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ABSTRACT 

         Local Ciamis cardamom is a local spice with potential for use as an ingredient in functional beverages because of its 
bioactive compounds and antioxidant activity. Its incorporation into beverages may provide an alternative approach to 
developing functional products based on locally available food resources. This study aimed to determine the optimal 
formulation of a cardamom-based functional beverage based on organoleptic characteristics, phytochemical content, and 
antioxidant activity. The study employed a Completely Randomized Design with two factors: cardamom type, with and without 
husk, and cardamom concentration at 100, 150, and 200 g. Organoleptic data were analyzed using analysis of variance 
followed by Duncan’s multiple range test at a 95% confidence level. The optimal formulation was subsequently qualitatively 
screened for phytochemical compounds and evaluated for antioxidant activity using the 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl assay. 
The results showed that the formulation containing 100 g of cardamom without husk was the optimal treatment based on 
panelist acceptance. This formulation showed positive results for flavonoids, phenolics, tannins, saponins, and alkaloids and 
exhibited very strong antioxidant activity, with an IC₅₀ value of 35.21 ppm. Cardamom without husk has potential for 
development as an ingredient in functional beverages based on its organoleptic characteristics, phytochemical content, and 
antioxidant activity. 

Keywords: Antioxidants activity, cardamom, functional beverages, organoleptic properties, phytochemicals.  

ABSTRAK 
             Kapulaga lokal Ciamis merupakan salah satu rempah lokal yang berpotensi dikembangkan sebagai bahan baku 
minuman fungsional karena mengandung berbagai senyawa bioaktif dan memiliki aktivitas antioksidan. Pemanfaatannya 
dalam minuman dapat menjadi salah satu alternatif pengembangan produk berbasis bahan pangan lokal yang memiliki 
karakteristik fungsional. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan formulasi terbaik minuman fungsional berbasis kapulaga 
berdasarkan karakteristik organoleptik, kandungan fitokimia, dan aktivitas antioksidan. Penelitian menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap dua faktor, yaitu jenis kapulaga, dengan kulit dan tanpa kulit, serta konsentrasi kapulaga sebesar 100, 150, 
dan 200 g. Data organoleptik dianalisis menggunakan analisis ragam dan dilanjutkan dengan uji Duncan pada taraf 
kepercayaan 95%. Formulasi terbaik selanjutnya dianalisis secara kualitatif untuk mengetahui kandungan fitokimia dan diuji 
aktivitas antioksidannya menggunakan metode 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kapulaga 
tanpa kulit dengan konsentrasi 100 g merupakan formulasi terbaik berdasarkan tingkat penerimaan panelis. Formulasi 
tersebut menunjukkan hasil positif terhadap senyawa flavonoid, fenolik, tanin, saponin, dan alkaloid serta memiliki aktivitas 
antioksidan yang tergolong sangat kuat dengan nilai IC₅₀ sebesar 35,21 ppm. Kapulaga tanpa kulit berpotensi dikembangkan 
sebagai bahan baku minuman fungsional berdasarkan karakteristik organoleptik, kandungan fitokimia, dan aktivitas 
antioksidan yang diperoleh. 

Kata kunci: Aktivitas ntioksidan, fitokimia, kapulaga, minuman fungsional, organoleptic. 
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PENDAHULUAN 
 

Seiring dengan meningkatnya kesadaran masyarakat terhadap pentingnya menjaga kesehatan, kebutuhan 
akan pangan yang tidak hanya berfungsi sebagai sumber zat gizi, tetapi juga mampu memberikan manfaat fisiologis 
bagi tubuh terus mengalami peningkatan. Kondisi ini mendorong konsep pangan fungsional, yaitu pangan yang 
mengandung komponen bioaktif dan mampu memberikan efek menguntungkan bagi kesehatan di luar fungsi gizi 
dasarnya. Pengembangan pangan fungsional juga menjadi salah satu bentuk diversifikasi pangan yang bertujuan 
meningkatkan nilai tambah bahan pangan lokal serta menghasilkan produk yang memiliki nilai fungsional dan nilai 
ekonomi yang lebih tinggi (Widyaningsih et al., 2017). 

Salah satu gangguan kesehatan yang masih sering dijumpai di masyarakat adalah radang tenggorokan 
atau faringitis, yang umumnya ditangani dengan antibiotik (Azzahra, 2024). Namun, penggunaan antibiotik yang 
tidak rasional dapat meningkatkan risiko resistensi, sehingga diperlukan alternatif berbahan alami yang lebih aman 
(Kamilah, 2025). Kondisi ini membuka peluang bagi pengembangan bahan pangan lokal berbasis rempah sebagai 
bahan yang berpotensi dikembangkan menjadi pangan fungsional. 

Salah satu rempah yang berpotensi dikembangkan adalah kapulaga, yang mengandung senyawa bioaktif 
seperti flavonoid, polifenol, alkaloid, saponin, terpenoid, steroid, dan minyak atsiri, dan diketahui memiliki aktivitas 
antioksidan, antibakteri, serta antiinflamasi (Irfan and Haryoto, 2022). Kapulaga (Amomum compactum Sol. ex 
Maton) sendiri merupakan tanaman rempah dari famili Zingiberaceae yang telah lama dimanfaatkan masyarakat 
Indonesia sebagai bumbu masakan maupun bahan obat tradisional. Tanaman dari famili Zingiberaceae diketahui 
memiliki potensi sebagai tanaman etnofarmakologi karena kandungan senyawa bioaktifnya, sehingga kapulaga 
berpotensi dikembangkan tidak hanya sebagai rempah, tetapi juga sebagai bahan baku pangan fungsional 
(Muzdalifah and Putra, 2025). 

Potensi kapulaga sebagai bahan pangan fungsional telah dibuktikan melalui berbagai penelitian. Ekstrak 
daun kapulaga dengan pelarut etanol, heksana, etil asetat, dan air memiliki aktivitas antioksidan dengan nilai IC50 
berturut-turut sebesar 4058,7; 8419,3; 2281,7; dan 3889,6 µg/mL (Asra et al., 2019). Penambahan kapulaga dan 
kayu manis pada formulasi kopi mampu meningkatkan aktivitas antioksidan hingga 72,290% dengan total fenol 
sebesar 4,039 mg GAE/g (Artha et al., 2020). Sementara itu, ekstrak etanol biji kapulaga jawa memiliki aktivitas 
antioksidan sedang dengan nilai IC50 sebesar 144,339 ± 0,398 µg/mL, sedangkan ekstrak herba kapulaga 
menunjukkan aktivitas antioksidan yang lebih kuat dengan nilai IC50 sebesar 72,37 ± 0,454 µg/mL (Ulfah et al., 
2023). Temuan-temuan ini menunjukkan bahwa kapulaga merupakan sumber antioksidan alami yang berpotensi 
dimanfaatkan dalam pengembangan pangan fungsional, khususnya dalam bentuk produk minuman. 
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Salah satu bentuk diversifikasi yang berpotensi dikembangkan dari kapulaga adalah minuman fungsional, 
yaitu produk pangan yang tidak hanya berfungsi sebagai pelepas dahaga, tetapi juga mengandung komponen 
bioaktif yang memberikan manfaat fisiologis bagi tubuh di luar fungsi gizi dasarnya (Widyaningsih et al., 2017). 
Pengembangan kapulaga sebagai minuman fungsional diharapkan dapat meningkatkan nilai tambah komoditas 
rempah lokal sekaligus menghasilkan produk dengan aktivitas antioksidan sebagai salah satu sifat fungsionalnya. 

