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ABSTRACT

Dayak onion also called onion Mecca (Eleutherine americana) is a typical plant in Central
Kalimantan. This plant has been handed down Dayak community is used as a medicinal plant.
Dayak onion processing into refined products it needs to be developed considering the sale of
higher value than the fresh form. The purpose of this study was to determine the content of the
antioxidant in onions Mecca and determine the best treatment combination between Mecca
onion extract and honey to create chemically functional beverages and organoleptic tests. This
study uses a Sngle randomized design with LSD 5% on chemical parameters during boiling of
0, 5, 10, 15 and 20 minutes. Measurement of organoleptic test on color, flavor, and aroma using
friedman test. The results showed that the highest antioxidant levels obtained during boiling 10
minutes amounted to 55.79% and the lowest in the boiling water for 0 minutes at 12.82%. The
best treatment is a combination of chemicals found at boiling for 10 minutes with antioxidants
kada of 55.79% and total phenolic amounted to 4514.70 mg/g, whereas the best treatment
combination on organoleptic test was obtained from a combination of onions mekah treatment
that has been boiled for 10 minutes with the addition of 15 ml honey with a value of 5.05
(flavor), 7.60 (color), and 7.45 (aroma).

Keywords. mecca onion extract, honey, functional drinks

ABSTRAK

Bawang dayak juga disebut bawang mel@leutherina americana) merupakan tanaman
khas kalimantan tengah. Tanaman ini sudah turumuriemdipergunakan masyarakat dayak
sebagai tanaman obat. Pengolahan bawang dayak dingmjaduk olahan memang perlu
dikembangkan mengingat nilai jual yang lebih tindgripada bentuk segar. Tujuan penelitian
ini adalah mengetahui kandungan antioksidan dakwahg mekah dan mengetahui kombinasi
perlakuan terbaik antara ekstrak bawang mekah d@atumntuk membuat minuman fungsional
secara kimia dan uji organoleptik. Penelitian inenggunakan metode Rancangan Acak
Tunggal dengan uji BNT 5% pada parameter kimiansalperebusan 0, 5, 10, 15, dan 20 menit.
Pengukuran uji organoleptik pada warna, rasa, sedma menggunakan uji Friedman. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa kadar oksidan tertinigeroleh selama perebusan 10 menit
sebesar 55,79% dan terendah pada perebusan selanei0 sebesar 12,82%. Kombinasi
perlakuan terbaik secara kimia didapatkan padabpsesn selama 10 menit dengan kada
antioksidan sebesar 55,79% dan total fenolik sebé544,70 mg/g, sedangkan kombinasi
perlakuan terbaik pada uji organoleptik didapatkan kombinasi perlakuan bawang mekah
yang telah direbus selama 10 menit dengan penambabhdu sebanyak 15 ml dengan nilai
5,05 (rasa), 7,60 (warna), dan 7,45 (aroma)

