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ABSTRAK 
Minuman fungsional mengandung unsur-unsur zat gizi atau non gizi yang jika dikonsumsi dapat memberikan  
pengaruh  baik  terhadap kesehatan tubuh. Tanaman ketumbar berpotensi untuk dikembangkan sebagai obat 
atau minuman fungsional. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui suhu pengeringan yang paling optimum 
dan bagian tanaman yang paling berpotensi untuk dijadikan minuman fungsional celup tanaman ketumbar. 
Penelitian ini terdiri dari dua faktor yaitu bagian tanaman ketumbar dengan 3 taraf  (daun, batang, dan biji) dan 
suhu pengeringan yang terdiri dari 3 taraf (40, 50, dan 60oC). Data dianalisis secara statistik dengan 
menggunakan uji ANAVA dan uji Duncan sebagai uji lanjutan. Mutu minuman fungsional celup tanaman 
ketumbar ditentukan berdasarkan uji aktivitas antioksidan (metode DPPH), total fenol (Folin-Ciocalteu), dan 
kadar air. Hasil penelitian menunjukkan bahwa interaksi antara bagian tanaman dan suhu pengeringan 
berpengaruh nyata terhadap seluruh parameter uji. Hasil perlakuan terbaik diperoleh pada bagian daun dengan 
suhu pengeringan 40°C yang memberikan aktivitas antioksidan tertinggi (62.22%), total fenol maksimal (42.88 
mg GAE/g), kadar air terendah (8.81%). 
 
Kata Kunci: optimasi, suhu, minuman fungsional, ketumbar 

 
ABSTRACT 

Functional drinks contain elements of nutrients or non-nutritional substances that when consumed can have a 
positive effect on body health. Coriander plants have the potential to be developed as medicine or functional drinks. 
This study aims to determine the most optimum drying temperature and the most potential part of the plant to be 
used as a functional drink of coriander plant dip. This study consisted of two factors, namely the part of the 
coriander plant with 3 levels (leaves, stems, and seeds) and the drying temperature consisting of 3 levels (40, 50, 
and 60oC). Data were analyzed statistically using the ANOVA test and the Duncan test as a follow-up test. The 
quality of the functional drink of coriander plant dip was determined based on the antioxidant activity test (DPPH 
method), total phenol (Folin-Ciocalteu), and water content. The results showed that the interaction between the 
part of the plant and the drying temperature had a significant effect on all test parameters. The best treatment 
results were obtained in the leaf part with a drying temperature of 40°C which gave the highest antioxidant activity 
(62.22%), maximum total phenol (42.88 mg GAE/g), and the lowest water content (8.81%). 
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PENDAHULUAN  

