Jurnal Bioindustri Vol. 7 No. 2, Mei 2025
E-ISSN: 2654-5403

AKTIVITAS ANTIDIABETES DAN MUTU SENSORI MINUMAN TEH DAUN
TAPAK DARA (Catharanthus roseus L.) PADA BERBAGAI JENIS PEMANIS

Antidiabetic Activity And Sensory Characteristis Of Tapak Dara Leaf Tea
(Catharanthus roseus L.) In Various Types Of Sweeteners

Gian Melinda Saputri®, Oke Anandika Lestari®", Yohana Sutiknyawati Kusuma Dewi®

iMahasiswa Program Studi Ilmu dan Teknologi Pangan, Fakultas Pertanian, Universitas
Tanjungpura, J1. Prof. Dr. H. Hadari Nawawi, Bansir Laut, Kec. Pontianak Tenggara, Kota
Pontianak, 78124, Indonesia.
®Dosen Program Studi Ilmu dan Teknologi Pangan, Fakultas Pertanian, Universitas
Tanjungpura, J1. Prof. Dr. H. Hadari Nawawi, Bansir Laut, Kec. Pontianak Tenggara, Kota
Pontianak, 78124, Indonesia.

Korespondensi: oke.anadika.l@faperta.untan.ac.id

ABSTRAK

Daun Tapak Dara (Catharanthus roseus L.) adalah tanaman herbal tradisional yang dikenal
karena kandungan alkaloid, flavonoidnya dan fenoliknya yang memiliki manfaat kesehatan
seperti antidiabetes. Antidiabetes terkait dengan aktivitasnya sebagai anti o-amilase dan
antioksidan. Penerapannya dalam pengobatan dapat dikonsumsi sebagai minuman teh. Tujuan
dari penelitian ini adalah mempelajari pengaruh dan perbedaan berbagai jenis pemanis terhadap
aktivitas antidiabetes dan sensori minuman Daun Tapak Dara (Catharanthus roseus L.).
Rancangan penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan satu faktor yaitu 4
jenis pemanis sukrosa, madu kelulut, madu komersial, dan stevia serta 1 kontrol tanpa pemanis,
sehingga terdapat 5 perlakuan dan dilakukan 5 kali ulangan sehingga diperoleh 25 unit
percobaan. Parameter yang diamati adalah Uji Fisikokimia dan Uji Organoleptik. Hasil data
uji fisikokimia di analisis menggunkan ANOVA. Analisis dilanjutkan jika terdapat pengaruh
yang signifikan dengan uji lanjut BNJ 5%. Data hasil uji sensori dianalisis dengan Kruskal
Wallis untuk mengetahui adanya pengaruh perlakuan terhadap karakteristik sensori yang diuji.
Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa jenis pemanis yang digunakan berpengaruh
terhadap aktivitas antidiabetes dan sensori minuman teh daun tapak dara. Minuman Daun
Tapak Dara (Catharanthus roseus L.) dengan manfaat sebagai antioksidan dapat dikonsumsi
dengan menambahkan pemanis madu kelulut, sedangkan sebagai anti a-amilase dengan
pemanis madu komersial.

Kata kunci: anti a-amilase, daun tapak dara, minuman teh, pemanis

ABSTRACT

Tapak Dara leaf (Catharanthus roseus L.) is a traditional herbal plant known for its alkaloids,
flavonoids and phenolics that have health benefits such as antidiabetes. Antidiabetes is related
to its activity as an anti-o-amylase and antioxidant. Its application in medicine can be
consumed as a tea drink. The purpose of this study was to study the effect and differences of
different types of sweeteners on the antidiabetic and sensory activity of the drink of Tapak Dara
Leaf (Catharanthus roseus L.). The design of this study used a Complete Random Design with
one factor, namely 4 types of sucrose sweeteners, kelulut honey, commercial honey, and stevia
as well as 1 unsweetened control, so that there were 5 treatments and 5 repeats were carried
out so that 25 experimental units were obtained. The parameters observed were
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Physicochemical Test and Organoleptic Test. The results of physicochemical test data were
analyzed using ANOVA. The analysis is continued if there is a significant influence with the
follow-up test of 5% BNJ. The data from the sensory test results were analyzed with Kruskal
Wallis to determine the effect of treatment on the sensory characteristics tested. The results of
this study show that the type of sweetener used has an effect on the antidiabetic and sensory
activity of virgin leaf tea drinks. Tapak Dara Leaf Drink (Catharanthus roseus L.) with benefits
as an antioxidant can be consumed by adding kelulut honey sweetener, while as an anti-a-
amylase with commercial honey sweetener.

