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Article history ABSTRACT

Diterima: Binahong leaves are a plant that contains antioxidant compounds so that
22 Maret 2021 can be used as herbal drinks. Stevia leaves can be used as a sweetener with
?Bi:b;é;ili antioxidant compounds that can improve the taste of herbal drinks. This

study aims to determine the effect of variations in drying temperature and

?isft“j,uzié)m herbal drink formulations in physical characteristics of color, chemistry
unt including moisture content, phenol total, and antioxidant activity, as well
as sensory parameters including color, smell, taste, and overall. Besides
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knowing the best treatment of variations in drying temperature and herbal

binahong leaves; drink formulation. This study used a Factorial Completely Randomized

stevia leaves;

herbal drinks: Design (FCRD) with two factors, namely variations in drying temperature
drying temperature; and formulation. The drying temperature used were 55 °C, 60 °C, and 65
formulation °C, while the binahong leaves : stevia leaves formulation used were 87.5 %

112.5%; 75 % : 25 %; and 62.5 % : 37.5 %. Based on the results of this
study, it was found that the physical, chemical, and sensory characteristics
can be influenced by the treatment of variations in drying temperature and
herbal drink formulations. The best treatment for herbal drinks with
variations in drying temperature and the formulation used was drying at 55
°C with the binahong leaves : stevia leaves formulation is 62.5 % : 37.5 %.
The resulting characteristics are: brightness (L*) 39.605; reddish (a*) -
2.307; yellowish (b*) 12.480; moisture content 7.617 %; phenol total
62.525 mg GAE/qg; antioxidant activity 94.520 %, with the appearance of a
yellow-brown color; the distinctive smell; sweet taste with a bitter
aftertaste; and overall the panelists” acceptance level was rather like.
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PENDAHULUAN

Minuman herbal yaitu minuman berbahan
dasar dari bahan-bahan alami seperti rempah-
rempah dan tanaman herbal yang umumnya
merupakan obat tradisional, karena mengandung
antioksidan sehingga dapat memberikan manfaat
untuk kesehatan tubuh (Septiana et al., 2017).
Minuman herbal dikenal karena aromanya,
kandungan aktivitas antioksidan, serta aplikasinya
dalam pengobatan berbagai masalah kesehatan
(Chan et al., 2012). Aroma pada minuman herbal
dipengaruhi jenis bahan, umur, serta tergantung
proses penyimpanan yang memungkinkan terjadi
perubahan minyak atsiri atau komponen lainnya
(Supriani, 2019). Masyarakat Indonesia mengenal
obat tradisional sebagai jamu yang biasa
digunakan sebagai campuran pada obat herbal
(Dewoto, 2007). Bahan baku minuman herbal
dapat berasal dari daun binahong karena daun
tersebut memiliki sifat fungsional tinggi (Utami et
al., 2015).

Binahong (Anredera cordifolia (Ten.)
Steenis) merupakan tanaman yang dapat
digunakan untuk tanaman pagar, selain itu juga
sebagai lalapan atau sayuran. Bagian tanaman
binahong yang sering dimanfaatkan yaitu daun
(Maharani et al., 2018). Bagian tanaman binahong
yang utama digunakan untuk obat tradisional yaitu
bagian daun. Bagian daun binahong dapat
dikonsumsi baik secara langsung yaitu dengan
dimakan maupun dijadikan sebagai obat luar
(Utami et al., 2015) Daun binahong merupakan
bagian yang paling mudah digunakan serta
mengandung komponen aktif yang bermanfaat
yaitu flavonoid, tanin, alkaloid, steroid, triterpen,
fenol, dan saponin (Fachriyah et al., 2019).
Senyawa saponin merupakan senyawa yang
paling dominan yaitu dengan jumlah 3,240%.
Binahong memiliki sifat farmakologis vyaitu
antimikroba, antiinflamasi, antikanker,
antioksidan, antijamur, dan antitumor (Kaur et al.,
2014). Menurut Utami et al. (2015), daun
binahong dapat digunakan untuk obat luar maupun
dikonsumsi sebagai minuman yang bermanfaat.
Aroma yang menyengat serta rasa yang pahit dan
sepat karena mengandung saponin, alkaloid, dan
polifenol pada minuman daun binahong kurang
diminati konsumen. Aroma menyengat pada daun
binahong dapat dikurangi dengan pengeringan,
sedangkan rasa pahit dan sepat dapat dinetralkan
dengan menambahkan bahan lain seperti dengan
daun stevia sebagai pemanis alami.
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Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) dapat
digunakan sebagai pemanis alami pengganti gula
karena rendah kalori (Amriani et al., 2019).
Kandungan ekstrak kering daun stevia di
antaranya yaitu alkaloid, oligosakarida, flavonoid,
klorofil, xantofil, asam hidroksikinamat, asam
amino, lipid, minyak atsiri, dan lainnya (Tadhani
et al., 2007). Menurut Raini dan Isnawati (2011),
daun stevia mengandung komponen utama yaitu
derivate steviol di antaranya steviosida sebesar 4 —
15 %, rebausida A sebesar 2 — 4%, serta dulkosida
A sebesar 0,400 — 0,700%. Daun stevia memiliki
keuntungan bagi kesehatan misalnya yaitu aman
untuk penderita diabetes, tidak berpengaruh pada
kadar gula darah, menghambat pertumbuhan
bakteri di dalam mulut sehingga dapat mencegah
kerusakan gigi, dan dapat mengatasi masalah
pencernaan (Rimporok et al., 2015).

