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RINGKASAN
PENELITIAN DOSEN PROGRAM STUDI

SIFAT FISIK, KIMIA DAN ORGANOLEPTIK PRODUK JELLY
DRINK TEMULAWAK (Curcuma xanthorrhiza Roxb.) SEBAGAI
PANGAN FUNGSIONAL

Produk olahan temulawak yang telah ada dipasaran masih mengasosiasikan temulawak
sebagai jamu yang mempunyai rasa dan bau yang kurang disukai, padahal jika dikonsumsi secara
rutin dapat memelihara dan meningkatkan kesehatan. Dengan adanya tren bahan pangan berbasis
tradisional (back to nature) maka perlu adanya paradigma baru yang lebih modern untuk
meningkatkan selera mengkonsumsi temulawak melalui diversifikasi produk. Salah satu contoh
diversifikasi produk dari temulawak ini adalah jelly drink. Keberhasilan dalam pembuatan jelly
drink sangagfflitentukan oleh konsentrasi gelling agent, sepert misalnya karagenan dan
penambahan gula.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi karagenan dan gula pasir
terhadap sifat fisik dan organoleptik jelly drink temulawak, mencari perlakuan terbaik, yang
selanjutnya jelly drink temulawak perlakuan terbaik diuji lanjut kadar kurkumin, kadar fenol dan
aktivitas antioksidannya untuk memastikan bahwa produk ini berpotensi sebagai salah satu
produk pangan fungsional.

Penelitian dilaksanakan menggunakan metode Rancangan Acal@@felompok (RAK) yang terdiri
dari 2 faktor yaitu faktor kons@grasi karagenan (K) yang terdiri dari 3 level dan faktor
konsentrasi gula pasir (G) yang terdiri dari 3 level, masing-masing kombinasi diulang 4 kali
sehingga terdapat 36 sampel.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa rerata total padatan terlarut berkisar antara 105 — 17,2°
Brix, rerata sineresis berkisar antara 5,11-7,16 % dan rerata daya hisap berkisar antara 28,17-
4905 detik/50 ml jelly drink. Perlakuan terbaik terdapat pada kombinasi perlakuan konsentrasi
karagenan | % dan konsentrasi gula pasir 10 % (K3G1) yang mengandung kurkuminoid sebesar
12415 %, kadar fenol jelly drink temulawak sebesar 2,2659 mg GAE/g sampel dan mempunyai
nilai IC50 sebesar 73 ppm.

Kata kunci : temulawak, karagenan, jelly drink, antioksidan
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BAB 1. PENDAHULUAN
1.1. r Belakang

Temulawak (Curcuma xanthorrhiza Roxb.) adalah tanaman yang tumbuh berumpun,
yang telah lama dikenal dan dimanfaatkan oleh sebagian masyarakat Indonesia, baik sebagai
obat tradisional, sebagai pewarna, ataupun sebagai bahanﬁngan. Rimpang temulawak
mempunyai banyak manfaat, antara lain sebagai antioksidan (Osawa, et al., 1995), antikanker
(Aggarwa, et al.2003), antihepatotoks& (Kamalakkannan, et al., 2005), antinflamasi
(Nurfina, dkk, 1997), antiviral (Bourne, et al., 1999), antitumor (Kawamori, et al., 1999),
hipokolesterolemik (Rao, 1985), meningkatkan produksi getah empedu dan mampu menekan
pembengkakan jaringan (Paryanto dan Srijanto, 2006).

Produk olahan temulawak yang telah ada dipasaran berupa jamu, emulsi, sirup, tablet,
kapsul dan efervesen. Namun, pada umumnya masyarakat masih mengasosiasikan temulawak
sebagai jamu yang mempunyai rasa dan bau yang kurang disukai, padahal jika dikonsumsi
secara rutin dapat memelihara dan meningkatkan kesehatan. Dengan adanya tren bahan
pangan berbasis tradisional (back to nature) maka perlu adanya paradigma baru yang lebih
modern untuk meningkatkan selera mengkonsumsi temulawak melalui diversifikasi produk.
Salah satu contoh diversifikasi produk dari temulawak ini adalah jelly drink. Produk jelly
drink dipilih sebagai pengembangan pengolahan temulawak karena jelly drink banyak disukai
oleh masyarakat dari segala k@ngan usia. Keberhasilan dalam pembuatan jelly drink sangat
ditentukan oleh konsentrasi gelling agent. Gelling agent yang umum digunakan dalam
pembuatan jelly drink adalah karagenan. Menurut Arini (2010), konsentrasi karagenan yang
digunakan dalam pembuatan jelly drink berbahan dasar buah berkisar antara 0,1-0,2%, namun
menurut Sugiarto (2011), pﬁmbﬂhan karagenan berkisar antara 005 — 0,1%. Menurut
Anggraini (2008) bahan lain yang digunakan dalam pembuatan jelly drink adalah gula pasir.
Gula pasir selain berfungsi sebagai pemberi rasa manis dan sumber energi, juga sebagai
thickener yang menarik molekul-molekul air bebas sehingga viskositas larutan akan
meningkat. dan gula pasir 10-15% dapat menghasilkan jelly drink dengan tekstur yang dapat
diterima. Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan, penggunaan gula pasir lebih dari 15%
pada pembuatan jelly drink akan menyebabkan kegagalan dalam pembentukan gel (matriks

karagenan hancur sehingga tekstur menjadi lebih kental dan sulit dihisap), sedangkan




konsentrasi gula pasir kurang dari 10% menyebabkan pembentukan gel yang tidak sempurna
(ma%s gel rapuh dan mudah dihisap).

Berdasarkan kenyataan di atas maka sangat perlu dilakukan penelitian untuk menentukan
konsentrasi karagenan dan gula pasir yang tepat untuk menghasilkan jelly drink temulawak
yang mempunyai sifat fisik dan organoleptik yang bisa diterima konsumen. Selanjutnya jelly
drink temulawak perlakuan terbaik diuji lanjut kadar kurkumin, kadar fenol dan aktivitas
antioksidannya untuk memastikan bahwa produk ini berpotensi sebagai salah satu produk

pangan fungsional.

1.2.Perumusan Masalah
4% Bagaimana pengaruh konsentrasi karagenan dan gula pasir terhadap sifat fisik jelly
drink temulawak yang dihasilkan?
4 Bagaimana pengaruh konsentrasi karagenan dan gula pasir terhadap sifat organoleptik
(rasa dan mouthfeel) jelly drink temulawak yang dihasilkan?
4 Kombinasi perlakuan apa yang merupakan perlakuan terbaik?
4 Berapakah kadar kurkuminoid dan kadar fenol jelly drink temulawak terbaik?

4 Bagaimana aktivitas antioksidan jelly drink temulawak terbaik?

1.3.Tujuan Penelitian

elitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi karagenan dan gula
pasir terhadap sifat fisik dan organoleptik jelly drink temulawak, dan mencari perlakuan yang
tepat agar menghasilkan jelly drink temulawak dengan sifat fisik yang baik dan diterima
secara organoleptik. Selanjutnya jelly drink temulawak perlakuan terbaik diuji lanjut kadar
kurkumin, kadar fenol dan aktivitas antioksidannya untuk memastikan bahwa produk ini

berpotensi sebagai salah satu produk pangan fungsional.

1.4.Luaran
Penelitian ini diharapkan dapat memberi informasi adanya bahan pangan lokal yang
selama ini dianggap jamu menjadi produk modern yang sangat bermanfaat untuk kesehatan.

Hasil penelitian ini akan dipublikasikan pada jurnal ber-ISSN Heuristic




BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Temulawak (Curcuma xanthorrhiza Roxb.)

Temulawak merupakan tanaman khas Indonesia yang memiliki potensi luar biasa, karena
termasuk salah satu jenis temu-temuan yang paling banyak digunakan orang sebagai tanaman
obat-obatan, bahkan konon tanaman ini memiliki kegunaaan setara dengan ginseng Korea.
Tidak heran, banyak orang menganggap temulawak sebagai ginsengnya Indonesia

(Kartasapoetra, 2000).

Gambar 1. Rimpang Temulawak
Temulawak (Curcuma xanthorhiza Roxb) adalah salah satu tumbuhan obat keluarga
Zingiberaceae yang banyak tumbuh dan digunakan sebagai bahan baku obat tradisional di
Indonesia (Sidik et al. 1992; Prana 2008). Tumbuhan temulawak secara empiris banyak
digunakan sebagai obat tunggal maupun campuran. Terdapat lebih dari dari 50 resep obat
tradisional menggunakan temulawak (BPOM, 2004). Eksistensi temulawak sebagai tumbuhan
obat telah lama diakui, terutama dikalangan masyarakat Jawa. Rimpang temulawak
merupakan bahan pembuatan obat tradisional yang paling utama. Kasiat temulawak sebagai
upaya pemelihara kesghatan, disamping sebagai upaya peningkatan kesehatan atau
pengobatan penyakit. %hmulawak sebagai obat atau bahan obat tradisional akan menjadi

tumpuan harapan bagi pengembangan obat tradisional Indonesia sebagai sediaan fitoterapi

yang kegunaan dan keamanan dapat dipertanggungjawabkan (Sidik et al. 1992).

22, Endungan Kimia dan Khasiat Temulawak
Kandungan kimia rimpang temulawak dapat dibedakan atas beberapa komponen, yaitu :
1. Pati,
Fraksi pati merupakan kandungan terbesar dalam temulawak, jumlahnya bervariasi

antara 48-54% tergantung dari ketinggian tempat tumbuh. Makin tinggi tempat tumbuh
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maka kadar patinya semakin rendﬁ dan kadar minyaknya semakin tinggi. Pati temulawak
mengandung zat gizi antara lain karbohidrat, protein dan lemak serta serat kasar mineral
seperti kalium (K), natrium (Na), magnesium (Mg), zat besi (Fe), mangan (Mn) dan
kadmium (Cd).

