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Abstract

Herbal plants can be used as nutritious processed food products like instant powder drink products. This study aimed to
determine the effect of turmeric juice addition on the characteristics of the starfruit leaves instant powder drink and to
determine the proper turmeric juice addition that able to produce the starfruit leaves instant powder drink with the best
characteristics. The experimental design used was a completely randomized design (CRD) with the treatment of turmeric
juice addition consisting of 5 levels: 0%; 5%; 10%; 15%; 20%. The treatment was repeated 3 times in order to obtain 15
experimental units. The data obtained were analyzed by variance test and if the treatment affected the observed
parameters, it was continued with Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). The result showed that the adition of turmeric
juice had significant effect on moisture content, ash content, solubility time, antioxidant activity, total flavonoid, hedonic
test (color, aroma, taste and overall acceptance) and also color scoring test. The additions of 20% turmeric juice in starfruit
leaves instant powder drink was the best characteristics with: water content of 4.12%, ash content of 1.11%, solubility
time of 49.51 seconds, total flavonoid 19.70 mgQE / 100g powder, antioxidant activity of 80.71% with ICso was 2884.06
ppm, the color liked with yellow color, the aroma liked, the taste liked, the overall acceptance liked, and scoring test with
yellow color.
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PENDAHULUAN

Tanaman belimbing wuluh (4verrhoa
bilimbi L.) merupakan salah satu jenis tanaman
tropis yang termasuk ke dalam famili oxalidaceae.
Keberadaan tanaman ini cukup banyak di
masyarakat, biasanya dimanfaatkan sebagai
tanaman obat dan bahan pembuatan jamu
tradisional. Pemanfaatan tanaman belimbing
wuluh sebagai produk obat dan pangan umumnya
adalah pada bagian buah, bunga dan daunnya.
Pemanfaatan bagian daun dan bunga cenderung
masih sedikit dan belum dikembangkan secara luas

sebagai produk olahan pangan konsumsi, karena

selama ini pengolahannya hanya terfokus pada
bagian buah belimbing wuluh saja. Namun, rasa
buah belimbing wuluh yang asam cenderung tidak
terlalu disukai banyak orang sehingga diperlukan
diversifikasi produk dan metode pengolahan yang
tepat. Selain itu, kandungan senyawa dalam bunga
dan daun belimbing wuluh sangat potensial apabila
dikembangkan sebagai produk olahan selain
pemanfaatan buahnya saja. Daun belimbing wuluh
mengandung komponen bioaktif berupa flavonoid
yang berperan sebagai antioksidan dan antidiabetes
(Kurniawati dan Lastri, 2016). Menurut Fahrani
(2009) dalam Kamila (2011), ekstrak daun
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belimbing wuluh mengandung senyawa flavonoid,
tanin dan saponin, selain mengandung sulfur, asam
format, kalsium oksalat dan kalium sitrat.
Flavonoid dan tanin diketahui memiliki manfaat
sebagai antoksidan karena mampu mengikat
radikal bebas dengan melengkapi kekurangan
elektron pada radikal bebas tersebut (Hassig et al.,
1999). Sari (2019) melaporkan daun belimbing
wuluh yang diekstrak menggunakan metode
maserasi dengan pelarut etanol 96% menghasilkan
kadar flavonoid dengan jumlah 42,865 ppm. Kadar
ini lebih tinggi dibandingkan dengan daun kelor
yang diekstraksi menggunakan metode maserasi
menggunakan etanol 96% yaitu sebesar 19,716
ppm.

Melihat potensi kandungan komponen
bioaktif pada daun belimbing wuluh yang
bermanfaat bagi kesehatan, hal ini tentu dapat
dikembangkan menjadi inovasi produk pangan
berupa sediaan obat tradisional. Namun, disisi lain
hal ini terkendala pada konsumsi daun belimbing
wuluh yang cenderung jarang diketahui dan belum
dimanfaatkan secara luas oleh masyarakat
Indonesia. Komponen senyawa bioaktif berupa
antioksidan pada daun belimbing wuluh ini dapat
diperoleh dan dimanfaatkan khasiatnya secara
optimal pada produk pangan yang telah melalui
proses pengolahan, salah satunya adalah produk
minuman serbuk instan. Produk ini merupakan
bentuk olahan pangan yang praktis karena
berbentuk serbuk, mudah larut dalam air, dan
memiliki luas permukaan yang besar (Tangkeallo,
2014). Metode pengolahan minuman serbuk
memiliki tujuan untuk memudahkan proses

penyimpanan sekaligus memperpanjang umur

simpan suatu produk (Muchtadi, 2010).
Pengolahan dan penyimpanan yang tepat akan
memengaruhi karakteristik produk berupa kadar air
kelarutan hingga komposisi kimia produk. Selain
itu, pengembangan produk minuman serbuk instan
yang dikaitkan dengan bahan baku tanaman herbal,
salah satunya adalah daun belimbing wuluh juga
dilakukan dalam rangka diversifikasi produk
olahan yang berkhasiat. Hal ini juga didorong oleh
fakta bahwa saat ini di pasaran belum terdapat
banyak sediaan produk minuman serbuk instan
khususnya berbahan dasar daun belimbing wuluh.

