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Abstrak: Buah berry termasuk dalam buah-buahan berukuran kecil dengan warna mencolok dan 

memiliki rasa asam. Buah berry memiliki manfaat sebagai nutrasetikal karena kandungan senyawa 

bioaktif didalamnya. Komponen bioaktif dominan pada buah berry berupa antioksidan yang dapat 

digunakan sebagai treatment beberapa penyakit diantaranya anti inflamasi, antidiabetes dan mencegah 

terjadinya kardiovaskuler. Proses pengolahan pangan dalam industri harus memperhatikan senyawa 

bioaktif pada buah berry agar tidak mengalami kerusakan. Metode pengolahan pangan yang berkembang 

untuk mempertahankan senyawa aktif tersebut adalah non thermal processing. 
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PENDAHULUAN 

  

Perkembangan istilah dalam dunia pangan melahirkan sebuah istilah bernama nutrasetikal. 

Nutrasetikal berasal dari kata nutrisi dan farmasi. Hal ini menunjukkan bahwa nutrasetikal 

merupakan sejenis makanan yang memiliki manfaat ditinjau secara medis untuk mengobati atau 

mencegah terjadinya penyakit (AZURA and DIANTINI 2019; Gondokesumo and Susilowati 

2021). Nutrasetikal berbeda dengan obat-obatan karena nutrasetikal terdiri dari komposisi kimia 

kompleks sehingga proses targeting dalam sebuah penyakit membutuhkan waktu relatif lebih 

lama dibandingkan obat (Wang et al. 2021). Sedangkan obat sudah dilakukan proses isolasi dan 

tergeting terhadap sebuah vektor sehingga dampak penyembuhannya relatif lebih cepat. Produk 

nutrasetikal dapat berupa produk pangan yang dilakukan proses fortifikasi, substitusi dan 

pengkayaan atau dapat berupa suplemen makanan (D’Amato et al. 2019; Delfanian and Sahari 

2020; Sidari and Tofalo 2019; Street 2015). Suplemen makanan yang dibuat berasal dari salah 

satu komposisi kimia produk makanan yang dilakukan proses isolasi untuk dijadikan sebagai 

suplemen pangan. 

 Berbagai jenis tumbuhan termasuk buah dan sayur dapat berpotensi besar sebagai 

nutrasetikal. Salah satu jenis buah yang berpotensi sebagai nutrasetikal adalah buah berry. Saat 

ini terdapat 17 jenis buah berry yang dapat ditanam dengan baik. Buah berry memiliki warna 

beragam mulai dari merah hingga ungu. Warna pada buah dapat sebagai salah satu indikator 

bahwa buah tersebut memiliki kandungan antioksidan (Cömert, Mogol, and Gökmen 2020; 

Ercisli et al. 2012). Buah berry memiliki ukuran kecil sehingga dapat dikonsumis dalam satu 

gigitan. Ciri khas yang membedkan buah berry dengan buah lainnya adalah rasanya yang asam 

(Cedrón et al. 2020). Rasa asam dari buah berry ini menunjukkan bahwa buah berry kaya akan 

vitamin C (A.B, Hamid, and Amini 2017; Fitriyana 2019). 

 Saat ini buah berry sudah mulai dimanfaatkan oleh manusia sebagai buah-buahan yang 

dikonsumsi secara langsung atau dijadikan sebagai campuran dalam pembuatan produk 

makanan. Jumlah buah berry yang ditambahkan dalam produk makanan cenderung lebih sedikit. 

Proses pengolahan pangan berbahan dasar buah berry sering kali ditambahkan berbagai jenis 

gula untuk menutupi rasa asam dari buah berry. Selain itu, proses pengolahan buah dengan suhu 

tinggi dapat menyebabkan terjadinya kerusakan senyawa kimia pada buah berry salah satunya 

adalah antioksidan (Komala and Husni 2021).  

