FaST- Jurnal Sains dan Teknologi e - ISSN 2598-9596
Vol. 4, No. 1, Mei 2020

AKTIVITAS INHIBISI a-GLUKOSIDASE MINUMAN FUNGSIONAL JAHE (Zingiber
officinale Rosc.) DENGAN EKSTRAK KULIT MELINJO KUNING
(Gnetum gnemon L.)

[ACTIVITY OF a-GLUCOSIDASE INHIBITION ON FUNCTIONAL DRINK OF GINGER
(Zingiber officinale Rosc.) BY ADDING YELLOW MELINJO PEEL EXTRACT
(Gnetum gnemon L.)]

Aileen Neysha dan Tagor Marsillam Siregar”
Laboratorium Kimia, Program Studi Teknologi Pangan, Universitas Pelita Harapan
JI. M.H. Thamrin Boulevard Raya 1100, Lippo Karawaci, Tangerang, Banten 15811
*Korespondensi penulis : tagor.siregar@uph.edu

ABSTRACT

Yellow melinjo (Gnetum gnemon Linn.) peel extract contains active components such as
resveratrol, tannin, steroid, flavonoid, and saponin. Ginger (Zingiber officinale Rosc.) also
contains active components such as gingerol, paradol, and shogaol. These components in ginger
and yellow melinjo peels are reported to have the activity to inhibit a-glucosidase. This research
aim was to utilize yellow melinjo peel extract and ginger steep as functional drink that might have
the activity to inhibit a-glucosidase. This research was divided into two stages. The preliminary
stage was done to characterize yellow melinjo peel extract and ginger steep through activity
inhibition of a-glucosidase, total phenolic, total flavonoid, and antioxidant activity. Main research
was done to apply yellow melinjo peel extract and ginger steep into functional drink that use
different concentration of yellow melinjo peel extract (0.12%, 0.16%, and 0.20%) and also using
different concentration of stevia sweetener (0.3%; 0.4%; and 0.5%). All functional drinks’ formula
was analyzed in organoleptic (scoring and hedonic), color, pH, and total soluble solids tests. The
selected functional drink was analyzed for its activity of a-glucosidase inhibition,total phenolic,
total flavonoid, and antioxidant activity. Yellow melinjo peel extract has activity inhibition of a-
glucosidase (1Cs0)99.87 ppm, total phenolic 21.36 mg GAE/g, total flavonoid 11.97 mg QE/g, and
antioxidant activity (1Cso)1386.80 ppm. The ginger steep has activity inhibition of a-glucosidase
(1Cs0)247811.5 ppm, total phenolic 0.29 mg GAE/g, total flavonoid 0.08 mg QE/g, and antioxidant
activity 1Cso 60227.61 ppm. The selected functional drink from the hedonic test is the one with
0.20% extract and 0.5% stevia sweetener. The selected functional drink has inhibition of a-
glucosidase 1Cso 194125 ppm, antioxidant activity (ICs0)55497.12 ppm, total phenolic 0.64 mg
GAE/mL, and total flavonoid 0.21 mg QE/mL.

Keywords: a-glucosidase inhibition, antioxidant activity, functional drink, ginger, melinjo peel
extract

ABSTRAK

Ekstrak kulit melinjo (Gnetum gnemon Linn.) mengandung komponen-komponen aktif
seperti resveratrol, tanin, steroid, flavonoid, dan saponin. Jahe (Zingiber officinale Rosc.) juga
mengandung komponen-komponen aktif seperti gingerol, paradol, dan shogaol. Komponen-
komponen aktif yang terdapat dalam jahe dan kulit melinjo dilaporkan memiliki aktivitas inhibisi
a-glukosidase. Tujuan khusus dari penelitian ini adalah untuk menentukan aktivitas inhibisi -
glukosidasedan aktivitas antioksidan minuman fungsional jahe dengan penambahan ekstrak kulit
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melinjo kuning.Penelitian ini dibagi menjadi 2 tahap. Penelitian pendahuluan dilakukan untuk
karakterisasi air seduhan jahe dan ekstrak kulit melinjo kuning melalui uji inhibisi a-glukosidase,
total fenolik, total flavonoid, dan aktivitas antioksidan. Penelitian utama dilakukan untuk
pembuatan minuman fungsional dengan menggunakan kosentrasi ekstrak kulit melinjo kuning
(0,12%, 0,16%, dan 0,20%) dan konsentrasi pemanis stevia yang berbeda (0,3%; 0,4%; dan 0,5%).
Semua formulasi minuman fungsional dilakukan uji organoleptik (skoring dan hedonik), uji warna,
uji pH, dan uji total padatan terlarut. Aktivitas a-glukosidase, total fenolik, total flavonoid, dan
akvitas antioksidan dari minuman fungsional terpilih dianalisis. Ekstrak kulit melinjo kuning
memiliki aktivitas inhibisi a-glukosidase (ICso) sebesar 99,87 ppm, total fenolik 21,36 mg GAE/g,
total flavonoid 11,97 mg QE/g, dan aktivitas antioksidan (1Cso) sebesar 1386,80 ppm. Air seduhan
jahe memiliki inhibisi a-glukosidase (1Cso) sebesar 247811,5 ppm, total fenolik 0,29 mg GAE/qg,
total flavonoid 0,08 mg QE/g, dan aktivitas antioksidan (ICso) sebesar 60227,61 ppm. Minuman
fungsional yang terpilih berdasarkan uji hedonik adalah dengan konsentrasi ekstrak kulit melinjo
kuning 0,20% dan konsentrasi pemanis stevia 0,5%. Minuman fungsional terpilih memiliki
aktivitas inhibisi a-glukosidase (ICso) sebesar 194125 ppm, aktivitas antioksidan (ICso) sebesar
55497,12 ppm, total fenolik sebesar 0,64 mg GAE/mL, dan total flavonoid sebesar 0,21 mg
QE/mL.

