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ABSTRAK 
 

Sinom merupakan jamu dengan bahan baku utama rimpang kunyit (Curcuma  longa) dan daun 
asam jawa (Tamarindus  indica L.) yang memiliki efek fungsional bagi kesehatan akibat senyawa 
bioaktif di dalamnya. Produk sinom siap minum memiliki keterbatasan masa simpan akibat 
pengaruh mikroba maupun kimia, sehingga dikembangkan bentuk sediaan celup untuk 
meningkatkan stabilitas dan mutu produk. Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh formulasi 
optimal sinom sediaan celup dengan metode Mixture Design D-Optimal, menggunakan tiga bahan 
utama: bubuk kunyit (30–50%), daun asam jawa (17–23%), dan buah asam jawa (33–47%). 
Parameter yang dianalisis meliputi kadar air bubuk, pH seduhan, serta aktivitas antioksidan 
(inhibisi DPPH). Hasil optimasi menunjukkan formula terbaik terdiri dari bubuk kunyit 48,393%, 
daun asam jawa 18,607%, dan buah asam jawa 33%, dengan hasil prediksi aktual kadar air 
9,5772%, pH 3,33, dan inhibisi DPPH sebesar 37,233%. Seduhan formula optimal sinom sediaan 
celup menunjukkan aktivitas antioksidan sedang dengan nilai IC50 sebesar 238,067 ppm, total 
polifenol 14,392 mg GAE/g, dan hasil kesukaan keseluruhan uji hedonik sebesar 3,292 (agak 
suka) dengan warna L: 31,9; a: 0,9; dan b: 15,3 dengan warna kuning cerah. Formulasi tersebut 
memiliki karakteristik fisik dan fungsional yang baik serta berpotensi sebagai alternatif produk jamu 
yang lebih tahan lama dan disukai konsumen. 
 
Kata kunci: Aktivitas Antioksidan; Formulasi; Minuman Fungsional; Seduhan Herbal 
 

ABSTRACT 
 

Sinom is a traditional herbal drink made from turmeric rhizome (Curcuma longa) and tamarind 
leaves (Tamarindus indica L.) as main ingredients, which provides functional health benefits 
caused by bioactive compound. Ready-to-drink sinom products have limited shelf life; therefore, 
this study developed sinom in instant infusion form to improve product stability and quality. The 
objective of this research was to obtain the optimal formulation of sinom infusion using the Mixture 
Design D-Optimal method, with three main ingredients: powdered turmeric (30–50%), tamarind 
leaves (17–23%), and tamarind fruit (33–47%). The evaluated parameters included powder 
moisture content, infusion pH, and DPPH inhibition) The optimization results showed the best 
formulation consisted of 48.393% turmeric powder, 18.607% tamarind leaves, and 33% tamarind 
fruit, with actual analysis results of 9.5772% moisture content, pH 3.33, and 37.233% DPPH 
inhibition. The optimized sinom infusion exhibited moderate antioxidant activity with an IC50 value 
238.067 ppm, total polyphenol content 14.392 mg GAE/g, and an overall hedonic score of 3.292 
(moderately like). The color characteristics were L: 31.9, a: 0.9, and b: 15.3, indicating a bright 
yellow appearance. Based on these results, the product possesses favorable physical and 
functional characteristics and has potential as a consumer-acceptable herbal product alternative. 
 
Keyword: Antioxidant Activity; Formulation; Functional Drink: Herbal Infusion 
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PENDAHULUAN 

Jamu telah dikenal luas di 

Indonesia karena kandungan senyawa 

bioaktif yang menunjang imunitas tubuh dari 

penyakit ringan seperti sakit tenggorokan, 

demam, sakit kepala, mual, tidak nafsu 

makan, dan pegal-pegal (Estiasih et al., 

2024). Salah satu jenis jamu yang populer 

adalah sinom dengan bahan baku utama 

kunyit (Curcuma longa) dan daun asam jawa 

(Tamarindus indica L.) (Akbar et al., 2018). 

Sinom mengandung senyawa aktif seperti 

vitamin C, vitamin B, asam lemak tidak 

jenuh, polifenol, dan flavonoid yang memberi 

efek antioksidan, anti-inflamasi, anti-

diabetes, dan anti-hiperurisemia (Elwekeel et 

al., 2023; Kusumaningsih dan Wiradnyani, 

2019; Rizeki, 2021; Wiradnyani, 2018). 

Secara umum, produk sinom 

tradisional dipasarkan dalam bentuk cair 

siap konsumsi yang diproduksi oleh pelaku 

Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah (UMKM). 

Sediaan cair dipilih akibat keterbatasan 

modal serta peralatan produksi. Kondisi ini 

berdampak pada rendahnya stabilitas 

produk yang mempengaruhi umur simpan 

akibat kontaminasi mikroorganisme, oksigen, 

uap  air,  cahaya, kompresi, dan bahan kimia 

yang memicu degradasi antioksidan, reaksi 

pencokelatan, maupun perubahan 

organoleptik saat penyimpanan dan 

distribusi (Herawati, 2008). Salah satu upaya 

yang dapat diusulkan untuk mengatasi 

permasalahan tersebut adalah 

pengembangan bentuk sediaan yang 

mampu memperpanjang masa simpan, serta 

mempertahankan kandungan senyawa 

bioaktif yang terkandung dalam produk jamu 

sinom. Menurut Septiyani & Rahmawati, 

(2019), minuman rempah sediaan instan 

metode kristalisasi dan sirop memiliki 

aktivitas antioksidan lebih rendah 

dibandingkan celup dan seduh (maserasi 

bahan baku kering). Oleh karena itu, sediaan 

celup sebagai pengembangan produk jamu 

sinom berpotensi meningkatkan masa 

simpan hingga 17 bulan pada suhu 

30℃℃±2℃ dan RH 75%±5℃ (Shamim et 

al., 2023). Proses produksi sediaan celup 

juga relatif sederhana dan ekonomis, melalui 

pengeringan bahan baku, pengecilan 

ukuran, dan pencampuran, tanpa 

memerlukan peralatan kompleks atau bahan 

tambahan sehingga mampu 

mempertahankan fungsionalitas produk 

(Prabowo et al., 2022). 

Tingginya tingkat konsumsi ramuan 

tradisional jadi di Indonesia mencapai 48%, 

menunjukkan adanya potensi besar dalam 

pengembangan produk herbal fungsional 

yang praktis dan diterima konsumen secara 

luas (RISKESDAS, 2018). Maka dari itu, 

diperlukan formulasi sinom dalam bentuk 

sediaan celup yang memiliki karakteristik 

fisik dan sensori yang baik serta sesuai 

dengan preferensi konsumen. Pada studi ini, 

formulasi sinom dikembangkan melalui 

kombinasi bubuk kunyit, daun asam jawa, 

dan buah asam jawa sebagai bahan baku 

utama. Metode Mixture design D-Optimal 
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umumnya diSgunakan untuk optimasi 

formula yang mampu mengoptimalkan 

waktu, biaya, dan tenaga akibat jumlah run 

yang relatif sedikit dan fleksibel (Kusuma 

2018; Zen et al., 2015). Melalui pendekatan 

tersebut, diharapkan diperoleh formula 

sinom sediaan celup yang optimal, baik dari 

karakteristik fisikokimia seperti pH, kadar air, 

warna, aktivitas antioksidan, total polifenol 

maupun dari segi tingkat kesukaan oleh 

konsumen.       

