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Indonesia memiliki sumber kekayaan alam yang berlimpah, termasuk jenis tanaman rimpang-rimpangan. Kunir putih (Curcuma mangga Val.) bisa diolah menjadi minuman fungsional yang bermanfaat bagi kesehatan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak sereh terhadap aktivitas antioksidan, warna dan tingkat kesukaan minuman instan kunir putih yang dihasilkan. Penelitian ini menggunakan bahan dasar kunir putih masing-masing 500 ml dengan variasi penambahan ekstrak sereh (100 , 200 , 300  dan 400 ml) pada pembuatan minuman instan kunir putih. Minuman instan yang dihasilkan dilakukan analisis aktivitas antioksidan (DPPH), warna, kadar air, dan tingkat kesukaan minuman instan. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL). Data yang diperoleh dianalisis secara statistik dengan analisis variansi dan apabila berpengaruh nyata dilanjutkan Uji Duncan ‘s Multiple Range Test (DMRT). Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi penambahan ekstrak sereh berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan (DPPH), semakin banyak penambahan ekstrak sereh aktivitas antioksidan semakin meningkat, namun pada warna tidak berpengaruh nyata. Minuman instan kunir putih yang disukai panelis yaitu penambahan ekstrak sereh sebesar 400 ml, dengan kadar air 0,73%
Kata kunci: Minuman instan kunir putih, sereh, aktivitas antioksidan, warna

PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara tropis dengan keanekaragaman hayati di bidang  hasil pertanian, khususnya rempah-rempah. Kekayaan sumber daya alam yang  dimiliki banyak dimanfaatkan dalam kehidupan sehari-hari misalnya di bidang medis  yaitu sebagai obat tradisonal. Bahan alam memiliki keanekaragaman struktur kimia dan tidak menimbulkan efek samping yang merugikan tubuh, salah satunya adalah kunir putih. Tanaman ini juga dapat digunakan untuk mengobati luka memar dan keseleo (Darwis et al., 1991). 
Minuman instan adalah minuman yang dapat langsung diminum dengan cara diseduh dengan air matang, baik dingin maupun panas. Minuman serbuk instan adalah minuman yang berupa serbuk yang terbuat dari bahan buah-buahan, rempah-rempah, biji-bijian dan daun yang dapat langsung diminum dengan cara diseduh dengan air matang baik dingin maupun panas. Produk instan lebih disukai karena lebih mudah dalam penyajian (Hartono dan Wydiatmoko, 1993). 
Kunir putih (Curcuma mangga Val.) merupakan salah satu bahan yang memiliki potensi besar sebagai sumber antioksidan alami. Kunir putih sangat potensial untuk dikembangkan, karena kunir putih mengandung senyawa kurkuminoid dan senyawa polifenol yang menyebabkan bahan tersebut mempunyai aktivitas antioksidan yang tinggi (Pujimulyani et al, 2010).
Dengan demikian, dalam penelitian ini dilakukan pembuatan instan kunir putih dengan penambahan ekstrak sereh yang berbeda. Diharapkan penambahan ekstrak sereh terhadap bubuk instan kunir putih mampu menghasilkan instan kunir putih yang mempunyai aktivitas antioksian tinggi dan disukai penelis.
METODE


Alat dan Bahan
Alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain seperangkat alat untuk membuat minuman instan variasi kunir putih dan sereh, yaitu baskom,parutan  panci,pisau, kain saring, gelas ukur, wajan, spatula kayu, ayakan, sendok, kompor timbangan analitik, botol timbang (Pyrex Iwaki), desikator, spektrofotometer UV-Vis (Shimadu UV Mini 1240), vortex (Type 37600 mixer), tabung reaksi (Pyrex Iwaki), beaker glass, pipet ukur (Pyrex Iwaki), micro pipet 0,1 dan 1 ml, gelas ukur (Pyrex Iwaki), dan labu ukur (Pyrex Iwaki), kurs, porselin, pipet tetes, labu kjedahl, buret.
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rimpang kunir putih dari anakan pertama dan berumur 1 tahun dari pasar Bringharjo, sereh didapatkan dari pasar Bringharjo Yogyakarta, gula pasir didapatkan dari toko pasar Bringharjo dan air. Bahan kimia yang digunakan untuk analisis adalah etanol dengan kualifikasi pro analysis (Merck), DPPH (0,2 m mol), akuades, etanol, katalisator, HCL, indicator pp, asam borat 4%, Na-Thio, asam sulfat diperoleh dari lab Teknologi hasil pertanian mercubuana Yogyakarta.
Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia Universitas Mercu Buana Yogyakarta dan dilaksanakan pada bulan Agustus-November 2019.
Cara Penelitian

Pembuatan sampel

Ekstrak kunir putih dicampur dengan kencur dan gula pasir 500 g. selanjutnya dipanaskan sambil di aduk-aduk dan terbentuk kristal. Agar kristal yang terbentuk tidak menggumpal, diturunkan dari api dengan terus diaduk-aduk disertai digerus-gerus. Kristal yang terbentuk merupakan variasi kunir putih dan sereh, agar ukuran kristalnya seragam dapat dilakukan pengayakan.
Analisis
Aktivitas Antioksidan

Uji aktivitas antioksidan dilakukan dengan metode DPPH. Absorbansi ditera pada λ 517 nm.

