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Info Artikel ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan kualitas sensorik dan kimia 
(kadar air dan aktivitas antioksidan) pada tiga formulasi minuman fungsional 
berbasis daun melinjo dengan penambahan daun mint dan lemon. Pada penelitian 
ini menggunakan tiga formulasi dengan bahan daun melinjo, daun mint dan lemon 
yaitu, F1: 50 g: 30 g: 20 g. F2: 40 g:40 g:20 g. F3: 30 g:50 g:20 g yang akan diuji 
hedonik oleh 36 panelis dan diuji kimia (kadar air dan aktivitas antioksidan). Uji 
hedonik dianalisis menggunakan uji kruskall wallis dan diuji lanjut menggunakan 
uji man whitney. Uji kimia (kadar air dan aktivitas antioksidan) dianalisis secara 
metode deskriptif. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa uji kualitas sensori pada 
F2 dan F3 tidak memiliki perbedaan dari warna, aroma dan kejernihan dibanding 
dengan F1. Pada hasil aroma dan kejernihan didapatkan sig <0,05 sehingga perlu 
adanya uji coba lanjutan dengan menggunakan uji man whitney.  Pada hasil uji 
kadar air, F2 (7,71%) dan F3(7,56%) memiliki kadar air yang sesuai SNI yaitu 8% 
dari pada F1(8,34%) dan pada hasil uji aktivitas antioksidan, pada F1(37.4 ppm) 
dan F2(45,34 ppm) memiliki aktivitas antioksidan sangat kuat dibanding F3(59,3 
ppm). Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa formulasi yang paling baik 
untuk dijadikan minuman herbal adalah F2 (40:40:20).   
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Pendahuluan 

Tanaman herbal di Indonesia mempunyai berbagai manfaat untuk kesehatan dan telah banyak 

diolah ke dalam bentuk minuman fungsional (Nisfiyah et al., 2022). Minuman fungsional merupakan 

minuman yang terbuat dari beberapa bahan campuran seperti daun kering, kayu, biji, buah, bunga, dan 

tanaman yang memiliki khasiat (Sinulingga et al., 2021). Minuman herbal juga memiliki kaya akan 

sumber antioksidan, flavonoid, alkaloid, saponin, asam fenolik, terpenoid, kumarin dan karetenoid 

(Prisdiany et al., 2021). 

Antioksidan merupakan senyawa yang bertugas untuk menangkal aktivitas radikal bebas dalam 

tubuh dan melindungi sel dari efek berbahaya. Selain itu, antioksidan sangat penting untuk pencegahan 

dan pengobatan sejumlah penyakit diantaranya penyakit kanker, kardiovaskular, penurunan sistem 

kekebalan tubuh dan penuaan dini (Handayani et al., 2018). Radikal bebas merupakan suatu senyawa 
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yang memiliki satu atau lebih elektron tak berpasangan sehingga menyebkan mereka menyerang dan 

mengikat elektron didekatnya untuk mencari pasangan, hal ini, bisa mengakibatkan kerusakan sel pada 

tubuh yang dapat menyebabkan  munculnya beberapa penyakit (Safnowandi, 2022). Oleh karena itu, 

radikal bebas perlu diatasi dengan adanya antioksidan. 

Beberapa bahan pangan yang tinggi akan antioksidan adalah biji-bijian, sayuran, coklat, 

dedaunan, rempah-rempah, sayuran, kacang-kacangan dan protein. Salah satu tanaman herbal yang 

tinggi akan antioksidan adalah daun melinjo (Handayani et al., 2018). Daun melinjo memiliki senyawa 

alkaloid, saponin, total fenol (0,187 mg/ml) dan aktivitas antioksidan (4,78%) yang paling tinggi 

dibanding dengan daun lainya. Berdasarkan perbedaan tempat, daun melinjo mengandung flavonoid 

sebesar 17,03% di desa Kayu Putih dan 13,1% di desa Latuhalat (Tanamal et al., 2017). 

Menurut Badan Pusat Statistik (2020) Kabupaten Gresik terutama di Kecamatan Bungah terdapat 

melinjo sebanyak 1 kwintal pada tahun 2019. Manfaat daun melinjo yaitu sebagai obat alami untuk 

kanker dan penyakit kardiovaskular, serta untuk meningkatkan daya tahan tubuh yang lemah dan 

mencegah terjadinya penuaan dini (Utama et al., 2019).  

Daun melinjo memiliki rasa sepat dan pahit dikarenakan  mengandung senyawa saponin dan 

tannin (Hidjrawan, 2020). Menurut Lestari dkk (2012) kandungan senyawa tannin pada daun melinjo 

sebesar 4,55%. Sehingga perlu adanya penambahan rempah-rempah yang mengandung aroma khas 

seperti daun mint dan buah lemon. Daun mint (Mentha piperita L) memiliki senyawa menthol dan 

minyak atsiri yang dapat menimbulkan aroma segar.  

