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ABSTRAK

Indonesia adalah salah satu negara dengan kekayaan alam bahan baku tanaman yang
berkhasiat obat. Salah satu tanaman yang diketahui berkhasiat obat untuk menyembuhkan
berbagai penyakit adalah Tapak Dara (Catharanthus roseus). Minuman herbal umumnya
memiliki rasa yang pahit sehingga dibutuhkan penambahan pemanis yang juga aman
dikonsumsi penderita diabetes, salah satunya adalah daun Stevia. Stevia (Stevia rebaudiana
B.) merupakan pemanis alami yang memiliki tingkat kemanisan 200-300 kali lebih manis dari
sukrosa (gula tebu). Daun Tapak Dara diketahui memiliki kandungan flavonoid dan tanin yang
memiliki efek antiinflamasi dan anti nyeri (analgesik). Selain itu, daun Stevia juga diketahui
memiliki efek anti inflamasi atau analgesik karena kandungan flavonoid dan taninnya. Oleh
karena itu, daun Tapak Dara dan daun Stevia dapat diolah menjadi minuman herbal seduhan
agar dapat dikonsumsi dengan cara yang lebih praktis. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
menentukan formulasi yang sesuai pada minuman seduh agar dapat diterima oleh konsumen
serta mengetahui persentase kandungan senyawa fungsional sebagai alternatif analgesik pada
minuman seduh yang dihasilkan. Metode yang digunakan pada penelitian ini yaitu; pembuatan
bubuk daun Tapak Dara dan daun Stevia, pembuatan minuman seduh, pengujian organoleptik,
dan pengujian kandungan senyawa fungsional minuman seduh. Adapun parameter
pengamatan pada penelitian ini mencakup analisis kadar air, pengukuran pH, analisis
kandungan antioksidan, kandungan flavonoid (kuersetin), kandungan tanin, dan analisis
kandungan steviosida pada sampel minuman seduh. Hasil dari penelitian ini yaitu diperoleh
formulasi terbaik berdasarkan tingkat kesukaan panelis yaitu pada perlakuan A3 (25%:75%).
Hasil analisisi kandungan total fitokimia pada minuman seduh yang diperoleh yaitu kadar air
sebesar 5,287%, nilai pH sebesar 5,5, kadar flavonoid (kuersetin) sebesar 6,0379 mgQE/g,
kadar tanin sebesar 0,03%, kadar antioksidan 320,47 ppm, dan kadar steviosida sebesar 2,16
mg/ml. Kesimpulan dari penelitian ini yaitu formulasi minuman seduh yang paling disukai
panelis adalah perlakuan dengan komposisi 25% daun Tapak Dara dan 75% daun Stevia serta
minuman seduh berbasis daun Tapak Dara dan daun Stevia dapat dijadikan sebagai minuman
fungsional yang berpotensi sebagai analgesic (anti nyeri).

Kata kunci: Analgesik, daun tapak dara, daun stevia, minuman fungsional.
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I. PENDAHULUAN

I.1 Latar Belakang

Indonesia merupakan salah satu
negara yang berada didaerah tropis dengan
keanekaragaman hayati yang sangat besar,
kaya akan bahan baku tanaman yang
berhasiat untuk  kesehatan.  Seiring
perkembangan, telah banyak dilakukan
penelitian dan pengembangan tanaman
yang berkhasiat untuk kesehatan. Data
WHO (World Health Organization)
menunjukkan 70-80% populasi dunia
menggunakan  obat  herbal  sebagai
pengobatan alternatif (Karimi et al., 2013).
Menurut Ningsih (2014), efek samping
yang ditimbulkan dari bahan alam
cenderung lebih kecil dibandingkan dengan
obat-obatan modern (kimia). Salah satu
cara pemanfaatan tanaman herbal adalah
dengan mengolahnya menjadi minuman
herbal yang biasanya dibuat dari rempah-
rempah atau bagian dari tanaman, seperti
akar, batang, daun, bunga, atau umbi.
Minuman herbal dipercaya memiliki
khasiat untuk penyembuhan berbagai
penyakit berasal dari bahan aktif yang
terkandung dalam tanaman. Sehingga,
minuman herbal dikenal sebagai minuman
fungsional. Minuman fungsional adalah
pangan yang secara alamiah maupun telah
diproses, mengandung satu atau lebih
senyawa yang berdasarkan kajian—kajian
ilmiah dianggap mempunyai fungsi-fungsi
fisiologis tertentu yang bermanfaat bagi
kesehatan (Anwar dkk., 2016).

Salah satu tanaman yang diketahui
memiliki banyak khasiat untuk kesehatan
adalah Tapak Dara (Catharantus roseus)
(Agarwal et al., 2014). Tapak Dara
(Catharanthus roseus) telah banyak diteliti
dan dilaporkan memiliki banyak khasiat
dalam menyembuhkan berbagai macam

penyakit, antara lain digunakan sebagai anti
kanker (antineoplastik), peluruh kencing
(diuretik), menurunkan tekanan darah
(hipotensif), penenang (sedatif), penghenti
perdarahan (hemostatis), serta digunakan
untuk menghilangkan panas dan racun
(Verranada dkk., 2016). Di berbagai
daerah, masyarakat juga menggunakan
Tapak Dara (Catharanthus roseus) untuk
mengobati sakit kepala, luka bakar, hingga
obat tradisional untuk penderita diabetes
(Nayak and Pereire, 2006; Vega et al.,
2012). Selain itu, secara empiris tapak dara
juga diketahui mempunyai khasiat sebagai
analgesik (anti nyeri) dan antiinflamasi
(anti peradangan). Hal tersebut juga
didasarkan pada banyaknya penelitian
tentang pemanfaatan ekstrak daun tapak
dara sebagai anti inflamasi (Putri dkk.,
2017), obat penyembuh luka (Dewi dkk.,
2013), dan antipiretik (Samudra, 2017)
yang efektifitasnya telah diujikan pada
mencit dan tikus. Sebagian masyarakat juga
telah menggunakan tapak dara sebagai
obat pereda nyeri otot, obat mimisan, dan
pereda bengkak akibat sengatan tawon
(Koul et al., 2013).

Tapak Dara diketahui mengandung
150 jenis alkaloid seperti vincristin dan
vinblastin (Koul et al. 2013). Kandungan
metabolit sekunder lain yang juga terdapat
pada daun tapak dara yaitu steroid, saponin,
tannin, triterpenoid, fitosterol dan flavonoid
seperti asam kafeoilquinik, kaemferol,
kuersetin dan isorhamnetin (Kumari &
Gupta, 2013; Ferreres et al., 2008). Tapak
Dara diketahui mengandung flavonoid dan
tanin yang dapat memiliki efek analgesik.
Flavonoid mempunyai aktivitas analgesik
karena senyawa flavonoid memiliki
aktivitas yang mirip dengan aspirin yaitu
menghambat  pembentukan  mediator
inflamasi  melalui penghambatan enzim
siklooksigenase sehingga akan mengurangi



produksi  prostaglandin ~ oleh  asam
arakidonat sehingga mengurangi rasa nyeri
(Na’imah, 2017). Sedangkan, tanin
mempunyai efek  analgesik  dan
antiinflamasi karena dapat menghambat
enzim siklooksigenase dari prostaglandin
(Hasan et al., 2014). Hal tersebut didukung
oleh Adedapo dan Aremu (2014) dalam
penelitiannya terhadap efek analgesik daun
Afrika (Vernonia amygdalina) melaporkan
bahwa daun Afrika mengandung tanin yang
dapat memberikan efek analgesik secara
signifikan.

Penggunaan Tapak Dara sebagai obat
tradisional umumnya dibuat dalam bentuk
minuman herbal dari air rebusan dengan
formulasi  tertentu.  Formulasi  atau
campuran pada minuman fungsional
menjadi bagian terpenting dari minuman
fungsional agar cita rasa yang dihasilkan
dapat diterima masyarakat dan fungsinya
bagi kesehatan dapat dipertanggung-
jawabkan (Widyantari, 2020). Minuman
herbal umumnya memiliki rasa yang pahit
sehingga perlu dibuatkan formulasi yang
tepat untuk memperbaiki cita rasa dari
minuman herbal agar dapat diterima
konsumen. Penambahan pemanis
merupakan cara untuk menetralisir rasa
pahit. Akan tetapi, penggunaan gula dalam
jumlah banyak dapat berdampak pada
kenaikan gula darah. Oleh karena itu,
diperlukan pemanis dari bahan alami yang
dapat menekan kenaikan gula darah dan
aman dikonsumsi untuk penderita diabetes.
Salah satu tanaman yang banyak digunakan
sebagai pemanis alami adalah daun Stevia
(Raini & Isnaini, 2011).

Daun Stevia (Stevia rebaudiana
Bertoni) merupakan pemanis alami yang
mempunyai tingkat kemanisan 200-300
kali lebih manis dari pada gula tebu
(Mayanningtyas, 2017). Stevia dapat
dijadikan sebagai pemanis alternatif bagi

konsumen penderita diabetes atau yang
tidak bisa mengonsumsi gula tebu, karena
lebih aman dibandingkan pemanis sintetis
atau buatan. Rasa manis ini dihasilkan dari
daun tanaman Stevia yang berasal dari
suatu molekul kompleks yang disebut
Steviosida. Steviosida merupakan glikosida
yang tersusun dari glucose, soforose, dan
steviol (Fatimah, 2012).

Penggunaan daun Stevia sebagai
pemanis dianggap lebih aman, non
karsinogenik dan non kalori, cocok bagi
penderita diabetes, serta aman pada
pemakaian jangka panjang (Buchori, 2007).
Pemanis Stevia lebih stabil dan tidak rusak
pada suhu tinggi seperti sakarin atau
aspartam (Raini dan Isnaini, 2011). Selain
itu, daun Stevia juga diketahui memiliki
efek antiinflamasi. Manfaat daun stevia
sebagai  antiinflamasi  yaitu mampu
mencegah serta menyembuhkan radang di
tubuh. Daun Stevia memiliki kandungan
anti radang alami yang baik berasal dari
kandungan flavanoid dan taninnya untuk
membuat peradangan cepat sembuh. Hal ini
juga didasari oleh kajian Ramadhani &
Sumiwi (2016) yang menyatakan bahwa
senyawa yang diduga memberikan aktivitas
antiinflamasi adalah senyawa golongan
flavonoid. Namun, penggunaan daun Tapak
Dara dan daun Stveia dalam pembuatan
minuman herbal memiliki citarasa sepat
dan aroma langu khas tanaman herbal
sehingga perlu penambahan perisa untuk
memperbaiki citarasa dan aroma yang
dihasilkan salah satunya  adalah
perisa esensial jeruk.

Berdasarkan uraian diatas peneliti
mencoba membuat terobosan  baru
pembuatan minuman seduh dari daun
Tapak Dara dan penambahan daun Stevia
sebagai pemanis yang memiliki banyak
manfaat fungsional bagi tubuh salah
satunya sebagai alternatif analgesik.



1.2 Rumusan Masalah

Minuman herbal umumnya disajikan
dengan cara diseduh dengan air panas. Agar
khasiatnya sebagai minuman fungsional
terjaga maka perlu diperhatikan formulasi
yang tepat dalam pembuatannya serta
penerimaannya oleh konsumen.
Berdasarkan hal tersebut maka rumusan
masalah dari penelitian ini yaitu :

1. Berapakah formulasi yang sesuai untuk
minuman seduh agar dapat diterima
oleh konsumen?

2. Berapakah persentase kandungan
fisikokimia yang berpotensi sebagali
alternatif analgesik pada minuman
seduh yang dihasilkan?

