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PENDAHULUAN
Selama ini masyarakat Indonesia
umumnya telah mengenal alang-alang

(Imperata cylindrical) sebagai salah satu
gulma yang sulit diberantas karena akarnya
yang kuat dan cepat menyebar (Hidayat et
al, 2017). Tetapi sebaliknya di negara lain
tanaman ini dimanfaatkan sebagai penahan
erosi, bahan baku kertas, dan kosmetik. Di
Indonesia bahan tanaman ini sering
digunakan sebagai obat tradisional untuk
beberapa penyakit, studi menunjukkan
senyawa-senyawa fenolat dapat
menurunkan tekanan darah, aktivitas
penurunan tekanan darah dikarenakan
senyawa-senyawa fenolat mempunyai
aktivitas antioksidan dan kemampuan
menghambat  angiotensin  converting
enzyme/ACE (Dhianawaty et al, 2018).

Tumbuhan alang-alang memiliki sifat
antioksidan yang didalamnya terdapat
kandungan senyawa flavonoid
(Nurmuhaima et al, 2009). Diversifikasi
produk olahan alang-alang menjadi
minuman masih sangat sedikit di pasaran.
Oleh karena itu, perlu adanya pengolahan
lebih lanjut untuk meningkatkan nilai
tambah pada tanaman alang-alang ini.

Salah  satu produk yang belum
dikembangkan adalah sari alang-alang
fermentasi. Umumnya minuman

fermentasi terbuat dari buah-buahan, tetapi
untuk mengembangkan pangan fungsional
yang lebih bervariasi dan ketersediaan
bahan baku yang mudah didapatkan, maka
dipilinlah alang-alang yang kaya serat.

Penelitian ini bertujuan menganalisis
variasi waktu fermentasi terhadap kualitas
produk organoleptik pada sari alang-alang,
diharapkan penelitian ini memberikan
manfaat alang-alang sebagai pemanfaatan
bahan alam lokal dan alternatif minuman
fungsional yang mengandung senyawa
polifenol. Oleh karena itu, perlu dilakukan
penelitian lebih lanjut untuk menghasilkan

minuman fermentasi teh sari alang-alang
yang dapat diterima masyarakat.

METODE
Bahan

Bahan-bahan yang digunakan dalam
pembuatan minuman fermentasi teh sari
alang-alang ini adalah alang-alang yang di
dapat dari Fresh Market Samarinda, teh
melati, gula pasir, ragi roti produksi.

Sedangkan bahan yang digunakan
untuk analisa adalah aquades, metanol
95%, DPPH (2,2-diphenyl-1-
picrylhydarzyl), Choloroform, buffer pH 4
dan 7.

Alat

Peralatan yang digunakan dalam
pembuatan minuman fermentasi teh sari
alang-alang adalah timbangan analitik,
kompor, panci, kain saring, baskom,
termometer. Peralatan yang digunakan
untuk analisa adalah timbangan analitik,
seperangkat glass ware, spektrofotometer,
pipet volume, pipet tetes, erlenmeyer, labu
ukur 500 ml, termometer, biuret dan bola
hisap.

Tahapan Penelitian

Proses pengolahan sari alang-alang
dibagi menjadi 3 bagian. Tahap pertama
adalah fermentasi akar alang-alang, tahap
kedua pembuatan sirup alang-alang dan
tahap ketiga adalah pengolahan minuman
sari alang-alang fermentasi.

Metode

Penelitian ini menggunakan metode
Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan 1 faktor yaitu waktu fermentasi.
Faktor ini terdiri atas 5 perlakuan, 3 kali
ulangan sehingga di dapat 15 satuan
percobaan. Data hasil pengamatan
dianalisis menggunakan analisa ragam
ANNOVA (Analysis of Variance) dengan
selang kepercayaan 1 dan 5% untuk
mengetahui apakah ada perbedaan atau
pengaruh pada tiap perlakuan. Jika hasil uji
menunjukkan terdapat beda nyata maka
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dilakukan uji lanjut dengan BANTU (Beda

Nyata Terkecil) dengan selang
kepercayaan 5%.

