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DETERMINATION OF PHENOLIC RATE OF 
SOURSOP (Annona muricata) AND DAIRY PRODUCTS

By
Mariah Ulfa 

NIM : 08081003043

ABSTRACT

Determination of phenolic rate of soursop (Annona muricata) and dairy 
products had been done. Determination of phenolic rate was done by using 
spectrophotometry UV-Visible method. The result of research obtained the 
phenolic rate in soursop was 2.7941 mg/g sample, juice was 0.4370 mg/g sample, 
syrup was 0.7663 mg/g sample, lunkhead was 1.0684 mg/g sample, jam was 
1.8666 mg/g sample, and candied was 2.1858 mg/g sample. Based on statistical 
analysis of variance and HSD were concluded that the phenolic rate from grams of 
soursop and dairy products is significantly different.

Keywords: soursop, phenolic, spectrophotometry

IX



PENENTUAN KADAR FENOLAT 
BUAH SIRSAK (Annona muricata) DAN PRODUK 

OLAHANNYA

Oleh
Mariah Ulfa 

NIM : 08081003043

ABSTRAK

Telah dilakukan penentuan kadar fenolat dari buah sirsak (Annona 
muricata) dan produk olahannya. Penentuan kadar fenolat menggunakan metoda 
spektrofotometri dengan menggunakan reagen Folin-Ciocalteau. Dari hasil 
penelitian didapat kadar fenolat dari sirsak segar sebesar 2,7941 mg/g sampel, jus 
sebesar 0,4370 mg/g sampel, sirup sebesar 0,7662 mg/g sampel, dodol sebesar 
1,0683 mg/g sampel, selai sebesar 1,8666 mg/g sampel, dan manisan sebesar 
2,1858 mg/g sampel. Berdasarkan analisis statistik sidik ragam dan BNJ, dapat 
disimpulkan bahwa kadar fenolat pada setiap gram sirsak segar dan produk 
olahannya berbeda nyata.

Kata kunci: sirsak, fenolat, spektrofotometri
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BABI

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Sirsak merupakan tanaman tahunan yang dapat tumbuh dan berbuah 

sepanjang tahun. Di Indonesia, tanaman sirsak menyebar merata di berbagai 

daerah. Hal ini ditunjukkan dengan adanya berbagai nama yang berbeda untuk 

tanaman sirsak di beberapa daerah (Muktiani, 2011). Adapun di daerah Jawa 

sirsak disebut nangka seberang dan nangka landa, di Bali disebut srikaya jawa, di 

Minangkabau disebut durian betawi dan di Lampung disebut jambu belanda 

(Putri, 2011). Menurut Zuhud (2011) hasil penelitian membuktikan bahwa seluruh 

bagian tanaman sirsak baik akar, batang, bunga, daun maupun buah memiliki

khasiat yang dapat memperlambat proses penuaan karena kaya akan antioksidan.

Buah sirsak terkenal dengan rasa manis asam segar dan aromanya yang 

khas. Kandungan yang paling banyak di dalamnya, yaitu air dan karbohidrat. 

Selain itu buah sirsak juga mengandung senyawa fitokimia yang bermanfaat bagi 

tubuh sehingga banyak digunakan untuk mengobati berbagai macam penyakit. 

Seperti di berbagai daerah buah sirsak digunakan untuk mencegah dan mengobati 

diare, maag, disentri, demam, dan flu (Widyaningrum, 2011).

Manfaat buah sirsak yang cukup banyak disebabkan sirsak termasuk salah 

tumbuhan yang tergolong famili Annonaceae. Berdasarkan penelitian Leboeuef 

(1982) tumbuhan yang tergolong Annonaceae mengandung senyawa fenolat, alkaloid, 

karbohidrat, lipid, asam amino, protein, minyak esensial, terpen, dan

satu

senyawa

1



2

aromatik. Senyawa fenolat atau pol i fenol dapat berupa golongan flavonoid, 

asam sinamat, kumarin, tokoferol, dan asam-asam organik polifungsional berfungsi 

sebagai antioksidan alami (Pratt dan Hudson, 1990). Menurut Wetwitayaklung et ah 

(2012) kandungan fenolat pada buah sirsak, yaitu 0,65 g ekivalen asam galat/ 100 

g daging buah kering. Hal ini merupakan salah satu penyebab buah sirsak kaya 

akan antioksidan yang dapat memperlambat proses penuaan, akan tetapi 

berdasarkan penelitian Susanti (2008) menyatakan bahwa kadar fenolat akan 

mengalami penurunan jika diberi perlakuan pemanasan.

Buah sirsak segar sangat baik dikonsumsi secara langsung, akan tetapi 

kebiasaan mengkonsumsi buah sirsak segar secara terus-menerus dapat membuat 

orang merasa bosan. Oleh karena itu sangat diperlukan cara pengolahan dan 

penyajian yang bervariasi. Saat ini pengolahan serta penyajian buah sirsak sebagai 

bahan makanan telah mengalami sedikit perkembangan. Diantaranya buah sirsak 

dapat diolah menjadi sirup, jus, selai, manisan kering dan dodol (Zuhud, 2011).

turunan

1.2 Rumusan Masalah

Buah sirsak mengandung senyawa fenolat yang bersifat sebagai 

antioksidan yang sangat dianjurkan untuk dikonsumsi. Mengkonsumsi buah sirsak 

dalam bentuk segar yang berulang dapat menimbulkan rasa kebosanan sehingga 

dibuatlah produk olahannya yang bervariasi. Untuk mengetahui kadar fenolat 

pada setiap gram sirsak segar dan produk olahannya, yaitu sirup, jus, selai, 

manisan kering dan dodol maka perlu dilakukan penelitian.
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1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah sebagai berikut.

1. Menentukan kadar fenolat buah sirsak segar dan produk olahannya,

yaitu sirup, jus, selai, manisan kering dan dodol.

2. Membandingkan kadar fenolat per gram bahan pada berbagai jenis

produk olahan sirsak dan sirsak segar.

1.4 Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kadar fenolat

dari buah sirsak dan produk olahannya, sehingga masyarakat dapat memilih 

produk olahan yang lebih baik serta mengembangkan produk olahan lainnya, 

namun tetap memperhatikan manfaat dari produk tersebut.
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