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Abstract 

 
Increased production of Reactive Oxygen Species (ROS) during high-intensity physical activity can induce oxidative stress in athletes, 
highlighting the need for beverages that not only support hydration but also provide antioxidant compounds. One potential approach 
is the development of a coconut water and date juice-based sports drink with the addition of tempuyung (Sonchus arvensis L.) leaf 
extract, a natural source of antioxidants. This study aimed to evaluate the effect of tempuyung leaf extract on hedonic quality, 
determine the best formulation, and analyze the flavonoid content, vitamin C content, and antioxidant activity of the sports drink 
prototype. A quantitative experimental study was conducted using a Completely Randomized Design (CRD) with three 
formulations: F1 (7.5%), F2 (11.25%), and F3 (15%), prepared with a coconut water to date juice ratio of 70:30. Hedonic 
quality attributes, including color, aroma, taste, and aftertaste, were evaluated by 30 semi-trained panelists. Hedonic quality data 
were analyzed using the Kruskal–Wallis test, and the best formulation was determined using the De Garmo method. The results 
showed that the addition of tempuyung leaf extract significantly affected the hedonic quality of color (p<0.05), but had no significant 
effect on aroma, taste, or aftertaste (p>0.05). The best formulation was F1, with a flavonoid content of 38.60 mg QE/g, vitamin 
C content of 21.60 mg/100 g, and antioxidant activity of 54.40%. It was concluded that F1 has the potential to be developed as 
a coconut water and date juice-based sports drink containing natural antioxidants. 
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PENDAHULUAN  

Latihan fisik berintensitas tinggi dapat 
meningkatkan produksi Reactive Oxygen 
Species (ROS) yang berpotensi menyebabkan 
stres oksidatif dan memicu respons 
peradangan sebagai mekanisme pertahanan 
tubuh terhadap kerusakan jaringan 
(Kawamura & Muraoka, 2018). Peningkatan 
metabolisme tubuh selama aktivitas fisik 
intensif menjadi salah satu faktor yang 
memicu pembentukan ROS (Meng & Su, 
2024). Selama aktivitas fisik intensif, tubuh 
meningkatkan pemanfaatan berbagai jalur 
metabolisme energi, seperti sistem ATP-
fosfokreatin, glikolisis, glikogenolisis, dan 
fosforilasi oksidatif, yang berkontribusi 
terhadap pembentukan Reactive Oxygen 
Species (ROS) dan Reactive Nitrogen Species 
(RNS) (García-Giménez et al., 2024). 

Produksi radikal bebas yang berlebihan 
dapat memicu kerusakan oksidatif apabila 
tidak diimbangi oleh sistem antioksidan 
tubuh (Nocella et al., 2019). 

Pangan yang kaya akan antioksidan, 
khususnya yang berasal dari sumber alami, 
banyak dipilih karena dinilai lebih aman dan 
efektif dalam membantu mencegah 
terjadinya stres oksidatif (Sharifi-Rad et al., 
2020; Daud et al., 2023). Mekanisme kerja 
antioksidan dilakukan melalui donasi 
elektron kepada Reactive Oxygen Species (ROS) 
sehingga senyawa tersebut menjadi lebih 
stabil dan tidak menyebabkan kerusakan 
oksidatif pada DNA, protein, maupun lipid 
(Kalogerakou & Antoniadou, 2024). 
Tempuyung (Sonchus arvensis L.) merupakan 
salah satu tanaman obat tradisional 
Indonesia yang diketahui memiliki aktivitas 
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antioksidan yang kuat (Partan et al., 2023). 
Penelitian Astari et al. (2022) menunjukkan 
bahwa ekstrak etanol daun tempuyung pada 
konsentrasi 100 ppm menghasilkan 
persentase inhibisi DPPH tertinggi sebesar 
48,36% pada perlakuan pengeringan 
menggunakan oven. Penelitian lain oleh 
Harun & Khairunnisa (2022) menunjukkan 
bahwa ekstrak daun tempuyung yang 
diperoleh dengan metode waterbath memiliki 

nilai IC₅₀ rata-rata sebesar 72,37±37,78 
µg/mL. Nilai tersebut mengindikasikan 
bahwa ekstrak daun tempuyung termasuk 
dalam kategori antioksidan kuat karena 

berada pada rentang IC₅₀ 50–100 µg/mL 
(Pujiawati et al., 2023). Potensi antioksidan 
daun tempuyung diduga berasal dari 
kandungan senyawa bioaktifnya, terutama 
flavonoid, yang merupakan salah satu 
komponen utama dalam ekstrak daun 
tempuyung (Partan et al., 2023). Kandungan 
flavonoid pada ekstrak kental daun 
tempuyung mencapai 3,78 ± 0,09 g QE/100 
g (Kartini et al., 2020). Flavonoid berperan 
sebagai antioksidan melalui berbagai 
mekanisme, antara lain menetralisasi Reactive 
Oxygen Species (ROS), menghambat 
pembentukannya, serta mempertahankan 
sistem pertahanan antioksidan tubuh 
(Halliwell & Gutteridge, 2015). 