 Kandungan vitamin C dan antioksidan yang tinggi pada buah berry menjadi salah satu 

keunggulan buah ini. Adanya senyawa antioksidan dalam buah dapat digunakan untuk 

menangkal radikal bebas dan dapat digunakan dalam sebuah treatment pengobatan (Manoharan 

et al. 2019). Berdasarkan hal tersebut buah berry berpotensi untuk dimanfaatkan sebagai pangan 

nutrasetikal. Tinjauan pustaka ini akan memberikan ulasan mengenai senyawa kimia yang 

terdapat dalam setiap jenis buah berry dan potensi pengembangannya sebagai pangan 

nutrasetikal. Tujuan akhir dari tinjauan pustaka ini adalah memberikan gambaran untuk industri 

agar dapat mengembangkan dan mengeksplorasi buah berry sebagai pangan nutrasetikal. 

 

PRODUK NUTRASETIKAL 

Nutrasetikal merupakan jenis produk makanan yang memiliki manfaat bagi kesehatan. Manfaat 

yang diberikan merupakan adanya kemampuan untuk mencegah, mengobati dan digunakan 

dalam perawatan sebuah penyakit (Khorasani, Maziyeh, and Mozafari 2018; Wani and 

Pradyuman 2018). Pangan nutrasetikal dapat dikategorikan menjadi dua yaitu tradisional dan 

modern. Secara tradisional pangan nutrasetikal dalam bentuk ‘asli’ bahan makanan tersebut 

sedangkan nutrasetikal secara modern dapat berupa produk fortifikasi, pengkayaan, dan hasil 

isolasi (Aguilar-Pérez et al. 2023; Delfanian and Sahari 2020; Gulati, Ottaway, and Coppens 

2014).  

 Nutrasetikal dapat dijadikan sebagai sebuah treatment untuk mengobati beberapa 

penyakit tertentu karena memiliki kandungan senyawa bioaktif didalamnya. Misalnya senyawa 

lycopene pada tomat bermanfaat sebagai anti kanker (Puah et al. 2021), omega 3 pada ikan 

salmon bermanfaat sebagai pencegah resiko terjadinya diabetes (Bhat et al. 2023), sulforaphane 
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pada brokoli bermanfaat untuk mengurangi resiko terjadinya kanker (Amjad et al. 2015) dan 

fucoidans pada alga bermanfaat sebagai antikoagulan (Nagumo and Nishino 2017). 

 Komponen bioaktif yang ditemukan dalam beberapa produk pangan dapat dilakukan 

proses isolasi dan pemurnian yang nantinya dapat ditambahkan dalam suplementasi pangan lain 

atau digunakan sebagai fortifikasi (Altemimi et al. 2017; Han et al. 2023). Pangan yang sudah 

mengalami proses fortifikasi memiliki senyawa bioaktif lebih kompleks dibandingkan dengan 

pangan yang masih dalam bentuk asli bahan tersebut. Proses isolasi yang dilakukan tetap harus 

memperhatikan sifat alami dari senyawa bioaktif agar tidak merusak struktur senyawa bioaktif. 

Misalnya senyawa antioksidan memiliki sifat mudah rusak jika terpapar suhu tinggi, sehingga 

proses isolasi dan pemurnian antioksidan tidak menggunakan suhu tinggi (Chen and Kan 2018; 

Sila and Bougatef 2016).  

 

BUAH STRAWBERRY 

Strawberry (Fragaria x ananassa Duch.) memiliki warna merah saat sudah masak dengan bintik-

bintik berupa biji yang mengelilingi permukaan buah. Strawberry dapat tumbuh dengan baik 

pada kondisi dataran tinggi. Buah strawberry memiliki rasa asam dengan sedikit manis saat 

sudah masak. Dalam 100 gram buah strawberry memiliki karbohidrat sebesar 8.3 g, lemak 0.5 

g, protein 0.8 g, zat besi 0.8 mg, magnesium 10 mg, vitamin C 60 mg, folat 24 µg, dan kalsium 

28 mg (Aubert et al. 2021). Vitamin C pada buah strawberry memiliki jumlah paling tinggi, hal 

ini terlihat dari rasa buah strawberry yang asam. Strawberry memiliki kandungan senyawa 

polifenol berupa antosianin yang berperan sebagai antioksidan (Mihálka et al. 2020).  

