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ABSTRAK

Minuman herbal terbuat dari bagian tanaman seperti daun, bunga, biji, akar, rimpang,
batang atau bagian lain dari tanaman. Daun sirsak mengandung antioksidan yang tinggi. Daun
sirsak memiliki aroma langu dan memiliki rasa yang khas sehingga dilakukan penambahan
daun mint dan daun stevia. Tujuan dilakukan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh
formulasi bahan terhadap karakter sensoris dan aktivitas antioksidan minuman herbal.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap satu faktor. Parameter penelitian yang
dianalisis yaitu kadar air, aktivitas antioksidan, total fenol, total flavonoid, intensitas warna
dan sensoris. Analisis data menggunakan ANOVA taraf signifikansi (o)) 5%, dilanjutkan uji
Duncan’s Multiple Range Test. Kadar air tertinggi dimiliki oleh sampel F7 sebesar 6,68%.
Aktivitas antioksidan tertinggi dimiliki oleh sampel F1 sebesar 55,84%, total fenol tertinggi
dimiliki oleh sampel F1 sebesar 3,83 mg/GAE/g, total flavonoid tertinggi dimiliki oleh sampel
F1 sebesar 1,92 mg/GAE/g, nilai L tertinggi dimiliki oleh sampel F1 yaitu sebesar 29,49, nilai
a tertinggi dimiliki oleh sampel F3 sebesar 5,50 dan nilai b tertinggi dimiliki oleh sampel F3
sebesar 3,04. Penilaian sensoris kesukaan tertinggi dimiliki oleh sampel F7 sebesar 4,60 yang
artinya sangat suka. Penambahan daun mint dan daun stevia pada minuman herbal daun sirsak
berpengaruh nyata terhadap karakter sensori minuman herbal dan aktivitas antioksidan.

Kata Kunci: aktvitas antioksidan; fenol; flavonoid; sensoris
ABSTRACT

Herbal beverages are made from plant parts such as leaves, flowers, seeds, roots,
rhizomes, stems, or other parts of plants. Soursop leaves contain high antioxidants. Soursop
leaves have a distinct aroma and flavor, so mint leaves and stevia leaves are added. The
purpose of this study is to determine the effect of ingredient formulation on the sensory
characteristics and antioxidant activity of the herbal beverage. This study uses a Completely
Randomized Design one factor. The parameters analyzed are water content, antioxidant
activity, total phenols, total flavonoids, color intensity, and sensory characteristics. Data
analysis uses ANOVA with a significance level (a) of 5%, followed by Duncan’s Multiple
Range Test. The highest moisture content is found in sample F7 at 6.68%. The highest
antioxidant activity is found in sample F1 at 55.84%, the highest total phenols in sample F1 at
3.83 mg GAE/g, the highest total flavonoids in sample F1 at 1.92 mg GAE/g, the highest L
value in sample F1 at 29.49, the highest a value in sample F3 at 5.50, and the highest b value
in sample F3 at 3.04. The highest sensory preference is found in sample F7 at 4.60, indicating
a strong preference. The addition of mint leaves and stevia leaves to the soursop leaf herbal
beverage significantly affects the sensory characteristics and antioxidant activity of the herbal
beverage.

Keywords: antioxidant activity; phenol; flavonoids, sensory



1. PENDAHULUAN
Minuman herbal merupakan minuman yang dibuat dari berbagai bagian

tanaman seperti daun, bunga, biji, akar, rimpang, batang atau ekstraknya atau cairan
yang berasal dari tanaman dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lain (BPOM,
2024). Minuman herbal dapat disebut sebagai minuman fungsional jika memenuhi dua
fungsi utama yaitu memberikan asupan gizi serta memuaskan sensoris. Produk
minuman fungsional terus mengalami perkembangan terutama dengan kandungan
antioksidan yang tinggi, karena antioksidan berfungsi melindungi, mencegah serta
mengobati berbagai penyakit (Ryadha, 2021). Daun merupakan bagian tanaman yang
mudah dan umum digunakan sebagai bahan baku pembuatan minuman herbal.
Penelitian minuman herbal berbahan dasar daun antara lain dari daun kalistemon
(Wiratara & Ifadah, 2022), daun mangga (Cornelia & Sutisna, 2019), daun katuk
(Dewi dkk., 2017) dan lain-lain. Salah satu daun yang dapat dijadikan sebagai
minuman herbal yaitu daun sirsak.

Daun sirsak memiliki potensi tinggi sebagai bahan dasar pembuatan minuman
herbal karena mengandung senyawa seperti steroid/terpenoid, flavonoid, kumarin,
alkaloid, dan tanin. Senyawa-senyawa tersebut berfungsi sebagai antioksidan,
antivirus, anti mikroba, pengatur tumbuh serta bermanfaat untuk pengobatan kanker
(Kurniasih dkk., 2015). Pada penelitian Diputra dkk., (2023) hasil aktivitas antioksidan
teh daun sirsak tanpa kombinasi memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi sebesar
55,87%. Selain memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi, daun sirsak memiliki
kelemahan seperti memiliki aroma yang langu dan rasa yang sepat dan getir.

Daun mint (Mentha piperita L.) dapat ditambahkan pada pembuatan minuman
herbal daun sirsak untuk mengatasi aroma yang khas dan langu yang dapat
mempengaruhi tingkat penerimaan konsumen terhadap minuman herbal daun sirsak.
Menurut Salehi dkk., (2018) daun mint mengandung komponen volatil seperti
menthol, menton, mentil asetat, neomenthol, dan isomenton yang dapat memberikan
aroma segar terhadap minuman herbal daun sirsak. Hal ini dibuktikan pada penelitian
Murhadi dkk., (2023) bahwa penambahan daun mint dapat mengurangi aroma langu
dari teh herbal daun kelor. Selain memiliki fungsi sebagai penambah aroma, Daun
mint mengandung senyawa yang berfungsi sebagai antioksidan, antibakteri dan anti

alergi, seperti terpenoid, fenol, flavonoid, alkaloid dan tannin (Singh dkk, 2015). Pada



penelitian Wilanda dkk., (2021) penambahan daun mint sebesar 40% pada pembuatan
teh kulit kopi menghasilkan aktivitas antioksidan tertinggi sebesar 75,648%.

Daun stevia (Stevia rebaudiana) dapat ditambahkan pada pembuatan minuman
herbal daun sirsak untuk mengurangi rasa sepat dan getir. Stevia memiliki tingkat
kemanisan 200-300 kali lebih manis dibandingkan sukrosa (Yulianti dkk., 2014). Hal
ini dibuktikan pada penelitian Desy dkk., (2020) bahwa penambahan daun stevia dapat
mengurangi rasa pahit pada seduhan teh herbal daun tin. Daun stevia mengandung
senyawa fitokimia yang terkandung seperti alkaloid, tannin, saponin, flavonoid,
fenolik, steroid, tripenoid dan glikosida (Arviana dkk., 2017). Berdasarkan penelitian
Siringoringo dkk., (2023) penambahan daun stevia sebesar 35% pada teh daun
pegagan menghasilkan aktivitas antioksidan tertinggi sebesar 77,14 %.

Tujuan dilakukan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh formulasi
bahan dengan membandingkan karakter sensoris dan aktivitas antioksidan minuman
herbal daun sirsak, daun mint dan daun stevia yang sebelumnya belum ada penelitian
tentang kombinasi bahan tersebut. Manfaat dari penelitian ini adalah memberikan
informasi tentang karakter sensoris serta aktivitas antioksidan dari berbagai formulasi

pada minuman herbal daun sirsak, daun mint dan daun stevia.

