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SUMMARY 

 

DINNA HAYYU MARDHIAH. Characteristics of Soursop Leaf (Annona 

muricata L.)-Cinnamon (Cinnamomum verum) Powder Mix as Processed By 

Foam Mat Drying (Supervised by SUGITO and FILLI PRATAMA). 

 

 The objective of this research was to determine the characteristics of 

soursop leaf-cinnamon beverage powder. This experiment was conducted in the 

Chemical Laboratory of Agricultural Product at Department of Agricultural 

Technology, Faculty of Agricultural, Sriwijaya University, from January 2017 to 

June 2017. This research used Factorial Group Randomized Design with two 

factors and each treatment was repeated three times. The first factor was 

maltodextrin (3%, 6%, 9%) and the second factor was drying time (3 hour, 4 hour, 

and 5 hour). The observed parameters were chemical characteristics (moisture 

content, total dissolved solids, antioxidant activity, and polyphenol activity) 

physical characteristics (yield, and colour) and hedonic test (taste, color and 

aroma). The results showed that the maltodextrin concentrations had significant 

effect on yield, moisture contents, color (L*, a*, b*), and total dissolved solids, 

and the drying time had significant effect on yield, moisture content and color 

(L*, a*, b*).  The interaction of those factors had significant effect on moisture 

content. The treatment A3B1 (maltodextrin 9%, 3 hour drying time) was the best 

treatment based on the SNI number 01-4320 (1996), the maximum  moisture 

content 5%, which A3B1 has a water content 5%, yield 14.99%, color (L* 66.47%, 

a* 12.3, b* 23.1), total dissolved solid 2.5% 
o
Brix, antioxidant activity 2244.72 

ppm, no polyphenol activity, and hedonic scores for aroma, color and taste were 

2.8, 2.2, and 3.08, respectively. 
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RINGKASAN 

DINNA HAYYU MARDHIAH. Karakteristik Bubuk Sari Daun Sirsak (Annona 

muricata L.) Beraroma Kayu Manis (Cinnamomum verum) dengan Metode Foam 

Mat Drying (Dibimbing oleh SUGITO dan FILLI PRATAMA). 

 

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisa karakteristik bubuk 

minuman instan sari daun sirsak beraroma kayu manis. Penelitian ini 

dilaksanakan pada bulan Januari 2017 sampai dengan Juni 2017 di Laboratorium 

Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak 

Kelompok Faktorial (RAKF) dengan dua faktor perlakuan yaitu  konsentrasi 

maltodekstrin (3%, 6%, dan 9%) dan lama pengeringan (3 jam, 4 jam, 5 jam).  

Parameter yang diamati berdasarkan karakteristik kimia (kadar air, total padatan 

terlarut, kadar aktivitas antioksidan, dan kadar polifenol), karateristik fisik 

(rendemen dan warna) dan organoleptik (rasa, warna, aroma). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi maltodekstrin berpengaruh nyata 

terhadap rendemen, kadar air, warna (L*, a*,b*), dan total padatan terlarut. 

Perlakuan lama pengeringan berpengaruh nyata terhadap rendemen, kadar air, dan 

warna (L*, a*, b*). Interaksi dari perlakuan maltodekstrin dan lama pengeringan 

berpengaruh nyata terhadap kadar air. Berdasarkan SNI nomor 01-4320 (1996) 

perlakuan A3B1 (maltodekstrin 9% dan lama pengeringan 3 jam) adalah perlakuan 

terbaik berdasarkan standar mutu bubuk minuman instan sesuai dengan SNI 

nomor 01-4320 (1996), yaitu kadar air maksimal 5%, dimana A3B1 memiliki 

kadar air 5%, rendemen 14,99%, warna (L* 66,47%, a* 12,3, b* 23,1), total 

padatan terlarut 2,5% 
o
Brix, kadar aktivitas antioksidan 2244,72 ppm, tidak 

terdapat kadar polifenol, dan uji hedonik dengan skor masing-masing aroma, 

warna, dan rasa ialah 2,8, 2,2, dan 3,08. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Daun sirsak telah lama digunakan secara tradisional untuk mengobati 

