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 ABSTRAK: Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan formulasi terbaik minuman fungsional serbuk 

temulawak, jahe merah, dan gula aren yang memberikan kualitas minuman instan terbaik dan disukai 
konsumen. Proses formulasi menggunakan metode desain campuran dalam program Design Expert 7®. Dari 
program ini diperoleh 16 formulasi dengan proporsi komponen yang berbeda. Hasilnya dianalisis 
menggunakan ANOVA. Optimasi dilakukan untuk mendapatkan formula yang paling optimal dengan 
menentukan tujuan dari respon yang diinginkan. Formula yang paling optimum pada pembuatan minuman 
fungsional temulawak, jahe merah dan gula merah adalah formula 1 dengan proporsi komponen temulawak 
26,85%, jahe merah 51,60%, dan gula aren 21,55%. Formula ini memiliki nilai hedonik rasa sebesar 4,08 
(sangat disukai), dan aktivitas antioksidan tertinggi sebesar 17,02 g/mL (IC50). 
 Kata Kunci: minuman fungsional, desain campuran, temulawak, jahe merah, gula merah 
  
ABSTRACT: The aims of this study was to obtain the best formulation of functional drinks with powdered ginger, 
red ginger, and palm sugar which provide the best quality of functional drinks and preferred by consumers. The 
formulation process uses mixture design methods in the Design Expert 7® program. From this program, 16 
formulations with different component proportions were obtained. The results were analyzed using ANOVA. The 
results of this study indicate that the most optimum formula for processing functional drinks from temulawak, red 
ginger and brown sugar is formula 1 with a proportion of 26.85% temulawak, 51.60% red ginger, and 21.55% 
palm sugar. This formula has a taste hedonic value of 4.08 (highly preferred), and the highest antioxidant activity 
of 17.02 g/mL (IC50). 
 Keywords: functional drinks, mixture design, curcuma, red ginger, palm sugar 

  
 

PENDAHULUAN 
Temulawak (Curcuma xantorrhiza Roxb.) 

merupakan tanaman rempah yang banyak 
dimanfaatkan oleh masyarakat untuk 
mengatasi berbagai gangguan kesehatan. 
Tanaman ini biasa dikonsumsi sebagai jamu 
tradisional karena manfaatnya yang besar 
seperti anti kolesterol, antioksidan, anti 
inflamasi, pencegah kanker, dan anti mikroba 
(Afifah, 2003). 

Selain temulawak, terdapat juga jahe 
merah yang juga kaya antioksidan karena 
mengandung gingerol yang tinggi. Rasanya yang 
tajam dapat mengimbangi rasa getir temulawak 
sehingga jahe merah cocok untuk ditambahkan 
ke dalam minuman fungsional serbuk bersama 
temulawak. Bahan tambahan lain yang 
ditambahkan ke dalam minuman fungsional 
serbuk adalah gula merah untuk menambahkan 
cita rasa pada minuman.  

Untuk menghasilkan minuman dengan cita 
rasa yang disukai oleh masyarakat, perlu dicari 
formulasi yang tepat untuk mencampurkan 
ketiga bahan tersebut. Salah satu metode 
optimasi formula yang dapat digunakan dalam 
penelitian ini adalah mixture design. Metode ini 
biasa digunakan untuk mencari formulasi 

optimum yang terdiri dari 2 – 24 komponen 

dengan kisaran yang berbeda-beda.   
 

METODE 
Proses pembuatan serbuk temulawak dan 

serbuk jahe merah mengacu pada Afif (2006).  
Sedangkan proses pembuatan minuman 
fungsional serbuk temulawak, jahe merah dan 
gula merah mengacu pada Prasetyorini (2018).  
 
Pembuatan Rancangan Formula dan Respon  

Penentuan jumlah kombinasi formulasi 
variabel bebas menggunakan aplikasi Design 
Expert 7. Rancangan mixture design yang dipilih 
adalah rancangan d-optimal design karena 
dapat digunakan untuk dua hingga dua puluh 
empat komponen pada suatu formula dengan 
proporsi yang berbeda.  