Daun mint juga memiliki komponen aroma dan warna beda seperti menthone, isomenthone, 

menthofuran, carvone, linalool piperitone oxide, melanin, lignin, dan kuinon. Selain itu, daun mint juga 

mengandung senyawa flavonoid sebesar 5,15 mg QE/g (Sucianti et al., 2021),tannin, karatenoid, 

vitamin C, asam fenolat (Murhadi et al., 2023). Menurut penelitian Anggarini (2014), semakin banyak 

penambahan peppermint maka semakin menanambah kualiatas aroma (Arumsari, 2021). Manfaat daun 

mint yaitu memiliki sifat antibakteri, anti tumor, dan anti alergi. Selain daun mint, buah lemon juga 

memiliki senyawa minyak atsiri sehingga menimbulkan aroma wangi khas lemon (Elok et al., 2018). 

Buah lemon juga mengandung senyawa antioksidan, flavonoid, saponin, alkaloid, tanin, terpen, 

steroid, fenol, asam folat, vitamin (A, B, dan C) dan mineral (kalium, fosfor dan magnesium) yang 

bermanfaat bagi kesehatan (Verdiana et al., 2018). Manfaat buah lemon adalah untuk mencegah 

terjadinya kanker, menjaga kesehatan kulit, menurunkan serangan jantung dan stroke (Ariyani, 2017). 

Dari latar belakang tersebut, maka perlu adanya perpaduan senyawa-senyawa yang terkandung 

sehingga akan menciptakan kualitas dari minuman fungsional, yang nantinya diharapkan dapat 

menghasilkan suatu formulasi yang dapat diterima dari segi sensori dan kimia yang lebih baik  

Metode Penelitian 

Pada penelitian ini menggunakan jenis penelitian kuantitatif dengan desain penelitian deskriptif 

dan expremental. Penelitian ini dibagi menjadi tiga tahap. Tahap pertama yaitu pembuatan produk 

dengan 3 formulasi Lengkap (RAL). Tahap kedua yaitu uji kualitas sensorik dengan menggunakan uji 

hedonik. Tahap ketiga yaitu uji kimia (aktivitas antioksidan dan kadar air). Penelitian ini dilaksanakan 

pada bulan Mei – Juli 2024 dan dilaksanakan di universitas muhammadiyah gresik.  Populasi pada 

penelitian uji sensorik diambil dari masyarakat umum dan mahasiswa dengan menggunakan 36 orang 

panelis tanpa melihat aspek terlatih atau tidak terlatih. Analisis kadar air dengan metode Oven (AOAC 

2005) dari serbuk daun melinjo dan daun mint dengan penambahan buah lemon diukur dengan cara 

pengeringan menggunakan metode oven. Pengujian antioksidan minuman fungsional daun melinjo dan 

daun mint menggunakan metode DPPH (2,2 – diphenyl – 1 – picrylhydrazyl hydrate) dengan alat 

spektrofotometer UV-Vis. Nilai % inhibisi dihitung sehingga diperoleh nilai IC 50. Adapun perlakuan yang 

digunakan dalam penelitian adalah sebagai berikut:  
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Formulasi 
Berat (g) 

Daun melinjo Daun mint Lemon 

F1 30 50 20 

F2 40 40 20 

F3 50 30 20 

 

Pengumpalan data uji sensori menggunakan kuisoner organoleptik dengan kriteria penilaian 4= sangat 

suka, 3= suka, 2= tidak suka, dan 1= sangat tidak suka, kemudian diuji secara statistik menggunakan 

uji Kruskal wallis. Sedangkan Pengumpulan data pada parameter uji kimia dengan cara melakukan 

percobaan uji laboratorium, setelah itu diuji secara Ms. Excel dengan menggunakan deskriptif.  

Uji kualitas sensorik dan kimia dijadikan variabel independen karena sifatnya mempengaruhi dan 

minuman fungsional sebagai variabel dependen  karena sifatnya dipengaruhi oleh variabel sebelumnya. 

Bahan dan alat : 

Bahan yang digunakan adalah Daun melinjo muda diperoleh di area kampus, daun mint 

diperoleh di supermarket superindo Gresik, buah lemon diperoleh di pasar Gresik. 

Alat yang digunakan adalah pisau, telenan, baskom, timbangan , dehydrator, blender, pouch teh, 

cangkir, saringan, sendok, cawan porselen, desikator, oven, tissu, timbangan mini digital, tabung reaksi, 

labu ukur, kuvet, beaker glass, spektrofometri UV-Vis, pipet ukur dan bulb.  

Prosedur pembuatan minuman fungsional  

- Bahan disortasi dan dicuci dengan air mengalir 

- Ditiriskan dan dipotong 

- Dikeringkan dengan menggunakan dehyrator denagn suhu 500C 

- Dihancurkan dengan menggunakan blender dan diayak dengan daringan 

- Penimbangan dengan menggunakan timbangan digital 

- Pencampuran semua bahan dengan perbandingan formulasi  

- Pengemasan (poch teh) 

 

Prosedur uji kadar air (Modifikasi, Fikriyah dan Nasution, 2021). 

