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ABSTRACT

A herbal beverage mixture based on extracts of turmeric (Curcuma longa),
Javanese turmeric (Curcuma xanthorrhiza), and red ginger (Zingiber officinale)
with a ratio of 8:6:3 was developed as an isotonic beverage after describing its
sensory characteristics and antioxidant properties. Three different dilutions (1:10,
1:15, and 1:20) were used for sensory acceptance testing by consumers.
Antioxidant activity tests using DPPH followed by HPLC were conducted on each
extract as well as the most concentrated dilution and the best treatment. The
sensory testing results indicated that the 1:20 dilution treatment was the most
acceptable. The DPPH results showed that the 1:10 and 1:20 dilutions had
inhibition activities of 52.34% and 37.94% respectively, which correlated with the
quantification of curcumin using HPLC, namely 167.47 pg/g and 125.06 pg/g. The
higher the curcumin content, the higher the DPPH inhibition activity. Atomic
absorption spectroscopy (AAS) analysis revealed that the Na and K content in the
1:20 diluted herbal beverage were 11.66 mg/kg and 13.85 mg/kg respectively,
which were still lower than the standard SNI-01-4452-1998. Therefore, the isotonic
beverage was formulated by adding low-sodium salt and sodium citrate as sources
of sodium, potassium, and citrate.
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ABSTRAK
Campuran minuman herbal berbasis ekstrak kunyit (Curcuma longa), temulawak
(Curcuma xanthorrhiza) dan jahe merah (Zingiber officinale) dengan perbandingan
8:6:3 dikembangkan sebagai minuman isotonik setelah karakteristik sensori serta
properti antioksidannya dideskripsikan. Tiga jenis pengenceran yang berbeda
(1:10; 1:15 dan 1:20) digunakan untuk pengujian penerimaan sensori oleh
konsumen. Uji aktivitas antioksidan dengan DPPH yang dilanjutkan dengan HPLC
dilakukan pada masing-masing ekstrak serta pengenceran terpekat dan perlakuan
terbaik. Hasil pengujian sensori menunjukkan bahwa perlakuan pengenceran 1:20
paling dapat diterima. Hasil DPPH menunjukkan bahwa pengenceran 1:10 dan
1:20 berturut-turut memiliki aktivitas penghambatan sebesar 52,34% dan 37,94
dan hal ini sejalan dengan hasil kuantifikasi kurkumin dengan menggunakan HPLC
yaitu 167,47 ug/g dan 125,06 pg/g. Semakin tinggi kandungan kurkumin maka
semakin tinggi juga aktivitas penghambatan DPPH. Analisis atomic absorption
spectroscopy (AAS) menunjukkan bahwa kandungan Na dan K dari minuman
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herbal pengenceran 1:20 adalah11,66 mg/kg dan 13,85 mg/kg dan jumlah ini
masih lebih rendah dari SNI-01-4452-1998, oleh karena itu minuman isotonik
diformulasikan dengan penambahan garam rendah natrium dan natrium sitrat
sebagai sumber natrium, kalium dan sitrat.

Kata kunci: antioksidan; herbal; isotonik; jamu; tradisional

PENDAHULUAN

Jamu adalah minuman tradisional Jawa yang dianggap sebagai obat
tradisional berbahan herbal seperti akar tanaman, umbi, kulit kayu, bunga, biji,
daun, dan buah-buahan, serta bahan hewani hingga mineral (Fibiona dan Lestari,
2015; Wijaya dan Caroline, 2022). Kata “jamu” sendiri berasal dari kata jampi,
yang dalam Bahasa Jawa memiliki arti penyembuhan dengan ramuan maupun
doa (Fibiona dan Lestari, 2015; Hung, 2020). Sebagai obat tradisional, jamu dapat
dikategorikan sebagai pangan fungsional, yang didefinisikan oleh Perhimpunan
Penggiat Pangan Fungsional dan Nutrasetikal Indonesia (P3FNI) sebagai produk
pangan yang terbukti secara ilmiah dapat meningkatkan fungsi fisiologis atau
mengurangi risiko suatu penyakit saat dikonsumsi dalam jumlah normal (Amaliah
et al., 2019).

