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ABSTRAK 

 

Minuman serbuk daun katuk merupakan produk pangan fungsional yang 

berbentuk butiran serbuk. Minuman serbuk daun katuk adalah minuman yang 

terbuat dari ekstrak kering daun katuk, sukrosa, sukralosa, vitamin C, vitamin B1, 

vitamin B2, vitamin B6, CMC-Na dan essence orange. Proses produksi minuman 

serbuk daun katuk ini dimulai dengan persiapan alat dan bahan baku, pengayakan, 

pencampuran dan pengemasan. Berdasarkan optimasi formula minuman serbuk 

daun katuk menggunakan metode Design Expert 12.0 menghasilkan 7 formula 

optimal minuman serbuk daun katuk. Formula 1 memiliki nilai desirability yang 

paling tinggi, sehingga dapat dikatakan formula 1 paling memenuhi target 

optimasi yang diinginkan. Formula 1 memiliki nilai desirability sebesar 0,584. 

Hasil verifikasi di laboratorium terhadap formula 1 menghasilkan respon kimia 

diantaranya kadar air 1,485%, kadar abu 1,61% dan kadar protein 5,39%. Respon 

fisik diantaranya kelarutan 66,35%, higrokopisitas 0,97% dan kekentalan 1,243 

cPs. Serta respon organoleptik diantaranya warna 3,80, aroma 3,93 dan rasa 3,63.  

Kata Kunci: Daun Katuk, Design Expert 12.0, Minuman Serbuk, Optimasi 

Formula, Pangan Fungsional 
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OPTIMIZATION OF THE DRINKING FORMULA OF KATUK LEAF 

POWDER (Sauropus androgynus (L.) Merr.) USING DESIGN EXPERT 

APPLICATION WITH D-OPTIMAL METHOD 

 
 

ABSTRACT 

 

This katuk leaf powder drink is a functional food product in the form of powder 

granules. Katuk leaf powder drink is a drink made from dried extract of katuk 

leaves, sukrosa, sukralosa, vitamin C, vitamin B1, vitamin B2, vitamin B6, CMC-

Na and orange essence. The production process of this katuk leaf powder begins 

with the preparation of tools and raw materials, sifting, mixing and packaging. 

Based on the optimization of the katuk leaf powder drink formula using the 

Design Expert 12.0 method, it resulted in 7 optimal formulas for the katuk leaf 

powder drink. Formula 1 has the highest desirability value, so it can be said that 

formula 1 best meets the desired optimization target. Formula 1 has a desirability 

value of 0.584. The results of verification in the laboratory against formula 1 

produced chemical responses including 1.485% water content, 1.61% ash content 

and 5.39% protein content. Physical responses include the solubility 66.35%, 

hygroscopicity 0.97% and viscosity 1.243 cPs. And organleptic responses 

including color 3.80, flavour 3.93 and taste 3.63.  

Keywords: Katuk Leaf, Design Expert 12.0, Powder Drink, Formula 

Optimization, Functional Food 
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I PENDAHULUAN 

 

 Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang Penelitian, (2) 

Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, 

(5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu 

Penelitian. 

1.1 Latar Belakang 

Pangan fungsional adalah makanan atau bahan pangan yang dapat 

memberikan manfaat tambahan di samping fungsi gizi dasar pangan tersebut 

dalam suatu kelompok masyarakat tertentu. Pangan fungsional dimungkinkan 

memiliki sifat fungsional untuk seluruh populasi atau kelompok khusus yang 

didefinisikan secara jelas, sebagai contoh untuk usia tertentu atau penderita 

penyakit tertentu (Saragih, 2014). 

Suatu bahan pangan dapat dikatakan sebagai pangan fungsional karena 

kandungan senyawa bioaktif yang memberikan sifat fungsional tertentu. 

