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ABSTRAK 

Minuman fungsional Seroja merupakan minuman herbal yang telah diformulasikan dengan 

rasio serai:rosella:jahe 1:2:1. Akan tetapi, untuk lebih dapat diminati diperlukan penambahan 

pemanis terutama yang berpotensi meningkatkan cita rasa. Penelitian ini dilakukan untuk 

mendapatkan pengaruh jenis pemanis terhadap karakteristik fisikokimia dan sensori minuman 

fungsional berbasis serai (Cymbopogon citratus), rosella (Hibiscus sabdariffa Linn.), dan jahe 

(Zingiber officinale Rosc.) atau Seroja. Penelitian ini menerapkan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) yang tersusun atas 5 taraf perlakuan. Perlakuan yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah penambahan pemanis: sukrosa, madu kelulut, stevia dan madu komersial, serta kontrol 

tanpa pemanis dengan 5 replikasi. Parameter penelitian meliputi warna, pH, TPT, antioksidan, 

fenol dan anti α-amilase. Parameter sensori yang dilakukan dengan menggunakan uji deskriptif 

skoring (Skoring Test) dan data yang diperoleh dianalisis dengan metode Kruskall Wallis. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan berbagai jenis pemanis pada minuman 

fungsional Seroja mempengaruhi karakteristik fisikokimia (pH, TPT, warna L*, a*, b*, 

antioksidan, fenol, anti α-amilase) dan karakteristik sensori (warna, rasa, kesukaan 

keseluruhan), namun berpengaruh tidak nyata terhadap sensori tekstur dan aroma. Aplikasi 

penambahan jenis pemanis madu kelulut pada minuman fungsional Seroja memiliki efek 

fungsional terbaik, yaitu aktivitas antioksidan 81.16% dan aktivitas anti α-Amilase 29.70%. 

Akan tetapi, pemanis stevia unggul secara sensori dan aktivitas antioksidan sehingga dapat 

menjadi rekomendasi sebagai pemanis Seroja.  

Kata kunci: α-amilase, antioksidan, madu kelulut, sensori deskriptif, stevia 

 

ABSTRACT 

Seroja functional drink is an herbal drink that has been formulated with lemongrass:rosella: 

ginger ratio of 1:2:1. However, to be more desirable, the addition of sweeteners is needed, 

especially those that have the potential to improve the taste. This study was conducted to obtain 

the influence of sweetener type on the physicochemical and sensory characteristics of 

lemongrass (Cymbopogon citratus), rosella (Hibiscus sabdariffa Linn.), and ginger (Zingiber 

officinale Rosc.) or Seroja. This study applies a Complete Random Design (RAL) which 

consists of 5 levels of treatment. The treatment used in this study was the addition of 

sweeteners: sucrose, kelulut honey, stevia, and commercial honey, as well as unsweetened 

control with 5 replications. The research parameters included color, pH, TPT, antioxidants, 

phenols, and anti-α-amylase. Sensory parameters were carried out using a descriptive scoring 

test (Scoring Test) and the data obtained was analyzed by the Kruskall-Wallis method. The 

results showed that the addition of various types of sweeteners to Seroja functional drinks 

affected the physicochemical characteristics (pH, TPT, color L*, a*, b*, antioxidants, phenols, 
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anti-α-amylase) and sensory characteristics (color, taste, overall preference), but had an 

insignificant effect on the sensory texture and aroma. The addition of kelulut honey sweetener 

to Seroja functional drinks has the best functional effects, namely antioxidant activity of 

81.16% and anti-α-amylase activity of 29.70%. However, stevia sweetener is superior in terms 

of sensory and antioxidant activity so it can be recommended as a sweetener for Seroja. 

 

Keywords: α-amilase, antioxidant, descriptive sensory, stevia, stingless bee honey 

 

 

PENDAHULUAN 

Minuman fungsional yaitu jenis pangan bersifat fungsional yang memiliki peran penting 

dalam mendukung kesehatan masyarakat. Minuman ini harus memiliki dua fungsi utama pada 

sebagai pangan fungsional yaitu untuk menambah nutrisi dan memenuhi kepuasan sensoris 

yang baik seperti rasa yang mudah diterima oleh Masyarakat (Sunia, 2020). Salah satu 

minuman herbal yang telah diformulasikan dengan rasio serai:rosella:jahe 1:2:1 memiliki 

kandungan total fenol 11.16 mg Gallic Acid Equivalent/g, antosianin 3.82 mg/2g, aktivitas 

antioksidan 79.72% dan vitamin C 15 mg/100mL (Yanti et al., 2022). Penelitian tersebut telah 

menunjukkan efek fungsionalnya akan tetapi perlu meningkatkan cita rasanya. Berdasarkan hal 

tersebut kebaruan dari penelitian ini membuat minuman fungsional berbahan dasar serai, 

rosella dan jahe (Seroja) dengan berbagai pemanis sebagai upaya meningkatkan cita rasa.  