Pemenuhan kebutuhan hidrasi juga 
berperan penting dalam menjaga performa 
atlet selama aktivitas fisik (Halder & Daw, 
2020). Kondisi dehidrasi diketahui dapat 
meningkatkan kerusakan oksidatif pada 
DNA, sedangkan risiko tersebut dapat 
diminimalkan melalui konsumsi sport drink 
(Al-Horani, 2022; Rowlands et al., 2022). 
Sport drink merupakan minuman yang 
diformulasikan untuk menggantikan cairan, 
elektrolit, dan karbohidrat yang hilang 
selama aktivitas fisik sehingga membantu 
memenuhi kebutuhan energi (Budiman & 
Ray, 2021; Guo, 2024). Minuman ini 
direkomendasikan untuk dikonsumsi selama 
aktivitas fisik berintensitas tinggi yang 
berlangsung lebih dari satu jam, terutama 
pada kondisi lingkungan yang panas dan 

lembap, ketika kehilangan cairan melalui 
keringat meningkat, maupun pada fase 
pemulihan setelah latihan (Amawi et al., 
2024). Namun, sebagian besar sport drink 
komersial masih mengandung karbohidrat 
sederhana dalam jumlah tinggi, seperti 
glukosa, fruktosa, sukrosa, dan 
maltodekstrin, serta umumnya diproduksi 
dengan penambahan perisa dan pewarna 
sintetis untuk menghasilkan karakteristik 
sensori menyerupai buah (Kayshar et al., 
2024). Seiring perkembangan pangan 
fungsional, formulasi sport drink dengan 
penambahan bahan alami, seperti jus buah, 
semakin banyak dikembangkan untuk 
meningkatkan kandungan senyawa bioaktif 
dan aktivitas antioksidan, sekaligus 
mempertahankan fungsinya sebagai 
minuman rehidrasi (Bendaali et al., 2022). 

Air kelapa merupakan salah satu bahan 
alami yang berpotensi digunakan sebagai 
minuman rehidrasi bagi atlet karena 
mengandung elektrolit, seperti kalium, 
natrium, magnesium, dan kalsium, yang 
berperan dalam menjaga keseimbangan 
cairan tubuh (Naik et al., 2020). Dalam setiap 
100 mL air kelapa muda terkandung sekitar 
250 mg kalium, 24 mg kalsium, 105 mg 
natrium, 25 mg magnesium, 20 mg fosfor, 
0,29 mg besi, dan 0,04 mg tembaga (USDA, 
2019). Selain berfungsi sebagai sumber 
elektrolit, air kelapa juga memiliki potensi 
sebagai sumber antioksidan alami karena 
mengandung senyawa fenolik dan vitamin C 
(Shi et al., 2025). Potensi tersebut didukung 
oleh penelitian Erukainure & Chukwuma 
(2024), diketahui bahwa air kelapa mampu 
menghambat radikal DPPH dengan nilai 

IC₅₀ sebesar 34,09 µg/mL. Air kelapa muda 
mengandung vitamin C sebesar 6,82 
mg/100 mL (Ortutu et al., 2024). Vitamin C 
berperan sebagai antioksidan sekaligus 
antiinflamasi (Gęgotek & Skrzydlewska, 
2022). Di sisi lain, kurma merupakan bahan 
yang berpotensi digunakan sebagai sumber 
karbohidrat dalam formulasi sport drink 
karena kaya akan gula alami, terutama 
glukosa dan fruktosa, yang dapat 
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menyediakan energi secara cepat. Kurma 
juga mengandung berbagai mineral, seperti 
kalium, magnesium, dan fosfor, yang 
berperan dalam mendukung fungsi tubuh 
selama aktivitas fisik (Aljaloud et al., 2020; 
Rahmawati & Budiono, 2021). Kurma 
kering mengandung fruktosa, glukosa, dan 
sukrosa masing-masing sebesar 29,4 g/100 
g, 30,4 g/100 g, dan 11,6 g/100 g, dengan 
total gula mencapai 64,1 g/100 g (Pani et al., 
2023). 

Karakteristik sensori sport drink 
merupakan salah satu aspek penting untuk 
diperhatikan karena dapat meningkatkan 
kenyamanan psikologis sekaligus 
mendukung performa tubuh selama 
aktivitas fisik (Forsyth & Mantzioris, 2023; 
Guo, 2024). Salah satu metode yang 
digunakan untuk mengevaluasi karakteristik 
sensori sekaligus menggambarkan tingkat 
intensitas setiap atribut sensori adalah uji 
mutu hedonik (Permadi et al., 2019). 
Penilaian uji mutu hedonik dapat dilakukan 
terhadap berbagai atribut sensori, seperti 
warna, aroma, rasa, tekstur, dan aftertaste 
(Yang & Lee, 2020). 

