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Abstrak
Infused water dikembangkan sebagai alternatif minuman fungsional yang mengandung antioksidan alami. Kom-
binasi kurma dan jeruk nipis dalam infused water dapat meningkatkan kadar fenol dan aktivitas antioksidan.
Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh penambahan jeruk nipis pada infused water kurma terhadap
kadar total fenol, aktivitas antioksidan, dan tingkat kesukaan. Metode penelitian secara eksperimental laborato-
rium dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdapat 2 pengulangan terhadap 3 formulasi, yaitu F1 (45 gr
kurma : 10 gr jeruk nipis), F2 (45 gr kurma : 20 gr jeruk nipis), dan F3 (45 gr kurma : 30 gr jeruk nipis). Peren-
daman infused water selama 12 jam dalam suhu chiller 4oC. Pengukuran kadar total fenol menggunakan metode
folin-ciocalteu diukur dengan spektrofotometer UV-Vis, sedangkan aktivitas antioksidan menggunakan metode
DPPH. Uji hedonik dilakukan oleh 25 panelis semi-terlatih. Data dianalisis dengan uji normalitas, Anova, dan
dilanjutkan dengan uji Duncann. Hasil menunjukkan penambahan jeruk nipis pada infused water kurma signi�kan
meningkatkan kadar total fenol dan aktivitas antioksidan (p value = 0.0001). F3 menghasilkan kadar total fenol
dan aktivitas antioksidan tertinggi, sementara F2 paling disukai. Kesimpulannya, penambahan jeruk nipis pada
infused water kurma berpengaruh terhadap kadar total fenol, aktivitas antioksidan, dan tingkat kesukaan.
Kata Kunci: aktvitas antioksidan; infused water kurma; jeruk nipis; total fenol.

Abstract
Infused water is developed as a functional beverage alternative containing natural antioxidants. The combination
of dates and lime in infused water can enhance phenol levels and antioxidant activity. This study aimed to exam-
ine the e�ect of adding lime to date-infused water on total phenolic content, antioxidant activity, and consumer
preference. The research used an experimental method with a Completely Randomized Design (CRD), involving
2 replications of 3 formulations. The treatments: F1 (45 grams of dates: 10 grams of lime), F2 (45 grams of
dates: 20 grams of lime), and F3 (45 grams of dates: 30 grams of lime). The infused water was soaked for 12
hours at 4oC in a chiller. Total phenol content was measured using the folin-ciocalteu method with a UV-Vis
spectrophotometer, while antioxidant activity was tested using the DPPH method. A hedonic test was conducted
with 25 semi-trained panelists. Data were analyzed using a normality test, ANOVA, and Duncan's post hoc test.
The results showed that the addition of lime signi�cantly increased total phenol content and antioxidant activity (p
value = 0.0001). F3 had the highest phenol content (244.34 mg GAE/ml) and antioxidant activity, while F2 was
the most preferred. In conclusion, lime addition in�uenced the functional and sensory qualities of date infused
water.
Keywords: antioxidant activity; dates infused water; lime; total phenols.
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PENDAHULUAN

Hipertensi merupakan masalah kesehatan dengan jumlah kasus yang masih tinggi dan cenderung meningkat
setiap tahun [1]. Menurut World Health Organization (WHO), prevalensi hipertensi di dunia mengalami pen-
ingkatan dari 26,4% pada tahun 2018 menjadi 29,2% ditahun 2021 [2]. Survei Kesehatan Indonesia (2023),
melaporkan bahwa prevalensi hipertensi di Jawa Tengah mencapai 32,9%, meningkat 1,68% dibandingkan tahun
2018 [3]. Hipertensi erat kaitannya dengan peningkatan Reactive Oxygen Species (ROS) yang memicu stres ok-
sidatif, kerusakan endotel, dan gangguan fungsi pembuluh darah. ROS yang berlebihan menyebabkan disfungsi
endotel, mengurangi inaktivasi Nitric Oxide (NO), dan merangsang aktivasi Endothelial Nitric Oxide Synthase
(eNOS), sehingga mengakibatkan vasokontriksi dan vasodilatasi pada pembuluh darah. Salah satu upaya pence-
gahannya adalah melalui konsumsi antioksidan, yang berperan dalam menetralkan ROS dan memperbaiki fungsi
endotel [4].

