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PENDAHULUAN

ABSTRAK
Latar Belakang: Teh hijau, kopi hijau, dan kayu manis memiliki kandungan antioksidan
yang tinggi dan berpengaruh terhadap efek perbaikan profil lipid darah.
Tujuan: Penelitian dilakukan dengan tujuan untuk mengembangkan produk minuman
fungsional terpilih dari kombinasi teh hijau, kopi hijau, dan kayu manis terutama bagi
penderita hiperkolesterolemia.
Metode: Desain yang digunakan pada penelitian ini adalah eksperimental murni dengan
Rancangan Acak Lengkap (RAL). Penelitian ini menggunakan tiga jenis formula dengan
perbedaan rasio teh hijau, kopi hijau, dan kayu manis: F1 (50% : 25% : 25%), F2 (40% :
35% : 25%) dan F3 (35% : 40% : 25%). Penelitian ini menggunakan organoleptik tes
dengan jumlah panelis semi terlatih sebanyak 30 orang. Data penelitian dianalisis
menggunakan uji Kruskal-Wallis H test.
Hasil: Hasil penelitian uji hedonik menunjukkan tidak terdapat perbedaan yang
signifikan pada rata-rata karakteristik warna, rasa, aroma, kekentalan dan kesan rasa
(p>0,05). Formula yang paling disukai panelis adalah F2 dan memiliki tingkat penerimaan
yang paling tinggi untuk semua karakteristik uji. Hasil uji menunjukkan satu takaran saji
minuman (100 mL) F2 mengandung 1,1 g karbohidrat, 3,7 g protein, 0,7 g lemak, dan
304 mg AEAC/100 g antioksidan.
Kesimpulan: Pengembangan minuman fungsional berbasis teh hijau, kopi hijau, dan
kayu manis berpotensi sebagai sumber alternatif minuman tinggi antioksidan pada
penderita hiperkelosterolemia.

Hiperkolesterolemia  merupakan  gangguan
metabolisme lipid yang ditandai dengan peningkatan
kolesterol total darah (kadar kolesterol >200
mg/dL)!.Prevalensi hiperkolesterolemia di Indonesia saat
ini cukup tinggi yaitu sebesar 28% dan peningkatannya
diperkirakan menyebabkan 2,6 juta kematian2.
Hiperkolesterolemia merupakan salah satu faktor risiko
terjadinya sindrom metabolik yang dapat meningkatkan
kejadian Penyakit Tidak Menular (PTM). Kadar kolesterol
yang tinggi terbukti berkaitan dengan risiko kejadian
penyakit hipertensi, stroke, jantung koroner, dan
obesitas3. Faktor risiko kejadian hiperkolesterolemia
dikelompokkan menjadi faktor yang dapat dimodifikasi
dan tidak dapat dimodifikasi. Faktor yang tidak dapat
dimodifikasi antara lain usia, jenis kelamin, ras, dan
genetik. Sedangkan, faktor yang dapat dimodifikasi
antara lain pola konsumsi, merokok, kebiasaan konsumsi
alkohol, aktivitas fisik, dan obesitas?.

Pola konsumsi merupakan salah satu faktor yang
paling banyak dilakukan untuk pencegahan dan
penanganan kejadian hiperkolesterolemia. Penelitian
yang menghubungkan komponen bioaktif dan
pencegahan penyakit tidak menular sudah banyak
dilakukan. Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa
antioksidan mempunyai pengaruh yang signifikan
terhadap penurunan kerusakan oksidatif dan inflamasi
serta mampu meningkatkan status antioksidan pada
penderita dislipidemia®. Studi literatur sebelumnya juga
menunjukkan jenis pangan herbal dan tumbuhan
memiliki efek terhadap penurunan kolesterol total
darahé.

