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Ringkasan

Indonesia merupakan negara yang kaya akan sumber daya alam. Banyak sekali tanaman obat
yang dapat dimanfaatkan untuk pengobatan seperti daun salam, daun kelor, daun pepaya,
daun kemangi, daun sirsak dan daun sirih. Sirih sangat kaya dengan kandungan zat
berkhasiat, seperti minyak atsiri, hidroksikavicol, kavicol, kavibetol, allylpyrokatekol,
cyneole, caryophyllene, cadinene, estragol, terpennena, seskuiterpena, fenil propana, tanin,
diastase, gula, pati, vitamin C, antioksidan, flavonoid dan fenolik. Tujuan dari penelitian ini
adalah membandingkan tingkat kandungan vitamin C, fenol dan aktivitas antioksidan pada
daun sirih dengan pemanasan 40°C dan 60°C, mengetahui suhu pemanasan optimal untuk
mendapatkan kualitas minuman ekstrak daun sirih yang baik, mengetahui formulasi antara
penambahan pemanis dan ekstrak herbal terhadap ekstraksi minuman daun sirih, dan
menghasilkan produk minuman dengan rasa yang disukai melalu uji organoleptik. Minuman
daun sirih dibuat dengan perbandingan 2 suhu pemanasan yaitu suhu 40°C dan 60°C. Setelah
itu dilakukan uji kimia yang terdiri dari uji vitamin C, uji aktivitas antioksidan, dan uji total
fenolik. Dari hasil pengujian vitamin C didapati hasil rata-rata vitamin ¢ dari pemanasan pada
suhu 40°C yaitu 2,300% dan pemanasan pada suhu 60°C yaitu 1,688%. Sedangkan pada uji
aktivitas Antioksidan didapati hasil daun sirih dengan suhu pemanasan 40°C memiliki nilai
antioksidan sebesar 68,744%, sedangkan pada pemanasan dengan suhu 60°C memiliki nilai
antioksidan sebesar 18,144%. Uji kimia yang terakhir yaitu uji total Fenolik, pada uji total
Fenolik didapati hasi daun sirih. dengan suhu pemanasan 40°C mempunyai nilai
157,231(GAE mg/g), sedangkan daun sirih dengan suhu pemansan 60°C mempunyai nilai
sebesar 194,271 (GAE mg/g).

Hasil terbaik dari uji kimia tersebut kemudian ditambahi 3 jenis pemanis yaitu: madu, gula
pasir dan gula jawa dengan 2 konsentrasi berbeda dari tiap pemanis yaitu 10% dan 12%.

Setelah itu dilakukan uji sensori, hasil terbaik dari uji sensori tersebut kemudian ditambahi 2



jenis ekstrak herbal yaitu kayu manis dan jeruk nipis dengan konsentrasi yang bervariasi
yaitu 12%, 14%, dan 16%. Hasil sensori menunjukkan hasil terbaik yaitu gula jawa dengan

tambahan kayu manis 14% adalah produk yang paling disukai oleh panelis



Xi

Summary

Indonesia is a country rich in natural resources, a lot of medicinal plants that can be used for
treatment such as bay leaves, moringa leaves, papaya leaves, basil leaves, soursop leaves and
sirih leaves. Sirih is very rich in nutritious substances, such as essential oils, hydroxikavicol,
cavicol, cavibetol, allylpyrokatekol, cyneole, caryophyllene, cadenene, estragol, esthenol,
sesquiterpena, phenyl propane, tannin, diastase, sugar, starch, vitamins, antioxidants,
vitamins and antioxidants. The purpose of this study is to compare levels of vitamin C,
phenols and antioxidant activity in sirih leaves with heating of 40°C and 60°C, study the
optimal heating temperature to get a good quality sirih leaf extract drink, find out the sugar
replacement formulation and herbal extracts on the extraction of sirih leaf drink , and produce
beverage products with flavor obtained through organoleptic tests. Sirih leaf drink is made
with a comfortable temperature of 2 with a temperature of 40°C and 60°C. After conducting
chemical tests consisting of vitamin C tests, antioxidant activity tests, and total phenolic tests.
From the results of the vitamin C test found the average heating at 40°C is 2,300% and heating
at 60°C is 1,688%. Whereas in the Antioxidant activity test found the results of sirih leaf with
a heating temperature of 400C has an antioxidant value of 68.744%, while on heating with a
temperature of 600C has an antioxidant value of 18.144%. The last chemical test is the total
phenolic test, in the total phenolic test found sirih leaf results with a heating temperature of
40°C with a value of 157,231 (GAE mg / g), while sirih leaf with a heating temperature of
60°C with a value of 194,271 (GAE mg / g).

The best result of the chemical test is then added 3 types of sweetener, namely: honey, sugar
and Javanese sugar with 2 different concentrations of each sweetener is 10% and 12%. After
that, sensory test, the best result of the sensory test then added 2 types of herbal extracts
namely cinnamon and lime with varying concentrations of 12%, 14%, and 16%. Sensory
results show the best result of Javanese sugar with an additional 14% cinnamon is the most

preferred product by panelists.



