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Abstrak

Wedang uwuh adalah minuman tradisional dari Imogiri, Yogyakarta, yang telah berkembang menjadi berbagai bentuk produk.
Wedang uwuh siap minum menjadi alternatif yang lebih praktis dan ekonomis untuk dikonsumsi, tetapi dengan stabilitas warna
yang terbatas sekitar 1 hari saja kemudian memudar. Penelitian ini bertujuan mengkaji stabilitas warna wedang uwuh siap
minum pada variasi suhu dan waktu penyeduhan. Eksperimen dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap pada variasi kondisi
penyeduhan, yaitu suhu (75°C, 85°C, dan 95°C) dan waktu (10, 15, dan 20 menit) pada perbandingan bahan dan air 1:1 (b/v),
dilanjutkan penyaringan dan penyimpanan. Filtrat hasil pengujian kemudian diamati perubahan warnanya selama 6 hari. Sam-
pel pada suhu dan waktu penyeduhan dengan stabilitas warna terbaik kemudian diberi perlakuan penambahan gula atau na-
trium benzoate kemudian dilakukan pengujian pH dan warna pada 9 hari penyimpanan suhu dingin dan suhu kamar. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa wedang uwuh siap minum dengan stabilitas warna paling baik diseduh dengan air pada suhu
85°C selama 20 menit. Wedang uwuh siap minum original, dengan gula, maupun dengan Na-benzoat mengalami penurunan
warna merah dan pH selama penyimpanan, dengan stabilitas terbaik pada sampel original dan penambahan gula di suhu dingin.
Stabilitas warna merah wedang uwuh pada penyimpanan suhu dingin lebih baik daripada penyimpanan suhu ruang.

Kata kunci: stabilitas warna, wedang uwuh, penyeduhan, penyimpanan.

Abstract

Wedang uwub is a traditional drink from Y ogyakarta with various product forms. Ready-to-drink wedang nwub is a more practical and economical
alternative for consumption, but with limited color stability around 1 day. This research aims to examine the color stability of ready-to-drink wedang
wwnh at varying temperatures and brewing times, at room and cool temperature, and with sugar or Na-bengoate addition. The experiment was
carried out in a Completely Randomized Design with a variety of brewing conditions of temperature (75°C, 85°C, and 95°C) and time (10, 15,
and 20 minutes) at material and water ratio of 1:1 (wv), followed by filtration and storage. The filtrate was then observed for changes in color for 7
days. Brewing condition with best color stability at 850C for 20 minutes were then treated with the addition of sugar or sodium benzoate and then
tested for pH and color for 9 days storage in cool and room temperature. The research results showed that all samples (original, sugar added, and
Na-benzoate added) had pH color change during storage, but original and Na-benzoate added had the best stability. Ready-to-drink wedang uwub
stored in cold temperature had better red color stability than room storage.

Keywords: brewing, color stability, storage, wedang wwub.

1. PENDAHULUAN Danthiswari Gelgel ez al., (2016) yang melakukan uji ak-
tivitas antioksidan dengan berbagai variasi jahe pada

. minuman wedang uwuh. Terdapat inovasi wedang
khas Yogyakarta sudah dikenal oleh masyarakat luas. uwuh yang diketahui bermanfaat untuk dikonsumsi

Minuman seduh yang dibuat dati beberapa jenis bahan oleh penderita hipertensi dan diabetes melitus. (Septian

baku yang terdiri dari jahe, kayu secang, dagq Emma Dwi Jatmika, Kintoko 2017),
kayumanis, daun pala, daun dan gagang cengkeh ini

memiliki banyak manfaat untuk kesehatan selain
rasanya yang enak dan menyegarkan serta kaya anti-
oksidan. Rahmawati ¢7 a/., (2011) menyebutkan bahwa
wedang uwuh sebagai minuman fungsional. Minuman

ini memiliki nilai IC50 yang rendah pada kisaran 7.97 — d . .
: P - engan segmen pasar lebih luas dan warna alami yang
1843 ug/ml. yang menunjukkan tingginya aktivitas an- menarik para pembeli (Herdiana, Utami, and Anandito

tioksidan (L.au, Michelle 2022), dengan kandungan sen- 51 4 \isnu, Kawiji, and Atmaka 2015). Telah dikem-
yawa polifenolik yang mudah diserap di saluran cerna