2. METODE

2.1. Waktu dan Pelaksanaan Penelitian
Penelitian dilaksanakan mulai dari bulan April 2024 - Juli 2024. Penelitian dan

pemeriksaan sampel dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan dan Laboratorium

Teknik Kimia Universitas Muhammadiyah Gresik.

2.2. Alat
Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu terdiri dari loyang, pisau,

talenan, oven, ayakan 40 mesh, blender, kertas kantong teh, cup plastik, timbangan
analitik, kurs porselen, penjepit kurs porselen, desikator, oven, spektrofotometer UV-
Vis, filler, pipet ukur, buret, mikropipet, blue tip, gelas beaker, labu ukur, labu takar,

vortex, colour reader dan form uji sensoris.

2.3. Bahan
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu daun sirsak yang didapat di

samping jalan sekitar area rumah di Kabupaten Gresik, daun mint yang didapat dari
hasil tanam sendiri di taman rumah Kabupaten Gresik, dan daun stevia yang didapat

dari hasil tanam sendiri di taman rumah Kabupaten Gresik, air mineral, aquades, 2,2



diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH), Folin ciocaalteu, NaxCOs3 (20%), larutan standar
asam galat, etanol pro analys 96 %, AICl3 6H20 (10%), NaNO02 (5%), NaOH (1 N) dan
larutan standar kuersetin.

2.4. Jenis Penelitian
Penelitian ini dilakukan secara kuantitatif. Rancangan penelitian ini

menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) yang terdiri dari satu faktor. Variabel
terikat adalah kadar air, aktivitas antioksidan, total fenol, total flavonoid, intensitas
warna dan sensoris. Sedangkan variabel bebas adalah formulasi minuman herbal.

Percobaan diulang sebanyak 3 kali sehingga diperoleh sebanyak 21 percobaan.

2.5. Prosedur Penelitian

2.5.1. Pembuatan Serbuk Daun Sirsak (Adri & Hersoelistyorini, 2013)
Pembuatan serbuk daun sirsak diawali dengan proses pemetikan daun nomor

2-5 dari atas tangkai, lalu disortasi. Kemudian dilakukan pencucian daun dan
penirisan. Selanjutnya dilakukan proses pelayuan selama 18 jam pada suhu ruang.
Daun sirsak selanjutnya dirajang + 1 cm. Setelah itu, dilakukan proses pengeringan
menggunakan oven pada suhu 50 °C selama 8 jam. Daun sirsak yang telah kering akan
dilakukan penghancuran menggunakan blender dan dilakukan pengayakan
menggunakan ayakan 40 mesh. Diagram alir proses pembuatan serbuk daun sirsak

dapat dilihat pada Lampiran 2

2.5.2. Pembuatan Serbuk Daun Mint (Sucianti dkk., 2021 yang dimodifikasi)
Pembuatan serbuk daun mint diawali dengan proses pemetikan daun yang

segar segar lalu disortasi dengan kondisi baik. Kemudian dilakukan pencucian daun
lalu ditiriskan. Selanjutnya dilakukan proses pengeringan menggunakan oven dengan
suhu 50 °C selama 5 jam. Setelah kering dilakukan proses penghancuran dengan
menggunakan blender. Setelah hancur dapat dilakukan pengayakan menggunakan
ayakan 40 mesh. Diagram alir proses pembuatan serbuk daun mint dapat dilihat pada

Lampiran 3

2.5.3. Pembuatan Serbuk Daun Stevia (Chandra dkk., 2018 yang dimodifikasi)
Pembuatan serbuk daun stevia diawali dengan proses pemetikan daun yang

segar segar lalu disortasi dengan kondisi baik. Kemudian dilakukan pencucian daun
lalu ditiriskan. Selanjutnya dilakukan proses pengeringan menggunakan oven dengan

suhu 50 °C selama 5 jam. Setelah kering dilakukan proses penghancuran dengan



menggunakan blender. Setelah hancur dapat dilakukan pengayakan menggunakan
ayakan 40 mesh. Diagram alir proses pembuatan serbuk daun stevia dapat dilihat pada

Lampiran 4.

2.5.4. Formulasi Minuman Herbal Daun Sirsak, Daun Mint dan Daun Stevia
Formulasi dilakukan dengan cara seperti Tabel 1 yang telah disediakan

Tabel 1. Formulasi Bahan Baku

Bahan Berat bahan dalam formulasi (gram)
F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7
Daun Sirsak 2,0 1,8 1,8 1,6 1,4 1,2 1,0
Daun Mint - 0.2 - 0,3 0,4 0,5 0,6
Daun Stevia - - 0,2 0,1 0,2 0,3 0,4

2.6.Prosedur Analisis Minuman Herbal Fungsional

2.6.1. Uji Kadar air (AOAC 2005)
Analisis kadar air dilakukan dengan mengoven kurs porselin dalam oven

selama 24 jam dengan suhu 100 °C, kemudian kurs porselin didinginkan dalam
desikator selama 15 menit dan ditimbang beratnya. Sebanyak 2 gram sampel
ditimbang ke dalam kurs porselin yang telah dikeringkan, kemudian sampel
dikeringkan dalam oven pada suhu 100-105 °C selama 6 jam. Sampel didinginkan
dalam desikator selama 15 menit. Sampel akhir kemudian ditimbang untuk

mengetahui berat akhir sampel dan kadar air dihitung hasilnya menggunakan rumus:

. berat awal—berat akhir
Kadar air = x 100%

berat awal

2.6.2. Uji Aktivitas antioksidan (Suwanwong & Boonpangrak, 2021)
Uji aktivitas antioksidan dilakukan dengan metode spektrofotometri UV-Vis

dengan dengan 2,2 diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH). Larutan DPPH dibuat
menggunakan 2 mg serbuk DPPH + 10 ml etanol pro analys dalam botol vial gelap
yang tertutup dengan aluminum foil. Diambil sebanyak 4 ml sampel lalu dimasukkan
ke dalam tabung reaksi kemudian ditambahkan 1 ml larutan DPPH. Campuran tersebut
kemudian dihomogenkan dan dibiarkan tertutup selama 15-20 menit. Absorbansi
campuran diukur pada panjang gelombang 517 nm dengan spektrofotometer UV-VIS.
Sebelumnya, absorbansi larutan DPPH diukur terlebih dahulu sebagai blanko. Nilai

DPPH seduhan minuman herbal dihitung dengan menggunakan persamaan berikut:

absorbansi blanko—absorbansi sampel

% Inhibisi = x 100%

absorbansi blanko



2.6.3. Total Fenol (Belscak dkk., 2009)
Pengujian total fenol dilakukan dengan cara pencampuran 0,5 ml sampel

dengan 0,5 mL aquades. Sebanyak 500 pl reagen Folin-Ciocalteau ditambahkan ke
dalam larutan lalu diinkubasi. Setelah 3 menit, ditambahkan ImL Na2C03 (20%).
Selanjutnya ditambahkan aquades hingga volume akhir campuran mencapai 10 mL
lalu dihomogenkan dan didiamkan selama 60 menit di tempat gelap. Absorbansi
campuran diukur dengan spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 765 nm.
Penentuan kadar total fenol dilakukan dengan menggunakan plotting nilai absorbansi
pada kurva standar asam galat. Kadar total fenol dinyatakan dalam milligram ekivalen

asam galat per gram berat kering teh herbal (mg GAE/g).