Antioksidan banyak ditemukan pada buah-buahan, sehingga peningkatan konsumsi buah dapat menjadi
salah satu upaya untuk mencegah kejadian hipertensi [5]. Namun, tingkat konsumsi buah dan sayur di Indonesia
masih tergolong rendah. Berdasarkan Survei Kesehatan Indonesia (2023) menunjukkan 67,5% masyarakat men-
gonsumsi buah dan sayur sebanyak 1-2 porsi per minggu, 17,4% mengonsumsi 3-4 porsi dalam seminggu, dan
3,3% yang memenuhi anjuran konsumsi 5 porsi per minggu sesuai rekomendasi WHO. Rendahnya konsumsi ini
disebabkan oleh beberapa faktor, seperti keterbatasan akses serta kecenderungan masyarakat yang lebih memilih
makanan cepat saji. Oleh karena itu, diperlukan inovasi dalam bentuk alternatif minuman fungsional yang dapat
meningkatkan asupan antioksidan secara lebih praktis dan mudah diterima oleh masyarakat [6].

Infused water merupakan salah satu alternatif minuman sehat yang banyak diminati. Minuman ini dibuat
dengan merendam potongan buah atau sayuran dalam air selama beberapa jam, sehingga sari dan aroma dari
buah tersebut dapat larut ke dalam air [7]. Keunggulan infused water terletak pada proses pembuatannya yang
sederhana tanpa memerlukan alat khusus, serta tidak memerlukan tambahan gula maupun bahan kimia lainnya.
Selain menyegarkan dan memberikan cita rasa buah alami, minuman ini tetap mempertahankan kandungan
gizi karena tidak mengalami proses penghancuran dan pemanasan [8]. Proses pemanasan dapat menyebabkan
degradasi senyawa fenolik akibat proses oksidasi yang selanjutnya mengalami kerusakan serta penurunan kadar
total fenol, sehingga kemampuan antioksidan dalam menangkap radikal bebas berkurang [9, 10].

Buah rendah kalori seperti jeruk, lemon, beri, mentimun, anggur, kiwi, nanas, daun mint, dan teh hijau
sering digunakan sebagai bahan infused water [11]. Kurma dan jeruk nipis juga berpotensi digunakan karena
kandungan senyawa bioaktifnya. Jeruk nipis dapat meningkatkan cita rasa sekaligus memperkuat aktivitas an-
tioksidan [12], sementara kurma menyediakan energi melalui glukosa dan fruktosa, meskipun kandungan kalorinya
dalam infused water tetap rendah karena tidak seluruh gula larut ke dalam air [13]. Kurma merupakan buah
yang kaya akan senyawa fenolik dan �avonoid yang berperan sebagai antioksidan dalam melawan radikal bebas.
Studi oleh Dewi (2022) menunjukkan bahwa penambahan 10 gram kurma dalam infused water stroberi dan wortel
dapat meningkatkan aktivitas antioksidan secara signi�kan, yaitu sebesar 36% pada suhu ruang dan meningkat
hingga 49% saat disimpan dalam lemari es [14]. Penelitian lain di Arab Saudi melaporkan bahwa ekstrak etanol
80% dari kurma memiliki nilai IC50 sebesar 84,92 ppm dan kandungan d-catechin sebesar 600,3 mg per 100 mg,
yang menunjukkan potensi antioksidan tinggi [7]. Sementara itu, infused water jeruk nipis menunjukkan aktiv-
itas antioksidan sebesar 24,39 ppm, yang lebih tinggi dibandingkan infused water kiwi [15, 16]. Penelitian oleh
Rukmana et al. (2024) juga menunjukkan bahwa penambahan serbuk jeruk nipis dalam infused rimpang kunyit
berkorelasi positif terhadap peningkatan kadar total fenol dan aktivitas antioksidan [17]. Selain itu, Primur-
dia dan Kusnadi (2014) menyatakan bahwa stabilitas antioksidan dalam infused water lebih baik dibandingkan
minuman fermentasi seperti probiotik sari kurma [18].

