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ABSTRAK 

Penelitian  ini  bertujuan  untuk  mengetahui  pengaruh perbandingan daun 

kenikir dengan air dan konsentrasi sukrosa terhadap karakteriktik sirup daun 

kenikir serta interaksinya. Manfaat dari penelitian ini adalah meningkatkan nilai 

ekonomis dan diversifikasi produk pangan yang fungsional. 

Rancangan percobaan  menggunakan  Rancangan Acak Kelompok  (RAK) 

pola  faktorial  3x3  dengan  tiga  kali  ulangan. Faktor yang diteliti pada 

penelitian ini, yaitu (faktor A) perbandingan daun kenikir dengan air dan (faktor 

B) konsentrasi sukrosa dan  masing-masing faktor terdiri dari 3 taraf, yaitu a1 (1 : 

2), a2 (1 : 3), a3 (1 : 4), b1 (50%) b2 (55%), dan b3 (60%). 

 Respon organoleptik yang dianalisis yaitu warna, aroma, rasa, dan 

kekentalan. Respon kimia yang dianalisis yaitu kadar gula total, derajat keasaman 

(pH), total padatan terlarut, dan viskositas, aktivitas antioksidan, kadar kalsium, 

dan kadar tanin untuk bahan baku dan sampel tepilih. 

Perbandingan daun kenikir dengan air berpengaruh terhadap karakteristik 

sirup daun kenikir pada respon aroma, rasa, dan kekentalan. Konsentrasi Sukrosa 

berpengaruh terhadap karakteristik sirup daun kenikir pada respon aroma, 

kekentalan, kadar gula total, pH, total padatan terlarut (TPT), dan viskositas. 

Interaksi antara perbandingan daun kenikir dengan air dan konsentrasi sukrosa 

berpengaruh terhadap karakteristik sirup daun kenikir pada respon kekentalan, 

total padatan terlarut (TPT), dan viskositas. 

 

 

 

Kata Kunci : sirup daun kenikir, perbandingan daun kenikir dengan air, 

konsentrasi sukrosa 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ABSTRACT 

The purpose of this research is to know the effect of the comparison of 

kenikir leaves with water and concentration of sucrose to the characteristic of 

kenikir leaves syrup. The benefits of this research are to increase the economic 

value and fuctional of food product diversifications. 

The experimental design used is a randomized 3x3 factorial design with 

three times repetition. The factor researched in this research, is (factor A) the 

comparison of kenikir leaves with water and (factor B) sucrose concentration and 

each factor consist of 3 level, that is a1 (1 : 2), a2 (1 : 3), a3 (1 : 4), b1 (50%) b2 

(55%), dan b3 (60%).  

Organoleptic respon that analyzed is color, aroma, taste, and viscosity. 

Chemical respon that analyzed is total sugar content, acidity (pH), total solved 

solid, and viscosity, anti-oxidant activity, calcium content, and tanin content for 

raw material and choosen sample.  

The comparison of kenikir leaves with water take effect for characteristics 

of kenikir leaves syrup aroma, taste and viscosity responses. Sucrose 

concentration take effect for characteritics of kenikir leaves syrup on aroma, 

viscosity, total sugar content, pH, total solved solid and viscosity. The interaction 

of the comparison of kenikir leaves with water and sucrose concentration take 

effect for characteristics of kenikir leaves syrup on viscosity and total solved 

responses. 

 

 

Keywords : kenikir leaves syrup, comparison of kenikir leaves with water, the 

concentration of sucrose 

 



 

 

I PENDAHULUAN 

 Bab ini menjelaskan tentang : (1) Latar Belakang Penelitian, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1. Latar Belakang Penelitian 

 Indonesia kaya berbagai keanekaragaman hayati yang berpotensi untuk 

dikembangkan sebagai obat atau bahan baku obat. Survey tentang obat di 

Amerika Serikat yang diakui oleh Food and Drug Administration AS pada periode 

1983-1994 menunjukkan bahwa 157 yang berasal dari 520 (30%) merupakan jenis 

obat dari bahan alam atau turunannya, sebanyak 61% senyawa antikanker yang 

juga berasal dari bahan alam atau turunannya. Di dunia terdapat 119 senyawa 

yang digunakan sebagai obat yang berasal dari 90 species tumbuhan, 77% 

ditemukan sebagai hasil penelitian tumbuhan yang didasarkan pemakaiannya 

secara tradisional (etnomedikal) (Cordell, 2000).  

