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SUMMARY 
 
 

 

WIDYA PUTRI YUNISA. Physical, Chemicals and Sensoris 

Characteristics of Sorsop Leaves Jelly (Annona muricata L.) (Supervised by 

FILLI PRATAMA and SUGITO). 

The objective of this research was to determine the effects of adding 

soursop leaves filtrate (Annona muricata L.) and gelatin on the characteristics of 

soursop leaves jelly. The experiment used a Factorial Completely Randomized 

Design with two factors and each treatment was repeated three times. The first 

factor was the concentration of soursoup leaves (A) which consists of three levels 

of treatment, which is A1:50%(g/100 mL), A2:75%(g/100 mL), A3:100% (g/100 

mL) and the second factor was gelatin (B) which consisted of three levels of 

treatment, which is B1 : 10%(v/v) B2:12%(v/v), B3:14%(v/v). The parameters 

observed were moisture content, color (L*,a*,b*), acid total, antioxidant activity, 

and organoleptic test. (including color, texture and taste). Treatment of addition 

of soursop leaf concentration had significant effect on color (yellowness), 

moisture content and antioxidant. Treatment of gelatin concentration significantly 

affected the texture and water content. The interaction of the two treatment 

factors had significant effect on texture, water content and antioxidant. Based on 

all parameters, A3B3 treatment (soursop leaf concentration of 100g / 100mL and 

14% gelatin) was the best treatment, with a texture averaging value of 175.93 gf, 

L * 32.10%, a * 2.60%, b * 3, 30%, water content 49.42%, acid total content 2%, 

antioxidant activity 17,10 ppm and hedonic score on color, texture and taste were 

2.9, 2.8 and 2.65 respectively . 

  



RINGKASAN 
 
 

 

WIDYA PUTRI YUNISA. Karakteristik Sifat Fisik, Kimia dan Sensoris 

Permen Jelly Daun Sirsak (Annona muricata L.) (Dibimbing oleh FILLI 

PRATAMA and SUGITO). 

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisa pengaruh penambahan 

konsentrasi daun sirsak (Annona muricata L.) dan gelatin terhadap karakteristik 

permen jelly daun sirsak. Peneliti an ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan dan setiap perlakuan diulang 

sebanyak tiga kali. Faktor yang pertama ialah konsentrasi daun sirsak (A) yang 

terdiri dari tiga taraf perlakuan yaitu A1: 50% (g/100mL), A2: 75% (g/100 mL), 

A3: 100% (g/100 mL) dan faktor perlakuan yang kedua adalah gelatin (B) yang 

terdiri dari tiga taraf perlakuan yaitu B1: 10% (v/v), B2: 12% (v/v), B3: 14% (v/v). 

Parameter yang diamati dalam penelitian ini meliputi tekstur, warna (L*, a*, b*), 

kadar air, total asam, antioksidan dan uji organoleptik (meliputi warna, tekstur dan 

rasa). Perlakuan penambahan konsentrasi daun sirsak berpengaruh nyata terhadap 

warna (yellowness), kadar air dan antioksidan. Perlakuan konsentrasi gelatin 

berpengaruh nyata terhadap tekstur dan kadar air. Interaksi kedua faktor perlakuan 

berpengaruh nyata terhadap tekstur, kadar air dan antioksidan. Berdasarkan 

seluruh parameter, perlakuan A3B3 (konsentrasi daun sirsak 100g/100mL dan 

gelatin 14%) merupakan perlakuan terbaik, dengan nilai rata-rata tekstur 175,93 

gf, L* 32,10%, a* 2,60%, b* 3,30%, kadar air 49,42%, kadar total asam 2%, 

aktivitas antioksidan 17,10 ppm dan skor hedonik terhadap warna, tekstur, dan 

rasa adalah 2,9, 2,8 dan 2,65 berturut-turut. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia merupakan salah satu negara yang memiliki kekayaan 

sumberdaya alam hayati yang beraneka ragam yang dimanfaatkan untuk 

memenuhi kebutuhan manusia. Setiap daerah yang ada di Indonesia memiliki ciri 

khas tersendiri dalam mengolah sumber daya alam. Salah satunya mengolah 

sumber daya alam hayati berupa tumbuh-tumbuhan menjadi produk pangan 

olahan dan salah satunya daun sirsak (Annona muricata L.)  yang diolah menjadi 

permen jelly. Daun sirsak memiliki antioksidan yang dapat menangkal radikal 

bebas, sama halnya dengan bahan alami lainnya, antioksidan ini dapat 

melenturkan dan melebarkan pembuluh darah serta menurunkan tekanan darah 

dan daun sirsak juga mengandung kalsium, karbohidrat, fosfor, vitamin A, 

vitamin B, vitamin C, tanin, fitosterol, kalsium oksalat, steroid, flavonoid dan 

alkaloid murisine (Utami dan Puspaningtayas, 2013). 

Daun sirsak memiliki kandungan kimia berupa alkaloid, tannin, dan 

beberapa kandungan lainnya termasuk senyawa annonaceous acetogenins. 

Annonaceous acetogenins merupakan senyawa yang memiliki potensi sitotoksik. 

Senyawa sitotoksik merupakan senyawa yang dapat bersifat toksik untuk 

menghambat dan menghentikan pertumbuhan sel kanker. Kandungan senyawa 

dalam daun sirsak antara lain steroid, flavonoid, kumarin, alkaloid, dan tanin. 

