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PENGARUH RASIO SERBUK DAUN BELIMBING WULUH DAN SERAI TERHADAP
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ABSTRAK: Minuman herbal merupakan minuman yang terbuat dari bahan alami dengan kandungan
bermanfaat bagi tubuh seperti antioksidan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh rasio serbuk
daun belimbing wuluh dan serai terhadap karakteristik mutu minuman herbal celup. Penelitian ini
menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan satu faktor dan lima taraf serta tiga kali ulangan, di mana
faktor perlakuannya adalah rasio serbuk daun belimbing wuluh dan serai pada berbagai formula, berturut-turut
60:40, 50:50, 40:60, 30:70, dan 20:80 (v/v). Bahan yang digunakan dalam pembuatan produk yaitu daun
belimbing wuluh, serai, dan air. Analisis data dilakukan dengan uji statistik ANOVA pada taraf signifikansi 0,05.
Hasil pengujian menunjukkan formulasi daun belimbing wuluh dan serai memberikan pengaruh nyata pada
karakteristik minuman herbal celup, kecuali kadar abunya. Formulasi terbaik adalah 20:80 dengan perolehan
intensitas warna berupa nilai kecerahan (L*) 7,725, nilai kemerahan (a*) 2,120, nilai kekuningan (b*) 3,285;
kadar air 9,79%, kadar abu 5,06%, nilai pH 6,45, dan kadar aktivitas antioksidan dengan nilai IC50 sebesar
793,55 ppm. Hasil organoleptik yang diperoleh adalah disukai dengan karakteristik mutu berupa warna oranye
pucat, aroma tidak langu, dan rasa tidak sepat. Hasil kadar abu telah memenuhi standar SNI 3836:2013, yaitu
tidak melebihi batas maksimum 8%. Disarankan untuk mengoptimalisasi suhu dan waktu pengeringan, metode
penyimpanan, serta pengujian lebih lanjut guna memperoleh kualitas produk yang lebih baik.

Kata Kunci: Daun belimbing wuluh, Minuman herbal, Organoleptik, Serai, Antioksidan

ABSTRACT: Herbal drinks are beverages made from natural ingredients with components such as antioxidant
which beneficial for the body. This research aimed to know the effect of bilimbi leave and lemongrass powder ratio
on characteristics of dipped herbal drink. A complete randomized design (CDR) with one factor and five levels of
three replications was used in this study, which the treatment factor is the formulation of bilimbi leaves and
lemongrass (60:40, 50:50, 40:60, 30:70, and 20:80 (v/v)). The ingredients used to make the product are bilimbi
leaves, lemongrass, and water. The obtained data was analyzed with ANOVA statistical test at significance level of
0,05. The results showed that formulations of bilimbi leaves and lemongrass powder had a significant effect on the
characteristics of dipped herbal drink, except for its ash content. The best formulation is 20:80 with results obtained
in color intensity: lightness (L*) value of 7,725, redness (a*) value of 2,120, yellowness (b*) value of 4,285; moisture
and ash content were consectivuely 9,79% and 5,06%, pH value of 6,45, and antioxidant activity level in IC50 of
793,55 ppm. The organoleptic test with liked result is shown with characteristics such as pale orange color, no
green note smell, and no bitter taste. The ash content results have met SNI 3836:2013 standards, which do not
exceed the maximum limit of 8%. It is recommended to optimize the drying temperature and time, storage methods,
and conduct further testing to achieve product with better quality.
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PENDAHULUAN

Minuman herbal merupakan minuman yang
terbuat dari bahan alami bermanfaat bagi tubuh
akibat peranan komponen bioaktifnya seperti
antioksidan sehingga dapat menurunkan kadar
kolesterol hingga membunuh sel kanker
(Saragih et al, 2021, Alcalde et al, 2019).
Kandungan komponen bioaktif terutama
antioksidan dalam bahan alami untuk membuat
minuman herbal dapat dipertahankan melalui
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proses pengeringan (Yulianti et al., 2020). Salah
satu bahan alami yang dapat dikeringkan untuk
membuat minuman herbal celup adalah daun
belimbing wuluh.

Belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.)
merupakan tanaman iklim tropis yang bagian
buah, bunga, hingga daunnya kerap
dimanfaatkan sebagai pelengkap masakan
ataupun pengobatan tradisional. Bagian daun
tanaman tersebut dikenal bermanfaat dalam
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penyembuhan penyakit hipertensi, stroke,
batuk, dan rematik akibat kandungan senyawa
bioaktif berupa antioksidan alami seperti
flavonoid, saponin, tanin, asam format, kalsium
oksalat, hingga kalium sitratnya yang kaya
(Pendit et al, 2015).

Daun belimbing wuluh dapat dijadikan
minuman herbal celup karena memiliki
kandungan antioksidan sebesar 2,03 pg/ml
(Fidriany et al, 2018). Namun, minuman herbal
celup daun Dbelimbing wuluh memiliki
kekurangan berupa aroma langu sehingga
membutuhkan penambahan bahan lain untuk
memperbaiki mutunya. Salah satu bahan yang
mampu dijadikan campuran minuman herbal
celup daun belimbing wuluh adalah serai
karena kandungan senyawa aromatiknya
memiliki flavour khas lemon.

Serai (Cymbopogon citratus) merupakan
tanaman berumpun tinggi dengan kandungan
senyawa aromatik rerumputan dan minyak
esensial dengan flavor khas lemon. Serai juga
mengandung alkaloid, saponin, tanin,
anthraquinon, steroid, fenol, dan flavonoid yang
berperan dalam aktivitas antioksidannya (Sari
et al, 2017). Tingkat inhibisi aktivitas
antioksidan serai pada bagian batangnya adalah
sebesar 79%, lebih tinggi dibandingkan bagian
daunnya yang sebesar 67% (Wuryatmo et al,
2021). Tanaman yang umum dijadikan sebagai
minuman herbal untuk mengatasi demam,
batuk, dan sakit perut tersebut memiliki
komponen aktif seperti myrcene, sitronela,
serta geraniol (Mabai et al,, 2018).

Senyawa aromatik serai dinilai dapat
memperbaiki kualitas penerimaan aroma langu
dari produk berbahan sayuran hijau, seperti teh
daun moringa oleh Rahman dan Dwiani (2022)
yang hasil organoleptik aromanya menjadi agak
disukai setelah adanya penambahan 20%
serbuk serai. Perbaikan mutu aroma menjadi
disukai berhasil diperoleh pada penelitian
Wibowo dan  Mulyana (2021) yang
menambahkan 25% serai ke dalam formulasi
minuman herbal kulit buah naga sehingga bau
langu berkurang. Selain itu, penambahan
sebanyak 5% serai juga dapat meningkatkan
kualitas aroma minuman sari umbi bit dalam
penelitian  Datuyanan et al, (2020).
Berdasarkan hal tersebut, pembuatan minuman
herbal celup daun belimbing wuluh dan serai
dilakukan. Penelitian ini bertujuan untuk
mengevaluasi pengaruh rasio serbuk daun

belimbing wuluh dan serai pada berbagai
formulasi terhadap karakteristik minuman
herbal celup.