METODOLOGI PENELITIAN 

Alat 
Alat-alat yang digunakan adalah 

cabinet dryer, timbangan analitik (Kern ABJ 

220-4NM), ayakan 40 mesh, shaker water 

bath (Biobase SHZ-A10), rotary vacuum 

evaporator (IKA RV 10 digital V), 

spektrofotometer UV-Vis (Shimadzu UVmini-

1240), microplate reader (Spectrostar nano), 

vortex (IKA VM-2000), oven (Memmert 

Binder BD - 115), pH meter (Biobase PH-

920), color reader (Konica Minolta CR-10), 

mikropipet, microplate (Biologix 07-6096) 

dan glassware pendukung lainnya.  

Bahan 
Bahan yang digunakan kunyit dan 

buah asam jawa yang didapat dari pasar 

Besar, Kota Malang, daun asam jawa muda 

yang didapat dari daerah Mrican, Kota 

Kediri, air mineral (merek Tulus), kunyit 

asam celup (Elif Tea and Tisane), kantung 

celup PP non woven, metanol PA, aquades, 

reagen DPPH 0,1 mM dalam metanol PA, 

asam galat anhidrat, reagen Folin Ciocalteu, 

dan Na2CO3. 

Desain Penelitian 
Formulasi sinom sediaan celup 

metode Mixture Design D-optimal 

menggunakan aplikasi Design Expert 13 

dengan variabel bebas bubuk kunyit, daun, 

dan buah asam jawa. Variabel kunyit 

memiliki batas atas 50% dan batas bawah 

30%. Daun asam jawa diatur batas atas 23% 

dan batas bawah 17%. Variabel buah asam 

jawa memiliki batas atas 47% dan batas 

bawah 33%. Rancangan tersebut 

menghasilkan 16 run dengan respons kadar 

air bubuk, pH seduhan, dan inhibisi DPPH 

ekstrak.  

Pembuatan Bahan Baku dan Sinom 
Kunyit beserta daun asam jawa 

disortasi dan dicuci. Pulp buah asam jawa 

dipisahkan dari biji dan kulit ari, daun asam 

jawa dipilih warna hijau muda dengan 

batang berwarna hijau muda; Kunyit 

dipotong tipis. Ketiga bahan secara berturut-

turut dikeringkan dengan suhu 60℃ selama 

24; 4; dan 8 jam, dilakukan pengecilan 

ukuran dan pengayakan (40 mesh) yang 

menyerupai metode (Deepak et al., 2016; 

Komonsing et al., 2022; Tril et al., 2014). 

Sinom sediaan celup ditimbang sesuai 

proporsi dalam formulasi dengan total berat 

2 gram dan dikemas dalam kertas saring 

(Vuong et al., 2022). 

Metode Ekstraksi  
Bahan baku diekstraksi modifikasi 

sesuai (Maithilikarpagaselvi et al., 2020; 
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Leng et al., 2017). Bubuk bahan baku 

diekstraksi maserasi dalam metanol PA 

perbandingan 1:10 selama 7 jam pada suhu 

40℃ kecepatan 70 rpm. Ekstrak dievaporasi 

pada vacuum rotary evaporator suhu 40℃. 

Rancangan formula sinom sediaan 

celup dan bahan baku untuk analisis 

polifenol diekstraksi maserasi perbandingan 

1:10 dengan metanol PA selama 7 jam pada 

suhu 40℃  kecepatan 70 rpm sesuai 

modifikasi (Leng et al., 2017) 

Sinom celup formulasi optimal 

dilakukan penyeduhan dengan 

perbandingan berat bubuk dalam kantung 

dan air 1:100. Suhu air 95℃ didiamkan 

selama 10 menit dengan pencelupan 10 kali 

sesuai metode modifikasi (Winiarska-

mieczan dan Baranowska-Wokcik, 2024). 

Analisis Kadar Air 
Sampel ditimbang berat awal 2 g. 

Dilakukan pengovenan suhu 105℃ selama 

4 jam dan penimbangan berat akhir. 

Pengovenan dan penimbangan dilakukan 

berulang dengan waktu pengovenan 1 jam 

hingga didapat berat akhir konstan (selisih 2 

mg) sesuai metode modifikasi (SNI 01-2891-

1992; Jittanit et al., 2011). 

Perhitungan:  

Kadar air = Wo/W1 x 100%...................(1) 
Keterangan:  

Wo :Kehilangan bobot setelah dikeringkan 

(g) 

W1 : Bobot sebelum dikeringkan (g) 

 

Analisis Aktivitas Antioksidan 
Pengukuran aktivitas antioksidan 

menggunakan DPPH metode 

spektrofotometri sesuai modifikasi (Irwinsyah 

et al, 2021; Zubaidah et al., 2024) dan 

microplate reader dengan acuan (Sulistyani 

et al., 2024). Spektrofotometer uv-vis 

digunakan untuk analisa bahan baku dengan 

pengenceran 10-50 ppm dan ekstrak sinom 

formulasi Deisgn Expert 13 dengan 

pengenceran 200 ppm dalam metanol PA. 

Infusi sinom sediaan celup optimal dilakukan 

pengenceran 25-125 ppm yang dianalisis 

menggunakan microplate reader. 

Penambahan sampel dengan reagen DPPH 

perbandingan 1:1, dihomogenisasi, inkubasi 

30 menit dalam kondisi gelap, dan diukur 

absorbansi pada panjang gelombang 517 

nm dengan perhitungan sebagai berikut: 

% Inhibisi DPPH = 𝐴𝐴𝐴𝐴−𝐴𝐴𝐴𝐴
𝐴𝐴𝐴𝐴

 x 100%..........(2) 

Keterangan : 

AK : Absorbansi Kontrol 

AS : Absorbansi Sampel 

IC50 = (50−𝑏𝑏)
𝑎𝑎

..............................................(3) 

Keterangan: 

b: Konstanta regresi linier 

a: Koefisien regresi linier 

Analisis pH dan Warna 
Warna infusi sinom sediaan celup 

optimal dianalisis dengan nilai (L*) 

kecerahan, (a*) merah hingga hijau, dan (b*) 

kuning hingga biru sesuai (Siagian et al., 

2019).  Analisis pH seduhan dengan pH 

meter sesuai (SNI 01-2891-1992).s 



ISSN    : 1978-4163 
E-ISSN : 2654 - 5292 OPTIMASI FORMULA JAMU SINOM SEDIAAN CELUP….. (Wulandari dan Widyaningsih) 

 

JURNAL TEKNOLOGI PANGAN | Vol. 19 No. 1 JUNI 2025 40 

 

Analisis Total Polifenol 
Analisis bahan baku dilakukan 

dengan pengenceran ekstrak kunyit 100 kali 

sementara daun dan buah asam adalah 25 

kali dengan aquades. Seduhan formulasi 

optimal tidak diencerkan. Dilakukan 

pencampuran 0,5 ml sampel dengan 2 ml 

Na2CO3 7,5%, dan 2,5 ml reagen Folin 

Ciocalteu 10%. Inkubasi dilakukan 1 jam 

pada tempat gelap dengan pengukuran 

absorbansi pada panjang gelombang 765 

nm sesuai modifikasi (Phuyal et al., 2020); 

ISO 14502-1:2005). Perhitungan total 

polifenol dengan standar asam galat adalah 

sebagai berikut: 

C (mg GAE/g) = 

𝑐𝑐 𝑉𝑉
𝑚𝑚

..................................(4) 

Keterangan 

C : Total polifenol ( mg GAE/g) 

c : Konsentrasi berdasarkan kurva standar 

(mg/mL) 

V : Volume ekstraksi (ml) 

M : Massa sampel (g) 

Analisis Sensoris 
   Analisis sensoris dilakukan dengan 

uji hedonik untuk melihat tingkat kesukaan 

konsumen terhadap seduhan sinom sediaan 

celup optimal sesuai modifikasi (Mulyani et 

al., 2014; Novita et al., 2022). Uji hedonik 

dilakukan oleh 100 panelis tidak terlatih 

untuk menganalisis warna, kejernihan, 

aroma kunyit, aroma asam, aroma daun, 

rasa pahit/getir, rasa asam, aftertaste pahit, 

aftertaste earthy, sensasi segar, dan 

kesukaan secara keseluruhan dengan skala 

1-5.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Karakteristik Bahan Baku 

Bahan baku bubuk kunyit, daun, 

dan buah asam dianalisis karakteristik kimia 

dalam Tabel 1. Hal ini berfungsi menjadi 

acuan untuk melihat pengaruh bahan baku 

terhadap respons yang dianalisis.  

