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								    				    BAB I LATAR BELAKANG



A.



Sejarah



Pemanis merupakan senyawa kimia yang sering ditambahkan dan digunakan untuk keperluan produk olahan pangan, industri serta minuman dan makanan kesehatan. Menurut peraturan Menteri Kesehatan (Menkes) RI Nomor 235,   pemanis termasuk ke dalam bahan tambahan kimia, selain zat lain seperti antioksidan, pemutih, pengawet, pewarna, dan lain-lain. Pemanis alternatif umum digunakan sebagai pengganti gula jenis sukrosa, glukosa atau fruktosa.



Ketiga jenis gula tersebut merupakan pemanis utama yang sering digunakan dalam berbagai industri. Pemanis berfungsi untuk meningkatkan cita rasa dan aroma, memperbaiki sifat-sifat fisik, sebagai pengawet, memperbaiki sifat-sifat kimia



sekaligus



merupakan



sumber



kalori



bagi



tubuh.



Berdasarkan proses produksi dikenal suatu jenis pemanis yaitu sintetis dan natural. Pemanis sintetis dihasilkan melalui proses kimia. Contoh dari pemanis ini antara lain taumatin, alimat, siklamat, aspartam, dan sakarin. Pemanis natural dihasilkan dari proses ekstraksi atau isolasi dari tanaman dan buah atau melalui enzimatis, contohnya sukrosa, glukosa, fruktosa, sorbitol, mantitol, da n isomalt. Jenis bahan pemanis Fruktosa Gula Invert



Nilai Kemanisan 1.2 1.1



Sorbosa



0.8



Glukosa



0.7



Sorbit



0.5



Maltosa



0.4



Laktosa



0.3



Xylit



0.95



 Cyclamat



1.5 - 2.0



Sacharin



2.0 - 7.0



Sukrosa



1.0



B.



k egunaan



Tujuan digunakan bahan pemanis alternat if antara lain untuk: y



mengembangkan jenis minuman dan makanan dengan jumlah kalori terkontrol,



y



mengontrol program pemeliharaan dan penurunan berat badan,



y



mengurangi kerusakan gigi,



y



dan sebagai bahan substitusi pemanis uta ma.



y



  pemanis alternatif dengan nilai kalori rendah sangat dibutuhkan untuk    penderita diabetes atau gula tinggi sebagai bahan substitusi gula reduksi lainnya.



Tren saat ini menunjukkan adanya penggunaan kombinasi dua jenis pemanis untuk produk tertentu. Kombinasi ternyata menyebabkan sinergi pada tingkat kemanisan, sehingga menguntungkan karena akan mengurangi pemakaian jumlah   pemanis dan meningkatkan cita rasa produk. Pemilihan penggunaan bahan   pemanis alternatif yang baik biasanya didasarkan pada sifat-sifatnya yang menyerupai sukrosa. Yaitu tingkat kemanisan mendekati sukrosa, tidak berwarna, tidak berbau, mempunyai cita rasa yang menyenangkan, aman dikonsumsi, dan mudah larut.



Tujuan



penggunaan pemanis sintesis



Pemanis ditambahkan kedalam bahan pangan mempunyai beberapa tujuan diantara nya sebagai berikut. 1. Sebagai pangan bagi penderita diabetes mellitus karena tidak menimbulkan gula darah. Pada penderita diabetes mellitus disarankan mengunakan pemanis



 sintesis untuk menghindari bahaya gula. Dari tahun 1955 sampai 1966 digunakan campuran siklamat dan sakarin pada pangan dan minuman bagi penderita diabetes.



2. Memenuhi kebutuhan kalori rendah untuk penderita kegemukan Kegemukan merupakan salah satu faktor penyakit jantung yang merupakan penyebab utama kematian. Untuk orang yang kurang aktif secara fisik disarankan untuk  mengurangi masukan kalori per harinya. Pemanis sintesis merupakan salah satu  bahan pengan untuk mengurangi masukan kalori.