 Sumber antioksidan alami umumnya adalah tumbuhan dan merupakan 

senyawa fenolik yang tersebar di seluruh bagian tumbuhan baik di dalam kayu, 

biji, daun, buah, akar, bunga maupun serbuk sari. Flavonoid termasuk salah satu 

kelompok senyawa aromatik yang termasuk polifenol dan mengandung 

antioksidan (Sarastani, 2002). Salah satu tanaman yang mempunyai manfaat baik 

sebagai sayuran maupun sebagai bahan tanaman obat adalah kenikir (Cosmos 

caudatus Kunth.) (Suryadi dan Kusuma, 2004). 

 Tumbuhan kenikir (Cosmos caudatus Kunth.) merupakan tumbuhan tropis 

yang berasal dari Amerika Latin, Amerika Tengah dan mudah didapat di Florida, 

https://id.wikipedia.org/wiki/Tumbuhan
https://id.wikipedia.org/wiki/Tropis
https://id.wikipedia.org/wiki/Amerika_Latin
https://id.wikipedia.org/wiki/Amerika_Tengah
https://id.wikipedia.org/wiki/Florida


 

 

 

Amerika Serikat, Indonesia dan Asia Tenggara. Salah satu kandungan dalam daun 

kenikir (Cosmos caudatus Kunth.) adalah senyawa golongan flavonoid, diketahui 

mempuyai efek antioksidan (Kurniasih, 2008). Secara tradisional daun ini juga 

digunakan sebagai obat penambah nafsu makan, lemah lambung, penguat tulang, 

dan pengusir serangga. Kandungan yang terdapat dalam daun kenikir yaitu 

saponin, flavonoid, minyak atsiri, protein, lemak, karbohidrat, kalsium, dan 

vitamin A (Suryadi dan Kusuma, 2004). 

 Flavonoid merupakan salah satu senyawa antioksidan yang dapat 

menghambat penggumpalan keping-keping pembuluh darah, dan juga 

menghambat pertumbuhan sel kanker (Winarsi, 2011). Senyawa flavonoid mampu 

menginduksi terjadinya apoptosis, yaitu kematian sel terprogram dan berperan 

penting dalam proses perkembangan kanker (Taraphdar, 2001). 

 Pemanfaatan daun kenikir biasanya hanya sebagai lalapan, maka perlu 

adanya penganekaragaman produk dari daun kenikir (Cosmos caudatus Kunth.) 

yang dibuat menjadi minuman sirup. Berdasarkan SNI 3544:2013, sirup adalah 

produk minuman yang dibuat dari campuran air dan gula dengan kadar gula 

minimal 65% dengan atau tanpa bahan pangan lain dan atau bahan tambahan 

pangan yang diijinkan sesuai ketentuan yang berlaku. 

 Perbandingan bahan baku daun kenikir dengan air memiliki pengaruh 

terhadap warna, rasa, aroma, dan kekentalan. Semakin besar perbandingan air 

yang ditambahkan maka warna akan semakin terang hingga pucat, aromanya 

kurang khas, rasa akan semakin hambar dan kekentalannya pun rendah 

(Gustianova, 2012). Konsentrasi komponen dalam suatu bahan hasil ekstraksi 

https://id.wikipedia.org/wiki/Amerika_Serikat
https://id.wikipedia.org/wiki/Indonesia
https://id.wikipedia.org/wiki/Asia_Tenggara


 

 

 

tergantung pada perbandingan air terhadap bahan baku, karena semakin banyak 

kandungan air maka konsentrasi zat-zat yang terlarut akan semakin rendah 

(Triansyah, 2005).  

 Pada pembuatan sirup daun kenikir perlu ditambahkan gula, kadar gula yang 

ditambahkan menentukan kualitas sirup yang dihasilkan. Gula yang digunakan 

dalam bentuk sukrosa, mempunyai rasa manis yang lebih tinggi dan tidak 

berlebihan serta memiliki fungsi sebagai bahan pengawet. Selain itu sukrosa lebih 

ekonomis dan mudah didapat serta berperan dalam memperbaiki cita rasa dan 

aroma dengan cara membentuk keseimbangan antara rasa asam, rasa pahit, dan 

rasa asin (Hadiwijaya, 2010). 

 Dalam penelitian Pratama (2013), tentang studi pembuatan sirup tamarillo, 

menunjukan sirup yang paling banyak disukai responden pada uji organoleptik 

adalah sirup dengan perbandingan air : buah  (1 : 2) dan konsentrasi gula 80%. 

