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ABSTRAK

Instant water infusion adalah pangan fungsional yang terbuat dari daun
peppermint dan buah blueberry kering yang dikemas dalam tea bag dan dilarutkan
dalam air selama kurang lebih 8 menit. Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah
untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh suhu pelayuan dan waktu oksidasi
enzimatis daun peppermint dengan penambahan blueberry serta interaksinya
terhadap karakteristik instant water infusion. Manfaat dari penelitian ini adalah
untuk memanfaatkan komoditas peppermint dan blueberry menjadi produk pangan
yang meningkatkan nilai jual, menghasilkan minuman fungsional kaya antioksidan
sebagai penangkal radikal bebas, dan memberikan informasi pengolahan produk
instant water infusion yang praktis untuk dikonsumsi.

Penelitian ini menggunakan rancangan percobaan acak faktorial 3x3 dalam
rancangan acak kelompok (RAK) dengan ulangan sebanyak 3 kali, dimana
faktornya meliputi suhu pelayuan (A) yang terdiri dari 3 taraf, yaitu al (40°C), a2
(50°C), dan a3 (60°C), serta waktu oksidasi enzimatis (B) yang terdiri dari 3 taraf,
yaitu bl (2 jam), b2 (3 jam), dan b3 (4 jam). Respon yang digunakan pada penelitian
ini adalah respon kimia yang meliputi kadar air, total antosianin, dan aktivitas
antioksidan serta respon organoleptik yang meliputi warna, rasa, dan aroma.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu pelayuan berpengaruh terhadap
karakteristik instant water infusion meliputi respon kimia (kadar air dan aktivitas
antioksidan) dan respon organoleptik (warna, rasa, dan aroma). Waktu oksidasi
enzimatis berpengaruh terhadap karakteristik instant water infusion meliputi respon
kimia (kadar air dan aktivitas antioksidan) dan respon organoleptik (aroma).
Interaksi antara suhu pelayuan dan waktu oksidasi enzimatis berpengaruh terhadap
karakteristik instant water infusion meliputi respon kimia (kadar air) dan respon
organoleptik (warna dan aroma).

Kata kunci: instant water infusion, peppermint, blueberry.
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ABSTRACT

Instant water infusion is a functional food which is made from dried
peppermint leaves and blueberry packed in a tea bag and dissolved in water for
about 8 minutes. The purposes of this study were to determine and study the effect
of the withering temperature and the enzymatic oxidation time on peppermint leaves
adding with blueberry and their interactions on the characteristics of instant water
infusion.

This study used a 3x3 factorial randomized trial design in a randomized
block design (RAK) with 3 replications, which the factors are withering
temperature which consisted of 3 levels named al (40°C), a2 (50°C), and a3 (60°C),
and enzymatic oxidation time which consisted of 3 levels named b1 (2 hours), b2 (3
hours), and b3 (4 hours). Responses in this study were chemical responses included
water content, the total of anthocyanin, and antioxidant activity, while organoleptic
responses included color, taste, and aroma.

The results showed that withering temperature affects the characteristics of
the instant water infusion including chemical responses (water content and
antioxidant activity) and organoleptic responses (color, taste, and aroma). The
enzymatic oxidation time affects the characteristics of the instant water infusion
including chemical responses (water content and antioxidant activity) and
organoleptic response (aroma). The interaction between withering temperature
with enzymatic oxidation time affects the characteristics of instant water infusion
including chemical response (water content) and organoleptic responses (color and
aroma).

Keywords: instant water infusion, peppermint, blueberry.
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I. PENDAHULUAN

Bab ini menjelaskan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah,
(3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran,

(6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1 Latar Belakang

Setiap harinya di perkotaan, orang-orang memiliki rutinitas yang padat dan
menyita waktu. Hal ini menyebabkan penduduk kota memiliki sedikit waktu yang
dapat diluangkan untuk berolahraga guna menjaga kebugaran tubuhnya. Selain itu,
pola makan yang tidak sehat dan paparan polusi yang tinggi di perkotaan dapat
menyebabkan kondisi yang negatif bagi tubuh atau dapat disebut degeneratif.

