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ABSTRACT 

This study aims to determine the chemical characteristics and level of preference of instant 

powdered drinks made from arumanis mango juice and miana leaf extract. This study was 

conducted using a Completely Randomized Design (CRD) with a single factor comparison 

between mango juice (SBM) and miana leaf extract (EDM), consisting of 4 treatments, 

namely 500 ml: 0 ml; 425 ml: 75 ml; 400 ml: 100 ml; 75 ml: 125 ml. The results showed 

that the comparison between mango juice and miana leaf extract had a significant effect on 

antioxidant activity, water content, ash content, and dissolution time of instant powdered 

drinks with values of 35.36 - 57.36 ppm; 3.07 - 4.2%; 0.24 - 0, 43%; 20.57 - 36.33 seconds. 

And it gives a real influence on the level of panelist preference, namely color ranging from 

5.13 - 6.23 (rather like - like) aroma ranging from 4.03 - 6.3 (neutral - like) taste ranging 

from 4.63 - 5.6 (neutral - somewhat like) and texture ranging from 4.7 - 5.7 (neutral - 

somewhat like).  

Keywords: Instant Powder Drink, Arumanis Mango Juice, and Miana Leaf Extract 

ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia dan tingkat kesukaan 

minuman serbuk instan sari buah mangga arumanis dan ekstrak daun miana. Penelitian ini 

dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor tunggal perbandingan 

antara sari buah mangga (SBM) dan ekstrak daun miana (EDM), yang terdiri dari 4 

perlakuan yaitu 500 ml : 0 ml ; 425 ml : 75 ml ; 400 ml : 100 ml ; 75 ml : 125 ml. Hasil 

penelitian menunjukan bahwa perbandingan antara sari buah mangga dan ekstrak daun 

miana memberikan pengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan, kadar air, kadar abu, dan 

waktu larut minuman serbuk instan dengan nilai masing masing berturut turut yaitu 35,36 – 

57,36 ppm ; 3,07 – 4,2 % ; 0,24 – 0, 43 % ; 20,57 – 36,33 detik. Serta memberikan 

pengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan panelis yaitu warna berkisar antara 5,13 – 6, 23 

(agak suka - suka) aroma berkisar 4,03 – 6,3 (netral - suka)  rasa berkisar antara 4,63 – 5,6 

(netral – agak suka) dan tekstur berkisar 4,7 – 5,7 (netral – agak suka).   

Kata Kunci : Minuman Serbuk Instan, Sari Mangga Arumanis, Dan Ekstrak Daun Miana
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LATAR BELAKANG 

Indonesia memiliki beragam jenis 

tanaman herbal dan berkhasiat sebagai 

tanaman obat. Salah satunya adalah 

tanaman miana. Bagian dari tanaman 

miana yang berkhasiat dan sering 

dijadikan sebagai obat yaitu daunnya, 

yang dimanfaatkan oleh masyarakat, 

khususnya di Gorontalo.  

Daun miana memiliki rasa yang pahit, 

serta mengandung senyawa kimia yang 

bersifat sebagai aktivitas antioksidan 

yaitu flavonoid, tanin, triterpenoid, 

steroid, serta minyak atsiri (Marpaung 

2014). Pada ekstrak dari daun miana 

mempunyai aktivitas antioksidan 

khususnya pada etil asetat yaitu sebesar 

83,43 ± 0,92 mg AEAC/g  (Podungge 

2017). 

Buah mangga merupakan buah 

yang banyak terdapat di Indonesia dan 

tersebar hampir disetiap daerah. Buah 

mangga memiliki banyak jenisnya, antara 

lain  mangga yang banyak terdapat 

diIndonesia yaitu mangga arumanis. 

Mangga arumanis terdapat kandungan 

vitamin C yang berperan sebagai 

antioksidan alami (Mulangsri 2017). 

Senyawa antioksidan dan khasiat 

yang dimiliki oleh daun miana dan buah 

mangga dapat dikombinasikan dan 

dikembangkan menjadi produk yang 

bermanfaat untuk kesehatan salah satu 

alternatif  pengolahan pangan yang dapat  

 

dilakukan yaitu dijadikan sebagai pangan 

fungsional karena memiliki antioksidan. 

antioksidan yaitu merupakan penghambat 

proses oksidasi pada senyawa radikal 

bebas. Salah satu produk dari pangan 

fungsional yaitu minuman fungsional, 

dalam minuman fungsional yaitu harus 

memenuhi dua fungsi utama yaitu 

memiliki rasa yang enak dan tekstur yang 

baik serta memberikan asupan gizi 

(Herawati 2012). 