Meskipun demikian, penelitian terdahulu mengenai kapulaga umumnya masih berfokus pada aktivitas 
antioksidan dan karakteristik sensori secara terpisah. Penelitian yang mencakup kedua aspek tersebut dalam satu 
formulasi produk masih terbatas. Kebaruan penelitian ini terletak pada pengembangan minuman fungsional 
berbasis kapulaga yang dievaluasi melalui tiga parameter utama, yaitu karakteristik organoleptik, fitokimia, dan 
aktivitas antioksidan. Penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan formulasi yang tidak hanya memiliki aktivitas 
biologis yang baik, tetapi juga tingkat penerimaan konsumen yang tinggi, sehingga berpotensi dikembangkan 
sebagai produk pangan fungsional berbasis rempah lokal. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk 
menentukan formulasi terbaik minuman fungsional berbasis kapulaga berdasarkan uji organoleptik, fitokimia, dan 
aktivitas antioksidan untuk menghasilkan produk dengan mutu sensori yang baik serta potensi fungsional yang 
optimal. 

 
BAHAN DAN METODE 

 Bahan  
Bahan utama penelitian meliputi kapulaga, jahe, serai, gula aren, madu, lemon, dan air. Bahan kimia 

meliputi metanol (Merck), serbuk magnesium (Mg) (Merck), HCl pekat (Merck), H₂SO₄ 2 N (Merck), NaOH 10% 

(Merck), FeCl₃ 5% (Merck), kloroform (Merck), pereaksi Dragendorff, Wagner, Mayer, Hager, Liebermann–
Burchard (Merck), DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) (Sigma) dan asam askorbat (Merck). 
Prosedur Penelitian 
Tahapan Determinasi Tanaman 

Determinasi tanaman kapulaga dilakukan di Departemen Pengujian Determinasi Universitas Bakti Tunas 
Husada Tasikmalaya untuk menjamin keabsahan penelitian serta memberikan informasi spesies yang digunakan 
sebagai bahan penelitian.  
Pembuatan Minuman Fungsional Kapulaga 

Kapulaga, serai, dan jahe dicuci bersih menggunakan air yang mengalir, kemudian dipotong kecil untuk 
mempermudah proses penghalusan. Kapulaga dengan variasi 100; 150; 200 g, jahe 150 g dan serai 50 g yang 
telah dipotong kemudian dihaluskan menggunakan blender dengan penambahan 2 L air hingga terbentuk 
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campuran homogen. Tambahkan gula aren, madu dan perasan lemon berturut-turut sebanyak 200, 300 g dan 75 
mL, campuran masing-masing dimasukkan ke dalam panci dan dipanaskan pada suhu sekitar ± 50 °C selama 10 
menit. Larutan minuman kemudian disaring menggunakan kain saring untuk memisahkan ampas bahan sehingga 
diperoleh filtrat minuman yang siap dikonsumsi. 
Pengujian Organoleptik 

Uji organoleptik dilakukan oleh Mahasiswa Teknologi Pangan Universitas Bakti Tunas Husada yang terdiri 
dari 57 panelis diantaranya: (1) Uji Warna. Sampel 20 ml dituangkan ke dalam gelas cup yang bersih dan kering. 
Selanjutnya, panelis mengamati warna sampel selama beberapa saat sebelum memberikan penilaian sesuai 
dengan skala yang telah ditentukan. (2) Uji Aroma. Sampel 20 ml dituangkan ke dalam gelas cup yang bersih dan 
kering. Panelis menilai aroma dengan cara menghirup sampel menggunakan indra pembau pada jarak sekitar 3 
cm dari hidung. (3) Uji Rasa. Panelis mengambil sekitar satu sendok teh sampel untuk dirasakan menggunakan 
indra pengecap (lidah) guna menentukan karakteristik rasa yang spesifik. (4) Uji Tekstur. Penilaian tekstur 
dilakukan dengan memasukkan satu sendok teh sampel ke dalam mulut. Panelis menggunakan indra peraba atau 
sensasi di mulut untuk mengevaluasi konsistensi dan struktur fisik sampel (Aznury et al., 2019). (5) Uji Aftertaste. 
Sebanyak 20 mL sampel dituangkan ke dalam gelas cup yang bersih dan kering. Panelis mencicipi sampel, 
kemudian menilai sensasi rasa yang masih tertinggal di mulut (aftertaste) setelah sampel ditelan. Selanjutnya, 
panelis memberikan skor sesuai dengan penilaian skala hedonik (1-5 poin). Sampel yang memiliki penilaian terbaik 
kemudian dilakukan pengentalan ekstrak, pengujian fitokimia dan pengujian aktivitas antioksidan. 
Pembuatan Ekstrak Kapulaga 

Kapulaga yang sudah dicuci bersih kemudian dikeringkan menggunakan food dehydrator selama 3 hari, 
dilakukan pengecilan ukuran menggunakan blender, dimasak selama 30 menit pada suhu ±50 °C. Ekstrak air 
kapulaga yang telah diperoleh selanjutnya dipekatkan dengan rotary evaporator pada suhu ±60 °C dan putaran 90 
ppm, hingga mengalami penyusutan pelarut. Ekstrak tersebut kemudian diuapkan lebih lanjut menggunakan water 
bath pada suhu ±50 °C selama 4 hari hingga diperoleh ekstrak kental yang pekat dan stabil (Saadah et al., 2020). 
Penentuan rendemen ekstrak dapat dilakukan dengan perhitungan berikut: 

Berat ekstrak = (Berat wadah + ekstrak) – wadah kosong 

% Rendemen = !"#$%	"'(%#$'
!"#$%	($)*"+	$,$+

 × 100% 

Pengujian Fitokimia 
Uji flavonoid dilakukan dengan mengambil ekstrak kapulaga dan sampel minuman kapulaga, kemudian 

masing-masing sampel ditambahkan pelarut metanol. Sampel selanjutnya dimasukkan ke dalam tiga tabung reaksi 
yang diberi kode A, B, dan C. Pada tabung A, sampel ditambahkan serbuk magnesium (Mg) dan 3 tetes HCl pekat. 
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Pada tabung B, sampel ditambahkan 3 tetes H₂SO₄ 2 N, sedangkan pada tabung C ditambahkan 3 tetes NaOH 
10%. Masing-masing campuran kemudian diamati perubahan warna yang terjadi. Hasil positif flavonoid ditunjukkan 
dengan terbentuknya perubahan warna khas pada masing-masing pereaksi. 

Uji fenolik dilakukan dengan mengambil ekstrak kapulaga dan sampel minuman kapulaga, kemudian 
masing-masing sampel ditambahkan pelarut metanol. Selanjutnya, ditambahkan 3 tetes FeCl₃ 5% ke dalam 
sampel. Campuran kemudian dikocok secara perlahan hingga pereaksi tercampur dengan sampel dan diamati 
perubahan warna yang terjadi. Hasil positif adanya senyawa fenolik ditandai dengan terbentuknya perubahan 
warna menjadi hijau hingga hijau kehitaman. 

Uji tanin dilakukan dengan mengambil ekstrak kapulaga dan sampel minuman kapulaga, kemudian 
masing-masing sampel ditambahkan air panas. Setelah sampel tercampur, ditambahkan 3 tetes FeCl₃. Campuran 
kemudian diamati perubahan warna yang terbentuk. Hasil positif adanya tanin ditunjukkan dengan terbentuknya 
warna hijau kehitaman. 

Uji saponin dilakukan dengan mengambil ekstrak kapulaga dan sampel minuman kapulaga, kemudian 
masing-masing sampel ditambahkan air panas. Sampel selanjutnya dikocok kuat selama kurang lebih 2 menit untuk 
membantu pembentukan busa. Setelah pengocokan, sampel didiamkan dan diamati keberadaan busa pada 
permukaan larutan. Hasil positif saponin ditandai dengan terbentuknya busa pada permukaan larutan yang tetap 
terlihat setelah sampel didiamkan. 