Berdasarkan latar belakang tersebut, 
penelitian ini dilakukan untuk menganalisis 
karakteristik sensori prototipe sport drink 
berbasis air kelapa dan sari kurma dengan 
penambahan ekstrak daun tempuyung 
(Sonchus arvensis L.) melalui uji mutu hedonik 
warna, aroma, rasa, dan aftertaste, serta 
menganalisis komponen antioksidan, yaitu 
flavonoid dan vitamin C, beserta aktivitas 
antioksidan pada formulasi terbaik. 
 
BAHAN DAN METODE 

Penelitian dilaksanakan sejak bulan 
Januari 2025 s/d April 2026. Pembuatan 
prototipe sport drink dilakukan di 
Laboratorium Kuliner dan Dietetik FIKK 
Universitas Negeri Surabaya. Uji mutu 
hedonik dilakukan oleh 30 panelis semi 
terlatih di Fakultas Ilmu Keolahragaan dan 
Kesehatan Universitas Negeri Surabaya. 
Analisis kandungan flavonoid, vitamin C, 
dan aktivitas antioksidan dilakukan di 

Laboratorium Analisis Pangan Politeknik 
Negeri Jember. 

Bahan  

Bahan yang digunakan dalam 
pembuatan prototipe sport drink meliputi air 
kelapa muda, buah kurma varietas Khalas, 
dan serbuk simplisia daun tempuyung 
(Sonchus arvensis L.) yang diperoleh dari UPT 
Laboratorium Herbal Materia Medica Batu, 
Dinas Kesehatan Provinsi Jawa Timur.  

Pembuatan Sari Kurma 

Sari kurma adalah produk cair hasil 
ekstraksi atau pengolahan buah kurma yang 
diperoleh melalui pemisahan bagian cair 
yang mengandung komponen terlarut dari 
ampas atau daging buahnya (Hardiansyah et 
al., 2023). Metode pembuatan sari kurma 
dalam penelitian ini mengacu pada Cornelia 
(2019) dan Negara et al. (2021) dengan 
modifikasi. Pembuatan sari kurma diawali 
dengan penyortiran buah kurma dan 
pemisahan biji dari daging buah. Daging 
kurma kemudian ditimbang dan dilakukan 
proses steam blanching pada suhu 80°C selama 
±5 menit. Selanjutnya, daging buah kurma 
diblender dengan penambahan air pada 
perbandingan 1:1 (b/v) untuk 
mempermudah proses penghancuran. Hasil 
blender kemudian disaring untuk 
memisahkan ampas sehingga diperoleh sari 
kurma.  

Pembuatan Ekstrak Daun Tempuyung 

Ekstraksi daun tempuyung dilakukan 
menggunakan metode maserasi. Metode ini 
dipilih karena merupakan metode ekstraksi 
berbasis pelarut yang umum digunakan 
untuk memperoleh senyawa bioaktif, seperti 
fenolik dan flavonoid, serta mampu 
meminimalkan degradasi senyawa 
termolabil akibat proses ekstraksi tanpa 
pemanasan pada suhu tinggi (Ojong et al., 
2026). Proses ekstraksi dilaksanakan di 
Laboratorium Kimia, Fakultas Matematika 
dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas 
Negeri Surabaya dengan mengacu pada 
metode Suryani (2017) yang dimodifikasi. 
Serbuk simplisia daun tempuyung yang 
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diperoleh dari UPT Laboratorium Herbal 
Materia Medica Batu ditimbang sebanyak 
250 g, kemudian dimaserasi menggunakan 
etanol 96% dengan perbandingan bahan 
dan pelarut 1:4 (b/v). Proses maserasi 
dilakukan selama 24 jam dan diulang 
sebanyak tiga kali, disertai pengadukan 
secara berkala untuk mengoptimalkan 
kontak antara bahan dan pelarut. Maserat 
kemudian disaring menggunakan vacuum 
pump untuk memisahkan filtrat dari ampas. 
Filtrat yang diperoleh selanjutnya 
dipekatkan menggunakan rotary evaporator 
pada suhu 45°C hingga menghasilkan 
ekstrak kental sebanyak 18,26 g. 

Pembuatan Formulasi Prototipe Sport 
drink 

Prototipe sport drink disusun 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan perlakuan berupa konsentrasi 
penambahan ekstrak daun tempuyung 
(Sonchus arvensis L.). Formulasi dasar terdiri 
atas air kelapa dan sari kurma dengan 
perbandingan 70:30, sedangkan perlakuan 
terdiri atas tiga tingkat konsentrasi ekstrak 
daun tempuyung, yaitu F1 (7,5%), F2 
(11,25%), dan F3 (15%). Selanjutnya, 
dilakukan uji mutu hedonik terhadap ketiga 

formulasi oleh 30 panelis semi terlatih. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Analisis Mutu Hedonik  

