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RINGKASAN

Pada saat ini masyarakat mulai sadar dalam memilih makanan, masyarakat tidak hanya
memilih makanan yang enak dan bergizi, namun juga memilih makanan yang memiliki
pengaruh terhadap kesehatan tubuh sehingga permintaan pangan fungsional meningkat.
Salah satu produk pangan fungsional yaitu minuman herbal. Bunga Echinacea purpurea
pada penelitian ini digunakan sebagai bahan minuman herbal. Echinacea purpurea
merupakan salah satu tanaman obat potensial dari famili Asteraceae, yang fungsi
utamanya terfokus pada kemampuannya dalam meningkatkan sistem kekebalan tubuh.
Bunga Echinacea purpurea memiliki kandungan antioksidan dan senyawa fenolik yaitu
asam kaftarat, asam klorogenat, asam kafeat, cynarin, asam sikorat, antosianin dan
echinacoside. Walaupun memiliki banyak kandungan baik untuk tubuh, bunga Echinacea
purpurea belum dimanfaatkan sebagai minuman herbal di Indonesia. Penelitian
sebelumnya menunjukkan suhu pengeringan optimal untuk bunga Echinacea purpurea,
namun belum diketahui waktu penyeduhan optimal. Tujuan dari penelitian ini adalah
mengetahui pengaruh perbedaan suhu pengeringan dan lama waktu penyeduhan terhadap
total fenolik, antioksidan, intensitas warna dan energi aktivasi pada minuman herbal
bunga ekinase (Echinacea purpurea). Penelitian diawali-dengan pre-treatment, lalu
bunga dikeringkan menggunakan oven binder pada suhu 35°C, 40°C, dan 45°C selama 5
jam. Bunga kering diseduh dengan lama waktu penyeduhan yaitu 0,5, 3, 6, 9, 12, 15, 18,
21, dan 24 menit. Sampel minuman herbal bunga Echinacea purpurea dianalisis aktivitas
antioksidannya dengan metode 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH), total fenolik dengan
metode folin ciocalteu, dan warna (L, a dan b) menggunakan chromameter. Data hasil
analisis diolah menggunakan uji two-way ANOVA dan dilanjutkan uji korelasi
menggunakan IBM SPSS 26.00. Penggunaan suhu yang terlalu tinggi dan waktu
penyeduhan yang lama menyebabkan aktivitas antioksidan dan total fenolik mengalami
kerusakan sehingga menurun. Aktivitas antioksidan dan total fenolik tertinggi dimiliki
oleh sampel yang dikeringkan dengan suhu 40°C dengan waktu infusi 12 menit yaitu
sebesar 82,210% dan 12,973 mg/L. Total fenolik memerlukan energi aktivasi lebih besar
sehingga laju reaksinya lebih lambat dibandingkan dengan aktivitas antioksidan. Total
fenolik memiliki korelasi 0,887 (p<0,000) terhadap aktivitas antioksidan. Lightness
memiliki korelasi -0,119 (p=0,065) terhadap aktivitas antioksidan dan korelasi 0,155
(p=0,16) terhadap total fenolik. Warna a dan b memiliki korelasi 0,876 dan 0,846
(p<0,000) terhadap aktivitas antioksidan. Warna a dan b memiliki korelasi 0,935 dan
0,942 (p<0,000) terhadap total fenolik. Warna a memiliki korelasi sebesar 0,106
(p=0,098) terhadap lightness. Warna b memiliki korelasi 0,253 dan 0,933 (p<0,000)
terhadap lightness dan warna a.



SUMMARY

Nowadays people are becoming conscious of selecting food, people not only select
delicious and nutritious foods but also select foods that influence body health so it makes
the demand for functional food increase. One of the functional food products is herbal
drink. In this study, Echinacea purpurea was used as an ingredient in herbal drinks.
Echinacea purpurea is one of the potential medicinal plants from the Asteraceae family,
whose main function is focused on its ability to boost the immune system. The flowers of
Echinacea purpurea contain antioxidants and phenolic compounds, namely caftaric acid,
chlorogenic acid, caffeic acid, cynarin, cichoric acid, anthocyanins and echinacoside.
Although it has a lot of good content for the body, Echinacea purpurea flowers have not
been used as herbal drinks in Indonesia. Previous research has shown the optimal drying
temperature for Echinacea purpurea flowers, but it is not yet known the optimal infusion
time. The purpose of this study was to determine the effect of differences in drying
temperature and length of infusion time on total phenolic, antioxidant, color intensity and
activation energy in ekinase flower herbal drinks (Echinacea purpurea). The research
began with pre-treatment, then the flowers were dried using a binder oven at 35°C, 40°C,
and 45°C for 5 hours. Dried flowers are infused using water with a temperature of 90°C
with infusion times of 0,5, 3, 6, 9, 12, 15, 18, 21, and 24 minutes. Sample of Echinacea
purpurea flower herbal drink was analyzed for its antioxidant activity by using the 2,2-
diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) method, total phenolic using the folin ciocalteu
method, and color (L, a and b) using a chromameter. The data from the chemical and
physical analysis were analyzed using the two-way ANOVA test and continued with the
duncan test using IBM SPSS 26.00. The use of high temperature and long infudion caused
the antioxidant activity and totalphenolic to be damaged and decreased. The highest
antioxidant activity and total phenolic were found in samples dried at 40°C with an
infusion time of 12 minutes, with value 82.210% and 12.973 mg/L, respectively. Total
phenolic requires a greater activation energy so the reaction rate is slower than the
antioxidant activity. Total phenolic has a correlation of 0.887 (p<0.000) on antioxidant
activity. Lightness has a correlation of -0.119 (p=0.065) to antioxidant activity and a
correlation of 0.155 (p=0.16) to total phenolic. Colors a and b have a correlation of
0.876 and 0.846 (p<0.000) on antioxidant activity. Colors a and b have a correlation of
0.935 and 0.942 (p<0.000) to the total phenolic. Color a has a correlation of 0.106
(p=0.098) to lightness. Color b has a correlation of 0.253 and 0.933 (p<0.000) on
lightness and color a.
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