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Lemon suangi (Citrus limon L.) kaya akan flavonoid, polifenol, dan
vitamin C yang berfungsi sebagai antioksidan untuk menangkal
radikal bebas. Umumnya dikonsumsi langsung, nilai ekonominya
dapat ditingkatkan melalui pengembangan minuman serbuk instan.
Stevia, pemanis rendah kalori, juga memiliki aktivitas antioksidan,
sehingga cocok sebagai bahan tambahan. Penelitian ini bertujuan
menguji aktivitas antioksidan berbagai formula minuman serbuk instan
lemon suangi dengan variasi komposisi stevia. Metode penelitian
meliputi pembuatan perasan lemon, skrining fitokimia, pembuatan
minuman serbuk, karakterisasi produk, uji hedonik, dan uji aktivitas
antioksidan. Perasan lemon mengandung flavonoid, fenol, alkaloid,
saponin, dan tanin. Minuman serbuk instan memiliki warna putih,
aroma lemon manis, dan tekstur halus. Semakin tinggi komposisi
stevia, pH, waktu alir, dan sudut diam meningkat. Uji hedonik
menunjukkan Formula 1 paling disukai untuk aroma dan rasa,
sedangkan Formula 2 unggul dalam warna. Formula 4 memiliki
aktivitas antioksidan terbaik dengan nilai 1Cs, sebesar 272,10 ppm.

Kata Kunci : Antioksidan, Lemon Suangi, Stevia.

ABSTRACT

Lemon suangi (Citrus limon L.) is rich in flavonoids, polyphenols, and vitamin
C, which function as antioxidants to neutralize free radicals. Typically
consumed fresh, its economic value can be enhanced by developing instant
powder drinks. Stevia, a low-calorie sweetener, also has antioxidant properties,
making it a suitable additive. This study aimed to evaluate the antioxidant
activity of various instant lemon powder drink formulas with different stevia
compositions. The research methods included lemon juice preparation,
phytochemical screening, instant powder production, product characterization,
sensory evaluation, and antioxidant activity testing. The lemon juice was found
to contain flavonoids, phenols, alkaloids, saponins, and tannins. The powder
showed a white color, sweet lemon aroma, and smooth texture. Higher stevia
composition increased pH, flow time, and angle of repose. Sensory tests favored
Formula 1 for aroma and taste, while Formula 2 was preferred for color.
Formula 4 demonstrated the best antioxidant activity, with an ICs, value of
272.10 ppm.

Keywords : Antioxidant, Lemon Suangi, Stevia.

Copyright© 2024 The Author(s).

Corresponding Author : Email : *ellsya@ukrimuniversity.ac.id

Indexed : Garuda, Crossref, Google Scholar
DOI : https://doi.org/10.29313/jrf.v4i2.5500

143/150


https://doi.org/10.29313/jrf.v4i2.5500
https://drive.google.com/file/d/1VHQikQy9sbP9vGw5_KOFacHNdHynKcIn/view

Swingli Halean et al. Pengujian Aktivitas Antioksidan Formula Minuman Serbuk Lemon Suangi,...

A. Pendahuluan

Indonesia dikenal dengan keragaman dan kekayaan rempah-rempah serta tumbuhan obatnya.
Tumbuhan obat adalah jenis tumbuhan yang dimanfaatkan oleh masyarakat untuk menyembuhkan penyakit
yang digunakan dalam pengobatan tradisional [1]. Salah satu tumbuhan yang memiliki potensi sebagai obat
adalah lemon suangi (Citrus limon L.). Secara empiris, lemon suangi terutama minyak atsiri dan air perasaan
buahnya telah digunakan oleh masyarakat baik sebagai bahan makanan atau obat tradisional [2].