Pati berbentuk serbuk, warna putih kekuningan karena mengandung spora
kurkuminoid, mempunyai bentuk bulat telur sampai lonjong dengan salah satu ujungnya
persegi, ukuran antara 33-100 pm dengan ukuran rerata 60 pm, letak hilus tidak sentral,
terdapat lamela yang tidak konsentris. Bentuk pati temulawak ini demikian khasnya,
sehingga digunakan sebagai salah satu unsur pengenal untuk identifikasi simplisia rimpang
temulawak.

2. Kurkuminoid

Kurkuminoid rimpang temulawak adalah suatu zat yang terdiri dari campuran
komponen  senyawa  yang bernama  kurkumin, demetoksikurkumin, dan
bisdemetoksikurkumin Kurkuminoid mempunyai warna kuning atau kuning jingga,
berbentuk serbuk dengan rasa sedikit pahit, larut dalam aseton, alkohol, asam asetat glasial,
dan alkali hidroksida. Kurkuminoid tidak larut dalam air dan dietileter, mempunyai aroma
khas dan tidak bersifat toksik. Kandungan kurkuminoid dalam temulawak sebesar 1-2%
(Kiswanto, 2005).

Kurkuminoid berkhasiat menetralkan racun, menghilangkan rasa nyeri sendi,
meningkatkan sekresi empedu, menurunkan kadar kolesterol dan trigliserida darah,
antibakteri, mencegah terjadinya perlemakan dalam sel-sel hati dan sebagai antioksidan
penangkal senyawa-senyawa radikal bebas yang berbahaya.

3. Minyak Atsiri

ginyak atsiri berupa cairan berwarna kuning atau kuning jingga, berbau aromatik
tajam. Komposisinya tergantung pada umur rimpang, tempat tumbubh, teknik isolasi, teknik
analisis dan perbedaan klon varietas. Kandungan minyak atsiri pada rimpang temulawak
sebesar 3-12%. Minyak atsiri temulawak mengandung phelandren, kamfer, borneol,
xanthorrizol, turmerol dan sineal. Minyak atsiri temulawak terdiri atas 32 komponen yang
secara umum bersifat meningkatkan produksi getah empedu dan mampu menekan

pembengkakan jaringan. Paduan antara kurkuminoid dan minyak atsiri mempunyai




kemampuan mempercepat regenerasi sel-sel hati yang mengalami kerusakan akibat
pengaruh racun kimia.

Temulawak memiliki beberapa efek farmakologi, antara lain hepatoprotektor
(mencegah penyakit hati), menurunkan kadar kolesterol, anti inflamasi (anti radang), laksatif
(pencahar), diuretik (peluruh kencing), dan menghilangkan nyeri sendi (Mahendra, 2005).
Manfaat lainnya yaitu meningkatkan nafsu makan, melancarkan ASI, dan membersihkan
darah (Rukmana, 2004).

Selain dimanfaatkan sebagai jamu dan obat, temulawak juga dimanfaatkan sebagai
sumber karbohidrat dengan mengambil patinya, kemudian diolah menjadi bubur makanan
untuk bayi dan orang-orang yang mengalami gangguan pencernaan (Sastrapradja, 1981). Di
sisi lain, temulawak juga mengandung senyawa beracun yang dapaﬁngusir nyamuk, karena
tumbuhan tersebut menghasilkan minyak atsiri yang mengandung linalool dan geraniol yaitu
golongan fenol yang mempunyai daya repellan nyamuk Aedes aegypti (Ningsih, 2008).

Berdasarkan manfaat tersebut di atas maka temulawak sangat potensi untuk

dikembangkan menjadi berbagai olahan seperti jamu, emulsi, sirup, tablet, kapsul, efervesen.,

Jjelly drink dan lain sebagainya.

2.3. Jelly drink

Jelly drink adalah produk berbentuk gel dan dapat dengan mudah dikonsumsi dengan
cara dihisap. Bahan baku jelly drink umumnya adalah ekstrak buah-buahan atau campuran air
dan essence dengan tingkat keasaman yang cukup tinggi karena kandungan asam organik
yang secara alami terdapat dalam buah maupun penambahan asam sitrat yang berfungsi
gmagai pengatur keasaman dan memperkuat flavor (Emerton, 2003). Tingkat keasaman akan
mempengaruhi pembentukan gel oleh gelling agent. Gelling agent yang umum digunakan
dalam pembuatan jelly drink adalah karagenan.

Jelly drink merupakan salah satu pangan inovatif berbentuk minuman berupa jelly (Noer,
2006). Dalam pembuatan jelly drink tingkat keasaman, gula dan pektin merupakan faktor
yang sangat mempengaruhi tekstur serta proses pembentukan gel dari produk jelly drink
(Wibowo, 2009). Dimungkinkan terjadi efek sinergis antara tingkat kematangan buah dan
proporsi penambahan gula dalam pembentukan gel karena dengan adanya penambahan gula
lebih dari 10% dapat membentuk tekstur jelly drink yang kokoh (Doublier dan Cuvelier,

1996). Hal tersebut terjadi karena sistem gel yang membentuk jelly drink merupakan interaksi
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dari berbagai komponen dalam sari buah seperti pektin, gula dan asam organik alami serta
gula dan karagenan yang ditambahkan. Pektin dan karagenan merupakan kelompok
hidrokoloid bermuatan negatif (Thomas, 1999). Pada campuran hidrokoloid yang bermuatan
negatif, gel akan terbentuk pada kondisi asam dan gula yang ditambahkan akan membentuk
struktur gel yang kokoh (Belitz dan Gosch, 1987).

24. Karagenan

Karagenan bersifat mudah larut dalam air panas 60°C, stabil pada rentang pH yang luas,
serta mudah didapatkan (Therkelsen, 1993). Menurut Therkelsen (1993), stabilitas optimal
karagenan diperoleh pada pH 9.0 dan akan terjadi degradasi dengan cepat pada pH di bawah
3.0-4,0. Produk dessert berbentuk gel umumnya memiliki pH sekitar 3,8 (Therkelsen, 1993)
sehingga kemungkinan karagenan yang ditambahkan telah mulai mengalami degradasi.
Menurut Arini (2010), konsentrasi karagenan yang digunakan dalam pembuatan jelly drink
berbahan dasar buah berkisar antara 0,1-02%. Tekstur jelly drink selain dipengaruhi oleh

gelling agent, juga dipengaruhi oleh konsentrasi kation dalam larutan (Therkelsen, 1993).

2.5.Gula @

Menurut Anggraini (2008) bahan lain yang digunakan dalam pembuatan jelly drink
adalah gula pasir. Gula pasir selain berfungsi sebagai pemberi rasa manis dan sumber energi,
juga sebagai thickener yang menarik molekul-molekul air bebas sehingga viskositas larutan
akan meningkat. dan gula pasir 10-15% dapat menghasilkan jelly drink dengan tekstur yang
dapat diterima. Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan, penggunaan gula pasir lebih dari
15% pada pembuatan jelly drink akan menyebabkan kegagalan dalam pembentukan gel
(matriks karagenan hancur sehingga tekstur menjadi lebih kental dan sulit dihisap), sedangkan
konsentrasi gula pasir kurang dari 10% menyebabkan pembentukan gel yang tidak sempurna
(matriks gel rapuh dan mudah dihisap).

Menurut Yanto (2015) pengujian terhadap minuman jel//y dengan menggunakan be%ai
jenis gula yang berbeda-beda yaitu gula kelapa cair, gula kelapa cetak , gula pasir. Dan faktor
yang kedua adalah konsentrasi terdiri dari 3 taraf yaitu 14%, 15%, dan 16% hasil penelitian
menunjukan bahwa jenis gula dan konsentrasi dapat berpengaruh terhadap viskositas, warna,
tingkat kemanisan, aroma khas gula, dan tekstur jelly drink. Konsentrasi gula berpengaruh
terhadap sineresis, viskositas, dan tingkat kemanisan jelly drink. Secara umum kombinasi

perlakuan berbagai jenis konsentrasi tidak mempengaruhi tingkat kesukaan konsumen
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terhadap minuman jelly, produk yang paling tidak di sukai adalah penggunaan gula kelapa
cair dengan konsentrasi 14%.
2.6. Antioksidan

Temulawak merupakan salah satu sumber antioksidan alami. Antioksidan adalah senyawa
kimia yang dapat menyumbangkan satu atau lebih elektron kepada radikal bebas, sehingga
radikal bebas tersebut dapat diredam (Suhartono, 2002). Antioksidan alami mampu
melindungi tubuh terhadap kerusakan yang disebabkan spesies oksigen reaktif, mampu
menghambat terjadinya penyakit degenerative serta mampu menghambat peroksidae lipid
pada makanan. Meningkatnya minat untuk mendapatkan antioksidan alami terjadi beberapa
tahun terakhir ini. Antioksidan alami umum% mempunyai gugus hidroksi dalam struktur
molekulnya (Sunarni, 2005). Tubuh manusia tidak mempunyai cadangan antioksidan dalam
jumlah berlebih, sehirﬁa jika terjadi paparan radikal berlebih maka tubuh membutuhkan
antioksidan eksogen. Adanya kekhawatiran akan kemungkinan efek samping yang belum
diketahui dari antioksidan sintetik menyebabkan antioksidan alami menjadi alternatif yang

sangat dibutuhkan (Rohdiana, 2001).




