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ABSTRAK

Daun Katuk (Sauropus androgynous L Merr) merupakan daun yang kurang
dimanfaatkan oleh masyarakat. Pemanfaatan daun katuk itu sendiri biasanya
dimanfaatkan sebagai pewarna alami serta dapat mempelancar produksi ASI.
Selain itu daun katuk terbukti berkhasiat sebagai antikanker, antimikroba, dan
meningkatkan sistem imun dalam tubuh. Black Mulberry (Morus nigra L.)
merupakan buah yang dimanfaatkan sebagai kebutuhan pakan ulat sutera. Selain
kaya akan vitamin C, buah black mulberry juga kaya akan antosianin yang dapat
mencegah penyakit kanker. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
karakteristik lama pasteurisasi dan jenis penstabil pada minuman fungsional.

Metode penelitian yang dilakukan terdiri dari penelitian pendahuluan dan
penelitian utama. Penelitian pendahuluan dilakukan untuk menentukan
perbandingan air dengan bahan baku untuk dijadikan sari yang akan digunakan
pada penelitian utama serta analisis bahan baku. Penelitian utama dilakukan untuk
menentukan pengaruh lama pasteurisasi dan jenis penstabil yang digunakan pada
minuman fungsional. Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian
adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan pola faktorial 3x3 dengan 3
kali ulangan. Variabel respon pada penelitian ini adalah Respon Organoleptik
meliputi warna,aroma dan rasa serta respon fisik meliputi kestabilan dan total
padatan terlarut. respon kimia meliputi analisis kadar vitamin C, analisis aktivitas
antioksidan dan analisis kadar gula pereduksi dan repon mikrobiologi meliputi
analisis total mikroba.

Hasil penelitian pendahuluan diperoleh bahwa perbandingan air dengan
bahan baku terpilih yaitu perbandingan bahan dengan air 1:10 untuk sari daun
katuk dan perbandingan bahan dengan air 1:1 untuk sari black mulberry dan hasil
analisis bahan baku yang meliputi analisis antioksidan pada bahan baku yaitu
daun katuk sebesar 132,80 ppm buah black mulberry 124,30 ppm, vitamin C daun
katuk sebesar 235,42 mg vit C/100g bahan dan vitamin C buah black mulberry
47,23 mg vit C/100 g bahan. Sedangkan berdasarkan hasil dari penelitian utama
diperoleh bahwa sampel terbaik pada minuman fungsional sari daun katuk dan
sari buah black mulberry yang terbaik adalah a2b3 yakni lama pasteurisasi 6
menit dan jenis penstabil pektin dengan hasil pada respon fisik kestabilan
97,81°Brix, total padatan terlarut 9,36 °Brix. respon kimia vitamin C sebesar
23,571 mg vit C/ 100 ml, aktioksidan 790,23 ppm, gula pereduksi 9,77%. dan
respon mikrobiologi total mikroba 2,96 x 10> CFU/mI.

Kata Kunci : Daun Katuk, Black Mulberry, Minuman Fungsional.
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ABSTRACT

Katuk leaves (Sauropus androgynous L Merr) are the leaves that are not
really utilized by the community. Katuk leaves are usually used as a natural dye
and can improve the flow of breast milk. In addition, katuk leaves are proven to
be efficacious as anticancer, antimicrobial, and increase the immune system in the
body. Black mulberry (Morus nigra L.) is the fruit that is used as a need for
silkworm feed. Besides being rich in vitamin C, black mulberry is also rich in
anthocyanins that be able to prevent cancer.The purpose of this research was to
determine the characteristics of pasteurization time and the type of stabilizer in
functional drinks.

The research method were carried one consisted of preliminary research and
main research. Preliminary research was conducted to determine the ratio of water
to raw materials to be used as extracts that used in the main research and analysis
of raw materials. The main research were conducted to determine the effect of
pasteurization time and the type of stabilizer used in functional drinks. The
experimental design used in this research was Randomized Block Design (RBD)
with a 3x3 factorial pattern with 3 replications. The response variables in this
research were the organoleptic response including color, aroma and taste and the
physical response including stability and total dissolved solids. The chemical
responses include analysis of vitamin C content, analysis of antioxidant activity
and analysis of reducing sugar content and the microbiological response including
total microbial analysis.

