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INTISARI

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh perbandingan antara air
dengan black mulberry (Morus nigra L.) terhadap karakteristik sirup squash black
mulberry (Morus nigra L.)

Metode penelitian ini dilakukan melalui dua tahapan, yaitu penelitian
pendahuluan dan juga penelitian utama. Penelitian pendahuluan merupakan buah
Black Mulberry dilakukan analisis bahan baku berupa kadar air dengan metode
Destilasi dan analisis kadar Vitamin C dengan metode lodimetri. Tahap penelitian
utama ini merupakan kelanjutan dari penelitian pendahuluan untuk menentukan
konsentrasi sorbitol yang paling tepat.

Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan diperoleh formulasi terpilih
untuk pembuatan Sirup Black Mulberry. air dan Black Mulberry dengan
perbandingan 1 : 3. Perbandingan air dan Black Mulberry berpengaruh nyata pada
respon rasa, warna, kadar gula total, kadar vitamin C, dan viskositas sirup black
mulberry. Tetapi tidak berpengaruh nyata pada respon aroma.Konsentrasi Sorbitol
tidak berpengaruh nyata pada respon aroma, viskositas dan total padatan terlarut.
Sehingga tidak berpengaruh terhadap karakteristik sirup squash black
mulberry.Pengaruh interaksi antara perbandingan air dengan Black Mulberry dan
sorbitol serta penambahan soda berpengaruh nyata pada warna, rasa, tekastur
(Mouthfeel), dan kadar gula total. Sehingga berpengaruh terhadap karakteristik
sirup black mulberry.Produk terpilih yaitu a, dengan perbandingan air dengan
black mulberry (1:2) konsentrasi sorbitol (14%) dengan nilai rata-rata organoleptik
warna 2,369, rasa 2,235, Aroma 2,264, Tekastur (Mouthfeel) 2,227, Viskositas
1,600, kadar gula total 5,573, Total padatan terlarut 23,149, kadar vitamin C
268,21 Mg. Vitamin C/100 ml bahan, dan Antioksidan 335,19 pg/ml.

Kata Kunci : Black mulberry, squash, sorbitol.



ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the effect of the comparison
between water with black mulberry (Morus nigra L.) on the characteristics of
black mulberry (Morus nigra L.) squash syrup.

This research method is carried out through two stages, namely
preliminary research and also the main research. Preliminary research namely
Black Mulberry fruit was analyzed by raw material in the form of moisture content
with the Distillation method and analysis of Vitamin C levels with the lodimetry
method. Then at the main research stage this is a continuation of the preliminary
research conducted to determine the most appropriate concentration of sorbitol.

Based on the results of preliminary research, a selected formulation was
obtained for making Black Mulberry Syrup. water and Black Mulberry with a ratio
of 1: 3. Comparison of water and Black Mulberry significantly affects the taste
response, color, total sugar content, vitamin C level, and viscosity of black
mulberry syrup. But it did not significantly affect the aroma response. Sorbitol
concentration did not significantly affect aroma response, viscosity and total
dissolved solids. So that it does not affect the characteristics of black mulberry
squash syrup. The effect of the interaction between the ratio of water to Black
Mulberry and sorbitol and the addition of soda has significant effects on color,
taste, texture (Mouthfeel), and total sugar content. So that it affects the
characteristics of black mulberry syrup. The selected product is a2 with a ratio of
water to black mulberry (1: 2) concentration of sorbitol (14%) with organoleptic
mean color 2,369, flavor 2,235, Aroma 2,264, Tekastur (Mouthfeel) 2,227,
Viscosity 1,600, total sugar content 5.573, total dissolved solids 23.149, vitamin C
levels 268.21 Mg. Vitamin C/ 100 ml ingredients, and antioxidants 335.19 pug / ml.

Keywords: Black mulberry, squash, sorbitol.
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| PENDAHULUAN

Bab ini akan menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang, (1.2)
Identifikasi  Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat
Penelitian, (1.5) Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian (1.7) Tempat

dan Waktu Penelitian.