Tahapan proses pembuatan minuman herbal
menurut Langi et al. (2018) yaitu sortasi,
pencucian, penirisan, pelayuan, pengeringan,
penggilingan, penimbangan, pengemasan, dan
penyeduhan.  Proses pengeringan memegang
peranan penting dalam pengolahan minuman
herbal yang bertujuan untuk mendapatkan bahan
kering sehingga dapat dijadikan minuman
seduhan serta memperpanjang umur simpan.
Kandungan air dalam bahan dapat berkurang
karena adanya pengeringan sehingga dapat
menghambat pertumbuhan mikroba serta aktivitas
enzim yang dapat menyebabkan rusaknya suatu
bahan (Winarno, 2004). Menurut BSN RI (2013),
syarat mutu kadar air pada teh kering dalam
kemasan maksimal yaitu 8%. Suhu pengeringan
yang digunakan dalam pengolahan minuman
herbal tergantung dari jenis tanaman dan metode
pengeringannya. Berdasarkan penelitian Utami et
al. (2015), suhu pengeringan semakin tinggi maka
menyebabkan penguapan air semakin cepat
sehingga kadar air semakin rendah, namun
berpengaruh pada penurunan kandungan senyawa
aktif misalnya kandungan flavonoid dalam daun.
Perlu adanya penelitian untuk mengetahui suhu
optimum pengeringan minuman herbal daun
binahong dengan penambahan daun stevia
terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris.

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan
suhu pengeringan dan formulasi minuman herbal
daun binahong dan daun stevia terbaik dan disukai
oleh konsumen meliputi warna, aroma, rasa, dan
overall. Formulasi diperlukan untuk mengurangi
pengaruh rasa dan aroma dari dahun binahong
yang cukup kuat. Selain itu aktivitas antioksidan
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dan total fenol dilakukan analisa untuk
mengetahui potensi sebagai minuman fungsional
bagi kesehatan. Selain itu, dapat dilihat perubahan
warna dan kadar air karena adanya yang
ditambahkan

METODE
Bahan

Bahan yang diperlukan dalam pembuatan
minuman herbal yaitu daun binahong dan daun
stevia yang diperoleh dari perkebunan warga di
Kalisoro, Sekipan, Tawangmangu, Kabupaten
Karanganyar. Daun binahong yaitu dipetik dari
tanaman binahong berumur 3 — 4 bulan berukuran
panjang 7 — 10 cm dan lebar 5 — 8 cm, utuh, segar,
serta bersih. Daun stevia yang dipilih yaitu daun
yang berumur 60 — 75 hari, segar, utuh, bersih, dan
tidak berkarat atau rusak. Bahan yang digunakan
untuk analisis yaitu folin ciocalteu (Merck,
Germany), asam galat (Merck, Germany), Na;COs
7% (Merck, Germany), dan DPPH (Merck,
Germany), metanol, dan akuades.

Alat

Proses pembuatan minuman herbal daun
binahong dan daun stevia menggunakan alat yaitu
neraca analitik (Ohaus AR214, NJ USA), baskom,
peniris, nampan, tray, cabinet dryer (IL-70), dan
blender (Philips HR-2815). Alat yang digunakan
untuk analisis yaitu Chromameter (Konica
Minolta CR-400, China), botol timbang, oven
(Memmert, Germany), desikator  (lwaki,
Germany), neraca analitik (Ohaus AR214, NJ
USA), spektrofotometer UV-Vis (Shimadzu
A109345, Shimadzu, Jepang), vortex (VM-300,
Germany), gelas ukur, erlenmeyer, corong, kertas
saring, gelas beaker, hotplate, dan kantong teh.

Pembuatan Minuman Herbal

Metode pembuatan minuman herbal yang
digunakan berdasarkan pada penelitian yang
dilakukan oleh Langi et al. (2018) dengan
dilakukan beberapa modifikasi. Daun binahong
dan daun stevia dipetik kemudian disortasi sesuai
kriteria serta dipisahkan dari kotoran atau benda
asing. Pencucian daun hingga bersih dengan air
sehingga dapat membersihkan kotoran yang
terdapat pada daun. Penirisan dengan cara
dihamparkan di nampan berlubang untuk
mengurangi air yang menempel pada daun. Daun
dihamparkan di lantai dengan alas untuk proses
pelayuan tanpa paparan sinar matahari secara
langsung selama 24 jam di suhu kamar (27°C)
dengan pembalikan daun setiap 12 jam sekali.
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Pengendalian suhu dilakukan dengan
menggunakan ruangan yang dapat terkontrol
suhunya. Pembalikan daun untuk mengurangi air
di bawah permukaan daun sehingga terjadi
pelayuan secara merata di seluruh permukaan
daun. Pelayuan dilakukan untuk tujuan
mengurangi kadar air sampai mencapai 70%
(Putratama, 2009).

