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ABSTRAK 

Serai (Cymbopogon citratus) adalah salah satu tanaman yang biasa digunakan sebagai bumbu oleh masyarakat 

Indonesia. Namun, penggunaan serai sebagai bumbu masakan hanya terletak pada batangnya, sedangkan daun 

serai masih menjadi limbah. Padahal daun serai diketahui mengandung senyawa aktif fenol yang bisa bertindak 

sebagai antioksidan. Formulasi sirup sereh dibuat menjadi 3 formula, Formula I 0,75: 0,25; Formula II 0,25: 0,75; 

Formula III 0,5: 0,5 untuk sukrosa: Na CMC. Formulasi I dengan kadar sukrosa: Na CMC (0,75: 0,25) memiliki 

rasa yang paling diinginkan dan untuk evaluasi memiliki nilai terbaik. 

 

ABSTRACT 

Lemongrass (Cymbopogon citratus) is one of the plants commonly used as spices by 

the people of Indonesia. However, the use of lemongrass as cooking spices is only located on 

the stem, while the lemongrass leaves are still a waste. Even though lemongrass leaves are 

known to contain phenol active compounds which can act as antioxidants. Lemongrass syrup 

formulations are made into 3 formulas, Formula I 0,75: 0,25; Formula II 0,25: 0,75; Formula 

III 0,5: 0,5 for sucrose: Na CMC. Formulation I with sucrose levels: Na CMC (0,75: 0,25) has 

the most desirable taste and for evaluation has the best value. 
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PENDAHULUAN 

Sereh merupakan jenis tumbuhan 

rumput-rumputan berumpun banyak yang 

membentuk gerombolan besar. Sereh dapat 

tumbuh pada ketinggian 50-2700 m dpl dan 

dapat tumbuh di hara tanah yang buruk. 

Kusumayadi et al. (2013) menyebutkan 

bahwa pada lokasi tanam di dataran tinggi 

(Candikuning), tanaman sereh yang 

memiliki habitat tumbuh di daerah dengan 

suhu yang panas akan mengalami 

gangguan fisiologis. Laju fotosintesis tidak 

berjalan dengan maksimal karena 

kurangnya intensitas cahaya matahari yang 

diterima tanaman sereh.  

Sereh (Cymbopogon citratus) 

merupakan salah satu tanaman yang biasa 

digunakan sebagai rempah oleh masyarakat 

Indonesia. Namun, pemanfaatan sereh 

sebagai rempah masakan hanya terletak 

pada bagian batangnya saja, sedangkan 

daun sereh masih menjadi limbah. Padahal 

daun sereh diketahui memiliki kandungan 

senyawa aktif fenol yang dapat berperan 

sebagai antioksidan (Nambiar dan Matela 

2012). Hal ini didukung oleh beberapa 

hasil penelitian, seperti penelitian Putra et 

al. (2013) yang melaporkan bahwa 

kandungan antioksidan minyak atsiri daun 

sereh lebih tinggi dibandingkan pada 

batang sehingga memiliki potensi dalam 

bidang kesehatan. Penelitian lainnya, yaitu 

yang dilakukan oleh Suryanto et al. (2010) 

juga menujukkan bahwa ekstrak heksan 

daun sereh memiliki kadar fenol total yang 

tinggi sehingga dapat meredam 

pembentukan radikal bebas. Hasil 

penelitian tersebut menunjukkan bahwa 

daun sereh memiliki potensi sebagai 

antioksidan, sehingga dapat digunakan baik 

dalam bidang kesehatan maupun pangan. 

Oleh karena itu diperlukannya pembuatan 

sediaan yang praktis untuk digunakan salah 

satunya sirup. 

 

METODE PENELITIAN 

Sampel diekstraksi menggunakan 

metode remaserasi selama 3 hari 

menggunakan etanol 70%. Ekstrak cair 

yang diperoleh dihilangkan pelarutnya 

dengan penguapan menggunakan 

waterbath.  

