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ABSTRAK 

  

  Siwak diketahui mengandung minyak atsiri dan berbagai senyawa kimia 

lainnya antara lain, alkaloid (salvodorine), vitamin C, klorida, kalsium, sejumlah 

besar fluorida, silika dan sulfur yang bermanfaat untuk kesehatan gigi, gusi, dan 

mulut. Buah Stroberi (Fragaria x ananassa) dan jeruk purut (Citrus hystrix) 

merupakan bahan yang dapat dicampurkan dalam pembuatan larutan kumur, 

karena selain mengandung vitamin C juga mengandung kalsium. Tujuan 

penelitian ini untuk mengetahui kualitas organoleptik dan kandungan kalsium 

yang terdapat pada larutan kumur ekstrak batang siwak dengan penambahan 

ekstrak buah stroberi dan ekstrak buah jeruk purut. Metode yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 

dengan 2 faktor perlakuan, faktor pertama jenis penambahan bahan: ekstrak 

stroberi (S), ekstrak jeruk purut (J), dan faktor kedua konsentrasi penambahan 

bahan: 40% (D1), 20% (D2), dengan perbandingan volume ekstrak siwak dan 

penamhanan bahan 1:1. Kadar kalsium tertinggi adalah larutan kumur ekstrak 

siwak dengan penambahan ekstrak jeruk purut 40% (JD1) yaitu 0,0786%. Dari 

hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa terdapat kadar kalsium yang berbeda 

dalam larutan kumur dari ekstrak batang siwak dengan penambahan ekstrak 

jeruk purut dan ekstrak buah stroberi dengan konsentrasi yang berbeda. 

 

Kata kunci: larutan kumur, siwak, stroberi, jeruk purut 
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ABSTRACT 

Siwak is known to contain essential oils and various other chemical 

compounds, such as, alkaloids (salvodorine), vitamin C, chloride, calcium, a 

large amount of fluoride, silica and sulfur that are beneficial for healthy teeth, 

gums, and mouth. Strawberries (Fragaria x ananassa) and kaffir lime (Citrus 

hystrix) is an ingedients that can be blended in the manufacture of mouth rinses, 

because besides containing vitamin C also contains calcium. The purpose of this 

study was to determine the organoleptic quality and content of calcium contained 

in mouth rinses miswakstem extract with the addition of fruit extracts and fruit 

extracts strawberry lime. The method used in this research is completely 

randomized design (CRD) factorial with 2 factors, the first factor additional types 

of materials: strawberry extract (S), extract lime (J), and the second dose of the 

addition of materials: 40% (D1), 20% (D2), with the volume ratio extracts and 

miswak material addition 1:1. The highest calcium levels of mouthwash siwak 

extract with the addition of lime extract 40% (JD1) is 0.0786%. The results 

showed that there are different calcium content in mouth rinses of extract stem 

extract siwak with the addition of lime and strawberry fruit extract with different 

concentrations. 
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PENDAHULUAN 

Larutan kumur adalah salah satu solusi untuk pembersih, yang bertujuan 

untuk menyegarkan napas dengan berkumur menggunakan produk di sekitar 

mulut, diikuti dengan meludahkannya. Mirip dengan pasta gigi, yakni juga 

memiliki manfaat tambahan, seperti pencegahan terhadap kerusakan gigi, 

gingivitis, pembentukan plak, dan pembentukan tartar, atau kombinasi dari ini 

(Baki, 2015).  

Menurut Al-Lafi (dalam Marusin, 2013), Siwak diketahui mengandung 

minyak atsiri dan berbagai senyawa kimia lainnya antara lain senyawa organik 

trietilamin, alkaloid (salvodorine), flavonoid, antraquinon, tannin, saponin, sterol, 

vitamin C dan senyawa an-organik yaitu, klorida, kalsium, sejumlah besar 

fluorida, silika dan sulfur. Hasil penelitian Sadiyah (2014) tentang daya 

antibakteri ekstrak kayu siwak (Salvadora persica) sebagai bahan irigasi saluran 

akar terhadap Pseudomonas aeruginosa yang dilakukan menunjukkan bahwa 

ekstrak kayu siwak konsentrasi konsentrasi 50% memiliki daya antibakteri paling 

baik. Sedangkan hasil penelitian Kusumasari (2012), menunjukkan bahwa 

pemberian larutan ekstrak siwak 25% dapat meningkatkan pH saliva.  

