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ABSTRAK

Jeruk Nipis (Citrus Aurantifolia) Sebagai Gum Base Coagulant Pada
Pembuatan Permen Karet

(Vega Aulia Pratiwi, 2017, 43 Halaman, 15 Tabel, 32 Gambar, 4 Lampiran )

Jeruk nipis (Citrus aurantifolia) digunakan sebagai penggumpal lateks
dikarenakan ekstrak jeruk nipis banyak mengandung air, memiliki rasa sangat
asam yang kuat, mengandung vitamin C , zat besi, kalium, gula dan asam sitrat.
Lateks yang telah dikoagulasi kemudian diolah menjadi gum base pada
pembuatan permen karet. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui penambahan
koagulan yang optimum untuk mendapatkan produk permen karet yang sesuai
dengan standar. Sebanyak 25 ml lateks diberikan penambahan ekstrak jeruk nipis
dengan variasi konsentrasi 20%, 40% 60%, 80%, dan 100%. Gum base tersebut
kemudian diolah hingga menjadi permen karet. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa kadar air dan kadar abu terendah diperoleh pada konsentrasi 20% dengan
nilai 5,2363% dan 1,2453%. Kadar gula reduksi terendah diperoleh pada
konsentrasi 60% dengan nilai 5,72%. Kandungan logam pada masing-masing
konsentrasi tidak terdeteksi. Uji organoleptik permen karet diperolenh bahwa
tingkat kesukaan panelis terhadap sampel 3 yaitu pada bau 67%; rasa 50%; dan
tekstur 58%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa produk permen karet yang
dihasilkan telah sesuai dengan Standarisasi Nasional Indonesia (SNI 3547-2,
2008).

Kata kunci: Jeruk Nipis, Lateks, Gum Base, Permen Karet



ABSTRACT

Lime (Citrus Aurantifolia) As a Gum Base Coagulant at Chewing Gum
Manufacture

(Vega Aulia Pratiwi, 2017, Page 44, Table 12, Picture 32, Appendix 4)

Lime (Citrus aurantifolia) is used for latex coagulant because lime has a
sour flavor that consist of vitamin C, iron, potassium, sugar and citric acid. The
coagulated latex is processed into gum base. The purpose of this research is to the
optimum concentration of coagulant addition to obtain chewing gum product
according to national standard. Lime extract with the variation of concentration
20%, 40% 60%, 80%, and 100% is added in 25 ml of latex. The gum base will be
procced to become chewing gum. The result showed that the minimum water
content and ash content are obtained at the first sample (concentration 20%) with
the values 5,2363% and 1,2453%. the minimum result of reducing sugar yield are
obtained at the third sample (concentration 60%) with the value 5,72%. Cu and
Pb content in all off the sample is not detected. From organoleptic analyzing the
respons of panelist showed that the maximum of smell, taste and texture are
obtained from the third sample with value 67%; 50%; and 58%. The research
shows that the chewing gum product has conformed to the National
Standarization Agency of Indonesia (SNI 3547-2,2008).

Keywords: Lime, Latex,Gum Base, Chewing Gum



KATA PENGANTAR

Segala puji syukur kehadirat Allah SWT yang telah melimpahkan rahmat
dan anugerah-Nya sehingga penyusun dapat menyelesaikan proposal tugas akhir
“Jeruk Nipis (Citrus Aurantifolia) sebagai Gum Base Coagulant pada
Pembuatan Permen Karet”. Laporan akhir ini merupakan salah satu syarat
dalam menyelesaikan Program Studi Diploma Il Jurusan Teknik Kimia
Politeknik Negeri Sriwijaya.

Dalam penyusunan dan penulisan Laporan Akhir ini, penulis banyak
mendapatkan bantuan dari berbagai pihak-pihak baik bantuan moril maupun
materil sehingga dapat terselesaikan. Oleh karena itu penulis mengucapkan terima
kasih
kepada :

1. Dr. Ing. Ahmad Tagwa, M.T., selaku Direktur Politeknik Negeri Sriwijaya.

2. Carlos R.S. S.T., M.T., selaku Pembantu Direktur I Teknik Kimia Politeknik
Negeri Sriwijaya.

3. Adi Syakdani, S.T., M.T., selaku Ketua Jurusan Teknik Kimia Politeknik
Negeri Sriwijaya.

4. Ahmad Zikri, S.T., M.T., selaku Sekertaris Jurusan Teknik Kimia Politeknik
Negeri Sriwijaya.

5. Ir. Erwana Dewi, M.Eng. selaku Dosen Pembimbing | Laporan Akhir Jurusan
Teknik Kimia Politeknik Negeri Sriwijaya.

6. Taufiq Jauhari, S.T., M.T. selaku Dosen Pembimbing Il Laporan Akhir
Jurusan Teknik Kimia Politeknik Negeri Sriwijaya.

7. Ir. Muhammad Taufik, M.Si., selaku Dosen Pembimbing Akademik Jurusan
Teknik Kimia Politeknik Negeri Sriwijaya.

8. Seluruh Dosen dan Staf Akademik Jurusan Teknik Kimia Politeknik Negeri
Sriwijaya.

9. Avyah, Ibu, kakak, adik, dan seluruh keluarga yang selalu memberi semangat
serta motivasi dan dukungan baik moril maupun materil serta doa yang tulus

untuk keberhasilan penulis.