Minuman untuk kesehatan telah meningkat secara global, salah satunya minuman fungsional 
(Ozen et al.,2012). Minuman fungsional adalah minuman yang mengandung unsur-unsur zat 
gizi atau non gizi jika dikonsumsi dapat memberikan  pengaruh  baik  terhadap kesehatan 
tubuh. Tanaman ketumbar (Coriandrum sativum L.) merupakan salah satu tanaman rempah 
yang sering digunakan sebagai bahan penyedap makanan.  Selain itu, tanaman ketumbar juga 
berpotensi untuk dikembangkan sebagai obat atau bahan makanan yang berkhasiat.  
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Tanaman ketumbar mengandung minyak volatil seperti linalool, camphor dan limonene, 
serta senyawa penting seperti kumarin, tanin, glikosida, flavonoid dan fenol (Sulaiman dan 
Ahmed, 2018). Senyawa-senyawa tersebut mempunyai fungsi fisiologis bagi tubuh sebagai 
antioksidan. Antioksidan dapat mengurangi peluang munculnya gejala penyakit degeneratif, 
mencegah paparan bahaya radikal bebas dan mampu memperlambat penuaan (Septiana dan 
Dwiyanti, 2009). Bagian tanaman yang banyak mengandung senyawa  antioksidan  adalah 
daun, batang, dan biji ketumbar. Berdasarkan penelitian Tansos (2019), ekstrak etanol daun 
ketumbar mempunyai nilai IC50 sebesar 91,2287 μg/mL yang memiliki aktivitas antioksidan 
dengan kategori kuat. Penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Begnami et al. (2018) juga 
menunjukkan fraksi etil asetat dari daun dan batang ketumbar menunjukkan efek antiedema 
dan antinoseseptif. Menurut Ware dan Kubala (2019) menyatakan bahwa batang ketumbar 
memiliki antioksidan tinggi, menghasilkan zat antikanker terhadap sel kanker payudara pada 
manusia, serta menghambat kerusakan sel akibat stres oksidatif. Menurut Rashid, dkk (2014) 
biji ketumbar salah satu rempah yang memiliki banyak manfaat dan digunakan sejak dulu 
karena ketersedian dan manfaatnya yang banyak. Biji ketumbar juga mengandung antioksidan, 
dan disebut-sebut memiliki khasiat menjadi analgesic, antiseptic, dan anti diabetes. Selain itu 
biji ketumbar memiliki efek stimulasi pada sistem pencernaan dengan menambah produksi 
enzim pada pencernaan. Biji ketumbar juga dinilai dapat meningkatkan fungsi hati. Umumnya 
biji ketumbar dikonsumsi dengan merendamnya di air panas dan diminum air rendamannya. 
Berdasarkan penjelasan di atas, maka penelitian ini difokuskan pada daun, batang, dan biji pada 
pembuatan minuman fungsional. 

Proses pengeringan sangat memengaruhi kualitas minuman fungsional daun, batang, 
dan biji ketumbar. Suhu dalam proses pengeringan menjadi faktor penting karena dapat 
mempengaruhi kandungan senyawa fungsional (Teofani, 2019). Suhu pengeringan 
berpengaruh sangat nyata terhadap aktivitas antioksidan, serta apabila suhu pengeringan 
terlalu tinggi akan mengakibatkan penurunan nilai gizi dan perubahan warna produk yang 
dikeringkan. Penggunaan suhu pengeringan yang terlalu tinggi pada daun dalam keadaan 
basah juga dapat menyebabkan daun kering pada luarnya saja (Sari et al., 2019). Suhu 
pengeringan yang digunakan dalam pembuatan minuman herbal umumnya yaitu antara 50-
85°C (Dewi et al., 2017), namun menurut penelitian Kusuma et al. (2019) suhu pengeringan 
terbaik pada pembuatan minuman teh herbal kulit kakao adalah 65°C. Oleh karena itu, pada 
penelitian ini akan diteliti suhu pengeringan optimum yang memberikan mutu terbaik pada 
minuman fungsional celup daun, batang, dan biji tanaman ketumbar yang mempunyai aktivitas 
antioksidan tertinggi.  
 
METODE  

Bahan dan Alat 

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan minuman fungsional celup tanaman 
ketumbar yaitu daun ketumbar, batang ketumbar, air. Bahan-bahan yang digunakan untuk 
analisis kimia adalah akuades, Na2CO3 (2%), reagen Folin-ciocalteau, 1-1-diphenyl-2-
picrylhydrazyl (DPPH), metanol, asam galat dan asam askorbat.  

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini diantaranya pisau, wadah, timbangan 
analitik, blender, ayakan/saringan 20 mesh, oven, kantung teh, gelas ukur, cawan petri, pipet 
tetes, gelas beaker, labu ukur, corong, alumunium foil, dan botol vial gelap serta alat uji 
organoleptik seperti gelas plastik, sendok plastik dan tissue.
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Proses pembuatan minuman fungsional celup tanaman ketumbar  
Prosedur pembuatan minuman fungsional celup tanaman ketumbar pada penelitian ini 

mengacu pada prosedur penelitian Sari et al. (2019) dan Arumsari et al. (2019) yang telah 
dimodifikasi. 