Jeruk purut (Citrus hystrix) merupakan tumbuhan perdu yang  

dimanfaatkan terutama buah dan daunnya sebagai bumbu penyedap  masakan. 

Menurut Butryee dalam Sinaga (2012), senyawa aktif yang terkandung pada jeruk 

purut adalah flavonoid, glikosida, saponin, kumarin,  asam  sitrat,  asam  amino,  

bergamottin, oxypeucedain, minyak atsiri dan masih banyak lagi. Menurut 

kualitas  analisa jeruk  purut  diperkirakan  memiliki  efek  antioksidan,  stimultan,  

antiinflamasi, astrigen dan antifungi. Menurut penelitian yang dilakukan oleh 

Sinaga (2012) mengenai kualitas banding efektivitas perasan jeruk purut (citrus 

hystrix) dengan zinc pyrithione 1% terhadap pertumbuhan Pityrosporum ovale 

pada penderita berketombe, disimpulkan bahwa hasil  kadar  hambat minimum 

perasan jeruk purut dengan konsentrasi (1,56%), (3,13%), (6,25%), (12,5%), 

(25,50%), (100%)  didapatkan  bahwa  kadar hambat minimum perasan jeruk 

purut terhadap pertumbuhan P. ovale adalah 100%.  



Buah stroberi merupakan sumber vitamin C yang sangat baik, begitu pula 

halnya akan kandungan flavanoid dan phenolic acids. Stroberi juga mengandung 

fisetin dan memiliki level tinggi antioksidan dibandingkan buah lainnya. Buah ini 

sangat rendah akan lemak jenuh (saturated fats), kolesterol dan sodium. Selain itu, 

stroberi juga termasuk sumber mineral potas, mangan, dan iron yang cukup baik, 

dilengkapi dengan beberapa vitamin seperti vitamin B1, vitamin B2, vitamin B3, 

vitamin B6, vitamin K, vitamin A, and vitamin E (Anonim
4
, 2014) dan menurut 

Departemen Kesehatan RI (1986), dalam 100g buah stroberi, terdapat kandungan 

kalsium sebanyak 28g. Dalam penelitian Wibisono (2007), disebutkan bahwa 

kadar hambat minimum jus stroberi terhadap bakteri Streptococcus mutans pada 

adalah pada konsentrasi 12,5 % dan kadar bunuh minimumnya adalah pada 

konsentrasi 50 %, atau dengan kata lain bahwa jus stroberi (bersifat bakteriostatik 

padakonsentrasi 12,5 % dan bersifat bakterisid pada konsentrasi 50 % terhadap 

bakteri Streptococcus mutans. 

Berdasarkan kandungan zat aktif yang bermanfaat untuk kesehatan gigi 

dan mulut pada masing-masing bahan, maka peneliti tertarik untuk membuat 

larutan kumur dari bahan-bahan tersebut. Selain itu, peneliti juga akan melakukan 

eksperimen atau penelitian terhadap larutan kumur tersebut dengan judul Kualitas 

Organoleptik dan Kadar Kalsium Larutan Kumur Ekstrak Siwak (Salvadora 

persica) dengan  Penambahan Ekstrak Jeruk Purut dan Stroberi.” 

 

METODE PENELITIAN 

Tempat Penelitian  

Pengukuran kadar kalsium dilaksanakan di Laboratorium Fakultas 

Teknologi Pangan Universitas Slamet Riyadi (UNISRI) Surakarta, sedangkan 

pengkualitasan kualitas organoleptik dan daya terima masyarakat dilakukan di 

area Universitas Muhammadiyah Surakarta. 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam membuat larutan kumur adalah timbangan, 

baskom, blander, pisau, parutan, gelas ukur, saringan, kain flannel, panic, kompor, 



dan botol. Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan larutan kumur adalah 

batang siwak, buah stroberi, buah jeruk purut, dan aquades. 