METODE
Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian minuman herbal celup daun
belimbing wuluh dan serai dilakukan di
Laboratorium Fakultas Teknologi Pangan dan
Kesehatan Universitas Sahid; antara lain
Laboratorium Pengolahan Pangan untuk
pembuatan sampel, Laboratorium Kimia untuk
uji intensitas warna, uji pH, dan uji aktivitas
antioksidan, serta Ruang Organoleptik untuk uji
hedonik dan mutu hedonik. Pengujian kadar air
dan kadar abu dilakukan di Laboratorium
Institut Pertanian Bogor. Penelitian dilakukan
pada bulan Juni 2022 sampai September 2023.

Tabel 1. Rasio formulasi minuman herbal celup
daun belimbing wuluh dan serai
Formulasi  Rasio daun belimbing wuluh : Serai

Al 60:40
A2 50:50
A3 40:60
A4 30:70
A5 20:80

Variabel penelitian terdiri atas satu faktor,
yaitu formulasi daun belimbing wuluh dan serai
yang terdiri dari 5 taraf seperti disajikan pada
Tabel 1. Analisis terhadap kelima taraf tersebut
dilakukan dengan rancangan acak lengkap
(RAL) sebanyak tiga kali pengulangan.

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan untuk pembuatan
sampel, uji fisik, dan uji kimia dalam penelitian
ini antara lain oven WTC Binder, loyang, panci,
kompor, blender Vienta, chopper (SW099,
Samono, China), ayakan 40 mesh, saringan,
nampan, sendok, pisau, kantong celup, sealer,
termometer, neraca analitik MATRIX, gelas
ukur, gelas beaker, tabung reaksi, desikator,
pipet, lemari asam, botol vial, labu ukur, pH-
meter Jenway, colorimeter (TES-135A, TES
Electrical Corp., Taiwan), dan spektrofotometri
UV-Vis (CECIL CE-1021, Cecil Instruments Ltd.,
UK). Pengujian organoleptik dilakukan dengan
menggunakan gelas dan sendok plastik serta
formulir kuesioner yang diisi oleh panelis tidak
terlatih.

Bahan yang digunakan dalam membuat
minuman herbal celup daun belimbing wuluh,
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serai, dan air. Karakteristik daun belimbing
wuluh (Averrhoa bilimbi L.) yang digunakan
yaitu segar, berusia tua, berwarna hijau tua,
berada pada urutan keempat setelah pucuk
daun teratas, dan tidak cacat. Karakteristik serai
yang digunakan yaitu segar, berusia tua (6
bulan), berada pada bagian batang di bawah
daun, dan tidak cacat. Bahan yang digunakan
dalam pengujian sampel antara lain aquades,
metanol, dan 1,1-difenil-2- pikrilhidrazil
(DPPH).

Pembuatan Minuman Herbal Celup Daun
Belimbing Wuluh dan Serai

Minuman herbal celup daun belimbing
wuluh dan serai dibuat dengan mengacu pada
penelitian Kholifah et al. (2021) dan Mabai et al.
(2018). Tahapan proses minuman herbal celup
terdiri atas pembuatan serbuk daun belimbing
wuluh, pembuatan serbuk serai, dan
pencampuran keduanya.

Pembuatan serbuk daun belimbing wuluh
Proses diawali dengan menyortasi daun tua
berwarna hijau yang tidak cacat dan segar
untuk dicuci dengan air mengalir kemudian
diblansir uap pada suhu 50°C selama 2 menit.
Daun belimbing wuluh yang sudah diblansir
lalu didinginkan dengan didiamkan di suhu
ruang selama 5 menit. Selanjutnya, pengeringan
daun belimbing wuluh dilakukan menggunakan
oven pada suhu 50°C selama 3 jam untuk
mencapai kadar air 8%. Daun kering kemudian
dihancurkan dengan chopper selama 3 menit
dan diayak menggunakan ayakan 40 mesh
untuk menghasilkan serbuk yang ukurannya
seragam.

Pembuatan serbuk serai

Serbuk serai dibuat dengan memilih batang
segar sepanjang +20 cm tanpa cacat lalu dicuci
bersih. Batang serai kemudian dihancurkan
dengan blender pada kecepatan sedang selama
1 menit. Selanjutnya, dilakukan pengeringan
dalam oven bersuhu 50°C selama 8 jam untuk
mencapai kadar air 8%, yang dilanjut dengan
penghalusan serai kering dengan chopper
selama 3 menit. Serai kering kemudian diayak
menggunakan ayakan 40 mesh untuk
menghasilkan serbuk yang ukurannya seragam.

Pencampuran serbuk daun belimbing wuluh
dan serai

Serbuk daun belimbing wuluh dan serai kering
kemudian dicampurkan untuk memperoleh
minuman herbal celup. Pencampuran keduanya
dilakukan dengan menimbang masing-masing
serbuk sesuai dengan formulasi yaitu 60:40,
50:50, 40:60, 30:70, dan 20:80 (v/v) sebanyak 2
gram. Serbuk yang sudah tercampur lalu
dikemas ke dalam kantong celup yang
direkatkan dengan sealer.

Analisis Minuman Herbal Celup Daun
Belimbing Wuluh dan Serai

Karakteristik mutu minuman herbal celup
daun belimbing wuluh dan serai diuji melalui uji
fisik, kimia, dan organoleptik. Metode analisis
untuk beberapa uji tersebut dilakukan dengan
sebagai berikut.

Uji Fisik

Uji intensitas warna seduhan untuk
menggambarkan kandungan zat dalam produk
mengacu pada kekuatan warna hasil
penyeduhan dengan mengacu pada penelitian
Putra et al, 2020. Pengujian dilakukan dengan
mengukur warna seduhan minuman herbal
celup dengan colorimeter. Hasil yang diperoleh
meliputi nilai kecerahan (L*), nilai kemerahan
(a*), dan nilai kekuningan (b*).

Uji Kimia

Uji kimia meliputi kadar air, kadar abu, nilai
pH, dan kadar aktivitas antioksidan. Uji kadar
air dan kadar abu secara berturut-turut
berguna untuk mengukur kandungan air
maupun mineral dalam produk yang dilakukan
mengacu pada SNI 3836: 2013. Hasil pengujian
diperoleh melalui proses pemanasan sampel.

Nilai pH diukur untuk mengetahui tingkat
keasaman produk, yang dilakukan mengacu
pada AOAC 2012. Seduhan sampel diukur
dengan alat pH meter untuk memperoleh hasil
uji.