The results of the preliminary research obtained that the selected ratio of
water to raw materials was the ratio of raw materials to water 1:10 for katuk
leaves extract and the ratio of raw materials with water 1:1 for black mulberry
juice and the results of raw material analysis including antioxidant analysis on raw
materials was katuk leaves of 132.80 ppm, black mulberry of 124.30 ppm, vitamin
C of katuk leaves was 235.42 mg vitamin C/100 gram ingredients and vitamin C
of black mulberry was 47.23 mg vitamin C/100 gram ingredients. Whereas based
on the results of the main study found that the best sample on functional drinks of
katuk leaves extract and black mulberry juice was a2b3 with 6 minutes
pasteurization and pectin stabilizers with results on physical responses were the
stability of 97.81°Brix and total dissolved solids of 9.36°Brix. The results of
chemical responses were vitamin C content of 23,571 mg vitamin C/100 ml,
antioxidant activity of 790,23 ppm, reducing sugar content of 9,77%. and the
microbiological response of total microbial was 2.96 x 102 CFU / ml.

Keywords: Katuk Leaves, Black Mulberry, Functional Drinks.



| PENDAHULUAN

Bab | akan menguraikan mengenai latar belakang penelitian, identifikasi
masalah, tujuan penelitian, manfaat penelitian, kerangka pemikiran, hipotesa

penelitian, dan waktu dan tempat penelitian.

1.1. Latar Belakang Penelitian

Survei di Indonesia melaporkan bahwa 38% ibu berhenti memberikan ASI
karena kurangnya produksi ASI (Sa’roni, et al., 2004). Kesulitan produksi susu
disebabkan oleh berbagai faktor seperti psikologi ibu dan gizi. Beberapa jenis
tanaman digunakan telah secara tradisional oleh ibu menyusui untuk
meningkatkan produksi ASI. Salah satu tanaman tersebut adalah Sauropus
androgynous (L.) Merr., yang dikenal di Indonesia sebagai daun katuk. Ekstrak
daun katuk dapat meningkatkan produksi ASI ibu sampai dengan 50,47% tanpa
mengurangi kualitas ASI (Soka, et al., 2010). Galactagogue merupakan golongan
obat konvensional yang digunakan untuk meningkatkan produksi ASI.

Tanaman Katuk merupakan tanaman yang kurang dimanfaatkan secara
maksimal. Pemanfaatan tanaman katuk oleh masyarakat, cenderung hanya
digunakan sebagai bahan makanan sayuran bahkan secara turun termurun daun
katuk (Sauropus androgynous) sebagai laktogogum atau penambah ASI (air susu
ibu), juga dikenal sebagai obat bisul dan demam. Informasi tentang bioaktivitas
dari tanaman ini masih sedikit, padahal daun katuk mempunyai nilai gizi yang

tinggi. Daun katuk ini terdapat banyak di Indonesia sehingga pemanfaatan daun



katuk di Indonesia masih sangat terbatas oleh karena itu daun katuk ini sengaja
dibuat sebagai minuman fungsional.

Dipilihnya daun katuk karena merupakan tanaman obat tradisional yang
mempunyai zat gizi tinggi, sebagai antibakteri, dan mengandung betakaroten
sebagai zat aktif warna serta dapat mempelancar produksi ASI. Kandungan daun
katuk antara lain juga senyawa fitokimia seperti : saponin, flavonoid, dan tannin,
isoflavonoid yang menyerupai estrogen dan ternyata mampu memperlambat
berkurangnya masa tulang (osteomalasia), sedangkan saponin terbukti berkhasiat
sebagai antikanker, antimikroba, dan meningkatkan sistem imun dalam tubuh.
Kandungan nutrien per 100 g katuk mengandung kalori 59 kal, protein 4,8 g,
lemak 1 g, karbohidrat 11 g, kalsium 204 mg, fosfor 83 mg, besi 2,7 mg, vitamin
A 10,370 SI, vitamin B1 0,1 mg, vitamin C 239 mg, air 81 g b.d.d (40%)
(Wiradimadja, 2010).

Senyawa utama dalam daun katuk, yaitu monometil suksinat, cis 2-metil
siklopentanol asetat, asam benzoat, asam fenil malonat, 2-pirolidinon, dan metil
piroglutamat (Agusta et al. 1997). Daun Katuk mempunyai nilai gizi yang cukup
baik diantaranya adalah adanya kandungan vitamin C yang berfungsi sebagai
antioksidan, memperkuat aliran darah, menyembuhkan luka, meningkatkan
kekebalan tubuh, dan melindungi dari serangan kanker (Purnomo,2006).