Uji alkaloid dilakukan dengan mengambil ekstrak kapulaga dan sampel minuman kapulaga, kemudian 
masing-masing sampel ditambahkan pelarut kloroform. Selanjutnya, ditambahkan H₂SO₄ 2 N sebagai lapisan 
asam. Lapisan asam yang terbentuk kemudian dibagi menjadi empat tabung reaksi. Pada tabung A ditambahkan 
3 tetes pereaksi Dragendorff, pada tabung B ditambahkan 3 tetes pereaksi Wagner, pada tabung C ditambahkan 
3 tetes pereaksi Mayer, dan pada tabung D ditambahkan 3 tetes pereaksi Hager. Setelah penambahan masing-
masing pereaksi, perubahan yang terjadi diamati. Hasil positif alkaloid ditandai dengan terbentuknya endapan. 
Pereaksi Dragendorff menghasilkan endapan berwarna jingga atau merah jingga, pereaksi Wagner menghasilkan 
endapan cokelat, pereaksi Mayer menghasilkan endapan putih atau krem, sedangkan pereaksi Hager 
menghasilkan endapan berwarna kuning. 

Uji triterpenoid dan steroid dilakukan dengan mengambil ekstrak kapulaga dan sampel minuman kapulaga, 
kemudian masing-masing sampel ditambahkan pelarut metanol. Selanjutnya, ditambahkan 3 tetes pereaksi 
Liebermann–Burchard. Campuran kemudian diamati perubahan warna yang terjadi. Hasil positif triterpenoid 
ditandai dengan terbentuknya warna kuning hingga merah, sedangkan hasil positif steroid ditandai dengan 
terbentuknya warna kuning hingga biru. 
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Pengujian Aktivitas Antioksidan 
Evaluasi daya antioksidan pada kapulaga diimplementasikan melalui metode DPPH (2,2-diphenyl-1-

picrylhydrazyl). Prosedur ini diawali dengan pembuatan larutan DPPH melalui pelarutan 25 mg zat ke dalam 
metanol p.a. hingga mencapai volume 25 mL (konsentrasi 1000 µg/mL), yang selanjutnya diencerkan menjadi 30 
µg/mL. Untuk mengidentifikasi panjang gelombang maksimum digunakan larutan DPPH 30 µg/mL dengan 
pengukuran serapan pada rentang 400-800 nm menggunakan instrumen spektrofotometer UV-Vis.  

Larutan standar, 50 mg asam askorbat dilarutkan dalam metanol p.a. sampai volume 50 ml. untuk 
menghasilkan konsentrasi 1000 µg/mL, lalu dibuat seri pengenceran pada tingkat 2, 4, 6, 8, 10 dan 12 µg/mL. 
Pengujian terhadap sampel kapulaga sendiri dilakukan pada variasi konsentrasi 20, 40, 60, 80, 100 dan 120 µg/mL. 
Larutan standar dan sampel sebanyak 1 mL masing-masing direaksikan dengan 2 mL DPPH (30 µg/mL), 
dihomogenkan, dan diinkubasi selama ± 30 menit di tempat yang gelap. Nilai serapan kemudian diukur pada 
panjang gelombang maksimum DPPH yang sebelumnya sudah ditetapkan (Asra et al., 2019). 

Rancangan Penelitian 
Rancangan percobaan pada penelitian ini yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 

kali ulangan, sehingga terdapat 20 unit percobaan.. Perlakuan berupa penggunaan tingkat konsentrasi Acetobacter 
xylinum yakni: 

P1 = Penggunaan konsentrasi 4 % Acetobacter xylinum dari total whey keju 
P2 = Penggunaan konsentrasi 8 % Acetobacter xylinum dari total whey keju 
P3 = Penggunaan konsentrasi 12 % Acetobacter xylinum dari total whey keju 
P4 = Penggunaan konsentrasi 16 % Acetobacter xylinum dari total whey keju 
P5 = Penggunaan konsentrasi 20 % Acetobacter xylinum dari total whey keju 
Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan analisis ragam Analysis of Variant (ANOVA) 

menggunakan perangkat lunak SPSS (Statistical Program for Social Science) versi 26.0. Apabila hasil analisis 
berbeda nyata, maka dilanjutkan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 5%. 

 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 Determinasi Tanaman 

Determinasi tanaman dilakukan untuk menjamin keabsahan penelitian serta memberikan informasi spesies 
yang digunakan sebagai bahan penelitian (Novitasari et al., 2021). Berdasarkan hasil determinasi, tanaman yang 
digunakan untuk penelitian ini memiliki nama ilmiah Wurfbainia compacta (Sol. ex Maton) Škorničk. & A.D.Poulsen, 
dengan Amomum Compactum Sol. ex Maton sebagai sinonimnya, dan secara lokal dikenal kapol, kapolaga atau 
kapulaga. Tanaman ini termasuk kedalam famili Zingiberaceae, dengan taksonomi Kingdom plantae divisi 
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Zingiaberaceae, kelas Lilopsida, ordo Zingiberales, famili Zingiberaceae, genus Wurfbainia, dan spesies Wurfbainia 

compacta. 
 Pengujian Organoleptik 

Penerimaan panelis terhadap minuman fungsional kapulaga dianalisis melalui uji hedonik yang menilai 
lima atribut sensori, yaitu warna, aroma, rasa, tekstur, dan aftertaste dengan melibatkan 57 panelis tidak terlatih. 
Enam perlakuan yang diuji terdiri dari kombinasi dua jenis bahan yaitu kapulaga tanpa kulit dan kapulaga dengan 
kulit dengan tiga tingkat konsentrasi (100, 150, dan 200 g), seperti yang ditunjukkan dalam Tabel 1. 

Hasil analisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) menunjukkan bahwa perlakuan memberikan 
pengaruh signifikan (p<0,05) terhadap seluruh atribut yang diuji, yaitu warna (F=3,284; p=0,007), aroma (F=2,714; 
p=0,021), rasa (F=9,322; p<0,001), tekstur (F=2,868; p=0,015), dan aftertaste (F=3,849; p=0,002), sehingga 
dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan pada taraf kepercayaan 95% untuk mengetahui kelompok perlakuan yang 
berbeda signifikan. 
Tabel 1. Nilai rata-rata uji hedonik minuman fungsional kapulaga 

Sampel Warna Aroma Rasa Tekstur Aftertaste 

TK100 (tanpa 
kulit, 100 g) 3,58 ± 0,78ᵇ 3,75 ± 0,71ᵇ 3,44 ± 1,09ᵇ 3,44 ± 0,80ᵇ 3,44 ± 1,04ᶜ 

TK150 (tanpa 
kulit, 150 g) 3,61 ± 0,70ᵇ 3,54 ± 0,73ᵇ 3,25 ± 1,07ᵇ 3,46 ± 0,80ᵇ 3,23 ± 1,12ᶜ 

TK200 (tanpa 
kulit, 200 g) 

3,18 ± 1,02ᵃ 3,32 ± 0,85ᵃ 2,65 ± 1,17ᵃ 3,23 ± 0,93ᵃ 2,89 ± 1,11ᵃᵇ 

DK100 (dengan 
kulit, 100 g) 

3,51 ± 0,73ᵇ 3,58 ± 0,80ᵇ 3,32 ± 1,15ᵇ 3,54 ± 0,80ᵇ 3,28 ± 1,08ᶜ 

DK150 (dengan 
kulit, 150 g) 

3,33 ± 0,85ᵃᵇ 3,54 ± 0,87ᵇ 3,14 ± 0,97ᵇ 3,56 ± 0,78ᵇ 3,18 ± 1,09ᵇᶜ 

DK200 (dengan 
kulit, 200 g) 

3,42 ± 0,82ᵃᵇ 3,39 ± 0,94ᵃ 2,47 ± 1,07ᵃ 3,26 ± 0,84ᵃ 2,86 ± 1,14ᵃ 

Keterangan: rata-rata nilai kesukaan panelis (n=57) pada skala hedonik 1 (sangat tidak suka) sampai 5 (sangat suka) ± standar deviasi. 
TK = kapulaga tanpa kulit; DK = kapulaga dengan kulit; angka di belakang kode menunjukkan konsentrasi kapulaga yang ditambahkan 
(g). Huruf berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan signifikan antarperlakuan berdasarkan uji lanjut Duncan pada taraf 
kepercayaan 95%. 
 