Penelitian sebelumnya menunjukkan teh hijau
mengandung mineral, vitamin, dan antioksidan jenis
polifenol yang dapat menurunkan risiko penyakit
kardiovaskular. Kandungan bioaktif pada teh hijau yang
bermanfaat bagi kesehatan adalah Epigallocatechin
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Gallate (EGCG). Kolesterol total dan trigliserida pada
subjek overweight/obese secara signifikan dapat
menurun dengan mengonsumsi teh hijau sebanyak dua
gelas perhari’. Penelitian meta analisis juga menunjukkan
pengaruh pemberian teh hijau dapat secara signifikan
menurunkan kadar kolesterol total (-4,66 mg/dL, p<0,01)
dan kolesterol LDL (Low Density Lipoprotein) (-4,5 mg/dL,
p<0,01) dibandingkan dengan perlakuan kontrol8. Jenis
pangan lain yang juga mengandung antioksidan yang
tinggi adalah kopi hijau. Penelitian efek kopi hijau
terhadap kesehatan sudah mulai berkembang saat ini.
Kandungan asam klorogenat pada kopi hijau diduga
merupakan jenis senyawa yang memiliki efek terhadap
profil lipid darah. Konsumsi kopi hijau memiliki efek
signifikan terhadap penurunan berat badan, pencegahan
penyakit kardiovaskular, dan diabetes melitus tipe 2°.
Pemberian ekstrak kopi hijau selama delapan minggu
secara signifikan menurunkan LDL-oksidasi (31,18 ng/ml,
p<0,01) dan mampu meningkatkan kapasitas total
konsentrasi antioksidan subjek (71,73 umol/I,
p=0,029)10, Penelitian terhadap efek suplementasi
ekstrak kopi hijau juga menunjukkan terdapat pengaruh
zat bioaktif asam klorogenat terhadap penurunan serum
kolesterol total dan LDL dan juga peningkatan terhadap
kolesterol HDL (High Density Lipoprotein)!l. Kayu manis
merupakan jenis pangan yang mengandung polifenol
jenis cinnamaldehyde dan memiliki aktivitas antioksidan
tinggi. Hasil penelitian pemberian suplementasi ekstrak
kayu manis selama dua bulan dapat memperbaiki kadar
insulin puasa, gula darah, total kolesterol, dan LDL
kolesterol pada subjek?2.

Pangan fungsional merupakan pangan yang
mempunyai kandungan komponen zak aktif tertentu
yang dapat bermanfaat bagi kesehatan maupun
pencegahan penyakit. Hasil penelitian sebelumnya
menunjukkan efek positif zat bioaktif dari beberapa
kombinasi pangan fungsional. Beberapa penelitian
melaporkan kombinasi dari beberapa pangan fungsional

Tabel 1. Karakteristik bahan pada masing-masing formula
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memiliki efek sinergitas yang bermanfaat bagi
kesehatan3. Kombinasi dari produk decaffeinated teh
dan kopi hijau yang diberikan selama 90 hari pada pasien
metabolik sindrom dapat menurunkan kadar kolesterol
total secara signifikan dibandingkan dengan kontrol4.
Kombinasi produk lainnya antara kopi hijau dan beta
glukan dapat memperbaiki kadar kolesterol total,
kolesterol LDL, kolesterol VLDL, dan trigliserida®®.

Pembuatan pangan fungsional yang terkait
dengan pencegahan dan penanganan
hiperkolesterolemia belum banyak dikembangkan
terutama dihubungkan dengan bahan yang berasal dari
kombinasi tanaman herbal atau pangan lokal yang
mempunyai kandungan zat aktif tertentu. Minuman
fungsional adalah salah satu bentuk pengembangan
produk yang dapat diterapkan karena mudah dikonsumsi
dan praktis bagi masyarakat. Saat ini, belum ada
penelitian yang melakukan pengembangan produk
minuman kombinasi pangan fungsional dari teh hijau,
kopi  hijau, dan kayu manis terutama bagi
hiperkolesterolemia. Oleh karena itu, tujuan penelitian
ini adalah untuk mengembangkan produk minuman
fungsional dari kombinasi teh hijau, kopi hijau, dan kayu
manis khususnya untuk hiperkolesterolemia.

