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ABSTRACT

Functional drinks are known as potential products to be developed.
Consuming functional drinks on a regular basis can maintain a healthy
body. The manufacture of functional drinks can be done by co-
crystallization, foam mat drying, or freeze-drying. The purpose of this
narrative review is to find out various kinds of vegetable ingredients that
can be used for instant powder functional drinks that have antioxidants.
Vegetable ingredients containing antioxidants are found in fruits and
vegetables and are also found in spice plants. Antioxidants are molecules
that can slow down or prevent the oxidation of other molecules. The method
of compiling this narrative review is by searching literature through online
media. The process of making functional drinks uses co-crystallization,
foam mat drying, freeze-drying, and direct heating. In conclusion,
functional drinks are considered practical, easy to serve, and easily soluble
in water. In addition, its antioxidant activity is also diverse, such as instant
powder functional drinks from Curcuma and Turmeric.
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PENDAHULUAN

Pangan fungsional dapat berfungsi untuk
mengatur daya tahan tubuh, menangkal radikal
bebas, mengatur ritmik kondisi fisik, serta
mencegah atau memperlambat penuaan (Mawardi
et al., 2016). Salah satu bentuk pangan fungsional
adalah dalam bentuk minuman fungsional, berupa
serbuk (instan). Produk pangan serbuk (instan)
merupakan produk pangan yang berbentuk bubuk
atau tepung, mudah larut dalam air panas atau
dingin, tidak mengendap serta cepat dan praktis
dalam penyajiannya (Wasmun et al., 2016).
Minuman fungsional harus memenuhi dua fungsi
utama pangan yaitu memberikan asupan gizi serta
pemuasan sensoris yang baik (Herawati dan
Windrati, 2012). Minuman fungsional dapat
berasal dari bahan alami yang mudah ditemukan
dalam kehidupan sehari-hari, misalnya bahan-
bahan nabati.

Indonesia mempunyai beragam sumber daya
alam hayati seperti bahan pangan hewani maupun
bahan pangan nabati. Bahan nabati merupakan
bahan yang berasal dari tanaman yang dapat
berupa daun, batang, bunga, akar, buah, atau
beberapa bahkan seluruh bagian dari tanaman
tersebut.

Bahan nabati yang memiliki kandungan
antioksidan tidak hanya pada buah-buahan dan
sayur-sayuran, tetapi terdapat juga pada tumbuhan
rempah-rempah. Biji buah alpukat mengandung
alkaloid, tanin, triterpen dan kuinon (Aretzy et al.,
2018). Serai juga mengandung antioksidan,
senyawa flavonoid, serta vitamin C (Ariska dan
Utomo, 2020). Vitamin A, C, dan E pada buah
belimbing wuluh juga berfungsi sebagai
antioksidan (Martina et al., 2019).

Antioksidan adalah senyawa fenolik dan
flavonoid yang dapat menetralkan dan meredam
radikal bebas dan menghambat terjadinya oksidasi
pada sel sehingga mengurangi terjadinya
kerusakan sel (Harahap, 2016). Dengan
mengkonsumsi makanan dan minuman yang
banyak mengandung antioksidan dengan jumlah
yang sesuai maka dapat meningkatkan kekebalan
tubuh sehingga dapat menurunkan angka
pengidap penyakit degeneratif serta menghambat
timbulnya penyakit degeneratif akibat penuaan sel
(Edam et al., 2016). Salah satu penyakit
degeneratif adalah penyakit jantung koroner.
Penyakit jantung koroner (PJK) merupakan salah
satu penyebab utama kematian di Indonesia. Dasar
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penyebab penyakit jantung koroner adalah
aterosklerosis. Aterosklerosis merupakan sebuah
proses inflamasi (Yusnita dan Kurniawaty, 2016).

Terdapat beberapa senyawa sintetis eksogen
yang dapat digunakan sebagai antioksidan adalah
vitamin E dan BHA (Butylated Hydroxilanisole).
Tetapi  penggunaan  antioksidan  sintetis
menunjukkan adanya efek toksik yang
ditimbulkan jika penggunaan dosis yang tidak
tepat (Sen et al., 2010). Oleh karena itu saat ini
antioksidan alami mulai banyak diminati oleh
masyarakat.