Umumnya, masyarakat cenderung 

lebih menyukai sesuatu yang serba cepat 

saji maupun praktis dan tahan lama. 

Demikian pula, untuk pemilihan 

kebutuhan pangan, masyarakat lebih 

memilih produk pangan instan karena 

cenderung lebih praktis. Jenis pangan  

instan adalah produk pangan yang mudah 

dikonsumsi dan disajikan dalam waktu 

yang relatif singkat (Permata 2016). 

 Salah satunya minuman serbuk 

instan. Minuman serbuk instan 

merupakan minuman yang berbentuk 

butiran halus  diolah dari bahan buah biji 

bijian, buah buahan, bunga  maupun dari 

bahan rempah dan disajikan secara cepat 

dengan cara diseduh menggunakan air 

matang baik panas, maupun dengan air 

dingin  (Ramadina 2013). 
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METODE PENELITIAN 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan untuk 

membuat minuman serbuk instan ekstrak 

mangga arumanis dan ekstrak daun miana 

yaitu wajan, batang pengaduk, wadah, 

gelas ukur, timbangan analitik, kompor, 

blender, loyang, kain saring, aluminium 

foil, panci, grinder, ayakan 80 mesh, 

baskom, sendok dan alat yang digunakan 

untuk penelitian yaitu cawan porselen, 

spektrofotometer, beker gelas, dan gelas 

piala. Serta bahan yang digunakan untuk 

membuat minuman serbuk mangga dan 

daun miana yaitu mangga arumanis, daun 

miana, gula pasir, dan air serta bahan 

yang digunakan untuk penelitian yaitu 

DDPH, dan methanol. 

Tahapan Penelitian 

 Penelitian ini diawali dengan 

tahapan pembuatan sari mangga dan 

pembuatan ekstrak daun miana. 

Proses pembuatan minuman serbuk 

instan 

Metode pembuatan serbuk instan 

sari mangga arumanis dengan 

penambahan ekstrak daun miana 

mengacu pada proses pembuatan bubuk 

instan metode kristalisasi oleh (Haryanto 

2017). Hasil sari mangga dan ekstrak 

daun miana dipisahkan pada wadah yang 

berbeda sesuai perlakuan setelah itu 

dimasukan kedalam wajan dan tunggu 

hingga mendidih, setelah mendidih 

ditambahkan gula pasir 500 gr pada setiap 

perlakuan dan diaduk hingga mengeras ± 

30 menit sampai terjadi proses 

kristalisasi. Setelah mengeras dan terjadi 

proses kristalisasi dan didinginkan 

kemudian dihaluskan meggunakan 

grinder kemudian diayak menggunakan 

ayakan 80 mesh. Setelah itu serbuk yang 

telah dihaluskan dimasukan kedalam 

kemasan yang kedap udara. Diagram 

pembuatan minuman serbuk instan 

mangga arumanis dan daun miana. 

Diagram alir proses pembuatan minuman 

serbuk instan sebagaimana terlihat pada 

gambar 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  Gambar 1. Diagram minuman pembuatan 

serbuk instan  
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Aktivitas Antioksidan 

 Berdasarkan gambar 2 data hasil  

aktivitas antioksidan berdasarkan nilai 

IC50  pada minuman serbuk instan dari 

semua perlakuan berkisar antara 35,36 – 

57,36 ppm. Perlakuan (sari mangga 

arumanis 375ml : 125 ml ekstrak daun 

miana) dengan nilai 35.36 ppm, (sari 

mangga arumanis 400 ml : 100 ml ekstrak 

daun miana) dengan nilai 45.54 ppm,(sari 

mangga arumanis 425 ml : 75 ml ekstrak 

daun miana) dengan nilai 47.12 ppm dan 

pada perlakuan (kontrol) yaitu dengan 

nilai 57,36 ppm. 

