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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Temulawak (Curcuma xanthorrhiza Roxb) merupakan tanaman obat-obatan
yang tergolong dalam suku temu-temuan (Zingiberaceae) yang sering
dimanfaatkan masyarakat sebagai bumbu masakan dan bahan obat (Dzen et al.,
2006). Temulawak mengandung kurkumin yang dapat merangsang sekresi
empedu maupun menangkal radikal bebas sehingga dapat meminimalisir efek
negatif dari simplisia lain yang dikombinasikan bersama temulawak (Rachman et
al., 2008).

Rimpang temulawak mengandung zat kuning kurkumin, minyak atsiri 3%-
12%, pati 48%-54%, protein, lemak, selulosa dan mineral, diantara komponen
tersebut yang paling banyak kegunaannya adalah pati, kurkuminoid dan minyak
atsiri (Afifah, 2003). Menurut Kim (2007), salah satu komponen minyak atsiri
temulawak yang berperan penting dalam memberikan efek farmakologis adalah
xanthorrhizol. Minyak atsiri merupakan cairan yang berwarna kuning atau kuning
jingga, dan berbau tajam (Dalimartha, 2000).
Manfaat dari rimpang tanaman ini adalah mengatasi jerawat, anti radang,
mencegah penyakit ginjal, mencegah sembelit, menambah nafsu makan, dan
berbagai penyakit lainnya (Suparni et al.,, 2012). Temulawak bermanfaat
menghambat aktivitas inflamasi dan memiliki aktivitas hepatoprotektif (Devaraj et
al., 2010). Secara empiris rimpang temulawak diketahui memiliki banyak
manfaat, salah satunya adalah sebagai antioksidan. Komponen aktif yang berperan
sebagai antioksidan dalam rimpang temulawak adalah kurkumin, demetoksi
kurkumin dan bisdemetoksi kurkumin (Rosidi et al., 2016). Jumlah kurkumin
dalam kurkuminoid temulawak ada lebih banyak dibandingkan dengan jumlah
desmetoksi kurkumin dengan perbandingan kurkumin mencapai 71% dan
desmetoksi kurkumin 29%. Kurkuminoid bersifat larut dalam aseton, alkohol,
asam asetat glasial, dan alkali hidroksida serta tidak dapat larut dalam air dan
dietil eter sehingga ekstraksi oleoresin temulawak menggunakan pelarut etanol

(Yulianti, 2010). Tinggi rendahnya kandungan kurkumin pada rimpang di
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antaranya ditentukan oleh jenis/varietas, umur panen, dan pengolahan bahan.
Sebagai contoh, kandungan kurkumin pada Curcuma zedoaria berkisar 0,5%-
0,73% dan pada Curcuma xanthorrhiza berkisar 1,6%-2,2% (Rukmana, 1995).
Rimpang temulawak beraroma tajam, rasanya pahit agak pedas (Dalimartha,
2000). Rasa pahit dan pedas tersebut menyebabkan temulawak kurang disukai
untuk dikonsumsi.

Salah satu potensi pengembangan produk dari temulawak adalah minuman
fungsional. Minuman fungsional adalah minuman yang mengandung unsur-unsur
zat gizi (Milner, 2000). Jika dikonsumsi, minuman fungsional dapat mengurangi
resiko terhadap suatu penyakit dan bahkan dapat digunakan untuk menyembuhkan
beberapa penyakit. Efek fisiologis tersebut didapat dari komponen aktif yang
terkandung di dalam bahan pangan tersebut (Winarti et al., 2010). Minuman
fungsional saat ini sedang diminati oleh konsumen karena berkhasiat bagi
kesehatan. Sebagian besar minuman fungsional tersebut terbuat dari kombinasi
bahan rempah-rempah tradisional salah satunya adalah temulawak. Pemanfaatan
sari temulawak menjadi minuman fungsional dapat dilakukan dengan
penambahan buah nanas untuk meminimalisir rasa temulawak yang pahit dan
pedas.

Nanas (Ananas comosus L. Merr) merupakan salah satu buah tropis
unggulan Indonesia yang diperdagangkan di pasar domestik maupun
internasional. Varietas yang banyak dibudidayakan adalah Cayenne dan Queen.
Dalam 100 g buah nanas terkandung 13,7 g karbohidrat, 0,4 g protein, 0,2 g
lemak, 24 mg vitamin C, 16 mg kalsium, 11 mg fosfor, 0,9 mg besi, dan 0,08 mg
vitamin B1. Kandungan vitamin C (36,2 mg), kalsium (13 mg), fosfor (8 mg),
magnesium (12 mg), besi (0,28 mg), sukrosa (9,26 mg), serta enzim bromelain
yang tersimpan dalam buah nanas bisa membunuh serbuan penyakit-penyakit
serius seperti tumor, aterosklerosis (penyempitan pembuluh darah), beri-beri,
gangguan saluran kencing, mual-mual, flu, wasir, kurang darah, dan sebagai obat
penyembuh sembelit (Tim Karya Tani Mandiri, 2010). Buah nanas memiliki
kandungan air 90% dan kaya akan kalium, kalsium, iodium, khlor, sulfur, enzim
bromelain, dan karbohidrat. Yapo et al. (2011) menunjukkan bahwa buah nanas

mengandung beberapa senyawa fenolik di antaranya quercetin, ferulic acid, dan
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kaempferol. Al othman et al. (2010) melaporkan bahwa senyawa polifenol dan
flavonoid, mempunyai kapasitas menangkap radikal bebas yang cukup baik.
Penambahan buah nanas berfungsi mengasamkan pH minuman, sehingga
kurkumin terdegradasi dan berwarna kuning lebih cerah pada pH asam. Jenis
asam yang paling dominan pada buah nanas yakni asam sitrat 78% dari total asam
(Irfandi, 2005). Buah nanas memiliki rasa yang manis dan asam. Kombinasi
kandungan gula dan asam diduga dapat meminimalisir rasa pahit dan pedas pada
temulawak, sehingga dengan penambahan nanas dapat memperbaiki rasa dari
minuman sari temulawak tersebut serta meningkatkan kandungan vitamin C dan

memberikan efek segar dari produk tersebut.

1.2. Tujuan
Penelitian ini  bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan

konsentrasi sari buah nanas terhadap karakteristik minuman sari temulawak.

1.3.Hipotesis
Diduga penambahan sari buah nanas berpengaruh nyata terhadap

karakteristik minuman sari temulawak.
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