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ABSTRAK: Minuman fungsional okra memiliki berbagai senyawa yang bermanfaat bagi kesehatan, namun
memiliki nilai sensori yang kurang baik sehingga diperlukan adanya penambahan sukralosa dan ekstrak kayu
manis. Penelitian bertujuan untuk mengkaji karakteristik minuman fungsional okra dengan penambahan
konsentrasi sukralosa dan ekstrak kayu manis yang berbeda. Mutu minuman fungsional ditinjau dari
karakteristik fisik, kimia, mikrobiologi, dan organoleptik. Rancangan penelitian yang digunakan yaitu
Rancangan Acak Lengkap (RAL Faktorial) dengan dua faktor yaitu konsentrasi sukralosa (0,01%, 0,02%,
0,03%) dan faktor konsentrasi ekstrak kayu manis (10%, 15%, 20%) dengan tiga kali ulangan. Data yang
diperoleh dianalisis dengan ANOVA dengan a<0,05 dan uji lanjut DMRT jika perlakuan berbeda nyata.
Perlakuan terbaik dari penelitian yakni penambahan konsentrasi sukralosa 0,03% dan ekstrak kayu manis
20%, dengan karakteristik kadar total padatan terlaut sebesar 3,20°Brix, pH 5,33, kadar keasaman 0,65261%,
kadar aktivitas antioksidan IC50 37 ppm (sangat kuat), nilai uji hedonik pada parameter warna dengan rata-
rata 4 (suka), aroma 4 (suka), rasa 4 (suka) serta pada pengujian logam berat Pb, Cd, Sn, Hg dan As bernilai di
bawah ambang batas, kadar cemaran bakteri Escherichia coli <3 APM/ml, dan sudah sesuai dengan SNI 3719-
2014.

Kata Kunci: Antioksidan, Fungsional, Kayu manis, Okra, Sukralosa

ABSTRACT: Okra functional drinks have various compounds that are beneficial to health but have poor sensory
values, so it is necessary to add sucralose and cinnamon extract. The aim of this study was to examine the
characteristics of okra functional drinks with the addition of different concentrations of sucralose and cinnamon
extract. Functional beverage quality in terms of physical, chemical, microbiological, and organoleptic
characteristics. The research design used was a completely randomized design (factorial CR) with two factors,
namely sucralose concentration (0.01%, 0.02%, 0.03%) and cinnamon extract concentration factor (10%, 15%,
20%), with three repetitions. The data obtained were analyzed by ANOVA with a p-value of 0.05 and the DMRT
follow-up test to determine if the treatment was significantly different. The best treatment from the research was
the addition of 0.03% sucralose concentration and 20% cinnamon extract, with characteristic levels of total
dissolved solids of 3.20°Brix, pH 5.33, acidity level 0.65261%, IC50 antioxidant activity level 37 ppm (very strong),
hedonic test values on color parameters with an average of 4 (likes), aroma 4 (likes), taste 4 (likes), and on heavy
metal testing, Pb, Cd, Sn, Hg, and As are below the threshold, and Escherichia coli contamination level <3 APM/ml
(according to SNI 3719-2014).

Keywords: Antioxidant, Functional, Cinnamon, Okra, Sucralose

PENDAHULUAN

Okra (Abelmoschus Esculentus) secara signifikan. Bagian dari tanaman okra

merupakan salah satu jenis tanaman yang kaya
akan kandungan serat, asam lemak esensial,
vitamin dan mineral sehingga memiliki
berbagai manfaat bagi kesehatan tubuh seperti
mencegah diabetes, menurunkan kolesterol,
mencegah perkembangan kanker, dan baik
untuk kesehatan sistem pencernaan (Amin,
2011). Sabrina et al,, (2021) juga menyatakan
bahwa okra dapat menurunkan glukosa darah
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yang paling banyak digunakan adalah buahnya.
Okra dapat dikonsumsi pada kondisi segar atau
diproses dengan digoreng dan direbus. Okra
mengandung 47,4% asam lemak tak jenuh
jamak, yaitu asam linoleat yang merupakan
asam lemak esensial. Okra juga mengandung
serat pangan, serta asam amino esensial seperti
lisin dan triptofan (Gemede, 2015) dalam
Basharat et al.,, 2019).
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Okra dapat diolah menjadi berbagai macam
produk olahan, salah satunya adalah minuman
fungsional. Sebagai minuman fungsional, okra
belum memenuhi fungsi sekunder karena
memiliki nilai sensori yang kurang baik, seperti
rasa yang hambar, sehingga diperlukan bahan
tambahan untuk memperbaikinya misalkan
dengan penambahan pemanis sukralosa.
Sukralosa memiliki nilai kalori sebesar 0
kkal/gram dan tingkat kemanisan relatif sebesar