Masyarakat yang melakukan urbanisasi, baik dengan tujuan mencari pekerjaan
maupun untuk memperoleh pendidikan, umumnya memiliki kendaraan. Menurut
Gloria (2020), kota-kota di dunia mengalami permasalahan yang sama dalam
menghadapi dinamika urbanisasi dan kebutuhan mobilitas. Kebutuhan ini
berdampak pada konsumsi energi yang tinggi untuk kendaraan yang mayoritas
masih berbahan dasar fosil. Soemardjito dalam Gloria (2020) juga menambahkan,
kebutuhan konsumsi energi berbasis fosil berdampak pada munculnya kondisi
lingkungan yaitu polusi udara.

Sel manusia seperti pada umumnya eukariotik, untuk hidup dan
mempertahankan kehidupannya membutuhkan energi yang dihasilkan dari
berbagai tingkat proses atau reaksi oksidasi kimiawi intraseluler. Oksidasi

didefinisikan sebagai pengurangan elektron sehingga terjadi peningkatan muatan



positif. Sebaliknya, akan selalu terjadi suatu proses reduksi (dalam keseimbangan)
yaitu penambahan jumlah elektron dari substrat yang menerima elektron tersebut.
Reaksi oksidasi terjadi setiap saat, termasuk ketika bernapas dan proses
metabolisme dalam tubuh. Reaksi ini dapat menyebabkan terbentuknya radikal
bebas (Yuslianti, 2018).

Radikal bebas dalam jumlah normal bermanfaat bagi kesehatan, misalnya
memerangi peradangan, membunuh bakteri, dan mengendalikan tonus otot polos
pembuluh darah serta organ-organ dalam tubuh. Sementara, radikal bebas dalam
jumlah berlebih mengakibatkan stres oksidatif. Keadaan tersebut dapat
menyebabkan kerusakan oksidatif mulai dari tingkat sel, jaringan, hingga ke organ
tubuh yang mempercepat terjadinya proses penuaan dan munculnya penyakit
(Yuslianti, 2018).

Oleh karena dampak dari radikal bebas dalam jumlah yang besar, tubuh
membutuhkan senyawa yang dapat mencegah atau menekan terjadinya stres
oksidatif yang diakibatkan oleh radikal bebas. Senyawa yang dibutuhkan oleh tubuh
merupakan komponen bioaktif yang dapat ditemukan pada pangan fungsional.

Pangan fungsional merupakan suatu produk baik itu makanan atau minuman
yang dapat memberikan keuntungan untuk dapat mempengaruhi fungsi fisiologis
terhadap meningkatnya kesehatan tubuh sehingga dapat mencegah suatu penyakit
(Marsono, 2008 dalam Helmalia, dkk., 2019). Sanger, dkk. (2018) juga
menambahkan bahwa pangan dapat dikembangkan sebagai pangan fungsional salah
satunya mengandung PUFA, serat, dan antioksidan tinggi.

Salah satu bentuk pangan fungsional yang dapat memenuhi kebutuhan



antioksidan adalah infusion yang terinspirasi dari infused water.

Infused Water adalah air yang diberi tambahan potongan buah atau herbal
sehingga memberikan cita rasa dan manfaat untuk kesehatan. Infused water dibuat
dengan cara memasukkan irisan buah-buahan atau herbal ke dalam air putih,
kemudian didiamkan beberapa jam sampai sari buahnya keluar dan air akan berasa
buah. Infused water dapat dikonsumsi minimal setelah enam jam didiamkan
(Soraya, 2014).

Infusion atau infusa adalah minuman, obat, atau ekstrak yang dibuat dengan
merendam daun tanaman atau herba dalam cairan. Pembuatan instant water
infusion ini bertujuan sebagai sediaan pangan yang dikemas praktis dalam tea bag
dan mudah untuk dilarutkan dalam air selama kurang lebih 8 menit. Instant water
infusion ini dapat menjadi alternatif, khususnya bagi warga perkotaan yang
memiliki waktu yang padat sehingga tidak sempat untuk membuat infused water
dari potongan buah-buahan atau sayuran yang direndam dan baru dapat dikonsumsi
setelah enam jam air terendam.