Gap penelitian ini dengan penelitian sebelumnya adalah hingga saat ini penelitian yang secara khusus
menelaah pengaruh penambahan jeruk nipis dalam infused water berbasis kurma terhadap kandungan total fenol,
aktivitas antioksidan, dan tingkat kesukaan masih terbatas, sebagian besar studi yang ada hanya menyoroti daya
terima atau aktivitas antioksidan dari infused water jeruk nipis atau kurma secara terpisah, maupun dalam
kombinasi dengan bahan lain. Novelty penelitian ini adalah tidak hanya menilai aspek mutu kimia melalui
analisis kadar total fenol dan aktivitas antioksidan, tetapi juga mengintegrasikan uji hedonik sebagai parame-
ter sensorik untuk menilai preferensi konsumen terhadap produk yang dikembangkan. Tujuan penelitian ini
adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan jeruk nipis pada infused water berbasis kurma terhadap kadar
total fenol, aktivitas antioksidan, dan tingkat kesukaan. Kontribusi penelitian ini diharapkan dapat menjadi
alternatif intervensi minuman fungsional dengan senyawa bioaktif untuk membantu mengontrol tekanan darah.
Sehingga, melalui inovasi produk infused water berbahan dasar kurma dengan penambahan jeruk nipis yang
mampu meningkatkan kandungan senyawa bioaktif dan aktivitas antioksidan.
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METODE

Desain dan Subjek

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental laboratorium dengan tujuan untuk menganalisis pen-
garuh penambahan jeruk nipis pada infused water berbasis kurma terhadap kadar total fenol, aktivitas antiok-
sidan, dan tingkat kesukaan (hedonik). Desain penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 2 kali pengulangan pada 3 formulasi. Perlakuan terdiri dari kurma dengan penambahan jeruk nipis pada
formulasi F1 (45 gr kurma : 10 gr jeruk nipis), F2 (45 gr kurma : 20 gr jeruk nipis), dan F3 (45 gr kurma : 30 gr
jeruk nipis) sehingga diperoleh total 6 satuan percobaan. Analisis kimia meliputi pengukuran kadar total fenol
menggunakan metode folin-ciocalteu dengan spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 765 nm, serta
penentuan aktivitas antioksidan ditentukan dengan metode DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) pada panjang
gelombang 517 nm. Analisis kimia dilakukan di Laboratorium Rekayasa Pangan dan Hasil Pertanian Univer-
sitas Semarang pada bulan Maret 2025. Sementara itu, uji sensorik berupa uji hedonik melibatkan 25 panelis
semi-terlatih yang dilaksanakan bulan April 2025 di Laboratorium Teknologi Pangan Jurusan Gizi Poltekkes
Kemenkes Semarang. Penelitian ini telah mendapatkan ethical approval article oleh Komite Etik Penelitian
Kesehatan Poltekkes Kemenkes Semarang dengan nomor 775/EA/F.XXIII.38/2025.

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam pembuatan infused water kurma penambahan jeruk nipis yaitu: botol kemasan,
timbangan makanan digital, pisau, baskom, dan gelas ukur. Alat yang digunakan untuk analisis kimia (kadar
total fenol dan aktivitas antioksidan) meliputi: timbangan analitik, tabung reaksi, rak tabung reaksi, vortex,
spetrofometer, ball pipet, pipet tetes, dan aluminium foil. Bahan yang digunakan dalam pembuatan infused
water yaitu kurma penambahan jeruk nipis dengan spesi�kasi dalam kemasan utuh, berwarna coklat tua, dan
tekstur semi kering diperoleh dari e-commerce dengan nama toko ameena o�cial shop pengiriman dari Kabupaten
Sleman, jeruk nipis spesi�kasi jeruk nipis yang digunakan adalah kulit jeruk nipis berwarna hijau atau kekuning-
kuningan, memiliki tekstur kulit yang halus diperoleh dari pasar Pedurungan Kidul, Kota Semarang. Bahan kimia
yang digunakan untuk analisis meliputi: reagen folin-ciocalteu, larutan Natrium Karbonat (Na2CO3), larutan
standar asam galat, larutan DPPH, dan methanol

Prosedur Penelitian

Prosedur Pembuatan Infused Water Kurma Penambahan Jeruk Nipis

Pembuatan infused water kurma penambahan jeruk nipis yang dilakukan oleh Muzaifa et al. (2019) sedikit
modi�kasi. Pada penelitian ini lama perendaman infused water yang digunakan selama 12 jam merujuk penelitian
yang dilakukan oleh (Ginger, 2024), karena aktivitas antioksidan pada lama perendaman 12 jam mengalami
peningkatan [19]. Langkah awal yaitu masukkan kurma 45 gr dan air sebanyak 200 ml untuk setiap perlakuan,
kemudian potongan jeruk nipis (F1 = 10 gr. F2 = 20 gr, F3 = 30 gr) setiap botol kaca yang telah berisi air
mineral dan kurma. Perendaman infused water selama 12 jam dengan suhu chiller 4oC.