Pada masa Pandemi Covid-19, terjadi peningkatan kesadaran masyarakat
akan kesehatan serta pertumbuhan di sektor industri farmasi, obat kimia, dan obat
tradisional (Pamungkas, 2022). Hal tersebut juga didukung oleh pernyataan
Presiden RI ke-7, yaitu Ir. Joko Widodo, yang memperkenalkan jamu yang telah
dikonsumsinya setiap hari selama belasan tahun, selanjutnya dikenal masyarakat
dengan nama “jamu Jokowi” (Igbal, 2020). Namun, khasiat jamu Jokowi juga perlu
diuji secara ilmiah, di samping perlu adanya terobosan pengembangan produk
agar dapat bertahan dan bersaing hingga pasar global (Pamungkas, 2022).

Telah banyak penelitian yang didedikasikan untuk menguji manfaat dan
potensi toksisitas biofarmaka hingga jamu (Wijaya dan Caroline, 2022; Yoewono
et al.,, 2016). Selain itu, pengembangan bentuk olahan jamu dalam berbagai
bentuk hybrid juga telah dilakukan (Hung, 2020), seperti menjadi sirup (Maulidina
& Hadiyanto, 2023), marshmallow (Lestari et al., 2022), permen jelly (Hayulistya
et al., 2016; Dhina et al., 2019; Pambayun et al., 2019; Kundarto et al., 2020;
Woulandari, 2020; Hidayati et al., 2021; Ermawati et al., 2022; Lestari et al., 2022),
seral (Krisbianto et al., 2016), hingga latte dan boba (Anggreini et al., 2021).

Amalina (2016) menyampaikan produk minuman Ready to Drink (RTD)

masih cukup menarik bagi masyarakat. Hal ini didukung dengan tingginya data
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pertumbuhan industri minuman yang melampaui industri makanan. Dari berbagai
macam produk minuman RTD, minuman isotonik masih memiliki daya tariknya
tersendiri. Hal ini dapat dilihat pada Amalina (2016), Leonanda dan Purnama
(2020), Amalina (2016), dan Ernawati & Suarna (2018) yang menyatakan bahwa
pasar minuman isotonik di Indonesia cukup besar dibandingkan negara kawasan
ASEAN dengan kisaran 4,2 triliun pada 2012. Angka ini merupakan peningkatan
20% dari pada 2011 sekitar 3,5 triliun. Dengan tingginya potensi ini, produsen dan
peneliti semakin tertarik untuk mengembangkan dan menciptakan minuman
isotonik, termasuk dengan menggali kearifan lokal yang sudah ada, seperti jamu.
Oleh karena itu, tujuan dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan formulasi
jamu Jokowi sehingga menjadi minuman isotonik yang berpotensi sebagai pangan
fungsional sekaligus disukai oleh konsumen. Melalui penelitian ini, diharapkan

terbuka peluang inovasi gabungan dari produk jamu dan minuman isotonik.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan baku yang digunakan untuk pembuatan minuman isotonik dari
Jamu Jokowi adalah rimpang kunyit, jahe merah, dan temulawak yang dibeli
dari penjual di Pasar Kebalen, Malang, Jawa Timur.

Peralatan utama yang digunakan terdiri atas Bench-Top Cooled
Centrifuge (merek Nuve, Jerman), Spectrophotometer UV-Vis (merek DLAB
Sp-Uv 1100, Cina), Atomic Absorption Spectrophotometry (merek Rayleigh,
WFX 130A, America), dan High Performance Liquid Chromatography
(Shimadzu LC-20AD, Jepang).

Preparasi Ekstrak Herbal

Metode reparasi ekstrak herbal dimodifikasi dari Purnomo et al. (2010).
Rimpang kunyit, jahe merah, dan temulawak dicuci, dikupas, dan selanjutnya
secara terpisah diblansir dalam air mendidih (100°C) selama 6 menit sebelum
ditiriskan. Rimpang yang telah diblansir selanjutnya dipotong kecil dan diblender
dengan penambahan air (rimpang:air=1:5 (b/v)). Jus dari masing-masing rimpang
yang diperoleh kemudian disaring dan disentrifugasi (3500 rpm) selama 10 menit
untuk memisahkan partikel padatan terlarut dalam ekstrak, disimpan dalam botol

kaca coklat, dan disimpan dalam refrigerator sebelum digunakan lebih lanjut.
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Preparasi Jamu Jokowi