3. Sebagai penyalut obat. Beberapa obat mempunyai rasa yan tidak menyenangkan, oleh karena itu untuk  menutupi rasa yang tidak enak dari obat tersebut biasanay dibuat tablet yang  bersalut. Pemanis lebih sering digunakan untuk menyalut obat karena umumnya  bersifat higroskopis dan tidak menggumpal.



4. Menghindari kerusakan gigi. Pada pangan seperti permen lebih sering ditambahkan pemanis sintesis karena bahan permen ini mempunyai rasa manis yang lebih tingi dari gula, pemakaian dalam jumlah sedikit saja menimbulkan rasa manis yang diperlukan sehingga tidak merusak gigi.



5. Pada industri pangan, minuman, t ermasuk industri rokok, pemanis sintesis yang dipergunakan denga tujuan untuk menekan biaya produksi karena pemanis sintesis ini selain mempunyai tingkat rasa manis yang lebih tinggi juga harganya relatif  murah dibandingkan dengan gula yang diproduksi di alam



 BAB II ISI



Sorbitol pertama kali ditemukan oleh ahli kimia dari Perancis yaitu Joseph Boosingault pada tahun 1872 dari biji tanaman bunga ros. Proses hidrogenasi gula menjadi sorbitol mulai berkembang pada tahun 1930. Pada tahun 1975 produsen utama sorbitol adalah Roguette Freres dari Perancis. Secara alami sorbitol juga dapat dihasilkan dari berbagai jenis buah. Sorbitol dinyatakan GRAS (Generally Recognized As Safe) atau secara umum dikenal sebagai produk yang aman oleh U.S. Food and Drug Administration dan disetujui penggunaannya oleh Uni Eropa serta banyak negara di seluruh dunia. Mencakup Australia, Austria, Kanada dan Jepang (Suara merdeka, 2008). Produksi sorbitol lokal selain untuk pemasaran dalam negeri juga sebagian besar untuk diekspor. Ekspor sorbitol sejak tahun 1989 hingga tahun 1992 cenderung mengalami penurunan, hal ini diakibatkan semakin meningkatnya permintaan dalam negeri. Sorbitol atau dikenal juga hexitol dengan rumus kimia C6H14O6.



Sifat-sifat Fisik a :



Rumus kimia



y



y



 



Nama kimia lain



:C6H14O6 : hexitol atau glusitol



y



Specific gravity



: 1.472 (-5oC)



y



Titik lebur



: 93 oC (Metasable form) 97,5 oC



(Stable form) y



Titik didih



: 296oC



 y



Kelarutan dalam air



: 235 gr/100 gr H2O



y



Panas Pelarutan dalam air



: 20.2 KJ/mol



y



Panas pembakaran



: -3025.5 KJ/mol



y



Bentuk



: berupa bubuk kristal berwarna putih



yang higroskopis,



tidak



berbau



dan



 berasa manis



Sifat-sifat Kimia : y



Berbentuk kristal pada suhu kamar 



y



Berwarna putih tidak berbau dan berasa manis



y



Larut dalam air,glycerol dan propylene glycol



y



Sedikit larut dalam metanol, etanol, asam asetat da n phenol



y



Tidak larut dalam sebagian besar pelarut organik 



k egunaan y



Sorbitol dalam industri :



Bidang makanan



Ditambahkan pada makanan sebagai pemanis dan untuk memberikan ketahanan mutu dasar yang dimiliki makanan tersebut selama dalam proses penyimpanan. Bagi penderita diabetes, sorbitol dapat dipakai sebagai bahan pemanis pengganti glukosa, fruktosa, maltosa, dan sucrosa. Untuk produk makanan dan minuman diet, sorbitol memberikan rasa manis yang sejuk di mulut.



y



Bidang Farmasi



Sorbitol merupakan bahan baku vitamin C dimana dibuat dengan proses fermentasi dengan bakteri Bacillus suboxidant. Dalam hal lain, sorbitol dapat digunakan sebagai pengabsorpsi beberapa mineral seperti Cs, Sr, F dan vitamin B12. Pada konsentrasi tinggi sorbitol dapat sebagai stabilisator dari vitamin dan antibiotik.