Pengeringan daun binahong dan daun stevia
dilakukan dengan alat yaitu cabinet dryer (IL-70)
dengan waktu 5 jam dan suhu 55°C, 60°C, serta
65°C, pengeringan daun binahong dan stevia
dilakukan secara bersamaan. Daun yang sudah
kering kemudian digiling menggunakan blender
dengan kecepatan 11.000 rpm selama 30 detik
hingga menjadi serbuk. Pencampuran dilakukan
sesuai formulasi yaitu daun binahong : daun stevia
sebesar 87,50% : 12,50%; 75% : 25%; dan 62,50%
: 37,50%. Formulasi yang digunakan mengacu
pada penelitian Ahmad et al. (2019) dimana daun
stevia yang ditambahkan pada teh herbal rambut
jagung menggunakan formulasi tersebut. Hasil
dari pencampuran kemudian dilakukan analisis
fisik yaitu warna dan kimia yang meliputi kadar
air, total fenol, serta aktivitas antioksidan. Setelah
itu dilakukan penyeduhan 2g minuman herbal
daun binahong dan daun stevia kering dengan
100ml akuades dengan suhu penyeduhan 100°C
dan lama penyeduhan yaitu 5 menit untuk diuji
sifat sensorisnya.

Analisis Sifat Fisik, Kimia, dan Sensoris

Analisis fisik minuman herbal dilakukan
analisis warna dengan metode Hunter L, a, b (Said
et al., 2013). Analisis kimia minuman herbal yang
dilakukan antara lain analisis kadar air
menggunakan metode thermogravimetri (AOAC
1990), aktivitas antioksidan dengan metode DPPH
(Sami dan Rahimah, 2015), dan analisis total fenol
dengan metode folin ciocalteu (Pg¢kal dan
Pyrzynska, 2014). Analisis sifat sensoris dari
parameter warna, aroma, rasa, dan overall
menggunakan metode uji hedonik (Setyaningsih
et al., 2010). Analisis sensoris dilakukan oleh 30
panelis yang selanjutnya memberikan tanggapan
kesukaan terhadap produk. Tingkat-tingkat
kesukaan ini disebut skala hedonik yang
dinyatakan dalam skor 1 = sangat tidak suka, 2 =
tidak suka, 3 = agak tidak suka, 4 = netral/biasa, 5
= agak suka, 6 = suka, 7 = sangat suka. Parameter
yang dinilai oleh panelis meliputi warna, aroma,
rasa, dan overall.
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Analisis Data

Analisis  statistik pada penelitian ini
dilakukan dengan menggunakan software IBM
SPSS versi 22.0. Data hasil penelitian dianalisis
menggunakan ANOVA dan apabila terjadi tidak
beda nyata maka analisis dilanjutkan uji Duncan’s
Multiple Range Test (DMRT) pada taraf
signifikansi 5%.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kecerahan (L*)

Perlakuan variasi suhu pengeringan dan
formulasi berpengaruh signifikan terhadap nilai
L* pada serbuk minuman herbal daun binahong
dan daun stevia (sig. suhu = 0,000; a < 0,050),
begitu pula dengan variasi formulasi juga
berpengaruh signifikan terhadap nilai L* pada
serbuk minuman herbal daun binahong dan daun
stevia (sig. formulasi = 0,000; a < 0,050).
Berdasarkan analisis statistik menunjukkan bahwa
tidak adanya interaksi yang signifikan antara
variasi suhu pengeringan dengan formulasi pada
nilai L* (sig. suhu*formulasi) = 0,086; o.> 0,050).
Pada Tabel 1 menunjukkan semakin meningkat
suhu pengeringan dan formula stevia yang
digunakan maka serbuk minuman herbal memiliki
warna kecerahanan yang semakin tinggi.
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Warna sampel dapat bertambah terang
karena sampel mengalami proses pengeringan
(Laurence et al., 2019). Semakin tinggi suhu
pengeringan yang digunakan dapat mempercepat
hilangnya warna pada daun binahong menjadi
semakin cerah. Suhu pengeringan berpengaruh
signifikan terhadap perbedaan warna, hilangnya
warna ditemukan pada suhu pengeringan tinggi
(Said et al., 2013). Selain itu, penambahan
formula daun stevia yang digunakan dapat
meningkatkan nilai kecerahan yang disebabkan
oleh tingginya nilai kecerahan dari daun stevia
kering. Menurut Jino dan Assawarachan (2015),
nilai L* daun stevia kering dengan suhu
pengeringan yang digunakan yaitu 50°C — 70°C
sebesar 45,910 — 46,350, nilai ini lebih tinggi
dibandingkan dengan hasil analisis kecerahan
pada daun binahong dan daun stevia.