450-600 kali tingkat kemanisan sukrosa.
Berdasarkan Surat Edaran BPOM No.
HK.04.01.42.421.12.17.166, batas maksimum

Acceptable Daily Intake (ADI) sukralosa yang
dapat diterima adalah 2400 mg per kg produk.
Sukralosa sangat stabil pada temperatur yang
panas dan pH yang rendah serta tidak
mempunyai aftertaste rasa pahit. Sukralosa
banyak digunakan untuk industri makanan dan
minuman karena  Kkestabilannya tersebut
(Badi’atun et al., 2018; Magnuson et al., 2017).

Selain rasa yang hambar, minuman
fungsional okra juga memiliki aroma yang langu
dan tidak sedap. Salah satu cara untuk mengatasi
permasalahan tersebut  adalah dengan
menambahkan ekstrak kayu manis. Kayu manis
mengandung berbagai senyawa minyak atsiri,
eugenol, safrol, dan sinamaldehid, sehingga
diharapkan dapat memperbaiki sifat
organoleptik produk terutama pada parameter
aroma (Thomas dan Kuruvilla, 2012). Kayu manis
juga mengandung senyawa antioksidan dan
senyawa bioaktif seperti Methylhidroxy Calcone
Polymer (MHCP), sinamaldehid, procyanidin type-
A polymers (Dougua et al, 2007 dalam Emilda,
2018; Ngadiwiyana et al., 2011; Medagama,
2015), sehingga penambahan kayu manis dapat
memperkuat sifat fungsional dari minuman okra.
Penambahan sukralosa dan ekstrak kayu manis
pada minuman fungsional okra diduga akan
memengaruhi  karakteristik dari minuman
tersebut. Berdasarkan hal tersebut, maka perlu
dilakukan  penelitian  untuk  mengetahui
karakteristik mutu minuman fungsional okra
dengan penambahan sukralosa dan ekstrak kayu
manis yang ditinjau dari karakteristik fisik, kimia,
mikrobiologi, dan organoleptik.

METODE
Tempat dan waktu penelitian

Penelitian dilakukan di Laboratorium
Fakultas Teknologi Pangan dan Kesehatan
Universitas Sahid yang meliputi Laboratorium
Teknologi Pengolahan Pangan untuk proses
pembuatan produk minuman fungsional okra dan

uji organoleptik (hedonik dan skor mutu dengan
parameter  warna, aroma, dan  rasa),
Laboratorium Kimia untuk uji pH, keasaman,
antioksidan, dan total padatan terlarut,
Laboratorium Balai Besar Industri Agro untuk uji
pendukung berupa logam berat Timbal (Pb),
Kadmium (Cd), Timah (Sn), Merkuri (Hg), Arsen
(As), dan uji mikrobiologi ALT serta cemaran
Escherichia coli. Penelitian dilakukan pada bulan
Juni 2022 sampai dengan Juni 2023.

Alat dan bahan

Alat yang digunakan pada pembuatan
minuman fungsional okra terdiri dari timbangan
(merk NANKAI), blender (merk Vienta), kain
saring, oven (merk WTC Binder), miller (merk
FOMAC FCT-Z300), saringan mesh 60 (merk
CBN), dan rotary vacuum evaporator (merk IKA®
RV 10). Sedangkan alat-alat yang digunakan
untuk pengujian pada penelitian ini yaitu
formulir uji hedonik dan uji mutu hedonik, alat
gelas untuk uji (merk PYREX), pH meter (merk
Jenway), neraca analitik (merk MATRIX),
refraktometer (merk ATAGO), Spektrofotometer
UV-vis (CECIL CE-1021).