Metode pembuatan minuman isotonik dimodifikasi dari Igbal (2020).
Ekstrak dari masing-masing rimpang dicampur dengan perbandingan
temulawak:kunyit;jahe=8:6:3. Campuran ekstrak kemudian diencerkan dengan
tiga konsentrasi yang berbeda yaitu 1:10, 1:15, dan 1:20. Larutan dipasteurisasi
pada suhu 70°Cselama 10 menit kemudian ditambahkan gula sebanyak 16% untuk

menyesuaikan dengan kandungan karbohidrat pada minuman isotonik komersial.

Pengujian Organoleptik (modifikasi dari de Santis et al., 2019)

Pengujian organoleptik dilakukan terhadap 44 panelis tidak terlatih.
Pengujian menggunakan metode uji penerimaan hedonik dengan skala 1 (sangat
tidak suka) hingga 7 (sangat suka) dan uji ranking terhadap atribut pengujian
dengan menggunakan metode uji indeks efektivitas pembobotan De Garmo et al.
(1984). Atribut pengujian meliputi atribut kekentalan, kekhasan aroma, kekuatan
aroma, rasa manis, dan aftertaste yang didapatkan melalui hasil FGD. Panelis juga
diminta untuk memberikan penilaian dengan skala 1 (tidak akan memilih) hingga 7
(pasti akan memilih) sampel untuk dikonsumsi. Pengujian organoleptik ditujukan
untuk menentukan formulasi yang akan digunakan untuk pembuatan isotonik
herbal dan dianalisis. Data dianalisis menggunakan one-way ANOVA yang apabila
berbeda nyata maka akan dilanjutkan dengan Uji Tukey pada SPSS dengan

selang kepercayaan 95%.

Analisis Aktivitas Antioksidan

Analisis aktivitas antioksidan dilakukan terhadap masing-masing ekstrak
rimpang dan formulasi perlakuan terbaik (Okawa et al., 2001; Hanani et al., 2005).
Larutan dalam metanol dengan konsentrasi 10 mg/mL diencerkan dalam beberapa
konsentrasi (10, 30, 50, 70, 90 ug/ml). Penentuan aktivitas antioksidan dilakukan
dengan mencampurkan 0,2 ml larutan sampel ditambah 3,8 ml DPPH 50 puM
(merek Himedia, India). Campuran dihomogenkan dan dibiarkan selama 30 menit
di tempat gelap, serapan diukur dengan spektrofotometer UV-Vis pada 517 nm.
Hasil ini dibandingkan dengan asam askorbat (merek Emsure, Supelco, China)

(konsentrasi 2,3,4,5,6 pg/ml) dengan perlakuan yang sama dengan sampel uiji.
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Analisis Jenis Antioksidan

HPLC digunakan untuk melihat keberadaan senyawa antioksidan yang
berasal dari bahan (jahe, kunyit dan temulawak) yaitu gingerol dan curcumin.
Analisis gingerol dilakukan sesuai dengan metode yang dijabarkan oleh Mishra, et

al. (2013), sedangkan curcumin sesuai dengan Fonesca-Santos, et al. (2017).

Analisis Kandungan Mineral (Na dan K) dengan Atomic Absorption
Spectroscopy (AAS)

Sebanyak 20 mL sampel ditambah dengan HNO3; hingga mencapai volume
25 mL dan dikocok hingga homogen. Sampel kemudian dipindahkan ke dalam test
tube dan diuji kandungan mineral Na dan K dengan menggunakan AAS. Analisis
ditujukan untuk mengetahui kandungan mineral Na dan K yang terdapat pada
campuran sebelum penambahan mineral untuk pembuatan minuman isotonik

(Ferndndez-Lépez et al. 2018).