Keywords: anti-o-amylase, tapak dara leaf, tea beverage, sweeteners

PENDAHULUAN

Daun tapak dara (Catharanthus roseus L.) merupakan salah satu tanaman hias sekaligus
tanaman obat tradisional dari famili Apocynaceae yang sudah banyak dikenal dan dirasakan
manfaatnya oleh Masyarakat (Almukarramah et al., 2019). Daun tapak dara mengandung
senyawa alkaloid dan flavonoid serta golongan senyawa fenolik lainnya yang berfungsi sebagai
antileukemia, antimutagenik, antioksidan, antidiabetes, antimikroba (Yashoda et al., 2021) dan
antihiperglikemik (Prasetyawan, 2024). Aplikasi daun tapak dara dengan cara diseduh
layaknya teh diketahui memiliki potensi sebagai minuman fungsional (Hadriyani, 2022).

Minuman fungsional termasuk pangan fungsional berbentuk minuman yang secara
alami maupun telah diproses mengandung satu atau lebih bahan yang memiliki manfaat
fisiologis tertentu bagi kesehatan, yang tentunya harus memenuhi dua tujuan utama yaitu
memberikan asupan gizi dan pemuasan sensasi. Penyajian minuman fungsional adalah dengan
cara direbus atau diseduh, namun umumnya memiliki rasa yang kurang dapat diterima,
sehingga membutuhkan formulasi yang tepat untuk memperbaiki rasa dari minuman fungsional
agar dapat diterima konsumen. Penambahan pemanis adalah cara meningkatkan penerimaan
konsumen (Hadriyani, 2022; Widyantari, 2020). Akan tetapi, penambahan sukrosa pada
minuman fungsional akan menyebabkan terjadinya interaksi pada fenol-fenol dan fenol-gula
sehingga menghasilkan nilai aktivitas antioksidan dan total fenol yang berbeda (Loncaric et
al., 2018). Hasil Penelitian terdahulu menunjukkan bahwa penambahan pemanis berpengaruh
terhadap kadar tanin, kadar fenol, dan aktivitas antioksidan pada minuman teh hijau (Andriani
et al.,2012), dan jus buah (Loncaric et al., 2018).

Alternatif pemanis yang umum digunakan adalah stevia dan madu. Daun stevia (Stevia
rebaudiana) adalah pemanis alami yang memiliki tingkat kemanisan 100-300 kali lebih manis
dari sukrosa, selain itu stevia umum digunakan sebagai alternatif pemanis bagi orang yang
menderita diabetes (Hadriyani, 2022). Daun stevia memiliki sifat fitokimia yang berpotensi

sebagai antioksidan pada manusia (Arviana ef al., 2017). Madu adalah cairan kental alami



Jurnal Bioindustri Vol. 7 No. 2, Mei 2025
E-ISSN: 2654-5403

dengan rasa manis yang berfungsi sebagai antioksidan, antimikroba, regulator gula darah, dan
meningkatkan sistem imun (Adityarini et al., 2020).

Aktivitas fungsional daun tapak dara sebagai minuman yang akan diukur pada
penelitian ini adalah aktivitas antioksidan dan antihiperglikemik. Sesuai dengan penelitian
terdahulu bahwa daun tapak dara berpotensi sebagai antioksidan dan antidiabetes (Yashoda et
al., 2021). Aktivitas antioksidan akan diuji dengan Difenilpikrilhidrazil (DPPH) dan
antidiabetes sebagai antihiperglikemik dengan uji penghambatan enzim a-amilase.
Berdasarkan hal tersebut, tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh dan perbedaan jenis
pemanis (sukrosa, stevia, madu komersial, dan madu kelulut) terhadap karakteristik

fisikokimia dan sensori teh daun tapak dara sebagai minuman fungsional.

METODOLOGI
Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Desain Pangan Program Studi Ilmu dan
Teknologi Pangan Fakultas Pertanian Universitas Tanjungpura, Pontianak dan dilaksanakan
selama 6 bulan yaitu pada bulan Juli hingga Desember 2024.
Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan antara lain daun tapak dara, methanol, larutan fosfat pH
7, enzim o-amilase, larutan pati 1%, iodine 0.01 N, asam galat, HCL IN, madu kelulut
(Trigona), sukrosa (rose brand), stevia (lais sweet), madu komersial (Tj), serbuk DPPH, Folin
Ciocalteu, Natrium karbonat 20%, asam askorbat, air minum dan aquades.

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain kertas saring, cawan petri,
timbangan analitik (Mettler Toledo dan ACIS AD6001), gelas kimia, blender, ayakan 18 mesh,
batang pengaduk, colorimeter (digital colorimeter AMTS506), hand-refractometer (Atago
Master), mikropipet (DragonLab), tip, rak tabung, tabung reaksi, kuvet, pH meter (Salinity
Temp Meter Pen EZ-9901), dan spektrofotometer UV-Vis (Shimaduzu UV mini-1240).
Metode Penelitian

Rancangan penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan satu faktor
yaitu 4 jenis pemanis dan 1 kontrol tanpa pemanis sehingga terdapat 5 perlakuan. Penelitian
ini melakukan 5 kali ulangan sehingga diperoleh 25 unit percobaan.