METODE

Penelitian ini menggunakan desain penelitian
eksperimental murni dengan rancangan acak lengkap.
Penelitian menggunakan tiga jenis formula dengan
perbedaan rasio teh hijau, kopi hijau, dan kayu manis: F1
(50% :25% : 25%), F2 (40% : 35% : 25%) dan F3 (35% : 40%
: 25%). Penentuan proporsi formula berdasarkan hasil
studi literatur dan penelitian sebelumnya yang menjadi
dasar dalam melakukan pengembangan formulal®.
Proporsi perbedaan teh hijau, kopi hijau, dan kayu manis
dapat dilihat pada Tabel 1. Pengembangan formula
dilakukan di Laboratorium Percobaan Makanan
Departemen Gizi Masyarakat, IPB University.

Bahan Jumlah (g)

F1 F2 F3
Teh hijau 5 4 3
Kopi hijau 2 3 4
Kayu manis 2 2 2
Whey protein 10 10 10
Stevia 1 1 1
Emulsifier (gum arab) 2 2 2
Air 100 100 100

Pemilihan bahan utama telah diproses memiliki
kualitas baik dan diperoleh dari badan atau lembaga yang
sudah terjamin mutunya. Bahan utama dari Teh hijau,
kopi hijau, dan kayu manis yang digunakan pada
penelitian ini adalah dalam bentuk bubuk. Bahan utama
bubuk teh hijau (Camellia sinensis) didapatkan dari Pusat
Penelitian Teh dan Kina Bandung, kopi hijau bubuk jenis
robusta Lampung (Coffea robusta) didapatkan dari
Laboratorium Southeast Asian Food and Agricultural
Science and Technology (SEAFAST) IPB University, dan
bubuk kayu manis (Cinnamomum burmanni) berasal dari
Balai Penelitian Tanaman dan Rempah Bogor. Selain itu,

untuk mempertimbangkan daya terima, cita rasa, dan
penampilan  produk  ditambahkan  bahan-bahan
pendukung antara lain, air, whey protein isolate 90%,
stevia, dan emulsifier. Penambahan whey protein dan
stevia dalam produk ini bertujuan untuk meningkatkan
cita rasa dan penerimaan produk. Penelitian sebelumnya
menunjukkan whey protein berpengaruh terhadap profil
lipid darah?’. Stevia berkontribusi sebagai pemberi rasa
manis tanpa kalori. Emulsifier jenis gum arab
ditambahkan untuk membuat produk minuman menjadi
homogen dengan nilai Hidrophilic Lipophilic Balance
(HLB) sebesar 8-16. Alat yang digunakan antara lain gelas,
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sendok, mangkuk, timbangan makanan, shaker, spatula,
dan gelas ukur. Proses pembuatan minuman diawali
dengan melakukan penimbangan terhadap masing-
masing bahan pada setiap formula. Bahan utama yang
digunakan sudah dalam bentuk bubuk dan akan
digabungkan dengan bahan pendukung lainnya. Setelah
setiap bahan ditimbang, bahan-bahan tersebut
digabungkan dalam bentuk bubuk dan siap digunakan.
Proses pembuatan minuman dilakukan dengan
mencampur bubuk bahan utama (teh hijau, kopi hijau,
dan kayu manis) dan bahan pendukung (whey protein
isolate 90%, stevia, dan emulsifier) dengan 100 mL air
mineral suhu ruang (25°C) menggunakan shaker selama
+1 menit. Setelah itu, formula minuman disajikan dalam
gelas untuk siap diminum.