Kekuningan (b*)

Perlakuan variasi suhu pengeringan dan
formulasi berpengaruh signifikan terhadap nilai
b* pada serbuk minuman herbal daun binahong
dan daun stevia (sig. suhu pengeringan = 0,000; o
< 0,050). Hasil uji statistik menunjukkan bahwa
adanya interaksi yang signifikan antara variasi
suhu pengeringan dan formulasi pada nilai b* (sig.
suhu*formulasi = 0,008; a < 0,050). Berdasarkan
Tabel 1, nilai b* menunjukkan angka positif yang
berarti memiliki warna kekuningan

Tabel 1 Karakteristik fisik (warna) minuman herbal daun binahong dan daun stevia dengan variasi suhu
pengeringan dan formulasi

Perlakuan . " .
Suhu Formulasi L a b
87,5% :12,5% 37,690 £ 0,117 -1,715 + 0,058¢ 10,597 + 0,014
55°C 7% : 25% 38,488 + 0,807° -2,190 + 0,145° 10,732 + 0,394
62,5% : 37,5% 39,605 + 0,044° -2,307 + 0,0552 12,480 + 0,20%¢
87,5% :12,5% 37,867 + 0,2252 -2,048 + 0,13*¢ 10,860 + 0,3482
60°C 75% : 25% 39,818 + 0,785° -2,578 + 0,157 11,613 + 0,475°
62,5% : 37,5% 40,622 + 0,785¢ -2,828 + 0,19 12,613 + 0,508¢
87,5% :12,5% 41,095 + 0,52¢ -1,952 + 0,138¢ 12,333 + 0,26
65°C 75% : 25% 41,203 + 1,06 -2,140 + 0,125° 12,590 + 0,39¢°
62,5% : 37,5% 41,883 + 0,39¢ -2,233 +0,1152 12,902 + 0,20%¢

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata pada o = 0,050. Notasi
huruf kapital menunjukkan pengaruh antar perlakuan suhu pengeringan sedangkan notasi huruf kecil
menunjukkan pengaruh antar sampel semua perlakuan
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Tabel 2 Karakteristik kimia minuman herbal daun binahong dan daun stevia dengan variasi suhu pengeringan
dan formulasi

Perlakuan Kadar Air (%) Aktivitas Total Fenol

Suhu Formulasi Antioksidan (%) (mg GAE/Q)
87,5% :12,5% 6,818 + 0,2882 92,655 + 1,22¢ 29,069 + 1,20
55°C 75% : 25% 7,669 + 0,33B° 93,220 + 0,73 46,879 + 1,22
62,5% : 37,5% 7,617 +0,708° 94,520 + 0,99¢¢ 62,525 + 0,74
87,5% :12,5% 4,771 + 1,117 88,814 + 11,7952 26,822 + 0,375
60°C 75% : 25% 6,066 + 1,324 91,751 +1,27°° 43,570 + 1,66°°
62,5% : 37,5% 6,512 + 1,26"° 91,469 + 0,855¢ 56,315 + 0,818¢
87,5% :12,5% 4,290 + 1,03 56,098 + 0,46"2 25,719 + 1,48"
65°C 75% : 25% 5,293 + 1,244 59,666 + 1,164 39,649 + 0,744
62,5% : 37,5% 6,448 + 0,777 82,114 + 1,15%¢ 56,397 + 1,32A¢

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata pada o= 0,050. Notasi
huruf kapital menunjukkan pengaruh antar perlakuan suhu pengeringan sedangkan notasi huruf kecil
menunjukkan pengaruh antar sampel semua perlakuan

Semakin tinggi suhu pengeringan maka nilai
b* semakin meningkat. Peningkatan intensitas
warna kuning pada daun terjadi karena zat hijau
daun atau pigmen klorofil melepaskan ion Mg2+
berubah menjadi pigmen pheophytin pada saat
pengeringan (Bahanawan dan Krisdianto, 2020).
Menurut Utami et al. (2015), pigmen klorofil pada
daun hijau bersifat peka terhadap panas dan tidak
stabil. Selain itu semakin tinggi formula daun
stevia yang ditambahkan dapat meningkatkan
nilai *b yang disebabkan oleh hasil analisis warna
daun stevia kering menunjukkan nilai b* cukup
tinggi yaitu 20,260 — 25,260 pada suhu 50°C —
70°C (Jino dan Assawarachan, 2015). Dapat
dilihat bahwa nilai b* daun stevia lebih tinggi
dibandingkan dengan hasil analisis warna b* pada
serbuk minuman herbal, yang berarti daun stevia
kering memiliki warna kuning dibandingkan
dengan campuran kering minuman herbal. Hal ini
sesuai dengan pendapat Siagian et al. (2020),
bahwa adanya senyawa flavonoid glikosida rutin
(quercetin  3-B-rutinoside) memberikan warna
kuning pada daun stevia.