Minuman fungsional umum memiliki rasa yang kurang disukai masyarakat jika tidak 

diberikan pemanis. Oleh karena itu, perlu adanya studi dalam mengetahui jenis pemanis terbaik 

untuk memperbaiki cita rasa yang ada di minuman fungsional ini. Pada penelitian ini pemanis 

yang dipakai yaitu madu kelulut, sukrosa, madu komersial, dan stevia.  

Pemanis yang seringkali dipakai pada produksi minuman adalah gula (sukrosa). Pemanis 

berfungsi sebagai pengikat bagi komponen flavor. Penggunaan gula dalam produk pangan 

sebaiknya dibatasi atau diganti dengan bahan pemanis lain yang lebih aman dikonsumsi tubuh. 

Selain itu, gula hanya memberikan energi tanpa memberikan komponen fungsional yang dapat 

meningkatkan nilai fungsional produk. 

Alternatif lain pemanis yang bisa dimanfaatkan dalam produk minuman yaitu madu dan 

stevia. Di Kalimantan Barat terdapat beberapa jenis madu yang diproduksi dari lebah Apis sp 

dan Trigona sp. Madu dari lebah Trigona sp atau yang biasa dikenal dengan madu kelulut 

memiliki rasa manis asam sedangkan madu dari lebah Apis sp mempunyai cita rasa manis yang 

khas. Tingkat kemanisan madu sangat bergantung pada rasio fruktosa dan glukosa didalamnya, 

sehingga dapat dianggap setara dengan sukrosa. Sedangkan, stevia dapat menghasilkan rasa 
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manis 200-300 kali lebih kuat daripada sukrosa tetapi tidak menghasilkan kalori (Anindya et 

al., 2018).  

Adanya penambahan pemanis pada minuman fungsional teh akan mempengaruhi rasa, 

warna dan antioksidan pada teh (Siagian et al., 2020). Berdasarkan hal tersebut, diperlukan 

penelitian mengenai pengaruh penambahan berbagai jenis pemanis (sukrosa, madu kelulut, 

madu komersial, dan stevia terhadap karakteristik fisikokimia dan sensori teh serai, rosella dan 

jahe sebagai minuman fungsional. Salah satu fokus utama dari penelitian ini adalah 

mengevaluasi aktivitas fungsional teh tersebut, termasuk sebagai antioksidan dengan metode 

uji 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH), serta sebagai antidiabetes dengan menguji 

kemampuan penghambatan enzim anti α-amilase yang berperan sebagai antihiperglikemik. 

Penelitian ini memiliki tujuan supaya mengetahui efek jenis pemanis terhadap karakteristik 

fisikokimia dan sensori minuman fungsional berbasis rosella (Hibiscus sabdariffa Linn.), serai 

(Cymbopogon citratus) dan jahe (Zingiber officinale Rosc.). 

 

METODOLOGI 

Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Desain Pangan dan Laboratorium Kimia 

Pangan, Fakultas Pertanian Universitas Tanjungpura. Waktu pelaksanaan penelitian dilakukan 

pada bulan September – Desember 2024. 

Bahan dan Alat 

Bahan baku yang dipakai pada penelitian ini yaitu serai kering dan jahe gajah (Seduh 

Pertama) serta rosella kering (Good4upnk) di toko swalayan. Bahan baku lain seperti sukrosa 

(Rose Brand), stevia (Lai’s Sweet) madu kelulut (Trigona), madu komersial, air mineral juga 

diperoleh dari toko swalayan setempat serta aquades diperoleh di toko bahan kimia setempat. 

Bahan kimia yang dipakai dalam penelitian ini meliputi enzim α-amilase, buffer pH 7, amilum, 

iodine, HCI, DPPH, metanol, reagen folin-ciocaleau, Na2CO3, AlCl3, NaOH, dan etanol dari 

Merck (Darmstadt, Jerman). 

