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Article history ABSTRACT
Diterima: Beluntas (Pluchea indica L.) leaf is a plant that has high antioxidant
24 April 2021 compounds, and mint (Mentha piperita L.) leaf contain mentol compounds
Diperbaiki: which can improve the taste of herbal drinks. In the processing, the drying
11_ Me! 2_921 process can affect the functional content of beluntas leaves and mint leaves.
1D1'5§J‘:]Ji”2'6 21 This study aims to determine the effect of drying time and the formulation
of beluntas leaves and mint leaves on physical (colour), chemical (moisture
content, total phenol, and antioxidant activity), and sensory (colour, smell,
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taste, and overall) properties and to determine the combination of drying
time and the formulation of beluntas and mint leaves that provide the best
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fo,ymlﬁation. herbal drink. The experimental design carried out in this study used a
herbal drink: Completely Randomized Design (CRD) with a combined factor, drying time
mint leaves. and formulation of beluntas and mint leaves. The time variation used is 1.5

hours; 2 hours and 2.5 hours. Various formulations of beluntas leaves and
mint leaves used were 1:1, 2:1, and 3:1. The results showed that the
treatment of variations in drying time and the formulation of beluntas and
mint leaves had a significant effect on physical (a* and °Hue values),
chemical (moisture content, total phenol, and antioxidant activity), and
sensory (colour) characteristics. The best treatment in making herbal drink
from beluntas and mint leaves is with 1.5 hours drying time and the
formulation is 1:1.
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PENDAHULUAN

Kesehatan merupakan salah satu aspek
penting yang mulai diperhatikan oleh masyarakat
pada era modern ini. Dalam upaya pencegahan
terhadap penyakit dan meningkatkan daya tahan
tubuh, masyarakat mulai banyak tertarik untuk
mengonsumsi produk - produk herbal salah
satunya minuman herbal. Konsumsi minuman
herbal merupakan konsumsi ketiga terbanyak
pada saat ini yaitu sebesar 26,35 % di samping
produk lainnya seperti teh organik, kopi organik,
dan jamu (Institute et al., 2020).

Beluntas memiliki aktivitas antioksidan
tinggi serta mengandung berbagai senyawa
fitokimia diantaranya yaitu tanin, sterol, fenol
hidrokuinon dan flavonoid (Widyawati et al.,
2010). Beluntas juga memiliki berbagai potensi
aktivitas farmakologi di antaranya sebagai
antioksidan, analgesik, anti-inflamasi,
antilarvasida, antibakteri, dan membantu dalam
penyembuhan diabetes mellitus (Fitriansyah dan
Indradi, 2018), dapat mengurangi Streptococcus
sp. dalam mulut sebagai obat kumur (Nahak et al.,
2015), dan memiliki efek antibakteri terhadap
isolat genus Staphylococus penyebab bau badan
(Lesmana, 2012). Dalam penelitian Srisook et al.
(2012), rebusan bubuk daun beluntas mengandung
sumber antioksidan dan penghambat produksi NO
dan PGE; yang dapat mencegah penyakit kanker.
Di Indonesia, pemanfaatan daun beluntas
tergolong masih terbatas yaitu hanya diolah
sebagai campuran sayur sop, atau dijadikan
lalapan segar. Dalam upaya untuk meningkatkan
nilai ekonomi dan menambah variasi olahan daun
beluntas, dalam penelitian ini dilakukan
pembuatan minuman herbal dari daun beluntas.
Namun, daun beluntas masih  memiliki
kekurangan yaitu bau yang khas dan rasa getir
(Hariana, 2007). Kekurangan tersebut dapat
dikurangi dengan menambahkan bahan lain salah
satunya daun mint.