Tahap ini diawali dengan penetapan 
komponen bahan baku yang digunakan serta 
trial komposisi bahan baku tersebut dalam 
produk minuman fungsional tersebut kemudian 
diikuti dengan penentuan kisaran minimum 
dan maksimum dari masing-masing bahan. Dari 
hasil trial tersebut diperoleh batas atas 
temulawak sebesar 25-30%, jahe merah 
sebesar 50-55%, dan gula merah sebesar 20-
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25%. Batasan kisaran atas dan bawah tersebut 
kemudian dijadikan sebagai input dalam tahap 
perancangan formula dalam program Design 
Expert 7® untuk mencari rancangan formula 
dari komponen-komponen yang dicampurkan. 

Tahap kedua adalah perancangan formula 
dalam program Design Expert 7® untuk 
mencari rancangan formula dari 
komponen-komponen yang dicampurkan. 
Rancangan formula yang dihasilkan dapat 
dilihat pada Tabel 1.  
 
Tabel 1. Rancangan formulasi dari program 

Design Expert 7® 

Ket: T: Temulawak, J: Jahe merah, G: Gula merah 

 
Penentuan Respon Formula Minuman 
Fungsional 

Setelah didapatkan rancangan formula, 
kemudian dilakukan penentuan respon. 
Pemilihan respon didasarkan pada parameter 
mutu dalam penelitian ini. Respon-respon 
tersebut dipilih agar dapat diperoleh formula 
minuman fungsional serbuk dengan mutu yang 
optimum. Dengan demikian respon yang 
ditentukan pada penelitian ini antara lain 
adalah dari mutu fisik, mutu kimia, dan 
organoleptik. Mutu fisik yaitu laju endapan dan 
tinggi endapan. Uji mutu kimia meliputi 
aktivitas antioksidan, total fenol, dan kadar air. 
Uji organoleptik yang meliputi uji hedonik dan 
mutu hedonik minuman fungsional serbuk.  

 
 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Mutu Fisik 
1.  Laju Endapan 

Laju endapan pada minuman fungsional 
campuran temulawak, jahe merah dan gula 
merah menyebar secara normal sebagaimana 
ditunjukkan pada grafik internally studentized 
residuals. Data yang menyebar normal 

menunjukkan adanya pemenuhan model 
asumsi dari ANOVA pada laju endapan.  

Hasil analisis ragam (ANOVA) 
menunjukkan bahwa model yang 
direkomendasikan memiliki nilai p “Prob>F” 
lebih besar dari 0.05 yaitu 0.1962. Hal ini berarti 
bahwa 16 formulasi yang diuji tidak 
memberikan pengaruh nyata terhadap laju 
endapan. Namun interaksi antara ketiga bahan 
dan interaksi antara temulawak dengan gula 
merah memiliki nilai p “Prob>F” lebih kecil dari 
0.05. Hal ini berarti interaksi ketiga bahan dan 
interaksi antara temulawak dengan gula merah 
memberikan pengaruh nyata terhadap laju 
endapan.  

Grafik Countour Plot pada Gambar 1 
menggambarkan bagaimana kombinasi 
proporsi bahan tidak saling memengaruhi nilai 
uji. Warna pada grafik menunjukkan nilai laju 
endapan. Garis-garis yang terdiri atas titik-titik 
pada grafik menunjukkan kombinasi ketiga 
komponen dengan jumlah berbeda yang 
menghasilkan respon yang sama.  

 

Gambar 1. Grafik contour plot laju endapan 

2. Tinggi Endapan 
Tinggi endapan yang ditunjukkan oleh  

grafik internally studentized residuals 
menunjukkan nilai yang menyebar normal. Data 
yang menyebar normal menunjukkan adanya 
pemenuhan model asumsi dari ANOVA pada 
tinggi endapan.  