 
Gambar 1. Diagram alir proses pembuatan minuman fungsional celup tanaman 

ketumbar 
Proses pembuatan dimulai dengan sortasi yaitu daun, batang, dan biji ketumbar yang 

dipilih tidak boleh layu, busuk, rusak. Selanjutnya dibersihkan dengan air mengalir. Setelah 
dibersihkan dilakukan perajangan dimana daun dan batang ketumbar dilakukan berukuran 
kurang lebih 1cm, dan untuk biji ketumbar tidak dilakukan perajangan. Lalu dikeringkan 
dengan oven pada suhu 40°C, 50°C, 60°C serta waktu yang digunakan yaitu selama 5 jam. Lalu 
diblender selama 10 detik kecepatan rendah. Serbuk kemudian dimasukkan ke dalam kantung 
teh, kemudian tahap pembuatan teh celup dengan diseduh menggunakan air bersuhu 90°C 
sebanyak 200 mL dan kantung teh celup digerakkan naik turun selama 5 menit. Kantong teh 
lalu dikeluarkan dari larutan dan minuman didinginkan sampai suhu ruang. 

 
Analisis Minuman Fungsioanl Celup Tanaman Ketumbar 
Aktivitas Antioksidan 
 Aktivitas antioksidan yang digunakan dalam pengujian ini adalah metode DPPH pada panjang 
gelombang 517 nm. Uji aktivitas antioksidan dinyatakan dalam persen inhibisi yang terkandung 
dalam minuman fungsional celup tanaman ketumbar. Proses awal dilakukan dengan maserasi. 
Masing-masing sampel ditimbang sebanyak 1 gram  dan dimasukkan ke dalam labu Erlenmeyer, 
kemudian ditambah pelarut methanol sebanyak 60ml (perbandingan serbuk tanaman ketumbar 
dengan methanol yaitu 1:6) (Bintoro et all., 2017) selama 24 jam, selama proses maserasi sesekali 
dilakukan penggojokan manual sehingga diperoleh ekstrak yang masih tercampur dengan pelarut. 
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Selanjutnya ektrak disaring menggunakan kertas saring yang menghasilkan filtrat dan ampas. 
Kemudian filtrate dipipet sebanyak 0.001 ml dimasukkan ke dalam labu 10 ml, ditera dengan 
methanol. 
 DPPH ditimbang sebanyak 5 mg didalam kondisi gelap. Lalu larutan deret standar terbuat 
dari 2 mg asam askorbat dan 20 ml methanol, dilanjutkan dengan membuat variasi konsentrasi 10, 
20, 30, 40, 50 ppm. Untuk  uji sampel dan larutan DPPH disiapkan, kemudian diinkubasi selama 30 
menit hingga terjadi perubahan warna dari aktivitas DPPH. Absorbansi sampel diukur pada panjang  
gelombang  517 nm.  
 
Total Fenol  

Proses awal pembuatan larutan standar 10, 20, 30, 40, 50 ppm dari standar asalm galat 100 
ppm dalam labu takar 25 ml. Kemudian masin-masing ditera dengan akuades. Sampel masing-
masing ditimbang sebanyak 2.5 g, kemudian dicampur dengan 50 ml methanol diaduk selama 30 
menit, lalu disaring menggunakan kertas saring, dipipet 1 ml larutan dimasukkan ke dalam tabung 
reaksi ditambahkan 5 ml Natrium Karbonat diamkan selama 10 menit, setelah itu ditambahkan 
reagen Folin Ciocalteau sebanyak 0.5 ml diamkan selama 30 menit kemudian diukur nilai 
absorbansinya pada panjang gelombang 750 nm. 
 
Kadar Air 

Masing-masing sampel ditimbang sebanyak 5 g, dimasukkan ke dalam cawan porselin yang 
telah dikeringkan. Cawan beserta sampel dimasukkan ke dalam oven selama 3 jam pada suhu 105°C. 
Cawan dan sampel didinginkan di dalam desikator dan ditimbang sampai berat konstan dari 
sampel.  
  
