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ABSTRAK 

Tujuan penelitian yang telah dilakukan adalah untuk mengetahui pengaruh 

perbandingan campuran filtrat daun sirsak dengan murbei hitam dan konsentrasi 

penstabil terhadap karakteristik minuman fungsional campuran daun sirsak 

dengan murbei hitam sehingga dapat diterima oleh konsumen.  

Metode penelitian yang digunakan adalah metode eksperimental dengan 

rancangan percobaan yaitu Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial yang 

terdiri dari dua faktor. Faktor perbandingan campuran filtrat murbei hitam dengan 

daun sirsak (A) yang diuji terdiri dari 3 taraf yaitu a1 (2:1), a2 (1:1), dan a3 (1:2) 

dan faktor konsentrasi penstabil (B) yang diuji terdiri dari 3 taraf yaitu b1 

(0,15%), b2 (0,3%) dan b3 (0,45%). Respon yang diukur dalam penelitian ini 

terdiri dari respon organoleptik yaitu atribut warna, aroma, rasa, kekentalan, dan 

kenampakan. Respon kimia yaitu pH, TSS, vitamin C, dan aktivitas antioksidan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan campuran filtrat daun 

sirsak dengan murbei hitam berpengaruh terhadap semua respon yaitu uji 

organoleptik (warna, aroma, rasa, kekentalan, kenampakan), pH, TSS, kadar 

vitamin C, dan aktivitas antioksidan. Semakin tinggi perbandingan murbei yang 

digunakan maka semakin tinggi pula penilaian uji organoleptik (atribut warna, 

aroma, kekentalan, kenampakan, kecuali rasa) dan analisis kimia (kadar vitamin 

C, aktivitas antioksidan, TSS, kecuali pH). Konsentrasi penstabil berpengaruh 

terhadap respon kekentalan, kenampakan, pH, TSS, vitamin C, dan aktivitas 

antioksidan. Namun tidak berpengaruh terhadap respon warna, rasa, dan aroma. 

Semakin tinggi konsentrasi pektin yang digunakan maka semakin tinggi pula 

penilaian uji organoleptik (atribut kekentalan dan kenampakan) dan analisis kimia 

(vitamin C, aktivitas antioksidan, TSS, kecuali pH). Interaksi antara perbandingan 

campuran filtrat daun sirsak dengan murbei hitam dan konsentrasi penstabil 

berpengaruh terhadap respon pH, vitamin C, dan aktivitas antioksidan. Namun 

tidak berpengaruh terhadap respon warna, aroma, rasa, kekentalan, kenampakan, 

TSS. 

 

Kata Kunci : minuman fungsional, murbei hitam, daun sirsak, penstabil. 
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ABSTRACT 

 The purpose of the research that has been done was to find out the effect 

of the comparison of the mixture of soursop leaf filtrate with black mulberry and 

stabilizer concentration on the characteristics of functional drinks of soursop leaf 

mixture with black mulberry so that it could be accepted by consumers. 

The research method used was an experimental method with experimental 

design, namely factorial randomized block design (RBD) consisting of two 

factors. The comparison factor of the mixture of black mulberry filtrate with 

soursop leaves (A) tested consisted of 3 levels namely a1 (2: 1), a2 (1: 1), and a3 

(1: 2) and the stabilizing concentration factor (B) tested consisted of the 3 levels, 

namely b1 (0.15%), b2 (0.3%) and b3 (0.45%). The response measured in this 

study consisted of organoleptic responses, namely the attributes of color, aroma, 

taste, thickness, and appearance. Chemical responses are pH, TSS, vitamin C, 

and antioxidant activity. 

The results showed that the comparison of soursop leaf filtrate mixture with 

black mulberry affected all responses, namely organoleptic test (color, aroma, 

taste, thickness, appearance), pH, TSS, vitamin C levels, and antioxidant activity. 