Metode Penelitian  

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor, faktor 

pertama yaitu jenis penambahan bahan dan faktor yang kedua adalah dosis 

penambahan bahan. Pada masing-masing bahan akan ditambahkan ekstrak siwak 

dengan konsentrasi yang sama, yaitu 50 % dan perbandingan volume antara siwak 

dan jenis bahan yang ditambahkan adalah 1:1. Faktor yang pertama  adalah jenis 

penambahan bahan, yaitu J1 = ekstrak buah jeruk purut, dan J2 = ekstrak buah 

stroberi. Sedangkan faktor yang kedua adalah dosis penambahan bahan, yaitu D1 

= 40%, dan D2 = 20%. 

 

Cara Kerja Pembuatan Larutan Kumur 

Kayu siwak diparut hingga mendapatkan parutan seberat 100g, kemudian 

dididihkan bersama air dengan volume 1:10 selama 15 menit dan hasilnya 

disaring, dan didinginkan serta kemudian diencerkan dengan aquades hingga 

didapatkan konsentrasi 50%. Jeruk purut yang telah dicuci, dikupas kulitnya dan 

dipotong menjadi dua potongan, kemudian diperas di atas saringan. Hasil saringan 

diencerkan dengan aquades hingga didapatkan konsentrasi 40% dan 20%. 

Mencuci buah stroberi dan kemudian menghaluskannya dengan blander, 

kemudian hasilnya disaring menggunakan kain flannel dan diencerkan dengan air 

hingga didapatkan konsentrasi 40% dan 20%. Setelah didapatkan ekstrak dari 

masing-masing bahan (kayu siwak, jeruk purut, dan stroberi), kemudian 

mencampurkannya sesuai dengan perlakuan yang dikehendaki dengan volume 

pencampuran adalah 1:1.   

 

Parameter yang diamati 

  Parameter yang digunakan dalam penelitian ini adalah kadar kalsium dan 

kualitas organoleptik yang meliputi warna, aroma, rasa, dan daya terima 

masyarakat.  



HASIL 

Hasil penelitian mengenai kualitas organoleptik, daya terima 

masyarakat, dan kadar kalsium dari larutan kumur ekstrak siwak (Salvadora 

persica) dengan penambahan ekstrak jeruk purut dan stroberi dapat dilihat 

pada Tabel 1. 

 

Tabel 1 Hasil Kualitas Organoleptik dan Kadar Kalsium Larutan Kumur 

Ekstrak Siwak (Salvadora persica) dengan Penambahan Ekstrak 

Jeruk Purut dan Stroberi 

 

Perlakuan 
Nilai Uji Organoleptik Kadar 

Kalsium Warna Aroma Rasa Daya Terima 

JD1     1.7    2.65    3   1.15      0.078 

JD2     1.35    2.6    2.5   1.4      0.046 

SD1 
    2.5    2.95    1.85   2.05 0.050 

SD2     2.15    2.9    1.5   2 0.046 

 

Berdasarkan Tabel 4.1 dapat diketahui bahwa : 

1. Uji organoleptik terhadap warna larutan kumur, didapatkan hasil pada 

perlakuan SD1 mempunyai rata-rata paling tinggi yaitu 2.5 berarti 

mempunyai warna gelap. 

2. Uji organoleptik terhadap aroma larutan kumur, didapatkan hasil pada 

perlakuan SD1 mempunyai rata-rata paling tinggi yaitu 2,95 berarti 

mempunyai aroma khas buah. 

3. Uji organoleptik terhadap rasa dari larutan kumur, didapat hasil pada 

perlakuan JD1 mempunyai rata-rata paling tinggi yaitu 3 berarti 

mempunyai rasa sangat asam. 

4. Uji organoleptik terhadap daya terima larutan kumur, didapatkan hasil 

pada perlakuan SD1 mempunyai rata-rata paling tinggi yaitu 2,05 berarti 

pada perlakuan tersebut paling disukai oleh konsumen. 

