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KATA PENGANTAR

Puji syukur ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa, Seminar Nasional Dies Natalis Ke-56
Universitas Atma Jaya Yogyakarta telah dilaksanakan pada hari Sabtu, 18 September 2021.
Seminar Nasional ini mengambil tema Pemenuhan Kebutuhan Pangan Melalui Eksplorasi
Sumber Daya Lokal dan Inovasi Teknologi dalam Rangka Pemberdayaan Ekonomi
Masyarakat. Di tengah kondisi pandemi, kesehatan menjadi hal yang penting untuk
diupayakan. Salah satu aspek yang mendukung kesehatan adalah pangan, sebagai kebutuhan
primer manusia. Pemenuhan kebutuhan pangan menjadi hal yang perlu diperhatikan.
Pemenuhan kebutuhan pangan didukung oleh berbagai aspek seperti penganekaragaman
pangan yang juga memberi manfaat kesehatan, aspek lingkungan yang mendukung budidaya
tanaman pangan, serta komersialisasi melalui peningkatan usaha pangan. Tiga aspek besar
ini yang menjadi sub-tema pelaksanaan seminar.

Prosiding ini terdiri 28 naskah karya ilmiah yang berasal dari penulis seluruh Indonesia.
Semoga kumpulan artikel ilmiah ini dapat menjadi media informasi bagi setiap akademisi/
ilmuwan/peneliti/praktisi/mahasiswa mengenai isu - isu dan informasi terkini terkait
eksplorasi sumber daya lokal dan inovasi teknologinya dalam rangka memenuhi kebutuhan
pangan.

Yogyakarta, Januari 2022

Ketua Panitia,
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Abstract

Mango leaves contain bioactive compounds that can prevent gout, diabetes, high blood pressure
and cancer. Mango leaves can be used to make mango leaf powder that has a longer shelf life and
size reduction, because by reducing the size the surface area will increase. The purpose of this study
was to measure the physicochemical properties and organoleptic acceptance of mangga madu
leaf powder (Mangifera indica L) at variations in temperature and drying time. This study used
a Completely Randomized Design (CRD) with two treatment factors, temperature and drying
time. The leaves were dried at 50°C and 55°C with variations of time 90 minutes; 120 minutes
and 150 minutes. The result, in the form of powder, was tested for water content, antioxidant
activity (IC_-DPPH), total phenolic, pH, solubility and organoleptic acceptance. The results of
the analysis were then statistically processed using Two Way ANOVA (Analysis of Variance) a
significance level of 0.05%.

The results showed that the antioxidant activity with IC, and the highest levels of total phenolic
compounds were obtained from the sample which drying temperature is at 50°C for 90 minutes
with 67.46 ppm and highest total phenol of 8.4572 mg GAE/g extract. The results showed
antioxidant activity with IC_, total phenolic compounds, the water content, and the highest pH
were obtained from the drying treatment at 50°C for 90 minutes, namely 67,46 ppm, total phenolic
content was 8,4572 mg GAE/g extract, the water content was 12,97% and the pH 5,83. The highest
solubility at 55°C drying treatment for 150 minutes is 49.80%. The result of organoleptic reception
that panelists most favored on color, taste, aroma and after taste was honey mango leaf powder
which was dried at 50°C for 90 minutes.

Keywords: Mango leaf, powder, physicochemical properties and organoleptic

Abstrak

Daun mangga memiliki kandungan senyawa bioaktif yang dapat mencegah asam urat, diabetes,
darah tinggi, dan kanker. Daun mangga dapat dimanfaatkan menjadi serbuk daun mangga
yang memiliki umur simpan lebih panjang dan pengecilan ukuran sehingga luas permukaan
akan meningkat. Penelitian ini mengukur sifat fisikokimia dan penerimaan organoleptik dari
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serbuk daun mangga madu (Mangifera indica L) pada variasi suhu dan waktu pengeringan.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor perlakuan,
yakni suhu dan waktu pengeringan. Daun mangga madu dikeringkan pada suhu 50°C dan 55°C
selama 90 menit; 120 menit; dan 150 menit. Serbuk daun mangga madu dilakukan pengujian
kadar air, aktivitas antioksidan (IC, -DPPH), total fenolik, pH, kelarutan, dan penerimaan
organoleptik. Hasil analisis diolah secara statistika menggunakan Two Way ANOVA (Analysis
of Varians) pada tingkat signifikansi 0,05%.

