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ABSTRACT

Soursop leaf drink with the addition of ginger is a powder drink product which is
developed into a functional food because it contains antioxidants which are good
for health. Drinks in the form of powders have a low water content, so they last
longer during storage. The quality of the drink can be maintained with proper
packaging and storage temperature. The purpose of this study was to determine
the effect of temperature and storage time of soursop leaf powder drink with the
addition of ginger in metalized packaging to maintain product quality and extend
shelf life. This study used a 2-factor Completely Randomized Design (CRD) with
temperature treatment (10°C and 27°C) and storage time (1, 2, and 3 weeks).
Analysis was performed on 4 parameters, namely, water content, water activity,
pH, and antioxidant activity. The results showed that there was a significant effect
of temperature and storage time on water content, water activity, color, pH
solubility, and antioxidant activity.

Keywords: powder drink, antioxidant activity, soursop leaves, ginger

ABSTRAK

Minuman daun sirsak dengan penambahan jahe merupakan produk minuman
serbuk yang dikembangkan menjadi pangan fungsional karena mengandung
antioksidan yang baik untuk kesehatan. Minuman berbentuk serbuk kandungan
kadar airnya rendah, sehingga lebih tahan lama selama penyimpanan. Mutu
minuman dapat dipertahankan dengan perlakuan pengemasan dan suhu
penyimpanan yang tepat. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh
suhu dan lama penyimpanan minuman serbuk daun sirsak dengan penambahan
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jahe dalam kemasan metalized untuk mempertahankan mutu produk dan
memperpanjang masa simpan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) 2 faktor dengan perlakuan suhu (10°C dan 27°C) serta lama
penyimpanan (1, 2, dan 3 minggu). Analisis dilakukan terhadap 4 parameter yaitu,
kadar air, aktivitas air, pH, dan aktivitas antioksidan. Hasil penelitian menunjukkan
ada pengaruh nyata suhu dan lama penyimpanan terhadap kadar air, aktivitas air,
pH, dan aktivitas antioksidan.

Kata kunci: minuman serbuk, aktivitas antioksidan, daun sirsak, jahe

PENDAHULUAN

Tanaman sirsak (Annona muricata linn) ialah tanaman yang berasal dari
kepulauan karibia, Amerika Selatan (Wullur et al., 2012). Tanaman sirsak memiliki
banyak manfaat salah satunya pada daun sirsak, karena memiliki beberapa
senyawa bioaktif seperti alkaloid, kumarin dan tannin (Sulistiani et al., 2019).
Senyawa bioaktif ini berfungsi sebagai antioksidan yang baik bagi kesehatan,
sehingga dapat mencegah masuknya radikal bebas dalam tubuh dan mencegah
timbulnya penyakit degeneratif (Adri & Hersoelistyorini, 2013).

Daun sirsak kurang disukai oleh sebagian orang karena aromanya langu dan
rasanya yang kurang enak (Mawardi, 2016). Menurut Maharani et al. (2017), daun
sirsak memiliki rasa yang cenderung pahit. Pada penelitian sebelumnya,
menyatakan bahwa untuk menghilangkan rasa pahit pada minuman serbuk daun
sirsak ditambahkannya jahe. Penambahan jahe pada serbuk daun sirsak tidak
hanya menambah rasa dan aroma, tetapi dapat meningkatkan kandungan
antioksidan pada serbuk daun sirsak.

Dalam mempertahankan kualitas produk pangan terdapat beberapa faktor
yang berperan dalam penelitian ini yaitu faktor suhu dan lama penyimpanan. Suhu
yang merupakan salah satu faktor penting dalam laju pertumbuhan
mikroorganisme (Negari, 2011). Menurut ljayanti et al. (2020), peningkatan suhu
dan lama penyimpanan dapat mengakibatkan sifat permeabilitas uap air disekitar
mengalami kenaikan, hal ini dapat mempercepat penurunan mutu produk. Selain
itu penggunaan suhu penyimpanan yang baik juga dapat mencegah menurunnya
mutu dan umur simpan minuman serbuk daun sirsak (Panjaitan, 2017).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penyimpanan minuman

serbuk daun sirsak dengan penambahan jahe menggunakan kemasan metalized
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dengan variasi suhu dan lama penyimpanan terhadap karakteristik fisik dan