 Strawberry berperan penting dalam mencegah terjadinya inflamasi dalam tubuh. 

Komponenn yang berperan penting sebagai anti inflamasi pada strawberry adalah komponen 

senyawa fenol (Giampieri et al. 2017). Salah satu peristiwa yang membuktikan bahwa senyawa 

fenol pada strawberry berperan sebagai anti inflamasi terjadi pada penderita gastritis. 

Komponen senyawa tanin terbukti dapat menghambat sekresi interleukin di dalam sel epitel 

lambung manusia (Rajasekaran, Rajasekar, and Sivanantham. 2021). Hal ini membuktikan 

bahwa strawberry dapat berperan untuk mencegah terjadinya gastritis.  

 Strawberry juga berperan dalam mencegah terjadinya penyakit kardiovaskuler. 

Senyawa yang berperan dalam pencegahan penyakit kardiovaskuler adalah senyawa polifenol 

yang terdapat dalam strawberry (Rahayuningsih and Nofianti 2015). Komponen polifenol yang 

ada di dalam strawberry berperan penting dalam proses distribusi kolesterol dalam darah 

sehingga dapat mengurangi resiko terjadinya penyakit kardiovaskuler (Wilda and Damayanti 

2022). Konsumsi strawberry yang dianjurkan adalah 10-500 gram per porsi, namun jumlah 

konsumsi ini dapat disesuaikan kembali dengan makanan lain yang dikonsumsi bersamaan 

dengan strawberry. 

 

BUAH BLUEBERRY 

Blueberry termasuk dalam tanaman semak yang tumbuh subur di daerah Amerika. Ukuran dari 

blueberry relatif lebih kecil dibandingkan berry lainnya dengan bentuk bulat dan berwarna biru 

keunguan. Warna biru keunguan dari blueberry disebabkan oleh adanya kandungan antosianin 

yang tersebar di seluruh bagian kulit hingga daging buah (Herrera-Balandrano et al. 2021). 

Senyawa antosianin yang terdapat pada buah blueberry berperan sebagai antioksidan, antikanker 

dan antibakteri. Dalam 100 gram buah blueberry mengandung serat 2.4 g, gula 9.96 g, vitamin 

C 9.7 mg, folat 6 µg dan magnesiun 6 mg (Zia and Alibas 2021). Manfaat kesehatan yang 

diberikan oleh buah bluebrry adalah menjaga kesehatan tulang, merawat kesehatan kulit, 

menjaga kesehatan jantung, dan dapat mengurangi resiko kanker (Soleha 2016).  

 Senyawa bioaktif yang dominan dalam blueberry adalah senyawa golongan flavonoid 

diantaranya adalah antosianin dan flavonols (Miller, Feucht, and Schmid 2019). Konsumsi buah 

blueberry selama 6 minggu berturut-turut dapat memberikan pengaruh kesehatan berupa 

pencegahan yang baik terhadap terjadinya inflamasi dalam tubuh. Hal ini terlihat dalam 

peningkatan kualitas endotelial (Stull et al. 2015). Konsumsi blueberry dalam jumlah yang 



Seminar Nasional Prodi Farmasi UNIPMA (SNAPFARMA) 2023, 65-75 

The article is published with Open Access at: http://prosiding.unipma.ac.id/index.php/SNAPFARMA 

 

SNAPFARMA 2023  68 

 

berbeda tentunya dapat memberikan hasil yang berbeda karena jumlah senyawa bioaktif yang 

masuk dalam tubuh juga mengalami perbedaan. 

 

BUAH MURBEI 

Murbei (Morus alba L.) merupakan tanaman yang tumbuh subur di area perkebunan lereng 

gunung. Buahnya berbentuk seperti balon menggerombol berukuran kecil. Murbei yang sudah 

matang ditandai dengan adanya perubahan warna menjadi kehitaman dengan rasa manis dengan 

sedikit rasa asam. Murbei memiliki kandungan senyawa antioksidan yang baik sehingga banyak 

dimanfaatkan sebagai obat-obatan (Handaratri and Yuniati 2019). Komposisi senyawa biokimia 

dominan pada murbei adalah senyawa alkaloid, flavonoid, dan polifenol. Komposisi ini sangat 

dipengaruhi oleh tingkat kematangan buah murbei (Mabruroh, Mursiti, and Kusumo 2019; 

Nastiti, Nurhamidah, and Chandra 2019).  