Kadar aktivitas antioksidan berguna untuk
mengukur kemampuan antioksidasi produk
yang berpotensi memiliki manfaat bagi
kesehatan. Pengujian dilakukan dengan
mengukur hasil absorbansi seduhan sampel
menggunakan spektrofotometri UV-Vis dengan
mengacu pada penelitian Filbert et al., 2014;
Hassmy dan Abidjulu, 2017.

Uji Organoleptik

Uji organoleptik berguna untuk menilai

mutu produk dengan spesifikasi karakteristik
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warna, aroma, dan rasa serta tingkat
penerimaan produk. Data diperoleh dari hasil
penilaian 38 orang panelis tidak terlatih yang
menilai sampel sesuai dengan skala penilaian
dalam rentang 30 - 50. Nilai tersebut kemudian
diolah dan dianalisis setelah diubah menjadi
logaritma natural (LN) sesuai dengan acuan
pada SNIISO 11056:2021.

Teknik Analisis Data

Analisis data dilakukan untuk menguji
hipotesis penelitian dengan analisis varian
faktorial tunggal (ANOVA) pada tingkat
kepercayaan 95%. Uji beda rata-rata dilakukan
terhadap hasil dengan perbedaan nyata
menggunakan metode Duncan Multiple Range
Test (DMRT). Aplikasi yang digunakan untuk
mengolah data dalam analisis penelitian yaitu
Microsoft Excel 2010 serta IBM SPSS version 22.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Uji Intensitas Warna
Nilai Kecerahan (L%*)

Tingkat kecerahan ditunjukkan
menggunakan skala antara 0 - 100, di mana
skala 0 - 50 berarti gelap dan skala 51 - 100
berarti terang. Data pengujian pada Tabel 2
menunjukkan intensitas kecerahan (L*)
seduhan minuman herbal celup daun belimbing
wuluh dan serai tertinggi dihasilkan oleh
formulasi 20:80 sebesar 7,725 dan terendah
pada formulasi 60:40 sebesar 5,184.

Nilai intensitas kecerahan seduhan sampel
semakin meningkat dengan adanya
penambahan serbuk serai yang semakin banyak
pada setiap formulasi minuman herbal celup
daun belimbing wuluh. Hasil serupa dilaporkan
oleh El-Saadony et al (2022), di mana nilai
intensitas kecerahan sampel meningkat dari
21,95 ke 27,439 dengan semakin banyaknya
penambahan ekstrak serai pada jus fungsional
timun. Analisis varian terhadap pengujian nilai
intensitas kecerahan (L*) seduhan minuman
herbal celup daun belimbing wuluh dan serai
menunjukkan  formulasi yang berbeda
memberikan pengaruh nyata.

Tingkat kecerahan warna minuman herbal
celup diduga dipengaruhi oleh kandungan
klorofil pada daun belimbing wuluh (Iwansyah
et al, 2021). Rata-rata kandungan klorofil pada
tumbuh-tumbuhan tergolong banyak, yaitu
sampai 1% berat kering. Kenampakan daun
yang mengalami pengeringan umumnya

berubah menjadi gelap dan warna hijaunya
memudar atau menghilang (Sevik et al., 2014).
Proses pemanasan dapat membuat protein
pada klorofil mengalami denaturasi sehingga
memicu terjadinya reaksi melibatkan enzim
seperti peroksidase, Mg-dekelatase, feoforbid a
oksigenase, katabolit69 red
chlorophyllreduktase, dan klorofilase yang
menyebabkan adanya perubahan warna
(Indrasti et al., 2018).

Peningkatan intensitas kecerahan dapat
terjadi saat ada pengurangan konsentrasi
senyawa pewarna dalam seduhan sehingga
penyerapan cahaya menurun, mengakibatkan
semakin tingginya kemampuan cahaya dalam
menembus partikel senyawa pewarna tersebut
(Choudhury, 2014). Seduhan pada formulasi
60:40 dengan kandungan serbuk daun
belimbing wuluh paling banyak, diduga
mengalami proses ekstraksi serbuk berklorofil
yang telah terdenaturasi paling tinggi pula
sehingga menghasilkan warna pekat atau
tingkat kecerahannya rendah. Hal tersebut
sesuai dengan pemaparan Kusumaningrum et
al. (2013) bahwa nilai L* yang semakin kecil
berarti tingkat kecerahan semakin berkurang
akibat perubahan warna teh yang semakin
cokelat akibat adanya proses oksidasi setelah
penyeduhan.

Nilai Kemerahan (a*)

Tingkat kemerahan ditunjukkan pada
kisaran skala antara -80 hingga 80, di mana
skala -80 sampai 0 (-a*) menunjukkan warna
hijau dan skala 0 sampai 80 (+a*) menunjukkan
warna merah. Data pengujian pada Tabel 2
menunjukkan tingkat kemerahan (a*) seduhan
minuman herbal celup daun belimbing wuluh
dan serai tertinggi dihasilkan oleh formulasi
60:40 sebesar 6,020 dan terendah pada
formulasi 20:80 sebesar 2,120.

Nilai intensitas kemerahan seduhan sampel
semakin menurun dengan adanya penambahan
serbuk serai yang semakin banyak pada setiap
formulasi minuman herbal celup daun
belimbing wuluh. Hasil serupa dilaporkan
dalam penelitian Saati et al. (2021), di mana
intensitas kemerahan minuman fungsional
mawar rempah semakin menurun dengan
semakin banyaknya penambahan campuran
serbuk rempah termasuk serai, yaitu dari nilai
2,9 untuk kadar serai 5% menjadi 2,1 dengan
kadar serai 15%. Analisis varian terhadap
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pengujian nilai intensitas kemerahan (a*)
seduhan minuman herbal celup daun belimbing
wuluh dan serai menunjukkan formulasi yang

berbeda memberikan pengaruh nyata pada
p<0,05.

Tabel 2. Hasil uji fisik minuman herbal celup daun belimbing wuluh dan serai

Rasio Bilimbi : Serai

Parameter 60:40 50:50 40:60 30:70 20:80
1(\ILI};)u ecerahan 518:0,400  7,15:0,20°  7,21:048  7,41:0,60" 7,73+0,96"
1[\1311:511 Kemerahan 6,02+0,95¢ 5,20+0,59b¢ 4.82+0,31b 3,06+0,042 2,120,052
lg]bi}f)‘i Keluningan 1,340,162 1,68+0,14®  1,98+0,66 2,91+0,19¢ 3,29+0,18¢

Keterangan: Huruf yang berbeda di akhir nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang

nyata pada taraf 5% (p<0,05).