Penilaian mutu hedonik dilakukan oleh 
30 panelis semi terlatih terhadap tiga 
formulasi prototipe sport drink yang 
ditampilkan pada Gambar 1. Tabel hasil 
penilaian untuk parameter warna, aroma, 
rasa, dan aftertaste, meliputi nilai rerata, 
simpangan baku (standard deviation), dan hasil 
uji Kruskal-Wallis, disajikan pada Tabel 1. 
 Gambar 1. Sampel Prototipe Sport drink 

 

Sumber: Dokumentasi Pribadi 

 

 

Tabel 1. Perbandingan Nilai Rerata Mutu Hedonik Antar Formula Prototipe Sport drink 

Parameter 

Formula 

p-value F1 F2 F3 

(Mean ± SD) 

Warna 2,17±0,79a 2,67±0,71b 2,30±0,70ab 0,04* 

Aroma 2,77±0,90 2,63±0,89 2,67±1,06 0,84 

Rasa 3,20±0,66 2,77±0,82 2,97±0,72 0,07 

Aftertaste 3,60±0,56 3,17±0,98 3,43±0,86 0,25 

Keterangan: a,b = notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Mann-Whitney;  
* = berpengaruh nyata (p<0,05) 

1. Parameter Warna  
Warna merupakan salah satu 

parameter sensori yang berperan penting 
dalam menentukan mutu produk pangan 
karena menjadi daya tarik awal bagi 
konsumen dan dapat memengaruhi 
tingkat penerimaan terhadap produk 

(Bielaszka et al., 2024). Sebagai 
parameter visual pertama yang diamati, 
warna mampu membentuk ekspektasi 
konsumen terhadap rasa, cita rasa, dan 
karakteristik suatu minuman (Spence, 
2015). Hasil penilaian mutu hedonik 
parameter warna pada prototipe sport 
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drink berbasis air kelapa dan sari kurma 
dengan penambahan ekstrak daun 

tempuyung (Sonchus arvensis L.) disajikan 
pada Tabel 2. 

Tabel 2. Distribusi Penilaian dan Hasil Uji Kruskal-Wallis Mutu Hedonik Warna Prototipe 
Sport drink 

Formula 

Skala Penilaian Mutu Hedonik Warna Prototipe Sport drink 

Mean 
p-

value 
1 2 3 4 

n % n % n % n % 

F1 6 20 14 46,7 9 30 1 3,3 2,17 

0,04* F2 1 3,3 11 36,7 15 50 3 10 2,67 

F3 4 13,3 13 43,3 13 43,3 0 0 2,30 

Keterangan: 1 = kuning kecoklatan gelap; 2 = kuning kecoklatan agak gelap; 3 = kuning cerah;  
4 = kuning sangat cerah; n = jumlah panelis; * = berpengaruh nyata (p<0,05) 

Berdasarkan hasil analisis, rerata 
skor mutu hedonik warna pada prototipe 
sport drink berbasis air kelapa dan sari 
kurma dengan penambahan ekstrak daun 
tempuyung (Sonchus arvensis L.) berkisar 
antara 2,17–2,67 yang termasuk dalam 
kategori warna kuning kecokelatan agak 
gelap. Hasil uji Kruskal–Wallis 
menunjukkan bahwa penambahan 
ekstrak daun tempuyung berpengaruh 
nyata terhadap mutu hedonik warna 
(p=0,04; p<0,05). Oleh karena itu, 
dilakukan uji lanjut Mann–Whitney 
untuk mengidentifikasi perbedaan 
antarformulasi. Hasil uji Mann–Whitney 
disajikan pada Tabel 3. 

 
Tabel 3. Hasil Uji Mann-Whitney terhadap 
Penilaian Mutu Hedonik Parameter Warna 

Perlakuan Asymp. Sig. (2-tailed) 
F1 dengan F2 0,016* 

F1 dengan F3 0,429 

F2 dengan F3 0,075 
Keterangan: * = berpengaruh nyata (p<0,05) 

Hasil uji Mann–Whitney 
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan 
mutu hedonik warna yang signifikan 
antara F1 dan F2 (p=0,016; p<0,05). 
Sebaliknya, tidak terdapat perbedaan 
yang signifikan antara F1 dan F3 
(p=0,429) maupun antara F2 dan F3 
(p=0,075). Temuan tersebut 
menunjukkan bahwa peningkatan 
konsentrasi ekstrak daun tempuyung 
tidak selalu menghasilkan perubahan 
persepsi warna secara linier. Kondisi ini 
diduga dipengaruhi oleh variasi persepsi 

visual panelis terhadap produk, sehingga 
perbedaan intensitas warna 
antarformulasi tidak selalu diikuti oleh 
perbedaan penilaian yang konsisten. 
Selain itu, penilaian sensori juga dapat 
dipengaruhi oleh bias ekspektasi, yaitu 
kecenderungan panelis membentuk 
persepsi terhadap produk berdasarkan 
ekspektasi sebelum melakukan evaluasi 
secara menyeluruh (Gamba et al., 2021). 