Kata kunci: aktivitas antioksidan, ekstrak kulit melinjo, inhibisia-glukosidase, jahe, minuman
fungsional

PENDAHULUAN

Diabetes melitus merupakan penyakit
yang ditandai dengan meningkatnya kadar
glukosa dalam darah (Wisudanti, 2016).
Menurut Kemenkes RI (2013), jumlah
penderita diabetes melitus di Indonesia pada
usia 15 tahun ke atas adalah sekitar 12 juta
penderita. Bila aktivitas a-glukosidase dapat
dihambat, maka absorbsi glukosa akan
berkurang (Feng et al., 2011). Aktivitas o-
glukosidase dapat dihambat dengan senyawa
seperti alkaloid, flavonoid, fenolik, dan
triterpenoid (Patel dan Mishra, 2012; Lai et al.,
2012; Wang et al., 2010; Lee et al., 2008).

Melinjo merupakan tanaman yang
banyak dibudidayakan di Indonesia, namun

pemanfaatannya masih terbatas sebagai

sayuran dan bahan dasar emping (Ardiyansyah
dan Apriliyanti, 2016). Melinjo mengandung
polifenol seperti stilbenoid, resveratrol, gnetin
C, gnetin L, gnemooside A, gnemonoside C,
dan gnemonoside D (Kato et al., 2009; Ikuta et
al., 2015). Menurut Sylvia (2013) dan Cornelia
et al. (2009), kulit melinjo mengandung
resveratrol, fenolik dan flavonoid yang
dilaporkan memiliki aktivitas inhibisi o-
glukosidase (Zhang et al., 2017; Telagari dan
Hullatti, 2015).

Jahe mengandung komponen fitokimia
seperti alkaloid, tanin, glikosida, saponin,
terpenoid.

polifenol  (flavonoid),  dan

Komponen-komponen  tersebut  memiliki
manfaat kesehatan seperti anti-inflamasi,

antioksidan, hepatoprotective, dan antidiabetes
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(Daily et al., 2015; Riaz et al., 2015). Menurut
Yanto (2016), air seduhan jahe dapat
menurunkan kadar glukosa darah pada
penderita diabetes melitus tipe 1. Komponen
bioaktif seperti shogaol dan gingerol yang
terdapat dalam jahe dilaporkan dapat
menurunkan kadar glukosa darah, dan
memiliki aktivitas inhibisi a-glukosidase (Rani
etal., 2011).

Pangan fungsional adalah pangan yang
mempunyai efek kesehatan sebagai tambahan
terhadap kandungan nutrisi yang ada (Ghosh et
al., 2015). Pada penelitian ini, kulit melinjo
kuning diekstrak dengan etanol 96% dan
rimpang jahe diseduh dengan air. Pembuatan
minuman fungsional menggunakan stevia
sebagai pemanis. Stevia digunakan karena
memiliki intensitas rasa manis tinggi, namun
tidak mempengaruhi kadar glukosa dalam
darah, sehingga aman terhadap penderita
diabetes (Tandel, 2011). Penambahan ekstrak
kulit melinjo kuning ke dalam air seduhan jahe
diharapkan akan meningkatkan aktivitas
inhibisi  o-glukosidase  dan  aktivitas
antioksidan
dihasilkan.

minuman  fungsional  yang

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat
Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah kulit melinjo kuning

(Gnetum gnemon L.) yang didapatkan dari

Pasar Induk Tangerang, rimpang jahe emprit
(Zingiber officinale Roscoe) yang didapatkan
dari Serpong, stevia “Tropicana Slim”, air
demineralisasi “Amidis”, enzim a-glukosidase
“Megazyme”, substrat para-nitrofenil ao-D-
glukopiranosida (PNPG) (Megazyme), dan
akarbosa “Glucobay” (50 mg). Bahan kimia
yang digunakan adalah buffer fosfat (pH 6,8),
bovine serum albumin, Na,COg, quercetin, 2,2-
diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH), etanol food
grade, etanol PA, reagen Folin-Ciocalteu,
asam galat, dan AICls.

Alat yang digunakan dalam penelitian
ini adalah cabinet dryer, ayakan 35 mesh,
rotary evaporator “Buchi R-210/R-215”,
waterbath  “Memmert”, blender kering
“Panasonic MX-GX1462”, kertas saring
Whatman No. 1, vorteks, centrifuge,
spektrofotometer UV-Vis “Thermo Scientific
Genesys 10S”, refraktometer “Atago”, pH
meter “Metrohm 913, kromameter “Konica
Minolta”, kuvet quartz,mikropipet, heater,

termometer, dan timbangan analitik.

