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INTISARI

Wedang uwuh menjadi salah satu minuman tradisional khas Yogyakarta yang
dilaporkan memiliki aktivitas antioksidan tinggi karena terbuat dari kombinasi
rempah. Wedang uwuh biasanya dibuat secara konvensional dengan proses
termal namun dapat menyebabkan degradasi senyawa yang ditargetkan karena
faktor suhu yang tinggi dan waktu ekstraksi yang lama. Penelitian ini
mengaplikasikan metode Pulsed Electric Field (PEF) sebagai pre-treatment yang
menerapkan medan listrik tinggi dalam waktu singkat untuk mengatasi kelemahan
ekstraksi metode konvensional. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh waktu pre-treatment PEF dan waktu perebusan terhadap aktivitas
antioksidan dan organoleptik wedang uwuh ready to drink. Penelitian ini
menggunakan rancangan acak lengkap dengan dua faktor, yaitu variasi waktu pre-
treatment PEF (30, 60, dan 90 detik) dan variasi waktu perebusan (5, 10, dan 15
menit) pada suhu 60°C. Data yang diperoleh diuji menggunakan ANOVA dan uji
lanjut DMRT. Hasil penelitian menunjukkan bahwa wedang uwuh ready to drink
perlakuan pre-treatment PEF 60 detik dan perebusan 10 menit merupakan
perlakuan terbaik dengan hasil kadar total fenol 851,60 + 2,77 mgGAE/L; kadar
total flavonoid 301,91 + 2,87 mgQEI/L; ICso metode DPPH 28,22 + 0,28 ppm; dan
ICs0 metode FRAP 16,05 + 1,49 ppm; organoleptik parameter warna 4,4 (agak
suka); organoleptik parameter aroma 4,28 (agak suka); organoleptik parameter
warna 4,4 (agak suka).

Kata Kunci: wedang uwuh, pulsed electric field, antioksidan, ekstraksi, minuman
ready to drink
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