Karakteristik warna kuning 
kecokelatan agak gelap pada prototipe 
sport drink dipengaruhi oleh penggunaan 
sari kurma dan penambahan ekstrak 
daun tempuyung. Warna khas kurma 
berasal dari pigmen karoten yang selama 
proses pematangan semakin dominan 
seiring degradasi klorofil sehingga 
menghasilkan warna kuning hingga 
kecokelatan (Muñoz-Bas et al., 2023). 
Sementara itu, ekstrak daun tempuyung 
(Sonchus arvensis L.) memiliki karakteristik 
warna hijau kehitaman berdasarkan uji 
organoleptik makroskopik (Firawati et 
al., 2024). Hasil tersebut sejalan dengan 
penelitian Jumadil et al. (2025), diketahui 
bahwa serbuk daun tempuyung berwarna 
hijau kecokelatan akibat degradasi 
klorofil selama proses pengeringan dan 
menghasilkan larutan berwarna hijau 
kekuningan hingga hijau tua. Oleh karena 
itu, peningkatan konsentrasi ekstrak 
daun tempuyung cenderung 
menghasilkan warna prototipe sport drink 
yang semakin gelap. Warna produk juga 
berperan dalam membentuk persepsi 
konsumen, karena produk pangan 
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dengan warna yang lebih cerah umumnya 
memberikan respons emosional yang 
lebih positif dan dinilai memiliki cita rasa 
yang lebih baik dibandingkan produk 
dengan warna yang lebih gelap 
(Madzharov et al., 2016). 

2. Parameter Aroma 
Aroma merupakan salah satu 

parameter yang dapat menjadi daya tarik 
konsumen terhadap produk pangan 
karena mampu merangsang indra 
penciuman sehingga dapat 

membangkitkan selera konsumen 
(Arziyah et al., 2022). Aroma merupakan 
parameter yang sulit dijelaskan secara 
tepat karena memiliki ragam yang sangat 
beragam (Khodijah, 2020). Hasil 
penilaian mutu hedonik parameter aroma 
pada prototipe sport drink berbasis air 
kelapa dan sari kurma dengan 
penambahan ekstrak daun tempuyung 
(Sonchus arvensis L.) disajikan pada Tabel 
4. 

Tabel 4. Distribusi Penilaian dan Hasil Uji Kruskal-Wallis Mutu Hedonik Aroma Prototipe 
Sport drink 

Formula 

Skala Penilaian Mutu Hedonik Aroma Prototipe Sport drink 

Mean 
p-

value 
1 2 3 4 

n % n % n % n % 

F1 2 6,7 10 33,3 11 36,7 7 23,3 2,77 

0,84 F2 2 6,7 13 43,3 9 30 6 20 2,63 

F3 5 16,7 8 26,7 9 30 8 26,7 2,67 

Keterangan: 1 = sangat langu; 2 = langu; 3 = sedikit langu; 4 = tidak langu; n = jumlah panelis 

Berdasarkan hasil analisis, rerata 
skor mutu hedonik aroma pada prototipe 
sport drink berbasis air kelapa dan sari 
kurma dengan penambahan ekstrak daun 
tempuyung (Sonchus arvensis L.) berada 
pada kisaran 2,63–2,77 yang termasuk 
dalam kategori aroma langu. Hasil uji 
Kruskal–Wallis menunjukkan bahwa 
penambahan ekstrak daun tempuyung 
tidak memberikan pengaruh yang 
signifikan terhadap mutu hedonik aroma 
(p=0,84; p>0,05), sehingga uji lanjut tidak 
dilakukan. 

Aroma langu pada prototipe sport 
drink  dipengaruhi oleh aroma khas daun 
hijau (grassy) yang dimiliki ekstrak daun 
tempuyung (Jumadil et al., 2025). 
Karakteristik aroma tersebut berkaitan 
dengan kandungan saponin serta 
senyawa asam heksadekanoat (asam 
palmitat) yang diketahui dapat 
menghasilkan aroma langu pada daun 
hijau, seperti daun kelor (Arwani, 2018; 
Wahyuningsih et al., 2024). Penurunan 
konsentrasi ekstrak daun tempuyung 
cenderung mengurangi intensitas aroma 
langu karena aroma khas ekstrak 
tertutupi oleh aroma segar air kelapa 

yang berasal dari komponen aromatik 
dan senyawa volatile (Ibrahim, 2020). 
Selain itu, sari kurma juga memberikan 
kontribusi terhadap karakteristik aroma 
produk melalui senyawa volatil, seperti 
asam, alkohol, aldehid, ester, keton, 
pirazin, dan benzoid yang menghasilkan 
aroma manis khas (Salwa & Iswendi, 
2025). 