Setelah dilakukan pengembangan formula,
kemudian dilakukan uji organoleptik berupa uji hedonik
untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap
formula. Kuesioner organoleptik yang digunakan
berdasarkan kuesioner penelitian Wirawanti (2017)18
untuk minuman fungsional tempe yang diberikan pada
panelis populasi usia dewasa mahasiswa IPB University.
Kuesioner uji hedonik terdiri dari 6 pertanyaan yang
meliputi warna, rasa, aroma, kekentalan, kesan rasa, dan
keseluruhan dengan 9 skala yang digunakan pada masing-
masing pertanyaan (1 = amat sangat tidak suka, 2 =
sangat tidak suka, 3 = tidak suka, 4 = agak tidak suka, 5 =
netral, 6 = agak suka, 7 = suka, 8 = sangat suka, 9 = amat
sangat suka). Panelis organoleptik merupakan panelis
semi terlatih yang telah memenuhi kriteria yang
berjumlah 30 orang mahasiswa S1 dan S2 Departemen
Departemen Gizi Masyarakat, IPB University. Kriteria
inklusi panelis antara lain bersedia mengikuti tes
organoleptik, berusia 218 tahun, pernah mengikuti
pelatihan/mata kuliah terkait tes organoleptik, tidak
memiliki alergi/sensitivitas terhadap bahan minuman
(teh hijau, kayu manis, kopi hijau, dan whey protein), dan
bersedia menandatangani informed consent, sedangkan
kriteria eksklusinya antara lain mengundurkan diri atau
tidak menyelesaikan tes organoleptik sampai selesai.
Kuesioner diberikan oleh peneliti dalam bentuk paper
based dalam bahasa Indonesia. Panelis diminta untuk
mengisi setiap pertanyaan tanpa membandingkan
penilaian masing-masing formula. Data yang diperoleh
dari hasil uji organoleptik dianalisis menggunakan SPSS
version 16.0 for windows. Hasil uji realibilitas
menunjukkan koefisien alpha cronbach sebesar 0,78 yang
menunjukkan instrumen kuesioner memiliki realibilitas
yang baik. Pada penelitian ini dilakukan uji analisis
Kruskal-Wallis H test untuk mendapatkan formula terbaik
dengan signifikansi (p<0,05). Penelitian ini telah
mendapatkan persetujuan etik dari Komisi Etik Penelitian
IPB dengan No. 132/IT3.KEPMSM-IPB/SK/2018.
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Selanjutnya, setelah formula terpilih melalui uji
organoleptik dilakukan analisis proksimat meliputi uji
kandungan air dan serat menggunakan metode
Gravimetri, analisis uji kandungan lemak total
menggunakan uji Soxlet-Hydrolisis, analisis kandungan
protein menggunakan metode Kjeltec, kandungan
karbohidrat menggunakan uji By Difference. Analisis
kandungan total antioksidan menggunakan metode
Spektrofotometri. Uji analisis proksimat dan total
antioksidan dilakukan pengulangan sebanyak dua kali
untuk memastikan standarisasi hasil. Uji analisis
proksimat dan total antioksidan dilakukan di
Laboratorium MBRIO Food Laboratory, Bogor, Jawa
Barat.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengembangan produk minuman fungsional
berbahan utama teh hijau, kopi hijau, dan kayu manis
merupakan salah satu alternatif produk minuman yang
diharapkan dapat memberikan efek terhadap perbaikan
kadar kolesterol penderita hiperkolesterolemia. Secara
umum, hasil penelitian sebelumnya menunjukkan bahan
utama pada penelitian ini memiliki kadar antioksidan
yang tinggi’-1119, Teh hijau merupakan jenis teh yang
tidak mengalami fermentasi serta pengeringan daun teh.
Teh hijau umumnya langsung diproses tanpa adanya
proses pelayuan yang lama untuk mencegah terjadinya
oksidasi yang berlebih pada daun teh2°, Jenis komponen
bioaktif yang paling banyak ditemukan pada teh hijau
adalah Epigallocatechin Gallate (EGCG). Kandungan
EGCG pada teh hijau lebih tinggi dibandingkan pada teh
hitam dan teh oolong?!. Kopi hijau merupakan kopi yang
tidak mengalami proses penyangraian (roasting).
Homogenitas biji kopi hijau berkisar antara 94,3%-97%
dan kadar air biji kopi berkisar antara 9,056%-9,243%?22.
Kopi hijau memiliki manfaat bagi kesehatan karena
mengandung polifenol yang lebih banyak?3. Kayu manis
biasa digunakan sebagai bahan pangan aromatik yang
mengandung komponen fenolik seperti cinnamaldehyde
dan eugenol?*. Pangan fungsional merupakan pangan
yang mengandung komponen-komponen bioaktif yang
dapat bermanfaat bagi kesehatan salah satunya adalah
yang mengandung antioksidan?4. Penggunaan pangan
fungsional menjadi sebuah minuman dari berbagai jenis
pangan dapat digunakan untuk meningkatkan manfaat
dan efektivitas terhadap kesehatan. Hasil penelitian
sebelumnya menunjukkan kombinasi beberapa jenis
tanaman herbal dapat meningkatkan kandungan
antioksidan secara signifikan?5. Hasil uji organoleptik
untuk tingkat kesukaan minuman fungsional tersaji pada
Tabel 2.