Kadar air bahan menunjukkan nilai 

di bawah batas maksimum 12% menurut 

SNI 01-3709-1995 dan rekomendasi Vidović 

et al (2013), sehingga pengeringan telah 

dilakukan dengan baik. Hasil ini nilai kadar 

air kunyit yang lebih rendah namun daun 

dan buah asam jawa lebih tinggi dibanding 

literatur (Deepak et al., 2016; Komonsing et 

al., 2022; Parmar et al., 2024; Prangpru et 

al., 2017). Perbedaan disebabkan oleh 

variasi metode, suhu, serta kecepatan udara 

yang memengaruhi laju penguapan air 

dalam (Abbasi et al., 2009; Zheng et al., 

2023). Nilai pH seduhan dalam Tabel 1 
menunjukkan kunyit memiliki pH cenderung 

netral, sedangkan daun dan buah asam jawa 

bersifat asam. Variasi pH dibandingkan 

dengan literatur (Emelike, 2020; Nwodo et 

al., 2011; Rajkumar et al., 2023; Swetha dan 

Hemalatha 2023) dipengaruhi oleh 

degradasi asam organik pada pengeringan 

suhu ruang dengan waktu lama dan 

peningkatan konsentrasi asam organik pada 

pengeringan suhu 60-70℃ dan kecepatan 

udara 0,5-1,5 m/s akibat penurunan kadar 
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air (Abbaspour-gilandeh et al., 2021; Hong et 

al., 2025). 

Aktivitas antioksidan berdasarkan 

nilai IC50 pada Tabel 1 menunjukkan bahwa 

kunyit tergolong kuat, buah asam jawa 

sedang, dan daun asam jawa lemah sesuai 

klasifikasi (Jumina et al., 2019). Nilai 

tersebut menunjukkan perbedaan dengan 

nilai IC50 kunyit dan daun asam jawa lebih 

tinggi namun buah asam jawa lebih rendah 

dibanding penelitian lain  (Fagbemi et al., 

2022; Gomathi et al., 2011; Kabede et al.., 

2021; Raghavendra et al., 2018). Penyebab 

hal tersebut adalah perbedaan varietas 

tanaman, metode, dan pelarut yang 

digunakan untuk ekstraksi. Varietas tanaman 

berpengaruh terhadap perbedaan komposisi 

kimia dalam bahan yang memengaruhi 

aktivitas antioksidan (Akter et al., 2018). 

Metode dan pelarut ekstraksi memiliki 

korelasi terhadap kecepatan difusi senyawa 

akibat perbedaan mekanisme kerusakan 

dinding sel dan kesesuaian polaritas 

senyawa dengan pelarut (Markandan et al., 

2016; Milenkovi et al., 2025).  

Nilai total polifenol bahan baku 

kunyit menunjukkan kesesuaian dengan 

literatur Singh et al (2022), menggunakan 

metode MAE yang menunjukkan kesetaraan 

efisiensi ekstraksi dengan prosedur 

maserasi yang dilakukan. Sementara itu, 

nilai total polifenol menunjukkan perbedaan 

dengan literatur Mbunde et al (2018), akibat 

perbedaan lokasi tumbuh, dan tingkat 

kematangan bahan. Stres ekologis yang 

tinggi, seperti curah hujan rendah dan suhu 

tinggi (zona monsun atau savana), memicu 

produksi metabolit sekunder lebih besar 

(Alba et al., 2021; Wiyono, 2022). Selain itu, 

daun dengan umur lebih muda 

menghasilkan fenol lebih tinggi karena 

respons cepat terhadap stres, sedangkan 

buah matang mengandung lebih banyak 

polifenol akibat akumulasi kuinon selama 

pematangan (Alba et al., 2021; Obulesu & 

Bhattacharya, 2011). 

 
Tabel 1. Karakteristik bahan baku 

Analisa Kunyit Daun Asam Jawa Buah Asam Jawa 
Kadar air (%) 9,57 ± 0,03* 5,41 ± 0,30* 9,62 ± 0,79* 

pH 6,36 ± 0,18* 2,97 ± 0,04* 2,84 ± 0,01* 
Aktivitas antioksidan 

IC50 (ppm) 68,11 ± 1,97* 326,73 ± 15,10* 223,44 ± 7,18** 
Total polifenol 
(mg GAE/g) 175,62 ± 5,19* 29,10 ± 0,74* 29,44 ± 1,47* 

Keterangan: Simbol * menunjukkan data merupakan rerata dari tiga ulangan ± standar deviasi;   
simbol ** menunjukkan data merupakan rerata dari dua kali ulangan ± standar deviasi. 
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Data Hasil Analisis 
Hasil pengukuran respons sinom 

sediaan celup dengan 16 runs (Tabel 2) 

menunjukkan rentang kadar air 9,456– 

10,538%, pH diantara 3,08-3,35, serta 

rentang nilai inhibisi DPPH 22,59% - 

39,18%. Hasil ANOVA keseluruhan respons 

dalam Tabel 3 dan grafik 3D dalam Gambar 
1. 

Menurut hasil analysis of variance 

(ANOVA), model terpilih untuk kadar air 

adalah cubic, pH adalah linear, sementara 

inhibisi DPPH adalah spesial quartic. Model 

terpilih memiliki p-value kurang dari 0,05 

sehingga semua model memengaruhi 

respons secara signifikan, dengan 

probabilitas eror kurang dari 5% (Nwose et 

al., 2021). Nilai lack of fit menunjukkan p-

value>0,05 sehingga model mampu 

menghasilkan respons yang baik atau 

ketidaksesuaian model tidak signifikan 

(Madondo et al., 2022).   

Kadar Air 
Hasil analisis model kadar air 

dalam Tabel 3 memiliki nilai p-value<0,05 

pada komponen linear model, sehingga 

kadar air campuran sinom dipengaruhi oleh 

proporsi masing-masing variabel bebas 

tanpa ada interaksi signifikan. Persamaan 

aktual komponen bubuk kunyit (A) dan buah 

asam jawa (C) menunjukkan notasi positif 

sehingga penambahan bubuk kunyit dan 

buah asam jawa akan meningkatkan kadar 

air campuran sinom celup. Sementara itu, 

bubuk daun asam jawa (B) memiliki nilai 

negatif sehingga semakin tinggi proporsi 

maka terjadi penurunan kadar air campuran 

sinom celup.  

