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ABSTRACT

Torbangun leaves (Plectranthus amboinicus L.), fenugreek seeds (Trigonella foenum-
graecum L.), and almond milk are widely used in the form of functional food or beverages to
increase breastmilk production and serve as sources of antioxidants. The utilization of
torbangun leaves as a functional beverage product is still limited compared to fenugreek seeds
and almond milk. This study aimed to create ‘milk tea’ as a health drink consisting of torbangun
leaves, fenugreek seeds, and almond milk, and to analyze the physicochemical characteristics
and sensory evaluation results of each mixture. The factors investigated were three types of
steeping water, namely torbangun leaf steep, fenugreek seed steep, combination steep. In
addition, there were four ratios of almond milk to steeping water (0:1, 1:1, 2:1, 1:2). The
analysis parameters were antioxidant activity, total phenolic content, and total flavonoid
content. The selected product was a drink with almond milk and a combination of steeping
water (torbangun leaves and fenugreek seeds) with a ratio of 1:2. This product was chosen
considering the antioxidant activity results with an 1C50 value of 793.99 mg/L; total phenolic
content of 1441.56 mg/L; and total flavonoid content of 950 mg/L, which were higher compared
to functional beverages with different ratios in combined steeping water or torbangun leaf
steep, supported by sensory evaluation results. The selected treatment drink had a relatively
high mineral content, namely calcium 7.38 mg/100 mL, magnesium 7.28 mg/100 mL, potassium
36.02 mg/100 mL, and iron 0.72 mg/100 mL.
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ABSTRAK

Daun torbangun (Plectranthus amboinicus L.), biji fenugreek (Trigonella foenum-
graecum L.), dan susu almond banyak digunakan dalam bentuk minuman fungsional untuk
meningkatkan produksi ASI dan sebagai sumber antioksidan. Pemanfaatan daun torbangun
sebagai produk minuman fungsional masih terbatas dibandingkan dengan biji fenugreek dan
susu almond. Penelitian ini bertujuan untuk membuat ’teh susu’ sebagai minuman kesehatan
yang terdiri dari daun torbangun, biji fenugreek, dan susu almond serta menganalisis
karakteristik fisikokimia dan hasil uji sensori dari setiap campuran. Faktor yang diteliti adalah
tiga jenis air seduhan, yaitu seduhan daun torbangun, seduhan biji fenugreek, dan seduhan
kombinasi. Selain itu, terdapat empat rasio susu almond terhadap air seduhan (0:1, 1:1, 2:1,
1:2). Parameter analisis berupa aktivitas antioksidan, total kandungan fenolik, dan total
kandungan flavonoid. Produk yang terpilih adalah minuman dengan susu almond dan
kombinasi air seduhan dengan rasio 1:2. Produk ini terpilih dengan mempertimbangkan hasil
aktivitas antioksidan dengan nilai 1IC50 793,99 mg/L,; total kandungan fenolik 1441,56 mg/L;
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dan total kandungan flavonoid 950 mg/L yang lebih tinggi dibandingkan dengan minuman
fungsional dengan rasio lain pada seduhan air kombinasi atau seduhan daun Torbangun, serta
didukung oleh hasil uji sensori. Minuman dengan perlakuan terpilin memiliki kandungan
mineral cukup tinggi yaitu kalsium 7,38 mg/100 mL, magnesium 7,28 mg/100 mL, kalium

36,02 mg/100 mL dan zat besi 0,72 mg/100 mL.

Kata kunci: biji fenugreek; daun torbangun; susu almond; minuman kesehatan; aktivitas

antioksidan

PENDAHULUAN

Ibu menyusui memerlukan gizi
yang cukup agar mampu memberikan ASI
dalam jumlah yang cukup bagi bayinya.
Untuk itu terkadang banyak wanita
meminum suplemen atau susu untuk
mencukupi kebutuhan gizinya. Saat ini
cukup banyak pula produk yang beredar
dan diklaim dapat membantu melancarkan
atau menambah produksi ASI yang dikenal
dengan istilah ASI Booster. Bentuknya
bermacam-macam,  seperti  suplemen
kapsul, minuman juice, biskuit, teh.

Daun katuk sudah lama dikenal
sebagai sumber Galactogogue, yaitu bahan
pangan yang memiliki senyawa yang dapat
membantu merangsang atau meningkatkan
produksi ASI sehingga dapat membantu
Ibu menyusui menghasilkan ASI dalam
jumlah banyak (Wulandari et al., 2020 ;
Ryan et al., 2023). Beberapa bahan alami
lainnya yang secara tradisional dipercaya
dapat digunakan sebagai galactagogue,
adalah daun kelor, daun torbangun, biji
fenugreek, dan berbagai jenis kacang —
kacangan seperti kedelai (Puspitasari,

2018). Bahan pangan sumber vitamin dan

protein dapat berpengaruh terhadap kinerja
hormon prolactin untuk meningkatkan ASI
(Prahesti dan Sholihah, 2020).

Saragih (2014) memanfaatkan daun
torbangun  sebagai  minuman  teh.
Torbangun (Plectranthus amboinicus L.)
dikenal sebagai tanaman obat yang
mengandung banyak mikronutrien.
Berdasarkan penelitian oleh  Santosa
(2005), daun torbangun mengandung
vitamin C, vitamin B1, vitamin B12, B-
karoten, niasin, carvacrol, kalsium, asam
lemak, oksalat, dan serat yang tinggi.
Ekstrak etanol bagian daun, dahan bagian
atas dan akar tanaman torbangun banyak
mengandung  senyawa kimia  yang
berpotensi sebagai antioksidan (Suryowati
et al.,, 2015). Olahan sederhana daun
torbangun atau daun bangun-bangun dalam
bentuk seduhannya terbukti meningkatkan
proliferasi sekresi sel mammae yang
berakibat pada peningkatan volume ASI
yang dihasilkan oleh Ibu menyusui di
daerah Sumatera Utara bahkan satu bulan
setelah  daun  Torbangun  berhenti
dikonsumsi dan juga pada ibu menyusui di

Tanjung Karang pada masa nifas (Damanik
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et al., 2008; Marlina et al., 2022).
Biasanya, daun torbangun dikonsumsi
bersama dengan susu kelapa (santan),
maupun diolah menjadi sup serta dapat pula
diolah menjadi snack food bar (Warsiki &
Damanik, 2012; Lutfiani & Nasrulloh,
2023). Walaupun Indonesia memiliki
ketersediaan  daun  torbangun  yang
melimpah, namun pemanfaatan daun
torbangun sebagai minuman fungsional
masih sangat terbatas.