Tabel 2. Hasil uji organoleptik pada rata-rata tingkat kesukaan formula

Formula Warna Rasa Aroma Kekentalan Kesan rasa Keseluruhan
F1 5,52 4,8b 5,9¢ 5,6d 4,8¢ 5,1f
F2 5,22 5,90 6,0¢ 5,5d 5,2¢ 5,4f
F3 5,12 5,3b 6,2¢ 5,5d 5,2¢ 5,3f

Huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang tidak signifikan (p>0,05).
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Warna

Warna memiliki peranan penting pada suatu
produk. Warna yang tidak menarik akan mengurangi daya
terima panelis meskipun memiliki kandungan gizi yang
lebih tinggi2®. Hasil uji rata-rata tingkat kesukaan pada
karakteristik warna tidak berbeda signifikan antara
formula F1, F2 dan F3 (p>0,05). Berdasarkan hasil
penilaian panelis, seluruh formula dinilai netral dan F1
memiliki rata-rata penilaian tertinggi. Warna minuman F1
paling disukai dikarenakan memiliki proporsi teh hijau
yang lebih banyak dibandingkan formula lain. Semakin
banyak penambahan bubuk teh hijau, semakin pekat
warna hijau yang dihasilkan. Warna hijau yang dihasilkan
disebabkan karena kandungan klorofil yang tinggi pada
teh hijau dan tidak mengalami pengeringan yang lama
sehingga warna yang dihasilkan hijau pekat?’. Warna
hijau yang dihasilkan dalam minuman menyerupai
minuman matcha, sehingga warna yang muncul lebih
didominasi hijau dibandingkan oleh kopi hijau dan kayu
manis. Hasil ini sejalan dengan penelitian sebelumnya
yang menunjukkan panelis lebih menyukai warna hijau
pekat pada minuman berbasis bubuk teh hijau?’.
Sedangkan penelitian lainnya pada minuman serbuk
minuman herbal diketahui panelis lebih menyukai warna
yang tajam dan pekat dibandingkan warna keruh dan
kusam?8,

Rasa

Karakteristik pada rasa menunjukkan tidak
terdapat perbedaan signifikan pada setiap formula. Rata-
rata tingkat kesukaan yang paling banyak disukai panelis
adalah formula F2. Hal ini menunjukkan semakin banyak
teh hijau yang ditambahkan, maka semakin tidak disukai
panelis. Penelitian ini sejalan dengan penelitian
sebelumnya, pada minuman fungsional teh hijau terasa
pahit (bitter-aftertaste) meskipun sudah ditambahkan
madu. Rasa pahit pada minuman tersebut diperoleh dari
kandungan kafein dan L-theanine dari teh hijau?’. Pada
pengembangan  produk minuman ini, formula
ditambahkan stevia atau gula yang tidak mengandung
kalori untuk meningkatkan daya terima rasa. Hasil
penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa
penambahan bubuk daun stevia pada minuman kopi
arabika berpengaruh signifikan pada tingkat kesukaan
parameter rasa, aroma, dan after taste?’. Penelitian pada
minuman herbal serbuk temulawak dan serai juga
menunjukkan daya terima panelis lebih menyukai rasa
yang cenderung manis28. Selain pemanis, minuman
fungsional ini juga ditambahkan whey protein untuk
meningkatkan daya terima rasa. Hal ini dikarenakan tiga
bahan utama yang digunakan yaitu teh hijau, kopi hijau,
dan kayu manis secara alamiah memiliki rasa yang pahit.
Penambahan whey protein membuat karakteristik rasa
menjadi lebih creamy dan after taste pahit menjadi
berkurang. Hasil penelitian meta analisis juga
menunjukkan bahwa whey protein memiliki efek
terhadap perbaikan profil lipid darah’. Sehingga,
penambahan whey protein tidak hanya untuk
meningkatkan daya terima parameter rasa tetapi
diharapkan terdapat efek perbaikan terhadap profil lipid
darah pada penderita hiperkolesterolemia.
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Aroma

