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SUMMARY

ANGGA ADITYA RAKOPA. Physical, Chemical and Antibacterial Activities of 

Ground Soursop Leaves (Annona muricata Linn.) (Supervised by AGUS WIJAYA 

and FILLI PRATAMA).

The aim of the research was to determine the physical, Chemical and 

antibacterial activities of ground soursop leaves. The research was camed out at 

Agricultural Product Processing Chemistry and Food Microbiology laboratories, 

Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University, ffom April to December 2011.

The research used completely randomized design and was conducted in

varieties of soursoptriplicates. Two factors were investigated, namely

(Ai = var. Ratu, A2 = var. Irisan) and drying methods (Bo = control, Bi = drying at

50 °C and B2 = air drying). The observed parameters included water content, total 

phenol, antioxidant activity, colour measurement and antibacterial activity.

The results showed that crop varieties had significant efFects on water content 

and colour, whereas drying methods had significant effects on water content, total 

phenol, antioxidant activities and colour. The antibacterial activities against 

Staphylococcus aureus growth was observed only on soursop Ratu variety dried at 

50 °C. The treatment of A1B1 (var. Ratu, drying at 50°C) was found to be the best 

with the following characteristics of water content 9.57%, total phenol of 182.97 

mg/L, antioxidant activities of 85.60% and colour (lightness 49.33%, chroma 

17.50% and hue 128.97°).



RINGKASAN

ANGGA ADITYA RAKOPA. Karakteristik Fisik, Kimia dan Aktivitas Antibakteri 

Bubuk Daun Sirsak (Annona muricata Linn.) (dibimbing oleh AGUS WIJAYA dan 

FILLI PRATAMA).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisa karakteristik fisik, kimia 

dan aktivitas antibakteri bubuk daun sirsak dengan metode pengeringan dan varietas 

yang berbeda. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian 

dan Mikrobiologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya, Indralaya, Sumatera Selatan pada bulan April sampai dengan

Desember 2011.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan dua 

faktor perlakuan. Setiap kombinasi perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor 

pertama varietas sirsak (Aj = sirsak varietas ratu dan A2 = sirsak varietas irisan) dan 

faktor kedua metode pengeringan (Bo = daun segar, Bj = oven 50°C dan B2 = 

pengeringanginan). Parameter yang diamati adalah kadar air, total fenol, aktivitas 

antioksidan, warna (lightness, chroma dan hue) dan aktivitas antibakteri.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan varietas sirsak berpengaruh 

nyata terhadap kadar air dan warna (lightness, chroma dan hue), sedangkan 

perlakuan metode pengeringan berpengaruh nyata terhadap kadar air, total fenol, 

aktivitas antioksidan dan warna (lightness, chroma dan hue). 

terdapat pada perlakuan A1B1 (Sirsak varietas ratu dengan pengeringan oven suhu 

50°C) dengan nilai kadar air (9,57%), total fenol (182,97 mg/L), aktivitas antioksidan

Perlakuan terbaik



(85,60%), warna (lightness 49,33%, chroma 17,50%, hue 128,97°) dan memiliki

aktivitas antibakteri terhadap Staphylococcus aureus.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sirsak (Annona muricata L.) merupakan tumbuhan yang memiliki batang 

utama berukuran kecil dan rendah. Umumnya daun sirsak berbentuk bulat telur 

sedikit tebal dan pada permukaan bagian atas yang halus berwarna hijau tua 

sedangkan pada bagian bawahnya mempunyai warna lebih muda. Tumbuhan ini 

dapat tumbuh disembarang tempat. Tanaman sirsak lebih baik ditanam di daerah 

yang tanahnya cukup mengandung air. Indonesia memiliki tempat tumbuh sirsak 

yang baik pada daerah ketinggian kurang dari 1000 meter di atas permukaan laut 

(Suhaijo, 2000).