Persiapkan cawan kosong, ditimbang dengan menggunakan timbangan digital (W1), ditambahkan 2 gr 

sampel dan ditimbang (W2), dikerinkan denggan menggunakan oven suhu 100-1050C selama 1 jam 

atau sampia bobot tetap. Didinginkan dengan menggunakan desikator selama 15 menit. Kemudian 

ditimbang (W3). Perhitungan kadar air sebagai berikut: 

Kadar air % = 
𝑊1−𝑊2

𝑊1−𝑊0
 𝑥 100% 

Keterangan : 

W1 = berat cawan + sampel sebelum dikeringkan 

W2 = berat sampel + cawan sesudah dikeringkan 

W0 = berat cawan kosong 
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Prosedur uji aktivitas antioksidan (Modifikasi, Tristantini et al., 2016) 

 

Perhitungan %inhibasi dapat menggunakan persamaan :  

 

% AA = 
𝐴 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜−𝐴 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝐴 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜
 𝑥 100 

Keterangan : 

A  = nilai absorbansi 

AA  = aktivitas antioksidan 

Perhitungan IC50 menggunakan persamaan regresi linier y = ax + b 

 

Hasil dan Pembahasan 

Uji sensori 

Uji sensori merupakan pengujian Kesukaan dan ketidaksukaan panelis terhadap suatu produk 

dengan cara memberikan tanggapan (Putri dan Mardesci, 2018). Minumanan fungsional berbahan 

dasar daun melinjo dengan penambahan daun mint dan lemon yang sudah dibuat untuk setiap 

formulasi akan dilakuan uji sensori berupa uji hedonik yang dimana panelis akan menilai produk 

Persiapan alat dan bahan 

Pembuatan larutan DPPH 50 ppm  Pembuatan larutan 20.000 ppm  

Pembuatn larutan uji dengan konsentrasi 100 ppm, 200 ppm, 

300 ppm, 400 ppm dan 500 ppm  

Sebanyak 2 mL, dimasukkan ke dalam tabung reaksi, 

ditambahkan 2 mL larutan DPPH 

Mencari nilai IC50 dengan persamaan regresi linear (MS. Excel) 

Menentukan kategori antioksidan menurut IC50 

Hitung % inhibisi yang didapatkan 

diinkubasi selama 30 menit ditempat gelap 
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minuman sesuai dengan parameter rasa, warna, aroma, dan kejernihan minuman. Panelis akan menilai 

produk minuman dengan kriteria penilaian secara peringkat peringkat 1 (sangat tidak suka) - 4 (sangat 

suka).  

Berdasarkan pengujian yang telah dilakukan terhadap produk minuman fungsional berbahan 

dasar daun melinjo dengan penambahan daun mint dan lemon dapat dilihat di Gambar 1.  

Gambar 1.  Rata-Rata Hasil Uji Kualitas Sensori 

  Keterangan: F1: 50 g daun melinjo, 30 g daun mint, 20 g lemon 

                    F2: 40 g daun melinjo, 40 g daun mint, 20 g lemon 

     F3: 30 g daun melinjo, 50 g daun mint, 20 g lemon 

 

1. Rasa 

Rasa merupakan stimulasi yang disebabkan oleh kombinasi bahan dan komposisi produk yang 

bisa dirasakan oleh indera pengecap (Puspita et al. 2021). Suatu produk minuman dapat diterima jika 

memiliki rasa yang sesuai dengan panca indera panelis. Daya terima panelis terhadap parameter rasa 

produk minuman berdasarkan rasa yang muncul dalam produk minuman. 

Berdasarkan uji panelis nilai rata-rata penilaian yaitu 2,8 pada formulasi satu, 2,9 pada formulasi 

dua dan 2,6 pada formulasi tiga dengan kategori “agak suka” terhadap rasa produk minuman 

fungsional. Menurut panelis, minuman ini memiliki rasa yang agak sepat dan sedikit hambar sehingga 

panelis tidak terlalu suka dengan produk minuman ini.  

Berdasarkan uji krusskal wallis pada tabel 1 yang dilakukan pada formulasi satu, dua, dan tiga 

terhadap sifat sensorik rasa minuman fungsional diperoleh nilai asymp sig 0,229>0,05, yang 

menunjukan bahwa tidak ada perbedaan rasa pada tiga formulasi minuman fungsional berbasis daun 

melinjo dengan penambahan daun mint dan lemon. 

