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Abstrak 

Kelor (Moringa Oleifera, Lam) yang kaya akan makronutrien dan mikronutrien juga telah 

diketahui mempunyai aktivitas antioksidan. Beberapa penelitian menunjukan baik ekstrak kasar 
maupun infusa daun kelor mempunyai aktivitas sebagai antioksidan dengan kekuatan yang 

bervariasi. Pembuatan sediaan minuman serbuk daun kelor merupakan salah satu upaya 

peningkatan acceptabilitas dan kepraktisan penggunaan daun kelor. Penelitian ini dilakukan 
dengan menyiapkan serbuk daun kelor dengan metode kokristalisasi menggunakan sari daun 

kelor segar yang diperoleh dari pemerasan. Proses kokritalisasi dibantu dengan penggunaan 

sukrosa. Penentukan aktivitas antioksidan minuman serbuk daun kelor dilakukan dengan metode 
DDPH yaitu dengan melihat kemampuan minuman serbuk daun kelor dalam meredam DPPH 

(dalam%) yang kemudian dinyatakan dalam nilai IC50. Aktivitas antioksidan minuman serbuk 

daun kelor ditunjukkan dengan nilai IC50 sebesar 161,33±19,37g/mL dan nilai AAI sebesar 

0,25±0,03. 

Kata kunci: Daun kelor, Minuman serbuk, Antioksidan, DPPH 
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1. Pendahuluan 

Minuman fungsional serbuk instan 

merupakan produk olahan yang mempunyai 

karakteristik berupa serbuk, mudah larut dalam 

air, praktis dalam proses penyajian, mempunyai 

nutrisi dan dapat disimpan dalam jangka waktu 

yang lama. Tujuan pembuatan sediaan dalam 

bentuk serbuk instan adalah agar lebih praktis 

dalam penyajian tanpa mengurangi kandungan 

yang ada pada tanaman obatnya, bertahan dalam 

jangka waktu yang lama serta dapat menutup 

rasa kurang enak dari tanaman yang akan diolah 

menjadi sediaan serbuk instan (Permata dan 

Sayuti, 2016). Sebagai pangan fungsional, 

serbuk instan harus memenuhi dua kriteria yaitu 

memenuhi syarat gizi dan sensori seperti tekstur 

dan rasa serta bau (Widyantari, 2020). 

Salah satu cara pembuatan instan yang 

sederhana dan mudah yaitu dengan metode 

kokristalisasi. Bahan yang menjadi agen 

pengkristal pada metode kokristalisasi adalah 

sukrosa (gula pasir). Selain sebagai pengkristal, 

sukrosa juga berperan sebagai pemanis dan 

pengawet (Haryanto, 2018). Menurut 

(Haryanto, 2018) penggunaan konsentrasi gula 

terbaik pada pembuatan instan dari jus sirsak 

adalah 300g/L. 

Serbuk minuman tradisional adalah produk 

bahan minuman berbentuk serbuk atau granula 

yang dibuat dari campuran gula dan rempah-

rempah dengan dan tanpa tambahan makanan 

yang diizinkan (SNI 01-4321-1996). Menurut 

standar mutu serbuk minuman tradisional, 

karakeristik dari minuman serbuk instan adalah 

keadaan warna normal, bau khas, kadar air pada 

minuman tradisional maksimal 3%, kadar abu 

maksimal 1,5% serta kadar gula (sukrosa) 85% 

(Adawiyah, 2017). 

Tanaman kelor (Moringa oleifera L.) 

merupakan salah satu tanaman yang  

mengandung antioksidan kuat yang melindungi 

tubuh dari radikal bebas Kelor  mengandung 

polifenol dan flavonoid sehingga memiliki 

aktivitas antioksidan yang tinggi (Bessi, 2018). 

