekin dan
gallokatekin. Senyawa-senyawa  tersebut
merupakan senyawa bioaktif yaitu senyawa yang
memiliki aktivitas biologis dalam tubuh yang
berdampak positif terhadap kesehatan (Mary
Astuti, 2001} Sifat hioaktif tech terutama
berkaitan  depgan  kemampuanmya sebagai
antioksidan,

Antioksidan adalah senyawa yang dapat
menghambat reaksi oksidasi pada substansi yang
mudah mengalami reaksi oksidasi (Fennema,
1985). Daya antioksidatif teh pada tubuh
disebabkan karena kemampuan antioksidan
dalam menetralkan radikal bebas dalam tubuh,
sehingga timbulnya penyakit yang diakibatkan
adanya radikal bebas tersebut seperti kanker,
penuaan dini dan arterosklerosis dapat dihambat.
Menurut Yokozawa dkk. (1998), ekstrak teh
hijau memiliki efek protektif melawan radikal
bebas yang lebih besar dibanding teh hitam dan
teh wangi. Sampal saat ini penggunaan teh hijau
sebagai minuman penyegar sudah umum, namun
jumiahiiya relatif lebih sedikit dibanding teh
hitam. Hal ini disebablan karena selain karena
kebiasaan orang Indonesia mengkonsumsi teh
hitam, juga karena teh hijau rasanya lebilt pahit,
sehingga kurang disukai. Oleh ‘karena itu
penggunaannya harus dikombinasikan dengan
produk lain yang dapat mengurangl rasa pahit
tersebut antara lain dengan disinergiskan dengan
permen lunak. Dengan demikian permen lunak
selain sebagai makanan camilan juga berfungsi
sebagai makanan fungsional.

Makanan fungsional adalah makanan biasa
bukan pil ataupun kapsul, yang mengandung
senyawa bioaktif yang dapat dipergunakan untuk
mencegah terfjadinya penyakit degencratif secara
lebih dini (Mary Astuti, 2001). Senyawa bioakuf
yang terdapat dalam makanan alami yang biasa
jumlahnya sedikit, sehingga apabila makanan
tersebut dikonsumsi dalam jumlah yang normal
seperti yang dimakan sehari-hari, efeknya
kemungkinan kurang kelihatan. Oleh karena itu
senyawa bioaktif dipisahkan dan ditambahkan
sebagai komponen formula suatu makanan
sehingga dampaknya bisa kelihatan. Istilah lain
yang dipergunakan adalah pharmafood, medical
food, designer food, dan nutriceutical food. Pada

penelitian ini zat bicaktif pada teh  hijau
(kelompok polifenol) akan ditambahkan oo
permen lunak, sehingga permen lunak coped
dijadikan makanan fungsional dalam kelon
designer food,

Permen atau kembang gula adalah makan
selingan berbentuk padat.dibuat dari gula aiau
pemanis lain dengan atau tanpa penambahian
bahan makanan lain dan bahan makanan
tambahan yang diijinkan (SNI-01-3547-1%
Permen lunak (sofi candy) merupakan pern
yang dibuat dari gula, air, penyedap citarasa .
bahan pembentuk gel. Tingkat kesukaan
penerimaan konsumen ditentukan oleh teks!
tingkat kemanisan dan aromanya. Arc
didapatkan dengan menambah bahan pemb
aroma  lertentu, sedang kemanisan didap
dengan membed bahan pemanis dari golons
sakarida yaitu sukrosa atau maltosa. Umurmy
gula yang digunakan adalah sukrosa ¥
narganya lebih murah. Scbagai makanan can i
dengan bahan dasar gula, maka permen lunal
memiliki kemanisan yang tinggi, sehingga d-
disinergiskan dengan ekstrak teh hijau v
rasanya pahit. Oleh karena itu pada penelitian |
akan ditambahkan ekstrak teh hijau pada permei
lunak, sehingga permen lunak dapat berfungsi
sebagai makanan fungsional, namun rasanya
tetap dapat diterima konsumen.

Permasalahan yang timbul pada pembuatan
permen dengan ekstrak teh hijau adalah, apabila
ekstrak teh hijau terlalu banyak permen lunak
berasa pahit dan warnanya pelap, sedangkan hila
ekstrak teh hijau terlalu sedikit, «naka hanya
sedikit zat bioaktif dalam  permen  lunak,
sehingga permen lunak tidak dapat dijadikan
makanan fungsional. Oleh karena itu perlu
dilakukan optimasi penambahan ekstrak teh hijau
pada pembuatan permen lunak.