Pelaksanaan Penelitian
1. Pembuatan serbuk teh
Pembuatan serbuk teh dilakukan berdasarkan penelitian (Lestari et al., 2024). Tahap

persiapan dilakukan dengan mengumpulkan daun tapak dara segar yang diperoleh dari Kota
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Singkawang, Kalimantan Barat. Daun direndam dalam air dengan perbandingan 100g
sampel:1000ml air di suhu 40°C selama 2 menit untuk mencegah daun menjadi kuning,
kemudian dipindahkan kedalam air dingin dengan suhu 15°C selama 2 menit agar suhu panas
terhenti. Selanjutnya kering anginkan di dalam ruangan tanpa sinar matahari sampai kadar air
normal <12% selama 10 hari, kemudian haluskan daun tapak dara kering menggunakan blender
lalu diayak menggunakan ayakan 18 mesh.
2. Penyeduhuan teh

Penyeduhan dilakukan berdasarkan penelitian (Lestari et al., 2024) dengan cara bubuk
daun tapak dara ditimbang sebanyak 2g lalu masukkan ke dalam gelas kimia dan tambahkan
jenis pemanis di masing-masing gelas kimia. Kemudian masukkan 100 mL air panas dengan
suhu 90£2°C lalu aduk hingga homogen. Kemudian dilakukan penyaringan dengan
menggunakan kertas saring.
Analisis Kimia

Analisis kimia yang dilakukan pada penelitian ini adalah aktivitas anti o-amilase
(Lestari et al., 2024), aktivitas antioksidan (Chang et al., 2020), kandungan total fenoik
(Vignoli et al, 2011), pengukuran pH (AOAC, 2005), kandungan total padatan terlarut (AOAC,
1999) dan uji warna (Engelen, 2018).
Analisis Sensori

Analisis sensori pada penelitian ini menggunakan metode deskriptif yang meliputi
penliaian tingkat warna coklat, aroma daun, kekentalan, rasa manis, dan kesukaan keseluruhan
dari minuman teh daun tapak dara. Sebanyak 30 orang mahasiswa prodi Ilmu dan Teknologi
Pangan Universitas Tanjungpura yang memiliki tingkat keterampilan semi terlatih digunakan
sebagai panelis pada pengujian ini.

Table 1. Atribut sensori teh daun tapak dara

Kode Tingkat Rasa manis Kekentalan  Aroma daun Kesukaan
warna cokelat keseluruhan
1 Tidak coklat Tidak manis Tidak kental Tidak tajam Tidak suka
2 Kurang coklat ~ Kurang manis Kurang kental =~ Sedikit tajam  Agak suka
3 Coklat Manis Kental Tajam Suka
4 Lebih coklat Agak manis Agak kental Lebih tajam Lebih suka
5 Sangat coklat ~ Sangat manis  Sangat kental =~ Sangat tajam  Sangat suka

Analisis Data
Penelitian ini akan dilakukan dengan lima kali pengulangan. Data yang dihasilkan akan

dianalisis dengan menggunakan analysis of variance (ANOVA) untuk mengetahui adanya
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pengaruh perlakuan terhadap parameter yang diuji. Analisis akan dilanjutkan jika terdapat
pengaruh yang signifikan dengan uji lanjut BNJ 5% untuk mendapatkan perbedaan yang
signifikan antara mean. Data hasil uji sensori akan dianalisis dengan Kruskal Wallis untuk

mengetahui adanya pengaruh perlakuan terhadap karakteristik sensori yang diuji.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Total Fenolik

Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa jenis pemanis berpengaruh nyata terhadap total
fenolik, sehingga dilanjutan dengan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) taraf 5%. Hasil
pengujian total fenolik dan setiap jenis pemanis serta uji BNJ yang dapat dilihat pada Tabel 2
dibawah ini.

Tabel 2. Hasil Analisis Total Fenolik

Jenis Pemanis Total Fenolik (mg GAE/g)
Tanpa Pemanis 128.98 + 6.61°
Sukrosa 101.57 £7.71°2

Madu Kelulut 130.84 +9.89°
Madu Komersial 127.24 + 18.37%
Stevia 125.29 + 20.08%

BNJ 5% =25.963
Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang nyata
(P<0.05)