Daun mint mengandung senyawa mentol,
menton, isomenton, piperiton dan mentil asetat,
dimana kandungan mentol merupakan yang paling
dominan (Sastrohamidjojo, 2018) yang dengan
sengaja ditambahkan dalam campuran minuman
sebagai penguat aroma dan rasa (McKay dan
Blumberg, 2006). Dalam penelitian Anggraini et
al. (2014), menunjukkan semakin tinggi
penambahan daun mint, dapat memperbaiki
warna, rasa, dan aroma dari seduhan dan
kandungan total fenol dan aktivitas antioksidan
minuman herbal daun pegagan.
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Faktor utama yang paling kritis dalam
pengolahan pascapanen tanaman pertanian yaitu
proses pengeringan, karena berpengaruh langsung
terhadap kualitas dari produk yang akan
dihasilkan (Mahapatra dan Nguyen, 2007).
Penelitian Akbar et al. (2015), menunjukkan
bahwa minuman herbal daun beluntas dan daun
jeruk purut yang dikeringkan dengan waktu 2 jam
pada suhu 50 °C merupakan perlakuan terbaik
dengan nilai penerimaan organoleptik dan
aktivitas antioksidan tertinggi, sedangkan pada
penelitian Rofiah (2018), menunjukkan pada
pengeringan suhu 50 °C dengan waktu 2 jam
menghasilkan aktivitas antioksidan tertinggi,
sedangkan pada pengeringan dengan waktu 2,5
jam menghasilkan kualitas organoleptik terbaik.
Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian untuk
mengetahui waktu optimum pengeringan serta
formulasi daun beluntas dan daun mint paling
tepat untuk mendapatkan minuman herbal dengan

karakteristik ~ organoleptik  dan  aktivitas
antioksidan yang tinggi.
METODE
Bahan dan Alat
Bahan utama vyang digunakan dalam

penelitian ini yaitu daun beluntas (Pluchea indica
L.) yang didapatkan di Desa Kiringan, Kabupaten
Boyolali, dan daun mint (Mentha piperita L.)
varietas piperita dari Perkebunan di Kalioso,
Sekipan, Tawangmangu, Kabupaten
Karanganyar. Daun beluntas (Pluchea indica L.)
dipilih yang sudah berumur 2 bulan, dipetik dari
ruas daun ke 1 — 6 dengan panjang 4 — 8 cm dan
lebar 2 — 4 cm dalam kondisi segar, utuh, berwarna
hijau muda dan tidak terdapat bercak putih pada
daun. Daun mint (Mentha piperita L.) varietas
piperita dipilih yang sudah berumur 4 bulan,
dipetik dari pasangan ruas ke 2 hingga 14 dengan
panjang 2 —7 cm dan lebar 1 — 3 cm dalam kondisi
segar dan tidak ada bagian daun yang berwarna
kuning. Alat yang digunakan dalam proses
pembuatan minuman herbal daun beluntas dan
daun mint yaitu timbangan analitik (Ohaus
AR214), baskom, peniris, tray, cabinet dryer (IL-
70), blender (Philips HR-2815i), dan pouch
aluminium foil.

Metode Penelitian

Pertama-tama, daun beluntas dan daun mint
dilakukan sortasisesuai kriteria yang sudah
ditentukan. Daun yang telah dilakukan sortasi
kemudian ditimbang, lalu dicuci hingga bersih
dengan air yang mengalir, kemudian ditiriskan.
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Daun selanjutnya dilayukan dengan cara
dihamparkan pada lantai yang diberi alas selama 8
jam pada suhu 28 — 30 °C dengan pembalikan
daun setiap 4 jam sekali. Setelah dilayukan, daun
dikeringkan menggunakan cabinet dryer pada
suhu 50 °C dan waktu pengeringan 1,5 jam; 2 jam;
dan 2,5 jam. Daun yang sudah kering kemudian
digiling menggunakan blender kecepatan 11.000
rpm dengan waktu penggilingan 1 menit. Tahap
selanjutnya  dilakukan pencampuran  sesuai
formulasi yang telah ditentukan yaitu daun
beluntas : daun mint sebesar 1 : 1,2 :1,dan 3: 1.
Hasil dari pencampuran kemudian dilakukan
analisis karakteristik fisik yaitu warna, kimia yaitu
kadar air, total fenol, aktivitas antioksidan, dan
karakteristik sensoris. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
perlakuan faktor yang dikombinasikan yaitu
variasi waktu pengeringan dan formulasi daun
beluntas dan daun mint. Masing-masing variasi
dilakukan tiga kali pengulangan sampel dan dua
kali pengulangan analisis. Data yang diperoleh
selanjutnya dianalisis menggunakan One Way
Analysis of Variances (ANOVA). Apabila data
hasil analisis menunjukkan adanya perbedaan
antar perlakuan maka dilanjutkan menggunakan
uji beda nyata Duncan’s Multiple Range Test
(DMRT) dengan taraf signifikansi a = 0,05.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Fisik
Warna L*