BAB 3. METODE PENELITIAN

3.1. Tempat dan Waktu
Penelitian ini rencana dilaksanakan selama 5 bulan di Laboratorium Pengolahan Hasil
Pertanian, Laboratorium Kimia dan Biokimia Fakultas Pertanian Universitas Dr. Soetomo

Surabaya dan Laboratorium Biokimia FT1 Universitas Trunojoyo Madura.

[o1]
3.2. Bahan dan Alat
Bahan dalam penelitian ini adalah temulawak yang dibeli di Pasar Wonokromo
Surabaya, karagenan, gula pasir, natrium sitrat, aquadest dan bahan penunjang lainnya. Bahan
kimia yang digunakan dalam penelitian ini NaOH, 20% Na»CO; , 0.10 mL Folin-Ciocalteu,
standart asam galat, standart kurkuminoid, DPPH, standart vitamin C, aluminium chloride,
NaNQO-, metanol dan alkohol.
Alat-alat penelitian yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah mortal, timbangan
analitik, pipet tetes, pengaduk, saringan, beaker glass, corong, kertas saring, biuret, blender,
pengaduk, alat pengukur daya hisap, Flame Photometer (BWB-XP), pH meter (microBENCH

T12100), refraktometer (ATAGO NAR-1TLiquid) dan spektrofotometer.

3.3. Metode Penelitian
Metode penelitian yang digunakan adalah metode eksperimental laboratorium. Dengan

menggunakan teknik pengumpulan data yang dilakukan secara langsung terhadap gejala subjek
yang diteliti dalam situasi sebenarnya maupun dalam situasi buatan dalam&ntuk kegiatan
percobaan (Surachmad,1994). Penelitian dilaksanakan menggunakan metode Rancangan Acak
Kelompok (RAK) yang terdiri dari ?ﬂtor yaitu
Faktor I: konsentrasi karagenan (K) yang terdiri dari 3 level, yaitu:
K1 =konsentrasi karagenan 0,50 % (b/b)
K2 =konsentrasi karagenan 0, 75% (b/b)
K3 =konsentrasi karagenan 1 % (b/b)
aktor II: konsentrasi gula (G) yang terdiri dari 3 level, yaitu:

G1 =konsentrasi gula 10 % (b/b)

G2 =konsentrasi gula 12,5 % (b/b)

G3 =konsentrasi gula 15 % (b/b)




Dari kombinasi perlakuan tersebut diperoleh 9 kombinasi perlakuan dan masing-masing

kombinasi perlakuan tersebut, diulang 4 kali sehingga terdapat 36 sampel. Adapun kombinasi
perlakaunnya adalah sebagai berikut:
Tabel 1. Kombinasi Perlakuan Jelly drink Temulawak

Gula (%) Karagenan (%)
K1 K2 K3
G1 KIG1 K2G1 K3Gl1
G2 K1G2 K2G2 K3G2
G3 K1G3 K2G3 K3G3
34. Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan dalam penelitian ini meliputi pengamatan sifat kimia (total
fenol dan antioksidan), uji fisik (total padatan terlarut, daya hisap dan sineresis) serta uji
organoleptik/uji kesukaan (rasa dan mouthfeel) (Sudarmadi, dkk. 1997; Apriyantono, dkk.

1989).

3.5. Analisa Data

Dari hasil penelitian dianalisa secara statistik dengan ama sidik ragam dan
dilanjutkan dengan uji beda nyata Tukey untuk pengamatan yang menunjukkan perbedaan
nyata (o = 0,05). Sedangkan untuk data organoleptik menggunak%ﬂedonic Scale kemudian
dianalisa dengan metode Friedmen (Rahayu, 2001). Dan untuk pemilihan perlakuan terbaik

dengan menggunakan metode De Garmo (De Garmo et al., 1984).




3.6. Pelaksanaan Penelitian

Temulawak
Sortasi

Pengupasan —>| Kulit -

Air Matang
Air —> Pencucian 500 ml
Pemotongan tebal + 0.5 cm J’
Karagenan
Penimbangan 200 g (0,505 0,75 dan 1%)

Air Matang | — Penghancuran dengan blender
400 ml Selama 30 detik Pencampuran

\/

Slurry Temulawak Pemanasan pada = 70°C
+ 500 ml . .
Selama 15 menit

Garam 0,01% (b/v) > \L

L

Pemanasan sampai mendidih + 95°C
Sambil diaduk
Gula Pasir (b/b): | am 1+ iadu
. [’ Lir
10 125 dan 15 % Pengisian dalam cup plastik
Pada kondisi panas

v

Analisa : Penutupan
1.Fisik: P
- U:ll Day-a Hisap Pendinginan pada suhu ruang
b. Sineresis v
c. TPT
< Temulawak jelly drink
2.0rganoleptik :
z' I:‘,‘,"';:m feel Uji efektifitas Analisa Kimia:
. : (Perlakuan Terbaik) *| a.Kadar Kurkuminoid
b.Total Fenol
¢. Antioksidan

Gambar 2. Diagram Alir Pelaksanaan Penelitian (Prayogo yang dimodifikasi, 2007).




BAB 4. BIAYA DAN JADWAL PENELITIAN

4.1. Anggaran

Penelitian ini didesain sesuai ketentuan yang telah ditetapkan oleh pihak pendukung dana
khususnya penelitian yang memiliki luaran untuk mengetahui konsentrasi karagenan yang
terbaik untuk menghasilkan temulawak jelly drink yang mempunyai sifat kimia dan
organoleptic yang disukai konsumen. Jadwal penelitian dirancang dalam waktu relatif singkat
yaitu sekitar lima bulan, sehingga dalam kurun waktu lima bulan hasil penelitian ini sudah
memperoleh data konsentrasi &ragenan yang terbaik dalam pembuatan temulawak jelly drink.
Anggaran biaya penelitian ini adalah sebagai berikut:
Tabel 2. Ringkasan Anggaran Biaya Yang Diajukan

No 30} Komponen Biaya Jumlah Biaya(Rp)
1 Honor Tim Peneliti -
Bahan Habis pakai dan Peralatan

2 | Penunjang 6.525.000
3 | Perjalanan -
4 | Sewa 500.000

Jumlah 7.025.000

4.2, Jadwal Kegiatan

Jadwal penelitian ini meliputi kegiataan yang terencana dan terprogram mulai dari memilih
topik, penentuan tim peneliti, survey awal terhadap obyek penelitian, menyusun proposal
penelitian, pembuatan produk, rancangan percobaan, pengumpulan data, focus group
discussion (FGD), penyusunan laporan dan sosialisasi hasil penelitian melalui publikasi karya

ilmiah.




Tabel 3. Jadwal Kegiatan Selama Penelitian

KEGIATAN

MINGGU

10

11

12

13

20

Koordinasi

Pengambilan sampel

Pembuatan Produk

Analisa sifat kimia dan
organoleptik
Pengolahan data

Penyusunan laporan

Pengiriman laporan
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BAB 5. HASIL DAN PEMBAHASAN

5.1. Sifat Fisik
Total Padatan Terlarut

Dari hasil penelitian diperoleh rerata total padatan terlarut berkisar antara 10,5 —
17.2° Brix (Lampiran 5). Nilai rerata total padatan terlarut pada berbagai perlakuan dari

Jjelly drink temulawak dapat dilihat pada Gambar 3.

a
b
be b
c c ¢
cd

K1G1 K1G2 K1G3 K2G1 K2G2 K2G3  K3G1 K3GZ  K3G3

20
18
16
14

[y
M

Total Padatan Terlarut (Brix)
[
(=]

o N B O

Perlakuan

Gambar 3. Gambar rerata total padatan terlarut (°Brix) pada jelly drink @nulawak akibat
perlakuan konsentrasi karagenan (%) dan sitrat (%). (Angka yang diikuti
huruf yang sagfEmenunjukkan tidak berbeda nyata, sedangkan angka yang
diikuti huruh yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (DMRT 5%)

Berdasarkan (‘ambar 3 di atas menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi
karagenan dan konsentra&gula yang digunakan maka semakin tinggi pula total padatan
terlarut yang dihasilkan. Total padatan terlarut tertinggi yaitu sebesar 17,2° Brix terdapat
pada kombinasi perlakuan konsentrasi karagenan 1 % dan konsentrasi gula 5 %,
sedangkan total padatan terlarut terendah terdapat pada kombinasi perlakuan konsentrasi
karagenan 0,5 % dan konsentrasi gula 10 %. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan
bahwa konsentrasi karagenan, konsentrasi gula dan interaksi keduanya pada pembuatan
Jjelly drink temulawak berpengaruh sangat nyata (p = 0 < p = 0,05) terhadap total padatan
terlarut jelly drink temulawak. Hal ini karena karagenan bersifat mudah larut dalam air
panas 60°C, stabil pada rentang pH yang luas, serta mudah didapatkan (Therkelsen,
1993). Total gula merupakan komponen dom'aa_n dalam total padatan terlarut

(Ratnaningtyas, 2006). Semakin tinggi proporsi gula yang ditambahkan maka total
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padatan terlarut dalam jelly drink akan semakin meningkat seiring dengan peningkatan
jumlah gula. Hal ini dikarenakan gula memiliki daya larut yang tinggi sehingga
kandungan padatan terlarut akan semakin tinggi seiring dengan semakin banyaknya

proporsi penambahan gula yang ditambahkan (Buckle et al., 2009).

Sineresis

Sineresis adalah peristiwa ke&amya air dari gel, salah satu penyebab sineresis
adalah kontraksi pada gel akibat terbentuknya ikatan-ikatan baru antara polimer dari
struktur gel (Sunanto 1995).

