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ABSTRAK 
Ashitaba (Angelica keiskei) merupakan salah satu tanaman introduksi yang berasal dari 
Jepang tepatnya dari pulau Hanchijojima yang belum banyak dikenal di Indonesia. 
Tanaman ini kaya akan betakaroten, vitamin B1, B2, B3, B5, B6, B12, biotin, asam folik dan 
vitamin C,dan juga mengandung beberapa mineral seperti kalsium, magnesium, 
potasium,fosfor, seng dan tembaga Di Asia Tenggara, tanaman ashitaba dapat tumbuh 
baik di Gunung Rinjani Lombok Timur Provinsi Nusa Tenggara Barat yang berlokasi di 
Desa Sembalum. Tanaman ini berpotensi sebagai obat karena dari getahnya yang 
berwarna kuning mengandung zat chalcones misalnya xanthoangelols (Xas), 4-
hydroxyderricin (4-HD) dan isobavachalcone. Zat aktif yang terdapat dalam chalcone 
bermanfaat untuk mempertahankan homeostasis glukosa, meningkatkan produksi sel 
darah merah, meningkatkan daya konsentrasi. Berdasarkan dari uraian diatas penelitian 
ini mengangkat topik yaitu membuat daun ashitaba menjadi minuman instan pada 
berbagai jenis dan konsentrasi gula. Jenis gula yang digunakan yaitu gula merah dan 
gula pasir dengan konsentrasi 20%, 30%, 40%, 50%, 60%. dilakukan beberapa pengujian 
kandungan dari serbuk instant ashitaba  yaitu pengujian kadar air, kadar gula reduksi 
dan uji organoleptik warna, aroma, rasa dan tekstur. Analisis data dilakukan dengan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor, yang terdiri dari jenis gula (gula 
merah dan gula pasir). Dari hasil pengujian didapatkan hasil kadar air terendah sebesar 
2.76% terdapat pada perlakuan gula pasir dengan konsentrasi 60% (G1W5), Kadar Gula 
reduksi didapatkan hasil bahwa perlakuan gula pasir dengan konsentrasi 20% (G1W1) 
memiliki kadar tertinggi yaitu sebesar 8.33 % dan 3.61 mg, Pada pengujian organoleptik 
(warna, rasa, aroma dan tekstur) didapatkan hasil bahwa perlakuan menggunakan 
gula pasir dengan konsentrasi 60% (G1W5) memiliki kualitas warna, rasa, aroma dan 
tekstur yang disukai oleh panelis. 

Kata kunci: Ashitaba, serbuk instan, konsentrasi gula 
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Ashitaba (Angelica keiskei) is one of the introduced plants originating from Japan, 
precisely from the island of Hanchijojima which is not widely known in Indonesia. This plant 
is rich in beta-carotene, vitamins B1, B2, B3, B5, B6, B12, biotin, folic acid and vitamin C, 
and also contains several minerals such as calcium, magnesium, potassium, phosphorus, 
zinc and copper. can grow well on Mount Rinjani, East Lombok, West Nusa Tenggara 
Province, which is located in Sembalum Village. This plant has potential as a medicine 
because the yellow sap contains chalcones such as xanthoangelols (Xas), 4-
hydroxyderricin (4-HD) and isobavachalcone. The active substance contained in 
chalcone is useful for maintaining glucose homeostasis, increasing red blood cell 
production, increasing concentration power. Based on the description above, this 
research raises the topic of making Ashitaba leaves into instant drinks in various types 
and concentrations of sugar. The types of sugar used are brown sugar and granulated 
sugar with concentrations of 20%, 30%, 40%, 50%, 60%. carried out several tests of the 
content of instant ashitaba powder, namely testing water content, reducing sugar 
content and organoleptic tests for color, aroma, taste and texture. Data analysis was 
performed using a completely randomized design (CRD) with two factors, consisting of 
types of sugar (brown sugar and granulated sugar). From the test results, it was found 
that the lowest water content of 2.76% was found in the treatment of granulated sugar 
with a concentration of 60% (G1W5), Reducing sugar levels showed that the treatment 
of granulated sugar with a concentration of 20% (G1W1) had the highest levels of 8.33% 
and 3.61 mg. In organoleptic testing (color, taste, aroma and texture) the results showed 
that the treatment using granulated sugar with a concentration of 60% (G1W5) had the 
quality of color, taste, aroma and texture favored by the panelists. 
 