Alat yang digunakan dalam pembuatan minuman fungsional ini adalah kompor, 

alumunium foil, timbangan, panci, pisau, saringan, sendok, corong, baskom, loyang, ayakan 

18 mesh, dan blender. Alat yang digunakan untuk analisis meliputi oven (OV-30), neraca 

analitik (Mettler Toledo) , tisu, labu erlenmeyer, gelas beaker, rak tabung reaksi, pipet tetes, 

tabung reaksi, batang pengaduk, mikropipet (Dragonlab), tip, kuvet, cawan petri, hand 

refractometer (Atago), spektrofotometer (UV-Mini 1240), vortex  (VM-300) dan colorimeter 

(AMT-507). 
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Rancangan Penelitian 

Rancangan penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan satu faktor yaitu 4 jenis pemanis (sukrosa, madu kelulut, madu komersil dan 

stevia) dan 1 kontrol tanpa pemanis sehingga terdapat 5 perlakuan. Setiap perlakuan terdapat 

5 replikasi sehingga total 25 percobaan. Perlakuan yang akan dilakukan pada penelitian ini 

dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Formulasi Jenis Pemanis yang Dipakai 

Jenis Pemanis f0 f1 f2 f3 f4 

Minuman Fungsional 100 ml 100 ml 100 ml 100 ml 100 ml 

Sukrosa - 6 g - - - 

Madu Kelulut - - 6 g - - 

Madu komersial - - - 6 g - 

Stevia (Lai’sSweet) - - - - 0,06 g 

Penghalusan Bahan 

Penghalusan simplisia mengacu pada penelitian (Yanti et al., 2022). Serai kering, rosella 

kering dan jahe kering dikecilkan ukurannya dengan blender kering lalu diayak menggunakan 

ayakan 18 mesh. Setelah itu masing masing simplisia jahe, rosella dan jahe ditimbang dan 

dicampur dengan rasio 1:2:1. 

Proses Pembuatan Minuman Fungsional 

Teh herbal serai, jahe dan rosela disiapkan dengan modifikasi Yanti et al., (2022), 

kemudian sebanyak 1 g direbus dengan air 100 mL selama 5 menit dan ditambahkan sukrosa 

6 g, madu kelulut 6 g, madu komersial 6 g, dan 0.06 g stevia sesuai masing-masing perlakuan 

(Tabel 1). 

Parameter Penelitian 

Parameter uji yang dilakukan meliputi fisikokimia yang terdiri dari uji warna (Fatmawati 

et al., 2025), Analisis pH, Total Padatan Terlarut (TPT), anti α-amilase, aktivitas antioksidan 

DPPH, dan total fenol (Lestari et al., 2024), serta uji organoleptik deskriptif (Sahid et al., 2024).  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Uji Warna 

Penelitian ini dilakukan menggunakan metode uji warna CIELAB menggunakan 

colorimeter. Nilai rerata warna minuman fungsional serai, rosella, dan jahe dapat disimak pada 

Tabel 2. Hasil menunjukkan bahwa dengan penambahan pemanis madu kelulut dapat 

meningkatkan nilai L* atau tingkat kecerahan pada minuman fungsional. Hal ini berbanding 
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terbalik terhadap penelitian Anggoro et al. (2022) yang menyatakan bahwa penambahan madu 

dapat menurunkan tingkat kecerahan atau nilai L* sehingga tingkat kecerahan akan semakin 

turun selaras dengan meningkatnya konsentrasi madu. Madu yang memiliki warna yang gelap 

seperti madu kelulut pada penelitian ini memiliki kandungan fenolik dan flavonoid yang lebih 

tinggi dibandingkan madu yang berwarna lebih terang (Hakim et al., 2021). Pada perlakuan 

jenis pemanis sukrosa memiliki nilai L* yang berbeda tidak nyata dengan perlakuan tanpa 

pemanis sehingga perlakuan dengan jenis pemanis sukrosa tidak meningkatkan kecerahan pada 

minuman fungsional.  

Table 2. Karakteristik Warna Minuman Fungsional 

Jenis Pemanis L* a* b* 

Tanpa Pemanis 4.10±0.24a 6.15±1.06b 3.89±0.51ab 

Sukrosa 3.63±0.22a 4.74±0.37ab 2.79±0.24a 

Madu Kelulut 8.91±0.24b 8.11±1.30c 6.92±1.26c 

Madu Komersial 3.93±0.15a 6.28±0.62b 4.17±0.21b 

Stevia 3.81±0.38a 4.31±0.61a 2.74±0.37a 

BNJ 5% 0.48 1.63 1.22 
Keterangan : Nilai yang diikuti huruf berbeda menandakan perbedaan signifikan pada uji BNJ 5% 