Tabel 2 menunjukkan bahwa seduhan teh daun tapak dara dengan pemanis madu
kelulut memiliki nilai total fenolik yang berbeda tidak nyata dengan seduhan tanpa pemanis
(kontrol), madu komersial, dan stevia, namun berbeda nyata dengan sukrosa. Hasil analisis
pengujian total fenolik menunjukkan bahwa seduhan teh dengan pemanis madu kelulut
mempunyai nilai yang cenderung lebih tinggi dibandingkan dengan seduhan teh yang
ditambahkan dengan jenis pemanis lainnya yang digunakan yaitu 130.84 mgGAE/g. Hasil
tersebut disebabkan kandungan senyawa fenolik yang ada pada madu kelulut lebih tinggi
dibanding pemanis lainnya. Hal ini sesuai dengan pernyataan Syamsul et a/ (2022) bahwa
madu trigona (kelulut) memiliki jumlah protein, lemak, karbohidrat, gula, vitamin C, beta
karoten, kalsium, magnesium, zink, senyawa fenolik terutama flavonoid dan polifenol yang
tinggi, sehingga membuat madu trigona memiliki nilai gizi yang lebih tinggi. Menurut Danggi
& Sufrianto (2022) hasil total fenolik madu kelulut lebih tinggi dibanding dengan madu lainnya
dikarenakan jenis dan sumber makanan lebah yang berbeda. Senyawa fenolik yang berada

dalam seduhan teh dengan penambahan pemanis dapat terdeteksi oleh spektrofotometri UV-



Jurnal Bioindustri Vol. 7 No. 2, Mei 2025
E-ISSN: 2654-5403

Vis dikarenakan adanya interaksi antara senyawa fenol dengan reagen yang digunakan (Dewi
& Kusumaningtyas, 2021; Febrianti et al., 2023).
Aktivitas Antioksidan

Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa jenis pemanis berpengaruh nyata terhadap
aktivitas antioksidan, sehingga dilanjutkan dengan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) taraf 5%.
Hasil pengujian aktivitas antioksidan setiap jenis pemanis serta uji BNJ yang dapat dilihat pada
Tabel 3 berikut ini.
Tabel 3. Hasil Analisis Aktivitas Antioksidan

Jenis Pemanis Antioksidan (%)
Tanpa Pemanis 53.662 + 2.63°
Sukrosa 46.647 £ 1.74%
Madu Kelulut 53.955 +3.69°
Madu Komersial 51.484 +1.71%®
Stevia 49.871 + 0.63%

BNJ 5% =4.386
Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang nyata
(P<0.05)

Tabel 3 menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan seduhan teh daun tapak dara dengan
pemanis madu kelulut berbeda tidak nyata dengan seduhan teh daun tapak dara tanpa pemanis
(kontrol), madu komersial, dan stevia, namun berbeda nyata dengan sukrosa. Madu kelulut
menghasilkan nilai antioksidan yang cenderung lebih tinggi dibandingkan dengan jenis
pemanis lainnya yaitu 53.955%. Hal ini masih berhubungan dengan total fenolik karena total
fenolik tinggi maka nilai aktivitas antioksidan umumnya juga akan tinggi. Afriliah e al (2022)
menyebutkan bahwa madu kelulut memiliki senyawa fenolik yang tinggi sehingga memiliki
atktivitas antioksidan yang tinggi juga. Hal tersebut dikarenakan gugus hidroksil (-OH)
senyawa fenolik dapat mendonorkan atom hidrogen kepada radikal bebas sehingga radikal
bebas menjadi senyawa yang lebih stabil dan tidak reaktif. Radikal bebas yang terikat dengan
senyawa fenolik membentuk radikal fenoksil yang stabil melalui efek resonansi, yang
memungkinkan senyawa tersebut dapat menstabilkan diri dan mengurangi potensi reaksi
berantai yang merugikan (Dhurhania ef al., 2019; Indriyah et al., 2023).

Aktivitas Anti a-amilase

Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa jenis pemanis berpengaruh nyata terhadap
aktivitas anti a-amilase, sehingga dilanjutkan dengan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) taraf
5%. Hasil pengujian aktivitas anti a-amilase setiap jenis pemanis serta uji BNJ yang dapat

dilihat pada Tabel 4 dibawah ini.
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Tabel 4. Hasil Analisis Anti Alfa amilase

Jenis Pemanis Anti a-amilase (%)
Tanpa Pemanis 47.400 £+ 0.90°
Sukrosa 41.266 + 0.10°
Madu Kelulut 22.872 £2.55°
Madu Komersial 50.881 + 0.954
Stevia 40.003 + 1.59°

BNJ 5% =2.778
Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang nyata
(P<0.05)

Tabel 4 menunjukkan bahwa aktivitas anti a-amilase seduhan teh daun tapak dara
dengan pemanis madu komersial menghasilkan nilai aktivitas anti a-amilase yang lebih tinggi
yaitu 50.881%. Hasil ini dapat terjadi karena lebah yang digunakan untuk membuat madu
komersial yaitu lebah Apis mengandung asam amino. Sesuai dengan pernyataan Cianciosi et
al (2018) bahwa lebah madu (A4pis mellifera) mengandung protein dalam jumlah kecil terutama
asam amino seperti alanin, fenilalanin, tirosin, asam glutamat, isoleusin dan leusin sekitar (50-
85%). Asam amino tiroin dan fenilalanin pada daun karamunting juga dilaporkan diduga
memiliki aktivita sebagai anti a-amilase (Lestari et al., 2024). Menurut Djunarko et al (2022)
beberapa studi menunjukkan bahwa asam amino dapat menghentikan aktivitas enzim ao-
amilase dan a-glukosidase serta memperlambat pencernaan karbohidrat, akibatnya asupan
karbohidrat akan terhambat sehingga tingkat glukosa darah akan menurun.