1.1. Latar Belakang

Seiring perkembangan zaman, kemajuan ilmu pengetahuan menyebabkan
masyarakat semakin peduli mengenai isu kesehatan. Hal ini mangakibatkan
banyaknya produk pangan fungsional berkembang dengan pesat dapat
memberikan efek kesehatan dan mencegah timbulnya penyakit di samping fungsi
utamanya yaitu pensuplai nutrisi bagi tubuh. Selain itu, beberapa tahun terakhir ini
berkembang back to nature, yaitu pemanfaatan bahan-bahan alami dalam
pembuatan produk pangan. Hal ini disebabkan karena penggunaan bahan alami
dinilai tidak memberikan efek samping yang negatif apabila dikonsumsi dalam
jumlah yang relatif besar (Wijaya,2002).

Berbagai usaha pengawetan telah dilakukan untuk memperpanjang masa
simpan buah-buahan, seperti penyimpanan dalam suhu dingin, perbaikan cara
pengepakan maupun transportasi. Disamping itu, dilakukan pengawetan dengan
cara mengubahnya menjadi produk lain yang lebih awet, seperti pengalengan
buah-buahan, pembuatan jam, jus, jelly, manisan, sirup dan lain-lain. Sari buah
mangga merupakan cairan yang didapatkan dari buah mangga yang merupakan

sumber nutrisi yang memiliki kepekatan tinggi yang mengandung vitamin,



mineral, gula alami dan senyawa fitokimia, sehingga penyediaan squash atau sari
buah merupakan salah satu cara mudah untuk menambah buah-buahan dalam diet
harian anda sekaligus gaya hidup modern masa kini.( Subakti,2015)

Sari buah yang memiliki perbandingan 1:1 antara jumlah buah dengan
jumlah air, akan menghasilkan sari buah yang lebih kental bila dibandingkan
dengan sari buah yang memiliki perbandingan 1:2 antara jumlah buah dengan
jumlah air. Begitu juga sebaliknya, sari buah yang memiliki perbandingan 1:2
antara jumlah buah dengan jumlah air, akan menghasilkan sari buah yang lebih
encer bila dibandingkan dengan sari buah yang memiliki perbandingan 1:1 antara
jumlah buah dengan jumlah air. Dengan demikian, banyaknya air yang digunakan
dalam pembuatan sari buah, akan mempengaruhi viskositas sari buah tersebut.
(Yusman, 2017)

Squash adalah produk minuman yang diperoleh dengan mencampur sirup
atau gula dan sari buah dengan atau tanpa bagian yang dapat dimakan dan satu
jenis buah-buahan atau lebih dalam penggunaannya diencerkan dengan air
(SNI,2000).

Squash (Sari buah ditambah soft drink) atau Squash merupakan konsentrat
buah manis atau tanpa pemanis yang dicampur dengan cairan, yang paling sering
digunakan untuk bahan campuran adalah air berkarbonasi. Biasanya squash dibuat
dengan menggabungkan satu bagian konsentrat buah dengan empat atau lima
bagian air atau soft drink (tergantung pada selera) langsung ke dalam gelas atau
teko.(Subakti, 2015).

Pembuatan sirup dari buah dengan kandungan pektin tinggi, pektin dalam



buah memberikan kontribusi yang besar pada pembentukan kekentalan sirup.
Penambahan konsentrasi sari buah yang semakin besar akan menyebabkan
kandungan pektin dalam sirup menjadi semakin tinggi, sehingga kekentalan sirup
akan semakin meningkat ( Satuhu, 1994).

Black Mulberry (Morus nigra L.) merupakan tanaman tahunan yang
berasal dari Cina. Tanaman ini dibudidayakan karena daunnya merupakan
makanan utama ulat sutra. Tanaman Mulberry memiliki banyak spesies
diantaranya Morus alba, Morus multicaulis, Morus nigra, Morus macroura,
Morus cathayana, Morus Morus indica, Morus canva, Morus khunpai, Morus
husan, Morus Lembang (BPPT, 2015). Morus alba L. Varietas nigra atau tanaman
Mulberry hitam merupakan satu jenis tanaman mulberry ( Morus sp.).

