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Abstract 

This study aims to obtain fresh and instant drink formulas from ginger, 

nutmeg and lemongrass that are accepted by the panelists and have the best 

antioxidant activity. This study used the RAL method with 6 treatments 3 

replications, and fresh drink formulations of FA1: ginger 300mL, nutmeg 

100mL, lemongrass 100mL, FA2: ginger 300mL, nutmeg 50mL, lemongrass 

150mL, FA3: ginger 300mL, nutmeg 25mL, lemongrass 175 mL and instant 

drinks FA4: ginger 300mL, nutmeg 100mL, lemongrass 100mL, FA5: ginger 

300mL, 50mL of nutmeg, 150mL of lemongrass, FA6: ginger 300mL, nutmeg 

25mL, lemongrass 175 mL, then analyzed for total phenol content, antioxidant 

activity as an antidote to free radicals, then using analysis of variance 

(ANOVA). The results showed that the highest total phenol content was in the 

FA3 treatment of 10.81 mgGAE / g, and the lowest was in the FA4 treatment 

of 0.22 mgGAE / g. The results of the analysis of antioxidant activity as an 

antidote to DPPH free radicals at a concentration of 100ppm showed that the 

highest percentage of inhibition was obtained in the FA3 treatment of 52.18% 

and the lowest was in the FA4 treatment, namely 42.59%. Whereas for the IC50 

value, the highest value was found in the FA3 treatment with a concentration of 

56.8 ppm, and the lowest was in the FA4 treatment with a concentration of 

116.05 ppm. The best treatment based on the sensory test of instant drinks, the 

most preferred by the panelists was in the FA5 treatment with a value of 4.35, 

and the lowest was in the FA6 treatment with a value of 4. The results of this 

study can be concluded that the fresh drinks that have the best total phenols are 

found in the FA3 treatment, where as for instant drinks that have the best total 

phenols in the FA5 treatment, and for fresh drinks and instant drinks that have 

the best antioxidant activity are in the FA3 treatment, for pelyan persistic 

preferences testing FA5. 
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PENDAHULUAN 

     Di  Indonesia terkenal dengan ragam 

rempah  rempahnya, khususnya di 

Sulawesi Utara.  Konsumsi rempah-

rempah  dapat  mencegah dan menurunkan 

resiko penyakit  degeneratif seperti kanker 
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dan jantung, hal ini  disebabkan karena 

adanya senyawa polifenol  pada rempah-

rempah yang memiliki aktivitas  biologi.  

     Polifenol mempunyai aktivitas biologi 

sebagai  antioksidan dilaporkan dapat 

menghambat  peroksidasi lipid, untuk 

menangkal radikal bebas  dan spesies 

oksigen reaktif (ROS), serta mengkelat 

logam. (Ammar dkk, 2009; Liu dan Zhu, 

2007). Penyakit degeneratif yang 

diakibatkan oleh efek radikal bebas 

semakin meningkat, karena itu sangat 

penting mendapatkan senyawa-senyawa 

antioksidan yang potensial, polifenol dan 

flavonoid pada rempah-rempah prospektif 

sebagai antioksidan  (Taroreh dkk, 2015). 

     Tubuh memerlukan antioksidan yang 

mampu  menangkap radikal bebas 

sehingga tidak dapat  menginduksi suatu 

penyakit (Kikuzaki dkk, 2002).  Salah satu 

upaya untuk mengatasinya adalah dengan 

meningkatkan daya tahan tubuh melalui  

konsumsi rempah-rempah sumber 

antioksidan  seperti jahe, pala, serai.   

     Jahe merah  mengandung senyawa-

senyawa kimia yang kaya akan zat 

antioksidan antara lain, flavonoid, 

zingiberen dan polyphenol (Mukherjee, 

2014).  

    Komponen utama pala yaitu myristicin, 

elimicin, isoelemicin dalam aromaterapi. 

Myristicin digolongkan dalam flavonol 

dari senyawa fenolik yang berfungsi  

sebagai antioksidan ( Indriaty dkk, 2012). 

     Serai memiliki banyak kandungan 

kimia bermanfaat antara lain saponin, 

flavonoid, polifenol, alkaloid, dan minyak 

atsiri yang didalamnya terdapat sitral, 

citronelal, geraniol, mirsena, nerol, 

farsenol, metilheptenon, dipentena, 

eugenol metil eter, kadinen, kadinol, serta 

limonene.  