Proses pengolahan minuman serbuk instan
melalui proses pengeringan menggunakan suhu
panas menyebabkan beberapa komponen senyawa
mengalami penurunan seperti flavonoid dan tanin.
Menurut Handayani et al, (2016), senyawa
bioaktif seperti flavonoid, tanin, dan  fenol
cenderung mudah rusak pada suhu diatas 50°C
karena dapat mengalami perubahan struktur kimia
serta menghasilkan ekstrak yang rendah.
Permasalahan ini memerlukan alternatif agar
komponen gizi pada produk minuman serbuk
instan daun belimbing wuluh dapat dipertahankan
dan dapat diterima oleh konsumen. Salah satu
alternatif yang dapat dilakukan adalah melakukan
penambahan sari kunyit (Curcuma domestica Val.)
yang diketahui memiliki kandungan berupa
glukosa, fruktosa, protein, minyak atsiri,
kurkuminoid yang mengandung kurkumin dan
turunannya berupa monodesmetoksikurkumin dan
bisdesmetoksikurkumin sebanyak 50-60% (Rahayu
et al., 2010 dalam Wahyuningtyas et al., 2017).
Kurkumin merupakan golongan senyawa polifenol

dengan potensi sebagai antioksidan untuk
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menangkal radikal bebas (Jayaprakasha et al.,
2006). Selain kurkumin, pada kunyit juga
terkandung senyawa flavonoid. Menurut penelitian
Wahyuningtyas (2017), kandungan senyawa fenol
khususnya flavonoid pada kunyit adalah sebesar
51,56 mg/100 gram sampel. Kunyit juga
mengandung flavonoid total tertinggi (741,36
mg/g) dibanding dengan jenis rimpang lain yaitu
temulawak (220,53 mg/g) (Akinola et al., 2014).
Penambahan sari kunyit pada produk minuman
instan daun belimbing wuluh memiliki tujuan
untuk memperbaiki kualitas produk dan untuk
menunjang kandungan senyawa yang hilang
selama proses pengolahan berlangsung.

Proses pengeringan yang tepat juga
diperlukan untuk meminimalisir terjadinya
kehilangan komponen gizi, senyawa bioaktif dan
flavor yang berlebih. Terdapat beragam jenis
metode pengeringan produk pangan yang biasa
digunakan seperti metode freeze drying dan spray
drying. Selain itu, salah satu metode lain yang
dapat diterapkan adalah dengan metode
pengeringan busa (foam-mat drying). Metode
foam-mat drying merupakan teknik pengeringan
bahan cair dan bersifat peka terhadap panas melalui
teknik pembusaan dengan menambahkan zat
pembuih (foaming agent). Metode pengeringan
busa dapat digunakan untuk mempercepat proses
penguapan air dan umumnya dilakukan pada suhu
yang tidak terlalu tinggi, sehingga kerusakan
komponen senyawa aktif dan gizi lain dapat
diminimalisir. Pembuatan minuman serbuk instan
berbahan daun belimbing wuluh dengan
penambahan sari kunyit menggunakan metode ini

belum banyak diteliti, sehingga tujuan dari

penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh
penambahan sari kunyit terhadap karakteristik
minuman serbuk instan daun belimbing wuluh
berupa kadar air, kadar abu, waktu larut, total
flavonoid, aktivitas antioksidan serta sensorisnya
dan mengetahui penambahan sari kunyit yang tepat
untuk menghasilkan minuman serbuk instan daun

belimbing wuluh dengan karakteristik terbaik.

METODE

Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium
Pengolahan Pangan, Laboratorium Analisis
Pangan dan dan Laboratorium Teknik Pasca Panen
Fakultas  Teknologi  Pertanian = Universitas
Udayana, Gedung Agrokomplek Lantai 3 Kampus
Sudirman, Denpasar. Waktu penelitian dari bulan
Januari hingga bulan Maret 2021.
Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang  digunakan dalam
melaksanakan penelitian ini terdiri dari bahan baku,
bahan tambahan, dan bahan kimia. Bahan baku yang
digunakan adalah daun belimbing wuluh yang
berasal dari Desa Liligundi, Kabupaten Buleleng,
dengan karakteristik daun segar, tidak terlalu tua
ataupun terlalu muda dan tidak berwarna kuning,
dipetik 3-5 tangkai dari ujung pucuk tanaman.
Bahan utama lainnya berupa rimpang kunyit segar
varietas unggul berumur 8 bulan yang diperoleh
dari Desa Sulangai, Kabupaten Badung. Bahan
tambahan berupa maltodekstrin (Maltrin), Tween
80, bahan penstabil busa
(carboxymethylcellulose/CMC) (Koepoekoepoe),
dan air mineral (Aqua). Sedangkan, bahan kimia

yang digunakan dalam penelitian adalah
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Diphenylpicryl-hydrazyl (DPPH) (Himedia),
methanol (Merck), etanol (Merck), kuersetin (QE)
(Sigma), AlCl; (Merck) dan aquades.

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian
ini adalah waskom, mangkok, blender, pisau,
talenan, gelas, gelas takar, sendok, spatula, mixer,
botol, loyang, alat suntik (spuit), lumpang, kertas
baking, alumunium foil, kain saring, kertas saring,
pinset, batang pengaduk, ayakan 80 mesh, oven
(Blue M), oven (Memmert), muffle furnace
(WiseTherm), timbangan analitik (AND GF-300
dan Simadzu ATY224), cawan alumunium, cawan
porselen, labu ukur (Pyrex), gelas beker (Pyrex),
gelas ukur (Pyrex), corong kaca, tabung reaksi
(Pyrex), tabung sentrifuge, rak tabung reaksi,
desikator, spektrofotometer UV-Vis (Genesys 10s
Uv-Vis), kuvet kaca, vortex (Maxi mix II), pipet
volume (Pyrex), pipet tetes, pipet mikro (Dragon
Lab), tip dan burner.

Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap dengan perlakuan penambahan sari
kunyit yang terdiri dari 5 taraf yaitu: 0%; 5%; 10%;
15%; 20%. Setiap perlakuan diulang sebanyak 3
kali sehingga diperoleh 15 unit percobaan. Data

yang diperoleh dari hasil penelitian dianalisis

menggunakan analisis ragam dan apabila
perlakukan berpengaruh terhadap parameter yang
diamati, maka akan dilanjutkan dengan uji Duncan
Multiple Range Test (Gomez dan Gomez, 1995).
Pelaksanaan Penelitian

Bahan-bahan yang digunakan untuk
membuat minuman serbuk instan terdiri dari sari
daun belimbing wuluh dan sari kunyit, bahan
pengisi (maltodekstrin), bahan pembusa (tween
80), asam sitrat dan carboxymethylcellulose
(CMC) yang disiapkan sesuai formula. Adapun
formula minuman serbuk instan daun belimbing
wuluh ditunjukkan pada Tabel 1.
Pelaksanaan penelitian ini meliputi beberapa tahap
sebagai berikut:
Pembuatan Sari Daun Belimbing Wuluh

Daun belimbing wuluh disortasi kemudian
ditimbang sebanyak 250 gram. Daun belimbing
wuluh kemudian dicuci dengan air mengalir dan
ditiriskan. Daun belimbing wuluh lalu dihaluskan
dengan blender menggunakan kecepatan sedang
selama +5 menit. Pada proses penghancuran daun,
ditambahkan air mineral dengan perbandingan 1:3
(berdasarkan ~ b/v).  Selanjutnya  dilakukan
penyaringan menggunakan kain saring hingga

didapat sari daun belimbing wuluh.