Kesukaan

Pengujian tingkat kesukaan dilakukan dengan metode hedonik menggunakan 20 orang panelis semi terlatih.Panelis diminta menilai atribut mutu rasa, aroma, warna, dan keseluruhan minuman instan kunir putih yang ditambahkan ekstrak kencur. Skala yang diberikan 1-6, yaitu 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak tidak suka, 4 = agak suka, 5 = suka, 6 = sangat suka.

Warna
Pengujian warna menggunakan alat Lovibond Tintometer Model F.

Kadar Air

Analisis kadar air ini menggunakan metode thermogravimetri. Prinsip metode thermogravimetri adalah menggunakan air yang ada dalam bahan pangan dengan jalan pemanasan. Kemudian menimbang bahan sampai berat konstan yang berati semua air sudah diuapkan (Sudarmaji et al., 1989).
HASIL DAN PEMBAHASAN

Aktivitas Antioksidan

Aktivitas antioksidan pada minuman instan kunir putih dengan variasi penambahan ekstrak kencur disajikan pada Gambar 1.

Gambar 3. Aktivitas Antioksidan Instan Kunir Putih dengan variasi Penambahan  Ekstrak Sereh.

Gambar 3, menunjukkan bahwa terdapat pengaruh penambahan  ekstrak sereh terhadap aktivitas antioksidan instan kunir putih yang dihasilkan. Semakin tinggi ekstrak sereh yang ditambahkan maka aktivitas antioksidan instan yang dihasilkan semakin tinggi. Aktivitas antioksidan pada instan dengan penambahan ekstrak sereh 400 ml (27.14 %).
Aktivitas antioksidan pada instan kunir putih dan sereh ini diduga disebabkan adanya senyawa-senyawa alkaloid, saponin, tanin, flavonoid, fenol dan steroid yang memiliki aktivitas sebagai antioksidan melalui penghambatannya terhadap radikal bebas DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) dengan nilai Inhibition Concentration (IC50) terbaik pada ekstrak etanol 70% sebesar 79,444 mg/L (Rahmah, 2014). Senyawa fenol sereh merupakan bagian dari komponen oleoresin, yang berpengaruh dalam sereh (Kusumaningati, 2009). Dari 10 senyawa fenol yang memiliki sifat antioksidan, senyawa 6-gingerol merupakan senyawa yang memiliki potensi antioksidan dibandingkan 9 senyawa lainnya (Widiyanti 2009). 
Pada penelitian yang telah dilakukan oleh Agbafor dan Akubugwo (2008), ekstrak serai dengan dosis 100 mg/Kg dan 200 mg/Kg yang diberikan selama 7 hari memiliki efek sebagai hipokolesterolemia. Aktivitas kolesterol ditunjukkan dengan adanya senyawa flavonoid yang dapat memperbaiki profil lipid secara bermakna, hal ini terjadi karena flavonoid berperan sebagai antioksidan dan dapat menekan terbentuknya interleukin proinflamasi. Flavonoid mampu memperbaiki endotel pembuluh darah, dapat mengurangi kepekaan LDL terhadap pengaruh radikal bebas (Wayan dan Made, 2012).

Warna

Hasil pengukuran warna pada minuman instan kunir putih dengan penambahan ekstrak sereh Tabel 1.

Tabel 6. Warna instan kunir putih dengan penambahan ekstrak sereh
	Kunir Putih : Sereh
	Red**
	Yellow**
	Blue*
	Brightness*

	500 ml
	100 ml
	1,15a
	2,2a
	0,15a
	0,25a

	500 ml
	200 ml
	1,25ab
	2,2a
	0,05a
	0,25a

	500 ml
	300 ml
	1,35b
	2,35a
	0,1a
	0,25a

	500 ml
	400 ml
	1,4b
	3,2b
	0,20a
	0,25a



Keterangan: angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda menunjukan adanya perbedaan yang nyata (P<0,05)
*) memliki notasi yang sama (a)
**) Memiliki notasi yang sama (ab)

Pada Tabel 6. menunjukkan bahwa penambahan variasi ekstrak sereh yang berbeda pada pembuatan instan kunir putih tidak mempengaruhi warna serbuk yang dihasilkan. Pada Tabel 6 dapat diketahui bahwa warna penyusun serbuk  instan kunir putih yang paling dominan adalah warna kuning. 
Kunir putih mengandung senyawa kurkumin yang menimbulkan warna kuning. Kurkumin merupakan senyawa kurkuminoid yang merupakan pigmen berwarna kuning sampai kuning jingga berbentuk serbuk dari kunyit dengan sedikit rasa pahit (Aggarwal dkk,. 2016). 
Tingkat Kesukaan