Selain itu, penambahan pemanis madu kelulut menunjukkan dapat meningkatkan nilai 

a* atau tingkat warna kemerahan pada minuman fungsional. Hal ini dikarenakan madu kelulut 

memiliki pH sebesar 3.07 (Afriliah et al., 2022). Derajat keasaman dari madu kelulut ini 

berinteraksi dengan antosianin yang berasal dari rosella pada minuman fungsional. Warna dari 

antosianin ini dipengaruhi oleh pH atau derajat keasamaan yang mana akan semakin stabil pada  

keadaan asam atau pH rendah. Hal ini dikarenakan struktur antosianin utama yaitu kation 

flavilium berwarna merah yang merupakan bentuk paling stabil dari antosianin (Priska et al., 

2018). Pemanis stevia mengakibatkan terjadinya penurunan nilai a* yang berbeda tidak nyata 

dibandingkan dengan penambahan pemanis sukrosa. Hal ini dapat terjadi karena adanya 

penambahan stevia dan sukrosa menyebabkan peningkatan pH pada minuman fungsional untuk 

mencapai kesetimbangan larutan (Nizori et al., 2023). Kenaikan pH ini berinteraksi terhadap 

antosianin dari rosella yang mana jika pH semakin tinggi akan menyebabkan warna merah 

akibat kation flavylium yang mengalami hidrasi berubah menjadi karbinol yang tidak 

menimbulkan warna (Hidayah et al., 2014).  

Berdasarkan hasil penelitian rerata nilai b* menunjukkan bahwa dengan penambahan 

pemanis madu kelulut dapat meningkatkan nilai b* atau tingkat warna kekuningan pada 

minuman fungsional. Hal ini dikarenakan madu kelulut memiliki warna dasar seperti gula 

karamel yaitu kuning kecoklatan. Madu memiliki zat – zat pemberi warna yang dapat larut air 

seperti betakaroten (Anggraeni et al., 2016). Hal ini yang menyebabkan penambahan madu 
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kelulut dapat meningkatkan nilai b* atau tingkat kekuningan pada minuman fungsional pada 

penelitian ini. Pada perlakuan jenis pemanis stevia mengakibatkan terjadinya penurunan nilai 

b* yang berbeda tidak nyata dibandingkan dengan perlakuan tanpa pemanis sehingga perlakuan 

dengan jenis pemanis sukrosa tidak meningkatkan nilai b* atau tingkat kekuningan pada 

minuman fungsional (Nizori et al., 2023). 

pH 

Nilai pH merupakan derajat keasaman untuk menyatakan asam atau basa dari suatu 

larutan (Azni dan Amelia, 2019). Pada konsentrasi molar yang sama, semakin kuat suatu asam, 

semakin tinggi konsentrasi ion H+ dalam larutan. Hasil analisis rata-rata pH, setiap perlakuan 

serta uji BNJ dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3. pH Minuman Fungsional 

Jenis Pemanis Derajat Keasaman (pH) 

Tanpa Pemanis 3.02±0.0045a  

Sukrosa 3.07±0.0045b 

Madu Kelulut 3.03±0.0045a  

Madu Komersial 3.09±0.0110c 

Stevia 3.08±0.0071bc 

BNJ (5%) 0.01 
Keterangan : Nilai yang diikuti huruf berbeda menandakan perbedaan signifikan pada uji BNJ 5% 

Berdasarkan Tabel 3. pH minuman fungsional serai, rosella dan jahe dengan berbagai 

jenis pemanis bervariasi yaitu 3.02 hingga 3.09. Hal ini selaras dengan studi yang dilakukan 

oleh Yanti et al. (2022) yakni penambahan rosella pada teh herbal serai, rosella dan jahe 

menghasilkan pH terendah pada presentase penambahan rosella terbanyak. Hal ini disebabkan 

karena rosella memiliki kandungan asam organik seperti asam glikolik, sitrat, malat, dan asam 

askorbat (vitamin C). Menurut Rahadian et al. (2017) nilai pH pada suatu produk pangan secara 

alami dipengaruhi oleh kandungan asam pada komposisi bahan. Menurut penelitian yang telah 

dilakukan tentang pengukuran pH madu kelulut oleh Afriliah et al. (2022) bahwa pH madu 

kelulut yang diuji dengan 11 sampel menghasilkan pH 3 dan 4.  Madu kelulut memiliki 

senyawa asam organik yaitu asam galaturonat (Lestari dan Dewi, 2019). Hal ini sesuai dengan 

adanya penambahan rosella dan madu kelulut yang mengakibatkan pH minuman fungisional 

tersebut semakin rendah. Pada pengujian berbagai jenis pemanis bahwa pH pada perlakuan 

pemanis sukrosa, madu komersial, dan stevia mengalami peningkatan nilai pH. Hal ini 

dikarenakan pH sukrosa, madu komersial dan stevia tanpa sampel adalah netral, oleh karenanya 

pH mengalami peningkatan. 