Senyawa flavonoid berfungsi sebagai antioksidan untuk penyakit kanker, 

antimikroba dan antivirus. Daun sirsak dikenal memiliki zat antikanker yang 

dapat membunuh sel-sel kanker tanpa mengganggu sel-sel sehat dalam tubuh 

manusia yang disebut acetogenins. Acetogenins adalah senyawa polyketides 

dengan struktur 30 sampai 32 rantai karbon tidak bercabang yang terikat pada 

gugus 5-methyl-2-furanone. Salah satu gugus dari acetogenin adalah fenol 

sehingga menyebabkan kandungan total fenol yang terdapat pada daun sirsak 

tergolong tinggi (Puspitasari et al., 2016). 

Daun sirsak berpotensi sebagai antihipertensi, antispasmodik, obat pereda 

nyeri, hipoglikemik, antikanker, vermifuge (pembasmi cacing). Daun sirsak juga 
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memiliki efek yang bermanfaat dalam meningkatkan aktivitas enzim antioksidan 

dan hormon insulin pada jaringan pankreas serta melindungi dan menjaga sel-sel 

β-pankreas. Pada daun sirsak ditemukan senyawa acetogenin yang bermanfaat 

mengobati berbagai penyakit. Acetogenin berperan serta dalam melindungi sistem 

kekebalan tubuh serta mencegah infeksi yang mematikan. Daun sirsak 

mengandung acetogenin yang mampu melawan 12 jenis sel kanker. Banyaknya 

manfaat sirsak membuat orang mulai beralih mengonsumsi suplemen herbal daun 

sirsak sebagai alternatif pencegahan dan pengobatan konvensional (Suastuti et al., 

2015). Selama ini cara penyajian daun sirsak untuk dikonsumsi dengan cara 

perebusan, sehingga perlu dilakukan pengembangan produk yaitu dengan 

membuat permen jelly dari daun sirsak agar para konsumen lebih tertarik dan 

mudah untuk mendapatkan khasiat dari daun sirsak. 

Permen jelly merupakan salah satu jenis permen yang digemari oleh berbagai 

kalangan usia, khususnya anak-anak. Dengan demikian permen jelly juga dapat 

dijadikan sebagai makanan pembawa (food carrier) fortifikasi zat besi dengan 

sasaran anak-anak. Permen jelly yang dibuat dari buah ataupun sayuran memiliki 

kelebihan akan nilai nutrisi dibandingkan dengan yang ada di pasaran yang hanya 

berasal dari penambahan esence dari bahan kimia. Produk ini juga memiliki masa 

simpan yang cukup lama. Hal ini disebabkan produk kaya akan gula sehingga 

tidak mudah dirusak oleh mikroorganisme, namun demikian untuk menjaga 

kualitas selama penyimpanan sebaiknya produk dikemas dengan baik agar 

terhindar dari air atau kelembaban karena akan mempercepat kerusakan permen. 

Permen jelly termasuk dalam makanan semi basah yang dibuat dari sari buah dan 

bahan pembentuk gel, dengan kenampakan jernih dan trasnparan, serta 

mempunyai tekstur dan kekenyalan tertentu (Octaviana  et al., 2013). 

Pembuatan permen jelly biasanya menggunakan bahan pembentuk gel yang 

sifatnya reversible yaitu jika gel dipanaskan akan membentuk cairan dan bila 

didinginkan akan membentuk gel kembali. Menurut SNI 3547.2-2008, permen 

jelly adalah permen bertekstur lunak yang diproses dengan penambahan 

komponen hidrokoloid seperti agar, gum, pektin, pati, karagenan, gelatin dan lain-

lain yang digunakan untuk modifikasi tekstur sehingga menghasilkan produk yang 

kenyal, harus dicetak dan dibiarkan pada suhu ruang terlebih dahulu sebelum 
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dikemas. Penggunaan bahan penjelly bervariasi tergantung bahan baku dan 

konsistensi yang diinginkan. Hasil penelitian Wijana et al. (2014) menyatakan 

bahwa penambahan gelatin sebanyak 14% merupakan perlakuan terbaik dalam 

pembuatan permen jelly nanas. Menurut Nurismanto et al. (2015) penambahan 

gelatin pada permen jelly sari brokoli memberikan hasil untuk perlakuan 

terbaiknya sebanyak 13%. Gelatin memiliki kekenyalan yang khas karena bersifat 

gelling agent sehingga produsen permen jelly lebih banyak menggunakan gelatin 

dari pada bahan pembentuk gel lainnya sebagai campuran produknya (Rahmi et 

al., 2012). 

Jumlah gelatin yang diperlukan untuk dapat membentuk gel berkisar antara 5 

hingga 12% tergantung dari kekerasan produk akhir yang diinginkan (Hasyim et 

al., 2015). Hasil penelitian pendahuluan, menunjukkan bahwa ekstrak daun sirsak 

dapat diproses menjadi permen jelly  dengan penambahan bahan pembentuk gel 

(gelatin) berkisar antara 10% sampai 12% (Simanjuntak, 2010). 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi daun sirsak 

dan gelatin terhadap karakteristik sifat fisik, kimia, aktivitas antioksidan dan 

sensoris permen jelly daun sirsak. 

 

1.3. Hipotesis 

Hipotesis penelitian ini adalah konsentrasi daun sirsak dan gelatin diduga 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik sifat fisik, kimia, aktivitas antioksidan  

dan sensoris dari permen jelly daun sirsak.  
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