Tabel 2 dan Gambar 1 

menunjukkan kadar air lebih rendah pada 

formulasi sinom terjadi di area biru dengan 

proporsi daun asam jawa 23%. Nilai tertinggi 

ditunjukkan dengan warna merah di area 

buah asam jawa proporsi 47%. Menurut 

Wiyono et al., (2024), penambahan proporsi 

bahan dengan kadar air lebih tinggi akan 

meningkatkan total kadar air campuran, 

sementara penambahan bahan dengan 

kadar air lebih rendah akan menurunkan 

total kadar air bahan. Bubuk daun asam 

jawa yang dianalisis memiliki kadar air 

5,41% sehingga mampu menurunkan kadar 

air campuran jika ditambahkan pada bubuk 

kunyit dan buah asam jawa dengan kadar air 

lebih tinggi. Kadar air kunyit dan buah asam 

jawa tidak berbeda secara signifikan dalam 

Tabel 1, namun buah asam jawa dapat 

meningkatkan kadar air bahan lebih tinggi 

saat proporsi bahan A:B:C 33%20%:47% 

dibanding kunyit saat proporsi A:B:C 

47%:20%:33%. Cynthia et al., (2015), 

menyatakan bubuk buah asam jawa lebih 

mudah menyerap air dan menggumpal 

akibat kandungan gula yang tinggi terutama 

gula pereduksi (glukosa dan fruktosa), serta 

mengandung senyawa yang bersifat 

hidrofilik. Mendukung pernyataan tersebut 

Mamathashree et al., (2022), yang 

menganalisis beberapa varietas pulp buah 

asam menunjukkan kandungan gula 
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pereduksi sebesar 31,41-40,48%, asam 

tartarat 4,8 – 11,4 mg/100g dan triptofan 

2,03-3,93 𝜇𝜇g/g  yang bersifat hidrofilik akibat 

keberadaan gugus karboksil, hidroksil, dan 

amino. 

pH 
Persamaan aktual variabel bubuk 

kunyit (A), daun asam jawa (B), dan buah 

asam jawa (C) dalam Tabel 3 menunjukkan 

notasi positif sehingga peningkatan proporsi 

masing-masing bahan berpengaruh pada 

peningkatan pH seduhan sinom sediaan 

celup. Gambar 1(b) menunjukkan, kunyit 

menyebabkan peningkatan pH dengan titik 

tertinggi warna merah pada proporsi 50%. 

pH terendah 3,1 menunjukkan proporsi daun 

dan buah asam jawa tertinggi yaitu 23% dan 

47%. Hal ini dapat terjadi karena pH kunyit 

pada analisis bahan baku dalam Tabel 1 

yaitu 6,36 (mendekati netral) sehingga 

memengaruhi peningkatan pH secara 

signifikan pada larutan asam (Sıçramaz 

2025). Sementara itu, buah dan daun asam 

memiliki kandungan asam organik seperti 

asam asetat, asam sitrat, asam malat, asam 

tartarat, dan asam oksalat yang mampu 

meningkatkan konsentrasi ion hidrogen (H+) 

dalam larutan sehingga terjadi penurunan 

pH secara signifikan (Astiningsih et al., 2018; 

Mamathashree et al., 2024; Syed et al., 

2014). Pencampuran kedua bahan mampu 

menurunkan konsentrasi ion hidrogen dalam 

seduhan akibat penurunan konsentrasi asam 

organik saat penambahan kunyit. Hal ini 

memberikan nilai pH campuran yang lebih 

tinggi dibanding pH masing-masing daun 

dan buah asam namun lebih rendah 

dibanding pH kunyit. 

 
Tabel 2. Data hasil analisis formulasi sinom sediaan celup 

Run 

Komponen Respons 

Kunyit (%) 
Bubuk Daun 
Asam Jawa 

(%) 

Bubuk Buah 
Asam Jawa 

(%) 

Kadar Air 
(%) pH Inhibisi DPPH 

(%) 

1 47 20 33 9,87 3,32 36,66 
2 50 17 33 10,02 3,35 39,18 
3 37 23 40 9,79 3,17 29,30 
4 36 17 47 10,16 3,15 27,58 
5 45 17 38 10,17 3,30 36,23 
6 36 17 47 10,48 3,15 28,44 
7 33 20 47 10,54 3,13 26,66 
8 37 23 40 9,85 3,19 29,40 
9 42 22 37 10,30 3,28 31,12 

10 50 17 33 10,14 3,34 37,46 
11 44 23 33 9,98 3,29 34,25 
12 44 23 33 10,11 3,29 34,22 
13 30 23 47 9,63 3,08 22,59 
14 37 20 44 10,13 3,16 28,65 
15 30 23 47 9,46 3,10 23,08 
16 40 20 40 10,21 3,24 29,42 
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Tabel 3. ANOVA respons sinom sediaan celup 

Sumber Respons 
Kadar Air pH Inhibisi DPPH 

Model Cubic Linear Special Quartic 
 P-value 0,0075 P-value<0,0001 P-value<0,0001 
Persamaan (Actual) Y(Kadar Air) = + 

0,981048 A – 41,09571 B + 
3,33836 C + 0,726505  AB – 
0,061232 AC + 0,612952 BC 
– 0,005545 ABC – 0,005283 
AB(A-B) + 0,000792 AC(A-C) 
+ 0,003270 BC(B-C) 

(Actual) Y(pH 
seduhan) = 
0,040050 A + 
0,029537 B + 
0,025735 C 
 

(Coded) Y(Inhibisi DPPH) 
= 38,32 A + 6,46 B + 
20,49 C + 25,97 AB + 
10,61 AC + 31,32 BC – 
354,33 A2BC + 325,32 
AB2C + 41,83 ABC2 

Linier Model  P-value 0,0057 P-value<0,0001 P-value<0,0001 
Interaksi  P-value >0,1 - A2BC : P-value 0,0047 

Interaksi lain P-
value<0,0001 

Lack of Fit P-value 0,6506 P-value 0,6506 P-value 0,6506 
 F-value 0,2317 F-value 0,2317 F-value 0,2317 
Mean 10,05 3,22 30,89 
STD 0,1194 0,0127 0,5797 
R2 0,9304 0,9824 0,9937 
Adjusted R2 0,8261 0,9797 0,9865 
Pred R2 NA 0,9759 0,9612 
 
(a) 

 
(b) 

 
(c) 

 

Gambar 1. Grafik 3D respons (a) kadar air, (b) pH, (c) Inhibisi DPPH 

Inhibisi DPPH 
Analisis model inhibisi DPPH dalam 

Tabel 3 memiliki nilai p-value<0,05 pada 

komponen linear model dan interaksi A2BC. 

Hal ini menunjukkan inhibisi DPPH sinom 

celup dipengaruhi oleh proporsi masing-

masing variabel bebas (A, B, C) dengan 

interaksi tertentu (Madondo et al., 2022). 

Persamaan coded masing-masing 

komponen kunyit (A), daun asam jawa (B), 

buah asam jawa (C) menghasilkan nilai 

positif sehingga memiliki kontribusi dalam 

peningkatan Inhibisi DPPH. Interaksi dua 

komponen seperti kunyit dan daun asam 

jawa (AB), kunyit dengan buah asam jawa 

(AC), serta daun asam jawa dengan buah 

asam juga menunjukkan peningkatan Inhibisi 

DPPH. Interaksi tiga komponen dengan 

penekanan nilai A (A²BC) memberikan 

respons negatif, namun penekanan pada 
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nilai B (AB²C) dan C(ABC²) memberikan 

respons positif terhadap inhibisi DPPH. 