Tanaman mulberry umumnya hanya dimanfaatkan sebagai kebutuhan pakan
ulat sutera, namun seiring perkembangan waktu ternyata tanaman ini memiliki

banyak manfaat lain terutama dalam mengobati berbagai macam penyakit.buah



black mulberry merupakan buah yang memiliki rasa segar asam sedikit manis dan
berwarna merah hingga kehitaman.

Buah mulberry juga mengandung senyawa-senyawa penting seperti
cyanidin, insoquercetin, sakarida, asam linoleat, asam stearat, asam oleat, dan
vitamin (karoten, B1, B2, C) (Utomo, 2013). buah black mulberry mengandung
energy 30 kkal, kadar air 88%, serat 1%, karbohidrat 7 gram, protein 1 gram,
kalsium 27 mg, kalium 136 mg, dan fosfor 27 mg (Bjarnadottir, 2004). Selain itu
buah mulberry mengandung beberapa manfaat antara lain kaya akan antosianin
yang dapat mencegah penyakit kanker, dapat menurunkan kolesterol karena
mengandung zat kuersentin yang dapat meningkatkan kolesterol baik di dalam
tubuh, mengandung antioksidan yang dapat mencegah penuaan dini bagi kulit,
mengatur kadar gula karena dalam mulberry mengandung senyawa yang bersifat
seperti insulin, dapat mengatasi anemia karena kandungan zat besi (Kumalasari,
2011).

Pasteurisasi umumnya dilakukan pada suhu dibawah 100°C, dimana prinsip
dari pasteurisasi adalah produk dipanaskan secara singkat sampai mencapai
kombinasi suhu dan waktu tertentu, yang cukup untuk membunuh semua
mikroorganisme patogen, tetapi menyebabkan kerusakan sekecil mungkin
terhadap produk akibat panas yang diterima.

Proses pasteurisasi minuman fungsional dari sari daun katuk dan sari buah
black mulberry dengan cara pemanasan yang akan meningkatkan kualitas, baik

nutrisi, rasa dan warna dari minuman fungsional tersebut. Suhu pemanasan yang



terlalu tinggi dan waktu pemanasan yang terlalu lama dapat mengakibatkan nutrisi
dan vitamin yang terkandung dalam minuman fungsional menjadi berkurang.
Disisi lain, jika suhu pemanasan terlalu rendah atau waktu pemanasan terlalu
singkat, dikhawatirkan jumlah mikroba yang terdapat dalam minuman fungsional
masih cukup tinggi. Jika minuman fungsional tidak dipasteurisasi dan dikemas
dengan baik maka sangat mudah terkontaminasi oleh mikroba.

Minuman. fungsional yang banyak mengandung mikroba tidak layak
dikonsumsi manusia, oleh karna itu minuman fungsional dari sari daun katuk dan
sari buah black mulberry perlu dilakukan proses pasteurisasi agar tidak
memberikan dampak negative bagi manusia yang akan mengkonsumsi minuman
tersebut.

Minuman Fungsional adalah salah satu produk makanan fungsional yang
banyak dihasilkan industri pangan. Melalui Minuman, komponen-komponen
fungsional dapat dengan mudah diformulasikan serta dapat digunakan dengan
cepat oleh tubuh setelah dikonsumsi. Meskipun demikian, hanya komponen-
komponen yang kelarutannya tinggi atau dapat didispersikan secara merata yang
dapat diformulasikan kedalam minuman fungsional (Winarti, 2010)

Minuman Fungsional tersebut dikonsumsi dengan cara diminum langsung
atau dengan penyeduhan contohnya perebusan tanamannya (daun, bunga, biji,
akar, dan buah) (Winarti, 2006).

Penambahan bahan tambahan pangan perlu dilakukan pada minuman

fungsional untuk menyempurnakan proses pengolahan, penampakan produk jadi,



dan daya awet untuk meningkatkan kestabilan. Sehingga dalam pembuatan
minuman fungsional sari daun katuk dan sari buah black mulberry juga perlu
dilakukan penambahan bahan tambahan pangan seperti penstabil CMC,

Karagenan dan Pektin agar tidak terjadi pengendapan pada produk akhir.

1.2. Identifikasi Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang diatas maka masalah yang dapat

diidentifikasi sebagai berikut:

1. Bagaimana karakteristik minuman fungsional campuran sari daun katuk dan
sari buah black mulberry akibat lama pasteurisasi?

2. Bagaimana karakteristik minuman fungsional campuran sari daun katuk dan
sari buah black mulberry akibat jenis penstabil?