Tabel 1. Formulasi Minuman Serbuk Instan Daun Belimbing Wuluh

.. Perlakuan

No. Komposisi PO Pl B ) Pa
1. Sari daun belimbing wuluh (g) 100 100 100 100 100
2. Sari kunyit (g) 0 5 10 15 20
3. Maltodekstrin (g) 10 10 10 10 10
4. Tween 80 (g) 1 1 1 1 1
5. Asam sitrat (g) 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
6. CMC (g) 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3

Keterangan: formulasi diatas berdasarkan jumlah sari daun belimbing wuluh (100 gram)
(Sumber: Indriyani et al., 2018, Ariska dan Deny, 2020 dan Setyaningrum, 2017 yang telah dimodifikasi).
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Pembuatan Sari Kunyit

Rimpang kunyit segar disortasi kemudian
dikupas, dipotong, dan ditimbang sebanyak 100
gram. Kunyit dicuci menggunakan air mengalir
dan ditiriskan. Kunyit kemudian dihaluskan
dengan blender menggunakan kecepatan sedang
selama +3 menit. Proses penghancuran kunyit,
ditambahkan air mineral dengan perbandingan 1:1
(berdasarkan  b/v).  Setelahnya  dilakukan
penyaringan menggunakan kain saring hingga
didapatkan sari kunyit.
Pembuatan Minuman Serbuk Instan Daun
Belimbing Wuluh

Sari daun belimbing wuluh diambil dan
dicampur dengan maltodekstrin (10%), tween 80
(1%), asam sitrat (0,5%) dan CMC (0,3%) dalam
gelas ukur. Campuran kemudian diaduk dengan
sendok hingga homogen dan dituang ke dalam
waskom. Campuran tersebut kemudian
ditambahkan sari kunyit sesuai formula yaitu 0%,
5%, 10%, 15% dan 20% dari volume sari daun
belimbing wuluh. Setelah itu dilakukan proses
pencampuran menggunakan mixer dengan
kecepatan sedang selama +10 menit hingga
homogen dan busa stabil. Adonan kemudian
dituang kedalam loyang yang telah dilapisi kertas
baking, diratakan agar ukuran seragam dengan
ketinggian buih + 2-3 mm dan dikeringkan dalam
oven dengan suhu 60°C selama 6 jam 30 menit.
Hasil proses pengeringan berupa adonan tipis
dengan tekstur yang renyah dan membentuk buih
kering kemudian diangkat dan dihancurkan dengan

lumpang sehingga dihasilkan serbuk. Serbuk

kemudian diayak menggunakan ayakan 80 mesh.

ISSN : 2527-8010 (Online)

Pembuatan Seduhan Minuman Serbuk Instan
Daun Belimbing Wuluh

Sebanyak 5 gram minuman serbuk instan
daun belimbing wuluh dimasukkan kedalam gelas
dan ditambahkan sebanyak 200 ml air dan diaduk
menggunakan sendok agar larutan menjadi
homogen.
Parameter yang Diamati

Parameter yang diamati pada penelitian ini,
meliputi analisis kadar air (AOAC, 2006) kadar
abu (AOAC, 2005), waktu larut (Setyaningrum,
2017), total flavonoid (Nazmul et al., 2006),
aktivitas antioksidan (Shah and Modi, 2015) dan
pengujian sensoris (Soekarto, 1995) menggunakan
uji hedonik (warna, aroma, rasa dan penerimaan

keseluruhan) dan uji skoring (warna).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil analisis kadar air, kadar abu, total
flavonoid dan aktivitas antioksidan dari daun
belimbing wuluh dan kunyit dapat dilihat pada
Tabel 2.

Berdasarkan  hasil  penelitian  yang
dilakukan, daun belimbing wuluh memiliki kadar
air 80,01% dan kunyit memiliki kadar air sebesar
85,50%. Kadar air daun belimbing wuluh pada
penelitian lebih tinggi dibandingkan kadar air daun
pada penelitian Afdila (2019), yaitu sebesar
76,32%. Sedangkan kunyit segar menurut Pradeep
et al. (2016) dalam Suprajogi (2017) memiliki
kadar air sebesar 80%-82,5%. Kadar abu daun
belimbing wuluh pada penelitian memiliki nilai
lebih rendah dibandingkan dengan penelitian
Afdila (2019) yang menghasilkan kadar abu
sebesar 2,5%. Rimpang kunyit pada penelitian
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memiliki nilai 5,43% yang berada pada kisaran

nilai kadar abu pada penelitian Rosita dan

Nurhayati (2007) yaitu 4,96%-6,22%.