Hasil penelitian menunjukkan nilai tertinggi diperoleh dari perlakuan pengeringan suhu 50°C
selama 90 menit yaitu aktivitas antioksidan dengan IC, 67,46 ppm, kadar total fenol 8,4572
mg GAE/g ekstrak, kadar air 12,97%, dan pH 5,83, sedangkan tingkat kelarutan tertinggi pada
perlakuan pengeringan 55°C selama 150 menit yaitu 49,80%. Hasil penerimaan organoleptik
yang paling disukai panelis adalah serbuk daun mangga madu yang dikeringkan pada suhu

50°C selama 90 menit terhadap warna, rasa, aroma, dan after taste.

Kata Kunci: Daun Mangga, organoleptik, serbuk, sifat fisikokimia

Pendahuluan

Pohon mangga merupakan tanaman
buah tropis sehingga pohon mangga mudah
tumbuh di iklim Indonesia. Pada umumnya
pohon mangga dimanfaatkan bagian buahnya
untuk dikonsumsi sebagai buah segar atau
dibuat menjadi produk seperti keripik,
perisa mangga, dan jus. Bagian pohon mangga
ternyata tidak hanya buah mangga saja
yang bisa dimanfaatkan melainkan bagian
lain seperti daunnya karena memiliki
antioksidan yang dapat menghambat reaksi
oksidasi dalam tubuh (Adawiah, 2015).
Pada penelitian terkait hasil fitokimia daun
mangga menunjukkan adanya senyawa
seperti polifenol, tannin, flavonoid, saponin,
alkaloid, dan stereoid (Ningsih, 2017).

Penelitian sebelumnya menyebutkan
bahwa kandungan terbesar ekstrak daun
mangga adalah mangiferin yang memiliki
khasiat sebagai anti diabetes, antioksidan,
anti tumor (Jutiviboonsuk, 2010). Kandungan
mangiferin pada daun mangga muda sebesar
0,717 mg. mL™", pH 5,140, total fenol 1,595
mg GAE.mL", aktivitas antioksidan (RSA%)
80,331 dan kandungan mangiferin pada
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daun tua sebesar 0,573 mg. mL-1 (Ramirez,
2016). Daun mangga madu secara spesifik
belum ada penelitian yang menyatakan
mengenai sifat fisikokimianya. Daun mangga
madu mempunyai ciri khas yaitu menurut
penelitian Putu (2017) menyatakan bahwa
dari berbagai varietas mangga salah satunya
daun mangga madu mempunyai aroma daun

yang kuat.

Daun mangga belum banyak
dimanfaatkan sebagai produk fungsional dan
hanya dijadikan pakan ternak atau dibuang
saja, sedangkan daun mangga berpotensi
dimanfaatkan menjadi serbuk daun mangga
(Sari, 2014). Daun mangga diolah menjadi
serbuk dengan tujuan untuk pengecilan
ukuran, karena dengan pengecilan ukuran
maka luas permukaan akan meningkat
(Sembiring, 2010). Pengolahan serbuk
dilakukan dengan metode pengeringan
menggunakan oven. Penggunaan oven untuk
pengeringan, karena menurut penelitian
yang terdahulu mengenai optimalisasi
mutu produk teh daun mangga bahwa dari
3 metode pengeringan yaitu sangrai, sinar
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matahari dan oven menghasilkan teh terbaik
dengan kadar antioksidan tertinggi pada
pengeringan metode oven (Akolo, 2018).

Pengeringan menjadi salah satu
tahapan yang penting dalam pembuatan
serbuk daun mangga. Pengeringan
merupakan proses untuk mengeluarkan
atau menghilangkan sebagian air sehingga
menghambat pertumbuhan mikrobia yang
tidak diinginkan, memperpanjang umur
simpan dan untuk menghasilkan partikel
berongga sehingga dapat meningkatkan
kelarutan dalam air. Aspek penting pada
pengolahan daun mangga madu menjadi
serbuk adalah pengeringan. Suhu dan
waktu pengeringan dapat berpengaruh
terhadap senyawa antioksidan daun mangga.
Penggunaan waktu dan suhu tinggi dapat
mengakibatkan aktivitas antioksidan dan
senyawa total fenolik dalam bahan mengalami
penurunan (Sari, 2014). Pada penelitian ini
menggunakan suhu pengeringan 50°C dan
55°C karena pengeringan dengan oven
menggunakan suhu yang tidak terlalu tinggi
yaitu sekitar 60°C tidak merusak komponen
dalam bahan (Departemen Kesehatan RI,
1985). Dengan adanya penelitian ini dapat
mengetahui waktu dan suhu pengeringan
daun mangga madu yang dapat menghasilkan
serbuk dengan aktivitas antioksidan, total
fenol tertinggi, pH, kelarutan, kadar air serta
penerimaan organoleptik yang paling disukai
panelis.