Buah lemon suangi mengandung senyawa alami yang memiliki aktivitas antioksidan seperti vitamin
C, minyak esensial, flavonoid, polifenol, bioflavonoid, asam sitrat, kumarin, serta minyak atsiri yang
meliputi limonen (£70%), a-terpinen, -pinen, a-pinen, kumarin, dan polifenol. Sebagai anggota keluarga
Rutacea, lemon suangi memiliki berbagai aktivitas farmakologi, misalnya antibakteri, antijamur,
antidiabetes, antikanker, dan antivirus [1]. Flavonoid berfungsi sebagai antioksidan yang memiliki
mekanisme aksi dalam menangkap radikal bebas, memodulasi aktivitas enzim, dan mencegah proliferasi sel
[3]. Antioksidan adalah senyawa kimia yang mampu menyumbangkan satu atau lebih elektron kepada
radikal bebas, dengan tujuan menghambat reaksi dari molekul radikal dan menghambat terbentuknya radikal
baru [4]. Antioksidan memainkan peran penting dalam menjaga kesehatan tubuh dengan melawan kerusakan
yang disebabkan oleh radikal bebas yaitu molekul tidak stabil yang dapat merusak sel-sel tubuh. Radikal
bebas ini dapat terbentuk secara alami dalam tubuh sebagai hasil dari proses metabolisme, atau diperoleh
dari lingkungan, seperti polusi, radiasi, dan bahan kimia tertentu [5]. Dengan berkembangnya pemahaman
mengenai aktivitas radikal bebas, pemanfaatan senyawa antioksidan kini semakin meluas, baik dalam sektor
pangan maupun medis [3]

Dengan adanya modernisasi, pola hidup masyarakat mengalami perubahan, termasuk dalam hal
preferensi terhadap hal-hal praktis seperti makanan. Serbuk minuman instan adalah produk pangan dalam
bentuk bubuk yang mudah disajikan dan larut dalam air. Produk ini merupakan solusi praktis untuk
memenuhi kebutuhan antioksidan tubuh sambil tetap mudah dikonsumsi [6]. Minuman serbuk instan
menawarkan berbagai keunggulan, seperti ongkos distribusi yang lebih rendah, kemudahan penyimpanan,
umur penyimpanan yang lama (hingga dua tahun), dan penggunaan bahan dasar yang biasanya tidak
memerlukan zat pengawet akibat kandungan airnya yang minim [7]. Dalam pembuatan minuman serbuk
instan, bahan tambahan pemanis diperlukan. Pemanis adalah bahan tambahan kimia yang sering
dimanfaatkan dalam berbagai hasil pengolahan makanan dan minuman, termasuk dalam industri makanan
dan kesehatan. Pemanis memiliki peran dalam memperbaiki cita rasa dan aroma, serta meningkatkan
karakteristik fisik, berfungsi sebagai pengawet, serta menambah nilai kalori. Mengingat kekhawatiran
konsumen terhadap asupan gula yang berlebihan, produsen mulai mengeksplorasi gula rendah kalori seperti
stevia. Stevia tidak hanya memberikan rasa manis tanpa kalori, tetapi juga dikenal memiliki aktivitas
antioksidan yang dapat memberikan nilai tambah bagi produk [8].

Pemanis stevia berasal dari tanaman Stevia rebaudiana dan diperoleh melalui proses ekstraksi dari
daunnya. Pemanis ini memiliki tingkat kemanisan yang 200 hingga 300 kali lebih tinggi dibandingkan
dengan gula tebu, tetapi tetap rendah kalori, sehingga lebih aman untuk dikonsumsi [6]. Keunggulan utama
stevia terletak pada kandungan kalorinya yang rendah serta indeks glikemik yang minimal, menjadikannya
pilihan ideal bagi individu yang memantau asupan gula dan kalori, termasuk penderita diabetes dan mereka
yang menjalani program pengendalian berat badan. Stevia juga menunjukkan potensi dalam mendukung
kesehatan secara keseluruhan melalui efek antioksidan dan anti-inflamasi yang dikandungnya [9]. Kombinasi
ini diharapkan dapat menghasilkan minuman serbuk instan yang tidak hanya nikmat dan mudah larut, tetapi
juga memiliki potensi manfaat kesehatan yang lebih besar, terutama dalam melawan radikal bebas.