Prosedur Pengujian Kadar Total Fenol

Analisis kadar total fenol pada infused water kurma penambahan jeruk nipis dilakukan menggunakan
metode folin-ciocalteu. Sebelum analisis, sampel diencerkan dengan akuades hingga mencapai konsentrasi yang
sesuai untuk pengukuran. Selanjutnya, sebanyak 0,5 mL larutan sampel dicampurkan dengan 2,5 mL reagen
folin-ciocalteu 10% dalam tabung reaksi. Setelah didiamkan selama 5 menit, ditambahkan 2 mL larutan natrium
karbonat (Na2CO3) 7,5%. Campuran tersebut kemudian diinkubasi selama 30 menit pada suhu ruang dalam kon-
disi gelap. Pengukuran absorbansi dilakukan menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang
765 nm.

Prosedur Pengujian Aktivitas Antioksidan

Pengujian aktivitas antioksidan pada infused water kurma penambahan jeruk nipis menggunakan metode
DPPH. Larutan DPPH 0,1 mM disiapkan dalam pelarut metanol. Sampel diuji dalam berbagai konsentrasi, yaitu
10, 25, 50, 75, dan 100 ppm. Sebanyak 1 mL larutan sampel dicampurkan dengan 1 mL larutan DPPH ke dalam
tabung reaksi. Campuran kemudian diinkubasi selama 30 menit pada suhu ruang dalam kondisi gelap. Absorbansi
diukur menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 517 nm. Persentase peredaman radikal
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bebas DPPH dihitung menggunakan rumus 1:

%Inhibisi =

(
absorbansi kontrol - absorbansi sampel

absorbansi kontrol

)
× 100% (1)

Rumus (1) digunakan untuk menentukan kemampuan antioksidan dalam menetralkan radikal bebas yang
ditunjukkan oleh persentase penghambatan DPPH. Dimana A.kontrol adalah absorbansi larutan DPPH tanpa
sampel, dan A.Sampel adalah absorbansi larutan DPPH setelah penambahan sampel.

Uji Hedonik

Tingkat kesukaan infused water kurma penambahan jeruk nipis ditentukan melalui uji hedonik, yaitu pe-
nilaian tingkat kesukaan terhadap mutu rasa, aroma, dan warna pada infused water kurma yang dihasilkan. Uji
hedonik dilakukan oleh 25 panelis semi-terlatih dengan kriteria panelis yaitu mahasiswa Jurusan Gizi Poltekkes
Kemenkes Semarang yang telah lulus mata kuliah Pengawasan Mutu dan Keamanan Pangan serta tidak memiliki
gangguan indera penciuman dan perasa. Uji sensorik dilakukan di Laburatorium Teknologi Pangan Jurusan Gizi
Poltekkes Kemenkes Semarang. Skala yang digunakan yaitu skala 1 (sangat tidak suka), skala 2 (tidak suka),
skala 3 (agak suka), skala 4 (suka), skala 5 (sangat suka).

Analisis Data

Analisis statistik kadar total fenol dan aktivitas antioksidan dimulai uji normalitas menggunakan Shapiro
Wilk, dilanjutkan dengan uji beda Anova untuk mengetahui perbedaan pengaruh variasi formula, dan uji lanjut
Duncann. Sedangkan uji tingkat kesukaan menggunakan Uji Kruskall Wallis dan dilanjutkan dengan Uji Mann
Whitney apabila terdapat pengaruh jika nilai (p<0.05).

HASIL

Kadar Total Fenol

Analisis kadar fenol infused water kurma dengan penambahan jeruk nipis dilakukan secara kuantitatif
menggunakan metode folin-ciocalteu diukur dengan spektrofotometer UV-Vis. Hasil analisis kadar total fenol
dapat dilihat pada tabel 1.