y



Bidang Kosmetik dan pasta gigi



 Penggunaan sorbitol sangat luas di bidang kosmetika, diantaranya digunakan sebagai pelembab berbentuk cream untuk mencegah penguapan air dan dapat memperlicin kulit. Untuk pasta gigi, sorbitol dapat dipergunakan sebagai penyegar  atau obat pencuci mulut yang dapat mencegah kerusakan gigi dan memperlambat terbentuknya karies gigi.



y



Industri Kimia



Sorbitol banyak dibutuhkan sebagai bahan baku surfaktan seperti polyoxyethylene Sorbitan fatty acid Esters dan Sorbitan fatty Acid Esters. Pada industri Polyurethane, sorbitol bersama dengan senyawa polyhidric alcohol lain seperti glycerol merupakan salah satu komposisi utama alkyl resin dan rigid polyurethane foams. Pada industri textil, kulit, semir sepatu dan kertas, sorbitol digunakan sebagai softener dan stabilisator warna. Sedangkan pada industri rokok sorbitol digunakan sebagai stabilisator kelembaban, penambah aroma dan menambah rasa sejuk. Aplikasi lain, sorbitol digunakan sebagai bahan baku pembuatan vitamin C.



Proses Pembuatan Sorbitol



Proses pembuatan sorbitol  bisa dilakukan dengan berbagai cara dan bahan   baku yang digunakan juga bermacam-macam, dengan kondisi operasi dan konversi yang berbeda. Macam-macam proses pembuatan sorbitol dari sirup glukosa: .



1. Proses Reduksi Elektrolitik  Bagian utama dari proses ini adalah ´elektrolitik cell´ yang merupakan tempat terjadinya reduksi D-glukosa menjadi sorbitol. Biasanya pada bagian ini dilengkapi dengan sumber arus yang tidak berfluktuasi. Elektroda yang dipakai adalah amalgam sebagai katoda dan timbal sebagai anoda, sedangkan larutan yang dipakai NaOH dan Na2SO4. Pada prinsipnya glukosa akan direduksi dengan H2 sebagai hasil proses elektrolisis diatas. Dari proses diatas akan dihasilkan sorbitol.



 2. Proses Hidrogenasi Katalitik  Proses pembuatan sorbitol dengan hidrogenasi katalitik dilakukan dengan cara



mereaksikan



dextrosa



dan



gas



hirogen



bertekanan



tinggi



dengan



menggunakan katalis Raney nickel dalam reaktor, sehingga kontak yang terjadi semakin baik. Dari proses yang telah disebutkan diatas, maka dipilih proses hidrogenasi



katalitik



untuk



pembuatan



sorbitol



dengan



pertimbangan-



 pertimbangan sebagai berikut:



Parameter



Proses Reduksi Elektrolitik



Hidrogenasi Katalitik 



1. Segi proses Bahan baku



Glukosa



Glukosa



Konversi reaksi



Rendah



Tinggi



Dalam



proses



reduksi Dalam proses hidrogenasi



dibutuhkan waktu yang waktu yang dibutuhkan lama



untuk



mencapai



 produk yang diinginkan.



untuk



mencapai



proses



yang



diinginkan



lebih



cepat. Kualitas produk 



Rendah Untuk bahan baku dari Tinggi sirupglukosa



produk  Bila dibandingkan dengan



 sorbitol  yang dihasilkan   proses kurang begitu bagus.



reduksi,



produk 



sorbitol yang dihasilkan lebih bagus.



2. Segi ekonomi



Harga



dari



electrode



sangat mahal. Bahan tambahan seperti gas hydrogen dan katalis nikel



mudah



dijangkau



dan murah serta efektif.