Irma (2015) dalam Handini (2018) menyebutkan bahwa salah satu buah-
buahan dan rempah yang sering digunakan dalam pembuatan infused water adalah
blueberry dan daun mint.

Pemilihan peppermint dan blueberry dalam pembuatan instant water infusion
ini didasarkan atas kandungan antioksidannya yang tinggi pada dua komoditas
tersebut. Antioksidan merupakan molekul yang mampu memperlambat atau
mencegah proses oksidasi molekul lain, tetapi tidak dapat mengubah kualitas

produk yang sudah teroksidasi (Schuler, 1990). Oksidasi adalah reaksi kimia yang


https://id.wikipedia.org/wiki/Reaksi_kimia

dapat menghasilkan radikal bebas, sehingga memicu reaksi berantai yang dapat
merusak sel. Antioksidan seperti tiol atau asam askorbat (vitamin C) mengakhiri
reaksi berantai ini.

Berdasarkan data dari Food and Agriculture (FAO), negara dengan jumlah
produksi peppermint tertinggi pada tahun 2019 adalah Morocco yaitu sebanyak
66.583 ton, diikuti oleh Argentina sebanyak 7.002 ton, Mexico sebanyak 610 ton,
dan Jepang sebanyak 37 ton.

Peppermint merupakan hasil persilangan antara spearmint (Mentha spicata)
dan watermint (Mentha aquatica) (Swainson, 2000). Unsur utama dari daun
peppermint adalah minyak atsiri (0,5-4%) yang mengandung menthol (30-55%) dan
menthone (14-32%). Menthol terjadi kebanyakan dalam bentuk bebas alkohol,
dengan jumlah antara 3-5% asetat dan valerat ester. Monoterpen lain yang hadir
termasuk isomenthone (2-10%), 1,8-cineole (6-14%), a-pinene (1,0-1,5%), b-
pinene (1-2%), limonene (1-5%), neomenthol (2,5-3,5%) dan menthofuran (1-9%)
(Setiawan, dkk., 2019).

Northern Highbush Blueberry (Vaccinium corymbosum) merupakan varietas
blueberry yang ada di Benua Amerika Utara, pertama kali diperkenalkan oleh
Universitas Florida pada tahun 1976. Semak ini mengandung buah beri biru tua
seukuran koin dengan rasa yang manis dan kandungan antioksidan yang tinggi
(Denver, 2020).

Berdasarkan data dari Food and Agriculture Organization (FAO), negara
dengan jumlah produksi blueberry tertinggi pada tahun 2019 adalah Amerika

Serikat yaitu sebanyak 308.760 ton, yang selanjutnya diikuti oleh Kanada sebanyak
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176.127 ton, Peru sebanyak 142.427 ton, Spanyol sebanyak 53.3780 ton, dan
Meksiko sebanyak 48.999 ton.

Salah satu unsur antioksidan yang terdapat pada blueberry yaitu antosianin
yang juga berperan dalam memberikan warna pada buah blueberry. Lestario (2017)
mengatakan bahwa antosianin merupakan golongan flavonoid yang belum
menerima banyak perhatian dalam kaitannya dengan pengaruh terhadap gizi
manusia. Prio, dkk. (1998) dalam Lestario (2017) menemukan bahwa aktivitas
antioksidan antosianin 2-6 kali lebih besar daripada antioksidan umum lain, seperti
asam askorbat, glutation, dan sebagainya. Banyak bukti menunjukkan bahwa
senyawa ini mudah diserap dalam tubuh, berperan dalam perlindungan oksidatif,
serta memainkan peranan penting untuk memerangi penyakit jantung ataupun
berbagai macam kanker (Smith, dkk., 2000 dalam Lestario, 2017).