Ekstrak kental yang diperoleh 

diformulasikan menjadi sirup dengan 

bahan tambahan yaitu sukrosa, Na CMC, 

asam sitrat, madu dan Na Benzoat. 
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Formulasi dibuat menjadi 3 formula, 

Formula I 0,75 : 0,25; Formula II 0,25 : 

0,75; Formula III 0,5 : 0,5 untuk sukrosa : 

Na CMC. 

Evaluasi yang dilakukan berupa 

organoleptis, vikositas dan kadar air. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Dalam formulasi sirup sereh 

digunakan bahan tambahan yaitu sukrosa, 

Na CMC, asam sitrat, madu dan Na 

Benzoat. Formulasi dibuat menjadi 3 

formula, masing – masing formula 

ditunjukkan pada tabel berikut : 

Tabel 1. Persentase bahan tambahan 

sediaan sirup sereh  

Bahan  Formula 

I 

Formula 

II 

Formula 

III 

Sukrosa 

80% 

37,5% 12,5% 25% 

Na 

CMC 

1% 

12,5% 37,5% 25% 

Asam 

Sitrat 

3% 3% 3% 

Madu 5% 5% 5% 

Na 

Benzoat 

0,06% 0,06% 0,06% 

 

Uji organoleptis dilakukan untuk 

mengevaluasi kualitas sirup meliputi rasa, 

aroma, dan warna. Rasa ke tiga macam 

formula sirup ialah manis, asam, dan agak 

pahit. 

Hasil uji viskositas menunjukkan 

bahwa viskositas rata-rata formula 1, 2, dan 

3 berturut-turut yaitu 65,54 cps, 70,42 cps 

dan 67,61 cps. Semakin besar kadar Na 

CMC yang ditambahkan dalam formula, 

bobot jenis dan kekentalan sirup semakin 

meningkat. Uji kemudahan dituang sirup 

diketahui melalui profil waktu tuang sirup 

ekstrak sereh. Semakin tinggi kadar Na 

CMC dalam formula sirup, waktu tuang 

sirup akan semakin lama, karena fluiditas 

atau kemampuan suatu cairan untuk 

mengalir berbanding terbalik terhadap 

viskositas. 

Berdasarkan uji viskositas atau 

kekentalan, formula I merupakan sirup 

yang memiliki tingkat kekentalan yang 

lebih rendah dibandingkan formula II dan 

III.  

Kadar air sangat berpengaruh 

terhadap mutu bahan pangan karena 

keawetan suatu bahan pangan mempunyai 

hubungan yang erat dengan kadar air yang 

dikandungnya. Kandungan air dalam bahan 

makanan mempengaruhi daya tahan 

makanan terhadap serangan mikroba yang 

dinyatakan dengan aw, yaitu jumlah air 
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bebas yang dapat digunakan oleh 

mikroorganisme untuk pertumbuhannya. 

Air juga merupakan komponen penting 

dalam bahan makanan karena air dapat 

mempengaruhi penampakan, tekstur, dan 

cita rasa makanan (Winarno, 2008). Dari 

semua formula, diperoleh bahwa kadar air 

formula I yang paling kecil dibandingkan 

formula lainnya. Ferreira et al. (2004) 

menyebutkan bahwa gula dapat mengikat 

air secara efisien sehingga penambahan 

gula pada suatu produk dapat memberikan 

efek pengawetan. 

Berdasarkan uji tanggap rasa yang 

dilakukan terhadap 25 orang responden, 

formula I merupakan sirup yang memiliki 

persentase rasa manis paling tinggi, diikuti 

formula III, formula II dan formula IV. 

Responden menilai formula I memiliki 

kandungan endapan paling sedikit 

dibandingkan diikuti formula III, formula 

II dan formula IV. Formula I juga dinilai 

lebih layak diterima pasar karena 90% 

responden menyatakan formula I bisa 

diterima pasar. 

 

KESIMPULAN 

Formulasi I dengan kadar sukrosa : 

Na CMC (0,75 : 0,25) memiliki rasa yang 

paling diminati dan untuk evaluasi 

memiliki nilai paling baik. 
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