Karakterisasi Sifat Kimia Minuman Herbal
Kadar Air

Perlakuan variasi suhu pengeringan dan
formulasi berpengaruh signifikan terhadap kadar
air minuman herbal daun binahong dan daun
stevia (sig. suhu = 0,001; sig. formulasi = 0,010; a
< 0,050). Berdasarkan analisis statistik
menunjukkan bahwa tidak adanya interaksi yang
signifikan antara variasi suhu pengeringan dengan
formulasi (sig. suhu*formulasi) = 0,752; o >
0,050). Pada Tabel 2 kadar air minuman herbal

daun binahong dan stevia berkisar 4,290% -
7,669% sudah memenuhi syarat SNI. Syarat mutu
kadar air teh kering dalam kemasan menurut BSN
RI (2013) yaitu maksimal 8%.

Menurut Manfaati et al. (2019), kadar air
suatu bahan dapat semakin rendah yang
disebabkan oleh semakin tingginya suhu dalam
proses pengeringan maka energi panas Yyang
dibawa udara semakin besar dan memberikan
pengaruh terhadap kecepatan perpindahan air
yang menyebabkan semakin cepatnya terjadi
penguapan. Menurut Ahmad et al. (2019),
penambahan daun stevia memengaruhi presentase
kadar air teh herbal rambut jagung seiring
bertambahnya daun stevia yang diberikan. Kadar
air pada daun stevia kering lebih tinggi daripada
kadar air pada daun binahong kering. Menurut
Utami et al.,, (2015) pada pengeringan daun
binahong dengan suhu 40°C menghasilkan kadar
air 91,89%, sedangkan menurut Wuryantoro dan
Susanto (2014), pengeringan daun stevia pada
suhu 60 °C menghasilkan kadar air 2,93%.

Aktivitas Antioksidan

Perlakuan variasi suhu pengeringan dan
formulasi  berpengaruh  signifikan  terhadap
aktivitas antioksidan minuman herbal daun
binahong dan daun stevia (sig. suhu = 0,000; o <
0,050). Hasil uji statistik menunjukkan bahwa
adanya interaksi yang signifikan antara variasi
suhu  pengeringan dan  formulasi  (sig.
suhu*formulasi) = 0,000; o < 0,050). Pada Tabel
2 menunjukkan semakin tinggi suhu yang
digunakan pada proses pengeringan maka
menyebabkan semakin rendahnya aktivitas
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antioksidan pada minuman herbal, sedangkan
semakin banyak formula daun stevia yang
digunakan  aktivitas  antioksidan  semakin
meningkat.

Berbagai jenis pengolahan bahan makanan
dapat menyebabkan  hilangnya  senyawa
antioksidan karena senyawa antioksidan sangat
mudah terjadi perubahan, seperti terjadinya
degradasi senyawa fenolik. Kapasitas antioksidan
dari suatu bahan akan berkurang seiring dengan
meningkatnya suhu pengeringan yang digunakan.
Selain itu pengeringan terhadap aktivitas
antioksidan juga dipengaruhi oleh beberapa
faktor, di antaranya seperti metode ekstraksi dan
penentuan antioksidan, pelarut yang digunakan
untuk ekstraksi, dan tanaman itu sendiri (Said et
al., 2013). Menurut Gupta (2015), penurunan
aktivitas antioksidan juga disertai dengan
penurunan nilai total fenol karena adanya proses
pengeringan. Senyawa fenol merupakan fitokimia
utama yang bertanggung jawab atas kapasitas
antioksidan yang terdapat pada tanaman (Korus,
2011).

Daun stevia yang ditambahkan berkontribusi
dalam peningkatan aktivitas antioksidan pada
minuman herbal daun binahong. Menurut Siagian
et al. (2020), penambahan konsentrasi daun stevia
yang semakin meningkat pada teh herbal
menyebabkan aktivitas antioksidan pada teh daun
tin semakin meningkat. Daun stevia memiliki
kandungan aktivitas antioksidan lebih tinggi
daripada daun binahong. Kandungan aktivitas
antioksidan pada ekstrak etanol daun stevia
sebesar 68,760 % (Shukla et al., 2009), sedangkan
ekstrak metanol daun stevia memiliki kandungan
aktivitas antioksidan sebesar 96,910% (Muanda et
al., 2011). Menurut Khiraoui et al. (2017),
senyawa antioksidan pada daun stevia di
antaranya yaitu fenol, flavonoid, vitamin C,
karotenoid, dan klorofil. Daun binahong memiliki
kandungan aktivitas antioksidan sebesar 62,150 %
dimana ditemukan kandungan alkaloid, saponin,
flavonoid, tanin, triterpenoid/steroid, dan fenol
(Dwitiyanti et al., 2019).

Total Fenol

Perlakuan variasi suhu pengeringan dan
formulasi berpengaruh signifikan terhadap total
fenol minuman herbal daun binahong dan daun
stevia (sig. suhu = 0,000; o < 0,050). Hasil uji
statistik menunjukkan bahwa adanya interaksi
yang signifikan antara variasi suhu pengeringan
dan formulasi (sig. suhu*formulasi) = 0,008; o <
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0,050). Pada Tabel 2 menunjukkan semakin tinggi
suhu pada proses pengeringan maka menyebabkan
semakin menurunnya total fenol pada minuman
herbal, sedangkan semakin tinggi formula daun
stevia yang digunakan maka total fenol akan
semakin meningkat.