Black mulberry sangat berpotensi yaitu pada bagian buah yang memiliki
zat aktif antosianin sebagai antioksidan. Ditinjau dari beberapa komposisi kimiawi
buahnya, tanaman black mulberry memiliki senyawa-senyawa penting yang
menguntungkan bagi kesehatan manusia. Diantaranya adalah kandungan cyanidin
yang berperan sebagai antosianin, insoquercetin, sakarida, asam linoleat, asam
stearate, asam oleat, dan vitamin (karotin, B;, B,, Bs, C). Keunggulan yang
dimiliki tersebut menjadikan tanaman ini berpotensi untuk diolah menjadi produk
pangan fungsional yang memiliki nilai tambah di masyarakat ( Syafutri,2008).

Kandungan buah black mulberry segar dalam 112 gram yaitu energi 30
kkal, kadar air 88%, serat 1%, karbohidrat 7 gram, protein 1 gram, lemak 0 gram,

Ca 27 mg, K 136 mg, dan F 27 mg (Deny, 2013)



Gula low calorie adalah gula alami, gula ini tidak mengandung vitamin,
tidak ada serat kasar, hanya sejumlah kecil mineral, akan tetapi tetap mengandung
kalori 394 kkal dalam setiap 100 gram bahan. Gula alami merupakan sumber
kalori, semua bahan yang bernilai seperti vitamin dan mineral akan hilang selama
proses pengolahan dan pemurnian. (Cahyadi, dkk.2008).

Sorbitol dapat digunakan sebagai pengganti sukrosa pada penderita
penyakit diabetes. Nilai kalori makanan yang mengandung sorbitol sama tinggi
dengan gula, tapi rasa manisnya kira-kira hanya 60 persen rasa manis sukrosa.
Sorbitol (Ce¢H1406) berasal dari golongan gula alkohol. Gula alkohol merupakan
hasil reduksi dari glukosa di mana semua atom oksigen dalam molekul gula
alkohol yang sederhana terdapat dalam bentuk kelompok hidroksil, sinonim
dengan polyhidric alcohol (polyols). Polyols dapat dibagi menjadi dua yaitu
polyols asiklik dan polyols siklik. Sorbitol termasuk dalam kelompok polyols
asiklik dengan enam rantai karbon. (Goldberg 1,1994)

Bahan yang bersifat hidrokoloid sering digunakan sebagai bahan penstabil
karena dapat memberikan kestabilan dalam suatu emulsi, suspensi, dan buih
(foam), banyak emulsifier dan thickeners berasal dari polisakarida seperti gum
arab, gum guar, karboksil metil selulosa, karagenan, agar, pati, dan pektin

(Feenema, 1985, di dalam Nugraha, 2001).

1.2. Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang diatas maka dapat diidentifikasi masalahnya

sebagai berikut :



1. Bagaimana pengaruh perbandingan air dengan black mulberry (Morus
nigra L) terhadap karakteristik sirup squash black mulberry (Morus nigra L)

2. Bagaimana pengaruh sorbitol terhadap karakteristik sirup squash black
mulberry (Morus nigra L.)

3. Bagaimana interaksi perbandingan air dengan black mulberry (Morus nigra

L.) dan sorbitol terhadap sirup squash black mulberry.

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud penelitian ini adalah Mengetahui pengaruh squash dan sorbitol
terhadap karakteristik sirup black mulberry yang dihasilkan.

Tujuan penelitian ini adalah Mempelajari pemanfaatan black mulberry
sebagai bahan utama untuk pembuatan sirup squash black mulberry (Morus nigra
L.). Serta mengetahui pengaruh perbandingan antara air dengan black mulberry
(Morus nigra L.) terhadap karakteristik sirup squash black mulberry (Morus nigra
L.). Selain itu, mengetahui pengaruh sorbitol terhadap sirup squash black mulberry

(Morus nigra L.).