Menurut Tiong et al (2013) beberapa penelitian terdahulu menunjukkan bahwa
tanaman tapak dara terutama bagian daun menghasilkan empat senyawa alkaloid yaitu
vindoline, vindolidine, vindolicine, dan vindolinine, yang dimana vindoline dapat menghambat
aktivitas enzim a-amilase, dikarenakan vindoline dapat meningkatkan sekresi insulin sebagai
respon terhadap glukosa. Vindolidine dari daun tapak dara dikatahui dapat berikatan pada sisi
aktif enzim alfa amilase, sehingga menghambat pemecahan karbohidrat menjadi gula
sederhana (Goboza et al., 2020). Penelitian lain juga menunjukkan senyawa Vinblastine dan
Vindoline dari daun tapak dara memiliki kemampuan berikatan dengan alfa amilase pancreas,
sehingga menghambat pencernaan karbohidrat (Mariappan ef al., 2024).
pH

Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa jenis pemanis berpengaruh nyata terhadap pH,
sehingga dilanjutkan dengan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) taraf 5%. Hasil pengujian pH
setiap jenis pemanis serta uji BNJ yang dapat dilihat pada Tabel 5 dibawah ini.
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Tabel 5. Hasil Analisis Pengujian pH

Jenis Pemanis pH

Tanpa Pemanis 5.962 +£0.018°¢
Sukrosa 5.968 £0.013°
Madu Kelulut 4.544 £ 0.005%
Madu Komersial 5.814 +0.005°
Stevia 5.966 £+ 0.009°

BNJ 5% = 0.022
Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang nyata
(P<0.05)

Tabel 5 menunjukkan bahwa seduhan teh tanpa pemanis berbeda tidak nyata dengan
seduhan teh yang ditambahkan pemanis sukrosa dan stevia, namun berbeda nyata dengan
seduhan teh yang ditambahkan pemanis madu komersial dan madu kelulut. Seduhan teh yang
ditambahkan sukrosa mempunyai nilai yang tinggi yang artinya seduhan tersebut memiliki
tingkat keasaman yang rendah atau basa, sedangkan seduhan teh yang ditambahkan dengan
madu kelulut mempunyai nilai yang paling rendah yang artinya seduhan tersebut memiliki
tingkat keasaman yang tinggi atau asam. Keasaman dari madu kelulut disebabkan oleh berbagai
jenis asam organik, seperti asam oksalat, asam asetat, dan asam glukonat (Afriliah et al., 2022;
Fatma et al.,2017). Menurut Fatma et a/ (2017) nilai pH dapat menunjukkan kemampuan suatu
senyawa untuk berfungsi sebagai antioksidan. Nilai pH yang cenderung rendah mampu untuk
menstabilkan aktivitas antioksidan yang dimana ditunjukkan dengan persentase aktivitas
antioksidan yang meningkat. Sesuai dengan hasil analisis antioksidan dan pH pada penelitian
ini yang dimana seduhan teh yang ditambahkan madu kelulut menghasilkan nilai antioksidan
yang paling tinggi dan memiliki nilai pH yang lebih rendah dibanding seduhan teh lainnya.
Total Padatan Terlarut (TPT)

Hasil uji ANOVA pada menunjukkan bahwa total padatan terlarut pada setiap jenis
pemanis berpengaruh nyata sehingga dilanjutkan dengan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ)
dengan taraf 5%. Hasil pengujian total padatan terlarut setiap jenis pemanis serta uji BNJ yang
dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6 menunjukkan bahwa seduhan teh tanpa pemanis berbeda tidak nyata dengan
seduhan teh yang ditambahkan stevia, namun berbeda nyata dengan seduhan teh yang
ditambahkan dengan jenis pemanis sukrosa, madu kelulut, dan madu komersial. Seduhan teh
yang ditambahkan sukrosa menghasilkan nilai yang paling tinggi yaitu 8.14°Brix dan yang
paling rendah ada pada kontrol yaitu 1.16 °Brix. Seduhan teh yang ditambahkan sukrosa lebih
tinggi dibanding seduhan teh lainnya adalah karena konsentrasi glukosa dan fruktosa dalam

sukrosa yang dapat terukur dalam pengujian total padatan terlarut menggunakan metode
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refraktometri (Likumahua et al., 2022). Seduhan teh yang ditambahkan stevia menghasilkan
nilai yang lebih rendah dibandingkan sukrosa, namun yang diketahui stevia memiliki tingkat
kemanisan 100 kali lebih manis diabandingkan sukrosa. Hal ini disebabkan oleh senyawa
steviol glikosida, seperti rebaudiosida dan steviosida yang terdapat dalam stevia tidak dapat
berkontribusi signifikan terhadap total padatan terlarut (Zain et al., 2021).