Gambar 1(c) menunjukkan inhibisi 

DPPH tertinggi pada persentase kunyit 50% 

dengan area berwarna merah. Semakin 

tinggi nilai kunyit maka nilai Inhibisi DPPH 

juga akan meningkat. Sementara itu, nilai 

inhibisi DPPH terendah dengan warna biru 

tua dan biru muda terjadi saat proporsi daun 

asam jawa 17-23% dan buah asam jawa 

47%. Menurut Mulyani et al (2016), interaksi 

antara kunyit dan daun asam jawa tidak 

memberikan efek sinergis, sehingga 

semakin tinggi penambahan daun asam 

menyebabkan penurunan inhibisi DPPH 

akibat senyawa antioksidan yang lebih 

lemah dibanding kurkumin dalam kunyit. Hal 

ini ditunjang dengan nilai IC50 dalam Tabel 
1. Penambahan buah asam juga 

menyebabkan penurunan Inhibisi DPPH 

sinom sediaan celup. Menurut Krisnamurti 

(2020), campuran kurkumin dan prosianidin 

sebagai komponen bioaktif mayor dalam 

kunyit dan buah asam mampu menurunkan 

aktivitas enzim COX (cyclooxygenase) atau 

protein yang merespons peradangan. 

Kompleks kurkumin-prosianidin mampu 

menghambat enzim COX namun memiliki 

kekuatan interaksi yang lebih rendah 

dibanding masing-masing senyawa secara 

tunggal. Hal ini menyebabkan penurunan 

kinerja senyawa satu sama lain sehingga 

kekuatan ikatan dan kemampuan inhibisi 

enzim COX menurun. 

Hasil Optimasi Mixture Design D-Optimal 
Optimasi formula optimal dilakukan 

untuk memperoleh solusi terbaik 

berdasarkan variabel bebas dan respons 

yang telah dianalisis. Variabel bebas atau 

bahan baku diatur dengan kriteria in range. 

Parameter respons kadar air bubuk 

campuran sinom diatur minimize karena 

semakin rendah kadar air perubahan mutu 

selama penyimpanan dapat dicegah. pH 

diatur in range untuk mempertahankan 

karakteristik sensori produk, sementara 

inhibisi DPPH dipilih maximize untuk 

memperoleh minuman sinom dengan 

aktivitas antioksidan terkuat.  

Hasil formulasi pada Tabel 4 

menunjukkan proporsi bubuk kunyit 

48,393%; daun asam jawa 18,607%, dan 

buah asam jawa 33% dengan nilai 

desirability 0,772. Desirability merupakan 

angka yang menjelaskan seberapa baik 

formula optimum yang ditemukan terhadap 

respons (Krisnamurti, 2020). Rentang 

desirability 0 hingga, semakin mendekati 1 

menunjukkan bahwa formula memberikan 

hasil terbaik terhadap semua respons sesuai 

kriteria yang diinginkan (Ruiz-Domínguez et 

al., 2020).  
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Tabel 4. Nilai formulasi optimum sinom sediaan celup prediksi dan verifikasi 
 Variabel Respons 
 Kunyit 

(%) 
Daun  
asam  

jawa (%) 

Buah 
asam 

jawa (%) 

Kadar air (%) pH Inhibisi DPPH 
(%) 

Prediksi 48,393 18,607 33 9,829 3,337 37,681 
Verifikasi 48,393 18,607 33 9,572±0,33 3,33±0,019 37,233±0,68 
P-value    0,309 0,481 0,372 
Analisis verifikasi dilakukan tiga kali ulangan ± standar deviasi 
 
Verifikasi Hasil Optimum  

Hasil respons prediksi dan verifikasi 

Tabel 4 menunjukkan respons aktual 

persentase kadar air, pH, dan persentase 

inhibisi DPPH pada formula optimal adalah 

9,572; 3,33; dan 37,233. Analisis Paired t-

test dengan selang kepercayaan 95% 

menunjukkan p-value masing-masing 

respons adalah 0,309; 0,481; dan 0,372. 

Hasil tersebut menunjukkan nilai lebih besar 

dari 0,05 sehingga respons hasil analisis 

tidak menunjukkan perbedaan secara 

signifikan dengan prediksi. Oleh karena itu, 

model yang dipilih Design Expert  13 

menunjukkan hasil yang sesuai dengan 

kondisi aktual penelitian (Mahdi et al., 2022).  

Karakteristik Formulasi Optimal 
Kadar air merupakan salah satu 

aspek yang memengaruhi kualitas bahan 

baku rempah-rempah bubuk. Menurut 

Vidović et al (2013), kadar air maksimum 

rempah-rempah dalam produksi teh herbal 

berfiltrasi adalah 12% untuk mencegah 

pertumbuhan mikroorganisme dan degradasi 

komponen penting di dalamnya. SNI 01-

3709-1995 juga menyatakan kadar air 

maksimum rempah-rempah bubuk adalah 

12% sehingga proses pengeringan bahan 

baku telah dilakukan secara tepat dengan 

kadar air 9,572%.  

Tabel 5 menunjukkan pH seduhan 

cenderung asam akibat total proporsi daun 

dan buah asam yang lebih besar 

dibandingkan kunyit. Penurunan pH 

mengindikasikan asam organik yang mampu 

mendonorkan proton (H+) memiliki 

konsentrasi yang tinggi (Astiningsih et al., 

2018). Parameter warna seduhan 

dipengaruhi oleh proporsi bahan yang 

digunakan sehingga peningkatan 

konsentrasi kunyit mampu meningkatkan 

nilai L*, a*, dan b* akibat keberadaan 

kurkurmin (Rashid et al., 2022). Keberadaan 

daun asam jawa yang telah mengalami 

pembubukan mampu menurunkan nilai a* 

dan b* serta tidak memengaruhi L* secara 

signifikan (Yogeswari et al., 2016). 

Sementara itu, peningkatan buah asam pada 

seduhan berpengaruh pada penurunan nilai 

L*, b*, dan peningkatan nilai a* akibat warna 

buah yang coklat kemerahan atau coklat tua 

akibat browning enzimatis dan reaksi 

Maillard sesuai lama penyimpanan bahan 

(Obulesu dan Bhattacharya, 2011). 
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Berdasarkan keterangan tersebut diketahui 

nilai L*, a*, dan b* seduhan produk sinom 

formulasi optimal adalah kuning cerah. 

Nilai IC50 238,067 ppm 

menunjukkan aktivitas antioksidan seduhan 

tergolong sedang (Jumina et al., 2019). Hasil 

tersebut sesuai dengan pernyataan Indradi 

et al (2017), nilai total polifenol memiliki 

korelasi negatif dengan IC50 DPPH sehingga 

semakin tinggi nilai total polifenol maka 

semakin rendah nilai IC50 atau aktivitas 

penghambatan DPPH semakin kuat. Oleh 

karena itu, nilai IC50 yang cukup tinggi dalam 

Tabel 5 dapat disebabkan oleh total polifenol 

seduhan yang cukup rendah yaitu 14,392 

mg GAE/g.  

 
Tabel 5. Karakteristik fisik dan kimia sinom 
celup formulasi optimal 

Parameter Hasil analisis 
Kadar air (%) 9,572 ± 0,33 
pH 3,33 ± 0,019 
Warna  
L* 31,9 ± 0,20 
a* 0,9 ± 0,14 
b* 15,3 ± 0,13 
IC50 (ppm) 238,067 ± 18,67 
Total polifenol  
(mg GAE/g) 

14,392 ± 1,12 

Analisis dilakukan dengan tiga kali ulangan 
± standar deviasi 
 

Uji Hedonik 
Tingkat kesukaan konsumen 

minuman sinom sediaan celup formulasi 

optimal dengan kode 766 dianalisis 

menggunakan uji hedonik dengan hasil 

dalam Tabel 6. Atribut warna kuning 

memiliki nilai 4,075 (suka) akibat 

keberadaan kurkumin yang memengaruhi 

warna menjadi lebih cerah, kemerahan atau 

keorangean, serta lebih kuning (Rashid et 

al., 2022). Hasil ini sesuai dengan penelitian 

Mulyani et al (2014), panelis cenderung 

menyukai minuman sinom dengan warna 

kuning kecokelatan jernih. 

