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RINGKASAN 

 

Masyarakat Indonesia menyukai daun kemangi, karena aroma dan rasa yang unik, dan 

biasanya dijadikan lalapan saat makan. Daun Kemangi (Oncimum sanctum)  merupakan 

salah satu tanaman herbal yang digunakkan untuk manfaat kesehatan. Sayangnya daun 

kemangi ini kurang dimanfaatkan dengan baik, oleh karena itu perlu adanya pengembangan 

produk pada daun kemangi. Salah satunya dalam pembuatan minuman ekstraksi berbasis 

daun kemangi. Tetapi, tingkat konsumsi minuman ekstrak daun kemangi sangat rendah 

karena rasa pahit pada daun kemangi. Maka dibutuhkan penambahan bahan lain, seperti gula, 

jeruk nipis dan larutan kayu manis untuk mengurangi rasa pahit. Tujuan dari penelitian ini 

adalah membandingkan tingkat kandungan aktivitas antioksidan, vitamin C, dan fenol pada 

daun kemangi dengan pemanasan 40OC dan 60OC serta mengetahui formulasi antara 

penambahan pemanis dan ekstrak herbal terhadap minuman ekstrak daun kemangi. Pada 

penelitian ini ada 2 perlakuan suhu yaitu 40OC dan 60OC . Uji yang dilakukan terhadap 

produk ekstraksi minuman daun kemangi meliputi uji aktivitas antioksidan, uji vitamin C, uji 

total fenolik dan uji sensori (2 kali). Pengolahan data menggunakan T-Test, sampel ekstraksi 

minuman daun kemangi dibandingkan antara suhu 40OC dan 60OC. Hasil uji kimia pada 

penelitian ini didapatkan hasil untuk uji aktivitas antioksidan terbaik adalah 38,384%, uji 

vitamin C terbaik adalah 2,248 mg dan uji fenol terbaik adalah 91,14 GAE mg/g. Pada ketiga 

uji kimia dapat disimpulkan bahwa perebusan daun kemangi terbaik ada pada suhu 40OC. Uji 

sensori pertama dilakukkan dengan penambahan gula pasir, gula jawa, dan madu dengan 

konsentrasi masing-masing 10% dan 12%. Hasil terbaik pada uji sensori pertama adalah 

minuman daun kemangi dengan penambahan gula jawa 10%. Uji sensori kedua dilakukkan 

dengan penambahan jeruk nipis dan larutan kayu manis dengan konsentrasi masing-masing 

12% dan 14%. Hasil terbaik pada uji sensori kedua yaitu pada minuman daun kemangi gula 

jawa 10% dengan penambahan jeruk nipis 14%. Uji intensitas warna diambil dari 3 hasil 

terbaik pada uji sensori kedua.  
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SUMMARY 

 

 

Indonesian people like basil leaves, because of the unique aroma and taste, and are usually 

used as fresh vegetables when eating. Basil Leaf (Oncimum sanctum) is one of the herbal 

plants that is used for health benefits. Unfortunately the basil leaves are not utilized properly, 

therefore it is necessary to develop products on basil leaves. One of them is in making basil 

leaf based extraction drinks. However, the level of consumption of basil leaf extract drinks 

is very low due to the bitter taste of basil leaves. Then it takes the addition of other 

ingredients, such as sugar, lemon and cinnamon solution to reduce the bitter taste. The 

purpose of this study is to compare the levels of antioxidant, vitamin C, and phenol activity 

in basil leaves with heating of 40OC and 60OC and to determine the formulation between the 

addition of sweeteners and herbal extracts to basil leaf extract drinks. In this study there 

were 2 temperature treatments namely 40OC and 60OC. Tests carried out on basil leaf drink 

extraction products include antioxidant activity test, vitamin C test, total phenolic test and 

sensory test (2 times). Data processing using T-Test, basil leaf extract extraction samples 

were compared between 40OC and 60OC. The results of chemical tests in this study showed 

the best antioxidant activity test was 38.384%, the best vitamin C test was 2.248 mg and the 

best phenol test was 91.14 GAE mg / g. In the three chemical tests it can be concluded that 

the best boiling basil is at 40OC. The first sensory test was carried out with the addition of 

granulated sugar, palm sugar and honey with concentrations of 10% and 12%, respectively. 

The best results in the first sensory test were basil leaf drink with the addition of 10% palm 

sugar. The second sensory test was carried out with the addition of lime and cinnamon 

solution with concentrations of 12% and 14% respectively. The best results in the second 

sensory test were the 10% Javanese basil sugar drink with 14% lime added. The color 

intensity test was taken from the 3 best results in the second sensory test. 

 