Dari hasil penelitian diperoleh rerata sineresis berkisar antara 5,11-7.16 %
(Lampiran 5). Nilai rerata sineresis pada berbagai perlakuan dari jelly drink temulawak
dapat dilihat pada Gambar 4 berikut

8

7 @b ) °b b .
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Perlakuan

Gambar 4. Gambar rerata sineresis (%) pada jelly drink temulgjvak akibat perlakuan
konsentrasi karagenan (%) dan sitrat (%). (Angka yang diikuti huruf yang
sama menunjukkan tidak berbeda nyata, sedangkan angka yang diikuti huruh
yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (DMRT 5%)

Rerata sineresis tertinggi yaitu sebesar 7.6 % terdapat pada kombinasi perlakuan
konsentrasi karagenan 1 % dan konsentrasi gula 10 %, sedangkan rerata sineresis
terendah terdapat pada kombinasi perlakuan konsentrasi karagenan 1 % dan konsentrasi
gula 15 %. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa pada konsentrasi karagenan
0.5 % dan 0,75 %, tidak berbeda nyata (p = 0,67 > p = 0,05) terhadap rerata sineresis
Jjelly drink temulawak. Namun berbeda nyata pada konsentrasi 1 % (Lampiran 6).

Penambahan gula pada pembuatan jelly drink temulawak, berpengaruh nyata (p =0 <p =
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0,05) terhadap rerata sineresis jelly drink temulawak. Interaksi konsentrasi karagenan
dan konsentrasi gula terhadap sineresis menunujukkan tidak berbeda nyata (p = 0,409 >
p=0,05). Hal ini karena dalam pembuatan jelly drink tingkat keasaman, gula dan pektin
merupakan faktor yang sangat mempengaruhi tekstur serta proses pembentukan gel dari
produk jelly drink (Wibowo, 2009). Proporsi gula yang ditambahkan bergantung pada
jenis pektin yang digunakan serta kondisi keasaman (pH). Semakin banyak gula yang
ditambahkan maka semakin sedikit molekul air yang tertahan pada sistem sehingga gel
yang terbentuk semakin kokoh (Meyer, 1978) schingga terjadinya sineresis semakin
rendah.

Belitzh dan Gocsh (1987) menambahkan bahwa penambahan gula pasir juga
berpengaruh juga terhadap nilai sineresis minuman jelly dikarenakan gula pasir dapat
menaikan pH dan hal itu mengakibakan ikatan double helix yang terbentuk akan semakin

kuat.

Daya Hisap

Dari hasil penelitian diperoleh rerata daya hisap berkisar antara 28,17- 4905
detik/50 ml jelly drink (Lampiran 5). Nilai rerata daya hisap pada berbagai perlakuan
dari jelly drink temulawak dapat dilihat pada Gambar 5 berikut

60

50

a
a a
b b b
c c C | | |
0 I I I

K1G1 K1G2 K1G3 K2G1 K2G2 K2G3  K3G1 K3GZ  K3G3

Daya Hisap (detik)
w =)
(=] (]

=]
o

[y
o

Perlakuan

Gambar 5. Gambar rerata daya hisap (detik/250 ml jelly drink) pada jelly drink t@pulawak
akibat perlakuan konsentrasi karagenan (%) dan sitrat (%). (Angka yang
diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata, sedangkan angka
yang diikuti huruh yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (Tukey 5%)
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Rerata daya hisap tertinggi yaitu sebesar 49,05 detik/250 ml jelly drink terdapat pada
kombinasi perlakuan konsentrasi karagenan 1 % dan konsentrasi gula 15 %, sedangkan
rerata daya hisap terendah terdapat pada kombinasi perlakuan konsentrasi karagenan 0.5
% dan konsentrasi gula 10 %. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa konsentrasi
karagenan dan konsentrasi gula berbeda nyata (p = 0 < p = 0,05) terhadap rerata daya
hisap jelly drink temulawak (Lampiran 6). Namun tidak berbeda nyata (p = 051 >p =
0,05) pada interaksi antara kons%rasi karagenan dan konsentrasi gula terhadap daya
hisap&f_\l drink temulawak. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian Achayadi dkk (2016)
yang menunjukkan bahwa interaksi antara konsentrasi karagenan dan gula tidak berbeda
nyata pada pembuatan jelly black mulberry. Menurut Wibowo (2009), tingkat keasaman,
gula dan pektin merupakan faktor yang sangat mempengaruhi tekstur serta proses
pembentukan gel dari produk jelly drink.

Daya hisap produk jelly drink berhublﬁan erat dengan viskositas. Viskositas adalah
derajat kekentalan suatu produk pangan. Viskositas suatu hidrokoloid dipengaruhi oleh
beberapa faktor yaitu konsentrasi karagenan, temperatur, jenis karageﬁn, berat molekul
dan adanya molekul-molekul lain. Kekentalan adalah suatu sifat cairan yang
berhubungan erat dengan hambatan untuk mengalir, dimana makin tinggi kekentalan
maka makin besar hambatannya. Kekentalan didefenisikan sebagai gaya yang diperlukan
untuk menggerakkan secara berkesinambungan suatu permukaan datar melewati
permukaan datar lain dalam kondisi mapan tertentu bila ruang diantara permukaan
tersebut diisi dengan cairan yang akan ditentukan kekentalannya (Belitzh dan Gocsh,

1987).

5.2. Sifat Organoleptik (Kesukaan)

Nilai penerimaan konsumen terhadap produk dapat diketahui dengan melakukan uji
organoleptik meliputi uji sensoris meliputi parameter uji rasa dan kerenyahan. Uji
sensoris ini dilakukan dengan partisipasi 40 orang panelis tidak terlatih dengan
menggunakan “Hedonic Scale Scoring” melalui 7 skala numerik yang mewakili tingkat

kesukaan konsumen terhadap produk berdasarkan parameter uji.

Uji Kesukaan Rasa
Hasil uji organoleptik rasa diperoleh rer% kesukaan panelis antara 4,81 (suka)
sampai 6,74 (amat sangat suka) (Lampiran 7). Hasil analisis ragam (Lampiran 8)

menunjukkan bahwa ada pengaruh (oo = 0,05) konsentrasi karagenan dan gula pasir
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terhadap kesukaan panelis pada rasa jelly drink yang dihasian. Data histogram
mengenai rerata kesukaan konsumen terhadap rasa produk untuk masing-masing

perlakuan dapat dilihat pada Gambar 6.
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Perlakuan

Gambar 6. Grafik Histogram Jelly Drink Temulawak Terhadap Kesukaan Rasa Akibat
Perlakuan Konsentrasi Karagenan dan Gula Pasir

Gambar 6 memperlihatkan bahwa total rangking kesukaan panelis terhadap rasa
Jelly Drink Temulawak akibat perlakuan konsentrasi karagenan dan gula pasir yang
berbeda mengalami peningkatan maupun penurunan. Pada perlakuan konsentrasi
karagenan 0,75 % dan konsentrasi gula pasir 12,5 % diperoleh nilai tertinggi kesukaan
panelis terhadap rasa Jelly Drink Temulawak. Sedangkan rangking panelis terendah
diperoleh pada perlakuan konsentrasi karagenan 0,75 9% dan konsentrasi gula pasir 15 %.
Menurut Kumalaningsih (1986), rasa suatu bahan pangan dapat Q’asal dari bahan
pangan itu sendiri dan apabila telah mendapat perlakuan atau pengoahan, maka rasanya
dapat dipengaruhi bahan-bahan yang ditambahkan seclama proses pengolahan. Hal ini
kemungkinan karena pada konsentrasi gula tertinggi (15%) dianggap terlalu manis oleh
sebagian besar panelis.

Berdasarkan hasil uji lanjut Friedman (Lampiran 8) diketahui bahwa terdapat
interaksi perlakuan konsentrasi karagenan dan gula pasir (a = 0,05) terhadap rerata nilai

rasa Jelly Drink Temulawak. Total ring nilai kesukaan panelis terhadap terhadap
8

rerata nilai rasa Jelly Drink Temulawak dapat dilihat pada Tabel 4.
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Tabel 4. Total Nilai Kesukaan Rasa Jelly Drink Temulawak Akibat Perlakuan
Konsentrasi Karagenan dan Gula Pasir

Perlakuan Rerata
(Karagenan : Gula Pasir)
%
0,50 : 10 574 bc
050 : 125 5,96 cd
050 : 15 529 abc
075 : 10 5,75 bc
075 : 12,5 6,56 de
075 : 15 481 a
1,00 : 10 609 ¢
100 : 125 674 e
100 : 15 5,14 ab
(Ri-Rj) 3,26

Keterangan™ *) Total rangking yang disertai dengan notasi yang berbeda berarti berbeda
nyata (o = 0,05)

Berdasarkan Tabel 4 dapat dilihat bahwa perlakuan konsentrasi karagenan 1 %
dan konsentrasi gula 12,5% memiliki total rangking nilai kesukaan tertinggi terhadap
rasa Jelly Drink Temulawak. Sedangkan rerata nilai kesukaan terendah terdapat pada
perlakuan konsentrasi karagenan 0,75 % dan konsentrasi gula 15% Hal ini terjadi karena
ada hubungan antara rasa dengan perlakuan yang diberikan. Semaikn tinggi konsentrasi
gula pasir maka semakin tidak disukai.@tor mutu yang penting dari produk Jelly Drink
adalah rasa, khususnya rasa manis. Rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti
senyawa kimia, suhu, dan interaksi dengan ko%onen rasa yang lainnya. Berbagai
senyawa kimia menumbuhkan rasa yang berbeda. Rasa manis ditimbulkan oleh senyawa
organik aliafatik yang mengandung gugus OH- rti alkohol, beberapa asam amino
dan gliserol. Rasa asam disebabkan oleh ion H+. Sumber rasa manis yang utama adalah
gula pasir, sumber rasa asam adalah asam sitrat, sedangkan kandungan serat

menimbulkan (Mouth Feel) rasa berisi (Winarno, 1992).