Berasarkan hal tersebut, maka tujuan penelitin ini adalah membuat formulasi minuman serbuk instan
dari buah lemon suangi dengan variasi komposisi gula stevia, serta menguji aktivitas antioksidannya.
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B. Metode Penelitian

Riset ini menggunakan desain eksperimental. Perasan lemon suangi dibuat menjadi minuman serbuk
instan dengan variasi komposisi gula stevia, kemudian dilakukan uji sediaan fisik minuman serbuk instan, uji
hedonik, dan uji aktivitas antioksidan dengan metode kolorimetri dengan reagen DPPH. Skrining fitokimia
dilakukan terhadap perasan lemon suangi meliputi pengujian senyawa alkaloid, flavonoid, fenol dan tanin
[10]. Uji sediaan fisik minuman serbuk yang dilakukan meliputi uji organoleptik, pH, waktu alir, dan uji
sudut diam. Analisis data hasil uji hedonik meliputi parameter warna, aroma, dan rasa pada keempat formula
menggunakan uji Kruskal Wallis. Konsentrasi yang dapat menghambat 50% radikal bebas (IC50) yang
digunakan sebagai parameter aktivitas antioksidan didapatkan dengan menentukan masing-masing %
penghambatan DPPH dengan persamaan (3). Persamaan linier dibuat dengan meregresi kadar vitamin C
dengan % penghambatan radikal bebas dalam DPPH. Nilai y dari persamaan regresi linier yang didapatkan
akan disubstitusi dengan angka 50 sehingga didapatkan kadar sampel ekstrak dan kadar vitamin C yang
mampu meredam 50% radikal bebas dalam DPPH (1Csy).

C. Hasil dan Pembahasan

Tanaman yang digunakan dalam riset ini adalah lemon suangi (Citrus limon L.) yang diperoleh
dari kabupaten Lirung, Sulawesi Utara. Tanaman lemon suangi tersebut telah melalui proses determinasi
di Laboratorium Struktur dan Perkembangan Tumbuhan (SPT), Fakultas Biologi Universitas Gadjah
Mada dengan nomor surat 00738/S.Tb./1X/2024. Proses determinasi ini dilakukan guna memastikan
keaslian tanaman yang digunakan serta menghindari potensi kontaminasi dari jenis tanaman lain.

Table 1 : Hasil skrining fitokimia

Kandungan Hasil Pengamatan Hasil
Alkaloid Warna jingga +
Saponin busa atau buih +
Flavonoid Warna kuning +

Fenol Warna hitam pekat +
Tanin Warna hijau +

Skrining fitokimia adalah teknik yang diterapkan untuk mengeksplorasi elemen senyawa aktif
dalam sebuah sampel [11]. Pengujian senyawa alkaloid dilakukan dengan mereaksikan perasan lemon
yang diencerkan dengan reagen Mayer dan reagen Dragendorff dengan menghasilkan perubahan warna
menjadi jingga. Warna jingga yang terbentuk pada uji alkaloid dengan pereaksi Dragendorff terjadi
karena reaksi antara alkaloid dan pereaksi yang mengandung ion bismut (Bi**). Dalam uji ini, ion bismut
berinteraksi dengan ion iodida (I") dari kalium iodida, membentuk endapan bismut iodida (Bils) yang
berwarna jingga. Reaksi ini menandakan adanya alkaloid dalam sampel, karena alkaloid membentuk
kompleks dengan ion bismut yang menyebabkan terbentuknya warna tersebut [12].

Identifikasi senyawa saponin yang diuji ditandai dengan terbentuknya busa setelah dilakukan
pengocokan. Prinsip dasar dari reaksi ini adalah hidrolisis. Proses hidrolisis tersebut ditunjukkan dengan
terbentuknya busa atau buih. Dalam reaksi ini, senyawa saponin akan terurai menjadi dua komponen,
yaitu aglikon dan glikon [13].

Pada senyawa flavonoid yang diuji terjadi perubahan warna larutan menjadi kuning. Perubahan
warna kuning pada uji flavonoid terjadi karena adanya reaksi antara senyawa flavonoid dan pereaksi
yang digunakan dalam uji misalnya pada uji dengan pereaksi magnesium dan asam klorida (HCI).
Flavonoid yang ada akan mereduksi ion logam (seperti magnesium) sehingga menghasilkan perubahan
warna. Reaksi ini menghasilkan warna kuning atau jingga, yang menandakan adanya flavonoid dalam
sampel. Perubahan warna ini adalah hasil dari proses reduksi yang melibatkan gugus hidroksil pada
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struktur flavonoid yang membuat kompleks warna terbentuk. Reaksi tersebut memberikan indikasi
positif untuk adanya flavonoid [14].