 Buah murbai dapat berperan sebagai antidiabetes. Pada penderita diabetes mengalami 

kerusakan pankreas dalam memproduksi hormon insulin, hal ini menyebabkan penderita 

diabetes harus mendapatkan insulin dari luar tubuhnya. Konsumsi buah murbei secara rutin 

pada penderita diabetes melitus tipe 2 dapat meningkatkan sensitivitas produksi insulin dalam 

tubuh (Sari, A. DESI PURNAMA, C. Kesumasari 2013). Peningkatan produksi insulin dalam 

tubuh dapat membantu pengobatan diabetes sehingga penderita diabetes dapat mengurangi dosis 

insulin yang masuk dalam tubuh.  

 Tingginya kandungan antioksidan pada buah murbei dapat berperan sebagai 

antimikroba. Buah murbei dapat menghambat tumbuhnya Streptococcus spp sebagai salah satu 

penyebab terjadinya infeksi dalam tubuh manusia (Aulifa and Rendo 2018). Efektivitas 

antimikroba pada murbei sudah terbukti dalam menghambat tumbuhnya S. Typhimurium 

penyebab gastroenteritis akut yang dapat ditemukan pada makanan yang tidak dimasak 

sempurna atau makanan yang sudah mengalami kontaminasi (Chen et al. 2021).  

 

PROSES PENGOLAHAN PRODUK UNTUK MEMPERTAHANKAN KOMPONEN 

NUTRASETIKAL 

Buah berry memiliki masa simpan relatif singkat sehingga diperlukan adanya proses pengolahan 

lebih lanjut. Tujuan dari proses pengolahan ini adalah memperpanjang masa simpan dari buah 

berry namun masih mempertahankan sifat fungsional dan senyawa bioaktif didalamnya. Proses 

pengolahan buah berry tentunya dapat meningkatkan nilai ekonomis dari buah berry tersebut. 

Sebagian besar proses pengolahan yang tepat dilakukan dengan suhu rendah dan tekanan atau 

dikenal sebagai non thermal processing. Hal ini bertujuan untuk menghindari penggunaan suhu 

tinggi dalam pengolahan karena suhu tinggi pada pengolahan buah berry dapat merusak sifat 

fungsionalitas dan senyawa bioaktif.  

Tabel 1. Non Thermal Processing pada Buah Berry 

Metode 

pengolahan 

Buah yang 

diolah 
Produk Hasil Referensi 

HPP Strawberry  Puree, jus Meningkatkan masa 

simpan hingg 49 hari 

(Aaby et al. 2018) 

Puree  Meningkatkan masa 

simpan hingga 3 bulan 

(90 hari) dan 

mempertahankan 

senyawa bioaktif di 

dalamnya 

(Terefe, Netzel, 

and Netzel 2019) 

Puree  Inaktivasi enzim PPO  (Sulaiman et al. 

2015) 
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Metode 

pengolahan 

Buah yang 

diolah 
Produk Hasil Referensi 

HPP, PEF Jus  Meningkatkan 

bioaccesibility dari 

antosianin 

(Stübler et al. 

2020) 

Freeze dried 

dengan pre 

treatment berupa 

ultrasound dan 

dehidrasi osmotik 

Freeze dried 

product 

Meningkatkan warna 

merah pada produk dan 

mempertahankan 

warna selama masa 

simpan 

(Garcia-Noguera 

et al. 2014) 

UHP-US Freeze 

Dried 

Strawberry 

slice 

Terjadi peningkatan 

senyawa volatil 

(Wang et al. 2022) 

Freeze drying Blueberry Blueberry 

freeze dried 

Terjadi peningkatan 

senyawa fenolik pada 

freeze dried blueberry 

(Shivembe and 

Ojinnaka 2017) 

Foam Matt Freeze 

Drying 

Blueberry 

powder 

Jumlah senyawa 

antosianin lebih tinggi 

(FMFD) dibandingkan 

spray dryer (SD) 

(Darniadi et al. 