Kejernihan seduhan dipengaruhi 

oleh waktu infusi, semakin lama waktu infusi 

maka terjadi peningkatan konsentrasi, 

penguraian, dan degradasi senyawa dalam 

seduhan (Polat et al., 2022). Penyeduhan 

dengan rentang waktu 10 menit dan 

pencelupan sepuluh kali menunjukkan 

kejernihan yang agak disukai panelis.  

Atribut aroma menunjukkan nilai 

agak suka pada rentang 3,038 – 3,085. 

Menurut Hasegawa et al (2015), aroma khas 

kunyit secara khusus dipengaruhi oleh 

proporsi ar-turmerone dan β-turmerone 

dengan α-curcumene, dan β-

sesquihellandrene dan alkohol. Atribut 

aroms asam disebabkan oleh keberadaan 

senyawa asam asetat, asam oktanoat dan 

senyawa seperti limonen, cymene, oktanal, 

dekanal, nonanal dengan aroma asam 

seperti lemon pada buah asam (Reuss et al. 

2020; Wu et al. 2023). Aroma daun pada 

asam jawa disebabkan oleh senyawa 3-

heptylacrolein, 2-undecenal, heksanal, dan 

nonanal (Reuss et al., 2020; Wu et al., 

2023). Karakteristik aroma yang disukai 

panelis minuman sinom umumnya lebih 

dominan aroma kunyit sehingga aroma 

asam yang lebih dominan cenderung kurang 

disukai (Mulyani et al., 2014). 
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Rasa pahit/getir dipengaruhi oleh 

senyawa turmeron, α-zingiberene, dan 

kurkumin dalam kunyit (Colic et al., 2023; 

Sun et al., 2023). Menurut Septiana et al 

(2018), minuman kunyit asam dengan rasa 

asam dan pahit yang tidak berlebihan 

cenderung disukai panelis. Nilai kesukaan 

3,085 menunjukkan panelis agak menyukai 

rasa pahit/getir khas kunyit pada seduhan 

sinom formulasi optimal. Sementara itu, 

atribut rasa asam menunjukkan nilai 2,991 

(tidak suka) akibat keberadaan asam organik 

yang cukup dominan tanpa penambahan 

gula (sukrosa) untuk menyeimbangkan rasa 

dan menurunkan keasaman produk (Junge 

et al., 2020).  

Sensasi segar atau kesegaran 

merupakan kombinasi dari penampakan, 

aroma, dan rasa yang memberikan persepsi 

menghilangkan dahaga atau membasahi 

mulut. pada produk minuman buah atau 

minuman ringan, peningkatan kesegaran 

berkaitan dengan sensasi dingin, rasa asam, 

warna jernih atau mencolok, aroma seperti 

mint, citrus, dan buah persik. Hasil kesukaan 

sensasi segar menunjukkan nilai 3,321 

(agak suka)  karena tidak terdapat faktor 

yang memengaruhi penurunan sensasi 

seperti kekeruhan, rasa manis, kekentalan, 

maupun aroma seperti cokelat (Roque et al., 

2018).  

Aftertaste earthy dan pahit pada 

seduhan disebabkan oleh komponen 

monoterpen (α-phellandrene dan γ-

terpinene), seskuiterpen (γ-Muurolene dan 

(6R,7R)-Bisabolone), dan komponen 

turmeron meliputi ar-turmerone, α-tumerone, 

β-turmerone dalam kunyit (Sun et al., 2023). 

Aftertaste seduhan secara ,umum 

dipengaruhi konsentrasi senyawa fenolik 

dalam seduhan dan suhu air. Semakin tinggi 

kandungan senyawa fenolik dalam seduhan 

maka aftertaste pahit akan lebih kuat 

sehingga menghalangi flavor lain. Hal ini 

yang menyebabkan nilai kesukaan menurun. 

Penyeduhan dengan suhu lebih rendah 

waktu lebih lama mampu melemahkan 

aftertaste pahit dan earthy dibandingkan 

suhu tinggi waktu cepat akibat konsentrasi 

polifenol yang terekstrak lebih rendah (Acar 

et al., 2022). Oleh karena itu, Tabel 6 

menunjukkan tingkat kesukaan aftertaste 

earthy dan pahit (agak suka) disebabkan 

oleh waktu penyeduhan 10 menit dan suhu 

penyeduhan 95℃. 

Kesukaan keseluruhan dari 

seduhan sinom celup formulasi optimal 

menunjukkan nilai 3,292 (agak suka). Hal ini 

terjadi karena atribut kejernihan, aroma, 

rasa, dan aftertaste memiliki rentang nilai 

2,991-3,745 (tidak suka-suka). Akan tetapi 

terdapat atribut warna dengan nilai 4,075 

atau cenderung disukai oleh panelis.  
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Tabel 6. Hasil uji hedonik seduhan sinom 
formulasi optimal 

Atribut Sensoris Nilai Hedonik 
Formula Optimal 

Warna kuning 4,075 ± 0,765 
Kejernihan 3,745 ± 0,829 
Aroma kunyit 3,038 ± 1,041 
Aroma asam 3,047 ± 0,999 
Aroma daun  3,104 ± 0,935 
Rasa pahit/getir 3,085 ± 0,996 
Rasa asam  2,991 ± 0,878 
Sensasi segar  3,321 ± 1,000 
Aftertaste earthy 3,198 ± 0,999 
Aftertaste pahit 3,255 ± 1,070 
Kesukaan keseluruhan 3,292 ± 0,915 
 
KESIMPULAN 

Kombinasi proporsi bubuk kunyit, 

daun, dan buah asam 48,393%; 18,607%; 

dan 33% dipilih sebagai formulasi optimum 

minuman sinom sediaan celup berdasarkan 

kadar air bubuk, pH seduhan, dan inhibisi 

DPPH ekstrak. Karakteristik fisik dan kimia 

sinom celup formulasi optimum adalah kadar 

air 9,572 ± 0,33; pH 3,33 ± 0,0186; warna  

(L*) 31,9 ± 0,20; (a*) 0,9 ± 0,14; (b*) 15,3 ± 

0,13; aktivitas antioksidan IC50 238,067 ppm 

dan total polifenol 14,392 ± 1,12 mg GAE/g. 

