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ABSTRACT

Curry leaves have high content of flavonoids, alkaloids, terpenoids, and essential oils that
have potential as antioxidants. The purpose of this study was to utilize the essential oil of curry
leaves in the production of functional drink. In the preliminary stage, the hydrodistillation process,
analysis of the physicochemical characteristics and antioxidant activity of the curry leaf essential
oil were carried out. The main research was carried out by producing functional drinks with
different concentrations of the essential oils of curry leaves (0.05%; 0.10%; 0.15%) and honey
(5%; 10%; 15%). All formulations were tested for their sensory attributes (scoring and hedonic)
and physicochemical properties (pH, total soluble solids, and color test). Based on GC-MS
analysis, the chemical composition of the essential oils of curry leaves were Humulene (7.56%)
and fB-Phellandrene (3.80%) as antibacterial agents, whereas caryophyllene (20.45%), phytol
(1.99%), Copaene (0.80%), and a-cubebene (0.29%) as antioxidants. Curry leaves produced
essential oil with a yield of 0.44%, density of 0.9596 g/mL, clear yellow color, total phenolic
content of 2.21+0.09 mg GAE/g, and antioxidant activity (RSA) of 77.95% at the concentration of
90000 ppm. The best formulation of functional drink was by the addition of essential oil of curry
leaves at 0.05% and honey at 15% with resulted pH value of 6.03, total soluble solids of
12.03 Brix, Lightness of 53.91, Hue of 87.98, and with overall acceptance at moderately like. The
best functional drink had a total phenolic content of 4.13 mg GAE/L and antioxidant activity (RSA)
of 79.41% at the concentration of 700000 ppm.
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ABSTRAK

Daun kari (Murraya koenigii (L.) Spreng) memiliki kandungan flavonoid, alkaloid,
terpenoid, dan minyak atsiri yang dapat dimanfaatkan sebagai antioksidan. Tujuan dari penelitian
ini adalah untuk memanfaatkan minyak atsiri daun kari pada pembuatan minuman fungsional.
Pada tahap pendahuluan dilakukan proses hidrodestilasi, analisis karakteristik fisikokimia dan
aktivitas antioksidan minyak atsiri daun kari yang diperoleh. Pada tahap penelitian utama
dilakukan pembuatan minuman fungsional dengan menggunakan konsentrasi minyak atsiri daun
kari (0,05%; 0,10%; 0,15%) serta konsentrasi madu (5%; 10%; 15%). Seluruh formulasi minuman
fungsional diuji sensori (skoring dan hedonik) dan fisikokimia (pH, uji total padatan terlarut,
dan uji warna). Berdasarkan hasil analisis GC-MS, komposisi kimia minyak atsiri daun kari
meliputi senyawa Humulene (7,56%) dan pS-Phellandrene (3,80%) yang berfungsi sebagai
antibakteri, sedangkan caryophyllene (20,45%), phytol (1,99%), Copaene (0,80%), dan a-
cubebene (0,29%) berfungsisebagai antioksidan. Minyak atsiri daun kari yang diperoleh memiliki
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rendemen 0,44%, beratjenis 0,9596 g/mL, warna kuning jernih, total fenolik 2,21+0,09 mg GAE/q,
dan aktivitas antioksidan (RSA) 77,95% pada konsentrasi 90000 ppm. Minuman fungsional
terpilin adalah minuman dengan konsentrasi minyak atsiri daun kari sebesar 0,05% dan
konsentrasi madu sebesar 15% dengan pH 6,03, total padatan terlarut 12,03°Brix, Lightness 53,91,
°Hue 87,98, nilai penerimaan keseluruhan agak suka. Minuman fungsional terpilih memiliki total
fenolik sebesar 4,13 mg GAE/L dan aktivitas antioksidan (RSA) sebesar 79,41% pada konsentrasi

700.000 ppm.

Kata kunci: antioksidan; daun kari; madu; minuman fungsional; minyak atsiri

PENDAHULUAN

Minyak atsiri  merupakan hasil
penyulingan dari berbagai bagian tumbuhan.
Minyak atsiri memberikan aroma khas pada
tumbuhan dan bersifat mudah menguap, yang
berkaitan dengan kandungan senyawa
metabolit sekunder berupa hidrokarbon,
fenol, terpen, dan sebagainya. Minyak atsiri
berfungsi  sebagai flavor, antimikroba,
antioksidan, dan antiinflamasi (Effendi dan
Widjanarko, 2014; Tripathi et al., 2018).