Protein merupakan komponen penting dari setiap sel dalam tubuh. Oleh karena 

itu, tidak mengherankan jika ada begitu banyak manfaat protein bagi tubuh. Salah 

satu bahan pangan yang dapat dimanfaatkan sebagai pangan fungsional adalah 

daun katuk. Karena selain produksinya yang cukup banyak, daun katuk pun 

memiliki senyawa-senyawa bioaktif yang dapat memberikan manfaat tambahan 

sebagai pangan fungsional. 



2 
 

 
 

Tumbuhan Katuk (Sauropus androgynus (L.) Merr.) telah lama 

dimanfaatkan oleh masyarakat Indonesia dan beberapa negara tetangga, baik 

sebagai obat tradisional, sebagai sayuran atau pewarna. Dilaporkan bahwa 

tumbuhan ini sering digunakan untuk pengobatan demam, bisul, borok, frambusia, 

sebagai diuretik, memperlancar ASI dan obat luar. Tetapi disebutkan juga bahwa 

konsumsi daun katuk yang berlebihan dapat menimbulkan pusing, mengantuk dan 

sembelit.  

 Hasil penelitian dilaporkan bahwa daun katuk mengandung protein, 

vitamin, senyawa sterol, lemak, alkaloid dan mineral. Dari India dan Malaysia 

dilaporkan bahwa daun katuk mengandung papaverin sebesar 580 mg per 100 g 

daun segar. Kandungan protein 7,3-9,1%. Vitamin berupa β-karoten 6 mg, 

thiamin 0,5 mg, riboflavin 0,3 mg vitamin C 250 mg dan niasin 3 mg per 100 g 

daun segar (Wijono, 2003).  

 Penelitian tentang kandungan daun katuk yang tumbuh di Indonesia belum 

banyak dilakukan. Oleh karena itu dalam rangka menunjang program pemerintah 

untuk pengembangan obat tradisional Indonesia menjadi sediaan fitofarmaka, 

serta untuk memperbanyak ragam makanan yang mempunyai kandungan baik 

untuk kesehatan. lalu dilakukan penelitian kandungan kimia tumbuhan obat yang 

telah banyak digunakan oleh masyarakat, sehingga dapat membantu proses 

standarisasi bahan baku obat tradisional dan bahan tambahan pangan. Pada 

kesempatan ini dilakukan penelitian optimasi formula minuman serbuk daun 

katuk (Sauropus androgynus (L.) Merr.) dengan metode Design Expert D-

optimal. 
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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.  

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 
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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). 

Pada proses pembuatan minuman serbuk diperlukan proses pencampuran. 

Pencampuran merupakan suatu metode untuk mendapatkan penyebaran partikel-

partikel yang merata antara partikel satu dengan lainnya, Mixing juga dapat 

diartikan sebagai homogenisasi untuk mencapai distribusi seragam dari berbagai 

komponen secara keseluruhan material yang diberi perlakuan (Gyenis, 2001). 

Secara khusus mixing digunakan di dalam industri pangan dengan tujuan utama 

untuk mengurangi ketidakseragaman dan gradien dalam hal karakteristik antar-

bagian dari sistem seperti konsentrasi, 17 tekstur, warna, atau rasa. Pencapaian 

tingkat keseragaman yang dibutuhkan dapat beragam, namun sebagian besar 

penting untuk mencapai campuran yang seimbang dalam hal nutrisi dan sensori 

yang dapat diterima. Pergerakan setiap bahan secara menyeluruh dibutuhkan agar 

terjadi proses pencampuran sekaligus tercapai tingkat kehomogenan atau 

keseragaman distribusi yang diharapkan. 

Pencampuran dengan Double Cone Mixer adalah sebuah alat yang 

berfungsi sebagai mesin untuk megaduk 2-3 macam campuran bahan makanan, 

minuman, jamu, rempah-rempah dan obat-obatan yang berbentuk serbuk/tepung 

(powder) atau granul (produk kering) dengan cara di blending. 