     Pangan fungsional merupakan 

makanan atau minuman yang 

mengandung  bahan-bahan yang dapat 

meningkatkan kesehatan dan mencegah  

timbulnya penyakit. Berdasarkan 

pemanfaatan  komponen kimia dari jahe, 

pala dan serai yang  memiliki aktivitas 

antioksidan, maka ketiga  bahan baku ini 

berpotensi untuk diramu menjadi 

minuman fungsional berantioksidan. 

Manoi (2010), menyatakan bahwa 

formula produk antioksidan dapat  dalam 

bentuk sirup dan minuman instan, dan  

formulanya lebih baik dikombinasi, 

daripada  tunggal karena dapat terjadi 

sinergisme dari kedua zat antioksidan. 

     Secara umum minuman segar yang 

alami  tanpa bahan pengawet dan pemanis 

buatan  memiliki khasiat yang besar untuk 

mencegah dan  mengobati berbagai 

penyakit (Santoso, 2008), namun 

minuman segar atau cair memiliki daya 

simpan yang relatif singkat, dan 

memerlukan  pengemasan yang mahal 

(Septiana, 2017), sehingga  dianggap 

perlu untuk dibuat minuman formula 

instan  yang dapat disajikan secara praktis 

hanya dengan menambahkan air panas, 

mempermudah kita untuk 

mengkonsumsinya, dan memiliki umur  

simpan yang cukup lama.  

     Penelitian ini bertujuan untuk 

mendapatkan formula minuman segar dan 

minuman instan yang dapat diterima oleh  

panelis dan memiliki aktivitas antioksidan 

terbaik, dengan mencampurkan ketiga 

bahan baku tersebut, sehingga dapat 

meningkatkan aktivitas antioksidan 

dengan kualitas sensorisnya, serta 

menonjolkan eksrak jahe sebagai  

minuman saraba,  ekstrak pala dan serai 

sebagai flavor.  

 

METODE PENELITIAN 

Bahan dan Alat 

     Bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah jahe merah, daging 

buah pala dan batang serai, gula , reagen 

DPPH ( 1,1 – diphenyl – 2- 

picrylhydrazyl), metanol, asam galat, 

aquades, Folin Ciocalteu, Na2CO3. Alat 

yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah spektrofotometer uv-vis, 

timbangan analitik, hot plate, ayakan 60 
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mesh,  kompor, wajan penggorengan, 

pengaduk kayu, Waskom, aluminium foil, 

erlenmeyer, pipet, gelas ukur, beaker 

glass, kertas saring, kain saring, blender. 

Rancangan percobaan yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah Rancangan 

acak lengkap  (RAL) dengan 6 perlakuan 

(Tabel 1.). Masing masing perlakuan 

diulang sebanyak 3x sehingga diperoleh 

18 sampel percobaan. Lalu dilakukan 

pengujian total fenol, aktivitas antioksidan 

dengan menggunakan metode DPPH, 

pada 18 sampel.  Kemudian dianalisis 

menggunakan metode analisis sidik ragam 

(ANOVA). 

 

Tabel 1. Formula minuman segar dan mi

numan instan jahe, pala, serai 

 

Prosedur Pembuatan Ekstrak Jahe, 

Pala Dan Serai 

1. Pembuatan ekstrak jahe  

5kg Jahe merah disortir, kemudian  

dikupas, lalu dicuci bersih, ditiriskan dan 

dipotong bentuk pipih, kemudian 

ditumbuk sampai halus, hasil tumbukan 

diremas  menggunakan kain saring, 

setelah di dapatkan ekstrak jahe, ekstrak 

jahe siap digunakan untuk pembuatan 

minuman instan. 

2. Pembuatan ekstrak daging buah pala 

5kg buah pala disortir, kemudian 

dikupas kulitnya, lalu dicuci bersih, 

ditiriskan dan dipotong-potong kecil, 

selanjutnya daging buah pala di blender. 

Setelah di dapatkan ekstrak buah pala, 

disaring menggunakan kain  saring,dan 

ekstrak buah pala siap digunakan untuk 

pembuatan minuman instan. 