2.6.4. Total Flavonoid (Sahoo dkk., 2019)
Pengujian total flavonoid dilakukan dengan cara mencampurkan 1ml sampel

ke dalam labu takar 10 mL yang telah berisikan 4 mL aquades. NaNO2 (5%) sebanyak
0,3 mL ditambahkan ke dalam labu takar. Campuran tersebut didiamkan selama 5
menit pada suhu ruang. Setelahnya, 0.3 mL AICI3 (10%) ditambahkan ke dalam
campuran dan didiamkan selama 6 menit pada suhu ruang. NaOH (1M) sebanyak 2
mL ditambahkan ke dalam campuran hingga mencapai batas tera (10 mL). Absorbansi
larutan diukur pada panjang gelombang 510 nm dengan spektrofotometer UV-Vis.
Penentuan kadar total flavonoid dilakukan dengan melakukan ploting nilai absorbansi
pada kurva standar kuersetin, Kadar total flavonoid dinyatakan dalam milligram

ekivalen kuersetin per gram berat kering sampel (mg QE/g).

2.6.5. Intensitas warna metode Hunter (Muhammad dkk., 2018)
Pengukuran warna menggunakan colour reader untuk melihat perubahan

warna sampel berbagai perlakuan. Pengukuran dilakukan dengan meletakkan sampel
dalam wadah sampel berukuran seragam. Selanjutnya dilakukan pengukuran pada
sampel terhadap nilai L kecerahan hitam (0) putih (100), nilai a derajat merah (0 - 100)
hijau (0 — (-80)) dan nilai b derajat kuning (0 - 70) biru (0 — (-70)).

2.6.6. Uji Sensoris (Setyaningsih dkk., 2010)
Uji sensoris yang digunakan pada penelitian ini yaitu uji rating dan uji hedonik

oleh 15 panelis berusia 21-25 tahun yang berasal dari mahasiwa jurusan farmasi
Universitas Katholik Widyamandala. Uji sensoris yang dilakukan yaitu menilai atribut
terhadap warna coklat, aroma harum daun mint, rasa manis daun stevia dan penilaian

terhadap kesukaan (overall). Panelis diharuskan mengemukakan tanggapan tentang



produk yang disajikan dengan merasakan dan mengamati atribut penilaian. Pada uji
sensoris menggunakan penetral berupa air minum dan diberi jeda 2 menit setiap selesai
menilai 1 sampel. Tujuan dari uji ini adalah untuk mengetahui nilai sensoris terhadap
formulasi minuman herbal. Tabel peniliaian sensoris dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Kriteria Penilaian Sensoris

Skala Warna Aroma Rasa Overall
1. Coklat sangat Sangat tidak harum Sangat tidak Sangat tidak suka
cerah kehijauan manis

2. Coklat Cerah Tidak harum Tidak manis Tidak suka
kehijauan

3. Coklat Agak harum Agak manis Agak suka

4. Coklat sedikit tua Harum Manis Suka
kehijauan

5. Coklat tua Sangat harum Sangat manis Sangat suka
kehijauan

2.7. Analisis Data
Pada penelitian ini data yang diperoleh akan dilakukan uji statistik dengan

analisis keragaman (ANOVA) dengan taraf signifikansi (o) 5%. Apabila ada perbedaan
yang nyata maka dilanjutkan dengan uji perbedaan antar perlakuan menggunakan uji
post-hoc Duncan's Multiple Range Test (DMRT). Analisis statistik dilakukan
menggunakan SPPS.

3. HASIL & PEMBAHASAN

3.1. Kadar Air
Hasil analisis statistik rata-rata kadar air menunjukkan bahwa bahan baku

berpengaruh nyata terhadap kadar air. Hal ini ditunjukkan dengan nilai sig <0,05.
Hasil kadar air bahan baku minuman herbal dapat dilihat pada Tabel 3.
Tabel 3. Hasil Kadar Air Bahan Baku Minuman Herbal

Jenis Bahan Baku Kadar Air (%)
Daun Sirsak 5,68*+ 0,299
Daun Mint 6,69+ 0,214
Daun Stevia 5,54+ 0,268

Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan berpengaruh sangat
nyata (0=5%) menurut uji duncans’s

Pada Tabel 3 menunjukkan bahwa rata-rata kadar air tertinggi dimiliki oleh
daun mint yaitu sebesar 6,69%. Sedangkan kadar air terendah dimiliki oleh daun stevia
yaitu sebesar. 5,54%.

Hasil analisis statistik rata-rata kadar air formulasi serbuk minuman herbal

menunjukkan bahwa perbedaan proporsi daun sirsak, daun mint dan daun stevia sangat



berpengaruh nyata terhadap kadar air. Hal ini ditunjukkan dengan nilai sig <0,05. Hasil
rata-rata kadar air serbuk formulasi minuman herbal dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Hasil Uji Kadar Air Serbuk Formulasi Minuman Herbal

Formulasi Kadar Air (%)
F1 5,68+ 0,299
F2 6,21%4+ 0,273
F3 5,64*+ 0,049
F4 6,05+ 0,401
F5 6,33%+ 0,348
F6 6,44+ 0,343
F7 6,684+ 0,217

Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan berpengaruh sangat
nyata (0=5%) menurut uji duncans’s

Pada Tabel 4 menunjukkan bahwa kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan
F7 menghasilkan rata-rata kadar air sebesar 6,681% dan kadar air terendah terdapat
pada perlakuan F3 menghasilkan rata-rata kadar air sebesar 5,212%. Kadar air semua
perlakuan telah memenuhi syarat teh kering dalam kemasan (3836-2013) yaitu tidak
melebihi 8%. Menurut Garis dkk., (2019) Kadar air mempengaruhi kualitas produk
terutama dalam umur simpan. Kadar air yang tinggi memungkinkan mikroba untuk
tumbuh dan berkembang dengan baik. Makasar & Yuliani, (2023) menambahkan
bahwa kadar air pada teh merupakan salah satu karakteristik yang sangat penting

karena berpotensi mempengaruhi tekstur dan cita rasa pada produk.

3.2. Aktivitas Antioksidan
Hasil analisis statistik aktivitas antioksidan menunjukkan bahwa bahan baku

berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan minuman herbal. Hal ini ditunjukkan
dengan nilai sig <0,05. Hasil uji aktivitas antioksidan bahan baku minuman herbal
dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Hasil Aktivitas Antioksidan Bahan Baku Minuman Herbal

Jenis Bahan Baku Aktivitas Antioksidan (%)
Daun Sirsak 55,84¢+ 0,650
Daun Mint 50,10°+ 0,789
Daun Stevia 48,00* £ 0,965

Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan berpengaruh sangat
nyata (0=5%) menurut uji duncans’s

Pada Tabel 5 menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan bahan baku tertinggi
dimiliki oleh daun sirsak yaitu sebesar 55,84%. Sedangkan aktivitas terendah dimiliki

oleh daun stevia yaitu sebesar 48,00%.



Hasil analisis statistik aktivitas antioksidan formulasi minuman herbal
menunjukkan bahwa perbedaan proporsi daun sirsak, daun mint dan daun stevia sangat
berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan. Hal ini ditunjukkan dengan nilai sig
<0,05. Hasil uji aktivitas antioksidan bahan baku minuman herbal dapat dilihat pada
Tabel 6.