1.3 Tujuan dan Manfaat

Berdasarkan ~ rumusan  masalah
tersebut, maka tujuan penelitian ini yaitu :
1. Untuk menentukan formulasi yang
sesuai pada minuman seduh agar dapat
diterima oleh konsumen

2. Untuk mengetahui persentase
kandungan fisikokimia yang
berpotensi sebagai alternatif analgesik
pada minuman seduh yang dihasilkan

Manfaat penelitian ini diharapkan
dapat memberikan informasi kepada
industri  maupun  masyarakat  terkait
pemanfaatan daun Tapak Dara sebagai
minuman fungsional dan daun Stevia
sebagai pemanis alami yang keduanya
memiliki banyak manfaat kesehatan serta
bagi peneliti untuk mengembangkan ilmu
pengetahuan terkait cara pembuatan dan
analisis kandungan senyawa fungsional
pada tanaman herbal.

II. METODE PENELITIAN

2.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada
bulan Juni-Desember 2021 bertempat di
Laboratorium  Kimia  Analisa  dan
Pengawasan Mutu Pangan, Program Studi
lImu dan Teknologi Pangan, Departemen
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Hasanuddin, Makassar,
Sulawesi Selatan, dan Laboratorium Kimia,
Fakultas ~ Sains  dan Matematika,
Universitas  Kristen Satya Wacana,
Salatiga, Jawa Tengah.

2.2 Alat dan Bahan

Alat-alat yang digunakan pada
penelitian ini yaitu Timbangan Analitik,
Baskom, Sendok, Talenan, Blender
(Miyako), Ayakan 80 mesh, Gelas Ukur
(Pyrex), Gelas Kimia (Pyrex), Erlemenyer
(Pyrex), Pipet Volume (Pyrex), Bulb
(R&N), Oven, Spektrofotometer UV-Vis,
Alat Uji Organoleptik, Batang Pengaduk,
Penjepit, Tabung Reaksi (Pyrex), PH
Meter, HPLC (Knauer), Mikropipet, Tip,
PCR Tube, Rak Tabung, dan Vortex.

Bahan utama yang digunakan pada
penelitian ini yaitu daun Tapak Dara
(Catharanthus roseus), daun Stevia (Stevia
rebaudiana Bertoni), Perisa Esensial Jeruk,
serta bahan-bahan yang digunakan untuk
analisa dan penyajian seperti Etanol Pa,
Methanol Pa, Aquades, Aquabidestilat,
serbuk DPPH (2,2-diphenyl-1-
pycrilhydrazyl), serbuk Aluminium Nitrat
(AI(NO3)3) 10%, serbuk  Quercetin
Standart, Potassium Asetat (CH3zCO2K) 1
M, Steviosida Standart, serbuk standar
Tanin (Tannin Acid), Folin Cioceltau,
Natrium Carbonat (Na2COs), Aluminium
Foil, Kertas Saring Whatman No.l,
Parafilm, Plastik Cetik, Kantung Teh
Celup, dan Kertas Label.



2.3 Prosedur Penelitian
2.3.1 Pembuatan Serbuk Daun
Tapak Dara

Pembuatan bubuk daun Tapak Dara
dilakukan dengan cara daun Tapak Dara
segar dan berwarna hijau tua disortasi dan
dicuci bersih. Kemudian dilakukan proses
pelayuan dengan cara diangin-anginkan
tanpa paparan sinar matahari selama 20-24
jam, setelah itu dilakukan pengeringan
menggunakan oven pada suhu 105°C
selama 6 jam hingga kadar air maksimal
10%. Setelah itu dilakukan penghalusan
menggunakan blender dan pengayakan
menggunakan ayakan 80 mesh sehingga
diperoleh serbuk daun Tapak Dara.

2.3.2 Pembuatan Serbuk Daun
Stevia

Pembuatan bubuk daun Stevia
dilakukan dengan cara daun Stevia disortasi
dan dicuci bersih. Kemudian dilakukan
proses pelayuan dengan cara diangin-
anginkan tanpa paparan sinar matahari
selama 20-24 jam, setelah itu dilakukan
pengeringan menggunakan oven pada suhu
105°C selama 6 jam hingga kadar air
maksimal 10%. Setelah itu dilakukan
penghalusan menggunakan blender dan
pengayakan menggunakan ayakan 80 mesh
sehingga diperoleh serbuk daun Stevia.

2.3.3 Preparasi Minuman Seduh
Daun Tapak Dara dan Daun
Stevia

Serbuk daun Tapak Dara dan serbuk
daun Stevia serta perisa jeruk dengan
konsentrasi tertentu ditimbang sesuai
formulasi kemudian dimasukkan ke dalam
kemasan kantung teh celup lalu diseduh
menggunakan air panas sebanyak 200 ml
suhu 80-90°C. Selanjutnya sampel diaduk

hingga homogen yang ditandai dengan
perubahan warna larutan menjadi hijau
kekuningan hingga kuning kecokelatan
seperti warna khas teh pada umumnya.

2.3.4 Pengujian Fisikokimia pada
Minuman Seduh Daun Tapak
Dara dan Daun Stevia

Sampel terbaik dari formulasi yang
diperoleh berdasarkan hasil uji
organoleptik disaring menggunakan kertas
saring hingga di peroleh filtrat sampel.
Selanjutnya dilakukan uji kuantitatif untuk
mengetahui kandungan  antioksidan
menggunakan metode DPPH, flavonoid
(kuersetin) dan tanin menggunakan metode
Spektrofotometri Uv-Vis, dan steviosida
menggunakan metode HPLC, serta uji
kadar air sampel menggunakan metode
pengeringan menggunakan oven dan
pengukuran pH sampel menggunakan pH
meter.

2.4 Desain Penelitian

Pertama-tama penelitian ini
dilakukan dengan membuat bubuk daun
Tapak Dara dan daun Stevia dengan metode
pengeringan menggunakan oven kemudian
dihaluskan  hingga menjadi  serbuk,
selanjutnya dilakukan pembuatan formulasi
minuman seduh dengan masing-masing
perbandingan konsentrasi (dari 2 gram
sampel) sebanyak 3 (tiga) kali ulangan
adalah sebagai berikut:



Tabel 1. Formulasi Minuman Seduh Berbasis Daun Tapak Dara dan Daun Stevia sebagai

Alternatif Analgesik

Formulasi ~ Serbuk Daun Tapak Dara  Serbuk Daun Stevia Serbuk Perisa Jeruk
As 25% (0,5 Q) 75% (1,5 9) 0,3mg
Az 50% (1 9) 50% (1 9) 0,3mg
As 75% (1,5 Q) 25% (0,5 9) 0,3mg
Setiap sampel terlebih  dahulu Berat awal — Berat akhir
P samp %KA (k) =

dilakukan pengukuran kadar air mask. 8%
dan pH sampel (range 4-9), setelah itu
dilakukan pengujian organoleptik untuk
menentukan formulasi terbaik
menggunakan metode hedonik. Setelah
diperoleh hasil organoleptik minuman seduh
dengan formulasi terbaik, selanjutnya
dilakukan analisis kandungan fitokimianya
yang meliputi uji kandungan antioksidan,
flavonoid (kuersetin), tanin, dan steviosida
yang berpotensi sebagai analgesik. Semua
hasil yang diperoleh diolah menggunakan
Microsoft Excel 2019 kemudian dianalisis
deskriptif kuantitatif yaitu membandingkan
hasil yang diperoleh dengan laporan hasil
kuantitatif kandungan fisikokimia sampel
dari penelitian-penelitian sebelumnya.

2.5 Parameter Pengujian
2.5.1 Pengujian Kadar Air (AOAC,
2005)

Sampel sebanyak 2 gram
dimasukkan ke dalam cawan porselen
yang telah dikeringkan dan diketahui
bobotnya. Sampel kemudian dikeringkan
dalam oven pada suhu 105°C selama 6
jam lalu didinginkan dalam desikator
selama kurang lebih 15 menit kemudian
ditimbang. Proses pengeringan dan
penimbangan dilakukan hingga mencapai
bobot konstan (<0,02). Kadar air dihitung
dengan rumus sebagai berikut :

Berat akhir
X 100%

2.5.2 pH (AOAC, 2005)

Penentuan pH sampel dilakukan
dengan mengkalibrasi pH meter terlebih
dahulu menggunakan larutan buffer 7,
kemudian dilakukan pengukuran nilai pH
pada sampel menggunakan pH meter.

2.5.3 Pengujian Kadar Antioksidan
(Ridho, 2013)

Kandungan antioksidan  sampel
diukur menggunakan metode DPPH (2,2-
diphenyl-1-picrylhydrazyl). Larutan DPPH
1000 ppm dibuat dengan melarutkan 0,019
mg bubuk DPPH dalam 5 ml methanol Pa.
Kemudian untuk membuat larutan sampel
dilakukan ~ dengan  memipet  sampel
sebanyak 0,1 ml lalu diencerkan dengan 9,9
ml methanol Pa. Selanjutnya, dilakukan
pembuatan  larutan untuk  pengujian
antioksidan pada spektrofotometer dengan
konsentrasi 50 ppm, 150 ppm, 250 ppm, 350
ppm, 450 ppm, 550 ppm, 650 ppm lalu
masing-masing ditambahkan 0,5 ml larutan
DPPH.

- Larutan uji dengan konsentrasi 50
ppm dibuat dengan cara memipet
larutan sampel sebanyak 0,225 ml ke
dalam tabung reaksi lalu ditambahkan
pelarut sebanyak 4,275 ml methanol
Pa kemudian ditambahkan 0,5 ml



larutan DPPH sehingga diperoleh

larutan uji dengan konsentrasi 50 ppm

sebanyak 5 ml (Rumus pengenceran

M1Vi= MaV2).

- Larutan uji dengan konsentrasi 150
ppm dibuat dengan cara memipet
larutan sampel sebanyak 0,675 ml ke
dalam tabung reaksi lalu ditambahkan
pelarut sebanyak 3,825 ml methanol
Pa kemudian ditambahkan 0,5 ml
larutan DPPH sehingga diperoleh
larutan uji dengan konsentrasi 150
ppm sebanyak 5 ml.

- Larutan uji dengan konsentrasi 250
ppm dibuat dengan cara memipet
larutan sampel sebanyak 1,125 ml ke
dalam tabung reaksi lalu ditambahkan
pelarut sebanyak 3,375 ml methanol
Pa kemudian ditambahkan 0,5 ml
larutan DPPH sehingga diperoleh
larutan uji dengan konsentrasi 250
ppm sebanyak 5 ml.

- Larutan uji dengan konsentrasi 350
ppm dibuat dengan cara memipet
larutan sampel sebanyak 1,575 ml ke
dalam tabung reaksi lalu ditambahkan
pelarut sebanyak 2,925 ml methanol
Pa kemudian ditambahkan 0,5 ml
larutan DPPH sehingga diperoleh
larutan uji dengan konsentrasi 350
ppm sebanyak 5 ml.

- Larutan uji dengan konsentrasi 450
ppm dibuat dengan cara memipet
larutan sampel sebanyak 2,025 ml ke
dalam tabung reaksi lalu ditambahkan
pelarut sebanyak 2,475 ml methanol
Pa kemudian ditambahkan 0,5 ml
larutan DPPH sehingga diperoleh
larutan uji dengan konsentrasi 450
ppm sebanyak 5 ml.