Berdasarkan Tabel 1 dapat diketahui bahwa
perlakuan variasi waktu pengeringan dan
formulasi daun beluntas dan daun mint tidak
berpengaruh secara nyata terhadap nilai L* pada
semua sampel (p > 0,05). Lightness (L*)
merupakan tingkat kecerahan dimana anggota dari
warnanya setara dengan skala abu-abu, yaitu
antara hitam dan putih (Pathare et al., 2013).
Komponen warna utama pada daun beluntas dan
daun mint sama yaitu klorofil dan karoten,
sehingga nilai L* minuman herbal tidak berbeda
nyata. Daun beluntas mengandung klorofil,
antosianin, karoten, dan tanin (Suriyaphan, 2014)
dan daun mint mengandung 3,21 — 8,49 g klorofil
a; 0,66 — 1,79 g klorofil b; dan 10,3 mg karoten /
100 g (Straumite et al., 2015). Variasi waktu
pengeringan tidak memberikan pengaruh nyata
terhadap nilai L* yang dihasilkan, selaras dengan
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penelitian Said et al. (2013), pengeringan
menggunakan suhu rendah tidak memengaruhi
nilai kecerahan dari daun Allium roseum.

Warna a*

Perlakuan variasi waktu pengeringan dan
formulasi daun Dbeluntas dan daun mint
berpengaruh signifikan terhadap nilai a* (p <
0,05). Notasi a* merupakan dua komponen warna
kromatik dari warna hijau ke warna merah yang
berkisar antara -120 — +120 (Leon et al., 2006).
Daun beluntas mengandung senyawa karoten
sebanyak 2,55 ¢/100 g daun (Rukmiasih, 2011)
dengan nilai lebih tinggi dari daun mint yaitu 10,3
mg/100 g daun (Straumite et al., 2015), sehingga
semakin banyak komposisi daun beluntas maka
nilai a* semakin meningkat. Semakin lama waktu
pengeringan maka pigmen klorofil akan semakin
pudar karena pemanasan dapat merusak ikatan
antara senyawa nitrogen dan magnesium yang
terdapat pada klorofil, dimana magnesium akan
dibebaskan dan tempatnya digantikan oleh dua
molekul hidrogen sehingga terbentuk formasi baru
yaitu feofitin yang berwarna hijau kecoklatan.
Pada tingkat selanjutnya, pergantian gugus pada
atom C dengan atom hidrogen menyebabkan
feofitin berubah menjadi pyrofeofitin  yang
berwarna kecoklatan (Hely et al., 2018).