Hasil analisis ragam (ANOVA) 
menunjukkan bahwa model yang 
direkomendasikan memiliki nilai p “Prob>F” 

Formula 
Proporsi (%) 

T J G 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 

26,85 
26,26 
27,45 
29,99 

25 
29,99 
25,84 

25 
27,45 

25 
25 

28,54 
28,16 

25 
25 

28,16 

51,60 
50,65 
52,55 

50 
52,13 

50 
53,36 

50 
52,55 

50 
54,99 
51,10 

50 
52,55 
54,99 

50 

21,55 
23,10 

20 
20 

23,87 
20 

20,81 
24,99 

20 
24,99 

20 
20,38 
21,84 
22,45 

20 
21,84 
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lebih besar dari 0.05 yaitu 0.0186. Hal ini 
berarti bahwa 16 formulasi yang diuji 
memberikan pengaruh nyata terhadap tinggi 
endapan. Pengaruh terhadap tinggi endapan 
disebabkan komponen dalam temulawak 
bersifat non-polar, dibandingkan dengan 
komponen yang terdapat pada jahe merah 
sehingga dari data hasil pengukuran tinggi 
endapan dapat dilihat bahwa minuman serbuk 
dengan konsentrasi temulawak yang lebih 
banyak, menghasilkan endapan yang lebih 
tinggi.  

Endapan pada minuman fungsional serbuk 
temulawak, jahe merah, dan gula merah masih 
dapat dikatakan cukup tinggi. Hal ini 
disebabkan karena tidak adanya proses 
instanisasi pada pembuatan minuman 
fungsional tersebut.  

Gambar 2. Grafik contour plot tinggi 
endapan 

        
Grafik contour plot pada Gambar 2 

menujukkan bahwa formula 2 (1.6), formula 10 
(1.6), formula 6 (1.7), formula 13 (1.7) dan 
formula 14 (1.5) adalah formula yang 
memberikan pengaruh yang berbeda nyata. 
Warna pada grafik menunjukkan nilai tinggi 
endapan. Warna biru untuk nilai terendah dan 
warna merah untuk nilai tertinggi. Garis-garis 
yang terdiri atas titik-titik pada grafik 
menunjukkan kombinasi ketiga komponen 
dengan jumlah berbeda yang menghasilkan 
respon yang berbeda. 

 
Mutu Kimia 
1. Total fenol 

Berdasarkan data analisis nilai total fenol 
diketahui bahwa nilai tertinggi sebesar 19.05 
mgGAE/g ditunjukkan oleh formula 9 dengan 
proporsi komponen 27.45% temulawak, 
52.55% jahe merah, dan 20% gula merah. 
Sedangkan nilai total fenol terendah sebesar 
12.15 mgGAE/g ditunjukkan oleh formula 5 
dengan proporsi komponen 25% temulawak, 

52.13% jahe merah, dan 23.87% gula merah. 
Proporsi temulawak dan jahe merah yang tinggi 
dapat menghasilkan kadar total fenol yang 
tinggi pula. Hal ini disebabkan karena senyawa 
fenolik yang tedapat pada kedua bahan 
tersebut. 

Data nilai total fenol pada grafik internally 
studentized residuals menyebar sepanjang garis 
normal yang menunjukkan bahwa adanya 
pemenuhan asumsi model dari ANOVA. Hasil 
analisis ragam (ANOVA) yang dilakukan oleh 
program Design Expert 7® menunjukkan bahwa 
model yang direkomendasikan memiliki nilai p 
“Prob>F” lebih besar dari 0.05 yaitu 0.1789. Hal 
ini berarti bahwa 16 formulasi yang diuji tidak 
memberikan pengaruh nyata terhadap uji total 
fenol.  

 

Gambar 3. Grafik contour plot nilai total 
fenol 

 
Grafik Countour Plot pada Gambar 3 

menggambarkan bagaimana kombinasi 
proporsi bahan tidak saling memengaruhi nilai 
uji. Warna pada grafik menunjukkan nilai total 
fenol. Garis-garis yang terdiri atas titik-titik 
pada grafik menunjukkan kombinasi ketiga 
komponen dengan jumlah berbeda yang 
menghasilkan respon yang sama.  