Salah satu alternatif cara yang digunakan
untuk mendapatkan manfaat dari berbagai macam
bahan nabati yang memiliki kandungan
antioksidan alami tersebut adalah dengan
menjadikannya minuman dalam bentuk serbuk.
Minuman berupa bubuk merupakan produk
olahan pangan yang berbentuk serbuk, mudah
larut air, praktis dalam penyajian dan memiliki
daya simpan yang lama karena kadar air rendah
dan memiliki luas permukaan yang besar
(Tangkeallo dan  Widyaningsih,  2014).
Berdasarkan review ini, akan dijelaskan berbagai
macam minuman serbuk instan dari bahan nabati
yang memiliki kandungan antioksidan alami.

METODE

Metode yang digunakan dalam penyusunan
review ini adalah dengan cara penelusuran
pustaka. Pustaka yang digunakan berasal dari
jurnal nasional dan jurnal internasional dengan
topik minuman instan dari buah-buahan yang
sudah terbit selama 10 tahun terakhir (2010-2020).
Pencarian pustaka tersebut menggunakan media
online seperti google dan situs-situs jurnal.

Berdasarkan pencarian dengan kata kunci
minuman instan fungsional, diperoleh artikel
sebanyak 3.120 artikel dan dilakukan skrining
artikel sehingga diperoleh 33 artikel mengenai
minuman instan dari berbagai bahan nabati.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Komponen Utama

Dari beberapa jurnal yang digunakan,
terdapat berbagai macam bahan nabati yang
digunakan untuk minuman fungsional. Bahan
nabati tersebut dapat digolongkan ke dalam buah-
buahan, sayur-sayuran, rempah-rempah, kulit
buah, biji buah, rerumputan, rumput laut,
dedaunan, dan lainnya seperti bunga mawar,
tanaman rosela, dan teh kombucha.
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Beberapa jenis buah-buahan dan sayur-
sayuran mempunyai aktivitas antioksidan yang
bermanfaat tetapi beberapa buah dan sayur
memiliki daya simpan yang relatif singkat serta
kurang disukai jika dikonsumsi secara langsung.
Rosela berpotensi untuk dikembangkan menjadi
minuman instan karena mengandung antosianin
sebagai pigmen alami dan mempunyai sifat
antioksidan tetapi mempunyai rasa asam dari asam
sitrat dan malat yang sering kurang disukai oleh
masyarakat (Hastuti, 2012). Kulit buah manggis
mengandung senyawa Xxanthone yang bersifat
sebagai antioksidan, antibakteri, antialergi, serta
antiinflamasi, tetapi juga memiliki rasa pahit
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karena senyawa xanthone tersebut (Sariati et al.,

2019). Berbagai macam bahan nabati yang
digunakan dapat dilihat pada Tabel 1.
Metode Pembuatan

Beberapa penelitian mengenai minuman

fungsional dapat menggunakan berbagai macam
metode dalam proses pembuatannya yaitu
kokristalisasi, foam mat drying, freeze drying,
serta dengan metode pemanasan langsung.
Beberapa metode pembuatan yang digunakan
pada minuman serbuk fungsional dapat dilihat
pada Tabel 2.

Tabel 1 Berbagai Macam Bahan Nabati Utama Minuman Fungsional

No Golongan

Bahan Utama

1 Buah-buahan

Lemon kalamansi, belimbing, belimbing wuluh, buah

sawo, buah salam, buah bit merah, buah kuini

2 Sayur-sayuran

3 Rempah-Rempah

Labu kuning, mentimun, terong cepoka

Temulawak, kunyit, jahe, jahe merah, kunyit putih,

kencur
4 Kulit buah Kulit buah nanas, kulit buah manggis, kulit buah naga
5 Daun Daun miana, daun mengkudu, daun sirsak
6 Rerumputan Akar alang-alang, serai
7 Rumput laut Rumput laut, rumput laut cokelat
8 Biji buah Biji buah nangka, biji buah alpukat
9 Lain-lain Rosela, bunga mawar merah, teh kombucha
Tabel 2 Beberapa Metode Pembuatan Minuman Fungsional
No Metode Referensi

(Husni et al., 2015); (Yolandari dan Batubara, 2019);
(Setyowati dan Suryani, 2013); (Wibowo dan
Fitriyani, 2013); (Pudiastutiningtyas et al., 2015);
(Setiawan dan Pujimulyani, 2019); (Samuel et al.,
2015); (Indarti dan Pujimulyani, 2018)