                                   Tabel 1. Hasil Uji Krusskal Wallis 

No Spesifikasi Asymp. Sig 

1 Rasa 0,229 
2 Warna 0,336 
3 Aroma 0,003 
4 Kejernihan 0,027 

    Ket: uji krusskal wallis dengan sig <0,05 

Hal ini dikarenakan pada minuman fungsional berbahan daun melinjo dan daun mint 

mengandung senyawa tanin yang dapat menentukan kualitas teh yang berkaitan dengan warna, rasa 

dan aroma pada teh. Setiap tanaman memiliki kandungan yang dapat menghasilkan rasa sepat, 

walaupun setiap tanaman memiliki konsentrasi yang berbeda. Rasa sepat yang dihasilkan karena 

2,8
3,1

2,7 2,92,9 2,9
3,2 3,2

2,6
3,0 3,2 3,2

0

1
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adanya kandungan tanin pada daun melinjo. Senyawa katekin yang ditemukan dalam tanin membawa 

sifat pahit dan sepat pada seduhan teh, dengan adanya senyawa tanin dalam bahan minuman dapat 

membantu cita rasa pada minuman dan memberikan kamantapan rasa (Shalihy dan Widyaningrum, 

2022). 

2. Warna 

Warna merupakan parameter yang dapat mempengaruhi daya terima panelis terhadap suatu 

produk pangan (Lamadjido et al. 2019). Warna dapat disebabkan oleh pigmen, dampak panas pada 

gula, interaksi antara gula dan asam amino, dan adanya pencampuran antara bahan penyusun produk. 

Warna yang dihasilkan pada produk pangan dapat dijadikan cara untuk merangsang rasa lapar dan 

menarik minat konsumen untuk mengkonsumsi suatu produk. Kesukaan atau ketidaksukaan terhadap 

warna produk dapat berdampak pada penerimaan terhadap minuman fungsional berbahan dasar daun 

melinjo dengan penambahan daun mint dan lemon. 

Hasil uji panelis menunjukan bahwa rata-rata panelis cenderung menyukai formulasi satu dan 

tiga yang ditandai dengan rerata penilaian yang yaitu 3,1 pada formulasi satu dan 3,0 pada formulasi 

tiga dengan kategori “suka” sedangkan pada formulasi dua, panelis masuk dalam kategori “agak suka” 

yang dapat dilihat dari rerata penilaian panelis yaitu 2,9. Menurut panelis warna yang dihasilkan dari 

formulasi dua dinyatakan cenderung lebih kuning kemerahan tapi agak cerah sehingga panelis tidak 

terlalu suka dengan produk minuman ini.  

Sedangkan warna pada formulasi satu memiliki warna produk cenderung lebih kuning kemerahan 

yang agak gelap dan pada formulasi tiga warna produk lebih kuning agak cerah sehingga formulasi satu 

dan tiga lebih menarik secara parameter warna. Berdasarkan uji krusskal wallis pada Tabel 1 diperoleh 

nilai asymp sig 0,336>0,05 yang menunjukan tidak ada perbedaan warna pada tiga formulasi minuman 

fungsional daun melinjo dengan penambahan daun mint dan lemon.   

Hal ini dikarenakan pada minuman ini terdapat pigmen warna yang terkandung pada daun 

melinjo dan daun mint seperti klorofil, karotenoid dan tanin yang nantinya akan dipengaruhi oleh proses 

pengeringan. Berkurangnya pigmen klorofil dari proses pengeringan dapat menyebabakan warna 

seduhan akan kehilangan warna hijau dan digantikan warna kuning. Selain itu penurunan warna klorofil 

yang menghasilkan senyawa feofitin dapat memepengaruhi munculnya warna merah kecoklatan pada 

seduhan minuman (Amanto et al, 2020). 

Selain klorofil, tanin juga mengalami oksidasi, sehingga menghasilkan warna kuning yang disebut 

theaflavin dan warna merah yang disebut thearubigin (Sari et al., 2020). Munculnya warna pada teh 

dapat dipengaruhi oleh suhu pengeringan, seperti pembuatan minuman fungsional daun cascara 

semakin tinggi suhu pengeringan, warna seduhan teh yang dihasilkan akan semakin gelap (Irbah et al, 

2023). 

3. Aroma 

Aroma adalah bau khas yang dihasilkan suatu produk dan dinilai secara subjektif oleh indera 

penciuman. Aroma menjadi parameter penting yang dapat mempengaruhi panelis dalam menerima 

suatu produk. Setiap panelis memiliki perbedaan pendapat terhadap parameter aroma dikarenakan 

setiap orang memiliki perbedaan penciuman. Daya terima dan kesukaan panelis terhadap minuman 

fungsional dapat dipengaruhi oleh aroma yang dihasilkan dari setiap formulasi minuman.  

Hasil uji panelis menunjukan bahwa rata-rata panelis cenderung lebih menyukai formulasi dua 

dan tiga yang ditandai dengan rerata penilaian yang yaitu 3,0 pada formulasi dua dan 3,2 pada 

formulasi tiga, sedangkan pada formulai satu, panelis masuk dalam kategori “agak suka” terhadap 

produk minuman fungsional yang dapat dilihat dari rerata penilaian panelis yaitu 2,7. Menurut panelis 

aroma pada formulasi dua dan tiga produk cenderung lebih jelas tercium daun mint sehingga lebih 
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menarik secara parameter aroma, sedangkan aroma pada formulasi satu produk tercium sedikit bau 

(langu) sehingga panelis kurang suka.  