Warna kemerahan yang terbentuk dalam
seduhan minuman herbal celup
mengindikasikan adanya kandungan karoten
serta komponen fenolik seperti katekin dan
alkaloid yang berpigmen oranye, merah, dan
coklat di dalam daun belimbing wuluh dan serai
(Sevik et al., 2014; Iwansyah et al, 2021; Kiani
et al, 2022). Senyawa katekin jenis EGCG yang
terkandung dalam minuman herbal celup
cenderung mengalami oksidasi dan membentuk
warna merah saat diseduh dengan suhu tinggi
(Kim et al, 2020). Daun belimbing wuluh yang
memiliki kadar  karoten lebih  tinggi
dibandingkan serai diduga menjadi penyebab
berkurangnya intensitas warna kemerahan
dalam seduhan tiap formulasi minuman herbal
celup. Serbuk daun belimbing wuluh dan serai
secara berturut-turut memiliki kadar karoten
sebesar 1,01 mg dan 0,73 mg (Thorat et al,
2018; Iwansyah et al.,, 2021; Assya et al., 2022;
Firdaus et al, 2022).

Nilai Kekuningan (b*)

Tingkat kekuningan ditunjukkan skala
antara -70 hingga 70, di mana skala -70 sampai
0 (-b*) menunjukkan warna biru dan skala 0
sampai 70 (+b*) menunjukkan warna kuning.
Data pengujian pada Tabel 2 menunjukkan
tingkat kekuningan (b*) seduhan minuman
herbal celup daun belimbing wuluh dan serai
tertinggi dihasilkan oleh formulasi 20:80
sebesar 3,285 dan terendah oleh formulasi
60:40 sebesar 1,341.

Nilai intensitas kekuningan seduhan sampel
semakin meningkat dengan adanya
penambahan serbuk serai yang semakin banyak
pada setiap formulasi minuman herbal celup

daun belimbing wuluh. Hasil serupa juga
diperoleh dalam penelitian Maneesha et al
(2018), di mana intensitas warna kekuningan
minuman nanas siap minum semakin
meningkat dengan adanya penambahan ekstrak
serai yang semakin banyak yaitu 5, 10, 15, dan
20%. Penelitian Joseph dan Rao (2019) juga
melaporkan adanya peningkatan intensitas
warna kekuningan pada susu seiring dengan
adanya penambahan ekstrak serai sebanyak 2,
4, dan 6% dalam persiapan pembuatan keju
paneer. Analisis varian terhadap pengujian nilai
kekuningan (b*) seduhan minuman herbal
celup daun belimbing wuluh dan serai
menunjukkan  formulasi yang berbeda
memberikan pengaruh nyata.

Warna kekuningan yang terbentuk pada
minuman herbal celup daun belimbing wuluh
dan serai diduga berhubungan dengan
kandungan klorofil pada bahan, di mana klorofil
a cenderung hijau kebiruan dan klorofil b
cenderung hijau kekuningan (Pareek et al,
2017). Klorofil a memiliki sifat yang kurang
stabil dibandingkan klorofil b, sehingga saat
mengalami pemanasan suhu tinggi akan hancur
lebih cepat dan menyisakan warna kekuningan
(Pareek et al, 2017; Ali et al, 2014). Warna
kekuningan juga mengindikasikan adanya
komponen flavonoid (flavon dan flavonol) yang
memiliki senyawa pigmen oranye, kuning
redup, kalkon dan auron kuning cerah, maupun
isoflavon tak berwarna (Issutarti et al, 2021;
Iwansyah et al, 2021). Selain itu, terdapat
katekin yang teroksidasi akibat proses
penyeduhan dengan suhu tinggi sehingga
menghasilkan warna kuning (Kim et al., 2020).
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Uji Kadar Air

Kadar air merupakan pernyataan banyaknya
jumlah air pada bahan dalam bentuk persen
(Prasetia et al.,, 2021). Data pengujian terhadap
serbuk minuman herbal celup daun belimbing
wuluh dan serai pada Tabel 3 menunjukkan
kadar air tertinggi diperoleh formulasi 20:80
yaitu sebesar 9,79% dan terendah terdapat
pada formulasi 60:40 yaitu sebesar 8,28%.

Kadar air serbuk sampel mengalami
kenaikan seiring dengan semakin banyaknya
penambahan serbuk serai dalam setiap
formulasi minuman herbal celup daun
belimbing wuluh. Kenaikan kadar air setelah
semakin banyaknya penambahan serai juga
diperoleh pada penelitian Rahman and Dwiani
(2022), di mana kadar air teh celup kelor
meningkat dari 6,25% menjadi 6,93%. Analisis
varian terhadap pengujian kadar air serbuk
minuman herbal celup daun belimbing wuluh
dan serai menunjukkan formulasi yang berbeda
memberikan pengaruh nyata.

Kenaikan kadar air yang terjadi diduga
disebabkan oleh nilai kadar air serai yang lebih
tinggi dibandingkan daun belimbing wuluh.
Penelitian yang mengubah serai dan daun
belimbing wuluh menjadi serbuk oleh Thorat et
al. (2017) dan Iwansyah et al (2021)
memperoleh kadar air masing-masing sebesar
dan 7,01% dan 5,58%. Selain itu, produk serai
segar pun memiliki kadar air lebih tinggi
dibandingkan daun belimbing wuluh segar,
yakni 88,54% dan 75,55% (Hashim et al., 2019,
Sylvi et al., 2022).

Dugaan penyebab kenaikan kadar air serbuk
sampel minuman herbal celup daun belimbing
wuluh lainnya adalah dari kemasan dan metode
penyimpanan. Kemasan yang digunakan dalam
menyimpan serbuk hasil pengeringan adalah
kantung plastik dilengkapi ziploc, begitu pun
hasil pencampuran yang terkemas dalam
teabag disimpan dengan sistem vakum dalam
kemasan plastik pula. Arizka dan Daryatmo
(2015) menyebutkan bahwa kemasan plastik
dengan permukaan berpori memungkinkan
adanya penyerapan uap air yang meningkatkan
kadar air dan aktivitas air pada bahan, sehingga
tidak sesuai dengan karakteristik higroskopis
dari serbuk.

Serbuk minuman herbal celup daun
belimbing wuluh dan serai yang disimpan
dalam suhu ruang juga memengaruhi kenaikan
kadar airnya. Penyimpanan pada suhu 10°C

dinilai dapat mempertahankan kadar air teh
hijau dengan lebih optimal dibandingkan suhu
ruang, yang mana kelembaban relatifnya tinggi
pada iklim tropis sehingga cenderung
meningkatkan kadar air bahan (Arizka dan
Daryatmo, 2015). Suhu penyimpanan yang
semakin tinggi juga dapat meningkatkan suhu
dalam kemasan penyimpanan sehingga
penyerapan uap air pada sampel semakin
meningkat (Lantari et al, 2021). Kadar air
campuran serbuk daun belimbing wuluh dan
serai pada seluruh formulasi pada kisaran 8,28
- 9,79% menyebabkan minuman herbal celup
ini masih belum memenuhi standar, yaitu
maksimum sebesar 8% sesuai SNI 3836:2013.