 Proses hidrogenasi katalitik terdiri dari beberapa tahap: 1. Tahap pencampuran bahan baku Pada tahap ini, bahan baku berupa sirup glukosa disimpan dalam tangki   penampung (tangki bahan baku F-101). Konsentrasi dari sirup glukosa telah memenuhi standar yaitu 46-50% dan pH 7. Sirup glukosa dialirkan dari tanki   bahan baku menuju Heat Exchanger (L-106) dengan menggunakan pompa (L106) yaitu bertujuan untuk memanaskan terlebih dahulu temperatur bahan baku tadi dari + 30 oC menjadi 100 oC dengan media pemanas berupa steam. Kemudian sirup glukosa panas tadi ditarik lagi dengan pompa (L-107) dan dialirkan dengan tekanan yang lebih tinggi yaitu 68 atm menuju reaktor hidrogenasi. Pada saat yang sama



hidrogen



dari



tanki



penyimpanan



(F101)



juga



dialirkan



dengan



menggunakan kompressor (C-103) melewati heat exchanger (E-102) diharapkan temperaturnya 100oC, sehingga kedua reaktan tersebut bertemu pada titik    pencampur pada temperatur yang sama 100 oC dan tekanan yang sama 68 atm. Dan selanjutnya kombinasi kedua reaktan tadi mengalir menuju reaktor  hidrogenasi.



2. Tahap reaksi hidrogenasi Pada tahap ini terjadi reaksi antara sirup glukosa dengan gas H2 menghasilkan sorbitol. Hidrogen dan sirup glukosa yang telah dipanaskan dan dinaikkan tekanannya masuk ke dalam reaktor dan akan melewati partikel-partikel halus dari katalis yang tersusun fix bed di dalam reaktor. Reaksi ini dinamakan hidrogenasi katalitik karena menggunakan katalis Raney nickel untuk mempercepat reaksi yang memiliki kadar 95,5% Alloy. Mekanisme reaksi adalah: C6H12 O6 + H2



C6H14 O6



Dari reaksi diatas akan diperoleh produk berupa sorbitol, dan terdapat kandungan air, maltosa, dekstrin dan sisa hidrogen. Setelah reaksi, produk tadi keluar melalui outlet reaktor dan akan diturunkan tekanannya dengan menggunakan reducer (X202) hingga tekanan mencapai 10 atm. Setelah itu campuran produk tadi akan



 mengalami proses pendinginan melalui cooler (E-301) hingga temperatur outlet 90 oC. Setelah itu larutan ca mpuran produk tadi akan masuk ke tahap pemurnian.



3. Tahap pemurnian dan pemekatan Pada tahap ini akan dilakukan pemurnian sorbitol dan pemurnian dari gas hidrogen sisa untuk di daur ulang kembali. Setelah melewati cooler campuran   produk tadi akan masuk menuju Separator-Flash Drum (D-302) untuk  memisahkan campuran gas hidrogen dari liquid campuran produk sorbitol. Hidrogen yang telah terpisah a kan masuk ke unit pressure swing adsorption (PSA) (D-401 dan D-402) untuk dimurnikan kembali, dimana impuritis gas hidrogen tadi akan tertahan di adsorber, sehingga diperoleh hidrogen yang lebih murni. Setelah dimurnikan, hidrogen tadi akan dialirka n dengan menggunakan blower (G-403) menuju kompressor (C-103) untuk dipergunakan kembali sebagai reaktan. Sedangkan campuran sorbitol yang keluar dari bottom separator diturunkan terlebih dahulu tekanannya hingga 1 atm lalu dialirkan dengan pompa (L-304) menuju Evaporator (V-501). Proses evaporator ini bertujuan untuk memekatkan larutan sorbitol. Larutan sorbitol yang masuk ke evaporator akan diuapkan kadar  o



airnya pada kondisi operasi tekanan 1 atm dan temperatur 110 C. Pada tahap ini air yang terkandung di dalam inlet evaporator akan diuapkan sebanyak 20%. Selanjutnya larutan sorbitol dialirkan oleh pompa (L-502) menuju tanki  penyimpanan produk.



 Tinjauan



Kinetik a



Pada makanan, faktor kinetik, yaitu suhu dan waktu, sangat penting karena faktor tesebut dapat menimbulkan dekomposisi dari komponen yang dapat menghasilkan senyawa baru. Tinjauan kinetika dari pemanis diambil dari jurnal ³EVALUATION OF ISOTHERMAL KINETIC OF SWEETENER ´ oleh  Mart a  M.



Concei, V . J . Fernandes Jr . , F . S .  M. Sinfrônio, J . C . O. S antos,  M. C . D. Silva ,



V .



 M.