Kata kunci: ekstrak bawang mekah, madu, minuman fungsional

PENDAHULUAN masyarakat Dayak sebagai tanaman obat.
Tanaman ini memiliki warna umbi merah
Bawang dayak juga disebut bawangengan daun hijau berbentuk pita dan
mekah Eleutherina Americana) merupakan punganya berwarna putih. Tumbuhan ini
tanaman khas Kalimantan Tengah. Tanamafudah dibudidayakan, penanamannya tidak
ini sudah secara turun temurun dipergunakan
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tergantung musim dan dalam waktu 2 higgdan asam askorbat (Rheidel Hein) untuk
3 bulan setelah tanam sudah dapat dipananalisis aktifitas penangkap radikal bebas; 2)
(Saptowalyono, 2007). Pengolahan Bawarigplin-Ciocalteu, NgCO; 7,5%, asam galat
dayak menjadi produk olahan memang pereemuanya dari Merck digunakan untuk
dikembangkan mengingat nilai jual yangnalisis total fenol.
lebih tinggi daripada bentuk segar . Salah Alat-alat yang digunakan dalam analisis
satu bentuk pengolahan bawang dayak daperupa timbangan digital (XP-1500, Jerman),
dilakukan dengan perlakuan pemanasamrtex (Barnstead), sentrifus (EBA 2Bas
yaitu dengan direbus. Chromatography-MassSpectrometry QP2010
Salah satu upaya untuk mempertahank&8himadzu, Jepang), FTIR Fdurier
produk minuman bawang dayak akibatfransform Infrared Spectrophotometer,
pemanasan agar tetap berpotensi seba§himadzu Jepang), spektofotometer UV-
antioksidan alami, maka dikombinasikar2100 (Unico), tabung reaksi (Pyrex), gelas
dengan antioksidan alami yaitu seperti madukur 50 ml (Pyrex), erlenmeyer 250 ml
Jaya (2008) meneliti mengenai sifa{Pyrex), labu ukur 100 ml (Pyrex), pipet
antioksidan madu terhadap pemanasamkrol0-100 pul (Soccorex), pipet volum 1
rimpang jahe selama 6 menit daml (Assistance), pipet volum 5 ml (HBG),
penambahan 15 ml madu untuk membubaeaker glass 250 ml (Pyrex), corong pemisah
minuman fungsional.Hasil penelitian100 ml (Schott-Duran), rak kayu tabung
menunjukkan bahwa perpaduan antaraaksi, Bubble Suck, buret, spatula, spatula
rimpang jahe dan madu dapat sinergis dgranjang, Theromostirer, Magnetic Stirrer 3
meningkatakan aktifitas antioksidan. Begitem.
pula dengan Brown, Henderson and Hunt
(2006) yang melaporkan  mengenaPenelitian tahap |
perpaduan antara jahe Thailand dengan Penelitan ini  dilakukan  untuk
madu/ propolis memiliki kemampuanmengetahui pengaruh kombinasi perlakuan
sebagai penangkap radikal bebas yang tinggial’i kondisi bahan baku dan suhu pemanasan
Pengaruh pemanasan dari bawang daygaRda Bawang mekah terhadap aktifitas
tanpa bahan pelarut kimia dan pemanfaatatioksidan yang akan diaplikasikan pada
madu sebagai antioksidan untuk membu&inuman fungsional.penelitian tahap |
formulasi minuman fungsional perlu dikajimeliputi pembuatan minuman fungsional
lebih lanjut. Oleh karena itu, perlu dianalisiglengan variasi perebusan waktu yang terdiri
kadar total antosianin, dan aktifitagdari lima level, yaitu O, 5, 10, 15 dan 20
antioksidan dengan menggunakan metodeenit.

penangkap radikal bebas DPPH. Perlakuan yang memiliki aktifitas
antioksidan terbaik dari Bawang mekah
BAHAN DAN METODE dilakukan pengujian total fenolik (sebagai
asam galat) dengan menggunakan metode
Tempat dan waktu pendlitian Folin-Ciocalteu (Miliauskaset al., 2004),

Penelitian ini dilakukan di laboratoriumdan  aktifitas antioksidan ~dengan
Teknologi Hasil Pertanian  PoliteknikMenggunakan metode penangkap radikal

ketapang dan Universitas Gajah Mada. bebas DPPH dan uji organoleptik. Hasil
terbaik  dilanjutkan  digunakan dalam

Bahan dan alat penelitian tahap II.