Daun Kkari biasanya dimanfaatkan
dalam masakan untuk meningkatkan rasa dan
aroma. Daun kari juga dapat dimanfaatkan
sebagai  antibakteri, antioksidan, dan
antidiabetes. Senyawa-senyawa  yang
terkandung pada daun kari adalah flavonoid,
saponin, alkaloid, terpenoid, serta minyak
atsiri (Cahyaningsih et al., 2018). Minyak
atsiri daun kari terdiri dari monoterpene dan
sesquiterpene (Jain et al., 2012).

Antioksidan merupakan senyawa
yang mampu mencegah terjadinya proses

oksidasi. Antioksidan berfungsi melindungi

sel dari kerusakan akibat radikal bebas.
Radikal bebas ini dapat berasal dari
metabolisme tubuh maupun faktor eksternal
lainnya (Fachraniah et al., 2012).

Minyak atsiri dapat diperoleh dari
jaringan tumbuhan melalui proses pemisahan
menggunakan metode hidrodistilasi. Pada
metode ini pemisahan komponen cairan dari
dua macam campuran dilakukan berdasarkan
perbedaan titik didih (Mbaru et al., 2018).
Beberapa faktor yang dapat memengaruhi
rendemen minyak atsiri yang diperoleh
dengan metode hidrodistilasi adalah ukuran
bahan, jumlah (rasio) bahan dan air yang
digunakan, perlakuan pengadukan serta
waktu proses (Djafar et al., 2010).

Minuman fungsional merupakan
minuman dengan kandungan nutrisi dan
senyawa bioaktif yang dapat memberikan
manfaat bagi kesehatan tubuh (Anggoro et
al., 2018). Karakteristik minuman fungsional
juga ditentukan dari sifat sensori, agar cita
rasa yang dihasilkan dapat diterima
(Widyantari, 2020).
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Madu merupakan cairan yang dapat
digunakan sebagai pemanis alami yang
dihasilkan lebah madu dari nektar.
Kandungan vitamin C, asam organik, enzim,
senyawa fenolik, flavonoid dan beta karoten
dalam madu telah diketahui berfungsi
sebagai antioksidan (Sapriyanti et al., 2014).
Madu tergolong bahan yang bersifat asam
dengan kisaran pH 3,42-6,01, vyang
disebabkan kandungan asam-asam organik
pada madu. Kandungan gula pada madu
menutupi rasa asam pada madu (Prabowo et
al., 2019; Lismayeni, et al., 2018).

Pada penelitian ini  perbedaan
konsentrasi minyak atsiri daun kari (0,05;
0,10; dan 0,15%) diaplikasikan dalam
pembuatan minuman fungsional dengan
penambahan konsentrasi madu yang berbeda,
yakni 5, 10, dan 15%. Minuman fungsional
ini diharapkan dapat memiliki kandungan
antioksidan yang bermanfaat bagi kesehatan,
serta menghasilkan nilai sensori yang dapat
diterima oleh masyarakat. Selain itu, produk
minuman fungsional ini diharapkan dapat
dijadikan alternatif untuk meningkatkan
kualitas hidup masyarakat dengan memberi

asupan antioksidan dalam tubuh.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan adalah daun
kari (Murraya koenigii) yang didapatkan dari
Toko Seri House daerah Kabupaten
Tangerang dan madu randu. Bahan kimia
yang digunakan untuk analisis adalah etanol
1,1,diphenyl-2-
picryhydrazyl (DPPH), Folin-Ciocalteu,

pro analisis, larutan

Na>CO3z asam galat, dan akuades.

Alat yang digunakan adalah
timbangan analitik, dry blender, cabinet
dryer, kromameter “Konica Minolta”, kuvet,
Visible spectrophotometer “DLAB”, Gas

Chromatography-Mass Spectrophotometer
(GC-MS) (Agilent 19091S-433), pH meter

“Ohaus”, hand refraktometer “Atago”,

piknometer, dan vorteks.

