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KUALITAS SENSORI DAN KIMIA MINUMAN FUNGSIONAL 

BERBASIS DAUN MELINJO DENGAN PENAMBAHAN DAUN MINT 

DAN LEMON 

 

DINA ROSYIDAH  

ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan kualitas sensorik dan kimia 

(kadar air dan aktivitas antioksidan) pada tiga formulasi minuman fungsional 

berbasis daun melinjo dengan penambahan daun mint dan lemon. Pada penelitian 

ini menggunakan tiga formulasi dengan bahan daun melinjo, daun mint dan lemon 

yaitu, F1: 50 g: 30 g: 20 g. F2: 40 g:40 g:20 g. F3: 30 g:50 g:20 g yang akan diuji 

hedonik oleh 36 panelis dan diuji kimia (kadar air dan aktivitas antioksidan). Uji 

hedonik dianalisis menggunakan uji kruskall wallis dan diuji lanjut menggunakan 

uji man whitney. Uji kimia (kadar air dan aktivitas antioksidan) dianalisis secara 

metode deskriptif. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa uji kualitas sensori 

pada F2 dan F3 tidak memiliki perbedaan dari warna, aroma dan kejernihan 

dibanding dengan F1. Pada hasil aroma dan kejernihan didapatkan sig <0,05 

sehingga perlu adanya uji coba lanjutan dengan menggunakan uji man whitney.  

Pada hasil uji kadar air, F2 (7,71%) dan F3(7,56%) memiliki kadar air yang sesuai 

SNI yaitu 8% dari pada F1(8,34%) dan pada hasil uji aktivitas antioksidan, pada 

F1(37.4 ppm) dan F2(45,34 ppm) memiliki aktivitas antioksidan sangat kuat 

dibanding F3(59,3 ppm). Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa formulasi 

yang paling baik untuk dijadikan minuman herbal adalah F2 (40:40:20).  

 

Kata Kunci : Fungsional, Minuman, Mutu, Organoleptik, Kimia 
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SENSORY AND CHEMICAL QUALITY OF MELINJO LEAVES-BASED 

FUNCTIONAL DRINK WITH THE ADDITION OF MINT LEAVES AND 

LEMON 

 

DINA ROSYIDAH 

ABSTRACT 

 

This study aims to determine the differences in sensory and chemical quality 

(water content and antioxidant activity) in three melinjo leaves-based functional 

drink formulations with the addition of mint leaves and lemon. This study used 

three formulations with melinjo leaves, mint leaves and lemon, namely, F1: 50 g: 

30 g: 20 g. F2: 40 g: 40 g: 20 g. F3: 30 g:50 g:20 g which will be hedonic tested 

by 36 panelists and chemically tested (moisture content and antioxidant activity). 

Hedonic test was analyzed using kruskall wallis test and further tested using man 

whitney test. Chemical analisys (water content and antioxidant activity) were 

analyzed using descriptive method. The results showed that the sensory quality 

test on F2 and F3 there were no difference in color, aroma and clarity paramaters 

compared to F1. In the aroma and clarity the value was sig <0.05 so it requires 

futher testy using the man whitney test. On the water content test, F2 (7.71%) and 

F3 (7.56%) which has a water content in accordance with SNI, namely 8% of F1 

(8.34%) and on the results of the antioxidant activity test, F1 (37.4 ppm) and F2 

(45.34 ppm) has very strong antioxidant activity compared to F3 (59.3 ppm). 

From the research result it was conclude that the test treatment as a herbal drink 

was obtained in the F2 treatment (40:40:20).  

 

Keywords: Functional, Drink, Quality, Organoleptic, Chemistry. 
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