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ABSTRAK 

 

SIRUP BUAH MENGKUDU (Morinda Citrifolia) SEBAGAI SUMBER 

ANTIOKSIDAN ALAMI PENANGKAL RADIKAL BEBAS 

(Ambang Aidil Fitri, 2019, 41 Halaman, 15 Tabel, 18 Gambar, 4 Lampiran) 

 

Radikal bebas memiliki dampak yang sangat buruk bagi tubuh karena dapat 

menyebabkan berbagai macam penyakit seperti kanker. Namun dampak dari 

radikal bebas dapat diatasi oleh Antioksidan. Salah satu pemilik aktivitas 

Antioksidan alami yang tinggi adalah buah mengkudu (Morinda citrifolia) dengan 

asam askorbat sebagai antioksidannya, namun buah mengkudu kurang mendapat 

minat lebih dari masyarakat karenakan memiliki bau dan rasa yang tidak sedap. 

Tujuan dari penelitian ini untuk mengolah buah mengkudu menjadi sirup dan 

mengetahui pengaruh suhu dan waktu pemanasan terhadap kualitas sirup sesuai 

BSN-SNI No. 3544, 2013. Metode yang digunakan dalam pembuatan sirup ini 

adalah proses evaporasi dalam kondisi vakum dengan variasi yang digunakan ini 

adalah suhu 50oC; 60oC dan waktu 10; 20; 30; 40; 50 menit. Analisa produk sirup 

yang dihasilkan yaitu analisa antioksidan, viskositas, kadar total gula, dan uji 

organoleptik. Kondisi optimum pembuatan sirup yaitu pada temperatur 50°C 

dengan waktu 10 menit evaporasi. Kualitas sirup yang dihasilkan mengandung 

aktivitas antioksidan 68,8298%, viskositas 4,7164 cP dan kadar total gula 40,4%. 

Dari data anova uji organoleptik menunjukkan bahwa adanya pengaruh nyata 

terhadap uji yang dilakukan karena nilai F hitung > F tabel. 

 

Kata Kunci: Buah Mengkudu, Radikal Bebas, dan Antioksidan. 
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ABSTRACT 

 

NONI FRUIT SYRUP (Morinda Citrifolia) AS THE SOURCE OF 

NATURAL ANTIOXIDANT THAT ANTIDOTE FREE RADICAL 

(Ambang Aidil Fitri, 2019, 41 Pages, 15 Tables, 18 Figures, 4 Appendix) 

 

Free radical has a very bad impact for the body because it causing a various 

disease like cancer, but the impact of the free radical can be defeated by 

antioxidant. One of the rich owner of natural antioxidant is a noni fruit (Morinda 

Citrifolia) with ascorbate acid as the antioxidant, but noni fruit is not have great 

interest in the society because it has a bad smells and taste. The goals of this 

research is to process the noni fruit become a syrup and knowing the impact of 

temperature and duration of the heating toward the syrup quality belong to BSN-

SNI No. 3544, 2013 standard. Used method for making the noni syrup is 

evaporation Process in a vacuumed condition with a variety of temperature 50°C; 

60°C  and time 10; 20; 30; 40; 50 minute. Analysis of syrup product resulting 

from the antioxidant analysis, viscosity, total sugar level, and organoleptic test. 

The optimum condition of making a syrup is on 50°C temperature with 10 minute 

duration of evaporation. Quality of syrup resulted is containing 68,8298% 

antioxidant activity, 4,7164 cP viscosity and 40,4% total sugar level. From the 

organoleptic test ANOVA data shows that there is a real impact on the test carried 

out because the value of F count> F table. 

 

Keywords: Noni Fruit, Free Radical, and Antioxidant. 
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