The higher ratio of mulberry filtrate being used, the higher the assessment of 

organoleptic tests (color, aroma, viscosity, appearance, except taste) and 

chemical analysis (vitamin C levels, antioxidant activity, TSS, except pH). The 

stabilizer concentration affects the response of viscosity, appearance, pH, TSS, 

vitamin C, and antioxidant activity. But it does not affect the color response, taste, 

and aroma. The higher the concentration of pectin used, the higher the assessment 

of organoleptic tests (viscosity and appearance attributes) and chemical analysis 

(vitamin C, antioxidant activity, TSS, except pH). The interaction between the 

comparison of soursop leaf filtrate mixture with black mulberry and stabilizer 

concentration influences the response of pH, vitamin C, and antioxidant activity. 

But it does not affect the response of color, aroma, taste, thickness, appearance, 

TSS. 

  

Keywords: functional drinks, black mulberry, soursop leaves, stabilizer. 
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I PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang Penelitian  

Dewasa ini angka penyakit tidak menular di Indonesia cenderung mengalami 

kenaikan setiap tahunnya. Menurut BPPK (Badan Penelitian dan Pengembangan 

Kesehatan) (2018) dalam hasil riset kesehatan dasar (riskesdas) 2018 didapat 

bahwa prevalensi penyakit tidak menular (salah satunya penyakit kanker) di 

Indonesia mengalami kenaikan dari 1,4% pada tahun 2013 menjadi 1,8% pada 

tahun 2018.  

Memperbanyak konsumsi bahan alami seperti buah-buahan, sayuran maupun 

bahan herbal sebagai sumber antioksidan yang berasal dari luar (eksogen) dapat 

menjadi upaya pencegahan berbagai penyakit. Namun di sisi lain, waktu persiapan 

dan pengolahan bahan-bahan tersebut membutuhkan waktu yang tidak sebentar. 

Hal tersebut tentunya sulit bagi masyarakat berkegiatan padat yang lebih 

mengutamakan pangan yang cepat, mudah, dan praktis untuk dikonsumsi. Bahan 

pangan alami yang mengandung senyawa fungsional dapat diolah menjadi 

minuman fungsional supaya lebih mudah untuk dikonsumsi. 

Menurut Goldberg (1994), minuman fungsional didefinisikan sebagai pangan 

yang dapat dikonsumsi dan bukan berbentuk kapsul, tablet ataupun bubuk tetapi 

harus berbentuk cairan atau minuman dan mempunyai khasiat menyembuhkan 

atau mencegah penyakit disamping khasiat zat – zat gizi yang dikandungnya. 

Semua bahan pangan yang memiliki senyawa fungsional dapat dijadikan 

sebagai bahan baku minuman fungsional, misalnya seperti murbei hitam dan daun 

sirsak yang berdasarkan penelitian sebelumnya diketahui memiliki kandungan 
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senyawa fungsional yaitu antioksidan. Menurut Robinson (1995), kandungan 

senyawa dalam daun sirsak antara lain steroid/terpenoid, flavonoid, kumarin, 

alkaloid, dan tanin. Senyawa flavonoid berfungsi sebagai antioksidan untuk 

penyakit kanker, anti mikroba, anti virus, pengatur fotosintetis, dan pengatur 

tumbuh. Berbeda halnya dengan buah murbei hitam, Astawan (2008) 

menyebutkan murbei hitam mengandung cyanidin sebagai antosianin sebesar 

1993 mg/100 g yang mana antosianin merupakan pigmen warna alami yang 

terdapat pada buah black mulberry yang berperan sebagai antioksidan Selain itu 

menurut Isdiantoro (2003), buah murbei mengandung isoquercetin, sakarida, asam 

linoleat, asam stearat, asam oleat, dan vitamin (karoten, B1, B2 dan C). 