Menurut Said et al. (2013), pengeringan
dapat menurunkan kadar total fenol yang
disebabkan oleh degradasi senyawa fenolik.
Selain itu kandungan polifenol dapat hilang
karena digunakan sebagai reaktan dalam reaksi
Maillard. Pada suhu pengeringan tinggi terjadi
oksidasi polifenol yang semakin tinggi pula.
Peningkatan kadar total fenol pada minuman
herbal dipengaruhi oleh penambahan konsentrasi
daun stevia. Menurut Ahmad et al. (2019),
semakin tinggi penambahan daun stevia pada teh
herbal rambut jagung maka kadar total fenol yang
terdapat pada teh herbal juga semakin meningkat.
Penambahan daun stevia sebesar 37,5%
meningkatkan kadar fenol sebesar 0,91%. Ekstrak
daun binahong mengandung senyawa fenol yang
lebih rendah dibandingkan dengan daun stevia.
Ekstrak daun stevia memiliki kandungan fenol
sebesar 61,500 mg GAE/g (Shukla et al., 2009).
Menurut Shivanna et al. (2013), komponen
fenolik terbesar pada daun stevia yang
diidentifikasi yaitu asam dicaffeoylquinic,
quercetin  3-O-xyloside, apigenin-7-glucoside,
asam 3,4-dimethoxycinnamic, luteolin 7-O-
rutinoside, dan asam caffeic. Sedangkan ekstrak
daun binahong memiliki kandungan senyawa
fenol sebesar 28,430 mg GAE/g (Hasri et al.,
2017). Menurut Rahmawati et al. (2013), senyawa
flavonoid dari ekstrak etil asetat daun binahong
yang dapat diidentifikasi yaitu 3,5,3’,4’-
tetrahidroksi flavonol.

Karakterisasi Sensoris Minuman Herbal

Warna

Warna merupakan kenampakan awal yang
dapat dianalisis oleh panelis dan menjadi kesan
awal penilaian terhadap produk sehingga
menentukan kualitas dan tingkat penerimaan
konsumen (Winarno, 2004). Perlakuan variasi
suhu pengeringan dan formulasi berpengaruh
signifikan terhadap sensoris warna seduhan
minuman herbal daun binahong dan daun stevia
(sig. suhu = 0,000; o < 0,050). Berdasarkan
analisis statistik menunjukkan bahwa tidak adanya
interaksi yang signifikan antara variasi suhu
pengeringan dengan formulasi (sig.
suhu*formulasi) = 0,256; a > 0,050). Pada Tabel
3 menunjukkan semakin tinggi suhu pengeringan
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maka kesukaan panelis terhadap warna minuman
herbal semakin menurun hal ini dapat dilihat pada
parameter warna yang semakin menurun,
sedangkan semakin tinggi formula daun stevia
maka kesukaan panelis pada warna semakin
meningkat.

Warna seduhan minuman herbal daun
binahong dan daun stevia semakin cerah atau
cenderung memiliki warna dengan intensitas
rendah karena semakin tinggi suhu yang
digunakan. Menurut Ulandari et al. (2019),
semakin tinggi suhu pengeringan pada proses
pembuatan minuman herbal maka warna kuning
pada seduhan akan lebih muda karena memiliki
kandungan senyawa flavonoid yang lebih rendah.
Kadar flavonoid dan aktivitas antioksidan yang
lebih tinggi maka warna seduhan lebih pekat

Semakin tinggi penambahan daun stevia
maka warna seduhan minuman herbal semakin
pekat atau kuning kecokelatan. Menurut Ahmad et
al. (2019), perlakuan dengan penambahan daun
stevia semakin tinggi menyebabkan warna
seduhan semakin kuning kecokelatan. Minuman
herbal paling disukai panelis yaitu formulasi
62,5%: 37,5% pada suhu 55°C karena memiliki
warna paling pekat

Aroma

Aroma yang keluar dari suatu makanan
merupakan salah satu faktor yang berpengaruh
pada tingkat penerimaan konsumen dari suatu
produk. Aroma dari suatu produk dapat terdeteksi
ketika bahan volatil yang mudah menguap dari
bahan makanan memasuki saluran hidung dan
dapat ditangkap oleh indera penciuman
(Meilgaard et al., 2007). Perlakuan variasi suhu
pengeringan berpengaruh signifikan terhadap
sensoris aroma seduhan minuman herbal daun
binahong dan daun stevia (sig. suhu pengeringan
= 0,000; o < 0,050), begitu pula dengan variasi
formulasi juga berpengaruh signifikan terhadap
sensoris aroma seduhan minuman herbal daun
binahong dan daun stevia (sig. formulasi = 0,002;
a < 0,050). Berdasarkan analisis statistik
menunjukkan bahwa tidak adanya interaksi yang
signifikan antara variasi suhu pengeringan dengan
formulasi (sig. suhu*formulasi) = 0,317; a >
0,050), hal ini dapat dilihat dengan subset a dan b
pada parameter overall.