Permasalahan lain adalah permen lunak
dibuat dengan bahan dasar sukrosa, schingea
pada saat pemanasan akan cepat membentuk
kristal yang menyebabkan tekstur menjadi keras.
Dalam pembuatan permen lunak hal ini tidak
dikehendaki. Tekstur yang diinginkan adalah
empuk, kenyal dan tidak lengket digigi. Hal
tersebut dapat dipenuhi bila permen lunak
memiliki rasio sukrosa dan gula reduksi tertentu.
Untuk menghambat kristalisasi tersebut dapat
dilakukan dengan cara  meng-konversikan
sukrosa menjadi glukosa dan fruktosa. Inversi
sukrosa umumnya pada pH 4,2. Apabila pH
terlalu rendah, maka akan terjadi inversi yang
berlebihan, sehingga kandungan gula reduksinya
tinggi atau rasio sukrosa/gula reduksi kecil.
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Kondisi tersebut akan  menghasitkan permen
vang terlalu lunak. Sedangkan bila pH terlalu
tinggi, inversi sukrosa kurang atau gula reduksi
yang dihasilkan  sedikit, schingga rasio
sukrosa/pula reduksi tinggi dan  bila  dibuat
permen lunak teksturnya keras. Oleh karena jtu
akan dilakukan optimasi pH pada saat
pemasakan/pemanasan,  schingga  dihasilkan
tekstur permen lunak yang baik.

Tujuan  penelitian  ini  adalah  untuk
mengetahui pengaruh penambahna ekstrak teh
hijau dan pH terhadap sifat fisik (tekstur, wama),
sifat kimia (lotal fenol, rasic sukrosa/ gula
reduksi, kadar air) dan sifat sensoris (tingkat
kesukaan) permen lunak. Menentukan
penambahan ekstrak teh hijau dan pH yang
optimum yang dapal menghasilkan permen lunak
sebagai makanan fungsional yang disukai
konsumen berdasarkan pengujian sensons.

METODE PENELITIAN
Bahan Penelitian

Gula (sukrosa), gelatin  dibeli di toko
Intisari Yogyakarta dan teh hijau dibeli di PT
Pagilaran Yogyakarta, Bahan-bahan kimia untuk
analisa total antioksidan (fenol) dan analisa
sukrosa/gula reduksi diperoleh dar |aboratorium
Pengolahan Hasil Pertanian Universitas Wangsa
danggala Yopgyakarta,

Peralatan - o
Peralatap utama vang dipunakan adalah
seperangkat alal untuk membuat adonan permen

lunak dan ekstraksi seduhan teh, Lioyd Instrumen

Testing Mechine (Lloyd/1000S, buatan England,
Load maksimum  5000N),  Chromameter
{Minolta CR — 200), pH 1neter (Metrohm 620),
aven vakum (Fisher model 281A) alat-alzt gelas
untuk analisa kimia dan peralatan  untuk
pengujian sensors.

Cara Penelitian
1. Optimasi ekstraksi seduhao teb hijau
Tujuan optimasi  seduhan teh  hijau
adalah untuk menentukan perbandingan
jumlah air dengan teh hijau serta lama
penyeduhan yang dapat menghasilkan
ekstrak  yang  optimum.  Umumnya
penyeduhan  teh  dilakukan  dengan
menambah air panas (mendidih) dengan
perbandingan | : 10. Oleh karena itu pada
penelitian  ini  akan  dibuat  variasi
penyeduhan dengan perbandingan teh hijau ;
air panas 5 :100 ; 10 : 100 dan 15 ; 100,

==

Selain itu lama penyeduhan divariasi 5
menit, 10 menit dan 15 menil. Kondisi
penyeduhan yang dipilih adalah yang dapat
menghasilkan ekstrak  yang maksimum,
telapi dengan kondisi yang paling zfisien.
Dasar pemilihan kondisi tersebut ditentukan
sccara visual dengan melihat warna seduhan.

Hasil  orientasi ini  menunjukkan
penyeduban dengan rasio air : teh hijau 100 ;
15 dan lama penyeduhan 5 menit dihasilkan
seduhan yang paling kental dan waktu yang
singkat. Total padatan dalam ekstrak teh
tersebut adalah 3 %%,

Pembuatan permen lunak dengan variasi
ekstrak teh hijau dan pH

Pembuatan permen lunak dilakukan
melalui tahap-tahap : pencampuran adonan
(gula, air, gelatin dan ekstrak teh hijau),
pemanasan sampai  kadar air 18 %
{berdasarkan perhitungan neraca bahan),
pencetakan, pendinginans{Allikonis, 1979).
Untuk menentukan konsentrasi ekstrak teh
hijau, maka sebelumnya dilakukan orientasi
terlebih dahulu. Tujuan orientasi ini adalah
untuk menentukan kisaran konsentrasi yang
layak ekstrak teh hijau untuk dibuat permen,
Dyari hasil orientasi, maka pada penelitian ini
dibuatan variasi penambahan ekstrak the
hijau 100 ml (1,3 %bk); 200 ml (2,6 %bk),
300 'ml (3,6 % (bk) dan komrol tidak