Warna b*

Perlakuan variasi waktu pengeringan dan
formulasi daun beluntas dan daun mint tidak
berpengaruh secara nyata terhadap nilai b* (p >
0,05). Parameter b* bernilai positif untuk warna
kekuningan, b* bernilai negatif untuk warna
kebiruan (Pathare et al., 2013). Warna kuning
pada daun dapat berasal dari kandungan kalkon,
flavonoid, tanin, dan senyawa fenol lainya pada
daun (Widyawati et al., 2016). Daun mint juga
mengandung senyawa fenol, flavonoid, dan tanin
yang memberikan warna kuning (Benabdallah et
al., 2016). Variasi waktu pengeringan tidak
berpengaruh nyata terhadap nilai b* karena pada
pengeringan dengan suhu 50 °C kandungan tanin
mengalami penurunan tidak signifikan (Adhikari
dan Ale, 2020). Komponen bioaktif seperti
flavonoid, tanin, dan fenol akan mengalami
kerusakan apabila suhu yang digunakan lebih dari
50 °C karena akan terjadi perubahan struktur serta
menghasilkan ekstrak yang rendah (Handayani et
al., 2016).
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Tabel 1 Hasil analisis warna minuman herbal daun beluntas dan daun mint dengan perlakuan variasi waktu
pengeringan dan formulasi daun beluntas dan daun mint

Sampel L* a* b* °Hue
F1 42,70+0,762 -1,58+0,09? 12,77+0,64%® 97,07+0,672
F2 42,760,312 -1,2040,07° 12,60+0,672 95,45+0,49°
F3 42,840,662 -1,2240,07° 12,55+0,272 95,53+0,29°
F4 42,530,952 -1,1940,27° 12,49+0,36% 95,44+1,22°
F5 42,540,402 -1,1840,34° 12,79+0,48% 95,30+1,63"
F6 42,640,542 -1,09+0,28° 12,59+0,542 94,91+1,12°
F7 42,351,512 -1,2040,11° 13,34+0,45P 95,16+0,56"
F8 42,18+1,252 -1,1040,28° 12,88+0,14%® 94,87+1,20°
F9 42,18+1,082 -,99+0,07° 12,85+0,06% 94,40+0,33°
Keterangan:

Notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan beda nyata pada a 0,05sig.
- Variasi waktu pengeringan dan formulasi daun beluntas : daun mint F1= 1,5 jam, 1:1; F2= 1,5 jam, 2:1; F3=1,5 jam, 3:1; F4=2 jam, 1:1;
F5=2 jam, 2:1; F6= 2 jam, 3:1; F7= 2,5 jam, 1:1; F8= 2,5 jam, 2:1; F9= 2,5 jam 3:1.

Tabel 2 Karakteristik kimia minuman herbal daun beluntas dan daun mint dengan perlakuan variasi waktu

pengeringan dan formulasi daun beluntas dan daun mint

Sampel Kadar air (%) Total Fenol (mg GAE/mI) Akthltas(,(?/;r;tlokadan Kadar air (%)

F1 6,02+0,08? 53,73+4,48« 87,90+0,60% 6,02+0,08?
F2 6,47+0,33° 55,53+2,31¢% 89,93+1,99¢ 6,47+0,33°
F3 6,82+0,21¢ 57,13+2,14¢ 92,08+1,16¢ 6,82+0,21°
F4 5,92+0,322 51,18+1,02¢ 87,63+1,28% 5,92+0,322
F5 6,41+0,29 53,48+0,96“ 88,56+0,83" 6,41+0,29"
F6 6,77+0,33% 56,11+1,94¢% 91,600,704 6,77+0,33%
F7 5,75+0,30? 41,99+1,702 86,33+1,322 5,75+0,30?
F8 6,34+0,25" 43,42+1,75%® 88,51+2,18" 6,34+0,25"
F9 6,71+0,26°% 45,02+2,38° 88,49+1,69" 6,71+0,26¢°%

Keterangan:

- Notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan beda nyata pada a 0,05sig.
- Variasi waktu pengeringan dan formulasi daun beluntas : daun mint F1=1,5 jam, 1:1; F2= 1,5 jam, 2:1; F3=1,5 jam, 3:1; F4= 2 jam,
1:1; F5= 2 jam, 2:1; F6= 2 jam, 3:1; F7= 2,5 jam, 1:1; F8= 2,5 jam, 2:1; F9= 2,5 jam 3:1.