Metode Penelitian
Tempat dan Waktu Penelitian

Tempat dan lokasi penelitian dilakukan
padabulan Maret - Mei 2021 di Laboratorium
Terpadu Universitas Ahmad Dahlan.

Bahan

Bahan yang digunakan yaitu daun
mangga madu diperoleh dari pohon mangga
madu yang tumbuh di Dusun Marangan
Bokoharjo Prambanan Sleman. Kriteria daun
yang digunakan adalah pucuk P+’ dan tidak
ada bintik hitam atau kuning pada daun.
Bahan natrium karbonat, larutan DPPH 0.06
M, Reagen Folin (0.25 N), aquades, asam
galat, etanol 96%, methanol P.A

Alat

Alat yang digunakan yaitu loyang, oven
memmert, pH meter, spektrofotometer UV-
Vis, waterbath shaker, destilasi, kertas saring,
corong, sendok kecil, kertas label, kertas
quisioner, gelas beker, gelas ukur, pipet ukur
1 ml, pipet ukur 10 ml, propipet, labu ukur
100 ml, labu ukur 25 ml, Erlenmeyer 100 ml,
Erlenmeyer 250 ml, kuvet, tabung reaksi dan
rak, alumunium foil, tisu.

Rancangan Percobaan

Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) perlakuan yang
dilakukan adalah waktu pengeringan yaitu
90 menit; 120 menit; 150 menit dengan
suhu 50°C; 55°C. Masing- masing perlakuan
diulang sebanyak 3 kali. Perlakuan yang
digunakan adalah:

a. Faktor 1: Variasi Lama Waktu Pengeringan
(t)
t1: 90 menit
t2: 120 menit
t3: 150 menit
b. Faktor 2: Variasi Suhu Pengeringan (T)
T1: Pengeringan pada suhu 50°C
T2: Pengeringan pada suhu 55°C

75



PROSIDING

Seminar Nasional Dies Natalis Ke-56
Universitas Atma Jaya Yogyakarta

Tahapan Penelitian

Tahapan penelitian berupa pembuatan
serbuk daun mangga madu, ekstraksi,
pengujian aktivitas antioksidan (IC, -DPPH),
total fenol (Follin-Ciocalteu), kelarutan,
pH, kadar air dan pengujian organoleptik
minuman serbuk daun mangga madu.
Tahap pembuatan serbuk daun mangga
madu meliputi pemilihan daun mangga
yang digunakan pucuk®, pencucian untuk
mengilangkan kotoran, pemotongan untuk
memperkecil ukuran agar mempermudah
pengeringan, pengeringan menggunakan
oven, penghalusan menggunakan blender
(Akolo, 2018).

Tahap ekstrak menggunakan metode
maserasi dengan menggunakan pelarut etanol
96% (1:10 b/v) selama 14 jam kemudian filtrat
yang dihasilkan dilakukan evaporasi hingga
diperoleh ekstrak cair dan dikeringkan hingga
memeroleh ekstrak kental (Pamungkas,
2016) Pengujian organoleptik pada minuman
serbuk menggunakan uji hedonic untuk
mengetahui tingkat kesukaan dengan skala
5 (sangat suka), 4 (suka), 2 (tidak suka), 1
(sangat tidak suka) dan menggunakan uji

scoring untuk mengetahui nilai intensitas
sampel minuman serbuk daun mangga madu
dengan skala 0-10 yang artinya semakin kuat
intensitasnya makan angka semakin besar
(Stone, 2004). Pengujian aktivitas antioksidan
(IC,,-DPPH) (Pamungkas, 2016), total
fenol (Pamungkas, 2016), kelarutan , pH
(Hassmy &amp; Abidjulu, 2017), kadar air
(Sudarmadji, 1997).

Analisis Data

Hasil dari percobaan ini akan dianalisis
secara statistik metode TWO WAY ANOVA
(Analysis of Varians) dengan taraf signifikansi
5%. Analisis data statistik ini dilakukan
menggunakan aplikasi Statistical and Product
Service Solution(SPSS) 23.

Hasil dan Pembahasan
Kadar Air

Penetapan kadar air dilakukan dengan
cara pengeringan (Thermogravimetri)
yaitu menguapkan air yang ada dalam
bahan sampai mendapatkan berat konstan
yang berarti semua air sudah diuapkan
(Sudarmadji, 2007).