Karakteristik instant water infusion dari peppermint dan blueberry dapat
dipengaruhi oleh beberapa faktor, misalnya suhu pelayuan dan waktu oksidasi
enzimatis daun peppermint. Kedua faktor ini dapat menentukan aktivitas
antioksidan dan karakteristik instant water infusion yang ditambahkan dengan
blueberry.

Pelayuan merupakan tahap pengolahan yang bertujuan untuk mengubah
kondisi fisik pucuk teh dari keadaan segar menjadi lemas dengan cara menguapkan
air yang terdapat pada pucuk segar. Penurunan kadar air selama pelayuan diikuti
dengan meningkatnya permeabilitias membran sel, sehingga dapat terjadi kontak
antara senyawa-senyawa polifenol dengan enzimnya (Kunarto, 2005).

Penurunan kandungan flavonoid pada teh hitam dikarenakan terjadinya proses



oksidasi enzimatis yang akan mengubah senyawa flavonoid dalam bentuk katekin
dan dirubah menjadi senyawa theaflavin dan thearubigin. Kelebihan dari 2 senyawa
tersebut dapat menigkatkan cita rasa khas yang dihasilkan oleh teh hitam (Towaha,
2013 dalam Liem dan Herawati, 2021).

Berdasarkan pengaruh faktor tersebut di atas, dapat diketahui bahwa proses
pelayuan dan oksidasi enzimatis pada daun peppermint sangat penting pengaruhnya
terhadap aktivitas antioksidan sehingga perlu dilakukan pengkajian mengenai suhu
pelayuan dan waktu oksidasi enzimatis pada daun peppermint yang mempengaruhi
aktivitas antioksidan dan karakteristik instant water infusion.

1.2 ldentifikasi Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka masalah yang dapat
diidentifikasi pada penelitian ini adalah:

1. Apakah suhu pelayuan daun peppermint berpengaruh terhadap karakteristik
instant water infusion?

2. Apakah waktu oksidasi enzimatis daun peppermint berpengaruh terhadap
karakteristik instant water infusion?

3. Apakah interaksi antara suhu pelayuan dan waktu oksidasi enzimatis daun
peppermint berpengaruh terhadap karakteristik instant water infusion?

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik instant water
infusion berbahan dasar daun peppermint dan blueberry dilihat dari pengaruh suhu
pelayuan dan waktu oksidasi enzimatis daun peppermint.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memperoleh instant water infusion



berbahan dasar daun peppermint dan blueberry dengan aktivitas antioksidan yang
tinggi dan karakteristik organoleptik yang disukai masyarakat berdasarkan
penelitian terhadap suhu pelayuan dan waktu oksidasi enzimatis pada daun
peppermint dengan penambahan buah blueberry.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah:

1. Memanfaatkan komoditas peppermint dan blueberry menjadi produk
pangan yang dapat meningkatkan nilai jual.

2. Menghasilkan minuman fungsional kaya antioksidan sebagai penangkal
radikal bebas.

3. Memberikan informasi pengolahan produk instant water infusion yang lebih
praktis untuk dikonsumsi dibandingkan dengan infused water pada
umumnya.

1.5 Kerangka Pemikiran

Berdasarkan pernyataan Anief (2007) dan Mulyana, dkk. (2013) dalam
Khafidhoh, dkk. (2015), infusa adalah sediaan cair yang dibuat dengan
mengekstraksi simplisia nabati dengan air pada suhu 90°C selama 15 menit. Cara
pembuatan sediaan infusa adalah mencampurkan simplisia halus dalam panci
dengan air secukupnya, kemudian dipanaskan di atas tangas air selama 15 menit
terhitung mulai suhu mencapai 90°C sambil sekali-sekali diaduk (BPOM, 2010
dalam Faradisa, dkk., 2018).

Berdasarkan SNI 01-3836:2000, teh kering dalam kemasan adalah berbagai

jenis teh kering (teh hitam, teh hijau, teh oolong, teh wangi melati, dan teh beraroma



lain) yang dikemas dengan berat tertentu dan siap seduh.

Faktor-faktor yang berpengaruh terhadap sifat fisik dan kimia pada teh
diantaranya adalah proses pelayuan dan oksidasi enzimatis.