Berdasarkan uji krusskal wallis pada Tabel 1 diperoleh nilai asymp sig 0,003<0,05 yang 

menunjukan ada perbedaan aroma pada tiga formulasi minuman fungsional berbasis daun melinjo 

dengan penambahan daun mint dan lemon. Sehingga perlu adanya uji coba lanjutan dengan 

menggunakan uji man whitney pada tabel 2. Hasil uji lanjutan parameter aroma dihasilkan bahwa F1 : 

F2  terdapat perbedaan aroma dengan nilai sig 0,017<0,05, pada F1 : F3 dihasilkan terdapat perbedaan 

aroma dengan nilai sig 0,001<0,05, sedangkan pada F2 : F3 tidak ada perbedaan aroma dengan nilai 

sig 0,395>0,05.  
              Tabel 2.  Hasil Uji Lanjut Man Whitney 

 

No Spesifikasi 
Asym. Sig 

F1 : F2 F1 : F3 F2: F3 

1 Aroma 0,017b 0,001b 0,395a 

2 Kejernihan 0,023b 0,015b 0,928a 

            Ket:a = tidak ada perbedaan b = ada perbedaan. uji man whitney dengan nilai sig<0,05 

Hal ini dikarenakan pada kandungan bahan yang digunakan menentukan hasil nilai aroma. Pada 

daun mint memiliki senyawa menthone, isomenthone, menthofuron, carvone, linalool dan piperitone 

oxide yang dapat memberikan aroma khas mint yang lebih segar. Minyak atsiri pada daun mint sebesar 

0,5 hingga 4% dan menthol sebesar 30 hingga 55% (Setiawan et al. 2018). Pada daun sendiri memiliki 

aroma yang khas langu. Menurut Hadriyani (2023) yang menyatakan bahwa aroma tidak 

menyenangkan pada daun berupa aroma langu berasal dari kelompok senyawa aldehid alifatik yaitu 

senyawa volatile 3-methyl-butanal.  

Selain itu, lama penyeduhan juga dapat mempengaruhi warna pada minuman. Hal ini sesuai 

dengan penelitian Putra et al (2020) lama penyeduhan dapat meningkatkan nilai aroma. Semakin lama 

penyeduhan, senyawa yang membentuk aroma linalool dan Blonon yang terkandung dalam bahan akan 

mudah terekstrak. Senyawa tersebut bersifat mudah menguap dan tereduksi sehingga membuat 

minuman menghasilkan aroma yang harum (Siagian et al. 2020).  

4. Kejernihan 

Uji kejernihan adalah menentukan apakah terdapan endapan yang terbentuk dalam minuman. 

Daya terima dan kesukaan panelis terhadap minuman fungsional dapat dipengaruhi oleh kejernihan 

yang dihasilkan dari setiap formulasi minuman.  

Hasil uji panelis menyatakan minuman fungsional pada formulasi dua dan tiga masuk dalam 

kategori “suka” dengan rerata penilaian panelis 3,2 untuk formulasi dua dan tiga formulasi satu yang 

ditandai dengan rata-rata penilaian 2,9, sedangkan formulasi satu termasuk ke dalam kategori “agak 

suka” dengan rerata 2,9. Menurut panelis kejernihan pada formulasi satu terdapat endapan dan keruh 

sehingga panelis kurang suka. Sedangkan kejernihan yang dihasilkan pada formulasi dua dan tiga 

sedikit terdapat endapan dan keruh sehingga panelis suka.  

Berdasarkan uji krusskal wallis pada Tabel 1 diperoleh nilai asymp sig 0,027<0,05 yang 

menunjukan ada perbedaaan kejernihan pada tiga formulasi minuman fungsional berbasasis daun 

melinjo dengan penambahan daun mint dan lemon. Sehingga perlu adanya uji coba lanjutan dengan 

menggunakan uji man whitney. Hasil uji lanjutan parameter kejernihan dihasilkan bahwa F1 : F2  

terdapat perbedaan kejernihan dengan nilai sig 0,023<0,05, pada F1 : F3 dihasilkan terdapat 

perbedaan kejenihan dengan nilai sig 0,015<0,05, sedangkan pada F2 : F3 tidak ada perbedaan 

kejernihan dengan nilai sig 0,928>0,05.  

Setiap minuman fungsional diuji Kejernihan memiliki hasil yang berbeda, hal diduga adanya 

kandungan kadar tanin yang tinggi pada bahan. Selain itu, total padatan terlarut dan kandungan zat 
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terlarut, termasuk kafein, mineral, pigmen, dan asam amino (Heeger et al. 2017). Komponen utama 

padatan terlarut adalah sukrosa, meskipun padatan terlarut lainnya termasuk warna, vitamin, dan 

mineral. (Nurhayati et al. 2020). 