Teknik Analisis Data 

Datadianalisis menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dua faktor 
yaitu faktor pertama (A) tanaman ketumbar yaitu daun, batang, dan biji ketumbar, Faktor 
kedua (B) suhu pengeringan terdiri dari tiga taraf yaitu 40°C, 50°C, 60°C. Apabila terdapat 
pengaruh dari setiap perlakuan, maka dilakukan uji lanjut Duncan Multiple Range Test (DMRT). 
Uji Duncan dilakukan untuk melihat taraf mana yang menghasilkan perbedaan mutu. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Mutu minuman fungisonal celup tanaman ketumbar ditentukan melalui mutu kimia 
(aktivitas antioksidan, total fenol, dan kadar air) dan mutu organoleptik (hedonik dan mutu 
hedonik parameter warna, aroma, dan rasa). 
Mutu Kimia 

Aktivitas Antioksidan 
Hasil analisis aktivitas antioksidan disajikan pada Tabel 1 dengan nilai rata-rata 

berkisar (17.88 ± 0.01)% hingga (62.22 ± 0.65)%. Berdasarkan hasil uji ANAVA diketahui 
tanaman ketumbar, suhu pengeringan, dan interaksi keduanya berpengaruh sangat nyata 
(P<0,01) terhadap nilai aktivitas antioksidan. Berdasarkan pada Gambar 2, diperoleh hasil uji 
aktivitas antioksidan terendah terdapat pada perlakuan batang ketumbar dan suhu 
pengeringan 60°C. Adapun nilai tertinggi yaitu pada perlakuan daun ketumbar dan suhu 
pengeringan 40°C.  

Semakin tinggi suhu pengeringan maka hasil antioksidan semakin menurun. Penurunan 
nilai aktivitas antioksidan pada suhu yang tinggi diduga karena ada senyawa yang hilang saat 
dikeringkan dengan oven pada suhu tinggi. Menurut Patras et al. (2010) senyawa antioksidan 
mudah terdegradasi apabila terkena panas. Panas mempercepat reaksi oksidasi senyawa 
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tersebut. Proses degradasi terjadi karena peningkatan laju reaksi oksidasi oleh panas. Senyawa 
antioksidan yang sudah teroksidasi akan menjadi rusak. Hal ini diperkuat oleh Husna et al. 
(2013) bahwa komponen bioaktif antioksidan memiliki sifat tidak tahan panas, sehingga jika 
sampel diekstrak dalam keadaan panas maka akan menurunkan nilai aktivitas antioksidannya. 

Berdasarkan penelitian Tansos (2019), ekstrak etanol daun ketumbar mempunyai nilai 
IC50 sebesar 91,2287 μg/mL yang memiliki aktivitas antioksidan dengan kategori kuat. 
Penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Begnami et al. (2018) juga menunjukkan fraksi etil 
asetat dari daun dan batang ketumbar menunjukkan efek antiedema dan antinoseseptif. 
Menurut artikel Ware dan Kubala (2019) dinyatakan bahwa batang ketumbar memiliki 
antioksidan tinggi, menghasilkan zat antikanker terhadap sel kanker payudara pada manusia, 
serta menghambat kerusakan sel akibat stres oksidatif. Menurut Rashid, dkk (2014) biji 
ketumbar juga mengandung antioksidan, dan memiliki khasiat menjadi analgesic, antiseptic, 
dan anti diabetes. Selain itu biji ketumbar memiliki efek stimulasi pada sistem pencernaan 
dengan menambah produksi enzim pada pencernaan. Biji ketumbar juga dinilai dapat 
meningkatkan fungsi hati. Penelitian ekstrak biji ketumbar menunjukkan adanya aktivitas 
antioksidan terhadap 1,1-diphenyl-2- picrylhydrazyl (DPPH) dan uji β-karoten, karena semakin 
tinggi persentase linalool, dan persentase α-pinene, β-pinene, pcymene dan l-terpinene yang 
berperan pada aktivitas antioksidan dari rempah-rempah (Astuti dan Rosyana, 2013). 