Hasil rata-rata tingkat kesukaan pada parameter
aroma menunjukkan tidak terdapat perbedaan yang
signifikan antara formula F1, F2, dan F3. Rata-rata
parameter aroma yang paling disukai panelis yaitu
formula F3. Formula F3 memiliki proporsi kandung kopi
hijau yang paling besar dibandingkan F1 dan F2.
Meskipun kopi hijau tidak melalui proses penyangraian
seperti biji kopi pada umumnya, namun kopi hijau masih
memiliki senyawa volatil dan nonvolatil yang
berpengaruh terhadap ciri khas aroma kopi. Senyawa
volatil merupakan senyawa yang mudah menguap yang
berkontribusi terhadap aroma vyang tercium indera
penciuman seperti golongan aldehid, keton, dan ester.
Senyawa nonvolatil berkontribusi terhadap rasa seduhan
kopi seperti kafein, protein, dan gula. Kandungan
senyawa karbohidrat pada biji kopi dapat berperan
terhadap pembentukan komponen aroma. Komponen
aroma terbentuk melalui karamelisasi gula dengan berat
molekul rendah serta melalui reaksi Maillard. Gula
reduksi  bereaksi dengan asam amino bereaksi
membentuk senyawa aroma3°. Selain dari aroma kopi
hijau, kayu manis juga turut memberikan kontribusi pada
produk minuman fungsional. Ciri khas aroma khas kayu
manis dari cinnamaldehyde dan eugenol meningkatkan
daya terima produk terhadap parameter aroma.

Kekentalan

Hasil tingkat kesukaan pada parameter
kekentalan menunjukkan tidak terdapat perbedaan yang
signifikan pada setiap formula. Panelis menilai parameter
kekentalan secara umum netral. Hal ini disebabkan
karena penambahan air dalam jumlah yang sama dapat
menyebabkan kekentalan formula tidak berbeda nyata.
Selain itu, minuman fungsional berbasis teh hijau, kopi
hijau, dan kayu manis ini juga ditambahkan emulsifier
jenis gum arab untuk membuat produk minuman
menjadi homogen. Bahan baku utama berupa bubuk
dapat menyebabkan munculnya ampas sehingga
menyebabkan terpisahnya antara bubuk dan air saat
diseduh. Pemilihan gum arab karena memiliki nilai
Hidrophilic Lipophilic Balance (HLB) sebesar 8-16 yang
membantu bahan utama menjadi cepat homogen dalam
air. Selain itu, proses pembuatan minuman juga
menggunakan shaker yang dapat membantu proses
homogenisasi menjadi lebih cepat. Hasil ini sejalan
dengan penelitian terhadap minuman smoothie yang
menunjukkan tekstur minuman paling disukai panelis
adalah tidak memiliki ampas dan halus31.