Kemudian masing-masing deretan
larutan uji dihomogenkan menggunakan
vortex lalu tabung reaksi  ditutup
menggunakan parafilm. Setelah itu, larutan

diinkubasi selama 30 menit pada suhu ruang
di dalam ruang gelap dan tertutup (tanpa
paparan cahaya). Selanjutnya, larutan
diukur  absorbansinya pada panjang
gelombang 517 nm  menggunakan
Spektrofotometer ~ UV-Vis.  Persentase
penangkapan radikal bebas dinyatakan
sebagai persen inhibisi dan dihitung dengan
rumus:

%Inhibisi

Absorbansi (kontrol) — Absorbansi (sampel)
= X100%

Absorbansi Kontrol

Nilai persen inhibisi yang diperoleh
kemudian dibuat dalam kurva agar diperoleh
persamaan regresi linear dalam bentuk y =
b(x) + a yang digunakan untuk mengetahui
nilai konsentrasi penghambatan radikal
bebas. Untuk mencari nilai 1C50 (inhibitor
concentration 50%) sampel dari persamaan
regresi yang diperoleh, dinyatakan dengan
nilai y sebesar 50 dan nilai x sebagai 1C50.
Nilai IC50 menyatakan konsentrasi larutan
sampel yang dibutuhkan untuk mereduksi
DPPH sebesar 50% (mampu meredam
proses oksidasi DPPH sebesar 50%).
Semakin kecil nilai 1Cso yang diperoleh
maka semakin kuat aktivitas antioksidan
pada sampel, sebaliknya semakin besar nilai
ICso maka aktivitas antioksidan sampel
semakin  lemah. Adapun penentuan
kekuatan aktivitas antioksidan
dikategorikan sebagai berikut:

Tabel 2. Kategori Penentuan Kekuatan
Aktivitas Antioksidan

Konsentrasi

(ppm) Kategori
<50 Sangat Kuat
50-100 Kuat
101-150 Sedang
151-200 Lemah
>200 Sangat Lemah

Sumber : Mardawati, 2008.



2.5.4 Pengujian Kadar Kuersetin

(Pavun et al., 2018)

Pengujian kadar kuersetin memiliki

metode yang sama dengan pengujian total
flavonoid yaitu dilakukan dengan beberapa
tahapan sebagai berikut:

1.

4.

Pembuatan pelarut dilakukan dengan
cara mengencerkan Etanol Pa hingga
konsentrasi 80% dan 95% (Rumus
Pengenceran MiVi=M:V2).
Pembuatan Larutan Aluminum Nitrat
(AlI(NO3)3) 10% dilakukan dengan cara
menimbang 10 gram bubuk (AI(NO3)3)
10% lalu dilarutkan dalam aquades 100
ml yang diketahui dari rumus berikut;
(AI(NO3)3) 10% =
W (massa dalam gram) % 100%

Volume pelarut (ml)
0p = 0
(AI(NOs)z) 10% = —=— x 100%

W =10 gram
Pembuatan Larutan Potassium Asetat
(CH3CO2K) 1 M (mol/L) dilakukan
dengan cara menimbang 9,8 gram
bubuk potassium asetat (CH3CO2K)
lalu dilarutkan dalam aquades 100 ml
yang diketahui dari rumus berikut;

CHiCOK 1 M = Massa (gr'am)
Massa Relatif (MR)

1000
Volume pelarut (mlL)

M 1000
CHsCOK 1 M = —= (gram) X
98 100

9800

Massa (gram) = Tooo

Massa (gram) = 9,8 gram

Pengujian Total Flavonoid

1. Pembuatan Larutan Baku
Kuersetin
Bubuk standar kuersetin ditimbang
sebanyak 0,001 gram kemudian
dilarutkan dalam 10 ml Etanol Pa
80% sehingga diperoleh larutan

baku kuersetin dengan konsentrasi
100 ug/mL.
Penentuan Panjang Gelombang
Larutan baku kuersetin 100ug/ml
diencerkan hingga konsentrasi 30
ug/mL  dalam etanol  80%
kemudian  diuji  menggunakan
spektrofotometer UV-Vis pada
panjang gelombang 400-500nm
sehingga  diperoleh  panjang
gelombang max. untuk total
flavonoid (kuersetin)
menggunakan standart kuersetin
adalah 448 nm.

Pembuatan Kurva Standar

Larutan baku kuersetin 100ug/ml

diencerkan dalam etanol 80%

hingga konsentrasi 15 ug/mlL, 20

ug/mL, 25 ug/mL, 30 ug/mL, 35

ug/mL yang dimasukkan kedalam

pcr tube ukuran 1,5 ml.

- Larutan  standar  dengan
konsentrasi 15 pg/mlL dibuat
dengan cara memipet larutan
baku kuersetin 100 pg/mlL
sebanyak 0,15 mL kemudian
dilarutkan dalam etanol 80%
(etanol pa) sebanyak 0,85 mL
sehingga diperoleh larutan
standar 15 pug/mlL sebanyak 1
mL (rumus pengenceran MiV1
= MyV2)

- Larutan  standar  dengan
konsentrasi 20 ug/mL dibuat
dengan cara memipet larutan
baku kuersetin 100 pg/mlL
sebanyak 0,20 mL kemudian
dilarutkan dalam etanol 80%
(etanol pa) sebanyak 0,80 mL
sehingga diperoleh larutan
standar 20 ug/mL sebanyak 1
mL.



- Larutan  standar  dengan
konsentrasi 25 ug/mlL dibuat
dengan cara memipet larutan
baku kuersetin 100 upg/mL
sebanyak 0,25 mL kemudian
dilarutkan dalam etanol 80%
(etanol pa) sebanyak 0,75 mL
sehingga diperoleh larutan
standar 25 ug/mlL sebanyak 1
mL

- Larutan  standar  dengan
konsentrasi 30 ug/mlL dibuat
dengan cara memipet larutan
baku kuersetin 100 upg/mL
sebanyak 0,30 mL kemudian
dilarutkan dalam etanol 80%
(etanol pa) sebanyak 0,70 mL
sehingga diperoleh larutan
standar 30 ug/mlL sebanyak 1
mL

- Larutan  standar  dengan
konsentrasi 35 ug/mlL dibuat
dengan cara memipet larutan
baku kuersetin 100 pg/mlL
sebanyak 0,35 mL kemudian
dilarutkan dalam etanol 80%
(etanol pa) sebanyak 0,65 mL
sehingga diperoleh larutan
standar 35 ug/mlL sebanyak 1
mL
Kemudian masing-masing

konsentrasi dari tiap deret larutan
standar dipipet sebanyak 0,5 mL dan di
masukkan ke dalam tabung reaksi, lalu
ditambahkan 1,5 mL etanol 95%, 0,1
mL aluminium nitrat (AI(NO3)3) 10%,
0,1 mL potassium asetat (CH3zCO:K) 1
M dan 2,8 mL aquabides. Setelah itu,
larutan dihomogenkan menggunakan
vortex lalu tabung reaksi ditutup
menggunakan parafilm. Kemudian,
larutan diinkubasi selama 30 menit pada
suhu ruang. Selanjutnya, larutan

standar diukur asbsorbansinya pada
panjang gelombang 448 nm
menggunakan Spektrofotometer UV-
Vis. Adapun kurva standar yang
diperoleh yaitu Y = 0,0076 + 0,2514 (R?
=0,9927).

Pengujian Kadar Kuersetin

1. Sampel ditimbang sebanyak 2
gram kemudian dimasukkan ke
dalam kemasan kantung teh celup
lalu diseduh menggunakan air
panas suhu 80°C-90°C sebanyak
200mL.

2. Penyeduhan dilakukan selama 10-
15 menit sambil diaduk hingga
warna larutan sampel menjadi
semakin pekat yakni berwarna
kuning kecoklatan hingga merah
kecoklatan (seperti warna teh pada
umumnya) lalu diamkan selama 5
menit.

3. Sampel lalu disaring menggunakan
filter vakum dengan kertas saring
whatman no.1

4. Supernatan (yang berbentuk cair)
yang diperoleh dari hasil saringan
kemudian dikeringkan
menggunakan evaporator pada
suhu 40°C atau menggunakan oven
vacum pada suhu 60°C.

5. Ekstrak sampel Kkering yang
diperoleh kemudian ditimbang
sebanyak 0,05 g dan dilarutkan
dalam 10 mL etanol Pa 80%

6. Sampel vyang telah dilarutkan
kemudian dipipet sebanyak 0,5
mL. Setelah itu ditambahkan 1,5
mL etanol Pa 95%, 0,1 mL
aluminium nitrat 10%, 0,1 mL
potassium asetat 1 mol/L dan 2,8
mL aquabides.

7. Kemudian larutan  diinkubasi
selama 30 menit pada suhu ruang



8. Absorbansi sampel kemudian
diukur menggunakan
Spektrofotometer UV-Vis pada

panjang gelombang 448 nm.
9. Total Flavonoid dihitung dengan
persamaan kurva Y= 0,0076 +

0,2514. Dimana Y adalah
absorbansi sampel dan X adalah
konsentrasi sampel yang

dinyatakan dalam pg/mlL dengan
menggunakan rumus berikut;

_ Y+0,0076
T 02514

X FP

Keterangan:

X = total flavonoid (ug/mL)

Y = Absorbansi sampel

FP = Faktor pengenceran

Konsentrasi dari total
flavonoid yang diperoleh dalam
satuan  ug/mL diubah  dalam
satuan mg, kemudian dikonversi
menjadi satuan mgQE/g
menggunakan rumus berikut:

Kadar kuersetin total
X x Fp x Volume sampel

~ bobot penimbangan (gram)x 1000 (mg/gram)

Keterangan

Total Kuersetin = mg QE/g

X = Konsentrasi total flavonoid sampel (mg)
Berat sampel setelah evaporasi = gram

2.5.5 Pengujian Kadar Tanin
(Kusumaningsih dkk., 2015)

Sebanyak 0,5 g sampel ditimbang
dan dimasukkan ke dalam labu ukur 50 mi
lalu dilarutkan dengan aquadest yang telah
didihkan sebelumnya hingga tanda garis.
Selanjutnya sampel dibiarkan hingga dingin
kemudian dihomogenkan lalu disaring.
Filtrat sebanyak 0,5 ml dipipet dan
ditambahkan aquades sebanyak 4,5 ml.
Setelah itu, ditambahkan 0,25 ml pereaksi
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Folin Ciocalteau dan 0,5 ml larutan Natrium
Carbonat  (Na2COs) jenuh  kemudian
dihomogenkan  menggunakan  vortex.
Sampel diinkubasi di tempat gelap selama
30 menit. Digunakan larutan blanko lalu
ukur  serapan  sampel menggunakan
Spektrofotometer pada panjang gelombang
680 nm. Kadar total tanin dihitung
menggunakan kurva standart dengan Tanin
Acid vyang telah diperoleh sehingga
diketahui konsentrasi dari sampel yang
diukur dengan rumus sebagai berikut (Alasa
dkk, 2017):

% Kadar Tanin
B (V2—=V1x N x BE
"~ Bobot sampel
Keterangan :
V2 = volume titran (mL)
V1 = volume blanko (mL)
BE = Berat Ekivalen (0,004157 g)

(100%)

2.5.6 Pengujian Kadar Steviosida
(Lutyono, 2020)

Ekstrak sampel dianalisa
menggunakan instrument HPLC Knauer,
GMBH Jerman yang dilengkapi dengan
smartline manager 5000; smertline pump
1000; smartline UV  2500; column
thermostat dan Rheodyne injector USA.
Sebagai integrator data digunakan software
Chromgate versi 3.3.2. Untuk mendapatkan
kondisi optimum analisa kadar rebausida a
dan steviosida dengan instrument HPLC
Knauer, dilakukan melalui penelusuran
berbagai metoda analisa yang telah
dilakukan sebelumnya. Beberapa modifikasi
dan  penyesuaian  dilakukan  untuk
memperbaiki data hasil pengukuran.
Sebagai penjaminan mutu dilakukan uji
validitas metode dengan parameter sebagai
berikut :

- Selektivitas : dipastikan dengan nilai



resolusi (R > 2)

- dipastikan dengan kurva
baku linier dimana nilai
korelasi (r > 0.999)

: dipastikan dengan nilai
perolehan kembali (%
recovery = 98- 102%)

: dipastikan dengan nilai
simpangan relatif (%
RSD < 2%)

: dipastikan dengan nilai
LOD dan LOQ
berdasarkan rasio
Signal/Noise yang
sangat  kecil  yaitu
1ug/ml dan 3ug/ml baik
untuk rebaudiosida a dan
steviosida.