Keywords : Ashitaba, instant powder, sugar concentration

PENDAHULUAN 

Ashitaba (Angelica keiskei) merupakan 
salah satu tanaman introduksi yang 
berasal dari Jepang tepatnya dari 
pulau Hanchijojima yang belum 
banyak dikenal di Indonesia. Tanaman 
ashitaba berpotensi menurunkan 
kadar gula darah, tekanan darah, 
meningkatkan metabolisme lipid, 
produksi hormon pertumbuhan serta 
meningkatkan pertahanan tubuh 
untuk melawan infeksi, kanker dan juga 
sebagaisumber antioksidan (Li et al. 
2015; Zhang et al. 2015). Tanaman ini 
kaya akan betakaroten, vitamin B1, B2, 
B3, B5, B6, B12, biotin, asam folik dan 
vitamin C,dan juga mengandung 
beberapa mineral seperti kalsium, 
magnesium, potasium,fosfor, seng dan 

tembaga (Aulifa et al. 2022; Li et al. 
2015). 

Di Asia Tenggara, tanaman ashitaba 
dapat tumbuh baik di Gunung Rinjani 
Lombok Timur Provinsi Nusa Tenggara 
Barat yang berlokasi di Desa 
Sembalum. Budidaya ashitaba cukup 
dengan menggunakan biji yang 
dihasilkan dari tanaman yang sudah 
berumur 3-4 tahun dengan cara 
disemai. Ashitaba juga dapat diolah 
menjadi teh dengan cara diseduh 
sehingga pemanfaatannya lebih 
praktis. Tanaman ini berpotensi 
sebagai obat karena dari getahnya 
yang berwarna kuning mengandung 
zat chalcones misalnya xanthoangelols 
(Xas), 4-hydroxyderricin (4-HD) dan 
isobavachalcone (Aulifa et al. 2019, 
2022; Jo, Ahn, and Lee 2012; Maronpot 
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2015a). Zat aktif yang terdapat dalam 
chalcone bermanfaat untuk 
mempertahankan homeostasis 
glukosa, meningkatkan produksi sel 
darah merah, meningkatkan daya 
konsentrasi, produksi hormon 
pertumbuhan serta meningkatkan 
pertahanan tubuh untuk melawan 
penyakit infeksi (Amalia et al. 2021; 
Wang et al. 2017). 

Produk pangan yang dikehendaki oleh 
masyarakat moderen tidak hanya 
mempertimbangkan unsur 
pemenuhan gizi, akan tetapi juga 
harus praktis, cepat saji, tahan lama 
dan tidak memerlukan tempat atau 
ruang penyimpanan yang lebih besar. 
Produk pangan bubuk siap saji (instant) 
merupakan produk pangan yang 
berbentuk bubuk, berstruktur remah, 
mudah dilarutkan dengan air dingin 
maupun air panas, mudah dalam 
penyajian, mudah terdispersi dan tidak 
mengendap dibagian bawah wadah 
dan juga akan memudahkan pada 
saat proses penyimpanan (Sukmawati 
2019).  

Dalam proses pembuatan minuman 
instant serbuk umumnya akan 
ditambahan gula yang dijadikan 
sebagai bahan penambah cita rasa 
dan dapat dijadikan sebagai bahan 
pengawet alami (Andriani, Amanto, 
and Gandes 2012),(Maronpot 2015b; 
Mottin et al. 2022; Nakamura et al. 
2012) dapat disimpan lama karena 
dapat mencegah mikroba tidak dapat 
tumbuh pada bahan. Selain itu pula 
gula termasuk bahan yang gampang 
larut dalam air (Gianti and Evanuarini 
2012; Haryati 2015). 

Berdasarkan dari uraian diatas 
penelitian ini mengangkat topik yaitu 
membuat daun ashitaba menjadi 
minuman instan pada berbagai jenis 
dan konsentrasi gula. 