Total Padatan Terlarut 
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Total padatan terlarut adalah banyaknya sisa hasil total gula dan asam organik yang 

terbentuk pada minuman fungsional serai, rosella dan jahe (Zulaikhah & Fitria, 2020).  Hasil 

total padatan minuman fungsional dapat dilihat pada Tabel 4.  

Tabel 4. Total Padatan Terlarut Minuman Fungsional 

Jenis Pemanis Total Padatan Terlarut (oBrix) 

Tanpa Pemanis 1.00±0.00a 

Sukrosa 8.04±0.09c 

Madu Kelulut 6.84±0.17b 

Madu Komersial 11.14±0.17d 

Stevia 1.08±0.11a 

BNJ (5%) 0.23 
Keterangan : Nilai yang diikuti huruf berbeda menandakan perbedaan signifikan pada uji BNJ 5% 

Total padatan yang diperoleh yaitu 1.00 – 8.04˚ brix. Nilai total padatan terlarut terendah 

terdapat pada sampel tanpa pemanis dan sampel dengan pamanis stevia. Hal ini disebabkan 

bahwa sampel tanpa pemanis dan stevia tidak mengandung sukrosa, maltosa atau fruktosa, dan 

glukosa (Astuti dan Fadilla, 2020). Nilai padatan tertinggi terdapat pada madu komersial. Hal 

ini diduga karena madu komersial lebih kental yang berarti kadar airnya lebih rendah 

dibandingkan kelulut, maka pada jumlah takaran madu yang sama total padatan terlarut akan 

semakin tinggi. Sedangkan, penggunaan stevia dalam penelitian ini dilakukan pada jumlah 

yang relative kecil, karena diperhitungkan berdasarkan kesetaran Tingkat kemanisannya 

dengan sukrosa (stevia memiliki kemanisan 100 kali sukrosa), sehingga peningkatan total 

padatan terlarut dengan penambahan stevia sangat rendah dan tidak berbeda nyata dengan 

tanpa pemanis. 

Total Fenol 

Penentuan total fenol menerapkan metode Folin-Ciocalteu. Senyawa Fosfomolibdat 

fosfotungstat (berwarna kuning) pada reagen Folin-Ciocalteu direduksi oleh senyawa fenol 

menjadi molibdenum yang berwarna biru (Sundu et al., 2022). Data total fenol minuman 

fungsional dengan berbagai jenis pemanis tersaji pada Tabel 7. 

Tabel 7. Total Fenol Minuman Fungsional dengan Berbagai Jenis Pemanis 

Jenis Pemanis Total Fenol (mg GAE/100g) 

Tanpa Pemanis 105.30 ± 21.74a 

Sukrosa 114.77 ± 16.46a 

Madu Kelulut 117.22 ± 19.11b 

Madu Komersial 116.74 ± 5.81a 

Stevia 87.90 ±1 0.98a 

BNJ (5%) 28.15 
Keterangan : Nilai yang diikuti huruf berbeda menandakan perbedaan signifikan pada uji BNJ 5%. 
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Pada penelitian Zakaria et al. (2020) menunjukkan madu Trigona spp. pada tiga lokasi 

berbeda menunjukkan kandungan total fenol berkisar antara 29.35 hingga 61.17 µg/ml. Rashidi 

et al. (2020) melaporkan madu kelulut (Trigona sp.) memiliki kandungan fenol sebesar 24.84 

µg/ml. Pada penelitian yang sama mengungkapkan peningkatan total fenol pada minuman 

fungsional yang ditambah dengan pemanis madu kelulut karena adanya interaksi sinergis 

positif senyawa fenol pada campuran tersebut.  

Penambahan pemanis stevia pada minuman fungsional menurunkan kandungan total 

fenol minuman fungsional secara keseluruhan. Pada penelitian Sinuhaji et al. (2023) 

melaporkan secara umum stevia mengandung total fenol berkisar antara 5.76 mg GAE/g – 

15.05 mg GAE/g. Disisi lain, penambahan pemanis sukrosa dan madu komersial juga 

menunjukkan kandungan total fenol yang tinggi dibandingkan dengan perlakuan tanpa 

pemanis. Hal ini dijelaskan dalam studi Lawag et al. (2023) yang menyatakan pada uji total 

fenol, lebih tepatnya metode Folin-ciocalteu yang berdasar pada reaksi redoks sehingga 

senyawa selain fenol seperti maltosa, glukosa dan fruktosa serta asam askorbat dapat ikut 

mereduksi reagen folin tersebut sehingga hasil akhir warna biru lebih pekat dan meningkatkan 

hasil uji kandungan fenol perlakuan tersebut. Penambahan madu kelulut meningkatkan total 

fenol, diduga madu kelulut yang merupakan hasil dari lebah tanpa sengat (Trigona sp) 

mengandung senyawa fenol. Penelitian terdahulu menunjukkan bahwa madu yang berasal dari 

lebah tanpa sengat (asal Brazil) mengandung asam galat (Jibril et al., 2019).  

