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Kata Pengantar

Prosiding ini diterbitkan sebagai kumpulan makalah ilmizh yang disampatkan pada acara
Seminar Nasional Pangan 2008, yang diselenggarakan oleh Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan
{PATPI) Cabang Yogyakarta, pada tanggal 17 Januari 2008 di Hotel Inna Garuda, Yogyakarta. Seminar
ini merupakan kegiatan PATP[ Cabang Yogyakarta bekerjasama dengan Jurusan Teknologi Pangan dan
Hasil Pertanian {PHK-B} — Fakultas Teknologi Pertanian — Universitas Gadjah Mada, Institut Pertanian
Stiper {INSTIPER) Yogyakarta, dan UPT Balai Pengembangan Proses dan Teknologi Kimia (BPPTK}- LIPI
Yogyakarta. Tema seminar kali ini adalah "Peningkatan Xeamanan Pangan Menuju Pasar Global”,
szbagai respon issue relevan yang sedang berkembang, dengan maksud bisa mendorong terjadinya
interaksi antar ahli teknologi pangan dan segenap pemangku kepentingan industri pangan serta
pemangku kebijakan, dalam rangka mengatasi persoalan di bidang pangan.

Untuk mempermudah dalam pengorganisasiannya, makalah-makalah yang masuk
dikelompokkan menjadi 4, yaitu:
A. Kimiz, Gizi dan Makanan Fungsional
B. Teknologi Proses
C. Mikrobiologi dan Kesmanan Pangan
D. Sostal Ekonomi Pangan

1si makalah yang dimuat tidak mengalami perubahan yang substansial, hanya bersifat teknis
seperti tata lay out, penyeragaman format dan perubahan ringan lainnya. Maka dari itu isi yang
terkandung dalam tulisan tetap menjadi tanggung jawab masing-masing penulisnya.

Prosiding Seminar Nasional Pangan 2008 ini dapat terbit tepat waktu berkat kerjasama yang
baik antara panitia penyelenggara dan peserta seminar yang berkontribusi aktif mengirimkan
makalahnya. Panitia penyelenggara juga mengucapkan terima kasih kepada semua peserta seminar,
pengurus PATPIl, sponsor dan semua pihak yang mendukung kesuksesan terselenggarakannya
seminar hingga penerbitan prosiding.

Semoga prosiding ini dapat bermanfaat bagi kita semua sebagai media komunikasi ilmiah,
penambah wawasan, dan juga sebagai sumber pemikiran untuk pengembangan ilmu pengetahuan
dan teknologi di bidang pangan. Meskipun panitia telah bekerja semaksimal mungkin untuk
penerbitan prosiding ini, namun tentunya tidak iuput dari kesatahan, dan utamanya semoga bisa
menjadi bahan perbaikan bagi kegiatan serupa di masa mendatang.

Yogyakarta, Januari 2008

Tim Editor
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Kajian Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Daun Sirih (Piper betleL.)
terhadap Daya Antibakteri pada Strepfococcus mutans dan Sifat
Organoleptik Kembang Gula Keras dan Tablet-nirguia

SRIANTA'2, NETTY KUSUMAWATI2, IRA NUGERAHANIZ, OKI KRISBIANTO? DAN YONGKI
HADI WIJAYAY

[' Pusat Penelitian Pangan dan Gizi, LPPM Unika Widya Mandala Surabaya, 1ps Teknologi Pangan, FTP, Unika
Widya Mandala Surabaya, * Alumni pada PS Teknologi Pangan, FTP, Unika Widya Mandala Surabaya; e-mail:
srianta_wm@yahoo.com]} ,