Bahan yang digunakan dalam pembuatan
minuman fungsional okra adalah okra hijau
dengan kriteria berwarna hijau, permukaan tidak
berkerut, dan berukuran 5-10 cm didapatkan
secara online. Sukralosa dengan kriteria
berwarna putih serta berbentuk bubuk yang
diperoleh secara online. Kayu manis dengan
kriteria bergrade A, berasal dari kota Padang,
berukuran potong 8 cm yang didapatkan secara
online. Bahan kimia yang digunakan untuk
analisis adalah aquades, NaOH, Fenolftalein,
metanol dan larutan 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil
(DPPH) didapatkan secara online.

Pembuatan sari okra hijau

Proses  pertama  yaitu  melakukan
penyortiran pada buah okra dan dicuci hingga
bersih. Selanjutnya, buah okra yang sudah bersih
dipotong dengan ukuran 2-3 cm menggunakan
pisau. Okra yang telah dipotong selanjutnya
diblansir dengan suhu 80°C selama 5 menit.
Selanjutnya okra yang telah diblansir didinginkan
dengan air es selama 5 menit, kemudian
dilakukan penirisan. Setelah dilakukan penirisan,
okra hijau dihancurkan menggunakan blender
berkecepatan tinggi selama 2 menit dengan
penambahan air sebanyak 1:1. Selanjutnya bubur
buah okra dilakukan penyaringan dengan kain
saring untuk mendapatkan sari okra hijau.
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Pembuatan bubuk kayu manis

Proses pembuatan bubuk kayu manis
pertama yaitu batang kayu manis dicuci hingga
bersih. Selanjutnya batang kayu manis yang
sudah bersih dipotong untuk kemudian dilakukan
proses pengeringan dengan oven blower bersuhu
35°C selama 24 jam. Selanjutnya batang kayu
manis yang sudah kering dilakukan penggilingan
dengan miller, kemudian dilakukan penyaringan
dengan mesh 60 untuk mendapatkan bubuk kayu
manis yang seragam.

Pembuatan ekstrak kayu manis

Proses pembuatan ektrak kayu manis dilakukan
dengan 3x24 jam maserasi bubuk kayu manis
dengan pelarut air (1:10) pada suhu ruang
dengan beberapa kali pengocokan. Setelah 1x24
jam proses maserasi, kayu manis disaring dengan
kertas saring untuk kemudian dikumpulkan
filtratnya lalu residunya dimaserasi kembali
dengan proses yang sama hingga didapatkan hasil
filtrat ketiga. Selanjutnya, filtrat dari hasil 3x
proses maserasi di gabungkan untuk kemudian
dilakukan proses pemekatan dengan rotary
vaccum evaporator dengan suhu 90°C.

Analisis minuman fungsional okra hijau

Mutu minuman fungsional okra hijau
ditetapkan melalui karakteristik fisik, kimia,
mikrobiologi dan organoleptik. Uji fisik yaitu total
padatan terlarut (SNI 3719-2014); uji kimia
meliputi pH (AOAC, 2012), antioksidan (AOAC,
2012), dan keasaman (SNI 3719-2014); uji
organoleptik (SNI 11056-2021) meliputi uji
hedonik dan uji mutu hedonik. Minuman
fungsional okra yang dinilai terbaik dilakukan uji
penunjang berupa uji logam berat Timbal (Pb),
Kadmium (Cd), Merkuri (Hg), Timah (Sn), Arsen
(As) (SNI 3719-2014) dan uji mikrobiologi
meliputi angka lempeng total (SNI 3719-2014),
aktivitas antibakteri (Rizal et al.,, 2019).

Teknik analisis data
Teknik analisis data
menggunakan ANOVA dua

dilakukan
dengan

yang
faktor

pengulangan sebanyak tiga kali. Apabila terdapat
perbedaan nyata pada salah satu faktor maka
analisis akan dilanjutkan dengan metode duncan
multiple range test (DMRT) pada tingkat
kepercayaan 95%. Data diolah menggunakan
aplikasi IBM SPSS statistik 23.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Total padatan terlarut (TPT)

Nilai total padatan terlarut minuman fungsional
okra berkisar antara 2,23-3,20°Brix (Tabel 1).
Hasil ANOVA menunjukkan bahwa penambahan
sukralosa berbeda tidak berpengaruh nyata (p
>0,05), namun penambahan ekstrak kayu manis
serta interaksi sukralosa dan ekstrak kayu manis
berpengaruh nyata (p <0,05) terhadap nilai total
padatan terlarut. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa nilai total padatan terlarut minuman
fungsional okra mengalami peningkatan seiring
dengan semakin tingginya konsentrasi ekstrak
kayu manis.