Tabel 6. Hasil Uji Aktivitas Antioksidan Formulasi Minuman Herbal

Formulasi Aktivitas Antioksidan (%)
F1 55,84+ 0,650
F2 54,629+ 0,933
F3 52,91°+ 0,978
F4 51,99+ 0,494
F5 50,08+ 0,967
F6 49,31%+ 0,879
F7 48,322+ 0,751

Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan berpengaruh sangat
nyata (0=5%) menurut uji duncans’s
Pada Tabel 6 menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan tertinggi terdapat pada

perlakuan F1 menghasilkan rata-rata aktivitas antioksidan sebesar 55,78% dan
aktivitas antioksidan terendah terdapat pada perlakuan F7 menghasilkan rata-rata
aktivitas antioksidan sebesar 48,222%. Pada hasil tersebut dapat diketahui bahwa
semakin rendah konsentrasi daun sirsak maka aktivitas antioksidannya semakin
menurun. Penelitian ini selaras dengan penelitian yang dilakukan Muhammad dkk.,
(2024) pada pembuatan teh herbal krokot dan daun sirsak (7 gram:3 gram)
menghasilkan aktivitas antioksidan tertinggi sebesar 17,765 %.

Hasil penelitian ini tidak sejalan dengan penelitian Arumsari (2019), yaitu
penambahan daun mint sebesar 53,33% dan daun stevia sebesar 33,34% pada teh
herbal campuran bunga kecombrang, daun mint dan daun stevia menghasilkan
aktivitas antioksidan yang lebih tinggi sebesar 68,836%. Aktivitas antioksidan dalam
minuman herbal dipengaruhi oleh kadar total fenol dan flavonoid yang terkandung
dalam baku pembuatannya. Semakin tinggi total fenol dan flavonoid maka aktivitas

antioksidan semakin meningkat (Handayani & Sriherfyna, 2016).

3.3. Total Fenol
Penentuan total fenol pada penelitian ini berdasarkan persamaan kurva standar

asam galat yaitu dengan nilai y = 0,0043x + 0,0078 (R2 = 0,9898). Hasil analisis
statistik total fenol menunjukkan bahwa bahan baku tidak berpengaruh nyata terhadap
total fenol. Hal ini ditunjukkan dengan nilai sig >0,05. Hasil uji total fenol bahan baku
minuman herbal dapat dilihat pada Tabel 7.



Tabel 7. Hasil Total Fenol Bahan Baku Minuman Herbal

Jenis Bahan Baku Total Fenol (mg GAE/g)
Daun Sirsak 3,83+ 0,246
Daun Mint 3,67+0.155
Daun Stevia 3,51+0,198

Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan berpengaruh sangat
nyata (0=5%) menurut uji duncans’s

Pada Tabel 7 menunjukkan bahwa total fenol bahan baku tertinggi dimiliki oleh
daun sirsak yaitu sebesar 3,83 mg GAE/g. Sedangkan total fenol terendah dimiliki oleh
daun stevia yaitu sebesar 3,51 mg GAFE/g.

Hasil analisis statistik total fenol formulasi minuman herbal menunjukkan
bahwa perbedaan proporsi daun sirsak, daun mint dan daun stevia sangat berpengaruh
nyata terhadap total fenol. Hal ini ditunjukkan dengan nilai sig <0,05. Hasil uji total
fenol formulasi minuman herbal dapat dilihat pada Tabel 8.

Tabel 8. Hasil Uji Total Fenol Formulasi Minuman Herbal

Formulasi Total Fenol (mg GAE/g)
Fl1 3,83+ 0,246
F2 3,78°+ 0,191
F3 3,72°+ 0,150
F4 3,68°+ 0,057
F5 3,57+ 0,430
F6 3,42+ 0,184
F7 3,122+ 0,397

Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan berpengaruh
sangat nyata (¢=5%) menurut uji duncans’s

Pada Tabel 8 menunjukkan total fenol tertinggi terdapat pada perlakuan F1
menghasilkan rata-rata total fenol sebesar 3,83 dan total fenol terendah terdapat pada
perlakuan F7 menghasilkan rata-rata total fenol sebesar 3,12. Dalam hal ini tidak ada
efek sinergisme antara daun sirsak dengan penambahan daun mint dan daun stevia.
Pada hasil penelitian Fillianty dkk., (2023) menunjukkan rasio kombinasi biji
ketumbar:daun sirsak (0%:100%) pada teh herbal memiliki nilai total fenol tertinggi
yaitu sebesar 7,04 mg GAE/g. Semakin besar konsentrasi daun sirsak pada campuran
minuman herbal, maka kadar fenol akan semakin meningkat. Pada penelitian
Arumsari dkk., (2019) total fenol tertinggi pada perilaku penambahan daun mint
sebesar 53,33% menghasilkan hasil total fenol sebesar 13,907 mg GAE/g. Sedangkan
pada penelitian Maharani dkk., (2022) total fenol tertinggi didapat pada penambahan
stevia sebesar 37% sebesar 56,397 mg/GAE/g pada pembuatan minuman herbal daun

binahong.
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Beberapa faktor yang dapat mempengaruhi jumlah total fenol pada daun antara
lain faktor lingkungan seperti suhu, ketinggian, nutrisi tanah, waktu panen dan cara
perawatan tanaman (Suhendar, 2019). Menurut Ibrahim dkk., (2015) penyeduhan
terlalu lama terhadap teh herbal daun alpukat yang terlalu lama dapat mengurangi
kadar fenol. Total fenol berhubungan erat dengan aktivitas antioksidan sehingga
semakin tinggi kadar fenol, maka aktivitas antioksidan juga semakin meningkat
(Sucianti., 2021).

3.4. Total Flavonoid
Penentuan total flavonoid pada penelitian ini berdasarkan persamaan kurva

standar kuersetin yaitu dengan nilai y = 0,0023x + 0,0012 (R2 =0,9868). Hasil analisis
statistik menunjukkan bahwa bahan baku tidak berpengaruh nyata terhadap total
flavonoid. Hal ini ditunjukkan dengan nilai sig >0,05. Hasil uji total flavonoid bahan
baku minuman herbal dapat dilihat pada Tabel 9.

Tabel 9. Total Flavonoid Bahan Baku Minuman Herbal

Jenis Bahan Baku Total Flavonoid (mg GAE/g)
Daun Sirsak 1,92+ 0,146
Daun Mint 1,76 £ 0,228
Daun Stevia 1,57+ 0,159

Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan berpengaruh sangat
nyata (0=5%) menurut uji duncans’s

Pada Tabel 9 menunjukkan total flavonoid bahan baku tertinggi dimiliki oleh
daun sirsak yaitu sebesar 1,92 mg GAE/g. Sedangkan total flavonoid terendah dimiliki
oleh daun stevia yaitu sebesar 1,57 mg GAE/g.

Hasil analisis statistik total flavonoid formulasi minuman herbal menunjukkan
bahwa perbedaan proporsi daun sirsak, daun mint dan daun stevia tidak berpengaruh
nyata terhadap total flavonoid. Hal ini ditunjukkan dengan nilai sig >0,05. Hasil uji
total flavonoid formulasi minuman herbal dapat dilihat pada Tabel 10.

Tabel 10. Hasil Uji Total Flavonoid Formulasi Minuman Herbal

Formulasi Total Flavonoid (mg GAE/g)
Fl1 1,92+ 0,146
F2 1,90+ 0,176
F3 1,87+0,137
F4 1,73+ 0,137
F5 1,64+ 0,200
F6 1,59+ 0,190
F7 1,59+ 0,207

Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan berpengaruh
sangat nyata (0=5%) menurut uji duncans’s
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Pada Tabel 10 menujunjukkan total flavonoid tertinggi terdapat pada perlakuan
F1 menghasilkan rata-rata total flavonoid sebesar 1,92 mg GAE/g dan total flavonoid
terendah terdapat pada perlakuan F7 menghasilkan rata-rata total flavonoid sebesar
1,59 mg GAE/g. Semakin rendah proporsi daun sirsak menunjukkan penurunan
terhadap total flavonoid. Dalam hal ini tidak ada efek sinergisme antara daun sirsak
dengan daun mint dan daun stevia. Senyawa flavonoid merupakan senyawa yang
dominan dalam golongan fenolik, sehingga hasil total flavonoid berbanding lurus
dengan hasil total fenol.