Bahan yang digunakan dalam penelitian .
ini adalah Bawang mekah yang diperoleh dienelitian tahap 11
daerah mulia kerta, suka bangun Kabupaten J2ya (2008) mengemukakan bahwa
Ketapang.Bahan kimia dengan spesifika§Cmbinasi jumlah konsentrasi madu yang
p.a (pro analisis) adalah: 1) DPPH,I dicampurkan dengan bahan lain adalah

diphenyl-2-picryihydrazyl), metanol (Merck) 47,316 mL, sehingga interval konsentrasi
phenyl-2-picrylhydrazy) ( ) madu yang didapat menjadi 15 mL, 30 mL
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dan 45 mL. Kombinasi antara ekstraldnalisadata

bawang mekah dan madu dilarutkan dengan Penelitian ini menggunakan metode

air yang dapat diminumpé¢table water) Rancangan Acak Tunggal dengan uji BNT

sampai 100 mL sebagai perbandingab% pada parameter kimia selama perebusan

jumlah solut terhadap jumlah larutan. 0, 5, 10, 15, dan 20 menit. Pengukuran uji
Perlakuan yang memiliki aktifitas organoleptik pada warna, rasa, serta aroma

antioksidan terbaik dari bawang mekalmenggunakan uji friedman, sedangkan

dilakukan pengujian total fenolik (sebagakombinasi perlakuan terbaik menggunakan

asam galat) dengan menggunakan metodeetode indeks efektivitas.

Folin-Ciocalteu (Miliauskast al., 2004) dan

aktifitas antioksidan dengan menggunakan HASIL DAN PEMBAHASAN

metode penangkap radikal bebas DPPH.

Analisis GC-MS dan FTIR dilakukan antioksidan

berdasarkan perlakuan terbaik dari Uuji = Rerata kadar antioksidan pada berbagai

organolpetik. kombinasi  perlakuan antara  kombinasi
perlakuan dari kondisi bahan baku dan suhu

Pengamatan par ameter pemanasan pada Bawang mekah terhadap

Parameter pada penelitian tahap Jytifitas antioksidan berkisar antara 12,82 —
meliputi  aktifitas  antioksidan  dengangg 79oy |

menggunakan metode penangkap radikal i) analisis sidik ragam

bebas DPPH (Yamasakt al., 1994), total memperlihatkan bahwa adanya perbedaan
fenolik (sebagai asam galat) dengagniara kondisi bahan baku dan suhu
menggunakan  metode FoIin-Ciocaltetlg)emfmlsan pada Bawang mekah, serta
(Miliauskaset al., 2004). Analisis penelitian jnteraksi  antar perlakuan memberikan
tahap Il adalah uji organoleptik yang pengaruh sangat nyata pada uji BNT 5%
dianalisa menurut statistik nonparametrilferhadap kadar antioksidan. Tabel 1
dengan menggunakan uji Friedman (Steﬁllemperlihatkan uji BNT o = 0,05)

and Torrie, 1989). Dilanjutkandenganmpinasi  perlakuan  terbaik  kadar
pengujian total fenolik (sebagai asam galafntioksidan yang diperoleh dari  kondisi
dengan menggunakan metode Folingahan yang™ telah dilakukan perebusan

Ciocalteu dan aktifitas antioksidan deng.agekjlma 10 menit sebesar 55,79% dan sangat
menggunakan metode penangkap radikghpeda nyata dengan yang lain.
bebas DPPH.

Tabel 1. Rerata kadar antioksidan (%) pada berbagabinasi perlakuan

Kombinasi Perlakuan Rerata Kadar BNT
Antioksidan (%) (a=0,05)
Perebusan selama 0 menit 12.82a
Perebusan selama 5 menit 49.94d
Perebusan selama 10 menit 55.79e 0,04
Perebusan selama 15 menit 30.66¢c
Perebusan selama 20 menit 28.10b

Keterangan : Angka rerata yang diikuti giem huruf yang sama pada kolom yang sama
tidak berbeda nyata pada uji BNT 5%
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Total fenolik
Tabel 2. Rerata kadar total fenolik (mg/g) paddhgai kombinasi perlakuan

Kombinasi Perlakuan Rerata Kadar Total Fenolik (%) (O(EI(\)II)S)
Perebusan selama 0 menit 382.01a
Perebusan selama 5 menit 4360.29d
Perebusan selama 10 menit 4514.70e 0,04
Perebusan selama 15 menit 2195.28c
Perebusan selama 20 menit 1964.83b