Senyawa fenol yang diuji terjadi perubahan warna menjadi hitam pekat. Warna hitam pekat dapat
terbentuk jika fenol teroksidasi lebih lanjut atau jika terjadi pembentukan kompleks yang lebih stabil
dengan senyawa pereaksi menghasilkan warna yang sangat gelap. Oksidasi yang terjadi ini merupakan
indikasi bahwa fenol ada dalam sampel dan bereaksi dengan pereaksi kimia yang digunakan. Senyawa
fenol memiliki gugus hidroksil (-OH) yang mudah teroksidasi [6] .

Senyawa tanin yang diuji terjadi perubahan warna menjadi warna hijau. Perubahan warna menjadi
hijau pada uji senyawa tanin biasanya disebabkan oleh reaksi tanin dengan pereaksi spesifik, seperti
pereaksi FeCls (ferri klorida). Tanin, yang merupakan salah satu senyawa polifenol, memiliki
kemampuan untuk membentuk kompleks dengan ion logam, terutama besi (Fe*"). Ketika tanin bereaksi
dengan FeCls, terbentuk kompleks besi-tanin yang menghasilkan warna hijau atau biru kehijauan [14].

Tabel 2 : Formula minuman serbuk instan

Bahan Fungsi F1 F2 F3 F4
Perasan Lemon Zat Aktif 50mL 50mL 50mL 50mL
Gula Stevia Pemanis Alami 50 ¢ 100 g 150g 200¢g

Metode pembuatan minuman serbuk instan dimodifikasi dari riset Setiawan, dkk. Perasan lemon
yang sudah disaring dimasukkan ke dalam wajan dan dipanaskan dengan api yang sangat kecil
kemudian ditambahkan bahan pemanis yaitu gula stevia sedikit demi sedikit, diaduk dengan pengaduk
kayu, sampai menyatu dengan perasan lemon. Selanjutnya kompor dimatikan dan campuran diaduk terus
sampai mengering. Setelah itu campuran dihaluskan dengan blender dengan penyeragaman ukuran
dengan ayakan sehingga diperoleh minuman serbuk instan lemon suangi dengan pemanis stevia [15].

Tabel 3 : Hasil uji fisik minuman serbuk instan

Parameter Formula 1 Formula 2 Formula 3 Formula 4
Warna Serbuk putih  Serbuk putih  Serbuk putih  Serbuk putih
Bau Lemon Lemon Lemon Lemon
Organoleptik Rasa Manis lemon ~ Manis lemon  Manis lemon  Manis lemon
Tekstur Serbuk halus  Serbuk halus  Serbuk halus  Serbuk halus
pH 4,4 +0,23 4,6 +0,22 49+0,14 500,14
Waktu alir 19,52 + 1,18 18,89 + 0,92 18,75+ 1,86 17,60 + 0,47
Sudut diam 18,98 + 0,37 18,13 + 0,52 17,59 + 0,37 17,52 + 0,47

Berdasarkan tabel 3 hasil pengamatan organoleptik sediaan menunjukan keempat formula (F1,
F2, F3, dan F4) memiliki karakteristik sensori yang serupa, yaitu warna serbuk putih, aroma lemon, rasa
manis lemon, dan tekstur serbuk halus. Konsistensi ini menunjukkan bahwa formulasi yang dilakukan
berhasil menjaga keseragaman warna, aroma, rasa, dan tekstur yang diinginkan. Hal ini penting untuk
penerimaan konsumen, terutama untuk produk minuman serbuk yang mengandalkan kualitas rasa dan
kemudahan larut. Selain itu, tekstur halus juga membantu produk lebih mudah larut tanpa meninggalkan
residu yang berarti [16].