Hasil total flavonoid minuman herbal pada penelitian ini tidak jauh berbeda
dengan penelitian teh herbal daun sirsak oleh Diputra dkk., (2023) yaitu total flavonoid
tertinggi sebesar 2,66, sedangkan total flavonoid terendah sebesar 1,42. Pada
penelitian Sucianti dkk., (2021) hasil total flavonoid pembuatan teh herbal daun mint
yang didapat menghasilkan total flavonoid sebesar 5,15 mg GAE/g. Flavonoid
merupakan senyawa fenolik yang banyak diisolasi dari tanaman karena dapat
dimanfaatkan sebagai antioksidan, anti mikroba dan juga anti kanker. Sebagai
antioksidan, flavonoid mampu menangkap radikal bebas yang dapat merusak sel tubuh

(Dewi dkk., 2018).

3.5. Hasil Uji Intensitas Warna
Hasil analisis statistik nilai L, a, b bahwa perbedaan proporsi daun sirsak, daun

mint dan daun stevia sangat berpengaruh nyata terhadap nilai L, a, b. Hal ini
ditunjukkan dengan nilai sig <0,05. Hasil rata-rata uji intensitas warna formulasi
minuman herbal dapat dilihat pada Tabel 11.

Tabel 11. Hasil Uji Intensitas Warna Formulasi Minuman Herbal

Formulasi Parameter
L a b
F1 29,49+ 0,406 4,30°+ 0,590 1,38+ 0,505
F2 28,364+ 0,233 1,112+ 0,053 -0,16% + 0,554
F3 29,46+ 0,047 5,50°+ 0,901 3,04°+ 0,583
F4 27,31+ 0,819 2,212+ 0,773 -0,01%* + 0,323
F5 26,28+ 0,600 1,56+ 0,352 -0,382 £ 0,486
F6 24,98*+ 0,217 1,39°+ 0,129 -1,07* £ 0,480
F7 24,65*+ 0,529 1,172+ 0,248 -1,312 £ 0,324

Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan berpengaruh
sangat nyata (0=5%) menurut uji duncans’s

Pada Tabel 11 menunjukkan nilai L tertinggi terdapat pada F1 sebesar 29,49.
Sedangkan nilai L terendah terdapat pada F7 sebesar 24,65. Hasil tersebut

menunjukkan penurunan tingkat kecerahan pada setiap bertambahnya konsentrasi
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daun mint dan daun stevia. Warna seduhan dipengaruhi oleh refleksi pigmen warna
dalam bahan. Hal ini didukung oleh pernyataan Wirawan dkk., (2020) bahwa warna
minuman herbal daun bambu tabah dipengaruhi oleh refleksi seperti klorofil, karoten
dan fenol. Selama proses pemanasan pada pembuatan minuman herbal mengakibatkan
perubahan pH sehingga terjadi pembentukan senyawa feofitin. lon Mg2 " yang terdapat
di dalam klorofil daun akan digantikan oleh ion hydrogen (H") mengakibatkan
perubahan warna hijau menjadi lebih gelap (Arumsari & Aminah, 2018).

Pada Tabel 11 menunjukkan nilai a tertinggi pada F3 sebesar 5,83. Sedangkan
nilai a terendah terdapat pada F2 sebesar 1,13. Warna merah semakin pekat dengan
adanya penambahan daun stevia. Menurut penelitian Mayanningtyas, (2016)
penambahan stevia pada sirup bit menyebabkan semakin pekat warna merah dan akan
menjadi merah lebih tua warna seiring dengan penambahan konsentrasi stevia.
Sedangkan semakin banyak penambahan daun mint maka nilai a semakin turun yang
artinya warna merah semakin pudar.

Pada Tabel 11 menunjukkan nilai b tertinggi terdapat pada F3 yaitu sebesar
3,04. Sedangkan nilai b terendah terdapat pada F7 sebesar -1,31. Pada F3 menunjukkan
nilai sebsar 3,04 yang artinya teh tersebut berwarna kuning. Hal ini sejalan dengan
penelitian Desy dkk., (2020) yaitu penambahan daun stevia pada daun tin
meningkatkan nilai b. Warna kuning kecoklatan pada minuman herbal daun stevia
disebabkan karena adanya senyawa steroid, tannin, flavonoid, alkaloid dan klorifil
yang bersifat mudah larut dalam senyawa polar maupun non polar (Yulianti, 2014).
Menurut penelitian Arumsari & Aminah (2018), intensitas warna kuning yang
dihasilkan pada minuman seduh dipengaruhi oleh jumlah total fenol yang terekstrak
akibat terjadi degradasi klorofil pada daun yang berinteraksi dengan O». Sedangkan,
semakin banyak penambahan daun mint maka nilai b semakin turun yang artinya
warna teh cenderung berwarna biru.

3.6. Karakter Sensoris

Hasil analisis statistik sensoris menunjukkan bahwa perbedaan proporsi daun
sirsak, daun mint dan daun stevia sangat berpengaruh nyata terhadap nilai sensoris.
Hal ini ditunjukkan dengan nilai sig <0,05. Hasil rata-rata uji sensoris formulasi

minuman herbal dapat dilihat pada Tabel 12.
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Tabel 12. Hasil Uji Sensori Formulasi Minuman Herbal

Formulasi Parameter
Warna coklat Aroma segar Rasa manis Overall
F1 1,40+ 0,507 1,33*+ 0,488 1,20+ 0,414 1,872+ 0,640
F2 2,60°+ 0,507 2,60°+ 0,737 1,87°+ 0,352 2,53°+0,516
F3 1,40+ 0,507 2,13+ 0,834 2,87°+ 0,743 2,87°+ 0,743
F4 3,00°+ 0,756 3,279+ 0,458 3,13+ 0,594 3,33+ 0,507
F5 3,47+ 0,743 3,53%+ (0,516 3,27°+ 0,915 3,40%+ 0,488
F6 4,339+ 0,488 3,93°+ 0,594 4,004+ 0,655 3,809+ 0,561
F7 4,739+ 0,458 4,737+ 0,458 4,73°+ 0,458 4,60°+ 0,507

Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan berpengaruh sangat
nyata (0=5%) menurut uji duncans’s
Warna

Pada Tabel 12 menunjukkan nilai warna coklat minuman herbal tertinggi
terdapat pada perlakuan F4 sebesar 4,73 yang artinya warna minuman herbal pada
formulasi tersebut menunjukkan warna coklat gelap kehijauan. Sedangkan nilai warna
minuman herbal terendah terdapat pada perlakuan F1 dan F3 sebesar 1,40 yang artinya
warna minuman herbal tersebut coklat sangat cerah. Menurut standar SNI 03-3836-
2012 warna teh yang baik yaitu hijau kecoklatan. Proses pengeringan mengakibatkan
warna hijau klorofil pada daun teroksidasi menjadi bewarna coklat kehijauan gelap.
Aroma

Pada Tabel 12 menunjukkan nilai aroma segar minuman herbal tertinggi
terdapat pada perlakuan F7 yaitu sebesar 4,73 yang artinya sangat harum. Sedangkan
nilai aroma minuman herbal terendah terdapat pada perlakuan F1 yaitu sebesar 1,33
yang artinya sangat tidak harum. Hasil tersebut diketahui bahwa semakin banyak
penambahan daun mint maka aroma minuman herbal semakin harum. Penelitian ini
sesuai dengan penelitian Anggraini (2014) yaitu penambahan daun mint meningkatkan
penilaian terhadap aroma. Hal ini disebabkan adanya kandungan menthol dan minyak
atsiri pada daun mint memberikan aroma segar pada minuman herbal saat diseduh.
Rasa