. menggunakan ckstrak teh hijau dan pH 3; 4

dan 5. Jumlah sukrosa yang ditambahkan
maszing-masing 200 g dau gelatin 10 % dari
berat adonan dan air sampai kadar air
adonan 55 % berdasarkan perhitungan
neraca bahan. Untuk menentukan sifat-sifat
permen yang baik, maka permen yang
dihasilkan dianalisa:

a. Sifat kimia yang meliputi kadar air
dengan oven vakum, kadar gula reduksi
dengan metode Nelson Somogyi, kadar
sukrosa dengan metode  hidrolisa
(Slamet Sudarmadji dkk., 1984) dan
total fenol dengan metode Ranganna
(1976).

b, Sifat fisik meliputi : tekstur dengan
Lioyd Instriement  Testing  Mechine,
warna dengan Chromameter.

c. Sifat sensoris: pengujian sensors yang
digunakan adalah uji kesukaan dengan
metode Hedonic Test (Bambang Kartika
dkk., 1987). Faktor mutu yang diuji
adalah bau, wama, rasa, tekstur
(kelunakan dan kelengketan) dan flavar,
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d. Pengujian sifat antioksidatif permen
lunak: pengujian sifat antioksidatif
permen  lunak  diukur berdasarkan
aktivitas  antioksidannya.  Rencana
metode yang digunakan adalah Faktor
Proteksi atau dengan rancimat (Laubi
dan Bruttel, 1986). Namun berhubung
ada kerusakan pada alat terscbut, maka
sifat antioksidatif diperkirakan
berdasarkan pustaka.

Rancangan percobaan yang digunakan
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 2 faktor yaitu konsentrasi ekstrak tch
hijau dan pH. Data hasil pengamatan
dianalisa secara statistik dengan F test pada
jenjang 5 %. Apabila terdapat perbedaan
vang nyata diantara variasi perlakuan, maka
dilakukan uji jarak berganda dengan metode
Duncan's Multiple Range Test.

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN
Eksirak Teh Hijau

Analisa yang dilakukan terhadap ekstrak teh
hijau meliputi total solid dan total fenol (tannin}
yang berperan sebagai antioksidan, Hasil analisa
wtal solid ekstrak teh  sebesar 3 %e{wh),
sedangkan kandungan senyawa fenol dalam
ekstrak teh sebanyak 17,02 mg/ml ekstrzk tch
hijau atau sekitar 56,75 % dard total solid
*{padatan) yang ada dalam ekstrak.

‘Menurut Djoehana Setyamijaya (2000},
jumlah bahan padat kering pada teh antara 22 —
25 9%, Bahan padat dari ekstrak teh tersebut
tersusun atas senyawa prolein, asam amino
bebas, alkaloid, enzim, polifencl, gula, asam
organik, lemak, zat wama dan mineral. Senyawa
polifencl dalam padatan daun teh ada sekitar 25
~ 35 % (bk) terdin dari flavonol, flavonol
glikosida, flavon dan asam. Senyawa yang
termasuk flavonols adalah epikatekin, epikatekin
gallat, epigalokatekin  dan  katekin. Pada
penelitian ini bahan padat yang dianalisa adalah
yang terdapat pada teh hijau yang telah diseduh
yang hasilnya sebesar 3 %. Komposisi tch sangat
dipengaruhi jenis maupun umur daun {muda/tua}.

Menurut Yokozawa dkk. (2002), komposisi
senyawa polifenol dari ekstrak teh yang diseduh
dengan air panas dengan recoveri 9,6 %,
mengandung (-) epigallokatekin 3-0-gallat 18 %4,
(-) gallokatekin 3-O-gallat 11,6 %, (-) epikatckin
3-0-gallat 4,6 %, (-) epigallokatekin 15,0%, (+)
gallokatekin 14,8 %, (-) epikatekin & % dan (+}
katekin 3,5.

Permen Lunak
1. Kadar air
Sesuai  Standar Nasional Indonesia,
kadar air permen lunak  ditetapkan
maksimum 20 %. Pada penelitian ini kadar
air permen  lunak dibuat sckitar  18%
mengpunakan perhitungan neraca  bahan,
kemudian permen lunak teh hijau dianalisa
kadar airnya menggunakan oven vakum.
Hasil analisa kadar air permen lunak
disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Kadar Air Permen Lunak Dengan
Ekstrak Teh Hijau (%bb)*

Padatan pH
Ekstrak
Teh Hijau 3 4 5

{%obk)

0 19,42bc | 19,73abe 21,92ab

1.3 14.71d 19,37bc 22 66a

2,6 14,494 1827c 18,54¢

3,6 15,87c 17.%1¢c 18,91bc

*  Hasil rata-rata 2 ulangan sampel dengan 3
ulangan analisa

** Huruf yang sama pada baris dan kolom
menunjukkan tidak berbeda nyata.

Dari Tabel 1 terlihat bahwa kadar air
permen lunak pada perlakuan jumlah ekstrak
teh hijau maupun pH berbeda nyata. Padahal
adonan permen lunak dibuat sama yaitu 55

‘%, kemudian diclah dengan kondisi- yang
sama. Kemampuan penguapan  air  saal
pemasakan permen lunak sangat dipengaruhi
oleh kuat tidaknya jaringan tiga dimensi
(gel) dari hidrokoloid (gelalin) yang
terbentuk  saat pemasakan. el akan
terbentuk dengan baik bila ada interaksi
yang baik antara hidrokoloid dan air yang
terdapat pada adonan. Penambahan ekstrok
teh hijau dan penambahan asam akan
menghambat interaksi hidrokoloid dan air,
sehingga jaringan tiga dimensi  yang
terbentuk kurang kuat. Akibatnya air mudah
diuapkan. Oleh karena itu semakin banvak
ekstrak teh hijau dan semakin rendah pH,
kadar air permen lunak semakin kecil.