5. Kadar Kalsium tertinggi terdapat pada perlakuan JD1 dengan nilai 0,078%. 

6. Kadar Kalsium terendah terdapat pada perlakuan JD2 dengan nilai 0,046%. 

 

 



PEMBAHASAN 

Kualitas Organoleptik dan Daya Terima 

Pengujian kualitas organoleptik dari larutan kumur dilakukan di 

area kampus Universitas Muhammadiyah Surakarta dengan panelis 

sebanyak 20 mahasiswa.  

Hasil kualitas organoleptik warna larutann kumur menunjukkan 

bahwa rata-rata nilai tertinggi panelis terhadap warna dari produk larutan 

kumur adalah pada perlakuan SD1 (ekstrak siwak dengan penambahan 

ekstrak stroberi 40%) yaitu dengan nilai 2,5 (keruh). Warna keruh ini 

berasal dari warna stroberi yang diekstrak menggunakan cara tradisional, 

sehingga bercampur dengan daging buahnya. 

Hasil kualitas organoleptik aroma larutann kumur menjelaskan 

bahwa nilai tertinggi ditunjukkan pada aroma khas buah yang ada pada 

larutan kumur dengan penambahan ekstrak stroberi 40% (SD1), yakni 

dengan nilai 2,95. Hal ini menunjukkan bahwa aroma khas buah yang 

terkuat dimiliki oleh larutan kumur dengan penambahan ekstrak buah 

stroberi dengan dosis 40%. Sedangkan nilai terendah ditunjukkan pada 

larutan kumur ekstrak siwak dengan penambahan ekstrak jeruk purut 

20% (JD2), yakni dengan nilai 2,6. Nilai terkecil ini menunjukkan bahwa 

penambahan ekstrak jeruk purut hanya sedikit memberikan aroma khas 

buah, karena selain nilainya mendekati nilai dari khas buah, nilai tersebut 

juga hampir mendekati aroma dari khas siwak. 

Hasil kualitas organoleptik rasa larutan kumur menunjukkan 

bahwa hasil tertinggi adalah pada rasa sangat asam, yakni ekstrak siwak 

dengan penambahan ekstrak jeruk purut 40%( JD1) dengan nilai 3. 

Sedangkan penambahan ekstrak jeruk purut 20% (JD2) mendapatkan 

nilai 2,5 yang berarti sangat asam. Hal ini berbeda dengan penambahan 

ekstrak stroberi, untuk penambahan stroberi dengan konsentrasi 40% 

(SD1) mendapatkan nilai 1,85 menunjukkan rasa asam, sedangkan pada 

konsentrasi 20% diperoleh nilai 1,5 yang berarti berasa asam. Dari hasil 

ini menunjukkan bahwa jeruk purut yang ditambahkan dengan 



konsentrasi 40 % dan 20% memiliki rasa yang sangat asam, dan bisa 

dipastikan tidak cocok digunakan untuk penambahan larutan kumur, 

dikarenakan kadar keasaman yang sangat tinggi, sehingga dapat 

mempengaruhi pH di dalam mulut, selain itu juga akan berdampak pada 

daya terima dari konsumen. Sedangkan untuk penambahan ekstrak buah 

stroberi baik pada konsentrasi 40% maupun 20%  memiliki rasa asam 

yang tidak berlebihan bila dibandingkan dengan penambahan ekstrak 

jeruk purut, dan ekstrak stroberi dengan konsentrasi 40% dan 20% ini 

layak untuk ditambahakan pada`larutan kumur. 

Hasil kualitas daya terima dari masing-masing panelis adalah 

berbeda, tergantung dari uji organoleptik yang telah dilakukan 

sebelumnya, yakni mengenai warna, rasa, dan aroma. Dari data yang 

dihasilkan, dapat dijelaskan bahwa nilai tertinggi terdapat pada perlakuan 

ekstrak siwak konsentrasi 50% dengan penambahan ekstrak buah stroberi 

dengan konsentrasi 40% (SD1), yakni dengan nilai 2,05. Kemudian 

disusul oleh penambahan ekstrak buah stroberi dengan konsentrasi 20% 

(SD2) dengan nilai yang berbeda tipis, yakni 2,0. Hal ini berarti kedua 

perlakuan dengan bahan penambahan yang sama, yakni ekstrak buah 

stoberi menunjukkan kata suka sebagai pilihan pada daya terima. 