Kunarto (2005) mengatakan bahwa pelayuan merupakan tahap pengolahan
yang bertujuan untuk mengubah kondisi fisik pucuk teh dari keadaan segar menjadi
lemas dengan cara menguapkan air yang terdapat pada pucuk segar.

Putratama (2009) dalam Lagawa, dkk. (2020) menyebutkan bahwa pelayuan
bertujuan untuk mengurangi kadar air hingga 70%. Selama proses pelayuan, daun
teh akan mengalami dua perubahan yaitu perubahan senyawa kimia yang terdapat
dalam daun serta menurunnya kandungan air sehingga daun teh menjadi lemas.
Senyawa katekin tidak mengalami perubahan selama pelayuan, tetapi karena
kandungan air turun maka kadar katekin menjadi tinggi.

Lase (2010) dalam Lagawa, dkk. (2020) mengatakan bahwa selama proses
pelayuan, terjadi perubahan fisik dan perubahan kimia pada daun. Perubahan fisik
yaitu berkurangnya kadar air yang mengakibatkan daun menjadi layu dan tangkai
menjadi lunak, sedangkan perubahan kimianya adalah perubahan asam-asam amino
yang mengakibatkan pembentukan aroma dan rasa. Semakin lama waktu pelayuan
dan semakin tinggi suhu pengeringan menghasilkan kadar total asam yang semakin
meningkat.

Srikantayya (2003) dalam Mudgil dan Barak (2018) menyatakan bahwa
pelayuan menyebabkan peningkatan kadar asam amino, karbohidrat, dan kafein,
memaksimalkan aktivitas polifenol oksidase, menghilangkan aktivitas pektinase,

serta menyebabkan pecahnya klorofil.



Selama proses pelayuan, pucuk masih mengalami respirasi. Respirasi yang
dilakukan adalah pembongkaran gula yang akan menghasilkan energi dan
karbondioksida. Apabila zat gula habis, digunakan senyawa lain hasil metabolisme
tanaman untuk diubah menjadi gula yang mudah larut (Kunarto, 2005).

Holman (1995) dalam Aprillia, dkk. (2020) menyatakan bahwa semakin tinggi
suhu dan semakin lama pelayuan, maka kadar air akan semakin kecil. Hal ini
disebabkan oleh semakin tinggi suhu pelayuan dan semakin lama pelayuan, maka
semakin besar energi panas yang dibawa udara, sehingga jumlah massa cairan yang
diuapkan dari bahan semakin banyak. Energi panas yang diterima akan mengubah
kandungan air di dalam bahan menjadi uap, sehingga uap air akan berpindah ke
permukaan bahan dan kemudian dilepaskan ke lingkungan.

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Aprilia, dkk. (2020), aktivitas
antioksidan terendah pada daun kenikir diperoleh dari perlakuan suhu pelayuan
70°C selama 1 menit yaitu sebesar 45,73% dan aktivitas antioksidan tertinggi
diperoleh dari perlakuan suhu pelayuan 90°C selama 2 menit yaitu sebesar 74,29%.

Pelayuan daun teh menggunakan sistem Heat Pipe Heat Exchanger
membutuhkan waktu rata-rata 9 jam 12 menit pada suhu 40°C, 3 jam 18 menit pada
suhu 50°C, dan 1 jam 27 menit pada suhu 60°C untuk mencapai daun layu dengan
kadar air 80-56% (Gunawan, dkk., 2020).

Menurut Anggraini (2017), oksidasi enzimatis merupakan proses reaksi
oksidasi substansi senyawa-senyawa kimia yang ada dalam cairan daun dengan
oksigen pada udara sekitarnya, melalui bantuan enzim akan dihasilkan substansi

theaflavin dan thearubigin yang menentukan sifat air seduhan.
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Afriani dan Maulana (2019) menyebutkan bahwa selama proses oksidasi
enzimatis, enzim polifenol oksidase membantu proses oksidasi senyawa polifenol
yang terdapat dalam sel daun menjadi senyawa ortokuinon yang sangat reaktif, dan
segera berubah menjadi senyawa theaflavin (TF), senyawa berwarna kuning sampai
merah muda keemasan. Sebagian dari TF diubah menjadi thearubigin yang
berwarna coklat kemerahan. Oksidasi enzimatis senyawa polifenol dihentikan
ketika komposisi zat-zat pendukung kualitas mencapai keadaan optimal melalui
tahap pengeringan yang dapat menghentikan aktivitas enzim.