Daun kelor merupakan salah satu bagian dari 

tanaman kelor yang sudah banyak diteliti 

kandungan gizi serta kegunaannya. Daun 

tanaman kelor biasanya disajikan dalam bentuk 

rebusan, teh celup serta diolah dengan cara yang 

konvensional. Tanaman kelor dibuat dalam 

bentuk serbuk instan agar lebih praktis dalam 

penyajiannya. Pengolahan menjadi serbuk 

instan yang melibatkan panas akan 

mempengaruhi kestabilan senyawa flavonoid 

dan polifenol lainnya yang bertanggungjawab 

terhadap aktivitas antioksidan daun kelor. 

 

2. Metode Penelitian 

a. Pembuatan Serbuk Instan Kelor 

Daun kelor sebanyak 200 g di haluskan dan 

di tambah 100 mL air kemudian diperas untuk 

mendapatkan sarinya. Sebanyak 750 gram gula 

pasir dan 350 mL air dimasak hingga mengental. 

Sari daun kelor dimasukkan dan diaduk dengan 

mempertahankan suhu 70-80oC pada proses 

kokristalisasi. Kristal yang sudah jadi kemudian 

dihaluskan dan diayak dengan ayakan nomor 

100. 

 

b. Penentuan aktivitas antioksidan dengan 

metode DPPH 

Penentuan aktivitas antioksidan minuman 

serbuk dengan DPPH dilakukan dengan metode 

yang digunakan oleh Brand William (Brand-

Williams dkk., 1995). Larutan DPPH  0,050 g/L 

diperoleh dengan pelarutan DPPH sebanyak 50 

mg dalam 100 mL etanol. 

Larutan uji dibuat dengan melarutkan 100 mg 

minuman serbuk dengan etanol untuk membuat 

larutan baku induk 1000 ppm. Dari larutan baku 

induk dibuat seri konsentrasi 250, 300, 350, 400,  

450 dan 500 g/mL.  

Sebanyak 0,1 mL DPPH 0,050 g/L ditambahkan 

3,9 mL larutan uji, dihomogenkan. 

Campuran larutan tersebut dikocok dengan 

vortex selama 10 detik selanjutnya larutan 

tersebut diinkubasi pada suhu 37oC selama 20 

menit. Etanol digunakan sebagai blanko. 

Pengukuran dilakukan sebanyak 3 kali replikasi 

dimulai dengan pembuatan larutan uji. 

% peredaman minuman serbuk daun kelor 

dihitung sebagai berikut: 

 
%𝑃𝑒𝑟𝑒𝑑𝑎𝑚𝑎𝑛 

=  
𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜 − 𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜
𝑥 100% 

 

Sedangkan AAI dihitung dengan rumus: 

 

AAI =
Konsentrasi akhir DPPH (

g

mL
)

IC50 sampel (
g

mL
)

 

 

3. Hasil dan Pembahasan 

Uji aktivitas anti antioksidan Minuman 

serbuk kelor dilakukan dengan melihat 
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peredaman (%) DPPH oleh Minuman serbuk 

kelor yang kemudian dinyatakan dengan IC50. 

Beberapa metode telah dikembangkan untuk 

mengukur aktivitas antioksidan suatu sampel 

salah satunya yaitu metode DPPH. Uji aktivitas 

antioksidan dengan menggunakan metode ini 

dapat diamati berdasarkan hilangnya warna 

ungu akibat tereduksinya DPPH oleh 

antioksidan. Intensitas warna dari larutan uji 

diukur melalui spektrofotometri UV -Vis pada 

panjang gelombang sekitar 520 nm. Hasil persen 

(%) inhibisi tersebut disubstitusikan dalam 

persamaan linear dan dinterpreatasikan sebagai 

sebagai IC50. Persen inhibisi adalah 

perbandingan antara selisih dari absorbansi 

blanko dan absorbansi sampel dengan 

absorbansi blanko. Persen inhibisi digunakan 

untuk menentukan persentase hambatan dari 

suatu bahan yang dilakukan terhadap senyawa 

radikal bebas 

 

a. Pembuatan Minuman serbuk 

Minuman serbuk daun kelor dibuat dengan 

metode kokristalisasi. Sari daun kelor yang 

diperoleh dari pemerasan daun kelor segar 

ditambahkan pada larutan gula lewat jenuh yang 

dipanaskan. Penambahan sari daun kelor 

dilakukan pada saat larutan gula mengental 

sehingga proses pengolahan menjadi lebih 

pendek untuk mencegah kerusakan zat aktif 

dalam sediaan.  