Uji Kadar Abu

Kadar abu merupakan sisa komponen
anorganik atau mineral  hasil proses
pembakaran bahan organik (Fikriyah dan
Nasution, 2021). Data pengujian terhadap
serbuk minuman herbal celup daun belimbing
wuluh dan serai pada Tabel 3 menunjukkan
kadar abu tertinggi ada pada formulasi 60:40
yaitu sebesar 6,76% dan terendah diperoleh
formulasi 20:80 yaitu sebesar 5,98%.

Kadar abu serbuk sampel mengalami
penurunan seiring dengan semakin banyaknya
penambahan serbuk serai dalam setiap
formulasi minuman herbal celup daun
belimbing wuluh. Penurunan dalam pengujian
serupa dilaporkan dalam penelitian Arisanti
dan Mutsyahidan (2018) yang membuat teh
serai dengan kayu manis, di mana kadar abu
sampel turun dari 6,42% ke 5%. Analisis varian
terhadap pengujian kadar abu serbuk minuman
herbal celup daun belimbing wuluh dan serai
menunjukkan formulasi yang berbeda tidak
memberikan pengaruh nyata.

Penurunan kadar abu yang terjadi dalam
penelitian ini diduga memiliki kaitan dengan
perolehan kadar air yang semakin naik pada
tiap formulasi minuman herbal celup. Sampel
yang kandungan airnya sudah berkurang
(kadar airnya rendah) diduga dapat
meningkatkan kandungan mineral pada bahan
tersebut (kadar abu meningkat) (Shadri et al,
2018). Dugaan penyebab penurunan kadar abu
lainnya yaitu karena adanya pengaruh dari
rangkaian  proses  pengolahan.  Proses
pengolahan dalam pembuatan minuman herbal
celup dapat mengurai dan mengganggu
kestabilan berbagai kandungan yang di dalam
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bahan, termasuk mineral (Mardiana et al,
2020). Daun belimbing wuluh yang mengalami
proses pelayuan dengan blansir uap juga
mengalami kerusakan sel sehingga
mempengaruhi mineralnya (Wickramasinghe

et al, 2020). Serbuk minuman herbal celup
daun belimbing wuluh dan serai yang memiliki
kadar abu sebesar 5,98 - 6,76% telah
memenuhi standar dalam SNI 3836:2013, yaitu
maksimum 8%.

Tabel 3. Hasil uji kimia minuman herbal celup daun belimbing wuluh dan serai
Rasio Bilimbi : Serai

Parameter

60:40 50:50 40:60 30:70 20:80
Kadar Air (%) 8,28+0,12a 8,60+0,272b 9,05£0,12bc 9,41+0,19<d 9,790,684
Kadar Abu (%) 6,76x0,25 6,18+0,08 6,08+0,25 6,02+0,25 5,98+0,51
Nilai pH 7,58+0,11¢ 7,350,084 7,06+0,05¢ 6,69+0,02V 6,45+0,032
1Cs0 (ppm) 725,30+1,75¢  634,20%1,312  672,36x0,21>  857,51+18,13¢  793,55+15,074

Keterangan: Huruf yang berbeda di akhir nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang

nyata pada taraf 5% (p<0,05).

Uji pH

pH merupakan tingkat keasaman atau
kebasaan suatu larutan atau zat (Rifan et al,
2021). Kadar pH berkisar antara skala 0 - 14; di
mana nilai 7 menunjukkan sifat netral, nilai
kurang dari 7 bersifat asam, dan nilai lebih dari
7 bersifat basa (Astria et al, 2014). Data
pengujian seduhan minuman herbal celup daun
belimbing wuluh dan serai dalam Tabel 3
menunjukkan nilai pH tertinggi ada pada
formulasi 60:40 yaitu sebesar 7,58 dan
terendah diperoleh formulasi 20:80 yaitu
sebesar 6,43.

Nilai pH seduhan minuman herbal celup
daun belimbing wuluh semakin turun seiring
dengan semakin banyaknya penambahan
serbuk serai pada tiap formulasinya. Penurunan
serupa dikemukakan dalam penelitian Rahman
dan Dwiani (2022), di mana teh celup kelor
yang ditambahkan 40, 60, dan 80% serbuk serai
mengalami penurunan nilai pH mulai dari 6
menjadi 5,97 dan 5,9. Penelitian Datuyanan et
al. (2020) juga melaporkan hasil penurunan
nilai pH, di mana nilai pH minuman sari umbi bit
berubah dari 6,52 ke 5,80 dengan adanya
penambahan serai sebanyak 5%. Analisis varian
terhadap pengujian nilai pH seduhan minuman
herbal celup daun belimbing wuluh dan serai
menunjukkan  formulasi yang  berbeda
memberikan pengaruh nyata.

Alasan penurunan nilai pH minuman herbal
celup diduga akibat dari kadar pH serai yang
lebih rendah dibandingkan daun belimbing
wuluh (Dhande et al.,, 2020). Tingkat keasaman
seduhan serai berkisar antara 5,51 - 6,02%,
lebih rendah dibandingkan dengan seduhan
daun belimbing wuluh yaitu sebesar 6,10%

(Palamutoglu et al, 2022; Rozi et al, 2022).
Penurunan pH terjadi saat ada pelepasan
jumlah ion H* yang semakin besar dalam
larutan sehingga tingkat keasamannya tinggi
(Batubara dan Pratiwi, 2018). Selain itu, adanya
kemungkinan peningkatan kadar air yang
berkontribusi pada reaksi biokimia penyebab
penurunan pH juga dapat dipengaruhi oleh
kondisi dan durasi penyimpanan (Korese et al,
2022).

Uji Aktivitas Antioksidan

Antioksidan merupakan senyawa penting
yang mampu menangkal radikal bebas di dalam
tubuh. Senyawa yang banyak terdapat di dalam
sayuran dan buah tersebut dapat melindungi
membran lemak sehingga mencegah terjadinya
oksidasi (Mandi¢ et al, 2019). Kadar aktivitas
antioksidan seduhan minuman herbal celup
daun belimbing wuluh dan serai yang
ditunjukkan dengan nilai ICso. Data pada Tabel
3 menunjukkan nilai ICso tertinggi berada pada
formulasi 30:70 yaitu sebesar 857,51 ppm dan
terendah diperoleh formulasi 50:50 yaitu
sebesar 634,20 ppm.