Berbeda dengan penambahan ekstrak buah stroberi, untuk ekstrak siwak 

50% dengan penambahan ekstrak jeruk purut, hasilnya sangat berbeda 

jauh, yakni untuk penambahan ekstrak jeruk purut 40% (JD1) 

menunjukkan nilai 1,15. Sedangkan untuk penambahan ekstrak jeruk 

purut 20% (JD2) menunjukkan nilai 1,4. Kedua perlakuan yang 

menggunakan bahan penambahan yang sama, yakni dengan ekstrak buah 

jeruk purut ini menunjukkan ketidaksukaan konsumen. Hal ini 

kemumgkinan dikarenakan rasa jeruk purut yang memang dalam takaran 

sedikit pun sudah terasa asam. Berbeda dengan buah stroberi yang rasa 

asamnya tidak terlalu terasa karena diimbangi dengan rasa manis yang 

terdapat pada daging buahnya. 

 



Kadar Kalsium 

Hasil penelitian terhadap kandungan kalsium pada larutan kumur 

ekstrak siwak dengan penambahan ekstrak buah stroberi dan jeruk purut 

terdapat pada tabel 4.1. Hasil yang tertera menunjukkan bahwa 

kandungan kalsium yang tertinggi terdapat pada perlakuan JD1, yakni 

ekstrak siwak dengan penambahan ekstrak jeruk purut konsentrasi 40%. 

Nilai yang ditunjukkan adalah 0.078455 % atau 784,55 ppm. Sedangkan 

nilai terendah terdapat pada perlakuan JD2 (ekstrak siwak dengan 

penambahan ekstrak jeruk purut) dengan nilai 0.045685. Kedua hasil 

tersebut menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi yang berbeda 

pada kedua perlakuan juga mengakibatkan perbedaan kadar kalsium yang 

terkandung pada larutan kumur. Sedangkan pada perlakuan JD1 (ekstrak 

siwak dengan penambahan ekstrak buah stroberi konsentrasi 40%) 

menempati urutan tertinggi setelah perlakuan JD1 (ekstrak siwak dengan 

penambahan ekstrak jeruk purut konsentrasi 40%) dengan kadar kalsium 

mencapai 0.0502% atau 502 ppm. Perlakuan tertinggi ketiga setelah  JD1 

adalah perlakuan SD2 (ekstrak siwak dengan penambahan ekstrak buah 

stroberi konsentrasi 20%) dengan kadar kalsium agak sedikit rendah, 

yakni 0.04588% atau 458,8 ppm.  