Hasil penelitian juga menunjukkan bahwa
semakin tinggi konsentrasi sukralosa yang
ditambahkan maka semakin tinggi pula total
padatan terlarutnya. Hal tersebut selaras dengan
penelitian Widjaja (2019) semakin
bertambahnya konsentrasi pemanis buatan,
maka total padatan terlarut minuman jeli ikan lele
semakin meningkat. Salah satu hal yang
berhubungan dengan total padatan terlarut
adalah banyaknya padatan yang ditambahkan
pada proses pembuatan produk, salah satunya
sukralosa. Menurut Fardiaz et al. (1992) dalam
Sukandar et al. (2014), hasil dari pengukuran
total padatan terlarut merupakan kadar dari
molekul karbohidrat yang mempunyai indeks
refraksi seperti gula-gula sederhana. Refraksi
tersebut disebabkan oleh adanya interaksi antara
gaya elektrostatistik dan gaya elektromagnet dari
atom-atom dalam molekul cairan. Megavitry dkk.
(2019) juga menyatakan  komponen total
padatan terlarut dapat berupa gula reduksi, gula
non reduksi, asam organik, pektin, garam, dan
protein yang sangat berpengaruh pada °brix.

Tabel 1. Nilai rata-rata total padatan terlarut (°Brix) minuman fungsional okra

Ekstrak kayu manis

Konsentrasi sukralosa

10% 15% 20%
0,01% 2.232 2.83bc 3.20¢c
0,02% 2.3072 2.80p 3.10bc
0,03% 2.332 3.03be 3.20¢
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Derajat Keasaman (pH)

Nilai pH minuman fungsional okra dari hasil
penelitian berkisar antara 4,88-5,42 (Tabel 2).
Hasil ANOVA menunjukkan bahwa penambahan
konsentrasi sukralosa dan ekstrak kayu manis
serta interaksi keduanya berpengaruh nyata (p
<0.05) terhadap nilai pH. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa minuman fungsional okra
yang ditambahkan ekstrak kayu manis memiliki
pH yang relatif asam. Hasil penelitian juga
menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi
kayu manis yang ditambahkan, maka pH
minuman semakin rendah. Hal tersebut

dikarenakan ekstrak kayu manis (cinnamon oil)
pada umumnya memiliki pH berkisar 4,5
(Raswant, 2023), sehingga semakin banyak
ekstrak kayu manis yang ditambahkan ke
minuman dapat menurunkan nilai pH. Hasil
penelitian juga menunjukkan bahwa semakin
tinggi  konsentrasi  sukralosa  cenderung
menghasilkan nilai pH yang semakin meningkat.
Hasil penelitian sejalan dengan hasil penelitian
Pribadi (2018) yang menyatakan bahwa Semakin
tinggi konsentrasi sukralosa maka meningkatkan
nilai pH minuman jeli nanas sweet cayenne.

Tabel 2. Nilai Rata-Rata pH Minuman Fungsional Okra

Ekstrak kayu manis

Konsentrasi sukralosa

10% 15% 20%

0,01% 5,24a 5,31ab 5,42ab

0,02% 5,17¢ 5,22¢ 5,31¢

0,03% 4,974 4,984 4,88d
Antioksidan tinggi konsentrasi sukralosa maka menyebabkan

Nilai antioksidan (IC50) minuman fungsional
okra berkisar antara 37 hingga 76 ppm (Tabel 3).
Nilai antioksidan tertinggi dihasilkan pada
konsentrasi sukralosa 0,01% dengan ekstrak
kayu manis 20%. Nilai antioksidan minuman
fungsional okra semakin tinggi seiring dengan
semakin tingginya konsentrasi ekstrak kayu
manis. Hal tersebut dikarenakan ekstrak kayu
manis mengandung senyawa antioksidan berupa
polifenol (termasuk flavonoid, tanin), fenolik,
kumarin, polimer proantosianin tipe A dan
heterodimeer terprotonasi gugus flavon-3-o],
katekin, epikatekin, prosianidin B2, serta
kuersetin (Ervina et al,, 2019; Kim et al,, 2016;
Muhammad et al, 2020; Sikand et al, 2015),
sehingga semakin banyak ekstrak kayu manis
yang ditambahkan ke minuman menyebabkan
nilai antioksidan yang semakin tinggi. Hasil
penelitian juga menunjukkan bahwa semakin