2. Rasio sukrosa/gula reduksi
Rasio sukrosa/gula  reduksi  pada
pembuatan permen lunak akan menentukan
tekstur permen lunak yang dihasilkan.
Scmakin tinggi kadar sukrosa atau semakin
tinggi rasio sukrosa /pula reduksi, maka
tekstur permen akan semakin keras, Hasil
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analisa kadar sukrosa dan gula reduksi
disajikan pada Tabel 2 dan 3.

Ddari Tabel 2 dan 3, setelah dihitung
rasio sukrosa‘gula reduksi hasilnya disajikan
pada Tabel 4,

Tabel 2. Kadar

Sukrosa

Permen

Lunak

Denpgan Ekstrak Teh Hijau{%bk)*

" Padatan pH
Ekstrak
Teh Hijau 3 4 5
(“obk)
0 54.36a 49.98bc | 51,10bc
1,3 49,78bo 51,29bc | 50,05bc
2.6 44,15d 49, 12¢ 45,73d
3.6 51,42b 45,77d 45,53d

*  Hasil rata-rata 2 ulangan sampel dengan 3

¥

ulangan analisa
Huruf yang sama pada bars dan kolom
menunjukkan tidak berbeda nyata

Tahel 3, Kadar Gula Reduksi Permen Lunak

nyata. Akan tetapi pada pemmen lunak
dengan pH 4 dan penambahan ekstrak the
hijau 3,6 % (bk) rasionya paling besar. Hal
ini sesuai dengan data kadar sukrosa dan
gula reduksi pada Tabel 2 dan 3. Kadar pula
reduksi tidak berbeda, sedangkan kadar
sukrosa rata-rata  hampir sama, hanya
kecenderungan  bahwa semakin  banyak
ekstrak teh hijau yang ditambahkan kadar
sukrosanya  semakin  kecil. Hal ini
kemungkinan disebabkan karena dengan
adanya ckstrak teh hijau, gel yang terbentuk
kurang kukuh, sehingga memudabkan
inversi sukrosa menjadi gula reduksi. Dari
data tersebut dapat diartikan bahwa
pengaruh  rasio  sukrosa/gula  reduksi
terhadap tekstur tidak begitu besar.

Tekstur permen lunak

Hasil pengukuran tekstur dinyatakan
dalam  kemampuan  menahan  beban
maksimum (Mewton) dan perubahan bentuk®
(deformasi) yang disajikan pada Tabel 5 dan
6.

Dengan Ekstrak Teh Hijau{%:bk)*
Padatan pH
Ekstrak
Teh Hijau 3 4 5
(%abk)
S | 39,384 319,98a 40,03a
1.3 36,25ab 34.71ab [ 33,42ab
2,6 37,53ab | 33,62ab | 33,66ab
i 3.6 30,85ab 27,40k | 30,54ab

Tabel 5.Gaya Menahan Beban Permen Lunak
Dengan Ekstrak Teh Hijau {(N)*

Hasil rata-rata 2 ulangen sampel dengan 3
ulangan analisa
Huruf yang sama pada baris dan kolom

Padatan pH
Ekstrak
Teh Hijau 3 4 5
{Vahk) ; '
HiE 20,076 | 51,12a | 25,74ab

1,3 31,7lab | 39,10ab 16,03
2.6 32,03ab | 40,98ab | 33,50ab
36 34,12b 50,35a | 41,77ab

_ menunjukkan tidak berbeda nyata

Tabel 4. Rasio Sukrosa/Gula Reduksi Permen
Lunak Dengan Ekstrak Teh Hijau*

Padatan pH
Ekstrak
Teh Hijau 3 4 5
(Yabk)
0 1,38ab 1,25ab I,27ab
1.3 1,47ab 1,32ab 1,30ab
2.6 1,20b 1.46ab 1,36ab
3,6 1,30ab 1.69a 1,50ab

*  Hasil rata-rata 2 ulanpan sampel dengan 2
ulanpzn pengukuran
** Huruf yang sama pada baris dan kolom
menunjukkan tidak berbeda nyata

i

Hasil rata-rata 2 ulangan sampe|
Huruf yang sama pada baris dan kolom
menunjukkan tidak berbeda nyata

Dari Tabel 4 dapat diketahui bahwa
rasio gula reduksi dari permen lunak pada
berbagai perlakuan cenderung tidak berbeda

Tabel 6. Deformasi Permen Lunak Dengan
Ekstrak Teh Hijau*
Padatan pH
Ekstrak
‘Teh Hijau
(%K) 3 4 5

0 0,50 0,49 0,50

1.3 0,50 0,50 0,50

2,6 0,50 0,50 0,50

36 0,49 0,49 0,49

Hasil rata-rata 2 ulangan sampel dengan 2
ulangan pengukuran.