METODOLOGI 

Bahan yang digunakan dalam 
pembuatan instant ashitaba adalah 
ashitaba yang tidak muda dan tidak 
pula  terlalu tua. Kemudian daun yang 
akan digunakan disortasi terlebih 
dahulu untuk mendapatkan daun 
yang benar-benar sehat dan segar. 
Daun yang layu, terlalu muda dan tua 
serta berjamur dibuang. Untuk 
memisahkan daun dengan jaringan 
tangkainya dilakukan pemisahan 
dengan menggunakan tangan atau 
pisau yang bersih (stainless steel). 
Selanjutnya dilakukan pencucian 
dengan air yang bersih, menggunakan 
air mengalir, untuk menghilangkan 
kotoran yang melekat pada daun 
ashitaba. Pemotongan dilakukan 
untuk pengecilan ukuran sehingga 
memudahkan dalam proses 
penghancuran daun ashitaba. 

Langkah selanjutnya ashitaba dengan 
potongan kecil di timbang sebanyak 
300 gr lalu  di blender dengan 
menambahkan 600 ml air hingga 
menghasilkan bubur daun ashitaba. 
Bubur ashitaba yang telah halus, 
dipisahkan antara sari dan ampasnya 
menggunakan kain penyaring. Sari dari 
ashitaba di tambahkan  gula dengan 
konsentrasi (W) tertentu dan jenis gula 
(G) tertentu yang disesuaikan dengan 
perlakuan yang akan dibuat. 

Jenis gula yang digunakan yaitu gula 
merah dan gula pasir dengan 
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konsentrasi 20%, 30%, 40%, 50%, 60%. 
Selanjutnya pengurangan kadar air 
bahan dengan cara tradisional yaitu  
pengkristalan dengan bantuan panas 
dari kompor. 

Setelah berubah mengkristal ashitaba 
di ayak untuk mendapatkan serbuk 

instant yang halus dengan ukuran 
yang seragam. Berikut diagram alir 
pembuatan instant ashitaba terlampir 
pada gambar 1.  

 

Gambar 1. Diagram alir instant ashitaba 

 

Setelah serbuk instant ashitaba 
terbentuk, dilakukan beberapa 
pengujian kandungan dari serbuk 

instant ashitaba  yaitu pengujian kadar 
air, kadar gula reduksi dan uji 
organoleptik warna, aroma, rasa dan 
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tekstur. Analisis data dilakukan dengan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
dengan dua faktor, yang terdiri dari 
jenis gula (gula merah dan gula pasir), 
dan konsentrasi penambahan gula 
(20%, 30%, 40%, 50%, dan 60%). Hasil 
analisis yang diperoleh dilanjutkan 

dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) 
pada taraf 5%.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil pengujian kadar air, kadar gula 
reduksi dan organoleptic yang 
dilakukan pada serbuk instant ashitaba 
di tampilkan pada tabel 1 dan tabel 2 
sebagai berikut 

 
Tabel 1. Purata hasil analisis statistik dan parameter sifat organoleptic instan ashitaba 

Perlakuan Warna Rasa Aroma Tekstur 
G1W1 1,95 a 2,75 a 3,65 ab 1,95 a 
G1W2 2,25 ab 3,00 ab 3,60 ab 2,00 a 
G1W3 2.00 a 3,10 ab 3,40 ab 2,30 a 
G1W4 2,75 b 3,10 ab 3,35 ab 2,35 a 
G1W5 4,15 c 3,55 ab 3,25 ab 2,40 a 
G2W1 4,00 c 3,50 ab 2,80 a 4,05 b 
G2W2 4,30 c 3,75 b 3,15 ab 4,35 b 
G2W3 4,20 c 3,45 ab 3,30 ab 4,20 b 
G2W4 4,35 c 3,30 ab 3,45 ab 4,05 b 
G2W5 4,40 c 3,30 ab 3,75 b 4,00 b 
BNJ 5% 0,74 1,06 0,99 0,87 

Keterangan :  Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama tidak berbeda   
nyata pada taraf 5 %. 