Table 1. Hasil Analisis Kadar Air Serbuk Daun Mangga Madu (%)

Waktu pengeringan Suhu pengeringan (°C)
(Menit) 50 55
90 12.97 £ 0.08 10.93 £ 0.05
120 10.33 + 0.07 8.28 £0.09
150 9.48 £0.25 6.89 + 0.03

Semakin tinggi dan lama proses
pengeringan menyebabkan penguapan air
yang terdapat pada serbuk daun mangga
madu, hal ini juga sejalan dengan penelitian
teh herbal daun ketepeng cina suhu
pengeringan yang digunakan 50°C dengan
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lama waktu 110 menit; 130 menit; 150 menit;
170 menit dan 190 menit menghasilkan
kadar air 12,00%; 7,17%; 5,33%; 4,25% dan
3,58%. Semakin tinggi suhu dan lama waktu
mengakibatkan kadar air yang terdapat
pada daun ketepeng cina semakin rendah
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(Yamin, 2017). Teori tersebut juga didukung
bahwa semakin meningkatnya suhu dan
waktu pengeringan yang diberikan, akan
mempengaruhi kecepatan perpindahan
air. Hal ini dikarenakan suhu dan waktu
pengeringan yang berbeda menyebabkan
jumlah molekul-molekul air bergerak
meninggalkan bahan dalam bentuk uap
air yang berbeda-beda, perbedaan kadar
air juga dipengaruhi oleh laju penguapan.
Suhu yang tinggi akan menyebabkan terjadi
perpindahan panas semakin cepat dari udara

dikeringkan disekitar bahan (Widjanarko,
2012).

Total Fenol

Besarnya kandungan fenol ditunjukkan
dengan peningkatan intensitas warna biru
dari Folin-Ciocalteu yang bereaksi dengan
fenol sehingga meningkatkan absorbansi
yang setara dengan jumlah fenol dalam
larutan sampel (Tursiman, 2012). Hasil
analisis kadar total fenol serbuk daun
mangga madu dapat dilihat pada tabel 2.

Table 2. Hasil Analisis Total Fenol Serbuk Daun Mangga Madu

(mg GAE/g ekstrak)
Waktu pengeringan (t) Suhu pengeringan (T)
T, (50°C) T, (55°C)
t (90 menit) 8,4573 + 0,6982 7,1423 + 0,4807
t (120 menit) 5,5298 + 0,2658 4,1157 £ 0,3091

t, 150 menit)

4,7926 + 0,2347

2,6584 + 0,2555

Berdasarkan hasil analisis statistika
two way anova menyatakan perlakuan
suhu nilai sig. 0,00 (p<0,05) yang berarti
berpengaruh signifikan dan perlakuan
waktu didapatkan nilai sig. 0,00 (p<0,05)
yang berarti berpengaruh signifikan. Dapat
disimpulkan bahwa perlakuan suhu dan
waktu pengeringan berpengaruh signifikan
terhadap total fenolik. Kadar total fenol
menunjukkan bawah kenaikan suhu dan
waktu pengeringan menyebabkan nilai
total fenol menurun, hal ini sejalan dengan
penelitian Sari (2020) yang menyatakan
bahwa semakin tinggi waktu dan suhu
pengeringan kadar total fenol teh daun tin
yang dihasilkan akan semakin menurun.
Menurut Permata (2015) pengeringan dapat
merusak beberapa senyawa fenol, sehingga

semakin tinggi suhu pengeringan kadar
fenoliknya akan semakin menurun.

Antioksidan—IC50

Pengujian aktivitas antioksidan secara
kuantitaif dengan menggunakan metode
DPPH. Penggunaan metode ini dikarenakan
metode yang sederhana, mudah, cepat, peka
dan hanya membutuhkan sedikit sampel
untuk mengetahui aktivitas antioksidan dari
senyawa bahan (Moulyneux, 2004). Hasil
analisis aktivitas antioksidan serbuk daun
mangga madu dapat dilihat pada Tabel 3.
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Table 3. Hasil Analisis Aktivitas Antioksidan IC,,
Serbuk Daun Mangga Madu (ppm)