ABSTRAK

_Ekstrak daun sirih (Piper betle L.} telah digunakan sebagai komponen dalam pembuatan
produk-produk pasta gigi, sabun, dan obat kumur. Pemanfaatannya pada produk pangan masih
terbatas. Pada penelitian ini, ekstrak daun sirih dimanfaatkan sebagai komponen fungsional pada
kembang gula keras dan kembang gula tablet-nirgula. Minyak atsiri daun sirih memiiiki aktivitas
antibakteri, salah satunya terhadap Streptococcus mutans, bakteri penyebab karies gigi. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh perbedaan konsentrasi ekstrak daun sirih terhadap
daya antibakteri Streptococcus mutans dan sifat organoleptik kembang gula keras dan tablet-nirguta.
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok. Pada kembang gula keras,
ekstrak daun sirih cair yang ditambahkan sebesar 0%, 5%, 10%, dan 15%, sedangkan pada kembang
gula tablet-nirgula, ekstrak daun sirih bubuk yang ditambahkan sebesar 0%; 2,5%; 5%; 7,5%; 10%.
Daya antibakteri kembang gula terhadap Streptococcus mutans didji dengan metode kontak dan
sumuran. Sifat organoleptik yang diuji adalah kesukaan panelis terhadap warna dan flavor kembang
gula. Data hasil penelitian dianalisa secara statistik menggunakan Anova {(analysis of varians).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kembang gula keras dan tablet-nirgula yang ditambah
dengan ekstrak daun sirih memiliki daya antibakteri terhadap Streptococcus mutans. Semakin tinggi
konsentrasi ekstrak daun sirih yang ditambahkan semakin tinggi daya antibakterinya. Pada kembang
gula keras, penambahan ekstrak daun sirih tidak memberi pengaruh nyata terhadap kesukaan panelis
terhadap warna dan flavor. Kembang gula keras masih dapat diterima oleh-panelis. Sedangkan pada
kembang gula tablet-nirgula, penambahan ekstrak sirih berpengaruh pada sifat organoleptiknya.
Kesukaan panelis menurun seiring dengan semakin tingginya konsentrasi daun sirih yang
ditambahkan. Penambahan ekstrak daun sirih yang masih dapat diterima panelis adalah sebesar
2,5%.

Kata kunci: ekstrak daun sirih, Streptococcus mutons, kembang gula keras, kembang gula tablet,
nirgula

PENDAHULUAN

o

Sirih (Piper betle L.) merupakan tanaman yang telah cukup dikenal masyarakat
Indonesia sebagai tanaman obat alami. Masyarakat Indonesia sudah lama menggunakan daun
sirih untuk menginang, baik pria maupun wanita, dengan tujuan untuk menguatkan gigi,
menyembuhkan luka-luka kecil di mulut, menghilangkan bau mulut, menghentikan
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pendarahan gusi, dan sebagai obat kumur (Dea, 2003). Minyak atsirinya telah digunakan
scbagai komponen dalam pembuatan produk-produk pasta gigi, sabun, dan obat kumur.
Pemanfaatannya pada produk pangan masih terbatas.

Jumlah minyak atsiri yang dapat diperoleh dari daun sirih kering sekitar 0,6-1,8%,
semakin banyak pada daun yang muda (Guenther, 1952; Conklin, 1960). Ekstrak daun sirih
paling sering diperoleh melalui ekstraksi cara dingin, yaitu maserasi, remaserasi, atau
perkolasi. Minyak atsiri daun sirih berwarna coklat kekuningan, berat jenis antara 0,958-1,057
g/ml, bau menyerupai kreosot, rasa pedas serta aroma tajam. Ekstrak berupa padatan (powder)
dapat diperoleh dengan cara menguapkan larutan pembawa yang digunakan pada proses
ekstraksi, kemudian ditambahkan bahan pengikat dalam ekstrak sebelum dilakukan
pengeringan (Voigt, 1995). Minyak atsiri daun sirih memiliki komposisi kimia yang berbeda-
Lzda berdasarkan jenis sirih, lingkungan tumbuh, dan sebagainya. Minyak atsiri daun sirih
dapat mengandung lebih dari 55% senyawa fenol, komponen utamanya adalah kavibetol yang
juga disebut betel fenol, dan beberapa mengandung senyawa kavikol (Guenther, 1952).
Menurut Siswandono dan Soekardjo (2000), scnyawa yang memiliki daya antiseptik pada
daun sirth adalah metil eugenol, cugenol, kavikol, kavibetol, dan karvakrol. Aktivitas
antibakteri minyak atsiri daun sirih terhadap bakteri gigi Strepiococcus mutans lebih tinggi
dibandingkan dengan NaF. Konsentrasi minyak atsiri daun sirih 0,1% %, sudah memiliki
aktivitas antibakteri terhadap Streprococcus mutans yang ditumbuhkan pada media
Streptococcus Selection Broth (SSB) dengan daya hambat tiga kali lebih besar daripada NaF
pada konsentrasi yang sama (Dea, 2003).