Kadar aktivitas antioksidan sampel yang
diperoleh yaitu fluktuatif cenderung mengalami
penurunan seiring dengan semakin banyaknya
penambahan serai dalam formulasi minuman
herbal celup daun belimbing wuluh. Hasil
serupa dilaporkan oleh Rahman dan Dwiani
(2022) yang memperoleh aktivitas antioksidan
cenderung  fluktuatif = dengan  semakin
banyaknya penambahan serbuk serai pada teh
daun kelor, di mana perolehan uji tiap
formulasinya adalah 88,64%, 87,06%, 85,46%,
dan 86,37%. Aktivitas antioksidan yang
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fluktuatif juga diperoleh dalam penelitian Halim
et al. (2013), di mana kisaran nilai ICso teh hijau
yaitu 287 mg/L, 484 mg/L, dan 317 mg/L
seiring dengan bertambahnya ekstrak serai ada
formulasi. Analisis varian terhadap pengujian
kadar aktivitas antioksidan seduhan minuman
herbal celup daun belimbing wuluh dan serai
menunjukkan  formulasi yang berbeda
memberikan pengaruh nyata.

Komponen antioksidan di dalam daun
belimbing wuluh yaitu antara lain flavonoid,
fenol, alkaloid, katekin, dan kumarin (Sari et al,
2023). Sementara itu, serai mengandung asam
klorogenat, flavonoid, juga tanin sebagai
komponen fenolik yang berkaitan dengan
kemampuan aktivitas antioksidannya (Kieling
dan Prudencio, 2019). Perolehan kadar
aktivitas antioksidan dengan nilai ICsp minuman
herbal celup daun belimbing wuluh dan serai
yang berada di antara 200 - 1000 ppm
mengindikasikan bahwa produk ini memiliki
zat yang kurang aktif namun masih berpotensi
sebagai antioksidan.

Aktivitas antioksidan minuman herbal celup
daun belimbing wuluh dan serai yang tergolong
lemah diduga merupakan akibat dari proses
termal selama pengolahan. Penggunaan suhu
dan waktu dalam proses pengolahan
berpengaruh terhadap senyawa antioksidan; di
mana suhu yang semakin tinggi maupun durasi
yang semakin lama dapat mereduksi
kandungan polifenol, aktivitas penghambatan
radikal bebas, dan kapasitas daya antioksidan
pengurang besi (Borah and Raj, 2023; Rababah
et al, 2023). Proses pengolahan juga dapat
mengurangi kandungan katekin akibat reaksi
epimerisasi dan degradasi yang dipengaruhi
oleh pH, keberadaan oksigen dan ion logam,
serta konsentrasi komponen aktif lainnya.

Penelitian oleh Tran et al. (2023) terhadap
teh daun sirsak memperoleh hasil berupa
penurunan komponen fitokimia yang signifikan,
di mana proses blansir menyebabkan
penurunan kadar fenolik total sebesar 30,92%
dan masih kian menurun hingga 68,31% setelah
diteruskan ke proses pengeringan pada suhu
50°C, sehingga kemampuan bahan untuk
menangkap radikal bebas pun berkurang.
Komponen di dalam bahan baku yang berasal
dari tumbuhan umumnya bersifat tidak stabil,
sehingga paparan terhadap panas yang intens
dan berkepanjangan dapat merusak
antioksidan alami di samping alasan lain seperti

reaksi redoks, oksidasi lemak, ataupun
campuran bahan asing (Chen et al., 2016).

Lemahnya aktivitas antioksidan yang
diperoleh kemungkinan juga akibat proses
blansir uap daun belimbing wuluh selama 2
menit yang diduga kurang. Hal tersebut
dikarenakan belum terbentuknya energi yang
cukup untuk melepas ikatan polifenol menjadi
protein penginaktivasi enzim peroksidase
dalam daun sehingga kadar fenol rendah dan
aktivitas antioksidan lemah (Tran et al,, 2023).
Krecisz et al (2023) menguraikan bahwa
proses pengeringan secara konvensional pada
suhu 50°C dapat menyebabkan kehilangan
aktivitas antioksidan paling besar dibandingkan
metode pengeringan beku dan pengeringan
vakum terhadap akar seledri. Berbeda dari
metode konvensional, pengeringan beku dan
vakum mampu mengeringkan bahan tanpa
adanya paparan suhu dan tingkat oksigen yang
tinggi sehingga bisa mempertahankan kualitas
komponen yang rawan panas dan mudah
teroksidasi (How dan Siow, 2020).

Pengovenan pada suhu 50°C dinilai sudah
cukup untuk menginaktivasi oksidasi polifenol
dalam tumbuhan, tetapi kerusakan senyawa
tersebut bisa lebih banyak terjadi jika sudah ada
tahapan tertentu sebelumnya. Tahapan yang
dimaksud yaitu seperti yaitu pemotongan,
pengirisan, dan penghancuran yang rawan akan
mengakibatkan wounding stress sehingga bahan
mengalami peningkatan tingkat respirasi,
kehilangan air, degradasi membran lipid,
hingga oksidasi enzimatik terhadap antioksidan
(Jideani et al, 2017).

Uji Organoleptik
Hedonik Warna

Data pengujian dalam Tabel 4 menunjukkan
tingkat penerimaan panelis terhadap warna
seduhan minuman herbal celup daun belimbing
wuluh dan serai adalah agak suka sampai suka.
Nilai hedonik warna tertinggi adalah formulasi
50:50 dengan tingkat penerimaan suka dan nilai
terendah pada formulasi 60:40 yaitu agak suka.

Hasil uji menunjukkan penilaian hedonik
warna minuman herbal celup daun belimbing
wuluh mengalami peningkatan seiring dengan
bertambahnya serai yang digunakan. Perbaikan
aspek hedonik terhadap kualitas warna berkat
penggunaan serai diperoleh dalam hasil
penelitian Oduro et al (2013), di mana
penambahan 20% serai dapat meningkatkan
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penerimaan aspek warna pada teh herbal daun
kelor dan rosella menjadi disukai. Perbaikan
aspek warna dilaporkan hasil penelitian Belcar
dan Gorzelany (2022), di mana penggunaan 1,
2,5, dan 5% serai mampu meningkatkan
kepekatan warna bir gandum. Analisis varian
terhadap uji organoleptik hedonik warna
minuman herbal celup daun belimbing wuluh
dan serai menunjukkan formulasi yang berbeda
memberikan pengaruh nyata pada p<0,05.

Mutu Hedonik Warna

Mutu warna yang diperoleh dari penilaian
panelis terhadap minuman herbal celup daun
belimbing wuluh dan serai yaitu oranye
kecoklatan hingga oranye pucat. Hasil penilaian
mutu hedonik warna tertinggi adalah formulasi
20:80 dengan warna oranye pucat dan terendah
pada 50:50 yaitu oranye kecoklatan.