3. Pembuatan ekstrak batang serai 

     5kg batang serai disortir, lalu dicuci  

bersih, ditiriskan, kemudiang batang serai  

direbus 1:1, setelah itu dipotong-potong  

kecil, selanjutnya batang serai di blender, 

setelah di dapatkan ekstrak serai, disaring  

menggunakan  kain saring, dan ekstrak 

serai siap digunakan  untuk  pembuatan  

minuman  instan. 

Pembuatan Bubuk Jahe, Pala Dan 

Serai 

1. Ekstrak jahe 300mL, ekstrak pala 

100mL, ekstrak serai 100mL 

300mL ekstrak jahe, 100mL ekstrak 

pala, dan 100mL ekstrak serai dinetralkan 

dengan natrium bikarbonat sambil diaduk-

aduk hingga pH netral (6,5-7), setelah itu 

ditambahkan 500g gula dan diaduk, 

kemudian dimasak dengan menggunakan 

suhu 75-80 °C selama 60 menit dan pada 

saat pemasakan larutan tersebut diaduk-

aduk terus sampai menjadi pekat 

kemudian diangkat. Ekstrak jahe, pala, 

dan serai didinginkan sambil diaduk terus 

menerus hingga terbentuk kristal. 

Kemudian diayak dengan menggunakan 

ayakan 60 mesh untuk memperoleh 

ukuran yang seragam. Jika ada serbuk 

yang tidak lolos ayakan maka serbuk 

instan ini dihaluskan kemudian disaring 

lagi dengan menggunakan ayakan 60 

mesh kemudian dikemas. ( Edam dkk, 

2016 yang dimodifikasi). 

2. Ekstrak jahe 300mL, ekstrak pala 

50mL, ekstrak serai 150mL 

300mL ekstrak jahe, 50mL ekstrak 

pala, dan 150mL ekstrak serai dinetralkan 

dengan natrium bikarbonat sambil diaduk 

aduk hingga pH netral (6,5-7), setelah itu 

ditambahkan 500g gula dan diaduk, 

Formula Jahe 

(mL) 

Pala 

(mL) 

Serai 

(mL) 

FA1   300 100 100 

FA2   300 50 150 

FA3   300 25 175 

FA4   300 100 100 

FA5   300 50 150 

FA6   300 25 175 
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kemudian dimasak dengan menggunakan 

suhu 75-80 °C selama 60 menit dan pada 

saat pemasakan larutan tersebut diaduk-

aduk terus sampai menjadi pekat 

kemudian diangkat. Ekstrak jahe, pala, 

dan serai didinginkan sambil diaduk terus 

menerus hingga terbentuk kristal, 

kemudian diayak dengan menggunakan 

ayakan 60 mesh untuk memperoleh 

ukuran yang seragam. Jika ada serbuk 

yang tidak lolos ayakan maka serbuk 

instan ini dihaluskan kemudian disaring 

lagi dengan menggunakan ayakan 60 

mesh kemudian dikemas. (Edam dkk, 

2016 yang dimodifikasi). 

3. Ekstrak jahe 300mL, ekstrak pala 

25mL ekstrak serai 175mL 

     300mL ekstrak jahe, 25mL ekstrak 

pala, dan 175mL ekstrak serai dinetralkan 

dengan natrium bikarbonat sambil diaduk-

aduk hingga pH netral (6,5-7), setelah itu 

ditambahkan 500g gula, dan diaduk. 

Kemudian dimasak dengan menggunakan 

suhu 75-80 °C selama 60 menit dan pada 

saat pemasakan larutan tersebut diaduk-

aduk terus sampai menjadi pekat 

kemudian diangkat. Ekstrak jahe, pala, 

dan serei didinginkan sambil diaduk terus 

menerus hingga terbentuk kristal, 

kemudian diayak dengan menggunakan 

ayakan 60 meshuntuk memperoleh ukuran 

yang seragam. Jika ada serbuk yang tidak 

lolos ayakan maka serbuk instan ini 

dihaluskan kemudian disaring lagi dengan 

menggunakan ayakan  60 mesh kemudian  

dikemas (Edam dkk, 2016 yang 

dimodifikasi). 