Menurut Widyasari (2003), pada pembuatan sirup sirsak perbandingan air dengan 

bahan baku sirsak pada proses penghancuran adalah 3 : 1. Menurut Marlina 

(2000), perlakuan terbaik pada produk sirup belimbing wuluh (Averrhoa blimbi L) 

berdasarkan hasil uji organoleptik yaitu pada sampel yang memiliki konsentrasi 

konsentrasi gula 65%.  

 Berdasarkan uraian diatas, maka akan dilakukan penelitian untuk mengetahui 

pengaruh perbandingan daun kenikir (Cosmos caudatus Kunth.) dengan air dan 

konsentrasi sukrosa terhadap karakteristik sirup daun kenikir. Harapannya dapat 

diketahui perbandingan yang tepat antara jumlah daun kenikir dengan air dan 

konsentrasi sukrosa sehingga menghasilkan sirup yang disukai oleh konsumen.  



 

 

 

1.2. Identifikasi Masalah 

 Masalah yang dapat diidentifikasi berdasarkan latar belakang penelitian 

diatas adalah : 

1. Bagaimana pengaruh perbandingan daun kenikir (Cosmos caudatus 

Kunth.) dengan air terhadap karakteristik sirup daun kenikir yang 

dihasilkan. 

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi sukrosa terhadap karakteristik sirup daun 

kenikir yang dihasilkan. 

3. Bagaimana pengruh interaksi antara perbandingan daun kenikir (Cosmos 

caudatus Kunth.) dengan air dan konsentrasi sukrosa terhadap 

karakteristik sirup daun kenikir yang dihasilkan. 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

 Maksud dari penelitian ini adalah untuk memanfaatkan daun kenikir (Cosmos 

caudatus Kunth.) menjadi suatu bentuk olahan pangan yang bermanfaat bagi 

kesehatan dengan mengolah daun kenikir menjadi sirup yang dapat diterima oleh 

konsumen. 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui proses pembuatan sirup 

daun kenikir, serta mengetahui perbandingan daun kenikir (Cosmos caudatus 

Kunth.) dengan air dan konsentrasi sukrosa sehingga menghasilkan sirup yang 

dapat diterima oleh konsumen. 

 

 

 



 

 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

  Penelitian ini bermanfaat untuk memberikan informasi kepada masyarakat 

luas mengenai pembuatan sirup daun kenikir serta dapat meningkatkan 

diversifikasi produk olahan yang berasal dari daun kenikir (Cosmos caudatus 

Kunth.). 

1.5. Kerangka Pemikiran 

 Sirup adalah produk minuman yang dibuat dari campuran air dan gula 

dengan kadar larutan gula minimal 65% dengan atau tanpa bahan pangan lain dan 

atau bahan tambahan pangan yang diijinkan sesuai ketentuan yang berlaku 

(Standar Nasional Indonesia, 2013). 

 Sirup adalah sejenis minuman berupa larutan yang kental dengan citarasa 

yang beraneka ragam. Berbeda dengan sari buah penggunaan sirup tidak langsung 

diminum tapi harus diencerkan terlebih dahulu. Pengenceran diperlukan karena 

kadar gula dalam sirup yang terlalu tinggi yaitu antara 60% - 65%. Pembuatan 

sirup dapat ditambah pewarna dan asam sitrat untuk menambah warna dan 

citarasa (Satuhu, 2004 dalam Kumalasari, 2015). 

 Menurut Kyle, et all., (1956), pembuatan sirup secara garis besar meliputi 

tahap sortasi, pencucian, pembuatan ekstrak atau sari buah, penyaringan, 

pemanasan, penambahan gula, pengisian dalam botol, penutupan, pasteurisasi, 

pendinginan, dan penyimpanan.  

 Menurut Untsa (2014), dalam penelitiannya tentang aktivitas antioksidan 

sirup kombinasi daun sirsak dan kulit buah naga dengan variasi lama perebusan, 



 

 

 

menyatakan antioksidan tertinggi terdapat pada perlakuan daun sirsak 4,5 gram, 

kulit buah naga 4,5 gram, dan lama perebusan 45 menit dengan nilai 49.47%. 

 Menurut Gumilang (2005), perbandingan air dengan bahan baku pada 

pembuatan sirup buah merah adalah 1 : 1.  

 Menurut Widyasari (2003), pada pembuatan sirup sirsak perbandingan air 

dengan bahan baku sirsak pada proses penghancuran adalah 3:1. 

 Dalam penelitian Pratama (2013), tentang studi pembuatan sirup tamarillo, 

menunjukan sirup yang paling banyak disukai responden pada uji organoleptik 

adalah sirup dengan perbandingan air : buah  (1:2) dan konsentrasi gula 80%. 