Waktu pengeringan Suhu pengeringan (°C)
(Menit) 50 55

90 67,46 + 0,39 74,37 + 1,78

120 85,97 £ 1,11 92,08 + 0,95

150 100,24 + 0,56 101,01 + 0,68

Berdasarkan hasil analisis statistika two
way anova menyatakan bahwa nilai perlakuan
suhu nilai sig. 0,00 (p<0,05) yang berarti
berpengaruh signifikan dan perlakuan waktu
didapatkan nilai sig. 0,00 (p<0,05) yang
berarti berpengaruh signifikan. Berdasarkan
perlakuan suhu dan waktu pengeringan sig
0,00 (p<0,05) berarti berpengaruh signifikan
terhadap aktivitas antioksidan IC, . Kenaikan
suhu dan waktu pengeringan menyebabkan
aktivitas antioksidan IC,, menurun,

Pada penelitian sebelumnya pada ekstrak
daun mangga gadung memiliki aktivitas
antioksidan IC, sebesar 3,263 pg/ml.
Perbedaan nilai aktivitas antioksidan karena

pH

pada penelitian sebelumnya menggunakan
suhu pengeringan 40°C (Pamungkas, 2016).
Penurunan aktivitas antioksidan pada
serbuk daun mangga madu didukung pada
penelitian Penurunan aktivitas antioksidan
terjadi adanya proses oksidasi enzimatis
yang menyebabkan polifenol teroksidasi dan
mengalami penurunan (Rohdiana, 2001).
Menurut Rahayu (2009) juga menyatakan
bahwa daun mangga madu yang mengalami
proses pengeringan, akivitas antioksidan
yang dihasilkan akan lebih kecil. Hal ini
disebabkan karena terjadi degradasi atau
kerusakan senyawa antioksidan serbuk daun
mangga madu selama proses pengeringan.

Table 4. Hasil Analisis pH Serbuk Daun Mangga Madu

Suhu pengeringan (°C)
Waktu pengeringan (Menit)
50 55
90 5,83 £ 0,06 5,80 £ 0,00
120 5,77 £ 0,06 5,80 + 0,00
150 5,77 £ 0,06 5,63 + 0,06

Hasil analisis statistika two way anova
menyatakan perlakuan suhu nilai sig. 0,011
(p<0,05) yang berarti berpengaruh signifikan
dan perlakuan waktu didapatkan nilai sig.
0,003 (p<0,05) yang berarti berpengaruh
signifikan. Perlakuan suhu dan waktu
pengeringan sig 0,148 (p>0,05) yang berarti
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tidak berpengaruh signifikan terhadap pH
serbuk daun mangga madu. Berdasarkan
hasil penelitian pada tabel 4 menunjukkan
bahwa nilai pH yang didapat dari perlakuan
suhu dan lama waktu pengeringan serbuk
daun mangga madu memiliki rata-rata
antara 5,83-5,63. Terbentuknya asam pada
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produk dikarenakan adanya galatanin.
Galatanin merupakan gabungan asam
galat dan glukosa, yang merupakan produk
hidrolisi tannin (Laulloo, 2018).

Kelarutan

Kelarutan adalah salah satu cara untuk
mengukur bahan yang diekstraksi mampu
bereaksi dengan pelarut yang digunakan dan
menghasilkan zat yang diinginkan (Purnama,
2019).

Table 5. Hasil Analisis Kelarutan Serbuk Daun Mangga Madu (%)

Suhu pengeringan (°C)
Waktu pengeringan (Menit)
50 55
90 37,02+ 0,35 41,57+ 1,29
120 40,30+ 1,09 45,89 + 0,89
150 47,66 £ 0,68 49,80 + 1,12

Hasil analisis statistika two way anova
menyatakan perlakuan suhu nilai sig. 0,011
(p<0,05) yang berarti berpengaruh signifikan
dan perlakuan waktu didapatkan nilai sig.
0,003 (p<0,05) yang berarti berpengaruh
signifikan. Perlakuan suhu dan waktu
pengeringan sig 0,148 (p>0,05) yang berarti
tidak berpengaruh signifikan terhadap pH
serbuk daun mangga madu.

Berdasarkan tabel 5 menunjukkan bahwa
meningkatnya kelarutat disebabkan dengan
adanya semakin tinggi suhu dan lama waktu
pengeringan. Hal ini disebabkan semakin
tinggi suhu dan waktu pengeringan tingkat
kelarutan semakin tinggi dikarenakan kadar

air yang rendah sehingga mengakibatkan
bubuk menjadi lebih higroskopis atau
berongga dan mudah menyerap air (Purnomo,
2016).

Uji organoleptik
Rasa

Rasa merupakan salah satu faktor yang
menentukan pilihan konsumen terhadap
produk yang dihasilkan. Merupakan salah
satu parameter mutu yang ditangkap oleh
indera perasa. Rasa dipengaruhi oleh
beberapa faktor yaitu senyawa kimia, suhu,
konsentrasi dan interaksi dengan komponen
rasa yang lain (Darmawan, 2017).