Uji Kesukaan Mouthfeel (Tekstur di dalam Mulut)

Hasil uji organoleptik Mouthfeel diperoleh rerata kesukaan panelis antara 2,78
(agak tidak suka) sampai 6,44 (amat sangat suka) (Lampiran 9). Hasil analisis ragam
(Lampiran 10) menunjukkan bahwa ada pengaruh (o = 0,05) konsentrasi karagenan dan
gula pasir terhadap kesukaan panelis pada Mouthfeel jelly drink yang dESilkan. Data
histogram mengenai rerata kesukaan konsumen terhadap rasa produk untuk masing-

masing perlakuan dapat dilihat pada Gambar 7.
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Gambar 7. Grafik Histogram Jelly Drink Temulawak Terhadap Kesukaan Mouthfeel
Jelly Drink Temulawak Akibat Perlakuan Konsentrasi Karagenan dan Gula
Pasir

Gambar 7 memperlihatkan bahwa total rangking kesukaan panelis terhadap
Mouthfeel Jelly Drink Temulawak akibat perlakuan konsentrasi karagenan dan gula pasir
yang berbeda mengalami peningkatan maupun penurunan. Pada perlakuan konsentrasi
karagenan 0,75 % dan konsentrasi gula pasir 12.5 % diperoleh nilai tertinggi kesukaan
panelis terhadap Mouthfeel Jelly Drink Temulawak. Sedangkan rangking panelis
terendah diperoleh pada perlakuan konsentrasi karagenan 0,50 % dan kons%rasi gula
pasir 10 %. Menurut Kumalaningsih (1986), rasa suatu bahan pangan dapat berasal dari
bahan pangan itu sendiri dan apabila telah mendapat perlakuan atau pengoahan, maka
rasanya dapat dipengaruhi bahan-bahan yang ditambahkan selama proses pengolahan.
Hal ini kemungkinan karena pada konsentrasi karagenan terendah (0,5%) menghasilkan
gel yang kurang kompak sehingga tidak disukai oleh sebagian besar panelis.

Berdasarkan hasil uji lanjut Friedman (Lampiran 10) diketahui bahwa terdapat
interaksi perlakuan konsentrasi karagenan dan gula pasir (o = 0,05) terhadap rerata nilai
Mouthfeel Jelly Drink Temulawak_Total rangking nilai kesukaan panelis terhadap

terhadap rerata nilai rasa Jelly Drink Temulawak dapat dilihat pada Tabel 5.
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Tabel 5. Total Nilai Kesukaan Mouthfeel Jelly Drink Temulawak Akibat Perlakuan
Konsentrasi Karagenan dan Gula Pasir

Perlakuan Rerata
(Karagenan : Gula Pasir) %

0,50 : 10 278 b
050 : 125 279 ¢
050 : 15 300 a
075 : 10 586 b
075 : 125 6,44 ¢
075 : 15 6,16 a
100 : 10 623 ¢
100 : 125 524 ¢
100 : 15 480 a

(Ri-Rj) 3.26

Keterangan™ *) Total reffjaking yang disertai dengan notasi yang berbeda berarti berbeda
nyata (o = 0,05)

Berdasarkan Tabel 5 dapat dilihat bahwa perlakuan konsentrasi karagenan 0,75 %
dan konsentrasi gula 12,5% memiliki total rangking nilai kesukaan tertinggi terhadap
mouthfeel jelly drink temulawak. Sedangkan rerata nilai kesukaan terendah terdapat
pada perlakuan konsentrasi karagenan 0,50 % dan konsentrasi gula 10 % Hal ini terjadi
karena ada hubungan antara mouthfeel jelly drink temulawak dengan perlakuan yang

diberikan. Yang dimaksud Mouthfeel disini adalah tekstur saat ada di dalam mulut.

5.3. Penentuan Perlakuan Terbaik

Penentuan perlakuan terbaik dapat dilakukan dengan menggunakan metode uji
efektifitas atau pembobotan yang ditentukan oleh semua parameter yang diuji. Penilaian
perlakuan terbaik jelly drink temulawak dilakukan dengan membandingkan semua
parameter yang diukur. Perlakuan dengan nilai tertinggi merupakan perlakuan terbaik
dan perlakuan dengan nilai terendah merupakan perlakuan y. tidak sesuai dengan
standar penerimaan. Adapun hasil penentuan perlakuan terbaik dapat dilihat pada Tabel

6 berikut
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Tabel 6. Perlakuan Terbaik Dari Semua Parameter

Perlakuan Parameter Total
Sineresis Daya TPT Rasa | Mouthfeel
Hisap

K1SI 0,19 0 0 0,08 0 027
K182 0,11 0,01 0,04 0,10 0 026
K183 0 0,02 0,07 0,09 0 0,18*
K281 022 0,11 0,06 0,08 0,12 059
K282 0.14 0,12 0,10 0,15 0,14 0,65
K283 001 0,11 0.11 0 0,13 036
K381 0.26 0.19 0.08 0.09 0.13 0,75%%*
K382 0.03 0.21 0.14 0.09 0.09 056
K383 0 0,23 0,20 0,13 0,07 063

Keterangan : ** = Perlakuan terbaik; * = Perlakuan terendah

Tabel 7 menunjukkan bahwa nilai tertinggi yaitu 0,75 terdapat pada kombinasi
perlakuan konsentrasi karagenan 1 % dan konsentrasi gula pasir 10 % (K3Gl).
Sedangkan nilai terendah terdapat pada kombinasi perlakuan konsentrasi karagenan 0,5
% dan konsentrasi gula pasir 15 % (K1G3), sehingga yang diuji lanjut kadar fenol dan
aktivitas antioksidan adalah kombinasi perlakuan konsentrasi karagenan 1 % dan

konsentrasi gula pasir 10 % (K3G1).

54. Sifat Kimia Jelly Drink Temulawak Perlakuan Terbaik (K3G1)

Berdasarkan penentuan perlakuan terbaik menggunakan uji efektifitas dari
parameter uji total padatan terlarut, sineresis, daya hisap dan uji oerganoleptik (rasa dan
mouthfeel) maka dapat diketahui bahwa perlakuan terbaik adalah kombinasi perlakuan
konsentrasi karagenen 0.5 % dang konsentrasi gula pasir 15 % (K3Gl). Selanjutnya
untuk mengetahui bahwa produk ini bermanfaat untuk kesehatan, maka perlu dilakukan
beberapa uji penting yang mewakilinya yaitu uji kadar kurkumin, kadar fenol dan
aktivitas antioksidan dari sampel ini
Kadar Kurkuminoid

Kurkuminoid merupakan unsur non zat gizi yang mempunyai sifat atau karakteristik
yaitu senyawa khas dari kurkumin (flavour) yang berwarna kuning dan bersifat aromatik,
terdiri dari campuran kurkumin, desmetoksikurkumin, dan bidesmetoksikurkumin
sehingga apabila digunakan dalam makanan atau minuman dapat berfungsi sebagai
pewarna makanan atau minuman yaitu memberikan warna ku%g sekaligus aroma, bau

dan rasa khas pada makanan dan minuman. Sedangkan dalam bidang kesehatan,
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kurkuminoid bermanfaat sebagai senyawa ﬁtioksidan yang dapat menangkal atau
melokalisir radikal bebas (karsinogenik) sehingga kurkuminoid mempunyai efek
antirematik dalam pengobatan secara tradisional. Menurut Rosiyani (2010) perbedaan
kadar kurkumin selain metode ekstraksi juga disebabkan umur panen temulawak. Kadar
kurkumin tertinggi diperoleh rimpang umur pemanenan 9 bulan dibandingan pemanenan
umur 7 bulan dan 8 bulan.

Hasil pengukuran kadar kurkuminoid pada perlakuan terbaik adalah sebagai berikut:
Tabel 7. Hasil Pengukuran Kadar Kurkuminoid Jelly Drink Temulawak

Absorbansi X Kadar kurkumimoid (%)
0.6313 41,6038 12481
0.6283 41,0377 1,2311
0.6308 41,5004 1,2453
Rata-rata 12415

Tabel 7 menunjukkan bahwa jelly drink temulawak terbaik mengandung kadar
kurkuminoid sebesar 1,2415 %. Hal ini menunjukkan bahwa jelly drink temulawak
terbaik merupakan salah satu produk pangan fungsional yang bermanfaat untuk
kesehatan. Menurut Soumyanath (2005), pegagan dan temulawak merupakan tanaman
yang berpotensi sebagai pelindung sel syaraf (neuroprotector) otak karena mengandung
asiaticoside. Asiaticoside bekerja mempercepat regenerasi sel akson dan menghambat
pembentukan beta amyloid yaitu suatu metabolit protein yang menyebabkan terjadinya
kerusakan sel saraf.