Pembuatan Isotonik Herbal Wedang Jokowi

Minuman herbal dibuat berdasarkan formulasi terbaik dari hasil
organoleptik dan penyesuaian kadar Natrium dan Kalium untuk memenuhi SNI 01-
4452-1998 tentang Minuman Isotonik yaitu dengan kadar gula minimal 5%, mineral
natrium maksimal 800 mg/kg, dan mineral kalium 125-175 mg/kg (BSN, 1998).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Selama ribuan tahun, manusia telah menggunakan inderanya untuk
mengevaluasi makanan dan dalam kaitannya untuk menghindari fitotoksin dan
metabolit bakteri yang biasanya pahit dan asam, evaluasi sensori mungkin sudah
dilakukan bahkan sebelum era Homo sapiens (Vilela, 2021). Dalam penelitian
evaluasi sensori dapat dibedakan berdasarkan tujuannya, dan salah satunya
adalah uji hedonik yang dilakukan untuk menguji opini panelis tidak terlatih
terhadap suatu produk. Pengujian ini, yang dapat meliputi penilaian kesukaan
panelis terhadap penampilan, aroma, rasa, tekstur dan impresi atau penerimaan
secara keseluruhan, biasa digunakan untuk optimasi pengembangan produk
(O’Sullivan, 2017).

Pada penelitian ini uji penerimaan digunakan untuk melihat tanggapan
konsumen terhadap varian baru yang berbahan dasar jamu atau rempah-rempah.

Sebelum pelaksanaan uji penerimaan, parameter yang akan ditanyakan
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ditentukan berdasarkan hasil Focus Group Discussion yang dihadiri oleh 5 orang
panelis. Diskusi dipimpin oleh tim peneliti yang berperan sebagai moderator yang
menyampaikan tujuan dan memfasilitasi diskusi agar didapatkan informasi
sebanyak mungkin dari panelis (Yonathan et al., 2021). Berdasarkan respon
panelis FGD diperoleh kesimpulan mengenai atribut-atribut yang dapat
mempengaruhi penerimaan konsumen terhadap jamu dan bahwa panelis lebih
memilih istilah minuman herbal dibandingkan jamu. Hal ini juga sejalan dengan
hasil penelitian Hung (2020) yang menemukan bahwa sebagian orang Indonesia
dari luar Jawa menganggap bahwa jamu adalah istilah umum untuk obat dari
Jawa, sementara yang lain menganggapnya sebagai istilah yang dari dulu
digunakan untuk menyebutkan obat tradisional. Kelima atribut, yaitu kekentalan,
kekhasan aroma, kekuatan aroma, rasa manis dan aftertaste, kemudian menjadi

acuan pada analisis sensoris selanjutnya yaitu uji penerimaan hedonik.

Tingkat Penerimaan Minuman Herbal

Kekentalan

Aftertaste Aroma khas

Rasa manis kekuatan aroma

—— 110 —o—1:15 1:20
Gambar 1. Tingkat Penerimaan Minuman Herbal.

Pengujian penerimaan hedonik minuman herbal dengan 44 panelis
konsumen yang dipilih secara acak, terdiri dari 24 Pria dan 20 Wanita. Pengujian
bertujuan untuk mengetahui tingkat pengenceran yang paling dapat disukai oleh
panelis. Sampel yang digunakan adalah campuran ekstrak temulawak:kunyit:jahe
(8:6:3) yang diencerkan dengan 3 perbandingan yaitu 1:10; 1:15; dan 1:20.
Parameter yang ditetapkan saat pengujian terdiri dari 5 faktor yang merupakan

kekhasan aroma, kekuatan aroma, rasa manis, kekentalan, serta aftertaste.
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Secara keseluruhan, hasil pengujian mutu hedonik yang meliputi 5 parameter yaitu
kekentalan, kekhasan aroma, kekuatan aroma, rasa manis, aftertaste. Kelima
parameter tersebut juga diuji tingkat kepentingannya dalam minuman herbal
dengan menggunakan uji indeks efektivitas pembobotan dan hasilnya berturut-
turut mulai faktor yang dianggap paling penting ke paling tidak penting adalah rasa
manis, aftertaste, kekhasan aroma, kekentalan, dan kekuatan aroma. Secara
keseluruhan, hasil uji penerimaan yang dilanjutkan dengan uji pembobotan
menunjukkan bahwa sampel 793 dengan pengenceran 1:20 adalah sampel
dengan tingkat penerimaan konsumen tertinggi dengan rerata 4,59 dari kelima

parameter yang diujikan.