(Ika Nuriyana, Endang, and Nurheni Sri 2023). Hal ter-
sebut juga diperkuat dengan kajian yang dilakukan oleh

Wedang uwuh sebagai minuman tradisional

Seiring, dengan perkembangan bisnis kekinian
yang menyasar pada segmen pasar kaum muda, maka
wedang uwuh dalam bentuk siap minum menjadi alter-
natif yang lebih praktis dan ekonomis yang lebih mu-
dah dalam penyajian dan lebih siap untuk dikonsumsi

bangkan pula wedang uwuh siap minum rendah kalori
(S, Dewi, and Rusita 2018). Minuman ini menjadi
menarik dicirikan dengan warna merah karena
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penggunaan kayu secang (Caesalpia sappan 1) yang
mengandung senyawa brazilin (Sabila, Alfilasari, and
Lukman 2021). Senyawa ini dapat mengalami oksidasi
akibat panas dan cahaya dan menghasilkan brazilein.
Stabilitas senyawa ini sangat dipengaruhi pula oleh pH.
Pada pH rendah, stabilitas warna senyawa ini cukup
baik, bahkan setelah dipanaskan. Tetapi pada pH
tinggi, terjadi degradasi senyawa yang cukup signifikan
sehingga berpengaruh pula pada stabilitas warnanya
(Ngamwonglumlert et al, 2020).

Sebagian besar produsen memproduksi wedang
uwuh dengan pemanasan menggunakan air mendidih
tanpa control waktu. Hal ini menyebabkan stabilitas
warna seduhan wedang uwuh siap minum mempunyai
keterbatasan, yaitu sekitar 24 jam pada suhu ruang. Sta-
bilitas warna air wedang uwuh dapat dipengaruhi oleh
berbagai faktor, antara lain pH, lama waktu penyedu-
han, suhu penyeduhan (Herdiana, Utami, and
Anandito 2014). Selama penyimpanan, produk minu-
man dapat mengalami perubahan pH akibat kondisi
penyimpanan, antara lain terpapar sinar matahari atau
kontaminasi mikrobia, sechingga dapat berpengaruh ter-
hadap stabilitas warna produk (Putri, Rahmadhia, and
Septiyani 2024).

Untuk mempertahankan warna wedang uwuh
siap minum, dapat digunakan asam organik food grade
sebagai pengontrol pH dan juga sebagai pengawet. Sa-
lah satu jenis asam organic yang umum digunakan da-
lam  ready-to-drink  beverage adalah natrium benzoate.
Penggunaan sediaan garam benzoate digunakan dalam
minuman karena lebih mudah larut dibandingkan ben-
tuk asam (Hidayat, Ulya, and Aronika 2021). Perlu dil-
akukan pengukuran stabilitas warna wedang uwuh siap
minum dengan penambahan natrium benzoate. Dalam
penelitian ini dilakukan pengamatan stabilitas warna
wedang uwuh hasil penyeduhan pada variasi suhu dan
waktu penyeduhan. Hasil terbaiknya kemudian diberi
tambahan natrium benzoate untuk kemudian diuji pada
kondisi penyimpanan berbeda menggunakan chro-
mameter dan spektrofotometer.

Perubahan pH juga menjadi salah satu faktor
yang perlu diamati selama penyimpanan. Kondisi
proses baik itu formulasi, bahan tambahan, suhu dan
waktu, serta kondisi penyimpanan dapat berpengaruh
terhadap perubahan pH dan stabilitas warna wedang
uwuh. Penelitian ini bertujuan mengkaji stabilitas
warna wedang uwuh siap minum pada variasi suhu dan
waktu penyeduhan, serta pada kondisi penyimpanan
yang berbeda selama 9 hari pengamatan. Penelitian ini
dilakukan dengan beberapa tahap. Wedang uwuh siap
minum diseduh dengan variasi suhu dan waktu,
dilanjutkan pengamatan warna secara visual, dan uji
stabilitas warna dengan chromameter dan spektro-
fotometer. Hasil penelitian ini diharapkan dapat mem-
berikan informasi baru mengenai metode penyeduhan
dan penggunaan asam organik untuk meningkatkan
stabilitas warna wedang uwuh siap minum.

