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ABSTRACT

Traditional drinks made from tamarind turmeric are widely known to have many benefits by the
community. This is because turmeric contains anti-inflammatory, expectorant antioxidants,
curcumin, anti-diabetic, anti-hyperlipid, and antioxidants that can prevent several diseases in
humans. The purpose of this study was to determine the efficiency of the processing of tamarind
turmeric juice and to determine the antioxidant content of tamarind turmeric juice. The design
used was a completely randomized design (CRD). Based on the results of the first stage of
conducting organoleptic tests by presenting products/samples based on color, aroma and taste
codes. The most preferred treatment was bruising with attribute values of taste 5.66, color 5.86
and aroma 5.53. The second stage of the antioxidant activity test The highest antioxidant activity
value was the tamarind turmeric juice drink with bruised treatment with an IC value of 95.44%.
It can be said that the sour turmeric drink with the bruising treatment is able to ward off free
radicals dissolved in the sour turmeric drink during the dilution process and by keeping the sample
from light and temperature stable against the resulting sour turmeric drink
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ABSTRAK

Minuman tradisional yang berbahan dasar kunyit asam sudah banyak dikenal memiliki banyak
manfaat oleh masyarakat. Hal tersebut disebabkan kunyit yang mengadung anti infalamasi
antioksidan espektoran, kurkumin, kandungan anti diabetes, antihiperlipide, dan antioksidan yang
dapat mencegah beberapa penyakit pada manusia. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui efisiensi proses pengolahan minuman sari kunyit asam dan untuk mengetahui
kandungan antioksidan pada minuman sari kunyit asam. Rancangan yang digunakan adalah
Rancangan acak lengkap (RAL). Berdasarkan hasil penelitian tahap pertama pelaksanan uji
organoleptik dengan menyajikan produk / sampel berdasarkan kode warna, aroma, dan rasa.
Perlakuan yang paling diminati adalah dimemarkan dengan nilai atribut rasa 5,66, warna 5,86 dan
aroma 5,53. Tahap kedua uji aktivitas antioksidan Nilai aktivitas antioksidan tertinggi adalah
minuman sari kunyit asam dengan perlakuan dimemarkan dengan nilai IC 95,44%. Dapat
dikatakan minuman sari kunyit asam dengan perlakuan dimemarkan mampu menangkal radikal
bebas yang terlarut dalam minuman sari kunyit asam pada saat proses pengenceran serta dengan
menjaga sampel dari cahaya dan suhu yang stabil terhadap minuman sari kunyit asam yang
dihasilkan.

Kata kunci: Kunyit Asam, Antioksidan, Organoleptik
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PENDAHULUAN
Kunyit merupakan tanaman obat yang banyak dibutuhkan oleh industri obat tradisional.
Kunyit merupakan tanaman dari golongan Zingiberaceae berupa semak dan bersifat
tahunan (perennial) yang tersebar di seluruh daerah tropis (Labban,2014). Kunyit yang
mengadung anti infalamasi antioksidan espektoran (Krup.,dkk., 2013 ).

Kandungan senyawa ini berupa kurkumin (komponen utama berwarna kuning),
demetoksirkukumin dan bisdemetoksikurkumin serta minyak atsiri (turmeron, atlanton,
dan zingiberen), yang mengeluarkan rasa pahit pada kunyit (Jurenka., 2009).

Kunyit memliki kandungan kurkumin yang dapat mencegah beberapa penyakit
pada manusia. Buah asam juga memiliki kandungan anti diabetes dan antihiperlipide serta
antioksidan. Permasalahan yang dihadapi saat ini adalah antara lain kurangnya
pengetahuan tentang pemanfaatan tanaman obat yang ada di sekitar lingkungan rumah
warga; rendahnya kemauan untuk menghasilkan sesuatu yang bisa dijadikan ladang usaha
sampingan; dan belum pernah dilakukan penyuluhan dan pelatihan yang berhubungan
dengan tanaman obat khusunya kunyit dan asam. Berdasarkan banyaknya manfaat yang
terkandung dalam minuman sari kunyit asam tersebut yang melatarbelakangi penulis
melakukan penelitian untuk mengetahui proses produksi minuman sari kunyit asam.