Fonsec a



and



A. G. Souza.   pada jurnal ini akan dipelajari kinetic



dekomposisi termal dengan isothermal metode. Untuk eksperimen, digunakan Thermogravimetry (TG) dan tinjauan kinetic. Pada Thermogravimetry digunakan kurva TG dinamik yang diperoleh dari profil TG dinamik.Sedangkan untuk  tinjauan kinetik, digunakan metode isothermal yang didasari hukum Archenius (untuk menentukan mekanisme reaksi dan parameter kinetic dari dekomposisi termal pada sampel). Sedangkan profil Termografimetry pada pemanis terdiri dari tujuh tahapan kehilangan massa: -



o



Pada tahap pertama sampai ketiga, pada suhu 26-64,66-86,dan 87-109 C  besarnya massa yang hilang berturut-turut adalah 0.9, 1.3, dan 1.8%. hal ini ditandai dengan lepasnya molekul air (dehidras i).



-



Tahap keempat (114-191



o



C) sebanyakk 11,3% massa hilang akibat



dekomposisi aspartame da n lactose. -



o



Pada tiga tahap terakhir ( 191-308,309-480,dan 482-645 C) massa yang hilang sebesar 30.8, 20.9 dan 31.3%. Hal ini terjadi akibat dekomposisi asam 5-benzyl-3,6- dioxopiperazineacetic.



 Tabel:



Kinetic parameters of the sweetener obtained by the isothermal method



Temperature/°C



Rate constant/s1



Reaction order



80



4.937E-06



2



120



7.37E-06



2



130



9.59E-06



2



140 (1st step)



6.182E-05



2



140 (2nd step)



5.10E-05



0



145 (1st step)



7.98E-05



2



145 (2nd step)



6.41E-05



0



150 (1st step)



9.24E-05



2



150 (2nd step)



8.79E-05



0



155 (1st step)



1.74E-04



2



155 (2nd step)



1.260E-04



0



160 (1st step)



3.69E-04



2



160 (2nd step)



2.26E-04



0



170 (1st step)



5.74E-04



2



170 (2nd step)



3.85E-04



0



180 (1st step)



8.74E-04



2



180 (2nd step)



4.90E-04



0



190 (1st step)



7.80E-03



2



190 (2nd step)



6.07E-03



0



200 (1st step)



8.65E-03



2



200 (2nd step)



7.99E-03



0



Tabel:



Kinetic parameters of the samples obtained by the isothermal method Kinetic E /kJ



parameters



mol1



Sweetener 118 140



 A/s



4.73E+10 1.83E+13 0.9633



R



0.9698



 Tinjauan Termodinami k a



Berdasar data nilai konstanta kesetimbangan yang didapat, maka dapat disimpulkan bahwa nilai konstanta kesetimbangan meningkat seiring naiknya suhu. Suhu optimum berdasar kurva termografimetry adalah pada tahap keempat (114-191



o



C) yaitu ketika pemanis yang terdekomposisi menjadi produk lain



masih sedikit jumlahnya. Dibawah ini akan disajikan tabel analisis panas yang terjadi pada reaktor    berdasarkan United States Patent, Kunimi et al yang berjudul  P roduction



³P rocess



For 



of Solid Sorbitol´ .



Pada percobaan diatas disajoikan tabel untuk beberapa suhu. Pada o



 percobaan ini suhu yang diuji hanya sampai 80 C. Dari tabel diatas dapat ditarik  kesimpulan bahwa semakin tinggi suhu proses hampir seluruhnya berlangsung semakin cepat.



 BAB III PENUTUP



1. Pemanis merupakan senyawa kimia yang sering ditambahkan dan digunakan



untuk keperluan produk olahan pangan, industri serta minuman dan makanan kesehatan. 2. Sorbitol merupakan salah satu pemanis buatan yang banyak digunakan. 3. Proses pembuatan sorbitol melalui dua cara yaitu reduksi elektrolitik dan hidrogenasi katalitik. 4. Berdasar data nilai konstanta kesetimbangan yang didapat, maka dapat disimpulkan bahwa nilai konstanta kesetimbangan meningkat seiring naiknya suhu.
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