Pada Tabel 12 menunjukkan nilai rasa minuman herbal tertinggi terdapat pada
perlakuan F7 yaitu sebesar 4,73 yang menunjukkan rasa sangat manis. Sedangkan nilai

rasa minuman herbal terendah terdapat pada perlakuan F1 yaitu sebesar 1,20 yang
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menunjukkan sangat tidak manis. Hasil tersebut diketahui bahwa semakin banyak
penambahan daun stevia maka rasa dari minuman herbal akan semakin manis.
Menurut Limanto, (2017) komponen utama yang bertanggung jawab atas rasa manis
dalam stevia yaitu steovsida dan rebaudiosida.
Kesukaan

Pada Tabel 12 menunjukkan nilai kesukaan tertinggi terdapat pada perlakuan
F7 sebesar 4,60 yang menunjukkan sangat suka. Sedangkan nilai kesukaan terendah
terdapat pada perlakuan F1 sebesar 1,87 yang menunjukkan tidak suka. Tingkat
kesukaan panelis secara overall mengalami peningkatan seiring bertambahnya
penambahan daun mint dan daun stevia. Kandungan daun yang menyebabkan aroma
harum yaitu menthol yang merupakan suatu bahan kimia aromatic yang mudah
menguap dengan bau yang menyengat (Prayitno dkk., 2023). Indera pengecap panelis
lebih sering mengecap rasa manis sehingga rasa manis lebih disukai. Stevia merupakan
pemanis tanpa kalori atau non kalori sehingga tidak berdampak buruk bagi kesehatan

(Siringoringo dkk., 2023).

4. KESIMPULAN & SARAN

4.1. Kesimpulan
Kesimpulan pada penelitian ini yaitu penambahan daun mint dan daun stevia

pada minuman herbal daun sirsak berpengaruh nyata terhadap karakteristik sensori
minuman herbal. Semakin tinggi konsentrasi penambahan daun mint dan daun stevia
dapat menaikkan nilai sensori terhadap warna, aroma, rasa dan kesukaan. Penambahan
daun mint dan daun stevia pada minuman herbal daun sirsak berpengaruh nyata
terhadap aktivitas antioksidan. Ketiga bahan tersebut tidak bersinergi dalam
meningkatkan aktivitas antioksidan. Semakin bertambahnya konstentrasi penambahan
daun mint dan daun stevia maka aktivitas antioksidan minuman herbal semakin

menurun.

4.2. Saran
Saran yang diberikan pada penelitian ini yaitu pengeringan terhadap daun perlu

diperbaiki metode nya seperti pemilihan alat pengeringan dan suhu pengeringan,
pengujian organoleptik perlu diperdalam dengan menambah jumlah panelis,
mengkombinasikan bahan lain dalam minuman herbal agar dapat menaikkkan

aktivitas antioksidan, serta dilakukan uji in vivo untuk tahap selanjutnya.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Dokumentasi Bahan Baku dan Pembuatan

Gambar 1 Gambar 2 Gambar 3
Daun sirsak segar yang Daun mint segar Daun stevia segar

telah diperkecil ukuran

Gambar 4

Pengeringan daun Daun sirsak kering Daun Mint kering

Gambar 6

menggunakan oven
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Gambar 7 Gambar 8 Gambar 9

Daun stevia kering Penghalusan bahan baku Pengayakan

Gambar 10 Gambar 11 Gambar 12

Daun sirsak yang telah di  Daun mint yang telah di ~ Daun stevia yang telah di

ayak ayak

Gambar 13 Gambar 14
Penimbangan serbuk teh ~ Pengemasan bubuk teh ke

seberat 2 gram dalam fea bag
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Lampiran 2. Diagram alir pembuatan serbuk daun sirsak

{

Penyortiran

A

Pencucian & Penirisan

L

Pelayuan, di suhu ruang, t=18 jam

4

Perajangan

V2

Pengeringan, T=50 °C, t=8 jam

O

Penghancuran dengan blender

<

Pengayakan dengan ayakan 40 mesh

Serbuk
Daun Sirsak

Lampiran 3. Diagram alir pembuatan serbuk daun mint

3,

Penyortiran

~

Pencucian & Penirisan

L

Pengeringan, T=50 °C, t=8 jam

O

Penghancuran dengan blender

~

Pengayakan dengan ayakan 40 mesh

Serbuk
Daun Mint




Lampiran 4. Diagram alir pembuatan serbuk daun stevia

Daun Stevia

0

Penyortiran

¢

Pencucian & Penirisan

1

Pengeringan, T=50 °C, t= 5 jam

iyl

Penghancuran dengan blender

&

Pengayakan dengan ayakan 40 mesh

Serbuk
Daun Stevia
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Lampiran 5. Hasil Seduhan Minuman Herbal Berbagai Formulasi

Keterangan:
Fl = 100% Daun Sirsak:0% Daun Mint:0% Daun Stevia
F2 =90% Daun Sirsak:10% Daun Mint:0% Daun Stevia
F3  =90% Daun Sirsak:0% Daun Mint: 10% Daun Stevia
F4 = 80% Daun Sirsak:15% Daun Mint:'S% Daun Stevia
F5 =70% Daun Sirsak:20% Daun Mint:10% Daun Stevia
F6 = 60% Daun Sirsak:25% Daun Mint:15% Daun Stevia

F7 = 50% Daun Sirsak:30% Daun Mint:20% Daun Stevia



Lampiran 6. Form Organoleptik

FORM ORGANOLEPTIK MINUMAN HERBAL DAUN SIRSAK, DAUN MINT DAN

Nama
Usia

Intruksi :

1.

4.

5. Berikan komentar pada setiap pertanyaan yang telah disediakan

DAUN STEVIA

Membaca doa sebelum memulai mencicipi sampel
Amati dan cicipilah sampel minuman herbal yang telah disediakan

Berikan penilaian pada kolom dengan memberikan nilai dari 1-5 sesuai dengan
kriteria penilaian
Netralkan Indera perasa anda dengan meminum air mineral yang telah disediakan
setelah mencicipi sampel

Kode Sampel Parameter
Warna Aroma Rasa Overall
613
413
321
211
734
121
514
Skala Warna Aroma Rasa Overall
1. Coklat sangat Sangat tidak harum Sangat tidak Sangat tidak suka
cerah manis
2. Coklat Cerah Tidak harum Tidak manis Tidak suka
3. Coklat Agak harum Agak manis Agak suka
4, Coklat sedikit tua Harum Manis Suka
kehijauan
5. Coklat tua Sangat harum Sangat manis Sangat suka
kehijauan
Pertanyaan:
1. Dari seluruh sampel manakah yang paling anda suka? Berikan alasannya!
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Lampiran 7. Data Statistik Penelitian

1. Kadar Air
Descriptives
Kadar Air Bahan Baku
95% Confidence
Interval for Mean
Std. Std. Lower Upper Minim Maximu
N Mean  Deviation  Error Bound Bound um m
BB1 3 5.68 299 172 4.93 6.42 5 6
BB2 3 6.69 214 124 6.15 7.22 6 7
BB3 3 5.54 268 155 4.88 6.21 5 6
Tota 9 5.97 587 .196 5.52 6.42 5 7
1
Descriptives
Kadar Air Formulasi
95% Confidence Interval
for Mean
Std. Std. Lower Upper Minimu Maximu
N Mean = Deviation  Error Bound Bound m m
F1 3 5.68 299 172 4.93 6.42 5 6
F2 3 6.21 273 158 5.53 6.89 6 6
F3 3 5.64 .049 .028 5.52 5.76 6 6
F4 3 6.05 401 231 5.05 7.04 6 6
F5 3 6.33 348 201 5.47 7.20 6 7
F6 3 6.44 343 198 5.59 7.29 6 7
F7 3 6.68 217 125 6.14 7.22 6 7
Tota 21 6.15 442 .097 5.95 6.35 5 7
1
ANOVA
Kadar Air Bahan Baku
Sum of Squares df Mean Square F Sig.