Vi



10. Teman seperjuangan Teknik Kimia angkatan 2014 serta sahabat-sahabat.

Penulis menyadari adanya keterbatasan dalam penyusunan Laporan Akhir
ini. Penulis berharap agar laporan ini dapat bermanfaat bagi yang memerlukan.

Palembang, Juli 2017

Penyusun

vii



DAFTAR ISI

Halaman
HALAMAN JUDUL ..ottt [
LEMBAR PENGESAHAN ..ottt i
HALAMAN MOTTO .ot i
ABSTRAK ..ottt ne e iv
KATA PENGANTAR ..ottt Vi
DAFTAR IS ..ottt ene s viii
DAFTAR TABEL ..o IX
DAFTAR GAMBAR ...ttt X
BAB | PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang .......cccooeiiiiiiiccecce e 1
1.2 Rumusan Masalah ..o 3
1.3 Tujuan Penelitian............ccccoveieiieie e 3
1.4 Manfaat Penelitian...........cccooveiiieniine e 3
BAB Il TINJAUAN PUSTAKA
2.1 JErUK NIPIS....civiiieiic et 4
2.1.1 Kandungan dan Khasiat Jeruk Nipis ...........cc.ccocvrennnnn. 5
2.1.2 Manfaat Jeruk NipiS .....ccccoviieiieieiicse e 6
2.2 Tanaman Karet ........occoiieiieiieieesee e 6
2.3 LALEKS ..o 7
0 TNt = (] (=] | o S 10
2.3.2  Karbohidrat.........ccooceveiiiiiiiieeeeeee e 10
2.3.310N-10N LOGAM ...vviiiiiiiiiiiiieiceeeie e 11
2.3.4 Koagulasi Lateks .........cccceeveiieiieieiicse e 11
2.4 Permen Karel........cco oot 13
241 GUM BASE ....oiiiieiiieiee et 14
2.4.2  Sweetener (PEMANIS)......cccoreiiririeieieiese e 17
2.4.3 Softener (Pelembut) ..........cccoovveiiiieiicieece e, 18
2.4.4 Coloring Agent (Zat Pewarna) .........ccccoceeerencnenennnnn 18
BAB Il METODOLOGI PENELITIAN
3.1 Waktu dan Tempat penelitian ...........cccooevveieiieieecciicceee 23
3.2 Alat dan Bahan yang Digunakan............cccooviiniininencnnnnns 23
3.3 Prosedur Percobaan ..........ccccceeueiieiieiieiiesiee e 23
3.3.1 Persiapan Bahan Baku ...........ccccovviviniininnencic s 23
3.3.2 Pembuatan Ekstrak jeruk Nipis ........cccccovevieiieiiiieinnnn, 24
3.3.3 Proses Pengolahan Awal Lateks..........ccoceveniiininnnnns 24
3.3.4 Koagulasi LateKs ........cccccveiieiiieiiicic e 24
3.3.5 Proses Pembuatan GUM base ..........cccccvvvvervnieiverennenn, 25
3.3.6 Proses Pembuatan Permen Karet ............ccooovvvviieiennnnne 26
3.4 Analisa Permen Karet........ccccoovveeiieiesieeseeie e ese s e 27
341 KAAr AlE e 27



3.4.2 Kadar ADU.....coooeeeee 27

3.4.3 GUIA REAUKSI ....ccvvivieiiiiiiiie e 28

3.4.4 Kandungan Logam Cu dan Pb........ccccceoeiiiiniiiniinnns 30

3.4.5 Uji Organoleptik ..........cccevvevieieiieieeie e 32

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ..o 33
4.1 Hasil Penelitian ........cccovviiiiie e 33

4.2 PembDanasan.........ccocuiiiiiiiiiie e 35

4.2.1 Pengujian Organoleptik...........cccooviiiiiiiiiiiniiiiiins 35

4.2.2 Uji Kadar Al ......c.ccoeiieie e 39

4.2.3 Uji Kadar ADU ..o 40

4.2.4 Uji Kandungan Logam Cudan Pb ..........ccccceeveiveiieennene, 41

4.2.5 Kadar Gula RedUKSI ........cccevveieiieiicesieneee e 42

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN ......coii it 43
5.1 KeSIMPUIAN.......cciiiiiicc e 43