Metode Penelitian
Penelitian Pendahuluan

Proses hidrodistilasi minyak atsiri
daun kari yang mengacu pada metode
Abdurahman dan Sundarajan (2019) dengan
modifikasi. Daun kari yang sudah bersih
dikeringkan dengan cabinet dryer (50°C, 24
jam). Daun kari yang telah kering dihaluskan
dengan blender hingga menjadi serbuk.
Sebanyak 40 g serbuk daun kari dimasukkan
ke dalam alat hidrodistilasi dan ditambahkan

akuades dengan perbandingan 1:12 (b/v),
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dipanaskan hingga mencapai suhu optimal
100°C, selama + 6 jam. Campuran minyak
atsiri-air dipisahkan menggunakan corong
pisah dan ke dalam minyak atsiri yang
diperoleh ditambahkan Na»SO4 anhidrat.
Minyak atsiri daun kari yang diperoleh
dianalisis karakteristik fisiknya, meliputi

rendemen, warna, dan berat jenis.

Penelitian Utama

Pembuatan minuman fungsional dari
minyak atsiri daun kari dengan penambahan
madu dilakukan berdasarkan metode Aji et
al. (2013) dan Sipahelut et al. (2017) dengan
modifikasi. Madu (5, 10, dan 15%)
ditambahkan ke dalam air bersuhu 25°C.
Kemudian ditambahkan minyak atsiri daun
kari (0,05; 0,10; dan 0,15%). Campuran
diaduk hingga homogen.

Rancangan Percobaan
Penelitian  utama  menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 faktor
dengan 3 kali pengulangan. Faktor pada
penelitian utama adalah konsentrasi minyak
atsiri daun kari (0,05; 0,10; dan 0,15%) dan
madu (5, 10, dan 15%). Analisis statistik
menggunakan perangkat lunak IBM Statistic
SPSS (Statistical Package for the Social

Sciences) 25.

Analisis

Analisis yang dilakukan pada tahap
penelitian pendahuluan dan utama adalah
kadar air (AOAC, 2005), rendemen (Fadila et
al., 2020), Berat Jenis (AOAC, 2005), warna,
total fenolik (Othman et al., 2014), dan
aktivitas antioksidan % Radical Scavenger
Activity (RSA) (Jelita et al., 2019), pH
(AOAC, 2005), total padatan terlarut (Bayu,
etal., 2017), warna (Meutia, et al., 2019), uji
skoring (Eveline et al., 2017; Dewi, 2015),
uji hedonik (Pamungkas et al., 2014).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Identifikasi Bahan

Daun kari yang digunakan dalam penelitian
diidentifikasi oleh Lembaga IImu
Pengetahuan Indonesia (LIPI). Berdasarkan
hasil identifikasi, daun kari yang digunakan
dalam penelitian ini berjenis Murraya

koenigii (L.) Spreng dengan suku Rutaceae.

Kadar Air
Analisis kadar air dilakukan pada
daun Kari segar dan serbuk daun kari Data

kadar air dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Kadar air daun kari

Jenis Kadar air
(% wh)
Daun Kari Segar 61,13+0,58
Serbuk Daun Kari 6,49+0,18
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Pada Tabel 1, kadar air daun Kari
adalah sebesar 61,13%. Hasil penelitian Jain
et al. (2012), menunjukkan kadar air daun
kari segar adalah 63,2%. Kadar air serbuk
daun kari yang digunakan adalah sebesar
6,49%. Menurut Darmawati et al. (2016),
kadar air simplisia tidak lebih dari 10%
(Darmawati et al., 2016). Pengurangan kadar
air pada bahan akan mengoptimalkan proses
hidrodistilasi sedangkan sampel dengan
kadar air yang tinggi akan menurunkan
rendemen minyak atsiri yang diperoleh,
karena sampel masih mengandung banyak air
dan proses hidrodistilasi minyak atsiri kurang
optimal (Nurnasari dan Prabowo, 2019).

Karakteristik Fisik Minyak Atsiri Daun
Kari

Tabel 2 menunjukkan minyak atsiri
daun kari yang diperoleh memiliki rendemen
sebesar 0,44+0,004%. Pada umumnya
rendemen minyak atsiri berkisar kurang dari
1% (Gyesi et al.,, 2019). Hal ini dapat
disebabkan adanya proses pengeringan daun
dan pengecilan ukuran yang menyebabkan
membran sel menjadi rusak, sehingga
minyak atsiri yang terkandung pada daun
akan mengalami penguapan (Listyoarti et al.,
2013; Khasanah et al., 2015).