Tingkat kesukaan seduhan sinom optimal 

secara keseluruhan menunjukkan nilai 3,292 

(agak suka) dengan atribut warna 4,075 

(suka), atribut aroma, rasa, sensasi, dan 

aftertaste berada di rentang (2,991- 3,745) 

tidak suka-agak suka.  
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	ABSTRAK
	Sinom merupakan jamu dengan bahan baku utama rimpang kunyit (Curcuma  longa) dan daun asam jawa (Tamarindus  indica L.) yang memiliki efek fungsional bagi kesehatan akibat senyawa bioaktif di dalamnya. Produk sinom siap minum memiliki keterbatasan mas...
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	ABSTRACT
	Sinom is a traditional herbal drink made from turmeric rhizome (Curcuma longa) and tamarind leaves (Tamarindus indica L.) as main ingredients, which provides functional health benefits caused by bioactive compound. Ready-to-drink sinom products have l...
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	PENDAHULUAN
	Jamu telah dikenal luas di Indonesia karena kandungan senyawa bioaktif yang menunjang imunitas tubuh dari penyakit ringan seperti sakit tenggorokan, demam, sakit kepala, mual, tidak nafsu makan, dan pegal-pegal (Estiasih et al., 2024). Salah satu jeni...
	Secara umum, produk sinom tradisional dipasarkan dalam bentuk cair siap konsumsi yang diproduksi oleh pelaku Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah (UMKM). Sediaan cair dipilih akibat keterbatasan modal serta peralatan produksi. Kondisi ini berdampak pada r...
	Tingginya tingkat konsumsi ramuan tradisional jadi di Indonesia mencapai 48%, menunjukkan adanya potensi besar dalam pengembangan produk herbal fungsional yang praktis dan diterima konsumen secara luas (RISKESDAS, 2018). Maka dari itu, diperlukan form...
	METODOLOGI PENELITIAN
	Alat
	Alat-alat yang digunakan adalah cabinet dryer, timbangan analitik (Kern ABJ 220-4NM), ayakan 40 mesh, shaker water bath (Biobase SHZ-A10), rotary vacuum evaporator (IKA RV 10 digital V), spektrofotometer UV-Vis (Shimadzu UVmini-1240), microplate reade...
	Bahan
	Bahan yang digunakan kunyit dan buah asam jawa yang didapat dari pasar Besar, Kota Malang, daun asam jawa muda yang didapat dari daerah Mrican, Kota Kediri, air mineral (merek Tulus), kunyit asam celup (Elif Tea and Tisane), kantung celup PP non woven...
	Desain Penelitian
	Formulasi sinom sediaan celup metode Mixture Design D-optimal menggunakan aplikasi Design Expert 13 dengan variabel bebas bubuk kunyit, daun, dan buah asam jawa. Variabel kunyit memiliki batas atas 50% dan batas bawah 30%. Daun asam jawa diatur batas ...
	Pembuatan Bahan Baku dan Sinom
	Kunyit beserta daun asam jawa disortasi dan dicuci. Pulp buah asam jawa dipisahkan dari biji dan kulit ari, daun asam jawa dipilih warna hijau muda dengan batang berwarna hijau muda; Kunyit dipotong tipis. Ketiga bahan secara berturut-turut dikeringka...
	Metode Ekstraksi
	Bahan baku diekstraksi modifikasi sesuai (Maithilikarpagaselvi et al., 2020; Leng et al., 2017). Bubuk bahan baku diekstraksi maserasi dalam metanol PA perbandingan 1:10 selama 7 jam pada suhu 40℃ kecepatan 70 rpm. Ekstrak dievaporasi pada vacuum rota...
	Rancangan formula sinom sediaan celup dan bahan baku untuk analisis polifenol diekstraksi maserasi perbandingan 1:10 dengan metanol PA selama 7 jam pada suhu 40℃  kecepatan 70 rpm sesuai modifikasi (Leng et al., 2017)
	Sinom celup formulasi optimal dilakukan penyeduhan dengan perbandingan berat bubuk dalam kantung dan air 1:100. Suhu air 95℃ didiamkan selama 10 menit dengan pencelupan 10 kali sesuai metode modifikasi (Winiarska-mieczan dan Baranowska-Wokcik, 2024).
	Analisis Kadar Air
	Sampel ditimbang berat awal 2 g. Dilakukan pengovenan suhu 105℃ selama 4 jam dan penimbangan berat akhir. Pengovenan dan penimbangan dilakukan berulang dengan waktu pengovenan 1 jam hingga didapat berat akhir konstan (selisih 2 mg) sesuai metode modif...
	Perhitungan:
	Kadar air = Wo/W1 x 100%...................(1)
	Keterangan:
	Wo :Kehilangan bobot setelah dikeringkan (g)
	W1 : Bobot sebelum dikeringkan (g)
	Analisis Aktivitas Antioksidan
	Pengukuran aktivitas antioksidan menggunakan DPPH metode spektrofotometri sesuai modifikasi (Irwinsyah et al, 2021; Zubaidah et al., 2024) dan microplate reader dengan acuan (Sulistyani et al., 2024). Spektrofotometer uv-vis digunakan untuk analisa ba...
	% Inhibisi DPPH = ,𝐴𝐾−𝐴𝑆-𝐴𝑆. x 100%..........(2)
	Keterangan :
	AK : Absorbansi Kontrol
	AS : Absorbansi Sampel
	IC50 = ,(50−𝑏)-𝑎...............................................(3)
	Keterangan:
	b: Konstanta regresi linier
	a: Koefisien regresi linier
	Analisis pH dan Warna
	Warna infusi sinom sediaan celup optimal dianalisis dengan nilai (L*) kecerahan, (a*) merah hingga hijau, dan (b*) kuning hingga biru sesuai (Siagian et al., 2019).  Analisis pH seduhan dengan pH meter sesuai (SNI 01-2891-1992).s
	Analisis Total Polifenol
	Analisis bahan baku dilakukan dengan pengenceran ekstrak kunyit 100 kali sementara daun dan buah asam adalah 25 kali dengan aquades. Seduhan formulasi optimal tidak diencerkan. Dilakukan pencampuran 0,5 ml sampel dengan 2 ml Na2CO3 7,5%, dan 2,5 ml re...
	C (mg GAE/g) = 𝑐 ,𝑉-𝑚...................................(4)
	Keterangan
	C : Total polifenol ( mg GAE/g)
	c : Konsentrasi berdasarkan kurva standar (mg/mL)
	V : Volume ekstraksi (ml)
	M : Massa sampel (g)
	Analisis Sensoris
	Analisis sensoris dilakukan dengan uji hedonik untuk melihat tingkat kesukaan konsumen terhadap seduhan sinom sediaan celup optimal sesuai modifikasi (Mulyani et al., 2014; Novita et al., 2022). Uji hedonik dilakukan oleh 100 panelis tidak terlatih...
	HASIL DAN PEMBAHASAN
	Karakteristik Bahan Baku
	Bahan baku bubuk kunyit, daun, dan buah asam dianalisis karakteristik kimia dalam Tabel 1. Hal ini berfungsi menjadi acuan untuk melihat pengaruh bahan baku terhadap respons yang dianalisis.
	Kadar air bahan menunjukkan nilai di bawah batas maksimum 12% menurut SNI 01-3709-1995 dan rekomendasi Vidović et al (2013), sehingga pengeringan telah dilakukan dengan baik. Hasil ini nilai kadar air kunyit yang lebih rendah namun daun dan buah asam ...
	Aktivitas antioksidan berdasarkan nilai IC50 pada Tabel 1 menunjukkan bahwa kunyit tergolong kuat, buah asam jawa sedang, dan daun asam jawa lemah sesuai klasifikasi (Jumina et al., 2019). Nilai tersebut menunjukkan perbedaan dengan nilai IC50 kunyit ...
	Nilai total polifenol bahan baku kunyit menunjukkan kesesuaian dengan literatur Singh et al (2022), menggunakan metode MAE yang menunjukkan kesetaraan efisiensi ekstraksi dengan prosedur maserasi yang dilakukan. Sementara itu, nilai total polifenol me...
