OPTIMALISASI FORMULASI GULA KRISTAL PUTIH, STEVIA, dan
SUKRALOSA SEBAGAI PEMANIS TERHADAP KARAKTERISTIK
BOLU PISANG DENGAN MENGGUNAKAN DESIGN EXPERT
METODE MIXTURE D-OPTIMAL

TUGAS AKHIR

Diajukan untuk Memperoleh Gelar
Sarjana Teknik Teknologi Pangan

Oleh:

Dewi Yulinar Purnamasari

14.30.20.271

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNIK
UNIVERSITAS PASUNDAN
BANDUNG
2020



OPTIMALISASI FORMULASI GULA KRISTAL PUTIH, STEVIA, dan
SUKRALOSA SEBAGAI PEMANIS TERHADAP KARAKTERISTIK
BOLU PISANG DENGAN MENGGUNAKAN DESIGN EXPERT
METODE MIXTURE D-OPTIMAL

TUGAS AKHIR

Diajukan Untuk Memperoleh Gelar
Sarjana Teknologi Pangan

Oleh :
Dewi Yulinar Purnamasari
14.30.20.271
Menyetujui :
Pembimbing Utama Pembimbing Pendamping

—,

(Dr. Ir. Yustan Taufik, MP.) (Dr. Ir. Nana Sutisna Achyadi M.Sc)



OPTIMALISASI FORMULASI GULA KRISTAL PUTIH, STEVIA, dan
SUKRALOSA SEBAGAI PEMANIS TERHADAP KARAKTERISTIK
BOLU PISANG DENGAN MENGGUNAKAN DESIGN EXPERT
METODE MIXTURE D-OPTIMAL

TUGAS AKHIR

Diajukan Untuk Memperoleh Gelar
Sarjana Teknologi Pangan

Oleh:
Dewi Yulinar Purnamasari
14.30.20.271

Menyetujul,

Koordinator Tugas Akhir
Program Studi Teknologi Pangan
Fakultas Teknik

Universitas Pasundan

)

(Yelliantty, S.Si., M.Si.)



ABSTRAK

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui formulasi terbaik dari gula kristal
putih, stevia dan sukralosa terhadap karakteristik dari bolu kukus pisang.

Penelitian yang dilakukan meliputi dua tahap yaitu penelitian pendahuluan
yaitu penentuan jenis pisang yang akan digunakan dalam penelitian pendahuluan
dengan 3 jenis pisang yaitu, pisang ambon, pisang nangka, dan pisang kepok.
Penelitian utama dilakukan dengan menggunakan program Design Expert metode
Mixture D-Optimal dengan variabel berubah gula kristal putih, stevia, dan
sukralosa.

Hasil penelitian pendauluan menunjukan bahwa pisang yang terpilih adalah
pisang kepok. Berdasarkan program Design Expert metode Mixture D-Optimal
dihasilkan 11 formulasi yang ditawarkan, kemudian didapatkan prediksi formulasi
optimal yaitu gula kristal putih 14,1374%, stevia 0,02%, dan sukralosa 0,84264%.
Formula tersebut diprediksi oleh Design Expert metode Mixture D-Optimal
menghasilkan kadar gula total 34,9138% (hasil uji lab 34,5411%), kadar air
32,5368%, rasa 65,2173, aroma 67,2822, tekstur 67,6821, aftertaste 62,7285,
dengan nilai desirability 0,732.

Kata kunci: Bolu Kukus, Pisang, Optimasi Formula, Design Expert D-Optimal
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ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the best formulation of white crystal
sugar, stevia and sucralose on the characteristics of the banana steam cake.

This research method was conducted in two stages, preliminary research which
is determining the selected kind of banana that used into the preliminary research,
namely Ambon, Nangka, and Kepok. The main research was conducted using the
Design Expert Program D-Optimal Mixture method with variable changes in white
crystalline sugar, stevia, and sucralose.

Preliminary research result showed that the selected banana is Kepok. Based
on Design Expert Program using Mixture D-Optimal Methode, it showed that the
method offers 11 formulation for the banana steam cake, and it showed the optimal
prediction of the formulation is by using white crystal sugar 14,1374%, stevia
0,02%, dan sucralose 0,84264%. Design Expert Program using Mixture D-Optimal
Methode predicted that the optimal formulation contain total sugar content
34,9138% (by laboratory analysis34,5411%), water content 32,5368%, taste
65,2173, aroma 67,2822, texture 67,6821, aftertaste 62,7285, and desirability
amount 0,732.

