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ABSTRAK

Efektivitas Temperatur dan Waktu Pemasakan terhadap Aktivitas
Antioksidan pada Sirup Daun Binahong

(Anredera Cordifolia) Menggunakan 
Vacuum Evaporator

Dwi Okta Larassakti, 2019, 47 halaman, 11 tabel, 23 gambar dan 4 lampiran.

Pada umumnya, sirup terbuat dari buah-buahan yang mengandung gula.
Namun, ternyata sirup juga dapat dibuat dari dedaunan, salah satunya yakni daun
binahong.  Daun  binahong  sering  digunakan  oleh  masyarakat  sebagai  obat
tradisional untuk menyembuhkan luka bakar, luka setelah operasi, rematik, asam
urat, pembengkakan jantung, muntah darah, tifus, stroke, wasir, dan radang usus.
Daun  binahong  mengandung  senyawa  fenol  yang  tinggi,  asam  askorbat  dan
antioksidan  sebagai  penangkal  radikal  bebas.  Pembuatan  sirup  meliputi
pengambilan sari buah, penambahan air dan gula, dan dilanjutkan dengan proses
pemekatan. Dalam pembuatan sirup, temperatur dan waktu pemasakan merupakan
salah satu faktor penting dalam mendapatkan sirup yang berkualitas SNI. Proses
pemasakan  dan  pemekatan  sirup  daun  binahong  menggunakan  alat  evaporator
vakum (tekanan dibawah 1 atm yakni ±0,613701 atm), berkapasitas 8 liter, tinggi
17,6929 cm dan diameter 24 cm dengan temperatur (45, 50 dan 55oC) dan waktu
(30, 60, 90 dan 120 menit). Penggunaan temperatur rendah disertai dengan vakum
akan menjaga nutrisi/gizi produk agar tidak hilang atau rusak. Dalam penelitian
ini, dilakukan pengujian aktivitas antioksidan sirup daun binahong dengan metode
DPPH  (2,2-diphenil-1-pikrihidrazil),  uji  viskositas  dan  uji  organoleptik.  Hasil
terbaik  dari  analisa  antioksidan  dan  organoleptik  yang  telah  dilakukan  adalah
perlakuan temperatur 50oC dengan waktu pemasakan 60 menit, dengan aktivitas
antioksidan yakni  sebesar  60,3950% dan lebih  stabil  selama penyimpanannya.
Selain itu, berdasarkan hasil analisa organoleptik, perlakuan terbaik terhadap rasa
pada  temperatur  tersebut yakni  3,28  (suka),  warna  2,63  (dianggap  suka)  dan
aroma 1,78 (kurang suka).

Kata Kunci: Sirup, Daun Binahong, Evaporasi, Vakum, Antioksidan.
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ABSTRACT

Effectiveness of Temperature and Cooking Time on Antioxidant
Activity in Binahong Leaves Syrup (Anredera cordifolia) 

Uses Vacuum Evaporator

Dwi Okta Larassakti, 2019, 47 pages, 11 tables, 23 pictures and 4 attachments

Generally, syrup is made from fruits that contain sugar. However, syrup
also can be made from leaves, one of them is binahong leaves. Binahong leaves
are often used by the community as traditional medicine to cure burns, wounds
after surgery, rheumatism, gout,  swelling of the heart,  vomiting blood, typhus,
strokes, hemorrhoids, and inflammation of the intestine. Binahong leaves contain
high  phenol  compounds,  ascorbic  acid  and  antioxidants  as  antidotes  to  free
radicals.  The  method for  making syrup includes  extracting  fruit  juice,  adding
water and sugar, and proceed with the concentration process. In making syrup,
the temperature and cooking time is one of the important factors in getting SNI-
quality syrup. The process of cooking and concentrating binahong leaves syrup
use  a  vacuum evaporator  (pressure below 1  atm  ie  ±  0.613701 atm),  with  a
capacity of 8 liters, height 17.6929 cm and a diameter of 24 cm with temperature
(45,  50  and  55oC)  and  time  (  30,  60,  90  and  120  minutes).  The  use  of  low
temperatures accompanied by a vacuum will maintain the product nutrition so as
not to be lost or damaged. In this research, the antioxidant activity of binahong
leaves syrup was tested by DPPH (2,2-diphenil-1-pikrihidrazil) method, viscosity
test and organoleptic test. The best results from the antioxidant and organoleptic
analysis that have been carried out are the temperature treatment of 50oC with 60
minutes  cooking time, with a high antioxidant  activity of  60.3950% and more
stable during storage. Moreover, based on the results of organoleptic analysis, the
best treatment of taste at that temperature is 3.28 (likes), color 2.63 (considered
like) and aroma 1.78 (dislike).

Keywords: Syrup, Binahong Leaves, Evaporation, Vacuum, Antioxidants.
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