Hasil uji menunjukkan penilaian mutu
hedonik warna minuman herbal celup daun
belimbing wuluh mengalami peningkatan
seiring dengan bertambahnya serai yang
digunakan. Panelis menunjukkan
kecenderungan kesukaan terhadap sampel
berwarna oranye pucat. Analisis varian
terhadap uji organoleptik mutu hedonik warna
minuman herbal celup daun belimbing wuluh
dan serai menunjukkan formulasi yang berbeda
memberikan pengaruh nyata pada p<0,05.

Seduhan pada formulasi 20:80 dengan
kandungan serbuk daun belimbing wuluh
paling sedikit diduga mengalami proses
ekstraksi kandungan klorofil paling rendah
pula, sehingga menghasilkan warna dengan
tingkat kecerahan tertinggi. Warna oranye
kecoklatan hingga oranye pucat yang terbentuk
pada minuman herbal celup yang diduga
berkaitan dengan kandungan karbohidrat dan
protein dalam bahan pembuatnya.

Kadar karbohidrat dan protein daun
belimbing wuluh dilaporkan oleh Iwansyah et
al. (2021) adalah sebesar 70,4% dan 13,67%,
sementara kandungan keduanya pada serai
secara berturut-turut yaitu 55% dan 4,56%.
Pengeringan dengan panas umumnya
menghasilkan sampel berwarna gelap akibat
proses browning, di mana bahan mengalami
reaksi non-enzimatik akibat interaksi antara
gula pereduksi (karbohidrat) dengan asam
amino (protein) di dalam daun belimbing wuluh
dan serai (How dan Siow, 2020). Selain itu,
pigmen warna seperti klorofil di dalam bahan

dapat terpisah setelah mengalami proses
pemanasan sehingga hasil akhir warnanya
menggelap daripada saat segar (Tran et al,

2023).
Warna kecokelatan hingga oranye juga
mengindikasikan keberadaan senyawa

polifenol dalam minuman herbal celup daun
belimbing wuluh dan serai. Gradasi warna dari
spektrum pekat menjadi pucat terjadi saat
semakin banyak serai yang ditambahkan ke
dalam formulasi minuman herbal celup daun
belimbing wuluh. Hal tersebut diduga akibat
komponen senyawa pigmen seperti klorofil,
karoten, dan tanin yang dimiliki serai
kandungannya lebih sedikit dibandingkan daun
belimbing wuluh (Thorat et al, 2018; Iwansyah
et al, 2021; Assya et al, 2022; Firdaus et al,
2022). Degradasi klorofil meluruhkan warna
pada daun belimbing wuluh dan serai menjadi
lebih gelap saat proses pengeringan menjadi
serbuk yang memberikan pengaruh setelah
diseduh (Sevik et al, 2014; Ketaren et al,, 2021).

Hedonik Aroma

Data pengujian dalam Tabel 4 menunjukkan
tingkat penerimaan panelis terhadap aroma
seduhan minuman herbal celup daun belimbing
wuluh dan serai adalah agak suka sampai suka.
Nilai hedonik aroma tertinggi adalah formulasi
20:80 dengan tingkat penerimaan suka dan nilai
terendah pada formulasi 60:40 yaitu agak suka.

Hasil uji menunjukkan penilaian hedonik
aroma minuman herbal celup daun belimbing
wuluh mengalami peningkatan seiring dengan
bertambahnya  serai yang  digunakan.
Kemampuan serai dalam memperbaiki mutu
aroma minuman dilaporkan dalam penelitian
Arisanti dan Mutsyahidan (2018), di mana teh
kombinasi kayu manis dengan penambahan
75% serai menghasilkan aroma harum yang
paling disukai.

Minuman sari umbi bit dengan penambahan
5% serai hasil penelitian Datuyanan et al
(2020) juga menjadi sampel yang paling disukai
karena dinilai mampu menutup aroma tanah
akibat kandungan geosmin dalam umbi bit.
Analisis varian terhadap pengujian hedonik
organoleptik aroma minuman herbal celup
daun belimbing wuluh dan serai menunjukkan
formulasi yang berbeda memberikan pengaruh
nyata terhadap tingkat kesukaan pada p<0,05.

Mutu Hedonik Aroma
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Mutu aroma yang diperoleh dari penilaian
panelis terhadap minuman herbal celup daun
belimbing wuluh dan serai yaitu agak langu
hingga tidak langu. Hasil penilaian mutu
hedonik aroma tertinggi adalah formulasi 20:80
dengan aroma tidak langu dan terendah pada
formulasi 60:40 dengan aroma agak langu.

belimbing wuluh mengalami peningkatan
seiring dengan bertambahnya serai yang
digunakan. Analisis varian terhadap pengujian
mutu hedonik organoleptik aroma minuman
herbal celup daun belimbing wuluh dan serai
menunjukkan  formulasi yang  berbeda
memberikan pengaruh nyata terhadap tingkat

Hasil uji menunjukkan penilaian mutu
hedonik aroma minuman herbal celup daun

perbaikan mutu produk pada p<0,05.

Tabel 4. Hasil uji organoleptik minuman herbal celup daun belimbing wuluh dan serai
Rasio Bilimbi : Serai

Parameter
60:40 50:50 40:60 30:70 20:80
Hedonik warna 3,59+0,002 3,76+0,02b 3,72+0,01b 3,76+0,02b 3,74+0,04b
Hedonik aroma 3,62+0,01a 3,65+0,00b 3,68+0,01bc 3,70+0,02¢ 3,74+0,004
Hedonik rasa 3,62+0,01a 3,63+0,03a 3,69+0,01b 3,72+0,01b 3,73+0,01b
Mutu hedonik warna 3,57+0,002 3,65+0,00b 3,72+0,01¢ 3,75+0,014 3,83+£0,01e
Mutu hedonik aroma 3,62+0,022 3,65+0,01ab 3,68+0,00¢d 3,70+0,01¢ 3,74+0,014
Mutu hedonik rasa 3,61+0,002 3,62+0,032 3,69+0,00b 3,69+0,00b 3,72+0,01b

Keterangan: Huruf yang berbeda di akhir nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang

nyata pada taraf 5% (p<0,05)

Peningkatan  kualitas aroma  diduga
dipengaruhi oleh kandungan senyawa di dalam
serai. Daun belimbing wuluh memiliki
karakteristik aroma khas yang terbentuk akibat
adanya interaksi antara komponen nonanal,
asam nonanoat, dan (E)-2-nonenal (Anggraini
et al, 2016). Karakteristik tersebut berubah
setelah proses pengeringan menjadi serbuk, di
mana aroma yang ada pada produk akhir adalah
langu. Aroma langu atau green note merupakan
komponen aromatik dari sekelompok isomer
C6, aldehid dan alkohol, yang akibat
penghancuran jaringan tumbuhan hijau
sehingga  enzim  lipoksigenase = mampu
mengkatalisasi asam lemak tak jenuh ganda
menjadi hidroperoksida (Singh et al, 2022).
Serai memiliki senyawa sitronellal dan
sitronellol yang mampu menghambat aktivitas
enzim lipoksigenase sehingga memungkinkan
perbaikan mutu aroma menjadi tidak langu,
nilai ICso inhibitor lipoksigenase masing-
masingnya yaitu 1,66 dan 3,66 pg/ml (Chandra
dan Farooq, 2014).