 
2. Aktivitas Antioksidan 

Berdasarkan data analisis aktivitas 
antioksidan hasil keseluruhan nilai IC50 sampel 
berada dibawah 50, hal ini menunjukkan bahwa 
aktivitas antioksidan sampel sangat kuat. Suatu 
senyawa dikatakan sebagai antioksidan sangat 
kuat jika nilai IC50 kurang dari 50, kuat (50-
100), sedang (100-150), dan lemah (151-200). 
Semakin kecil nilai IC50 maka semakin tinggi 
aktivitas antioksidan (Badarinath, 2010; 
Tristantini, 2016). Formula yang memiliki 
aktivitas antioksidan paling kuat atau nilai IC50 
paling rendah adalah formula 1 dengan 
proporsi komponen 26.85% temulawak, 
51.60% jahe merah, dan 21.55% gula merah.  
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Data nilai aktivtas antioksidan pada grafik 
internally studentized residuals menyebar 
sepanjang garis normal. Hal tersebut 
menunjukkan bahwa adanya pemenuhan 
asumsi model dari ANOVA. 

Hasil ANOVA menunjukkan bahwa model 
yang direkomendasikan memiliki nilai p 
“Prob>F” lebih besar dari 0.05 yaitu 0.0561. Hal 
ini berarti bahwa 16 formulasi yang diuji tidak 
memberikan pengaruh nyata terhadap aktivitas 
antioksidan. Namun, interaksi antara jahe 
merah dan gula merah memiliki nilai p “Prob>F” 
yg lebih kecil dari 0.05 yaitu 0.0145 yang 
menyatakan bahwa interaksi antara jahe merah 
dan gula merah memberikan pengaruh 
terhadap nilai aktivitas antioksidan. Pengaruh 
terhadap aktivitas antioksidan tersebut 
disebabkan proporsi jahe merah yang paling 
banyak dan kadar gingerol yang tinggi pada jahe 
merah. 
 

Gambar 4. Grafik contour plot aktivitas 
antioksidan 

 
Grafik Countour Plot pada Gambar 4 

menggambarkan bagaimana kombinasi 
proporsi bahan tidak saling memengaruhi nilai 
uji. Warna pada grafik menunjukkan nilai 
aktivitas antioksidan. Garis-garis yang terdiri 
atas titik-titik pada grafik menunjukkan 
kombinasi ketiga komponen dengan jumlah 
berbeda yang menghasilkan respon yang sama.  

 
3. Kadar Air 

Berdasarkan data analisis kadar air sampel 
berkisar antara 7.31% - 8.77%. Menurut 
Keputusan MenKes RI (1994) kadar air 
simplisia tidak lebih dari 10%, maka kadar air 
minuman fungsional serbuk memenuhi syarat 
mutu kadar air simplisia.  

Data nilai kadar air pada grafik internally 
studentized residuals menyebar sepanjang garis 
normal yang menunjukkan bahwa adanya 
pemenuhan asumsi model dari ANOVA. Hasil 
analisis ragam (ANOVA) yang dilakukan oleh 
program Design Expert 7® menunjukkan bahwa 

model yang direkomendasikan memiliki nilai p 
“Prob>F” lebih besar dari 0.05 yaitu 0.2743. Hal 
ini berarti bahwa 16 formulasi yang diuji tidak 
memberikan pengaruh nyata terhadap uji kadar 
air. 

 

Gambar 5. Grafik contour plot kadar air 
       

Grafik Countour Plot pada Gambar 5 
menggambarkan bagaimana kombinasi 
proporsi bahan tidak saling memengaruhi nilai 
uji. Warna pada grafik menunjukkan kadar air. 
Garis-garis yang terdiri atas titik-titik pada 
grafik menunjukkan kombinasi ketiga 
komponen dengan jumlah berbeda yang 
menghasilkan respon yang sama. 