Tabel 6. Hasil Analisis Total Padatan Terlarut

Jenis Pemanis Hasil TPT (°Brix)

Tanpa Pemanis 1.16 £0.11%
Sukrosa 8.14 £ 0.05¢
Madu Kelulut 5.32+0.04°
Madu Komersial 6.24 + 0.05°
Stevia 1.38+0.11%

BNJ 5% =0.159

Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang nyata
(P<0.05)

Uji Warna

Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa jenis pemanis berpengaruh nyata terhadap
warna (L*, a*, b*), sehingga dilanjutkan dengan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) taraf 5%.
Hasil pengujian warna setiap jenis pemanis serta uji BNJ yang dapat dilihat pada Tabel 7
dibawah ini.

Tabel 7. Hasil Analisis Uji Warna

Jenis Pemanis L* a* b*

Tanpa Pemanis 41.87 £0.89° 7.11£1.19° 48.96 + 0.72¢
Sukrosa 39.56 + 1.94%® 4.64 +1.10° 39.74 £ 0.91°¢
Madu Kelulut 38.33 £ 1.09° 4.10+0.74° 31.62+1.18°
Madu Komersial 40.19 + 1.93% 6.23 £ 0.97%® 29.04 £2.15%
Stevia 39.38 + 0.88%® 4.61 = 0.96° 39.57 £ 1.24°¢
BNJ 5% 2.707 1.902 2.522

Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang nyata
(P<0.05)

Pengujian warna pada penelitian ini dilakukan menggunakan colorimeter, yang dimana
alat ini menjelaskan pengukuran warna yang dinyatakan dengan nilai brightness (L*), redness
(a*), dan yellowness (b*). Hasil analisis ANOVA di pada uji warna nilai L*, a* dan b*
menunjukkan nilai p value < 0.05 yang artinya setiap jenis pemanis yang ditambahkan pada
seduhan daun tapak dara berpengaruh nyata terhadap nilai L*, a*, dan b* pada uji warna

minuman fungsional teh daun tapak dara.
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Brightness (L*)

Nilai brightness (L*) menunjukkan tingkat kecerahan pada bahan yang diuji, yang
dimana nilai L* berkisar dari 0 (hitam) hingga 100 (putih). Pada hasil Penelitian menunjukkan
bahwa seduhan teh ditambah madu kelulut berbeda nyata dengan kontrol, namun berbeda tidak
nyata dengan seduhan teh ditambah sukrosa, madu komersial, dan stevia. Nilai L* tertinggi
terdapat pada teh yang tidak ditambahkan jenis pemanis apapun dengan nilai 41.87, dan nilai
terendah terdapat pada teh yang ditambahkan dengan jenis pemanis madu kelulut dengan nilai
38.33. Nilai L* yang lebih tinggi menunjukkan bahwa warna teh lebih cerah. Madu kelulut
yang memiliki nilai L* lebih rendah dibanding dengan madu komersial karena menurut Kamal
et al (2019) pada kutipan penelitian Lestari et al (2023) bahwa sumber nektar dan komposisi
gula serta protein yang berbeda, sehingga terjadi reaksi antar molekul gula dengan protein yang
dapat menyebabkan degradasi pigmen.

Redness (a*)

Nilai redness atau warna kromatik campuran merah dan hijau dinotasikan dengan a*,
yang dimana nilai a* berkisar (0-100) atau a+ untuk warna merah dan ((0-(-80)) atau a- untuk
warna hijau (Engelen, 2018). Pada hasil penelitian ini menunjukkan bahwa seduhan teh yang
ditambah sukrosa berbeda tidak nyata dengan seduhan teh yang ditambahkan pemanis madu
kelulut dan stevia, tetapi berbeda tidak nyata dengan seduhan teh yang ditambah madu
komersial, serta berbeda nyata dengan kontrol. Nilai a* tertinggi terdapat pada kontrol dengan
nilai 7,11, dan nilai terendah terdapat pada teh yang ditambahkan dengan jenis pemanis madu
kelulut dengan nilai 4,10. Hal ini menunjukkan bahwa teh yang tidak ditambahkan jenis
pemanis apapun cenderung lebih merah dibandingkan dengan teh yang ditambahkan dengan
berbagai jenis pemanis. Menurut Putri et al (2022) warna merah yang dihasilkan seduhan teh
daun tapak dara tanpa pemanis berasal dari kandungan flavonoid yang ada dalam daun tapak
dara.