Cara kerja Mesin Double Cone Mixer ini adalah bahan yang sudah 

dimasukan kedalam chamber akan diaduk dengan blade / mixer. Blade berputar 
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berlawanan arah dengan chamber sehingga pencampuran bahan-bahan yang 

diaduk akan bertabrakan dan hasilnya menjadi homogen. 

Pengembangan formulasi menjadi hal yang sangat penting sehingga dapat 

meghasilkan produk pangan yang dapat diterima oleh mayarakat. Pencampuran 

bahan-bahan dalam formuasi pembuatan minuman serbuk daun katuk akan 

mempengaruhi karakteristik produk yang dihasilkan. Optimalisasi formulasi 

adalah penentuan formulasi optimal berdasarkan respon yang diteliti. Optimasi 

dapat juga dijelaskan sebagai suatu kumpulan formula matematis dan metoda 

numerik untuk menemukan dan mengidentifikasikan kandidat terbaik.  

Penentuan optimalisasi formulasi dapat dilakukan dengan berbagai metode 

diantaranya metode simplex dengan pemograman linier, software lindo, fasilitas 

solver pada Microsoft Excel, dan Design Expert motode Mixture D-optimal. 

Design Expert metode mixture d-optimal menyediakan fitur lengkap seperti 

ANAVA yang sangat berguna bagi peneliti. Suatu variabel respon dapat dikatakan 

berbeda nyata atau signifikan pada taraf signifikansi 5 % apabila “prob>F” hasil 

analisis ragam lebih kecil dari taraf signifikansi tersebut. Variabel respon yang 

memiliki hasil analisis ragam berbeda nyata menunjukkan bahwa variabel uji 

memberikan pengaruh yang signifikan terhadap respon kombinasi tersebut 

sehingga dapat digunakan sebagai model prediksi. Model yang dianggap paling 

sesuai akan ditampilkan di dalam sebuah contour plot (grafik dua dimensi) atau 

grafik tiga dimensi. Selain fitur ANAVA Design Expert metode mixture d-optimal 

menyediakan summary atau rangkuman dari data yang telah didapat lengkap 
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dengan standar deviasi, nilai minimum, maximum, dan mean, sehingga pengguna 

tidak perlu menghitung lama dan hasil yang didapat sangat lengkap dan cepat 

(Nugroho, 2012).  

Design Expert metode mixture d-optimal menampilkan hasil optimalisasi 

berdasarkan setiap repon dan dapat meprediksikan hasil setiap respon apakah 

sesuai dengan hasil analisis respon terbaik yang telah dilakukan, dan untuk 

mengetahui formulasi optimal berdasarkan seluruh respon program akan 

menyediakan fitur solution, dimana fitur ini bertujuan memberikan informasi 

tentang formulasi yang terpilih menurut program yang telah dirangkum 

berdasarkan kesimpulan seluruh respon. Hasil optimalisasi formulasi yang 

ditampilkan fitur solution dapat ditentukan criteria sesuai dengan keinginan 

pengguna yang artinya solusi yang dikeluarkan akan disesuikan dengan keinginan 

hasil respon analisis, sebagai contoh pengguna yang ingin formulasi optimal 

memiliki kadar air sesuasi dengan standar SNI dapat dilakukan, begitu pun respon 

yang lain seperti respon fisik dan organoleptik, sehingga formulasi optimal yang 

didapat akan sesuai dengan standar yang inginkan tetapi tetap diterima konsumen. 

Selain memberikan solusi formulasi optimal berdarkan hasil repon, solusi pun 

memberikan prediksi hasil respon dari formulasi optimal yang terpilih (Nugroho, 

2012).  

Formulasi optimal yang terpilih memiliki derajat ketepatan atau 

desirability. Semakin mendekati nilai satu maka semakin tinggi nilai ketepatan 

optimasi. Design Expert 12.0 metode mixture d-optimal dengan berbagai 
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kelebihan dan kemudahan yang dimiliki dapat digunakan untuk memperoleh 

formulasi optimal dan dilakukan pembuktian dalam pembuatan minuman serbuk 

daun katuk. 