Susu almond menjadi salah satu
produk susu yang popular disebabkan oleh
rasanya yang unik dan ketersediaanya di
masyarakat. Banyak ibu — ibu menyusui
yang memilih untuk makan almond atau
minum susu almond agar kualitas dan
kuantitas  susu  mereka  meningkat
(Darmasena et al.,, 2015). Kombinasi
almond dan daun kelor dalam bentuk
minuman  smoothies diketahui  dapat
meningkatkan volume ASI pada ibu
menyusui  (Oktafiani et al.,, 2022).
Konsumsi air rendaman biji fenugreek juga
diketahui berpengaruh pada produksi ASI
dan penambahan berat badan pada bayi
(Ravi & Yusuf, 2020).

Pemanfaatan  daun  torbangun
sebagai minuman yang dikombinasikan
dengan biji fenugreek dan susu almond
belum pernah diteliti potensinya sebagai
minuman kesehatan. Tujuan dari penelitian

ini adalah membuat minuman kesehatan

‘teh susu’ dari seduhan daun torbangun
dengan penambahan seduhan biji fenugrek
dan susu kacang almond yang berpotensi
untuk dimanfaatkan oleh ibu menyusui
sebagai minuman kesehatan. Selain itu
dilakukan analisis karakteristik fisikokimia
dan evaluasi hasil sensori dari produk teh

susu yang dibuat.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan pembuatan minuman ‘teh
susu’ adalah daun torbangun (Plectranthus
amboinicus) yang dibeli di Bogor, biji
fenugreek (Trigonella foecum-graecum),
kacang almond mentah, madu Caliandra
dan aquadest. Bahan untuk analisis adalag
aluminium klorida (AICIl3), 10% Follin-
Ciocalteau, DPPH, quercetin, asam galat,
hidrogen peroksida, asam sulfur 98%,
kalium sulfat, natrium hidroksida 35%,
asam hidroklorik, indikator campuran,
heksana, natrium karbonat, kalsium
karbonat, kalium hidroksida, asam borat
4%, dan metanol.

Alat utama yang digunakan dalam
penelitian ini adalah pemanas, steamer,
blender, kain penyaringan, gelas beker,
Kjeldahl soklet, buret, mikropipet, Mohr
pipet, labu takar, spectrophotometer UV-
Vis, Erlenmeyer, chromameter, pH meter,
viskometer, rotary evaporator, Buchner

vacuum, hand refractometer N-1.
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Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan dilakukan
untuk mengetahui karakteristik bahan baku
segar, tiga jenis seduhan dan susu kacang
almond. Tiga macam seduhan yang
digunakan pada penelitian ini yaitu seduhan
daun torbangun, seduhan biji fenugreek dan
seduhan kombinasi antara daun torbangun
dan biji fenugreek.

Pembuatan seduhan daun torbangun
diawali dengan penyortiran dan
penimbangan daun torbangun secara
manual. Setelah itu, sebanyak 800 gram
daun dicuci dan ditiriskan untuk dilakukan
proses blansir. Untuk melakukan proses
blansir digunakan steam pada 800 gram
daun torbangun selama 2 menit. Setelah
itu, daun dikeringkan menggunakan
cabinet dryer selama 3 jam pada suhu 50°C.
Pada proses penyeduhan, dilakukan
penambahan air panas (90°C) pada daun
torbangun kering dengan rasio 250:3.
Seduhan diaduk selama 3 menit, kemudian
didinginkan dan disaring  sehingga
diperoleh  seduhan  daun torbangun
(Nursasanti, 2011).

Penyeduhan biji fenugreek diawali
dengan penyortiran dan penimbangan biji
fenugreek secara manual. Setelah itu,
sebanyak 10 gram biji dicuci dan ditiriskan.
Dalam proses penyeduhan, dilakukan
penambahan air panas (90°C) pada biji

fenugreek dengan rasio 250:4. Seduhan

diaduk selama 3  menit  sebelum
didinginkan  dan  disaring  sehingga
diperoleh seduhan biji fenugreek (Bae et
al., 2015).

Proses penyeduhan untuk seduhan
kombinasi dilakukan secara terpisah. Pada
proses  penyeduhannya, air  panas
ditambahkan pada masing-masing daun
torbangun dan biji fenugreek dengan rasio
250:3 dan 250:4. Kedua hasil seduhan
bahan tersebut didinginan selama 30 menit
dan disaring untuk mendapatkan hasil
seduhan. Setelah itu kedua seduhan tersebut
dicampur dengan perbandingan 1:1
sehingga diperoleh seduhan kombinasi
daun torbangun dan biji fenugreek
(Nursasanti, 2011; bae et al., 2015).