** Tidak berbeda nyata.
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Besarmya gaya yang dapat ditahan oleh
permen menunjukkan kelunakannya.
Semakin besar paya yang dapat ditahan
berarti permen tersebut semakin tidak lunak
(keras). Talel 5 menunjukkan semakin
banyak ekstrak teh hijau yang ditambahkan,
permen yang dihasilkan semakin keras,
sedang semakin tinggi pH tekstur cenderung
lebih lunak,

Faktor yang mempengaruhi kelunakan
permen  antara  lain rasioc sukrosa/gula
reduksi dan kadar air. Rasio sukrosa/gula
reduksi permen lunak dengan ekstrak teh
hijau tidak berbeda nyata, sehingga bisa
diasumsikan tidak berpengaruh terhadap
tekstur permen lunak. Sedangkan kadar air
permen lunak berbeda nyata seperti terlihat
pada Tabel 1. Kadar air yang tinggi akan
menghasilkan permen dengan tekstur yang
sangat lunak, sedangkan bila kadar air
terlalu rendah tekstur permen keras. Standar
kadar air permen lunak menurut SNI adalah
maksimum 20 %,

Tabel 1 menunjukkan semakin banyak
ekstrak teh hijau kadar air semakin rendah,
sehingza tekstur permen keras. Sedangkan
semakin tinggi pH tekstur permen semakin
lunak karena kadar aimya semakin tinggi.

Hasil analisa statistik menunjukkan
deformasi permen  lunak pada  berbagai
perlakuan  tidak  berbeda nyata  artinya
penambahan ‘ekstrak teh hijau maupun -pH

tidak mempengaruhi.. plastisitas permen

lunak, Piastisitas permen lunak terutama
ditentukan oleh interaksi hidrokelid dan air

dalam membentuk pgel. Semakin sempuma
gel  yang terbentuk, maka tekstumya
semakin plastis. Jumlah air dan gelatin yang
digunakan untuk membuat permen lunak
sama, jumlah ekstrak yang ditambahkan
tidak banyak, sehingpga plastisitasnya tidak
berbeda nyata.

Warnoa
Pengukuran warna pada penelitian ini
menggunakan chromameter yang

memberikan  penilaian  berdasarkan L
(Lightness), redness (-a) dan yellowness
{+b}. Nilai L atau kecerahan menunjukkan
warna hitam (0) dan putih (100). Notasi a
menyalakan wama  kromatik  campuran
merah, abu-zbu sampai hijau. Notasi b
menunjukkan wama campuran biru sampai
kuning. Dengan +b (positif) untuk warna
kuning dan —b{negatif) untuk wamna biru (de
Mann, 1979). Hasil apalisa statistik terhadap
warna permen lunak rasa the hijau disajikan
pada Tabel 7.

Wama coklat pada permen terbentuk
dari gradasi wama merah (-a) dan warna
kuning (+b), semakin besar nilai a
menunjukkan wama semakin merah muda
dan semakin besar nilai b wama semakin
kuning muda. Semakin besar nilai a dan b,
make wama coklat yanp terbentuk pada
permen semakin terah. Tingkat kecerahan
warna coklat pada permen lunak ditunjukkan
dan nilai L. Semakin besar niiai L wama
semakin cerah, demikian sebaliknya,

Tabel 7. Warna Permen Lunak Dengan Ekstrak The Hijau *

pH Pﬂda?.;::;&i‘;“ﬂk Lightness Redness Yellowness
3 ' 0 33,65b 5,59 9.98b
13 27.41c 2,80c 1,62d
2,6 28,11¢c 220cd 1,37d
3,6 31.48b 1,65cd 1,26d
4 0 32,11k 4.84b 8,92b
1,3 27.71c 1,65cd 1,40d
2.6 26,86c 0,85cd 0,894
3.6 26,87c 1,77cd 0,884
5 a 40,60a 5,86b 20,20a
1.3 26,80c 1,62cd 1,06d
2,6 26.84c 0,804 0,794
3,6 28.45¢ 1,21cd 0,62d

*  Hasil rata-rata 2 ulangan sampel dengan 2 ulangan pengukuran
** Huruf yang sama pada kolom menunjukkan tidak berbeda nyata,
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Ekstrak teh hijau berwarna hijau kekuningan
dan bila sebagian senyawa polifenol mengalami
oksidasi, maka warnanya semakin coklat gelap
dan tidak cerah. Oleh karena itu pembuatan
permen lunak menunjukkan semakin banyak
ckstrak teh hijau, warna permen lunak semakin
coklat,