kimianya.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Alat utama yang digunakan dalam penelitian yaitu gelas ukur, timbangan
digital (Good Wife sf 400), timbangan analitik (Denver Instrument M-310), blender
(philips), mixer (philips), kertas anti lengket, plastik, sendok, kain saring, baskom,
pengaduk, panci, kompor, wajan, thermometer (pyrex), pisau, tatakan, dan ayakan
40 mesh. Alat yang digunakan untuk analisis yaitu pH meter (Ezido PL. 600), oven
kering, desikator (merk simax), labu ukur (pyrex), gelas ukur, colorimeter WR 10,
erlenmeyer, cabinet dryer, aw meter, spektrofotometer, pipet ukur 5 ml, cawan
alumunium, botol kaca, penjepit besi, gelas beaker, pompa vacuum (Millipore),
sudip, alat tulis, kemasan metalized, kertas saring, dan kertas label.

Bahan utama yang digunakan yaitu daun sirsak (Annona muricata L). Bahan
tambahan yang digunakan adalah jahe, gula, dan aquades. Sedangkan bahan
analisis yang digunakan untuk pengujian yaitu DPPH dan methanol.

Pembuatan Serbuk Daun Sirsak (Adri & Hersoelistyorini, 2013)

Pembuatan minuman serbuk daun sirsak diawali dengan penyortiran daun
sirsak. Selanjutnya daun dibersihkan dengan menggunakan air bersih dan daun
dipotong kecil-kecil, setelah itu daun sirsak ditaruh pada tempat loyang. Kemudian
daun sirsak dimasukkan ke dalam cabinet dryer untuk proses pengeringan dengan
suhu 50°C selama 24 jam. Daun yang sudah kering, kemudian dihaluskan dengan
blender dan diayak hingga lolos ayakan 40 mesh.

Pembuatan Serbuk Jahe (Sutharsa et al., 2016)

Pembuatan bubuk jahe diawali dengan penyortiran kualitas jahe sekaligus
pembersihan jahe dari kotorannya. Selanjutnya jahe diiris tipis dan diletakkan pada
loyang. Kemudian jahe dimasukkan ke dalam cabinet dryer untuk proses
pengeringan dengan suhu 50°C selama 24 jam. Jahe yang sudah kering,
kemudian dihaluskan dengan blender dan diayak hingga lolos ayakan 60 mesh.
Pembuatan Minuman Serbuk Daun Sirsak dengan Penambahan Jahe

Pada penelitian sebelumnya diperoleh formulasi atau komposisi minuman

serbuk daun sirsak dengan penambahan jahe.
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Tabel 1. Komposisi minuman serbuk daun sirsak dengan penambahan jahe

Bahan Komposisi (%)
Serbuk Daun Sirsak 15%
Serbuk Jahe 25%
Gula Rafinasi 60%

Sumber: Sulistiani et al. (2019) yang telah termodifikasi

Pada Tabel 1. menunjukkan komposisi yang akan digunakan untuk
pembuatan minuman serbuk daun sirsak dengan penambahan jahe. Kemudian
dikemas menggunakan metalized berat isi 15gr/sachet. Produk yang sudah
dikemas masing-masing disimpan pada suhu 10°C (suhu kulkas) dan 27°C (suhu
ruang).

Analisis Kadar Air (AOAC, 2005)

Minuman serbuk daun sirsak sebanyak 1 gram, masukkan kedalam kurs
porselin yang diketahui beratnya, selanjutnya dimasukkan kedalam oven suhu
105°C selama 24 jam. Setelah dimasukkan ke oven, sampel didiamkan selama 15
menit ke dalam desikator, kemudian timbang untuk mengetahui kandungan kadar
air pada sampel.

Analisis pH (pH Meter)

Analisis pH menggunakan alat pH meter. Pengujian yang dilakukan dengan
mencampurkan sampel 2 gram dengan air 100 ml. Pengukuran pH sebelumnya
telah dikalibrasi dengan larutan.

Analisis Aktivitas Air (aw) (AOAC, 1995)

Aktivitas air dianalisis menggunakan alat water activity water. Sampel
sebanyak 1gram dimasukkan kedalam cawan plastik dan ditempatkan diwadah uji,
kemudian tunggu + 3 menit sampai angka muncul dimonitor.

Analisis Aktivitas Antioksidan Metode DPPH (2,2-diphenyl-1-pikril-
hydrazyl)

Analisis aktivitas antioksidan serbuk daun sirsak dihitung berdasarkan %

Inhibisi mengacu pada penelitian Kiswandono, (2011) yang sudah dimodifikasi.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Air
Kualitas minuman serbuk dapat ditentukan oleh tinggi rendahnya kadar air.