Pada pembuatan susu almond
digunakan jenis kacang almond. Proses
persiapan dimulai dengan sortasi kacang
almond sesuai dengan kriteria yang
diinginkan (bulat utuh, tidak ada bercak
putih, beraroma kacang segar dan memiliki
rasa manis). Kacang almond mentah dipilih
dan ditimbang sebanyak 250 gram. Setelah
itu, kacang almond direndam dalam air
dengan rasio 1:10 selama 9 jam, lalu dibilas
dan ditiriskan. Pembuatan susu kacang
dilakukan menggunakan alat pembuat susu
kacang dengan penambahan air dengan
rasio 1:5. Kacang almond yang telah
diblender kemudian disaring menggunakan

kain penyaringan sehingga diperoleh susu



FaST- Jurnal Sains dan Teknologi
Vol.8, No.1, Mei 2024

e-1SSN 2598-9596

kacang almond yang kemudian dipanaskan
atau dipasteurisasi pada suhu 75°C.
Penelitian Utama

Pada penelitian tahap utama
dilakukan pembuatan minuman ‘teh susu’
menggunakan tiga jenis seduhan dan susu
kacang almond. Rasio susu kacang almond
dan tiga jenis seduhan yang digunakan pada
penelitian ini adalah 0:1,1:2, 2:1, 1:0. Susu
kacang almond dan madu sebagai pemanis
dicampur terlebih dahulu hingga homogen.
Setelah itu, seduhan ditambahkan ke dalam
campuran tersebut dan dipanaskan hingga
suhu 80°C. Proses pembuatan minuman
dapat dilihat pada Gambar 1 dan formulasi
minuman dapat dilihat pada Tabel 1.

Susu kacang almond

'

Penambahan madu

'

Pencampuran hingga homogen

v

Penambahan seduhan

(torbangun/fenugreek/campuran torbangun+fenugreek)

Pemanasan hingga suhu 80°C

.

Minuman kesehatan berbasis daun Torbangun

Gambar 1. Prosedur pembuatan ‘teh susu’

Rancangan Percobaan dan Analisis Uji
Pada penelitian tahap pendahuluan

dilakukan analisis kandungan nutrisi bahan

segar, pembuatan seduhan dan susu kacang

almond. Pada penelitian ini, pengulangan

dilakukan sebanyak tiga kali (triplo) untuk
setiap uji parameter. Data dianalisis

berdasarkan hasil rata-rata pengulangan.

Tabel 1. Formulasi minuman (200 mL)
Rasio susu almond:
Bahan seduhan
1 2 3 4

Seduhan
- Seduhan daun torbangun
- Seduhan biji fenugreek
- Seduhan kombinasi
daun torbangun dan
biji fenugreek (1:1)
Madu 5%

0:1 1:2 221 1.0

Penelitian tahap utama terdiri dari
dua faktor, yaitu faktor rasio susu kacang
almond:seduhan (empat level) dan faktor
jenis campuran (tiga level) dengan tiga kali
pengulangan (triplo). Rasio susu kacang
almond dan seduhan yang digunakan pada
penelitian ini adalah 0:1, 1:2, 2:1, 1:0. Jenis
campuran yang digunakan adalah susu
kacang almond dan seduhan daun
torbangun, susu kacang almond dan
seduhan biji fenugreek, serta susu kacang
almond dan seduhan kombinasi (daun
torbangun dan biji fenugreek). Data
dianalisis secara statistik dengan Two-Way
Anova menggunakan alat bantu SPSS 25.

Parameter analisis utama yang
dilakukan adalah kadar air (AOAC, 2012),
kadar protein, kadar lemak, kadar
karbohidrat dan kadar abu (AOAC, 2005),
zat besi (AOAC, 2011), total flavonoid dan
total fenolik (Mahboubi, et. al., 2013), serta
aktivitas antioksidan. Uji organoleptik

berupa uji hedonik dan skoring.
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Kimia Bahan Baku
Hasil analisis kadar air, kadar abu
dan  kandungan  mineral  (kalsium,
magnesium, besi, kalium) bahan baku dapat

dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. Karakteristik kimia bahan baku

Parameter Daun B e
torbangun  fenugreek almond
gzgz; air 90,51 11,20 7,82
e
ﬁ;iforgg) 22986 211,00 45157
?ﬂnagg;/rigsg;)m 64,68 118,00 260,98
?rszi/wa) 33002 o i
zs‘g;ﬁog) 20,55 690,12 613,05

Kadar air daun torbangun yang
digunakan dalam penelitian ini sesuai
dengan penelitian Syarief et al. (2014)
dengan nilai kadar air 91,75+0,08%,
sedangkan untuk kadar abu menunjukan
hasil yang lebih tinggi. Hal ini dapat
disebabkan oleh kualitas dari bahan awal
daun torbangun yang berbeda-beda yang
dapat dipengaruhi oleh kondisi tanah dan
tingkatan pertumbuhan daun torbangun.

Hasil analisis kandungan kalsium
daun torbangun sesuai dengan Iwansyah et
al. (2016) dengan kadar 223,5 mg/100 g.
Namun, kadar magnesium, kalium, dan besi
pada panelitian ini lebih rendah. Hal ini
dapat disebabkan oleh adanya interaksi
kompleks antara tanaman dan tanah

termasuk komposisi tanah, pupuk yang

digunakan, dan produktivitas setiap jenis
tumbuhan. Kekurangan nutrisi pada tanah
sangat mempengaruhi kandungan mineral,
abu dan air pada daun. Selain itu, semakin
tua umur daun, semakin tinggi kandungan
mineralnya (Flyman & Afolayan, 2008).
Hasil analisis kadar air dan kadar
abu biji fenugreek sedikit lebih tinggi
dibandingkan dengan data USDA (2008).
Berdasarkan USDA (2008), kadar air dan
kadar abu biji fenugreek masing-masing
adalah 8,84% dan 3,40%, serta memiliki
mg/100g,
kandungan besi 13,6 mg/100g, kadar

kandungan  kalium 770

kalsium 176 mg/100g, dan kandungan
magnesium 191 mg/100g.

Kualitas nilai nutrisi biji dapat
dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti
sumber atau asal biji, kualitas biji, varietas
biji, dan faktor tanah (Sulieman et al., 2008;
Nwafor, 2017). Beberapa faktor ini juga
dibuktikan oleh Miranda et al. (2013) yang
menemukan bahwa kondisi lingkungan
(iklim dan karakteristik tanah) secara
signifikan mempengaruhi hasil gabah dan
komposisi biji di dataran rendah seperti
kandungan karbohidrat, lemak, abu,
vitamin B, saponin, dan senyawa fenolik.