e-ISSN 2476-9436

2. METODE

2.1. Alat

Peralatan yang digunakan pada pembuatan
wedang uwuh adalah panci, penyaring, dan seperangkat
alat gelas, dan kertas saring. Analisis dilakukan
menggunakan pH meter (Benchtop pH Meter PHS-
3CU), spektrofotometer (visible spectrophotometer
Tungsten 721) pada panjang gelombang maksimum
dan kromameter (Konica Minolta CR-200) yang telah
dikalibrasi dengan plat putth (Meutia, Susanti, and
Siregar 2019).

2.2. Bahan

Wedang uwuh dibuat dari jahe emprit kering,
kayu secang, daun kayumanis, daun cengkeh, daun
pala, dan gagang cengkeh, yang diperoleh dari CV. Pro-

gress Jogja.

2.3. Pembuatan wedang uwuh dan pengamatan warna
Bahan-bahan pembuatan wedang uwuh dibuat
dengan perbandingan 6:5:1:1:1:1, yaitu 40 gram jahe
emprit kering, 33,3 gram kayu secang, 6,6 gram daun
kayumanis, 6,6 gram daun cengkeh, 6,6 gram daun pala
dan 6,6 gram gagang cengkeh. Wedang uwuh siap
minum yang dibuat ini tanpa penambahan gula (p/ain).
Penyeduhan menggunakan 100 ml air pada variasi suhu
dan waktu penyeduhan sebagaimana berikut.
Tabel 1. Suhu dan waktu penyeduhan wedang uwuh
siap minum
Suhu (°C)

Waktu (menit)
10
15
20
10
15
20
10
15
20

75

85

95

Pengamatan visual dilakukan selama 6 hari terhadap
hasil filtrasi untuk melihat perubahan warna yang
terjadi selama penyimpanan pada suhu ruang.

2.4. Pengukuran stabilitas warna pada variasi bahan
tambahan

Tabel 2. Penambahan gula, Na-benzoat, dan kondisi

penyimpanan
Perlakuan Kondisi penyim-
panan
Tanpa penambahan gula Suhu ruang
Suhu dingin (5°C)
Penambahan gula 7.5 ¢ 2333 211;;%1 5°0)
Penambahan Na-benzoat _Suhu ruang
(200 ppm) Suhu dingin (5°C)
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Hasil penyeduhan dengan stabilitas warna
terbaik pada tahap sebelumnya diberi variasi dua
petlakuan (Tabel 2) dan satu kontrol original.
Penambahan Na-benzoat sebanyak 200 ppm berdasar
hasil riset jamu siap minum (Ulya, Aronika, and
Hidayat 2020). Gula (9 g/100 ml) ditambahkan sesuai
hasil orientasi. Sampel disimpan dalam botol gelap
tertutup, di suhu ruang dan dingin. Pengukuran
stabilitas warna dengan kromameter (skor L, a, dan b)
dan spektrofotometer pada panjang gelombang
maksimum dilakukan pada penyimpanan 0, 3, 6, dan 9
hari. Dari skor warna, dihitung perubahan warna
keseluruhan atau AE dengan rumus:

AE = J (AL)*+(Aa)*+(Ab)>

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
L

suhu penyeduhan

waktu 75C 85C 95 C
penyeduhan

o i i .
15 menit - - -
20 menit - - -

suhu penyeduhan

waktu 75C 85C 95C
penyeduhan

10 menit i -
15 menit - =
20 menit

‘.