Tabel 2. Nilai kadar air (%), kadar abu (%),total flavonoid (mgQE/100g) dan aktivitas antioksidan

(%) daun belimbing wuluh dan kunyit

. Total Flavonoid Aktivitas
o o
Bahan Baku Kadar Air (%)  Kadar Abu (%) (meQE/100g) Antioksidan (%)
Daun Belimbing
Wuluh 80,01 1,63 14,35 85,45
Kunyit 85,50 543 69,35 85,79

Hasil analisis kandungan flavonoid daun
belimbing wuluh dan rimpang kunyit masing-
masing sebesar 14,35 mgQE/100g dan 69,35
mgQE/100g,

antioksidan, daun belimbing wuluh dan rimpang

sedangkan  untuk  aktivitas
kunyit memiliki nilai masing-masing sebesar
85,45% dan 85,79%. Pemeriksaan fitokimia serbuk
dan ekstrak daun belimbing wuluh menunjukkan
adanya senyawa flavonoid dan tanin yang

merupakan komponen antioksidan (Zaidan dan

Djamil, 2013 dalam Afdila, 2019). Aktivitas

antioksidan pada kunyit disebabkan oleh

komponen kurkumin, 4-hydroxy cinnamoyl
methane dan bis(4-hydroxy cinnamoyl methane)
(Nahak dan Kanta, 2011 dalam Suprajogi, 2017).
Hasil analisis kadar air, kadar abu, waktu
larut, total flavonoid dan aktivitas antioksidan
minuman serbuk instan daun belimbing wuluh
dengan penambahan sari kunyit ditunjukkan pada

Tabel 3.

Tabel 3. Nilai rata-rata kadar air (%), kadar abu (%), waktu larut (s), total flavonoid (mgQE/100g)
dan aktivitas antioksidan (%) minuman serbuk instan daun belimbing wuluh dengan

penambahan sari kunyit

Perlakuan Kadar Air Kadar Abu Waktu Larut Total. A'ktlv%tas
(Penambahan (%) (%) (s) Flavonoid Antioksidan
Sari Kunyit) ’ ° (mgQE/100g) (%)

PO (0%) 3,39+0,08a 0,74+0,02a 42,13+0,96a 6,01+£0,65a 61,65+0,59a

P1 (5%) 3,59+0,01b 0,81+0,02ab 43,90+0,33b 9,09+0,97b 74,96+0,84b

P2 (10%) 3,79+0,01¢ 0,89+0,01bc 44,85+0,75b 13,08+0,92¢ 76,93+0,93¢c

P3 (15%) 3,96+0,13d 0,97+0,04c 48,70+0,69c 15,80+1,57d 78,90+0,59d

P4 (20%) 4,12+0,08e 1,12+0,12d 49,91+0,41c¢ 19,70+0,87¢ 80,71+0,89¢

Keterangan: ~ Nilai rata — rata yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan berbeda tidak

nyata (P>0,05).
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Kadar Air

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perlakuan penambahan sari kunyit berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap karakteristik kadar
air minuman serbuk instan daun belimbing wuluh.
Kadar air minuman serbuk instan daun belimbing
wuluh dengan penambahan sari kunyit dalam
penelitian ini berkisar antara 3,39% - 4,12%. Kadar
air terendah diperoleh pada perlakuan PO
(penambahan 0% sari kunyit) yaitu sebesar 3,39%
dan kadar air tertinggi diperoleh pada perlakuan P4
(penambahan 20% sari kunyit) yaitu sebesar
4,12%. Kadar air pada setiap perlakuan dalam
penelitian ini telah memenuhi standar SNI 01-
4320-1996 tentang serbuk minuman tradisional
yaitu memiliki standar kadar air sebesar 3-5%.
Produk minuman serbuk instan daun belimbing
wuluh dengan penambahan sari kunyit yang
semakin meningkat akan menghasilkan produk
dengan kadar air yang semakin tinggi. Hal ini
dikarenakan bahan baku kunyit yang mengandung
kadar air cukup tinggi. Berdasarkan analisis bahan
baku yang dilakukan pada daun belimbing wuluh
dan kunyit menghasilkan kandungan kadar air
bahan masing-masing sebesar 80,01% dan 85,50%,
dimana kandungan air pada kunyit lebih tinggi
sehingga memengaruhi kadar air produk minuman
serbuk instan yang dihasilkan. Hal ini sejalan
dengan penelitian Mawardi et al. (2016) bahwa
kadar air minuman fungsional daun sirsak yang
dihasilkan semakin tinggi seiring dengan
banyaknya penambahan konsentrasi rimpang jahe
yang ditambahkan. Kadar air tertinggi pada produk
yang dihasilkan adalah sebesar 10,7% dengan

konsentrasi penambahan jahe sebanyak 40%.

Peningkatan kadar air produk minuman
serbuk instan juga dipengaruhi oleh kandungan
senyawa flavonoid dalam bahan. Flavonoid
merupakan senyawa polihidroksi yang bersifat
polar sehingga dapat larut dalam pelarut polar,
salah satunya adalah air. Secara umum, senyawa
flavonoid ditemukan berikatan dengan gula
membentuk  glikosida  yang  menyebabkan
senyawanya lebih mudah larut dalam pelarut polar.
Menurut Widiyanto (2007), apabila flavonoid
terdapat dalam suatu vakuola sel yang umumnya
bersifat hidrofilik maka proses penyarian dapat
dilakukan menggunakan air atau pelarut alkoholik.
Di dalam sel daun belimbing wuluh, terdapat
cairan vakuola yang terdiri dari air, garam, gula,
protein, alkaloida, zat warna dan juga tanin. Selain
itu, pigmen yang terdapat dalam vakuola salah
satunya adalah komponen flavonoid (Hidayat,
1995). Dalam proses pembuatan produk, senyawa
flavonoid yang bersifat polar dari bahan-bahan
yang digunakan akan berikatan dengan pelarutnya
berupa air yang juga bersifat polar, sehingga daya
ikat airmya meningkat. Adanya penambahan sari
kunyit dengan jumlah yang berbeda akan
memengaruhi perbedaan kandungan senyawa
flavonoid yang berdampak pada daya ikat airnya.
Apabila kandungan air yang terikat semakin
banyak maka kadar air yang terdapat pada produk
juga semakin meningkat. pada proses pengeringan
oven, air yang terkandung pada bahan yang
berbeda-beda dan tidak dapat diuapkan secara
keseluruhan seperti air yang terikat secara fisik dan
kimia juga akan memengaruhi perbedaan kadar air

produk akhir yang dihasilkan.
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Kadar Abu