Warna °Hue

Perlakuan variasi waktu pengeringan dan
formulasi daun beluntas dan daun mint
berpengaruh signifikan terhadap nilai °hue (p <
0,05). Hue adalah sudut dari 0 sampai 360°.
Biasanya 0 adalah merah, 60° adalah kuning, 120°
adalah hijau, 180° adalah cyan, 240° adalah biru
dan 300° adalah magenta (Rulaningtyas et al.,
2015).Semakin banyak komposisi daun mint dapat
menaikkan nilai °hue dari minuman herbal yang
dihasilkan. Daun mint memiliki nilai °hue sebesar
96,3 (Rubinskien¢ et al., 2015), lebih tinggi dari
daun daun beluntas yaitu sebesar 80,50 (Halim et
al., 2015). Semakin lama waktu pengeringan
maka semakin rendah nilai ®hue minuman herbal
yang dihasilkan karena klorofil, karoten dan tanin
pada daun mengalami oksidasi dan berubah warna
menjadi cokelat. Waktu pengeringan yang lama
menyebabkan perubahan warna dan terjadi

penurunan mutu (Lidiasari et al., 2006). Hasil
yang didapatkan selaras dengan penelitian
Rusnayanti (2018) vyaitu pada pembuatan
minuman herbal dari daun kakao, semakin lama
waktu pengeringan maka nilai °hue semakin
rendah.

Kimia

Kadar Air

Perlakuan variasi waktu pengeringan dan
formulasi daun beluntas dan daun mint
berpengaruh signifikan terhadap kadar air (p <
0,05). Semakin banyak komposisi daun beluntas
maka semakin tinggi kadar air yang dihasilkan.
Hal ini disebabkan kadar air daun beluntas lebih
tinggi dibanding kadar air daun mint yang telah
dikeringkan pada suhu 50 °C dengan waktu
pengeringan yang sama. Dalam penelitian Halim
etal. (2015), serbuk daun beluntas memiliki kadar
air sebesar 13,05 %, dan pada penelitian
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Widyawati et al. (2011), kadar air serbuk daun
beluntas pada ruas daun 1 — 3 mencapai 14,57 %.
Sedangkan kadar air daun mint sebesar 2,18 %
pada pengeringan 2 jam (Arslan et al., 2010).

Variasi waktu pengeringan tidak
memengaruhi kadar air secara nyata (Tabel 2). Hal
ini dikarenakan pada pengeringan 1,5 jam kadar
air kedua bahan sudah mendekati kadar air
minimum. Semakin lama waktu pengeringan,
kadar air dalam bahan semakin berkurang, namun
dengan kecepatan penurunan kadar air makin
sedikit  (Sumarno, 2011). Taufig (2004)
menjelaskan hal tersebut dikarenakan terdapat dua
proses perpindahan air dari dalam bahan ke
permukaan dan perpindahan uap air dari
permukaan ke udara sekitar. Terdapat dua faktor
yang memengaruhi pengeringan menurut Harianto
dan Aziz (2018), yaitu faktor yang berhubungan
dengan udara pengering berupa suhu, kecepatan
volumetrik aliran udara pengering serta
kelembaban udara, dan faktor yang berhubungan
dengan sifat bahan yang dikeringkan berupa
ukuran bahan, kadar air awal dan tekanan parsial
didalam bahan.