Sampel dari 9 wvarian perlakuan diamati
secara visual selama 6 hari untuk melihat perubahan
warna selama penyimpanan pada suhu ruang.
Perubahan warna wedang uwuh secara pengamatan
visual terlihat mengalami perubahan pada hari ke-2.
Perubahan warna terjadi pada wedang uwuh hasil
penyeduhan suhu 75°C dan waktu 10 menit menjadi
kuning. Wedang uwuh dengan penyeduhan 75°C
selama 15 menit mengalami perubahan warna menjadi
kekuningan pada hari ke-3, sedangkan wedang uwuh
dengan perlakuan 85°C dan waktu penyeduhan 20
menit mengalami perubahan pada hari ke-6. Secara
keseluruhan dengan pengamatan visual didapat hasil
terbaik berdasarkan perubahan warna yang terjadi yaitu
pada perlakuan wedang uwuh siap minum dengan suhu
85°C dan waktu penyeduhan 20 menit (Gambar 1,
Tabel 3).

suhu penyeduhan

waktu 75 C 85 C 95 C
penyeduhan

10 menit - i

15 menit - O -
20 menit (Y ] -
Hari 6 \ suhu penyeduhan

waktu 75C 85C 95C
penyeduhan

10 menit ' ' l
15 menit - -
20 menit ) - -

Gambear 1. Perubahan hasil seduhan wedang uwuh pada variasi suhu dan waktu penyeduhan
Tabel 3. Hasil pengamatan intensitas warna wedang uwuh pada variasi kondisi penyeduhan
Suhu (°C) Waktu (menit) Hari 0 Hari 2 Hari 4 Hari 6

10 Merah +++++  Merah kekuningan ++  Kuning ++++ Kuning ++++
75 15 Merah +++++  Merah +++ Merah kekuningan +++  Merah kekuningan +++
20 Merah +++++ Merah ++++ Merah +++ Merah kekuningan +++
10 Merah +++++  Merah ++++ Merah ++ Merah kekuningan ++++
85 15 Merah +++++  Merah ++++ Merah +++ Merah kekuningan ++++
20 Merah +++++ Merah +++++ Merah +++++ Merah ++++
10 Merah +++++  Merah kekuningan ++  Kuning kemerahan +++  Kuning +++
95 15 Merah +++++ Merah ++++ Merah ++++ Merah +++++
20 Merah +++++ Merah +++++ Merah ++++ Merah +++++
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Bentuk 2 Bentuk 3

Brazilein

Brazilin

Asam

Basa

Gambar 2. Perubahan struktur: (a) brazilin menjadi brazilein; (b) brazilein pada perubahan pH (olah gambar dari
Rina et al,, 2017 dan Ngamwonglumlert et al., 2020)

Di dalam wedang uwuh, terkandung
berbagai senyawa fenolik yang berasal dati secang, jahe,
dan rempah lainnya. Pigmen utama yang terkandung
dalam wedang uwuh adalah brazilin, suatu neoflavo-
noid. Pigmen ini secara alami tidak berwarna atau
berwarna kuning di alam, bersifat sangat sensitif ter-
hadap air dan cahaya. Ketika bahan dipanaskan, maka
gugus hidroksil pada brazilin akan teroksidasi menjadi
gugus karbonil menyebabkan transformasi struktur
dan menghasilkan brazilein (Gambar 2a) yang lebih
berwarna  (Ngamwonglumlert, Devahastin, and
Chiewchan 2017). Perubahan ini dapat dipengaruhi
oleh perubahan pH dan suhu, dengan stabilitas yang
lebih baik pada suhu dan pH yang lebih rendah (Rina
et al, 2017). Karena brazilein merupakan senyawa
polifenol, perubahan pH  diperkirakan  akan
mempengaruhi gugus hidroksil dalam molekulnya; pe-
rubahan struktural seperti itu pada gilirannya akan
mengakibatkan perubahan warna senyawa menjadi me-
rah (Ngamwonglumlert et al, 2020). Warna ekstrak se-
cang dapat bervariasi menurut pH. Dalam kondisi
asam, brazilein menunjukkan warna kuning; warnanya
berubah menjadi merah ketika pH meningkat menjadi
daerah netral ke arah basa, tetapi stabilitas warnanya
rendah pada pH yang lebih tinggi, terutama ketika
dipanaskan (Ulma, Rahayuningsih, and Wahyuningsih
2018).