Apabila kadar air mengalami peningkatan maka dapat mempercepat penurunan
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mutu, karena disebabkan oleh pertumbuhan mikroorganisme yang dapat merusak

produk (Fiana et al.,, 2014). Untuk mencegah kadar air meningkat selama
penyimpanan maka perlu dilakukan pemilihan jenis kemasan yang baik yaitu
kemasan metalized yang bersifat tidak mudah menyerap air. Hasil pengukuran
nilai kadar air minuman serbuk daun sirsak dengan penambahan jahe pada suhu
ruang dan suhu rendah dengan berbagai perlakuan selama penyimpanan dapat
dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Rata-Rata Kadar Air (%) Minuman Serbuk Daun Sirsak dengan
Penambahan Serbuk Jahe

Suhu Penyimpanan (°C)

Minggu ke-
10 27

0 2,33+0,03% 2,33+0,03%

1 2,35+0,012 2,39+0,02%

2 2,38+0,01% 2,53+0,18

3 2,400,042 2,66+0,16°
Keterangan: Notasi huruf yang tidak sama menunjukan hasil yang berbeda nyata
(P<0,05).

Berdasarkan Tabel 2. menunjukkan bahwa pada minggu yang sama setiap
perlakuan memiliki kadar air yang berbeda. Diketahui bahwa kadar air minuman
serbuk daun sirsak dengan penambahan jahe mengalami peningkatan selama
penyimpanan. Meningkatnya kadar air selama penyimpanan disebabkan karena
bahan yang disimpan akan menyerap uap air dari udara sampai tekanan uap air
dalam bahan sama dengan tekanan uap air udara dalam ruang penyimpanan.

Faktor yang mempengaruhi tingginya kadar air pada suhu ruang adalah
adanya peningkatan permeabilitas bahan kemasan terhadap uap air yang berada
pada udara lingkungan (Yuniastri et al., 2019). Semakin tinggi suhu penyimpanan
produk maka semakin besar pula sifat permeabilitas bahan kemasan terhadap uap
air. Pada suhu rendah cenderung memiliki kadar air yang lebih rendah
dibandingkan pada suhu ruang, hal ini menunjukan bahwa suhu rendah mampu
menghambat laju kenaikan kadar air serbuk daun sirsak selama penyimpanan
(Wiyono, 2009). Peningkatan kadar air juga disebabkan oleh suhu dan lama
penyimpanan yang mengakibatkan semakin tinggi suhu dan lama penyimpanan
mengakibatkan RH (kelembaban relatif) pada tempat penyimpanan dari minggu ke

minggu yang berbeda (Arizka & Daryatmo, 2015). Menurut Wulandari et al. (2013),
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semakin tinggi RH maka semakin tinggi laju kenaikan kadar air bahan serbuk daun

sirsak. Kadar air yang merupakan parameter utama dalam menentukan kualitas
dari produk kering seperti serbuk daun sirsak (Adhayanti & Ahmad, 2020). Serbuk
daun sirsak merupakan bahan kering yang akan menyerap air dari udara selama
penyimpanan, karena serbuk daun sirsak merupakan bahan yang Dbersifat
higroskopis sehingga mudah menyerap air. Penyerapan air dari udara tersebut
akan menyebabkan kadar air meningkat selama penyimpanan (Mursalin et al.,
2019).

Aktivitas Air

Aktivitas air merupakan derajat aktivitas air dalam bahan pangan, baik
secara kimia maupun biologis (Putri et al., 2018). Tinggi rendahnya nilai aktivitas
air akan mempengaruhi waktu simpan dan kualitas dari bahan makanan (Coutu et
al., 2014). Hasil pengukuran nilai aktivitas air minuman serbuk daun sirsak dengan
penambahan jahe pada suhu ruang dan suhu rendah dengan berbagai perlakuan

selama penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Rata-Rata Aktivitas Air (%) Minuman Serbuk Daun Sirsak dengan
Penambahan Serbuk Jahe

Suhu Penyimpanan (°C)

Minggu ke- 10 57
0 0,59+0,012 0,59+0,01?
1 0,60+0,002 0,61+0,01°
2 0,61+0,00° 0,63+0,01¢
3 0,63+0,01¢ 0,65+0,01¢
Keterangan : Notasi huruf yang tidak sama menunjukan hasil yang berbeda nyata
(P<0,05).