Kurkumin adalah antiinflamasi dan neuroprotektor yang potensial. Sebagai
antiinflamasi, senyawa kurkumin bekerja menghambat kerusakan otak yang lebih parah
akibat aktivitas mediator kimia yang dilepaskan oleh mikroglia pada waktu terjadinya
proses fagositosis benda-benda asing di otak (Jayaprakasha, 2006). Potensi kurkumin
dalam melindungi dan memperbaiki sel otak juga ditunjukkan oleh kemampuannya
dalam menginduksi peningkatan proliferasi sel progenitor otak tikus dewasa (Kim ,
2008). Hong et al (1999) dan Handayani (2006) juga melaporkan bahwa kurkumin

mempunyai kemampuan sebagai antiproliferasi sel kanker.
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Kadar Fenol

Hasil pengukuran kadar fenol jelly drink temulawak terbaik dapat dilihat pada Tabel
8 di bawah ini
Tabel 8. Hasil Pengukuran Kadar Fenol Jelly Drink Temulawak Terbaik

Kadar fenol
Absorbansi X mg GAE/g sampel
0,0891 0,0343 20601
0,0943 0,0398 23877
0,0937 0,0392 2,3499
Rata-rata 22659

Tabel 8 menunjukkan bahwa rerata kadar fenol jelly drink temulawak sebesar 22659
mg GAE/g sampel. Hal ini menunjukkan bahwa jelly drink temulawak terbaik
merupakan salah satu produﬁ;angan fungsional yang bermanfaat untuk kesehatan.
Kurkumin pada temulawak adalah suatu persenyawaan fenolitik maka makanisme
kerjanya sebagai_anti mikroba akan mirip dengan sifat persenyawaan fenol lainnya
(Pelezer, 1997). Fenolik merupakan senyawa yang banyak ditemukan pada tumbuhan.
Fenolik memiliki cincin aromatik dengan satu atau lebih gugus hidroksi (OH-) dan
gugus-gugus lain penyertanya.

Flavonoid merupakan kelompok polifenol yang banyak terdapat pada buah-buahan,
sayuran dan biji-bijian (Havsteen, 2002). Polifenol merupakan senyawa penting yang
bekerja pada beberapa kanker, inflamasi dan oksigen reaktif spesies nitrogen / reaktif
(ROS/RNS) dengan cara menghambat oksidatif stres dan kerusakan DNA yang terlibat
dalam mutagenesis, karsinogenesis, dan penuaan dini (Hendrich, 2006; Tarahovsky,
2008). Oleh karena itu, mencegah ROS/RNS sebagai penyebab kerusakan biomolekul
seluler telah muncul sebagai strategi menarik untuk mencegah beberapa penyakit,
termasuk kanker (Movileanu et al , 2000). Rice-Evan (2004) dan Manian (2008)
menambahkan bahwa tanaman yang mengandung komponen bioaktif khususnya
poliphenol dan flavonoid dapat dimanfaatkan sebagai bahan antikanker, antidiabet,

antimicrobial, hepatoprotective, neuroprotective dan cardioprotective.

Aktivitas Antioksidan
Aktivitas antioksidan da ditentukan dengan melihat kemampuan ekstrak

temulawak dalam menghambat radikal bebas. Senyawa antioksidan memegang peranan
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penting dalam pertahanan tubuh terhadap pengaruhﬁuruk yang disebabkan radikal
bebas. Aktifitas antioksidan diuji menggunakan metode DPPH. Metode DPPH
didasarkan pada kemampuan antioksidan untuk menghambat radikal bebas dengan
mendonorkan atom hidrogen. Pada Gambar 8 dapat dilihat aktivitas antioksidan sampel dan
standart vitamin C.
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Gambar 8. Aktivitas antioksidan standart vitamin C dan jelly drink temulawak terbaik
pada berbagai konsentrasi

Gambar 8 menunjukkan bahwa jelly drink temulawak terbaik mempunyai aktivitas
antioksidan dan aktivitasnya lebih rendah bila dibandingkan dengan aktivitas antioksidan
standart vitamin C. Jelly drink temulawak terbaik mempunyai nilai IC50 sebesar 73 ppm.
Nilai IC50 yang diperoleh menunjukkan bahwa ekstrak temulawak dapat menangkap
radikal bebas DPPH 50% pada konsentrasi 73 ppm. akin rendah nilai IC50 suatu
bahan, maka semakin tinggi aktivitas antioksidannya. Hal tersebut disebabkan hanya

ibutuhkan sejumlah kecil konsentrasi sampel untuk meredam 50% radikal bebas DPPH.
Menurut Jun et.al (2003) mengatakan bahwa suatu bahan memiliki aktivitas antioksidan
yang tergolong aktif apabila memiliki nilai IC50 50-100 ppm. Bila dibandingkan dengan
vitamin C, maka aktivitas antioksidan jelly drink temulawak tidak sebaik dengan vitamin
C, yaitu sebesar 87,01 ppm dibanding 3.8 ppm. Sejalan dengan hasil penelitian Rachman
et al. (2008) ditemukan kadar aktivitas antioksidan esktrak temulawak lebih lebih rendah

dibanding dengan vitamin C.
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Dalam penelitian ini metode yang digunakan adalah DPPH. Menurut Rosiyani
(2010) aktivitas antioksidan metode DPPH dipengaruhi oleh komponen aktif dalam
ekstrak temulawak. Komponen aktif tersebut bertindak sebagai oksidan dan radikal
diubahﬁnjadi bentuk yang stabil melalui mekanisme transfer elektron. Gugus reaktif
a:la DPPH (1,l-difenil-2-pikrilhidrazil) merupakan gugus nitrogen yang akan
berpasangan dengan atom hidrogen pada antioksidan sehingga terbentuk radikal DPPH
yang stabil (1,l-difenil-2-pikrilhidrazin). Kemampuan antioksidan dalam ekstrak
temulawak untuk menjerap radikal DPPH terlihat dari adanya perubahan warna.
Penurunan intensitas wanﬁtcrjadi melalui mekanisme transfer elaktron tunggal yang
menyebabkan peluruhan warna DPPH dari ungu menjadi kuning. Semakin banyak
elektron yang disumbangkan, maka warna ungu akan semakin memudar dan mendekati
warna kuning-cokelat, yang menunjukkan tingginya konsentasi antioksidan ekstrak.
Aktivitas antioksidan metode DPPH didasarkan atas penyerapan radikal DPPH oleh
senyawa antioksidan dalam ekstrak rimpang temulawak. DPPH merupakan radikal bebas
yang stabil dalam larutan berair atau larutan metanol dan mempunyai serapan yang kuat

pada panjang gelombang 517 nm.
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BAB 6. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

Berdasarkan tujuan penelitian serta hasil dan penelitian, maka didapatkan

kesimpulan sebagai berikut:

d.

Rerata total padatan terlarut berkisar antara 10,5 — 17.2° Brix, rerata sineresis
berkisar antara 5,11-7,16 % dan rerata daya hisap berkisar antara 28,17- 49,05 detik/50
% Jelly drink.

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa konsentrasi karagenan dan konsentrasi
gula pasir berpengaruh nyata terhadap total padatan terlarut, sineresis, daya hisap, rasa
dan mouthfeel jelly drink temulawak.

Interaksi konsentrasi karagenan dan gula pasir pada pembuatan jelly drink temulawak
berpengaruh nyata (p = 0 < p = 0,05) terhadap total padatan terlarut, rasa dan mouthfell.
Namun tidak berbeda nyata terhadap sineresis dan daya hisap

Rangking nilai kesukaan tertinggi terhadap rasa jelly drink temulawak perlakuan
konsentrasi karagenan 1 % dan konsentrasi gula 12,5 (K3G2), sedangkan nilai
kesukaan mouthfeel tertinggi pada kombinasi perlakuan perlakuan konsentrasi
karagenan 1 % dan konsentrasi gula pasir 10 % (K2G2) yaitu sebesar 0,75.

Jelly drink temulawak perlakuan terbaik adalah kombinasi perlakuan konsentrasi
karagenan 1 % dan konsentrasi gula pasir 10 % (K3G1).

Jelly drink temulawak perlakuan terbaik (K3Gl) mengandung kurkuminoid
sebesar 12415 %, kadar fenol jelly drink temulawak sebesar 2,2659 mg GAE/g
sampel dan mempunyai nilai IC50 sebesar 73 ppm.

Jelly drink temulawak terbukti berpotensi sebagai pangan fungsional yang

bermanfaat terhadap kesehatan.

6.2, Saran

Berdasarkan kesimpulan tersebut maka masih perlu dilakukan penelitian lebih lanjut

untuk mengetahui parameter lain yang mempengaruhi mutu jelly drink temulawak

sehingga dihasilkan produk yang siap dipasarkan dan bisa diterima oleh konsumen.
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LAMPIRAN-LAMPIRAN

Lampiran 1. Justifikasi Anggaran Penelitian

1. Bahan Habis Pakai
Material Justifikasi | Kuantitas Harga Total Biaya (Rp)
Pembelian Satuan (Rp)

aquadest 2 jirigen 75.000 150.000
Temulawak 3 kg 10.000 30.000
Karagenan | unit 25.000 25.000
Natrium nitrat 2 unit 5.000 10.000
Gula pasir 5 kg 17.000 85.000
Asam jawa 1/4 kg 16.000 4.000
Gula aren 2 kg 16.000 32.000
Garam | bungkus 1.500 1.500
NaOH p.a | botol 1.000.000 1.000.000
Folin-Ciocalteu 10 ml 30.000 300.000
Methanol p.a | botol 400.000 400.000
Na,COs pa 1 botol 500.000 500.000
kemasan | paket 185.000 185.000
Standart as. Galat | botol 500.000 500.000
aluminium Chloride | botol 300.000 300.000
Uji organoleptik 1 paket 500.000 500.000
NaNO; pa 1 botol 200.000 200.000
Reagen analisis 27 sampel 75.000 2.025.000

karoten
alkohol 1 botol 42.500 42.500
ATK 1 rim 35.000 35.000
Penyusunan Laporan 1 paket 100.000 100.000
Fotocopy 103 paket 50.000 50.000
Penjilidan Laporan | paket 50.000 50.000
SUB TOTAL 6.525.000

2. Sewa

Spektrofotometer 500.000
SUB TOTAL 500.000
TOTAL | 7.025.000
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REKAPITULASI ANGGARAN YANG DIPERLUKAN