Variabel Pengamatan 

     Variabel  yang  diamati  dalam  

penelitian  ini adalah total fenol, aktivitas 

sebagai penangkap radikal bebas 

dinyatakan dalam persen penghambatan 

dan nilai IC50 serta  uji organoleptik 

meliputi, rasa, aroma, dan warna.  

Penyajian Minuman Instan 

     Sebanyak 25gram minuman instan 

diseduh dengan air panas 200 mL, 

kemudian  minuman instan disajikan 

secara hangat. 

 

Prosedur Analisis 

1. Penentuan Total Fenol (Taroreh dkk, 

2015) 

     Sampel ekstrak jahe, pala, dan serai 

sebanyak 0,1 mg dilarutkan dalam tabung 

reaksi dan ditambah 0,1 mL air dan 0,1 

mL reagen Folin-Ciocalteu (50%) 

kemudian campuran ini divortex selama 3 

menit. Setelah itu dengan interval waktu 3 

menit, 2 mL larutan Na2CO3 2% 

ditambahkan. Selanjutnya campuran 

disimpan dalam ruang gelap selama 30 

menit. Absorbansi ekstrak dibaca pada λ = 

750 nm dengan spektorfotometer UV 

1601 UV-Vis. Absorbansi yang terbaca 

merupakan nilai y yang dimasukkan ke 

dalam persamaan linier yang didapat dari 

pembuatan kurva standar asam galat pada 

konsentrasi 0,2–1 mg/mL. Dengan 

demikian akan diperoleh kandungan total 

fenol (nilai x) dan hasilnya dinyatakan 

sebagai mg ekivalen asam galat/g ekstrak. 

2. Pengujian aktivitas antioksidan 

sebagai penangkal radikal DPPH  

(Taroreh dkk, 2015) 

     Pengujian ini dilakukan untuk 

mengetahui ada tidaknya sifat antioksidan 

sebagai penangkap radikal bebas menurut 

Chandini dkk, (2008). Sebanyak 1 mL 

ekstrak jahe, pala, dan serai dengan 

konsentrasi 150 μg/mL ditambah dengan 

2 mL larutan DPPH dalam metanol 0,08 

mM. Campuran tersebut kemudian 

divorteks dan dibiarkan selama 30 menit 

pada suhu kamar dalam keadaan gelap. 

Absorbansi diukur pada panjang 

gelombang 517 nm dan sebagai blanko 

digunakan metanol. Hasil persentase 

aktivitas penangkal radikal bebas DPPH 

dihitung menurut persamaan : 
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Aktivitas penangkap radikal bebas 

(%) = [1 −
(A sampe;)

(𝐴 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜)
𝑥 100%] 

3. Uji organoleptik 

     Uji organoleptik yang digunakan 

adalah uji mutu hedonik  uji penerimaan 

yang bertujuan untuk mengetahui respon 

panelis sifat-sifat yang lebih spesifik. Uji 

ini menggunakan 20 orang panelis dimana 

setiap panelis diminta memberikan 

tangapan pribadinya terhadap produk 

yang disajikan dengan skala 1 sampai 5, 1 

adalah sangat tidak suka, 2 tidak suka, 

3netral, 4 suka, 5 sangat suka. Ada 

pengujian hedonik ini dilihat dari segi 

warna, aroma, rasa. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Total Fenol 

     Hasil analisis uji total fenol baik pada 

minuman segar maupun minuman instan 

menunjukkan bahwa formula FA3 

memliki nilai total fenol tertinggi yaitu 

sebesar 10,81mg GAE/g sedangkan yang 

terendah dimiliki formula FA4 sebesar 

0,22mg GAE/g. Hasil analisis sidik ragam 

(α=0.05) menunjukkan bahwa terdapat 

perbedaan kadar total fenol antara 

perlakuan. Hasil analisis total fenol 

ditunjukkan pada Gambar 1. 

 
Gambar 1. Kandungan total fenol minuman 

segar, dan minuman instan jahe, 

pala, dan serai (α =0,05). 

 

     Berdasarkan Gambar 1 kandungan 

total fenol pada perlakuan minuman segar 

(FA1,FA2,FA3) memiliki kadar total 

fenol yang lebih tinggi, dibandingkan 

dengan minuman instan (FA4,FA5,FA6). 