: dipastikan dengan
%perubahan nilai
keterulangan (%
reapitabilitas <2) baik
untuk analisa intraday
maupun interday

Kondisi  operasional  optimum  yang

digunakan dalam analisa sebagai berikut:

Fase diam (kolom) : Eurosphere C-18

(250 x 4.6 mm, Sum)

- air-metanol (90:10,

diatur pH 3 dengan

asam fosfat encer);
asetonitril; TFA
dengan perbandingan

65:35:0.01 viviv

- Kecepatan alir : 0.6 ml/menit

- Temperatur kolom : 30°C

- Deteksi UV 210 nm

- Volume injeksi 20 ul

- Linieritas

- Akurasi

- Presisi

- Sensitivitas

- Ketangguhan

Fase gerak

2.5.7 Uji Organoleptik

Uji organoleptik produk perlu
dilakukan agar dapat mengetahui pendapat
panelis mengenai disukai atau disukainya
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suatu produk. Selain itu uji organoleptik
berperan untuk mengetahui daya terima
konsumen terhadap suatu produk Rofiah
(2018). Uji organoleptik yang dilakukan
pada penelitian ini yaitu metode hedonik
(kesukaan). Uji kesukaan merupakan
pengujian  yang  meminta  panelis
mengemukakan responnya berupa suka
atau tidaknya terhadap produk yang diuiji.
Pengujian ini dilakukan oleh panelis semi
terlatih sebanyak 25 orang. Masing-masing
panelis akan dihadapkan dengan sampel-
sampel yang akan diuji tingkat kesukaan
terhadap kriteria pengujian yaitu warna,
rasa, dan aroma. Sampel uji yang disajikan
akan diberi kode secara acak agar tidak
menimbulkan penafsiran tertentu oleh
panelis. Kemudian  panelis  akan
menentukan penilaian dengan memberi
nilai berdasarkan tingkat kesukaannya
terhadap produk dengan skala hedonik
sebagai berikut:

Tabel 3. Skala Tingkat Kesukaan Metode

Hedonik
Skala Hedonik Keterangan
5 Sangat Suka
4 Suka
3 Agak Suka
2 Tidak Suka
1 Sangat Tidak Suka

Sumber: Kustanti, 2016.

Panelis pada pengujian organoleptik
diminta untuk memberikan tanggapan
pribadinya  tentang  kesukaan  atau
ketidaksukaan terhadap produk. Tingkat-
tingkat kesukaan disebut sebagai skala
hedonik. Skala hedonik dapat direntangkan
atau diciutkan menurut rentangan skala yang
dikehendakinya. Skala hedonik dapat juga
diubah menjadi skala numerik
dengan angka mutu menurut tingkat
kesukaan. Dengan data numerik ini dapat



dilakukan analisis data secara parametrik
(Setyaningsih dkk., 2010).

II1. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1 Pengujian Organoleptik

Pengujian  organoleptik  menjadi
penilaian yang sangat teliti dan sensitif
karena menggunakan panca indera sebagai
alat uji yang umumnya meliputi indera
penglihatan, penciuman, perasa, dan peraba.
Pengujian organoleptik pada penelitian ini
dilakukan untuk mengetahui daya terima
panelis atau konsumen terhadap minuman
seduh berbasis daun Tapak Dara dan daun
Stevia sebagai minuman fungsional dengan
memberikan respon atas tingkat
kesukaannya terhadap produk yang meliputi
penerimaan atas warna, rasa, dan aroma.
Panelis yang digunakan adalah panelis semi
terlatih yang merupakan mahasiswa prodi
IImu dan Teknologi Pangan Universitas
Hasanuddin sebanyak 25 orang.

3.1.1 Warna

Warna adalah atribut sensori yang
penting karena menjadi kesan pertama
terhadap daya tarik konsumen ketika melihat
produk. Warna secara langsung akan
mempengaruhi persepsi panelis terhadap
produk. Menurut Winarno (1997) dalam
Lamusu (2015) warna merupakan parameter
organoleptik yang paling pertama dalam
penyajian dan sering kali menentukan nilai
suatu produk. Hal ini karena penilaian warna
menggunakan indera penglihatan yang
berhubungan dengan visualisasi suatu
produk yang akan lebih dahulu terlihat
sehingga tampilan warna yang menarik juga
akan menarik minat panelis atau konsumen
terhadap produk. Adapun hasil pengujian
organoleptik warna minuman seduh daun
Tapak Dara dan daun Stevia disajikan pada
gambar berikut;

12

w H (6]

Rata-Rata
N

Tingkat Kesukaan Warna

3,8
3,61
l ,16 |

75% : 25% 50% : 50% 25% : 75%
Serbuk Daun Tapak Dara : Serbuk Daun Stevia

[N

3
5

Gambar 1. Hasil Uji Organoleptik Warna
Minuman Seduh Berbasis Daun
Tapak Dara dan Daun Stevia

Sampel minuman seduh  yang
dihasilkan ~ menunjukkan  kenampakan
kontras warna yang gelap (pekat) vyaitu
sampel dengan komposisi 75% daun Tapak
Dara: 25% daun Stevia berwarna hijau
kekuningan, sampel dengan komposisi 50%
daun Tapak Dara: 50% daun Stevia berwarna
hijau kecokelatan dan sampel dengan
komposisi 25% daun Tapak Dara: 75%
daun Stevia berwarna kuning kemerahan.
Gambar 1 menunjukkan bahwa pada
parameter warna, sampel yang paling disukai
oleh panelis adalah sampel pada komposisi
75% daun Tapak Dara: 25% daun Stevia
dengan rata-rata sebesar 3,8 yang berwarna
coklat kekuningan. Sedangkan sampel yang
memiliki tingkat kesukaan terendah oleh
panelis adalah sampel pada komposisi 50%
daun Tapak Dara: 50% daun Stevia dengan
rata-rata sebesar 3,16 yang berwarna kuning
kemerahan.  Perbedaan warna  yang
dihasilkan  diduga karena perbedaan
komposisi kandungan daun Tapak Dara dan
daun Stevia yang diberikan. Kepekatan
warna pada sampel dipengaruhi oleh hasil

ekstraksi dari daun Tapak Dara yang
menimbulkan warna hijau kekuningan
hingga kecokelatan karena diketahui

memiliki kandungan flavonoid dan tannin



yang tinggi. Tingkat kepekatan warna teh
mempengaruhi kadar tannin, semakin pekat
teh celup maka kadar tannin akan semakin
rendah. Hal ini dikarenakan oleh beberapa
faktor salah satunya apabila senyawa tannin
terpapar cahaya dan udara lebih lama maka
teh celup akan berubah warna menjadi
semakin pekat (Sekarini, 2011). Selain itu,
senyawa tannin dapat berubah menjadi
senyawa turunan theaflavin berpengaruh
terhadap kejernihan dan memberikan warna
kuning dan thearubigin memberikan warna
kuning kecokelatan hingga merah pada air
seduhan (Harahap, 2017). Pada teh hijau
yang tanpa melalui fermentasi, warna hijau
dikontribusikan oleh adanya klorofil pada
daun, dan warna kuning dikontribusikan oleh
glikosida dari theaflavin dan flavonol.
Disamping itu, warna kecokelatan hingga
kemerahan berasal dari ekstraksi daun Stevia
yang menghasilkan senyawa tannin yang
dapat mempengaruhi tingkat kecerahan
warna pada air seduhan (Mailoa et al, 2013).
Faktor lain yang juga mempengaruhi
tampilan warna pada minuman seduh adalah
suhu dan lama penyeduhan. Penyeduhan
menggunakan suhu 90°C dan diseduh selama
5 menit dengan menaik-turunkan kantung
teh celup ke dalam air akan meningkatkan
proses ekstraksi senyawa pembentuk warna
yang terkandung dalam sampel. Warna hijau
yang berasal dari kandungan senyawa
klorofil pada daun lebih mudah larut dalam
air karena dinding sel kulit pada daun sampel
terbuka akibat pemanasan. Sementara itu,
suhu yang tinggi akan membuat theaflavin
dari kandungan tannin sampel akan
terekstraksi secara maksimal. Hal ini sesuai
dengan pernyataaan Sari dkk. (2019) bahwa
semakin tinggi suhu dan lama waktu
penyeduhan yang diberikan, maka warna
hijau minuman seduh yang dihasilkan
semakin pekat atau warna kekuningan
seduhan teh akan semakin menurun.
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Hasil organoleptik warna minuman
seduh daun Tapak Dara dan daun Stevia
menunjukkan bahwa panelis cenderung
menyukai minuman seduh berwarna hijau
kecokelatan atau hijau kekuningan yang
agak pekat. Hasil tersebut juga telah
sesuai dengan standar teh kering herbal
SN103-3836-2012 bahwa persyaratan warna
teh herbal yaitu hijau, kekuningan-merah,

dan kecoklatan seperti warna khas
teh pada umumnya.
3.1.2 Rasa

Rasa  merupakan efek  yang

ditimbulkan ketika pertama kali mencicipi
sebuah produk dan menjadi faktor penentu
penerimaan atau penolakan terhadap produk
secara subyektif oleh panelis atau konsumen.
Rasa diartikan sebagai sesuatu yang dapat
diterima oleh lidah, rasa manis dapat dengan
mudah dirasakan pada ujung lidah, rasa asam
dan asin pada pinggir lidah, serta rasa pahit
pada bagian belakang lidah (Wahyuningtyas,
2010). Adapun hasil uji organoleptik rasa
minuman seduh daun Tapak Dara dan daun
Stevia disajikan pada gambar berikut:

g1l

75% : 25% 50% : 50% 25% :75%
Serbuk Daun Tapak Dara : Serbuk Daun Stevia

w B~ (9]

Rata-Rata
Tlngkat Kesukaan Rasa
N

Gambar 2. Hasil Uji Organoleptik Rasa
Minuman Seduh Berbasis Daun
Tapak Dara dan Daun Stevia