Aroma langu umumnya kurang 
disukai konsumen sehingga dapat 
menurunkan tingkat penerimaan produk 
(Leonard et al., 2023). Oleh karena itu, 
penambahan bahan beraroma kuat dapat 
menjadi salah satu alternatif untuk 
menutupi aroma tersebut. Salah satu 
bahan yang berpotensi digunakan adalah 
kayu manis, yang mengandung oleoresin 
dan telah banyak dimanfaatkan sebagai 
penambah aroma pada berbagai produk 
pangan. Kayu manis efektif digunakan 
sebagai agen penutup aroma untuk 
mengurangi aroma yang tidak diinginkan 
pada cookies yang diperkaya spirulina 
karena aroma khasnya mampu menutupi 
aroma spirulina (Fitriya & Alfionita, 
2019). 
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3. Parameter Rasa 
Rasa merupakan salah satu 

parameter sensori yang berperan penting 
dalam menentukan tingkat penerimaan 
konsumen terhadap suatu produk 
pangan (Jannah et al., 2025). Persepsi 
terhadap rasa dapat bervariasi 
antarindividu karena dipengaruhi oleh 
perbedaan sensitivitas indra pengecap 

dan preferensi masing-masing 
(Harnischfeger & Dando, 2021). Hasil 
penilaian mutu hedonik parameter rasa 
pada prototipe sport drink berbasis air 
kelapa dan sari kurma dengan 
penambahan ekstrak daun tempuyung 
(Sonchus arvensis L.) disajikan pada Tabel 
5. 

Tabel 5. Distribusi Penilaian dan Hasil Uji Kruskal-Wallis Mutu Hedonik Rasa Prototipe 
Sport drink 

Formula 

Skala Penilaian Mutu Hedonik Rasa Prototipe Sport drink 

Mean 
p-

value 
1 2 3 4 

n % n % n % n % 

F1 0 0 4 13,3 16 53,3 10 33,3 3,20  

0,07 F2 0 0 14 46,7 9 30 7 23,3 2,77  

F3 1 3,3 5 16,7 18 60 6 20 2,97  

Keterangan: 1 = tidak manis; 2 = sedikit manis; 3 = manis; 4 = sangat manis; n = jumlah panelis 

Berdasarkan hasil analisis, rerata 
skor mutu hedonik rasa pada prototipe 
sport drink berbasis air kelapa dan sari 
kurma dengan penambahan ekstrak daun 
tempuyung (Sonchus arvensis L.) berada 
pada kisaran 2,77–3,20 yang termasuk 
dalam kategori sedikit manis hingga 
manis. Hasil uji Kruskal–Wallis 
menunjukkan bahwa penambahan 
ekstrak daun tempuyung tidak 
berpengaruh nyata terhadap mutu 
hedonik rasa (p=0,07; p>0,05), sehingga 
uji lanjut tidak dilakukan. 

Karakteristik rasa manis pada 
prototipe sport drink dipengaruhi oleh 
kandungan gula alami, seperti fruktosa, 
glukosa, dan sukrosa yang terdapat dalam 
air kelapa dan sari kurma (Fauziah et al., 
2024; Shayanthavi et al., 2024). 
Kandungan gula yang tinggi pada sari 
kurma turut memberikan cita rasa manis 

alami pada produk (Fauziah et al., 2024). 
Sebaliknya, ekstrak daun tempuyung 
memiliki karakteristik rasa pahit 
berdasarkan hasil uji organoleptik 
makroskopik (Firawati et al., 2024). 
Namun, rasa pahit tersebut cenderung 
tertutupi oleh rasa manis dari air kelapa 
dan sari kurma.  

4. Parameter Aftertaste 

Aftertaste merupakan salah satu 
parameter sensori yang menggambarkan 
sensasi rasa yang masih tertinggal di 
rongga mulut setelah produk dikonsumsi 
(Sari et al., 2024). Hasil penilaian mutu 
hedonik parameter aftertaste pada 
prototipe sport drink berbasis air kelapa 
dan sari kurma dengan penambahan 
ekstrak daun tempuyung (Sonchus arvensis 
L.) disajikan pada Tabel 6. 

Tabel 6. Distribusi Penilaian dan Hasil Uji Kruskal-Wallis Mutu Hedonik Aftertaste 
Prototipe Sport drink 

Formula 

Skala Penilaian Mutu Hedonik Aftertaste Prototipe Sport 
drink 

Mean 
p-

value 1 2 3 4 

n % n % n % n % 

F1 0 0 1 3,3 10 33,3 19 63,3 3,60  

0,25 F2 2 6,7 6 20 7 23,3 15 50 3,17  

F3 1 3,3 4 13,3 6 20 19 63,3 3,43  

Keterangan: 1 = sangat pahit; 2 = pahit; 3 = sedikit pahit; 4 = tidak pahit; n = jumlah panelis 
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Berdasarkan hasil analisis, rerata skor 
mutu hedonik aftertaste pada prototipe 
sport drink berbasis air kelapa dan sari 
kurma dengan penambahan ekstrak daun 
tempuyung (Sonchus arvensis L.) berada 
pada kisaran 3,17–3,60 yang termasuk 
dalam kategori sedikit pahit. Hasil uji 
Kruskal–Wallis menunjukkan bahwa 
penambahan ekstrak daun tempuyung 
tidak berpengaruh nyata terhadap mutu 
hedonik aftertaste (p=0,25; p>0,05), 
sehingga uji lanjut tidak dilakukan.  