Streptococcus mutans merupakan mikroflora normal dalam rongga mulut seperti gusi,
eigi, lidah, ludah, disamping itu juga terdapat dalam nasofaring, saluran genital wanita, dan
kulit (Talaro dan Talaro, 1999). Beberapa sifat bakteri Streptococcus mutans selain bersifat
kariogenik (penyebab karies gigi) adalah asidogenik dan asidurik. Menurut Jawetz, Melnick
dan Alderberg (1987) dan Arthur dan Shuttleworth (1994), organisme ini pertama kali
diisolasi dari lapisan terdalam dari karies gigi dan dideskripsikan oleh Kilian Clarke pada
tahun 1924. Streptococcus mutans berbentuk kokus bulat kecil dengan diameter 0,5-0,75 um
yang tersusun dalam rantai 4 sampai 12 kokus ketika tumbuh dalam media netral atau alkali,
scdangkan dalam media broth atau beberapa media padat yang bersifat asam, bakteri tersebut
akan berbentuk basil dengan panjang 1,5-3,0 pm.

Streptococcus mutans bersifat anaerob dan anaerob fakultatif, tidak bergerak, tidak
bersimpai, bukan penghasil asam yang cepat dari fermentasi manitol, sorbitol, termasuk gram
positif dan tidak berspora. Strepfococcus nmutans tumbuh optimal pada keadaan anaerob yang
mengandung gas nitrogen dengan 5% CO, dan dapat tumbuh subur dalam suasana asam,
tumbuh baik pada media agar glukosa, pertumbuhannya tidak begitu baik tanpa adanya
glukosa, ternperatur optimum untuk pertumbuhan pada suhu 37 °C dan tidak tumbuh pada
suhu 22 °C (Talaro dan Talaro, 1999; Arthur dan Shuttleworth, 1994).