Tabel 2. Purata hasil analisis statistik dan uji lanjut parameter 
kadar air dan kadar gula reduksi instan ashitaba 

Perlakuan Kadar Air Kadar Gula 
 (%) Reduksi (%) 

G1W1 3.23 a 8.33 
G1W2 3.13 a 6.77 
G1W3 3.22 a 6.58 
G1W4 2.96 a 5.42 
G1W5 2.76 a 4.08 
G2W1 43.45 b 3.99 
G2W2 43.67 b 9.89 
G2W3 37.34 b 1.76 
G2W4 36.11 b 7.98 
G2W5 29.08 b 9.01 
BNJ 5% 13.26 - 

Keterangan :  Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama tidak 
berbeda   nyata pada taraf 5 %. 
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Dari tabel  1 dapat dilihat bahwa tiap 
kriteria rasa yang diamati pada saat 
organoleptik memiki signifikasi yang 
berbeda-beda untuk setiap 
perlakuannya. Untuk kriteria warna 
berbeda nyata antara setiap 
perlakuannya dengan taraf 0,74. 
Berturut turut untuk kriteria rasa, aroma, 
dan tektur mengalami uji lanjut pula 
karena memiliki nilai berebeda nyata 
sehingga melanjutkan menggunakan 
BNJ 5% dengan nilai 1,06; 0,99; 0,89. 
Dari tabel 1 dapat dilihat bahwa 
semakin tinggi penambahan 
konsentrasi gula yang ditambahkan 
maka terjadi peningkatan kesukaan 
pada warna, rasa dan tekstur namun 
pada aroma mengalami penurunan. 
Kriteria warna berkisar antara 1.95 
dengan kriteria hijau sampai 4.15 
dengan kriteria coklat. Kriteria rasa 
berkisar antara 2.75 dengan kriteria 
agak suka sampai 3.75 dengan kriteria 
suka Kriteria aroma berkisar antara 2.80 
dengan kriteria agak suka sampai 3.75 
dengan kriteria suka.  Kriteria tekstur 
berkisar  antara 1.95  dengan  kriteria  
halus  sampai 4.35 dengan kriteria 
kental. Terjadinya peningkatan 
kesukaan pada sifat organoleptik  
disebabkan   karena  penggunaan   
gula  pasir   yang  semakin tinggi 
dimana gula pasir memiliki sifat mampu 
meningkatkan citarasa dari produk 
yang dihasilkan dan membuat tekstur 
dari produk yang dihasilkan lebih 
remah. 

Dari tabel 2 dapat dilihat bahwa 
penggunaan gula pasir lebih baik dari 
penggunaan gula merah jika dilihat 
dari hasil analisis sifat kimia dimana 
penggunaan gula pasir yang semakin 

tinggi mencapai 60% (perlakuan 
G1W5) mampu menurunkan kadar air 
produk instan yang dihasilkan. 
Sedangkan untuk kadar gula reduksi 
akan semakin menurun dengan 
semakin tinggi konsentrasi gula yang 
ditambahkan. Berdasarkan penelitian 
yang telah dilakukan kadar gula 
reduksi dari setiap perlakuan memiliki 
nilai yang berbeda - beda. Hal ini 
dikarenakan dalam proses 
pengkristalan instan ashitaba 
memakan waktu yang cukup lama. 
Semakin lama proses pengkristalan 
dan pemasakan kadar gula reduksi 
yang terbentuk juga akan berkurang. 

Penelitian yang dilakukan saat ini 
dapat menghasilkan produk instan 
daun ashitaba yang berkualitas baik 
dilihat dari sifat organoleptik maupun 
kimianya dimana perlakuan yang 
terbaik adalah perlakuan (G1W5) 
dengan menggunakan gula pasir 
dengan konsentrasi 60%, Hasil 
penelitian dapat dijadikan acuan 
referensi dalam pembuatan serbuk 
instant ashitaba sebagai minuman 
herbal untuk kesehatan. 

SIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian dan 
diketahui bahwa pada purata uji 
sensorik dan kadar air yang dilakukan 
menunjukkan hasil berbeda nyata. 
Kadar air terendah sebesar 2.76% 
terdapat pada perlakuan gula pasir 
dengan konsentrasi 60% (G1W5). Kadar 
Gula reduksi didapatkan hasil bahwa 
perlakuan gula pasir dengan 
konsentrasi 20% (G1W1) memiliki kadar 
tertinggi yaitu sebesar 8.33 % dan 3.61 
mg.Pada pengujian organoleptik 
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(warna, rasa, aroma dan tekstur) 
didapatkan hasil bahwa perlakuan 
menggunakan gula pasir dengan 
konsentrasi 60% (G1W5) memiliki 
kualitas warna, rasa, aroma dan tekstur 
yang disukai oleh panelis. 
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