Minyak atsiri daun kari yang

diperoleh memiliki berat jenis sebesar 0,9596

g/mL. Berat jenis minyak atsiri berkisar
0,8589-0,974 g/mL (Muhammad et al.,
2020). Berat jenis minyak atsiri yang
diperoleh berkaitan dengan kandungan
senyawa kimia. Peningkatan berat jenis,
menunjukkan semakin tinggi kandungan
komponen kimia yang terkandung dalam
minyak atsiri tersebut (Listyoarti et al., 2013;
Khasanah et al., 2015).

Tabel 2. Karakteristik fisik minyak atsiri

daun Kkari
Parameter Hasil
Rendemen (%) 0,440,004
Berat Jenis (g/mL) 0,9596
Warna Kuning Jernih

Warna minyak atsiri daun kari yang
dihasilkan berwarna kuning jernih (Gambar
1). Menurut Fadila et al. (2020), warna

minyak atsiri daun kari adalah kuning.

Gambar 1. Minyak Atsiri Daun Kari

Karakteristik Antioksidan Minyak Atsiri
Daun Kari

Berdasarkan Tabel 3, total fenolik
minyak atsiri daun kari sebesar 2,21+0,09 mg
GAE/g. Kandungan total fenolik ekstrak
etanol daun kari dari penelitian Sasidharan
dan Menon (2011) adalah 155 mg GAE/g
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ekstrak. Ekstrak daun kari menghasilkan total
fenolik yang lebih tinggi dibandingkan
dengan minyak atsiri. Hal ini dapat
disebabkan oleh  proses hidrodistilasi
dilakukan dengan suhu yang tinggi, sehingga
banyak senyawa fenol yang menguap
(Prasetyaningrum et al., 2012), sedangkan
ekstraksi  merupakan  proses  untuk
melarutkan senyawa bioaktif menggunakan
suatu pelarut dan dilakukan pada suhu ruang,
sehingga komponen bioaktif dapat lebih
terekstrak dari sampel dan tidak mudah rusak
(Andriani et al., 2019). Total fenolik minyak
atsiri daun kari rendah karena minyak atsiri
daun kari tersusun atas senyawa monoterpene

dan sesquiterpene (Silvany et al., 2016).

Tabel 3. Karakteristik antioksidan minyak atsiri daun

kari
Parameter Hasil
Total fenolik (mg GAE/Qg) 2,21+0,09
Aktivitas antioksidan (%RSA) 77,95

Berdasarkan Tabel 3, minyak atsiri
daun kari memiliki aktivitas antioksidan
(RSA) sebesar 77,95% pada konsentrasi
90000 ppm. Hal ini disebabkan oleh minyak
atsiri daun kari mengandung senyawa fenolik
yang dapat berfungsi sebagai antioksidan
(Widyawati, 2005). Namun, minyak atsiri
daun kari (Murraya koenigii) memiliki
aktivitas antioksidan yang lemah, sesuai

dengan penelitian yang dilakukan Rodriquez

et al. (2012) bahwa aktivitas antioksidan
(RSA) dari minyak atsiri daun kemuning
(Murraya paniculata) juga tergolong lemah,
yaitu sebesar 50% pada konsentrasi 633 ppm.
Aktivitas  antioksidan  yang lemah
dipengaruhi oleh total kandungan fenolik
minyak atsiri yang juga rendah, karena
minyak atsiri mengandung sedikit senyawa
fenolik, sehingga sulit bereaksi dengan

larutan DPPH (Amanda et al., 2019).