2019) 

Thermosonication 

dikombinasikan 

dengan High 

Hydrostatic 

Pressure  

Jus  Meningkatkan 

senyawa fenol pada jus 

dan mengurangi 

terjadinya kontaminasi 

mikroorganisme 

(Chen et al. 2022) 

PEF sebagai 

pretreatment 

Osmotic 

dehydration 

Dehydrated 

blueberries 

Mempersingkat proses 

pengeringan buah 

(Yu et al. 2017) 

Freeze driying Murbei  Freeze dried 

murbei 

Meningkatkan 

senyawa fenol dan 

kapasitas antioksidan 

(Krzykowski et al. 

2023) 

 

Freeze Dried 

Freeze dried powder merupakan produk olahan yang dibuat melalui proses pengeringan beku 

(Yulvianti, Ernayati, and Tarsono 2015). Alat yang digunakan dalam pembuatan produk ini 

adalah freeze dryer. Prinsip kerja freeze dryer adalah terjadinya pembekuan sampel kemudian 

dilakukan proses pengeringan pada suhu ruang (Krzykowski et al. 2023). Produk yang 

dikeringkan dengan freeze dryer memiliki karakteristik hampir sama dengan produk aslinya 

karena proses pengeringan dengan freeze dryer tidak mengubah komposisi kimia dari produk 

(Lelita, Rohadi, and Putri 2013).  

 Buah berry dapat diubah menjadi serbuk agar dapat memiliki masa simpan lebih 

panjang melalui proses pengeringan beku. Preparasi sampel yang dilakukan adalah 

membekukan buah berry selama minimal 1x24 jam atau sampai seluruh bagian buah berry beku 

secara sempurna. Setelah didapatkan sampel beku, buah berry dilakukan proses pengeringan 

hingga didapatkan sampel kering. Proses pembuatan bubuk dilakukan dengan menghancurkan 

buah berry dengan mortar atau grinder kemudian diayak dengan ukuran 100 mesh untuk 

mendapatkan serbuk dengan ukuran seragam. 



Seminar Nasional Prodi Farmasi UNIPMA (SNAPFARMA) 2023, 65-75 

The article is published with Open Access at: http://prosiding.unipma.ac.id/index.php/SNAPFARMA 

 

SNAPFARMA 2023  70 

 

 Proses pengeringan beku dipilih karena pengeringan dilakukan dengan suhu ruang 

sekitar 25-30ºC. Pada suhu ini tidak terjadi kerusakan antioksidan karena antioksidan akan 

mulai mengalami kerusakan pada suhu diatas 60ºC (Maharani, Kurniasih, and Sumardianto 

2023). Senyawa lain juga tidak akan mengalami kerusakan termasuk pigmen warna. Kerusakan 

yang terjadi dapat berupa kerusakan tekstur buah karena terjadi chilling injury selama proses 

preparasi sampel. Terjadinya chilling injury disebabkan oleh adanya kristal es yang berkembang 

di dalam buah sehingga dapat merusak sel buah (Setiawan 2018). 

  

Ultrasound Treatment 

Ultrasound treatment merupakan pemanfaatan gelombang ultrasonik dalam proses produksi 

produk pangan. Dalam industri pangan ultrasound treatment dapat berfungsi untuk mengurangi 

kontaminasi pada produk, mengurangi cemaran logam berat, bermanfaat dalam proses 

pasteurisasi dan sterilisasi dan dapat digunakan dalam proses ekstraksi (Khandpur and Gogate 

2016; Li and Farid 2016). Saat ini penggunaan ultrasound treatment dapat digunakan dalam 

proses produksi jus buah. 

 Jus buah menjadi produk minuman yang paling sederhana. Konsumen mengharapkan 

dengan konsumsi jus buah akan mendapatkan nutrisi yang hampir sama dengan buah aslinya 

namun dapat mempermudah dalam proses konsumsi. Jus buah banyak dipilih bagi masyarakat 

yang tidak memiliki waktu banyak untuk makan karena cukup meminum jus mendapatkan 

kandungan gizi hampir sama dengan buah aslinya. 