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perlakuan penambahan sari kunyit berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar abu
minuman serbuk instan daun belimbing wuluh.
Tabel 3 menunjukkan bahwa kadar abu minuman
instan daun belimbing wuluh dengan perlakuan
penambahan sari kunyit dalam penelitian ini
berkisar antara 0,74% - 1,12%. Kadar abu terendah
didapatkan pada perlakuan PO (penambahan 0%
sari kunyit) yaitu sebesar 0,74%. Kadar abu
tertinggi pada penelitian ini diperoleh pada
perlakuan P4 (penambahan 20% sari kunyit) yaitu
sebesar 1,12%. Kadar abu yang diperoleh pada
setiap perlakuan dalam penelitian ini telah
memenuhi standar kadar abu serbuk minuman
tradisional (SNI 01-4320-1996) yaitu sebesar
1,5%. Produk minuman serbuk instan daun
belimbing wuluh dengan penambahan sari kunyit
yang semakin tinggi akan menghasilkan kadar abu
produk yang semakin meningkat. Hal ini
dikarenakan kunyit yang ditambahkan pada
formulasi minuman serbuk instan memiliki
kandungan komponen mineral yang cukup tinggi.
Analisis bahan baku produk minuman instan daun
belimbing wuluh, menunjukkan bahwa kandungan
kadar abu pada kunyit lebih tinggi yaitu sebesar
5,43% dibandingkan dengan daun belimbing
wuluh yaitu sebesar 1,63%. Kandungan mineral
yang terkandung pada daun belimbing wuluh
terdiri dari senyawa sulfur, kalsium oksalat dan
kalium  sitrat  (Fahrani, 2008). Menurut
Kusbiantoro dan Purwaningrum (2018), kunyit
mengandung mineral sebesar 3,5%. Adapun

komponen mineral yang tersusun pada rimpang

kunyit terdiri dari senyawa berupa kalsium, fosfor
dan besi (Kristina et al., 2010).

Peningkatan kadar abu pada penelitian ini
sejalan dengan penelitian Afdila (2019) yang
menyatakan bahwa peningkatan kadar abu produk
teh herbal daun belimbing wuluh terjadi akibat
adanya penambahan konsentrasi jahe merah yang
semakin meningkat. Kadar abu produk teh herbal
daun belimbing wuluh dengan penambahan jahe
merah ini berkisar antara 7% hingga 9,27%. Selan
itu, kadar abu yang dihasilkan pada penelitian ini
lebih tinggi dari kadar abu serbuk instan kombinasi
temulawak dan daun anting-anting menurut
penelitian Cahyaningrum (2020), dimana kadar
abu yang dihasilkan dari minuman serbuk instan
kombinasi rimpang temulawak dan daun anting-
anting adalah sebesar 0,65% .

Waktu Larut

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perlakuan  penambahan sari  kunyit pada
pembuatan minuman serbuk instan daun
belimbing wuluh berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap waktu larut produk. Waktu larut
minuman serbuk instan daun belimbing wuluh
berkisar antara 42,13 detik hingga 49,91 detik.
Waktu larut tersingkat yaitu pada perlakuan PO
(penambahan 0% sari kunyit) dan waktu larut
terlama  didapatkan pada  perlakuan P4
(penambahan 20% sari kunyit) yaitu selama 49,91
detik dan tidak berbeda nyata dengan perlakuan P3
(penambahan 15% sari kunyit). Perlakuan terbaik
adalah pada perlakuan PO (penambahan 0% sari
kunyit) dengan waktu larut tersingkat yaitu selama
42,13 detik. Perbedaan waktu larut terjadi karena

beberapa faktor, salah satunya adalah kadar air
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produk minuman serbuk instan. Semakin tinggi
kandungan air (kadar air) dalam produk minuman
serbuk instan, maka waktu larut yang diperlukan
juga akan semakin lama (Fennema, 1985 dalam
Kania et al., 2015). Hal ini dikarenakan kadar air
yang tinggi akan menurunkan tingkat kelarutan
dari suatu produk. Keberadaan air dalam serbuk
akan mengganggu proses rekonstitusi, sehingga
terjadi proses penggumpalan produk minuman
serbuk instan pada saat sebelum air ditambahkan
kedalam produk untuk dikonsumsi (Hatasura,
2004). Kadar air yang tinggi menyebabkan produk
sulit terdispersi di dalam air karena produk
cenderung menempel dan membentuk gumpalan,
sehingga tidak terbentuk pori-pori dan produk
tidak dapat menyerap air dalam jumlah besar untuk
membuatnya larut (Straatsma, Steenbergen dan
Dejong, 1999 dalam Yohana, 2016).

Nilai waktu larut pada penelitan ini
cenderung lebih rendah dibandingkan dengan
waktu larut penelitian Rochman et al. (2019) untuk
produk serbuk jamu daun beluntas yang berada
pada rentang waktu 66-123 detik. Selain itu,
penelitian Imanda (2019) juga menunjukkan
bahwa peningkatan kadar air produk minuman
serbuk kombinasi daun teh dan daun sirsak
berpengarh terhadap waktu larut produk minuman
instan. Waktu larut pada produk berkisar antara
51,50 detik — 54,4 detik. Menurut Meilutyte (2010)
dalam Diniari (2012), waktu larut untuk produk
minuman serbuk yang tergolong instan yang baik
adalah sekitar 1 menit.

Total Flavonoid
Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa

perlakuan penambahan sari kunyit memberikan

pengaruh sangat nyata (P<(0,01) terhadap total
flavonoid minuman serbuk instan daun belimbing
wuluh. Hasil penelitian menunjukkan bahwa total
flavonoid minuman serbuk instan daun belimbing
wuluh dengan penambahan sari kunyit terendah
diperoleh dari perlakuan PO (penambahan 0% sari
kunyit) yaitu sebesar 6,01 mgQE/100g minuman
serbuk instan, sedangkan total flavonoid tertinggi
diperoleh dari perlakuan P4 (penambahan 20% sari
kunyit) yaitu sebesar 19,70 mgQE/100g minuman
serbuk instan. Perlakuan terbaik diperoleh pada
perlakuan P4 (penambahan 20% sari kunyit) yang
memiliki kandungan total flavonoid tertinggi yaitu
sebesar 19,70 mgQE/100g. Perlakuan penambahan
sari kunyit dalam pembuatan minuman serbuk
instan daun belimbing wuluh memberikan
pengaruh pada peningkatan total flavonoid produk
minuman serbuk instan. Hal ini disebabkan karena
kandungan flavonoid yang terdapat di dalam
rimpang kunyit. Analisis bahan baku menunjukkan
kandungan total flavonoid pada daun belimbing
wuluh sebesar 14,35 mgQE/100g dan kunyit
sebesar 69,35 mgQE/100g. Kadar flavonoid setiap
tanaman berbeda-beda tergantung pada bagian dari
tanaman, jaringan dan umur serta dipengaruhi oleh
faktor lingkungan. Adanya penambahan suatu
bahan yang mengandung senyawa flavonoid
memiliki pengaruh terhadap peningkatan kadar
senyawa tersebut dalam produk pangan.