Pada atribut warna, perlakuan TK200 memperoleh nilai terendah dan berbeda signifikan dibandingkan 
sebagian besar perlakuan lain, sedangkan TK150 memperoleh nilai tertinggi (3,61). Penurunan nilai pada TK200 
berkaitan dengan pekatnya warna larutan. Ketika biji kapulaga yang diekstraksi meningkat, tanpa adanya pigmen 
dari kulitnya, sehingga warna yang dihasilkan menjadi lebih gelap dan kurang menarik secara visual jika 
dibandingkan dengan konsentrasi yang lebih rendah. Perlakuan DK200 memperoleh nilai warna yang lebih tinggi 
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(3,42) dan tidak berbeda signifikan dengan kelompok nilai tertinggi, yang menujukkan bahwa kulit kapulaga 
memberikan tambahan pigmen alami yang dapat meningkatkan penampilan warna pada formula yang tinggi. Pola 
perubahan warna yang tidak selalu sama terhadap peningkatan konsentrasi bahan tambahan alami ini sejalan 
dengan penelitian sebelumnya bahwa pada penambahan ekstrak kayu secang dalam pembuatan selai pala, yaitu 
peningkatan konsentrasi bahan pewarna alami dapat memperbaiki intensitas warna produk meskipun pada saat 
yang sama menurunkan penerimaan pada atribut lain seperti rasa (Irawan et al., 2022). 

Pada atribut aroma, nilai kesukaan secara konsisten menurun seiring peningkatan konsentrasi kapulaga 
pada kedua jenis perlakuan yaitu TK200 dan DK200 berada pada kelompok nilai terendah (3,32 dan 3,39), 
sedangkan konsentrasi TK100 berada pada kelompok nilai tertinggi (3,75). Penurunan nilai tersebut berkaitan 
dengan kandungan minyak atsiri kapulaga yang meliputi senyawa sineol, terpineol, dan borneol yang bersifat 
aromatik kuat dan mudah menguap (Pangestu et al., 2023). Pada Tingkat konsentrasi tinggi, senyawa-senyawa 
volatil tersebut menjadi semakin dominan sehingga aroma tajam khas kapulaga cenderung menutupi aroma jahe, 
serai, dan madu dalam formulasi, yang pada akhirnya menurunkan penerimaan panelis. Pola penurunan kesukaan 
aroma akibat banyaknya senyawa volatil rempah pada konsentrasi tinggi juga pada minuman jahe dengan 
penambahan berbagai jenis pemanis, yaitu intensitas aroma rempah yang berlebihan dapat menurunkan penilaian 
meskipun atribut lainnya menjadi lebih baik (Rahayu and Murtini, 2026). 

Pada atribut rasa, perlakuan TK200 dan DK200 berada pada kelompok nilai terendah (2,65 dan 2,47), 
berbeda signifikan dengan seluruh perlakuan berkonsentrasi 100 dan 150 g yang berada pada kelompok nilai 
tertinggi. Pada setiap konsentrasi yang sama, perlakuan dengan kulit (DK) memiliki nilai rasa yang sedikit lebih 
rendah dibandingkan perlakuan tanpa kulit (TK). Perbedaan perlakuan tersebut berkaitan dengan kandungan 
senyawa fenolik, termasuk tanin, yang terdapat pada kulit dan biji kapulaga dan dapat memengaruhi karakteristik 
sensori minuman (Pangestu et al., 2023). Senyawa tersebut diketahui menghasilkan rasa pahit dan sepat, jika 
diekstrak bersamaan dengan bagian biji dalam konsentrasi tinggi, dapat menutupi rasa manis dan segar dari gula 
aren, madu, dan lemon dalam produk. Pengaruh yang kuat dari konsentrasi terhadap penurunan kesukaan rasa 
yang lebih signifikan dibandingkan dengan atribut sensori lainnya pada minuman berbasis rempah, yaitu semakin 
banyak senyawa yang diambil dari bahan rempah, maka rasa pahit semakin tinggi (Putri et al., 2025).  

Pada atribut tekstur, perlakuan TK200 dan DK200 berada pada kelompok nilai terendah (3,23 dan 3,26), 
sedangkan seluruh perlakuan berkonsentrasi 100 dan 150 g, baik dengan maupun tanpa kulit, berada pada 
kelompok nilai tertinggi dan tidak berbeda signifikan satu sama lain. Perlakuan dengan kulit (DK100 dan DK150) 
menunjukkan nilai yang sedikit lebih tinggi dibandingkan tanpa kulitnya, berkaitan dengan kadungan serat pangan 
pada kulit kapulaga yang memberikan sensasi lebih bertekstur di mulut, meskipun perbedaan tersebut tidak 
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signifikan. Penelitian (Irawan et al., 2022) menunjukkan bahwa  peningkatan konsentrasi bahan alami dapat 
memperbaiki kekentalan atau daya oles produk pada penambahan ekstrak kayu secang dalam pembuatan selai 
pala, meskipun pada konsentrasi yang terlalu tinggi penerimaan atribut lain seperti rasa dan warna dapat menurun. 

Pada atribut aftertaste, perlakuan DK200 memperoleh nilai terendah (2,86) dan berbeda signifikan dengan 
sebagian besar perlakuan lain, sedangkan TK100 memperoleh nilai tertinggi (3,44). Penurunan nilai aftertaste 
sejalan dengan atribut rasa, yaitu semakin tinggi konsentrasi kapulaga yang ditambahkan, semakin kuat pahit dan 
sepat yang tertinggal di mulut setelah produk ditelan. Sensasi aftertaste yang kurang disukai pada konsentrasi 
tinggi ini konsisten dengan keberadaan komponen fenolik dan minyak atsiri kapulaga yang bersifat persisten pada 
indra pengecap (Pangestu et al., 2023), sehingga pada konsentrasi yang tinggi dapat meninggalkan aftertaste yang 
kurang nyaman meskipun sensasi awal saat produk pertama kali dikecap masih dapat diterima. Hal ini 
menunjukkan bahwa penentuan konsentrasi bahan aktif dalam minuman fungsional berbasis rempah perlu 
mempertimbangkan tidak hanya karakteristik rasa saat dikonsumsi, tetapi juga sensasi yang tertinggal setelah 
konsumsi (Rahayu et al., 2019). 

Secara keseluruhan, kombinasi perlakuan tanpa kulit dengan konsentrasi 100 g (TK100) menunjukkan 
penerimaan sensori terbaik dibandingkan perlakuan lainnya. TK100 memperoleh nilai kesukaan tertinggi pada 
atribut aroma (3,75), rasa (3,44), dan aftertaste (3,44), sedangkan atribut warna (3,58) dan tekstur (3,44) juga 
berada pada kelompok dengan tingkat penerimaan yang tinggi. Meskipun TK150 memiliki nilai warna dan tekstur 
yang sedikit lebih tinggi, TK100 menunjukkan penerimaan yang lebih baik pada atribut rasa dan aftertaste. 
Peningkatan konsentrasi kapulaga hingga 200 g, baik tanpa kulit maupun dengan kulit, cenderung menurunkan 
penerimaan panelis, terutama pada atribut rasa dan aftertaste. Oleh karena itu, TK100 ditetapkan sebagai 
perlakuan terbaik dan dipilih untuk tahap pengujian selanjutnya, yaitu pembuatan ekstrak, pengujian fitokimia, dan 
pengujian aktivitas antioksidan untuk mengetahui kandungan metabolit sekunder serta potensi aktivitas antioksidan 
dari formulasi terpilih. 