Metode Penelitian

Penelitian  pendahuluan  dilakukan
untuk ekstraksi kulit melinjo kuning dan
penyeduhan jahe, lalu, dilakukan karakterisasi
kedua bahan tersebut. Analisis yang dilakukan
adalah  aktivitas inhibisi  a-glukosidase,
aktivitas antioksidan, rendemen ekstrak (Sani
et al., 2014), total flavonoid, dan total fenolik.
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Penelitian utama dilakukan pembuatan
minuman fungsional dari ekstrak kulit melinjo
kuning dengan air seduhan jahe. Analisis yang
dilakukan pada penelitian utama adalah uji
total padatan terlarut (AOAC, 2005), warna
(Kaemba et al., 2017; Granato dan Masson,
2010), pH (AOAC, 2005), ujihedonik, dan
skoring (Setyaningsih et al., 2010; Meilgaard
et al., 2007). Minuman fungsional terpilih
dianalisis uji aktivitas inhibisi a-glukosidase
(Elya et al., 2015 dengan modifikasi),total
fenolik (Jayaprakasha dan Patil, 2007 dengan
modifikasi), total flavonoid (Chang et al.,
2002), dan aktivitas antioksidan (Gangwar et
al., 2014 dengan modifikasi).

Penelitian dilakukan di laboratorium
kimia, laboratorium teknologi pengolahan
pangan, laboratorium mikrobiologi dan
laboratorium food research, Universitas Pelita
Harapan, Tangerang.

Ekstraksi Kulit Melinjo Kuning (Parhusip
dan Sitanggang, 2011 dengan modifikasi)

Kulit melinjo kuning dikeringkan
dengan cabinet dryer pada suhu 50°C selama
24 jam. Lalu, kulit melinjo dihancurkan dengan
blender kering dan diayak dengan ayakan 35
mesh. Bubuk melinjo dimaserasi 1 X 24 jam
dalam etanol 96% (1:10) dengan shaker pada
suhu 26°C. Larutan disaring dengan pompa
vakum dan kertas saring Whatman No. 1.

Filtrat dipekatkan dengan rotary evaporator

pada suhu 55°C dan diperoleh ekstrak kulit
melinjo kuning.

Pembuatan Air Seduhan Jahe (Mayani et
al., 2014 dengan modifikasi)

Rimpang jahe disortasi dan dikupas.
Selanjutnya, jahe dibersihkan dengan air
mengalir dan ditimbang dan dicampur dengan
air (1:15). Jahe dipanaskan pada suhu 80°C
selama 10 menit. Jahe dipisahkan dari air
seduhan dan diperoleh air seduhan jahe.
Pembuatan Minuman Fungsional (Palupi
dan Widyaningsih, 2015 dengan modifikasi)

Air seduhan jahe ditambah dengan
ekstrak kulit melinjo kuning dan stevia sesuai
formulasi yang dapat dilihat pada Tabel 1.
Larutan kemudian dihomogenisasi  dan

diperoleh minuman fungsional.

Tabel 1. Formulasi minuman fungsional jahe dan
ekstrak kulit melinjo kuning
Konsentrasi pemanis Konsentrasi kulit
stevia (%) melinjo kuning (%)

0,3 0,12
0,4 0,12
0,5 0,12
0,3 0,16
0,4 0,16
0,5 0,16
0,3 0,20
0,4 0,20
0,5 0,20

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakterisasi Ekstrak Kulit Melinjo
Kuning

Ekstrak kulit melinjo kuning diperoleh
dengan metode maserasi menggunakan pelarut
etanol 96%. Menurut Tiwari et al. (2011),
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pelarut etanol sangat baik untuk mengekstrak
senyawa bioaktif seperti tanin, polifenol,
flavonoid, steroid, terpenoid, dan alkaloid.
Hasil analisis karakteristik ekstrak kulit

melinjo kuning tertera pada Tabel 2.

Tabel 2. Karakteristik ekstrak kulit melinjo kuning

. Akarbosa
Parameter Eks?ra}k ku“.t (kontrol
melinjo kuning

positif)
Rendemen
ekstrak (%) 8,78+0,14
Total fenolik
(mg GAE/qg) 21,36+0,67
Total flavonoid
(mg QE/g) 11,97+0,26
Aktivitas
antioksidan/ICsg 1386,80+29
(ppm)
Aktivitas inhibisi
a-glukosidase/ 99,87+4,65 247,70

ICs0 (PpmM)

Rendemen Ekstrak

Pengeringan kulit melinjo kuning pada
suhu 50°C selama 24 jam dilakukan untuk
mengurangi kadar air bahan serta mendapatkan
rendemen ekstrak yang maksimal. Rendemen

ekstrak yang didapatkan sebesar 8,78%.

Total Fenolik

Berdasarkan Tabel 2, total fenolik
ekstrak kulit melinjo kuning yang diperoleh
sebesar 21,36 mg GAE/g. Menurut Sylvia
(2013), ekstrak kulit kulit melinjo kuning
memiliki

komponen  fenolik  tertinggi

dibandingkan melinjo merah dan hijau. Kulit

melinjo mengandung senyawa polifenol yang

berupa resveratrol (Sylvia, 2013).