Tabel 1. Kadar total fenol infused water kurma penambahan jeruk nipis dalam 100 ml

Formulasi Rata-rata Total Fenol (mg GAE/mL) P-Value

F1 168,9
F2 200,1 0,0001
F3 244,3

Tabel 1. menunjukkan formulasi F1 memiliki kadar total fenol terendah dengan rata-rata 168,9 mg
GAE/mL, sedangkan kadar total fenol tertinggi pada formulasi F3 yaitu dengan rata-rata 244,3 mg GAE/mL.
Uji Anova memperoleh nilai p-value = 0.0001 sehingga ada perbedaan penambahan jeruk nipis pada infused
water kurma terhadap kadar fenol, kemudian dilanjutkan dengan uji Duncann memperoleh nilai signi�kan (p-
value = 0.0001). Maka dapat disimpulkan ada pengaruh penambahan jeruk nipis pada infused water kurma yang
signi�kan mempengaruhi kadar fenol pada setiap formulasi.

Aktivitas Antioksidan

Aktivitas antioksidan infused water kurma dengan penambahan jeruk nipis dianalisis secara kuantitatif
menggunakan dua parameter, yaitu % inhibisi dan nilai IC50 berdasarkan metode DPPH. Hasil % inhibisi disajikan
pada tabel 2, sedangkan nilai IC50 ditampilkan pada tabel 3.

Tabel 2. Aktivitas antioksidan (IC50-ppm) pada infused water kurma penambahan jeruk nipis dalam 100 ml

Formulasi Rata-rata Aktivitas Antioksidan (IC50-ppm) P value

F1 76,7
F2 71,4 0,001
F3 57,9
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Tabel 3. Aktivitas antioksidan (% inhibisi) pada infused water kurma penambahan jeruk nipis dalam 100 ml

Formulasi Rata-rata Aktivitas Antioksidan (% inhibisi) P value

F1 32,1
F2 49,6 0,0001
F3 71,7

Tabel 2 menunjukkan hasil uji laboratorium aktivitas antioksidan yang dinyatakan dalam parameter nilai
IC50 yaitu infused water kurma penambahan jeruk nipis dari tiga formulasi termasuk aktivitas antioksidan kuat
dengan nilai IC50 50�100 ppm [20]. Sedangkan tabel 3 menunjukkan % aktivitas antioksidan terendah pada for-
mulasi F1 dengan rata-rata 32,1%, sedangkan tertinggi yaitu formulasi F3 dengan rata-rata 71,7%. Berdasarkan
hasil uji Anova dan Duncann, menunjukkan terdapat perbedaan yang signi�kan aktivitas antioksidan baik yang
menggunakan metode DPPH maupun IC50 (p-value = 0.0001), sehingga dapat disimpulkan ada pengaruh pe-
nambahan jeruk nipis pada infused water kurma terhadap aktivitas antioksidan.

Uji Kesukaan

Uji kesukaan yang dilakukan dalam penelitian ini adalah uji hedonik untuk menilai tingkat kesukaan.
Penilaian karakteristik sensori meliputi warna, aroma, dan rasa yang dilakukan oleh 25 panelis semi-terlatih.
Hasil uji kesukaan dapat dilihat pada tabel 4.

Tabel 4. Hasil uji kesukaan

Parameter Mean ± SD P value

F1 F2 F3

Warna 3.96 ± 0.735a 4.00 ± 0.707a 3.72 ± 0.843a 0,505
Aroma 3.48 ± 0.714a 3.64 ± 0.860a 3.84 ± 1.143a 0,242
Rasa 3.48 ± 0.872a 3.64 ± 0.907a 2.72 ± 0.980b 0,002

Berdasarkan hasil uji hedonik, rata-rata penilaian panelis terhadap parameter warna menunjukkan bahwa
skor tertinggi terdapat pada F2 dengan nilai 4,00. Namun, hasil uji Kruskal-Wallis memperoleh p-value > 0,05,
sehingga dapat disimpulkan bahwa tidak terdapat perbedaan nyata antar formulasi F1, F2, dan F3 pada infused
water kurma dengan penambahan jeruk nipis. Pada parameter aroma, skor tertinggi diperoleh F3 dengan nilai
3,84, tetapi uji Kruskal-Wallis juga menunjukkan p value > 0,05 yang berarti tidak terdapat perbedaan nyata
warna antar formulasi F1, F2, dan F3. Sementara itu, pada parameter rasa, nilai tertinggi terdapat pada F2
dengan skor 3,64, dan hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan p value < 0,05 sehingga terdapat perbedaan nyata
antar formulasi. Dilanjutkan dengan uji lanjut Mann-Whitney menunjukkan bahwa terdapat perbedaan nyata
(p < 0,05) pada rasa antara F1 dan F3 serta antara F2 dan F3, sedangkan antara F1 dan F2 tidak terdapat
perbedaan nyata (p > 0,05).