Berdasarkan daya antibakterinya terhadap Streptococcus mutans, ekstrak daun sirih
memiliki potensi untuk dimanfaatkan sebagai komponen fungsional pada kembang gula keras
dan kembang gula tablet-nirgula. Kembang gula keras (hard candyj adalah jenis kembang
gula yang bertekstur keras dan tidak menjadi lunak apabila dikunyah, fiémiliki penampakan
jernih, dan biasanya memiliki komponen dasar sukrosa dan sirup glukosa (Badan Pusat
Statistik, 1994; Saleh dkk., 2002). Menurut Considine dan Considine (1982), kembang gula
keras terbuat dari sukrosa dan gula invert (glukosa, fruktosa, sorbitol, manitol, dan
sebagainya) yang dilarutkan dalam air hingga didapatkan massa yang homogen dengan atau
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tanpa penambahan zat pewarna, zat penyedap, atau bahan lainnya. Proses pembuatan kembang
gula keras sangat berpengaruh terhadap mutu dan daya tahannya, yaitu diusahakan kembang
gula memiliki kadar air minimum dan kecenderungan untuk mengkristal sangat kecil.
Kembang gula tablet dibuat melalui proses pengepresan bahan-bahan berupa serbuk
atau granula-granula padat dalam cetakan, sechingga partikel-partikel bahan dapat menyatu dan
menghasilkan bentuk tablet yang kompak dan selanjutnya dapat dikeluarkan dari cetakan.
Berdasarkan tahapan proses pembuatannya, pembuatan kembang gula tablet dibedakan
menjadi 2 jenis proses, yaitu proses langsung dan proses dengan tahap granulasi (Beacham,
1995). Bahan baku yang sering digunakan adalah sukrosa, fruktosa, dekstrosa, sorbitol,
manitol, dan xylitol. Kembang gula nirgula (sugar free) merupakan kembang gula yang dibuat
tanpa menggunakan gula sukrosa dan gula lain yang mudah difermentasi oleh mikroba.
Penggunaan pemanis yang sulit difermentasi oleh bakteri dapat menurunkan resiko terjadinya
penyakit gigi karena pemanisnya sulit dimanfaatkan oleh bakteri mulut sebagai substrat saat
tertinggal di sela-scla gigi. Selain itu kembang gula nirgula dapat menurunkan resiko
peningkatan kadar gula darah akibat konsumsi kembang gula, karena pemanis yang digunakan
relatif lambat dimetabolisme olech tubuh, salah satunya adalah sorbitol, Pemanfaatan ekstrak
daun sirih pada kembang gula jenis tablet-nirgula haruslah dalam bentuk serbuk, mengingat
bahan untuk pembuatan kembang gula tablet haruslah dalam bentuk serbuk atau padatan,
schingga ekstrak daun sirih tersebut harus mengalami proses pengeringan sebelum
diformulasikan dalam bahan-bahan pembuatan tablet. Tujuan penelitian ini adalah untuk
mempelajari pengaruh perbedaan konsenirasi ekstrak daun sirih terhadap daya antibakteri
Streptococcus mutans dan sifat organoleptik kembang gula keras dan tablet-nirgula.

METODE PENELITIAN

Pembuatan kembang gula keras dan tablet-nirgula

Pada kembang gula Kkeras, ekstrak sirih yang ditambahkan dalam bentuk cair, sedangkan
pada kembang gula tablet-nirgula, ekstrak sirih yang ditambahkan dalam bentuk bubuk.
Kembang gula keras dibuat melalui tahapan proses pelarutan gula pasir dan sirup glukosa,
pemasakan larutan gula, penambahan ekstrak daun sirih (konsentrasi 0; 5; 10 dan 15%),
pemanasan, pencampuran [, dan pencetakan. Sedangkan kembang gula tablet-nirgula dibuat
melalui tahapan proses pencampuran bahan-bahan yaitu sorbitol, mentol kristal, magnesium
stearat dan ckstrak daun sirih (konsentrasi 0; 2,5; 5; 7,5 dan 10%) dan pencetakan.

Uji dava antibakteri

Metode vang digunakan untuk menguji daya antibakteri pada kembang gula keras
terhadap pertumbuhan Streptococcus mutans adalah metode kontak (Modifikasi dari: Johnson
dan Chse, 1989; Busta dkk., 1984).

Metode yang digunakan adalah metode difusi sumuran. Medid TSA 10 ml dan 5 ml
dalam tabung reaksi dicairkan dalam penangas hingga mencair Keseluruhan, kemudian
didinginkan pada suhu 50 °C selama 5 menit. TSA 5 ml ditambah dengafi kultur Streptococcus
mutans sebanyak 0,1 ml dengan kepekatan 1,5 x 10° "/, setelah dihomogenkan kemudian
dituang ke dalam cawan petri steril sebagi base layer. Pada saat base layer telah padat, lapisan
atasnya dituang TSA 10 ml sebagai cover layer. Media tersebut dibiarkan hingga padat
kemudian dilubangi menggunakan perforator (diameter 8 mm) dan setiap lubang diisi dengan
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larutan kembang gula tablet yang akan diuji menggunakan mikro pipet sebanyak 40 pl
kemudian diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37 °C. Pengamatan yang dilakukan adalah
dengan mengukur diameter penghambatan dengan menggunakan jangka sorong. Daerah
penghambatan yang diamati adalah daeiah transparan disekitar lubang yang tidak ditumbuhi

oleh mikroba.