Keyword: Steam Cake, Banana, Formulation Optimization, Design Expert D-
Optimal
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I PENDAHULUAN
Bab ini akan menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian.
1.1 Latar Belakang

Pisang merupakan buah yang mempunyai kandungan gizi yang cukup
bagus terutama kandungan vitamin dan mineralnya. Vitamin yang banyak
terkandung dalam pisang adalah vitamin B kompleks (1.10 mg/100g)
sedangkan mineralnya adalah Kalium (310 mg/100g). Vitamin lain yang
terkandung pada pisang adalah vitamin C sedangkan mineralnya adalah Fosfor
dan Besi (PKBT IPB, 2005).

Menurut Winarno (1990), kandungan zat besi dari pisang dapat
dimanfaatkan 100% oleh tubuh (Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI,
1979).

Kue bolu adalah kue berbahan dasar tepung (umumnya tepung terigu,
gula, telur). kue bolu umumnya dimasak dengan cara dipanggang dengan oven,
walaupun ada juga yang dinamakan bolu kukus. (Veranita, 2012)

Bolu merupakan produk yang terbuat dari terigu, gula, dan telur.

Pembuatan bolu membutuhkan pengambangan gluten dan biasanya digunakan



bahan pengembang kimiawi serta dibutuhkan pembentukan emulsi kompleks

air dalam minyak dimana lapisan air terdiri dari gula terlarut dan




partikel tepung terlarut. Perbedaan yang paling utama antara bolu dengan
produk lain adalah pada tekstur adonan, adonan bolu bertekstur kental
(Sunaryo 1985 dalam Rakhmah, 2012).

Ciri khas bolu kukus berbentuk mangkuk, kembang pada bagian atas,
dan mempunyai warna bagian atasnya. Kriteria bolu kukus yang baik adalah
teksturnya empuk, mengembang serta bagian atas bolu kukus terbelah menjadi
empat bagian. Yudowinoto (2008) mengatakan, “bolu kukus yang bantat dan
tidak mekar disebabkan karena pengocokan kurang lama, jumlah tepung terigu
yang digunakan kurang, api kurang besar, ketika mengukus tutup panci sering
dibuka.

Sedangkan solusi nya dapat dilakukan dengan cara kocok sesuai aturan,
gunakan tepung terigu sesuai resep, kukus dengan api besar dan jangan buka
tutup panci pengukus sebelum bolu kukus matang sekitar 15menit”.

Jurnal Ilmiah Teknologi Pertanian Agrotechno dengan judul kajian
perbandingan tepung ubi jalar kuning (Ipomoea batatas L) dan tepung terigu
terhadap karakteristik bolu kukus. Hasil yang didapatkan adalah perlakuan
penambahan ubi jalar kuning kukus berpengaruh sangat nyata (P>0,01)
terhadap kadar air, daya kembang, dan warna dan berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap tekstur, aroma, rasa, dan penerimaan keseluruhan bolu kukus.

Di Indonesia gula merupakan komoditas terpenting nomor dua setelah
beras. Menurut Sugiyanto (2007) Manfaat gula disamping sebagai sumber

kalori, yang dapat menjadi alternatif sumber energi dan disisi lainnya gula juga



dapat berfungsi sebagai bahan pengawet yang tidak membahayakan kesehatan
konsumen.

Kebutuhan Indonesia akan gula akan terus meningkat seiring dengan
bertambahnya jumlah penduduk dan juga kenaikan pendapatan. Organisasi
Gula Internasional (ISO) menyatakan bahwa konsumsi gula Indonesia akan
tumbuh 4% per tahun untuk memenuhi kebutuhan 240 juta jiwa penduduk
nasional.

Gula kristal putih (GKP) merupakan bahan pemanis alami dari bahan
baku tebu atau bit yang digunakan untuk keperluan konsumsi rumah tangga
maupun untuk bahan baku industri pangan.

Menurut Cahyadi (2006) bahwa jumlah kalori gula pasir sebesar 3,94%
kkal/g dan mengkonsumsi gula tinggi dapat mengakibatkan tingginya kadar
gula dalam tubuh sehingga mengakibatkan diabetes, gigi berlubang, dan
menyebabkan kegemukkan.

Adanya gula stevia dapat dijadikan alternatif yang tepat untuk
menggantikan kedudukan pemanis buatan atau pemanis sintetis yang memiliki
nilai kalori rendah dengan tingkat kemanisan 100-200 kalo kemanisan sukrosa
dan tidak mempunyai efek karsinogenik yang dapat ditimbulkan oleh pemanis

buatan. (Harismah dkk, 2014)



Rasa manis yang dihasilkan oleh stevia berasal dari senyawa steviosida
terdapat pada tanaman stevia, biasanya senyawa tersebut terdapat pada
daunnya. Kandungan fitokimia daun stevia terbesar adalah glikosida, steroid,
dan tannin.