Gambar 2 diatas menunjukkan bahwa
pada parameter rasa, rata-rata tingkat
kesukaan panelis yang paling tinggi adalah
sampel dengan komposisi 25% daun Tapak
Dara: 75% daun Stevia yaitu sebesar 3,33
(suka). Sedangkan, tingkat kesukaan panelis
yang paling rendah adalah sampel dengan
komposisi 75% daun Tapak Dara: 25% daun
Stevia vyaitu sebesar 2,57 (agak suka).
Sampel dengan komposisi 25% daun Tapak
Dara: 75% daun Stevia memiliki rasa yang
lebih enak dibandingkan sampel lainnya
karena memiliki kadar kandungan daun
Stevia yang lebih tinggi yaitu 1,5 gram
sehingga rasa manis yang ditimbulkan
mampu menetralkan rasa pahit dari daun
Tapak Dara. Sedangkan, sampel dengan
komposisi 75% daun Tapak Dara: 25% daun
Stevia memiliki rasa pahit yang pekat di
lidah karena penggunaan kadar daun Tapak
Dara yang lebih banyak dibandingkan
sampel lainnya yaitu sebanyak 1,5 gram.
Penerimaan rasa pada minuman seduh
berbasis daun Tapak Dara dan daun Stevia
dipengaruhi oleh rasa pahit yang berasal dari
sampel sehingga after taste yang
ditimbulkan dari minuman seduh ini terasa
sepat di lidah. Rasa pahit yang timbul
disebabkan karena adanya kandungan
senyawa polifenol berupa alkaloid dan
flavonoid serta tanin yang tinggi pada daun
Tapak Dara maupun daun Stevia. Hal ini
sesuai dengan pernyataan Yamin dkk.,
(2017) bahwa Flavonoid memiliki sifat
pembawa rasa pahit dan sepat pada seduhan
teh. Salah satu senyawa flavonoid yang
terkandung dalam daun Tapak Dara dan
daun Stevia adalah Kkuersetin. Sehingga
semakin tinggi kandungan flavonoid
(kuersetin) maka semakin pahit rasanya.
Selain itu, adanya kandungan tannin pada
bahan juga mempengaruhi rasa pada
minuman seduh. Tanin memiliki rasa asam
dan sepat serta sebagai pemberi warna pada
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teh sehingga semakin banyak kandungan
tannin yang ada di dalam teh maka rasanya
akan semakin sepat tapi juga memberi warna
yang lebih baik pada minuman tersebut.
Sementara itu rasa manis yang mampu
menetralkan rasa pahit pada minuman seduh
dipengaruhi oleh kandungan steviosida dari
daun Stevia. Steviosida diketahui memiliki
tingkat kemanisan 300 kali lebih manis dari
sukrosa (gula tebu). Menurut Ratnani dan
Anggraeni  (2005) rasa manis tersebut
berasal dari Glikoside dari daun stevia yang
merupakan senyawa yang terdiri dari gula
dan bukan gula (aglukon). Penggunaan daun
Stevia sebagai pemanis alami pada minuman
seduh membuat rasa pahit pada minuman
seduh sedikit berkurang dan terasa tawar
namun masih tetap meninggalkan rasa yang
sedikit sepat di lidah. Hal ini karena dibalik
rasa manisnya daun stevia juga memiliki rasa
yang sedikit getir dan pahit, rasa pahit ini
disebabkan oleh senyawa tannin yang
terdapat pada stevia. Kandungan tannin yang
tinggi pada daun stevia juga menyebabkan
rasa pahit dan sedikit langu (Arumsari dkk.,
2019). Disamping itu, adanya penambahan
perisa jeruk memberikan sensasi rasa yang
sedikit masam dan manis pada minuman
seduh. Hal ini sesuai dengan pendapat
Ismanto dkk. (2010) bahwa penggunaan
perisa jeruk dapat memperbaiki rasa dan
aroma suatu produk pangan dengan
memberikan rasa manis dan asam seperti
jeruk serta aroma khas jeruk.

3.1.3 Aroma

Aroma merupakan sensasi subyektif
yang dihasilkan melalui indera penciuman
(pembauan) terhadap suatu produk. Bahan
yang memiliki aroma yang khas dan spesifik
dapat diterima dengan mudah oleh
penciuman. Pembauan juga dapat digunakan
sebagai indikator adanya kebusukan akibat



terjadinya kerusakan atau penurunan mutu
suatu produk. Oleh Kkarena itu, aroma
menjadi salah satu parameter yang
menentukan layak atau tidaknya suatu
produk. Adapun hasil uji organoleptik aroma
pada minuman seduh daun Tapak Dara dan
daun Stevia disajikan dalam gambar berikut:

©
g 3 3,23
c 4 ,17 ,
Z 3,05
@ C
S g
&7
8y
g2
()]
£
l_
75% : 25% 50% : 50% 25% : 75%
Serbuk Daun Tapak Dara:Serbuk Daun Stevia
Gambar 3. Hasil Uji Organoleptik Aroma
Minuman Seduh  Berbasis
Daun Tapak Dara dan Daun
Stevia.

Gambar 3 diatas menunjukkan bahwa
pada parameter aroma, rata-rata tingkat
kesukaan panelis yang paling tinggi adalah
pada sampel dengan komposisi 25% daun
Tapak Dara: 75% daun Stevia yaitu sebesar
3,23. Sedangkan, tingkat kesukaan panelis
yang paling rendah adalah pada sampel
dengan komposisi 50% daun Tapak Dara:
50% daun Stevia yaitu sebesar 3,05. Hasil
tersebut menunjukkan bahwa sampel dengan
komposisi daun Stevia tertinggi dibanding
sampel lainnya lebih disukai panelis karena
aroma manis yang timbul dari daun Stevia
dan perisa jeruk. Selain itu, penambahan
perisa jeruk pada masing-masing perlakuan
diduga memberi peran penting pada aroma
minuman seduh sehingga perbedaan tingkat
penerimaan aroma oleh panelis dari ketiga
perlakuan tidak jauh berbeda. Penambahan
perisa jeruk pada minuman seduh bertujuan
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untuk memperbaiki dan memberi aroma
pada minuman seduh. karena aroma yang
dihasilkan dari ekstraksi serbuk daun kering
Tapak Dara dan daun Stevia kurang harum,
aroma yang dihasilkan dominan seperti
aroma langu khas minuman herbal pada
umumnya. Hal tersebut sesuai dengan
pendapat Lee et al. (2013) yang menyatakan
bahwa aroma tidak menyenangkan pada
daun berupa aroma langu berasal dari
kelompok senyawa aldehid alifatik yaitu
senyawa volatile 3-methyl-butanal. Oleh
karena itu, dilakukan penambahan perisa
esensial jeruk yang dapat memperbaiki
aroma pada minuman seduh dan aman untuk
dikonsumsi. Hal ini sesuai dengan
pernyataan Ismanto dkk. (2010) bahwa
perisa essensial jeruk merupakan salah satu
perisa alami yang banyak digunakan untuk
memperbaiki aroma suatu produk pangan
dengan memberikan aroma khas jeruk.

3.2 Pengujian Fisikokimia pada

Minuman Seduh

Berdasarkan hasil pengujian
organoleptik pada minuman seduh berbasis
daun Tapak Dara dan daun Stevia terhadap
parameter warna, rasa, dan aroma diperoleh
formulasi terbaik minuman seduh yaitu pada
formulasi dengan komposisi perlakuan 25%
daun Tapak Dara : 75% daun Stevia yang
memiliki tingkat kesukaan pada parameter
warna sebesar 3,61 (berwarna kuning
kemerahan), parameter rasa sebesar 3,33
(suka), dan parameter aroma sebesar 3,23
(suka). Formulasi terbaik yang diperoleh
kemudian dianalisis kandungan fisikokimia
terhadap parameter kadar air, pengukuran
pH, pengujian kadar kuersetin, tanin,
antioksidan, dan steviosida. Adapun hasil
analisis dan perbandingan kadar yang
diperoleh disajikan pada tabel berikut:



Tabel 4. Hasil Analisis Kandungan Fisikokimia pada Minuman Seduh Berbasis Daun Tapak

Dara dan Daun Stevia

Parameter Uji

Kandungan Fisikokimia pada Minuman Seduh
(25% Daun Tapak Dara : 75% Daun Stevia)

Kadar Air

pH

Flavonoid (Kuersetin)
Tanin

Antioksidan

Steviosida

5,287 %*

5,5

6,0379 mgQE/g

0,03%

320,47 ppm
2,16 mg/ml

*) dalam bentuk serbuk

Sumber: Data Primer Penelitian Analisis Fisikokimia Minuman Fungsional Berbasis Daun
Tapak Dara dan Daun Stevia Sebagai Alternatif Analgesik, 2021.

Berdasarkan Tabel 4 diatas, hasil
analisis minuman seduh yang diperoleh
dibandingkan  dengan  hasil  analisis
kandungan daun Tapak Dara dan daun
Stevia pada penelitian-penelitian yang telah
dilaporkan menunjukkan perbedaan hasil
yang beragam. Hal ini dipengaruhi oleh
perbedaan bentuk sediaan sampel yang
dianalisis. Sampel yang dianalisis pada
penelitian ini berupa sampel cair minuman
seduh dari formulasi daun Tapak Dara dan
daun Stevia yang kemudian diambil
ekstraknya, sedangkan nilai hasil yang
digunakan sebagai pembanding diperoleh
dari analisis simplisia daun Tapak Dara
maupun daun Stevia kering yang diambil
ekstraknya secara langsung maupun dari
penggunaannya sebagai bahan pembuatan
minuman atau teh herbal.

3.2.1 Kadar Air

Kadar air merupakan salah satu
indikator dalam penentuan kualitas mutu
dan ketahanan suatu produk karena dapat
mempengaruhi penampakan, tekstur, dan
cita rasa pada bahan pangan. Pramono
(2006) dalam  Sayekti dkk. (2018)
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menyatakan bahwa kadar air yang tinggi
dapat mendorong enzim tertentu melakukan
aktivitasnya sehingga dapat mengubah
kandungan kimia yang terdapat pada
bahan sehingga tidak lagi memiliki efek
farmakologi  seperti senyawa aslinya.
Sebaliknya, kadar air yang rendah
akan menghambat kerusakan bahan pangan
sehingga mampu mempertahankan daya
simpan produk agar lebih lama dengan
menghambat pertumbuhan mikroorganisme
perusak dan berlangsungnya reaksi-reaksi
fisikokimia pada bahan pangan.

Tabel 4 menunjukkan bahwa pada
parameter kadar air daun Tapak dara dan
daun Stevia pada penelitian ini memiliki
kadar air yang hampir sama pada
penelitian Kusumaningsih, dkk (2015) yang
melaporkan bahwa kadar air pada daun
Tapak Dara dan daun Stevia Kkering
adalah 3,672% dan 5,10%. Faktor yang
mempengaruhi kadar air pada sampel
adalah suhu dan lamanya waktu
pengeringan. Semakin tinggi suhu dan lama
waktu pengeringan yang digunakan maka
kadar air pada sampel juga akan mengalami
penyusutan. Selain itu, pengaruh ukuran



partikel sampel yang berupa serbuk kecil
juga mempengaruhi kadar air sampel,
semakin kecil ukuran sampel maka semakin
besar luas permukaan bahan. Hal ini sesuai
dengan pernyataan Daud dkk. (2019) bahwa
luas permukaan bahan yang tinggi atau
ukuran bahan yang semakin kecil
menyebabkan permukaan yang mengalami
kontak dengan medium panas membuat air
lebih mudah berdifusi atau menguap dari
bahan  pangan  sehingga  kecepatan
penguapan air lebih cepat dan bahan
menjadi lebih cepat kering. Hal ini karena
ukuran yang kecil menyebabkan penurunan
jarak yang harus ditempuh oleh panas
menuju pusat pergerakan air pada bahan ke
permukaan bahan menjadi lebih pendek.
Berdasarkan hal tersebut, sampel serbuk
minuman seduh dengan kadar air yang
diperoleh  berkisar antara 5,29-6,73%
menunjukkan bahwa sampel memiliki kadar
air yang relatif rendah sehingga
memungkinkan untuk disimpan dalam
jangka waktu yang lama. Hasil yang
diperoleh juga telah sesuai dengan SNI 03-
3836-2012 tentang syarat mutu teh kering
yaitu maksimal 8%, sehingga serbuk daun
Tapak Dara dan daun Stevia pada penelitian
ini dapat digunakan sebagai bahan dalam
pembuatan teh atau minuman seduh dan
dapat disimpan dalam waktu lama.