Uji Organoleptik

Metode pengujian organoleptik yang digunakan adalah uji kesukaan (preference tesr)
terhadap warna dan flavor (Kartika, Hastuti dan Supartana, 1988). Pengujian organoleptik ini
melibatkan 80 orang panelis dari mahasiswa Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas
Katolik Widya Mandala Surabaya.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Dava Antibakteri ‘

Tabel 1 menunjukkan hasil uji daya antibakteri pada kembang guia keras dengan
konsentrasi ekstrak daun sirih yang bervariasi. Perbedaan konsentrasi ekstrak daun sirih pada
kembang gula keras memberikan pengaruh yang nyata pada daya antibakteri kembang gula
keras terhadap Streplococcus mutans. Konsentrasi rata-rata bakteri yang tumbuh pada
konsentrasi ekstrak daun sirih 5% adalah sebesar 1,5.10° ““/y atau lebih kecil daripada
konsentrasi rata-rata bakteri pada konsentrasi ekstrak daun sirih 0%.

Tabel 1, Hasil Uji Antibakteri Kembang Gula Keras

Konsentrasi Ekstrak Daun Sirih (%) Rerata ALT (cfu/ml)
0% 3,6.10%a
5% 1,5.10°b
10% 1,1.10%¢ i
15% 94.10'd

Ketcrangan: notasi yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada uji DMRT dengan o = 5%

Hal tersebut menunjukkan bahwa penambahan ekstrak daun sirih pada konsentrasi 5%
dapat menekan pertumbuhan Streptococcus mutans dalam media yang mengandung gula-gula
sederhana. Peningkatan konsentrasi ekstrak sirih pada perlakuan 10% dan 15% semakin
mampu menurunkan jumlah sel bakteri Streptococcus mutans.

Tabel 2 menunjukkan hasil uji daya antibakteri pada kembang gula tablet-nirgula
dengan konsentrasi ekstrak daun sirih yang bervariasi. Perbedaan konsentrasi ekstrak daun
sirih pada kembang gula tablet-nirgula memberikan pengaruh® yang nyata pada daya
antibakteri kembang gula tersebut terhadap Streptococcus mutans. ="

Berdasarkan hasil pengujian dengan metode difusi sumurari'dij‘)eroleh data bahwa
semakin tinggi konsentrasi penambahan ekstrak daun sirih maka sem#kin meningkat pula
daerah transparan (tidak ditumbuhi bakteri) yang terbentuk di sekitar sumur yang berisi larutan
kembang gula tablet-nirgula, yang berarti semakin meningkat pula aktivitas antibakteri
kembang gula tersebut terhadap Streptococcus niutans.
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Tabel 2. Hasil Uji Antibakteri Kembang Gula Tablet-nirgula

Konsentrasi Ekstrak Daun Sirih (%0} Rerata diameter transparan (nm)
0% 0,00a
2,5% 2,92b
5% 4,79c
B 7,5% 6,54d
10% 8,71e

Keterangan: notasi yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada uji DMRT dengan a = 5%

Semakin tinggi konsentrasi ekstrak daun sirih, daya antibakteri kembang gula keras
dan tablet-nirgula semakin meningkat. Hal ini disebabkan adanya peningkatan kandungan
senyawa-senyawa yang memiliki daya antibakteri. Ekstrak sirih yang ditambahkan dalam
kembang gula mengandung senyawa fenolik antara lain kavikol, kavibetol, eugenol,
seskuiterpena, tannin, nieoliginol, piperbetol, methyl piperbetol, profena, piperol A dan B,
hydroksikavikol, cadinene, dan methyl eugenol. Senyawa fenolik merupakan senyawa yang
dikenal mampu menyebabkan kematian sel. Csdky dan Barnes (1984} menyebutkan dua
mekanisme antibakteri senyawa fenolik, yaitu dengan cara merusak protein sel serta
menurunkan tegangan permukaan membran sel.

