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Buatan “Xylitol” pada Minuman Fermentasi Kafein terhadap Fungsi 

Kesehatan dan Cooling Sense. Di bawah bimbingan : 

1. M. Indah Epriliati, PhD. 

2. Ignatius Srianta, STP., MP. 

  

ABSTRAK 

Minuman fermentasi kafein merupakan minuman yang 

memanfaatkan kafein dari proses dekafeinasi yang biasanya tidak diolah 

lebih lanjut sehingga berpotensi untuk diolah kembali. Salah satu proses 

pengolahan kafein adalah dengan cara memfermentasi kafein sehingga 

menghasilkan metabolit yang berguna bagi kesehatan, khususnya usus. Gula 

merupakan bahan utama dalam proses fermentasi. Namun, gula yang 

digunakan memiliki dampak negatif jika dikonsumsi terlalu banyak. Oleh 

karena itu, diupayakan adanya pengurangan atau substitusi sukrosa yaitu 

dengan pemanfaatan bahan pangan lain tanpa menurunkan kualitas 

minuman fermentasi kafein. Salah satu bahan yang dapat digunakan adalah 

xylitol. 

Xylitol yang digunakan sebagai alternatif pemanis pengganti sukrosa 

bagi penderita diabetes karena nilai kalorinya yang rendah dibandingkan 

dengan gula aternatif lainnya dan mungkin sebagai anti karsinogenik yang 

mampu menghambat pertumbuhan bakteri di mulut. Xylitol biasanya juga 

digunakan sebagai pemanis pada produk – produk pangan seperti permen, 

permen karet, soft drink dan produk – produk kesehatan pribadi seperti 

pencuci mulut dan pasta gigi. Xylitol adalah produk dengan nilai tambah 

tinggi dan memiliki potensi pasar yang bagus, oleh sebab itu optimasi 

produksi dan teknologi pemurniannya perlu terus dikaji. 

Xylitol saat ini menjadi gula alternatif, yaitu sebagai pengganti gula 

dengan kadar kalori tinggi seperti dektrosa, glukosa, maltosa, laktosa, 

fruktosa, gula madu, dan lain sebagainya. Xylitol tidak hanya pemanis bebas 

gula, tetapi memiliki sifat-sifat yang unik sehingga digunakan secara luas 

seperti perawatan kesehatan dan industri pangan. Substitusi parsial sukrosa 

dengan xylitol dimaksudkan untuk memberikan efek cool, mengurangi 

pertumbuhan bakteri karies gigi dan juga dapat menurunkan indeks 

glikemik sehingga aman dikonsumsi oleh penderita diabetes. 
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ABSTRACT 

Fermented Drink Caffeine is a beverage that utilizes caffeine from 

decaffeination process that is usually not further processed. One of the 

caffeine processes is to ferment caffeine that results in useful metabolites 

for health, especially for the human colon. Sugar is frequently the main 

ingredient in the beverages. However, the sugar used has negative health 

effects if consumed too much. Therefore, there is a need to reduce or 

substitution sucrose. One of sugar substitutions that can be used is xylitol. 

Xylitol is used as an alternative sweetener sucrose substitute  

because of its low caloric value, anti-carcinogenic properties, and  possible 

capacity of inhibiting bacteria growth in the mouth. Xylitol is also used as a 

sweetener in food products such as candy, chewing gum, soft drink and 

personal hygiene products such as mouth washer and toothpaste. Xylitol is a 

product with high added value and has good market potential, and therefore 

optimization of the use xylitol is required. 

Xylitol is not only sugar-free sweetener, but also has unique 

properties that are widely used as health care and food products. Partial 

substitution of sucrose with xylitol is intended to provide a cool effect, 

reducing bacterial growth on dental caries, and can also lower the glycemic 

index so it is safe for consumption by diabetic people. 
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