Total Flavonoid

Berdasarkan Tabel 2, total flavonoid
ekstrak kulit melinjo yang diperoleh sebesar
11,97 mg QE/g. Hasil yang didapatkan lebih
tinggi dibandingkan penelitian Cornelia et al.
(2009), yaitu 0,52 mg QE/g. Semakin lama
waktu maserasi, semakin banyak flavonoid
terekstrak (Yulianingtyas dan Kusmartono,
2016).

Aktivitas Antioksidan

Berdasarkan Tabel 2, ekstrak kulit
melinjo kuning memiliki aktivitas antioksidan
(ICs0) sebesar 1386,80 ppm. Menurut Jun et al.
(2006), aktivitas antioksidan (ICso) ekstrak
kulit melinjo kuning tergolong tidak aktif
karena memiliki nilai diatas 500 pg/mL. Hal
ini disebabkan karena kandungan komponen
aktif seperti fenolik dan flavonoid dari ekstrak
kulit melinjo dipengaruhi oleh cahaya, keadaan
tanah, dan kelembaban lingkungan (Karimi et
al., 2013).

Kulit melinjo kuning memiliki aktivitas
antioksidan karena bagian kulit melinjo
mengandung asam askorbat, tokoferol dan
polifenol yang berperan sebagai antioksidan
(Santoso et al., 2010). Selain itu, ekstrak kulit
melinjo kuning memiliki kandungan flavonoid,

fenolik, dan B-karoten yang mampu menangkal
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radikal bebas, sehingga dapat berperan sebagai
antioksidan (Cornelia et al., 2009).

Aktivitas Inhibisi a-Glukosidase

Berdasarkan Tabel 2, aktivitas inhibisi
a-glukosidase (ICso) ekstrak kulit melinjo
kuning adalah 99,87 ppm. Aktivitas inhibisi a-
glukosidase (ICso) ekstrak kulit melinjo kuning
termasuk dalam kategori kuat karena
memilikinilai diantara 50-100 ppm (Jun et al.,
2006)

Akarbosa merupakan salah satu obat
komersial untuk mengobati penderita diabetes
mellitus tipe Il (Rosak dan Mertes, 2012).
Akarbosa(Glucobay, 50 mg)digunakan sebagai
pembanding aktivitas inhibisi a-glukosidase
dari ekstrak kulit melinjo kuning. Hasil
aktivitas inhibisi a -glukosidase (ICso) dari
akarbosasebesar 247,70 ppm. Hasil aktivitas
inhibisi o-glukosidase ekstrak kulit melinjo
kuning lebih tinggi dibandingkan akarbosa.
Menurut Nisa (2017), ekstrak etanol kulit
melinjo mengandung komponen aktif seperti
flavonoid, terpenoid, dan saponin. Komponen-
komponen tersebut memiliki aktivitas inhibisi
a-glukosidase. Selain itu, ekstrak kulit melinjo
juga mengandung resveratrol (Sylvia, 2013).
Menurut Zhang et al. (2017), resveratrol

mempunyai aktivitas inhibisi a-glukosidase.

Karakterisasi Air Seduhan Jahe

Air seduhan jahe diperoleh dengan
memanaskan jahe emprit dalam air (1:15) pada
suhu 80°C selama 10 menit. Hasil analisis
karakteristik air seduhan jahe dapat dilihat
pada Tabel 3.

Tabel 3. Karakteristik air seduhan jahe

Akarbosa
(kontrol
positif)

Air seduhan

Parameter N
jahe

Total fenolik

(mg
GAE/mL) 0,29+0,01

Total
flavonoid (mg
QE/mL) 0,08+0,003
Aktivitas
antioksidan/

+
ICs0 (ppm) 60227,61+547,86

Aktivitas
inhibisi a-
glukosidase/
ICs0 (ppm)

247811,5+38,49 247,70

Total Fenolik

Berdasarkan Tabel 3, total fenolik air
seduhan jahe yang diperoleh adalah 0,29 mg
GAE/mL. Menurut Rahmani et al. (2014),
komponen fenolik utama yang terkandung
pada jahe adalah gingerol dan shogaol.
Menurut Mayani et al. (2014), semakin kecil
rasio air dengan jahe maka total fenolik akan
meningkat.
Total Flavonoid

Berdasarkan Tabel 3, total flavonoid air
seduhan jahe sebesar 0,08 mg QE/mL.
Menurut Ghasemzadeh et al. (2010),
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kandungan flavonoid pada jahe dipengaruhi
oleh varietas jahe dan bagian tanaman jahe.
Kandungan flavonoid jahe didominasi oleh
quercetin dan dilaporkan memiliki aktivitas
antioksidan (Ghasemzadeh et al., 2010).

Aktivitas Antioksidan

Berdasarkan Tabel 3, didapatkan nilai
ICso sebesar 60227,61 ppm. Aktivitas
antioksidan (ICso) air seduhan jahe tergolong
tidak aktif karena memiliki nilai diatas 500
pg/mL (Jun et al, 2006). Pemanasan
merupakan  salah  satu  faktor  yang
mempengaruhi aktivitas antioksidan.
Komponen fenolik pada jahe akan berkurang
bila ada pemanasan pada suhu di atas 75°C
sehingga aktivitas antioksidan menurun (Ho

dan Su, 2016).