Daun sirsak (ekstrak) memiliki kelebihan yaitu memiliki aktivitas antioksidan 

intesitas sangat kuat (Naspiah dkk. 2013). Namun daun sirsak memiliki sifat 

sensoris terutama rasa yang kurang dapat diterima. Penambahan murbei hitam 

dapat memperbaiki sifat sensoris rasa karena murbei hitam memiliki rasa manis 

dan asam yang cenderung lebih disukai. Namun di sisi lain buah murbei hitam 

memiliki aktivitas antioksidan yang lebih rendah yaitu intensitas sedang 

(Akmaliyah, 2018). Dari kelebihan dan kekurangan bahan tersebut maka perlu 

ditentukan perbandingan filtrat bahan yang tepat agar dihasilkan minuman 

fungsional yang disukai. 

Selain permasalahan perbandingan bahan, Widjanarko (1996) menyebutkan 

bahwa kekurangan dari minuman fungsional adalah mudah terjadinya 

ketidakstabilan cairan yang ditandai dengan pengendapan. Pengendapan dapat 

mempengaruhi karakteristik sensoris, terutama dalam segi kenampakan. Bahan 
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penstabil diperlukan untuk mempertahankan kondisi keruh dan mencegah 

pengendapan. Menurut Ulfa (2017), konsentrasi bahan penstabil yang berlebihan 

dapat menyebabkan produk menjadi terlalu kental, sedangkan jika konsentrasi 

kurang maka akan tetap terbentuk banyak endapan. Oleh karena itu perlu 

dilakukan penelitian untuk mengetahui konsentrasi bahan penstabil yang tepat 

untuk digunakan pada minuman fungsional campuran daun sirsak dengan murbei 

hitam. 

1.2. Identifikasi masalah 

1. Bagaimana pengaruh perbandingan campuran filtrat daun sirsak dengan 

murbei hitam terhadap karakteristik minuman fungsional campuran daun 

sirsak dengan murbei hitam. 

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi bahan penstabil terhadap karakteristik 

minuman fungsional campuran daun sirsak dengan murbei hitam. 

3. Bagaimana pengaruh interaksi perbandingan campuran filtrat daun sirsak 

dengan murbei hitam dan konsentrasi bahan penstabil terhadap karakteristik 

minuman fungsional campuran daun sirsak dengan murbei hitam. 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian yang dilakukan adalah untuk menentukan 

perbandingan campuran filtrat daun sirsak dengan murbei hitam dan konsentrasi 

bahan penstabil yang memberikan karakteristik yang dapat diterima dalam 

pembuatan minuman fungsional campuran daun sirsak dengan murbei hitam. 

Tujuan dari penelitian yang dilakukan adalah untuk mengetahui 

perbandingan campuran filtrat daun sirsak dengan murbei hitam dan konsentrasi 
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bahan penstabil yang digunakan, serta pengaruhnya terhadap karakteristik 

minuman fungsional campuran daun sirsak dengan murbei hitam. 

1.4. Manfaat penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi bagi masyarakat dan 

pelaku industri pangan terkait penggunaan campuran filtrat daun sirsak 

dengan murbei hitam dan konsentrasi bahan penstabil dalam pembuatan 

minuman fungsional campuran daun sirsak dengan murbei hitam. 

2. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi bagi masyarakat dan 

pelaku industri pangan mengenai prosedur atau cara pembuatan minuman 

fungsional campuran murbei hitam dengan daun sirsak. 

3. Penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan nilai ekonomis dari buah 

murbei hitam dan daun sirsak di kalangan masyarakat. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Minuman fungsional harus memiliki karakteristik minuman yang 

memberikan kekhasan sensoris baik dari segi warna dan cita rasa, serta 

mengandung zat gizi dan mempunyai fungsi fisiologis tertentu dalam tubuh 

(Herold, 2007).  