Kunyit mengandung senyawa kurkumin
yang merupakan komponen terbesar selain
monodesmetoksikurkumin dan
bisdesmetoksikurkumin (Wijayanti et al., 2016).
Selain itu, senyawa flavonoid yang ditemukan

dalam rimpang kunyit (Curcuma domestica Val.)
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adalah berupa senyawa flavonol, hidroflavonol dan
dihidroflavonol ~ (Rahmi,  2014).  Flavonol
mengandung senyawa kuersetin yang dapat
melindungi tubuh dari beberapa jenis penyakit
degeneratif (Januarni, 2017). Penelitian Rahmi
(2018) menyatakan bahwa penambahan jenis
rimpang berupa jahe memberi pengaruh nyata pada
kandungan flavonoid teh herbal daun kumis
kucing. Penambahan 12% jahe kedalam formulasi
produk, menghasilkan kandungan flavonoid paling
tinggi, yaitu sebesar 668,67 mg/g polifenol.
Semakin tinggi penambahan jahe, maka
kandungan flavonoid produk akan meningkat
dikarenakan dalam rimpang jahe mengandung
senyawa flavonoid.
Aktivitas Antioksidan

Hasil analisis aktivitas antioksidan minuman
serbuk instan daun belimbing wuluh dengan
penambahan sari kunyit dapat dilihat pada Tabel 3.
Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa
penambahan sari kunyit dengan jumlah yang
berbeda memberikan pengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap aktivitas antioksidan minuman
serbuk instan daun belimbing wuluh. Aktivitas
antioksidan tertinggi terdapat pada perlakuan P4
(penambahan 20% sari kunyit) yaitu sebesar
80,71% dan aktivitas antioksidan terendah yaitu
pada perlakuan PO (penambahan 0% sari kunyit)
sebesar 61,65%. Perlakuan terbaik berdasarkan
aktivitas antioksidan tertinggi didapatkan pada
perlakuan P4 (penambahan 20% sari kunyit) yang
bernilai 80,71%. Peningkatan aktivitas antioksidan
minuman serbuk instan daun belimbing wuluh
disebabkan karena adanya kandungan komponen

antioksidan yang terdapat pada kunyit yang

ditambahkan kedalam proses pembuatan produk.
Kandungan senyawa fitokimia dalam rimpang
kunyit  terdiri atas senyawa  kurkumin,
desmetoksikurkumin, bisdesmetoksikurkumin,
kurkumenol, zingiberen, eugenol, kurkumol,
tertrahidrokurkumin, trietilkurkumin, turmeron,
turmerin dan turmeronol (Anggrawal et al., 2007).
Senyawa kurkumin dan turunannya memiliki sifat
sebagai antioksidan, antibakteri dan
antihepatotoksik (Shan dan Iskandar, 2018).
Menurut Priyadarsini et al. (2003), senyawa
fenolik merupakan senyawa esensial penangkap
radikal bebas. Kurkumin merupakan senyawa
bersifat sebagai antioksidan karena mengandung
senyawa fenolik termasuk golongan flavonoid
dengan sistem mendonorkan atom H dari gugus
fenoliknya. Sifat antioksidatif tersebut juga terkait
dengan struktur difenol dari kurkumin (Pfeiffer et
al., 2003 dalam Setyowati dan Suryani, 2013).
Selain kurkumin, aktivitas antioksidan pada
kunyit juga dipengaruhi oleh senyawa hidroksil,
karbonil, parahidroksil (FAO, 2004 dalam
Suprajogi, 2017) dan komponen 4-hydroxy
cinnamoyl methane dan bis  (4-hydroxy
cinnamoyl) methane (Nahak dan Kanta, 2011
dalam Suprajogi, 2017). Aktivitas antioksidan
yang meningkat juga berkaitan dengan adanya
peningkatan total flavonoid minuman serbuk
instan. Peningkatan total flavonoid dipengaruhi
oleh adanya kandungan senyawa flavonoid dalam
kunyit berupa senyawa flavonol, hidroflavonol dan
dihidroflavonol ~ yang  turut  memengaruhi
peningkatan  aktivitas  antioksidan  produk.
Flavonoid merupakan senyawa fenolik yang

bersifat sebagai antioksidan, sehingga semakin
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tinggi total flavonoidnya, maka semakin tinggi
aktivitas antioksidannya (Zuhra et al., 2008).
Senyawa flavonoid diketahui memiliki aktivitas
antioksidan dan kemampuan untuk mengikat
logam (metal chelating). Penggunaan senyawa
flavonoid dan turunannya, polifenol dan
turunannya dapat dimanfaatkan sebagai komponen
antioksidan  untuk memperbaiki  kerusakan
oksidatif (Flora et al., 2012). Flavonoid dan
polifenol merupakan antioksidan kuat dan aktivitas
antioksidannya berhubungan dengan struktur
kimianya (Rahmi, 2018).