Between Groups 2.344 2 1.172 17.003 .003
Within Groups 414 6 .069

Total 2.758 8
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ANOVA

Kadar Air Formulasi

Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 2.689 6 448 5.125 .006
Within Groups 1.224 14 .087
Total 3.913 20

Post Hoc Test

Homogeneous Subsets

Kadar Air Bahan Baku
Duncan®
Subset for alpha = 0.05

Formulasi N 1 2

BB3 3 5.54

BB1 3 5.68

BB2 3 6.69
Sig. .560 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.

Kadar Air Formulasi

Duncan?

Subset for alpha = 0.05
Formulasi N 1 2 3 4
F3 3 5.64
F1 3 5.68 5.68
F4 3 6.05 6.05 6.05
F2 3 6.21 6.21 6.21
F5 3 6.33 6.33
F6 3 6.44 6.44
F7 3 6.68
Sig. 133 .052 157 .093

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
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2. Aktivitas Antioksidan

Aktivitas Antioksidan Bahan

Descriptives

95% Confidence Interval M
for Mean ax
im
Std. Std. Lower Upper Minimu u
N Mean Deviation Error Bound Bound m m
BBI 3 55.84 .650 375 54.22 57.45 55 57
BB2 3 50.07 789 456 48.11 52.03 49 51
BB3 3 47.79 965 557 45.39 50.19 47 49
Total 9 51.23 3.661 1.220 48.42 54.05 47 57
Descriptives
Aktivitas Antioksidan Formulasi
95% Confidence Interval
for Mean
Std. Std. Lower Upper Minimu Maximu
N Mean = Deviation Error Bound Bound m m
F1 3 55.838 65017 37538 54.2229 57.4531 55.34 56.57
0
F2 3 54.616 93344 53892 52.2975 56.9351 53.80 55.63
3
F3 3 52914 97860  .56500 50.4837 55.3456 51.85 53.77
7
F4 3 51.998 49421 28533 50.7706 53.2260 51.71 52.57
3
F5 3 50.081 96697 55828 47.6793 52.4834  49.38 51.19
3
F6 3 49.306 87961  .50784 47.1213 51.4914  48.46 50.22
3
F7 3 48317 5118 .43369 46.4510 50.1830  47.54 49.03
0
Total 21 51.867 2.73779  .59743 50.6212 53.1137  47.54 56.57
4
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ANOVA
Aktivitas Antioksidan Bahan

Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 103.296 2 51.648 78.342 .000
Within Groups 3.956 6 .659
Total 107.251 8
ANOVA
Aktivitas Antioksidan
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 140.372 6 23.395 34.340 .000
Within Groups 9.538 14 .681
Total 149.910 20

Post Hoc Test

Homogeneous Subsets

Aktivitas Antioksidan Bahan

Duncan®
Subset for alpha = 0.05
Formulasi N 1 2 3
BB3 3 47.79
BB2 3 50.07
BB1 3 55.84
Sig. 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.

Aktivitas Antioksidan Formulasi
Duncan?
Subset for alpha = 0.05
Formulasi N 1 2 3 4
F7
F6
F5
F4
F3
F2
Fl1

48.3170
49.3063 49.3063
50.0813
51.9983
52.9147
54.6163
55.8380
Sig. .164 .269 195 .091

W W W W W W w
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Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.

3. Total Fenol

Descriptives
Total Fenol Bahan Baku
95% Confidence Interval
for Mean
Std. Std. Lower Upper Minimu Maximu
N Mean Deviation  Error Bound Bound m m
BBI1 3 3.83 246 142 3.22 4.44 4 4
BB2 3 3.66 155 .090 3.27 4.04 3 4
BB3 3 3.51 .198 114 3.02 4.01 3 4
Tota 9 3.67 223 .074 3.50 3.84 3 4
1
Descriptives
Total Fenol Formulasi
95% Confidence Interval
for Mean
Std. Std. Lower Upper Minimu Maximu
N Mean  Deviation  Error Bound Bound m m
F1 3 3.83 246 142 3.22 4.44 4 4
F2 3 3.78 191 110 3.30 4.25 4 4
F3 3 3.72 150 .087 3.35 4.09 4 4
F4 3 3.68 .057 .033 3.54 3.82 4 4
F5 3 3.57 430 248 2.50 4.64 3 4
F6 3 3.42 184 .106 2.96 3.88 3 4
F7 3 3.12 397 229 2.13 4.10 3 3
Total 21 3.59 325 .071 3.44 3.74 3 4
ANOVA
Total Fenol Bahan Baku
Sum of Squares df Mean Square F Sig.

Between Groups 151 2 .075 1.825 240
Within Groups 248 6 .041
Total .398 8

30



ANOVA

Total Fenol Formulasi

Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 1.112 6 185 2.600 .066
Within Groups 997 14 .071
Total 2.109 20

Post Hoc Tests

Homogeneous Subsets

Total Fenol Bahan Baku
Duncana
Subset for alpha
=0.05
Formulasi N 1
BB3 3 3.51
BB2 3 3.66
BB1 3 3.83
Sig. 115
Means for groups in homogeneous subsets
are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size =
3.000.
Total Fenol Formulasi
Duncan®
Subset for alpha = 0.05
Formulasi N 1 2
F7 3 3.12
F6 3 342 3.42
F5 3 3.57 3.57
F4 3 3.68
F3 3 3.72
F2 3 3.78
F1 3 3.83
Sig. .068 11

Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
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4. Total Flavonoid

Descriptives

Total Flavonoid Bahan Baku
95% Confidence Interval

for Mean
Std. Std. Lower Upper Minimu Maximu
N Mean  Deviation  Error Bound Bound m m
BBI1 3 1.92 .146 .085 1.56 2.29 2 2
BB2 3 1.76 228 132 1.19 233 2 2
BB3 3 1.57 159 .092 1.18 1.97 1 2
Total 9 1.75 219 .073 1.58 1.92 1 2
Descriptives
Total Flavonoid Formulasi
95% Confidence Interval
for Mean
Std. Std. Lower Upper Minimu  Maximu
N Mean = Deviation = Error Bound Bound m m
F1 3 1.92 .146 .085 1.56 2.29 2 2
F2 3 1.90 176 102 1.47 2.34 2 2
F3 3 1.87 137 .079 1.53 2.20 2 2
F4 3 1.73 137 .079 1.39 2.07 2 2
F5 3 1.64 .200 115 1.14 2.13 2 2
F6 3 1.59 .190 .110 1.12 2.07 1 2
F7 3 1.59 207 119 1.07 2.10 1 2
Total 21 1.75 201 .044 1.66 1.84 1 2
ANOVA
Total Flavonoid
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 391 6 .065 2.188 .107
Within Groups 417 14 .030
Total .807 20