berbagai penyakit antara lain radang selaput lendir, darah tinggi, asam urat, 

mengobati diabetes, obat penenang, antikejang, meredakan demam, mengobati 

penyakit liver, mengobati penyakit malaria, dan mengobati cacingan pada anak-

anak (Kurnia, 2014). Daun sirsak muda dan daun sirsak yang lebih tua memiliki 

karakteristik yang berbeda. Daun sirsak tua yang berwarna hijau tua memiliki 

kandungan antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan dengan daun sirsak muda 

(Artini dan Rahayu, 2012). Daun sirsak mengandung kalsium, karbohidrat, fosfor, 

vitamin A, vitamin B, vitamin C, tanin, fitosterol, kalsium oksalat, steroid, 

flavonoid dan alkaloid murisine (Utami dan Puspaningtyas, 2013), dan senyawa 

aktif acetogenin yang lebih efektif melawan sel kanker seperti polifenol (Muhtadi 

dan Fathur, 2013).  

Pengembangan produk daun sirsak menjadi produk baru masih 

menunjukkan kendala dikarenakan daun rebusan daun sirsak memberikan rasa 

yang kurang enak dan aroma langu. Oleh karena itu diperlukan suatu rekayasa 

pengolahan terhadap daun sirsak untuk menghasilkan rasa dan aroma yang 

disukai. Penyajian dalam bentuk bubuk cepat saji (instant) merupakan suatu 

alternatif yang baik untuk menyediakan minuman yang praktis karena konsumen 

lebih menyukai produk yang mudah dibawa, disajikan, serta higienis diantaranya 

minuman instan.  

Salah satu metode pengeringan yang digunakan untuk membuat bubuk 

instan adalah metode foam mat drying. Ratti dan Kudra (2006) mengemukakan 

bahwa metode pengeringan foam mat drying cukup memberikan keuntungan, 

antara lain penghilangan air lebih cepat, memungkinkan penggunaan suhu lebih 

rendah, produk yang dihasilkan memiliki kualitas, warna, dan rasa yang baik serta 

lebih mudah larut dalam air. Metode foam mat drying perlu ditambahkan bahan 

pembusa (foaming agent) dan bahan pengisi (filler). Jenis agen pembusa yang 

biasa digunakan dalam metode foam mat drying adalah tween 80 (Narsih et al., 
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2013), karboksi metilselulosa (CMC) (Thaisong dan Rojanakorn, 2011), dan putih 

telur (albumin) (Anditasari et al., 2014). Agen pembusa yang digunakan pada 

penelitian pembuatan minuman instan sari daun sirsak ini ialah putih telur, 

sedangkan bahan pengisinya ialah maltodekstrin.  Penelitian oleh Hardjanti 

(2008) pada pembuatan minuman instan daun katuk menggunakan putih telur 

sebanyak 2,5% sebagai bahan pembentuk foam, mampu menghasilkan produk 

dengan kelarutan 99,94%.  

Pengolahan daun sirsak menjadi produk minuman instan ini dilakukan 

dengan penambahan maltodekstrin. Menurut Yuliawaty dan Santoso (2015), 

maltodekstrin adalah produk modifikasi pati, hasil hidrolisis secara kimia maupun 

enzimatis. Penambahan maltodektrin bertujuan untuk melapisi komponen flavor, 

memperbesar volume, mempercepat proses pengeringan, mencegah kerusakan 

bahan akibat panas serta meningkatkan daya kelarutan dan karakteristik 

organoleptik minuman instan daun sirsak. Aroma dapat meningkatkan 

penerimaan minuman, sehingga pada penelitian ini ditambahkan kayu manis 

dengan harapan dapat meningkatkan tingkat kesukaan minuman. 

