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SUMMARY 

EKA SAFITRI. Gaharu (Aquilaria malaccesis) Leaf Powder Characteristic as 

Fungsional Drink Water (Supervised by BUDI SANTOSO dan RINDIT 

PAMBAYUN). 

The objective of this research was to determine the effect of gaharu leaf 

powder characteristic as fungsional drink water. This research was conducted in 

the Chemical Laboratory of Agricultural Product at Department of Agricultural 

Technology, Faculty of Agricultural, Sriwijaya University, from June 2016 to 

Desember 2016. This research used Factorial Completely Randomized Design 

with two factors and each treatment was conducted in triplicates.   

The first factor was concentration gaharu leaf (5%, 10%, 15% v/v) and the 

second factor was concentration egg whites (2,5%, 5%, 7,5% b/v).  The observed 

parameters were physical (water solubility index and yield), and chemical 

(moisture content, phenolic content, and antioksidant activity) characteristic, and 

organoleptic test using hedonic test of aroma, and test. 

The results showed that the concentration of gaharu leaf had significant 

effects phenolic content and antioksidant activity.  While the concentration of egg 

whites had significant effects on water solubility index, yield and moisture content 

and antioxidant activity.   

Based on physical and chemical analysis, the treatment of A3B3, water 

solubility index 74,48%, yield 83,48%, moisture contents 6,10%, phenolic content 

981,49 mg TAE/100 g, antioksidant activity IC50 1116,90 ppm and hedonic scores 

for taste, 2,64 and flavor 2,94. 

 

Keywords : gaharu leaf, egg whites, gaharu leaf powder 
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RINGKASAN 

EKA SAFITRI. Karakteristik Bubuk Daun Gaharu (Aquilaria malaccensis) 

Sebagai Minuman Fungsional (Dibimbing oleh BUDI SANTOSO dan RINDIT 

PAMBAYUN).  

 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh karakteristik 

bubuk daun gaharu sebagai minuman fungsional.  Penelitian ini dilaksanakan pada 

bulan Juni 2016 sampai dengan November 2016 di Laboratorium Kimia Hasil 

Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. 

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) 

dengan dua faktor perlakuan yaitu konsentrasi daun gaharu (5%, 10%, 15% b/v) 

dan konsentrasi putih telur (2,5%, 5% dan 7,5% v/v).  Parameter yang diamati 

berdasarkan karakteristik fisik (indeks kelarutan air dan rendemen), karakteristik 

kimia (kadar air, total fenol, dan aktivitas antioksidan), serta uji organoleptik 

menggunakan uji hedonik terhadap aroma dan rasa. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi daun gaharu 

berpengaruh nyata terhadap total fenol dan aktivitas antioksidan.  Perlakuan 

konsentrasi putih telur berpengaruh nyata terhadap indeks kelarutan air, 

rendemen, kadar air, aktivitas antioksidan. 

Perlakuan penambahan A3B3 (konsentrasi daun gaharu 15% dan 

konsentrasi putih telur 7,5%) merupakan perlakuan terbaik dalam proses 

pembuatan bubuk daun gaharu berdasarkan sifat fisik, kimia yaitu  indeks 

kelarutan air 74,48%, rendemen 83,48%, kadar air 6,10%, total fenol 981,49 mg 

TAE/100 g, dan aktivitas antioksidan IC50 1116,90 ppm, dan uji hedonik (rasa 

2,64, dan aroma 2,94). 

  

 

Kata kunci: daun gaharu, putih telur, bubuk daun gaharu.  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Tanaman gaharu (Aquilaria malaccensis) merupakan salah satu komoditas 

hasil hutan non kayu yang memiliki nilai jual tinggi.  Indonesia merupakan negara 

produsen gaharu terbesar di dunia, pada akhir tahun 1990 Indonesia mampu 

menghasilkan tanaman gaharu lebih dari 600 ton per tahun.  Tanaman gaharu 

biasa diolah sebagai bahan industri parfum dan kosmetika.  Gaharu juga banyak 

diolah sebagai bahan ritual keagamaan di China (incense), bahan pengikat parfum, 

industri kosmetik, aromatheraphy, dan obat untuk kesehatan manusia. Produk hilir 

yang sekarang sedang berkembang adalah sabun, shampoo dan teh gaharu 

(Tujarman, 2000).   