Semakin tinggi suhu pengeringan maka nilai
kesukaan panelis terhadap aroma dari minuman
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herbal semakin menurun. Kandungan senyawa
volatil yang terdapat dalam bahan dapat berkurang
karena adanya suhu pengeringan yang tinggi
selama proses pengolahan. Jumlah volatil yang
keluar dari suatu produk dipengaruhi oleh suhu
dan sifat senyawanya (Meilgaard et al., 2007).
Menurut Langi et al. (2018), aroma pada bahan
pangan dapat disebabkan oleh kandungan fenol
dalam bahan. Pengeringan dapat menurunkan
kadar total fenol sehingga menurunkan aroma
bahan.

Semakin tinggi penambahan formula daun
stevia menghasilkan aroma yang semakin kuat,
karena komponen aromatik dari stevia lebih
tinggi. Souza et al. (2014), menyebutkan bahwa
terdapat 19 komponen minyak esensial pada daun
binahong. Komponen terbesarnya yaitu a-Methyl-
a-ionone (23,900%), n-Hexadecane (11,600%),
dan 2-Hexyl-1-decanol (10,100%). Selain itu,
pada daun stevia juga teridentifikasi terdapat 62
komponen minyak esensial. Komponen terbesar
pada minyak esensial daun stevia yaitu a-cadino
(2,980%), caryophyllene oxide (1,230%), n-
spathulenol (2,210%), dan B-guaiene (0,320%)
(Hossain et al., 2010). Berdasarkan Tabel 3,
minuman herbal dengan semua formulasi
mempunyai tingkat kesukaan panelis yang tidak
berbeda nyata, hal ini ditandai dengan subset pada
masing-masing parameter sama lebih disukai
daripada sampel lain karena aroma yang
dihasilkan tidak terlalu menyengat. Menurut
Ahmad et al. (2019), perlakuan paling disukai
oleh panelis yaitu penambahan daun stevia
sebanyak 25% karena menghasilkan aroma tidak
menyengat yang berlebihan dari bahan yang
digunakan.

Rasa

Rasa merupakan persepsi atas adanya
rangsangan kimiawi di indera pengecap
(Meilgaard et al., 2007). Perlakuan variasi suhu
pengeringan berpengaruh signifikan terhadap
sensoris rasa seduhan minuman herbal daun
binahong dan daun stevia (sig. suhu = 0,023; a <
0,050), begitu pula dengan variasi formulasi juga
berpengaruh signifikan terhadap sensoris rasa
seduhan minuman herbal daun binahong dan daun
stevia (sig. formulasi = 0,000; a < 0,050).
Berdasarkan analisis statistik menunjukkan bahwa
tidak adanya interaksi yang signifikan antara
variasi suhu pengeringan dengan formulasi (Sig.
suhu*formulasi) = 0,996; o > 0,050).
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Tabel 3 Karakteristik sensoris minuman herbal daun binahong dan daun stevia dengan variasi suhu pengeringan
dan formulasi

Perlakuan - Warna Aroma Rasa Overall
Suhu Formulasi

875%:125% 4,067 4,20082 4,233B2 4,20082

55 °C 75%:25% 4,967 4,6338° 5,0338¢ 4,6675°
62,5% :37,5% 5,267¢ 4,6008° 4,5008° 4,8008°

875%:125% 3,233B 3,03382 3,0337B2 3,700782

60 °C 75%:25% 4,5008° 4,733BP 4,767AB¢ 4, 767780
625%:37,5% 5,1008¢ 4,6008° 4,333ABP 4,7007BP

875%:125% 3,16742 3,900 3,667 3,66742

65 °C 75%:25% 4,1677 4,1007° 4,5674° 4,533
62,5%:37,5% 4,4007¢ 3,9007° 4,1007° 4,333

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata pada o= 0,050. Notasi
huruf kapital menunjukkan pengaruh antar perlakuan suhu pengeringan sedangkan notasi huruf kecil
menunjukkan pengaruh antar sampel semua perlakuan

