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Penelitian ini bertujuan menganalisis kadar asam klorogenat dalam selai
lembaran apel dengan penambahan bubuk daun apel yang berbeda. Penelitian selai
lembaran penambahan bubuk apel ini termasuk dalam jenis penelitian eksperimen.
Rancangan yang digunakan ialah rancangan acak lengkap (RAL). Setiap perlakuan
dilakukan 2 kali ulangan. Pengujian yang dilakukan ialah uji mutu kimia asam
klorogenat. Analisis data menggunakan uji ANOVA (Analysis of Variance) dan
dilanjutkan dengan uji lanjut DMRT (Duncan’s Multiple Range Test). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang nyata pada selai lembaran

dengan penambahan daun apel.
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1. Pendahuluan

Daun apel salah satu bagian dari
tanaman apel yang pada umumnya
tidak terpakai namun memiliki
kandungan antioksidan tinggi. Daun
apel kaya akan kandungan fenol
(Sowa, dkk., 2016). komponen fenol
berupa antioksidan alami yang dapat
menghilangkan radikal bebas dan
menghambat serta menjaga tubuh
dari kerusakan (Liaudanskas, dkk.,
2014).

Asam klorogenat merupakan
salah satu kandungan fenol terdapat
pada daun apel yang berfungsi
melindungi sel dan organ dari
oksidasi degeneratif (Kujawa dkk,
2010). Komponen asam klorogenat
berperan penting dalam pencegahan
penyakit yang berkaitan dengan stres
oksidatif misalnya kanker, jantung,

penuaan dan penyakit syarat (Belay
dkk, 2009).

Menurut penelitian Meng, dkk.,
(2013) konsumsi makanan atau
minuman yang mengandung asam
klorogenat dapat mengurangi resiko
penyakit diabetes sebanyak 30%.

Pemanfaatan daun apel dibidang
industri makanan dapat
dikembangkan dengan
menjadikannya  sebagai  bahan
tambahan bagi pembuatan makanan.
Bahan tambahan sendiri dapat
berupa bubuk daun yang dapat
ditambahnkan kedalam makan. Salah
satu produk makan yang dapat
diterima dan banyak disukai ialah
produk selai. Menurut Hasbullah
(2001) selai diproduksi dari bubur
buah yang tingkat teksturnya
tergantung dari konsentrasi pektin,
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asam dan gula. Karakter selai yang
baik memiliki tekstur lembut, rasa
buah yang alami, tidak mengalami
sinersi dan tidak kristalisasi (Suryani
dkk, 2004). Selai lembaran
merupakan produk selai yang
pengolahannya  dengan  proses
dikeringkan (Ruiz, dkk., 2012). Selai
lembaran memiliki kelebihan yaitu
selai lembaran dapat memberikan
hasil yang lebih merata pada roti dan
selai lembaran tidak memerlukan
waktu lama untuk mengoles selai.
Menurut  Yenrina dkk., (2009)
pembuatan selai berbentuk lembaran
bermaksud  meningkatkan  daya
simpan selai serta peningkat nilai
produk.

Berdasarkan latar belakang maka
dilakukan penelitian dengan judul
analisis mutu kimia asam klorogenat
selai lembaran apel manalagi dengan
penambahan bubuk daun apel
manalagi (malus sylvestris) yang
berbeda diharapkan dapat
memperluas wawasan terhadapat
daun apel serta memberikan inovasi
produk baru sehingga dapat
mengkatkan nilai guna produk selai
dan daun apel.

2. Metode

Penelitian ini merupakan
penelitian eksperimental. Rancangan
penelitian menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan
variable penambahan bubuk daun
apel sebanyak 1%, 2% dan 3% yang
diulang sebanyak 2 kali. Variable
terikat penelitian ini adalah kadar
asam klorogenat. Variable bebas
penelitian  ini  adalah  variansi
penambahan bubuk daun apel.

Bahan analisis kimia asam

klorogenat meliputi Asam
klorogenat, metanol (E. Merck),
buffer fosfat, aquades, kertas saring
PTFE 0,45 pm (Mangiwaetal., n.d.).
Alat analisis meliputi HPLC Agilent,
Soxhlet, Spektrofotometer UV-Vis
HP 8452, Rotary Evaporator, Oven,
Tanur, Desikator, Neraca Analitik
(Mangiwa et al., n.d.).
Pengujian  kadar asam klorogenat
dilakukan dengan  menggunakan
metode HPLC (High Performance
Liquid Chromatography. Analisis
data statistik menggunakan uji
ANOVA (Analysis of Variance). Uji
lanjut mengunakan uji lanjut DMRT
(Duncan’s Multiple Range Test).

3. Hasil dan Pembahasan
Formula Selai Lembaran Apel
Manalagi  dengan  Penambahan

Serbuk Daun Apel Manalagi.
Tabel 1 Formula Selai Lembaran

Nama Formula Formula Formula

Bahan 1 2 3
Puree 100 g 100g 100 g
Apel

Manala

gi

Bubuk 1g(1%) 29g(2%) 39 (3%)
Daun

Apel

Gula 259 259 259
Pasir

Glukos 2g 29 29
a

Air 29 29 29
Pektin 1g 1lg 1lg

Keterangan : persentase dari berat buah

Hasil kadar asam klorogenat
kemudian dianalisis menggunkan
One Way Anova untuk melihat



keragaman antar perlakuan yang 1% 3118,

ditunjukkan pada Tabel 2. 2 2609
Tabel 2 Hasil Uji One Way Anova 2% 2 4118,
Jumlah D Kuadrat F 4615
Kuadrat f  Tengah 3% 2 58113
Antar 7412419,7 2 3706209, 192, _ 076
Kelompok 44 872 102 Sig. 1,000 1,000 1,000
Dalam 57878,899 3 1929296
Kelompok 6 . . .
Total 74702986 5 Hasil uji DMRT  setiap
42 perlakukan penambahan
mengandung asam klorogenat yang
Pengujian menggunakan berbeda. Kadar asam klorogenat
ANOVA nilai signifikansi (p<0,05) dengan penambahn 1% memilki
yang menunjukkan bahwa tedapat kadar terendah dan penambahan 3 %
perbedaan nyata pada formula selai memiliki kadar tertinggi.
lembaran dengan penambahan bubuk .
. . 4. Kesimpulan
daun apel kemudian analisis

Hasil penelitian tentang kadar asam
klorogenat selai lembaran dengan
penambahan bubuk daun apel
manalagi yang berbeda disimpulkan
bahwa semakin  banyak rasio
penambahan bubuk daun apel yang

dilanjutkan dengan uji lanjut DMRT.
Analisis dilanjutkan dengan Uji
Duncan’s  Multiple Range Test
(DMRT) dan hasil data terhadap
ketiga formula produk dapat dilihat

pada Tabel 3. ) .

Tabel 3 Hasil Uji DMRT ditambahkan semakln besar kadar
Penambahan Subset for alpha=0.05 asam klorogenat didalam produk selai
Bubuk Daun lembaran tersebut.

Apel Manalagi N 1 2 3
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