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BAB 1
PENDAHULAN

1.1 Latar Belakang

Sirup merupakan salah satu minuman yang disukai oleh masyarakat di
Indonesia, bertekstur kental dan manis sehingga perlu diencerkan saat penyajian
dengan menambahkan air dingin atau es batu sebagai penambah kesegaran. Sirup
memiliki beragam rasa, umumnya berasal dari buah-buahan. Pengolahan sirup tetap
ditambahkan gula pasir walaupun buah yang digunakan terasa manis, hal in1 karena
salah satu kriteria sirup adalah kekentalan (Bremer, 2021). Tekstur sirup yang kental
mempunyai total kadar padatan terlarut minimal 65% Brix. Sirup buah umumnya
dibuat dar1 sari buah dengan penambahan gula. Gula dalam sirup dapat berfungsi
sebagai pemanis dan pengawet untuk memperpanjang umur simpan (Novitasari,
2018).

Sirup tidak hanya berbahan baku dari buah, tetapi juga dapat berasal dari
daun, batang dan akar tanaman kenikir. Saputra et al. (2017) melakukan penelitian
sirup daun kelor dan lebih lanjut melaporkan bahwa sirup daun kelor memiliki
protein yang cukup tinggi 6,05%. Debi ef al. (2023) melakukan penelitian sirup
bunga rosella dan melaporkan aktivitas antioksidan sebesar 48,97%, pH sirup
3,625, kadar gula 66,75% Brix, total padatan terlarut 40,32%, vitamin C 20,40
mg/100 mL. Salah satu tanaman yang berpotensi untuk dijadikan sirup adalah
daun kenikir. Bagian tanaman kenikir yang sering digunakan adalah daun.
Kandungan gizi dalam daun kenikir memiliki 93 g air, 3 g protein, 0,4 g lemak,
0.4 g karbohidrat, 1,6 g serat, 270 mg Ca dan 0,9 mg vitamin A (Kharismanda,
2021).

Menurut Miftahul et al. (2021) bahwa daun kenikir memiliki kandungan
senyawa fenolik yang sangat tinggi sebesar 83,85 + 0,12 mg GAE/g, total
flavonoid sebesar 7,25 + 0,12 mg QE/g dan vitamin C 2,05 + 0,27 mg/g Menurut
Gunawan et al. (2022) dan Putri (2022) bahwa pemanfaatan daun kenikir dapat
dilakukan dengan penambahan secara langsung atau dikeringkan terlebih dahulu
atau diekstrak. dan sirup daun kenikir memiliki perlakuan konsentrasi gula 55%
hingga 70% menghasilkan total gula sebesar 59% Brix hingga 65% Brix, total
asam sebesar 17% hingga 13%, vitamin C sebesar 16,97% hingga 16,47% dan

total
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padatan terlarut sebesar 39% hingga 46%. Pada penelitian ini pemanfaatan daun
kenikir untuk sirup dengan melalui proses ekstraksi menggunakan air. Sirup
ekstrak daun kenikir perlu ditambahkan bahan gula dan perisa, tetapi pada
penelitian ini menggunakan gula stevia dan fruktosa. Fruktosa mempunyai tingkat
kemanisan 2,5 kali dari glukosa. Fruktosa juga mempunyai kelebihan yaitu
memperbaiki tekstur sirup dan aman jika dikonsumsi oleh penderita diabetes,
namun jika mengkonsumsi fruktosa secara berlebihan akan menyebabkan efek
negatif seperti obesitas. Penelitian ini mengkaji karakteristik sirup dengan fisik,

kimia dan sensoris dengan penambahan gula stevia.

1.2. Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
gula stevia terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris sirup daun ekstrak

kenikir (Cosmos caudatus Kunth).

1.3. Hipotesis

Diduga penambahan gula stevia berpengaruh nyata terhadap karakteristik

fisik, kimia, dan sensoris sirup ekstrak daun kenikir (Cosmos caudatus Kunth).
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