Amila (2015) menyatakan bahwa daun tanaman stevia rebaudiana
mengandung campuran dari diterpen, triterpen, tanin, stigmasterol, minyak
yang mudah menguap dan delapan senyawa manis diterpen glikosida. Delapan
glikosida diterpen yang menyebabkan daun tersebut terasa manis, yaitu
steviosida, steviolbiosida, rebaudiosida A-E dan dulkosida A. Selain itu juga
stevia mengandung protein, karbohidrat, fosfor, besi, kalsium, potasium,
sodium, flavonoid, zinc (seng), vitamin C dan vitamin A.

Kandungan stevioside dalam daun bervariasi dari 8,1 % - 11,3%
sedangkan rebausida A bervariasi dari 0,5% hingga 5,2% (Wardojo, 1984
dalam Wibowo 2013).

Zat pemanis dalam stevia yaitu steviosida dan rebaudiosida tidak dapat
difermentasikan oleh bakteri di dalam mulut menjadi asam. Asam ini yang
apabila menempel pada email gigi dapat menyebabkan gigi berlubang. Oleh
karena itu, stevia tidak menyebabkan gangguan pada gigi (Dahlan,2013)

Selain stevia, sukralosa juga dapat digunakan sebagai pemanis, dengan
tingkat kemanisan 600x dari sukrosa. Seperti pemanis lainnya, sukralosa tidak
menyebabkan kerusakan gigi. Pemanis buatan ini cukup stabil terhadap suhu

pemasakan dan suhu pemanggangan di dalam oven. Di dalam industri



minuman, sukralosa banyak dipakai untuk minuman berkarbonasi, susu, dan
jus. (Denny, 2015)

Sukralosa adalah gula pengganti yang tidak mengandung kalori sama
sekali. Bisa digunakan untuk pembuatan roti atau kue. Sukralosa ini sangat
aman bagi penderita diabetes. Tetapi rasa sukralosa 600 kali lebih manis
dibandingkan dengan gula alami. Batasi konsumsinya, maksimal 330mg per
hari. (Denny, 2015)

Berdasarkan uraian diatas, untuk mendapat produk bolu pisang dengan
menggunakan tiga jenis gula, yaitu gula kristal putih, stevia, dan sukralosa
maka diperlukan serangkaian penelitian untuk mendapatkan formulasi yang
paling optimum agar didapatkan produk sesuai dengan yang diharapkan. Salah
satu cara untuk mendapatkan formulasi yang optimum tersebut bisa dengan
menggunakan bantuan Software Design Expert metode Mixture D-Optimal.

Penelitian ini menggunakan program Design Expert metode Mixture D-
Optimal yang digunakan untuk membantu mengoptimalkan produk atau
proses. Program ini mempunyai kekurangan yaitu proporsi dari faktor yang
berbeda harus bernilai 100% sehingga merumitkan design serta analisis
Mixture Design. Program Design Expert metode Mixture D-Optimal ini juga
mempunyai kelebihan dibandingkan program olahan data yang lain. Ketelitian
program ini secara numeric mencapai 0,001, dalam menentukan model

matematik yang cocok untuk optimasi (Akbar, 2012)



1.2 Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas, maka dapat diidentifikasi masalah,
yakni: Apakah Design Expert Metode Mixture D-OPtimal dapat memprediksi
formula optimal dari gula kristal putih, stevia, dan sukralosa sebagai pemanis
terhadap karakteristik bolu kukus pisang dan perhitungan AKG pada formula
optimal.

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan formula bolu
pisang dengan tiga jenis gula yaitu gula kristal putih, stevia, dan sukralosa
dengan menggunakan Design Expert metode Mixture D-Optimal dan
perhitungan AKG pada formula optimal.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui formulasi terbaik
dari gula kristal putih, stevia dan sukralosa sebagai pemanis terhadap
karakteristik dari bolu dan perhitungan AKG pada formula optimal.

1.4 Manfaat Penelitian

1. Untuk memperoleh formulasi optimal dari gula kristal putih, stevia dan
sukralosa pada bolu kukus pisang dengan menggunakan program Design
Expert metode D-Optimal

2. Salah satu cara untuk mendiversifikasi produk pangan dengan mengolah
pisang menjadi bolu kukus pisang dengan menggunakan tiga jenis gula, yaitu
gula tebu, stevia, sukralosa.

3. Memberikan informasi dalam upaya pengembangan pemanfaatan pisang

sebagai makanan yang dapat dikonsumsi oleh masyarakat



4. Memberikan informasi dalam upaya pengembangan penggunaan berbagai
jenis gula, dalam hal ini gula kristal putih, stevia, dan sukralosa.
5. Untuk meningkatkan nilai ekonomis dari buah pisang yang diharapkan dapat
diterima oleh masyarakat.

1.5 Kerangka Pemikiran

Menurut penelitian Setijawati, dkk (2017) dalam penelitian mengenai
pembuatan creamchesee cake penggunaan perbedaan proporsi gula kristal
putih dan gula aren berpengaruh nyata terhadap kadar air, volume spesifik,
tekstur, dan warna dari creamchesee cake. Perlakuan terbaik diperoleh dengan
penambahan proporsi gula kristal putih dan gula aren dengan perbandingan
95%:5%.