PEMBAHASAN

Kadar Total Fenol

Temuan penelitian ini menunjukkan bahwa ada pengaruh penambahan jeruk nipis pada infused water
kurma yang signi�kan mempengaruhi kadar fenol pada setiap formulasi (p value < 0.0001). Hasil penelitian me-
nunjukkan semakin banyak penambahan jeruk nipis meningkatkan kadar fenol dalam infused water kurma dengan
penambahan jeruk nipis, karena jeruk nipis kaya akan senyawa fenolik seperti �avonoid (hesperidin, naringin, eri-
ocitrin) yang memiliki gugus hidroksil aktif berfungsi sebagai antioksidan [21]. Proses perendaman jeruk nipis
selama 12 jam membantu melepaskan asam askorbat dan �avonoid dari kulit serta daging buah, sehingga dapat
meningkatkan kadar fenol total. Penelitian Abielius Sugiardja (2022), menyatakan bahwa lama perendaman in-
fused water jeruk limau berpengaruh terhadap kandungan total fenol, yakni meningkat dari 44,78 mg GAE/100
mL setelah 6 jam perendaman menjadi 49,22 mg GAE/100 mL setelah 9 jam [22]. Hal ini menunjukkan bahwa
lama perendaman berperan penting dalam proses ekstraksi fenol, dengan perendaman 6�9 jam dinilai efektif
meningkatkan kadar fenol, sedangkan perendaman lebih dari 12 jam dapat menyebabkan degradasi fenol akibat
oksidasi, sehingga menurunkan kadar fenol dan aktivitas antioksidan [9, 22].

Faktor penyimpanan juga mempengaruhi stabilitas fenol. Penyimpanan pada suhu chiller 4oC mampu men-
jaga kestabilan kadar fenol dengan menghambat pertumbuhan mikroorganisme dan mencegah kerusakan senyawa
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aktif. Sebaliknya, penyimpanan pada suhu beku (-10 ±2)oC atau suhu ruang (27 ±2)oC cenderung menurunkan
kadar fenol [23, 24]. Pada infused water yang diproses dengan perebusan, kadar total fenol umumnya men-
galami penurunan, karena senyawa fenolik, termasuk �avonoid, bersifat sensitif terhadap panas sehingga mudah
terdegradasi. Proses pemanasan dapat merusak ikatan gugus hidroksil aktif yang berperan dalam aktivitas an-
tioksidan, sekaligus mempercepat oksidasi akibat paparan panas, oksigen, dan cahaya. Beberapa senyawa fenolik
juga dapat hilang melalui volatilisasi atau mengalami perubahan struktur kimia selama pemanasan. Penelitian
Maulina et al. (2022) melaporkan bahwa pemanasan pada infused water buah-buahan menurunkan kadar fenol
dan aktivitas antioksidan dibandingkan metode perendaman dingin [25].

Infused water jeruk nipis menunjukkan aktivitas antioksidan sebesar 24,39 ppm, lebih tinggi dibandingkan
dengan infused water buah kiwi yang hanya sebesar 57,09 ppm [16, 26]. Jika dibandingkan dengan minuman
probiotik sari kurma memiliki kadar fenol antara 518.00 � 636.37 µg GAE/ml dan aktivitas antioksidan berkisar
antara 47.48% - 56.32% [18]. Perbedaan ini menunjukkan bahwa proses perendaman selama 8-12 jam pada
infused water lebih mampu mempertahankan senyawa bioaktif dibandingkan dengan proses fermentasi. Penelitian
Rukmana et al. (2024) mengenai penambahan serbuk buah jeruk nipis pada infusa rimpang kunyit menunjukkan
adanya korelasi sebesar 93,67% antara jumlah penambahan jeruk nipis dengan aktivitas antioksidan, serta korelasi
sebesar 92,87% dengan kadar total fenol. Oleh karena itu infused water kurma dengan penambahan jeruk nipis
dapat digunakan sebagai sumber antioksidan alami [17].

Fenol dan aktivitas antioksidan saling berhubungan karena fenol memiliki peran utama dalam jalannya
aktivitas antioksidan, antioksidan karena dapat menyumbangkan atom hidrogen dari gugus hidroksilnya kepada
molekul radikal bebas [27]. Hubungan antara fenol dan aktivitas antioksidan ini bersifat linear, sebagaimana
ditunjukkan dalam penelitian Elisya et al. (2017), yang menyatakan bahwa jus kurma dengan kadar fenolik
tertinggi (9,25 mg GEA/g) memiliki aktivitas antioksidan paling tinggi (91,54%), sedangkan sari kurma dengan
kadar fenolik terendah (4,13 mg GEA/g) juga menunjukkan aktivitas antioksidan yang lebih rendah (86,93%) [7].