Tabel 1. Mutu Hedonik Minuman Rempah

_ _ Kode Perlakuan (Rasio Pengenceran)
Atribut Sensori

793 (1:10) 349 (1:15) 835 (1:20)
Kekentalan 4,07+1,74 4,61+1,38 4,77+1,32
Kekhasan Aroma 4 55+1,80 4,93+1,63 4.66+1,74
Kekuatan Aroma 4,32+1,83 4,75+1,54 4,66+1,54
Rasa Manis 3,55+1,87 3,93+1,76 4,36+1,66
Aftertaste 3,59+1,98?2 4,23+1,60%° 4,48+1,64°

Anotasi yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan signifikan
(p<0,05) menggunakan ANOVA satu arah apabila ada pengaruh nyata akan
dilanjutkan dengan uji lanjut Tukey. Skala yang digunakan adalah (sangat tidak
suka) hingga 7 (sangat suka).

Kekentalan

Hasil dari uji derajat kesukaan terhadap kekentalan sampel minuman
herbal dapat dilihat pada Tabel 1. Tabel 1 menunjukkan bahwa sampel dengan
kode 835 (pengenceran 1:20) memiliki nilai tingkat kesukaan yang paling tinggi
(4,77£1,32) dibandingkan dengan kode 793 pengenceran 1:10) dan 349
(pengenceran 1:15) yang memiliki nilai berturut-turut 4,07+1,74 dan 4,61+1,38.
Namun setelah diuji dengan menggunakan ANOVA satu arah nampak bahwa
perbedaan skor ternyata tidak signifikan, dengan demikian secara statistik tidak
menunjukkan perbedaan tingkat kesukaan terhadap kekentalan ketiga sampel.
Berdasarkan respon panelis, kekentalan menjadi prioritas ke 4 dalam parameter

yang dianggap penting dalam penilaian minuman herbal.
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Kekentalan adalah salah satu parameter sensori yang dipengaruhi oleh
tingkat pengenceran, semakin tinggi tingkat pengenceran maka semakin kecil
jumlah padatan terlarut dan akan berakibat pada semakin rendahnya kekentalan.
Camps et al. (2016) juga menyatakan bahwa kekentalan yang berbeda dapat
menghasilkan persepsi sensori yang berbeda juga. Terbukti bahwa semakin kental

suatu minuman panelis menganggapnya semakin halus dan semakin creamy.

Kekhasan Aroma

Parameter kedua yang diperoleh dari hasil FGD adalah kekhasan aroma
minuman herbal. Hasil analisis terhadap uji derajat kesukaan kekhasan aroma dari
sampel yang diberikan menunjukkan bahwa sampel dengan kode 349 yaitu
pengenceran 1:15 memperoleh nilai tertinggi yaitu 4,93+1,63 sedangkan kedua
sampel lainnya yaitu kode 793 dengan pengenceran 1:10 dan kode 835 dengan
pengenceran 1:20 berturut-turut mendapatkan nilai 4,55+1,80 dan 4,66+1,74.
Ketiga nilai ini tidak menunjukkan beda nyata setelah melalui uji ANOVA satu arah
yang berarti panelis tidak menganggap adanya perbedaan aroma antara 1
perlakuan pengenceran dengan lainnya.

Husnani dan Fitri (2022) menuliskan bahwa aroma adalah reaksi dari
makanan akan mempengaruhi konsumen sebelum konsumsi. Aroma juga
merupakan salah satu komponen cita rasa dan penentu kelezatan. Aroma dalam
minuman herbal ini merupakan kontribusi dari campuran bahan baku yang
digunakan yaitu temulawak, kunyit dan jahe merah yang masing-masing memiliki
kandungan minyak atsiri (Cahyono et al., 2011; Syafitri et al., 2018; Rosidi, 2020).
Berdasarkan uji pembobotan, panelis memberikan kekhasan aroma sebagai

parameter dengan tingkat kepentingan ketiga dari 5 parameter yang ada.

