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ABSTRAK

Tanaman karet kebo (Ficus elastica L.) adalah tanaman hias yang jarang
dimanfaatkan untuk dikonsumsi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
karakteristik antioksidan minuman fungsional ekstrak daun karet kebo dan ekstrak
serai. Pembuatan ekstrak dilakukan dengan metode maserasi selama 72 jam
dilanjutkan dengan pemekatan ekstrak dengan Rotary Vacuum Evaporator. Pelarut
yang digunakan pada ekstraksi karet kebo adalah etanol food grade 70%, sedangkan
pada serai adalah etanol food grade 80% yang memiliki perbandingan 1:10 wi/v.
Rancangan percobaan menggunakan metode RBL (Rancangan Blok Lengkap)
dengan 2 faktor yaitu rasio ekstrak daun karet kebo : ekstrak serai dan rasio larutan
stevia : larutan gula memiliki 2 pengulangan. Parameter uji yang digunakan adalah
aktivitas antioksidan, tanin, flavonoid, gula reduksi, gula total, padatan terlarut, dan
uji organoleptik hedonik. Pada analisis aktivitas antioksidan sampel terbaik pada
H1T3 dengan nilai IC50 12,41 ppm. Analisis flavonoid memiliki sampel terbaik
pada formulasi H1T3 dengan kadar 10,99 mg/100g. Analisis tanin memiliki sampel
terbaik pada H3T2 dengan kadar 4,56 mgTAE/g. Pada uji padatan terlarut memiliki
sampel terbaik pada H1T1 sebanyak 157 mg/L. Berdasarkan uji organoleptik
hedonik rasa, aroma, dan warna formulasi terbaik adalah H1T2. Dari hasil
parameter dapat disimpulkan bahwa minuman fungsional ekstrak daun karet kebo
dan ekstrak serai berpotensi mengandung karakteristik antioksidan yang baik untuk
tubuh.

Kata kunci : karakteristik, antioksidan, ekstraksi cair, etanol, maserasi
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ABSTRACT

The rubber plant (Ficus Elastica L.) is an ornamental plant that was rarely
used for consumption. This research aims to determine the characteristics of the
antioxidant activity of functional drinks rubber leaf extract and lemongrass extract.
The extracts are made by maceration methode for 72 hours followed by
concentration of extract with Rotary Vacuum Evaporator. The solvent that used in
the extraction of rubber leaf is 70% ethanol food grade, while the lemongrass is
80% ethanol food grade which has a ratio of 1 : 10 w/v. The research method used
the Randomized Complete Block with two factors are the ratio of rubber leaf extract
: lemongrass extract and the ratio of stevia solution : sugar solution had two
repetitions. The test parameters used to be are antioxidant activity, tannins,
flavonoids, reducing sugars, total sugars, soluble solids, and hedonic organoleptic
tests. In the analysis of the antioxidant activity of the best sample on H1T3 with an
IC50 value is 12,41 ppm. The flavonoids analysis has the best sample in the H1T3
formulation with a concentration of 10,99 mg/100g. The tannin analysis has the best
sample on H3T2 with a concentration of 4,56 mgTAE/g. Meanwhile in the soluble
solids test, the best sample on H1T1 is 157 mg/L. From the parameter results, it can
be concluded that the functional drinks of rubber leaf extract and lemongrass extract
have the potential to contain antioxidant characteristics that are better for the body.

Keywords : characteristics, antioxidant, liquid extraction, ethanol, maceration
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