Pada  penelitian ~ sebelumnya  oleh
Ngamwonglumlert et al. (2020), peningkatan pH serta
suhu dan waktu pemanasan menyebabkan perubahan
warna ekstrak secang yang mengandung brazilein. Pada
pH 3, larutan berwarna kekuningan dan stabil pada
pemanasan suhu 60 — 80°C, yang menunjukkan stabil-
itas brazilein bentuk 1 yang sebagian besar ada dalam
larutan pada pH lebih rendah (Gambar 2). Di sisi lain,
warna larutan pada pH 7 dan 9 meningkat setelah
pemanasan, menunjukkan stabilitas yang lebih rendah
pada pH yang lebih tinggi. Beberapa senyawa fenolik
cenderung mengalami penurunan stabilitas pada pen-
ingkatan pH (misalnya basa kuinoidal, basa semu
karbinol, dan kalkon), dan kerusakan struktural yang
terdiri dari sejumlah besar gugus OH (misalnya asam
klorogenat dan asam galat). Pada bentuk 2 dan 3, ter-
dapat gugus karbonil dengan elektron bebas yang
menunjukkan ketidakstabilannya (Gambar 2b). Pada

penelitian ini, suhu 95°C menghasilkan warna yang pal-
ing pekat dan gelap. Hal ini menunjukkan tingkat
oksidasi senyawa brazilin menjadi brazilein yang lebih
tinggi daripada penyeduhan pada suhu yang lebih ren-
dah. Warna tersebut juga dapat bertahan selama 6 hari
pengamatan. Tetapi kepekatan warna tersebut tidak
disukai oleh panelis dengan skor hedonik yang lebih
rendah dibandingkan wedang uwuh hasil penyeduhan
pada suhu 85°C (data tidak ditampilkan). Oleh karena
itu, berdasarkan tingkat stabilitas warna selama
penyimpanan dan preferensi panelis, dipilih kondisi
penyeduhan suhu 85°C selama 20 menit.

Sampel hasil penyeduhan pada suhu 85°C
selama 20 menit kemudian diberikan variasi perlakuan
penambahan gula dan Na-benzoat 300 ppm dengan
satu kontrol yaitu wedang uwuh tanpa bahan tambahan.
Seduhan kemudian diuji dengan kromameter dan spek-
trofotometer untuk melihat pengaruh bahan tambahan
tersebut terhadap perubahan warna secara objektif.
Pengukuran stabilitas warna menggunaka kromameter
dilakukan untuk mengukur nilai L, a, dan b. Notasi L
menyatakan parameter kecerahan (Ligh?) dengan skala
0 (hitam) sampai 100 (putih), menyatakan cahaya
pantul yang menghasilkan warna kromatik putih, abu-
abu, dan hitam. Notasi a menyatakan kromatik
campuran merah hijau, nilai +a (posistif) dati 0 hingga
+100 mengindikasikan warna merah, sedangkan nilai -
a (negatif) dari O sampai -80 menunjukkan warna hijau.
Notasi b menyatakan kromatik campuran biru kuning,
nilai +b (positif) dari 0 hingga +70 menunjukkan
warna kuning, sedangkan nilai -b (negatif) dari 0 sampai
-70 untuk warna biru. Notasi-notasi tersebut dapat
menunjukkan perubahan warna, kecerahan, dan inten-
sitas warna dari bahan. Hasil pengamatan warna diukur
dengan nilai L, a, dan b yang kemudian diolah menjadi
nilai AE yang menunjukkan tingkat perubahan warna
secara keseluruhan. Nilai AE yang rendah menunjuk-
kan rendahnya Tingkat perubahan warna pada sampel
(Meutia, Susanti, and Siregar 2019). Hasil menunjukkan
terjadi perubahan warna pada semua sampel, baik yang
disimpan pada suhu dingin maupun suhu ruang,
sampel original maupun yang diberi tambahan Na-
benzoat dan gula, ditunjukkan dengan skor L, a, b,
maupun AE (Gambar 3).
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©) absorbansi hasil pengukuran spektrofotometer
) Gambar 3. Hasil pengukuran warna wedang uwuh
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AE; ¢) absorbansi pada panjang gelombang maksi-
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0
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Hari ke-
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Hasil pengujian menunjukkan adanya fluktuasi bahwa penambahan gula dan Na-benzoat berpengaruh
perubahan warna selama penyimpanan wedang uwuh. negatif pada kestabilan warna, sedangkan penyimpanan
Nilai L yang mengindikasikan tingkat kecerahan pada suhu dingin berpengaruh positif. Sampel yang dit-
sampel pada sampel original tanpa gula dan Na-ben- ambahi gula pada penyimpanan suhu ruang memiliki
zoat lebih tinggi daripada sampel lain, tetapi mengalami ~ perubahan paling besatr. Hal ini dapat disebabkan gula
sedikit penurunan selama penyimpanan, baik yang  dapat menjadi sumber nutrisi untuk pertumbuhan
disimpan di suhu dingin maupun suhu ruang (Gambar mikrobia, terutama di suhu ruang, Hasil ini serupa