Aktivitas Inhibisi a-Glukosidase
Berdasarkan hasil analisis pada
Tabel 3, air seduhan jahe memiliki aktivitas
inhibisi a-glukosidase (I1Cso) sebesar 247811,5
ppm. Rimpang jahe memiliki aktivitas inhibisi
a-glukosidase karena memiliki komponen aktif
utama seperti gingerol dan shogaol.
Dilaporkan dalam penelitian Rani et al. (2011)
bahwa kedua komponen tersebut memiliki
aktivitas inhibisi a-glukosidase dan a-amilase.
Hasil yang didapatkan rendah karena jahe
diseduh sehingga komponen aktif yang
terekstrak sedikit. Menurut Hu et al. (2011),

komponen aktif jahe terekstrak secara efisien
dengan pelarut etanol.

Pengaruh  Konsentrasi Ekstrak Kulit
Melinjo Kuning dan Konsentrasi Pemanis

Stevia terhadap Karakteristik Minuman
Fungsional

Penelitian utama bertujuan untuk
menganalisis karakteristik minuman
fungsional jahe dan ekstrak kulit melinjo
kuning serta menentukan minuman terpilih.
Minuman fungsional yang terpilih berdasarkan
uji hedonik akan dianalisis aktivitas inhibisi
a-glukosidase, total flavonoid, total fenolik,

aktivitas antioksidan.

Warna

Analisis warna minuman fungsional
dilakukan untuk melihat pengaruh konsentrasi
pemanis stevia serta konsentrasi ekstrak kulit
melinjo terhadaplightness dan °Hue.

Berdasarkan hasil analisis yang
didapatkan, °Hue berada di kisaran 81-101°.
Menurut sistem Hunter L, a, b, °Hue yang
berada pada kisaran 54-90° menandakan bahwa
sampel berwarna kuning kemerahan. °Hue
yang berada pada kisaran 90-126° menandakan
bahwa sampel berwarna kuning (Yenrinaetal.,
2016).

Pada parameter lightness, hasil analisis
statistik univariate  ANOVA, menunjukkan
bahwa konsentrasi ekstrak kulit melinjo kuning

berpengaruh signifikan (p<0.05) terhadap
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parameter lightness minuman fungsional.
Semakin tinggi konsentrasi ekstrak kulit
melinjo kuning, maka lightness akan menurun.
Menurut Siregar dan Utami (2014), ekstrak
kulit melinjo mempunyai kandungan tanin.
Tanin memberikan warna kuning-kecoklatan,
sehingga nilai lightness akan turun seiring
dengan meningkatnya konsentrasi ekstrak
yang terkandung dalam minuman (Ashok dan
Upadhyaya, 2012).

pH

Berdasarkan hasil analisis statistik
univariate  ANOVA, konsentrasi ekstrak,
konsentrasi pemanis stevia, dan interaksi
konsentrasi ekstrak dengan pemanis stevia
tidak berpengaruh signifikan (p>0.05) terhadap
nilai pH minuman fungsional. Berdasarkan
hasil analisis, kisaran pH minuman fungsional
jahe dan ekstrak kulit melinjo kuning berada di
sekitar 5,5. Menurut Rusviani (2007), kisaran
pH untuk minuman fungsional berbasis jahe

berada di kisaran 5-7.

Total Padatan Terlarut

Berdasarkan hasil analisis statistik
univariate ANOVA menunjukkan bahwa tidak
ada pengaruh yang signifikan (p>0.05) dari
konsentrasi ekstrak, konsentrasi pemanis stevia
dan interaksi konsentrasi ekstrak dengan
pemanis stevia terhadap total padatan terlarut

minuman fungsional. Total padatan terlarut

dari minuman fungsional jahe dan ekstrak kulit
melinjo kuning berkisar dari 0,5 — 0,7°Brix.
Uji Skoring
Skoring Warna

Berdasarkan hasil analisis statistik
univariate ANOVA skoring warna minuman
fungsional, konsentrasi ekstrak yang berbeda
berpengaruh signifikan (p<0.05) terhadap
skoring warna minuman fungsional. Semakin
tinggi  konsentrasi ekstrak maka warna
minuman fungsional akan semakin kuning-
kecoklatan. Hal ini disebabkan karena ekstrak
kulit melinjo kuning mengandung tanin,
sehingga warna minuman fungsional berubah
menjadi  kuning-kecoklatan (Siregar dan
Utami, 2014; Ashok dan Upadhyaya, 2012).

Skoring Aroma

Hasil analisis statistik univariate
ANOVA skoring aroma minuman fungsional
menunjukkan bahwa konsentrasi ekstrak,
konsentrasi pemanis stevia dan interaksi
konsentrasi ekstrak dengan pemanis stevia
yang berbeda tidak berpengaruh signifikan
(p>0.05) terhadap skoring aroma. Berdasarkan
hasil uji Duncan, skoring aroma asing memiliki
rata-rata skor 2 yang mengindikasikan

minuman fungsional tidak beraroma asing.

Skoring Rasa Asing
Hasil analisis univariate ANOVA

menunjukkan bahwa konsentrasi ekstrak yang



FaST- Jurnal Sains dan Teknologi
Vol. 4, No. 1, Mei 2020

e - ISSN 2598-9596

berbeda berpengaruh signifikan (p<0.05)
terhadap rasa asing.