Anti α-Amilase 

Analisis anti enzim α-amilase bertujuan untuk mengamati kapasitas sampel menghambat 

proses hidrolisis pati menjadi gula sederhana. Reaksi melibatkan larutan pati, iodine, dan buffer 

fosfat pH 7.0 yang merupakan pH optimal dalam efektivitas enzim tersebut (Atikawati et al., 

2019). Data aktivitas penghambatan enzim α-amilase minuman fungsional dengan berbagai 

jenis pemanis dapat diperhatikan pada Tabel 5. 

Tabel 5. Aktivitas Penghambatan Enzim α-Amilase  

Jenis Pemanis Aktivitas Anti α-amilase (%) 

Tanpa Pemanis 22.58 ± 2.81b 

Sukrosa 11.18 ± 4.14a 

Madu Kelulut 29.70 ± 0.82c 

Madu Komersial 13.30±5.85a 

Stevia 21.96 ± 9.53ab 

BNJ (5%) 6.77 
Keterangan : Nilai yang diikuti huruf berbeda menandakan perbedaan signifikan pada uji BNJ 5% 

Menurut penelitian Putra et al. (2018), madu kelulut (madu lebah Trigona sp.) memiliki 

aktivitas amilase dengan kisaran 0.015 µmol/menit. Hasil tersebut diperkuat dengan penelitian 
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Rashidi et al. (2020) yang menunjukkan madu Trigona sp. memiliki aktivitas penghambatan 

α-amilase tertinggi kedua dibandingkan dengan bahan dasar lain dalam formulasi madu herbal 

sebesar 6.824%. Selain itu, minuman fungsional sendiri tanpa penambahan pemanis memiliki 

aktivitas penghambatan α-amilase tertinggi kedua setelah minuman dengan pemanis madu 

kelulut. Minuman fungsional dengan pemanis stevia yang terkenal sebagai gula bagi penderita 

diabetes memiliki aktivitas penghambatan α-amilase yang berbeda tidak nyata dengan 

minuman fungsional tanpa penambahan pemanis apapun. Studi yang dilakukan oleh Assaei et 

al. (2016) menyatakan stevioside dan steviol yang terkandung dalam ekstrak stevia memiliki 

efek antidiabetes dengan menghambat α-amylase yang kemudian menstimulasi 

glucagonostatic (menghambat peningkatan kadar gula darah) serta merangsang sel β pankreas 

mensekresi insulin. Pujiyanto et al. (2019) menyatakan aktivitas inhibitor α-amilase dapat 

memperlambat kerja enzim α-amilase waktu mengurai karbohidrat menjadi terhambat, 

sehingga laju absorbsi glukosa menjadi menurun yang menyebabkan kadar gula darah turun.  

Penambahan sukrosa cenderung menurunkan aktivitas penghambatan α-amilase, hal 

tersebut diduga adanya sukrosa memungkinkan sukrosa atau turunannya dapat berikatan 

dengan senayawa bioaktif pada Seroja, sehingga menghilangkan aktivitasnya sebagai 

penghambatan α-amilase. Berbeda dengan madu kelulut (asal lebah tanpa sengat) selain 

mengandung gula juga memiliki kandungan senyawa polifenol yang memiliki akivitas sebagai 

penghambat α-amilase. Madu lebah tanpa sengat asal Brazil teridentifikasi mengandung asam 

galat, quersetin, naringenin, dan asam kumarat (Jibril et al., 2019). Penelitian terdahulu 

menyatakan bahwa asam galat dapat berikatan pada sisi aktif enzim α-amilase sehingga 

menghambat kerja enzim tersebut, melalui empat ikatan hidrogen dan satu ikatan hidrofobik 

terutama pada residu asam amino triptofan (pada enzim α-amilase) (Huang et al., 2024). Hal 

ini selaras dengan hasil pengukuran total fenol yang menunjukkan dengan penambahan madu 

kelulut memiliki kadar tertinggi. 

