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ABSTRAK 

 

Daun jambu biji putih mengandung senyawa saponin, tanin, steroid, 

flavonoid, alkaloid dan triterpenoid. Beberapa senyawa tersebut mempunyai 

aktivitas antioksidan salah satunya adalah senyawa golongan flavonoid, karena 

kemampuannya yang dapat mereduksi radikal bebas. Minuman temulawak 

mempunyai aktivitas antioksidan lebih besar dibandingkan minuman kunyit, jahe 

maupun minuman beras kencur. Temulawak mempunyai flavor kurang disukai 

sehingga seringkali produk yang dibuat dengan bahan dasar temulawak dicampur 

rempah lain seperti jahe. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

penambahan sari daun jambu berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan dan 

mutu organoleptik minuman herbal temulawak asam 

Penelitian ini terdiri dari 2 faktor yaitu pengaruh konsentrasi sari daun 

jambu yang terdiri dari 3 taraf (5%, 10%, dan 15%) dan faktor kedua yaitu 

proporsi buah asam (15 g dan 25 g). Rancangan pada penelitian ini menggunakan 

RAK (Rancangan Acak Kelompok) dengan 3 kali ulangan. Data diperoleh dari 

pengamatan karakteristik kimia dan organoleptik. Analisis data pada penelitian ini 

menggunakan data primer dan data sekunder, data primer meliputi uji pH dan uji 

organoleptik, sedangkan data sekunder dari penelitian ini adalah aktivitas 

antioksidan.  

Hasil analisis pH dari penelitian ini menggunakan pH stick yaitu 

menghasilakan pH dengan penambahan buah asam 15 g dengan pH 4 dan 

penambahan buah asam 25 g dengan pH 3. Uji organoleptik menggunakan uji 

friedman dan perlakuan terbaik dengan uji indeks efektivitas  dengan hasil terbaik 

yaitu terletak pada sampel A2B1 (Buah asam 25 g, sari daun jambu 5%) dengan 

ketentuan ketentuan nilai rasa 4,00 (suka), aroma 4,48 (suka), dan warna 4,36 

(suka) dengan pH 3. 

 

Kata kunci : daun jambu, temulawak, minuman herbal 
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ABSTRACT 

  

White guava leaves contain saponin, tannin, steroid, flavonoid, alkaloid and 

triterpenoid compounds. Some of these compounds have antioxidant activity, one 

of which is a flavonoid compound, due to its ability to reduce free radicals. 

Curcuma drinks have greater antioxidant activity than turmeric, ginger and rice 

drinks. Curcuma has a less preferred flavor so often products made with 

temulawak base materials mixed with other spices such as ginger. The purpose of 

this study is to find out the addition of guava juice affects antioxidant activity and 

organoleptic quality of herbal drinks tamarind ginger.  

This study consists of 2 factors namely the influence of the concentration of 

guava juice consisting of 3 levels (5%, 10%, and 15%) and the second factor is 

the proportion of sour fruit (15 g and 25 g). The design in this study uses RAK 

(RandomIzed Group Design) with 3 replays. The data is obtained from 

observations of chemical and organoleptic characteristics.  

The data analysis in this study uses primary and secondary data, primary 

data includes pH test and organoleptic test, while secondary data from this study 

is antioxidant activity. The results of the pH analysis of this study used a pH stick 

that resulted in pH with the addition of 15 g sour fruit with pH 4 and the addition 

of 25 g acid fruit with pH 3. Organoleptic test using friedman test and best 

treatment with effectiveness index test with best results is located in a sample of 

A2B1 (25 g acid fruit, guava leaf juice 5%) with the provision stipulated taste 

value 4.00 (likes), aroma 4.48 (likes), and color 4.36 (likes) with pH 3. 

 

 

Keywords : guava leaves, temulawak, herbal drink 
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