Hal ini disebabkan karena adanya proses 

pemanasan yang dapat menurunkan kadar 

total fenol. Septiana, (2017) menyatakan 

bahwa rerata kadar fenolik minuman yang 

disajikan dalam bentuk cair, lebih besar 

dibandingkan dengan total fenolik 

minuman  serbuk. Gazzani dkk,(1998) 

menyatakan, proses pemanasan dapat 

mengakibatakan kerusakan pada 

komponen yang tidak tahan panas, 

termasuk didalamnya senyawa  fenol, oleh 

karena itu diduga hal ini menjadi 

penyebab total fenol yang dihasilkan pada 

perlakuan minuman instan mengalami 

penururan kadar total fenol.  Pada 

minuman segar dengan perlakuan FA3 

terjadi peningkatan total fenol. Hal ini 

disebabkan pada minuman segar, tidak 

mengalami proses pemanasan,s ehingga 

pada perlakuan FA3 terjadi peningkatan 

total fenol. Sedangkan pada minuman 

instan perlakuan FA5 terjadi peningkatan 

total fenol. Purwani  dkk, (2014) 

menyatakan bahwa senyawa aktif pada 

jahe yaitu gingerol merupakan senyawa 

aktif golongan fenol yang tahan terhadap  

panas. Hal ini disebabkan karena adanya 

senyawa bioaktif pada jahe, pala, dan 

serai, sehingga pada proses pembuatan, 

minuman instan lebih tahan terhadap 

proses pemanasan. Dewi, (2006) 

menyatakan  proses pemanasan sangat 

mempengaruhi jenis komponen yang 

berperan dalam fenol dan kandungan yang 

ada didalam tamanan tersebut. 

Aktivitas Penangkal Radikal Bebas 

       Hasil analisis persen penghambatan 

baik pada minuman segar maupun 

minuman instan menunjukkan bahwa 

formula FA3 memliki nilai persen 

penghambatan tertinggi yaitu sebesar 

52,18%, sedangkan yang terendah 

dimiliki formula FA4 sebesar 42,59%. 

Hasil analisis sidik ragam (α=0.05) 

menunjukkan bahwa terdapat perbedaan 

persen penghambatan antara perlakuan. 

Hasil analisis persen penghambatan 

ditunjukkan pada Gambar 2. 
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Gambar 2. Persen penghambatan radikal 

bebas DPPH minuman segar, dan 

minuman instan jahe, pala, dan 

serai, pada konsentrasi 100ppm 

(α=0,05) 

      Berdasarkan Gambar 2 persen 

penghambatan radikal bebas DPPH pada 

perlakuan minuman segar 

(FA1,FA2,FA3) memiliki persen 

penghambatan yang lebih tinggi, 

dibandingkan dengan minuman instan 

(FA4,FA5,FA6).  Hal ini disebabkan 

karena adanya proses pemanasan yang 

dapat menurunkan persen penghambatan 

radikal DPPH. Menurut (Oktaviani,2010)  

antioksidan dapat menurun aktivitasnya 

karena proses pemanasan. Proses 

pengkristalan minuman serbuk dilakukan 

dengan menggunakan proses pemanasan 

sehingga terbentuk kristal.  Proses ini 

dapat menyebabkan berkurangnya 

antioksidan  pada minuman serbuk. 

Senyawa aktif pada jahe yaitu gingerol 

merupakan senyawa aktif golongan fenol 

yang tahan terhadap panas dan bersifat 

antioksidan (Purwani dkk, 2014). 

Sehingga pada proses pembuatan 

minuman instan bisa tahan terhadap 

proses pemanasan. 

    Pada minuman segar perlakuan FA3 

dan minuman instan perlakuan FA6, 

terjadi peningkatan aktivitas antioksidan. 

Hal ini disebabkan semakin tinggi ekstrak 

serai, semakin tinggi persen 

penghambatanya, sehingga serai 

berkontribusi terhadap meningkatnya 

antioksidan. Villalobos (2015), 

menyatakan peningkatan antioksidan pada 

produk disebabkan karena semakin 

tingginya penambahan ekstrak serai maka 

senyawa fenolik pada produk semakin 

tinggi, khususnya sitral. Ojo dkk, (2006) 

menyatakan ekstrak serai dapat 

menghambat peroksidasi lipid, dengan 

mencegah serangan radikal bebas. Pada 

penelitian (Pratiwy dkk, 2019), 

mengemukakan ekstrak rempah efektif 

dalam meningkatkan aktifitas antioksidan 

serta meningkatkan umur simpan pada 

produk. 