Hal ini sesuai dengan penelitian yang
dilakukan oleh Ridwan et al (2016) yang
menyatakan bahwa semakin banyak ekstrak kunyit
yang ditambahkan pada minuman sari buah
perepat, maka akan semakin meningkatkan
kandungan  antoksidan = produk.  Aktivitas
antioksidan tertinggi minuman sari buah perepat
yaitu sebesar 76,40% dengan penambahan
sebanyak 8% ekstrak kunyit dalam 500 ml sari
buah perepat. Hasil analisis bahan segar juga
menunjukkan  adanya  perbedaan  aktivitas
antioksidan kunyit dan daun belimbing wuluh.
Kunyit memiliki aktivitas antioksidan sebesar
85,79%, sedangkan daun belimbing wuluh
memiliki aktivitas antioksidan sebesar 85,42%. Hal
ini sejalan dengan penelitian Moreno (2002) dalam
Purba dan Martanto (2009), bahwa analisis
aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH
menghasilkan aktivitas antioksidan kurkumin pada
kunyit sebesar 87,1045%.

Perlakuan dengan aktivitas antioksidan
tertinggi diperoleh pada produk minuman serbuk

instan dengan perlakuan penambahan 20% sari

kunyit. Perlakuan terbaik ini kemudian dilakukan
pengujian dan diperoleh nilai rata-rata ICso yaitu
sebesar 2884,06 ppm. Nilai ICso minuman serbuk
instan pada penelitian ini lebih tinggi dibanding
nilai ICsp pada penelitian minuman fungsional
bubuk jahe dan jahe merah (Sariati et al., 2019)
dengan nilai ICso sebesar 1358,87 ppm. Menurut
Molyneux (2004), apabila nilai ICso berada diatas
200 ppm, maka aktivitas antioksidannya termasuk
kedalam kategori sangat lemah. Evaluasi Sensoris

Nilai rata-rata uji hedonik terhadap warna,
aroma, rasa dan penerimaan keseluruhan serta uji
skoring terhadap warna minuman serbuk instan
daun belimbing wuluh dapat dilihat pada Tabel 4.
Warna

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perlakuan penambahan sari kunyit berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap warna (uji hedonik)
minuman serbuk instan daun belimbing wuluh.
Penerimaan terhadap warna minuman instan
belimbing wuluh dengan penambahan sari kunyit
terendah adalah pada perlakuan PO (penambahan
0% sari kunyit) dengan nilai rata-rata 3,00
(kriteria biasa) dan penerimaan tertinggi pada
perlakuan P4 (penambahan 20% sari kunyit)
dengan nilai rata-rata 4,24 (kriteria suka) dan tidak
berbeda nyata dengan perlakuan P3 dan P2. Hal ini
menunjukkan bahwa panelis menyukai warna
minuman instan daun belimbing wuluh dengan
adanya penambahan sari kunyit sebanyak 20% dan
panelis dapat menerima karakteristik warna
minuman serbuk instan daun belimbing wuluh

dengan penambahan sari kunyit.
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Tabel 4. Nilai rata-rata uji hedonik dan uji skoring minuman serbuk instan daun belimbing wuluh

dengan penambahan sari kunyit

Nilai rata-rata uji sensoris

Perlakuan

(Peqambahgn Warng Arorng Rasa. II()leleelrlilinuélllzlrll Warpa

Sari Kunyit) (Hedonik) (Hedonik) (Hedonik) (Hedonik) (Skoring)
PO (0%) 3,00+£0,81a 3,16+£0,62a 3,04+0,84a 3,00+0,86a 1,48+0,50a
P1 (5%) 3,36£0,63a  3,32+0,62ab  3,16+0,62a 3,12+0,72ab 2,32+0,47b
P2 (10%) 3,8840,72b  3,40+0,76ab  3,40+0,64ab  3,56+0,76bc 2,36+0,48b
P3 (15%) 4,00+0,70b 3,64+0,63b  3,92+0,64bc  3,92+0,75cd 2,88+0,33¢
P4 (20%) 4,24+0,87b 3,72+0,89b 3,76+0,92c 4,16+0,98d 2,924+0,27¢c

Keterangan: Nilai rata — rata yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan berbeda tidak
nyata (P>0,05). Keterangan agka uji hedonik: 5= sangat suka, 4= suka, 3= biasa, 2= tidak suka, 1= sangat
tidak suka. Keterangan angka uji skoring: 3= kuning, 2= agak kuning, 1= tidak kuning.

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perlakuan penambahan sari kunyit berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap warna (uji skoring)
minuman serbuk instan daun belimbing wuluh.
Penerimaan terhadap warna minuman instan
belimbing wuluh dengan penambahan sari kunyit
terendah adalah pada perlakuan PO (penambahan
0% sari kunyit) dengan kriteria tidak kuning dan
penerimaan  tertinggi pada perlakuan P4
(penambahan 20% sari kunyit) dengan kriteria
kuning dan tidak berbeda nyata dengan perlakuan
P3 (penambahan 15% sari kunyit). Hasil uji
skoring warna menunjukkan bahwa semakin
banyak penambahan sari kunyit, maka nilai rata-
rata skoring semakin tinggi. Hal ini dikarenakan
penambahan sari kunyit akan berpengaruh pada
peningkatan intensitas warna seduhan minuman
serbuk instan. Peningkatan intensitas warna ini
disebabkan karena kandungan warna kuning yang
ada pada kunyit. Menurut Mulyani ef al. (2014),
demetoksikurkumin  dan

pigmen  kurkumin,

bisdemetoksikurkumin merupakan pigmen yang

menyebabkan warna kuning pada kunyit. Semakin
banyak sari  kunyit yang  ditambahkan
menyebabkan warna minuman serbuk instan
belimbing wuluh juga semakin kuning. Pada
perlakuan PO (penambahan 0% sari kunyit),
kriteria warna yang dihasilkan adalah tidak kuning
dikarenakan tidak adanya penambahan sari kunyit
pada formulasi minuman serbuk instan. Perlakuan
P4 (penambahan 20% sari kunyit) merupakan
perlakuan penambahan sari kunyit dengan jumlah
paling tinggi yang menghasilkan minuman serbuk
instan dengan warna paling kuning diantara
perlakuan lainnya.