5.2 SAIAN ... oottt 43
DAFTAR PUSTAKA ...ttt 44
LAMPIRAN ...ttt ettt stesteaneeneas 46



DAFTAR TABEL

Tabel 1 Karet Komposisi Lateks Karet.........cccccoocvviniiiniiinnieencsiennns
Tabel 2 KOMPOSIST BEESWAX.......ccviiieiiieiiiiiesieeie e siee e sreesiee e seeas
Tabel 3 KIasifikasi LiliN........ccocooiiiiiiiiiiiee s

Tabel 4 Pemanis dan Batasan Penggunaan Bahan Pada Permen Karet

Tabel 5 Pewarna dan Batasan Penggunaan Bahan Pada Permen Karet

Tabel 6 Syarat Mutu Kembang Gula Lunak ...
Tabel 7 Ekivalen Natrium Tiosulfat...........ccoocevvrenenineiininneen
Tabel 8 Data Hasil Koagulasi Lateks...........cccocveveiieeiienieciieieeie e,
Tabel 9 Data Hasil Pembuatan GuM Base ..........cccceviviiininenieienn
Tabel 10 Data Hasil Pembuatan PErmen..........cccoevveiieieiiesieeie e
Tabel 11 Data Hasil pengujian Organoleptik Secara Umum..................
Tabel 12 Hasil Pengujian Karakteristik Permen Karet ............ccccccevenee.

Tabel 13 Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Nilai Bau Permen Karet
dengan Variasi Koagulan ...........ccoceoeviiiininnineee,
Tabel 14 Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Nilai Rasa Permen Karet
dengan Variasi Koagulan ............ccccooveveiicii i,
Tabel 15 Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Nilai Rasa Permen Karet
dengan Variasi Koagulan ..........c.ccooviviiiiiiniinencceceens



Gambar 1
Gambar 2
Gambar 3
Gambar 4
Gambar 5
Gambar 6
Gambar 7
Gambar 8
Gambar 9
Gambar 10
Gambar 11

DAFTAR GAMBAR

Jeruk Nipis (Citrus Aurantifolia) ..........ccccovvereiiienenienieece e
Pohon Karet (Hevea Brasiliensis) ..........ccccovveveiieniennesie e
LateKS KAret .....ooviveiieiiicseee e
Partikel Karet.......occoiiiiiiieiee s
Ikatan 1,4 POITISOPIeNA ......c.ccveiiiiiieiiiiesie e
Struktur Molekul 1,4 CiS-poliiSOPrena .........coovvvveiveiereneneseneens
Diagram Alir Pembentukan Gum base..........cccocevveveiiieiecie s,
Diagram Alir Koagulasi Lateks...........c.ccccevveviiieiiciciiecece s,
Diagram Alir Pembuatan GUM Base .........c.ccocvvvvieieienencnenene
Diagram Alir Proses Pembuatan Permen Karet............ccocoocvvvnienne.

Sistematika Pemisahan Golongan Untuk Kation ...............ccccuev.....

Gambar 12 Histogram Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Nilai Bau

PEIMEN KAIEL. ... et e e

Gambar 13 Histogram Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Nilai Rasa

[ g 4TS A S U= PP

Gambar 14 Histogram Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Nilai Rasa

[ g 4TS A S U= PP

Gambar 15 Grafik Kadar Air Permen Karet ..............eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeenneeneeennnnes
Gambar 16 Grafik Kadar Abu Permen Karet............ueeeeeeeeeeeeeieeieeeeeeeeeeennnnns
Gambar 17 Grafik Kadar Gula Reduksi Permen Karet...........oooeoeeeeeeeeeeieeeenne.

Gambar 18.
Gambar 19.
Gambar.20.
Gambar 21.
Gambar 22.
Gambar 23.
Gambar 24.
Gambar 25.

Penyadapan getah Karet............cccooveveeieiieie e
Filtrasi getah Karet..........cocoiiiiiiiiice s
ProSes SENTITUGAST .......coviiiieieieieesie e
Preparasi Koagulan ...........ccceovieiiiiiie e
Hasil sentrifugasi [ateks ..........ccccvvviiieiiiiiics e
K0oagulasi Lateks ..........cocoiiiiiiiiiiiieiee s
Pembuatan gum DASE.........coiiiiiri s

HaSIl QUM DASE ......veeiiic e

Xi



Gambar 26. Pemasakan permen Karet............cccoeveriiininieieienese e 70

Gambar 27. PErmMen Karet..........cocoo e 70
Gambar 28. Analisa Kadar @I ............ccuuieiriiiene e 71
Gambar 29. Analisa Kadar ADU ... 71
Gambar 30. Analisa Kadar Gula RedUKSI ...........ccccoiiiiiiiiiiiccc e 71
Gambar 31. Analisa Kadar Logam PD ..o 71
Gambar 32. Analisa Kadar LOgam CU........ccccviiriiereiieieese e 71

xii