Kekuatan Aroma

Selain kekhasan aroma, kekuatan aroma juga menjadi salah satu
parameter yang diujikan tingkat penerimaannya. Berdasarkan uji pembobotan,
panelis memberikan kekuatan aroma sebagai parameter yang berada di urutan
kepentingan terakhir dari 5 parameter yang ada. Hasil pengujian menunjukkan
bahwa nilai tertinggi kesukaan terhadap kekuatan aroma minuman diperoleh kode
349 yaitu pengenceran 1:15 dengan nilai sebesar 4,75+1,54 nilai ini diikuti oleh
kode 835 (pengenceran 1:20) dengan nilai 4,66+1,54 dan kode 793 (pengenceran

1:10) dengan nilai 4,32+1,83. Pengujian secara statistik menunjukkan bahwa

173 |Page Jessica Renata Yoewono


https://doi.org/10.26877/jiphp.v5i1.8485

Vol. 7 no. 2, Desember 2023, pp. 166-18(:’ U RN AL ‘ ILMU PANGAN DAN

DOI: 10.26877/jiphp.v7vi2i.17288 HASIL PERTANIAN [SSN2581-088X (Print)
ISSN 2581-110X(Online)

ketiga nilai ini tidak berbeda nyata yang artinya penerimaan kekuatan aroma
antara ketiga sampel dapat diterima dengan sama baiknya oleh konsumen.
Pengenceran akan mempengaruhi kekuatan aroma pada minuman herbal, karena
semakin besar tingkat pengenceran berarti semakin rendah konsentrasi minyak
atsiri yang menjadi sumber aromanya. Sembiring dan Rizal (2011) menuliskan
bahwa temulawak mengandung minyak atsiri, xantorizol, kurkumin, senyawa fenol,
flavonoid, terpenoid, dan asam karboksilat dan kunyit mengandung 3-5% minyak
atsiri yang komposisinya terdiri dari seskuiterpen dan monoterpen, kurkumin dan

senyawa-senyawa lain (Pratiwi dan Wardaniati, 2019)

Rasa Manis

Rasa manis adalah parameter yang mendapatkan bobot tertinggi diantara
parameter lainnya. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian (Defitasari et al., 2022)
yang menuliskan bahwa rasa pada minuman jamu dinilai penting oleh konsumen.
derajat kesukaan tertinggi diperoleh sampel berkode 835 yaitu dengan tingkat
pengenceran tertinggi 1:20 yang memperoleh nilai 4,36+1,66 dari 7 skala hedonik,
hasil menunjukkan bahwa semakin rendah tingkat pengenceran semakin rendah
juga derajat kesukaan terhadap rasa manisnya. Kode 349 dengan pengenceran
1.15 mendapat nilai 3,93+£1,76 sementara kode 793 dengan pengenceran 1:10
memperoleh nilai 3,55+1,87. Namun setelah diuji dengan ANOVA, ketiga hasil ini
tidak menunjukkan perbedaan nyata secara statistik. Menurut Wijaya dan Caroline
(2022), preferensi terhadap intensitas rasa manis dipengaruhi oleh usia dan jumlah

pengeluaran yang dialokasikan untuk membeli produk jamu.

Aftertaste

Aftertaste merupakan parameter yang dianggap sebagai kedua terpenting
dari kelima parameter yang digunakan dalam uji sensori. Aftertaste merupakan
kesan yang timbul setelah mencicipi suatu makanan, yaitu bertahannya suatu
flavor (Mirnawati & Seveline, 2019 & Muzaifa et al., 2021). Hasil pengujian sensori
menunjukkan bahwa nilai kesukaan tertinggi diperoleh sampel berkode 835
(Pengenceran 1:20) dengan nilai 4,48+1,64 diikuti oleh sampel berkode 349
(pengenceran 1:15) dengan nilai 4,23t1,60 dan sampel berkode 793
(pengenceran 1:10) dengan nilai 3,59+1,98. Melalui pengujian ANOVA satu arah
diketahui bahwa terdapat perbedaan nyata antara sampel-sampel ini dan setelah

dilakukan uji lanjut dengan metode Tukey nampak bahwa kesukaan aftertaste
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pada sampel yang paling encer (1:20) berbeda signifikan dengan sampel yang
paling pekat (1:10) namun tidak berbeda nyata dengan sampel pengenceran
sedang (1:15). Aftertaste pada minuman herbal seringkali menjadi alasan
sebagian orang kurang menyukainya. Menurut Sun et al. (2023), kunyit
mengandung turmeron dan a-Zingiberene yang merupakan komponen yang
menimbulkan rasa pahit dan senyawa-senyawa ini secara signifikan

mempengaruhi aftertaste dari juice yang diberi campuran kunyit.