Menurut Siagian (2019) daun stevia mengandung mineral Ca sebesar 722,0 ± 20,7 mg/100 g 

daun kering sehingga pada penelitian teh daun tin dengan penambahan daun stevia sebanyak 20% 

mulai menimbulkan kekeruhan pada air seduhan sehingga teh terkesan gelap. Kekeruhan juga dapat 

disebabkan karena kurangnya penyaringan pada minuman. Semakin gelap warna minuman maka 

semakin tinggi tingkat kekeruhan (Pramesti dan Puspikawati, 2020).  

 

Analisis Kadar Air 

a. Bobot Susut 

Bobot susut merupakan Salah satu karakteristik bahan yang menunjukkan jumlah senyawa yang 

hilang dalam simplisia selama pengeringan dan membantu menilai kualitas simplisia (Andasari et al. 

2021). 

Berdasarkan Tabel 3 hasil bobot susut pengeringan pada simplisia daun mint sebesar 92% 

dengan lama pengeringan 40 menit. Pada daun melinjo bobot susut pengeringan sebesar 85,5% 

dengan lama pengeringan 1 jam 30 menit, sedangkan pada buah lemon bobot susut pengeringan 

sebesar 86,5% dengan lama pengeringan 2 jam 5 menit. Sehingga dapat disimpulkan bahwa setiap 

bahan yang digunakan dan diuji bobot susut memiliki hasil yang berbeda, hal ini diduga karena adanya 

pengaruh suhu dan lama pengeringan. Selain itu, adanya pengaruh ukuran bahan dan senyawa yang 

terkandung di dalam bahan.  
                    Tabel 3. Hasil Bobot Susut Pengeringan 

Bahan 
Bobot basah  

(g) 
Bobot kering  

(g) 
Nilai susut pengeringan b/b 

 (%) 

Daun melinjo  100 14,5 85,5 
Daun mint 100 8 92 
Lemon 100 13,5 86,5 

 

Menurut Hely dkk. (2018), kadar air dan berat bahan menurun seiring dengan bertambahnya 

waktu pengeringan. Adapun faktor yang dapat mempengaruhi pengeringan adalah suhu, kelembaban 

udara, dan kecepatan volumetrik aliran udara pengeringan. Selain itu, terdapat sifat bahan yang 

dikeringkan berupa ukuran bahan, kadar air awal dan tekanan parsial di dalam bahan (Harianto dan 

Azizi, 2018). Lama pengeringan pada suatu bahan dapat dikarenakan adanya faktor sifat bahan yang 

dikeringkan yang berupa ukuran bahan. Pada buah lemon memiliki ketebalan kulit 6-10 mm dan 

berbentuk bulat, sehingga diperlukan pemotongan pada buah lemon.  

Ketebalan irisan buah lemon dapat mempengaruhi lama pengeringan. Jika irisan lemon lebih 

tebal maka pengeringan lemon lebih lama, sebaliknya, jika irisan lemon lebih tipis maka akan semakin 

cepat proses pengeringan. Pada penelitian ini, irisan pada buah lemon lebih tebal, sehingga waktu 

pengeringan lebih lama. Sebaliknya, daun merupakan organ yang tipis sehingga memungkinkan 

terjadinya penguapan yang lebih mudah melalui proses difusi dari permukaan daun saat pengeringan 

(Syafrida et al. 2018).  

Semakin tebal bahan yang dikeringkan, maka semakin lama waktu yang dibutuhkan untuk 

menaikkan kandungan air ke permukaan bahan. Proses pemotongan bahan membuat permukaan 

bahan menjadi lebih luas dan membuat kandungan air bahan lebih mudah keluar (Mar’atuzzahwa et al. 

2023). Pada daun mint memiliki ukuran yang lebih kecil dibanding dengan bahan baku lainya, sehingga 

pengeringan pada daun mint akan lebih cepat. Semakin kecil ukuran bahan, maka pengeringan akan 

semakin cepat (Barus dan Nasution, 2022).  
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Selain itu, faktor yang yang dapat mempengaruhi pengeringan adalah kadar air awal. kandungan 

air yang terkandung di dalam bahan sangat bervariasi, pada daun melinjo memiliki kandungan air 

sebesar 70,8 g/100g dan pada daun mint memiliki kandungan air 78 g/100 g dan pada lemon memiliki 

kandungan air sebesar 92,2 g/100g (TKPI, 2019). Semakin sedikit air yang dikandung suatu bahan, 

maka pengeringan akan semakin cepat. 

b. Kadar Air 

Kadar air adalah Salah satu faktor yang memengaruhi kesegaran dan daya tahan makanan. 

Analisis kadar air dalam bahan pangan sangat penting dilakukan baik pada bahan kering maupun pada 

bahan pangan segar (Fikriyah dan Nasution, 2021). Pada bahan pangan terdapat kadar air yang sering 

dihubungkan dengan indeks stabilitas selama penyimpanan.  

Bahan pangan yang telah dikeringkan akan menjadi lebih tahan lama karena mengandung lebih 

sedikit air, jika bahan pangan mengandung terlalu banyak air dapat dengan mudah menumbuhkan 

jamur, bakteri, atau ragi, yang dapat menyebabkan kerusakan suatu bahan pangan (Fikriyah & 

Nasution, 2021). Tinggi rendahnya nilai kadar air pada minuman fungsional daun melinjo dengan 

penambahan daun mint dan lemon akan mempengaruhi waktu simpan dari kualitas dari minuman.  