Hasil pengujian tingkat kesukaan terhadap minuman instan kunir putih dengan penambahan ekstrak sereh oleh 20 panelis tersaji dalam Tabel 2.
Tabel 7. Tingkat kesukaan terhadap instan kunir putih
	Kunir Putih : Sereh
	Warna*
	Aroma
	Rasa
	Keseluruhan*

	500 ml
	100 ml
	4,45
	4,35 ab
	4,65 b
	4,45

	500 ml
	200 ml
	3,85
	3,55 a
	3,70 a
	3,75

	500 ml
	300 ml
	3,6
	3,65 a
	3,9 ab
	3,80

	500 ml
	400 ml
	3,95
	4,2 ab
	4,15 ab
	4,1



Keterangan:	
a) Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukan adanya perbedaan yang nyata (P<0,05). 
b) Skala yang diberikan yaitu 1=sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3= agak tidak suka, 4= agak suka, 5= suka, 6= sangat suka

a. Warna
Tabel 7,  menunjukan bahwa warna produk instan kunir putih dengan penambahan ekstrak sereh 100 ml, 200 ml, 300 ml dan 400 ml tidak berbeda nyata yaitu warna kuning keputihan. Hal ini dikarenakan adanya zat warna yang terkandung didalam kunir putih yaitu kurkumin yang dapat menimbulkan warna kuning. Kurkumin merupakan senyawa kurkuminoid yang merupakan pigmen berwarna kuning sampai kuning jingga berbentuk serbuk dari kunyit dengan sedikit rasa pahit (Aggarwal dkk,. 2016). 
b. Aroma
Berdasarkan Tabel 7. menunjukkan bahwa minuman instan kunir putih yang digunakan memberikan perbedaan nyata (P<0,05) terhadap penerimaan panelis untuk parameter aroma. Jika dilihat dari nilai yang diberikan oleh panelis, adanya penambahan ekstrak sereh pada pembuatan minuman instan kunir putih mampu memperbaiki penerimaan panelis terhadap parameter aroma minuman instan yang dihasilkan.Hal ini disebabkan adanya senyawa aromatik didalam sereh. Hal tersebut sesuai dengan pernyataan ( Khoirotunnisa, 2008). 
c. Rasa
Berdasarkan Tabel 7, menunjukan bahwa rasa pada produk instan kunir putih dengan penambahan ekstrak sereh 100 ml adalah yang paling di sukai. Hal ini disebabkan karena penambahan ekstrak sereh menimbulkan rasa yang sedikit wangi. Menurut (Khoirotunnisa, 2008) komponen kimia sereh mengandung minyak esensial atau minyak atsiri. Minyak atsiri dari daun sereh rata-rata 0,7% (sekitar 0,5% pada musim hujan dan dapat mencapai 1,2% pada musim kemarau).

d. Keseluruhan 
Pengujian ini meliputi kesukaan terhadap keseluruhan yang merupakan sifat-sifat gabungan uji tingkat kesukaan yang meliputi warna, aroma, rasa pada produk instan kunir putih dan sereh. Berdasarkan Tabel 7, menunjukan bahwa secara keseluruhan produk instan kunir putih dan sereh yang di sukai panelis adalah  instan kunir putih yang menggunakan penambahan ekstrak sereh 100 ml karena di dukung oleh warna dan rasa yang disukai panelis walaupun aromanya kurang disukai panelis.
Kadar air
Kadar air instan kunir putih dengan penambahan ekstrak sereh disajikan pada Tabel 8. 
Tabel 8. Kadar air  instan kunir putih
	Kunir Putih : Sereh
	Kadar Air % db

	500 ml
	100 ml
	0,64 a

	500 ml
	200 ml
	0,53 a

	500 ml
	300 ml
	0,73 a

	500 ml
	450 ml
	0,65 a



Keterangan : angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda menunjukan adanya perbedaan yang nyata (P<0,05).

Berdasarkan standar yang telah ditetapkan oleh SNI (01-4320-1996) terhadap kadar air minuman instan  yaitu maksimal sebesar 3,0-5,0 %. Hasil penelitian didapat bahwa kadar air pada instan kunir putih yang ditambah ekstrak sereh 100 ml, 200 ml, 300 ml dan 400 ml berturut-turut adalah 0,64%, 0,53%, 0,73%,  dan 0,65%.  Kadar air terendah yaitu pada minuman serbuk instan dengan penambahan ekstrak sereh 200ml dan kadar air tertinggi pada minuman serbuk instan dengan penambahan ekstrak sereh 300 ml. Menurut Hatasura (2004), kadar air yang tinggi pada bahan akan menurunkan tingkat kelarutan produk, keberadaan air dapat mengganggu proses rekonstitusi, sehingga terjadi penggumpalan pada waktu penambahan air sebelum dikonsumsi. Kadar air dalam bahan higroskopis merupakan air yang terikat tetap dalam bahan karena ditutupi oleh kapiler (Winarno, 1997).  
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Sereh	19.36a
22.71ab
24.11bc
27.14c
100 ml	200 ml	300 ml	400 ml	19.3644	22.704999999999998	24.1157	27.1433	