Rasa asing tertinggi didapatkan dengan
konsentrasi ekstrak 0,20%. Nilai skoring dari
konsentrasi ekstrak terbesar adalah 3, sehingga
mengindikasikan bahwa minuman fungsional
agak tidak terasa asing. Hal ini disebabkan
karena di dalam minuman fungsional
ditambahkan dengan pemanis stevia. Menurut
Krautwurst (2016), rasa manis dapat menutupi
rasa yang tidak enak pada makanan.

Skoring Rasa Manis

Berdasarkan hasil analisis statistik
univariate  ANOVA, Kkonsentrasi pemanis
stevia  berpengaruh  signifikan (p<0.05)
terhadap rasa manis minuman fungsional.
Perlakuan konsentrasi ekstrak dan interaksi
konsentrasi ekstrak dengan pemanis stevia
tidak berpengaruh signifikan (p>0.05) terhadap
rasa manis minuman fungsional. Semakin
tinggi  konsentrasi pemanis stevia yang
digunakan, maka skoring rasa manis akan
meningkat. Stevia merupakan pemanis untuk
pengganti sukrosa dan memiliki intensitas rasa
manis 250-300 kali sukrosa (Sheet et al.,
2014).

Skoring Rasa Sepat
Hasil analisis statistik univariate
ANOVA skoring rasa sepat menunjukkan

bahwa konsentrasi ekstrak yang berbeda

berpengaruh (p<0.05) signifikan terhadap rasa
sepat minuman fungsional. Semakin tinggi
konsentrasi ekstrak, maka akan menyebabkan
skoring rasa sepat meningkat. Menurut
Wahyuni et al. (2017), kulit melinjo
mengandung tanin, sehingga  dapat

memberikan rasa sepat.

Skoring Rasa Pedas

Berdasarkan hasil analisis statistik
univariate ANOVA skoring rasa pedas,
konsentrasi ekstrak, konsentrasi pemanis stevia
dan interaksi konsentrasi pemanis stevia
dengan konsentrasi ekstrak yang berbeda tidak
berpengaruh signifikan (p>0.05) terhadap
skoring rasa pedas minuman fungsional. Hasil
uji Duncan skoring rasa pedas menunjukkan
rata-rata skor disekitar 3, yang berarti
minuman fungsional memiliki rasa yang agak
tidak pedas. Rasa pedas berasal dari seduhan
jahe. Jahe mengandung komponen gingerol
dan shogaol yang dapat memberi rasa pedas
(Semwal et al., 2015).

Skoring Aftertaste

Berdasarkan hasil analisis statistik
univariate  ANOVA menunjukkan bahwa
konsentrasi pemanis stevia dan interaksi
konsentrasi  ekstrak dengan  konsentrasi
pemanis stevia yang berbeda berpengaruh
signifikan  (p<0.05) terhadap aftertaste

minuman fungsional.
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Keterangan: Notasi huruf berbeda menunjukkan
adanya perbedaan signifikan (p<0.05)
Skor 1 = sangat tidak kuat- skor 6 =
sangat kuat

Gambar 1. Pengaruh Konsentrasi Ekstrak dan
Konsentrasi Pemanis Stevia terhadap
Skoring Aftertaste Minuman
Fungsional

Berdasarkan Gambar 1, dapat dilihat
bahwa semakin tinggi konsentrasi pemanis
stevia dan konsentrasi ekstrak yang digunakan,
maka aftertaste akan semakin kuat. Menurut
Rocha dan Bolini (2015), pemanis stevia
sendiri mempunyai aftertaste yang pahit.
Selain itu, ekstrak kulit melinjo juga
mengandung triterpenoid, sehingga dapat
memberikan rasa pahit juga pada aftertaste
minuman fungsional (Dewi, 2018).
Uji Hedonik
Hedonik Warna

Berdasarkan analisis statistik
univariate  ANOVA menunjukkan bahwa
konsentrasi ekstrak yang berbeda berpengaruh
signifikan (p<0.05) terhadap nilai hedonik

warna. Penurunan nilai hedonik warna terjadi

pada konsentrasi ekstrak 0,20% dan 0,12%.
Minuman fungsional yang paling disukai
warnanya adalah dengan konsentrasi ekstrak
0,16%.
Hedonik Aroma

Hasil analisis statistik univariate
ANOVA nilai hedonik aroma menunjukkan
bahwa konsentrasi ekstrak, konsentrasi
pemanis stevia serta interaksi konsentrasi
ekstrak dan pemanis stevia tidak berpengaruh
signifikan (p>0.05) terhadap nilai hedonik
aroma. Rata-rata nilai hedonik aroma dari 70
panelis adalah  sekitar 5. Hal ini
menggambarkan bahwa kesukaan panelis
terhadap aroma minuman fungsional jahe dan
ekstrak kulit melinjo kuning adalah agak suka.
Hedonik Rasa Asing

Hasil analisis statistik univariate
ANOVA nilai

menunjukkan bahwa konsentrasi ekstrak,

hedonik  rasa  asing

konsentrasi pemanis stevia dan interaksi
konsentrasi  ekstrak dengan  konsentrasi
pemanis stevia tidak berpengaruh signifikan
(p>0.05) terhadap nilai hedonik rasa asing
minuman fungsional. Hasil rata-rata dari nilai
hedonik rasa asing adalah sekitar 4, hal ini
berarti bahwa kesukaan panelis terhadap rasa
asing minuman fungsional bersifat netral.
Hedonik Rasa Manis