Perbaikan mutu aroma juga diduga akibat
adanya kandungan polifenol berupa senyawa
sitral, di mana kemampuan ekstraksi komponen
volatilnya yang tinggi mampu meningkatkan
kualitas aromatik (Alagendran et al, 2019).
Senyawa sitral memiliki turunan
monoterpenoid berupa sitronellol, sitronellal,
dan geraniol yang memiliki aroma khas lemon

menyengat (Ariyani et al, 2017). Sitronellal
merupakan zat cair tidak berwarna yang
menghasilkan ester dan berbau harum khas
seperti minyak tawon (Wibowo dan Mulyana,
2021). Senyawa tersebut diekstraksi melalui
proses penyeduhan dengan temperatur tinggi
sehingga komponen volatil terevaporasi dan
komponen flavor teroksidasi (Lantano et al,
2015). Komponen volatil utama lain dalam serai
yang berperan dalam pembentukkan aroma
khasnya yaitu linalool, geranial, neral, dan
myrcene (Kiani et al, 2022).

Hedonik Rasa

Data pengujian dalam Tabel 4 menunjukkan
tingkat penerimaan panelis terhadap rasa
seduhan minuman herbal celup daun belimbing
wuluh dan serai adalah agak suka sampai suka.
Nilai hedonik rasa tertinggi adalah formulasi
20:80 dengan tingkat penerimaan suka dan nilai
terendah pada formulasi 60:40 yaitu agak suka.

Hasil uji menunjukkan penilaian hedonik
rasa minuman herbal celup daun belimbing
wuluh mengalami peningkatan seiring dengan
bertambahnya serai yang digunakan. Perolehan
aspek rasa pada penelitian Putra et al. (2023)
memperoleh hasil serupa, di mana penambahan
serai sebanyak 10% dan 20% dinilai
berpengaruh nyata pada rasa minuman herbal
serai-gula lontar. Selain itu, Wibowo dan
Mulyana (2021) juga melaporkan adanya
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perbaikan mutu rasa pada minuman herbal
kulit buah naga setelah dilakukan penambahan
25% serai. Analisis varian terhadap pengujian
organoleptik rasa minuman herbal celup daun
belimbing wuluh dan serai menunjukkan
formulasi yang berbeda memberikan pengaruh
nyata terhadap tingkat kesukaan pada p<0,05.

Mutu Hedonik Rasa

Mutu rasa yang diperoleh dari penilaian
panelis terhadap minuman herbal celup daun
belimbing wuluh dan serai yaitu agak sepat
hingga tidak sepat. Hasil penilaian kualitas rasa
tertinggi adalah formulasi 20:80 dengan rasa
tidak sepat dan terendah ada pada formulasi
60:40 dengan rasa agak sepat.

Hasil uji menunjukkan penilaian mutu
hedonik rasa minuman herbal celup daun
belimbing wuluh mengalami peningkatan
seiring dengan bertambahnya serai yang
digunakan. Analisis varian terhadap pengujian
organoleptik rasa minuman herbal celup daun
belimbing wuluh dan serai menunjukkan
formulasi yang berbeda memberikan pengaruh
nyata terhadap mutu minuman pada p<0,05.

Perbaikan kualitas rasa minuman herbal
celup daun belimbing wuluh diduga akibat
kandungan senyawa di dalam serai. Minuman
seduh seperti teh umumnya mengandung
flavonoid larut air dengan karakteristik rasa
pahit dan astringen, yang mana intensitasnya
dapat berkurang jika waktu pengeringan bahan
utama semakin lama dan suhu penyeduhan
yang digunakan semakin tinggi (Keller dan
Wallace, 2021). Keberadaan senyawa tanin
yang bersifat fenolik pada di dalam belimbing
wuluh dan serai mampu menimbulkan rasa
sepat (Thorat et al.,, 2017; Fitriyani et al., 2019).
Rasa sepat pada komponen fenolik biasanya
disertai dengan sensasi kering atau
penyempitan tertentu pada area rongga mulut
maupun lidah yang mempengaruhi tingkat
kesukaan konsumen (Fibrianto dan Kinsky,
2020). Selain itu, proses penyeduhan minuman
herbal celup juga mampu memecah senyawa
katekin yang bersifat larut air sehingga timbul
rasa pahit khas (Anggraini et al., 2016).

Serai dalam minuman memiliki karakteristik
rasa manis dan flavour khas jeruk yang
meninggalkan sisa rasa seperti jahe setelah
dikonsumsi (Kim et al, 2018). Keberadaan
senyawa dengan karakteristik  tersebut
kemungkinan menjadi penyebab minuman

herbal celup daun belimbing wuluh semakin
disukai. Penggunaan serbuk serai yang
mengandung komponen volatil yaitu minyak
esensial seperti sitronellal, geraniol, dan
sitronellol yang berfungsi sebagai komponen
aromatik dan dapat mempengaruhi rasa produk
minuman (Evama et al, 2021).

SIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian, formulasi daun
belimbing wuluh dan serai yang berbeda
memberikan pengaruh nyata pada karakteristik
minuman herbal celup, kecuali kadar abunya.
Formulasi terbaik yang ditentukan dengan
acuan hasil penilaian hedonik organoleptik
adalah 20:80. Karakteristik formulasi tersebut
antara lain intensitas warna berupa nilai
kecerahan (L*) 7,73, kemerahan (a*) 2,12,
kekuningan (b*) 3,29; kadar air 9,79%, kadar
abu 5,06%, nilai pH 6,45, dan kadar aktivitas
antioksidan dengan nilai ICso sebesar 793,55
ppm. Formulasi tersebut dapat diterima oleh
panelis dengan perolehan warna oranye pucat,
aroma tidak langu, dan rasa tidak sepat. Hasil
kadar abu telah memenuhi standar SNI
3836:2013, yaitu tidak melebihi batas
maksimum 8%.

Disarankan untuk mengoptimalisasi suhu
maupun waktu pengeringan bahan, metode
penyimpanan, dan melakukan pengujian lebih
lanjut seperti masa simpan, kadar polifenol,
maupun kandungan fitokimia lain. Hal tersebut
bertujuan  untuk  memperoleh  kualitas
minuman herbal celup daun belimbing wuluh
dan serai yang lebih baik.
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