	Kadar air (%)
	pH
	Aktivitas antioksidan
	Total polifenol
	Keterangan: Simbol * menunjukkan data merupakan rerata dari tiga ulangan ± standar deviasi;   simbol ** menunjukkan data merupakan rerata dari dua kali ulangan ± standar deviasi.
	Data Hasil Analisis
	Hasil pengukuran respons sinom sediaan celup dengan 16 runs (Tabel 2) menunjukkan rentang kadar air 9,456– 10,538%, pH diantara 3,08-3,35, serta rentang nilai inhibisi DPPH 22,59% - 39,18%. Hasil ANOVA keseluruhan respons dalam Tabel 3 dan grafik 3D d...
	Menurut hasil analysis of variance (ANOVA), model terpilih untuk kadar air adalah cubic, pH adalah linear, sementara inhibisi DPPH adalah spesial quartic. Model terpilih memiliki p-value kurang dari 0,05 sehingga semua model memengaruhi respons secara...
	Kadar Air
	Hasil analisis model kadar air dalam Tabel 3 memiliki nilai p-value<0,05 pada komponen linear model, sehingga kadar air campuran sinom dipengaruhi oleh proporsi masing-masing variabel bebas tanpa ada interaksi signifikan. Persamaan aktual komponen bub...
	Tabel 2 dan Gambar 1 menunjukkan kadar air lebih rendah pada formulasi sinom terjadi di area biru dengan proporsi daun asam jawa 23%. Nilai tertinggi ditunjukkan dengan warna merah di area buah asam jawa proporsi 47%. Menurut Wiyono et al., (2024), pe...
	pH
	Persamaan aktual variabel bubuk kunyit (A), daun asam jawa (B), dan buah asam jawa (C) dalam Tabel 3 menunjukkan notasi positif sehingga peningkatan proporsi masing-masing bahan berpengaruh pada peningkatan pH seduhan sinom sediaan celup. Gambar 1(b) ...
	Tabel 2. Data hasil analisis formulasi sinom sediaan celup
	Tabel 3. ANOVA respons sinom sediaan celup
	Gambar 1. Grafik 3D respons (a) kadar air, (b) pH, (c) Inhibisi DPPH
	Inhibisi DPPH
	Analisis model inhibisi DPPH dalam Tabel 3 memiliki nilai p-value<0,05 pada komponen linear model dan interaksi A2BC. Hal ini menunjukkan inhibisi DPPH sinom celup dipengaruhi oleh proporsi masing-masing variabel bebas (A, B, C) dengan interaksi terte...
	Gambar 1(c) menunjukkan inhibisi DPPH tertinggi pada persentase kunyit 50% dengan area berwarna merah. Semakin tinggi nilai kunyit maka nilai Inhibisi DPPH juga akan meningkat. Sementara itu, nilai inhibisi DPPH terendah dengan warna biru tua dan biru...
	Hasil Optimasi Mixture Design D-Optimal
	Optimasi formula optimal dilakukan untuk memperoleh solusi terbaik berdasarkan variabel bebas dan respons yang telah dianalisis. Variabel bebas atau bahan baku diatur dengan kriteria in range. Parameter respons kadar air bubuk campuran sinom diatur mi...
	Hasil formulasi pada Tabel 4 menunjukkan proporsi bubuk kunyit 48,393%; daun asam jawa 18,607%, dan buah asam jawa 33% dengan nilai desirability 0,772. Desirability merupakan angka yang menjelaskan seberapa baik formula optimum yang ditemukan terhadap...
	Tabel 4. Nilai formulasi optimum sinom sediaan celup prediksi dan verifikasi
	Analisis verifikasi dilakukan tiga kali ulangan ± standar deviasi
	Verifikasi Hasil Optimum
	Hasil respons prediksi dan verifikasi Tabel 4 menunjukkan respons aktual persentase kadar air, pH, dan persentase inhibisi DPPH pada formula optimal adalah 9,572; 3,33; dan 37,233. Analisis Paired t-test dengan selang kepercayaan 95% menunjukkan p-val...
	Karakteristik Formulasi Optimal
	Kadar air merupakan salah satu aspek yang memengaruhi kualitas bahan baku rempah-rempah bubuk. Menurut Vidović et al (2013), kadar air maksimum rempah-rempah dalam produksi teh herbal berfiltrasi adalah 12% untuk mencegah pertumbuhan mikroorganisme da...
	Tabel 5 menunjukkan pH seduhan cenderung asam akibat total proporsi daun dan buah asam yang lebih besar dibandingkan kunyit. Penurunan pH mengindikasikan asam organik yang mampu mendonorkan proton (H+) memiliki konsentrasi yang tinggi (Astiningsih et ...
	Nilai IC50 238,067 ppm menunjukkan aktivitas antioksidan seduhan tergolong sedang (Jumina et al., 2019). Hasil tersebut sesuai dengan pernyataan Indradi et al (2017), nilai total polifenol memiliki korelasi negatif dengan IC50 DPPH sehingga semakin ti...
	Tabel 5. Karakteristik fisik dan kimia sinom celup formulasi optimal
	Analisis dilakukan dengan tiga kali ulangan ± standar deviasi
	Uji Hedonik
	Tingkat kesukaan konsumen minuman sinom sediaan celup formulasi optimal dengan kode 766 dianalisis menggunakan uji hedonik dengan hasil dalam Tabel 6. Atribut warna kuning memiliki nilai 4,075 (suka) akibat keberadaan kurkumin yang memengaruhi warna m...
	Kejernihan seduhan dipengaruhi oleh waktu infusi, semakin lama waktu infusi maka terjadi peningkatan konsentrasi, penguraian, dan degradasi senyawa dalam seduhan (Polat et al., 2022). Penyeduhan dengan rentang waktu 10 menit dan pencelupan sepuluh kal...
	Atribut aroma menunjukkan nilai agak suka pada rentang 3,038 – 3,085. Menurut Hasegawa et al (2015), aroma khas kunyit secara khusus dipengaruhi oleh proporsi ar-turmerone dan β-turmerone dengan α-curcumene, dan β-sesquihellandrene dan alkohol. Atribu...
	Rasa pahit/getir dipengaruhi oleh senyawa turmeron, α-zingiberene, dan kurkumin dalam kunyit (Colic et al., 2023; Sun et al., 2023). Menurut Septiana et al (2018), minuman kunyit asam dengan rasa asam dan pahit yang tidak berlebihan cenderung disukai ...
	Sensasi segar atau kesegaran merupakan kombinasi dari penampakan, aroma, dan rasa yang memberikan persepsi menghilangkan dahaga atau membasahi mulut. pada produk minuman buah atau minuman ringan, peningkatan kesegaran berkaitan dengan sensasi dingin, ...
	Aftertaste earthy dan pahit pada seduhan disebabkan oleh komponen monoterpen (α-phellandrene dan γ-terpinene), seskuiterpen (γ-Muurolene dan (6R,7R)-Bisabolone), dan komponen turmeron meliputi ar-turmerone, α-tumerone, β-turmerone dalam kunyit (Sun et...
	Kesukaan keseluruhan dari seduhan sinom celup formulasi optimal menunjukkan nilai 3,292 (agak suka). Hal ini terjadi karena atribut kejernihan, aroma, rasa, dan aftertaste memiliki rentang nilai 2,991-3,745 (tidak suka-suka). Akan tetapi terdapat atri...
	Tabel 6. Hasil uji hedonik seduhan sinom formulasi optimal
	KESIMPULAN
	Kombinasi proporsi bubuk kunyit, daun, dan buah asam 48,393%; 18,607%; dan 33% dipilih sebagai formulasi optimum minuman sinom sediaan celup berdasarkan kadar air bubuk, pH seduhan, dan inhibisi DPPH ekstrak. Karakteristik fisik dan kimia sinom celup ...
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