Hasil analisis karakteristik kimia
kacang almond yang digunakan dalam
penelitian ini tidak jauh berbeda dengan
data yang diperolen Folasade & Subomi
(2016) dan Sudhakar et al. (2018).
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Berdasarkan USDA (2018), kacang almond
memiliki kandungan kalium 733 mg/100g,
kandungan besi 3,71 mg/100g, kandungan
kalsium 269 mg/100g, dan kandungan
magnesium 270 mg/100g kacang segar.
Perbedaan sifat fisik dan mekanik kacang
almond dapat mempengaruhi perbedaan
kandungan komposisi kimia almond
(Olukemi et al., 2021).

Kandungan kalium dan magnesium
kacang almond pada penelitian ini lebih
rendah, sedangkan kandungan besi dan
kalsium dari penelitian ini lebih tinggi
dibandingkan dengan USDA (2018). Hal
ini dapat disebabkan oleh kondisi tingkat

transpirasi air bersama dengan mobilitas
floem rendah dari kandungan mineral
tertentu seperti kalsium, magnesium, seng,
kalium, besi, mangan, dan boron,
tergantung pada kondisi pasokan nutrisi
tanah. dan penggunaan pupuk (Khajali &
Slominski, 2012).
Kandungan  Aktif Bahan  Baku,
Seduhan, dan Susu Almond

Kandungan aktif dari bahan baku,
seduhan, dan susu almond pada penelitian
ini  dianalisis  berdasarkan  aktivitas
antioksidan (dinyatakan sebagai 1C50),
kandungan total fenolik dan total flavonoid.

Hasil analisis dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Kandungan aktif bahan baku, seduhan, dan susu almond

Aktivitas antioksidan Fenolik Flavonoid
(1C50 dalam mg/L) (mg GAE/g) (mg QE/g)
Daun torbangun 111,08 +0,88 21,08 £ 0,37 10,07 + 0,24
Biji fenugreek 9,79+0,01 168,25 + 0,89 77,75 £ 0,69
Kacang almond 329,87 + 6,17 1,41 £0,05 1,03 +0,47
Seduhan daun torbangun 1358,36 £ 9,12 67,03 £ 0,67 35,93+ 0,07
Seduhan biji fenugreek 101,03 + 4,09 198,24 + 1,49 161,91 + 11,69
Seduhan kombinasi 775,46 + 3,32 122,78 + 0,52 102,21 £ 1,26
Susu almond 1094,22 + 3,32 1,80 + 0,06 3,01 +0,04

Hasil analisis aktivitas antioksidan
dalam penelitian ini sesuai dengan hasil
penelitian Hazimah et al. (2013) dan Tafzi
et al. (2015) yang menyatakan bahwa daun
torbangun (ekstrak metanol) memiliki nilai
IC50 masing-masing sebesar 90,96 mg/L
dan 155,24 mg/L. Aktivitas antioksidan biji
fenugreek pada penelitian ini lebih rendah
dibandingkan dengan hasil dari Yadav &
Chowdhury (2017) dengan 1C50 sebesar
1,98 ppm. Hal ini dapat disebabkan oleh

perbedaan penanganan pasca panen,
kondisi ~ penyimpanan, dan  waktu
penyimpanan. Aktivitas antioksidan juga
dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti
panas, cahaya, dan oksigen. Nilai IC50 dari
kacang almond sesuai dengan hasil studi
dari Barreira et al. (2008) yang menyatakan
bahwa nilai 1C50 dari ekstrak metanol
kacang almond bervariasi dari 200 mg/L -
650 mg/L, tergantung pada varietas,

kultivar, dan asal kacang almond.
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Tabel 3 menunjukkan bahwa biji
fenugreek memiliki aktivitas antioksidan
tertinggi dengan nilai 1C50 terendah, yang
masuk dalam kisaran aktivitas antioksidan
sangat kuat. Aktivitas antioksidan daun
torbangun termasuk kategori sedang dan
aktivitas antioksidan kacang almond
tergolong lemah.

Seduhan biji

menunjukkan

fenugreek
aktivitas antioksidan
tertinggi  dibandingkan dengan  jenis
seduhan lainnya dan susu almond. Namun,
aktivitas antioksidan dari seduhan daun
torbangun, seduhan biji fenugreek, dan
seduhan kombinasi sangat menurun setelah
proses seduhan, begitu juga dengan
aktivitas antioksidan dari susu almond. Hal
ini disebabkan adanya proses pemanasan
dan pengeringan daun torbangun, serta
pasteurisasi seduhan daun torbangun dan
biji fenugreek yang dapat menyebabkan
kerusakan beberapa senyawa bioaktif yang
berperan dalam menghambat radikal bebas.
Meskipun perlakuan panas pada suhu 90°C
tidak akan sepenuhnya mengurangi
aktivitas  antioksidan, tapi dapat
menyebabkan sedikit kerusakan dan
ketidakstabilan senyawa bioaktif (Syarief,
et al., 2014). Dengan demikian, penurunan
aktivitas antioksidan juga dipengaruhi oleh
perlakuan panas saat penyeduhan dan
pembuatan susu. Selama pemrosesan

seduhan dan pemrosesan susu, penambahan

air juga dapat menjadi salah satu alasan
penurunan aktivitas antioksidan karena
adanya senyawa bioaktif yang tidak larut
dalam air (Yulianto et al., 2016; Barreira et
al., 2008; Ulbrich et al., 2011).