Pada tabel 3, hasil uji pH menunjukkan bahwa peningkatan gula stevia dari F1 hingga F4 tidak
secara signifikan mengubah pH produk, yang tetap dalam kisaran asam (4,5-5,09). Keasaman utama
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berasal dari perasan lemon (50 mL) yang konsisten di setiap formula, sementara stevia tidak
mempengaruhi pH secara langsung karena sifatnya yang netral. Oleh karena itu, dapat disimpulkan
bahwa lemon adalah komponen utama yang menentukan pH asam produk ini [17].
Berdasarkan data hasil uji waktu alir pada tabel 3 untuk keempat formula, terlihat bahwa waktu

alir berkisar antara 17,6 £ 0,47 hingga 19,52 + 1,18. Formula 1 menunjukkan waktu alir tertinggi (19,52
+ 1,18), sedangkan Formula 4 memiliki waktu alir terendah (17,6 + 0,47). Penurunan waktu alir dari
Formula 1 ke Formula 4 menunjukkan bahwa penambahan gula stevia yang meningkat (dari 50 g hingga
200 g) dapat mempengaruhi aliran serbuk. Peningkatan jumlah gula stevia cenderung meningkatkan
interaksi antar agregat serbuk yang dapat menghambat aliran, sehingga menghasilkan waktu alir yang
lebih lama pada formula dengan lebih banyak stevia. Perasan lemon yang konsisten pada 50 mL di
setiap formula tampaknya tidak memberikan pengaruh signifikan terhadap waktu alir secara langsung,
meskipun sifat asam lemon dapat mempengaruhi interaksi antara komponen lainnya. Dengan demikian,
dapat disimpulkan bahwa gula stevia memiliki pengaruh yang lebih besar terhadap uji waktu alir
dibandingkan perasan lemon, di mana peningkatan jumlah gula stevia menyebabkan penurunan waktu
alir akibat peningkatan interaksi antar serbuk pada formula. Sifat alir bubuk dianggap memadai jika 100
gram bubuk mengalir dalam waktu < 10 detik atau memiliki kecepatan alir > 10 gram/detik [18].

Berdasarkan hasil uji sudut diam pada tabel 3 untuk keempat formula, terlihat bahwa hasil uji
berkisar antara 18,98 + 0,37 hingga 17,52 £ 0,92. Formula 1 menunjukkan sudut diam tertinggi (18.98 £
0.37), sedangkan Formula 4 menunjukkan sudut diam terendah (17,52 + 0,47). Kenaikan nilai sudut
diam dari Formula 1 ke Formula 4 menunjukkan bahwa peningkatan gula stevia, yang meningkat dari 50
g hingga 200 g, dapat mempengaruhi karakteristik aliran. Peningkatan jumlah gula stevia tampaknya
menyebabkan campuran menjadi lebih padat dan mengurangi sudut diam, menunjukkan kestabilan yang
lebih baik pada formula dengan konsentrasi stevia lebih tinggi. Sementara itu, perasan lemon yang tetap
pada 50 mL di setiap formula tampaknya tidak memberikan pengaruh signifikan terhadap sudut diam
secara langsung, meskipun sifat asam lemon dapat mempengaruhi interaksi antar komponen lainnya.
Secara keseluruhan, dapat disimpulkan bahwa gula stevia memiliki pengaruh yang lebih besar terhadap
sudut diam dibandingkan perasan lemon, di mana peningkatan jumlah gula stevia mengarah pada
perubahan sudut diam yang menunjukkan peningkatan stabilitas campuran. Syarat sudut tumpukan yang
diperoleh berkisar antara 20° hingga 40°[19].