Kesan Rasa

Hasil tingkat kesukaan parameter kesan rasa
(after taste) menunjukkan bahwa panelis menilai netral
dan tidak terdapat perbedaan yang nyata antar formula
(p>0,05). Kesan rasa bahan baku utama teh hijau, kopi
hijau, dan kayu manis yang cenderung pahit namun dapat
berkurang tambahan bahan pendukung lainnya seperti
stevia dan whey protein. Rasa pahit pada teh hijau dan
kopi hijau antara lain berasal dari kafein dan asam
klorogenat. Asam klorogenat ditemukan tinggi pada kopi
hijau dan memberikan rasa kopi sedikit asam
dibandingkan biji kopi yang disangrai32. Asam klorogenat
merupakan salah satu sumber antioksidan yang
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ditemukan pada kopi hijau33. Selain dari teh dan kopi
hijau, kayu manis juga memiliki kesan rasa yang spesifik
yaitu kesan rasa pedas dan manis. Namun, karena
proporsi kayu manis pada setiap formula paling sedikit
sehingga rasa tersebut cenderung tidak berpengaruh
nyata muncul pada saat minuman dibuat.

Keseluruhan

Hasil parameter keseluruhan merupakan tingkat
kesukaan panelis menilai produk minuman fungsional
secara keseluruhan mencakup warna, rasa, aroma,
kekentalan dan kesan rasa. Tidak terdapat perbedaan
nyata pada parameter keseluruhan setiap formula.
Namun, rata-rata tingkat kesukaan panelis lebih
menyukai formula F2 dibandingkan F1 dan F3. Pemilihan
minuman fungsional teh hijau, kopi hijau, dan kayu manis
yang terpilih adalah formula F2. Secara keseluruhan,
formula F2 memiliki komposisi kandungan teh hijau yang
lebih sedikit dibanding F1 dan kopi hijau yang lebih sedikit
dibanding F3. Hal ini menunjukkan formula F2
merupakan formula yang memiliki proporsi bahan utama
yang tidak terlalu kuat mencirikan rasa dan kesan rasa
pahit sehingga lebih disukai oleh panelis.

Uji Analisis Proksimat

Formula terpilih dari uji organoleptik kemudian
dilakukan uji analisis proksimat yang meliputi kandungan
karbohidrat, protein, lemak, kadar air, dan kadar
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abu/serat kasar. Hasil uji analisis proksimat disajikan
pada Tabel 3. Hasil uji kandungan karbohidrat
menunjukkan sebesar 1,1 gram. Hasil kandungan
karbohidrat ini didapatkan dari bahan whey protein dan
sebagian kecil kandungan karbohidrat pada kopi hijau34.
Kandungan lemak pada formula terpilih F2 menunjukkan
hasil 0,7 gram. Hasil kandungan lemak yang sedikit per
takaran saji minuman menunjukkan minuman ini tidak
memiliki kandungan lemak tinggi sehingga dimungkinkan
sesuai untuk penderita hiperkolesterolemia. Hasil
kandungan protein sebesar 3,7 gram dapat berasal dari
bahan whey protein. Hasil ini menunjukkan minuman
fungsional teh hijau, kopi hijau, dan kayu manis memiliki
kandungan protein yang lebih tinggi dibandingkan
minuman teh hijau atau kopi hijau saja3°. Kandungan air
sebesar 94,2 g/100 g menunjukkan kandungan air yang
tinggi karena sampel yang digunakan pada pengujian
menggunakan minuman yang sudah siap saji (ready to
drink). Serat kasar formula terpilih sebesar 0,2% sudah
memenuhi kriteria SNI 4320 tahun 1992 serbuk minuman
tradisional memiliki maksimal serat kasar
1,5%536.Kandungan mineral yang banyak terkandung
pada teh hijau antara lain mangan, zat besi, selenium,
tembaga dan seng3>. Selain itu, penelitian sebelumnya
juga menunjukkan kandungan analisis proksimat berbeda
nyata pada jenis kopi tergantung asal daerah dan
perbedaan ketinggian3’.