Keterangan : Angka rerata yang diikuti dendpuruf yang sama pada kolom yang sama
tidak berbeda nyata pada uji BNT 5%

Rerata kadar total fenolik pada berbag enit sebesar 4.514,70 mg{g dan sangat
kombinasi perlakuan antara kombina erbeda nyata dengan yang lain.
perlakuan dari kondisi bahan baku dan su%m
pemanasan pada Bawang mekah terhadap .
total fenolik berkisar antara 382,01-4.514,

mg/g. kimia (antioksidan dan total fenolik) pada

Hasill analisis sidik ragam \ ompinasi perlakuan antara kondisi bahan
memperlihatkan bahwa adanya perbeda%l?jl

- wang merah mekah dengan lama
antara kondisi bahan baku dan suh erebusan yang berbeda diperlihatkan pada
pemanasan pada Bawang mekah, se bel 3
interaksi antar perlakuan memberikan '

h ¢ ; da uii BNT 50 Tabel 3 memperlihatkan perlakuan
pengarun sangat nyata pada U] erbaik kimia berdasarkan kadar antioksidan
terhadap kadar total fenolik. Tabel

memperfihatkan uji BNT o = 0,05) an total fenolik didapatkan dari perebusan

o . awang mekah selama 10 menit yaitu
kombinasi perlakuan terbaik kadar tot I
fenolik yang diperoleh dari kondisi baha engan nilai produk sebesar 1,00 dengan

tolah dilakuk b | dar antioksidan sebesar 55,79%, total
yang telah diiakukan perebusan selama &,k sebesar 4.514,7 mg/g.

ilihan perlakuan terbaik parameter

Pemilihan perlakuan terbaik parameter

Tabel 3. Perlakuan terbaik parameter kimia

Kombinasi Perlakuan Antioksidan Total Fenolik Nilai

(%) (mg/Q) Produk
Perebusan selama 0 menit 12,82 382.01 0,00
Perebusan selama 5 menit 49,94 4360.29 0,91
Perebusan selama 10 menit 55,79 4514.70 1,00*
Perebusan selama 15 menit 30,66 2195.28 0,43
Perebusan selama 20 menit 28,10 1964.83 0,37

* = perlakuan terbaik
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manis.

Uji organoleptik Aroma

Warna Hasil uji organoleptik menyajikan
Hasil uji organoleptik menyajikan bahwa rerata ranki.ng kesuka_an panelis
bahwa rerata ranking kesukaan panel}grhadap aroma dari kombinasi perlakuan
gntara bawang mekah yang telah direbus

terhadap warna dari kombinasi perlakua lama 10 menit dengan penambahan madu
antara bawang mekah yang telah direb ml, 30 ml, dan 45 ml) berkisar antara

selama 10 menit dengan penambahan ma 5.745 S Kin tingai ¢ K
(15 ml, 30 ml, dan 45 ml) berkisar antar%’ -f,40. Semakin 1inggl rerata ranking
esukaan panelis, maka tingkat kesukaan

5,05-7,6. panelis terhadap aroma semakin besar
Hasil analisis Uji Friedmana(= 0,05) Hasil analisis Uji Friedmana(= 0,05)

berdasarkan uji perbandingan pada berbagai . . ,
kombinasi perIJaIfuan memgberilfan pengaru prdasarkan uji perbandingan pada berbagal

nyata terhadap rerata kesukaan Wa”%(gmbinasi perlakuan memberikan pengaruh
terhadap kombinasi perlakuan bawan yata terhadap rerata kesukaan aroma

mekah yang telah direbus selama 10 me rhadap kombinasj perlakuan bawang
dengan penambahan madu (15 ml, 30 ni]"uekah yang telah direbus selama 10 menit
dan 45 ml). Kombinasi perlakuan terbai engjré pelnarEbahsn ”?ad“ |(1I<5 ml,t3(3) FE"
tingkat kesukaan panelis terhadap Warr'§§0n ml). Kombinasi perlakuan terbal