 

 
Gambar 2. Diagram Batang Uji Aktivitas Antioksidan Minuman Celup Tanaman 

Ketumbar 
 
 
Total Fenol 

Pengujian total fenol ini bertujuan untuk menentukan total senyawa fenolik di dalam 
minuman fungsional celup tanaman ketumbar. Senyawa fenolik ini merupakan salah satu 
senyawa yang termasuk ke dalam kategori antioksidan (Djapiala et al., 2013). Hasil analisis 
total fenol yang disajikan pada Tabel 1 menunjukkan nilai rata-rata total fenol berkisar (16.10 
± 0.19)mg GAE/g hingga (42.88 ± 0.25)mg GAE/g. Berdasarkan hasil uji ANAVA diketahui 
tanaman ketumbar, suhu pengeringan, dan interaksi keduanya berpengaruh sangat nyata 
(P<0,01) terhadap nilai total fenol. Gambar 3 menunjukkan bahwa hasil  uji total fenol terendah 
terdapat pada perlakuan batang ketumbar dengan suhu pengeringan 60°C. Sedangkan nilai 
tertinggi yaitu pada perlakuan daun ketumbar dan suhu pengeringan 40°C. Hal ini menunjukan 
bahwa bagian tanaman dan suhu pengeringan berpengaruh terhadap nilai total fenol minuman 
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fungsional ketumbar yang dihasilkan. Semakinrendah suhu pengeringan maka semakin besar 
nilai total fenol minuman fungsional ketumbar yang dihasilkan. 

Daun ketumbar mengandung banyak senyawa penting seperti kumarin, tanin dan glikosida, 
serta antioksidan berupa flavonoid dan fenol (Sulaiman dan Ahmed, 2018).Akan tetapi, daun 
ketumbar juga memiliki banyak manfaat yang sangat penting, salah satunya adalah sebagai 
antioksidan dikarenakan kaya akan vitamin A dan C, serta adanya kandungan senyawa 
fitokimia, seperti alkaloid, flavonoid, terpenoid, tanin dan fenol yang terdapat di dalamnya. Di 
samping itu, daun ketumbar juga mengandung zat-zat gizi, seperti karbohidrat, lemak, protein, 
serat, fosfor, kalsium dan besi (Bhat dkk., 2014). 

 Pada umumnya, biji ketumbar lebih sering digunakan karena adanya minyak esensial 
sehingga dapat digunakan dalam pembuatan krim, losion, zat pengemulsi, surfaktan dan 
parfum, serta dapat digunakan dalam beberapa pengobatan tradisional, seperti untuk 
mengobati pembengkakan, diare, menurunkan demam dan pereda nyeri (Al-Snafi, 2016). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 3. Diagram Batang Uji Total Fenol Minuman Celup Tanaman Ketumbar 
 
Kadar Air 

Hasil analisis kadar air disajikan pada Tabel 1 dengan nilai rata-rata berkisar (2.23 ± 
0.16)% hingga (9.77 ± 0.06)%. Berdasarkan hasil uji ANAVA diketahui tanaman ketumbar, suhu 
pengeringan, dan interaksi keduanya berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai kadar 
air. Demikian pula dengan hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa bagian tanaman 
ketumbar, suhu pengeringan, dan interaksi keduanya berpengaruh sangat nyata terhadap 
kadar air minuman fungsional celup tanaman ketumbar (P<0.01) maka H0 diterima dan H1 
diterima. Gambar 4 menunjukkan bahwa nilai kadar air terendah terdapat pada perlakuan biji 
ketumbar dan suhu pengeringan 60°C. Sedangkan nilai tertinggi yaitu pada perlakuan batang 
ketumbar dengan suhu pengeringan 40°C. Hal ini menunjukan bahwa semakin kecil suhu 
pengeringan maka semakin besar kadar air minuman fungsional ketumbar yang dihasilkan. 