Total Fenol

Perlakuan variasi waktu pengeringan dan
formulasi daun beluntas dan daun mint
berpengaruh signifikan terhadap total fenol (p <
0,05). Semakin banyak komposisi daun beluntas
yang digunakan maka semakin tinggi kadar total
fenol yang dihasilkan (Tabel 2) karena kandungan
total fenol daun beluntas lebih tinggi dibanding
dengan total fenol daun mint. Daun beluntas
kering dalam  penelitian ~ Polyium  dan
Sakulyunyongsuk  (2020), yang diekstrak
menggunakan heksana, etil asetat dan methanol
menunjukkan total fenol sebesar 57,08 mg
GAE/g; 67,59 mg GAE/g dan 82,44 mg GAE/qg.
Dalam penelitian Uribe et al. (2016), daun
peppermint kering memiliki kandungan senyawa
fenol total 1,56 — 27,12 mg GAE/g sampel, selaras
dengan hasil penelitian Kapp et al. (2013), total
polifenol pada air seduhan daun mint yaitu
berkisar 1,0 — 21,8 %.

Semakin lama waktu pengeringan maka
semakin rendah total fenol (Tabel 2), selaras
dengan Rusnayanti (2018) semakin lama waktu
pengeringan yang digunakan pada pengeringan
daun kakao maka semakin rendah total fenol
karena semakin lama waktu kontak bahan dengan
panas sehingga kesempatan panas yang dapat
merusak senyawa fenol pada bahan meningkat.

Apriliyani et al. /AGROINTEK 15(3): 876-885

Selain itu, semakin kering suatu bahan, komponen
dalam bahan seperti membran dan organel sel
saling terikat kuat tanpa adanya air, sehingga
kandungan fenol yang terdeteksi semakin rendah
(Garau et al., 2007).

Aktivitas Antioksidan

Perlakuan variasi waktu pengeringan dan

formulasi daun beluntas dan daun mint
berpengaruh  signifikan terhadap  aktivitas
antioksidan  (p < 0,05). Semakin  banyak

komposisi daun mint yang ditambahkan maka
nilai aktivitas antioksidan minuman herbal yang
dihasilkan semakin menurun (Tabel 2). Hal
tersebut dikarenakan nilai aktivitas antioksidan
daun mint lebih rendah dari daun beluntas. Daun
mint yang diekstrak menggunakan petroleum eter,
kloroform, etil asetat, etanol dan air memiliki
aktivitas antioksidan berturut - turut sebesar 71,3
%; 91,8 %; 84,9 %; 74,8 % dan 70,3 % (Singh et
al., 2015), sedangkan aktivitas antioksidan daun
beluntas sebesar 84,77 % (Polsiri dan Petchlert,
2014).

Semakin lama waktu pengeringan maka
semakin rendah nilai aktivitas antioksidan yang
dihasilkan (Tabel 2). Hasil yang didapatkan
selaras dengan penelitian Yuliawaty dan Susanto
(2015) yaitu daun mengkudu yang dikeringkan
selama 6 jam memiliki aktivitas antioksidan lebih
tinggi dibandingkan 16 jam dan 18 jam. Masruroh
(2017) menjelaskan bahwa minuman herbal daun
kemangi memiliki aktivitas antioksidan tertinggi
pada perlakuan pengeringan selama 30 menit yaitu
82,59 % dan aktivitas antioksidan terendah
terdapat pada perlakuan pengeringan selama 70
menit yaitu 79,98 %. Hal tersebut dikarenakan
terjadinya kerusakan senyawa - senyawa yang
bertindak sebagai antioksidan seperti senyawa
karotenoid dan tanin, akibat dari reaksi oksidasi.
Selama pengeringan, betakaroten akan rusak dan
tanin akan teroksidasi menjadi theaflavin dan
tearubigin.