Selain itu, penambahan ekstrak teh hijau
yang semakin banyak berarti komponen protein
dan asam amino yang ada permen lunak semakin
banyak pula. Hal ini menyebabkan potensi
terjadinya reaksi pencoklatan non enzimatis yaitu
reaksi Maillard semakin besar. Reaksi Maillard
adalah reaksi yang terjadi antara pula reduksi dan
gugus amina dar  proteinfasam  amino
menghasilkan  senyawa  melanoidin @ yang
berwarna coklat (Fennema, 1985). Permen lunak
mengandung  gula reduksi, sehingga semakin
banyak penambahan ekstrak tch hijau pigmen
coklat yang dihasilkan semakin banyak dan
permen yang dihasilkan semakin coklat.

5.

Tingkat kesukaan

Uji  kesukaan  dilakukan  untuk
mengatahui  tingkat  kesukaan  panelis
terhadap permen lunak yang ditambah
ekstrak teh hijau. Skala penilaian yang
digunakan adalah 1: amat sangat suka, 2 :
sanpat suka, 3 : suka, 4 : agak suka, 5 : agak
tidak suka, 6 : tidak soka, 7 : sanpat tidak
suka dan § : amal sangat tidak suka Hasil
uji kesukaan terhadap permen lunak
disajikan pada Tabel 8.

a. Aroma

Hasil uji kesukaan terhadap aroma
permen funak denpan eksirak teh
menunjukkan adanya perbedaan yang
nyata, namun nilainya rata-rata 3
sampai 4 yaitu antara suka dan agak
suka. Dibandingkan dengan permen
lunak tanpa penambahan ekstrak the
hijau, maka kesukaannya hampir sama

Tabel 8. Tingkat Kesukaan Terhadap Permen Lunak Dengan Ekstrak The Hijau*

- pH | Padatan Bau Warna K.lunakan Klengket Rasa Kseluruhn
301 09%(hk) 4,27abc 3,00cd 3.40d 4,00 bed 3,53¢ 3,40d
1,3 3,40c 2,53d 4,07bed 4,53bed 2,93c 3,20d
2.6 4,00abc 3,27bcd 4 33bed 4.73be 3,33c 3.87cd
36 4,60ab 5,27a 6,07a 6,73a 4.87a 6,33a
4 0%{bk) |-4.20abe 4,13abe 333 3.47d 31.73be 3.60d
13 3,60h: 3,27bed 4,00bed 4,20bcd 3,27 3, 87ed
"2.6 3,40¢ 3 20cd 4,20bed 4,53bed 3,47¢c 3,67d
: 3.6 | 427abc 5,00z 4,47 . 4.93b 4.73ab 4.93h
5 0 %a{bk) 4,93a 4,47ab 3,60cd 3.67cd 3,93abc 3.67d
1,3 3,80bc 5,13a 4,33bed 4,53bed 3,87abc 4,80bc
2.6 3.60be 5,27a 5,00b 4.93b 4.07abe 4,870
3.6 _§.61]bc 4,47ab 4,80b 4,80b 3,73be 4, 80bc

*  Hasil rata dari 2 ulangan sampel dengan 15 panelis.

** Huruf yang sama pade kolom yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata. terutama pada permen
lunak yang ditambal: ekstrak the hijau dengan padatan 2,6%5(bk). Sedang penambahan ckstrak teh hijau

lebih dari jumlah tersebut kurang disukai.
b. Yarna
Hasil uji kesukaan terhadap wama

permen lunak menunjukkan  berbeda
nyata. Semakin tinggi pH dan semakin
banyak ekstrak teh hijav wama pzrmen
lunak semakin kurang disukai. Rata-rata
nilai kesukaan permen lunak ekstrak the
hijau pada pH 3 dan dengan ekstrak 0
sampai 3,6%(bk) disukai juga pada pH
4. Lainnya termasuk agak disukai. Pada
uji secara obyektif diperoleh semakin
tinggi pH dan semakin banvak ekstrak
teh hijau wama cenderung kurang cerah
dan berwama coklat gelap.

c. Tekstur

Hasil uji  kesukaan terhadap
kelunakan dan  kelengketan permen
lunak menunjukkan, semakin banyak
ekstrak the hijau, maka tekstur permen
lunak semakin kurang disukai, Akan
tetapi pengaruh pH nilainya hampir
sama. Nilai tingkat kesukaan permen
lunak berkisar antara 3 dan 4 adtinya
antara agak suka dan suka. Yang
terdapat pada permen lunak dengan
variasi pH 3 dan 4 dan penamabahan
ekstrak the sampai padatan 2,6%{bk),
dan pH 5 dengan penambahan ekstrak
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1,3%(bk). Pengukuran secara obyektif
diperoleh gaya yang dapat ditahan
untuk permen yang termasuk disukai
adalah antara 20 -40 N, sedang
deformasi anatar 0,49 — 0,50, Pada
kondisi tersebut permen lunak tidak
terlalu keras tetapi juga tidak lengket
digigi. Sedangkan berdasarkan
deformasinya kekenyalan (plastisitas)
permen lunak sama,