diperoleh dari kombinasi perlakuan bawan gkat kesukaan pane!is terhadap aroma
merah mekah yang telah direbus selama eroleh dari kombinasi perlakuan bawang

menit dengan penambahan madu sebesar nfgra}h mekah yang telah direbus selama 10
ml. Menurut panelis penambahan madenit dengan penambahan madu sebesar 15

sebesar 15 ml, warna yang ditimbulkan oIer' Menurut panelis penampahan madu
produk minuman ini sangat menarik yaitlf,ebesar 15 ml, aroma yang ditimbulkan oleh

i per n antara kunin ning. produk minuman ini sangat netral, artinya
seperti perpaduan antara kuning bening baunya tidak terlalu menyengat.
Rasa

Hasil uji organoleptik menyajikan

bahwa rerata ranking kesukaan panel%rg"jInOIeIOtik . .
terhadap rasa dari kombinasi perlakuan Penentuan perlakuan terbaik berbagai

antara bawang mekah yang telah direb mbinasi perlakuan bawang mekah yang

. lah direbus selama 10 menit dengan
selama 10 menit dengan penambahan ma
(25 ml, 30 ml, dan 45 ml) berkisar antargenambahan madu (15 ml, 30 ml, dan 45 ml)

505-7 15 dilakukan dengan menggunakan metode
’ . indeks efektivitas (Susrini, 2005). Metode ini

Hasil analisis Uji Friedmano(= 0,05) .. Kuk q N lentik
berdasarkan uji perbandingan pada berba%‘a ukan pada parameter - organoieptix.

kombinasi perlakuan memberikan pengar dapun parameter organolefpt.ik meliput;
nyata terhadap rerata kesukaan rasa terha 4 a,_l\(/vgrna}_fan a:jomwz_a. bPleTIalan perlakuan
kombinasi perlakuan bawang mekah yan aIT 65?1'46‘” pada ?hetk. kombinasi
telah direbus selama 10 menit dengan abe memperiinatkan kombinasi
penambahan madu (15 ml, 30 ml, dan 4%erlakuan terbaik diperoleh dari kombinasi
ml). Kombinasi perlakuan 'terbaik, tingkat'oerl‘r’“(u"jln bawan_g mekah yang telah direbus
kesukaan panelis terhadap rasa diperoleh d jfama 10 menit dengan penambahan madu

L ml dengan nilai produk sebesar 0,553
kombinasi perlakuan bawang merah mek gﬁongan karakteristik sebagai berikut: rerata

Pemilihan perlakuan terbaik parameter

yang telah direbus selama 10 menit dengary " :
penambahan madu sebesar 30 ml. Menui%) ai tingkat kesukaan panelis terhadap rasa

panelis penambahan madu sebesar 30 mi, 5; warna 7,60 dan aroma 7,45.

rasa yang ditimbulkan oleh produk minuman
ini adalah sangat tepat, karena tidak terlalul
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Pendlitian tahap 11
Tabel 4. Perlakuan terbaik uji organoleptik

Kombinasi Perlakuan Rasa Warna Arom%ltl(l)l(?;k
Bawang mekah yang telah direbus selam .
10 menit dengan penambahan madu 15 m 05 7.60 745 0,553
Bawang mekah yang telah direbus selam
10 menit dengan penambahan madu 30 37'.15 °.05 >-60 0.504
Bawang mekah yang telah direbus selama 1 510 4.95 0.017

10 menit dengan penambahan madu 45 mi

* = perlakuan terbaik

Tahap 2 pada penelitian ini adalah panelis terhadap rasa 5,05; warna 7,60

dengan menguji parameter
antioksidan dan total fenolik pada perlakuan
terbaik yang didapatkan dari uji organoleptik,
yaitu kombinasi perlakuan bawang mekah

kimia yaitu dan aroma 7,45
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