     Septiana (2017), menyatakan, 

kapasitas penangkap radikal bebas dari 

minuman tradisional yang menambahkan 

berbagai jenis rempah lebih besar, 

dibandingkan kapasitas penangkap radikal 

bebas oleh minuman tanpa penambahan 

rempah. Jahe, pala, dan serai masing-

masing mempunyai aktivitas antioksidan 

dengan cara menangkap radikal bebas dan 

memberikan efek sinergisme ketika 

dicampurkan pada minuman instan. 

IC50 (Inhibition Concentration) 

     Hasil analisis nilai IC50 baik pada 

minuman segar maupun minuman instan 

menunjukkan bahwa formula FA3 

memliki nilai IC50 tertinggi yaitu sebesar 

56,8ppm sedangkan yang terendah 

dimiliki formula FA4 sebesar 116,05ppm. 

Hasil analisis sidik ragam (α=0.05) 

menunjukkan bahwa terdapat perbedaan 

IC50 antara perlakuan. Hasil analisis 

persen penghambatan ditunjukkan pada 

Gambar 3. 

    Berdasarkan Gambar 3 nilai IC50 pada 

perlakuan minuman segar 

(FA1,FA2,FA3) memiliki nilai  IC50 yang 

lebih tinggi, dibandingkan dengan 

minuman instan (FA4,FA5,FA6). Hal ini 

disebabkan karena adanya proses 

pemanasan yang dapat menurunkan nilai 

IC50. Proses pengkristalan minuman 

serbuk dilakukan dengan menggunakan 

proses pemanasan sehingga terbentuk 
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kristal.  Pada minuman segar perlakuan 

FA3 dan minuman instan perlakuan FA6 

terjadi peningkatan aktivitas antioksidan. 

Hal ini disebabkan semakin tinggi ekstrak 

serai, semakin rendah nilai IC50 , yang 

artinya semakin kuat aktivitas 

antioksidannya, sehingga serai 

berkontribusi terhadap meningkatnya 

antioksidan. Kapasitas penangkap radikal 

bebas pada penelitian ini dengan 

konsentrasi  56,8ppm mampu 

menghambat 50% DPPH. Sehingga pada 

penelitian ini sampel FA3 minuman segar, 

memiliki aktivitas antioksidan yang kuat. 

  

 
Gambar 3. Nilai IC50 DPPH Minuman segar, 

dan minuman instan jahe, pala, 

serai (α=0,05). 
 

Sifat Organoleptik 

1. Rasa 

     Hasil analisis uji rasa menunjukkan 

minuman instan dengan tingkat kesukaan 

panelis memiliki nilai rasa tertinggi 

terdapat pada perlakuan FA5 minuman 

instan dengan nilai 4,35, dan yang 

terendah terdapat pada perlakuan FA6 

minuman instan dengan nilai 4. Hasil ini 

menunjukan bahwa penerimaan panelis 

pada semua perlakuan adalah sama. 

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam, 

menunjukkan bahwa nilai F hitung lebih 

kecil dari F tabel sehingga perlakuan yang 

diberikan tidak memberi pengaruh pada 

produk. Hasil analisis uji organoleptik 

pada rasa minuman segar dan instan 

disajikan pada Gambar 4. 

 
Gambar 4. Uji hedonik rasa minuman 

instan Nilai hedonik yang 

tercantum dalam grafik diatas 

menunjukan: 1= sangat tidak 

suka, 2= tidak suka, 3= netral 

, 4=suka, 5=sangat suka 

 

      Pada penelitian ini dapat dilihat bahwa 

panelis lebih menyukai sampel FA5 

minuman instan dikarenakan rasa dari 

perlakuan tersebut, memiliki rasa yang 

khas seperti saraba, dengan campuran 

ekstrak pala dan serai yang pas, sehingga 

disukai oleh panelis.  Dari hasil analisis 

dapat dilihat juga rasa yang terdapat pada 

perlakuan FA6 minuman instan, yang 

menghasilkan rasa yang agak pahit 

dikarenakan ekstrak dari serai yang 

ditambahkan 175ml pada perlakuan 

tersebut, sehingga panelis kurang 

menyukai rasanya. 