3.2.2 pH

pH adalah derajat keasaman yang
digunakan untuk menyatakan tingkat asam
atau basa suatu larutan. Nilai pH pada
minuman seduh mempengaruhi penilaian
sensoris terhadap cita rasa dan aroma karena
peningkatan keasamaan pada minuman teh
herbal, semakin rendah nilai pH maka
tingkat keasaman minuman seduh yang
dihasilkan semakin tinggi. Hal ini sesuai
dengan pernyataan Kusumaningrum (2008)
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bahwa semakin tinggi nilai pH berarti
tingkat keasamaan akan semakin rendah dan
sebaliknya, semakin rendah nilai pH berarti
tingkat keasamannya akan semakin tinggi.
Berdasarkan hasil pengujian nilai pH
pada minuman seduh berbasis daun Tapak
Dara dan daun Stevia menunjukkan bahwa
nilai pH yang dihasilkan adalah sebesar 5,5.
Tabel 4 menunjukkan bahwa pada
parameter pH, minuman seduh yang
diperoleh memiliki hasil yang sama dengan
nilai pH daun Stevia yang dilaporkan pada
penelitian  Nurhidayat (2019) dalam
pembuatan minuman herbal rambut jagung
dengan penambahan daun Stevia Yyaitu
sebesar 5,50, sedangkan nilai pH dari daun
Tapak Dara sejauh ini masih belum ada data
yang dilaporkan. Hasil tersebut dipengaruhi
oleh komposisi daun Stevia pada sampel
yang lebih banyak sehingga memiliki
tingkat keasamaan lebih tinggi (pH rendah).
pH daun Stevia berada diantara range 5
sampai 6, sehingga semakin tinggi
konsentrasi bubuk daun Stevia yang
ditambahkan maka nilai pH akan semakin
turun (Manikam et al., 2017). Hal ini
diakibatkan dari senyawa penyumbang H+
yang terekstrak semakin banyak. Senyawa
penyumbang H+ yang terekstrak dapat
berupa asam sinamat dan mineral-mineral
yang terkandung pada serbuk daun Stevia.
Mineral dalam bentuk garam salah satunya
adalah garam kalium yang bersifat asam
mempengaruhi ~ penurunan pH pada
perlakuan tersebut. Menurut Khausik et al.
(2010), Stevia mengandung mineral kalium
sebesar 893,0+8,55 mg/100g daun kering.
Selain itu, adanya penambahan perisa jeruk
yang bersifat asam juga mempengaruhi nilai
pH karena tingkat keasamaan minuman
seduh yang dihasilkan akan semakin tinggi.
Faktor lain yang mempengaruhi nilai pH
adalah suhu dan lama penyeduhan. Semakin
tinggi suhu dan lama penyeduhan yang



digunakan maka proses ekstraksi senyawa-
senyawa organik yang terkandung dalam
sampel akan meningkat sehingga derajat
keasamaan minuman seduh juga akan
meningkat. Selain itu, nilai pH juga
berhubungan dengan masa simpan dan
kualitas rasa produk karena mempengaruhi
kandungan mikroorganisme dan penilaian
sensoris produk. Hal ini sesuai pernyataan
Siagian dkk. (2019) bahwa nilai pH produk
yang semakin rendah menandakan bahwa
produk akan semakin awet.

3.2.3 Flavonoid (Kuersetin)

Kuersetin  merupakan flavonoid
golongan flavonol yang berperan sebagai
antioksidan polifenol alami.  Analisis
kuantitatif senyawa kuersetin dilakukan
untuk mengetahui seberapa besar kadar
kuersetin yang terkandung pada ekstrak
sampel. Tabel 4 menunjukkan bahwa pada
pengujian kadar kuersetin minuman seduh
daun Tapak Dara dan daun Stevia
menghasilkan kadar kuersetin total sebesar
6,0379 mgQE/g. Berdasarkan persentase
komposisi penggunaannya, kadar kuersetin
pada minuman seduh yang diperoleh lebih
rendah dibandingkan dengan hasil yang
dilaporkan oleh Rasool et al. (2011) yaitu
kadar kuersetin sebesar 1,35 mgQE/g (jika
dalam 25% daun Tapak Dara pada
minuman seduh) dan 16,29 mgQE/g (jika
dalam 75% daun Stevia pada minuman
seduh) yang dilaporkan dalam penelitian
Moryson et al. (2015). Namun, hal tersebut
menunjukkan  bahwa kedua sampel
yang diukur  menggunakan  standar
kuersetin sama-sama memiliki persentase
kuantitatif yang tinggi.

Pada penelitian ini, kandungan
kuersetin minuman seduh yang diperoleh
lebih rendah karena sediaan sampel yang
dianalisis berasal dari ekstraksi minuman
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seduh sementara pada penelitian Rasool et
al. (2011) dan Moryson et al. (2015) sampel
yang dianalisis berasal dari daun Tapak
Dara dan daun Stevia yang dikeringkan lalu
dihaluskan kemudian diekstraksi secara
langsung. Dengan demikian, hasil ekstraksi
flavonoid dari minuman seduh yang
diperoleh lebih rendah daripada ekstrak
murni dari simplisia sampel. Selain itu,
faktor yang juga mempengaruhi kadar
kuersetin sampel yaitu pemanasan akibat
penyeduhan menggunakan air dengan suhu
tinggi sehingga menyebabkan senyawa
flavonoid akan terdegradasi. Hal ini karena
flavonoid memiliki kelompok hidroksil,
keton, serta ikatan ganda tak jenuh sehingga
memiliki kepekaan terhadap panas pada
suhu yang sangat tinggi (Qiao et al., 2014).
Namun, hal yang berbeda dikemukakan
oleh Margaretta et al. (2011) bahwa
semakin tinggi suhu dan lama penyeduhan
maka total flavonoid yang dihasilkan
mengalami peningkatan karena semakin
besar energi kinetik yang dihasilkan maka
difusi yang terjadi juga semakin besar
dengan memperpanjang waktu kontak
antara serbuk daun teh dengan pelarutnya.

Faktor lain yang juga mempengaruhi
kadar kuersetin adalah pengeringan karena
dapat meningkatkan kandungan senyawa
fenolik, flavonoid dan tanin pada daun teh.
Hal ini sejalan dengan penelitian Roshanak
et al. (2015) bahwa daun teh yang
dikeringkan menghasilkan total fenolik dan
flavonoid yang tertinggi. Selain itu, kadar
kuersetin juga dipengaruhi oleh ketuaan
daun, daun yang lebih tua memiliki
kandungan flavonoid yang lebih tinggi
dibandingkan daun muda. Menurut
Farhoosh et al. (2007) bahwa perubahan
morfologi seiring bertambahnya usia atau
ketuaan daun akan  mempengaruhi
metabolit sekunder dan senyawa bioaktif
yang dihasilkan. Hal ini didukung oleh



penelitian Mu’nisa et al. (2011) yang
menunjukkan bahwa ekstrak daun sukun
tua memiliki kandungan flavonoid yang
lebih tinggi dibanding daun sukun muda,
namun berbeda halnya pada tanaman teh
(Camellia  sinensis) yang  memiliki
kandungan senyawa fenolik dan flavonoid
yang lebih tinggi pada daun muda daripada
daun tua (lzzreen and Fadzelly, 2013).
Daun yang digunakan pada penelitian ini
termasuk kategori daun tua karena daun
yang diambil yaitu daun pada helai ketiga
hingga kesepuluh dari pucuk.

3.2.4 Tanin

Tanin merupakan zat organik yang
sangat kompleks dan terdiri dari senyawa
fenolik yang banyak terdapat pada
bermacam-macam tumbuhan antara lain
daun Tapak Dara dan daun Stevia. Tabel 4
menunjukkan bahwa pada pengujian kadar
tanin minuman seduh daun Tapak Dara dan
daun Stevia menghasilkan kadar tanin total
yang diperoleh vyaitu sebesar 0,03%.
Berdasarkan persentase komposisi
penggunaannya, kadar tanin pada minuman
seduh yang diperoleh jauh lebih rendah
dibandingkan dengan hasil yang dilaporkan
oleh penelitian Kaur and Mondal (2014)
yaitu kadar tanin sebesar 1,785% (jika
dalam 25% daun Tapak Dara pada minuman
seduh) dan 6,3% (jika dalam 75% daun
Stevia pada minuman seduh) yang
dilaporkan dalam penelitian Kusumaningsih
dkk. (2015). Kadar tanin minuman seduh
yang diperoleh lebih rendah diduga karena
lama waktu dan tingginya  suhu
pengeringan. Semakin tinggi waktu dan
suhu pengeringan maka nilai tannin teh
yang dihasilkan akan semakin rendah.
Menurut Sekarini (2011), tannin memiliki
senyawa  epigalokatekin  galat  yang
merupakan penyusun flavonoid yang
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berperan sebagai antioksidan terbesar selain
quercetin  pada senyawa  flavanol.
Komponen tannin ini akan mengalami
bannyak perubahan kimia pada suhu tinggi.
Peristiva oksidasi tannin dipengaruhi
adanya oksigen, pH, larutan, cahaya dan
adanya bahan antioksidan. Komponen
epigallokatekin dan galat pada teh akan
teroksidasi membentuk ortoquinon dan
selanjutnya akan mengalami kondensasi
dengan adanya molekul hydrogen, sehingga
membentuk bisflavanol. Kemudian
komponen bisflavanol yang terbentuk akan
terkondensasi membentuk theaflavin dan
thearubigin yang mempunyai kandungan
polifenol rendah. Berdasarkan hal tersebut
lama pelayuan dan penggunaan suhu
pengeringan yang digunakan pada bahan
minuman seduh menunjukkan pengaruh
nyata yang ditunjukkan pada hasil kadar
tanin yang diperoleh. Suhu dan lama waktu
pengeringan  yang digunakan  pada
penelitian ini yaitu 105°C selama 6-8 jam.
Selain itu, semakin lama waktu pelayuan
yang digunakan maka kandungan tannin
akan semakin menurun. Namun, lama
pelayuan yang tepat juga akan membuat
kandungan tanin pada daun teh lebih tinggi
dibandingkan daun teh segar. Hal ini sesuai
dengan penelitian Sayuti et al. (2010)
bahwa kadar tannin tertinggi pada teh daun
Murbei yang didapatkan pada perlakuan
pelayuan dibandingkan dengan daun
Murbei segar. Menurut Arpah (1993) dalam
Kusumaningrum dkk. (2013) bahwa pada
proses pelayuan terjadi peningkatan atau
penurunan  komponen tertentu  yang
diinginkan dan komponen yang tidak
diinginkan. Hal yang diinginkan yakni
perubahan fisik, penurunan kadar air dan
peningkatan komponen pendukung kualitas
teh seperti aktivitas enzim, penguraian
asam amino, kandungan Kkafein, serta
pembongkaran klorofil, sebaliknya hal yang



tidak  diinginkan  adalah terjadinya
penurunan kandungan senyawa fenol
seperti tanin yang justru berperan dalam
peningkatan aktivitas antioksidan dan efek
antiinflamasi atau antinyeri pada sampel
apabila proses pelayuan dilakukan pada
waktu yang lama.

3.2.5 Antioksidan

Antioksidan merupakan senyawa
pemberi elektron dan reduktan yang mampu
menghambat terjadinya reaksi oksidasi
dengan cara mengikat radikal bebas.
Analisis  pengujian  antioksidan  yang
digunakan dalam penelitian ini
menggunakan metode DPPH. Potensi
antioksidan dalam sampel dapat diketahui
melalui persen aktivitas antioksidan yang
ditunjukkan dengan nilai ICso (Inhibition
Concentrations). Semakin kecil nilai 1Cso
maka aktivitas antioksidannya semakin
tinggi sehingga konsentrasi yang digunakan
untuk meredam radikal DPPH sebesar 50%
semakin kecil (Mabruroh, 2016).