penurunan nilai aktivitas antioksidan. Hal
tersebut sejalan dengan penelitian Alfadila et al
(2020) dan Liem (2014) yang menyatakan bahwa
penambahan dan jenis pemanis memiliki efek
penurunan aktivitas aktioksidan terhadap es
krim dan sari buah buni. Hal tersebut diduga
karena terjadinya penurunan antosianin sebagai
bagian dari antioksidan yang terdegradasi
dengan pemanis menjadi furfural dan 5-
hidrometil-furfural yang terbentuk pada kondisi
asam. Widowati (2013) juga menyatakan bahwa
semakin banyak gula yang ditambahkan maka
tingkat aktivitas antioksidan semakin rendah
yang dikarenakan adanya gugus metilasi dan
atom H semakin berkurang akibat adanya gula
maka berkurangnya atom H akan menurunkan
aktivitas antioksidan sebagai pendonor hidrogen
pada radikal bebas.

Tabel 3. Nilai Rata-Rata IC50 Minuman Fungsional Okra

Konsentrasi Ekstrak kayu manis
sukralosa 10% 15% 20%
0,01% 60¢ 50¢c 37a
0,02% 678 59¢ 44b
0,03% 76h 62f 564
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Uji Organoleptik

Uji hedonik dan mutu hedonik warna

Hasil penelitian menunjukkan bahwa skor uji
hedonik tingkat kesukaan panelis terhadap
warna berkisar antara 3,628-3,732 (Agak suka-
Suka), sedangkan skor uji mutu hedonik tingkat
kesukaan panelis terhadap warna berkisar
antara 3,602-3,822 (coklat muda-coklat tua).
Warna minuman fungsional okra dipengaruhi
oleh pigmen warna pada kayu manis, dimana
semakin tinggi konsentrasi kayu manis yang
ditambahkan pada minuman fungsional okra
maka akan dihasilkan warna yang semakin
gelap. Hal tersebut karena kayu manis
menghasilkan warna coklat dan merah
kekuningan seperti sinalmaldehid dan kumarin
(Andriana, 2014; Qin et al, 2010; Yulianto dan
Widyaningsih, 2013; Hastuti dan Rustanti,
2014) Hal tersebut sejalan dengan penelitian
Andriana (2014) bahwa penambahan kayu
manis sebesar 2,5% menghasilkan minuman
yang paling gelap dengan tingkat kecerahan
(L*) sebesar 33,97. Hasil penelitian juga
menunjukkan bahwa perlakuan Kkonsentrasi
terbaik yang memiliki nilai uji hedonik warna
tertinggi yaitu pada penambahan sukralosa
0,02% dan ekstrak kayu manis 20% dengan
nilai 3,822 (coklat tua).

Uji hedonik dan mutu hedonik aroma

Hasil analisis pengujian uji hedonik dan mutu
hedonik aroma minuman fungsional okra. Skor
uji hedonik tingkat kesukaan panelis terhadap
aroma berkisar antara 3,620-3,765 (Suka-
sangat suka), sedangkan skor uji mutu hedonik
tingkat kesukaan panelis terhadap warna
berkisar antara 3,602-3,822 (agak langu-sangat
tidak langu). Aroma yang dihasilkan oleh
minuman fungsional okra yaitu adalah aroma
khas kayu manis. Hal tersebut sejalan dengan

Penentuan perlakuan terbaik

Perlakuan terbaik ditentukan
berdasarkan hasil uji fisik, kimia, dan
organoleptik. Penentuan perlakuan terbaik
dipilih berdasarkan konsentrasi yang paling
dominan menunjukkan hasil terbaik dari setiap

penelitian Sylvi (2022) yang menyatakan
bahwa penambahan bubuk kayu manis
sebanyak 4% pada minuman teh herbal dapat
meningkatkan preferensi panelis. Hal tersebut
dikarenakan aroma kayu manis dihasilkan dari
komponen utama minyak atsiri yaitu
sinamaldehid, eugenol, asam sinamat, dan
kumarin yang menyebabkan timbulnya aroma
kuat khas pada kayu manis (Thomas et al, 2012;
Qin et al, 2010). Hasil penelitian juga
menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi
terbaik yang memiliki nilai uji hedonik warna
tertinggi yaitu pada penambahan sukralosa
0,03% dan ekstrak kayu mainis 20% dengan
nilai 3,765 (tidak langu).

