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ABSTRAK

Indonesia memiliki berbagai macam keanekaragaman hayati yang telah dimanfaatkan
menjadi olahan makanan dan minuman, salah satunya minuman herbal. Minuman herbal
adalah minuman fungsional yang diolah dari tanaman herbal yang memiliki fungsi
kesehatan, sehingga banyak digunakan masyarakat sebagai alternatif pencegahan
berbagai penyakit. Tanaman pegagan (Centella asiatica) memiliki banyak manfaat
kesehatan dan mudah ditemukan di sekitar rumah. Tetapi masih belum adanya
standarisasi proses penyajian minuman herbal, membuat masyarakat belum optimal
dalam merasakan manfaat kesehatannya. Sehingga tujuan dilakukannya penelitian ini
adalah untuk mengetahui stabilitas aktivitasiantioksidan dan kadar fenol pada perbedaan
metode penyajian (rebus & infusa) dengan«lamanya waktu perendaman (10,20,dan 30
menit) yang berbeda pada daunpegagan kering. Analisakimia yang digunakan adalah
analisa antioksidan dilakukan menggunakan 3 metode yang-berbeda (DPPH Scavenging
activity, Ferric Reduction-Antioxidant Power (FRAP), Total Antioxidant Activity (TAA)
dan analisa kadar fenolik. Analisa Fisik dilakukan-dengan pengukuran intensitas warna.
Data hasil analisa kimia dan fisik dianalisis menggunakan One-way ANOVA parametrik
dengan tingkat kepercayaan 95% menggunakan uji Duncan. Stabilitas Antioksidan
terbaik diperolen’metode rebus selama 10 menitdengan nilai aktivitas antieksidan sebesar
DPPH 84,54%x0,81, FRAP 58,49+0,91 ug AAE/mL, TAA 115,88+0,7 ug/AAE/mL, dan
total fenolik sebesar 269,81 +0,71 pg GAE/mL.

Kata Kunci: Antioksidan, Fenol, Proses ekstraksi, Waktu rendam, Pegagan (Centella
asiatica)



ABSTRAC

Indonesia has various kinds of biodiversity which have been used as food and beverage
processing, one of which is herbal drinks. Herbal drinks are functional drinks that are
processed from herbal plants that have health functions so that many people use them as
an alternative to prevent various diseases. Pegagan plant (Centella asiatica) has many
health benefits and is easy to find around the home. But there is still no standardization
in the process of serving herbal drinks, making people not optimally feel the health
benefits. So that the purpose of this study was to determine the stability of antioxidant
activity and phenol content in different serving methods (boiled & infused) with different
immersion time (10, 20, and 30 minutes) in dried Pegagan leaves. Chemical analysis
carried out with antioxidant analysis performed using 3 different methods (DPPH
Scavenging activity, Ferric.Reduction Antioxidant Power. (FRAP), Total Antioxidant
Activity (TAA) and phenalic.content analysis. Physical analysis.is done by measuring the
intensity of the color. Data from-chemical and physical analysis‘were analyzed using
One-way ANOVA parametric with a*95%_ confidence level using the Duncan test. The
best stability of antioxidant was observed for decoction.in 10 minutes immersion with
antioxidant value DPPH 84,54%:x0,81, FRAP 58,49+0,91 ug AAE/mL; TAA 115,88+0,7
png AAE/mL, andtotal phenols 269,81 £0,71 pg GAE/mL.

Keywords: Antioxidant, Total Phenols, Extraction method, Immersion time, Pegagan
(Centella asiatica)
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