Pada Tabel 3. menunjukkan bahwa pada minggu yang sama setiap
perlakuan memiliki aktivitas air yang berbeda. Diketahui bahwa aktivitas air
minuman serbuk daun sirsak dengan penambahan jahe mengalami peningkatan
selama penyimpanan. Tingginya aktivitas air serbuk daun sirsak pada suhu ruang
karena adanya kaitan dengan kadar air. Menurut Yuniastri et al. (2019), aktivitas
air memiliki hubungan yang erat dengan kadar air produk, sehingga semakin tinggi
kadar air maka akan berpengaruh terhadap peningkatan aktivitas air dalam
produk. Menurut Arizka & Daryatmo, (2015), pada perlakuan suhu ruang terjadi
peningkatan kadar air dari produk, hal ini disebabkan oleh meningkatkan jumlah
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air yang terikat sehingga kadar air dan aktivitas air (aw) juga meningkat. Menurut

penelitian Regiarti & Hadi Susanto, (2015), pada perlakuan suhu rendah
menyebabkan air dalam bahan mengalami penguapan, semakin banyak air yang
diuapkan maka kadar air dan aktivitas air suatu bahan semakin rendah. Semakin
banyak uap air yang terserap maka nilai aktivitas air semakin tinggi (Mustafidah &
Widjanarko, 2015). Nilai aw yang rendah juga berpengaruh terhadap jumlah
mikroba pada bahan pangan, sehingga nilai aw yang rendah dapat dimanfaatkan
oleh mikroba untuk tumbuh pada bahan pangan, hal ini menyebabkan perlunya
perlakuan suhu rendah untuk menghambat pertumbuhan mikroba (Putri et al.,
2018)

pH

pH merupakan standar keasaman yang menentukan kualitas dari serbuk
minuman setelah dilarutkan dengan air dan tingkat kebasaan yang dimiliki suatu
larutan. Menurut Pujiastuti & Maria (2023), pH menjadi sebuah indikator yang
berkualitas untuk suatu minuman. Perubahan nilai pH selama penyimpanan dapat
menandakan terjadinya reaksi kimia maupun biologi yang mengakibatkan
kerusakan komponen penyusun minuman (Manurung et al.,, 2018). Hasil
pengukuran nilai pH minuman serbuk daun sirsak dengan penambahan jahe pada
suhu ruang dan suhu rendah dengan berbagai perlakuan selama penyimpanan
dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4 Rata- Rata-Rata pH Minuman Serbuk Daun Sirsak dengan Penambahan

Serbuk Jahe
Minggu ke- Suhu Penyimpanan (°C)
10 27

0 6,29+0,02¢ 6,29+0,029

1 6,19+0,01¢ 6,22+0,01"

2 5,91+0,01° 6,03+0,01¢

3 5,86+0,012 5,97+0,01°
Keterangan : Notasi huruf yang tidak sama menunjukan hasil yang berbeda nyata
(P<0,05).

Berdasarkan Tabel 4, dapat dilihat bahwa pada minggu yang sama setiap
perlakuan memiliki pH yang berbeda. Lamanya proses penyimpanan pada produk

serbuk daun sirsak dapat meningkatkan keasaman pada produk dikarenakan
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semakin lama waktu penyimpanan dapat menyebabkan penumpukan asam-asam

organik yang diakibatkan oleh berkembangnya mikrooragnisme perusak sehingga
menyebabkan meningkatnya keasaman pada serbuk daun sirsak dan
menyebabkan terjadinya penurunan pada pH (Pratiwi et al., 2022). Suhu yang
rendah mengalami penurunan pH lebih besar karena terjadinya pemecahan
polimer pektin pada daun sirsak yang memicu terbentuknya asam-asam organik
oleh bakteri asam laktat. Dengan meningkatnya jumlah asam yang disekresikan
tersebut, maka keasaman seerbuk daun sirsak pun akan meningkat, dan
peningkatan akumulasi asam ini akan menyebabkan terjadinya penurunan pH
pada penyimpanan suhu rendah. Selain itu serbuk daun sirsak yang disimpan
pada kondisi suhu rendah memiliki penurunan lebih besar, hal ini penyimpanan
pada suhu rendah diduga terjadinya laju kerusakan yang berbanding lurus dengan
kecepatan respirasi pada komoditi serbuk daun sirsak, semakin cepat laju
respirasinya semakin cepat pula terjadi kerusakan pada komoditi tersebut
(Wiyono, 2009). Menurut Putra et al. (2014), perubahan nilai pH selama
penyimpanan dapat menandakan adanya reaksi atau kerusakan komponen
penyusun di dalam serbuk daun sirsak sehingga dapet menurunkan nilai pH.
Minuman serbuk daun sirsak memiliki kadar pH asam, sehingga pH yang memiliki
kadar asam dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme (Hidayah &
Shovitri, 2012). Mikroorganisme dapat tumbuh subur pada produk makanan
dengan pH 6,5-7,5 (Fajar et al., 2022).