Sensoris
Warna

Perlakuan variasi waktu pengeringan dan
komposisi daun beluntas dan daun mint
memberikan  pengaruh  signifikan terhadap
penilaian panelis pada parameter warna (p <
0,05). Warna seduhan minuman daun beluntas
dan daun mint dipengaruhi oleh pigmen warna
yang terkandung dalam bahan. Hal ini didukung
oleh pernyataan Wirawan et al. (2020) yaitu warna
minuman herbal daun bambu tabah dipengaruhi
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oleh refleksi pigmen warna pada daun seperti
klorofil dan karoten serta senyawa fenol. Semakin
banyak komposisi daun beluntas yang digunakan
maka warna seduhan semakin kuning. Warna
seduhan minuman daun beluntas pada penelitian
Halim et al. (2015) yaitu berwarna kuning
kemerahan. Towaha (2013) menjelaskan bahwa
sebagian pigmen karotenoid pada daun berperan
dalam pembentukan warna kuning jingga pada
seduhan, sedangkan sebagian lain akan teroksidasi
menjadi aldehid dan keton yang berperan dalam
pembentukan aroma. Pigmen klorofil selama

proses pengolahan terjadi degradasi yang
menyebakan warna cokelat pada seduhan.
Semakin lama pengeringan, maka minuman

herbal daun kemangi memiliki warna yang lebih
pekat (Masruroh, 2017). Selama proses
pengeringan berlangsung, warna hijau dari daun
(klorofil) dan karoten teroksidasi sehingga saat
diseduh warna seduhan minuman herbal menjadi
cokelat. Anggraiyati dan Hamzah (2017), juga
menyatakan semakin lama waktu pengeringan,
warna hijau pada daun pandan wangi akan
mengalami degradasi akibat pemanasan sehingga
klorofil daun pandan wangi tidak stabil dan
membentuk warna cokelat. Penilaian panelis
cenderung menurun seiring bertambahnya waktu
pengeringan, karena seduhan minuman herbal
memiliki warna lebih gelap dan pucat. Panelis
lebih menyukai seduhan minuman yang memiliki
warna lebih cerah. Seduhan minuman herbal dapat
dilihat pada Gambar 1.

-
4

E

Gambar 1 Kenampakan warna seduhan minuman
herbal daun beluntas dan daun mint dengan variasi
waktu pengeringan dan formulasi daun beluntas dan
daun mint

Aroma

Perlakuan variasi waktu pengeringan dan
komposisi daun beluntas dan daun mint tidak
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memberikan perbedaan yang signifikan terhadap
nilai kesukaan panelis terhadap parameter aroma
(p > 0,05). Hasil yang didapatkan tidak berbeda
nyata karena senyawa mentol dalam daun mint
sudah banyak yang teruapkan selama proses
pengolahan. Senyawa menthol memiliki sifat
kelarutan sangat rendah dalam air (0,40 mg / L),
volatilitas  tinggi, titik didih rendah dan
ketidakstabilan thermal, sehingga membatasi
aplikasi dan umur simpannya (Sun et al., 2021).
Selain itu, aroma pada suatu bahan dapat
berkurang akibat proses pengolahan seperti
pemanasan atau penyangraian, pemanggangan
maupun proses lainnya (Rusnayanti, 2018).
Perubahan aroma tersebut disebabkan adanya
proses penguapan senyawa - Senyawa volatil,
karamelisasi karbohidrat, dekomposisi protein dan
lemak serta koagulasi protein yang disebabkan
oleh pemanasan. Masruroh (2017) menyatakan
bahwa pengeringan daun yang singkat masih
belum dapat menghilangkan kesan aroma yang
khas karena kandungan - kandungan pada daun
masih sedikit menguap pada suhu rendah dibawah
100 °C.