Yellowness (b*)

Nilai b* adalah notasi dari warna kromatik campuran warna biru dan kuning, yang
dimana nilai b+ (0-70) menunjukkan warna kuning, dan b- ((0-(-70)) menunjukkan warna biru
(Engelen, 2018). Pada hasil penelitian ini menunjukkan bahwa seduhan teh dengan pemanis
madu komersial berbeda nyata dengan semua seduhan teh, namun seduhan teh yang
ditambahkan sukrosa berbeda tidak nyata dengan seduhan teh yang ditambahkan pemanis
stevia. Nilai b* tertinggi terdapat pada kontrol yaitu 48.96, dan nilai terendah terdapat pada teh
yang ditambahkan madu komersial dengan nilai 29.04. Hal ini menunjukkan bahwa teh yang

tidak ditambahkan jenis pemanis apapun cenderung lebih kuning dibandingkan dengan teh
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yang ditambahkan dengan berbagai jenis pemanis. Warna kuning yang dihasilkan seduhan teh
daun tapak dara tanpa pemanis berasal dari kandungan flavonoid yang ada dalam daun tapak
dara, karena menurut Putri et a/ (2022) jika suatu bahan terdapat kandungan flavonoid maka
akan terbentuk warna merah, kuning, dan jingga.
Uji Organoleptik

Pengujian organoleptik uji deskriptif digunakan pada penelitian ini adalah untuk
mengetahui daya terima panelis atau konsumen terhadap minuman fungsional teh daun tapak
dara. Sebanyak 30 orang mahasiswa prodi Ilmu dan Teknologi Pangan Universitas
Tanjungpura yang memiliki tingkat keterampilan semi terlatih digunakan sebagai panelis pada
pengujian ini. Hasil pengujian organoleptik disajikan pada tabel berikut ini.

Tabel 8. Hasil Analisis Uji Organoleptik

Tingkat Warna  Aroma Rasa Kesukaan
Perlakuan féokelat Daun Kekentalan Manis Keseluruhan
Tanpa Pemanis 2.0£1.0 3.0+1.0 1.0+1.0 1.0+£0.2 2.0+1.0
Sukrosa 2.0+1.0 3.0+1.0 2.0+£1.0 2.0+1.0 2.0£1.0
Madu Kelulut 3.0+1.0 3.0+1.0 2.0+1.0 2.0£1.0 2.0+1.0
Madu Komersial 2.0£1.0 3.0+1.0 3.0+1.0 3.0+1.0 3.0+1.0
Stevia 3.0+1.0 3.0+1.0 2.0+1.0 3.0+1.0 3.0+1.0
Kruskal Wallis 11.7 6.5 6.3 67.4 24.8
Chi Square 9.4877

Keterangan: Jika nilai KW perlakuan > Chi square maka berpengaruh nyata, jika nilai KW perlakuan < Chi square
maka berpengaruh tidak nyata.

Pengujian ini dilakukan dengan cara memberikan respon terhadap produk yang
meliputi penerimaan warna cokelat, aroma daun, kekentalan, rasa manis, dan keseluruhan
dengan skala 1-5 sebagai berikut: Warna: 1) sangat tidak cokelat, 2) agak cokelat, 3) cokelat,
4) lebih cokelat, 5) sangat cokelat. Aroma: 1) aroma daun sangat tidak tajam, 2) aroma daun
agak tajam, 3) aroma daun tajam, 4) aroma daun lebih tajam, 5) aroma daun sangat tajam.
Kekentalan: 1) sangat tidak kental, 2) agak kental, 3) kental, 4) lebih kental, 5) sangat kental.
Rasa: 1) sangat tidak manis, 2) agak manis, 3) manis, 4) lebih manis, 5) sangat manis.
Keseluruhan: 1) sangat tidak suka, 2) agak suka, 3) suka, 4) lebih suka, 5) sangat suka.

Warna Cokelat

Hasil analisis Kruskal Wallis pada pengujian organoleptik warna adalah berpengaruh
nyata karena nilai Kruskal Wallis lebih besar dari chi square yaitu 11.7 > 9.4887. Nilai warna
cokelat tertinggi terdapat pada perlakuan teh daun tapak dara yang ditambahkan dengan jenis
pemanis madu kelulut dengan nilai 3.0 (agak cokelat). Warna pada seduhan teh daun tapak
dara dipengaruhi oleh senyawa flavonoid dan tanin yang ada pada daun tapak dara. Hal ini

sesuai dengan Penelitian Hadriyani (2022) bahwa hasil ekstraksi daun tapak dara yang