3a). Sampel-sampel lain menunjukkan kecenderungan dengan penelitian sebelumnya bahwa peningkatan
peningkatan kecerahan selama penyimpanan. Kece-  konsentrasi gula pada minuman kombucha secang
rahan ini dapat dipengaruhi oleh perubahan warna  akan meningkatkan perubahan warna (Sinamo, Ginting,
sampel akibat ketidakstabilan pigmen brazilein mau- and Pratama 2022). Nilai b yang mengindikasikan
pun pengendapan padatan terlarut selama penyim- keberadaan warna kuning juga menunjukkan hasil yang

panan. Keberadaan brazilin yang berwarna kuning  tidak jauh berbeda. Terjadi peningkatan intensitas
pada pH asam (2-5) juga berpengaruh meningkatkan  warna kuning yang mengindikasikan perubahan warna
kecerahan (Meutia, Susanti, and Siregar 2019). Di sisi ~ minuman. Intensitas kuning pada sampel Na-benzoat
lain, nilai a yang mengindikasikan warna merah men- dingin dan original dingin relatif stabil dan bahkan
galami penurunan selama penyimpanan untuk semua  menurun. Perubahan warna yang ditunjukkan skor L,
sampel, dengan warna merah paling tinggi pada sampel ~ a, dan b juga menunjukkan bahwa keberadaan Na-ben-
original dingin diikuti Na-benzoat dingin. Sampel yang ~ zoat dan ketiadaan gula yang diiringi dengan penyim-
ditambahi memiliki warna merah yang relatif lebih ren- panan suhu rendah berpengaruh positif terhadap inten-
dah daripada perlakuan lain, baik di suhu dingin mau- sitas warna.

pun suhu ruang. Pola pada nilai L. dan a menunjukkan
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Tabel 4. Rentang perubahan pH selama penyimpanan

Sampel Penurunan Persentase
pH penurunan pH (%)
Original, ruang 2.575 35.76
Originil, dingin 2.14 30.33
Gula, ruang 0.72 10.61
Gula, dingin 0.48 6.96
Na-benzoat, ruang 1.08 15.95
Na-benzoat, dingin (795 11.69

Gambar 4. Perubahan pH wedang uwuh selama penyimpanan

Perubahan warna secara keseluruhan yang di-
indikasikan oleh skor AE mengkonfirmasi bahwa
penyimpanan suhu dingin berpengaruh positif ter-
hadap kestabilan warna. Seluruh ampel yang disimpan
di suhu ruang mengalami perubahan warna yang lebih
tinggi daripada sampel di suhu dingin. Sampel yang dit-
ambahi gula mengalami perubahan tertinggi, diikuti
oleh original ruang dan Na-benzoat ruang (Gambar
3d). Pada sampel suhu dingin, perubahan warna lebih
rendah, dengan sampel yang ditambahi gula mengalami
perubahan terendah. Data hasil pengukuran dengan
spektrofotometri menunjukkan hasil yang hampir
sama, yaitu sampel dengan penambahan gula memiliki
absorbansi terendah (Gambar 3e). Absorbansi pada
hari ke-9 untuk wedang uwuh original serupa dengan
penambahan Na-benzoat. Terdapat kemungkinan
bahwa konsentrasi Na-benzoat ini masih belum
mencukupi untuk mempertahankan warna. Tetapi
penambahan pada konsentrasi yang lebih tinggi dikha-
watirkan dapat mempengaruhi rasa wedang uwuh.
Hasil penelitian mengindikasikan bahwa dalam
pengembangan wedang uwuh siap minum, dapat direk-
omendasikan untuk mengkombinasikan penambahan
gula dengan penggunaan Na-benzoat pada konsentrasi
lebih tinggi dari 200 ppm, sehingga dapat saling
mengimbangi dalam aspek rasa. Selain itu, direkomen-
dasikan pula penggunaan suhu dingin selama penyim-
panan.