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui Pengaruh prakondisi bahan kunyit
terhadap sifat organoleptik minuman sari kunyit asam dan Pengaruh prakondisi bahan
kunyit terhadap kandungan antioksidan minuman sari kunyit asam.

MATERI DAN METODE
a. Lokasi dan Waktu

Lokasi penelitian dilaksanakan di laboratorium Institut Pertanian Malang dan
labolatorium Universitas Muhammadiyah Malang sebagai tempat analisa. Penelitian
dimulai bulan Nopember sampai dengan Desember Tahun 2021.

b. Alat dan Bahan

Bahan baku pembuatan minuman kunyit asam adalah rimpang kunyit, daging
buah asam jawa, gula, air, dan asam sitrat. Peralatan yang digunakan : parutan, wadah
plastik, timbangan, saringan, kain kasa, blender, pisau, ulekan.

c. Metode Penelitian

Rancangan penelitian yang diguna-kan pada prakondisisi bahan (perlakuan awal
bahan) adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan faktor perlakuan prakondisi
bahan (diris, digiling, dan dimemarkan 3 (tiga) perlakuan yang berbeda terhadap bahan
kunyit yaitu P1 diiris, P2 dihaluskan dengan blender, P3 dimemarkan. Rasio antara kunyit
dan asam jawa adalah 1:1 dan masing — masing dengan tambahan 5 Liter air.

d. Analisis Produk Sari Kunyit Asam
¢ Analisis minuman sari kunyit asam (aktifitas oksidan)

Minuman sari kunyit asam yang sudah diencerkan 20 kali diambil sebanyak 0,1
ml dan dimasukkan ke dalam tabung reaksi, lalu ditambahkan 1 ml DPPH 0,001 M,
divorteks dan didiamkan selama 20 menit. Kemudian, ditambahkan etanol PA hingga
5 ml dan divortex serta diamati absorbansinya pada panjang gelombang 517 nm
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menggunakan spektrofotometer. Kemampuan antioksidan dalam mengikat radikal
bebas dinyatakan dalam % penghambatan (Edriana, 2014).

Rumus yang digunakan yaitu sebagai berikut:

Absorbansi blanko — Absorbansi sampel X 100%
Absorbansi blanko

e Uji Organoleptik (Uji Hedonik)

Pengujian organoleptik dilakukan untuk sifat sensori warna, aroma, rasa, dan
dilakukan menggunakan uji hedonik. Uji hedonik dilakukan dengan memberikan skor
berdasarkan kesukaan panelis terhadap produk dengan kisaran nilai yang telah
disediakan. Prosedur pengujian yaitu minuan sari kunyit asam yang telah diseduh
disajikan dalam gelas kecil dengan volume yang sama. Minumn sari kunyit asam
sebanyak 5 gram diseduh dalam 100 ml air panas. Selanjutnya, setiap gelas diberi kode
tiga digit angka acak agar tidak terjadi bias.

Y%penghambatan =

Jumlah panelis yang digunakan yaitu 25 orang dengan Kriteria tidak terlatih.
Panelis memberikan skor atau nilai berdasarkan tingkat kesukaan terhadap minuman
sari kunyit asam dengan penambahan air putih. Uji dilakukan kepada panelis tidak
terlatih sejumlah 15 orang penilaian meliputi warna, aroma, dan rasa, pada kuisioner
yang telah disediakan. Panelis memberikan skor atau nilai berdasarkan tingkat
kesukaan terhadap minuman sari kunyit asam dengan penabahan air putih pada kuisiner
yang telah disediakan. (Setyaningsih et al., 2010).

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA pada taraf kepercayaan
5%, apabila hasil analisis berpengaruh nyata maka dilakukan uji lanjut dengan uji BNT
pada taraf 5%. Pengolahan data dilakukan dengan menggunakan aplikasi Microsoft
excel dan aplikasi SPSS.

HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Uji Organoleptik

Tahap pertama dalam penelitian ini adalah pelaksanan uji organoleptik dengan
menyajikan produk / sampel berdasarkan kode warna, aroma, dan rasa.

Hasil yang diperoleh sebagai berikut:
Tabel 5. Nilai rata-rata uji atribut warna, rasa dan aroma sari kunyit asam

Pengujian Nilai rata-rata perlakuan Standar deviasi
F1 F2 F3 F1 F2 F3
Warna 447 5,53 +£0,99° 587+ 1,246 0,99 1,060
1,2462 1,060°
Rasa 3,532 5,07° 5,67° 1,807 | 1,486 | 0,009
Aroma 5,022 5,082 5,532 1,612 | 11,46 | 1,302

Dari tabel di atas dilakukan tiga pengujian dengan masing-masing tiga perlakuan.
Total perlakuan dari masing-masing pengujian warna (F1) memiliki nilai 15,87,
pengujian rasa (F2) memiliki nilai 14,27 dan pengujian aroma (F3) memiliki nilai 15,67.
Data yang di hasilkan pada perlakuan sari kunyit asam diiris (F1) dapat dilihat bahwa
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tingkat kesukaan panelis paling tinggi terdapat pada atribut aroma dengan nilai 5,02
sedangkan tingkat kesukaan paling rendah pada atribut rasa dengan nilai 3,53 dan tingkat
kesukaan pada atribut warna hanya dengan nilai 4,47.

Sedangkan pada perlakuan sari kunyit asam dihaluskan (F2) dapat dikatakan
tingkat kesukaan semakin tinggi jika di bandingkan dengan perlakuan pertama (F1) diiris.
Hal ini dikarenakan pada perlakuan sari kunyit asam dihaluskan (F2) tingkat kesukaan
panelis tertinggi pada atribut aroma dengan nilai 5,8. Sedangkan atribut kedua yang
disukai panelis yaitu warna dengan nilai 5,53 dan nilai tingkat kesukaan paling rendah
pada atribut rasa dengan nilai 5,06.

Sedangkan pada perlakuan sari kunyit asam dengan perlakuan dimemarkan (F3)
adalah perlakuan yang paling baik nilainya. Hal ini dibuktikan dengan nilai tingkat
kesukaan panelis paling tertinggi pada atribut warna dengan nilai 5,86 dan nilai tertinggi
kedua yang di berikan oleh panelis pada atribut rasa dengan nilai 5,66 sedangkan atribut
aroma mendapatkan nilai 5,53.

Pada uji organoleptik didapatkan diagram tentang warna sebagai berikut:
Gambar 4. Hasil uji kesukaan terhadap atribut warna pada minuman sari kunyit asam

5,53 5,86

O R NWHAUL O

Keterangan:

F1= Perlakuan diiris (F1)

F2= Perlakuan dihaluskan (F2)
F3= Perlakuan dimemarkan (F3)

Tabel 7. Hasil analisis ragam (ANOVA) menggunakan SPSS pengaruh formulasi pada
atribut warna minuman sari kunyit asam

ANOVA
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 16.044 2 8.022 6.581 0.003
Within Groups 51.200 42 1.219
Total 67.244 44

Kunyit asam dipengaruhi oleh rasa yang kemudian melalui ujiorganoleptik pada
atribut dijelaskan secara rinci pada diagram di bawah ini:
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Gambar 5. Hasil uji kesukaan terhadap atribut rasa pada minuman sari kunyit asam

Keterangan:

F1= Perlakuan diiris (F1)
F2= Perlakuan dihaluskan (F2)
F3= Perlakuan dimemarkan (F3)

Dalam analisis ini memperoleh hasil analisis ragam (ANOVA) mengunakan SPSS

sehinga memperoleh hasil sebagai berikut:

Tabel 8. Hasil analisis ragam (ANOVA) menggunakan SPSS pengaruh formulasi pada

atribut rasa minuman sari kunyit asam

ANOVA
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 36.311 2 18.156 8.665 .001
Within Groups 88.000 42 2.095
Total 124,311 44

Hasil dari penilaiyan panelis terhadap atribut aroma minuman sari kunyit asam
pada diageram yang dilihat pada gambar 6 dibawabh ini:

Gambar 6. Hasil uji kesukaan terhadap atribut aroma pada minuman sari kunyit asam
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Keterangan:

F1= Perlakuan diiris (F1)

F2= Perlakuan dihaluskan (F2)
F3= Perlakuan dimemarkan (F3)

Dilihat dari uji organoleptik pada atribut aroma terhadap perlakuan yang di uji
mengunakan analisis ragam sehinga memperoleh tabel sebagai berikut:

Tabel 9. Hasil analisis ragam (ANOVA) menggunakan SPSS pengaruh formulasi pada
atribut aroma minuman sari kunyit asam

ANOVA
Sum of Squares Df Mean Square F Sig.
Between Groups 2.711 2 1.356 725 490
Within Groups 78.533 42 1.870
Total 81.244 44

B. Uji Aktivitas Antioksidan (DPPH)

Metode uji aktivitas antinoksidan dengan pengukuran secara kuatitatif yaitu
melakukan pengukuran penagkapan radikal DPPH oleh suatu senyawa mengunakan
spektofotometri UV-Vis sehinga diketahui nilai aktivitas perendam radikal (Ridho, et al,
2014).

Dalam penelitian ini untuk mengetahui aktivitas antioksidan minuman sari kunyit
asam yang sudah diencerkan 20 kali pada setiap perlakuan diambil sebanyak 0,1 ml dan
dimasukkan ke dalam tabung reaksi, lalu ditambahkan 1 ml DPPH 0,001 M, divorteks
dan didiamkan selama 20 menit. Kemudian, ditambahkan etanol PA hingga 5 ml dan
divortex serta di amati absorbansinya pada panjang gelombang 517 nm menggunakan
spektrofotometer. Kemampu-an antioksidan dalam mengikat radikal bebas dinyatakan
dalam % penghambatan. Hasil uji aktivitas antioksidan dapat dilihat pada tabel berikut:

Tabel 6. Uji Aktivitas Antioksidan (DPPH)

No SAMPEL IC (50

(%0)
1 F1 82,70
2 F2 84,44
3 F3 95,44

Berdasarkan hasil uji aktivitas antioksidan sari kunyit asam dengan perlakuan
diiris (F1), dihaluskan (F2) dan dimemarkan (F3) dengan nilai ICsg secara berturut — turut
adalah 82,70%, 84,44% dan 95,44%. Hasil ini dapat dikategorikan sebagai antioksidan
kuat (aktivitas tinggi).

Nilai aktivitas antioksidan tertinggi adalah minuman sari kunyit asam dengan
perlakuan dimemarkan (F3) dengan nilai IC 95,44%. (Melannisa et al 2011). Menjelaskan
juga bahwa hal ini dapat dikatakan minuman sari kunyit asam dengan perlakuan
dimemarkan mampu menangkal radikal bebas yang terlarut dalam minuman sari kunyit
asam pada saat proses pengenceran serta dengan menjaga sampel dari cahaya dan suhu
yang stabil terhadap minuman sari kunyit asam yang dihasilkan.
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KESIMPULAN
Berdasarkan uji organoleptik dan aktivitas antioksidan pada minuman sari kunyit
asam dapat disimpulkan bahwa : Pengaruh prakondisi bahan kunyit minuman sari kunyit
asam terhadap sifat organoleptik dan kandungan antioksidan dan diminati oleh para
panelis adalah minuman sari kunyit asam dengan perlakuan dimemarkan (F3). Pengaruh
Kandungan antioksidan tertinggi terdapat pada perlakuan dimemarkan (F3) dengan nilai
95,44%.
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