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RINGKASAN 

 

Masyarakat saat ini mulai tertarik mengkonsumsi pangan fungsional karena selain 

mengandung gizi tinggi juga dapat memberikan dampak yang baik bagi tubuh. Salah satu 

contoh pangan fungsional yang digemari adalah minuman herbal. Minuman herbal dibuat dari 

seduhan daun herbal yang mengandung kandungan senyawa yang baik untuk kesehatan 

manusia. Contoh tanaman herbal yang dapat dijadikan bahan utama adalah tanaman kelor. 

Tanaman kelor disebut sebagai “The Miracle of Tree”  karena di dalamnya mengandung 

banyak senyawa aktif dan mengandung gizi yang tinggi. Kandungan senyawa aktif yang 

diunggulkan dari tanaman kelor adalah vitamin C, protein dan zat besi yang cukup tinggi 

sehingga memiliki peran untuk dapat mengatasi malnutrisi dan anemia pada wanita dewasa. 

Penelitian sebelumnya berhasil meneliti metode penyeduhan paling optimal untuk minuman 

herbal daun kelor. Namun perlu adanya penelitian lebih lanjut untuk mengetahui suhu 

pengeringan dan waktu penyeduhan terbaik untuk mendapatkan kandungan senyawa aktif yang 

paling optimal. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kandungan fisikokimia dan 

energi aktivasi pada minuman herbal daun kelor berdasarkan suhu pengeringan dan waktu 

preparasi penyeduhan yang berbeda. Suhu pengeringan yang digunakan adalah 45oC, 50oC dan 

55oC sedangkan waktu penyeduhan yang digunakan adalah 0,5 , 3, 6, 9, 12, 15, 18, 21, dan 24 

menit. Pengujian kandungan polifenol menggunakan metode folin-ciocalteu sedangkan 

pengujian aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH. Intensitas warna diukur 

menggunakan chromameter dengan hasil analisa berupa nilai L, a* dan b*. Nilai total fenolik 

optimal sebesar 13,61 mg/L dan kandungan aktivitas antioksidan optimal adalah 85,43% 

terekstrak menggunakan daun kelor dengan pengeringan 55oC mengunakan waktu penyeduhan 

15 menit. Nilai polifenol dan antioksidan akan mengalami penurunan setelah mencapai titik 

optimal.  Total fenol membutuhkan energi aktivasi lebih tinggi daripada antioksidan sehingga 

laju reaksi antioksidan lebih cepat. Data yang diperoleh diuji menggunakan uji two-way 

ANOVA  dan dilanjutkan uji duncan menggunakan IBM SPSS 24.00. Hasil pengujian 

menunjukkan bahwa adanya perbedaan nyata antar suhu pengeringan dan waktu penyeduhan 

dalam analisa kandungan polifenol, antioksidan dan intensitas warna pada minuman herbal 

daun kelor.
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SUMMARY 

 

People are now starting to be interested in consuming functional food because in addition to 

having high nutrition it can also have a good impact on the body. One example of a popular 

functional food is herbal drinks. Herbal drinks are made from infusion of herbal leaves that 

contain good compounds for human health. The examples of herbal plants that can be used as 

the main ingredient for herbal drinks is Moringa plants. Moringa plant is called "The Miracle 

of Tree" because it contains many active compounds and high nutrients. The main active 

compound content of the moringa plant is vitamin C, protein and iron which are high enough 

to have a role in overcoming malnutrition and anemia for adult women. Previous research 

succeeded in researching the optimal infusions method for moringa leaf herbal drink. 

However, further research is needed to determine the best drying temperature and brewing 

time to obtain the most optimal content of active compounds. The purpose of this research was 

to determine the psychochemical content and activation energy in moringa leaf herbal drinks 

based on different drying temperatures and infusion preparation times. The drying 

temperatures used was 45oC, 50 oC and 55oC while the infusion time used was 0,5 , 3, 6, 9, 12, 

15, 18, 21, and 24 minutes. Polyphenol content testing used the folin-ciocalteu method, while 

testing for antioxidant activity used the DPPH method. Color intensity was measured using a 

chromameter with the results of the analysis are L, a * and b* values. The optimal total 

phenolic value was 13.61 mg/L and the optimal antioxidant activity content was 85.43% 

extracted using Moringa leaves with drying at 55oC using brewing time of 15 minutes. The 

value of polyphenols and antioxidants will decrease after reaching the optimal point. Total 

phenol requires a higher activation energy than antioxidants so that the antioxidant reaction 

rate is faster. The data obtained were tested using a two-way ANOVA test and continued with 

the Duncan test using IBM SPSS 24.00. The test results showed that there was a significant 

difference between drying temperature and brewing time in analyzing the content of 

polyphenols, antioxidants and color intensity in Moringa leaf herbal drink.
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