Analisa yang dilakukan pada
penelitian  meliputi  pengamatan sifat

kimia: aktivitas antioksidan metode DPPH
(2,2-difenil-1-pikrilhidrazil), gula reduksi,
pH dan uji organoleptik. Uji organoleptik
meliputi rasa, aroma, dan warna.
Prosedur Analisis

Analisis aktifitas antioksidan
menggunakan metode DPPH dilakukan
dengan cara pengurangan absorbansi
blanko dan absorbansi sampel, kemudian

hasil ~ perhitungan  tersebut  dibagi
absorbansi blanko dan dikali 100%.
Analisis pH dilakukan dengan cara

mencelupkan elektroda pada sampel,
kemudian dibaca angka yang tertera pada
pH meter. Analisis gula reduksi dilakukan
dengan menggunakan metode Luff Schoorl
sedangkan analisis organoleptik rasa,
aroma, dan warna menggunakan hedonic
scale scoring, dengan cara panelis
menuliskan seberapa jauh tingkat kesukaan
pada tiap sampel dengan memberi skor
pada pernyataan yang dianggap paling
sesuai dengan skala numerik yang telah
ditentukan.

Alang-Alang

'

Sortasi dan pencucian dengan air

'

pengepressan pada akar alang-alang
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Gambar 1. Alur proses fermentasi dan pembuatan sirup alang-alang
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Gambar 2. Alur proses pembuatan sari alang-alang

HASIL DAN PEMBAHASAN
Tahapan Penelitian
pH

Nilai pH minuman teh sari alang-
alang fermentasi dengan variasi waktu
fermentasi 2 hingga 10 hari berkisar antara
3,76 — 5,89.

6o

5 <

4 o < o
53

2

1

0

2 4 6 8 10
Hari Ke

Gambar 3. pH minuman teh sari alang-alang
fermentasi

Gambar 1 menunjukkan rerata pH
terendah diperoleh dari perlakuan lama
waktu fermentasi hari ke 10 sebesar 3,76,
sedangkan pH tertinggi diperoleh pada
perlakuan waktu fermentasi hari ke 2

sebesar 5,89. Perlakuan waktu fermentasi
memberikan pengaruh nyata terhadap nilai
pH. pH optimum untuk pertumbuhan ragi
selama proses fermentasi berkisar 4,0
hingga 6,0, namun tergantung dari kondisi
suhu dan oksigen (Fakrudin et al, 2012).
Nilai pH yang dihasilkan teh sari alang-
alang semakin rendah karena terjadinya
proses fermentasi, khamir menghasilkan
etanol dan asam-asam organik seperti asam
malat, asam tartarat, asam sitrat, asam
asetat, asam butirat, dan asam propionat.
Selama proses fermentasi, keadaan pH
mempunyai kecenderungan untuk berubah
(Riadi, 2013).
Gula Reduksi

Rerata gula reduksi minuman teh sari

alang-alang fermentasi berkisar antara 2,69
—3,01.
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Gambar 4. Kadar gula reduksi minuman teh sari
alang-alang fermentasi

Gambar 2 menunjukkan semakin lama
waktu fermentasi maka semakin rendah
kadar gula reduksi. Perlakuan waktu
fermentasi sejak hari ke-2 sampai ke-10
tidak memberikan pengaruh nyata terhadap
kadar gula reduksi.

Waktu fermentasi hari ke-2 memiliki
kadar gula paling tinggi, sedangkan pada
hari ke-10 memiliki kadar gula paling
rendah. Semakin lama fermentasi maka
semakin terjadi penurunan kadar nutrisi
dan adanya metabolit berupa asam organik
akan membatasi aktivitas mikroba. Kadar
gula reduksi setelah 24 jam fermentasi
akan menurun, hal ini terjadi karena
aktivitas enzimatis dari ragi mengubah
sukrosa menjadi glukosa dan fruktosa
(Fakhruddin et al, 2012). Penambahan gula
pada minuman fermentasi bertujuan untuk
memberikan rasa yang sedikit manis.

Aktivitas Antioksidan

Analisa  aktivitas  penghambatan
radikal  bebas dengan antioksidan
menggunakan metode DPPH, rerata nilai
aktivitas antioksidan minuman teh sari
alang-alang fermentasi berkisar 28,78 —
36,16%.