Hasil penelitian ini serupa dengan penelitian ter-
dahulu yang melaporkan bahwa Na-benzoat dan suhu
penyimpanan berpengaruh nyata terhadap perubahan
warna minuman herbal dari cabe (Ulya, Aronika, and
Hidayat 2020). Stabilitas senyawa antioksidan pada mi-
numan yang ditambahi secang dapat berubah seiring
dengan waktu dengan paparan sinar matahari dan oksi-
gen. Struktur senyawa brazilin dan brazilein dapat men-
galami perubahan sehingga mengubah warna produk
secara keseluruhan (Rina et al, 2017). Data penelitian
ini menunjukkan bahwa jika sampel wedang uwuh akan
ditambahi gula, maka penyimpanan suhu dingin me-
megang peranan penting.

Hasil pengukuran pH menunjukkan kemung-
kinan bahwa perubahan pH bukan faktor tunggal pada
perubahan warna wedang uwuh. Perubahan pH
tertinggi didapati pada sampel original baik yang disim-
pan pada suhu ruang maupun suhu dingin (Gambar 4).
Sampel yang ditambahi gula dan Na-benzoat juga men-
galami perubahan pH, tetapi tidak sebesar sampel orig-
inal (Tabel 4). Dilihat dari kurva, maka keberadaan
gula mempertahankan pH, meski terjadi perubahan
warna yang cukup besar jika dibandingkan dengan data
warna, terutama pada suhu ruang. Data yang konsisten
adalah suhu dingin lebih baik dalam mempertahankan
pH sebagaimana warna lebih baik daripada penyim-
panan suhu ruang. Hasil ini mengindikasikan bahwa
meski terjadi perubahan pH, perubahan warna pada
wedang uwuh dapat dicegah dengan adanya bahan
tambahan dan penyimpanan pada suhu dingin. Kopig-
mentasi dengan asam organik, antara lain asam tanat
dan asam sinapat, dapat menjadi alternatif untuk mem-
pertahankan warna merah pada wedang uwuh (Meutia,
Susanti, and Siregar 2019). Pada penelitian ini, penam-
bahan gula dan Na-benzoat disertai penyimpanan pada
suhu dingin dapat mempertahankan pH maupun
warna wedang uwuh lebih baik. Perlu penelitian lebih
lanjut untuk mengetahui konsentrasi gula dan Na-ben-
zoat yang memadai untuk menghasilkan wedang uwuh
siap minum dengan penerimaan sensori sekaligus sta-
bilitas warna yang baik selama penyimpanan.

4. SIMPULAN

Wedang uwuh siap minum original, dengan gula,
maupun dengan Na-benzoat mengalami penurunan
warna merah selama penyimpanan, dengan stabilitas
terbaik pada sampel original dan penambahan gula di
suhu dingin. Penambahan Na-benzoat pada konsen-
trasi 200 ppm mampu mempertahankan pH, namun
belum cukup untuk mempertahankan warna. Stabilitas
warna merah wedang uwuh siap minum pada
penyimpanan suhu dingin lebih baik daripada
penyimpanan suhu ruang,.
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5. REKOMENDASI

Direkomendasikan untuk menyeduh simplisia wedang

uwuh dengan suhu 85°C  selama 15 menit,
mengkombinasikan gula, Na-benzoat, dan
penyimpanan suhu  dingin  untuk  dapat

mempertahankan warna wedang uwuh siap minum.
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