Perbandingan filtrat daun sirsak dan filtrat murbei hitam diduga dapat 

berpengaruh terhadap tingkat kesukaan pada uji organoleptik warna dari minuman 

fungsional. Hal tersebut dikarenakan filtrat murbei hitam memiliki warna ungu tua 

cenderung kehitaman sedangkan daun sirsak yang memiliki warna hijau tua.  
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Konsentrasi penstabil diduga tidak berpengaruh terhadap tingkat kesukaan 

pada uji organoleptik warna. Hal tersebut diperkuat oleh hasil penelitian Salimah 

dkk. (2015) bahwa semakin meningkat konsentrasi gum xanthan dan gum arab 

yang ditambahkan tidak berpengaruh terhadap uji organoleptik atribut warna pada 

puree jambu biji merah. Hal yang sama terjadi pada penambahan pektin dimana 

Leonard (2017) menyebutkan bahwa konsentrasi pektin yang berbeda tidak 

berpengaruh nyata uji organoleptik warna pada sari buah kawis dan markisa.    

Perbandingan filtrat daun sirsak dengan murbei hitam diduga dapat 

berpengaruh terhadap tingkat kesukaan pada uji organoleptik rasa dari minuman 

fungsional. Usunobun et al. (2015) menyebutkan bahwa daun sirsak yang 

diekstrak menggunakan pelarut etanol terbukti mengandung tanin. Menurut Tandi 

(2010), tanin mempengaruhi rasa pada bahan makanan seperti teh menjadi sepat 

karena tanin termasuk dalam senyawa flavour sehingga menimbulkan rasa tertentu 

dalam makanan atau minuman. Berbeda halnya dengan murbei hitam yang 

memiliki rasa asam dan manis karena mengandung karbohidrat dalam bentuk gula 

dan asam-asam organik.  

Konsentrasi penstabil diduga tidak berpengaruh terhadap tingkat kesukaan 

pada uji organoleptik rasa. Ramadhan dkk. (2015) menyebutkan bahwa tidak 

adanya perbedaan nyata pada penambahan gum xanthan dengan konsentrasi 

berbeda pada fruit leather kulit buah naga dikarenakan gum xanthan memiliki rasa 

yang netral. Hal yang sama terjadi pada penambahan gum arab pada sirup kulit 

buah nanas dalam penelitian Jumansyah (2017) dan penambahan pektin pada 

sirup buah kawis dan markisa dalam penelitian Leonard (2017) dimana 
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penambahan kedua penstabil dengan berbagai konsentrasi tidak berpengaruh 

nyata terhadap uji organoleptik atribut rasa.  

Perbandingan filtrat daun sirsak dengan murbei hitam diduga dapat 

berpengaruh terhadap tingkat kesukaan uji organoleptik aroma dari minuman 

fungsional. Hal tersebut dikarenakan filtrat daun sirsak memiliki aroma langu 

yang kuat, sedangkan aroma filtrat murbei hitam cenderung lemah bahkan aroma 

pada buah murbei hitam yang belum mengalami proses pengolahan adalah sangat 

lemah hingga tidak tercium.  

Konsentrasi penstabil diduga tidak berpengaruh terhadap tingkat kesukaan 

pada uji organoleptik aroma. Hal ini disebabkan penstabil tidak memiliki bau atau 

aroma. Salimah dkk. (2015) menyebutkan penambahan zat penstabil gum arab 

dan gum xanthan dengan berbagai konsentrasi tidak mempengaruhi uji 

organoleptik aroma pada puree jambu biji merah. Selain itu Leonard (2017) dalam 

penelitiannya juga menyebutkan bahwa konsentrasi pektin yang berbeda tidak 

mempengaruhi aroma dari sari buah kawis dan markisa.   

Perbandingan filtrat daun sirsak dengan filtrat murbei hitam diduga dapat 

berpengaruh terhadap tingkat kesukaan pada uji organoleptik kekentalan dan 

kenampakan. Filtrat daun sirsak mengalami pengenceran lebih banyak (1:10) 

sedangkan filtrat murbei hitam mengalami pengenceran lebih sedikit (1:1), 

dimana keduanya memiliki kekentalan yang berbeda. Hal tersebut sesuai dengan 

hasil penelitian Jumansyah (2015) bahwa kekentalan berpengaruh nyata 

terhadadap tingkat pengendapan. Banyak sedikitnya endapan yang terbentuk akan 

mempengaruhi penilaian uji organoleptik atribut kenampakan. 
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Konsentrasi bahan penstabil diduga dapat berpengaruh terhadap tingkat 