Aktivitas Antioksidan 

Pengujian antioksidan dilaksanakan dengan metode 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazil 

(DPPH). Metode ini cepat, sederhana dan mudah dan hanya memerlukan sampel dengan 

jumlah yang sedikit (Cahyani et al., 2020). Nilai rerata aktivitas antioksidan minuman 

fungsional serai, rosella, dan jahe dapat disimak pada Tabel 6. 

Tabel 6. Aktivitas Antioksidan Minuman Fungsional 

Jenis Pemanis Aktivitas Antioksidan (%) 

Tanpa Pemanis 57.65 ± 2.68a 

Sukrosa 72.44 ± 1.60c 

Madu Kelulut 81.16 ± 0.29d 
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Madu Komersial 80.06 ± 0.17d 

Stevia 65.79 ± 2.99b 

BNJ (5%) 3.67 
Keterangan : Nilai yang diikuti huruf berbeda menandakan perbedaan signifikan pada uji BNJ 5% 

 

Hasil ini menunjukkan bahwa penambahan pemanis dapat meningkatkan aktivitas 

antioksidan minuman fungsional. Hal ini sesuai dengan laporan Kizzie-Hayford et al. (2024) 

yang menyatakan bahwa penambahan bahan pemanis dapat meningkatkan aktivitas 

antioksidan pada minuman rosella. Madu kelulut dilaporkan memiliki kandungan antioksidan 

yang tinggi karena memiliki kandungan fenol yang tinggi (Hakim et al., 2021). Aktivitas 

antioksidan madu bersumber dari senyawa enzimatik seperti glukosa oksidase, peroksidase dan 

katalase serta senyawa nonenzimatik seperti α-tokoferol, vitamin C, karotenoid, protein, 

produk reaksi Maillard, asam fenolat dan flavonoid (Wulandari, 2017). Jumlah dan jenis 

antioksidan ini dipengaruhi oleh sumber nektar dan konsentrasi senyawa fenol yang terkandung 

(Evahelda et al., 2018). Hasil penelitian ini selaras dengan penelitian oleh Mahani et al. (2022) 

yang menyatakan bahwa madu dari lebah Trigona memiliki rerata total aktivitas antioksidan 

lebih tinggi jika dibandingkan dengan total aktivitas antioksidan madu dari lebah Apis. 

Penelitian lain pada kombucha juga menunjukkan hasil yang sama, bahwa penambahan 

pemanis berpotensi meningkatkan aktivitas antioksidan (Suciati et al., 2024). 

Organoleptik 

Uji organoleptik adalah cara untuk menguji suatu produk pangan menggunakan indera 

manusia seperti pengelihatan, penciuman, dan pengecapan untuk menganalisis dan 

mengidentifikasi atribut suatu produk untuk menentukan suatu produk (Suryono et al., 2018). 

Hasil analisis data menggunakan metode Kruskal wallis dapat dilihat pada Tabel 8. 

Tabel 8. Nilai Kruskal Wallis Uji Deskriptif Minuman Fungsional 

Jenis Pemanis Warna Rasa Tekstur Aroma Kesukaan 

Keseluruhan 

Tanpa Pemanis 2.0 1.0 2.0 3.0 2.0 

Sukrosa 2.0 3.0 2.0 3.0 3.5 

Madu Kelulut 2.0 1.5 2.0 3.0 2.0 

Madu 

Komersial 

3.0 2.0 2.0 3.0 3.0 

Stevia 3.0 4.0 2.0 3.0 4.0 
Chi = 9.488  KW = 12.504 KW = 84.056 KW = 4.069 KW = 1.571 KW = 43.308 

Keterangan: Jika KW perlakuan > Chi Square maka berpengaruh nyata, jika nilai KW < Chi Square maka 

berpengaruh tidak nyata 

Skor rata rata yang diberikan oleh panelis terhadap warna minuman fungsional adalah 2-

3, yaitu minuman fungsional yang dihasilkan berwarna merah muda agak kuat hingga merah. 
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Warna merah yang dihasilkan minuman fungsional disebabkan adanya bahan utama yang 

digunakan yaitu ekstrak bunga rosella yang mengandung antosianin. Pada pH yang bersifat 

asam, maka antosianin akan menghasilkan warna merah yang pekat. Sebaliknya pada pH netral 

atau basa antosianin akan mengalami perubahan warna yang menyebabkan warna produk 

pangan menjadi tidak berwarna (Enaru et al., 2021). Madu komersial memberikan warna yang 

lebih merah diduga karena madu komersial memiliki warna yang lebih gelap diandingkan 

madu kelulut. 

