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RINGKASAN 

Daun katuk (Sauropus androgynus) banyak tumbuh di Indonesia dan mengandung 

berbagai jenis senyawa aktiv yang bermanfaat bagi kesehatan, seperti total fenolik yang 

memiliki peran sebagai antioksidan. Permasalahannya daun ini belum dimanfaatkan 

secara optimal, padahal dapat diolah menjadi bahan dasar minuman fungsional. Total 

fenolik sensitif dengan panas, sehingga penting untuk memahami proses pengolahan 

minuman herbal dari daun katuk yang sederhana dan praktis dengan tetap mampu 

pertahankan total fenolik dan menarik secara sensorik warna. Tujuan penelitian untuk 

mengetahui perbedaan suhu pengeringan dan lama waktu penyeduhan terhadap 

kandungan fisikokimia (total fenolik, antioksidan, dan warna) serta energi aktivasi pada 

minuman herbal daun katuk. Hipotesis penelitian adalah suhu pengeringan dan waktu 

penyeduhan berpengaruh terhadap sifat fisikokimia dan energi aktivasi pada minuman 

herbal daun katuk. Herbal daun katuk diperoleh melalui DPPH. Suhu pengeringan daun 

katuk meliputi 45oC, 50oC, dan 55oC. Daun katuk yang telah kering kemudian dilakukan 

proses preparasi sampel yaitu 0,5 gram daun katuk kering yang diseduh dengan air 

bersuhu 90oC. Waktu penyeduhan meliputi 0,5 menit, 3 menit, 6 menit, 9 menit, 12 menit, 

15 menit, 18 menit, 21 menit dan 24 menit. Minuman herbal daun katuk tersebut dianalisis 

untuk mengetahui aktivitas antioksidan, kandungan total fenolik, dan warna (L, a*, dan 

b*). Data-data tersebut kemudian dianalisis dengan menggunakan two way anova dan 

korelasi product moment Pearson. Hasil penelitian adalah suhu pengeringan dan waktu 

penyeduhan berpengaruh terhadap sifat fisikokimia (antioksidan, total fenolik dan warna) 

dan energi aktivasi pada minuman herbal daun katuk (Sauropus androgynous). 

Kandungan antioksidan sebesar 82,210% dan total fenolik 12,973 mg/L adalah yang 

paling optimal terdapat pada suhu pengeringan 55oC dan lama waktu penyeduhan 18 

menit. Intensitas warna L paling tinggi terjadi pada suhu pengeringan 45oC dan lama 

waktu penyeduhan 0,5 menit, sementara untuk intensitas warna a* dan b* tertinggi terjadi 

pada 55oC dan lama waktu penyeduhan 18 menit. Terdapat korelasi positif yang sangat 

signifikan antara antioksidan dengan total fenolik dengan kekuatan korelasi sangat kuat 

(r = 0,814 dan p<0,01). Terdapat hubungan korelasi positif yang sangat signifikan antara 

antara antioksidan dan total fenolik dengan intensitas warna a* dan b* dengan kekuatan 

kuat (= 0,792 sampai r = 0,903 dan p<0,01) dan korelasi negatif yang sangat signifikan 

dengan intensitas warna L dengan kekuatan sedang (r = -0,474 sampai -0,634 dan 

p<0,01). Rekomendasi penelitian adalah untuk mendapatkan minuman herbal daun katuk 

dengan antioksidan, total fenolik dan intensitas warna yang baik maka daun herbal perlu 

dikeringkan pada suhu 55oC dan diseduh selama 18 menit. 
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SUMMARY 

Katuk leaves (Sauropus androgynus) are widely grown in Indonesia and contain various 

types of active compounds that are beneficial for health, such as total phenolic that has 

a role as an antioxidant. The problem is that this leaf has not been utilized optimally, but 

can be processed into the basic ingredients of functional drinks. Total phenolic is heat-

sensitive, so it is critical to understand the simple and practical processing of herbal 

drinks made from Katuk leaves while maintaining total phenolic and color sensory 

appeal. The purpose of this study was to determine the difference in drying temperature 

and length of brewing time activation energy of the katuk leaf herbal drink.The drying 

temperature and infusion time were found to have an effect on the physicochemical 

properties and activation energy of the Katuk leaf herbal drink, according to the research 

hypothesis. DPPH was used to obtain Katuk leaf herbs. Katuk leaf drying temperatures 

range from 45oC to 50oC and 55oC.  Katuk leaves that had been dried were then used to 

prepare samples that were 0,5 grams of dried Katuk leaves infused with water at a 

temperature of 90oC. Infusion times range from 0,5 minutes to 3 minutes, 6 minutes to 9 

minutes, 12 minutes to 15 minutes, 18 minutes to 21 minutes, and 24 minutes to 24 hours. 

The antioxidant activity, total phenolic content, and color (L, a*, and b*) of the Katuk 

leaf herbal drink were all determined. The data were then analyzed using two ways anova 

and Pearson product moment correlation. The results of the study were drying 

temperature and infusion time influenced the physicochemical properties (antioxidants, 

total phenolic and color) and activation energy in herbal drinks katuk leaves 

(Androgynous Sauropus). Antioxidant content is 82,210% and total phenolic is 12,973 

mg/l were the most optimal at drying temperature 55oC and infusion time 18 minutes. The 

highest L color intensity occurs at a drying temperature of 45oC and a 0,5-minute infusion 

time, while for color intensity a* and b* the highest occured at 55oC and the infusion time 

is 18 minutes. There is a very significant positive correlation between antioxidants and 

total phenolics with a very strong correlation strength (r = 0.814 and p<0.01). There is 

a very significant positive correlation between antioxidants and total phenolics with color 

intensity a* and b* with strong strength (= 0.792 to r = 0.903 and p<0.01) and a very 

significant negative correlation with color intensity L with strength moderate(r = -0.474 

to -0.634 and p<0.01). The research recommendation was to get katuk leaf herbal drink 

with antioxidants, total phenolic and good color intensity then the herbal leaves needed 

to be dried at 55oC and infused for 18 minutes.
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