kesukaan pada uji organoleptik kekentalan dan kenampakan. Berdasarkan hasil 

penelitian Leonard (2017) dengan penambahan konsentrasi pektin sebesar 0,04%, 

0,08%, 0,12%, 0,16%, dan 0,2% didapat bahwa semakin tinggi konsentrasi pektin 

yang digunakan maka semakin meningkat viskositas pada sari buah kawis dan 

markisa. Berdasarkan penelitian Puspadewi (2013) mengenai jus buah naga 

dengan penambahan gum xanthan dengan konsentrasi 0,20%, 0,25%, 0,3%, 

0,35% dan 0,4% didapat bahwa konsentrasi gum xanthan berpengaruh terhadap 

mutu hedonik dan tingkat kesukaan kekentalan. Menurut Jumansyah (2017) dalam 

penelitiannya didapat bahwa penambahan konsentrasi gum arab yang semakin 

meningkat akan meningkatkan kekentalan produk sirup kulit buah nanas. Farikha 

dkk. (2013) menyebutkan bahwa kekentalan berbanding lurus dengan kestabilan 

sedangkan kestabilan mempengaruh kecepatan pengendapan. Banyak sedikitnya 

endapan yang terbentuk akan mempengaruhi penilaian uji organoleptik atribut 

kenampakan. 

Perbandingan filtrat daun sirsak dengan filtrat murbei hitam diduga dapat 

berpengaruh terhadap kestabilan (total padatan terlarut) produk. Hal tersebut 

diduga karena pada dasarnya kandungan total padatan terlarut yang terdapat pada 

setiap bahan berbeda. Selain itu pada pembuatan filtrat daun sirsak dan filtrat 

murbei hitam, keduanya mengalami pengenceran dengan perbandingan air dan 

bahan yang berbeda dimana akan dihasilkan total padatan terlarut yang berbeda 

pula. Menurut Farikha dkk. (2013), total padatan terlarut berbanding lurus dengan 

kestabilan minuman.  
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Konsentrasi penstabil diduga dapat berpengaruh terhadap kestabilan (total 

padatan terlarut) produk. Meliala dkk. (2014) dalam penelitiannya menyebutkan 

bahwa semakin tinggi konsentrasi penstabil gum arab yang ditambahkan maka 

total padatan yang diperoleh pada susu jagung akan semakin meningkat. Selain itu 

Nugroho dkk. (2006) menyebutkan bahwa semakin besar konsentrasi penstabil 

yang ditambahkan pada suatu produk maka semakin besar pula zat padat yang 

terlarut dalam air, sehingga kadar zat padat terlarutnya meningkatkan nilai total 

padatan terlarut dari produk. Sesuai dengan hasil penelitian Farikha dkk. (2013) 

disebutkan bahwa total padatan terlarut berbanding lurus dengan kestabilan sari 

buah naga merah. 

Perbandingan filtrat daun sirsak dan filtrat murbei hitam yang memiliki pH 

berbeda diduga dapat berpengaruh terhadap nilai pH dari minuman fungsional. 

Filtrat daun sirsak yang memiliki rasa hambar dan sepat diduga memiliki pH lebih 

tinggi sedangkan filtrat murbei hitam yang memiliki rasa asam dan manis diduga 

memiliki pH lebih rendah.  

Konsentrasi penstabil diduga dapat berpengaruh terhadap pH dari minuman 

fungsional. Berdasarkan hasil penelitian Leonard (2017) pada sari buah kawis dan 

markisa, semakin tinggi konsentrasi pektin yang digunakan maka pH akan 

semakin menurun. Selain itu, Gitawuri (2014) dalam penelitiannya menyebutkan 

bahwa perbedaan konsentrasi penstabil gum arab (0,1%, 0,2%, 0,3% dan 0,4%) 

berpengaruh nyata terhadap respon pH dimana semakin meningkat konsentrasi 

penstabil maka nilai pH akan semakin menurun. Hal tersebut diduga berhubungan 

dengan pH yang berbeda pada setiap bahan penstabil, artinya semakin banyak 
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penstabil yang memiliki pH rendah yang ditambahkan maka akan semakin rendah 

pula pH pada produk, begitupun sebaliknya.  