  

Gambar 2.Aktivitas antioksidan minuman 

serbuk instan 

Hasil yang diperoleh yaitu adanya 

penurunan nilai IC50 terjadi pada 

perlakuan proporsi penambahan miana 

yang lebih banyak maka nilai aktivitas 

antioksidan yang di hasilkan semakin 

kuat, IC50 dapat dikatakan bilangan yang 

menunjukkan konsentrasi ekstrak (ppm) 

yang mampu menghambat proses 

oksidasi sebesar 50%. Hal ini sejalan 

dengan pendapat Rahmi (2017) 

menuturkan bahwa aktivitas antioksidan 

dapat diketahui dengan nilai IC50, 

semakin rendah nilai IC50 maka aktivitas 

antioksidannya semakin tinggi. Aktivitas 

antioksidan yang tinggi pada daun miana 

dikarenakan adanya senyawa kimia 

antioksidan yaitu golongan, flavonoid, 

steroid, alkaloid, saponin tanin,dan 

minyak atsiri (Anita 2018). Hasil ini juga 

sejalan dengan penelitian sebelumnya 

oleh  Djabar (2019) pada permen keras 

dengan penambahan ekstrak miana 

dimana, hasil yang diperoleh semakin 

banyak ekstrak miana yang ditambahkan 

pada permen keras dengan penambahan 

50 ml maka nilai aktivitas antioksidannya 

semakin meningkat. 

Kadar air 

 Berdasarkan gambar 3 hasil kadar 

air pada minuman serbuk instan berkisar 

3.07% - 4.02%. Kadar air minuman 

serbuk instan masing masing perlakuan 

menunjukan pada perlakuan (kontrol)  

memiliki kadar air 3.07 % (sari mangga 

arumanis 425 ml : 75 ml ekstrak daun 

miana) memiliki kadar air 3.3% , (sari 

mangga arumanis 400 ml : 100 ml ekstrak 

daun miana) memiliki kadar air 3.41% 

dan  perlakuan (sari mangga arumanis 

375 ml : 125 ml ekstrak daun miana) 

memliki kadar air 4.2%. 
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Gambar 2. Kadar air minuman serbuk 

instan 

Hasil analisis kadar air pada 

serbuk minuman instan ekstrak mangga 

arumanis dan ekstrak daun miana 

menunjukan bahwa terjadi kenaikan 

kadar air namun semua nilai kadar air 

pada setiap perlakuan sesuai dengan 

syarat mutu minuman serbuk berdasarkan 

SNI 01-4320-1996 dimana kadar air 3.0 

%-5.0%.  

Terjadinya kenaikan  pada kadar 

air  menurut Hartadi (2005)  dikarenakan 

daun miana memliki serat kasar yang 

cukup tinggi yang mencapai 13,11%, 

keberadaan serat kasar juga berpengaruh 

pada kadar air, seperti halnya pada 

minuman serbuk instan bekatul bahwa 

keberadaan serat kasar yang tinggi 

mampu meningkatan kandungan air yang 

terperangkap dalam serat kasar dan 

selanjutnya akan berpengaruh pada berat 

akhir (Wirawati 2009). 

  Kadar air juga mempengaruhi 

umur simpan pada produk. Produk yang 

mendapatkan tambahan berupa cairan 

dapat mempengaruhi hasil akhir dari 

masa simpan produk, dan produk 

mempunyai kadar air yang tinggi 

cenderung mempunyai masa 

penyimpanan yang relatif  singkat 

(Rifkowaty 2016).  

Kadar abu 

 Berdasarkan gambar 3 kadar abu 

minuman serbuk instan dari semua 

perlakuan berkisar 0.24% - 0.43%. Kadar 

abu minuman serbuk instan menunjukan 

bahwa perlakuan  kadar abu minuman 

serbuk instan masing masing perlakuan 

menunjukan pada perlakuan (kontrol) 

memiliki kadar abu 0.24 % , perlakuan 

(sari mangga arumanis 425 ml : 75 ml 

ekstrak daun miana) memiliki kadar abu 

0.33% ,(sari mangga arumanis 400 ml : 

100 ml ekstrak daun miana) memiliki 

kadar abu 0.36% dan perlakuan (sari 

mangga arumanis 375 ml : 125 ml ekstrak 

daun miana) memliki kadar abu 40.43% 

 

Gambar 3. Kadar abu minuman serbuk 

instan 

Pada gambar di atas dapat dilihat 

bahwa semakin banyak penambahan 

ekstrak dari daun miana maka kadar abu 

akan semakin tinggi, ini dikerenakan pada 

daun miana memiliki kadar abu sebesar 

12.54% (Fati et al 2020). Kadar abu pada 
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makanan berkaitan dengan kandungan 

mineral dan adanya kontaminasi kotoran. 