 
Mutu Organoleptik 
1. Hedonik Warna 

Berdasarkan analisis hedonik warna 
diperoleh skor berkisar antara 2.88 hingga 3.48. 
Nilai hedonik warna terendah ditunjukkan oleh 
formula 13 dengan proporsi 28.16% 
temulawak, 50% jahe merah, dan 21.84% gula 
merah, serta formula 8 dengan proporsi 25% 
temulawak, 50% jahe merah, dan 24.99% gula 
merah. Sedangkan nilai tertinggi ditunjukkan 
oleh formula 14 dengan proporsi 25% 
temulawak, 52.55% jahe merah, dan 22.45% 
gula merah. Dari data tersebut dapat dilihat 
semakin banyak proporsi jahe merah maka 
akan memengaruhi tingkat kesukaan warna 
minuman fungsional ini. 

Data nilai hedonik warna pada grafik 
internally studentized residuals menyebar 
sepanjang garis normal yang menunjukkan 
bahwa adanya pemenuhan asumsi model dari 
ANOVA. Hasil analisis ragam (ANOVA) yang 
dilakukan oleh program Design Expert 7® 
menunjukkan hasil bahwa model yang 
direkomendasikan memiliki nilai p “Prob>F” 
lebih besar dari 0.05 yaitu 0.9827. Hal ini berarti 
bahwa 16 formulasi yang diuji tidak 
memberikan pengaruh nyata terhadap uji 
hedonik warna. 
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Gambar 6. Grafik contour plot hedonic 
warna 

 
Grafik Countour Plot pada Gambar 6 

menggambarkan bagaimana kombinasi 
proporsi bahan tidak saling memengaruhi nilai 
uji. Warna pada grafik menunjukkan nilai 
hedonik warna. Garis-garis yang terdiri atas 
titik-titik pada grafik menunjukkan kombinasi 
ketiga komponen dengan jumlah berbeda yang 
menghasilkan respon yang sama. 

 
2. Hedonik Rasa 

Berdasarkan analisis hedonik rasa 
diperoleh skor berkisar antara 2.44 hingga 4.08. 
Nilai hedonik rasa terendah ditunjukkan oleh 
formula 4 dengan proporsi 29.99% temulawak, 
50% jahe merah, dan 20% gula merah. 
Sedangkan nilai tertinggi ditunjukkan oleh 
formula 1 dengan proporsi 26.85% temulawak, 
51.60% jahe merah, dan 21.55% gula merah. 
Dari data tersebut dapat dilihat semakin banyak 
proporsi gula merah maka akan memengaruhi 
tingkat kesukaan rasa minuman fungsional 
ini. 

Data nilai hedonik rasa pada grafik 
internally studentized residuals menyebar 
sepanjang garis normal. Hal tersebut 
menunjukkan bahwa adanya pemenuhan 
asumsi model dari ANOVA. 

Hasil analisis ragam (ANOVA) yang 
ditunjjukkan oleh program Design Expert 7® 
pada taraf signifikansi 5% menunjukkan hasil 
bahwa model yang direkomendasikan memiliki 
nilai p “Prob>F” lebih kecil dari 0.05 yaitu 
0.1365. Hal ini berarti bahwa 16 formulasi yang 
diuji memberikan pengaruh nyata terhadap uji 
hedonik rasa.  Selain model yang 
direkomendasikan, terdapat interaksi 
temulawak dengan jahe merah yang memiliki 
nilai p “Prob>F” lebih kecil dari 0.05 yaitu 
0.0354 yang menunjukkan bahwa interaksi 

antara temulawak dan jahe merah memberikan 
pengaruh terhadap nilai hedonik rasa.  

 

Gambar 7.  Grafik contour plot hedonik rasa 

       
Grafik contour plot pada Gambar 7 

menggambarkan bagaimana kombinasi 
proporsi bahan saling memengaruhi nilai uji. 
Formula yang memberikan pengaruh yang 
berbeda nyata adalah formula 14 (3.4). Warna 
pada grafik menunjukkan nilai hedonik rasa. 
Warna biru untuk nilai terendah dan warna 
merah untuk nilai tertinggi. Garis-garis yang 
terdiri atas titik-titik pada grafik menunjukkan 
kombinasi ketiga komponen dengan jumlah 
berbeda yang menghasilkan respon yang 
berbeda. 
 