11



Jurnal Bioindustri Vol. 7 No. 2, Mei 2025
E-ISSN: 2654-5403

memiliki kandungan flavonoid dan tanin dapat memberikan warna hijau kekuningan hingga
kecokelatan, sehingga mempengaruhi kepekatan warna pada teh. Semakin pekat teh maka
semakin sedikit kandungan tanin.
Aroma Daun

Hasil analisis Kruskal Wallis pada pengujian organoleptik aroma adalah berpengaruh
tidak nyata karena nilai Kruskal Wallis lebih kecil dari chi square yaitu 6.5 < 9.4887. Nilai
aroma daun seduhan teh daun tapak dara yang ditambahkan pemanis adalah 3.0 artinya
memiliki aroma daun yang tajam. Hal ini disebabkan adanya kandungan senyawa aldehid
alifatik yaitu volatile 3-methyl-butanal dalam daun tapak dara, sehingga menghasilkan aroma
daun yang tajam dan dominan langu khas minuman herbal pada umumnya (Hadriyani, 2022)
Kekentalan

Hasil analisis Kruskal Wallis pada pengujian organoleptik kekentalan adalah
berpengaruh tidak nyata karena nilai Kruskal Wallis lebih kecil dari chi square yaitu 6.3 <
9.4887. Nilai kekentalan tertinggi terdapat pada perlakuan teh daun tapak dara yang
ditambahkan dengan jenis pemanis madu komersial dengan nilai 3.0 (agak kental). Madu
komersial lebih kental dikarenakan kandungan glukosa yang tinggi dalam madu, hal ini
dikarenakan glukosa dapat lebih cepat mengkristal, memadat, dan mengeras. Selain kandungan
glukosa, sumber nektar juga berpengaruh dalam kekentalan madu komersial. Madu dari
beberapa jenis nektar memiliki perbandingan gula yang berbeda, sehingga dapat
mempengaruhi kekentalan dan kepekatan sehingga cenderung lebih cepat mengkristal
(Evahelda et al., 2018).
Rasa Manis

Hasil analisis Kruskal Wallis pada pengujian organoleptik rasa adalah berpengaruh
nyata karena nilai Kruskal Wallis lebih besar dari chi square yaitu 67.4 > 9.4887. Nilai rasa
tertinggi terdapat pada perlakuan teh daun tapak dara yang ditambahkan dengan jenis pemanis
stevia dengan nilai 3.0 (suka). Rasa seduhan teh tanpa pemanis terasa sangat tidak manis atau
terasa sepat di lidah pada affer taste disebabkan oleh kandungan flavonoid dan tannin yang
tinggi pada daun tapak dara. Flavonoid membawa rasa pahit dan sepat pada teh. Jumlah
flavonoid yang lebih tinggi akan meningkatkan rasa pahit pada teh, sedangkan kandungan tanin
pada daun tapak dara dapat mempengaruhi rasa sepat dan asam pada teh, sehingga semakin
banyak tanin yang ada dalam teh maka semakin sepat rasa teh (Hadriyani, 2022).
Keseluruhan

Hasil analisis Kruskal Wallis pada pengujian organoleptik keseluruhan adalah

berpengaruh nyata karena nilai Kruskal Wallis lebih besar dari chi square yaitu 24.8 > 9.4887.
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Perlakuan kontrol atau teh yang tidak diberi tambahan pemanis apapun mendapatkan nilai
terendah karena beberapa faktor yang kurang disukai oleh panelis. Berdasarkan hasil
pengukuran tingkat kesukaan diduga rasa manis merupakan salah satu faktor penentu tingkat
kesukaan. Hal tersebut ditunjukkan dengan Tingkat rasa manis pada pemberian pemanis madu
komersial dan stevia, yaitu manis memiliki tingkat kesukaan yang tertinggi yaitu suka.
Pernyataan tersebut didukung oleh hasil penelitian yang menunjukkan bahwa preferensi

kesukaan terhadap teh salah satunya berkaitan dengan rasa manis (Tenadi & Ervina, 2024).

KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan bahwa jenis
pemanis yang digunakan berpengaruh terhadap karakteristik fisikokimia dan karakteristik
sensori pada tingkat warna cokelat, rasa manis, dan kesukaan keseluruhan. Perbedaan
karakteristik fisikokimia utama yang terjadi dengan penambahan pemanis sukrosa yang
menurunkan total fenolik, aktivitas antioksidan; pemanis madu komersial meningkatkan
aktivitas anti a-amilase; pemanis madu kelulut dan madu komersial menurunkan pH; pemanis
sukrosa, madu kelulut, dan komersial meningkatkan TPT; dan semua pemanis menurunkan
nilai warna b*. Perbedaan karakteristik sensori terutama yang terjadi adalah pemanis madu
kelulut dan stevia meningkatkan warna cokelat; dan madu komersial serta stevia meningkatkan

tingkat kesukaan.
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