Design Expert digunakan untuk optimasi proses dalam respon utama yang 

diakibatkan oleh beberapa variabel dan tujuannya adalah optimasi respon tersebut, 

dengan menentukan bahan-bahan yang membuat suatu formulasi paling baik 

mengenai variabel yang ditentukan (Bas, 2007).  

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka identifikasi masalah dalam 

penelitian ini yaitu diversifikasi pangan daun katuk yang jarang ada di lingkungan 

masyarakat padahal daun katuk ini termasuk pangan fungsional yang bisa 

bermanfaat sehingga diperlukan diversifikasi pada bahan pangan ini. 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menyajikan suatu teknik dalam 

statistika yang dapat membantu mengoptimalkan variabel dari suatu model. 

 Adapun tujuan dari penelitian ini yaitu untuk menentukan formula terbaik 

dalam pembuatan Minuman Serbuk menggunakan aplikasi Design Expert metode 

Mixture Design D-Optimal. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah : 
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1. Untuk memperoleh formulasi optimal pada Minuman Serbuk Daun Katuk 

dengan menggunakan program Design Expert metode Mixture Design D-

Optimal.  

2. Salah satu cara untuk mendiversifikasi produk pangan dengan mengolah 

ekstrak kering daun katuk menjadi Minuman Serbuk.  

3. Memberikan informasi dalam upaya pengembangan pemanfaatan ekstrak 

kering daun katuk sebagai minuman yang dapat dikonsumsi oleh 

masyarakat. 

4. Untuk meningkatkan nilai ekonomis dari daun katuk yang diharapkan dapat 

diterima oleh masyarakat. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

 Menurut Permana (2008), minuman serbuk instan didefinisikan sebagai 

produk pangan berbentuk butiran-butiran serbuk yang praktis dalam 

penggunaannya atau mudah untuk disajikan.  

 Menurut Standar Nasional Indonesia SNI 01-4320-1996, serbuk minuman 

tradisional adalah produk bahan minuman berbentuk serbuk atau granula yang 

dibuat dari campuran gula dan rempah-rempah dengan atau tanpa tambahan 

makanan yang diizinkan.  

 Menurut Rengga dan Handayani (2009), keuntungan dari suatu bahan 

ketika dijadikan minuman serbuk adalah mutu produk dapat terjaga, tidak mudah 

terkotori, tidak mudah terjangkiti penyakit, dan produk tanpa pengawet. Semua 

hal tersebut dimungkinkan karena minuman serbuk instan merupakan produk 
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dengan kadar air yang cukup rendah yaitu sekitar 0,6-0,85%. Melalui proses 

pengolahan tertentu, minuman serbuk instan tidak akan memengaruhi kandungan 

atau khasiat dalam bahan. 

Menurut Yuliani dan Hasanah (2000), tanaman katuk (Sauropus 

androgynous L.Merr.) merupakan tanaman perdu dengan ketinggian antara 2 – 

3,5 meter, tumbuh tersebar di seluruh Asia Tenggara. 

Menurut Wiradimadja, dkk (2010), kandungan nutrient 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 10370 SI, vitamin B1 0,1 mg, 

vitamin C 239 mg, air 81 g b.d.d (40%). 

 Menurut Santoso (2014), hasil-hasil penelitian menunjukkan bahwa katuk 

mengandung berbagai macam zat gizi dan senyawa metabolik sekunder. Oleh 

karena itu, sangat logis jika katuk mempunyai banyak manfaat baik bagi 

pemenuhan zat gizi maupun bagi pencegahan dan pengobatan berbagai macam 

penyakit. Daun katuk dapat digunakan untuk meningkatkan produktivitas dan 

kualitas produk pada berbagai ternak. Selain itu daun katuk juga berperan sebagai 

