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ABSTRAK
Kunir putih (Curcuma mangga Val.) merupakan salah satu spesies penting dari famili Zingiberaceae ang
berasal dari Asia Selatan dan memiliki sifat anti kanker dan antioksidan. Rimpang kencur (Kaempferia
galanga L.) dikenal masyarakat sebagai bumbu makanan atau untuk pengobatan, diantaranya batuk, mual,
dan memiliki aroma yang khas.Minuman instan adalah minuman yang dapat langsung diminum dengan cara
diseduh dengan air matang, baik dingin maupun panas. Tujuan penelitian ini adalah memperoleh minuman
instan yang mempunyai aktivitas antioksidan tinggi dan disukai oleh panelis.Pengujian yang dilakukan
adalah analisa warna, DPPH,kesukaan, dan proksimat.Faktor penelitian yang digunakan adalah rasio
penambahan ekstrak kencur yaitu (150, 200, 250,300, 350 ml) pada ekstrak kunir 1000 ml.Rancangan
percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL). Analisa yang dilakukan menunjukkan
perbedaan nyata pada warnadan uji kesukaan, sedangkan untuk pengujian sifat antioksidan mengalami
kenaikan sejalan dengan makin banyaknya penambahan ekstrak kencur yang dilakukan. Berdasarkan
pembahasan disimpulkan bahwa hasil minuman instan terbaik adalah dengan penambahn ekstrak kencur 350
ml dengan 30,89% RSA, yang kemudian dilakukan uji proksimat dan didapatkan hasil untuk kadar air
sebesar 1,97%, kadar protein 0,84%, kadar abu 9,46% dan kadar lemak 2,69%.

Kata Kunci :minuman instan, kunir putih, kencur, antioksidan

PENDAHULUAN
Indonesia merupakan negara tropis dengan keanekaragaman hayati di bidang hasil pertanian,

khususnya rempah-rempah. Bahan alam memiliki keanekaragaman struktur kimia dan tidak
menimbulkan efek samping yang merugikan tubuh, salah satunya adalah kunir putih. Kunir putih
menunjukkan aktivitas antioksidan seperti pada rimpang Curcuma domestica Val., kencur, jahe,
laos (Ginting, 1999), temulawak (Hartiwi, 2001) temu giring, temu kunci (Abas, 2005). Penelitian
tentang pengolahan kunir putih yang telah dilakukan menunjukkan ekstrak kunir putih mampu
menghambat oksidasi, karena ekstrak kunir putih mengandung kurkuminoid (Pujimulyani dan
Sutardi, 2003) dan polifenol (Pujimulyani et al, 2010; ).

Kencur mempunyai kandungan kimia antara lain minyak atsiri 2,4-2,9% yang terjadi atas etil
parametoksi sinamat (30%), kamfer, borneol, sineol, penta dekana. Adanya kandungan etil para
metoksi sinamat dalam kencur yang merupakan senyawa turunan sinamat (Inayatullah, 1997).

Minuman instan adalah minuman yang dapat langsung diminum dengan cara diseduh dengan
air matang, baik dingin maupun panas. Minuman serbuk instan adalah minuman yang berupa
serbuk yang terbuat dari bahan buah-buahan, rempah-rempah, biji-bijian dan daun yang dapat
langsung diminum dengan cara diseduh dengan air matang baik dingin maupun panas (Prasetyo,
2003 : 7).Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan penambahan ekstrak kencur pada
minuman instan kunir putih yang disukai.

Hasil  penelitian  yang  didapat  bertujuan  untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak
secang pada minuman instan kunir putih terhadap aktivitas antioksidan, warna dan mengetahui sifat
kimia (kadar air, abu, protein, lemak, dan karbohidrat by difference) terhadap minuman instan kunir
putih yang dipilih.

METODE
Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain seperangkat alat untuk membuat
minuman instan variasi kunir putih dan kencur yang meliputi kompor gas (Rinnai RI-620 BGX),
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kain saring, pisau, baskom, parutan, wajan, ayakan, dan spatula, sedangkan alat untuk analisanya
adalah neraca timbang (Ohaus Pionner PA214, Sartorius BL210S), alat uji warna (Lovibond
Tintometer Model F), gelas ukur (Pyrex), beaker glass (Pyrex), tabung reaksi (Iwaki Pyrex), labu
ukur (Pyrex), botol timbang (Pyrex), kertas saring, desikator, pipet mikro (Acura 825
autoclavable), pipet ukur, cawan porselin (RRT), buret (Pyrex), labu kjedahl (Pyrex), labu lemak
sokhlet (Quick), vortex (Barnstead Thermolyne Type 37600 Mixer), dan spektrofotometer
(Shimadzu UV mini 1240).