Sifat Antioksidan

Antioksidan adalah senyawa yang memiliki kemampuan untuk melindungi
sistem biologis dari efek reaksi yang melibatkan spesies oksigen dan nitrogen
reaktif yang berpotensi merugikan tubuh. Dalam sistem tubuh makhluk hidup
spesies oksigen reaktif terkait dengan radikal bebas yang tidak stabil dan sangat
reaktif (Akinola et al., 2014). Minuman herbal Jokowi dibuat dari 3 bahan baku yaitu
temulawak, kunyit dan jahe dengan komposisi 8:6:3. Ketiga bahan ini dikenal
memiliki kandungan senyawa polifenol misalnya seperti curcuminoid pada
temulawak dan kunyit serta gingerol dan shogaol pada jahe (Cahyono et al., 2011,
Rosidi, 2020). Senyawa polifenol dikenal memiliki berbagai macam fungsi
misalnya seperti antioksidan, anti-inflamatori dan sebagainya (Cahyono et al.,
2011; Rosidi, 2020). Shaaban et al. (2010) menuliskan bahwa minuman fungsional
dengan kandungan yang berdampak baik bagi kesehatan meningkat
permintaannya karena adanya sifat tersebut, selain itu minuman ini juga penting
untuk para atlet atau untuk orang yang berolahraga karena dapat meningkatkan
performa olahraga dan menurunkan stres oksidatif.

Minuman herbal ini terbuat dari campuran ekstrak temulawak, kunyit dan
jahe yang masing-masing mengandung komponen antioksidan yang merupakan
senyawa fenolik. Pada jahe terdapat zat aktif zingiberen (5,60%), zingeron
(6,53%), asam heksadekanoat (3,07%), cis-6-shogaol (5,70%), trans-6-shogaol
(12,78%), gingerol (8,22%), cis-8-shogaol (5,29%), asfaroemehibrin (6,17%),
decanon (3,30%), dan asam benzena asetat (1,47%) sedangkan pada temulawak
terdapat minyak atsiri, xantorizol, kurkumin, senyawa fenol, flavonoid, terpenoid,
dan asam karboksilat (Sembiring dan Rizal, 2011). Pada kunyit terdapat zat aktif
berupa minyak atsiri sekitar 3-5% dengan komposisi senyawa seskuiterpen dan

monoterpen, kurkumin, bides-metoksikurkumin, desmetoksikurkumin, minyak
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essential ar-turmeron, kurlon, arkurkumin, dan turmeron (Pratiwi dan Wardaniati,
2019).

Sampel dengan tingkat penerimaan tertinggi (1:20) ditindaklanjuti dengan
analisis % aktivitas penangkapan radikal bebas menggunakan reagen DPPH.
Pengukuran % aktivitas penangkapan radikal bebas menggunakan reagen DPPH
adalah sebuah teknik yang banyak digunakan di industri untuk mengevaluasi
antioksidan berdasarkan kemampuannya untuk mereduksi radikal bebas stabil,
DPPH (Rahim et al.,, 2020). Data hasil analisis aktivitas penangkapan radikal
bebas DPPH dapat dilihat pada Gambar 2.

Aktivitas Penangkapan Radikal Bebas Aktivitas Penangkapan Radikal
DPPH Ekstrak Bebas DPPH Minuman Herbal
80.00% 60.00%

60.00% 40.00%

40.00% 20.00%

20.00%
0.00%

Campuran Campuran
ekstrak ekstrak
dengan dengan

pengenceran pengenceran

0.00%

Aktivitas Penangkapan Radikal Bebas DPPH
Aktivitas Penangkapan Radikal Bebas DPPH