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini yaitu untuk dapat meningkatkan daya guna
buah black mulberry (Morus nigra L.) menjadi bentuk olahan yang mudah
dikonsumsi. Menambah wawasan tentang metode pembuatan sirup dengan
penambahan gula low calorie. Meningkatkan usaha penganekaragaman jenis
sirup yang dapat diterima dimasyarakat. Hasil penelitian ini juga diharapkan

bermanfaat bagi:



1. Peneliti, sebagai tambahan ilmu penelitian, memahami dan melaksanakan
prosedur pembuatan sirup dengan benar.

2. Masyarakat, terutama pelaku industri sirup rumahan, memberikan informasi
tentang penambahan gula sorbitol.

3. Mahasiswa, memberikan inspirasi untuk melakukan penelitian mengenai
kandungan dari produk black mulberry.

4. Lembaga, memberi sumbangan ilmu pengetahuan, terutama dibidang

Diversifikasi Pangan.

1.5. Kerangka Pemikiran

Pengujian terhadap sari buah black mulberry. (Morus nigra L.) dengan
konsentrasi yang berbeda yaitu 1:2, 1:3, 1:4 menghasilkan perbedaan nyata
terhadap karakteristik juice black mulberry. (Morus nigra L.) dengan air 1:2
menghasilkan perbedaan yang tidak nyata terhadap karakteristik buah black
mulberry (Morus nigra L.) dalam segi warna, aroma, rasa, kekentalan. black
mulberry (Morus nigra L.) merupakan bahan baku pembuatan sirup sehingga
perlu dilakukan lagi penelitian perbandingan black mulberry (Morus nigra L.)
dengan gula low calorrie terhadap karakteristik sirup black mulberry (Morus
nigra L.). (Rudianto, 2010).

Kandungan kimia buah black mulberry (Morus nigra L.) mengandung :
Cyanidin. lisoquercetin, Sakarida, Asam linoleate, Asam stearate, Asam oleat dan
Vitamin (karoten, B1,B2 dan C). Dengan PH rata-rata dari sari black mulberry

(Morus nigra L.) 3,5. (Isdiantoro, 2003)



Pengujian terhadap sari buah black mulberry (Morus nigra L.) dengan
konsentrasi yang berbeda yaitu 1:1,1:5,1:2 menghasilkan perbedaan yang nyata
terhadap karakteristik sirup black mulberry (Morus nigra L.). Produk yang terpilih
menggunakan perbandingan antara buah black mulberry. (Morus nigra L.) dengan
air adalah 1:1 menghasilkan perbedaan yang tidak nyata terhadap karakteristik
sirup buah black mulberry. (Morus nigra L.) dalam segi warna, aroma, rasa,
kekentalan. black mulberry (Morus nigra L.) merupakan bahan baku pembuatan
sirup sehingga perlu dilakukan lagi penelitian perbandingan black mulberry
(Morus nigra L.) dengan gula low calorrie terhadap karakteristik sirup black
mulberry (Morus nigra L.). (Noegraha, 2011)

Sirup buah adalah produk yang dibuat dari larutan gula kental dengan rasa
dan aroma yang ditentukan oleh buah segarnya. Buah segar yang biasa digunakan
dalam pembuatan sirup adalah buah yang mempunyai warna yang menarik, aroma
yang kuat dan rasa yang khas. Buah Naga mempunyai cita rasa dan aroma yang
khas, sehingga baik untuk diolah menjadi sirup. (Satuhu, 1994)

Sirup buah adalah produk yang dibuat dari sari buah yang telah disaring
dengan penambahan pemanis yaitu gula. Sirup buah biasanya mempunyai total
padatan terlarut minimal 65° Brix, sehingga dalam penggunaannya tidak langsung
diminum tetapi perlu diencerkan terlebih dahulu. (AFRC Intitute of Food Reseach,
1989)