Rasa
Hasil uji  statistik  terhadap
kesukaan rasa permen lunak

menunjukkan adanya perbedaan yang
nyata, Semakin banyak penambahan
ekstrak teh hijau rasa permen semakin
tidak disukai, sedang pengaruh pH
cenderung tidak berbeda nyata. Nilai
kesukaan terhadap rasa berkisar antara 3
— 4 atau antara suka dan agak suka
Sebetulnya tingkat kemanisan permen
funak sama, karena jumlah sukrosa yang
dipunakan sama, juga kadar sukrosa dan
gula  reduksinya  hampir  sama.
Pepurunan tingkat kesukaan akibat
penambahan ekstrak teh hijau yang
semakin  banyak disebabkan karena
bertambahnya rasa pahit dan ekstrak teh
hijau. Permen lunak yang paling tidak
disukai adalah yang ditambah ekstrak
teh hijau 3,6 %(bk). y

P vy i
Kesukaan keseluruhan

Citarasa atau kesukaen keseluruhan
terhadap permen lunak dengan ckstrak
teh hijau ditentukan oleh kesukaan
panelis terhadap bau, wama, tekstur,
rasa. Hasil uji kesukaan terhadap
citarasa permen lunak dengan teh kijau
menunjukkan perbedaan yang nyata.
Semakin rendah pH dan semakin sedikit
penambahan ekstrak teh hijau tingkat
kesukaannya semakin tinggi.
Berdasarkan parameter tersebut yang
paling diterima adalah permen yang
dibuat dengan pH 3 dan 4 dengan
penambahan ekstrak teh hijau 0 - 2,6 %
(bk}.

Sesuai  tujuan  penelitian  untuk
menghasilkan permen lunak dengan
kadar polifenol tinggi, maka yang
dipilih adalah permen lunak dengan
penambahan ekstrak teh hijau tertinggi
yang masih disukai dan pH tidak terlalu

rendah. Berarti yang paling tepat adalah
permen lunak yang dibuat dengan pH 4
dan penambahan ckstrak teh hijau
dengan total padatan 2,6 % (bk).

Tatal fenol {tannin)

Senyawa polifenol merupakan senyawa
bipaktif yang terdapat dalam teh yang dapat
berfungsi radikal bebas yang ada dalam
tubuh sehinpga beberapa penyakit dapat
dikurangi. Hasil analisa total fenol dalam
permen lunak yang ditambah ekstrak teh
hijau disajikan pada Tabel 9,

Tabel . Total Fenol Pada Permen Lunak

Dengan Ekstrak Teh Hijau

Padatan Eksirak Total Fenol Permen
Teh Hijau { %bk ) Lunak { %bk )
0 ]
1.3 : 0,073
2.6 0,138
3,6 0,197

Hasil analisa total fenol dalam permen
lumak menunjukkan  semakin  banyak
penambahan  ckstrak  teh  hijau  dalam
pembuatan permen lunak, maka total
fenolnya semakin besar pula. Dari sejumlah
padatan ekstrak teh hijau yang ditambahkan,
56:75 % adalah senyawa fenol.

Menurut Hac Young Chung dkk,
(1998), senyawa fenol yang terdapat pada
the hijau adalah (-} epigallokatcin 3-0=gallat,

(-) gallokatekin 3-0-gallat, (-) epikatekin 3-

Q-gallat, (-) epigallokatekin, (-) epikatekin
dan (+) katekin . Aktifitas antioksidatifnya
dipengaruhi oleh jeuis dan konsentrasi
senyawa fenol, dan yang paling efektif
adalah epikatekin 3-0-gallat. Sedangkan
pengaruh konsentrasi senyawa fenol dalam
menangkap radikal setelah dicobakan pada
oksidan aktif peroksinitrit adalah semakin
tingei konsentrasi senyawa fenol , aktifitas
sebagai anti oksidan semakin besar. Pada
konsentras: BOpM, () cpigallokatekin 3-0-
gallat dan (-) pallokatekin 3-D-gallat sudah
mampu menangkap radikal peroksinitrit
dengan baik. Sedangkan menurut yokozawa
dkk. (2002), pengaruh konsentrasi polifenol
ekstak the hijau untuk menghambat
peroksidasi LDL (Low Destiny Lipoprotein }
yang ditunjukkan dengan nilai TBA RS
yang bila nilainya semakin besar, maka
terjadinya oksidasi semakin besar pula. Pada
konsentrasi polifenol 0,1 % nilaiTBA RS
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nya 829 nmol/mg protein LDL, sedang
pada konsentrasi 2,5 % nilai TBA RS nya
adalah 5,07 nmol/mg protein  LDL.
Penambahan senyawa polifenol 0,1 % pada
serum, aktivitas antioksidannya 41,8 % dan
pada  konsentrasi 2,5 %  aklivitas
antinksidannya 43,8 %.