Komposisi Kimia

Komposisi kimia minyak atsiri daun
kari dilakukan dengan metode GC-MS di
Pusat Laboratorium Forensik Bareskrim
Polri, Sentul Bogor. Analisis GC-MS
bertujuan mengetahui  senyawa-senyawa
yang terkandung dalam minyak atsiri daun
kari. Tabel 4., menunjukkan bahwa minyak
atsiri daun kari memiliki 21 komponen aktif.
Beberapa senyawa utama dalam minyak
atsiri daun Kkari, antara lain caryophyllene
(20,45%), (7,56%),  p-
Phellandrene (3,80%) phytol (1,99%),
Copaene (0,80%), dan a-cubebene (0,29%)

yang termasuk dalam golongan senyawa

Humulene

monoterpene dan sesquiterpene yang dapat
berfungsi sebagai antioksidan dan antibakteri
(Jain et al., 2012).
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Tabel 4. Hasil analisis GC-MS minyak atsiri

daun Kkari

Waktu Retensi (%)
(menit) Area Nama Senyawa
2,852 3,63 a-Pinene
3,252 0,63 S-Myrcene
3,444 0,54 a-Phellandrene
3,635 0,20 0-Cymene
3,708 3,80 S-Phellandrene
3,814 1,97 S-Ocimene
7,433 0,15 v-Elemene
7,585 0,29 a-Cubebene
7,955 0,80 Copaene
8,130 1,09 Cyclohexane
8,409 1,15 Cycloprop azulene
8,613 20,45 Caryophyllene
8,660 3,33 Trans-a-Bergamotene
8,987 7,56 Humulene
9,504 11,85 Naphthalene
9,663 0,34 y-Muurolene
10,542 3,76 Globulol
11,123 1,18 Spathulenol
11,343 3,69 Neointermedeol
11,407 0,45 Longifolene
15,790 1,99 Phytol

Pengaruh Konsentrasi Minyak Atsiri
Daun Kari dan Konsentrasi Madu
terhadap Karakteristik Minuman
Fungsional

pH

Hasil uji statistik univariate, menunjukkan
konsentrasi madu, konsentrasi minyak atsiri
daun kari, dan interaksi antara konsentrasi

minyak atsiri daun kari dan madu

berpengaruh signifikan (p<0,05) terhadap
pH.
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Keterangan: Notasi huruf berbeda menunjukkan
perbedaan signifikan (p<0,05)

Gambar 2. Pengaruh konsentrasi minyak atsiri daun
kari dan madu terhadap nilai pH
minuman fungsional

Pada Gambar 2, dapat dilihat bahwa
seiring dengan penambahan konsentrasi
madu, nilai pH dari minuman fungsional
mengalami penurunan. Penurunan nilai pH
disebabkan oleh madu yang memiliki sifat
asam. Madu mengandung komponen yang
bersifat asam, yaitu asam amino, asam
glukonat, asam sitrat, asam laktat, asam
butirat, dan asam oksalat (Anggraeni et al.,
2016). Menurut Evahelda et al. (2017), pH
Madu adalah sebesar 3,8.

Total Padatan Terlarut
Berdasarkan hasil uji statistik univariate,

konsentrasi minyak atsiri daun kari tidak
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berpengaruh signifikan (p>0,05). Interaksi
antara konsentrasi minyak atsiri daun kari
dan madu juga tidak menunjukkan adanya
pengaruh signifikan (p>0,05). Namun,
konsentrasi madu berpengaruh signifikan

(p<0,05) terhadap nilai total padatan terlarut.

©
16 - =
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@ . o
12 g -
= 7
g10- ]
s _
S S
g 61 <
2 <
0_4,
=
22
0,
5 10 15

Konsentrasi Madu (%)

Keterangan: Notasi huruf berbeda menunjukkan
perbedaan signifikan (p<0,05)

Gambar 3. Pengaruh konsentrasi madu terhadap nilai
total padatan terlarut minuman
fungsional

Berdasarkan Gambar 3, nilai total
padatan terlarut meningkat bersamaan
dengan penambahan konsentrasi madu. Hal
ini disebabkan oleh madu mengandung gula
berupa glukosa dan fruktosa (Septiana et al.,
2019) Kedua jenis gula dalam madu ini
merupakan padatan yang memiliki sifat
higroskopis atau mudah larut dalam air
(Chayati, 2008).

Lightness

Hasil  statistik  uji  univariate
menunjukkan  konsentrasi madu tidak
berpengaruh  signifikan terhadap nilai
Lightness (p>0,05). Konsentrasi minyak
atsiri  daun kari dan interaksi antara
konsentrasi konsentrasi minyak atsiri daun
kari dan madu juga tidak berpengaruh
terhadap nilai lightness (p>0,05).