Hasil analisis total kandungan
fenolik daun torbangun sesuai dengan
penelitian oleh Andarwulan et al. (2014)
dan Iwansyah et al. (2016) yang
menyatakan daun torbangun memiliki
kandungan total fenolik masing-masing
sebesar 18,87 mg GAE/g dan 53,89 mg
GAE/g. Untuk biji fenugreek, kandungan
total fenolik  sedikit lebih  tinggi
dibandingkan dengan penelitian oleh
Gungor et al. (2014) yang melaporkan
bahwa biji fenugreek memiliki kandungan
total fenolik sebesar 150,30 mg GAE/qg.
Selain itu, kandungan total fenolik kacang
almond lebih rendah dibandingkan dengan
studi oleh Milburry et al. (2007), yang
mendapatkan kacang almond memiliki total
fenolik sebesar 2,40 mg GAE/g. Varietas
almond (Prunus dulcis) yang digunakan
dalam penelitian tersebut adalah Padre.
Varietas dan kultivar kacang almond ini
mungkin menjadi salah satu faktor yang
mempengaruhi perbedaan hasil. Kondisi,
kualitas, dan usia bahan baku mungkin
menjadi faktor lain yang mempengaruhi
aktivitas antioksidan, kandungan fenolik,
dan kandungan flavonoid (Milburry et al.,
2007; Syarief, et al., 2014). Dari bahan
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baku ini, biji fenugreek memiliki
kandungan total fenolik tertinggi.

Hasil analisis kandungan total
flavonoid daun torbangun sesuai dengan
penelitian oleh Andarwulan et al. (2014)
dan Iwansyah et al. (2016) yang
melaporakn daun torbangun memiliki total
kandungan  flavonoid
sebesar 6,66 mg QE/g dan 43,63 mg QE/g.

Untuk biji fenugreek, hasilnya sesuai

masing-masing

dengan penelitian oleh Gungor et al.
(2014), yaitu kandungan total flavonoid
pada biji fenugreek sebesar 72,70 mg QE/qg.
Kandungan total flavonoid dari kacang
almond lebih rendah dibandingkan dengan
studi oleh Milburry et al. (2007) yang
mendapatkan kandungan total flavonoid
kacang almond sebesar 2,54 mg QE/g.
Kondisi, kualitas, dan usia benih menjadi
salah satu dari banyak faktor yang
mempengaruhi aktivitas antioksidan, total
fenolik, dan total flavonoid (Milburry et al.,
2007; Syarief et al., 2014).

Seduhan biji fenugreek memiliki
kandungan  total  fenolik  tertinggi
dibandingkan dengan seduhan lain dan susu
almond. Kandungan total fenolik dari
seduhan daun torbangun, seduhan biji
fenugreek, dan susu almond meningkat
tajam setelah proses seduhan. Seduhan biji
fenugreek juga memiliki kandungan total
flavonoid tertinggi dibandingkan dengan

susu almond dan seduhan lainnya.

Kandungan total flavonoid dari seduhan
daun torbangun, seduhan biji fenugreek dan
susu almond meningkat setelah proses
seduhan. Hasil ini sesuai dengan penelitian
oleh Kim et al., (2013) yang menyatakan
bahwa peningkatan kadar senyawa fenolik
dan flavonoid setelah pemrosesan panas
(blansir) dapat terjadi karena adanya
pelepasan senyawa dari matriks bahan,
dimana terjadi kerusakan struktur molekul
yang mengandung gugus fenolik. Hossain
et al. (2017) menyatakan bahwa kandungan
fenolik dan flavonoid dari sayuran berdaun
yang dipanaskan meningkat secara
signifikan dibandingkan dengan sayuran
berdaun yang tidak dipanaskan karena
proses pemanasan melepaskan senyawa
fenolik dan flavonoid yang terikat dalam
serat sayuran berdaun hijau.
Aktivitas Antioksidan dari ‘Teh Susu’
Aktivitas antioksidan minuman
dilihat dari perbedaan rasio campuran susu
dan seduhan serta jenis seduhan dapat
dilihat pada Gambar 2. Pada penelitian ini
seduhan dianalogikan sebagai ‘teh’.
Berdasarkan  analisis  statistik,
aktivitas antioksidan secara signifikan
dipengaruhi (p<0.05) oleh interaksi antara
rasio campuran susu dan seduhan dengan
jenis seduhan. Minuman fungsional yang
terdiri dari susu almond dan seduhan biji
fenugreek dengan rasio 0:1 memiliki nilai

IC50 terendah yang berarti memiliki
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aktivitas  antioksidan  tertinggi  yaitu
157,52+2,78 mg/L. Minuman fungsional
yang terdiri dari susu almond dan seduhan
daun torbangun dengan rasio 1:2
didapatkan memiliki aktivitas antioksidan
terendah vyaitu 1333,01+24,46 mg/L.
Minuman yang diperoleh dari campuran
susu almond dan kombinasi seduhan daun
torbangun-biji fenugreek masih memiliki
aktivitas  antioksidan  lebih  tinggi
dibandingkan dengan campuran susu
almond dan seduhan daun torbangun saja.
Hasil penelitian juga menunjukkan bahwa
semakin tinggi rasio seduhan terhadap susu
almond, semakin rendah nilai 1C50 yang
diperoleh dan semakin tinggi potensi
antioksidan diperoleh.
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Fenugreek Torbangun Combination
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Gambar 2. Pengaruh perbedaan rasio dan jenis
seduhan terhadap aktivitas
antioksidan minuman

Keterangan: A =susu almond, S = tipe seduhan.
Perbedaan notasi mengindikasikan

perbedaan signifikan (p<0.05)