Senvawa ferolik sangat bersifat racun terhadap protein sitoplasma sel, baik protein
struktural maupun protein enzimatik. Hal tersebut disebabkan senyawa fenolik mudah
melepaskan ion H" dari gugus hidroksilnya sehingga ion hidrogen tersebut akan memutuskan
berbagai ikatan yang menyusun struktur kwartener dan tersier protein, misalnya adalah
putusnya rantai disulfida menjadi gugus sulfidril (-SH) atau ikatan jonik antar gugus samping
yang bersifat ion seperti gugus karboksilat dan gugus amonium. Perubahan struktural tersebut
menyebabkan berbagai protein struktural terkoagulasi serta protein -enzimatik kehilangan
fungsi biologisnya (deMan, 1997; Russell, Hugo dan Ayliffe, 1982; Wikipedia Foundation,
inc., 2007).

Sifat Organoleptik
‘Tabel 3 menunjukkan hasil uji kesukaan panelis terhadap warna dan flavor kembang
gula keras dengan penambahan ekstrak sirih dengan konsentrasi yang berbeda-beda.

Tabel 3. Hasil Uji Kesukaan Panelis terhadap Warna dan Flavor Kembang Gula Keras

K onsentrasi Ekstrak Daun Sirih Rerata Kesukaan Rerata Kesukaan
(%) Panelis terhadap Warna | Panelis terhadap Flavor
0% 3,38a 3,66a
5% 3,54a 3,63a
10% 3,46a 3,3%
15% 3,23a 3,26a

Keterangan: | = tidak suka, 2 = agak tidak suka, 3 = netral, 4 = agak suka, 5 = suka
: Notasi yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada uji DMRT dengan a = 5%
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Penambahan ekstrak daun sirih pada pembuatan kembang gula keras sangat
mempengaruhi flavornya. Flavor yang timbul cukup kuat dan tajam serta mengingatkan pada
flavor jamu sehingga timbul dugaan bahwa flavor tersebut akan menyebabkan konsumen
menjadi tidak menyukai kembang gula sirih. Oleh karena itu, pada formulasi kembang gula ini
ditambahkan essense vanila. Penambahan essense vanila yang beraroma kuat tetapi lembut
ternyata cukup baik untuk menutupi flavor sirih yang timbul sehingga meningkatkan
penerimaan penelis terhadap flavor kembang gula sirih. Namun, rasa sepat yang muncul di
pangkal tenggorokan masih dapat dirasakan schingga agak mempengaruhi kesukaan panelis
terhadap flavor kembang gula sirih.

Berdasarkan data hasil pengu_nan organoleptik kembang gula tablet-nirgula, yang
ditunjukkan pada Tabel 4. Rerata tingkat kesukaan panelis terhadap warna kembang gula
menurun seiring dengan meningkatnya konsentrasi ekstrak daun sirih yang ditambahkan.

Tabel 4. Hasil Uji Kesukaan Panelis terhadap Warna dan Flavor Kembang Gula -
Tablet-nirgula

Konsentrasi Ekstrak Daun | Rerata Kesukaan Panelis | Rerata Kesukaan Panelis
Sirih (%) terhadap Warna terhadap Flavor
0% 5,9a 5,7a
2,5% 4,4b 4,8b
5% 3,3¢ 3,6¢
7,5% 2,6d 2,7d
10% 2,1e 1,8¢

Keterangan: 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak tidak suka, 4 = nelra] 5 = agak suka,
= suka, 7 = sangat suka
NotaS| yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada uji DMRT dengan o = 5%

Hal ini disebabkan penambahan ekstrak daun sirih membuat kembang gula tablet-
nirgula memiliki kenampakan bintik-bintik coklat kehijauan yang pada umumnya kurang
disukai panelis karena terkesan kotor. Kembang gula tablet-nirgula dengan penambahan
ekstrak daun sirih yang masih dapat diterima oleh konsumen adalah penambahan dengan
konsentrasi sebesar 2,5 % yaitu pada kisaran angka 4,4. Kisaran angka 4 hingga 5
menunjukkan antara tingkat kesukaan netral hingga agak disukai.