Tabel 3. Hasil uji analisis proksimat dan total antioksidan formula terpilih

Uji Analisis Hasil
Karbohidrat (g) 1,1
Lemak (g) 0,7
Protein (g) 3,7
Serat Kasar (%) 0,2
Kadar Air (g/100 g) 94,2
Total Antioksidan (mg AEAC/100 g) 304

Uji Antioksidan Total

Hasil uji menunjukkan minuman fungsional teh
hijau, kopi hijau, dan kayu manis memiliki kandungan
total antioksidan sebesar 304 mg AEAC/100 g. Hasil ini
menunjukkan  kandungan  antioksidan  minuman
fungsional termasuk kategori yang tinggi3®. Penelitian
sebelumnya menunjukkan hasil gabungan beberapa jenis
tanaman herbal memiliki kandungan antioksidan total
sebesar 52,92% DPPH38. Hasil ini juga menunjukkan
kandungan antioksidan minuman fungsional kombinasi
memiliki kandungan antioksidan yang lebih tinggi
dibandingkan kandungan teh hijau, kopi hijau, dan kayu
manis saja. Penelitian sebelumnya menunjukkan
kandungan kopi hijau sebesar 57 — 85% DPPH-TEAC
(mmolT/100 g) dan teh hijau sebesar 60-70% DPPH. Hasil
penelitian sejalan dengan penelitian meta analisis
sebelumnya yang menunjukkan kandungan katekin pada
teh hijau sebesar 576 — 714 mg atau setara (3-4 g bubuk
teh hijau) mampu menurunkan secara signifikan berat
badan dan lemak tubuh selama 8 -12 minggu. Kopi hijau
sebanyak 30-100 mg kafein atau setara (1-3,5 g) bubuk
kopi hijau mampu menurunkan persen lemak tubuh dan
memperbaiki kadar profil lipid darah selama 3 -24
minggule,

Berdasarkan hasil uji organoleptik dan pengujian
analisis, formula F2 paling disukai oleh panelis secara
keseluruhan dan memiliki kandungan antioksidan
sebesar 304 mg AEAC/100 g. Jika dibandingkan dengan
kandungan total antioksidan satu bahan saja seperti teh
hijau, kopi hijau dan kayu manis, formula F2 kombinasi
teh hijau, kopi hijau, dan kayu manis memiliki kandungan
total antioksidan lebih tinggi38. Kelebihan dari penelitian
ini adalah didapatkan hasil produk minuman fungsional
kombinasi dari teh hijau, kopi hijau, dan kayu manis
dimana kombinasi dari bahan tersebut dapat bersifat
sinergisme untuk meningkatkan kompenen fungsional
dari masing-masing bahan. Hasil ini ditunjukkan dari uji
kadar total antioksidan yang dihasilkan. Kekurangan dari
penelitian ini adalah tidak dilakukan pengujian terhadap
kadar antioksidan total masing-masing bahan sehingga
tidak dapat diketahui kadar total antioksidan bahan
sebelum digabungkan menjadi sebuah minuman
fungsional.

KESIMPULAN

Hasil uji organoleptik menunjukkan formula
terpilih adalah F2 yang memiliki tingkat kesukaan
tertinggi untuk karakteristik secara keseluruhan. Tidak
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terdapat perbedaan yang signifikan pada karakteristik
warna, aroma, rasa, kekentalan, dan kesan rasa. Hasil uji
formula terpilih menunjukkan satu takaran saji minuman
mengandung 1,1 g karbohidrat, 3,7 g protein, 0,7 g lemak,
kandungan air 94,2 g/100 g, serat kasar 0,2% dan 304 mg
AEAC/100 g antioksidan. Pengembangan minuman
fungsional berbasis teh hijau, kopi hijau, dan kayu manis
berpotensi sebagai sumber alternatif minuman tinggi
antioksidan pada penderita hiperkelosterolemia. Saran
untuk penelitian selanjutnya perlu dilakukan pengujian
kadar antioksidan total pada masing-masing bahan
utama sebelum digabungkan dan penelitian lanjutan
terkait efek pemberian minuman terhadap kadar kadar
profil lipid darah pada penderita hiperkolesterolemia.
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