Beberapa senyawa bioaktif seperti
asam protocatechuic, asam quinic, o-
Terpineol, B-caryophyllene, y-Terpinene,
a-selinene, phenolic, dan flavonoid
berperan dalam aktivitas antioksidan yang

sangat kuat dari biji fenugreek. Dengan

demikian, hal itu mempengaruhi aktivitas
antioksidan dari minuman fungsional
dengan  penambahan  seduhan  biji
fenugreek. Menurut Ulbrich (2007), biji
fenugreek  memiliki ~ B-caryophyllene
(14,6%) sebagai senyawa antioksidan
utama dan menurut Yulianto et al. (2016),
daun torbangun memiliki y-Terpinene
(5,3%) sebagai senyawa antioksidan utama
yang menghambat radikal bebas. Senyawa
antioksidan utama daun torbangun masih
lebih rendah dibandingkan dengan biji
fenugreek yang memiliki vy-Terpinene
(7,48%) (Ulbrich, 2007). Rendahnya nilai
antioksidan dari minuman dengan seduhan
daun torbangun juga dapat disebabkan
proses pemanasan blansir selama 3 menit
dan proses pengeringan daun selama 3,5
jam vyang terkait dengan berkurangnya
aktivitas antioksidan. Aktivitas antioksidan
dipengaruhi oleh kenaikan suhu. Semakin
tinggi suhunya, semakin tinggi pula
perubahan aktivitas antioksidannya (Ross
etal., 2011).
Total Kandungan Fenolik ‘Teh Susu’
Kandungan total fenolik dari
minuman dilihat dari perbedaan rasio
campuran susu dan seduhan serta jenis
seduhan dapat dilihat pada Gambar 3. Hasil
analisis menunjukkan bahwa minuman
fungsional yang terdiri dari campuran susu
almond dan seduhan biji fenugreek dengan

rasio 0:1 memiliki kandungan total fenolik
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tertinggi yaitu 3220,82+2,78 mg GAE/L.
Minuman fungsional yang terdiri dari susu
almond dan seduhan daun torbangun
dengan rasio 1:1 memiliki total fenolik
terendah yaitu 539,51+16,09 mg GAE/L.
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Torbangun Fenugreek Combination
Jenis Seduhan
Gambar 3. Pengaruh perbedaan rasio dan jenis
seduhan terhadap kandungan total
fenolik minuman
Keterangan: A =susu almond, S = tipe seduhan.
Perbedaan notasi mengindikasikan
perbedaan signifikan (p<0.05)
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Hasil analisis menunjukkan bahwa
minuman fungsional yang terdiri dari
campuran susu almond dan seduhan biji
fenugreek dengan rasio 0:1 memiliki
kandungan total fenolik tertinggi yaitu
3220,82+2,78 mg GAE/L. Minuman
fungsional yang terdiri dari susu almond
dan seduhan daun torbangun dengan rasio
1:1 memiliki total fenolik terendah yaitu
539,51+£16,09 mg GAE/L. Hasil ini sesuai
dengan total kandungan fenolik dari bahan
baku biji dan seduhan biji fenugreek yang
lebih tinggi dari daun torbangun dan
seduhannya. Oleh karena itu, penambahan
seduhan biji fenugreek ke bahan kandungan
susu almond dapat meningkatkan total
kandungan  fenolik  dari  minuman

fungsional dibandingkan dengan seduhan

daun torbangun. Rasio seduhan terhadap
susu almond mempengaruhi kadar total
fenolik minuman. Semakin tinggi rasio
seduhan, semakin tinggi kandungan total
fenolik yang diperoleh (Nan et al., 2015).
Total Kandungan Flavonoid ‘Teh Susu’
Kandungan flavonoid dari
minuman fungsional dilihat dari perbedaan
rasio campuran susu dan seduhan serta jenis

seduhan dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 4. Pengaruh perbedaan rasio dan jenis
seduhan terhadap kandungan total
flavonoid minuman

Keterangan: A =susu almond, S = tipe seduhan.
Perbedaan notasi mengindikasikan
perbedaan signifikan (p<0.05)

Minuman fungsional yang terdiri
dari susu almond dan seduhan biji
fenugreek dengan rasio 0:1 ditemukan
memiliki kandungan flavonoid tertinggi
yaitu 2664,58+64,82 mg QE/L. Minuman
fungsional yang terdiri dari susu almond
dan seduhan daun torbangun saja pada
semua rasio memiliki kandungan flavonoid
terendah dibandingkan perlakuan lainnya.
Hal ini dapat disebabkan oleh kandungan

flavonoid daun torbangun dan seduhannya
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yang lebih rendah dibandingkan dengan biji
fenugreek dan seduhannya sehingga
mempengaruhi total flavonoid minuman
yang dihasilkan. Flavonoid sensitif
terhadap panas, cahaya, dan oksigen (Nan
etal., 2015). Meskipun demikian, minuman
yang dihasilkan dari campuran susu almond
dan kombinasi seduhan daun torbangun-biji
fenugreek masih memiliki kadar total
flavonoid yang lebih tinggi dibandingkan
campuran susu almond dan seduhan daun
torbangun saja.

Evaluasi Organoleptik ‘Teh Susu’

Uji skoring dan uji hedonik
dilakukan untuk mengevaluasi minuman
‘teh susu’ dilihat dari perbedaan rasio
campuran susu dan seduhan serta jenis
seduhan. Evaluasi ini menggunakan 70
panelis wanita berusia 25 hingga 40 tahun.
Uji Skoring

Ada tiga jenis parameter yang
digunakan untuk penilaian skor yaitu rasa,
aroma, dan krim dengan rentang skor 1-6.
Dari segi rasa, minuman fungsional yang
terdiri dari susu almond dan seduhan daun
torbangun dengan rasio 1:2 memiliki skor
tertinggi yaitu 5,49+0,61. Namun, minuman
fungsional yang terdiri dari susu almond dan
seduhan biji fenugreek (1:1) memiliki rasa
berumput/berdaun paling sedikit dengan
nilai 3,87+0,70. Hasil ini menunjukkan
bahwa semakin tinggi rasio seduhan daun

torbangun terhadap susu almond maka

minuman semakin memiliki rasa berumput.
Hasil ini disebabkan karena daun torbangun
mengandung lebih banyak senyawa aroma
yang berkontribusi terhadap rasa dan bau
berumput/berdaun dibandingkan dengan
kacang almond yang memiliki amygdalin,
senyawa pemberi rasa kacang spesifik; dan
biji fenugreek yang memiliki sotolon,
pemberi rasa kari dan rasa terbakar
(Rodriguez et al., 2008).