Bahan dasar yang digunakan dalam penelitian pembuatan minuman instan kunir putih yang
ditambahkan kencur ini adalah rimpang kunir putih dari industri Windra Mekar, kencur yang
diperoleh dari Pasar Beringharjo, Yogyakarta. Gula pasir yang diperoleh dari toko Ideal Sedayu.
dan air yang berasal dari Laboratorium Kimia Universitas Mercu Buana Yogyakarta. Bahan kimia
yang digunakan untuk analisis adalah Bahan kimia yang digunakan untuk analisis adalah etanol,
DPPH (0,1mmol), BHT, Aquades.

Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia Universitas Mercu Buana Yogyakarta.

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus – Desember 2017

Cara Penelitian
Pembuatan sampel

Ekstrak kunir putih  dicampur dengan kencur dan gula pasir 1000 g. selanjutnya dipanaskan
sambil di aduk-aduk dan terbentuk kristal. Agar kristal yang terbentuk tidak menggumpal,
diturunkan dari api dengan terus diaduk-aduk disertai digerus-gerus. Kristal yang terbentuk
merupakan variasi kunir putih dan kencur, agar ukuran kristalnya seragam dapat dilakukan
pengayakan

Analisis
Aktivitas Antioksidan

Uji aktivitas antioksidan dilakukan dengan metode DPPH. Absorbansi ditera pada λ 517 nm.

Kesukaan
Pengujian tingkat kesukaan dilakukan dengan metode hedonik menggunakan 20 orang

panelis semi terlatih.Panelis diminta menilai atribut mutu rasa, aroma, warna, dan keseluruhan
minuman instan kunir putih yang ditambahkan ekstrak kencur. Skala yang diberikan 1-6, yaitu 1 =
sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak tidak suka, 4 = agak suka, 5 = suka, 6 = sangat suka.

Warna
Pengujian warna menggunakan alat Lovibond Tintometer Model F.

Sifat Kimia
Analisis proksimatdilakukan padabubuk kunir putih terbaik berupa penentuan kadar air,

kadar abu, kadar protein, kadar lemak dan karbohidrat by difference (AOAC, 2005).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Aktivitas Antioksidan

Aktivitas antioksidan pada minuman instan kunir putih dengan variasi penambahan ekstrak
kencur disajikan pada Gambar 1.
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Gambar 1. Aktivitas antioksidan pada minuman instan kunir putih dengan variasi penambahan
ekstrak kencur

Gambar 1. Nilai % RSA yang terdapat pada minuman instan kunir putih mengalami
peningkatan sejalan dengan makin besar rasio ekstrak kencur yang ditambahkan pada minuman
instan. Semakin banyak penambahan ekstrak kencur makin tinggi pula % RSA pada minuman
instan. Pada penambahan 150 ml ekstrak kencur memiliki % RSA sebesar 21,86%, 200 ml ekstrak
kencur 24,49%, 250 ml 25,71%, 300 ml 27,94% dan penambahan ekstrak kencur 350 ml memiliki
nilai RSA sebesar 30,89%. Hasil statistik menunjukan adanya  peningkatan nilai RSA pada
minuman instan dari ekstrak kunir putih yang ditambah dengan ekstrak kencur, hal ini sesuai
dengan penelitian Guenther (2006) yang menyatakan bahwa ekstrak kasar kencur dan fraksi kasar
kloroform rimpang kencur memiliki  aktivitas antioksidan yang bagus karena memiliki IC50 yang
rendah yaitu IC50 13,07 µg/mL. Nilai  tersebut menunjukkan bahwa ekstrak kasar dan fraksi
kloroform rimpang kencur memiliki potensi sebagai antioksidan. Rimpang  kencur telah terbukti
dapat menangkal radikal bebas yang merugikan tubuh karena aktivitas antioksidan yang kuat.

Selain kunir putih mengandung kurkumin, kunir putih mengandung senyawa fenol dan
tannin terkondensasi (Pujimulyani dkk., 2010) serta mengandung kuersetin (Pujimulyani dkk.,
2012). Ekstrak kunir putih telah dilaporkan bisa untuk menurunkan laju oksidasi lipid karena
kandungan tanin dan kurkuminoid (Pujimulyani dan Sutardi, 2003; Abas et al., 2005).

Nilai % RSA  yang terdapat dalam minuman instan kunir putih meningkat seiring dengan
penambahan ekstrak kencur yang semakin banyak karena didalam kencur terdapat aktivitas
antioksidan yang juga kuat guna menangkal radikal bebas.