Perbandingan filtrat daun sirsak dan filtrat murbei hitam yang berbeda diduga 

dapat berpengaruh terhadap kadar vitamin C dari minuman fungsional. Muizuddin 

dan Zubaidah (2015) menyebutkan bahwa tanaman sirsak (Annona muricata 

Linn.) merupakan tanaman yang kaya zat gizi karena daunnya mengandung 

vitamin yaitu vitamin A, vitamin B, dan vitamin C. Meskipun disebutkan terdapat 

kandungan vitamin C pada daun sirsak namun belum diketahui kadarnya. 

Sedangkan berdasarkan hasil penelitian Akmaliyah (2018), buah murbei hitam 

mengandung vitamin C sebesar 47,23 mg vit C/100 g bahan. 

Perbandingan filtrat daun sirsak dan filtrat murbei hitam yang berbeda diduga 

dapat berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan dari minuman fungsional. 

Menurut Naspiah dkk. (2013), daun sirsak (ekstrak) memiliki kelebihan yang 

mana memiliki aktivitas antioksidan di bawah 50 ppm (intesitas sangat kuat). 

Sedangkan menurut Akmaliyah (2018) buah murbei hitam memiliki aktivitas 

antioksidan yang lebih rendah yaitu sebesar 124,30 ppm (intensitas sedang). 

Selain itu kemungkinan akan terjadi perubahan aktivitas antioksidan akibat 

penambahan air pada pembuatan filtrat daun sirsak dan filtrat murbei hitam. 

Konsentrasi bahan penstabil diduga akan berpengaruh terhadap vitamin C 

dan aktivitas antioksidan dari minuman fungsional. Berdasarkan penelitian 

Salimah (2015) mengenai puree jambu biji didapat bahwa  penambahan gum arab 

dan gum xathan dengan konsentrasi penstabil 0,1%, 0,2%, 0,3% dan 0,4% 

mempengaruhi kadar vitamin C. Noviani (2015) mengenai selai lembaran 
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campolay didapat bahwa konsentrasi pektin yang berbeda berpengaruh nyata 

terhadap kadar vitamin C. Menurut Farikha dkk. (2013) konsentrasi zat penstabil 

yang tinggi akan menyebabkan daya tarik partikel-partikel koloid semakin tinggi 

pula sehingga ruang untuk oksigen bebas semakin sedikit yang menyebabkan 

berkurangnya kerusakan vitamin C selama pengolahan. Selain itu diduga karena 

penstabil bekerja dengan mengikat air dan vitamin C larut dalam air sehingga 

vitamin C pun terikat dengan bahan penstabil dan ketika dipanaskan maka akan 

meminimalisir kontak secara langsung dengan panas. Vitamin C merupakan salah 

satu jenis antioksidan yang terdapat pada buah murbei hitam sehingga diduga 

perubahan kadar vitamin C akan berbanding lurus dengan perubahan aktivitas 

antioksidan.  

1.6. Hipotesis Masalah 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat ditarik hipotesis dalam 

penelitian: 

1. Diduga perbandingan campuran filtrat daun sirsak dengan murbei hitam 

berpengaruh terhadap karakteristik minuman fungsional campuran daun 

sirsak dengan murbei hitam. 

2. Diduga konsentrasi bahan penstabil berpengaruh terhadap karakteristik 

minuman fungsional campuran daun sirsak dengan murbei hitam. 

3. Diduga interaksi perbandingan campuran filtrat daun sirsak dengan murbei 

hitam dan konsentrasi bahan penstabil berpengaruh terhadap karakteristik 

minuman fungsional campuran daun sirsak dengan murbei hitam. 
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1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Juni 2019 hingga September 2019, 

bertempat di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas 

Pasundan, Jl. Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung. 
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