Berdasarkan gambar 2 dapat dijelaskan bahwa rata-rata kadar air pada tiga formulasi semakin 

menurun. Pada formulasi satu didapatkan kadar air sebesar 8,34% yang merupakan rata-rata kadar air 

yang paling tinggi, sedangkan formulasi 2 dan 3 didapatkan rata-rata kadar air sebesar 7,71%, dan 

7,56%.  

Gambar 2 Rata-Rata Kadar Air Simplisia 

 

Ket:  Formulasi 1 50 g daun melinjo, 30 g daun mint, 20 g lemon 

Formulasi 2 40 g daun melinjo, 40 g daun mint, 20 g lemon 

Formulasi 3 30 g daun melinjo, 50 g daun mint, 20 g lemon 

 

Hal ini dikarenakan terdapat penambahan gramasi daun mint terhadap daun melinjo, sehingga 

kadar air yang dihasilkan semakin menurun. Ektrak daun mint tergolong ke dalam minyak atsiri yang 

bersifat volatile (mudah menguap) (Anggraini et al. 2014).karena disebabkan adanya penguapan pada 

daun mint selama proses analisis kadar air.  

Selain itu, kandungan serat pada daun melinjo lebih tinggi dari bahan lainya. Semakin tinggi 

kadar serat pada suatu bahan maka semakin tinggi pula kadar airnya. Serat memiliki kemampuan 

mengikat air. Kandungan serat pada daun melinjo sebesar 10,3 g /100 g daun melinjo, pada daun mint 

memiliki kandungan serat sebesar 8 g/100 g, sedangkan pada lemon memiliki kandungan serat sebesar 

0,1 g/100 g (TKPI, 2019). Jumlah air yang terikat dalam suatu bahan dapat menentukan tinggi 

rendahnya kadar air. (Wilanda et al, 2021).  
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Penurunan kadar air pada suatu bahan dikarenakan adanya proses penguapan sehingga 

kandungan air pada bahan akan menurun (Nahroni et al. 2023). Kandungan air dalam sel sebagian 

besar akan menguap pada suhu 1000C (Wijaya dan Noviana, 2022).  

Berdasarkan standar yang telah ditetapkan oleh Standar Nasional Indonesia (SNI) 3836-2012 

nilai kadar air pada minuman fungsional daun melinjo dengan penambahan daun mint dan lemon telah 

sesuai dengan standar yaitu berada di angka 8%.  

 

Aktivitas Antioksidan 

Antioksidan adalah zat yang bertugas untuk mencegah radikal bebas dalam tubuh dan melindungi 

sel dari efek bahaya (Handayani et al., 2018). Aktivitas antioksidan adalah suatu zat diukur dari 

kemampuan dala menangkap radaikal bebas. Aktivitas antioksidan pada minuman fungsional berbahan 

dasar daun melinjo dengan penambahan daun mint dan lemon yang diuji dengan metode DPPH 

menunjukan adanya perbedaan (Baits dan Tahir, 2023). 

Larutan pereaksi DPPH diuji aktivitas antioksidannya dengan mengukur absorbansinya pada 

panjang gelombang maksimum yang diperoleh yaitu 517 nm dengan menghasilkan nilai absorbansi 

sebesar 1,062. Selanjutnya, panjang gelombang 517 nm digunakan untuk semua pengukuran dengan 

menggunakan metode peredaman radikal DPPH. Ukuran tingkat aktivitas antioksidan ditandai dengan 

nilai IC50 yaitu konsentrasi larutan sampel yang dibutuhkan untuk menghambat 50% radikal bebas 

DPPH. Jika nilai IC50 < 50 ppm termasuk kategori sangat kuat, 50 – 100 ppm kategori kuat, 101 – 150 

ppm kategori sedang, 151 – 200 ppm kategori lemah. Jika nilai IC50 semakin rendah maka tingkat 

aktivitas antioksidan semakin tinggi (Salim, 2018).  

Berdasarkan gambar 3 uji aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH terhadap minuman 

fungsional daun melinjo dengan penambahan daun mint dan lemon semakin meningkat dengan 

kategori “sangat kuat” diperoleh pada formulasi satu dan dua dengan nilai 37,40 ppm pada formulasi 

satu dan 45,34 ppm pada formulasi dua. Sedangkan pada formulasi tiga memiliki aktivitas antioksidan 

sebesar 59,3% dengan kategori aktivitas antioksidan “kuat”.  
 

 

Gabar 3 hasil Aktivitas Antioksidan  

Ket:  Formulasi 1 50 g daun melinjo, 30 g daun mint, 20 g lemon 

Formulasi 2 40 g daun melinjo, 40 g daun mint, 20 g lemon 

Formulasi 3 30 g daun melinjo, 50 g daun mint, 20 g lemon 

 

Hal ini dikarenakan adanya pengaruh senyawa fenol dan flavanoid yang terkandung di dalam 

bahan. Aktivitas antioksidan dipengaruhi oleh senyawa fenol dan flavonoid yang terdapat di bahan. 