Rasa adalah salah satu faktor penting yang mempengaruhi penerimaan produk oleh 

panelis. Skor rata-rata yang diberikan oleh panelis terhadap rasa minuman fungsional adalah 

1-4 yaitu tidak manis hingga manis agak kuat. Skor terendah terdapat pada perlakuan tanpa 

pemanis dan madu kelulut) adalah 1 (tidak manis) dan 2 (agak manis). Madu kelulut dalam 

penelitian ini ditambahkan dalam jumlah yang sama dengan sukrosa. Hasil penelitian ini dapat 

menunjukkan bahwa Tingkat kemanisan madu kelulut lebih rendah dari sukrosa. Hal tersebut 

diduga karena kandungan glukosa yang lebih tinggi dibandingkan fruktosa pada madu kelulut, 

dimana Tingkat kemanisan fruktosa lebih tinggi dibandingkan gukosa. Madu kelulut memiliki 

kandungan fruktosa yang lebih tinggi dibandingkan glukosa (Lestari & Dewi, 2023). Skor 

tertinggi terdapat pada perlakuan dengan jenis pemanis Stevia yaitu 4 (manis sangat kuat). Hal 

ini dikarenakan stevia memiliki kandungan stevioside, steviol bioside, dulcoside A dan 

rebauside yang dapat memberikan rasa manis 200-300 kali lebih manis dibandingkan dengan 

sukrosa (Sembiring et al., 2024). 

Tekstur merupakan sifat yang dapat dirasakan melalui indera peraba atau sentuhan 

(Lamusu, 2018). Dalam produk pangan, tekstur adalah respon terhadap rangsangan fisik saat 

produk pangan menyentuh bagian di dalam mulut (Tarwendah, 2017). Skor rata-rata yang 

diberikan oleh panelis terhadap tekstur minuman fungsional adalah 2 yaitu agak kental. Hal ini 

diduga karena adanya proses pemasakan yang menyebabkan air mengalami penguapan. 

Aroma merupakan sensasi yang dirasakan panelis saat mencium suatu bau yang berasal 

dari senyawa volatile bahan yang kemudian diterima oleh sel sensorik rongga hidung sehingga 

aroma dapat tercium (Widowati, 2022). Skor rata-rata yang diberikan oleh panelis terhadap 

aroma minuman fungsional adalah 3 yaitu aroma rempah agak kuat. Aroma rempah yang 

dominan tercium oleh indera penciuman panelis adalah bau dari rempah jahe. Jahe 

mengandung senyawa gingerol yang sangat tidak stabil ketika dipanaskan sehingga berubah 

menjadi shagaol dan menimbulkan rasa yang lebih pedas dibandingkan gingerol (Mardhatilah, 

2017). 
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Kesukaan keseluruhan merupakan parameter terakhir dalam uji organoleptik. Panelis 

akan menilai tingkat kesukaan keseluruhan atribut produk minuman fungsional yang 

dihasilkan. Semakin tinggi skor yang diberikan maka semakin tinggi tingkat kesukaan produk. 

Skor rata-rata yang diberikan oleh panelis terhadap kesukaan keseluruhan minuman fungsional 

adalah 2-4 yaitu agak suka hingga lebih suka. Hal tersebut menunjukkan bahwa perbedaan rasa 

mempengaruhi tingkat kesukaan secara keseluruhan. Sampel yang disukai oleh panelis yaitu 

minuman fungsional dengan penambahan pemanis stevia. Hasil penelitian ini menduga bahwa 

Tingkat kesukaan sangat dipengaruhi oleh Tingkat kemanisan, karena perlakuan yang memiliki 

rasa manis cenderung memiliki Tingkat kesukaan yang tinggi. 

  

KESIMPULAN 

Hasil penelitian menunjukkan penambahan berbagai jenis pemanis (sukrosa, madu 

kelulut, madu komersial, dan stevia) pada minuman fungsional serai, rosella dan jahe 

mempengaruhi karakteristik fisikokimia (pH, TPT, warna L*, a*, b*, antioksidan, fenol, anti 

α-amilase) dan karakteristik sensori (warna, rasa, kesukaan keseluruhan), namun tidak 

berpengaruh nyata terhadap tekstur dan aroma. Hasil penelitian ini juga menunjukkan bahwa 

penambahan pemanis cenderung meningkatkan tingkat kesukaan. Penggunaan madu kelulut 

cenderung meningkatkan efek fungsional, akan tetapi Tingkat kesukaan yang rendah. 

Sedangkan, penggunaan stevia unggul dalam aktivitas antioksidan dan sensori. Penggunaan 

kosentrasi madu kelulut optimal untuk mendapatkan efek fungsional dan sensori terbaik dapat 

dikembangkan lebih lanjut. 
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