Aktivitas Antioksidan

Temuan penelitian ini menunjukkan bahwa ada pengaruh penambahan jeruk nipis pada infused water
kurma terhadap aktivitas antioksidan (p-value = 0.0001). Semakin banyak penambahan jeruk nipis maka ak-
tivitas antioksidan semakin kuat juga. Temuan ini sejalan dengan hasil penelitian yang menunjukkan bahwa
aktivitas antioksidan tertinggi pada minuman bunga telang dengan penambahan jeruk nipis 5% (P6) sebesar
5,47%, sedangkan aktivitas terendah ditemukan pada penambahan jeruk nipis 0% (P1) sebesar 4,19%. Aktivitas
antioksidan yang dinyatakan dalam % inhibisi dan nilai IC50 diperoleh kadar aktivitas paling tinggi yaitu formu-
lasi F3 dengan kurma dan penambahan jeruk nipis (45:30) sebesar 71,72% inhibisi paling tinggi dan nilai IC50
paling kecil yaitu 57.94 ppm. Sedangkan aktivitas antioksidan paling kecil pada formulasi F1 yaitu 32,05% inhibisi
paling kecil dan nilai IC50 sebesar 76.71 ppm paling tinggi. Sehingga dapat disimpulkan % inhibisi berbanding
terbalik dengan nilai IC50, dimana semakin tinggi % inhibisi dan semakin rendah IC50 menandakan aktivitas
antioksidan yang semakin kuat [28]. Aktivitas antioksidan pada seduhan teh cascara dengan penambahan ekstrak
jeruk nipis sebanyak 20% dengan rata-rata % inhibisi tertinggi yaitu 88,01% serta rata-rata nilai IC50 terendah
sebesar 5,43 ppm [29]. Peningkatan ini disebabkan oleh kandungan asam sitrat dan vitamin C (asam askorbat)
dalam jeruk nipis, yang keduanya berperan sebagai senyawa antioksidan. Kedua asam tersebut memiliki fungsi
masing-masing dimana asam sitrat sebagai pengikat logam yang dapat mengkatalis reaksi oksidasi (chelators),
sedangkan asam askorbat (vitamin C) sebagai pengikat oksigen yang dapat menghambat reaksi oksidasi (oxygen
scavenger) [30]. Ekstrak jeruk nipis dapat menghambat radikal bebas mencapai 81,17% sehingga penambahan
jeruk nipis dapat berpengaruh terhadap peningkatan aktivitas antioksidan [17].

Selain formulasi, kondisi penyimpanan juga memengaruhi aktivitas antioksidan. Penyimpanan pada suhu
4oC membantu menjaga kestabilan senyawa bioaktif, sementara suhu beku (-10 ±2o C) dapat menyebabkan
chilling injury, yang menurunkan kualitas dan aktivitas senyawa. Penyimpanan pada suhu ruang (27�35oC) juga
menurunkan aktivitas antioksidan karena mendukung pertumbuhan mikroorganisme yang mempercepat degradasi
[31].

Aktivitas antioksidan pada buah jeruk nipis dalam ketegori aktivitas antioksidan sangat kuat yaitu dengan
nilai IC50 49,589 µg/mL, sedangkan aktivitas antioksidan pada infused water kurma penambahan jeruk nipis
pada formulasi F1 (32,05%), F2 (49,63%), dan F3 (71,72%) tergolong dalam kategori kuat. Perbedaan aktivitas
antioksidan ini disebabkan oleh proses perendaman infused water, apabila perendaman yang terlalu lama dapat
merusak senyawa bioaktif yang terlarut. Selain itu, kurma mengandung sekitar 60% gula (semi kering setelah
panen) dan tingginya kandungan gula dalam kurma berkontribusi pada penurunan aktivitas antioksidan [32].
Penelitian oleh Octaviani & Rahayuni (2014) menunjukkan bahwa semakin banyak gula yang ditambahkan se-
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makin rendah aktivitas antioksidan yang terkandung dalam sari buah buni. Hal ini disebabkan karena kerusakan
antosianin dan vitamin C seiring dengan bertambahnya kandungan gula [33].