Nilai lightness minuman fungsional
yang dihasilkan berkisar antara 52,52+0,55
hingga 54,44+1,39. Nilai L* > 50
menunjukkan minuman fungsional memiliki
warna cerah (Evahelda et al., 2017). Hal ini
disebabkan karena minyak atsiri daun kari
berwarna kuning jernih (Fadila et al., 2020),
madu yang berwarna kuning kemerahan
dengan air, sehingga warna dihasilkan

semakin cerah (Prabowo et al., 2019).

°Hue

Hasil  statistik  uji  univariate
menunjukkan konsentrasi madu berpengaruh
signifikan terhadap nilai °Hue (p<0,05).
Konsentrasi minyak atsiri daun kari dan
interaksi antara konsentrasi minyak atsiri
daun kari dan madu juga tidak berpengaruh
terhadap nilai °Hue (p>0,05). Nilai °Hue
minuman fungsional dapat dilihat pada

Gambar 4.
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Gambar 4. Pengaruh konsentrasi madu terhadap nilai
°Hue minuman fungsional

Nilai °Hue dapat dilihat pada Gambar
4, kisaran nilai °Hue minuman fungsional
berada pada kisaran 54-90 yang
menunjukkan warna yellow-red (Pramesta et
al., 2012). Warna yellow-red dipengaruhi
oleh senyawa [-karoten pada madu yang
membuat madu memiliki warna dasar kuning

kemerahan (Anggraeni et al., 2016).

Uji Skoring

Parameter Warna

Berdasarkan hasil uji univariate nilai skoring
warna, konsentrasi minyak atsiri daun kari
dan konsentrasi madu berpengaruh signifikan
terhadap uji skoring parameter warna
(p<0,05), sedangkan interaksi antara
konsentrasi minyak atsiri daun kari dan madu
tidak berpengaruh signifikan terhadap uji

skoring parameter warna (p>0,05).
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Keterangan: Notasi huruf berbeda menunjukkan
perbedaan signifikan (p<0,05)

Gambar 5. Pengaruh konsentrasi minyak atsiri daun
kari terhadap nilai skoring parameter
warna minuman fungsional

Uji skoring konsentrasi minyak atsiri
daun Kari terhadap parameter warna dapat
dilihat pada Gambar 5, dengan nilai skoring
warna terendah dan tertinggi adalah agak
kuning. Hal ini disebabkan minyak atsiri
daun kari memiliki warna kuning (Fadila et
al., 2020).
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Keterangan: Notasi huruf berbeda menunjukkan
perbedaan signifikan (p<0,05)

Gambar 6. Pengaruh konsentrasi madu terhadap nilai
skoring parameter warna minuman
fungsional
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Uji skoring konsentrasi madu terhadap
parameter warna dapat dilihat pada Gambar
6. dengan nilai skoring warna terendah
adalah agak tidak kuning. Nilai skoring
warna tertinggi adalah kuning. Hal ini
disebabkan

meningkat akan membuat warna menjadi

konsentrasi madu  yang

kuning gelap (Atmaka et al., 2011).

Parameter Aroma
Berdasarkan hasil statistik uji univariate
menunjukkan  konsentrasi madu  tidak
berpengaruh signifikan terhadap nilai skoring
parameter aroma (p>0,05). Konsentrasi
minyak atsiri daun kari juga tidak
berpengaruh signifikan terhadap nilai skoring
parameter aroma (p>0,05) dan interaksi
antara konsentrasi minyak atsiri daun Kari
dan madu juga tidak berpengaruh terhadap
nilai skoring parameter aroma (p>0,05).
Hasil uji skoring aroma memiliki nilai
dari 4,1+1,12 hingga 4,95%0,76, dimana hasil
uji skoring aroma paling rendah termasuk
aroma yang agak tercium, sedangkan aroma
yang paling tinggi termasuk aroma tercium.
Hal ini disebabkan aroma dari madu dan
minyak atsiri daun kari mampu memberikan
aroma yang kuat dalam konsentrasi yang
rendah (Septiana et al., 2020). Madu
memiliki kandungan senyawa volatil yang

memberikan aroma khas (Rahmawati et al.,

2012). Minyak atsiri mampu memberikan
aroma wangi khas tanaman (Novita et al.,
2012).