 
 

Ekstrak Kapulaga 
Hasil ekstraksi menggunakan pelarut air pada penelitian ini menghasilkan ekstrak kental sebanyak 0,519 

g dari 500 g sampel kapulaga dengan rendemen sebesar 0,104%. Nilai rendemen tersebut tergolong rendah, yang 
menunjukkan bahwa hanya sebagian kecil komponen dalam kapulaga yang berhasil terekstraksi menggunakan 
pelarut air. Air sebagai pelarut bersifat polar sehingga lebih banyak mengekstraksi senyawa-senyawa polar, 
sedangkan senyawa semipolar dan nonpolar, seperti sebagian komponen minyak atsiri kapulaga, cenderung lebih 
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mudah terekstraksi menggunakan pelarut organik. Oleh karena itu, penggunaan pelarut air pada penelitian ini 
menjadi salah satu faktor yang menyebabkan rendemen ekstrak relatif rendah dibandingkan ekstraksi 
menggunakan pelarut organik (Asra et al., 2019). 

Proses pemekatan ekstrak minuman menghasilkan ekstrak kental sebanyak 14,961 g dengan rendemen 
sebesar 0,520%. Rendemen merupakan parameter yang digunakan untuk menggambarkan efisiensi proses 
ekstraksi, yaitu perbandingan antara berat ekstrak yang diperoleh dengan berat sampel awal. Nilai rendemen yang 
diperoleh pada penelitian ini dipengaruhi oleh berbagai faktor, antara lain jenis pelarut, metode ekstraksi, komposisi 
bahan, karakteristik senyawa metabolit sekunder, suhu, serta lama proses ekstraksi dan pemekatan (Sulistiawanti 
et al., 2025). 

Ekstrak hasil formulasi minuman yang diperoleh terdiri dari kapulaga, jahe, serai, gula aren, madu, dan 
perasan lemon. Selain mengandung senyawa metabolit sekunder dari bahan herbal, formulasi minuman juga 
mengandung komponen padatan dari gula aren dan madu yang turut berkontribusi terhadap berat ekstrak yang 
dihasilkan. Oleh karena itu, nilai rendemen yang diperoleh tidak hanya mencerminkan kandungan senyawa bioaktif 
kapulaga, tetapi juga menggambarkan total padatan terlarut yang berasal dari seluruh bahan penyusun minuman 
(Khaerunnisa, 2022). 
 Pengujian Fitokimia 
Uji Flavonoid 

Uji flavonoid bertujuan untuk mengidentifikasi keberadaan senyawa flavonoid berdasarkan perubahan 
warna setelah penambahan pereaksi.  

 
Gambar 1. Hasil pengujian flavonoid sampel air 

Pada Gambar 1, merupakan hasil pengujian flavonoid menggunakan pereaksi Mg dan HCl pekat (A1 dan 
A2), sampel air kapulaga menghasilkan warna cokelat-oranye dengan endapan pada pengujian kedua (A2). 
Perubahan warna menandakan bahwa sampel air positif flavonoid karena terjadi perubahan warna menjadi merah, 
kuning, atau oranye. Untuk pengujian menggunakan pereaksi H₂SO₄ 2 N (B1 dan B2), warna larutan berubah 
menjadi kuning jingga. Perubahan ini menunjukkan bahwa flavonoid pada ekstrak air tetap memberikan respon 
dalam suasana asam. Warna oranye yang terbentuk menunjukkan adanya senyawa metabolit sekunder golongan 
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flavonoid yang bereaksi dengan pereaksi. Selanjutnya pada pengujian menggunakan NaOH 10% (C1), sampel 
menghasilkan warna cokelat tua disertai endapan pada dasar tabung.  

 
Gambar 2. Hasil pengujian flavonoid sampel minuman 

Pada Gambar 2, merupakan hasil pengujian menggunakan Mg dan HCl pekat (A2), sampel minuman 
menghasilkan warna kuning pucat dengan sedikit endapan pada bagian bawah tabung. Warna yang lebih muda 
dibandingkan sampel air diduga dipengaruhi oleh proses formulasi minuman yang terdiri atas kapulaga, jahe, serai, 
lemon, madu, dan gula merah sehingga konsentrasi flavonoid dari kapulaga menjadi lebih terdistribusi bersama 
senyawa lain. Pada pengujian menggunakan H₂SO₄ 2 N (B2), larutan berubah menjadi kuning-jingga baik itu pada 

pengujian pertama maupun untuk yang kedua. Hal ini menandakan bahwa pada pereaksi H₂SO₄ 2 N sampel 
minuman masih mengandung flavonoid yang cukup tinggi. Selanjutnya pada pengujian menggunakan NaOH 10% 
(C2), larutan tetap menunjukkan warna kuning sedikit kehijauan tanpa ada endapan. Perubahan warna tersebut 
menunjukkan adanya senyawa flavonoid dalam ekstrak minuman fungsional kapulaga. Karena perubahan warna 
dari coklat ke kuning hingga kuning kehijauan merupakan karakteristik terbentuknya garam fenolat akibat gugus 
hidroksil flavonoid bereaksi dengan pereaksi basa. Tidak terbentuknya endapan menunjukkan bahwa reaksi 
berlangsung dalam bentuk larutan sehingga identifikasi didasarkan pada perubahan warna, bukan pembentukan 
endapan. 
Uji Fenolik 

Uji fenolik dilakukan untuk mengidentifikasi adanya senyawa fenolik pada sampel air dan sampel minuman 
berbahan kapulaga. Senyawa fenolik merupakan salah satu golongan metabolit sekunder yang bersifat polar dan 
banyak ditemukan pada tanaman, termasuk tanaman rempah. Identifikasi secara kualitatif umumnya dilakukan 
menggunakan pereaksi FeCl₃, di mana hasil positif ditandai dengan terbentuknya perubahan warna hijau, biru, 
ungu, merah, hingga hitam pekat (Qodri, 2023). 

 
Gambar 3. Hasil pengujian fenolik sampel air dan minuman 
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Berdasarkan hasil pengamatan pada sampel air serta sampel minuman seperti Gambar 3, menunjukkan 
perubahan warna menjadi cokelat kehijauan. Warna pada sampel air tampak lebih jernih, sedangkan sampel 
minuman menunjukkan warna cokelat yang lebih pekat. Perbedaan intensitas warna tersebut mengindikasikan 
bahwa kandungan senyawa fenolik pada sampel minuman kemungkinan lebih tinggi dibandingkan sampel air. 

Pada seluruh sampel tidak terlihat terbentuk endapan yang nyata, sehingga identifikasi adanya kadar 
fenolik didasarkan pada perubahan warna larutan. Hasil ini menunjukkan bahwa baik sampel air maupun sampel 
minuman memberikan indikasi positif terhadap keberadaan senyawa fenolik, meskipun konsentrasi fenolik pada 
kedua sampel diduga berbeda. 
Uji Tanin  

Pada pengujian ini dilakukan menggunakan pereaksi FeCl₃ (besi(III) klorida) dengan ekstrak etanol biji 
kapulaga jawa yang menghasilkan warna hitam kehijauan atau hijau violet.  

 
Gambar 4. Hasil pengujian tanin sampel air dan minuman 

Berdasarkan hasil pengamatan pada Gambar 4, sampel air kapulaga mengalami perubahan warna menjadi 
kuning kehijauan yang cenderung gelap, sedangkan sampel minuman fungsional kapulaga berubah menjadi kuning 
kecokelatan dengan sedikit warna hijau. Perubahan warna pada kedua sampel menunjukkan hasil positif terhadap 
keberadaan senyawa tanin.  