Table 6. Hasil Uji Organoleptik Parameter Rasa

Sampel Uji Hedonik Uji Scoring
A 3,20 £ 0,61 7,07 £ 1,64
2,93 £ 0,64 6,83 £ 1,51

C 3,03 +£0,62 6,77 + 1,57

D 2,97 £ 0,56 6,64 + 1,45

E 3,03 +£0,62 6,43 £ 1,75

F 2,77 £ 0,63 6,27 + 1,74
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Kode
A: Suhu 50°C Waktu 90 Menit

B: Suhu 50°C Waktu 120 Menit
C: Suhu 50°C Waktu 150 Menit
D: Suhu 55°C Waktu 90 Menit

E: Suhu 55°C Waktu 120 Menit
F: Suhu 55°C Waktu 150 Menit

Berdasarkan tabel 6 menunjukkan bahwa
nilai rata-rata uji hedonic rasa seduhan
serbuk daun mangga madu berkisar antara
3,20 - 2,77 dengan kriteria tidak suka sampai
suka. Analisis statistika menyatakan pada
perlakuan waktu dan suhu pengeringan sig
0,154 (p>0,05) berarti tidak berpengaruh
terhadap rasa seduhan serbuk daun mangga
madu.

Berdasarkan tabel 6 nilai uji scoring
tertinggi rasa seduhan serbuk daun mangga
madu diperoleh pada suhu pengeringan 50°C
selama 90 menit yaitu 7,07 dengan kriteria
pahit, sedangkan nilai terendah diperoleh
pada perlakuan suhu pengeringan 55°C
selama 150 menit yaitu 6,27 dengan kriteria
agak pahit. Analisis statistika menyatakan
pada perlakuan waktu dan suhu pengeringan
sig 0,449 (p>0,05) berarti tidak berpengaruh
terhadap rasa seduhan serbuk daun mangga
madu.

Kebiasaan panelis mengkonsumsi teh
menentukan penilaian terhadap rasa pahit
yang diterima masih tergolong biasa. Rasa
pahit yang dihasilkan biasanya disebabkan
oleh ketekin dan tannin. Tannin merupakan
anggota senyawa fenol yang menyebabkan
rasa sepat. Tannin memiliki sifat sebagai
senyawa pengkelat logam disebabkan karena
adanya pengaruh fenolik. Ketekin merupakan
tannin yang menggumpalkan protein
memiliki sifat kimia dan fisik seperti larut
dalam air, tidak berwarna, serta memberi
rasa pahit dan sepet pada seduhan teh
(Noriko, 2013). Menurunnya rasa pahit
disebabkan adanya penurunan kadar tannin
dan polifenol seiring dengan tingginya suhu
dan waktu pengeringan. Hal ini dikarenakan
adanya enzim katekol oksidase pada daun
mangga yang dapat mengubah tanin menjadi
turunannya (Nathaniel, 2020).

Warna

Warna merupakan suatu sifat bahan
pangan yang dianggap berasal dari penyebaran
spectrum sinar. Tingkat kesukaan konsumen
terhadap suatu produk pangan ditentukan
oleh cahaya yang diserap dan dipantulkan
dari bahan. Sifat kilat dari bahan dipengaruhi
oleh sinar terutama sinar pantul (Pratiwi,
2012).

Table 7. Hasil Statistika Parameter Warna

Sampel Uji Hedonik Uji Scoring
A 3,03 +£0,72 6,40 £ 1,73
2,97 £ 0,67 6,23 + 1,72

C 2,93 + 0,64 5,97 £ 2,11

D 2,97 £ 0,62 5,87 + 1,55

E 2,87 +£0,63 5,83 £ 1,82

F 2,97 £ 0,72 5,30 = 1,88
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Kode
A: Suhu 50°C Waktu 90 Menit

B: Suhu 50°C Waktu 120 Menit
C: Suhu 50°C Waktu 150 Menit
D: Suhu 55°C Waktu 90 Menit

E: Suhu 55°C Waktu 120 Menit
F: Suhu 55°C Waktu 150 Menit

Dari Tabel 7 tersebut juga menunjukkan
bahwa nilai rata-rata uji hedonic warna
seduhan serbuk daun mangga madu
berkisar antara 3,03- 2,87. Analisis statistika
menyatakan pada perlakuan waktu dan suhu
pengeringan sig 0,962 (p>0,05) berarti tidak
berpengaruh terhadap warna seduhan serbuk
daun mangga madu. Berdasarkan tabel 7 nilai
uji scoring terendah warna seduhan serbuk
daun mangga madu diperoleh pada perlakuan
suhu pengeringan 50°C selama 90 menit yaitu
5,30 dengan kriteria kekuningan, sedangkan
nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan suhu
pengeringan 55°C selama 150 menit yaitu
6,40 dengan kuning kecoklatan. Analisis
statistika menyatakan pada perlakuan waktu
dan suhu pengeringan sig 0,254 (p>0,05)
berarti tidak berpengaruh terhadap warna
seduhan serbuk daun mangga madu.