3. Bagimana karakteristik minuman fungsional campuran sari daun katuk dan
sari buah black mulberry akibat interaksi antara lama pasteurisasi dan jenis
penstabil?

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

1.3.1. Maksud Penelitian
Untuk mempelajari karakteristik minuman fungsional campuran sari daun

katuk dan sari buah black mulberry akibat lama pasteurisasi dan jenis penstabil.

1.3.2. Tujuan Penelitian
Untuk mendapatkan karakteristik minuman fungsional campuran sari daun

katuk dan sari buah black mulberry akibat lama pasteurisasi dan jenis penstabil
serta sebagai upaya peanekaragaman jenis produk pangan berbahan baku daun

katuk dan buah black mulberry.



1.4. Manfaat Penelitian

1. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat
mengenai diversifikasi jenis minuman fungsional yang berbasis daun
katuk dan buah black mulberry.

2. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada industri-
industri khususnya industri pangan mengenai cara untuk meningkatkan
nilai ekonomis daun katuk dan buah black mulberry serta meningkatkan
nilai ekonomis minuman fungsional.

3. Penelitian ini diharapkan untuk memberikan informasi tentang cara
pembuatan minuman fungsional sari daun katuk dan sari buah black

mulberry serta meningkatkan mutu produk minuman fungsional.

1.5. Kerangka Pemikiran

Minuman Fungsional adalah minuman yang mengandung unsur-unsur zat
gizi atau non zat gizi baik dalam bentuk cair, serbuk maupun tablet, dapat
diminum dan memberikan efek/pengaruh terhadap satu atau sejumlah terbatas
fungsi dalam tubuh tetapi yang bersifat positif, sehingga dapat menyehatkan pada
tubuh (Muchtadi, 1997).

Minuman fungsional sebagai produk pangan fungsional lebih menekankan
pada peningkatan status kesehatan dan mencegah timbulnya penyakit tertentu
seperti penyakit kanker, tumor, radang, dan hipertensi (Umiarsih, 2013)

Menurut DEPKES pada daun katuk rebus mengandung 53 kalori, protein

5,3 g, dan vitamin C 66 mg. kandungan vitamin C pada daun katuk segar lebih



tinggi dibandingkan daun katuk yang sudah dimasak. Hal ini dikarenakan vitamin
C mudah larut dalam air dan mudah rusak dalam pemanasan yang terlalu lama,
sehingga perlu dilakukan penelitian kadar vitamin C selain pada daun katuk segar
dan direbus, juga daun katuk dikukus.

Nurendah et al. (1997), banyak melaporkan tentang manfaat daun katuk
diantaranya rebusan daun katuk memberikan rasa yang agak asam dan manis, air
perasan daun katuk digunakan juga untuk memberi warna pada makanan,
disamping itu air rebusan daun dan akarnya digunakan sebagai obat demam,
diuretika dan menghasilkan ASI. Menurut penelitian Astrie (2009), daun katuk
sebagai daun yang mempunyai kadar klorofil yang tinggi dibandingkan dengan
daun suji.

Hasil penelitian Farida (1989), menunjukan bahwa dosis daun katuk yang
efektif untuk meningkatkan produksi dan kualitas ASI selama menyusui adalah
400 gram daun segar (kadar air 70%) per hari.

Hasil penelitian Deny (2013), menyimpulkan bahwa kadungan air dalam
Buah black mulberry segar adalah 80,18%. Hal ini dikarenakan buah yang
digunakan adalah buah yang sudah matang. Nilai pH buah murbei dari hasil
penelitian yaitu 3,4. Nilai pH yang cukup rendah ini dipengaruhi oleh keberadaan
komposisi buah mulberry yang sebagian besar terdiri dari asam-asam
penyusunnya, seperti asam linoleat, asam stearat, asam oleat, dan terutama asam

askorbat yang rata-rata kandungannya sebesar 5 mg/100 gram. Kandungan



vitamin C yang terdapat pada buah murbei segar ini dari hasil penelitian yaitu
sebesar 37,06 mg/100 gram.

Hasil penelitian Adelia (2018), buah black mulberry memiliki beberapa
manfaat bagi tubuh diantaranya kaya zat antioksianin yang tergolong sebagai
senyawa flavonoid yang mampu melindungi sel dari ultraviolet dan memiliki
banyak manfaat. Setiap 100 gram buah black mulberry terdapat antosianin dengan
kadar yang mencapai 1993 mg. selain itu buah black mulberry juga bermanfaat
untuk menurunkan kolesterol tubuh, mengatur kadar gula, meningkatkan
imunitas, mengatasi anemia, menjaga kesehatan mata dan membuat lebih awet
muda.