Karakteristik aftertaste sedikit pahit 
pada prototipe sport drink diduga 
dipengaruhi oleh kandungan metabolit 
sekunder dalam ekstrak daun tempuyung. 
Senyawa seperti flavonoid, asam fenolat, 
dan alkaloid diketahui dapat memberikan 
sensasi pahit maupun sepat pada produk 
pangan dan minuman (Fan et al., 2021). 
Rasa pahit umumnya diasosiasikan 
dengan potensi bahaya sehingga secara 
alami cenderung kurang disukai dan 
dihindari oleh konsumen (Cavallo et al., 
2019). Oleh karena itu, aftertaste pahit pada 
prototipe sport drink perlu diminimalkan 
melalui penambahan bahan yang mampu 
memodifikasi persepsi pahit. Pada 
penelitian yang dilakukan oleh Mörlein et 
al. (2024) menyatakan bahwa sari apel 
mampu menutupi rasa pahit sehingga 
meningkatkan penerimaan sensori pada 
minuman berbasis sayuran hijau. 

Penentuan Produk Terbaik 

Penentuan formulasi terbaik dilakukan 
menggunakan metode De Garmo 
berdasarkan hasil uji mutu hedonik pada 
parameter warna, aroma, rasa, dan aftertaste. 
Setiap parameter diberi bobot sesuai tingkat 
kepentingannya, kemudian dihitung nilai 
efektivitas dan nilai produk untuk 
memperoleh skor total. Formulasi dengan 
skor total tertinggi ditetapkan sebagai 
formulasi terbaik (Nisa & Primandita, 2024). 
Hasil penentuan formulasi terbaik disajikan 
pada Tabel 7. Berdasarkan metode De 
Garmo, formulasi F1 dengan penambahan 
ekstrak daun tempuyung sebesar 7,5% 
memperoleh skor tertinggi yaitu 0,90 
sehingga ditetapkan sebagai formulasi 
terbaik. Selanjutnya, formulasi tersebut 
digunakan untuk analisis kandungan 
flavonoid, vitamin C, dan aktivitas 
antioksidan. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

Tabel 7. Penentuan Formulasi Terbaik dengan Metode De Garmo 

Parameter Bobot Perlakuan 

F1 F2 F3 

NE NP NE NP NE NP 

Warna 0,1 0 0 1 0,1 0,27 0,03 

Aroma 0,3 1 0,3 0 0 0,25 0,07 

Rasa 0,4 1 0,4 0 0 0,46 0,18 

Aftertaste 0,2 1 0,2 0 0 0,62 0,12 

Total 1 - 0,9 - 0,1 - 0,41 

Rangking 1 3 2 

Keterangan: NE = Nilai Efektivitas, NP = Nilai Produktivitas

 

 

 

 



Jurnal Pangan dan Gizi  p-ISSN: 2086-6429 
Vol. 16 No. 2, Tahun 2026, Halaman (120-136)  e-ISSN: 2656-0291 

 

HALAMAN  129 

  

 

Analisis Komponen Antioksidan dan 
Aktivitas Antioksidan  

Formulasi F1 dengan penambahan ekstrak 
daun tempuyung sebesar 7,5% yang terpilih 

sebagai formulasi terbaik selanjutnya 
dianalisis kandungan flavonoid, vitamin C, 
dan aktivitas antioksidannya. Hasil analisis 
disajikan pada Tabel 8. 

Tabel 8. Hasil Analisis Uji Komponen Antioksidan dan Aktivitas Antioksidan 

Parameter Satuan Hasil Uji Metode 

Flavonoid mg QE/gr Ekstrak 38,60 ± 0,28 kolorimetri AlCl₃ 

Vitamin C mg/100gr 21,60 ± 0,14 Spektofotometri UV-Vis 

Aktivitas antioksidan % 54,40 ± 0,28 DPPH 

Flavonoid merupakan salah satu 
golongan senyawa fenolik yang memiliki 
peran sebagai antioksidan (Martin & 
Touaibia, 2020). Senyawa ini bekerja melalui 
beberapa mekanisme, antara lain 
menghambat pembentukan Reactive Oxygen 
Species (ROS), menetralisasi ROS yang telah 
terbentuk, serta mengatur dan melindungi 
sistem pertahanan antioksidan dalam tubuh 
(Widiasriani et al., 2024). Kandungan 
flavonoid pada prototipe sport drink formula 
F1 sebesar 38,60 mg QE/g ekstrak. Nilai 
tersebut lebih tinggi dibandingkan total 
flavonoid pada Isotonic Nas Narang Sports 
Drink (INNSD) yaitu sebesar 0,011 ± 0,00 
mg QE/mL (Idangodage et al., 2023). 
Kandungan flavonoid pada prototipe sport 
drink didukung oleh penggunaan ekstrak 
daun tempuyung yang diketahui 
mengandung senyawa fenolik dan flavonoid 
dalam jumlah tinggi (Parisa et al., 2023). 
Selain itu, sari kurma juga mengandung 
senyawa fenolik seperti flavonoid yang 
berkontribusi terhadap kandungan flavonoid 
produk (Arianto et al., 2026).  