Ekstrak Ekstrak Ekstrak
Temulawak  Kunyit Jahe 1:10 1:20

Gambar 2. Aktivitas Penangkapan Radikal Gambar 3. Aktivitas Penangkapan Radikal

Bebas DPPH dari ekstrak temulawak, Bebas DPPH dari minuman herbal

Kunyit dan Jahe Temulawak:Kunyit:Jahe=8:6:3 dengan
pengenceran 1:10 dan 1:20

Diantara ketiga ekstrak rempah yang diuji, aktivitas penangkapan radikal
bebas DPPH tertinggi ditunjukkan oleh ekstrak kunyit, diikuti oleh ekstrak jahe dan
temulawak dengan nilai berturut-turut 76,46%; 72,83%; dan 67,80%. Setelah
dilakukan formulasi, ketiga ekstrak dicampur dengan rasio temulawak:kunyit:jahe
= 8:6:3 dan diencerkan, lalu pengukuran aktivitas antioksidan dilakukan pada 2
jenis pengenceran yaitu yang paling pekat (1:10) dan yang paling encer sekaligus
merupakan perlakuan yang paling disukai (1:20). Dari Gambar 6. nampak bahwa
aktivitas penangkapan radikal bebas semakin rendah dengan semakin tingginya
jumlah pengenceran. Hal ini disebabkan karena meningkatnya jumlah
pengenceran akan menyebabkan konsentrasi senyawa fenolik yang memiliki
kemampuan sebagai antioksidan dalam minuman, turun. Hal ini sesuai dengan
hasil kuantifikasi dengan HPLC dimana berdasarkan metode Fonseca-Santos et

al. (2017) menunjukkan bahwa sampel dengan pengenceran 1:20 memiliki
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kandungan kurkumin sebesar 125,06 pg/g dan sampel dengan pengenceran 1:10
memiliki kandungan kurkumin sebesar 167,47 pg/g. Salah satu senyawa yang
menyebabkan adanya aktivitas antioksidan adalah adanya kandungan kurkumin
pada temulawak dan kunyit. Selama tidak ada interaksi dengan komponen lain,
konsentrasi senyawa antioksidan dalam sampel akan sebanding dengan %

aktivitasnya.

Pembuatan Formula Minuman Isotonik

Badan Standardisasi Nasional (1998) mendefinisikan minuman isotonik
sebagai salah satu produk minuman ringan karbonasi atau non karbonasi untuk
meningkatkan kebugaran, yang mengandung gula, asam sitrat dan mineral. SNI
01-4452-1998 tentang minuman isotonik menuliskan bahwa minuman isotonik
perlu memenuhi beberapa standar seperti, total gula sebagai sukrosa minimal 5%,
kadar Natrium (Na) maksimal antara 800-1000 mg/kg dan kadar Kalium (K)
maksimal antara 800-1000 mg/kg. Untuk dapat membuat minuman herbal menjadi
isotonik yang memenuhi standar tersebut maka ada 2 tahapan yang dilakukan
yaitu, pengujian kadar Na dan K pada sampel minuman herbal yang paling disukai
yaitu pengenceran 1:20. Hasilnya menunjukkan bahwa rata-rata dari replikasi
pengujian dengan menggunakan Atomic Absorption Spectroscopy (AAS), sampel
mengandung natrium sebesar 11,66 mg/kg dan mengandung kalium sebesar
13,85 mg/kg. Nilai ini masih jauh dibawah standar SNI sehingga perlu dilakukan
penambahan, yaitu dengan menggunakan garam rendah natrium, sebagai sumber
kalium dan natrium serta natrium sitrat food grade sebagai sumber natrium dan

sitrat.

KESIMPULAN

Penelitian ini menunjukkan potensi penggunaan minuman herbal sebagai
basis dari minuman isotonik dengan kearifan lokal. Minuman herbal dengan kode
793 atau pengenceran 1:20 mendapatkan nilai sensori tertinggi pada atribut
sensori terbanyak. Secara umum panelis menilai penerimaan minuman ini sebagai
mendekati netral. Dilihat dari aktivitas antioksidan dan kandungan kurkumin,
sampel ini memiliki nilai terendah. Hasil ini menunjukkan panelis cenderung lebih
dapat menerima minuman dengan kemanisan, aftertaste, aroma yang lebih ringan.
Penelitian ini juga menunjukkan bahwa tingkat penerimaan konsumen tidak selalu

berbanding lurus dengan potensi fungsional yang ada di dalam produk.
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