Warna
Hasil pengukuran warna pada minuman instan kunir putih dengan penambahan ekstrak

kencurTabel 1.

Tabel 1. Nilai warna minuman instan kunir putih dengan penambahan ekstrak kencur

Keterangan: angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda menunjukan adanya perbedaan
yang nyata (P<0,05)
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Variasi Penambahan Ekstrak Kencur (ml)

Penambahan ekstrak kencur (ml) Red Yellow Brightness
150 1,60c 5,55a 0,15a

200 1,45b 5,40a 0,35bc

250 1,35ab 5,55a 0,25ab

300 1,40ab 6,55b 0,45c

350 1,30a 6,40b 0,25ab
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Parameter menujukkan bahwa warna kuning adalah warna yang paling dominan.Hasil dari
uji statistik menunjukan bahwa minuman instan kunir putih dengan penambahan ekstrak kencur
300 ml dan 350 ml memiliki nilai Yellow paling tinggi yaitu 6,55 dan 6,40. Warna kuning pada
minuman instan ini dipengaruhi oleh kandungan bahan baku yaitu kunir putih. Hal ini
menunjukkan adanya kandungan kurkumin yang ada didalam kunir putih. Kurkumin merupakan
pigmen berwarna kuning dari serbuk kunyit (Jasim dan Ali, 1988).

Nilai Red yang dihasilkan pada uji statistik warna yang paling tinggi  adalah minuman instan
kunir putih dengan penambahan ekstrak kencur 150 ml yaitu 1,60, sedangkan yang paling rendah
adalah minuman instan kunir putih dengan penambahan ekstrak kencur 350 ml yaitu dengan nilai
1,30.

Nilai Brightness menunjukkan adanya beda nyata dimana produk dengan nilai brightness
paling tinggi adalah produk minuman instan dengan penambahan ekstrak kencur sebesar 300 ml
dengan parameter 4,5.

Tingkat Kesukaan
Hasil pengujian tingkat kesukaan terhadap minuman instan kunir putih dengan penambahan

ekstrak kencur oleh 20 panelis tersaji dalam Tabel 2.

Tabel 2. Hasil analisis minuman instan kunir putih dengan penambahn kencur.
Penambahan

ekstrak kencur(ml) Warna Aroma Rasa Keseluruhan

150 4,95b 3,85a 3,95ab 4,35ab

200 4,60b 4,20ab 4,15ab 4,30ab

250 3,75a 3,65a 3,65a 3,80a

300 3,90a 3,95a 3,70a 3,80a

350 4,90b 4,70b 4,45b 4,75b

Keterangan: * Semakin besar angka semakin disukai
** Angka yang diikuti dengan huruf yang sama  menunjukkan tidak berbeda nyata
(p<0,05)

a. Warna
Tabel 2menunjukkan bahwa  pada  parameter  warna,  panelis  memberikan

penilaian untuk sampel minuman instan kunir putih dengan penambahan kencur sebanyak
150, 200, dan 350 ml tidak beberbeda nyata dengan parameter kisaran 4 yaitu suka,
sedangkan untuk sampel minuman instan kunir putih dengan penambahan kencur sebanyak
250 ml dan 300 ml dinilai dengan parameter 3- 4 yaitu agak suka. Parameter warna pada
minuman instan kunir putih yang paling disukai panelis yaitu penambahan ekstrak kencur
150ml.

b. Aroma
Tabel 2menunjukkan  bahwa  minuman instan kunir putih yang ditambahkan

dengan kencur memberikan perbedaan  nyata terhadap  penerimaan  panelis  untuk
parameter aroma. Sampel minuman instan kunir putih dengan penambahan kencur yang
paling disukai adalah sampel dengan penambahan kencur sebanyak 350 ml. Hal ini
disebabkan adanya senyawa aromatik dan aroma yang spesifik didalam kencur. Menurut
Hamida (2007). Tanaman kencur memiliki kandungan kimia antara lain minyak atsiri
sebesar 2,4- 2,9% yang terjadi atas etil parametokdi sinamat (30%). Kamfer borneol,
sineol, penta dekana. Adanya kandungan etil para metoksi sinamat dalam kencur yang
merupakan senyawa  turunan sinamat. Senyawa- senyawa ini yang membuat aroma
spesifik pada kencur.

c. Rasa
Tabel 2. menunjukkan minuman instan yang paling disukai panelis adalah produk

minuman instan kunir putih dengan penambahan kencur sebanyak 350 ml. Tanaman
kencur mempunyai kandungan kimia antara lain minyak atsiri 2,4-2,9% yang terjadi atas
etil parametoksi sinamat (30%). Kamfer, borneol, sineol, penta dekana. Adanya kandungan
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etil para metoksi sinamat dalam kencur yang merupakan senyawa turunan sinamat
(Inayatullah,1997 dan Jani, 1993).

d. Keseluruhan
Tabel 2.menunjukan bahwa secara keseluruhan produk minuman instan kunir putih

yang di sukai panelis adalah minuman instan kunir putih yang menggunakan penambahan
ekstrak kencur 350 ml karena di dukung parameter rasa dan aroma yang paling disukai.