AKTIVITAS ANTIOKSIDAN

Antioksidan adalah senyawa yang dapat meminimalisir reaksi oksidasi
dengan cara mengikat radikal bebas (Margining et al., 2023). Pengujian aktivitas
antioksidan dilakukan untuk mengetahui nilai antioksidan serbuk minuman daun
sirsak yang dihasilkan. Antioksidan adalah zat yang dapat melawan pengaruh
bahaya dari radikal bebas yang terbentuk sebagai hasil metabolism oksidatif, yaitu
hasil dari reaksi-reaksi kimia dan proses metabolik yang terjadi pada makanan
atau minuman (Wulansari et al., 2020). Hasil pengukuran aktivitas antioksidan
minuman serbuk daun sirsak dengan penambahan jahe pada suhu ruang dan
suhu rendah dengan berbagai perlakuan selama penyimpanan dapat dilihat pada
Tabel 5.
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Tabel 5 Rata- Rata-Rata Aktivitas Antioksidan (%) Minuman Serbuk Daun Sirsak
dengan Penambahan Serbuk Jahe

Suhu Penyimpanan (°C)

Minggu ke- 10 57
0 26,21° 26,21°
1 24,484 22,86°
2 22,88° 20,81°
3 20,96" 18,082
Feteran;;an : Notasi huruf yang tidak sama menunjukan hasil yang berbeda nyata
P<0,05).

Berdasarkan Tabel 5 terlihat bahwa pada minggu yang sama setiap
perlakuan memiliki aktivitas antioksidan yang berbeda. Diketahui bahwa aktivitas
antioksidan minuman serbuk daun sirsak dengan penambahan jahe mengalami
penurunan selama penyimpanan. Pada suhu ruang cenderung memiliki
penurunan aktivitas antioksidan yang lebih besar dibandingkan pada suhu rendah,
hal ini diduga bahwa suatu pangan yang disimpan dalam suhu ruang akan
menyebabkan laju respirasi yang tinggi (Napitupulu, 2013). Laju respirasi ini
memiliki hubungan dengan daya simpan produk. Laju respirasi bisa menyebabkan
kandungan oksigen semakin tinggi (Brayoga, 2018). Kandungan oksigen yang
tinggi dalam pangan yang dikemas, sehingga berpengaruh terhadap karakteristik
permeabilitas pada kemasan. Oksigen merupakan salah satu faktor yang
menyebabkan penurunan aktivitas antioksidan, karena bahan akan teroksidasi
selama penyimpanan (Rusdianto et al., 2020). Hal ini diduga antioksidan yang ada
pada serbuk daun sirsak telah teroksidasi karena selama penyimpanan masih
terdapat oksigen yang di simpan pada kemasan metalized. Oksidasi merupakan
proses yang menyebabkan hilangnya satu atau lebih elektron dari dalam zat
(Aisyah et al., 2019). Penurunan aktivitas antioksidan pada penyimpanan suhu
ruang diduga dikarenakan faktor cahaya, oksigen, dan suhu selama penyimpanan
yang mengakibatkan penurunan aktivitas antioksidan (Rahmawati, 2017). Menurut
penelitian Montesqrit & Ovianti, (2013), penurunan aktivitas antioksidan juga dapat
dipengaruhi oleh lama penyimpanan karena semakin lama penyimpanan
menyebabkan waktu kontak dengan oksigen akan semakin lama sehingga
memicu terjadinya oksidasi pada senyawa antioksidan, terjadinya oksidasi pada
senyawa antioksidan menyebabkan nilai aktivitas antioksidan mengalami

penurunan selama penyimpanan.
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KESIMPULAN

Berdasarkan hasil analisis karakteristik kimia berupa analisis kadar air,

aktivitas air, pH, dan aktivitas antioksidan pada minuman serbuk daun sirsak
dengan penambahan jahe dipengaruhi oleh suhu dan lama penyimpanan. Pada
penyimpanan suhu 10 °C menunjukkan kadar air, aktivitas air, serta kadar

antioksidan yang lebih baik dibandingkan dengan penyimpanan pada suhu 27 °C.
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