Hal ini sejalan dengan penelitian Ridwan et
al. (2016) yang menyatakan bahwa semakin
banyak penambahan ekstrak kunyit yang
ditambahkan pada minuman sari buah perepat,
maka semakin tinggi intensitas warna kuning yang
dihasilkan. Warna kuning pada produk dipengaruhi
oleh kandungan kurkuminoid yang merupakan zat

pemberi warna kuning pada rimpang kunyit.

Karakteristik warna produk yang dihasilkan pada
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perlakuan penambahan sari kunyit tertinggi (8%)
adalah kuning. Kurkuminoid merupakan senyawa
yang terdiri atas senyawa kurkumin dan
turunannya (Kunia, 2006 dalam Oktaviana, 2010).
Komponen terbesar pada kunyit adalah kurkumin,
yaitu sebesar 50-60% dari total kurkuminoid
(Basalmah, 2006 dalam Ridwan et al, 2016).
Senyawa ini akan memberikan pengaruh pada
peningkatan intensitas warna, seiring dengan
penambahan ekstrak kunyit yang semakin banyak.
Aroma

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
aroma minuman serbuk instan dengan perlakuan
penambahan sari kunyit berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap tingkat kesukaan panelis.
Penerimaan terhadap aroma minuman instan
belimbing wuluh dengan penambahan sari kunyit
terendah adalah pada perlakuan PO (penambahan
0% sari kunyit) dengan nilai rata-rata 3,16
(kriteria biasa) dan penerimaan tertinggi pada
perlakuan P4 (penambahan 20% sari kunyit)
dengan nilai rata-rata 3,72 (kriteria suka) dan tidak
berbeda nyata dengan perlakuan P3. Aroma suatu
bahan atau produk pangan disebabkan oleh adanya
senyawa yang terkandung pada bahan dan dapat
menimbulkan kesan apabila diuji melalui indera
penciuman  (Nginayati, 2019). Kandungan
senyawa kurkumin dan minyak atsiri yang bersifat
mudah menguap pada kunyit memberikan aroma
khas pada produk minuman serbuk instan yang
dihasilkan.
Rasa

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perlakuan penambahan sari kunyit berpengaruh

sangat nyata (P<0,01) terhadap rasa seduhan

minuman serbuk instan daun belimbing wuluh.
Penerimaan terhadap rasa minuman instan
belimbing wuluh dengan penambahan sari kunyit
terendah adalah pada perlakuan PO (penambahan
0% sari kunyit) dengan nilai rata-rata 3,04 (kriteria
biasa) dan penerimaan tertinggi pada perlakuan P3
(penambahan 15% sari kunyit) dengan nilai rata-
rata 3,92 (kriteria suka) dan tidak berbeda nyata
dengan perlakuan P4. Semakin banyak sari kunyit
yang  ditambahkan  menyebabkan  adanya
peningkatan rasa khas kunyit pada minuman
serbuk instan yang cenderung pahit.
Penerimaan Keseluruhan

Pengujian parameter perimaan keseluruhan
bertujuan untuk melihat tingkat kesukaan panelis
secara keseluruhan terhadap warna, aroma dan rasa
dari produk minuman serbuk instan daun
belimbing wuluh. Hasil analisis sidik ragam
menunjukkan bahwa perlakuan penambahan sari
kunyit berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
penerimaan keseluruhan minuman serbuk instan
yang diuji secara hedonik. Penerimaan terhadap
parameter penerimaan  keseluruhan  produk
minuman instan belimbing wuluh dengan
penambahan sari kunyit terendah adalah pada
perlakuan PO (penambahan 0% sari kunyit) dengan
nilai rata-rata 3,00 (kriteria biasa) dan penerimaan
tertinggi pada perlakuan P4 (penambahan 20% sari
kunyit) dengan nilai rata-rata 4,16 (kriteria suka)
dan tidak berbeda nyata dengan perlakuan P3. Hal
ini menunjukkan bahwa panelis dapat menerima
produk minuman serbuk instan daun belimbing
wuluh dengan penambahan sari kunyit dari segi
karakteristik sensoris berupa warna, aroma dan

rasanya.
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Penentuan Perlakuan Terbaik

Penentuan perlakuan terbaik dilakukan
berdasarkan perhitungan perolehan nilai terbaik di
masing-masing parameter uji yang dirangkum
dalam suatu tabel matriks. Parameter uji terdiri dari
kadar air, kadar abu, waktu larut, aktivitas
antioksidan, total flavonoid dan evaluasi sifat
sensoris. Perlakuan terbaik selain ditentukan
berdasarkan tingginya kandungan senyawa yang
terkandung pada minuman serbuk instan, juga
didukung oleh parameter yang dipilih berdasarkan
nilai yang telah sesuai dengan standar (SNI) berupa
kadar air dan kadar abu. Parameter yang dipilih
berdasarkan kandungan/nilai tertinggi dari setiap
perlakuan berupa aktivitas antioksidan, total
flavonoid dan penilaian sensoris. Perlakuan terbaik
juga ditentukan berdasarkan total waktu larut
tersingkat yang dimiliki oleh produk minuman
instan dari masing-masing perlakuan. Perlakuan
penambahan sari kunyit yang menghasilkan
karakteristik minuman serbuk instan daun
belimbing wuluh terbaik adalah pada perlakuan P4
(penambahan 20% sari kunyit).

KESIMPULAN

Penambahan sari  kunyit berpengaruh
terhadap kadar air, kadar abu, waktu larut, total
flavonoid, aktivitas antioksidan, uji hedonik (warna,
aroma, rasa, dan penerimaan keseluruhan) dan uji
skoring (warna). Minuman serbuk instan daun
belimbing wuluh dengan karakteristik terbaik
diperoleh pada perlakuan penambahan 20% sari
kunyit dengan kadar air 4,12%, kadar abu 1,12%,
waktu larut 49,91 detik, total flavonoid 19,70
mgQE/100g, aktivitas antioksidan 80,71% dengan

nilai rata-rata ICso sebesar 2884,06 ppm, warna
kuning dan disukai, aroma disukai, rasa disukai,

dan penerimaan keseluruhan disukai.
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