Hasil Penelitian Fadilah (2018) pengujian terhadap sari daun katuk dan air
dengan konsentrasi yang berbeda yairu 1:5, 1:10, dan 1:15. Menghasilkan
perbedaan nyata terhadap karakteristik minuman fungsional sari daun katuk
dengan air 1:15 menghasilkan perbedaan yang tidak nyata terhadap karakteristik
minuman fungsional.

Hasil Penelitian Artanto (2016) Perbandingan buah black mulberry dan air
adalah 1:1, 1:2, 1:3, 1:4, dan 1:5. Dengan jumlah air yang bervariasi tersebut,
diharapkan akan menghasilkan sari buah dan ampas black mulberry dengan
karakteristik yang bervariasi.

Hasil penelitian Kusuma (2007), kondisi pasteurisasi optimum jus jeruk
agar didapatkan jus jeruk dengan jumlah mikroba sesuai SNI dengan kandungan

vitamin C yang paling tinggi adalah jus jeruk pada pemanasan suhu 80°C selama



4,5 menit. sedangkan penelitian Fadilah (2018), pembuatan sari daun katuk dan
sari buah nenas mengalami pasteurisasi pada suhu 70-80°C selama 10-15 menit.

Penelitian Putri (2011), selama penyimpanan sari buah biasanya mengalami
pengendapan, yaitu terjadi pemisahan antara cairan yang terdapat dalam sari buah
tersebut. Untuk menghindari terjadinya pengendapan tersebut, maka ditambahkan
bahan penstabil. Penstabil yang digunakan dalam penelitian ini adalah CMC
(Carboxy Methyl Cellulose), Karagenan dan Pektin.

Dalam industri pangan CMC ini berfungsi sebagai pengikat air, pengental,
pengelmusi, dan stabilisator emulsi. Mekanisme kerja CMC ini adalah gugus
polar yang ada akan berinteraksi dengan air dan gugus non polarnya akan
berinteraksi dengan lemak (Winarno, 1989).

Karagenan berfungsi sebagai stabilisator yang sangat baik. Penambahan
karagenan dapat mencegah pengendapan coklat dan pemisahan es krim serta
meningkatkan kekentalan lemak dan pengendapan kalsium (Winarno, 1996).

Winarno (1995), pektin secara umum terdapat didalam dinding sel primer
tanaman, khususnya disela-sela antara selulosa dan hemiselulosa. Pektin berfungsi
sebagai pengelmusi, tidak memiliki rasa yang tajam selain itu pektin bersifat larut
dalam air, sedangkan dalam bentuk koloidal akan berbentuk pasta.

Hasil Penelitian Anggraini (2012), konsentrasi CMC terbaik yang
ditambahkan pada minuman probiotik sari buah nenas yang memiliki stabilitas

dan karakteristik yang baik adalah konsentrasi 0,2%.
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Therkelsen (1993), Sari buah black mulberry memiliki pH asam yaitu 3,5
dimana pada kisaran pH tersebut karagenan lebih stabil, sehingga pada pembuatan
jelly drink buah mulberry, konsentrasi karagenan yang digunakan hanya bekisar
antara 0,2-0,5%. Pedersen (2007), penambahan pektin dalam industri minuman
dapat dilakukan dengan konsentrasi antara 0,1-0,5%. Dalam pembuatan minuman
sirup buah dan jus buah dilakukan penambahan pektin dengan konsentrasi antara
0,1-0,5%.

1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan uraian pada kerangka pemikiran di atas maka hipotesa yang
dapat dikemukakan sebagai berikut :

1. Diduga terjadi perubahan karakteristik minuman fungsional campuran sari
daun katuk dan sari buah black mulberry akibat lama pasteurisasi.

2. Diduga terjadi perubahan karakteristik minuman fungsional campuran sari
daun katuk dan sari buah black mulberry akibat jenis penstabil.

3. Diduga terjadi perubahan karakteristik minuman fungsional campuran sari
daun katuk dan sari buah black mulberry akibat interaksi antara lama

pasteurisasi dan jenis penstabil.

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini telah dilakukan di Laboraturium Teknologi Pangan

Universitas Pasundan JI. Setiabudi No. 193 Bandung Bulan Juni 2018 sampai

dengan Bulan Juli 2018.
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