Uji Kesukaan

Warna, aroma, dan rasa merupakan parameter organoleptik penting yang memengaruhi kesan awal, keter-
tarikan, serta tingkat penerimaan panelis terhadap suatu produk. Warna infused water kurma dengan penamba-
han jeruk nipis pada formulasi F1, F2, dan F3 tampak bening kecokelatan, yang dipengaruhi oleh pigmen alami
seperti antosianin dan karotenoid yang larut selama perendaman kurma [34]. Berdasarkan uji hedonik, panelis
cenderung lebih menyukai F2, meskipun uji Kruskall Wallis menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyata antar
formulasi. Lama perendaman juga turut memengaruhi konsentrasi senyawa fenolik, di mana semakin lama di-
rendam maka semakin banyak senyawa bioaktif yang terlarut, namun perendaman hingga 15 jam dapat merusak
sebagian senyawa tersebut dan meningkatkan kekeruhan air [35].

Dari segi aroma, F1 dan F2 memiliki perpaduan manis khas kurma dengan kesegaran jeruk nipis, sedangkan
F3 lebih didominasi oleh aroma jeruk nipis yang semakin kuat seiring meningkatnya konsentrasi bahan. Penilaian
secara hedonik semakin banyak penambahan jeruk nipis maka semakin disukai oleh panelis dan semakin kuat
aroma segar jeruk nipis yang dirasakan sehingga dapat menggugah selera seseorang. Senyawa limonin yang banyak
terlarut dalam air berperan dalam memberikan aroma khas jeruk nipis sehingga semakin menonjol pada formula
dengan konsentrasi jeruk lebih tinggi [22, 36].

Sementara itu, penilaian rasa menunjukkan bahwa F1 masih didominasi manis khas kurma, F2 menghasilkan
kombinasi manis dan segar yang seimbang sehingga paling disukai panelis, sedangkan F3 dinilai kurang disukai
karena didominasi rasa jeruk nipis yang kuat dengan aftertaste pahit. Rasa pahit tersebut berasal dari senyawa
naringin yang terdapat pada buah jeruk segar serta limonin dari kulit jeruk nipis yang semakin terasa setelah
melalui proses ekstraksi atau perendaman [22].

KESIMPULAN DAN SARAN

Penambahan jeruk nipis pada infused water berbasis kurma memberikan pengaruh yang signi�kan terhadap
kadar total fenol dan aktivitas antioksidan. Formulasi F3 dengan komposisi kurma dan jeruk nipis (45:30)
menunjukkan kadar total fenol tertinggi sebesar 244,34 mg GAE/mL, sedangkan kadar terendah terdapat pada
formulasi F1 (45:10) yaitu 168,85 mg GAE/mL. Aktivitas antioksidan pada ketiga formulasi tergolong kuat,
dengan formulasi F3 memiliki nilai IC50 terendah sebesar 57,94 ppm dan persen inhibisi tertinggi sebesar 71,72%.
Formulasi yang paling disukai adalah formulasi F2. Oleh karena itu, formulasi F2 merupakan formulasi terpilih,
karena memiliki kombinasi yang lebih seimbang antara aktivitas antioksidan yang baik dan tingkat penerimaan
konsumen yang lebih tinggi.

Kontribusi dari penelitian ini adalah menunjukkan bahwa kombinasi jeruk nipis dan kurma dapat meningkatkan
mutu fungsional infused water tanpa menurunkan daya terima sensori secara signi�kan. Temuan Ini merupakan
kebaruan karena belum banyak studi yang meneliti kombinasi tersebut secara spesi�k, khususnya dengan pen-
dekatan analisis fenol, antioksidan, dan uji kesukaan secara bersamaan. Sehingga hasil penelitian ini melengkapi
studi sebelumnya yang hanya meneliti jeruk nipis atau kurma secara terpisah, serta berfokus pada potensi jeruk
nipis dalam meningkatkan nilai antioksidan infused water kurma.

Saran untuk penelitian selanjutnya agar dilakukan analisis lebih lanjut terhadap kandungan zat gizi makro-
nutrien, meliputi energi, karbohidrat, protein, dan lemak, serta perlu dilakukan evaluasi terhadap pengaruh suhu
penyimpanan setelah 12 jam terhadap stabilitas senyawa aktif dan mutu sensori produk.
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