(Ariska dan Utomo, 2020); (Rahmawati et al., 2020)

1 Kokristalisasi

2 Foam mat drying

3 Freeze drying dan pemanasan

(Adhayanti dan Ahmad, 2020)
langsung
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Pada salah satu sumber jurnal, metode yang
digunakan adalah metode freeze drying dan
metode pemanasan langsung. Metode freeze
drying mempunyai prinsip dasar Yyaitu proses
menghilangkan kandungan air dalam suatu bahan
atau produk yang sudah beku tanpa melalui fase
cair terlebih dahulu, sedangkan metode
pemanasan langsung menggunakan pemanasan
secara langsung dari sumbernya. Uji kelarutan,
kadar air, kadar vitamin C dan aktivitas
antioksidan menunjukkan produk dari metode
pemanasan langsung lebih baik dibandingkan
produk dari metode freeze drying. Uji
organoleptik juga menunjukkan produk dari
metode pemanasan lebih disukai dibandingkan
produk dari metode freeze drying kecuali
parameter warna (Adhayanti dan Ahmad, 2020).

Pada sumber jurnal lain menggunakan
metode foam mat drying. Foam mat drying adalah
teknik pengeringan bahan yang berbentuk cair dan
peka terhadap panas melalui teknik pembusaan
dengan penambahan berupa zat buih/pembuih.
Pada proses ini juga harus memerhatikan proses
pembuatan foam. Foam stabilizer berfungsi untuk
mempertahankan konsistensi  busa sehingga
proses pengeringan akan cepat dan bahan tidak
rusak karena pemanasan, jadi foam stabilizer
sangat berpengaruh terhadap kualitas dan
kestabilan foam yang dibentuk (Asiah et al.,
2012).

Selain metode freeze drying, foam mat
drying, dan pemanasan langsung, terdapat juga
metode kokristalisasi. Pada metode ini agen
kristalisasi (bahan pelapis) yang umumnya
digunakan adalah sukrosa. Penambahan sukrosa
berfungsi sebagai salah satu faktor yang
memengaruhi  kecepatan rekristalisasi ~ serta
sebagai pemanis dan pengawet. Pengadukan yang
terus menerus diperlukan saat kristalisasi mulai
terjadi karena selama proses tersebut panas akan
dilepaskan kedalam sistem sehingga memicu
terjadinya karamelisasi gula. Setelah rekristalisasi
gula menjadi sempurna, panas tetap diperlukan
untuk mengeringkan kristal sehingga diperoleh
granula/serbuk yang terpisah dan kering (Mursalin
et al., 2019).

Kandungan Antioksidan

Antioksidan dalam pengertian secara umum
adalah senyawa yang dapat memperlambat dan
mencegah proses oksidasi lipid, dalam arti khusus
antioksidan adalah zat yang dapat menunda atau
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mencegah terjadinya radikal bebas dalam oksidasi
lipid (Ahmad et al, 2012). Radikal bebas
diproduksi oleh tubuh sebagai hasil dari proses

biokimia. Kelebihan radikal bebas dapat
menyebabkan penyakit degeneratif muncul seperti
jantung, stroke, dan kanker. Fungsi utama

antioksidan adalah menetralisasi radikal bebas
(Irnawati, 2017). Antioksidan dapat ditemukan
dalam bahan pangan manapun. Tetapi pada
umumnya, antioksidan alami ditemukan pada
makanan yang segar dan belum diproses. Dari
beberapa jurnal yang digunakan, terdapat
beberapa bahan nabati yang memiliki kandungan
antioksidan. Beberapa bahan pangan nabati
tersebut dapat dilihat pada Tabel 3.

Berdasarkan penelitian Husni et al (2015),
minuman instan dari ekstrak rumput laut memiliki
aktivitas antioksidan tertinggi sebanyak 40,02 %.
Berdasarkan penelitian pada ekstrak kulit buah
naga juga memiliki aktivitas antioksidan sebanyak
40,25 % (Adhayanti dan Ahmad, 2020). Selain itu,
terdapat senyawa antioksidan yang baik untuk
kesehatan di berbagai macam minuman instan
yang terbuat dari bahan nabati lainnya seperti pada
minuman instan temulawak dan kunyit yang
memiliki aktivitas antioksidan sebesar 80,98 %
dan 82,72 % (Setyowati dan Suryani, 2013),
ekstrak belimbing wuluh sebesar 48,8% (Martina
et al., 2019) serta ekstrak mawar merah sebesar
69,82% (Rahmawati et al., 2020).

