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INTISARI 

Penelitian berjudul “ Perbedaan Waktu Pengeringan Daun Pala (Miristicia 

fragrans houtt) dan Daun Kayumanis (Cinamomun brumanii) Sebagai Formulasi 

Minuman Wedang Uwuh Terhadap Aktivitas Antioksidan” bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh perbedaan waktu pengeringan daun pala dan daun 

kayumanis terhadap kandungan antioksidan wedang uwuh serta kualitas 

organolaptik minuman wedang uwuh. 

Rancangan penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

rancangan acak lengkap (RAL), sebagai perlakuan adalah formulasi bahan (daun 

pala dan daun kayumanis) yang terdiri dari tiga level, yaitu formulasi 1 (W0), 

formulasi 2 (WP 2), formulasi 3 (WP 3). Parameter yang diukur yaitu kadar air, 

aktivitas antioksidan wedang uwuh, dan sifat organolaptik seduhan yang terdiri 

dari rasa, aroma, warna, dan kesukaan. Masing-masing perlakuan diulang tiga 

kali, sehingga diperoleh 3 × 3 = 9 satuan percobaan. Data yang sudah diperoleh 

dianalisis dengan Analisis of Varians (ANAVA) dan apabila ada beda antar 

perlakuan dilanjut dengan uji Duncans Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 

signifikan 1% 

Hasil penelitian ini menunjukan bahwa formulasi wedang uwuh dari 

berbgai perlakuan, aktivitas antioksidannya semakin tinggi jika ditambahkan daun 

pala dan daun kayumanis serta waktu pengeringan berpengaruh terhadap aktivitas 

antioksidan dan sensoris wedang uwuh. Formulasi wedang uwuh terbaik adalah 

(WP 2) memiliki kadar air 12,6% , aktivitas antioksidan 59,577%, nilai aroma 

3,25 yaitu terasa kuat daun pala, nilai rasa 3,3 manis terasa rempah-rempah, nilai 

warna 4,45 merah cerah, nilai kesukaan keseluruhan 6 sedikit suka sampai suka. 

Kata Kunci: Antioksidan, daun pala, daun kayumanis, wedang uwuh 
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BAB I 

PENDAHULUAN  

A. Latar Belakang 

Wedang uwuh termasuk kedalam minuman tradisional yang diyakini 

memiliki berbagai sifat fungsional. Sifat fungsional merupakan sifat dari 

bahan pangan yang mempengaruhi penggunaannya, sifat fungsional sangat 

dipengaruhi oleh berbagai faktor baik itu fisika atau kimia. Senyawa fenolat 

merupakan sebagian besar penyusun komponen kimia dalam wedang uwuh 

dan aktif sebagai antioksidan. Menurut Kristianingrum (2009) senyawa 

antioksidan dapat melindungi tubuh dari reaksi radikal bebas, yaitu reaksi 

berantai yang mampu meyebabkan penyakit degeneratif  

Wedang uwuh saat ini dikenal sebagai minuman tradisional, bahan 

baku diperoleh dan terbuat dari 100% rempah, yang secara turun-menurun 

sejak jaman Raja-Raja Mataram. Dinamakan wedang uwuh karena minuman 

ini terdiri dari berbagai macam-macam bahan tumbuhan yang dicampur 

menjadi satu sehinga terlihat seperti uwuh. Wedang uwuh merupakan salah 

satu minuman khas Desa Pajimatan Kecamatan Imogiri, Kabupaten Bantul 

yang menjadi minuman khas Keraton Yogyakarta sebagai penghangat tubuh 

yang terbuat dari rempah-rempah alami dengan aroma yang menyegarkan 

serta cita rasa rempah juga kaya khasiat untuk kesehatan (Rahmawati, 2011). 

Salah satu komposisi wedang uwuh berasal dari daun diantaranya 

adalah daun cengkeh, daun pala dan daun kayumanis selain itu didalam 

minuman wedang uwuh terdapat berbagai dari kulit yaitu kayumanis, kayu 
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secang, sereh sedangkan dari bunga adalah cengkeh, dari biji yaitu kapulaga, 

jahe. Jenis rempah seperti cengkeh, kayu secang, kayumanis dan jahe 

merupakan komposisi yang utama dalam minuman wedang uwuh, berbagai 

komposisi dari wedang uwuh tersebut memilik manfaat diantaranya kayu 

secang berperan sebagai pewarna merah alami, senyawa antioksidan dalam 

kayu secang sangat bermanfaat. Daun pala memiliki efek relaksasi dan 

membuat tidur lebih nyaman. Daun kayumanis dan cengkeh memiliki 

khasiat mencegah dan menyembuhkan kolesterol serta menurunkan tekanan 

darah tinggi. Rimpang jahe memiliki efek menghangatkan dan gula batu 

berperan sebagai pemanis (Jatmika, et al, 2017). 