No Komponen Biaya Jumlah Biaya(Rp)

1 | Honor Tim Peneliti -
Bahan Habis pakai dan Peralatan

2 | Penunjang 6.525.000

3 | Perjalanan -

4 | Sewa 500.000

Jumlah 7.025.000
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Lampiran 3. Hasil Pengamatan Sineresis, Daya Hisap dan Total Padatan Terlarut
Jelly Drik Temulawak

Hasil Pengamatan Total Padatan Terlarut Jelly Drink Temulawak

Perlakuan Ulangan Konsentrasi Gula (%)

10 12,5 15,0
Konsentrasi 1 10,07 12,1 12,20
Karagenan 2 11,10 115 13,50
0.5% 3 1041 1138 12,90
Rata-rata 10,53 11,80 12,87
Konsentrasi 1 12,10 139 14,78
Karagenan 2 12,72 143 1401
0,75% 3 13,10 13,6 13.50
Rata-rata 12,64 13,93 14,09
Konsentrasi 1 13,7 14,6 17,1
Karagenan 2 13,1 158 16,6
1.0 % 3 129 148 17,8
Rata-rata 132 15,1 17,2

Hasil Pengamatan Sineresis Jelly Drink Temulawak

Perlakuan Ulangan Konsentrasi Gula (%)
10 12,5 15,0
Konsentrasi 1 7.02 595 5,12
Karagenan 2 6,32 621 5,71
0.5% 3 6,62 6,03 4,97
Rata-rata 6,65 6,06 5,27
Konsentrasi 1 7.02 5,15 4,53
Karagenan 2 6,31 6.73 5,72
0,75% 3 7,15 691 5,76
Rata-rata 6,83 6,26 5,34
Konsentrasi 1 6,91 5.99 5,19
Karagenan 2 7.03 531 4,46
1.0 % 3 7,53 5,16 5,67
Rata-rata 7,16 549 511




Hasil Pengamatan Daya Hisap Jelly Drink Temulawak

Perlakuan Ulangan Konsentrasi Gula (%)
10 12,5 15,0
Konsentrasi 1 27,79 29,98 29,72
Karagenan 28.25 28.87 30,03
0.5% 3 28 47 28,15 2991
Rata-rata 28,17 29,00 2989
Konsentrasi 1 38,32 38,72 38.93
Karagenan 2 37,68 38,25 39.87
0,75% 3 3792 39,01 39.38
Rata-rata 3797 38.66 38.39
Konsentrasi 1 45,72 47,01 48.15
Karagenan 2 46,32 4741 4934
1.0 % 3 45,03 46,93 49 .67
Rata-rata 45,69 47,12 49,05
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Lampiran 4. Hasil Analisis Sidik Ragam Data Total Padatan Terlarut, Sineresis dan
Daya Hisap Jelly Drink Temulawak

Ilwvariate Tests®

|Effect Value F Hypothesis df Error df Sig.
Intercept Pillai's Trace 1.000 1.091E5* 3.000 16.000 .000
iks' Lambda .000 1.091E52 3.000 16.000 .000
Hotelling's Trace 2.046E4 1.091E52 3.000 16.000 .000
Roy's Largest Root 2.046E4 1.091E5* 3.000 16.000 .000
|Karagenan Pillai's Trace 1.468 15.628 6.000 34.000 .000
Wilks' Lambda .00 1.337E2* 6.000 32.000 .000
Hotelling's Trace 359.797 899.493 6.000 30.000 .000
Roy's Largest Root 358.908 2.034E3® 3.000 17.000 .000
Sitrat Pillai's Trace 1.007 5.744 6.000 34.000 .000
Wilks' Lambda .01 44 8052 6.000 32.000 .000
Hotelling's Trace B5.781 214.452 6.000 30.000 .000
Roy's Largest Root B5.762 4.860E2° 3.000 17.000 .000
|Karagenan * Sitrat Pillai's Trace .595 1.114 12.000 54.000 .368
Wilks' Lambda 469 1177 12.000 42.624 .330
Hotelling's Trace 999 1.221 12.000 44.000 .300
Roy's Largest Root .851 3.827° 4.000 18.000 .020

a. Exact statistic

b. The statistic is an upper bound on F that yields a lower bound on the significance level.

c. Design: Intercept + Karagenan + Sitrat + Karagenan * Sitrat

Uji Multivariate (Uji Wilks’ Lambda)

e Interkasi konsentrasi karagenan dan konsentrasi sitrat berpengaruh terhadap total
padatan terlarut, sineresis dan daya hisap (p= 0,330 < 0=0,05)

e Faktor konsentrasi sitrat berpengaruh terhadap total padatan terlarut, sineresis dan
daya hisap (p=0 < ¢=0,05)
e Faktor konsentrasi karagggn berpengaruh terhadap total padatan terlarut, sineresis

dan daya hisap (p=0 < 0=0,05)

Levene's Test of Equality of Error Variances?

F df1 df2 Sig.
Sineresis 1.874 8 18 128
Daya hisap .667 8 18 71
Total Padatan Terlarut 1.196 8 18 3 Sgl

Uji asumsi homogenitas (Uji Ievms) : Total Padatan Terlarut, sineresis dan daya
hisap memenuhi asumsi (p > a=0,05)
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Levene's Test of Equality of Error Variances®

F df1 df2 Sig.
Sineresis 1.874 8 18 128
Daya hisap .667 8 18 71
Total Padatan Terlarut 1.196 8 18 3 Sgl

Uji asumsi homogenitas (Uji levene’s) : Total Padatan Terlarut, sineresis dan daya
hisap memenuhi asumsi (p > a=0,05)

1
Tests of Between-Subjects Effects

Type lll Sum of
Source Dependent Variable Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model Sineresis 47.5912 8 5.949 54.445 .000
Daya hisap 1602.628° 8 200.328 733.625 .000
Total Padatan Terlarut 129.223¢ 8 16.153 178.011 .000
Intercept Sineresis 586.228 1 586.228 5.365E3 .000
Daya hisap 38998.641 1 38998.641 1.428E5 .000
Total Padatan Terlarut 5653.574 1 5653.574 6.230E4 .000
|Karagenan Sineresis 39.105 2 19.553 178.950 .000
Daya hisap 1598.465 2 799.232 2.927E3 .000
Total Padatan Terlarut 2.147 2 1.074 11.833 .001
Sitrat Sineresis 8.325 2 4162 38.095 .000
Daya hisap 2.590 2 1.295 4.742 022
Total Padatan Terlarut 126.021 2 63.010 694.400 .000
|Karagenan * Sitrat  Sineresis 161 4 .040 .369 .828|
Daya hisap 1.573 4 393 1.440 .261
Total Padatan Terlarut 1.055 4 264 2.906 .051
|Error Sineresis 1.967 18 109
Daya hisap 4.915 18 273
Total Padatan Terlarut 1.633 18 091
Total Sineresis 635.786 27
Daya hisap 40606.184 27
Total Padatan Terlarut 5784.430 27
Corrected Total Sineresis 49.558 26
Daya hisap 1607.543 26
Total Padatan Terlarut 130.856 26

R Squared = .960 (Adjusted R Squared = .943)
b. R Squared = .997 (Adjusted R Squared = .996)
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1
Tests of Between-Subjects Effects

Type lll Sum of
Source Dependent Variable Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model Sineresis 47.5912 8 5.949 54.445 .000
Daya hisap 1602.628° B8 200.328 733.625 .000
Total Padatan Terlarut 129.223¢ 8 16.153 178.011 .000
Intercept Sineresis 586.228 1 586.228 5.365E3 .000
Daya hisap 38998.641 1 38998.641 1.428E5 .000
Total Padatan Terlarut 5653.574 1 5653.574 6.230E4 .000
|Karagenan Sineresis 39.105 2 19.553 178.950 .000
Daya hisap 1598.465 2 799.232 2.927E3 .000
Total Padatan Terlarut 2,147 2 1.074] 11.833 .001
Sitrat Sineresis 8.325 2 4162 38.095 .000
Daya hisap 2.590 2 1.295 4.742 022
Total Padatan Terlarut 126.021 2 63.010 694.400 .000
|Karagenan * Sitrat  Sineresis 161 4 .040 .369 .828|
Daya hisap 1.573 4 393 1.440 .261
Total Padatan Terlarut 1.055 4 264 2.906 .051
|Error Sineresis 1.967 18 109
Daya hisap 4.915 18 273
Total Padatan Terlarut 1.633 18 091
Total Sineresis 635.786 27
Daya hisap 40606.184 27
Total Padatan Terlarut 5784.430 27
Corrected Total Sineresis 49.558 26
Daya hisap 1607.543 26
Total Padatan Terlarut 130.856 26

a. R Squared = .960 (Adjusted R Squared = .943)
¢. R Squared = .988 (Adjusted R Squared = .982)
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Uji Univariate (Uji F)

a.Interaksi Faktor Karagenan dan Sitrat: Tidak berpengaruh terhadap Kadar Total padatan
terlarut (p=0,828 > 0=0,05), sineresis (p=0,261 > 0=0,05) dan daya hisap (p=0,051 >
a=0,05)

b.Faktor Karagenan : Berpengaruh terhadap Kadar Total Padatan terlarut (p=0,001
<0=0,05), sineresis (p=0,000 < ¢=0,05) dan daya hisap (p=0,000 < a=0,05)

c.Faktor Sitrat : Berpengaruh terhadap Kadar Total Padatan terlarut (p=0,000 < 0=0,05),
sineresis (p=0,000 < 0=0,05) dan daya hisap (p=0,022 < 0=0,05)