Tabel 4 menunjukkan bahwa pada
pengujian kadar antioksidan minuman
seduh daun Tapak Dara dan daun Stevia
menghasilkan kadar antioksidan dengan
nilai 1Cso yang jauh lebih rendah daripada
kadar antioksidan daun Tapak Dara yang
dilaporkan dalam penelitian Rasool et al.
(2011) yaitu 28,2 ppm dan kadar
antioksidan daun Stevia yang dilaporkan
dalam penelitian Abou-Arab et al. (2010)
yaitu 31,61 ppm. Perbedaan nilai I1Csp ini
diduga karena antioksidan dalam sampel
mengalami kerusakan akibat penggunaan
suhu air seduhan yang tinggi. Pemanasan
akan menyebabkan senyawa volatil seperti
fenolik berupa flavonoid dan tanin yang
memiliki peranan sebagai antioksidan akan
menguap sehingga kadar antioksidan yang
dihasilkan lebih rendah. Selain itu,
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penambahan perisa jeruk yang diketahui
memiliki kandungan antioksidan dari
kandungan vitamin C tidak menunjukkan
adanya peningkatan aktivitas antioksidan
pada sampel. Hal ini diduga karena vitamin
C yang terkandung pada perisa jeruk juga
mengalami kerusakan akibat pemanasan
pada suhu tinggi. Hal tersebut sejalan
dengan pendapat Tristantini dkk. (2016)
bahwa antioksidan yang terkandung dalam
ekstrak dapat mengalami kerusakan yang
dipengaruhi oleh lamanya waktu kontak
antara zat aktif dengan pelarut pada suhu
tinggi.

Faktor lain yang juga mempengaruhi
aktivitas  antioksidan sampel adalah
konsentrasi ekstrak yang ditambahkan
sejalan dengan kemampuan esktrak dalam
meredam radikal bebas. Semakin besar
konsentrasi ekstrak maka kemampuan
meredam radikal bebas juga semakin besar
yang ditandai dengan persen inhibisinya
yang semakin besar. Menurut Hanani et al.
(2005) dalam Mabruroh (2016) bahwa
persentasi penghambatan (persen inhibisi)
terhadap aktivitas radikal bebas akan ikut
meningkat seiring dengan meningkatnya
konsentrasi. Berdasarkan hasil pengujian
antioksidan minuman seduh, rata-rata nilai
ICso yang diperoleh yaitu 320,40 ppm.
Hasil tersebut menunjukkan bahwa
minuman  seduh  berpotensi  sebagai
antioksidan alami. Thomas and Glade
(2010) melaporkan bahwa ekstrak daun
Stevia mampu mengikat radikal bebas dan
superoksida, sehingga meminimalkan
berkembangnya sel-sel kanker. Menurut
Madan et al. (2010) komponen antioksidan
pada ekstrak daun Stevia berasal dari
kandungan polifenol dan flavonoid pada
daunnya. Selain itu, kandungan flavonoid
pada daun Tapak Dara juga mempunyai
aktivitas antioksidan yang kuat karena
flavonoid merupakan pendonor hidrogen



yang sangat baik. Menurut Prakash dan
Gupta (2018), flavonoid mempunyai
aktivitas antioksidan lebih baik daripada
vitamin C (asam askorbat), vitamin E
(tokoferol) yang merupakan antioksidan
mayor dalam tubuh.

3.2.6 Steviosida

Steviosida adalah senyawa glikosida
steviol yang ditemukan pada tanaman stevia
dan umumnya digunakan sebagai bahan
pemanis alami. Penentuan kadar steviosida
pada penelitian ini menggunakan metode
HPLC Knauer vyang dilakukan di
Laboratorium Kimia Fakultas Sains dan
Matematika Universitas Kristen Satya
Wacana Salatiga Jawa Tengah. Pada
penelitian ini, analisis kadar steviosida pada
sampel terbaik hanya dianalisis sebanyak
dua kali ulangan. Hal ini dikarenakan biaya
analisis per-liquid menggunakan metode
HPLC sangat mahal.

Tabel 4 menunjukkan bahwa hasil
pengujian kadar Steviosida pada minuman
seduh daun Tapak Dara dan daun Stevia
yaitu sebesar 2,16 mg/ml. Berdasarkan
persentase  penggunaanya,  kandungan
steviosida yang diperoleh dari minuman
seduh lebih rendah dibandingkan kadar
steviosida yang dilaporkan dalam penelitian
Chandra (2015) menggunakan pelarut
aquadestilata dengan metode HPLC vyaitu
sebesar 1,237% (6,185 mg/ml) atau setara
dengan 4,64 mg/ml (jika dalam 75% daun
Tapak Dara pada minuman seduh). Hasil
tersebut dipengaruhi oleh penggunaan
pelarut untuk mengeskstraksi sampel,
penggunaan pelarut aquadestilata
menunjukkan kadar steviosida lebih tinggi,
sedangkan pengujian steviosida pada
penelitian ini menggunakan pelarut air dan
methanol. Aquabidestila memiliki polaritas
yang lebih besar daripada methanol maupun
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etanol. Semakin tinggi kepolaran pelarut
maka steviosida terekstrak paling banyak
pada pelarut yang lebih polar vyaitu
aquadestilata (Chandra, 2015). Selain itu
kadar Steviosida juga dipengaruhi oleh
komposisi dan sediaan sampel yang
dianalisis berbeda. Pada penelitian ini,
sampel yang dianalisis memiliki komposisi
serbuk daun Stevia sebanyak 1,5 gram yang
diseduh dalam 200 ml air sehingga dapat
mengurangi kepekatan esktrak stevioside
yang akan dianalisis. Perbedaan komposisi
mempengaruhi  kadar steviosida yang
diperoleh, Putri dkk. (2019) mengemukakan
bahwa semakin tinggi konsentrasi, semakin
banyak jumlah zat yang terlarut di dalam
ekstrak daun Stevia (Stevia rebaudiana
Bertoni). Hasil pengujian kadar steviosida
minuman seduh terhadap sampel terbaik
menunjukkan bahwa sampel memiliki kadar
steviosida dengan nilai yang stabil yaitu
berada pada range angka 2,14 mg/ml dan
2,18 mg/ml. Hasil tersebut didukung oleh
pernyataan Marcinek and Krejpcio (2015)
bahwa molekul stevioside sangat stabil
dalam larutan berair dengan kisaran pH
yang luas (1-10) dan suhu hingga 198°C.
Hal ini sejalan dengan pernyataan Kroyer
(2010) dalam penelitiannya menunjukkan
bahwa steviosida stabil pada berbagai
kondisi pemrosesan dan penyimpanan
maupun interaksi dengan vitamin yang larut
dalam air, asam amino, pemanis dan kopi.
Oleh karena itu, pada kadar steviosida yang
diperoleh dari ekstrak minuman seduh
sangat stabil karena selama proses termal
steviosida tidak bereaksi dengan zat
terlarut lainnya dan tidak mengalami
pencoklatan  dan  karamelisasi  saat
dipanaskan sehingga cocok digunakan
dalam pengolahan makanan.



IV. PENUTUP

4.1 Kesimpulan

Adapun kesimpulan dari penelitian ini
adalah sebagai berikut;
1.  Formulasi terbaik minuman seduh

berdasarkan tingkat kesukaan panelis
adalah pada perlakuan A3 dengan
komposisi daun Tapak Dara 25% dan
daun Stevia 75% dengan
penambahan perisa jeruk 0,3 mg
terhadap parameter warna sebesar
3,61 vyang berwarna  Kkuning
kemerahan, parameter rasa sebesar
3,33 dengan kategori suka, dan
parameter aroma sebesar 3,23 dengan
kategori suka

2. Hasil analisis kandungan total
fisikokimia pada formulasi terbaik
minuman seduh yang diperoleh yaitu
kadar air sebesar 5,287%, nilai pH
sebesar 5,5, kadar kuersetin sebesar
6,0379 mgQE/g, kadar tanin sebesar
0,03%, kadar antioksidan sebesar
320,47 ppm, dan kadar steviosida
sebesar 2,16 mg/ml, sehingga
berdasarkan  kandungan tersebut
minuman seduh yang dihasilkan
memiliki potensi sebagai alternatif
analgesik dengan persetase konsumsi
dalam 200 ml perhari.

4.2 Saran

Saran yang diharapkan penulis pada
penelitian selanjutnya yaitu perlu dilakukan
pengujian  kembali terhadap semua
kandungan fitokimia pada daun Tapak Dara
dan daun Stevia secara kuantitatif dan perlu
penelitian lebih lanjut terhadap minuman
seduh berbasis daun Tapak Dara dan daun
Stevia untuk mengetahui penentuan dosis
yang tepat dan efektivitasnya sebagai
analgesik (anti nyeri).
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Tahap Pembuatan Serbuk Daun Tapak Dara dan Serbuk Daun Stevia

Daun Tapak Dara atau
Daun Stevia disortasi
dan dicuci Bersih

l

Diangin-anginkan atau
Pelayuan (t = 20-24 jam)

l

Dikeringkan (oven)
T = 105°C, t =150 menit

l

Dihaluskan
menggunakan blender

l

Diayak
(ayakan 80 mesh)

l

Serbuk Daun Tapak
Dara dan Bubuk
Daun Stevia
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Lampiran 2. Tahap Pembuatan Minuman Seduh Berbasis Daun Tapak Dara dan Daun Stevia

Serbuk Daun Tapak
Dara dan Daun Stevia

l

Ditimbang sesuai dengan formulasi (total 2 gram):

e A1 =0,25% (0,5 g) serbuk Tapak Dara + 0,75%
(1,5 g) daun Stevia

e A>=0,50% (1 g) serbuk Tapak Dara + 0,50% (1 g)
daun Stevia

e A1 =0,75% (1,5 g) serbuk Tapak Dara + 0,25%
(0,5 g) daun Stevia

Masing-masing formula ditambahkan perisa esensial

jeruk sebanyak 0,3 mg

Dikemas

l

Diseduh dengan air panas 200 ml

v
Diaduk hingga homogen

Analisis Perlakuan

Analisis Semua \ 4 Terbaik:
Perlakuan: ———>  Minuman Seduh ¢ Kadar Air, pH,
Uji Organoleptik Antioksidan,
Metode Hedonik Kuersetin, Tanin, dan
Steviosida
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Lampiran 3. Hasil Pengujian Organoleptik Minuman Seduh Berbasis Daun Tapak Dara dan
Daun Stevia.

Lampiran 3a. Data Hasil Pengujian Organoleptik Warna pada Minuman Seduh Berbasis
Daun Tapak Dara dan Daun Stevia

panalis Al (75:25) A2 (50:50) A3 (25:75)
213| 123| 233] 313 323 132 | 312] 321| 231
1 5 4 4 3 3 3 3 5 4
2 4 4 3 3 3 4 3 4 5
3 4 5 5 5 5 3 3 3 3
4 4 4 3 3 3 3 3 4 4
5 4 2 3 4 4 4 5 3 3
6 3 5 5 4 5 3 3 3 3
7 4 4 2 1 3 1 1 4 3
8 4 4 4 3 3 3 4 4 5
9 2 2 2 4 4 4 4 3 4
10 5 5 5 2 3 3 4 4 4
11 5 5 5 2 4 2 5 3 5
12 4 3 3 2 2 3 3 3 4
13 5 5 4 4 4 5 5 5 5
14 4 4 4 3 3 3 4 5 4
15 3 3 4 4 4 3 2 3 3
16 4 4 5 5 5 5 5 5 3
17 4 3 3 2 2 2 2 4 4
18 5 4 3 3 2 3 2 3 3
19 4 4 3 3 4 4 4 4 4
20 4 5 5 4 5 4 4 3 4
21 4 5 5 2 1 1 4 4 4
22 4 4 4 1 3 4 2 2 3
23 2 1 1 2 2 3 4 4 1
24 4 4 3 3 3 3 3 4 4
25 3 3 3 3 3 3 4 4 3
Total 98 96 91 75 83 79 86 93 92
Rata-Rata | 392 | 384 3,64 3 3,32 316 | 344| 372| 3,68

Rata-Rata 38 316 361

Keseluruhan
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Lampiran 3b. Data Hasil Pengujian Organoleptik Rasa pada Minuman Seduh Berbasis Daun

Tapak Dara dan Daun Stevia

231

78

321

81

A3 (25:75)

312

91

3,33

132

64
256 | 3,64 | 324/ 3,12

A2 (50:50)
323

68
2,72

2,68

313

69
2,76

233

66
2,64

Al (75:25)
123

60
2,4
2,57

213

67
2,68

Panelis

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25

Total

Rata-Rata
Rata-Rata

Keseluruhan
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Lampiran 3c. Data Hasil Pengujian Organoleptik Aroma pada Minuman Seduh Berbasis

Daun Tapak Dara dan Daun Stevia
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Lampiran 3d. Kuesioner Pengujian Organoleptik Minuman Seduh Berbasis Daun Tapak
Dara dan Daun Stevia Metode Hedonik

UJI HEDONIK (UJI KESUKAAN)

Tanggal: .................. 2021
Nama
Produk
Petunjuk:

Dihadapan anda tersaji 9 sampel produk. Anda diminta untuk memberikan penilaian,
seberapa besar kesukaan/ketidaksukaan terhadap warna, rasa, dan aroma pada produk
minuman seduh atau teh berbasis daun Tapak Dara dan daun Stevia. Nyatakan penilaian anda
dengan menuliskan skor kesukaan pada kolom yang tersedia.