Kayu manis merupakan produk rempah-rempah yang paling banyak 

dijumpai di Indonesia dan biasanya dijadikan bahan tambahan pada masakan 

seperti dimanfaatkan sebagai pewangi atau peningkat citarasa, diantaranya untuk 

minuman keras, minuman ringan, agar-agar, kue, kembang gula, bumbu gulai, 

dan sup (Rismunandar dan Paimin, 2001). Kayu manis mengandung minyak atsiri 

yang mempunyai daya antiseptis, membangkitkan selera atau menguatkan 

lambung juga memiliki efek untuk mengeluarkan angina (Sumiwi, 2011). Untuk 

menambah rasa manis pada minuman maka ditambahkan pemanis pada produk, 

diantaranya gula merah. Gula merah dapat menghasilkan aroma karamel yang 

dapat menambah  cita rasa minuman. 

Gula merah memiliki rasa manis dengan sedikit rasa asam karena adanya 

kandungan asam-asam organik didalamnya (Sagala et al., 2008). Gula merah 

mengandung asam malat, dimana komponen ini dengan komponen yang lain 

berperan dalam memberi asam dan aroma yang spesifik pada gula merah. 

Kandungan protein di dalam gula merah walaupun relatif kecil, namun berperan 
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dalam pembentukan warna coklat terutama karena adanya gula pereduksi yang 

cukup tinggi (Nurlela, 2012).  

Menurut Oktaviana (2012), penambahan maltodekstrin dengan konsentrasi 

3% merupakan perlakuan terbaik dalam pembuatan minuman serbuk instan 

belimbing wuluh. Hasil penelitian Yuliawaty dan Susanto (2015) menunjukkan 

bahwa penambahan maltodekstrin dengan konsentrasi 6% dan lama pengeringan 

3 jam merupakan perlakuan terbaik dalam pembuatan serbuk minuman instan sari 

daun mengkudu. Menurut penelitian Ananda (2014), penambahan konsentrasi 

maltodekstrin 9% dan lama pengeringan 5 jam merupakan perlakuan terbaik 

dalam pembuatan minuman fungsional daun teh hijau instan. Hasil penelitian 

Tama et al. (2014) bahwa penggunaan maltodekstrin 2% dengan lama 

pengeringan 4 jam merupakan perlakuan terbaik dalam pembuatan bubuk 

pewarna alami daun suji. Perlakuan penambahan kayu manis sebanyak 10% 

memberikan pengaruh nyata terhadap rasa kesukaan panelis terhadap teh herbal 

kulit salak (Anjani et al., 2015). Namun, penambahan kayu manis 15% dan 20% 

juga memberikan pengaruh nyata terhadap kadar antioksidan teh herbal kulit salak 

yang dibuatnya. Penambahan kayu manis sebanyak 20% terbukti dapat 

menambahkan kadar antioksidan teh herbal kulit salak (Anjani et al., 2015). 

Hasil prapenelitian menunjukkan bahwa penambahan maltodekstrin 

dengan konsentrasi 6%, putih telur 5%, kayu manis 20%, konsentrasi gula merah 

20% dan lama pengeringan 3 jam menghasilkan karakteristik bubuk sari daun 

sirsak yang cukup baik. Kombinasi penambahan kayu manis juga diperlukan 

untuk menciptakan minuman serbuk instan yang berkualitas baik dan disukai 

panelis. Oleh karena itu, pada penelitian ini dikaji sifat fisik, kimia, dan 

organoleptik bubuk sari daun sirsak beraroma kayu manis. 
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1.2. Tujuan  

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa karakteristik bubuk sari daun 

sirsak. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga konsentrasi maltodekstrin dan lama pengeringan berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik bubuk sari daun sirsak 

yang dihasilkan dan tidak menghilangkan komponen penting di dalamnya. 
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