Analisis Antioksidan

Radikal bebas yang biasa digunakan sebagai
model dalam mengukur daya penangkapan radikal
bebas adalah 1,1-difenil-2-pikrihidazil (DPPH).
DPPH merupakan senyawa radikal bebas yang
stabil sehingga apabila digunakan sebagai
pereaksi dalam uji penangkapan radikal bebas
cukup dilarutkan dan bila disimpan dalam keadaan
kering dengan kondisi penyimpanan yang baik
dan stabil selama bertahun-tahun. Metode ini juga
biasa dipilih untuk pengujian antioksidan karena
mudah, cepat, sederhana, dan hanya memerlukan
sampel yang sedikit (Handayani et al., 2016).
Selain itu, metode ini tidak memerlukan substrat
karena radikal bebas sudah tersedia secara
langsung untuk mengganti substrat (Lung dan
Destiani, 2017). Metode perendaman radikal
bebas DPPH didasarkan pada reduksi dari larutan
metanol radikal bebas DPPH yang berwarna oleh
penghambatan radikal bebas (Tristantini et al.,
2016).
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Tabel 3 Beberapa Bahan Pangan Nabati Yang Mengandung Antioksidan

No Nama Buah

Jenis Antioksidan Referensi

1 Nanas (Ananas comosus L.)
2 Pepaya (Carica papayalL.)
3 Salak (Salacca zalacca)

Pisang Goroho

(Musa acuminate L.)
Belimbing

(Averrhoa carambola L.)

Vitamin C, flavonoid,

Vitamin C, karotenoid,
flavonoid

Vitamin C, betakaroten
Alkaloid, polofenolat,

Vitamin C, flavonoid

(Hatam et al., 2013)

(Ramdani, 2013)
(Fitrianingsih et al.,

flavonoid 2014)
. . . (Kurniawan et al.,
Flavonoid, saponin, tanin 2013)

(Oktaviani, 2018)

(Inggrid dan Santoso,

6 Kiwi (Actinidia deliciosa) betakaroten, senyawa 2014)
fenolik
7 Rambutan Antosianin (Hutapea et al., 2014)

(Nephelium lappaceum)

Lidah Buaya (Aloe vera)

9 Kunyit (Curcuma longa L.)
Bawang daun (Allium fistulosum

oo

Fenolik, flavonoid
Kurkumin
Flavonoid, senyawa

(Baradaran et al., 2014)
(Simanjuntak, 2015)
(Udjaili, 2015)

10 L.) fenolik, tanin
D L
i _
N R—H NH ' R
| Antiexidant
‘:}..M - e -NO C";h . ~NC
[ ]
L.J;h NO .
(DPPH) { Oxidized form) (DPPH) ( Reduced form)
Gambar 1 Reaksi DPPH dengan senyawa antioksidan
Pengujian menggunakan DPPH akan
menghasilkan informasi mengenai aktivitas KESIMPULAN

antioksidan dalam menangkal radikal bebas yang
dilihat berdasarkan nilai 1Cso dan data yang
dihasilkan perlu dibandingkan dengan senyawa
lain yang memiliki aktivitas antioksidan yang baik
seperti vitamin C. ICso yaitu besarnya konsentrasi
inhibisi  larutan uji terhadap kemampuan
menurunkan aktivitas radikal bebas sebesar 50 %
(Wulansari, 2018).

Suatu  senyawa  dikatakan  sebagai
antioksidan sangat kuat jika 1Cso kurang dari 50,
kuat (50-100), sedang (100-150), dan lemah (151-
200). Semakin kecil nilai 1Cso semakin tinggi
aktivitas antioksidannya (Badarinath et al., 2010).

Pembuatan minuman fungsional dapat
dilakukan dengan cara kokristalisasi, foam mat
drying, atau freeze drying. Minuman fungsional
dinilai praktis, mudah dalam cara penyajiannya
serta mudah larut di air. Review ini diharapkan
dapat memberikan informasi mengenai minuman
fungsional serbuk yang kaya akan antioksidan dari
bahan nabati, terjangkau dan efisien sehingga
dapat digunakan oleh masyarakat.
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