Menurut Paton (1981) Gula kristal putih membantu mempertahankan
udara dan menghasilkan foam yang stabil sehingga terbentuk karakteristik bolu
dengan tekstur ajeg.

Stevia adalah salah satu pemanis yang dapat dijadikan alternatif yang
tepat untuk menggantikan kedudukan pemanis buatan atau pemanis sintetis
yang memiliki nilai kalori rendah dengan tingkat kemanisan 100-200 kali
kemanisan sukrosa dan tidak mempunyai efek karsinogenik yang dapat
ditimbulkan oleh pemanis buatan (Harismah dkk, 2014)

Amila (2015) menyatakan bahwa daun tanaman stevia rebaudiana
mengandung campuran dari diterpen, triterpen, tanin, stigmasterol, minyak
yang mudah menguap dan delapan senyawa manis diterpen glikosida. Delapan

glikosida diterpen yang menyebabkan daun tersebut terasa manis, yaitu



steviosida, steviolbiosida, rebaudiosida A-E dan dulkosida A. Selain itu juga
stevia mengandung protein, karbohidrat, fosfor, besi, kalsium, potasium,
sodium, flavonoid, zinc (Seng), vitamin C, dan vitamin A.

Menurut Marlina dan Widiastuti (2018) ekstrasi daun stevia dengan
menggunakan pelarut etanol 30%: air pada 55°C selama 1 jam menghasilkan
larutan ekstrak yang bening, dengan % brix terbesar 5,3 pada perbandingan
pelarut etanol: air, 50:50 dan pH larutan ekstrak 6,2 yang berada dalam range
pH steviosida (5,5 - 6,5)

Menurut Wuryanto (2014) 3,5 gram sari stevia instan memiliki
kemanisan yang sama dengan 10 gram gula kristal putih.

Menurut penelitian Widodo dkk (2015) dalam penelitian nya mengenai
yoghurt, penambahan ekstrak daun stevia mempunyai kualitas fisiko-kimia
lebih baik dibandingkan dengan penambahan gula.Penambahan ekstrak duan
stevia sebanyak 0,5; 2,0; dan 3,5% mampu meningkatkan kadar protein, tetapi
tidak mempengaruhi kadar laktosa, nilai pH dan keasaman yoghurt.

Menurut penelitian yang dilakukan Tezar, dkk (2008) semakin tinggi
konsentrasi stevia yang ditambahkan mengakibatkan semakin tingginya tingkat
kemanisan yang dihasilkan. Namun penambahan tidak diteruskan melebihi 4%
karena berdasarkan deteksi aftertaste, rasa sepat pada konsentrasi 4% saja
sudah sangat menganggu rasa sari buah belimbing.

Bahkan pada konsentrasi ekstrak stevia terendah pun aftertaste pahit

sudah terasa.
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Menurut Noviandri (2018) sukralosa memiliki tingkat kemanisan 600
kali lebih manis dari sukrosa.

Salah satu keunggulan sukralosa yaitu sangat stabil pada temperatur
yang panas dan pH yang rendah, karena kestabilannya tersebut dalam peng
aplikasian nya tingkat kemanisan yang diperoleh dari penggunaan sukralosa
pada produk tidak menurun. (Ikawati, 2014)

Pada penelitian Badiatun (2018) pada bubur beras instan sukralosa
digunakan sebagai pengganti gula agar aman dikonsumsi oleh penderita
diabetes.

Menurut Sari (2019) pada penelitian nya dalam pembuatan bolu kukus.
Formulasi untuk pembuatan bolu kukus pisang adalah tepung terigu 150g,
tepung pisang 50g, margarin 509, gula pasir 160g, telur 100g, cake emulsifier
10g, vanili 2g, baking powder 3g, dan susu cair 100g, dikocok menggunakan
mixer selama 7 menit dengan kecepatan sedang.

Pada bolu kukus yang paling dominan digemari oleh konsumen adalah
dalam hal organoleptik rasa. Para pelaku usaha biasanya menggunakan

pemanis alami yang lebih aman seperti gula kristal putih dan stevia.
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1.6 Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat ditarik hipotesis
dalam penelitian ini, yakni: Program Design Expert Metode Mixture D-
Optimal dapat memprediksi formula optimal gula kristal putih, stevia, dan
sukralosa terhadap karakteristik bolu kukus pisang dan dapat dihitung AKG
pada formula optimal.
1.7 Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian, Program Studi
Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan JI. Dr. Setiabudhi No.
193, Bandung. Adapun waktu penelitian dilakukan mulai dari bulan Januari 2020-

selesai.
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