Hasil positif pada sampel air menunjukkan bahwa proses ekstraksi menggunakan air mampu melarutkan 
sebagian senyawa tanin yang terdapat pada kapulaga. Tanin merupakan senyawa metabolit sekunder yang 
termasuk ke dalam kelompok polifenol dan memiliki sifat polar. Sifat kepolaran tersebut menyebabkan tanin mudah 
larut dalam pelarut polar, terutama air dan etanol (Nofita and Dewangga, 2021). Oleh karena itu, ekstrak air 
kapulaga masih mampu memberikan reaksi positif terhadap pereaksi FeCl₃ yang ditandai dengan terbentuknya 
warna kehijauan. 
Uji Saponin  

Pada pengujian ini dilakukan dengan menggunakan metode uji busa (froth test) setelah sampel dikocok 
dan ditambahkan HCl 2 N untuk mengetahui kestabilan busa yang terbentuk. Saponin merupakan senyawa 
glikosida yang tersusun atas glikon dan aglikon. Saponin memiliki sifat menyerupai surfaktan (Surface Active Agent) 



 
 
 
 

 Vol. 11, No. 4, P. 716-734, Th. 2026 
             https://jstpuho.id/index.php/jstp  

  ISSN : 2527-6271 
                                    

728 | Page 
 
 

J. Sains dan Teknologi Pangan (JSTP) 
 

karena mampu menurunkan tegangan permukaan air sehingga membentuk busa yang stabil setelah larutan 
dikocok (Putri et al., 2023). 

 
Gambar 5. Hasil pengujian saponin sampel air dan minuman 

Berdasarkan hasil pengamatan pada Gambar 5, sampel air kapulaga menunjukkan warna cokelat 
kemerahan, sedangkan sampel minuman fungsional kapulaga menunjukkan warna kuning keruh kecokelatan 
setelah pengujian. Selain perubahan warna, terbentuknya busa yang tetap stabil setelah penambahan HCl 
menunjukkan bahwa kedua sampel memberikan hasil positif terhadap keberadaan senyawa saponin. Perbedaan 
warna yang terlihat lebih dipengaruhi oleh warna dasar ekstrak dibandingkan warna hasil reaksi dan karena 
identifikasi saponin lebih nerfokus pada pembentukan dan kestabilan busa sehungga perbadaan warna larutan 
tidak berpengarus dengan hasil uji saponin. 
Uji Alkaloid  

Uji alkaloid pada penelitian ini dilakukan dengan menggunakan 5 jenis sampel yang masing masing 2 ml 
sampel ditambahkan dengan empat jenis pereaksi, yaitu Dragendorff, Wagner, Mayer, dan Hager. Pengujian ini 
dilakukan untuk mengetahui kandungan senyawa alkaloid pada sampel air kapulaga dan minuman fungsional 
kapulaga dengan melihat perubahan pada warna dan kemunculan endapan pada pengujian. Metode pengujian 
dilakukan dengan menambahkan kloroform pada sampel, kemudian ditambahkan larutan H₂SO₄ 2 N sehingga 
terbentuk lapisan asam. Lapisan asam selanjutnya dipisahkan ke dalam empat tabung reaksi dan masing-masing 
direaksikan dengan pereaksi Dragendorff, Wagner, Mayer, dan Hager sesuai prosedur pada metode penelitian. 

 
Gambar 6. Hasil pengujian alkaloid sampel air 

Berdasarkan hasil pengujian pada Gambar 6, sampel air kapulaga menunjukkan perubahan warna menjadi 
oranye kemerahan dengan endapan merah bata pada pereaksi Dragendorff (A.1 dan A.2), warna merah pekat 
pada pereaksi Wagner (B1 dan B2), kuning coklat bening pada pereaksi Mayer (C1 dan C2), serta kuning sedikit 
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pekat pada pereaksi Hager (D.2). Perubahan warna yang terjadi menunjukkan adanya interaksi antara komponen 
dalam sampel dengan masing-masing pereaksi. Akan tetapi, keberadaan alkaloid tidak hanya didasarkan pada 
perubahan warna saja, melainkan juga pada terbentuknya endapan yang merupakan indikator utama reaksi 
alkaloid. Pada pereaksi Mayer, hasil positif ditandai dengan terbentuknya endapan putih, pada pereaksi Wagner 
terbentuk endapan cokelat, dan pada pereaksi Dragendorff terbentuk endapan merah jingga (Sangkal et al., 2020). 
Sedangkan, pada uji alkaloid menggunakan pereaksi Hager, hasil positif ditandai dengan terbentuknya endapan 
berwarna kuning (Saepudin et al., 2025).  

Dari ke empat pereaksi tersebut yang menghasilkan edapan yang sesuai hanya ada pada pereaksi 
drgendorff saja, sedangkan pada pereaksi wagner, mayer, dan hager tidak ada terbentuk endapan yang 
menandakan bahwa pada sampel tersebut kadar alkaloid tergolong rendah. Hal ini masih tergolong wajar karena 
fokus penelitian adalah memperoleh minuman dengan kandungan total fenolik dan aktivitas antioksidan yang baik 
bukan untuk memperoleh kadar alkaloid yang tinggi. Alkaloid hanya dianalisis sebagai bagian dari skrining fitokimia 
untuk mengidentifikasi keberadaan metabolit sekunder. 

 
Gambar 7. Hasil pengujian alkaloid sampel minuman 

Pada sampel minuman fungsional kapulaga, hasil pengujian juga menunjukkan terbentuknya warna 
cokelat kehitaman pada pereaksi Dragendorff (A1 dan A2), cokelat muda pada pereaksi Wagner (B1 dan B2), 
kuning kecoklatan bening dengan sedikit endapan putih pada pereaksi Mayer (C1 dan C2), dan kuning pekat pada 
pereaksi Hager (D1 dan D2). Hasil ini sama sama menuntukkan bahwa pada sampel air maupun minuman 
mengandung alkaloid yang rendah. Tetapi warna yang cenderung lebih gelap pada sampel minuman diduga 
dipengaruhi oleh keberadaan bahan tambahan berupa jahe, serai, lemon, madu, dan gula merah yang turut 
menyumbangkan berbagai metabolit sekunder sehingga memengaruhi warna larutan selama proses pengujian 

 
Uji Triterpenoid & Steroid  

Uji triterpenoid dan steroid pada penelitian ini dilakukan dengan menggunakan pereaksi Liebermann–
Burchard, yaitu dengan menambahkan anhidrida asetat dan asam sulfat pekat (H₂SO₄). Prinsip pengujian ini 
didasarkan pada reaksi antara pereaksi Liebermann–Burchard dengan inti sterol atau triterpenoid yang akan 
menghasilkan perubahan warna tertentu. Terbentuknya warna hijau hingga biru umumnya menunjukkan adanya 
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senyawa steroid, sedangkan warna merah, merah kecokelatan, atau ungu menunjukkan adanya senyawa 
triterpenoid. Perubahan warna tersebut terjadi akibat terbentuknya kompleks antara senyawa triterpenoid atau 
steroid dengan pereaksi sehingga dapat digunakan sebagai indikator keberadaan kedua golongan metabolit 
sekunder tersebut (Fitokimia et al., 2021). 

 
Gambar 8. Hasil pengujian Triterpenoid dan saponin pada sampel air dan minuman 

Berdasarkan hasil pengamatan pada Gambar 8, sampel air kapulaga menghasilkan warna kuning pucat 
bening, sedangkan sampel minuman fungsional kapulaga menghasilkan warna kuning pekat yang sedikit keruh. 
Berdasarkan metode yang digunakan, kedua sampel tidak menunjukkan perubahan warna spesifik menjadi hijau, 
biru, merah, maupun ungu sebagaimana karakteristik reaksi positif pada uji Liebermann–Burchard. Oleh karena 
itu, hasil pengamatan menunjukkan bahwa kandungan triterpenoid maupun steroid pada kedua sampel tidak 
terdeteksi secara jelas atau terdapat dalam jumlah yang sangat rendah sehingga tidak memberikan perubahan 
warna yang sesuai.  