Uji hedonik dan mutu hedonik rasa

Hasil analisis pengujian uji hedonik dan mutu
hedonik warna minuman fungsional okra. Skor
uji hedonik tingkat kesukaan panelis terhadap
rasa berkisar antara 3,608-3,715 (Agak suka-
Suka), sedangkan skor uji mutu hedonik tingkat
kesukaan panelis terhadap rasa berkisar antara
3,588-3,736 (agak manis-manis). Hal tersebut
diduga karena rasa manis yang dihasilkan oleh
minuman  fungsional okra dikarenakan
penambahan  sukralosa, serta terdapat
peningkatan sensasi rasa manis karena efek
sinergis antara manis sukralosa dan aroma khas
kayu manis (Thomas et al, 2012). Hal tersebut
juga sejalan dengan penelitian Indriani (2015)
yang menyatakan bahwa penambahan
sukralosa sebanyak 0,012% pada formulasi
minuman herbal cair ekstrak daun salam dapat
memeperbaiki  rasa. Hasil penelitian
menunjukkan perlakuan konsentrasi terbaik
yang memiliki nilai uji mutu hedonik rasa
tertinggi yaitu pada penambahan sukralosa
0,03% dan ekstrak kayu mainis 20% dengan
nilai 3,736 (manis)

parameter. Rekapitulasi hasil terbaik dari setiap
parameter dapat dilihat pada Tabel 4.
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Tabel 4. Hasil Rekapitulasi Penelitian Minuman Fungsional Okra

Parameter mutu Perlakuan Hasil Alasan

Uji Fisik Karena nilainya mendekati nilai minimum 16°Brix

Total Padatan A1B3 3,20°Brix persyaratan SNI 3719:2014

Terlarut

Uji Kimia

pH A3B3 5,33 Mendekati netral

Keasaman A1B2 0,65261 Mendekati syarat minimum 0,9% persyaratan SNI
3719:2014.

Antioksidan A1B3 IC50 37 ppm  Memiliki aktivitas antioksidan sangat kuat

Uji Hedonik

Warna A3B3 Suka Berdasarkan tingkat kesukaan penelis
Berdasarkan tingkat kesukaan penelis

Aroma A3B3 Suka Berdasarkan tingkat kesukaan penelis

Rasa A3B3 Suka

Uji Mutu Hedonik

Warna

Aroma A2B3 Coklat tua

A3B3 Tidak langu Karena dapat menutupi aroma langu dari okra
Rasa Karena dapat memperbaiki
A3B3 Manis rasa hambar dari okra

Berdasarkan Tabel 4. menunjukkan bahwa
konsentrasi sukralosa 0,03% dan ekstrak kayu
manis 20% lebih dominan, sehingga pada
pembuatan minuman fungsional okra dengan
konsentrasi tersebut adalah yang terbaik dari
segi mutu fisik, kimia, dan organoleptik.

Mutu penunjang

Uji penunjang minuman fungsional okra
meliputi uji logam berat, dan cemaran bakteri
Escherichia coli. Uji penunjang dipilih
berdasarkan nilai tertinggi dari uji fisik, kimia,
dan organoleptik.

Logam Berat

Uji logam berat dilakukan untuk
mengetahui apakah terdapat kandungan logam
berat seperti Timbal (Pb), Kadmium (Cd),
Timah (Sn), Merkuri (Hg), Arsen (As) pada
minuman fungsional okra. Hal tersebut
dikarenakan bahan baku pembuatan minuman

