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RINGKASAN 

 

Sirsak (Annona muricata L.) merupakan salah satu tanaman buah yang dapat 

dimanfaatkan dalam pengobatan tradisional di Indonesia. Pada daun sirsak terdapat 

senyawa antioksidan yang berfungsi mengikat radikal bebas yang diperlukan oleh 

tubuh. Biasanya masyarakat mengkonsumsi daun sirsak dengan direbus sebagai 

minuman obat herbal. Akan tetapi, pemanasan langsung dapat merusak senyawa-

senyawa yang terkandung dalam ekstrak daun sirsak, oleh karena itu diperlukan 

penelitian proses ekstraksi daun sirsak dengan metode pemanasan water bath 

menggunakan jenis pelarut etanol, aquades, suhu pemanasan, dan lama waktu, sehingga 

diketahui hasil yang optimal antara perlakuan ekstraksi tersebut dan dapat diaplikasikan 

dalam produk hard candy. Evaluasi data hasil pengamatan dilakukan dengan 

menggunakan Three Way Anova dan uji korelasi antara total fenol, kandungan 

flavonoid, dan aktivitas antioksidan. Total fenol pada ekstrak daun sirsak dengan pelarut 

etanol optimum pada perlakuan water bath suhu 60ºC selama 45 menit yaitu sebesar 
61.010±3.446 mg GAE/ g, sedangkan total fenol pada ekstrak daun sirsak dengan 

pelarut aquades optimum pada perlakuan water bath suhu 60ºC selama 30 menit yaitu 

sebesar 25,206±1,328 mg GAE/ g. Kandungan flavonoid dengan pelarut etanol maupun 

aquades optimum pada perlakuan water bath suhu 60ºC selama 45 menit secara 
berturut-turut yaitu sebesar 15,038±0.846 mg quersetin/ g dan 7,185±0,073 mg 

quersetin/ g. Aktivitas antioksidan dengan pelarut etanol maupun aquades optimum 

pada perlakuan water bath suhu 60ºC selama 30 menit secara berturut-turut yaitu 
sebesar 91,326±0,454% dan 53,668±3,238%. Hasil total fenol, kandungan flavonoid 

dan aktivitas antioksidan ekstrak daun sirsak dengan pelarut etanol lebih tinggi 

dibandingkan dengan ekstrak daun sirsak dengan pelarut aquades. Hasil analisa total 

fenol, kandungan flavonoid, dan aktivitas antioksidan ekstrak daun sirsak dengan 

perlakuan water bath suhu 60ºC lebih tinggi daripada water bath suhu 40ºC. Hasil 
analisa total fenol, kandungan flavonoid, dan aktivitas antioksidan ekstrak daun sirsak 

dengan pelarut etanol lebih tinggi daripada ekstrak daun sirak dengan pelarut aquades. 

Hard candy ekstrak daun sirsak perlakuan optimum memiliki total fenol 38,132±0,935 

mg GAE/g, kandungan flavonoid sebesar 9,898±0,767 mg quersetin/ g, dan aktivitas 

antioksidan sebesar 47,438±3,872%. 
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SUMMARY 

 

Soursop (Annona muricata L.) is one of the fruit plants that can be utilized in 

traditional medicine in Indonesia. In soursop leaves, there are antioxidant compounds 

that bind to free radicals needed by the body. Usually people consume soursop leaves 

by boiling it as herbal medicine drinks. However, direct heating can damage the 

compounds contained in soursop leaves extracts. Therefore, it is necessary to study the 

extraction process of soursop leaves with water heating method using ethanol solvent, 

aquades, heating temperature, and time duration. So as to know the optimal result 

between the treatment of the extraction and can be applied in hard candy products. The 

result was statically analyzed using Three Way Anova and correlation test between total 

phenol content, flavonoid content, and antioxidant activity. The Total of phenol in 

soursop leaf extract with optimum ethanol solvent at water bath treatment temperature 

60ºC for 45 minutes was 61.010 ± 3.446 mg GAE / g, while total phenol in soursop leaf 

extract with optimum aquades solvent at water bath treatment temperature 60ºC for 30 

minutes was 25.206 ± 1.328 mg GAE / g. The content of flavonoids with ethanol solvent 

and optimum aquades at water bath treatment temperature 60ºC for 45 minutes were 

respectively equal to 15,038 ± 0.846 mg quersetin / g and 7,185 ± 0.073 mg quersetin / 

g. Antioxidant activity with ethanol solvent and optimum aquades at water bath 

treatment temperature 60ºC for 30 minutes were respectively equal to 91,326 ± 0,454% 

and 53,668 ± 3,238%. The total result of phenol, flavonoid content and antioxidant 

activity of soursop leaf extract with ethanol solvent was higher compared with soursop 

leaf extract with aquadest solvent. The result of total analysis of phenol, flavonoid 

content, and antioxidant activity of soursop leaf extract with water bath treatment 

temperature 60ºC were higher than water bath temperature 40ºC. The results of total 

phenol analysis, flavonoid content, and antioxidant activity of soursop leaf extract with 

ethanol solvent were higher than leaf extract of syrup with aquadest solvent. Hard 

candy with optimum soursop leaves extract had total phenol 38,132 ± 0,935 mg GAE / 

g, flavonoid content of 9,898 ± 0,767 mg quersetin / g, and antioxidant activity equal to 

47,438 ± 3,872%. 
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