ANOVA
Total Flavonoid Bahan

Mean Square

Sum of Squares df
Between Groups .186 2
Within Groups .198 6
Total 384 8

Post Hoc Tests

Homogeneous Subsets

Total Flavonoid Bahan Baku

Duncan®
Subset for alpha
=0.05
Formulasi N 1
BB3 3 1.57
BB2 3 1.76
BB1 3 1.92
Sig. .062
Means for groups in homogeneous subsets
are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size =
3.000.
Total Flavonoid Formulasi
Duncan®
Subset for alpha
=0.05
formulasi N 1
F7 3 1.59
F6 3 1.59
F5 3 1.64
F4 3 1.73
F3 3 1.87
F2 3 1.90
F1 3 1.92
Sig. .051

Means for groups in homogeneous subsets

are displayed.
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a. Uses Harmonic Mean Sample Size =

3.000.
5. Intensitas Warna
Descriptives
95% Confidence
Interval for Mean
Std. Std. Lower Upper Minim Maxim
N Mean = Deviation = Error Bound Bound um um
IL, Fl1 3 2949 406 235 28.48 30.50 29 30
F2 3 28.36 233 135 27.78 28.94 28 29
F3 3 2946 .047 .027 29.34 29.57 29 30
F4 32731 .819 473 25.28 29.35 26 28
F5 32628 .600 346 24.79 27.77 26 27
F6 3 2498 217 125 24.44 25.52 25 25
F7 3 24.65 .529 305 23.34 25.96 24 25
Tota 21 27.22 1.936 423 26.34 28.10 24 30
1
a F1 3 4.30 .590 341 2.83 5.77 4 5
F2 3 1.11 .053 .031 .98 1.24 1 1
F3 3 5.50 901 520 3.26 7.74 5 7
F4 3 2.21 773 446 29 4.13 1 3
F5 3 1.57 352 203 .69 2.44 1 2
F6 3 1.39 248 143 78 2.01 1 2
F7 3 1.17 129 .074 .85 1.49 1 1
Tota 21 2.46 1.706 372 1.69 3.24 1 7
1
b F1 3 1.38 .505 292 13 2.64 1 2
F2 3 -.16 554 320 -1.54 1.22 -1 0
F3 3 2.04 .583 337 .59 3.49 1 2
F4 3 -.01 323 187 -.82 .79 0 0
F5 3 -.38 486 280 -1.58 .83 -1 0
F6 3 -1.07 480 277 -2.27 12 -2 -1
F7 3 -1.31 324 187 -2.12 -.50 -2 -1
Tota 21 .07 1.233 269 -.49 .63 -2 2




ANOVA

Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
IL Between Groups 71.820 6 11.970 53.077 .000
Within Groups 3.157 14 226
Total 74.977 20
a Between Groups 54.255 6 9.042 32.246 .000
Within Groups 3.926 14 280
Total 58.180 20
b Between Groups 27.270 6 4.545 20.151 .000
Within Groups 3.158 14 226
Total 30.427 20
Post Hoc Tests
Homogeneous Subsets
L
Duncan®
Subset for alpha = 0.05
Formulasi N 1 2 4 5
F7 3 24.65
F6 3 24.98
4 3 26.28
F4 3
F2 3 28.36
F3 3 29.46
F1 3 29.49
Sig. 404 1.000 1.000 .939

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
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Duncan?

Subset for alpha = 0.05

Formulasi N 1 2 3 4

F2 3 1.11

F7 3 1.17

F6 3 1.39 1.39

4 3 1.57 1.57

F4 3 2.21

F1 3 430

F3 3 5.50
Sig. 346 .095 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.

b
Duncan?
Subset for alpha = 0.05
Formulasi N 1 2 3 4
F7 3 -1.31
F6 3 -1.07 -1.07
4 3 -.38 -.38
F2 3 -.16
F4 3 -.01
F1 3 1.38
F3 3 2.04
Sig. 551 .094 389 111

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.



6. Sensoris

Descriptives
95% Confidence
Interval for Mean
Std. Std. Lower Upper  Minim Maxim
N Mean Deviation Error Bound Bound um um
Warn F1 15 140 507 131 1.12 1.68 1 2
a F2 15  2.60 507 131 2.32 2.88 2 3
F3 15 140 507 131 1.12 1.68 1 2
F4 15 3.00 756 195 2.58 3.42 2 4
F5 15 347 743 192 3.06 3.88 3 5
Fo 15 433 488 126 4.06 4.60 4 5
F7 15 473 458 118 4.48 4.99 4 5
Tota 105 2.99 1.341 131 2.73 3.25 1 5
1
Aro Fl 15 133 488 126 1.06 1.60 1 2
ma  F2 15  2.60 737 .190 2.19 3.01 2 4
F3 15 213 .834 215 1.67 2.60 1 3
F4 15 327 458 118 3.01 3.52 3 4
4 15 3.53 516 133 3.25 3.82 3 4
F6 15 393 594 153 3.60 4.26 3 5
F7 15 473 458 118 4.48 4.99 4 5
Tota 105  3.08 1.214 119 2.84 3.31 1 5
1
Rasa F1 15 120 414 .107 .97 1.43 1 2
F2 15 1.87 352 .091 1.67 2.06 1 2
F3 15 2.87 743 192 2.46 3.28 2 4
F4 15 327 594 153 2.94 3.60 2 4
F5 15 3.3 915 236 2.63 3.64 2 5
F6 15 4.00 .655 .169 3.64 4.36 3 5
F7 15 473 458 118 4.48 4.99 4 5
Tota 105  3.01 1.267 124 2.76 3.25 1 5
1
Over F1 15 1.87 .640 .165 1.51 2.22 1 3
all — F2 15 253 516 133 2.25 2.82 2 3

F3 15 287 743 192 2.46 3.28 2 4



F4 15 3.40 507 131 3.12 3.68 3 4
F5 15 333 488 126 3.06 3.60 3 4
F6 15 3.80 561 .145 3.49 4.11 3 5
F7 15 4.60 507 131 4.32 4.88 4 5
Tota 105 3.20 .994 .097 3.01 3.39 1 5
1
ANOVA
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Warna  Between Groups 154.190 6 25.698 76.782 .000
Within Groups 32.800 98 335
Total 186.990 104
Aroma Between Groups 118.190 6 19.698 54.842 .000
Within Groups 35.200 98 359
Total 153.390 104
Rasa Between Groups 129.524 6 21.587 56.465 .000
Within Groups 37.467 98 .382
Total 166.990 104
Overall Between Groups 70.667 6 11.778 35.920 .000
Within Groups 32.133 98 328
Total 102.800 104
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Post Hoc Tests

Homogeneous Subsets

Warna
Duncan?
Subset for alpha = 0.05

Formulasi N 1 2 3 4

F1 15 1.40

F3 15 1.40

F2 15 2.60

F4 15 3.00

4 15 3.47

F6 15 433
F7 15 4.73
Sig. 1.000 .061 1.000 .061
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 15.000.

Aroma

Duncan®

Formula Subset for alpha = 0.05

si N 1 2 3 4 5 6

F1 15 1.33

F3 15 2.13

F2 15 2.60

F4 15 3.27

4 15 3.53 3.53

F6 15 3.93

F7 15 4.73
Sig. 1.000  1.000  1.000 226 .071  1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 15.000.
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Rasa

Duncan?
Subset for alpha = 0.05

Formulasi N 2 3 4 5

F1 15 1.20

F2 15 1.87

F3 15 2.87

4 15 3.13

F4 15 3.27

F6 15 4.00

F7 15 4.73
Sig. 1.000 1.000 .097 1.000 1.000
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 15.000.

Overall
Duncan?
Subset for alpha = 0.05

Formulasi N 1 2 3 4 5

F1 15 1.87

F2 15 2.53

F3 15 2.87

4 15 333

F4 15 3.40 3.40

F6 15 3.80

F7 15 4.60
Sig. 1.000 114 751 .059 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 15.000.
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