Keterangan Skor:
1= Sangat tidak suka
2= Tidak suka

3= Agak Suka

4= Suka

5= Sangat Suka

Parameter
Warna Rasa Aroma

Kode Sampel

213
313
312

Parameter
Warna Rasa Aroma

Kode Sampel

123
323
321

Parameter
Warna Rasa Aroma

Kode Sampel

231
132
232

Komentar:
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Lampiran 4. Hasil Pengujian Kadar Air Serbuk daun Tapak Dara dan Daun Stevia

Kadar Air
Sampel U1 U2 U3 Rata-Rata
Al (75%:25%) 6,6129% 6,9792% 6,6897% 6,7606%
A2 (50%:50%) 6,3981% 4,8450% 5,7712% 5,6715%
A3 (25%:75%) 5,3615% 5,9064% 5,5842% 5,6174%

Lampiran 5. Hasil Pengukuran Nilai pH pada Minuman Seduh Berbasis Daun Tapak Dara
dan Daun Stevia

Nilai pH

Sampel U1 U2 U3 Rata-Rata
Al (75%:25%) 6,87 6,54 6,76 6,72
A2 (50%:50%) 6,32 6,27 5,96 6,18
A3 (25%:75%) 5,69 5,45 5,38 5,50

Lampiran 6. Hasil Pengujian Kadar Kuersetin pada Minuman Seduh Berbasis Daun Tapak
Dara dan Daun Stevia.

Lampiran 6a. Kurva Standar Pengujian Kuersetin pada Minuman Berbasis Daun Tapak Dara
dan Daun Stevia

Konsentrasi Abs Kurva Standar Kuersetin
5 0,291 06

, 0,484
10 0,823 — 05 0372 039 ot e
15 0,372 £ 04 0201 032 g o
20 0,394 £ 03 o 9
25 0,441 2 0.2 y =0,0077x + 0,2501
30 0,484 01 R?=0,9933

0

0 5 10 15 20 25 30 35
Konsentrasi

Lampiran 6b. Data Hasil Pengujian Kuersetin pada Minuman Seduh Berbasis Daun Tapak
Dara dan Daun Stevia

Total Flavonoid Kadar Kuersetin
Sampel Abs FP (mgQE/q) (MgOE/g ekstrak) Rata-Rata
Terbaik Ul 0,361 10 28,804 5,7608
Terbaik U2 0,366 10 30,102 6,0204 6,0379
Terbaik U3 0,372 10 31,662 6,3324
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Lampiran 7. Hasil Pengujian Kadar Tanin pada Minuman Seduh Berbasis Daun Tapak Dara
dan Daun Stevia.

Lampiran 7a. Kurva Standar Pengujian Kadar Tanin pada Minuman Seduh Berbasis Daun
Tapak Dara dan Daun Stevia.

Konsentrasi Abs .
Kurva Standar Tanin

1 0,038
2 0,113 06 0'346
4 0,216 05 0422,
8 0,422 Z 04 ¥
10 0,546 _‘é‘ 03

5 0, 0,216 .-

2 y = 0,0548x - 0,0071

<02 0,113 . R? = 0,9982

01 | 0,038 8"
o
0
0 2 4 6 8 10 12
Konsentrasi

Lampiran 7b. Data Hasil Pengujian Kadar Tanin pada Minuman Seduh Berbasis Daun Tapak
Dara dan Daun Stevia.

Sampel Abs FP Tanin (Ppm)  Kadar Tanin (%)  Rata-Rata
Terbaik Ul 1,271 11,5 269,1211 0,026

Terbaik U2 1,300 11,5 275,2403 0,027 0,03%
Terbaik U3 1,337 11,5 283,0477 0,028

Lampiran 8. Hasil Pengujian Kadar Antioksidan pada Minuman Seduh Berbasis Daun Tapak
Dara dan Daun Stevia.

Lampiran 8a. Kurva Regresi Pengujian Kadar Antioksidan pada Minuman Seduh Berbasis
Daun Tapak Dara dan Daun Stevia.

- Sampel Terbaik Ulangan 1 i
P g Kurva Regresi
Konsentrasi Persentase = 60,00 50,95
50 34,30 2 o000 05 e o
150 40,25 g 40’00 34,30 ........ . ..........
A= A
250 46,82 o 30,00 y = 0,0565x + 31,776
350 50,95 < 20,00 R2=0,9919
& 10,00
@
EE 0,00
0 100 200 300 400
Konsentrasi
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- Sampek Tebaik Ulangan 2 _ Kurva Regresi
Konsentrasi Persentase % 60 4537 51,41
50 31177 T:/ 3177 3995 | . & L ]
150 39,95 240 T .
250 45,37 f__§ 20 y =0,0643x + 29,257
350 51,41 = i s
=
g 0 100 200 300 400
e Konsentrasi
- Sampek Terbaik Ulangan 3
- Kurva Regresi
Konsentrasi Persentase — g 5124
50 35,78 g 60,00 41,59 T .
<) 35,78 7L P
150 41,59 T 40,00 | g @
2
250 47,19 5 20,00 y =0,052x + 33,554
350 51,24 = 0.00 R?=0,9936
é 0 100 200 300 400
& Konsentrasi

Lampiran 8b. Data Hasil Pengujian Kadar Antioksidan pada Minuman Seduh Berbasis Daun
Tapak Dara dan Daun Stevia.

Sampel Kurva Regresi (y = ax + b, r?) Nilai 1Cso Rata-Rata
Terbaik Ul Y=0,0565x + 31,776, R?=0,9919 322,55 ppm
Terbaik U2 Y=0,0643x + 29,257, R?= 0,9918 322,59 ppm 320,47 ppm

Terbaik U3 Y=10,052x + 33,554, R?=0,9936 316,27 ppm

Lampiran 9. Hasil Pengujian Kadar Steviosida pada Minuman Seduh Berbasis Daun Tapak
Dara dan Daun Stevia

Lampiran 9a. Kurva Baku Steviosida Pengujian Kadar Steviosida pada Minuman Seduh
Berbasis Daun Tapak Dara dan Daun Stevia

Konsentrasi Area Area
(mg/ml) (mAU.mnt) (AU.mnt) Kurva Baku
Steviosida Avg
10 28509 28,509 200
20 46338 46,338 € 150
30 63785 63785 | =
40 81411 81.411 2 100 y= 1,72538x +10,742
50 95963 95,963 < 50 R®=0,9995
100 186891 186,891 @ o0
< 0 50 100 150
Konsentrasi (mg/ml)




Lampiran 9b. Data Hasil Pengujian Kadar Steviosida pada Minuman Seduh Berbasis Daun
Tapak Dara dan Daun Stevia

.. Kadar

Area Area Kadar Uji
Sampel FP Senyawa Sampel
(mAU) (AU) (mg/ml) (mg/ml)
Terbaik Ul 10 Rebaudiosida D ND ND ND ND
Rebaudiosida A 80626 80,626 NA NA
Steviosida 392861 392,861 217,981 2,18
Terbaik U2 10 Rebaudiosida D ND ND ND ND
Rebaudiosida A 77058 77,058 NA NA
Steviosida 385250 385,250 213,639 2,14

Keterangan:

ND: Not Detected
NA: Not Analyzed
Kadar Sampel: Kadar Uji x FP

Lampiran 9c. Kromatogram Steviosida pada Pengujian Minuman Seduh Berbasis Daun
Tapak Dara dan Daun Stevia

mAlU

T T T T T T T
oo 25 s0 5 100 125 150 1ns a0
Mrues

mAU
mAU

1]1] 25 SO 5 100 125 150 s 20
Mrues
w==ACl ==-=ACZ =-—-Romtrel
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Sample ID : ACl fpl0 wl
colunn : Vertex, Eurospher SHm 100 A, 250x4,6 mm (DJ 142)
Temperature : 30 C
Mobile phase : (Met:HZ0=10:90(pH3) ) :ACN: TFA=65:35:0.01 ; isokratik
Flowrate : 0,6 ml/mirmite, 8,4 MPa
Detector : UV 210 nm
Injection volume zo M1
150 4 - 150
100 =100
2 2
: €
0 =
w
- ™~ M :\j\ © M~
04 1]
oo 2'5 Slf.l 7'5 m'n 11;5 ‘ISlD 11".5 20
Mruks
0 4 =
4 1]
= L =
z z
N tg €
0 o
-10 T T T T T T T T -10
oo 25 so is5 100 125 150 175 20
Mrukes
UV Detector Z500
Results
Pk § Name Retention Time Area
Peb d
d 6.017 113979
2 7.167 24899
3 8.133 11707
4 BReb a 9.433 80626
5 Stev 10.283 392861
) 12.21%7 z27603
7 13.150 57020
8 13.733 26291
Totals
734986
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Sanple ID

: AC2_fplO

colunn : Vertex, Ewrospher SHm 100 A, 250x4,6 mm (DJ 142)
Tenperature 130 C
Mobile phase : (Met:HZ0=10:90 (pH3) ) :ACN: TFA=65:35:0.01 ; isokratik
Flowrate : 0,6 ml/mirmite, 8,4 MPa
Detector UV 210 nn
Injection volume : 20 M1
10 4 - 150
100 4 - 100
2 2
€ €
0 4 =
o
o “ <« o ~ @ o
oA i 0
oo 2|5 S'D 7'5 1!;0 12;5 1$lD 1?'5 a0
ks
0 4 - 30
0 4 -2
? ] E 3
€ 104 Lo
0 o
-10 T T T T T T T -10
oo 25 S0 i5 100 125 150 175 20
Mrukes
UV Detector Z500
Results
Pk § Name Retention Time Area
1 4.650 36450
Peb d
2 6.000 129724
3 7.150 22841
4 8.100 1z118
5 Peb a 9.417 77058
6 Stev 10.267 385250
7 1z.z00 26548
8 13.133 58091
9 13.750 27648
Totals
778728

39



Lampiran 10. Dokumentasi Kegiatan Penelitian Analisis Fisikokimia Minuman Seduh
Berbasis Daun Tapak Dara dan Daun Stevia

.. { ;
Pengujian Organoleptik Minuman Seduh

Pengujian Kadar Air dan pH Minuman Seduh
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PengLVinah= Kadar Tannin Minuman Seduh

b oy o/ e I RE

Pengujian Kadar Steviosida Minuman Seduh
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