Mega dan Swastini (2010), menyatakan bahwa ekstrak daun gaharu dari 

jenis Aquilaria malaccensis mengandung senyawa metabolit sekunder flavonoid, 

terpenoid dan senyawa fenol.  Hasil uji fitokimia yang dilakukan oleh Mega dan 

Swastini (2010) menunjukan bahwa senyawa-senyawa metabolit sekunder 

tersebut yang diperkirakan mempunyai aktivitas sebagai antiradikal bebas. 

Manfaat daun gaharu yang besar dalam bidang kesehatan dan masih kecilnya 

pemanfaatan daun gaharu mendorong penulis untuk mengembangkan 

pemanfaatan daun gaharu dengan dukungan teknologi.  Minuman serbuk dengan 

menggunakan metode foam mat  drying merupakan salah satu alternatif baru 

dalam meningkatkan konsumsi terhadap daun gaharu.  

Minuman serbuk yang telah diolah dalam penyajian bentuk bubuk (instan) 

merupakan suatu alternatif yang baik untuk menyediakan minuman menyehatkan 

dan praktis. Permasalahan yang umum terjadi pada pembuatan bubuk instan 

adalah kerusakan akibat proses pengeringan yang umumnya memerlukan suhu 

pemanasan tinggi (lebih dari 60 oC) seperti hilang atau rusaknya komponen flavor 

serta terjadinya pengendapan pada saat bubuk dilarutkan dalam air.  Pemasalahan-

permasalahan tersebut dapat diantisipasi dengan menggunakan metode 

pengeringan yang baik dan penggunaan bahan penstabil yang berfungsi melapisi 
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komponen flavor serta mencegah kerusakan komponen-komponen bahan akibat 

proses pengeringan (Intan, 2007). 

Pembuatan bubuk daun gaharu ini menggunakan metode foam mat drying.  

Menurut Kumalaningsih et al., (2005) metode foam mat drying merupakan suatu 

metode pengeringan bahan berbentuk cair melalui teknik pembusaan dengan 

menambahkan zat pembusa.  Metode ini memiliki beberapa kelebihan yaitu proses 

pengeringan lebih cepat karena dapat mempercepat proses penguapan air, jaringan 

sel tidak rusak dan nilai gizi dapat dipertahankan karena menggunakan suhu 

rendah serta dilakukan secara sederhana dan tidak memerlukan biaya yang mahal 

sehingga terjangkau bagi skala industri kecil. 

Pengolahan bubuk daun gaharu pada metode foam mat drying memerlukan 

bahan pembusa (foaming agent) serta bahan pengisi (filler).  Bahan pengisi yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah maltodekstrin, sedangkan bahan pembusa 

yang digunakan adalah putih telur.  Protein putih telur mempunyai kemampuan 

membentuk busa yang sangat stabil. Busa yang terbentuk memudahkan 

penyerapan air saat pengocokan dan pencampuran sebelum dikeringkan.  

Maltodekstrin merupakan gula tidak manis berbentuk tepung dan berwarna putih, 

memiliki beberapa sifat seperti larut dalam air, melindungi kapsulat dari oksidasi, 

meningkatkan rendemen, kekentalan yang relatif rendah serta memiliki harga 

yang murah (Sansone et al., 2011). 

Penelitian yang dilakukan oleh Yuliawaty dan Susanto (2014) menyatakan 

bahwa pengaruh lama pengeringan dan konsentrasi maltodekstrin terhadap 

karakteristik fisik kimia dan organoleptik minuman instan daun mengkudu 

(Morinda citrifolia L), pada suhu 60 oC selama 6 jam diperoleh hasil kadar air 

sebesar 2,88% dan kelarutan sebesar 93,14% merupakan perlakuan terbaik dengan 

penambahan maltodekstrin  sebesar 5%. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

daun gaharu dan putih telur terhadap karakteristik bubuk daun gaharu (Aquilaria 

malaccensis) sebagai minuman fungsional. 
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1.3. Hipotesis 

Konsentrasi daun gaharu dan putih telur diduga berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik bubuk daun gaharu (Aquilaria malaccensis) sebagai 

minuman fungsional. 
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