& ¢ < Pl o
§ 30 o
=
£ 20
2
€
< 10
®
E
£ 2 4 6 8 10
=
Hari ke

Gambar 5. Aktivitas antioksidan minuman teh sari
alang-alang fermentasi

Gambar 3 menujukkan bahwa nilai
aktivitas antioksidan terendah diperoleh
diwaktu fermentasi hari ke-10 sebesar
28,78%, sedangkan aktivitas antioksidan
tertinggi fermentasi pada hari ke-2 sebesar
36,60%. Akar alang-alang diidentifikasi
memiliki golongan senyawa flavonoid
yang  mempunyai  peran  sebagai
antioksidan (Ekaputra, 2013). Campuran
ekstrak alang-alang memiliki kemampuan
meredam radikal bebas pada uji aktivitas
antioksidan (Nurmuhaima, 2009). Khamir

mempunyai kemampuan untuk
menghasilkan ~ senyawa  antioksidan.
Selama fermentasi terjadi penurunan

aktivitas antioksidan, karena dihasilkannya
asam-asam  organik  selama  proses
fermentasi dan cenderung menurun karena
efek lamanya pemanasan. Hal ini
disebabkan, selama proses pemanasan
terjadi kerusakan-kerusakan senyawa yang
memiliki aktivitas antioksidan, diantaranya
polifenol (Trissanthi, 2016).

Perlakuan waktu fermentasi hari ke 2,
4, 6, 8, dan 10 memberikan pengaruh yang
berbeda nyata terhadap  aktivitas
antioksidan.

Karakteristik Organoleptik Warna Teh
Alang-alang Fermentasi

Tingkat kesukaan panelis terhadap
warna pada minuman teh sari alang-alang
fermentasi adalah sekitar 4,4 — 5 (netral
sampai agak  menyukai).  Berikut
merupakan hasil uji organoleptik warna



66 Ramadani dan Palupi/AGROINTEK 15(1): 61-68

pada minuman fermentasi sari alang-alang
yang ditampilkan pada Gambar 4.

o — Wangd) »

\ﬂla ktu Feermentas% 10

Gambar 4. Tingkat kesukaan panelis terhadap
warna minuman teh sari alang-alang fermentasi

Berdasarkan ~ Gambar 4  dapat
diketahui bahwa kesukaan panelis terhadap
warna minuman fermentasi sari alang-
alang menunjukkan tren yang fluktuatif.
Berdasarkan hasil uji anova menunjukkan
pengaruh tidak berbeda nyata terhadap
kesukaan  panelis terhadap  warna
minuman. Semakin lama waktu fermentasi
maka rerata kesukaan panelis terhadap
warna minuman mengalami penurunan.
Hal ini karena semakin lama fermentasi
warna minuman teh sari alang-alang
fermentasi yang dihasilkan semakin pudar
yang diakibatkan oleh  penguraian
komponen-komponen  dalam  larutan
sehingga kepekatan berkurang .

Aroma (Organoleptik)

Pada hasil uji organoleptik warna
terhadap minuman teh sari alang-alang
fermentasi diperoleh tingkat kesukaan
panelis dengan kisaran 4,5 — 5,2 (netral
sampai agak menyukai). Kecenderungan
kesukaan  panelis pada  parameter
organoleptik aroma dapat dilihat pada
Gambar 5.

(Aroma)

2 - 6 8 10

Waktu Fermentasi

Gambar 5. Tingkat kesukaan panelis terhadap
aroma minuman teh sari alang-alang fermentasi

Gambar 5 menunjukkan bahwa waktu
fermentasi hari ke-10 memiliki rerata
kesukaan panelis terhadap aroma minuman
sari alang-alang fermentasi terendah yaitu
4,5 (netral), sedangkan hari ke-6 memiliki
rerata kesukaan panelis terhadap aroma
minuman teh sari alang-alang fermentasi
tertinggi yaitu 5,2 (agak suka). Aroma yang
terdapat pada minuman teh sari alang-
alang fermentasi disebabkan karena
adanya asam-asam organik. Semakin lama
fermentasi maka rerata kesukaan panelis
terhadap aroma sari alang-alang fermentasi
mengalami penurunan. Hal ini disebabkan
karena semakin tingginya kadar asam-
asam organik yang dihasilkan seiring
lamanya fermentasi sehingga memberikan
aroma asam yang menyengat (Azizah et al,
2012).