Dari hasil  penelitian  tersebut maka
dapat diduga bahwa kandungan fenol yang
ada pada permen lunak dengan ekstrak teh
hijau mampu berfungsi sebagai antioksidan,
sehingea permen lunak tersebut dapat
dikategorikan sebagai makanan fungsional.

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Dari penelitian  yang  telah  dilakukan
kesimpulannya adalah : penambahan ekstrak teh
hijau pada permen lunak berpengaruh terhadap
sifat fisik {tekstur, wama), sifat kimia {kadar air,
sukrosa, pula reduksi, dan total fenol) sena
tingkat kesukaan permen lunak. Semakin banyak
penambahan ekstrak teh hijau tekstur cenderung
semakin keras, wama semakin gelap, dan total
fenol semakin meningkat. Penambahan ekstrak
teh hijru sampai padatan 26 % (bk) masih
disukai. Derajat keasaman (pH) adonan
cenderung tidak berpengaruh terhadap sifat-sifat
permen lunak, namun pH yang semakin tinggi,
permen lemak yvang dihasilkan semakin tidak

disukai, terutama pada pH 5. Permen lunak '

dengan cita rasa teh hijau yang paling disukai
adalah yang dibuat dengan pH adonan 4 dan
penambahan ekstrak teh hijau 2,6 % (bk).
Permen lunak tersebut memiliki karakteristik :
kadar air 18, 27 % (bb), msio sukrosa/ pula
reduksi 1,46; tekstur dengan gaya yang dapat
ditahan 40,98 N, deformasi 0,50; wama dengan
nilai {ightness 26,86, redness 0.83; yellowness
0,89 dan total fenol 0, 135 % {bk}.

Saran

Untuk mengetahui  kemampuan  permen
lunak dengan citarasa teh hijau  sebagai
antioksidan, maka perlu dilakukan penclitian
secara invivo,
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TANYA JAWAB

Moch. Setyadji

—  Untuk apa pengukuran sifai fisis?, apakah
ada standar yang memenuhi syarat fekstur,
depa tekan dan lain-lain?

Sri Hardjanti

—  Penpukuran sifat fisik untuk melihat dari
tingkat  kerasflunaknya  permen, jadi
pengukuran sifat fisik penting.

H. Muryono

—  Rasa pahit pada teh hijau disebabkan oleh
apa?

—  Anii oksidan apa saja yang terdapat padea
ekstrak teh hijan?. Dalam permen teh hijau
yang paling disukai, berapa kadar anti
oksidannya?

Sri Hardjanti

— Rasa pahilt pada teh hijau darn senyaw:
polifenal atau tanin. '

—  Anti oksidan pada teh hijau adalah :

Epigalokatekin 3-D-gallat 18%.

Galokatekin 3-0-gallat 11,6%.

Epikatekin 3-0-gallat 4,6%.

Epigalokatekin 15%.

Galokatekin 14, 8%

Epikatekin 7%.

Katekin 3,5%.

Pada ekstrak teh hijau belum dianalisis,

pada daun teh 25 — 35%.

VoYY Y VYWY

Negatijo

—  Pengpunaan ek hifau’ sebagai minuman
lebih rendah dibanding tea hitam.  Apa
dasarnya?, karena  dimasyarakat  luas
kebanyakan mengguaan teh hijau?

Sri Hardjanti

—  Peneliti menganggap lebih rendah, karcna
teh hijau digunakan (bukan teh wangi)
masih rendah, tetapi teh wangi, kebanyakan
rumah tangpa menggunakan teh wangi
sebagai minuman penyegar.

Sukarsono

— Apa ekstrak teh bisa dengan  proses
destilasi?

—  Apa ekstrak dipekatkan dahulu  sebelum
dipakai?
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Sri Hardjanti
— dapat.
= Sementara penelitian kami belum.

Nosin Samosir

—  Hagaimana pengaruh kepekatan teh hijou
terhadap tekstur permen yang terbentuk dan
terhadap daya tahan?

-  dApa tfuannva mengetahwi  dava tahan

tekstur?, dan apa artinya daya tahan tekstur
40, 98N? Untuk permen tersebut?

)
& 5
MAGA KL

Rl e

5ri Hardjanti

Tekstur merupakan daya’kemampuan suatu
benda untuk menahan beban maksimum
sampai terjadi perubahan bentuk permen
ketika permen dipotong.

Hasil pengukuran tekstur dinvatakan dalam
kemampuan menahan beban maksimum
{Mewton) dan perubahan bentuk
(Deformasi). Kemampuan menahan beban
maksimum 40,98N besamya paya yang
dapat ditahan oleh permen menunjukkan
kelunakan semakin besar, gaya
menunjukkan permen keras.
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