Parameter Rasa

Uji skoring parameter rasa dilakukan uji
univariate. Konsentrasi minyak atsiri
berpengaruh signifikan (p<0,05) terhadap uji
skoring ~ parameter  rasa, sedangkan
konsentrasi madu tidak  berpengaruh
signifikan terhadap uji skoring parameter
rasa (p>0,05). Namun, interaksi antara
konsentrasi minyak atsiri daun kari dan madu
berpengaruh signifikan terhadap uji skoring

parameter rasa (p<0,05).
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Keterangan: Notasi huruf berbeda menunjukkan
perbedaan signifikan (p<0,05)

Gambar 7. Pengaruh konsentrasi minyak atsiri dau
kari dan madu terhadap nilai skoring
parameter rasa minuman fungsional
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Uji skoring rasa dapat dilihat pada Gambar 7,
nilai skoring tertinggi dengan nilai termasuk
terasa, sedangkan nilai skor terendah
memiliki nilai termasuk agak terasa. Minyak
atsiri daun kari memiliki rasa pedas yang kuat
(Igbal et al., 2017). Rasa madu yang khas
berasal dari kandungan asam organik,
glukosa, dan fruktosa (Anggraeni et al.,
2016).

Uji Hedonik
Parameter Warna
Berdasarkan hasil statistik uji univariate
menunjukkan konsentrasi madu, konsentrasi
minyak atsiri daun Kkari, dan interaksi
konsentrasi minyak atsiri daun kari dan madu
tidak berpengaruh signifikan terhadap nilai
hedonik parameter warna (p>0,05).
Konsentrasi madu 15% memiliki
hasil kesukaan panelis tertinggi terhadap
warna dengan kesukaan panelis agak suka.
Konsentrasi minyak atsiri daun kari 0,05%
memiliki hasil kesukaan tertinggi terhadap
warna dengan kesukaan panelis agak suka,
Kesukaan panelis pada warna minuman
merah kekuningan, yaitu warna dari madu
yang memiliki warna kuning gelap (Atmaka
etal., 2011).

Parameter Aroma
Hasil  statistik  uji  univariate

menunjukkan konsentrasi madu, konsentrasi

minyak atsiri daun Kkari, dan interaksi
konsentrasi minyak atsiri daun kari dan madu
tidak berpengaruh signifikan terhadap nilai
hedonik aroma (p>0,05).

Ketiga konsentrasi madu memiliki
hasil kesukaan panelis yang sama terhadap
aroma dengan kesukaan panelis netral.
Ketiga konsentrasi minyak atsiri daun Kkari
juga memiliki hasil kesukaan panelis yang
sama terhadap aroma dengan kesukaan
panelis netral. Kesukaan panelis terhadap
aroma dari konsentrasi yang rendah. Madu
memiliki kandungan senyawa volatil yang
memberikan aroma khas pada madu
(Rahmawati et al., 2012). Minyak atsiri
mampu memberikan aroma wangi khas

tanaman (Novita et al., 2012).

Parameter Rasa

Hasil  statistik  uji  univariate
menunjukkan konsentrasi madu berpengaruh
signifikan terhadap nilai hedonik parameter
rasa (p<0,05). Konsentrasi minyak atsiri daun
kari juga berpengaruh signifikan terhadap
nilai hedonik parameter rasa (p<0,05) dan
interaksi konsentrasi minyak atsiri daun kari
dan madu berpengaruh terhadap nilai

hedonik parameter rasa (p<0,05).
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Gambar 8. Pengaruh konsentrasi minyak atsiri daun
kari dan madu terhadap nilai hedonik
parameter rasa minuman fungsional

Pada Gambar 8, hasil uji hedonik rasa
tertinggi termasuk kategori agak suka,
sedangkan nilai hedonik terendah termasuk
kategori netral. Kesukaan panelis dari rasa
getir minyak atsiri daun kari (Igbal et al.,
2017). Rasa manis madu dari kandungan
glukosa dan fruktosa (Anggraeni et al.,
2016).