Tidak terdeteksinya senyawa triterpenoid dan steroid pada ekstrak air diduga disebabkan oleh sifat kedua 
golongan senyawa tersebut. Sebagian besar triterpenoid dan steroid bersifat semipolar hingga nonpolar, sehingga 
lebih mudah diekstraksi menggunakan pelarut organik seperti etanol, metanol, kloroform, atau n-heksana 
dibandingkan menggunakan air (Irmawal & Handayani, 2024). Akibatnya, proses ekstraksi dengan pelarut air 
kurang efektif dalam melarutkan kedua golongan senyawa tersebut sehingga reaksi yang dihasilkan tidak 
menunjukkan perubahan warna yang khas kandungan triterpenoid atau steroid. 
Pengujian Aktivitas Antioksidan 

Aktivitas antioksidan minuman fungsional kapulaga pada penelitian ini dianalisis menggunakan metode 
2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH). Metode ini didasarkan pada kemampuan senyawa antioksidan mendonorkan 
atom hidrogen atau elektron kepada radikal bebas DPPH sehingga terjadi perubahan warna larutan dari ungu 
menjadi kuning pucat yang diikuti dengan penurunan nilai absorbansi. Hubungan antara konsentrasi sampel dan 

presentase inhibisi yang bersifat linear kemudian digunakan untuk menentukan nilai IC₅₀ (Inhibitory Concentration 
50%), yaitu konsentrasi sampel yang diperlukan untuk menghambat 50% radikal bebas DPPH. Nilai IC₅₀ 
merupakan salah satu parameter yang umum digunakan untuk mengevaluasi kekuatan aktivitas antioksidan. 
Semakin rendah nilai IC₅₀, maka semakin sedikit konsentrasi sampel yang dibutuhkan untuk menghambat 50% 
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radikal bebas, sehingga menunjukkan aktivitas antioksidan yang semakin besar persentase inhibisi dan semakin 
rendah nilai IC₅₀, maka semakin tinggi aktivitas antioksidan suatu sampel.  

 
Gambar 9. Kurva aktivitas antioksidan pada sampel air 

Berdasarkan Gambar 9, aktivitas antioksidan pada sampel air meningkat seiring dengan bertambahnya 
konsentrasi. Persentase inhibisi meningkat dari 38,45% pada konsentrasi 20 ppm menjadi 93,40% pada 120 ppm. 
Peningkatan tersebut menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi ekstrak air kapulaga, maka semakin banyak 
senyawa bioaktif yang mampu mendonorkan atom hidrogen atau elektron kepada radikal bebas DPPH sehingga 
kemampuan menangkap radikal bebas semakin meningkat. Hubungan tersebut diperkuat oleh nilai koefisien 
determinasi (R²) sebesar 0,9981 yang menunjukkan hubungan linier yang sangat kuat antara konsentrasi sampel 
dan aktivitas antioksidan. Berdasarkan persamaan regresi diperoleh nilai IC₅₀ sebesar 41,54 ppm. Berdasarkan 

klasifikasi aktivitas antioksidan, nilai IC₅₀ kurang dari 50 ppm termasuk kategori antioksidan sangat kuat. Hasil ini 
menunjukkan bahwa ekstrak air kapulaga memiliki potensi yang sangat baik sebagai sumber antioksidan alami. 

 
Gambar 10. Kurva aktivitas antioksidan pada sampel minuman 

Berdasarkan Gambar 10, aktivitas antioksidan pada sampel minuman juga mengalami peningkatan seiring 
dengan meningkatnya konsentrasi. Persentase inhibisi meningkat dari 41,40% pada konsentrasi 20 ppm menjadi 
97,10% pada 120 ppm, dengan nilai koefisien determinasi (R²) sebesar 0,9908 yang menunjukkan hubungan linier 
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sangat kuat antara konsentrasi dan kemampuan menangkap radikal bebas DPPH. Perhitungan regresi 
menghasilkan nilai IC₅₀ sebesar 35,21 ppm. Nilai tersebut lebih rendah dibandingkan sampel air 41,54 ppm, 
sehingga menunjukkan bahwa formulasi minuman memiliki aktivitas antioksidan yang lebih tinggi. Aktivitas 
antioksidan yang tinggi pada minuman fungsional kapulaga ini diduga berkaitan dengan kandungan metabolit 
sekunder pada kapulaga, seperti senyawa fenolik, flavonoid, dan komponen minyak atsiri. Senyawa-senyawa 
tersebut berperan sebagai donor elektron sehingga mampu menstabilkan radikal bebas dan menghambat reaksi 
oksidasi. Selain jenis bahan baku, proses formulasi juga dapat memengaruhi stabilitas dan kelarutan senyawa 
bioaktif sehingga aktivitas antioksidan produk meningkat (TOMI, 2025).  

Secara keseluruhan, hasil penelitian menunjukkan bahwa minuman fungsional berbahan kapulaga 
memiliki aktivitas antioksidan yang sangat kuat dengan nilai IC₅₀ sebesar 35,21 ppm, lebih rendah dibandingkan 
sampel air 41,54 ppm (Wijayanti et al., 2023). Hasil tersebut menunjukkan bahwa formulasi minuman mampu 
meningkatkan efektivitas senyawa bioaktif dalam menangkap radikal bebas. Dengan demikian, minuman 
fungsional kapulaga berpotensi dikembangkan sebagai pangan fungsional yang memiliki manfaat dalam membantu 
melindungi tubuh dari stres oksidatif. 

 

KESIMPULAN 
 

Formulasi terbaik minuman fungsional berbasis kapulaga diperoleh pada perlakuan TK100, yaitu kapulaga 
tanpa kulit dengan konsentrasi 100 g, berdasarkan penerimaan sensori yang lebih baik dibandingkan perlakuan 
lainnya. Hasil skrining fitokimia menunjukkan adanya flavonoid, fenolik, tanin, saponin, dan alkaloid dalam jumlah 
relatif rendah, sedangkan triterpenoid dan steroid tidak terdeteksi secara jelas. Minuman fungsional terpilih juga 
menunjukkan aktivitas antioksidan yang sangat kuat berdasarkan metode DPPH. Dengan demikian, formulasi 
TK100 memiliki karakteristik sensori yang baik serta potensi fungsional sebagai minuman berbasis kapulaga. 
Penelitian selanjutnya disarankan untuk melakukan analisis kuantitatif senyawa bioaktif, pengujian stabilitas selama 
penyimpanan, serta evaluasi lebih lanjut terhadap potensi fungsional produk. 

 
UCAPAN TERIMA KASIH 

Kami ucapkan terimakasih kepada Belmawa (PKM-RE 2026) dan Universitas Bakti Tunas Husada yang 
telah meberikan biaya untuk penelitian dan penerbitan artikel. 

 
 



 
 
 
 

 Vol. 11, No. 4, P. 716-734, Th. 2026 
             https://jstpuho.id/index.php/jstp  

  ISSN : 2527-6271 
                                    

733 | Page 
 
 

J. Sains dan Teknologi Pangan (JSTP) 
 

KONTRIBUSI PENULIS DAN CONFLICT OF INTEREST 
 

Suci Nur Afifah: Penulisan – draf awal, Visualisasi, Sumber daya. Zalfa Ayudia Fiddaraini dan Muhammad 
Sabiq Muharrom: Penyelidikan, Analisis formal. Erri Erlita Budiarti dan Rifa Ayu Nur Safitri: Kurasi data, Penulisan–
tinjauan & penyuntingan. Ditta Atsna Nuriya Salsabila: Validasi, Pembimbingan, Konseptualisasi. 

