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RINGKASAN 

 

Dikala pandemi COVID 19, masyarakat lebih memilih hidup sehat salah satunya 

dengan cara mengonsumsi makanan yang sehat seperti jus buah. Jus buah delima 

dan jus beri merupakan contoh jus yang tinggi antioksidan. Hanya saja beberapa 

perusahaan melakukan kecurangan dengan mencampurkan jus buah murni dengan 

bahan tambahan lainnya yang harganya lebih murah. Metode untuk mendeteksi 

pemalsuan jus buah telah banyak dilakukan namun memiliki efektivitas yang 

berbeda-beda. Maka dari itu tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

metode-metode yang dapat digunakan untuk analisis adulterasi jus buah delima dan 

jus beri serta mengetahui tingkat efektivitas metode yang digunakan. Metode yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah PRISMA (Preferred Reporting Items for 

Systematic Reviews and Meta-analyses). Metode PRISMA terdiri dari 5 tahapan 

yang dilakukan: 1) mendefinisikan kriteria kelayakan, 2) menentukan sumber 

informasi, 3) pemilihan data, 4) pengumpulan data, dan 5) pengambilan data. Hasil 

dari penelitian ini jika deteksi adulteran jus buah delima dan jus beri dapat 

menggunakan beberapa kelompok seperti spektrometer massa, kromatografi, 

spektroskopi, dan metode berbasis DNA yang tingkat efektivitasnya berdasarkan 

jenis marker yang dianalisis. Metode yang paling efektif digunakan untuk analisis 

adulterasi jus buah delima adalah metode UPLC-MS dengan marker yang diamati 

adalah senyawa flavonoid. Didapatkan hasil jika penggunaan UPLC-MS mampu 

menganalisis adulterant dengan nilai LoD 0,4µg/ml. Metode deteksi adulterasi jus 

beri paling efektif dengan metode Taqman RT-PCR yang membutuhkan 

konsentrasi minimal adulteran sebesar 0,1% untuk sampel jus rasberi hitam yang 

diadulterasi dengan jus anggur dan rasberi kuning yang diadulterasi dengan 

semangka. 
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SUMMARY 

 

During the COVID-19 pandemic, people prefer to live a healthy life, one of which 

is by consuming healthy foods such as fruit juices. Pomegranate juice and berry 

juice are examples of juices that are high in antioxidants. It's just that some 

companies cheat by mixing pure fruit juice with other additives that are cheaper. 

Methods to detect adulteration of fruit juice have been widely used but have varying 

effectiveness. Therefore, the purpose of this study was to determine the methods 

that can be used for the analysis of adulteration of pomegranate juice and berry juice 

and to determine the level of effectiveness of the methods used. The method used 

in this research is PRISMA (Preferred Reporting Items for Systematic Reviews and 

Meta-analyses). The PRISMA method consists of 5 stages: 1) defining the 

eligibility criteria, 2) determining the source of information, 3) selecting data, 4) 

collecting data, and 5) collecting data. The results of this study indicate that the 

detection of adulterants in pomegranate juice and berry juice can use several groups 

such as mass spectrometer, chromatography, spectroscopy, and DNA-based 

methods whose effectiveness is based on the type of marker analyzed. The most 

effective method used for the analysis of pomegranate juice adulteration is the 

UPLC-MS method with flavonoid compounds observed as markers. The results 

were obtained if the use of UPLC-MS was able to analyze the adulterant with a LoD 

value of 0.4µg/ml. The most effective detection method for berry juice adulteration 

is the Taqman RT-PCR method which requires a minimum adulterant concentration 

of 0.1% for samples of black raspberry juice adulterated with grape juice and yellow 

raspberry juice adulterated with watermelon.
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