Menurut Sulfiani (2017) kandungan 

mineral yang banyak terdapat pada 

tumbuhan yaitu berupa kalium, kalsium, 

magnesium,besi, phosphor, sulfur, dan 

nitrogen. Kadar abu pada suatu bahan 

pangan menunjukkan total  kandungan 

mineral yang ada pada bahan pangan 

tersebut sedangkan kadar mineral yaitu 

jumlah atau komponen anorganik tertentu 

yang terdapat pada bahan. Kadar mineral 

pada bahan pangan mempengaruhi sifat 

fisik bahan pangan serta jumlah 

keberadaannya dalam jumlah yang tinggi 

dapat menghambat pertumbuhan 

mikroorganisme ( Sudarmaji ; Riri 2016). 

Waktu larut 

Berdasarkan gambar 4 waktu larut 

pada minuman sebuk instan berkisar 

20.57 detik – 36.33 detik. Waktu larut 

minuman serbuk instan masing masing 

perlakuan menunjukan pada perlakuan 

(kontrol) memliki waktu larut 20.57 detik 

(sari mangga arumanis 425ml : 75 ml 

ekstrak daun miana) memiliki waktu larut 

24.63 detik , pada (sari mangga arumanis 

400 ml : 100 ml ekstrak daun miana) 

memiliki waktu larut 30.23 detik dan 

perlakuan (sari mangga arumanis 375 ml : 

125 ml ekstrak daun miana) memliki 

waktu larut 36.33 detik.   

 

Gambar 4. Waktu larut minuman serbuk     

instan 

Hasil menunjukan bahwa terjadi 

tingkat kenaikan waktu larut pada 

minuman serbuk instan sari mangga 

arumanis dan ekstrak daun miana. 

semakin banyak penambahan ekstrak 

daun miana menyebabkan waktu larut 

yang dibutuhkan semakin lama. Kenaikan 

waktu  larut terjadi seiring adanya 

peningkatan kadar air pada minuman 

serbuk instan. Waktu larut memiliki 

keterkaitan dengan kadar air,  kadar air 

yang tinggi pada bahan akan menurunkan 

tingkat kelarutan dari produk (Hartasura; 

Permata dan Sayuti 2016). Fennema 

(1985) juga menyatakan faktor yang 

mempengaruhi waktu larut yaitu kadar air 

yang terkadung pada prodak,dimana 

kadar air yang tinggi akan membutuhkan 

waktu yang semakin lama untuk dapat 

larut. 

 Lamanya waktu larut terjadi 

karena kadar air yang tinggi 

menyebabkan terjadinya gumpalan serbuk 

yang sulit menyebar dan terdispersi ketika 

ditambahkan air  pada proses pelarutan , 
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selain itu bahan dengan kadar air yang 

tinggi mempunyai permukaan yang 

sempit untuk dibasahi karena butiranya 

lebih besar sehingga menjadi saling lekat 

diantara butiran ( Gardjito; Kania 2015).  

Uji Organoleptik 

Pengujian organoleptik dilakukan 

untuk mengetahui tingkat kesukaan atau 

kelayakan suatu produk agar dapat 

diterima oleh panelis (konsumen). Skala 

organoleptik  meliputi 1 sampai 7 skala, 

yaitu 1 = sangat tidak suka, 2= tidak suka, 

3= agak tidak suka,4= netral,5= agak 

suka,6= suka,dan 7= sangat suka. 

Warna 

 Berdasarkan gambar 5 tingkat 

kesukaan panelis terhadap warna 

minuman serbuk berkisar antara 5,13 – 

6,23(agak-suka). .

 

Gambar 5. Warna minuman serbuk instan 

    

 Hasil menunjukan tingkat kesukaan 

panelis cenderung menurun karena 

semakin banyak penambahan  ekstrak 

daun miana maka akan mempengaruhi 

warna dari minuman serbuk tersebut. 

Warna yang dihasilkan pada minuman 

serbuk ini semakin banyak penambahan 

ekstrak dari daun miana maka warna yang 

dihasilkan cenderung lebih berwarna 

hijau tua. Warna daun miana dipengaruhi 

oleh pigmen yang terakumulasi 

didalamnya. Adanya warna hijau pada 

daun miana menandakan adanya pigmen 

klorofil serta adanya warna ungu pada 

seluruh permukaan daun yang nampak 

pada daun miana dikarenakan kandungan 

antosianin (Nguyen & Cin, 2009). 

Antosianin merupkan pigmen alami yang 

mudah larut dalam air, oleh karena itu 

warna yang dihasilkan pada minuman 

serbuk instan cenderung berwarna warna 

hijau tua bukan berwarna ungu 

dikarenakan adanya kandungan pigmen 

klorofil yang ada pada daun miana. Hal 

ini karena sifat klorofil yang bersifat non 

polar atau tidak larut dalam air 

(Dwidjoseputro 1994), 

Aroma 

Berdasarkan gambar 6 tingkat 

kesukaan panelis terhadap aroma 

minuman serbuk berkisar antara 4,03 – 

6,3 ( netral- suka). 