Pada penelitian Langi et al. (2018), teh daun
binahong tanpa penambahan daun stevia memiliki
rasa sepat yang diperngaruhi oleh senyawa fenolik
pada bahan. Senyawa golongan flavonoid
memiliki sifat pahit dan sepat pada seduhan.
Senyawa fenolik pada bahan semakin menurun
seiring dengan semakin tinggi suhu pengeringan
sehingga rasa sepat pada minuman herbal dapat
berkurang. Daun stevia yang ditambahkan dapat
menyebabkan adanya aftertaste yang pabhit.
Menurut Ahmad et al. (2019), penambahan
konsentrasi daun stevia yang tinggi dapat
menghasilkan aftertaste pahit. Daun stevia
memiliki kandungan steviosida yang dapat
menyebabkan aftertaste pahit. Selain itu juga
disebabkan oleh sesquiterpene lactones, minyak
esensial yang menguap, tanin, dan flavonoid
(Abou-Arab et al., 2010). Berdasarkan Tabel 3
semakin tinggi penambahan konsentrasi daun
stevia maka tingkat kesukaan dari panelis semakin
meningkat namun menurun pada penambahan
daun stevia sebesar 37,50%. Pada penelitian
didapatkan formula daun stevia yang paling
disukai panelis yaitu 25% pada pengeringan
dengan suhu 55°C. Hal ini sesuai dengan
penelitian Ahmad et al. (2019), pada teh herbal
rambut jagung dengan penambahan daun stevia
sebesar 25% merupakan sampel yang paling
disukai panelis, dimana pada konsentrasi tersebut
menghasilkan rasa teh yang proporsional karena
tidak menghasilkan aftertaste pahit dan rasa manis
yang berlebihan.

Overall

Perlakuan  variasi  suhu  pengeringan
berpengaruh signifikan terhadap sensoris overall

seduhan minuman herbal daun binahong dan daun
stevia (sig. suhu = 0,028; o < 0,050), begitu pula
dengan variasi formulasi juga berpengaruh
signifikan terhadap sensoris overall seduhan
minuman herbal daun binahong dan daun stevia
(sig. formulasi = 0,000; o < 0,050). Berdasarkan
analisis statistik menunjukkan bahwa tidak adanya
interaksi yang signifikan antara variasi suhu
pengeringan dengan formulasi (sig.
suhu*formulasi) = 0,443; a > 0,050). Parameter
overall dapat dipengaruhi oleh parameter warna,
aroma, dan rasa. Sampel minuman herbal dengan
formulasi sebesar 87,50 % : 12,50 % pada suhu 65
°C memiliki skor tingkat kesukaan terendah pada
semua parameter sensoris. Sedangkan pada
sampel minuman herbal dengan formulasi sebesar
62,50% : 37,50% pada suhu 55°C memiliki
tingkat kesukaan tertinggi pada parameter warna
dan aroma

Penentuan Produk Terbaik

Penentuan produk dengan suhu pengeringan
dan formulasi terbaik didasarkan pada hasil
pengujian karakteristik fisik, kimia, dan sensoris
minuman herbal. Penentuan produk terbaik
menggunakan compensatory models dengan
metode nondimensional scaling yang mengacu
pada Sullivan et al. (2015) dengan faktor satuan
dari setiap data dapat dihilangkan dan diubah
menjadi bentuk non dimensional sehingga dapat
dibandingkan dengan nilai yang setara. Bobot
yang diberikan pada setiap parameter disebut juga
bobot variabel (variable weight) menggunakan
skala di antara O — 1. Penentuan nilai terbaik dan
terburuk dari setiap parameter dilakukan pada
analisis perhitungan. Skor yang dihasilkan pada
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setiap parameter kemudian dilakukan perhitungan
total nilai dan dibandingkan, total nilai semakin
besar maka produk semakin baik.

Berdasarkan hasil perhitungan penentuan
produk terbaik dengan pembobotan pada
karakteristik fisik, kimia, dan sensoris dihasilkan
total skor tertinggi yaitu minuman herbal dengan
formulasi 62,50%:37,50% pada suhu pengeringan
55°C. Minuman herbal dengan perlakuan terbaik
tersebut memiliki nilai tertinggi pada analisis
karakteristik kimia yaitu aktivitas antioksidan dan
total fenol serta analisis karakteristik sensoris
yaitu pada parameter warna dan overall. Selain
itu, pada analisis karakteristik fisik warna
kekuningan serta sensoris aroma dan rasa juga
menghasilkan nilai yang tinggi sehingga minuman
herbal pada perlakuan formulasi 62,50% : 37,50%
pada suhu pengeringan 55°C memiliki nilai
terbaik dibandingkan dengan minuman herbal
pada perlakuan yang lain.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil dari penelitian diperoleh
kesimpulan bahwa perlakuan variasi suhu
pengeringan dan formulasi berpengaruh terhadap
karakteristik fisik (warna) dan kimia yang
meliputi kadar air, aktivitas antioksidan, dan total
fenol minuman herbal yaitu semakin tinggi suhu
pengeringan dan formula daun stevia yang
ditambahkan menghasilkan nilai L* semakin
meningkat, nilai a* semakin menurun, dan nilai b*
semakin meningkat. Semakin tinggi suhu
pengeringan maka kadar air, total fenol, dan
aktivitas antioksidan semakin rendah. Sedangkan
semakin banyak formula daun stevia yang
ditambahkan kadar air, total fenol, dan aktivitas
antioksidan semakin tinggi. Minuman herbal daun
binahong dan daun stevia terbaik dengan
perlakuan suhu pengeringan 55 °C dengan
formulasi daun binahong : daun stevia sebesar
62,50 % : 37,50 %.
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