 Menurut penelitian Yulia (2006) pada pembuatan sirup ceremai, 

perbandingan air dengan bahan baku 1:1, memberikan hasil yang relatif baik 

untuk warna dan rasa produk sirup ceremai dengan kadar vitamin C 16,778 

mg/100g, kadar total asam 10,590 mg ekivalen/g, kadar gula total 60,403%, nilai 

total padatan terlarut 28,55
o
Brix, dan kestabilan 20,38

o
Brix. 

 Menurut Haryadi dkk (2014), pada pembuatan sirup buah naga dilakukan 

penambahan air 1 : 2 (1 liter air : 2 kg daging buah naga) untuk diambil sari 

buahnya. 

 Menurut Standar Industri Indonesia 0418-81, sukrosa yang digunakan pada 

pembuatan sirup glukosa minimum 65% dan pada proses pembuatan minuman 

squash antara 25% - 55% b/b (SNI, 1994). 

 Menurut Istiqomah (2000), pada pembuatan sirup salak konsentrasi sukrosa 

yang digunakan bervariasi antara 40% - 60%.  



 

 

 

 Menurut Mun’im dan Endang (2012), menyatakan bahwa sirup mengandung 

paling sedikit 50% sukrosa dan biasanya 60-65%. 

 Menurut Nuraharini (1997), pada pembuatan sirup teh beraroma buah 

penambahan sukrosa divariasikan 40%, 50%, dan 60%. 

 Menurut Nursanty (1998, di dalam Nugraha 2001), karakeristik produk sirup 

yang bermutu baik dengan kadar gula antara 65,84% brix - 69,67% brix, total 

padatan terlarut antara 68,50
o
brix - 70

o
brix, dan pH antara 4,17 – 4,21. 

 Menurut Marlina (2000), perlakuan yang terbaik pada produk sirup 

belimbing wuluh (Averrhoa blimbi L) berdasarkan hasil uji organoleptik yaitu 

pada sampel yang memiliki konsentrasi CMC 0,4 % dan konsentrasi gula 65 % 

dengan kadar vitamin C 13,658 mg/100gr, kadar gula 68,362%, total padatan 

terlarut 66,60
o
 Brix dan kekentalan 583,133 cps. 

 Menurut Rustam (2004), hasil dari penelitian pada pembuatan sari lidah 

buaya (Aloe vera) menunjukkan perlakuan terbaik dengan penambahan 

konsentrasi CMC 0,5 % dengan kadar vitamin C 0,52 % mg/100 g, pH 5,84, 

viskositas 11,33 cps dan kadar gula reduksi 8,56 %.  

 Menurut Manoi (2006), penggunaan CMC lebih efektif dibandingkan dengan 

gum arab atau gelatin. Penambahan CMC dengan konsentrasi 0,5% - 3% sering 

digunakan untuk mempertahankan kestabilan suspensi. Perlakuan penambahan 

bahan CMC 1,5% memberikan hasil terbaik pada pembuatan sirup jambu mete. 

 Menurut Satria dkk (2017), dalam penelitiannya tentang pengaruh 

penambahan gula terhadap sirup daun pisang, menyatakan bahwa konsentrasi gula 

pasir yang ditambahkan pada konsentrasi 60%; 70%; 80%; 90%; dan 100% 



 

 

 

berpengaruh sangat nyata (α = 0.01) terhadap viskositas sirup daun pisang dengan 

nilai 18.12 cP - 30.05 cP, berpengaruh sangat nyata terhadap nilai total padatan 

terlarut sirup daun pisang dengan nilai antara 36,04 - 60,10 dan tidak berpengaruh 

terhadap pH sirup daun pisang dengan nilai antara 3,67 - 3,68. 

1.6. Hipotesis Penelitian 

 Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka diduga bahwa : 

1. Apakah perbandingan daun kenikir (Cosmos caudatus Kunth.) dengan air 

berpengaruh terhadap karakteristik  sirup daun kenikir yang dihasilkan? 

2. Apakah konsentrasi sukrosa berpengaruh terhadap karakteristik sirup daun 

kenikir yang dihasilkan? 

3. Apakah ada interaksi antara perbandingan daun kenikir (Cosmos caudatus 

Kunth.) dengan air dan konsentrasi sukrosa terhadap karakteristik sirup 

daun kenikir yang dihasilkan? 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

 Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian, Program Studi 

Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan. Jl. Dr. Setiabudi No. 

193, Bandung. Penelitian dimulai dari bulan September 2017 sampai dengan 

selesai.
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