3. Mutu Hedonik Warna 

Berdasarkan analisis mutu hedonik warna 
diperoleh skor berkisar antara 2.76 sampai 
3.56. Nilai terendah dihasilkan formula 6 
dengan proporsi 29.99% temulawak, 50% jahe 
merah, dan 20% gula merah. Sedangkan nilai 
tertinggi dihasilkan formula 14 dengan proporsi 
komponen 25% temulawak, 52.55% jahe 
merah, dan 22.45% gula merah. 

Data nilai mutu hedonik warna pada grafik 
internally studentized residuals menyebar 
sepanjang garis normal. Hal tersebut 
menunjukkan bahwa adanya pemenuhan 
asumsi model dari ANOVA. Hasil analisis ragam 
(ANOVA) yang dilakukan oleh program Design 
Expert 7® pada taraf signifikansi 5% 
menunjukkan hasil bahwa model yang 
direkomendasikan memiliki nilai p “Prob>F” 
lebih kecil dari 0.05 yaitu 0.0163. Hal ini berarti 
bahwa 16 formulasi yang diuji memberikan 
pengaruh nyata terhadap uji mutu hedonik 
warna. 

Grafik contour plot pada Gambar 8 
menggambarkan bagaimana kombinasi 
proporsi bahan saling memengaruhi nilai uji. 
Warna pada grafik menunjukkan nilai mutu 
hedonik warna. Warna biru untuk nilai 
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terendah dan warna merah untuk nilai tertinggi. 
Formula yang memberikan pengaruh berbeda 
nyata terhadap mutu hedonik warna adalah 
formula 10 (4.8). Garis-garis yang terdiri atas 
titik-titik pada grafik menunjukkan kombinasi 
ketiga komponen dengan jumlah berbeda yang 
menghasilkan respon yang berbeda.  
 

Gambar 8. Grafik contour plot mutu hedonik 
warna 

 
4. Mutu Hedonik Rasa 

Berdasarkan analisis mutu hedonik rasa 
diperoleh skor berkisar antara 2.52 sampai 
3.76. Nilai terendah dihasilkan formula 4 
dengan proporsi 29.99% temulawak, 50% jahe 
merah, dan 20% gula merah. Sedangkan nilai 
tertinggi dihasilkan formula 1 dengan proporsi 
komponen 26.85% temulawak, 51.60% jahe 
merah, dan 21.55% gula merah. 

Data nilai mutu hedonik rasa pada grafik 
internally studentized residuals menyebar 
sepanjang garis normal. Hal tersebut 
menunjukkan bahwa adanya pemenuhan 
asumsi model dari ANOVA.  

Hasil analisis ragam (ANOVA) yang 
ditunjukkan oleh program Design Expert 7® 
pada taraf signifikansi 5% menunjukkan hasil 
bahwa model yang direkomendasikan memiliki 
nilai p “Prob>F” lebih kecil dari 0.05 yaitu 
0.0029. Hal ini berarti bahwa 16 formulasi yang 
diuji memberikan pengaruh nyata terhadap uji 
mutu hedonik rasa. Selain model yang 
direkomendasikan, terdapat pula interaksi 
ketiga bahan yang memiliki nilai p “Prob>F” 

lebih kecil dari 0.05 yaitu 0.0246 yang 
menunjukkan bahwa interaksi ketiga bahan 
memiliki pengaruh pada mutu hedonik rasa. 

Grafik contour plot pada Gambar 9 
menggambarkan bagaimana kombinasi 
proporsi bahan saling memengaruhi nilai uji. 
Formula yang Warna pada grafik menunjukkan 
nilai mutu hedonik rasa. Warna biru untuk nilai 
terendah dan warna merah untuk nilai tertinggi. 
Formula yang memberikan pengaruh berbeda 

nyata terhadap mutu hedonik rasa adalah 
formula 12 (2.8). Garis-garis yang terdiri atas 

titik-titik pada grafik menunjukkan kombinasi 
ketiga komponen dengan jumlah berbeda yang 
menghasilkan respon yang berbeda.  
Gambar 9. Grafik contour plot mutu hedonik 

rasa 
 

Optimasi Formula dengan Program Design 
Expert 7® 

 Respon yang telah dianalisis kemudian 
akan masuk ke tahap optimasi dalam program 
Design Expert 7®.  Optimasi dilakukan untuk 
memperoleh satu formula yang memiliki 
proporsi komponen yang tepat sehingga 
diperoleh produk yang diinginkan dan memiliki 
respon optimal (Mulyawanti, 2016).  