Hasil yang telah disebutkan di atas membuktikan bahwa jenis 

bahan tambahan pada masing-masing perlakuan mengandung mineral  

kalsium meskipun berbeda jumlahnya. Seperti yang telah disebutkan oleh 

Cheng-jun (2002), bahwa buah stroberi selain mengandung karbohidrat 

dan vitamin C, juga mengandung  kalsium. Sedangkan untuk jeruk purut 

memang belum ditemukan penelitian mengenai kandungan kalsiumnya, 

karena menurut Wijaya (2010), penelitian tentang flavor buah jeruk purut 

belum banyak dilaporkan. Karena pada umumnya, bagian yang sering 

digunakan pada jeruk purut adalah daunnya (Anonim
1
, 2012), untuk 

buahnya hanya sebatas digunakan sebagai bumbu masak untuk menutupi 

bau amis pada ikan dan untuk mencuci rambut (Wijaya, 2010). Meski 

belum ditemukan penelitian mengenai kandungan kalsium pada buah 



jeruk purut. Akan tetapi, berdasarkan hasil penelitian ini, cukup 

membuktikan bahwa jeruk purut mengandung kalsium. Karena pada 

perlakuan JD1 dan JD2 yang menggunakan ekstrak jeruk purut sebagai 

bahan tambahannya menunjukkan hasil yang berbeda jumlah kalsiumnya 

meski bahan utama pada pembuatan larutan kumur ini adalah siwak 50% 

yang juga mengandung kalsium, akan tetapi penambahan ekstrak jeruk 

purut dengan konsentrasi yang berbeda juga mempengaruhi perbedaan 

jumlah dari kadar kalsium yang ada pada larutan kumur. Secara 

keseluruhan, kadar kalsium yang berbeda dipengaruhi oleh konsentrasi 

yang berbeda, yakni konsentrasi dari ekstrak buah stroberi maupun 

ekstrak jeruk purut yang ditambahkan. Semakin besar konsentrasi yang 

ditambahkan, maka semakin besar pula kadar kalsiumnya.  

Jumlah kalsium yang dihasilkan sangat berbeda dengan hasil 

prapenelitian yang dilakukan dengan mengujikan larutan pokok yang ada 

pada setiap perlakuan, yakni ekstrak siwak 50%. Dengan adanya 

penambahan ekstrak jeruk purut dan ekstrak buah stroberi yang 

mengandung kalsium, seharusnya kadar kalsium yang dihasilkan pada 

masing-masing perlakuan adalah lebih besar dari 925ppm atau 0,925%.  

Adapun perbedaan ini terjadi karena beberapa faktor, di antaranya adalah 

perbedaan alat uji kalsium saat prapenelitian dengan uji kalsium saat 

penelitian. Alat uji kalsium pada saat prapenelitian menggunakan alat 

canggih, yakni X-Ray Fluorescence (XRF) yang ada di Laboratorium 

Terpadu Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam (FMIPA 

UNS), yang dapat medeteksi unsur apa saja yang terkandung pada 

sampel yang diujikan, sehingga hasilnya bisa lebih valid. Sedangkan saat 

penelitian, uji kalsium yang dilakukan menggunakan metode titrasi yang 

mengandalkan perubahan warna, sehingga melibatkan organ mata 

seseorang yang harus teliti dalam mengamati, dan dalam hal ini, 

kesalahan akan sangat memungkinkan untuk terjadi. 

Adanya kalsium ini membuktikan bahwa larutan kumur yang 

diteliti memiliki kandungan yang bermanfaat untuk kesehatan gigi. 



Pasalnya, menurut Rahmadhan (2010), kalsium sangat penting untuk 

kekuatan tulang, termasuk kekuatan tulang alveolar penyangga gigi. Hal 

ini dikuatkan oleh pendapat Wirakusumah (2007), yang menyebutkan 

bahwa kalsium juga berperan dalam pembentukan gigi. Mineral yang 

membentuk dentin dan email gigi adalah mineral yang sama dengan yang 

membentuk tulang.  

 

 

KESIMPULAN 

1. Terdapat perbedaan hasil kandungan kalsium pada larutan kumur ekstrak 

siwak (Salvadora persica) dengan penambahan ekstrak jeruk purut dan 

ekstrak stroberi. Kandungan kalsium tertinggi terdapat pada perlakuan JD1 

(penambahan ekstrak jeruk purut 40%), sedangkan yang terendah adalah 

perlakuan  JD2 (penambahan ekstrak jeruk purut 20%). Ada variasi hasil 

uji organoleptik larutan kumur dari ekstrak batang siwak dengan 

penambahan ekstrak jeruk purut dan ekstrak buah stroberi. Rata-rata nilai 

tertinggi panelis terhadap warna produk adalah 2,5 (gelap), yaitu pada 

perlakuan SD1, terhadap aroma larutan kumur adalah 2,95 (khas buah), 

yaitu pada perlakuan SD1, terhadap rasa larutan kumur adalah 3 (sangat 

asam) pada perlakuan JD1, dan terhadap daya terima larutan kumur adalah 

2.05 (suka) yaitu pada perlakuan SD1. 
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