Para penulis menyatakan bahwa mereka tidak memiliki konflik kepentingan finansial atau hubungan pribadi 
yang diketahui yang dapat dianggap memengaruhi penelitian yang dilaporkan dalam makalah ini. 

 

DAFTAR PUSTAKA 
 

Artha, B. A. P., Wulandari, Y. W. & Suhartatik, N. 2020. Aktivitas Antioksidan Kopi Rempah Dengan Penambahan 
Kapulaga (Amomum compactum) dan Kayu Manis (Cinnamomum verum). JITIPARI (Jurnal Ilmiah 
Teknologi dan Industri Pangan UNISRI), 5, 48-58. 

Asra, R., Azni, N. R., Rusdi, R. & Nessa, N. 2019. Uji Aktivitas Antioksidan Ekstrak Etanol Fraksi Heksan, Fraksi 
Etil Asetat dan Fraksi Air Daun Kapulaga (Elettaria cardamomum (L.) Maton). Journal of Pharmaceutical 
and Sciences, 2, 30-37. 

Aznury, M., Zaman, Z., Zikri, A. & Panzurli, P. 2019. Pengujian Organoleptik Produk Yogurt Dengan Penambahan 
Variasi Konsentrasi Daun Kelor (Moringa oleifera). Jurnal Fluida, 12, 15-20. 

Azzahra, N. 2024. Pola Penggunaan Antibiotik Pada Pasien Infeksi Saluran Pernapasan Akut Di Rsp Universitas 
Hasanuddin Makassar Tahun 2023. Universitas Hasanuddin Makassar. 

Irawan, E. W., Sipahelut, S. G. & Mailoa, M. 2022. Potensi Ekstrak Kayu Secang (Caesalpinia sappan L.) Sebagai 
Pewarna Alami pada Selai Pala (Myristica fragrans H.). Jurnal Teknologi Hasil Pertanian, 15, 74-82. 

Irfan, M. & Haryoto, H. 2022. Aktivitas Farmakologi Dan Kadar Senyawa Flavonoid Total Dari Tanaman Kapulaga 
(Amomum compactum). Usadha Journal of Pharmacy, 205-217. 

Kamilah, R. H. Pemanfaatan Produk Alam dalam Mengatasi Resistensi Antimikroba: Tinjauan Naratif Sistematis 
Menuju Inovasi Kesehatan Berkelanjutan.  Proceedings National Conference Sinesia, 2025. 533-556. 

Khaerunnisa, K. 2022. Enkapsulasi Komponen Bioaktif Jahe (Zingiber Officinale) Dan Serai (Cymbopogon Citratus) 
Serta Aplikasinya Pada Minuman Instan Cokelat. Universitas Hasanuddin. 

Muzdalifah, S. & Putra, A. P. Potensi Tumbuhan Famili Zingiberaceae Sebagai Kajian Etnofarmakologi pada 
Masyarakat Etnis Banjar di Kalimantan Selatan.  Seminar Nasional Pendidikan Biologi ULM, 2025. 62-71. 

Nofita, D. & Dewangga, R. 2021. Optimasi Perbandingan Pelarut Etanol Air Terhadap Kadar Tanin Pada Daun 
Matoa (Pometia Pinnata JR & G. Forst) Secara Spektrofotometri. Chimica et Natura Acta, 9, 102-106. 

Novitasari, H., Nashihah, S. & Zamzani, I. 2021. Identifikasi Daun Sangkareho (Callicarpa longifolia L) secara 
Makroskopis dan Mikroskopis: Macroscopic and Microscopic Identification of Sangkareho (Callicarpa 
longifolia Lam.) Leaves. Jurnal Sains Dan Kesehatan, 3, 667-672. 

Pangestu, Z. P. P. Z. P., Ningsih, A. W., Klau, I. C. S., Pitaloka, A. Y., Rohmah, N. W., Sesi, F. G. & Norsyah, M. 
B. F. F. 2023. Artikel Review: Studi Fitokimia dan Aktivitas Farmakologi Pada Tumbuhan Kapulaga 
(Elletaria Cardamomum (L.) Maton). FARMASIS: Jurnal Sains Farmasi, 4, 42-47. 



 
 
 
 

 Vol. 11, No. 4, P. 716-734, Th. 2026 
             https://jstpuho.id/index.php/jstp  

  ISSN : 2527-6271 
                                    

734 | Page 
 
 

J. Sains dan Teknologi Pangan (JSTP) 
 

Putri, A. F., Lestari, O. A. & Raharjo, D. 2025. Karakteristik Sensori Minuman Fungsional Serbat Pada Berbagai 
Jenis Pemanis. Jurnal Sains Pertanian Equator, 14, 864-871. 

Putri, P. A., Chatri, M. & Advinda, L. 2023. Karakteristik Saponin Senyawa Metabolit Sekunder Pada Tumbuhan. 
Jurnal Serambi Biologi, 8, 252-256. 

Qodri, U. L. 2023. Analisis Fitokimia Dan Penentuan Kadar Fenolik Total Pada Ekstrak Etanol Tebu Merah dan 
Tebu Hijau (Saccharum officinarum L.). Jurnal Farmasi Tinctura, 4, 91-102. 

Rahayu, L. F. & Murtini, E. S. 2026. Pengaruh Konsentrasi Jahe dan Lama Infusing terhadap Karakteristik Fisik, 
Kimia, dan Sensori Honey Citron Tea. Jurnal Teknologi dan Mutu Pangan, 5, 1-14. 

Rahayu, W. P., Nurosiyah, S. & Widyanto, R. 2019. Evaluasi Sensori dan Perkembangannya. Tangerang Selatan: 
Universitas Terbuka. 

Saadah, H., Supomo, S. & Musaenah, M. 2020. Aktivitas Antibakteri Ekstrak Air Kulit Bawang Merah (Allium Cepa 
L.) Terhadap Bakteri Propionibacterium Acnes. Jurnal Riset Kefarmasian Indonesia, 2, 80-88. 

Sangkal, A., Ismail, R. & Marasabessy, N. S. 2020. Identifikasi Senyawa Metabolit Sekunder Ekstrak Daun Bintaro 
(Cerbera manghas L.) Dengan Pelarut Etanol 70%, Aseton dan n-Hexan. Jurnal Sains Dan Kesehatan, 4, 
71-81. 

Sulistiawanti, N. L., Hairunnisa, H., Ningrum, N. W. & Fitriyanti, S. 2025. Perbedaan Penggunaan Pelarut Terhadap 
Nilai Rendemen yang Dihasilkan dengan Berbagai Metode Ekstraksi dalam Proses Ekstraksi. An-Najat, 3, 
213-231. 

Tomi, R. B. 2025. Optimasi Kondisi Ekstraksi Total Fenol, Flavonoid dan Uji Aktivitas Antioksidan Biji Alpukat 
(Persea Americana Mill.) Menggunakan Metode Simplex Lattice Design. Universitas Setia Budi. 

Ulfah, M., Arifah, R. N. & Fadhila, T. N. 2023. Aktivitas Antioksidan Ekstrak Biji dan Herba (Amomum compactum) 
Beserta Kadar Fenolik dan Flavonoid Total. Jurnal Redoks, 8, 1-6. 

Widyaningsih, T. D., Wijayanti, N. & Nugrahini, N. I. P. 2017. Pangan Fungsional: Aspek Kesehatan, Evaluasi, dan 
Regulasi. Universitas Brawijaya Press. 

Wijayanti, S., Putra, R. A., Amin, F. & Widianto, H. 2023. Antioksidan Aktivitas Antioksidan Ekstrak Etanol Batang 
Bandotan (Ageratum conyzoides) dengan DPPH (1, 1 Diphenil-1-picryhydrazyl). Jurnal Medika & Sains [J-
MedSains], 3, 1-11. 

 