Indonesia memiliki berbagai jenis varietas buah sirsak. Salah satunya adalah 

sirsak ratu dengan rasa buah yang dominan manis dan sirsak irisan dengan rasa buah 

yang memiliki rasa asam. Daun sirsak kedua varietas ini berbentuk bulat panjang 

dengan ujung runcing. Kedua varietas sirsak memiliki warna daun hijau tua. 

Perbedaan kedua sirsak terletak pada ukuran daun, sirsak ratu memiliki ukuran daun 

lebih besar dibandingkan daun sirsak irisan (Rahmad, 2002).

Tanaman sirsak dapat dimanfaatkan daunnya oleh masyarakat sebagai obat 

tradisional. Daun sirsak berfungsi sebagai pembunuh sel kanker yang efektif dan 

jauh lebih aman dari kemoterapi. Daun sirsak juga berfungsi sebagai antibakteri, 

menurunkan tekanan darah tinggi, depresi, stres, serta bersifat antioksidan dengan 

mencegah radikal bebas dan dapat menormalkan sistem syaraf yang terganggu. 

(Soelaksono e t al., 2010).
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Daun sirsak mengandung senyawa golongan fenol dan acetogenin. 

Kelompok golongan fenol yang terkandung dalam daun sirsak adalah flavonoids, 

asam fenolat dan tannin. Golongan dari senyawa acetogenin diantaranya adalah 

muricatocins A, muricatocins B, annonacin A, trans-isoannonacin, annonacin-10- 

one, dan muricatocin (Soelaksono et al., 2010). Menurut Mardiana et al. (2011), 

daun sirsak dipilih pada posisi daun ke 4 atau 5 dari ujung, karena kandungan 

senyawa fitokimia sudah banyak terbentuk dan belum terlalu rusak. Daun yang 

terlalu muda, senyawa fitokimia belum banyak terbentuk. Sementara pada daun 

yang terlalu tua kandungan senyawa fitokimia sudah mulai banyak hilang sehingga

kadarnya berkurang.

Masyarakat umumnya mengkonsumsi daun sirsak dengan cara merebus daun 

sirsak tersebut dengan air panas untuk diminum. Pengolahan daun sirsak menjadi 

bubuk merupakan salah satu alternatif untuk mempermudah masyarakat dalam 

mengkonsumsi daun sirsak, sehingga hanya tinggal diseduh dengan menggunakan air 

panas (praktis). Selain itu juga tanaman sirsak umumnya sulit ditemukan di daerah 

padat penduduk seperti perkotaan, dengan adanya pengolahan daun sirsak menjadi 

bubuk, maka diharapkan dapat mempermudah masyarakat dalam menemukan produk 

tanaman sirsak. Pengolahan daun sirsak menjadi bentuk bubuk daya simpan akan 

menjadi lebih tahan lama dan jika telah dalam bentuk bubuk maka dapat 

meningkatkan nilai ekonomis daun sirsak tersebut.

Pengolahan daun sirsak menjadi bubuk dapat dilakukan dengan 

pengeringan metode oven dan dikeringanginkan dengan bantuan kecepatan aliran 

Pengeringan dengan metode oven menggunakan suhu 50°C, hal ini

cara

udara.
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dikarenakan agar kandungan senyawa fitokimia daun sirsak tetap terjaga. Apabila 

dalam proses pengolahan menggunakan suhu tinggi maka kandungan senyawa 

fitokimia daun akan teroksidasi oleh panas dan menyebabkan senyawa fitokimia

Penelitian inidaun hilang dalam jumlah yang banyak (Buckle et al., 1987).

menggunakan dua varietas sirsak dan metode pengeringan yang berbeda untuk

mengetahui minuman bubuk daun sirsak yang baik.

B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisa karakteristik fisik, kimia dan

aktivitas antibakteri bubuk daun sirsak dengan varietas dan metode pengeringan yang

berbeda.

C. Hipotesis

Diduga varietas dan metode pengeringan yang berbeda berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisik, kimia dan aktivitas antibakteri pada bubuk daun sirsak 

yang dihasilkan.
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