Dari segi aroma, minuman
fungsional yang terdiri dari susu almond dan
seduhan daun torbangun dengan rasio 0:1
memiliki skor tertinggi (5,60£0,55), diikuti
oleh seduhan daun torbangun dengan rasio
1:2 (5,44+0,58). Kedua minuman fungsional
tersebut menunjukkan perbedaan yang tidak
signifikan satu sama lain. Minuman ‘teh-
susu’ campuran susu almond dan biji
fenugreek dengan rasio 1:1 menunjukkan
aroma yang paling tidak berumput
(3,70+0,71).

Menurut Arumugam et al. (2016),
senyawa aroma pada daun torbangun adalah
carvacrol (53% -67%) dan p-Cymene (6,5 -
12,6%). Carvacrol adalah senyawa fenolik
yang merupakan turunan monoterpen alami
dari cymene. Carvacrol bekerja sebagai
penggerak potensial dari potensi reseptor
sementara saluran ion manusia. Senyawa ini
memiliki peran sebagai komponen yang
mudah menguap, zat perisa, dan agen

antimikroba. Sebagai perisa, carvacrol
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memberi rasa dan aroma pedas dari daun,
dan rumput yang berumput, sedangkan p-
cymene memberi rasa dan aroma timi,
oregano, dan rempah lainnya (Rodriguez et
al., 2008; Arumugam et al., 2016).

Hasil uji skoring tekstur krim,
minuman fungsional yang terdiri dari susu
almond dan seduhan biji fenugreek dengan
rasio 2: 1 (5,50+0,56) memiliki hasil skor
tertinggi. Semua minuman dengan rasio
susu almond lebih tinggi dari seduhan
memiliki skor tekstur krim lebih tinggi dari
perlakuan lainnya. Hal ini disebabkan oleh
kandungan lemak susu almond yang jauh
lebih tinggi dibandingkan dengan semua
jenis seduhan. Kandungan lemak adalah
faktor utama yang mempengaruhi tekstur
krim dari minuman fungsional ‘teh-susu’.
Adanya lemak dari susu almond
menghasilkan tekstur dan rasa produk yang
lebih berkrim. Semakin tinggi rasio susu
almond maka minuman fungsional akan
semakin creamy (Hayes dan Duffy, 2008).
Uji Hedonik

Parameter yang digunakan untuk uji
kesukaan (hedonik) yaitu rasa, aroma, krim,
warna, dan kesukaan secara keseluruhan.
Skala yang digunakan adalah 1-7 (sangat
tidak suka — sangat suka). Hasil analisis
menunjukkan minuman fungsional ‘teh-
susu’ yang terdiri dari campuran susu
almond dan kombinasi seduhan daun

torbangun - biji fenugreek dengan rasio 1:2

memiliki nilai kesukaan tertinggi pada rasa
(5,50+0,56), aroma (5,19+0,83),
(5,51+1,05), warna
(6,14+0,71), dan kesukaan keseluruhan
(5,63+1,21). Nilai ini menunjukkan bahwa

creaminess

panelis cenderung agak suka — suka
terhadap minuman tersebut. Hasil analisis
uji kesukaan keseluruhan dapat dilihat pada
Gambar 5.
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Gambar 5. Pengaruh perbedaan rasio dan jenis
seduhan terhadap nilai kesukaan
keseluruhan

Keterangan: Perbedaan notasi mengindikasikan
perbedaan signifikan (p<0.05)

Penentuan Perlakuan Terbaik
Perlakuan terbaik ditentukan

berdasarkan aktivitas antioksidan,
kandungan total fenolik, kadar total
flavonoid, uji sensori, dan pemanfaatan
bahan baku terutama daun torbangun.
Berdasarkan aktivitas antioksidan,
kandungan fenolik total, dan kadar
flavonoid total, minuman ‘teh susu’ almond
dengan seduhan biji fenugreek di semua
rasio memiliki hasil tertinggi. Minuman
‘teh susu’ dengan campuran seduhan daun
torbangun saja menunjukkan antioksidan
yang lebih lemah dibandingkan dengan

perlakuan lain.
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Berdasarkan hasil analisis dan
pertimbangan tujuan penelitian dalam
mengoptimalkan penggunaan kombinasi
tiga bahan sebagai sumber lactagogue maka
perlakuan yang dipilih adalah minuman
‘teh susu’ yang terdiri dari susu almond dan
kombinasi seduhan biji fenugreek dan daun
torbangun (1:2). Hasil ini juga didukung
oleh hasil uji skoring dan hedonik yang
memiliki nilai penerimaan paling tinggi.
Produk minuman terpilih selanjutnya
dianalisis

kandungan  fisikokimianya

seperti dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Analisis fisikokimia sampel terpilih

SNI

Parameter Hasil 01-3830-
1995

pH 6,50+0,03 6,5-7,0

Kekentalan ( cP)
Color (Lightness)
Color (°Hue)
TPT (°Brix)
Kadar air (%)
Kadar abu (%) -
Kadar lemak (%) 3,65+0,14 > 2%
Kadar Protein (%) 2,11+0,08 > 1%
Kadar karbohidrat (%) 1,06+0,09

16,20+0,00 -

47,62+0,01 Normal
82,21+0,09 Normal
7,76+0,07 >11,5
91,02+0,10 -
2,1640,06

Sampel  terpilih  dibandingkan
dengan SNI untuk susu nabati dengan
komponen utama susu kedelai karena
belum terdapat SNI dengan susu almond.
Berdasarkan Tabel 4 dapat diketahui bahwa
untuk pH minuman, kadar lemak dan
protein sampel terpilih telah memenuhi
standar SNI (BSN, 1995). Namun untuk
nilai total padatan terlarut belum memenuhi
persyaratan. Hal ini dapat disebabkan

karena minuman terpilih mempunyai rasio

seduhan lebih banyak dibandingkan susu
almond, yang kemungkinan akan
mengurangi jumlah total padatan terlarut
dari minuman fungsional itu sendiri.