Tingkat aktivitas antioksidan meningkat seiring dengan kandungan fenol dan flavonoid (Yamin et al. 
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2017). Fenol merupakan metabolit sekunder yang mengandung gugus hidroksil (polifenol) yang 

bereaksi sebagai antioksidan dengan memutus rantai radikal bebas (Mahardani dan Yuanita, 2021).  

Flavonoid adalah Salah satu golongan metabolit sekunder dalam kelompok polifenol yang memiliki 

kapasitas untuk menangkap radikal bebas. Flavonoid adalah golongan kelompok fenolik (Zuraida et al. 

2017). Daun melinjo mengandung senyawa flavonoid yang berpotensi sebagai antioksidan (Lipinski 

dalam Rais, 2015). Berdasarkan penelitian E. Hanani et al. (2015) diperoleh aktivitas antiokidan 

berkisaran 38,54 – 83,33 % dari ekstrak daun melinjo.  

Berdasarkan penelitian Ratih (2002) menyebutkan ektrak daun melinjo memiliki aktivitas 

antioksidan dengan perhitungan nilai IC50 sebesar 44,41 (mg/L). Daun mint mengandung senyawa 

antioksidan yaitu, menthol, cineola, liminene, nementhol, karoten, flavonoid (Ifantri dan Rawar, 2023). 

Selain itu, suhu pengeringan dan lama pengeringan dapat mempengaruhi hasil aktivitas antioksidan. 

Suhu pengeringan yang lebih tinggi makan semakin rendah aktivitas antioksidan dan dapat merusak 

antioksidan pada bahan. 

Pada penelitian Sucianti et al. (2021) perlakuan dengan suhu pengeringan 700C memilki aktivitas 

antioksidan rata-rata terendah, yaitu 27,94%, sedangkan pada suhu pengeringan 500C menghasilkan 

54,55. Pada penelitian ini, Semakin banyak penambahan daun mint maka aktivitas antioksidan semakin 

meningkat dan semakin lama pengeringan dan suhu pengering maka semakin rendah aktivitas 

antioksidan.  

Berdasarkan penelitian Arumsari (2019) bahwa semakin banyak proporsi proporsi daun mint pada 

teh celup bunga kecombrang, maka aktivitas antioksidan semakin tinggi. Semakin banyak penambahan 

ekstrak papermint pada teh daun pegangan, maka aktivitas antioksidan semakin tinggi (Anggraini et al, 

2014). Selain itu, menurut Wilanda (2021) peningkatnya aktivitas antioksidan dari teh kulit kopi ketika 

daun mint ditambahkan. 

 

Kesimpulan 

a. Hasil dari uji kualitas sensorik pada tiga formulasi minuman fungsional berbasis daun melinjo 

dengan penambahan daun mint dan lemon pada formulasi dua dan tiga tidak memiliki perbedaan 

dari warna, aroma dan kejernihan dibanding dengan formulasi satu. Dari segi rasa yang 

mendapatkan penilaian terbaik pada formulasi dua (2,9), sedangkan dari segi warna yangg 

mendapatkan penilaian terbaik pada formulasi satu (3,1), dari segi aroma yang mendapatkan 

penilaian terbaik pada formulasi tiga (3,2), dan dari segi kejernihan yang mendapatkan penilaian 

pada formulasi dua (3,2) dan tiga (3,2). Pada hasil aroma dan kejernihan didapatkan sig <0,05 

sehingga perlu adanya uji coba lanjutan dengan menggunakan uji man whitney.  

b. Hasil dari uji kadar air pada tiga formulasi yang paling tinggi diperoleh pada formulasi satu 

dengan nilai 8,34% yang termasuk “tidak sesuai" dengan Standar Nasional Indonesia (SNI). 

Sedangkan pada formulasi dua dan tiga diperoleh nilai kadar air sebesar (7,71% dan 7,56%) 

yang termasuk “sesuai” dalam Standar Nasional Indonesia (SNI) yaitu 8%.  

c. Hasil dari uji aktivitas antioksidan pada tiga formulasi yang paling tinggi diperoleh pada formulasi 

satu dan dua dengan kategori “sangat kuat”. Pada formulasi satu sebesar 37,40 ppm dan 

formulasi dua sebesar 45,34 ppm. Sedangkan pada formulasi tiga, didapatkan hasil 59,3 dengan 

kategori “kuat”. 

d. Hasil dari semua uji atas, didapatkan bahwa minuman herbal yang terbaik dari segi kimia dan 

kesukaan panelis didapatkan pada formulasi dua dengan kategori “sangat kuat” pada aktivitas 

antioskidan, kadar air “sesuai” SNI dan paling banyak “disukai” oleh panelis dari segi warna, 

aroma, dan kejernihan.  
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