Penerimaan Keseluruhan
Hasil  statistik  uji  univariate
menunjukkan konsentrasi minyak atsiri daun
kari berpengaruh signifikan terhadap nilai
hedonik penerimaan keseluruhan (p<0,05).
Konsentrasi madu dan interaksi konsentrasi
minyak atsiri daun kari dan madu tidak
berpengaruh  signifikan terhadap nilai

hedonik penerimaan keseluruhan (p>0,05).
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Keterangan: Notasi huruf berbeda menunjukkan
perbedaan signifikan (p<0,05)

Gambar 9.  Pengaruh konsentrasi minyak atsiri
daun Kkari terhadap nilai hedonik
parameter penerimaan keseluruhan
minuman fungsional

Berdasarkan Gambar 9, hasil
kesukaan tertinggi memiliki nilai agak suka,
sedangkan kesukaan terendah adalah netral.
Kesukaan panelis pada konsentrasi rendah,
karena rasa minyak atsiri daun kari semakin
tinggi konsentrasi minyak atsiri daun Kari
memberikan rasa getir yang kuat (Igbal et al.,
2017).

Karakteristik ~ Antioksidan Minuman
Fungsional

Total senyawa fenolik minuman
fungsional dapat dilihat pada Tabel 5, yaitu
sebesar 4,13+0,04 mg GAE/L. Hasil total
fenolik minuman minyak atsiri daun kari dan

madu lebih tinggi dibandingkan minuman
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rosella dan 15% madu menghasilkan total
fenolik 0,59 £ 0,54 mg/g (Hastuti, 2012). Hal
ini  menunjukkan minuman  fungsional
mempunyai senyawa fenol. Senyawa fenol
ini berasal dari madu dan minyak atsiri daun
kari. Senyawa fenol pada madu, seperti asam
benzoat, asam salisilat, luteolin (Mardhiati et
al., 2020). Senyawa fenolik pada minuman
minyak atsiri daun kari dan madu berperan
sebagai antioksidan dalam menangkal radikal
bebas.

Tabel 5. Karakteristik antioksidan minuman

fungsional
Parameter Hasil
Total Fenolik (mg
+
GAE/L) 4,13+0,04
Aktivitas Antioksidan
(%RSA) 79,41

Hasil aktivitas antioksidan minuman
fungsional dinyatakan dalam bentuk %RSA
(Radical Scavenging Activity) dapat dilihat
pada Tabel 5. Hasil analisis menunjukkan
bahwa minuman fungsional memiliki
aktivitas antioksidan (RSA) sebesar 79,41%
pada konsentrasi 700000 ppm. Minuman
rosella dan 15% madu menghasilkan
aktivitas antioksidan (RSA) sebesar 50%
(Hastuti, 2012). Minuman fungsional minyak
atsiri daun kari dan madu memiliki aktivitas
antioksidan (RSA) yang lebih besar dari
minuman rosella dan madu. Hal ini

dikarenakan komponen dalam madu yang

berfungsi sebagai antioksidan. Komponen
seperti fenolik, flavonoid, asam fenolat, asam
askorbat, p-karoten memberikan fungsi
antioksidan pada madu (Sumarlin et al.,
2014). Minyak atsiri daun kari juga
memberikan fungsi antioksidan melalui
senyawa monoterpene dan sesquiterpene
(Silvany et al., 2016), seperti caryophyllene
(20,45%), phytol (1,99%), Copaene (0,80%),
dan a-cubebene (0,29%).

KESIMPULAN

Minyak atsiri daun kari memiliki
rendemen sebesar 0,44%, berat jenis sebesar
0,9596 g/mL dan berwarna kuning. Minyak
atsiri daun  kari  memiliki  aktivitas
antioksidan (RSA) sebesar 77,95% pada
konsentrasi 90000 ppm dan total fenolik
sebesar 2,21 mg GAE/g. Komposisi kimia
minyak atsiri daun kari berdasarkan hasil
analisis GC-MS, meliputi caryophyllene
(20,45%), (7,56%),  p-
Phellandrene (3,80%) phytol (1,99%),
Copaene (0,80%), dan a-cubebene (0,29%)
yang termasuk dalam golongan senyawa

Humulene

monoterpene dan sesquiterpene yang dapat
berfungsi  sebagai antioksidan ~ dan
antibakteri. Minuman fungsional terpilih
memiliki aktivitas antioksidan (RSA) sebesar
79,41% pada konsentrasi 700000 ppm dan

total fenolik sebesar 4,13 mg GAE/L.
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