Karakteristik produk sirup yang bermutu baik adalah dengan kadar gula
antara 65,84-69,67 (% Brix), total padatan terlarut antara 68, 50° -70 ° (Brix) dan

PH antara 4,17- 4,21. (Nursanty, 1998, di dalam Rohadi 2001)



Perlakuan yang terbaik pada produk sirup belimbing wuluh (Avherrhoa
blimbi L.) berdasarkan hasil uji organoleptik yaitu pada sampel yang memiliki
konsentrasi CMC 0,4% dan konsentrasi gula 65% dengan kadar vitamin C 13,658
mg/100 gr, kadar gula 68,362% total padatan terlarut 66,60 °Brix dan kekentalan
583,33 cps. (Marlina, 2000)

Sirup yaitu cairan yang dihasilkan dari pengepresan daging buah dan
dilanjutkan dengan proses pemekatan, baik dengan cara pendidihan biasa maupun
dengan cara lain seperti penguapan dengan hampa udara, dan lain-lain. Sirup ini
tidak dapat langsung diminum, tetapi harus diencerkan dengan dulu dengan air.
(Raharjo, 1979, didalam Nugraha, 2011)

Sirup menggunakan pemanis buatan cukup tinggi, dari contoh yang
diperiksa dapat mencapai lebih dari 50% ternyata menggunakan pemanis buatan.
Selain ada kemungkinan bersifat karsinogenik, penggunaan sirup dengan pemanis
buatan dapat merugikan. Lebih-lebih bagi penderita yang sumber kalorinya
diberikan hanya dengan sirup (hepatitis), dengan sirup palsu yang bersangkutan
dapat kekurangan sumber kalori (PAU, 1986).

Gula dalam pembuatan sirup berfungsi sebagai penambah cita rasa, aroma,
dan sebagai bahan pengawet. Konsentrasi sukrosa yang dibutuhkan dalam
pembuatan sirup minimal 65%. (Fennema,1985, di dalam Nugraha, 2001).

Penggunaan sirup sorbitol dan salatrim untuk menggantikan sirup glukosa
dan butter, diharapkan dapat menghasilkan produk kembang gula lunak karamel
reduced calorie. Sorbitol dengan berat molekul sebesar 182, 17 memiliki titik

lebur pada suhu 96-97°C dan bersifat sangat higroskopis. Kelarutan sorbitol



sangat tinggi yaitu sebesar 235 gram/100 gram air pada suhu 25°C. Sorbitol
memiliki mouthfeel (kesan di mulut) dengan rasa yang manis dan memberikan
sensasi dingin di mulut. Sorbitol sangat stabil dan secara kimiawi tidak reaktif
sehingga sorbitol memiliki ketahanan yang sangat tinggi terhadap temperatur dan
tidak mengalami rekasi maillard ( Dwivedi, 1991; Calorie Control Council, 2004).

Penyerapan sorbitol oleh tubuh lebih lambat dibandingkan dengan
sukrosa, sehingga sorbitol menjadi salah satu pemanis alternatif bagi penderita
diabetes melitus. Sorbitol diubah menjadi fruktosa yang akan dimetabolisme
melalui jalur fruktosa 1 fosfat dan jalur tersebut tidak membutuhkan insulin untuk

metabolismenya.(Mc Williams, 1997).

1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, di duga bahwa :

1. Perbandingan air dengan black mulberry (Morus nigra L.) berpengaruh
terhadap karakteristik sirup squash black mulberry (Morus nigra L.).

2. Sorbitol berpengaruh terhadap karakteristik sirup squash black mulberry
(Morus nigra L.).

3. Adanya Interaksi perbandingan air dengan black mulberry (Morus nigra L.)
dan sorbitol terhadap karakteristik sirup squash black mulberry (Morus

nigra L.).
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1.7. Tempat dan Waktu Penelitian
Tempat yang digunakan untuk penelitian ini adalah di Laboratorium
Penelitian Teknologi Pangan, Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik,

Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No0.193 Bandung, Jawa Barat.
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