Kadar air pada minuman serbuk merupakan salah satu persyaratan yang penting. 
Menurut SNI syarat mutu teh celup menurut SNI 01-4324-1996 (1996), kadar air maksimal 
untuk teh celup yaitu 10%. Kadar air yang lebih dari 10% dapat menyebabkan ketidakstabilan 
sediaan pangan serta menjadi media pertumbuhan yang baik untuk jamur atau mikroba 
lainnya. Pada Tabel 1 nilai rata-rata uji kadar air pada minuman fungsional celup tanaman 
ketumbar berkisar antara 2.23% – 9.77%. Berdasarkan uji kadar air yang dilakukan, kadar air 
terbaik 2.23% yaitu pada jenis tanaman biji dengan suhu pengeringan 60˚C sudah sesuai 
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dengan SNI. Hal ini menunjukan bahwa produk minuman serbuk memiliki mutu yang baik dan 
memiliki kemungkinan yang kecil untuk terkontaminasi mikroorganisme.  

Pada proses pembuatannya, minuman fungsional celup dibuat dengan cara pengeringan 
pada suhu 40˚C, 50˚C, dan 60˚C selama 5 jam. Hal ini menyebabkan kandungan air pada 
minuman celup tanaman ketumbar menguap dan menghasilkan produk kering dengan kadar 
air yang rendah. Menurut Kumalasari (2012), faktor suhu pengeringan penting untuk 
diperhatikan karena dapat menghilangkan kandungan air dengan cepat apabila bahan 
dikeringkan pada suhu tinggi. Menurut Wiyono (2011), peningkatan suhu pemanasan 
cenderung dapat menurunkan kadar air. Menurunnya jumlah air disebabkan semakin tingginya 
suhu pemanasan maka semakin banyak molekul air yang menguap dari bahan baku yang 
dikeringkan sehingga kadar air yang diperoleh semakin rendah. 
 

 
Gambar 4 Diagram Batang Uji Kadar Air Minuman Fungsional Celup Tanaman Ketumbar 

 
Tabel 1. Hasil uji kimia minuman fungsional celup daun ketumbar 

Tanaman 
ketumbar 

Suhu 
pengeringan 

Aktivitas 
antioksidan (%) 

Total fenol (mg 
GAE /g) 

Kadar Air (%) 

Daun 
40ºC 

62.22 ± 0.65i 42.88 ± 0.25h 8.81 ± 0.09f 
Batang 30.30 ± 0.12d 26.33 ± 0.05e 9.77 ± 0.06g 
Biji 46.45 ± 0.49g 33.39 ± 0.19f 5.50 ± 0.10c 
Daun 

50ºC 
54.42 ± 0.25h 34.92 ± 0.21g 8.10 ±0.07e 

Batang 23.19 ± 0.29b 22.43 ± 0.14c 8.64 ± 0.13f 
Biji 32.29 ± 0.16e 26.08 ± 0.23e 3.48 ± 0.10b 
Daun 

60ºC 
34.40 ± 0.29f 24.44 ± 0.12d 7.92 ± 0.04e 

Batang 17.88 ± 0.01a 16.10 ± 0.19a 6.87 ± 0.15d 
Biji 27.61 ± 0.33c 19.50 ± 0.21b 2.23 ± 0.16a 

 
SIMPULAN 
 
Daun ketumbar merupakan bagian tanaman yang paling baik untuk dijadikan minuman 
fungsional karena mempunyai aktivitas antioksidan dan nilai total fenol yang tinggi. Suhu yang 



 

Maribot et al.  

  

College Journal on Food, Nutrition, Industrial, and Environmental Excellence 24 

 

paling optimum untuk pembuatan minuman fungsional adalah 40°C karena akan menghasilkan 
minuman fungsional dengan aktivitas antioksidan dan nilai total fenol yang rendah.  
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