Semakin tinggi waktu dan suhu
pengeringan warna kekuningan serbuk
daun mangga madu akan semakin gelap.
Semakin tinggi suhu dan waktu pengeringan
menyebabkan klorofil daun terdegradasi
menjadi feofitin yang menyebabkan
warna coklat dan pigmen flavonoid yang
menghasilkan warna kuning (Yamin, 2017).
Warna kuning yang dihasilkan oleh seduhan
serbuk daun mangga madu juga berasal dari
proses oksidasi enzimatis tanin teroksidasi
menjadi theaflavin dan terkondensasi
menjadi thearubigin sehingga menyebabkan
warna kekuningan atau kuning kecoklatan.
(Towaha, 2013).

Aroma

Aroma merupakan salah satu parameter
dalam pengujian sifat sensori (organoleptik)
dengan menggunakan indera penciuman.
Aroma dapat diterima apabila bahan yang
dihasilkan mempunyai aroma spesifik.
Aroma merupakan parameter penting karena
dengan cepat dapat menghasilkan penelitian
terhadap produk tentang diterima atau
ditolaknya produk (Surawan, 2012).

Table 8. Hasil Statistika Parameter Aroma

Sampel Uji Hedonik Uji Scoring
A 2,87 +£0,68 5,73 +2,12
2,87 +£0,73 5,27 £ 1,76

C 2,73 +0,79 527+ 1,72

D 2,97 + 0,67 5,27 +1,99

E 2,93 + 0,69 5,23 £ 2,45

F 2,93 +0,74 5,07+ 2,18
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Keterangan:
Kode
A: Suhu 50°C Waktu 90 Menit

B: Suhu 50°C Waktu 120 Menit
C: Suhu 50°C Waktu 150 Menit
D: Suhu 55°C Waktu 90 Menit

E: Suhu 55°C Waktu 120 Menit
F: Suhu 55°C Waktu 150 Menit

Berdasarkan tabel 8. menunjukkan
nilai rata-rata uji hedonic aroma minuman
serbuk daun mangga madu berkisar antara
2,97 - 2,87. Analisis statistika uji hedonic
menyatakan pada perlakuan waktu dan
suhu pengeringan sig 0,843 (p>0,05) berarti
tidak berpengaruh terhadap uji hedonik
aroma seduhan serbuk daun mangga madu.
Analisis statistika uji scoring menyatakan

pada perlakuan waktu dan suhu pengeringan
sig 0,878 (p>0,05) berarti tidak berpengaruh
terhadap aroma seduhan serbuk daun
mangga madu.

Rata-rata penilaian panelis menyatakan
tidak suka dikarenakan aroma yang
dihasilkan yaitu langu. Aroma langu yang
dihasilkan minuman serbuk daun mangga
madu disebabkan adanya senyawa polifenol
dan katekin menguap yang disebabkan oleh
proses pengeringan dan suhu pengeringan
(Lestari, 2016). Aroma penyeduhan berasal
dari glikosida yang terurai menjadi gula
sederhana dan oksidasi karatenoid yang
menghasilkan senyawa yang mudah
menguap (aldehid dan keton) sehingga dapat
memberikan aroma pada teh (Dwiagustine,
2017).