 

Gambar 6. Aroma minuman serbuk instan 
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  Hasil aroma dalam pengujian 

organoleptik menunjukkan tingkat 

kesukaan panelis terhadap karekteristik 

aroma meningkat. Aroma yang 

dihasilkan dari minuman serbuk tersebut 

cenderung beraroma bau khas daun 

miana yang hampir menutupi  bau dari 

buah mangga arumanis.  hal ini sejalan 

dengan yaitu Marpaung (2014) yang 

menyebutkan bahwa pada daun miana 

yaitu memiliki kandungan metabolit 

sekunder yaitu salah satunya kandungan 

minyak atsiri. Minyak atsiri yaitu 

minyak yang memiliki aroma khas dan 

jika terkena panas maka akan menguap 

dan akan menghasilkan aroma harum 

yang khas (Andayani 2014). Minyak 

atsiri yaitu minyak yang dapat diperoleh 

dari campuran senyawa senyawa volatil 

(Silalahi 2017). 

      Rasa  

  Berdasarkan gambar 7 tingkat 

kesukaan panelis terhadap rasa 

minuman serbuk berkisar 4.63 – 5.6 ( 

netral – suka). 

 

Gambar 7. Rasa  minuman serbuk instan

  Hasil penelitian menunjukan 

bahwa penerimaan panelis terhadap rasa 

minuman serbuk mangga arumanis 

dengan penambahan ekstrak miana 

cenderung disukai seiring penambahan 

ekstrak daun miana. Menurut (Tangkeallo 

2014) pada pembuatan serbuk instan 

berbasis miana ini disebabkan karena 

adanya pengaruh proses pengeringan 

yang terjadi pada pembuatan minuman 

serbuk sehingga rasa sepat yang dimiliki 

oleh daun miana berkurang. Selain itu 

dikarenakan adanya penggunaan fungsi 

gula menghasilkan rasa cenderung manis. 

Rasa sangat berhubungan dengan aroma, 

dimana komponen keduanya sangat 

berhubungan dengan cita rasa (Riri 2016). 

Rasa yang dihasilkan jikaA aroma disukai 

maka biasanya rasa juga akan disukai. 

Terlihat pada grafik gambar dimana 

grafik aroma sejalan dengan grafik. 

Senyawa cita rasa pada produk dapat 

memberikan ransangan pada indera 

penerima.   

Tekstur  

 Berdasarkan gambar 7 tingkat 

kesukaan panelis terhadap tekstur 

minuman serbuk berkisar 4.7 – 5.7( netral 

– su ka). 
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Gambar 8. Tekstur  minuman serbuk 

instan 

Perbedaan tingkat kesukaan 

panelis terhadap tekstur minuman sebuk 

instan ini dipengaruhi oleh penambahan 

ekstrak daun miana dibandingkan sari 

mangga arumanis. Menurut Wahyuni 

(2005), bahwa adaya cairan tambahan 

yang ditambahkan kedalam ekstrak 

minuman serbuk akan mempengaruhi 

lamanya proses kristalisasi hingga 

menyebabkan tekstur lebih halus akibat 

granula menurun.. Menurut Ramadina 

(2013) adanya penambahan gula juga 

dapat mempengaruhi karakteristik 

indrawi serta memberikan pengaruh nyata 

terhadap tekstur minuman instan 

           Hal ini juga sejalan dengan 

penelitian (Tangkeallo 2014) pada 

minuman serbuk instan berbasis miana 

dan jahe menunjukan bahwa semakin 

banyak penambahan proporsi miana 

dibandingkan dengan jahe, tekstur yang 

dihasilkan lebih disukai. 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian dapat 

disimpulkan bahwa : 

 Perbandingan antara sari buah 

mangga dan ekstrak daun miana 

memberikan pengaruh nyata terhadap 

semua parameter pengujian yaitu 

aktivitas antioksidan berkisar 35.36 

ppm - 57.36 ppm, kadar air berkisar 

3.07 % - 4,2%, kadar abu berkisar 0.24 

% - 0.43%, dan waktu  larut berkisar 

20.57 detik– 36.33 detik. Serta pada 

uji organoleptik menunjukan 

perlakuan terbaik dengan skor masing 

masing pada parameter warna 6.23, 

aroma 6.3, rasa 5.6, dan tekstur 5.7. 
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