Berdasarkan hasil analisis statistik

univariate  ANOVA menunjukkan bahwa
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konsentrasi pemanis stevia yang berbeda yang
berbeda berpengaruh signifikan (p<0.05)
terhadap nilai hedonik rasa manis. Pengaruh
konsentrasi pemanis stevia yang berbeda
terhadap hedonik rasa manis dapat dilihat pada
Gambar 2.
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Keterangan: Notasi huruf berbeda menunjukkan
adanya perbedaan signifikan (p<0.05)
Skor 1 = sangat tidak suka- skor 7 =
sangat suka

Gambar 2. Pengaruh Konsentrasi Pemanis Stevia
terhadap Hedonik Rasa Manis
Minuman Fungsional

Berdasarkan Gambar 2, semakin tinggi
konsentrasi pemanis stevia yang digunakan,
maka akan semakin tinggi kesukaan panelis
terhadap rasa manis. Angka hedonik tertinggi
terletak pada minuman yang mengandung
stevia 0,5% dengan nilai hedonik 5 yang berarti

agak suka.

Rasa Sepat

Hasil uji univariate ANOVA nilai
hedonik rasa sepat menunjukkan bahwa
konsentrasi ekstrak yang berbeda berpengaruh

signifikan (p<0.05) terhadap nilai hedonik rasa

sepat minuman  fungsional.  Pengaruh
konsentrasi ekstrak yang berbeda terhadap
nilai hedonik minuman fungsional dapat dilihat
pada Gambar 3.

7
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Nilai Hedonik Rasa Sepat
N I

0.12 0,16 0,20
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Keterangan: Notasi huruf berbeda menunjukkan
adanya perbedaan signifikan (p<0.05)
Skor 1 = sangat tidak suka- skor 7 =
sangat suka

Gambar 3. Pengaruh Konsentrasi Ekstrak terhadap
Hedonik Rasa Sepat Minuman Fungsional

Berdasarkan Gambar 3, nilai hedonik
paling tinggi didapatkan pada minuman
fungsional dengan konsentrasi ekstrak 0,12%.
Semakin tinggi konsentrasi ekstrak, maka nilai

hedonik rasa sepat akan semakin turun.

Rasa Pedas

Berdasarkan hasil analisis statistik
univariate  ANOVA menunjukkan bahwa
konsentrasi ekstrak, konsentrasi pemanis stevia
dan interaksi konsentrasi pemanis stevia
dengan konsentrasi ekstrak yang berbeda tidak
berpengaruh signifikan (p>0.05) terhadap nilai
hedonik rasa pedas. Namun, nilai hedonik rasa

pedas pada minuman fungsional jahe dan
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ekstrak kulit melinjo kuning memiliki rata-rata
nilai  hedonik  sebesar 5. Hal ini
menggambarkan bahwa panelis agak suka
terhadap rasa pedas dari minuman fungsional

jahe dan ekstrak kulit melinjo kuning.

Hedonik Aftertaste

Hasil analisis statistik univariate
ANOVA menunjukkan bahwa konsentrasi
ekstrak, konsentrasi pemanis stevia dan
interaksi ~ konsentrasi  ekstrak  dengan
konsentrasi pemanis stevia yang berbeda
berpengaruh signifikan (p<0.05) terhadap nilai
hedonik  aftertaste. ~ Pengaruh interaksi
konsentrasi ekstrak dan konsentrasi pemanis
stevia yang berbeda dapat dilihat pada Gambar

4.
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Keterangan: Notasi huruf berbeda menunjukkan
adanya perbedaan signifikan (p<0.05)
Skor 1 = sangat tidak suka- skor 7 =
sangat suka

Gambar 4. Pengaruh  Konsentrasi  Ekstrak dan
Konsentrasi  Pemanis  Steviaterhadap
Hedonik Aftertaste Minuman
Fungsional

Berdasarkan Gambar 4, dapat dilihat
bahwa semakin banyak konsentrasi ekstrak dan

konsentrasi pemanis stevia yang digunakan,
maka hedonik aftertaste akan semakin
berkurang. Hal ini disebabkan karena stevia
mempunyai aftertaste yang pahit dan kulit
melinjo juga mempunyai rasa pahit sehingga
mempengaruhi aftertaste (Rocha dan Bolini,
2015; Dewi, 2018).

Hedonik Penerimaan Keseluruhan
Berdasarkan hasil uji univariate

ANOVA  nilai hedonik

menunjukkan bahwa konsentrasi ekstrak,

keseluruhan

konsentrasi pemanis stevia dan interaksi antara
konsentrasi  ekstrak dengan  konsentrasi
pemanis stevia yang berbeda berpengaruh
signifikan (p<0.05) terhadap nilai hedonik
keseluruhan minuman fungsional.Konsentrasi
ekstrak yang semakin  besar  maka
meningkatkan hedonik panelis dan konsentrasi
ekstrak 0,20% paling disukai oleh panelis.
Semakin tinggi konsentrasi pemanis stevia
juga maka akan meningkatkan nilai hedonik
dari panelis, dan konsentrasi pemanis stevia
yang paling disukai panelis adalah 0,5%.
Minuman Fungsional Jahe dan Ekstrak
Kulit Melinjo Kuning Terpilih