Sifat Kimia
Minuman instan kunir putih dengan penambahan ekstrak kencur sebanyak 350 ml adalah

produk terbaik. Hasil analisis proksimat terhadap minuman instan dengan penambahan kencur
disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Komposisi kimia minuman instan kunir putih
Komposisi Kimia Jumlah (%) SNI(%)

Air (% bb)
Abu (% bb)

Protein (% bb)
Lemak (% bb)

Kabohirat

1,97
9,46
0,84
2,69
85,67

3,0-5,0
1,5
-
-
-

Kadar air
1. Kadar Air

Dalam  penelitian  ini  kadar  air  minuman instan  kunir putih dengan penambahan ekstrak
kencur menggunakan oven dengan suhu 105oC adalah wb sebesar 1,97% dan  db  sebesar 2,10%.
Menurut SNI 01-4320-1996 kadar air minuman instan adalah adalah sebesar 3-5 %. Kadar air dari
minuman instan kunir putih yang ditambahkan ekstrak kencur berada dibawah standar SNI. Kadar
air  yang terdapat pada minuman instan kunir putih dengan penambahan kencur tersebut
dipengaruhi oleh faktor pengolahannya, salah satunya adalah pemanasan. Pemanasan yang
dilakukan adalah salah satu upaya yang dilakukan untuk mengurangi kadar air yang terdapat pada
minuman instan sampai batasan tertentu dengan jalan penguapan tanpa merusak jaringan asli
(Suyitno, 1988). Selama pengeringan  akan terjadi penurunan berat bahan karena berkurangnya
kadar air akibat penguapan air. Berkurangnya kadar air ini meyebabkan perubahan juga pada
warna, aroma, dan juga rasa(Desroisier,1988).

2. Kadar Abu
Kadar abu yang diperoleh pada tiap minuman  instan kunir putih dengan penambahan

ekstrak kencur 350ml adalah sebesar 9,46%. Hal ini dipengaruhi oleh waktu dan lama pengeringan.
Sesuai dengan pendapat Sudarmadji et al. (1997), bahwa kadar abu tergantung pada jenis bahan,
cara pengabuan, waktu dan suhu yang digunakan saat pengeringan. Hal ini menyebabkan kadar abu
dari minuman instan kunir putih ini tidak memenuhi standar SNI.

3. Lemak
Analisis lemak dalam suatu bahan pangan merupakan analisis yang penting untuk dilakukan,

hal ini dikarenakan analisis ini merupakan salah satu penentu nilai gizi suatu bahan pangan yang
harus  diketahui kadar dan jumlahnya dalam suatu pangan (Amalia dkk 2014). Hasil dari pengujian
kadar lemak minuman instan kunir putih yang ditambahkan kencur sebanyak 350 ml ini adalah
2,69%.

4. Protein
Protein tidak seperti bahan makronutrien lainnya seperti karbohidrat dan lemak, protein

memiliki peran yang lebih penting dalam pembentukan biomolekul daripada sumber energi.
Namun demikian  apabila organisme sedang kekurangan  energi, maka protein juga dapat dipakai
sebagaia sumber dari energi. Keistimewaan lainnya dari protein adalah srukturnya yang selain
mengandung N, C, H, O, terkadang protein juga mengandung  S,P dan Fe (Sudarmadji, 1997). Pada
analisa protein minuman instan kunir putih dengan penambahan ekstrak kencur memiliki kadar
protein sebesar 0,84%.
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5. Kadar karbohidrat
Kadar karbohidrat diperoleh dari hasil perhitungan secara by difference. Tabel 3.

menunjukkan kadar karbohidrat minuman instan kunir putih dengan penambahan ekstrak kencur
350 ml sebesar 85,67%.

KESIMPULAN
Minuman instan kunir putih yang ditambahkan ekstrak kencur menunjukan bahwa semakin

tinggi penambahn ekstrak kencur maka semakin meningkat aktivitas antioksidan.Minuman instan
kunir putih yang paling disukai dan terbaik adalah pada penambahan 350 ml ekstrak kencurdengan
% RSA 30,89 % kadar air 1,97%, abu 9,46%, protein 2,69%, lemak 0,84% dan karbohidrat
85,67%.
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