2. Aroma 

      Hasil analisis uji aroma menunjukkan 

minuman instan dengan tingkat kesukaan 

panelis memiliki nilai aroma tertinggi 

terdapat pada perlakuan FA4 minuman 

instan  dengan nilai 3,9, dan yang terendah 

terdapat pada perlakuan FA6 minuman 

instan dengan nilai 3,45. Hasil ini 

menunjukan bahwa penerimaan panelis 

pada semua perlakuan adalah sama. 

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam, 

menunjukkan bahwa nilai F hitung lebih 

kecil dari F tabel  sehingga perlakuan yang 

diberikan tidak memberi pengaruh pada 

produk. Hasil analisis uji organoleptik 

pada aroma minuman segar dan instan 

disajikan pada Gambar 5. 
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Gambar 5. Uji hedonik aroma minuman 

instan Nilai hedonik yang 

tercantum dalam grafik diatas 

menunjukan: 1= sangat tidak 

suka, 2= tidak suka, 3= netral , 

4=suka, 5=sangat suka. 

 

     Hasil analisis ini menunjukan bahwa 

para panelis menyatakan semua perlakuan 

sama.  Sehingga dapat dilihat bahwa  

panelis menyukai aroma perlakuan FA4 

minumaan instan, dikarenakan aroma 

minuman instan tersebut memiliki aroma 

yang tajam yang di dominasi jahe, dan 

wanginya ekstrak pala dan serai. Panelis 

kurang menyukai aroma pada perlakuan 

FA6 dikarenakan aroma ekstrak serai 

yang lebih mendominan sehingga panelis 

kurang menyukai dari aroma tersebut.  

3. Warna 

     Hasil analisis uji warna menunjukkan 

minuman instan dengan tingkat kesukaan 

panelis memiliki nilai warna tertinggi 

terdapat pada perlakuan FA5 minuman 

instan dengan nilai 3,85 dan yang terendah 

terdapat pada perlakuan FA6 minuman 

instan dengan nilai 3,65. Hasil ini 

menunjukan bahwa penerimaan panelis 

pada semua  perlakuan adalah sama. 

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam, 

menunjukkan bahwa nilai F hitung lebih 

kecil dari F tabel sehingga perlakuan yang 

diberikan tidak memberi pengaruh pada 

produk. Hasil analisis uji organoleptik 

pada warna minuman segar dan instan 

disajikan pada Gambar 6. 

 
Gambar 6. Uji hedonik aroma minuman 

instan Nilai hedonik yang 

tercantum dalam grafik 

diatas menunjukan: 1= 

sangat tidak suka, 2= tidak 

suka, 3= netral , 4=suka, 

5=sangat suka. 

     Pada gambar 6 dapat dilihat bahwa 

panelis lebih menyukai perlakuan FA5 

minuman instan dikarenakan warna dari 

perlakuan tersebut, menghasilkan warna 

yg lebih kecoklatan, sehingga meyerupai 

seperti warna minuman saraba, dan dapat 

diterima oleh panelis.  Dari hasil analisis 

dapat dilihat juga warna yang terdapat 

pada perlakuan FA6 minuman instan 

menghasilkan warna yang tidak terlalu 

kecoklatan, dikarenakan ekstrak dari serai 

yang lebih dominan pada perlakuan 

tersebut, sehingga panelis kurang 

menyukai warnanya. 

KESIMPULAN 

     Hasil penelitian ini dapat disimpulkan 

bahwa minuman segar yang memiliki total 

fenol terbaik terdapat pada FA3 dengan 

nilai 10,81 mgGAE/g, kadar total fenol 

terbaik pada minuman instan terdapat 

pada FA5 dengan nilai 20,05 mgGAE/g, 

aktivitas antioksidan terbaik terdapat pada 

minuman segar FA3 dengan nilai 52,18%, 

pada minuman instan yang memiliki 

aktivitas antioksidan terbaik FA6 dengan 

nilai 51,43%.  Pada uji organoleptik, 

panelis lebih menyukai minuman instan 

FA5 dengan nilai 4,3. Dikarenakan 

formulasi ini memiliki rasa yang khas 

seperti saraba, dengan dikombinasi pala 

dan serai. 
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