Minuman fungsional jahe dan ekstrak
kulit melinjo kuning yang dipilih berdasarkan
uji hedonik. Formulasi minuman fungsional
jahe dan ekstrak kulit melinjo kuning yang
terpilih adalah dengan konsentrasi ekstrak

0,20% dan konsentrasi pemanis stevia 0,5%.
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Tabel 4. Karakteristik minuman fungsional terpilih

Parameter Kandungan
Total fenolik (mg GAE/mL) 0,6440.01
Total flavonoid (mg QE/mL) 0,210,004
Aktivitas antioksidan/ 1Csq
(ppm) 55497,12+896,31
Aktivitas inhibisi a-glukosidase/ 104125413 87
ICso (ppm)

Total Fenolik

Berdasarkan Tabel 4, total fenolik dari
minuman fungsional jahe dan ekstrak kulit
melinjo kuning terpilih adalah 0,64 mg
GAE/mL. Hasil total fenolik dari minuman
fungsional terpilih lebih tinggi dibanding air
seduhan jahe (0,29 mg GAE/mL). Ekstrak kulit
melinjo memiliki kandungan fenolik dan
polifenol berupa flavonoid, sehingga dapat
meningkatkan  total ~ fenolik  minuman
fungsional (Santoso et al., 2010).

Menurut Wijaya (2018), minuman
fungsional ekstrak kulit melinjo memiliki total
fenolik sebesar 4,24 mg GAE/mL. Hasil yang
didapatkan lebih rendah didapatkan karena
total fenolik dipengaruhi oleh suhu pemanasan.
Menurut Vega-Galvez et al. (2009), total
fenolik berkurang seiring dengan peningkatkan
suhu.

Total Flavonoid

Berdasarkan Tabel 4, total flavonoid
minuman fungsional terpilih adalah sebesar
0,21 mg QE/mL. Hasil total flavonoid

minuman fungsional terpilih lebih tinggi

dibandingkan dengan air seduhan jahe yaitu
0,08 mg QE/mL. Total flavonoid minuman
fungsional yang diperoleh lebih tinggi
dibandingkan dengan penelitian Wijaya
(2018). Menurut Wijaya (2018), total
flavonoid minuman fungsional ekstrak kulit
melinjo kuning sebesar 0,18 mg QE/mL.
Menurut Dewi (2018), kandungan flavonoid
ekstrak kulit melinjo kuning lebih tinggi
dibandingkan kandungan saponin, triterpenoid
dan alkaloid.
Aktivitas Antioksidan
Berdasarkan  Tabel 4,
antioksidan (ICsp) minuman fungsional terpilih
adalah sebesar 55497,12 ppm Nilai 1Cso dari

minuman  fungsional terpilih

aktivitas

menurun
dibandingkan dengan air seduhan jahe yaitu
60227,61 ppm. Penurunan nilai ICso dapat
disebabkan oleh peningkatan total flavonoid
dan total fenolik yang dilaporkan mempunyai
aktivitas antioksidan (Olugbami et al., 2014).
Menurut Wijaya (2018), aktivitas
antioksidan (ICso) dari minuman ekstrak kulit
melinjo adalah sebesar 3028,88 ppm. Hasil
aktivitas antioksidan yang didapatkan lebih
rendah  karena  aktivitas  antioksidan
dipengaruhi oleh suhu. Semakin tinggi suhu,
maka aktivitas antioksidannya akan semakin
rendah (Vega-Galvez et al., 2009). Faktor-
faktor  yang

mempengaruhi  aktivitas

antioksidan adalah oleh total fenolik,

13



FaST- Jurnal Sains dan Teknologi
Vol. 4, No. 1, Mei 2020

e - ISSN 2598-9596

flavonoid, dan suhu (Vega-Galvez et al., 2009;
Farasat et al., 2014).

Aktivitas Inhibisi a-Glukosidase

Berdasarkan Tabel 4, aktivitas inhibisi
a-glukosidase (ICso) sebesar 194125 ppm.
Terjadi penurunan nilai I1Cso bila dibandingkan
dengan air seduhan jahe (247811,5 ppm).
Penurunan nilai 1Cso menggambarkan bahwa
aktivitas inhibisi a-glukosidase akan semakin
tinggi.

Nilai 1Cso inhibisi minuman fungsional
jahe dan ekstrak kulit melinjo kuning lebih
rendah dibandingkan penelitian Wijaya (2018).
Menurut penelitian Wijaya (2018), minuman
fungsional ekstrak kulit melinjo kuning
memiliki aktivitas inhibisi a-glukosidase (ICso)
sebesar 3027,8857 ppm. Hal ini disebabkan
karena perbedaan total fenolik minuman
fungsional. Kandungan fenolik yang tinggi
dapat meningkatkan aktivitas inhibisi -

glukosidase (Prihantini et al., 2014).

KESIMPULAN
Minuman fungsional terpilih adalah
dengan konsentrasi ekstrak 0,20% dan
konsentrasi pemanis stevia 0,5%. Minuman
fungsional  terpilih ~ memiliki  aktivitas
inhibisia-glukosidase (I1Cso) sebesar 194125
ppm, total fenolik sebesar 0,64 mg GAE/mL,

total flavonoid sebesar 0,21 mg QE/mL, dan

aktivitas antioksidan (ICso) sebesar 55497,12
ppm.
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