Tabel 4 : Hasil uji hedonik

Parameter Perlakuan Nilai mean rank P value*

F1 43.48°

Warna F2 73.35" 0.002
F3 59.38%¢
F4 65.78°
F1 73.23%

Aroma E2 67.47% 0.002
F3 58.12"¢
F4 43.18°
F1 84.30%*

Rasa F2 70.202¢ 0.000
F3 48.92%°
F4 38.58"

Keterangan : * berdasarkan uji Kruskal Wallis, terdapat perbedaan nyata (p value < 0,05)
: Huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukan perbedaan nyata menurut Uji
Mann Whitney
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Berdasarkan hasil analisis statistik Kruskal Wallis pada hasil uji hedonik yang ditunjukkan pada
tabel 4 terdapat perbedaan signifikan dalam preferensi warna, aroma, dan rasa pada keempat formula
dengan hasil p value < 0.05 sehingga dilanjutkan dengan uji Mann Whitney untuk mengetahui kelompok
mana yang terdapat perbedaan. Pada parameter warna, F2 memiliki visual yang paling disukai
dibandingkan formulasi lainnya karena memiliki skor mean rank tertinggi yaitu 73.35, sedangkan F1
memiliki skor terendah pada 43.48. Pada parameter aroma, F1 memiliki aroma yang paling disukai
karena memiliki skor mean rank tertinggi sebesar 73.23, sedangkan F4 memiliki skor terendah sebesar
43.18. Pada parameter rasa, F1 memiliki rasa yang paling disukai dengan skor mean rank tertinggi
sebesar 84.30, sedangkan F4 memiliki skor terendah pada 38.58. Formula 1 yang menggunakan 50 mL
perasan lemon dan 50 gram stevia menjadi pilihan yang paling disukai aroma dan rasa.

Table 5 : Hasil uji antioksidan

Sampel ICso (ppmM)
Formula 1 489,27
Formula 2 427,73
Formula 3 307,23
Formula 4 272,10

Antioksidan adalah senyawa kimia yang berfungsi melindungi sel dari kerusakan yang
disebabkan oleh radikal bebas. Dengan menstabilkan radikal bebas, antioksidan membantu mencegah
kerusakan sel akibat paparan senyawa ini. Radikal bebas sebagai salah satu jenis senyawa oksigen
reaktif yang dikenal memiliki elektron tidak berpasangan. Elektron yang tidak berpasangan ini
cenderung menarik elektron dari senyawa lain untuk mencapai kestabilan [20].

Kemampuan antioksidan dalam minuman serbuk instan lemon suangi menyerap radikal DPPH
ditunjukkan melalui perubahan warna pada larutan DPPH. Proses ini terjadi karena mekanisme transfer
elektron yang mengakibatkan perubahan warna DPPH dari ungu menjadi kuning. Semakin banyak
elektron yang didonorkan, intensitas warna ungu akan semakin berkurang [20]

Berdasarkan hasil nilai ICsq pada tabel 5, semakin besar konsentrasi gula stevia dalam minuman
serbuk instan maka semakin banyak elektron yang didonorkan sehingga aktivitas antioksidannya
semakin besar karena gula stevia mengandung antioksidan. Pada riset oleh Umami dkk menunjukkan
bahwa penambahan gula stevia dapat meningkatkan aktivitas antioksidan pada yoghurt. Efek ini terjadi
karena stevia mengandung pemanis glikosida (steviosida, rebaudiosida, dan dulcosida) yang tidak hanya
memberikan rasa manis, tetapi juga berkontribusi pada aktivitas antioksidan dalam produk tersebut [21].

D. Kesimpulan

Perasan lemon mengandung flavonoid, fenol, alkaloid, saponin, dan tanin. Variasi kandungan gula
stevia tidak mempengaruhi hasil uji organoleptis dari serbuk minuman instan yaitu warna putih, bau lemon,
rasa manis, dan tekstur halus. Variasi kandungan gula stevia mempengaruhi karakteristik minuman serbuk
instan yang ditunjukkan oleh semakin tinggi komposisi gula stevia maka semakin tinggi pH, semakin tinggi
waktu alir, dan semakin tinggi sudut diam. Berdasarkan hasil uji hedonik, Formula 1 memiliki aroma lemon
dan rasa yang lebih disukai sedangkan Formula 2 memiliki warna yang lebih disukai. Variasi kandungan
gula stevia mempengaruhi nilai 1Cs, yaitu semakin tinggi kandungan gula stevia maka nilai 1Cs, semakin
kecil. Oleh karena itu, Formula 4 memiliki aktivitas antioksidan paling baik dengan nilai ICx, sebesar 272,10

ppm.
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