Berdasarkan  hasil  uji  anova
menunjukkan bahwa waktu fermentasi
tidak memberikan pengaruh yang nyata
terhadap aroma teh sari alang-alang
fermentasi. Oleh karena itu, skor kesukaan
terhadap aroma yang diberikan oleh
panelis tidak terlalu berbeda jauh, yaitu
netral hingga menyukai.

Rasa (Organoleptik)

Tingkat kesukaan panelis terhadap
rasa berdasarkan uji organoleptik terhadap
rasa berkisar 4,4 — 5,0 (netral hingga
menyukai). Berikut merupakan gambar
hasil uji organoleptik rasa pada minuman
teh sari alang-alang fermentasi.
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(Rasa)

2
Gambar 6. Tingkat Kesukaan Panelis terhadap
Rasa pada Minuman Teh Sari Alang-alang

8 10

Waktu Fefimentasi

Fermentasi
Berdasarkan  hasil  uji  anova
kecenderungan panelis terhadap rasa

menunjukkan hasil yang tidak berbeda
nyata dengan lamanya fermentasi pada sari
alang-alang, menunjukkan bahwa waktu
fermentasi hari ke 10 memiliki rerata
kesukaan panelis terhadap rasa minuman
teh sari alang-alang fermentasi terendah
yaitu 4,3 (netral), sedangkan hari ke-6
memiliki rerata kesukaan panelis terhadap
rasa minuman sari alang-alang tertinggi
yaitu 5,2 (agak suka). Hal ini karena
semakin lama waktu fermentasi maka
aroma yang dihasilkan akan semakin asam.

Semakin lama fermentasi maka rerata
kesukaan panelis terhadap rasa minuman
mengalami penurunan. Hal ini disebabkan
oleh semakin tingginya kadar asam-asam
organik yang dihasilkan seiring lamanya
fermentasi sehingga memberikan rasa
asam yang kuat. Menurut Gunther (2018),
semakin lama fermentasi rasa dan aroma
yang dihasilkan akan semakin asam karena

Khamir dan bakteri melakukan
metabolisme  terhadap sukrosa dan
menghasilkan ~ sejumlah  asam-asam
organik seperti asam asetat, asam

glukoronat, dan asam-asam glukonat.

Perlakuan Terbaik Teh Alang-alang
Fermentasi

Pemilihan perlakuan terbaik
dilakukan  dengan  metode  indeks
efektifitas (De Garmo, 1984) yaitu dengan
menggunakan uji pembobotan yang

dilakukan oleh panelis berdasarkan tingkat
kepentingan parameter teh sari alang-alang
fermentasi. Penentuan pemilihan
perlakuan terbaik menggunakan parameter
kimia (pH, Gula reduksi, dan aktivitas
antioksidan) dan parameter organoleptik
(rasa, aroma, warna). Berdasarkan hasil
perhitungan minuman teh sari alang-alang
fermentasi sesuai parameter yang diamati,
perlakuan waktu fermentasi hari ke-6
merupakan perlakuan terbaik.

Tabel 1. Perlakuan Terbaik Teh Alang-alang

fermentasi
Parameter Perlakuan Teh Sari
Alang-alang
Fermentasi Hari ke 6
Aktivitas antioksidan 33,65
(%)
pH 4,32
Gula reduksi (%) 2,85
Organoleptik
e Warna 4,73
e Rasa 52
e Aroma 5,2
KESIMPULAN

Akar alang-alang dapat diaplikasikan
ke dalam produk pangan dalam minuman
sari  alang-alang  fermentasi.  Hasil
penelitian menunjukkan bahwa waktu
fermentasi berpengaruh nyata terhadap pH
dan aktivitas antioksidan. Sedangkan tidak
berpengaruh nyata terhadap gula reduksi.
Perlakuan terbaik waktu fermentasi di hari
ke-6 memiliki karakteristik kimis sebagai
berikut: pH 4,32; gula reduksi 2,85%;
aktivitasi  antioksidan  33,65%; dan
karakteristik organoleptik: warna 4,73
(netral); rasa 5,2 (agak menyukai); dan
aroma 5,2 (agak menyukai).
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