 

b. Uji aktivitas antioksidan dengan DPPH 

Data persentase inhibisi menunjukkan bahwa 

serbuk instan kelor dengan konsentrasi terendah 

yaitu 250 µg/mL dapat menginhibisi DPPH 

32,70 + 4,16 % sedangkan konsentrasi tertinggi 

yaitu 500 µg/mL dapat dapat menginhibisi 

DPPH sebesar  65,00 + 5,91 % . Data persentase 

inhibisi Minuman serbuk kelor menunjukkan 

dengan konsentrasi terendah yaitu 50 µg/mL 

dapat menginhibisi DPPH 20,57 + 3,93 % 

sedangkan konsentrasi tertinggi yaitu 300 

µg/mL dapat dapat menginhibisi DPPH sebesar  

77,43 + 4,54 % . Penentuan IC50 dilakukan 

dengan mengekstrapolasi kurva korelasi antara 

inhibisi DPPH (%) dengan log konsentrasi 

minuman serbuk kelor, sedangkan nilai AAI 

ditentukan dari perbandingan konsentrasi akhir 

DPPH dengan IC50 sampel (tabel 1).

 
Tabel 1. Hasil Pengukuran IC50 dan AAI 

Sampel 

R
e
p

li
k

a
si

 IC50 (g/mL) AAI 

Rata-rata Rata-rata 

Minuman 

serbuk 

kelor 

1 183,7 

161,33±19,37 

0,22 

0,25±0,03 2 150,3 0,27 

3 150 0,27 

 

Konsentrasi yang digunakan untuk 

penentuan IC50 minuman serbuk kelor 

digunakan konsentrasi 50, 100, 150, 200, 250 

dan 300 g/mL dengan IC50 sebesar 

161,33±19,37. Aktivitas antioksidan dapat 

dilihat nilai AAI. Nilai AAI diperoleh dari 

perbandingan konsentrasi akhir DPPH dengan 

IC50  (Scherer dan Godoy, 2009). Minuman 

serbuk kelor menunjukkan aktivitas antioksidan 

yang lemah karena mempunyai nilai AAI 

0,25±0,03. Kurva korelasi inhibisi DPPH 

(dalam %) dengan konsentrasi minuman serbuk 

kelor  dilihat pada gambar 1  
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0

2 0

4 0

6 0

8 0

1 0 0
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I
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h
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(
%
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Gambar 1.  Kurva korelasi inhibisi DPPH 

(dalam %) minuman serbuk kelor dengan  

konsentrasi minuman serbuk kelor. 
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Lemahnya aktivitas antioksidan serbuk 

instan kelor dapat disebabkan oleh temperatatur 

selama proses kokristalisasi serbuk. Penelitian 

yang dilakukan oleh (Katsube dkk., 2009); 

(Réblová, 2012) menunjukkan peningkatan 

suhu dapat menurunkan kadar fenolik yang 

bertanggung jawab pada aktivitas antioksidan. 

Lemahnya aktivitas antioksidan tersebut juga 

dipengaruhi oleh lamanya waktu proses 

kokristalisasi. Penelitian yang dilakukan  oleh 

(Garretson dkk., 2018) menunjukkan lamanya 

proses pembuatan mempengaruhi aktivitas 

antioksidan.  

 

4.  Simpulan 

Minuman serbuk daun kelor memperlihatkan 

aktivitas antioksidan yang lemah dengan nilai 

AAI sebesar 0,26 dengan nilai  IC50 minuman 

serbuk daun kelor sebesar 161,33±19,37 dan 

AAI 0,25±0,03. 

 

5. Saran 

Perlu dilakukan penelitian untuk cara 

pembuatan serbuk instan kelor dengan 

pemanasan yang lebih rendah pada proses 

kokristalisasi. 
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