After Taste
Table 9. Hasil Statistika Parameter After Taste

Sampel Uji Hedonik Uji Scoring

A 3,00 £ 0,53 6,50 £ 1,57

2,73 £ 0,58 6,30 =+ 1,39

C 2,67 £ 0,61 6,37 £ 1,69

D 2,70 = 0,59 6,27 + 1,41

E 2,83 + 0,69 6,10+ 1,71

F 2,57 £ 0,68 5,90 + 1,67
Keterangan: Dari tabel 9. menunjukkan bahwa nilai
Kode rata-rata uji hedonik after taste seduhan

A: Suhu 50°C Waktu 90 Menit
B: Suhu 50°C Waktu 120 Menit
C: Suhu 50°C Waktu 150 Menit
D: Suhu 55°C Waktu 90 Menit
E: Suhu 55°C Waktu 120 Menit
F: Suhu 55°C Waktu 150 Menit
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serbuk daun mangga madu berkisar antara
3,00- 2,57 Nilai tertinggi pada perlakuan
suhu pengeringan 50°C selama 90 menit
yaitu 2,97, sedangkan nilai terendah pada
perlakuan suhu pengeringan 55°C selama
150 menit yaitu 2,57. Analisis statistika uji
hedonic menyatakan pada perlakuan waktu
dan suhu pengeringan sig 0,121 (p>0,05)



Pemenuhan Kebutuhan Pangan Melalui Eksplorasi Sumber

Daya Lokal dan Inovasi Teknologi dalam Rangka Pemberdayaan

Ekonomi Masyarakat

berarti tidak berpengaruh terhadap after taste
seduhan serbuk daun mangga madu.

Nilai uji scoring tertinggi after taste
minuman serbuk daun mangga madu
diperoleh pada perlakuan suhu pengeringan
50°C selama 90 menit yaitu 6,50 dengan
kriteria pahit, sedangkan nilai terendah
diperoleh pada perlakuan suhu pengeringan
55°C selama 150 menit yaitu 5,90 dengan
kriteria pahit. Analisis statistika uji scoring
menyatakan pada perlakuan waktu dan suhu

Keseluruhan

pengeringan sig 0,748 (p>0,05) berarti tidak
berpengaruh terhadap after taste seduhan
serbuk daun mangga madu.

Kesukaan dan scoring after taste pada
seduhan serbuk mangga madu dengan
variasi suhu dan lama waktu pengeringan
berhubungan dengan kesukaan rasa, karena
after taste dirasakan setelah panelis mencicipi
semua sampel yang telah dihasilkan, semakin
tinggi rasa yang disukai maka semakin tinggi
after taste yang dirasakan (Prabawati, 2015).

Table 10. Hasil Uji Organoleptik Parameter Keseluruhan.

Waktu pengeringan Suhu pengeringan (°C)
(Menit) 50 55

90 3,13+ 0,63 2,90 + 0,61

120 2,90 + 0,66 2,90 + 0,66

150 2,70 £ 0,72 2,70 £ 0,54

Dari tabel 10. menunjukkan bahwa nilai
rata-rata uji hedonic keseluruhan seduhan
serbuk daun mangga madu berkisar antara
3,13- 2,87. Perlakuan yang paling disukai
yaitu pada perlakuan suhu 50°C selama 90
menit dengan nilai 3,13. Hal ini disebabkan
karena perlakuan suhu 50°C selama 90
menit memiliki rasa, warna, dan after taste
yang paling disukai dibandingkan dengan
perlakuan lain. Sedangkan perlakuan yang
paling tidak disukai yaitu pada perlakuan
suhu 50°C selama 150 menit dan perlakuan
suhu 55°C selama 150 menit dengan nilai
2,70, hal ini disebabkan karena perlakuan
perlakuan suhu 50°C selama 150 menit
dan perlakuan suhu 55°C selama 150 menit
memiliki rasa dan after taste yang paling
tidak disukai. Analisis statistika menyatakan
pada perlakuan waktu dan suhu pengeringan

sig 0,091 (p>0,05) berarti tidak berpengaruh
terhadap keseluruhan seduhan serbuk daun
mangga madu.

Simpulan dan Saran
Simpulan

Semakin tinggi suhu dan waktu
pengeringan berpengaruh terhadap kadar
air, total fenol, aktivitas antioksidan dan
tingkat kelarutan. Semakin tinggi suhu
dan waktu pengeringan tidak berpengaruh
terhadap nilai pH. Variasi suhu dan lama
waktu pengeringan menunjukkan tidak
berpengaruh terhadap tingkat kesukaan
panelis pada seduhan serbuk daun mangga
madu. Semakin tinggi suhu dan waktu
pengeringan akan menurunkan tingkat
kesukaan panelis terhadap parameter rasa,
aroma, warna, dfter taste dan keseluruhan
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pada seduhan serbuk daun mangga madu.
Perlakuan yang paling disukai panelis yaitu
perlakuan suhu 50°C waktu 90 menit.

Saran

Perlu dilakukan analisis pada seduhan
celup dan perlu dilakukan pengujian dengan
penambahan bahan baku lainnya untuk
meningkatkan tingkat kesukaan.
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