antioksidan, anti jamur, antibakteri, antilipidemia, antikanker dan berbagai 

manfaat lainnya. Katuk sudah dikenal dan dikonsumsi oleh masyarakat baik di 

Indonesia maupun di beberapa negara lain. Selain dikonsumsi sebagai sayuran, 

katuk juga dimanfaatkan sebagai obat herbal untuk pelancar air susu ibu (ASI) 

dan sebagai obat pelangsing. Disamping mempunyai manfaat yang banyak, daun 

katuk juga mempunyai efek samping seperti menyebabkan kelainan paru-paru, 
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susah tidur, sesak nafas dan keguguran. Untuk itu disarankan untuk 

mengkonsumsi daun katuk tidak dalam jumlah yang banyak dan tidak dalam 

jangka panjang.  

 Menurut Yuliani dan Marwati (1997) menemukan bahwa dalam tepung 

daun katuk mengandung air 12%, abu 8,91%, lemak 26,32%, protein 23,13%, 

karbohidrat 29,64%, β-carotene (mg/100 g) 372,42, energi (kal) 447,96. 

Sedangkan dalam daun segar mengandung air 75,28%, abu 2,42%, lemak 9,06%, 

protein 8,32%, karbohidrat 4,92%, β-carotene (mg/100 g) 165,05, dan energi (kal) 

134,10. Menunjukkan kandungan β-carotene dan vitamin dari daun katuk dari 

beberapa peneliti yang diringkas oleh Subekti   (2007). Energi bruto daun katuk 

sangat tinggi, yaitu sebanyak 3818-4939,64.  

 Menurut Padmavathi dan Rao (1990), daun katuk mengandung alkaloid 

papaverin yang dapat mengganggu kesehatan, sehingga dianjurkan tidak terlalu 

sering mengkonsumsinya, namun peneliti lain tidak menemukan alkaloid ini 

dalam daun katuk. 

 Menurut Subekti (2007), kandungan fitosterol tepung daun katuk yang 

diekstrak dengan 70% etanol adalah sebanyak 2,43% atau sebanyak 466 mg/100 g 

dalam daun katuk segar. Kandungan fitosterol sebesar itu termasuk kadar yang 

tinggi diantara beberapa bahan makanan. 

 Menurut Fitrya (2018), 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 97,81ºBrix, total padatan terlarut 
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9,36 ºBrix. 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 

102 CFU/ml. 

 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%. 

 Menurut Renisa (2022), Formula optimal minuman rempah serbuk instan 

yaitu sari jahe merah 6,918%, sari lada hitam 3,747%, sari cabe jawa 1,887%, sari 

cengkeh 0,629% dan sari daun pandan 1,258%, gula aren 61,266%, gula pasir 

14,186%, dan maltodekstrin 10,078% dengan nilai desirability sebesar 0,614 dan 

hasil verifikasi menunjukan bahwa formula terpilih memiliki kadar air 5,80%, 

nilai rendemen 73,54%, waktu larut 20,58 detik, kelarutan 97,03%, 

higroskopisitas 3,00g/100g, hasil organoleptik terhadap warna minuman rempah 

serbuk instan 4,47, aroma minuman rempah serbuk instan 4,70, warna minuman 

rempah serbuk instan seduh 4,87, aroma minuman rempah serbuk instan seduh 

4,40 dan rasa minuman rempah serbuk instan seduh 3,93. Berdasarkan hasil 

penelitian dapat disimpulkan formula optimal dapat ditentukan menggunakan 

program Design Expert metode Mixture D-Optimal. 
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1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan di atas, maka dapat 

diperoleh suatu hipotesis yaitu diduga dengan bantuan aplikasi Design Expert 

metode Mixture D-Optimal ini dapat diperoleh formula optimal dari produk 

Minuman Serbuk Daun Katuk.  

 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium PT. Kimia Farma Plant Banjaran, 

yang bertempat di Jl Raya Banjaran KM 16 Banjaran Kab Bandung, Jawa Barat. 

Waktu penelitian dilaksanakan mulai bulan Februari 2022 sampai dengan selesai. 
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