Formula yang paling optimal adalah 
formula dengan nilai desirability maksimum. 
Nilai desirability yang semakin mendekati nilai 
1.0 menunjukkan kemampuan program untuk 
menghasilkan produk yang dikehendaki 
semakin sempurna (Nurmiah, 2013).   Kriteria 
optimasi formula minuman fungsional serbuk 
ditunjukkan pada Tabel 2. 

 
Tabel 2. Kriteria optimasi formula 

minuman fungsional serbuk 
Proporsi (%) 

Desirability 
Temulawak 

Jahe 
merah 

Gula 
merah 

26.85 51.60 21.55 0.736 

 
Dalam tahap optimasi, goal diatur untuk 

mencari kriteria nilai respon yang ingin dicapai 
atau dikehendaki. Pada aktivitas antioksidan 
dipilih goal minimize, karena semakin kecil nilai 
IC50 mengindikasikan semakin tingginya 
aktivitas antioksidan. Nilai total fenol dipilih 
goal maximize, karena nilai total fenol yang 
dikehendaki adalah nilai yang paling tinggi. 
Sama halnya seperti pada respon hedonik rasa, 
nilai yang dikehendaki dari nilai tersebut adalah 
nilai kesukaan paling tinggi, sehingga goal yang 
dipilih untuk respon hedonik rasa adalah 
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maximize. Dengan mamasukkan kriteria 
formula yang dikehendaki pada optimasi, 
program Design Expert 7® akan memberikan 
solusi formula. Solusi formula yang dihasilkan 
dalam tahap optimasi dapat dilihat pada Tabel 
3. 

 
Tabel 3. Solusi formula dari program Design 

Expert 7® 

 
Solusi formula yang terpilih adalah formula 

optimum dengan proporsi komponen 
temulawak 26.85%, jahe merah 51.60%, dan 
gula merah 21.55%. Dengan demikian formula 
1 adalah solusi formula yang diberikan program 
Design Expert 7® dengan nilai desirability 
sebesar 0.736.  Hal ini berarti formula tersebut 
akan menghasilkan produk dengan 
karakteristik sesuai target optimasi sebesar 
73.6%. Formula yang terpilih memiliki skor 
organoleptik hedonik warna sebesar 3.4, 
hedonik aroma sebesar 3.8, dan hedonik rasa 

sebesar 4.08. Sedangkan untuk hasil uji kimia 
formula 1 memiliki aktivitas antioksidan 
sebesar 17.02 µg/mL, nilai total fenol sebesar 
13.17 mgGAE/g, dan kadar air sebesar 7.96%. 
Serta laju endapan yang paling lama yaitu 
selama 3.30 menit dan tinggi endapan 1.8 cm. 
 
KESIMPULAN 

Formula 1 adalah formula optimum 
minuman fungsional serbuk yang dipilih oleh 
program Design Expert 7®. Formula 1 memiliki 
skor organoleptik untuk uji hedonik pada 
parameter warna sebesar 3.4 (suka), aroma 
sebesar 3.8 (suka – sangat suka), dan warna 
sebesar 4.08 (sangat suka). Untuk skor 
organoleptik uji mutu hedonik pada parameter 
warna sebesar 4.84 (coklat muda – coklat), 
parameter aroma sebesar 3.24 (agak kuat), dan 
parameter rasa sebesar 3.76 (agak langu – tidak 
langu). Hasil analisi mutu kimia menunjukkan 
bahwa formula 1 memiliki aktivitas antioksidan 
sebesar 17.02 µg/mL (IC50), nilai total fenol 
sebesar 13.17 mgGAE/g, dan kadar air sebesar 
7.96%. Serta laju endapan yang paling lama 
yaitu selama 3.30 menit dan tinggi endapan 1.8 
cm.  
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