 Dalam proses produksi jus buah, dilakukan proses pasteurisasi jus yang sudah jadi 

dengan tujuan inaktivasi enzim yang dapat merusak isi jus buah. Proses termal yang dilakukan 

pada produksi jus buah dapat menurunkan aktivitas antioksidan pada produk (Escudero-López 

et al. 2016). Penerapan ultrasound treatment dilakukan pada proses pengemasan jus buah untuk 

memastikan bahwa jus aman dari cemaran. Proses ultrasound yang disarankan yaitu selama 12 

menit karena dapat mempertahankan kandungan vitamin C, komponen fenol dan flavonoid pada 

jus buah (Wang et al. 2019). 

 

Pulsed Electric Fields 

Pulsed Electric Fields (PEF) merupakan jenis pengolahan pangan non termal dengan 

menggunakan energi listrik (Zhang et al. 2018). Penerapan PEF dalam industri pangan 

berkembang untuk menciptakan produk steril tanpa melalui proses thermal. Intensitas listrik 

yang digunakan beragam mulai dari 10-80 kV/cm disesuaikan dengan jenis bahan yang akan 

digunakan (Oziembłowski, Dróżdż, and Wrona 2013).  

 Penerapan PEF dalam industri pangan digunakan untuk proses pasteurisasi puree. Puree 

merupakan produk buah yang dilakukan proses pelumatan menjadi tekstur seperti bubur. Untuk 

mendapatkan konsistensi yang sama, puree biasanya dilakukan proses penyaringan. Penerapan 

PEF dalam pembuatan puree bertujuan untuk menciptakan produk puree yang steril sehingga 

dapat memperpanjang masa simpan produk. Puree yang diberi treatment PEF mengalami 

penurunan populasi bakteri E.Coli, memiliki warna dan rasa yang konsisten dan dapat disimpan 

selama 3 bulan (Geveke et al. 2015).  

 Teknologi PEF dapat juga diaplikasikan dalam proses pembuatan jus buah. Saat ini 

konsumen menghendaki jus buah dengan karakteristik hampir sama dengan sari buah asli 

walaupun sudah disimpan dalam jangka waktu yang panjang. Teknologi PEF terbukti dapat 

memperpanjang masa simpan jus buah hingga 28 hari dan dapat meningkatkan total senyawa 

antosianin yang terdapat dalam jus buah (Yildiz et al. 2021). 

 

High Pressure Processing 

Teknologi High Pressure Processing (HPP) merupakan metode pengolahan pangan non termal 

yang memanfaatkan penggunaan tekanan tinggi hingga 6000 atm (Setiawan, Herdiman, and 

Rochman 2022). Tujuan utama dari HPP adalah inaktivasi mikroorganisme atau enzim yang ada 

di dalam produk pangan (Jalilzadeh, Tunçtürk, and Hesari 2015). Aplikasi HPP pada produk 

pangan dapat memperpanjang masa simpan dari produk (Rode and Hovda 2016). Keuntungan 
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lain dari aplikasi HPP dalam proses produksi pangan adalah menjaga komponen senyawa 

bioaktif pada produk pangan.  

 HPP dapat diaplikasikan pada proses produksi strawberry puree. Penerapan teknologi 

ini dapat memperpanjang masa simpan strawberry puree hingga 6 minggu. Kondisi lingkungan 

yang mendukung masa simpan ini adalah penyimpanna suhu dingin (6ºC). Penerapan HPP juga 

tidak mengubah karakteristik produk termasuk warna dari puree strawberry (Marszałek et al. 

2017).  

 

SIMPULAN 

 

Buah berry memiliki senyawa bioaktif yang dapat dimanfaatkan sebagai nutrasetikal. Konsumsi 

buah berry dalam jumlah cukup dapat mengurangi terjadinya resiko beberapa penyakit. Proses 

pengolahan non thermal direkomendasikan untuk menghasilkan produk olahan buah berry 

dengan masa simpan lebih panjang namun masih memiliki sifat fungsional yang baik. 
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