Oksidasi enzimatis berlangsung antara 110-250 menit terhitung saat pucuk teh
layu masuk dalam open top roller. Oksidasi enzimatis yang terlalu lambat
mengakibatkan air seduhan teh berkurang kesegarannya, karena reaksi antara
kafein dengan thearubigin berlanjut sehingga reaksi antara kafein dengan theaflavin
menjadi berkurang (Kunarto, 2005).

Abas, dkk. (1998) dalam Sitohang (2019) mengatakan bahwa saat proses
oksidasi enzimatis, ada perlakuan blower dimana memberikan kelembaban pada teh
dan membantu pembentukan enzim menjadi theaflavin dan thearubigin. Apabila
proses oksidasi enzimatis kurang lama, dapat mengakibatkan warna air seduhan teh
menjadi pucat, rasanya belum terbentuk sempurna dan sepat serta ampasnya
berwarna kehijau-hijauan. Namun, apabila waktu oksidasi enzimatis terlalu lama
dapat mengakibatkan warna air seduhan menjadi lebih tua dan tidak cerah, rasanya
kurang kuat, sepat tapi tidak terlalu pahit, tidak terlalu segar, serta warna ampasnya

tidak cerah, hitam kecoklatan, atau hijau suram.
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Kunarto (2005) menyatakan bahwa oksidasi enzimatis berlangsung antara 110-
250 menit terhitung mulai pucuk teh layu masuk ke dalam open top roller. Oksidasi
enzimatis yang terlalu lambat mengakibatkan air seduhan the berkurang
kesegarannya, karena reaksi antara kafein dengan thearubigin berlanjut sehingga
reaksi antara kafein dengan theaflavin menjadi berkurang.

Menurut Anggraini (2017), waktu oksidasi enzimatis masing-masing pabrik
pengolahan teh hitam berbeda-beda, tetapi pada umumnya berkisar antara 2 sampai
2,5 jam dimulai sejak penggilingan sampai pengeringan.

Berdasarkan penelitian Permatasari (2018), oksidasi enzimatis terhadap daun
pepaya dilakukan pada suhu 27°C, 30°C, dan 35°C selama 1 jam, 2 jam, 3 jam, dan
4 jam. Hasil uji aktivitas antioksidan pada produk terpilih (suhu oksidasi enzimatis
27°C dan waktu 1 jam) menunjukkan bahwa produk terpilih memiliki aktivitas
antioksidan yang lemah pada 1Csg sebesar 359,609 ppm.

Berdasarkan penelitian Arbaiah (2019), pengeringan terhadap sawo dilakukan
selama 21 jam pada suhu 70°C menggunakan food dehydrator. Produk teh sawo
kemudian diseduh pada suhu 85°C selama 8 menit.

Sementara itu, berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Wirani (2017),
karakteristik teh celup yang disukai oleh panelis adalah teh celup daun dan ampas

buah black mulberry dengan perbandingan 1:3.
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1.6 Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan di atas, maka dapat

diajukan hipotesis sebagai berikut:

1. Diduga suhu pelayuan daun peppermint berpengaruh terhadap karakteristik
instant water infusion.

2. Diduga waktu oksidasi enzimatis daun peppermint berpengaruh terhadap
karakteristik instant water infusion.

3. Diduga interaksi antara suhu pelayuan dan waktu oksidasi enzimatis daun
peppermint berpengaruh terhadap karakteristik instant water infusion.

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan

Universitas Pasundan, Jalan Setiabudi No. 193, Gedung Jalak Harupat Lt. 3 dengan

waktu penelitian yang dilaksanakan pada bulan 31 Agustus — 30 September 2021.
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