Skala Hedonic :
13

7.Amat sangat suka
6.Sangat suka
5.Suka

4.Agak suka
3.Agak tidak suka
2 Tidak suka
1.Sangat tidak suka
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Lampiran 5. Nilai Uji Kesukaan Terhadap Rasa
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Lampiran 6. Analisis Sidik Ragam Uji Organoleptik Rasa

Analisis Sidik Ragam Uji Organoleptik Rasa

Sumber Derajat Jumlah Kuadrat F hitung F tabel
Variasi Bebas Kuadrat Tengah
Perlakuan 8 25245 31,56 8,04* 1,95
Galat 711 2.791,50 393
Total 719 3.043.95

F hitung > F tabel : ada pengaruh konsentrasi karagenan dan gula pasir terhadap kesukaan
panelis pada rasa jelly drink yang dihasilkan, sehingga dilanjutkan ke Uji DMRT

52
Analisis gmam 's Multiple Range Test (DMRT) Uji Organoleptik Rasa
P| u a=5% Notasi
2 3 4 5 6 7 8 9

6 | 481 a
91514 ] 033 ab
31529] 0,15 | 048 abc
11574 ] 045 | 060 | 093* be
41575 | 001 | 046 | 0,61 | 094* be
71584 | 009 | 0,10 | 0,55 | 0,70 | 1,03* c
2159 | 0,12 | 021 | 022 | 0,67 [ 082* [ 1,15% cd
51656 | 060 | 0,72% | 0.81* | 0,82*% | 127* | 1,42% | 1,75% de
81674 | 0,18 | 0,78* | 090* | 099* | 100* | 1,45*% | 1,60*% | 1,93* e

Rp 2777 | 292 | 302 | 3,09 | 3,15 | 3,19 | 323 | 326

Rp 061 | 065 | 0,67 | 0,68 | 0,70 | 0,71 | 0,72 | 0,72
Keterangan :
P = perlakuan

p = rata-rata
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Lampiran 7. Nilai Uji Kesukaan Terhadap Mouthfeel (Tekstur di dalam Mulut)
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Lampiran 8. Analisis Sidik Ragam Uji Organoleptik Mouthfeel (Tekstur di dalam

@ Mulut)
Analisis Sidik Ragam Uji Organoleptik Mouthfeel (Tekstur di dalam Mulut)
Sumber Derajat Jumlah Kuadrat F hitung F tabel
Variasi Bebas Kuadrat Tengah
Perlakuan 8 1.517,50 189,69 49,31* 1,95
Galat 711 273503 3,85
Total 719 4.252.53

F hitung > F tabel : ada pengaruh konsentrasi karagenan dan gula pasir terhadap kesukaan
panelis pada Mouthfeel jelly drink yang dihasilkan, sehingga dilanjutkan ke Uji DMRT

Analisis Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) Uji Organoleptik Mouthfeel (Tekstur di
dalam Mulut)

P lu a=5% Notasi
2 3 4 5 6 7 8 9

6 12,78 a

9 12,79 |001 a

3 1309 [030 |031 a

1 1480 | 1,71*% |2,01* | 2,02% b

4 1524 044 |2,15% |245% | 246% b

7 1586 |062*% | 1,06% |2,77% | 3,07* | 308* c

2 16,16 [030 |092% |1,36% |3,07*% | 337* | 338* c

51623 |007 [037 |0,99% |3,14* | 3,14% | 344*% | 345% c

8 1644 021 |028 0,58 |1,20* | 1,64* |335% |3,65*% | 3,66% c

Rp 2777 1292 3,02 [309 [3,15 [3,19 |323 |326

Rp 061 1064 [666 068 |0,70 10,70 0,71 ]0,)71

Keterangan :

P = perlakuan

p = rata-rata




Lampiran 9. Uji Pembobotan

Uji Pembobotan Organoleptik Rasa

Perlakuan Nv Nn Np Nb Nj Ne Nh
KIS1 5,74 04819 | 0,1205
KI1S2 596 0,5959 | 0,1490
KI1S3 529 0,2487 | 0,0622
K2S1 5,75 04870 | 0,1218
K252 0.9 0,25 6.56 6,74 481 0,9067 | 0,2267
K283 481 0,0000 | 0,0000
K3S1 584 0,5337 | 0,1334
K3S2 6,74 1,0000 | 0,2500
K383 5,14 0,1710 | 0,0427

Keterangan:

Nv = bobot variable Nj = nilai terjelek

Nn = bobot normal Ne= nilai efektivitas

Np = nilai perlakuan Nh= nilai hasil

Nb = nilai terbaik

Contoh Perhitungan Organoleptik Rasa:
Nn =Nv/ total bobot

=09/36

=0,25

Ne = (Np — Nj) / (Nb — Nj)
= (5,74 —481)/ (6,74 — 4 81)
=093/193
=04819

Nh=Ne x Nn
=04819x 0,25
=0,1205
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Uji Pembobotan Organoleptik Mouthfeel (Tekstur di dalam Mulut)

Perlakuan Nv Nn Np Nb Nj Ne Nh
KIS1 2,78 0,0000 | 0,0000
KI1S2 2,79 0,0027 | 0,0007
K183 309 0,0847 | 0,0212
K2S1 586 0,8415 | 0,2104
K252 0.9 0,25 644 644 2,78 1,0000 | 0,2500
K283 6,16 0,9235 | 0,2309
K3S1 6,23 09426 | 0,2357
K352 524 0,6721 0,1680
K3S3 4380 0,5519 | 0,1380

Perlakuan Terbaik Dari Setiap Perlakuan

Perlakuan Parameter Total
Rasa Mouthfeel
K181 0,1205 0,0000 0,1205
K182 0,1490 0,0007 0,1497
K183 00622 0,0212 0.0834
K2S1 0,1218 0,2104 0,3322
K282 02267 0,2500 04767
K283 0,0000 0,2309 0,2309
K3S1 0,1334 0,2357 0,3691
K382 0,2500 0,1680 04180
K383 00427 0,1380 0,1807

Nilai Rata-rata Setiap Parameter Jelly Drink Temulawak

Perlakuan Parameter
Rasa Mouthfeel
K181 574 2,78
K182 596 2,79
K183 529 3,09
K2S1 5,75 5,86
K282 6,56 6,44
K283 431 6,16
K3S1 6,09 6,23
K352 6,74 5,24
K383 5,14 4,80
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Lampiran 11. Hasil Analisis Kadar Kurkuminoid Perlakuan Terbaik Jelly Drink Temulawak

Hasil analisis absorbansi larutan standart kurkuminoid

Konsentrasi Larutan
Standart Kurkuminoid Absorbansi
32 0421
6.4 0.449
96 0467
12.8 0483
16 0489
0.5
0.49 y =0.0053x +0.4108""
' R?=0.9432"
0.48 ®.
- 0.47 ..
& 0.46
£
(=]
2 045 °
<T
0.44
0.43
0.42 ®
0.41
0 2 4 6 8 10 12 14 16 18
Konsentrasi
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Hasil Analisis Kadar Kurkuminoid Jelly Drink Temulawak

Kadar
kurkumimoid
Absorbansi X (%)

0.6313 41,6038 1,2481

0.6283 41,0377 1,2311

0.6308 | 41,5094 1,2453

Rata-rata 1,2415

Sampel = 10 gr  Faktor pengenceran = 0,2/ 10 =50 x
Y =0,0053 x + 0,4108

0,6313 =0,0053 x + 0,4108

x =41,6038

Kadar Kurkuminoid (%) = w X 100%

mgr sampel

3
_ 41,6038 x50 x 006 L < 100%

10.000 mg

12481
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Lampiran 12. Hasil Analisis Kadar Fenol Perlakuan Terbaik Jelly Drink Temulawak

Hasil analisis absorbansi larutan standart asam galat

mg GAE/g | Absorbansi

0.1 0.19
02 0.24
03 0.29
04 041
05 0.57
0.6 0.62
0.7 0.77
0.8 0.79
0.9
o8 N ot
0.7 +

_ 0.6 -

é 0.4 -
0.3 +
0.2 +
0.1 +

0 T T T T 1
0 0.2 04 0.6 0.8 1
Konsentrasi (mg/ml)




Hasil Analisis Kadar Fenol Jelly Drink Temulawak

Kadar fenol

mg GAE/mg
Absorbansi X sampel
0,0891 0,0343 2,0601
0,0943 0,0398 2,3877
0,0937 0,0392 2,3499
Rata-rata 2,2659

Sampel = 10 gr faktor pengenceran =0,1/10 = 100 x

Y =0,9524 x + 0,0564

0,0891 =0,9524 x + 0,0564

x =0,0343

Kadar Fenol ( g GAE/mg) =

.fp . vol filtrat
X .1p . vol filtra X 100%

mgr sampel

0,0343 x 100 x 60 ml
_ 0 X x 60 m < 100

10.000 mg
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Lampiran 13. Hasil Analisis Aktivitas Antioksisan Sampel

Hasil pengukuran larutan standar vitamin C

Konsentrasi Aktivitas
(ppm) Absorbansi antioksidan

0 0 0
1 0491 28.01

1.5 0.348 48.98
2 0.189 72.29

2.5 0.112 83.58
3 0.053 02.23
120
100 y = 32.551x - 0.0707

R*=0.9831

Aktivitas antioksidan (%)

0 0.5 1 1.5 2 2.5

-20
Konsentrasi (ppm)

Hasil pengukuran absorbansi jelly drink temulawak terbaik

Konsentrasi Aktivitas
(ppm) absorbansi | antioksidan
0 0 0
1 0.531 22.14
1.5 0.427 37.39
2 0.295 56.74
2.5 0.214 68.62
3 0.167 75.51
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