Bahan herbal yang terdapat dalam wedang uwuh dapat dijumpai di 

seluruh Indonesia. Komponen wedang uwuh khas Imogiri terdiri dari rimpang 

jahe, daun kayumanis, daun pala, daun cengkeh, cengkeh, kayu secang dan 

tambahan gula batu sebagai pemanis. Dalam setiap bahan memiliki manfaat 

yang berbeda-beda. Resep wedang uwuh imogiri berbeda dengan yang ada di 

klaten. Perbedaan tersebut yaitu pada wedang uwuh klaten tidak terdapat daun 

pala dan daun kayumanis sedangkan wedang uwuh imogiri terdapat daun pala 

dan daun kayumanis, sudah diaplikasikan di beberapa daerah sehingga 

menarik untuk diteliti antara perbedaan resep wedang uwuh Imogiri dengan 

resep wedang uwuh Klaten terutama kadar antioksidannya. 

Komponen - komponen yang terdapat di dalam wedang uwuh tersebut 

sebelum pembuatan seduhan dilakukan pengeringan terlebih dahulu pada 

bahan – bahan tersebut. pengeringan merupakan suatu metode yang 
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menggunakan energi panas untuk mengeluarkan serta menghilangkan 

sebagian kandungan air dari suatu bahan pangan sehingga menjadi lebih awet. 

Perbedaan waktu pengeringan daun sangat berpengaruh terhadap masing-

masing bahan, untuk menghasilkan daun yang sama dengan daun kering alami 

maka perlu mengatur waktu yang tepat pada proses pengeringan. Pada 

penelitian ini pengeringan menggunakan alat yaitu cabinet dryer, alat tersebut 

digunakan sebagai proses pengeringan karena dapat menghilangkan sebagian 

besar air yang terdapat pada suatu bahan dengan cara diuapkan. Untuk 

pengeringan daun tersebut mengambil waktu 2  dan 3 jam yang diperoleh dari 

penelitian sebelumya oleh Dhantiswari et.al (2016), yaitu perlakuan 

pengeringan jahe merah dengan metode oven selama 2 jam dan kandungan 

antioksidan wedang uwuh yang didaptakan sebesar 112,22 mgGAEAC/L dan 

total fenol 88,36. Suhu 45°C karena umumnya suhu pada pengeringan antara 

40°C sampai 60°C dan hasil yang baik dari dalam proses pengeringan adalah 

simplisia yang mempunyai kadar air 10% (Hernani, 2009). 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui perbedaan waktu 

pengeringan daun pala dan daun kayumanis menggunakan cabinet dryer 

sehingga mengahasilkan karakteristik wedang uwuh yang baik serta 

membandingkan antara wedang uwuh resep dari Imogiri dengan wedang uwuh 

resep dari Klaten terutama kadar antioksidannya.  
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B. Tujuan 

1. Untuk mengetahui penambahan daun disertai waktu pengeringan akan 

meningkatkan kandungan antioksidan wedang uwuh 

2. Untuk mengetahui penambahan daun disertai waktu pengeringan akan 

meningkatkan kualitas organoleptik minuman wedang uwuh  

 

C. Manfaat Penelitian 

1. Memberi informasi kepada penjual rempah-rempah mengenai penambahan 

daun herbal dan waktu pengeringan akan mendapatkan kualitas minuman 

wedang uwuh yang optimal dari aspek kimia dan organolaptik 

2. Memberi informasi kepada masyarakat serta mengembangkan rempah-

rempah asli Indonesia sebagai minuman fungsional yang menyehatkan. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. KESIMPULAN  

Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 

1. Formulasi wedang uwuh Klaten dengan Imogiri, yang memiliki 

aktivitas antioksidan tinggi yaitu wedang uwuh Imogiri dengan 

penambahan daun pala dan daun kayumanis pengeringan 2 jam 

berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan dan sensoris rasa, 

warna wedang uwuh 

2. Hasil uji organolaptik menunjukan bahwa seduhan wedang uwuh yang 

paling disukai, yaitu seduhan wedang uwuh dengan penambahan daun 

pala dan daun kayumanis pengeringan 2 jam yang memiliki kadar air 

12,60 % Aktivitas antioksidan 59,58 % , nilai aroma 3,25 yaitu terasa 

kuat daun pala, nilai rasa 3,30 yaitu manis terasa rempah-rempah, nilai 

warna 4,45 yaitu merah cerah dan nilai kesukaan secara keseluruhan 

6,00  yaitu sedikit suka sampai suka.  

B. SARAN 

Dari penelitian diatas disarankan untuk melakukan penelitian lebih 

lanjut terkait antioksidan dari masing-masing komponen dasar wedang 

uwuh sehingga dapat memberikan karekteristik wedang uwuh yang 

sesungguhnya. 
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