fungsional okra adalah tanaman yang tumbuh di
dalam tanah maupun diatas tanah. Menurut
Wamaulana et al,, (2022) Sumber kontaminan
logam berat dukumpulkan dan disebarluaskan
pada alam melalui mediator seperti air, tanah,
dan udara. Beberapa logam berat, dalam jumlah
kecil, umumnya baik untuk pembentukan tubuh
manusia (Sukandar, 2014), tetapi jika
jumlahnya berlebihan di dalam tubuh dapat
menjadi ancaman besar bagi kesehatan
manusia karena logam berat sulit untuk
dimetabolisme oleh tubuh manusia.
Kebanyakan logam berat adalah agen pemicu
kanker dan berbagai penyakit lainnya (US-EPA,
2017; WHO, 2017; Lim et al., 2008; Adamu et al,,
2014; Subba Rao et al, 2019). Hasil analisis
logam berat pada produk minuman fungsional
okra dengan penambahan konsentrasi
sukralosa 0,03% dan ekstrak kayu manis 20%
dapat ditunjukkan pada Tabel 5.

Tabel 5. Kandungan Logam Berat Minuman Fungsional Okra

Parameter Satuan Hasil SNI 3719-2014
Timbal (Pb) mg/kg 0,06 Maks. 0,2
Kadmium (Cd) mg/kg <0,007 Maks. 0,2
Timah (Sn) mg/kg 0,37 Maks. 40,0
Merkuri (Hg) mg/kg <0,005 Maks. 0,03
Arsen (As) mg/kg <0.013 Maks. 0,1
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Berdasarkan Tabel 5 hasil pengujian kandungan
logam berat, minuman fungsional okra
mengandung logam berat dengan kadar
dibawah ambang batas syarat minimum SNI
3719-2014 sehingga dinyatakan minuman
fungsional okra aman dikonsumsi.

Cemaran Escherichia coli

Uji cemaran bakteri dilakukan untuk
mengetahui apakah terdapat  bakteri
Escherichia coli pada produk minuman
fungsional okra. Escherichia coli merupakan

bakteri gram negatif, berbentuk basil, dan tidak
berspora, yang umumnya berkolonisasi di usus
besar. Escherichia coli merupakan patogen
utama penyebab 90% infeksi saluran cerna,
infeksi saluran kemih, dan infeksi sistemik pada
manusia (Bachir dan Abouni, 2015). Hasil
analisis cemaran bakteri Escherichia coli pada
produk minuman fungsional okra dengan
penambahan konsentrasi sukralosa 0,03% dan
ekstrak kayu manis 20% ditunjukkan pada
Tabel 6.

Tabel 6. Kandungan Bakteri pada Minuman Fungsional Okra

Parameter Satuan

Hasil SN13719-2014

Escherichia coli APM/ml

<3 <3

Tabel 6 menunjukkan bahwa pada minuman
fungsional okra dengan penambahan sukralosa
0,03% dan ekstrak kayu manis 20 terdapat
bakteri Escherichia coli dengan kadar masih
dibawah ambang batas syarat minimum SNI
3719-2014 sehingga dinyatakan minuman
fungsional okra aman dikonsumsi.

SIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian pembuatan
minuman fungsional okra dengan penambahan
konsentrasi sukralosa (0,01%, 0,02%, dan
0,03%) dan ekstrak kayu manis (10%, 15%, dan
20%) berpengaruh nyata pada o = 0.05
terhadap parameter Ph, aktivitas antioksidan,
serta organoleptik berupa nilai hedonik dan
mutu hedonik warna, nilai hedonik dan mutu
hedonik aroma, nilai hedonik dan mutu hedonik
rasa. Namun, tidak berpengaruh nyata terhadap
nilai Total Padatan Terlarut (TPT) dan
keasaman. Minuman fungsional okra dengan
mutu terbaik berdasarkan uji fisik, uji kimia dan
mutu organoleptik yaitu minuman fungsional
okra dengan penambahan konsentrasi
sukralosa 0,03% dan ekstrak kayu manis 20%
dengan kadar TPT 3,20°Brix, kadar pH 5,33,
kadar keasaman 0,51912%, kadar aktivitas
antioksidan IC50 37 ppm (sangat kuat), nilai uji
hedonik berada pada rentang 3-4 (agak suka-
suka), dan nilai uji mutu hedonik pada atribut
warna 3,82 (coklat tua), aroma 3,76 (tidak
langu), rasa 3,73 (manis) serta pada pengujian
logam berat Pb, Cd, Sn, Hg dan As bernilai di

bawah ambang batas, dan cemaran bakteri
Escherichia coli <3 APM/ml.
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