Berdasarkan Kementerian
Kesehatan Republik Indonesia (Kemenkes,
2011), diet yang direkomendasikan untuk
ibu menyusui terdiri dari karbohidrat (nasi,
kentang, bihun, mie, roti, dan lain-lain),
protein (ayam, ikan, kacang-kacangan,
keju, susu, dan lain-lain), zat pengatur
(sayuran hijau dan buah), dan air (>8
gelas/hari). Tabel 4 menunjukkan minuman
‘teh susu’ yang dibuat dengan susu almond
dan kombinasi seduhan daun torbangun -
biji fenugreek dapat direkomendasikan
sebagai minuman kesehatan bagi ibu
menyusui  untuk  meningkatkan  dan
menjaga cairan tubuh, serta meningkatkan
kandungan lemak dan protein yang
dibutuhkan oleh ibu menyusui.

Hasil analisis mineral minuman
terpilih menunjukkan kandungan mineral
yang cukup tinggi yaitu kalsium 7,38
mg/100mL, magnesium 7,28 mg/100mL,
kalium 36,02 mg/100 mL dan zat besi 0,72
mg/100 mL.

Perbandingan Antara Sampel Terpilih
dan Kontrol

Minuman dengan perlakuan terpilih
selanjutnya dibandingkan dengan kontrol
berupa susu almond dan madu (tanpa

seduhan daun torbangun - biji fenugreek)
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berdasarkan  karakteristik  fisikokimia
seperti  pH, jumlah padatan terlarut,
kekentalan dan warna; dan karakteristik
antioksidan seperti aktivitas antioksidan,
jumlah kandungan fenolik, dan jumlah
kandungan flavonoid. Hasil analisis dapat

dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Hasil analisis perlakuan sampel dan kontrol

Parameters Sampel Kontrol
pH 6,50+0,03? 6,92+0,08?
Viscositas (cP) 16,20+0,00? 22,3540,07°
Color (Lightness)  47,62+0,012 66,99+0,02°
Warna (°Hue) 82,21+0,09% 89,96+0,05°
TSS (°Brix) 7,760,072 13,5240,14°
ICso (Mg/L) 793,99+23,06° 1031,47+23,12°
Total fenolik . b
(mg GAE/L) 1441,56+30,28* 410,46+32,05
Total flavonoid a b
(mg QE/L) 950,85+36,64* 688,10+14,83

Tabel 5 menunjukkan bahwa, nilai
pH pada sampel terbaik hampir sama
dengan kontrol, sedangkan untuk kontrol
memiliki kekentalan yang lebih tinggi.
Kontrol hanya terdiri dari susu almond
yang banyak mengandung lemak sehingga
cenderung lebih kental dibandingkan
dengan sampel terpilih yang mengandung
lebih banyak air seduhan.

Parameter warna dibagi menjadi
dua yaitu lightness dan hue. Sampel terpilih
memiliki lightness yang lebih rendah
dibandingkan dengan kontrol. Penambahan
seduhan  kombinasi  seduhan  daun
torbangun - biji fenugreek memiliki warna
yang lebih gelap dibandingkan dengan
warna  susu almond dan  madu

memengaruhi kecerahan produk minuman.

Nilai derajat hue kontrol adalah 89,96+0,05
yang mendekati rentang dari warna kuning
yang berada pada 90-126, sedangkan
sampel berada pada rentang 82,21+0,09
yang termasuk pada rentangan warna
merah menuju kuning. Perbedaan ini dapat
disebabkan oleh penambahan seduhan biji
fenugreek dan daun torbangun. Biji
fenugreek memiliki kandungan karotenoid
dan pheophytin yang tinggi yang
berkontribusi terhadap warna kuning dan
coklat tua kemerahan. Seduhan daun
torbangun mengandung klorofil dan beta
karoten yang berkontribusi terhadap warna
hijau menuju kuning (Moyano, 2010).

Bila  dilihat dari  aktivitas
antioksidan, total fenolik dan flavonoid,
dapat disimpulkan bahwa dengan adanya
kombinasi seduhan daun torbangun - biji
fenugreek meningkatkan nilai fungsional
minuman susu almond. Sampel memiliki
nilai ICso yang lebih rendah dibandingkan
dengan kontrol yang berarti sampel
memiliki aktivitas antioksidan yang lebih
tinggi. Demikian pula untuk kandungan
fenolik dan kandungan flavonoid, sampel
memiliki kandungan fenolik dan flavonoid

yang lebih tinggi daripada kontrol. Hasil

analisis  ini  membuktikan  bahwa
penambahan seduhan berhasil
meningkatkan  aktivitas  antioksidan,

kandungan fenolik, kandungan flavonoid

dari susu almond.
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KESIMPULAN

Minuman ‘teh susu’ yang dibuat
dari campuran susu almond dan kombinasi
seduhan daun torbangun - biji fenugreek
dengan rasio 1:2 memiliki aktivitas
antioksidan  793,99+23,06 mg/L, total
fenolik 1441,56+30,28 mg/L, dan total
950,85+36,64 mg/L.

Penambahan seduhan daun torbangun - biji

flavonoid

fenugreek berhasil meningkatkan aktivitas
antioksidan, kandungan fenolik, dan
kandungan flavonoid dari susu almond,
serta memiliki nilai kesukaan paling tinggi
dengan kisaran agak suka - suka.
Berdasarkan
karakteristik

kandungan  gizi  dan
antioksidannya,  produk
minuman ‘teh susu’ yang dibuat dengan
susu almond dan kombinasi seduhan daun
torbangun - biji fenugreek  dapat

direkomendasikan untuk ibu menyusui.

SARAN
Penelitian  selanjutnya  dapat
dilakukan unntuk mengoptimasi
pembuatan minuman ’teh susu’ berbasis
daun torbangun sehingga dihasilkan
aktivitas antioksidan, nilai hedonik dan

skoring yang lebih tinggi.
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