Rasa

Perlakuan variasi waktu pengeringan dan
komposisi daun beluntas dan daun mint tidak
memberikan perbedaan yang signifikan terhadap
nilai kesukaan panelis terhadap parameter rasa
(p > 0,05). Rasa sepat dan pahit pada minuman
daun beluntas dan daun mint berasal dari senyawa
katekin dan senyawa alkaloid yang terdapat pada
daun. Senyawa tanin pada daun mengandung
katekin yang memiliki sifat tidak berwarna hingga
kekuning - kuningan, larut dalam air, serta
menyebabkan rasa pahit dan sepat pada seduhan.
Kandungan tanin dalam suatu bahan menentukan
kualitas yang berkaitan dengan warna, rasa dan
aroma seduhan (Sekarini, 2011). Penambahan
daun mint dapat berkontribusi dalam menurunkan
rasa pahit karena kandungan tanin yang rendah
(Rofiah, 2018). Pengeringan menyebabkan
kandungan tanin pada daun berkurang sehingga
menghasilkan rasa pahit yang dihasilkan lebih
rendah  (Rusnayanti, 2018). Tanin dapat
menggumpalkan protein sehingga menghasilkan
rasa sepat pada air seduhan (Adri dan
Hersoelistyorini, 2013).
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Tabel 3 Karakteristik sensoris seduhan minuman herbal daun beluntas dan daun mint dengan perlakuan variasi
waktu pengeringan dan formulasi daun beluntas dan daun mint

Sampel Warna Aroma Rasa Overall
F1 5,17+1,09¢ 4,53+1,012 4,17+0,872 4,17+0,792
F2 5,20+0,85¢ 4,47+1,072 4,00+1,112 4,13+0,972
F3 4,97+1,032¢ 4,37+1,00? 4,00+1,36% 4,13+1,042
F4 5,20+1,00¢ 4,57+1,102 4,27+1,14° 4,20+0,85?
F5 5,10+0,96%¢ 4,37+0,89? 4,070,872 3,83+0,83?
F6 4 57+0,942b 4,33+0,842 4,00+0,872 4,00+0,83?
F7 4 57+1,072% 4,63+0,812 4,27+1,012 4,33+0,922
F8 4 47+1 148 4.50+0,78? 4,03+0,93? 4,17+0,952
F9 4 ,87+1,078bc 4,47+1,14° 4,03+1,03? 4,27+0,98?
Keterangan:

Notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan beda nyata pada a 0,05sig.
Variasi waktu pengeringan dan formulasi daun beluntas : daun mint F1= 1,5 jam, 1:1; F2= 1,5 jam, 2:1; F3=1,5 jam, 3:1; F4=2 jam, 1:1;
F5=2 jam, 2:1; F6= 2 jam, 3:1; F7= 2,5 jam, 1:1; F8= 2,5 jam, 2:1; F9= 2,5 jam 3:1.

Overall

Perlakuan variasi waktu pengeringan dan
komposisi daun beluntas dan daun mint tidak
memberikan perbedaan yang signifikan terhadap
nilai kesukaan panelis terhadap parameter overall
(p > 0,05). Nilai kesukaan panelis terhadap
parameter overall dipengaruhi oleh kombinasi
dari penilaian kesukaan panelis terhadap aroma,
warna, dan rasa. Selaras dengan penelitian
(Wirawan et al.,, 2020), bahwa karakteristik
sensoris yang sangat memengaruhi daya terima
panelis terhadap minuman herbal daun bambu
tabah yaitu kombinasi dari penilaian kesukaan
panelis terhadap warna, aroma dan rasa seduhan.

Penentuan Formula Terbaik

Pada parameter overall memiliki perbedaan
yang tidak signifikan antar semua perlakuan tetapi
dengan mempertimbangkan efiseinsi proses
produksi maka dipilih  formual dengan
pengeringan 1,5 jam dan formulasi daun beluntas
dan daun mint sebesar 1:1.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil dan pembahasan, maka
kesimpulan dari penelitian ini yaitu perlakuan
variasi waktu pengeringan dan formulasi daun
beluntas dan daun mint berpengaruh signifikan
terhadap karakteristik fisik (nilai a* dan °Hue),
karakteristik kimia (kadar air, total fenol, dan
aktivitas antioksidan), dan karakteristik sensoris
(warna). Perlakuan terbaik dalam pembuatan
minuman herbal daun beluntas dan daun mint
yaitu dengan waktu pengeringan 1,5 jam dan
formulasi daun beluntas dan daun mint sebesar 1 :
1.
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