Vitamin C atau asam askorbat 
merupakan nutrisi esensial yang berperan 
penting dalam berbagai fungsi biologis tubuh 
manusia (Jauharuddin, 2024). Vitamin C juga 
berfungsi sebagai antioksidan utama yang 
melindungi sel dari kerusakan oksidatif 
akibat radikal bebas (Carr & Maggini, 2017). 
Selain itu, vitamin C bersifat larut dalam air 
dan proses penyerapannya sebagian besar 

berlangsung di usus halus (Jauharuddin, 
2024). Kandungan vitamin C pada prototipe 
sport drink formula F1 sebesar 21,60 mg/100 
g. Nilai tersebut lebih tinggi dibandingkan 
kandungan vitamin C pada Isotonic Nas 
Narang Sports Drink (INNSD), yaitu sebesar 
0,30 mg/100 mL (Idangodage et al., 2023). 
Penelitian Ortutu et al. (2024) menyatakan 
bahwa kandungan vitamin C pada air kelapa 
muda segar adalah sebesar 6,82 mg/100 g. 
Penelitian Barakat & Alfheeaid (2023) 
menyatakan bahwa beberapa varietas buah 
kurma mengandung vitamin C berkisar 2,4–
17,5 mg/100 g. Oleh karena itu, 
penggabungan air kelapa muda dan sari 
kurma dalam formulasi prototipe sport drink 
ini menghasilkan kandungan vitamin C yang 
lebih tinggi.  

Antioksidan adalah senyawa yang dapat 
menangkap radikal bebas dan menghambat 
proses oksidasi pada molekul lain (Sanger et 
al., 2018). Aktivitas antioksidan merupakan 
salah satu parameter yang menunjukkan 
kemampuan antioksidan dalam menghambat 
radikal bebas (Tamrin, 2024). Aktivitas 
antioksidan prototipe sport drink formula F1 
sebesar 54,40% inhibisi DPPH, yang 
menunjukkan bahwa sampel mampu 
menghambat radikal bebas DPPH sebesar 
54,40%. Nilai aktivitas antioksidan prototipe 
sport drink formula F1 lebih tinggi 
dibandingkan aktivitas antioksidan terendah 
minuman isotonik air kelapa–nanas pada 
penelitian Aprilia et al. (2023), yaitu sebesar 
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15,28±1,32% inhibisi DPPH pada formulasi 
air kelapa dan sari buah nanas (6:10) dengan 
pemanis madu 4 g. Namun, nilai aktivitas 
antioksidan prototipe sport drink formula F1 
masih lebih rendah dibandingkan aktivitas 
antioksidan tertinggi, yaitu 72,39±1,05% 
inhibisi DPPH pada formulasi air kelapa dan 
sari buah nanas (14:6) dengan pemanis stevia 
0,03 g. Pada prinsipnya, semakin tinggi 
persentase inhibisi maka semakin banyak 
radikal DPPH yang dapat direduksi (Rozi et 
al., 2023). Aktivitas antioksidan pada 
prototipe sport drink dipengaruhi oleh 
kandungan flavonoid, yang berperan penting 
terhadap aktivitas antioksidan. Selain itu, 
interaksi flavonoid dengan senyawa lain, 
seperti vitamin C juga dapat meningkatkan 
aktivitas antioksidan (Coyago-Cruz et al., 
2025).  
 
KESIMPULAN 

Penambahan ekstrak daun tempuyung 
(Sonchus arvensis L.) pada prototipe sport drink 
berbasis air kelapa dan sari kurma tidak 
berpengaruh nyata terhadap mutu hedonik 
aroma, rasa, dan aftertaste, tetapi 
berpengaruh nyata terhadap mutu hedonik 
warna. Berdasarkan hasil uji mutu hedonik, 
formulasi F1 dengan perbandingan air 
kelapa dan sari kurma 70:30 serta 
penambahan ekstrak daun tempuyung 7,5% 
terpilih sebagai formulasi terbaik. Formulasi 
F1 memiliki kandungan flavonoid 38,60 mg 
QE/g, vitamin C 21,60 mg/100 g, dan 
aktivitas antioksidan 54,40%. Dengan 
karakteristik tersebut, formulasi F1 
berpotensi dikembangkan sebagai sport drink 
berbasis air kelapa dan sari kurma yang 
mengandung antioksidan. 
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