Warna coklat kehijauan pada ekstrak daun sirih lebih dipengaruhi oleh zat warna alami
pada daun sirih yaitu klorofil yang ikut terekstrak karena pelarut yang digunakan adalah
etanol, sedangkan klorofil merupakan pigmen yang larut pada-alkohol. Menurut Winarno
(2002), klorofil yang berwarna hijau dapat berubah menjadi coklat akibat substitusi
magnesium yang terkandung dalam klorofil oleh hidrogen membentuk feofitin, dan dengan
adanya asam akan mengkatalis terjadinya reaksi tersebut. Sedangkan dalam proses ekstraksi
daun sirih yang digunakan dalam p¢nelitian ini, pelarut yang digunakan adalah etanol. Etanol
termasuk dalam golongan asam lemah sehingga dapat mengubah klorafil dalam daun sirih
menjadi feofitin yang berwarna coklat. Warna coklat dalam ekstrdks.daun sirih, selain
disebabkan oleh perubahan klorofil menjadi feofitin juga sedikit disébabkan pencoklatan
akibat teroksidasinya fenol dalam ekstrak dalam jumlah kecil. Menurut Macmillan (1998),
fenol yang teroksidasi akan membentuk senyawa kuinon dan selanjutnya mengalami
polimerisasi membentuk senyawa melanin yang berwarna coklat.
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Tingkat penerimaan panelis terhadap flavor kembang gula tablet-nirgula menurun
seiring dengan penambahan ekstrak daun sirih. Hal ini disebabkan ekstrak daun sirih
menyebabkan kembang gula tablet-nirgula memiliki aroma khas yang pada umumnya kurang
disukai konsumen, karena menyerupai bau obat-obatan tradisional. Selain itu dalam kembang
gula tablet-nirgula dengan penambahan ekstrak daun sirih memiliki rasa agak pahit dan sepat
schingga menurunkan tingkat kesukaan secara umum. Rasa pahit dan sepat serta adanya
aroma khas tersebut diakibatkan karena di dalam ekstrak daun sirih terkandung senyawa-
senyawa seperti hidroksi kavikol, kavikol, kavibetol, estragol, eugenol, metil-eugenol,
karvakrol, terpenena, seskuiterpena, fenil propana, dan tanin (Depkes RI, 1989).

Flavor kembang gula tablet-nirgula dengan penambahan ekstrak daun sirih yang masih
dapat diterima oleh konsumen adalah penambahan dengan konsentrasi sebesar 2,5%.
Pcnerimaan ini pun relatif tidzak terlalu tinggi karena rata-rata penerimaan hanya berkisar 4,8.
Kisaran angka 4 hingga 5 menunjukkan tingkat penerlmaan netral hingga agak disukai oleh
panelis.

KESIMPULAN

1. FEkstrak daun sirih yang ditambahkan dalam pembuatan kembang gula keras dan tablet-
nirgula dapat memberikan daya antibakteri terhadap Streptococcus mutans. Semakin
tinggi konsentrasi ekstrak daun sirih yang ditambahkan akan semakin meningkatkan daya
antibakteri kembang gula.

2. Perbedaan konsentrasi ekstrak daun sirih pada kembang gula keras tidak memberikan
pengaruh terhadap kesukaan panelis pada wama dan flavor kembang gula.

3. Perbedaan konsentrasi ekstrak daun sirih pada kembang gula tablet-nirgula memberikan
pengaruh yang nyata terhadap kesukaan panelis pada warna dan flavor kembang gula.
Semakin tinggi konsentrasi ekstrak daun sirih, kesukaan panelis menurun. Penambahan
ekstrak daun sirih 2,5% menghasilkan kembang gula yang masih dapat diterima.
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